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przechowywane gdzie$ na dnie szafy, spisane w starym kajecie otéwkiem kopio-
wym, z proporcjami ,,¢wierc tyzki” czy ,wedle uznania’, nie zawsze wiernie zano-
towane, przekazywane z ust do ust, a za kazdym razem o co$ uzupelniane i lekko
korygowane, w dobie Internetu odkurzane i opracowywane na nowo. Przepisy na-
szych mam i bab¢ - krélestwo smaku, w ktérym zawsze bylo czu¢ wielkie serce,
pracowite rece oraz szacunek do tradycji przodkow.

Gdzie siegneli$émy, poszukujac tych przepiséw? Do szaf i ksiag kot gospodyn
wiejskich przezywajacych obecnie swoisty renesans. To one stojg na strazy tozsa-
mosci regionalnej, kulturowej i kulinarnej. To one nie daja nam zapomnie¢ wspa-
nialych smakoéw, zapachéw i koloréw z dawnych lat. To one s3 dla Samorzadu Woje-
wodztwa Mazowieckiego jednym z najwazniejszych partnerdéw przy pielegnowaniu
lokalnych zwyczajow. To dla nich od kilku lat Biuro Regionalne Krajowej Sieci Ob-
szarow Wiejskich organizuje konkurs ,Wyjatkowe miejsca, wyjatkowi ludzie”

Zwienczeniem jego edycji z lat 2019-2020 byta pierwsza publikacja, a ta druga,
ktéra trzymacie w rekach, jest wzbogacona o przepisy z edycji 2021-2022. Niech
kazda strona tej specjalnej ksiazki kucharskiej z przepisami kot gospodyn wiejskich
z Mazowsza bedzie dla Panstwa kulinarnym wehikulem czasu, a potrawy przygo-
towane wedlug podpowiedzi wspaniatych pan z KGW podbija na nowo serce nie-
jednego smakosza!

Adam Struzik

Marszatek Wojewddztwa Mazowieckiego



Szes¢ Kol Gospodyn Wiejskich u Marszalka
Wojewddztwa Mazowieckiego

Kola Gospodyn Wiejskich z Rycharcic, Luzek, Stanistawic, Starej Kornicy,
Mostowa i Surowego goscity 26 lipca 2019 roku u Marszatka Wojewodztwa
Mazowieckiego Adama Struzika. Okazja byto ich zwyciestwo w tegorocznej edycji
konkursu ,,Kota Gospodyn Wiejskich - wyjatkowe miejsca, wyjatkowi ludzie”.
Przypomnijmy, ze KGW w Rycharcicach (gm. Gozdowo) zajeto w tym konkursie
I miejsce, otrzymujac 5000 zt, KGW w Luzkach (gm. Losice) II miejsce i 4000 zt,
a KGW ,,Nowoczesna Gospodyni” ze Stanistawic (gm. Kozienice) III miejsce
i 3000 zt. KGW Mostowianki (gm. Huszlew), KGW Korniczanki (gm. Stara
Kornica) i KGW Surowe (gm. Czarnia) zostaly w 2019 roku wyréznione kwotami
po 1000 zt kazde.

W finalowym spotkaniu z Marszalkiem Wojewddztwa Mazowieckiego
Adamem Struzikiem nie zabraklo szczerych gratulacji, pamiagtkowych czekéw
i upominkéw od Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich i Samorzgdu Wojewddztwa
Mazowieckiego, okolicznosciowych fotografii, ale takze wymiany doswiadczen
i wiedzy miedzy kotami gospodyn wiejskich. Bo przeciez one nie mogly nie
wykorzystaé tej uroczystej chwili spotkania z kotami z calego Mazowsza, by
z nowym impetem i pomystami méc wréci¢ do swojej lokalnej spotecznosci.



Kola Gospodyn Wiejskich
- wyjatkowe miejsca, wyjatkowi ludzie!

Kolo Gospodyn Wiejskich Kreatywni z Kozlowa Biskupiego i Kornelina
(gm. Nowa Sucha) oraz Kolo Gospodyn z Chotomowa (gm. Jablonna) zostaly
wybrane najlepszymi w 2020 roku w konkursie Biura Regionalnego Krajowej Sieci
Obszaréw Wiejskich ,,Kota Gospodyn Wiejskich — wyjatkowe miejsca, wyjatkowi
ludzie”. Tym samym otrzymaly po 5000 zt gtéwnej nagrody.

Na tegorocznym podium znalazly si¢ réwniez KGW Aktywne Kobiety
z Radzanowa (I miejsce i nagroda 4000 zt) oraz KGW Dworki Heleny z Helenowa,
gm. Wisniew (III miejsce i 3000 zt). Trzyna$cie két w uznaniu ich codziennej pra-
cy, pomystowosci i zaangazowania w zycie lokalnych spotecznosci otrzymato nato-
miast wyréznienia w wysokosci 1000 zt.

I MIEJSCE:
KGW Kreatywni z Kozlowa Biskupiego i Kornelina
KGW Chotoméw z Chotomowa

IT MIEJSCE:
KGW Aktywne Kobiety z Radzanowa

IIT MIEJSCE:
KGW Dworki Heleny z Helenowa

WYROZNIENIA:

KGW Babeczki z pieprzem i sola z Nowej Wi, gm. Kozienice
KGW Braniczanki z Branicy, gm. Bialobrzegi
KGW Glinianka z Glinianki, gm. Wigzowna
KGW Gozdziczanki z Gozdzika, gm. Gérzno

KGW Kamyki z Kamionki, gm Jakubéw
KGW Michrowianki z Michrowa, gm. Pniewy
SGW Myszadla z Myszadel, gm Jadow
KGW Niemojki z Niemojek, gm. Losice
KGW Pigtkowy Stok z Patek, gm. Zwolen
KGWiG Postoliska z Postolisk, gm. Ttuszcz
KGW Strzala ze Strzaty, gm. Siedlce
KGW Super Babki ze Sklobéw, gm. Chlewiska
KGW Uniniaki z Unina, gm. Garwolin



Kola Gospodyn Wiejskich
— wyjatkowe miejsca, wyjatkowi ludzie!

KGW Katuszyriskie Smaki z gminy Wieliszew zostato okrzyknigte
tegorocznym zwyciezcg konkursu Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich

Komisja Konkursu ,,Kota Gospodyn Wiejskich - wyjatkowe miejsca wyjatkowi
ludzie” organizowanego przez Krajows Sie¢ Obszaréw Wiejskich w wojewddztwie
mazowieckim miata w tym roku twardy orzech do zgryzienia. Do rywalizacji stanglo
bowiem 25 fantastycznych Kot Gospodyn Wiejskich, a kazde z nich wyrdzniato sie
kreatywnoécig, pracowitoscig i niepowtarzalnoécia smakéw w zaproponowanych
przepisach kulinarnych. Wlasnie propozycje produktéw tradycyjnych i regional-
nych byly bowiem czg$cia kart zgloszeniowych, a przypomnijmy, ze na ich bazie
zgormadzonej w konkursach lat poprzednich powstata juz w 2020 roku ksigzka ku-
charska ze skarbami mazowieckiej kuchni.

Ostatecznie zdecydowano o wyrdznieniu w 2021 roku 8 kot gospodyn wiejskich,
a cztery z nich stanelo na podium tegorocznej IIT juz edycji naszego konkursu.

Dwa réwnorzedne trzecie miejsca zajety KGW Optymisci z klasa z Ruszkowa
(gmina Nasielsk) oraz KGW Rzeczniéwek (gmina Rzecznidow). II miejsce w tym
roku to KGW Stowarzyszenie Korniczanki z gminy Stara Kornica. Natomiast
I lokate zdobylo Kolo Gospodyn Wiejskich Kaluszynskie Smaki z Kaluszyna
w gminie Wieliszew!
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Nazwa KGW
KGW Kaluszynskie Smaki
Stowarzyszenie Korniczanki
KGW Rzecznidéwek
KGW Optymisci z Klasa
KGW Duczki
KGW Gozdziczanki
KGW Glinice Wielkie
KGW Holowienki
KGW Siew
KGW Zdzar
KGW Ludwinéw
KGW Luzki

Miejscowosc
Katuszyn
Kornica
Rzeczniowek
Ruszkowo
Duczki
Gozdzik
Glinice Wielkie
Hotowienki
Rososza
Zdzar
Ludwinéw

Fuzki

Pelna punktacja i przyznane nagrody finansowe:

Gmina
Wieliszew
Stara Kornica
Rzeczniow
Nasielsk
Wotomin
Gorzno
Winnica
Sabnie
Kotun
Kotun
Jakubow

Losice

Punkty Nagroda w zt

135
129
121
118
113
111
109
108
107
106
105
105

7000
5000
3000
3000
1500
1500
1500
1500
1500
1500
1500
1500

Okazja do zakonczenia konkursu, ogloszenia wynikow i wreczenia

symbolicznych czekéw byta Mazowiecka Gala Aktywizacji Obszaréw Wiejskich,
ktéra odbyla sie 18 pazdziernika br. w siedzibie Panstwowego Zespolu Piesni

i tanca ,Mazowsze”, z udzialem Marszatka Wojewodztwa Mazowieckiego Pana

Adama Struzika, Cztonka Zarzadu Wojewodztwa Mazowieckiego Pani Janiny Ewy

Orzelowskiej oraz Przewodniczacego Komisji Rolnictwa Sejmiku Wojewddztwa

Mazowieckiego Pana Radnego Leszka Przybytniaka.









BEZA

Koto Gospodynt Wiejskich Aleksandréw

SKEADNIKI

6 biatek

300 g drobnego cukru

1 tyzka soku z cytryny

1 tyzka maki ziemniaczanej
Krem:

400 ml $mietanki kremoéwki
250 g serka mascarpone
400 g ulubionych owocow

- wi$ni, malin itp.

1 fyzka cukru wanilinowego

1 tyka cukru pudru

Biatka ubijamy mikserem, pod koniec stopniowo
dosypujemy  cukier, make ziemniaczana,
dodajemy tez sok z cytryny i szczypte soli.
Ubite biatka przekladamy na blache wyltozong
papierem do pieczenia i staramy si¢ otrzymaé
forme okregu.

Piekarnik  nastawiamy na 175°C, zaraz
po wlozeniu bezy zmniejszamy na 150°C
i pieczemy przez 90 minut. Po tym czasie
zostawiamy wewnatrz piekarnika do catkowitego
wystygniecia.

Aby przygotowal krem ubijamy najpierw
$mietanke, dodajemy mascarpone, cukier
wanilinowy i cukier puder. Na ostudzony spod
bezowy wykladamy krem, a cato$¢ dekorujemy
$wiezymi owocami.

BEZA Z OWOCAMI

Koto Gospodyri Wiejskich Luzki

SKEADNIKI

6 biatek

30 dag cukru

2 tyzeczki maki ziemniaczanej
1 fyzeczka octu

$mietana 30%

serek mascarpone, owoce

Biatka ubijamy na sztywno. Gdy biatka beda ubi-
te dodajemy malymi porcjami cukier, dalej ubi-
jajac. Po ubiciu z cukrem dodajemy make i mie-
szamy lyzka. Na koniec dodajemy ocet. Pieczemy
w temp. 180°C przez 5 min, nastepnie zmniejszamy
temperature do 130°C i pieczemy przez 1,5 godz.

Po upieczeniu bezy czekamy az wystygnie. W tym
czasie ubijamy $mietane i dodajemy serek. Gotowa
mase wyktadamy na beze¢ i dekorujemy owocami.









BEZA Z PRAZONYMI JABEKANI

Koto Gospodyri Wiejskich w Boglewicach

SKEADNIKI

3 blaty bezowe:

8 biatek, najlepiej o temperaturze
pokojowe;j

szczypta soli

400 g cukru

2 tyzeczki soku z cytryny

2 tyzeczki maki ziemniaczanej
Dodatkowo:

500 g schlodzonej stodkiej
$mietany 30-36%

1 opakowanie serka mascarpone
2 opakowania $mietan-fix

ok. 500 g dowolnych owocdw,
np. truskawki, jezyny, jagody
kamczackiej, pitaji

1 kg jabtek

1 opakowanie galaretki
cytrynowej

50 ml wody

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 160°C
(termoobieg), pozostawiamy na 10 min, a na-
stepnie zmniejszamy do 120°C i pieczemy 2 go-
dziny. Dwie blachy do pieczenia wyktadamy
papierem do pieczenia. Na jednym papierze ry-
sujemy dwa okregi o $rednicy 18 cm, zachowujac
odstep miedzy nimi, a na drugim papierze rysu-
jemy jeden okrag o tej samej $rednicy. Papiery
odwracamy na drugg strone. Do przygotowania
blatu bezowego trzeba ubi¢ bialka ze szczypta soli
na sztywna piane. Caly czas ubijajac, dodajemy
stopniowo cukier. Ubijamy tak dlugo, az cukier
sie rozpusci i piana bedzie sztywna i 1$nigca. Na
koncu, dalej ubijajac, dodajemy sok z cytryny
imake ziemniaczang. Ubitg piane nakltadamylyzka
na narysowane okregi i delikatnie jg rozktadamy.
Pieczemy w nagrzanym piekarniku ok. 2 godziny.
Po tym czasie uchylamy lekko drzwiczki piekar-
nika i pozostawiamy beze¢ w piekarniku do catko-
witego ostygniecia (beza powinna by¢ chrupigca
z zewnatrz, w $rodku bedzie migkka, piankowa).
Smietang wraz ze $mietan-fiksem ubijamy na
sztywno. Jabtka obieramy iz 50 ml wody prazymy
wgarnku,dodajacgalaretkecytrynowa. Owocemy-
jemy i suszymy (duze owoce kroimy na mniejsze).

Na paterze uktadamy jeden blat bezowy. Wyktadamy potowe bitej $mietany i posypujemy
cze$cia owocow i musem jablkowym z galaretka (najlepiej owoce lekko weisngé w $mietane).
Przykrywamy drugim blatem bezowym, wykladamy polowe pozostatej $mietany, ukladamy
owoce, przykrywamy trzecim blatem, wykladamy reszte bitej $mietany i dekorujemy owo-
cami. Wstawiamy do lodéwki. Beza powinna by¢ podawana schlodzona.



BLACHARZ - BABKA ZIEMNIAGZANA

Koto Gospodyn Wiejskich w Helenowie ,,Dwérki Heleny”

SKLADNIKI

2 kg ziemniakéw

10 dag kietbasy lub boczku
2 cebule

jajko

Przyprawy: sol, pieprz

Obrane ziemniaki przecieramy na tarce, dodajemy
jajko, sl i make, mieszamy. Nastepnie kroimy wedline
i podsmazamy. Wszystko mieszamy i przektadamy na
blache. Pieczemy okolo 1,5 do 2 godzin do uzyskania
chrupiacej skorki. Dla smaku i urozmaicenia mozna
potrawe przybra¢ rukol, satatg lub szczypiorkiem

- wedle gustu.



BOGURZYNSKI GAJ

Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Bogurzynianki” z Bogurzyna

SKEADNIKI
Biszkopt kakaowy

6 jajek

1 szklanka cukru

3/4 szklanki maki
pszennej

1/3 szklanki kakao

1,5 tyzeczki proszku do

pieczenia

Masa budyniowa
2 z61tka

2 tyzki cukru

7 tyzek maki
pszennej

2 szklanki mleka

1 gorzka czekolada
1 masto (250 g)

Masa Smietanowa
500 ml $mietany 30%
2 tyzki cukru pudru
2 tyzeczki zelatyny
Ponadto

2 dzemy z bogurzyn-
skiej porzeczki

8 banandw sredniej

wielko$ci



Zo6ltka starannie oddzielamy od bialek. Biatka ubijamy na sztywna piane, pod koniec
ubijania dodajemy partiami cukier. Nastepnie dodajemy po jednym zéttku i miksujemy do
polaczenia wszystkich skladnikéw na najnizszych obrotach. Make, proszek do pieczenia
i kakao przesiewamy przez sito, calo§¢ mieszamy delikatnie fopatka. Biszkopt pieczemy
przez 30 minut w nagrzanym do 170°C piekarniku. Upieczone ciasto pozostawiamy do
wystygniecia odwrocone do géry dnem, nadaje si¢ do krojenia nastepnego dnia.

Gotujemy budyn: odlewamy 200ml mleka do wysokiego naczynia, taczymy z maka,
z6ttkami i cukrem. Pozostaly cze$¢ mleka zagotowujemy. Mase jajeczng wlewamy do
gotujacego sie mleka, dodajemy startg czekolade, doprowadzamy do gotowania mieszajac.
Budyn przykryty folig aluminiowg pozostawiamy do catkowitego wystygniecia. Margaryne
ucieramy z cukrem na jasna i puszysta mase, nastepnie dodajemy budyn po tyzce, miksujemy
do uzyskania konsystencji kremu.

Smietang ubijamy z cukrem na najwyzszych obrotach miksera, kontrolujac jej konsystencje,
aby sie nie zwarzyla. Na koniec dodajemy Zelatyne rozpuszczona w wodzie.

Biszkopt przekrajamy na poél, smarujemy dzemem z czarnej porzeczki. Banany obieramy,
kroimywzdtuz iwykladamyna warstwe dzemu. Przekladamymasg budyniowa, przykrywamy
drugim biszkoptem. Nastepnie smarujemy drugim dzemem, wykladamy kolejng warstwe
bananéw i mase $mietanowg, a na nig $cieramy czekolade. Ciasto schfadzamy w loddwce.



BUGAJ ZWANY BABKA ZIEMNIACZANA

Koto Gospodyri Wiejskich Szrefisk

Ziemniaki obieramy i $cieramy na tarce, odcedzamy
SKEADNIKI

3 kg ziemniakéw

na durszlaku, dodajemy jajka, make, przyprawy,
mieszamy. Stoninke lub boczek kroimy w kosteczke,

2 jajka przesmazamy na patelni i dodajemy do masy
4 tyzki maki ziemniaczanej, mieszamy. Wykladamy do blaszek
s6l, pieprz i pieczemy okolo 1 godz.

30 dag stoninki lub boczku

BULECZKI DROZDZOWE

Kolo Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

Make przesiewamy do miski, dodajemy

ERESRNIK rozczyn z drozdzy z dodatkiem tyzeczki
50 dag maki cukru, tyzki mleka i tyzki maki oraz utarte
4 dag drozdzy z cukrem z6ltka. Wyrabiamy wszystko,
1 szklanka mleka pod koniec wyrabiania dodajemy stopiony
4 76ktka tluszez i 2 tyzki oleju, a nastepnie zostawia-
4 lyiki cukru my do wyrosnigcia. Gdy wyrosnie - na-

cukier wanilino bieramy kulki ciasta, a w $rodek wktada-
i my lyzeczka konfiture, nutelle lub owoce.

0,5 kostki margaryny lub masta
20 dag nutelli/konfitur/jagdéd/boréwek

Uktadamy na blasze wylozonej papierem do
pieczenia. Pieczemy 15 minut w piekarniku
z ustawiona funkcja pieczenia gora-dol.



BULKA PLECIONA - DUZA PORCJA

Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI

1 kg maki

10 dag drozdzy

7 z6ttek

1 szklanka cukru
okoto 2 szklanki mleka
0,75 kostki margaryny
proszek do pieczenia
cukier wanilinowy
szczypta soli
Kruszonka:

0,5 szklanki maki

0,5 szklanki cukru

0,5 kostki margaryny

W cieptym mleku rozpuszczamy 2 tyzki cukru i drozdze,
odstawiamy do wyrosénigcia. Roztapiamy margaryne
izostawiamy do wystudzenia. Do wyro$nietych drozdzy
dodajemy make, jajka i wystudzong margaryne. Ciasto
dzielimy na porcje z ktorych formujemy walki. Watki
pleciemy w warkocze, ktére smarujemy biatkiem jajka
i posypujemy kruszonka. Warkocze dzielimy na czeéci
i pieczemy.



BUEKA RABARBAROWKA

Stowarzyszenie Gospodynt Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI

2,5 szklanki mgki

50 g drozdzy

50 ml mleka

0,5 szklanki cukru

2 tyzeczki cukru wanilinowego
2 jajka

0,5 kostki masta

rabarbar

Rabarbar zasypujemy na noc 1 szklanka cu-
kru tak, aby puscil sok. W cieptym mleku roz-
puszczamy lyzke cukru i drozdze, nastepnie
odstawiamy do wyroéniecia. Roztapiamy ma-
sto i zostawiamy do wystygniecia. Do wyro-
$nietych drozdzy dodajemy jajka, roztopione
i wystudzone masto oraz make. Wyrabiamy cia-
sto drozdzowe i dzielimy je na placki o $rednicy
10 cm. Szklanka wyciskamy w plackach dotek,
w ktory potem wkladamy odsaczony rabarbar.
Calos¢ posypujemy kruszonka. Pieczemy okolo
30 minut.
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BULKI Z JAGODAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

SKEADNIKI
Ciasto drozdzowe:
100 g drozdzy

500 ml cieptego mleka
1 kg maki pszennej
4 cale jajka

6 z01tek

200 g cukru

200 g masta
szczypta soli
Nadzienie:

jagody

cukier

Przygotowujemy rozczyn. Do naczynia wkruszamy
drozdze, rozcieramy je z 2 tyzkami cukru, 100 ml mleka
i 2 tyzkami maki. Odstawiamy do wyro$nigcia.
Otrzymany rozczyn dodajemy do maki, wlewamy mleko,
jajka wymieszane z cukrem i odrobing soli. Wszystko
faczymy, na koncu wlewamy roztopione masto. Wyrabiamy
ciasto tak, aby bylo jednolite i puszyste. Gdy jest zbyt
luzne - dodajemy nieco maki. Nastepnie przykrywamy
i zostawiamy w cieplym miejscu do wyro$niecia. Po
ok. 30 minutach ponownie przerabiamy ciasto, aby je
odpowietrzy¢. Po kolejnych 30 minutach jeszcze raz
przerabiamy i rozpoczynamy formowanie buleczek.

W palcach robimy maly placuszek i nakladamy na
niego lyzke jagdd i troche cukru. Doktadnie zaklejamy,
a przygotowane buleczki smarujemy 2z wierzchu
roztrzepanym jajkiem. Wstawiamy do rozgrzanego do
temperatury 180°C piekarnika i pieczemy na ciemnozloty
kolor ok. 30 minut.



BURAGZKI MARYNOWANE

Koto Gospodyri Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki”

SKEADNIKI
Marynata:

1/2 szKl. oleju
1/2 szKkl. cukru
1/4 szkl. wody
1/4 szKkl. octu

1 tyzka soli

1 tyzka miodu
kilka gozdzikéw

laska cynamonu

Gotujemy do migkkosci 0,5 kg obranych, malutkich
buraczkéw. Jezeli sg wicksze, kroimy na niewielkie
kawatki. Z podanych sktadnikéw gotujemy zalewe.

Buraczki ukltadamy w stoiczkach, zalewamy przygotowana
zalewa. Jezeli nie zuzyjemy ich w ciggu 2-3 dni, poddajemy
je 10-minutowej pasteryzacji.
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BARSZCZ BIAY Z KISZONEJ KAPUSTY

Koto Gospodyri Wiejskich w Maliszowie

SKEADNIKI

2 garscie kapusty kiszonej
szklanka $mietany 18%

2 tyzki maki pszennej
kawalek stoniny

1 cebula

sol i pieprz do smaku

Do garnka wlewamy ok. 3 1 wody. Wkiadamy kapuste
kiszong i gotujemy do miekkosci (ok. 60 minut).
W miedzyczasie przyprawiamy kapuste solg i pieprzem
wedlug uznania. W miseczce rozrabiamy make z matg
iloécia wody oraz $mietang. Gdy kapusta bedzie juz
miekka dodajemy do garnka make ze §mietang. Wszystko
zagotowujemy.

Stonine oraz cebule kroimy w kostke i zesmazamy na
patelni do zarumienienia skwarkéw.

Po zagotowaniu barszczu dodajemy polowe przygotowanej okrasy ze stoniny i cebuli, aby barszcz

nabrat dobrego smaku. Zdejmujemy z ognia i chwile zostawiamy, aby smak stoniny nasycit

kapustke. Danie podajemy z ziemniakami polanymi pozostala okrasg.

BUROCORZ (BURACZAK|

Koto Gospodyn Wiejskich ,,taczymy Pokolenia” w Policznie

SKEADNIKI

1 $redni burak cukrowy
1,5 kg maki

4 jajka + 1 jajko do
smarowania

kilka tyzeczek cukru

5 dag drozdzy

0,5 szklanki mleka

Buraka obieramy i gotujemy do miekkosci, wystudzimy,
$cieramy na tarce jarzynowej i lekko odciskamy z soku
(nie wylewamy). Make przesiewamy i odstawiamy w cie-
ple miejsce. Z drozdzy, kilku tyzek mleka i maki robimy
rozczyn i czekamy az zacznie rosngé. Do miski z maka
wlewamy rozbite jajka, ciepte mleko, rozczyn i wyrabia-
my ciasto. Dokladamy utartego buraka. Wyrabiamy cia-
sto, ktore powinno by¢ luzne i klei¢ sie do reki. Jesli jest
za geste i niestodkie dolewamy odci$nigtego soku z bu-
raka. Ciasto przekladamy do wyltozonej papierem formy
do pieczenia i odstawiamy w cieplte miejsce do wyrosnie-
cia. Kiedy ciasto wyrosnie smarujemy rozbitym jajkiem
(mozna nawet posypa¢ cukrem krysztalem) i wstawiamy
do rozgrzanego do 175°C piekarnika. Pieczemy okolo
1,5 h (sprawdzamy wilgotno$¢ patyczkiem).
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BOMBY GIELNIOWSKIE Z KAPUSTA,
MIESEM | GRZYBAMI

Koto Gospodyni Wiejskich ,,Gielniowianki” z Gielniowa

SKEADNIKI

3 kg surowych ziemniakow
2 kg ugotowanych
ziemniakow

1 kg miesa mielonego
wieprzowego

3 cebule

0,5 kg kapusty kiszonej

0, 5 $wiezych (mrozonych)
grzybow

3 tyzki soli

1 tyzeczka pieprzu
mielonego

1 cebula

25 dag boczku

Surowe ziemniaki $cieramy na tarce o drobnych oczkach
i przeciskamy przez gaze aby pozby¢ sie nadmiaru ptynu.
Gotowane ziemniaki przeciskamy przez praske dwa razy
i dodajemy do startych ziemniakéw. Odstany krochmal,
ktéry powstal po wyciénieciu ziemniakéw przez gaze
dokladamy do ziemniakéw. Dodajemy pieprz, sol
i mieszamy, a nastepnie odktadamy w chlodne miejsce.

Farsz:

Przegotowang kapuste i grzyby przesmazamy z cebulka
dodajemy tyzke smalcu i odstawiamy do ostygniecia.
Kroimy w matg kostke. Mieso mielone podsmazamy
na patelni. Po przestudzeniu mieszamy razem kapuste,
grzyby i mieso. Doprawiamy sola i pieprzem.

Okrasa:

Na patelni podsmazamy boczek i dodajemy cebule.
Z masy ziemniaczanej formujemy plaskie placki
o $rednicy okolo 10 cm, nakladamy farsz i zwijamy do
$rodka aby nie wypadlo nadzienie.

W duzym garnku zagotowujemy wode, dodajemy
1 tyzke soli, wkladamy nasze bomby do gotujacej si¢
wody.

Gotujemy okoto 10-15 minut. Wyjmujemy ugotowane
bomby tyzka cedzakowa na talerz i polewamy
przygotowang wczeéniej okrasg z boczku i cebuli.



BZOWKA

Koto Gospodyn Wiejskich w Radzanowie nad Wkra ,,Aktywne Kobiety”

SKEADNIKI

2,25 litra zimnej wody
400 lisci wisni

500 g obranych,
oczyszczonych, umytych
owocow czarnego bzu

1 kg cukru

50 g kwasku cytrynowego
1 litr spirytusu

Do naczynia wlewamy odmierzong ilos¢ zimnej wody,
dodajemy licie wisni i owoce czarne bzu. Gotujemy
na wolnym ogniu, odstawiamy do wystygniecia.
Przecedzi¢ przez sitko wylozone gaza. Do wywaru
dodajemy cukier, dokladnie mieszamy i gotujemy
10 minut na wolnym ogniu. Zestawiamy z palnika
i dodajemy kwasek cytrynowy, doktadnie mieszamy
i odstawiamy do wystygniecia. Zimny wywar tgczymy
z 1 litrem spirytusu, doktadnie mieszamy. Przelewamy
do przygotowanych wcze$niej butelek. Produkt gotowy
do spozycia.
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CARPACCIO Z BURAKOW

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

SKEADNIKI

(na 6 porcji)

6 burakow (sredniej wielko$ci)
1 opakowanie rukoli

swojski bialy ser, mocno solony
(podobny do sera feta)

pestki dyni i stonecznika

Sos:

1 pomarancza

3 tyzeczki miodu

1 fyzeczka musztardy

1-1,5 szklanki oleju

Wyciskamy sok z pomaranczy, dodajemy
musztarde i miéd. Wszystko razem blendujemy,
dodajac po troche oleju do momentu uzyskania
jednolitej, aksamitnej konsystencji. Sos jest
idealny do réznego rodzaju safatek ze $wiezg
rukolg lub szpinakiem. Buraki zawijamy
w folie aluminiowg i pieczemy do miekkosci
w piekarniku rozgrzanym do 180°C. Upieczone
i ostudzone buraki obieramy. W tym czasie
prazymy pestki dyni i stonecznika. Na talerz
wykladamy gar§¢ rukoli. Buraki kroimy
w cieniutkie plasterki i ukladamy na rukole,
nastepnie kladziemy pokrojony w kostke ser.
Caloé¢ posypujemy prazonymi pestkami dyni
i stonecznika oraz polewamy sosem.



CIASTO DROZDZOWE
7 JAGODANI | KRUSZONKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Samorzadkach ,,Zgrane Babki”

SKEADNIKI

3 pelne szkl. maki tortowe;j
4 7061tka

0,75 szkl. mleka

3 tyzki cukru

2 pelne lyzki masta

3 dag drozdzy

esencja $mietankowa

jagody

Mleko podgrzewamy. Do goragcego mleka dodajemy
masto i cukier. Gdy mleko przestygnie, zrobi sie letnie,
rozpuszczamy w nim drozdze. Do miski wsypujemy
make. Dodajemy zéttka, aromat i mleko z dodatkami.
Mieszamy starannie i wyrabiamy ciasto ok. 5 min, az
zacznie odchodzi¢ od miski i rak. Miske przykrywamy
$ciereczky i odstawiamy w ciepte miejsce na 1,5 godz.
Gdy ciasto ladnie podrosnie wykladamy na stolnice,
rozwalkowujemy, posypujemy jagodami, nastepnie
zawijamy w strucle. Posypujemy kruszonka.
Nakrywamy $ciereczkg i ponownie odstawiamy na
20 minut. Pieczemy 40 minut w piekarniku nagrzanym
do 175°C.
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CIASTO RABARBAROWE NA MASLANCE

Koto Gospodyn Wiejskich w Gaju ,,Gajowianki”

SKEADNIKI
przepis na blaszke
25x25cm

2,5 szkl. maki pszennej
tortowej (szklanka 250 ml)
2 jajka

0,75 szkl. cukru

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

250 ml maslanki

125 ml oleju

ok. 300 g rabarbaru

2 tyzeczki cukru

Kruszonka:

50 g masta lub margaryny Pieczemy okoto
2 tyzki cukru 40 minut

cukier wanilinowy w temp. 180°C.

ok. 5 tyzek maki

Jajka ucieramy z cukrem na jasng mase. Dodajemy
madlanke, olej oraz make i proszek do pieczenia.
Wszystko miksujemy na gladkie ciasto. Rabarbar
myjemy i kroimy na male kawalki. Posypujemy
cukrem, mieszamy i wyktadamy na ciasto. Nastepnie
do miski dodajemy masto, cukier, cukier wanilinowy
i make, wyrabiamy palcami do konsystencji kruszonki.
Kruszonka posypujemy ciasto.



DZIABICHA

Koto Gospodyri Wiejskich Sokolniki Suche

SKEADNIKI

4 kg ziemniakow

0,75 kg boczku wedzonego,

stoniny

0,5 kg grochu tupanego

3 duze cebule

2-3 yzki oleju

przyprawy wedlug uznania:

sot, pieprz, kminek,

majeranek, vegeta

Groch moczymy, pluczemy i gotujemy. Ziemniaki
siekamy za pomoca tak zwanego ,S”, pluczemy
2 razy w wodzie, nastepnie wkladamy do naczynia
i zalewamy woda, solimy, gotujemy i odcedzamy.

Cebulke siekamy drobno, boczek i slonine kroimy
w stupki. Szklimy cebulke, podsmazamy boczek oraz
stoninke. Laczymy ugotowane ziemniaki z grochem,
okraszamy, dodajemy sol, pieprz i majeranek.

Druga wersja dziabichy sklada si¢ z samych
ziemniakow.

GIELNIOWSKI KUGIEL

Koto Gospodynt Wiejskich ,,Gielniowianki” z Gielniowa

SKEADNIKI

4 kg surowych
ziemniakow
1kg zeberek

0,5 kg boczku
0,5 kg kielbasy
0,5 kg karczku
4 $rednie cebule
250 ml mleka

2 tyzki soli

1 tyzeczka pieprzu

1 kostka smalcu

Ziemniaki i cebule obieramy i $cieramy na tarce na
drobnych oczkach. Migso, kietbase, boczek kroimy
w gruba kostke i podsmazamy na patelni z dodatkiem
smalcu. Studzimy. Ziemniaki mieszamy z migsem,
dodajemy mleko i przyprawy. Dno brytfanny lub
gesiarki smarujemy smalcem i przekladamy nasz kugiel.
Pieczemy w piekarniku okoto 2 godzin w temp. 180°C.

Kugiel to tradycyjna potrawa Zydéw. W czasie wojny
naszag miejscowos¢ Gielniéw zamieszkiwali Zydzi
i tak juz zostala ta potrawa nasza tradycyjna potrawa
Gielniowa, ktorej przepis przechodzi z pokolenia na
pokolenie.
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CHLEB MOJEJ BABCH

Koto Gospodyn Wiejskich w Szrerisku

SKEADNIKI

1 kg maki

1 szklanka maki zytniej
1 tyzka cukru

1 tyzka soli

4 ugotowane ziemniaki
3 tyzki oleju

3-4 szklanki wody

0,5 paczki drozdzy

Sposéb wykonania rozczynu: 2 tyzki maki, lyzeczka
cukru, drozdze i ciepta woda, rozrabiamy i zostawiamy do
wyrosnigcia.

W tym samym czasie usypujemy make, sol, ziemniaki, olej
i wode. Dodajemy rozczyn, wyrabiamy i zostawiamy do
wyroéniecia. Wykladamy ma blache, pieczemy w 150°C
przez godzine.

CHLEB NA DROZDZACH

Koto Gospodyn Wiejskich w Gaju ,,Gajowianki”

SKEADNIKI

0,5 kg maki krupczatki

1,5 kg maki zytniej typ 2000
10 dag drozdzy

4 tyzki cukru

2 tyzki soli

2x 0,9 litra wody

Sktadniki mieszamy, dodajemy ulubione dodatki,
np. pestki dyni, zurawine, otreby itp. Ciasto musi
by¢ lepkie, ale nie rzadkie. Rozrobione ciasto
przekladamy do foremek. Pieczemy 15 minut
w temp. 230°C, nastepnie zmniejszamy temperature
do 180°C i pieczemy kolejne 45 minut.

Z podanych proporcji wyjda trzy duze blaszki chleba.



CHLEB Z MYSZADEL

Stowarzyszenie Gospodyri Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI

16 tyzek ptatkéw owsianych

2 tyzki soli

1 tyzka cukru

2 litry letniej wody

10 dag drozdzy

1 kg maki maki tortowej

1 kg maki zytniej

po 2 garscie siemienia Inianego, nasion

stonecznika i pestek dyni

Sktadniki mieszamy razem i odstawiamy
na 20 minut. Dodajemy 1 kg maki tortowej
i 1 kg Zytniej oraz po 2 garéci siemienia,
stonecznika i pestek z dyni. Ciasto prze-
ktadamy do 3 podiuznych blach i pieczemy
w piekarniku z termoobiegiem w tempera-
turze 190°C przez okoto 1 godzine.
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CHLEB ZYTNI RAZOWY

Koto Gospodynt Wiejskich i Gospodarzy w Postoliskach

Prawdziwg sztukg jest zrobienie chleba z maki zytniej typu powyzej 1400, czyli maki
pytlowej typu 1850 oraz razowej typu 2000. Chleb z tych mak przeznaczony jest dla oséb
z podwyzszonym poziomem cholesterolu, cukrzyca i tych wszystkich, ktorzy sa na diecie
odchudzajacej (jedna kromka chleba Zytniego syci bardziej niz kromka chleba pszennego).
Lecz uwaga! U niektérych moze powodowa¢ problemy trawienne, dlatego nie poleca si¢ go
osobom cierpigcym np. na wrzody zoladka.

Panuje poglad, ze nawet najgorsza maka zytnia jestlepszaniz pszenna, poniewaz pieczywo
zytnie nie podnosi poziomu glukozy we krwi tak jak pszenne, zawiera wiecej blonnika
i witamin z grupy B, obniza poziom cholesterolu, zapobiega chorobom nowotworowym.
Wedlug technologéw oraz dostepnej literatury chleb zytni, szczegdlnie ten razowy,
wspomaga odchudzanie, bo dobrze wigze wode i przyspiesza przemiane materii. Niestety,
jest dos¢ ciezkostrawny i u niektérych moze powodowa¢é problemy trawienne.

Najlepsze, najbardziej wartosciowe chleby zytnie wypieka sie z maki razowej, czyli
takiej, ktora powstala z pelnego przemialu ziarna (wszystkich jego czesci).

Kilka stéw o fermentacji. Dobre, zdrowe pieczywo zytnie z mak powyzej 1400 wymaga
ingerencji dwoch rodzajow fermentacji: alkoholowej oraz mlekowej. Z tego wynika, ze
tradycyjnie dobre jako$ciowo wyniki, osiggniemy stosujgc minimum trzyfazowq fermentacje
zakwasu, mianowicie:

- produkeja zakwasu za pomocg fermentacji spontanicznej. Rzadki roztwor cieplej wody
i maki z dodatkiem kilku ziaren kminku odstawiamy w cieplym miejscu, czas fermentacji
24 godz.;

- fermentacja alkoholowa - po uzyskaniu dojrzalego zakwasu odnawiamy go dodat-
kiem wody o temp. 28-32°C z dodatkiem maki, o konsystencji luznej, czas fermentacji
4-5godz,;

- fermentacja mlekowa — po zakonczeniu fermentacji alkoholowej odswiezamy kwas woda
o temp. 30°C z dodatkiem maki, o konsystencji sztywnej, czas fermentacji 6-8 godz.
Ciasto na chleb: bazg jest wykonany kwas w ilo§ci minimum 60% objetosci. Mie-

simy ciasto, dodajac make razowa lub inng, z wylaczeniem maki pszennej (np. owsiana,

z cieciorki, gryczana).

Waznym sktadnikiem chleba jest so6l, ktérej dodajemy od 1,5 do 2% masy ciasta oraz
opcjonalnie drozdze od 0,5 do 1,5% masy ciasta.

Tak sporzadzony chleb ma siermiezny smak i teraz sztuka piekarza polega na udosko-
naleniu smaku, a mozna to zrobi¢ w niezwykle prosty sposdb: zamiast wody stosowac ser-



watke lub maslanke, mozna dostodzi¢ chlebek prazonym jabtkiem lub innymi owocami, ale
wszelkie rekordy smaku bije chleb razowy, gdzie do ciasta zamiast wody dolewano wodg po
ogorkach kiszonych.

Kiedy tak wykonany chleb jest dobry? Jesli jesz go ze smakiem, jego trwalto$¢ i $wiezos¢
wynosi 5 do 7 dni po wypieku.

W czasach kiedy powstawaly te receptury, spozywanie chleba razowego $wiadczylto
o ubdstwie, za$ konsumentéw réznego rodzaju wyrobow z biatych pszennych mak uznawano
za ludzi, ktérym si¢ powodzi.

Tej receptury nie sposob napisaé: tyle maki, wody, soli i czasu. Tu potrzeba sporo
doswiadczenia i wiedzy o metodach i sposobach produkgji, jak réwniez, a moze przede
wszystkim, o potrzebach konsumentéw, dla ktérych przeznaczony jest nasz wyrob.




CHLEB Z MASLEM ZIOLOWYM

Koto Gospodyni Wiejskich w Ludwinowie

SKEADNIKI

Ciasto

40 g drozdzy

0,75 szklanki cieplego
mleka

0,5 szklanki cieptej wody
600 g maki

1 jajko

0,5 lyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

4 tyzki oliwy z oliwek

Maselko

120 g masta

3 tyzki posiekanego koperku
3 tyzki posiekanej natki
pietruszki

3 tyzki posiekanej bazylii

2 zabki czosnku

1 tyzeczka soli



Maselko:
Czosnek obieramy, przeciskamy przez praske i dodajemy do masta. Przyprawiamy ziotami,
solg i miksujemy.

Ciasto:

Drozdze rozkruszamy w misce, dodajemy wode, mleko, 1 tyzke maki, cukier, mieszamy i zosta-
wiamy pod przykryciem na 15 minut.

Po 15 minutach dodajemy make z sola, wbijamy jajko, mieszamy dodajac oliwe z oliwek.
Wyrabiamy gladkie i elastyczne ciasto. Dzielimy je na 3 cze$ci, kazda cienko rozwatkowujemy
na prostokat, ktory smarujemy mastem na calej powierzchni i tniemy na 4-5 paséw. Kazdy
pas zwijamy w harmonijke i ukladamy obok siebie w tortownicy wytozonej papierem do
pieczenia. Odstawiamy w cieple miejsce pod przykryciem na 15 minut. Po tym czasie ciasto
wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C i pieczemy 30 minut.

CHLEBEK Z PASZTETEM
£ GZERWONEJ FASOLI

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Manchattan” z Machnatki-Parceli

Skladniki mieszamy w misce na gladka

ERE IR mase, mozemy doda¢ ulubione ziarna.
250 g maki pszennej Przykrywamy $ciereczka i po godzinie, jak
250 g maki razowej lub pelnoziarnistej ciasto wyros$nie, rozciggamy je i sktadamy na
2 dag drozdzy suchych pot kilka razy wzdtuz i w poprzek (tapiemy

1 tyzka soli za ciasto w polowie, podnosimy do gory

. i pozwalamy, zeby reszta powoli wyciagala

400 ml letniej wody . . .

sie do dotu). Przykrywamy i zostawiamy

50 ml oliwy na kolejng godzine, a po wyrosnieciu ciasta

powtarzamy proces. Najlepiej powtdrzy¢

rozcigganie ciasta 4-5 razy co godzing i po ostatnim razie wkladamy je do formy podtuzne;j,

wyloZonej papierem do pieczenia i delikatnie posmarowanej oliwg. W formie ciasto ro$nie

réwniez godzine. Nastepnie wstawiamy je do pieca, zeby nie miato przeciaggéw i po godzinie

wigczamy piekarnik na 190°C bez termoobiegu na 50-55 min. Po upieczeniu wyjmujemy od
razu na kratke lub zostawiamy chleb w piecu, aby wystygl.
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CHEODNIK BOTWINKOWY WANDY

Koto Gospodynt Wiejskich w Ludwinowie

SKEADNIKI

1,1 litra kefiru

100 g jogurtu typu greckiego

200 g $mietany 12%

2 peczki botwinki

3 buraczki czerwone

1 peczek rzodkiewki

1 peczek koperku

2 ogorki zielone gruntowe

2 ogodrki matosolne

sok z 1 cytryny

0,5 tyzeczki cukru

ugotowane na twardo jaja — wedle
uznania

sol

pieprz

czosnek granulowany - do smaku

Buraczki gotujemy i $cieramy na tarce
o grubych oczkach. Botwinke (lodygi
i liscie) siekamy w drobne paski. Gotujemy
troche wody, dodajemy pot tyzeczki cukru
i sok z cytryny oraz posiekang botwine.
Gdy botwinka jest migkka - studzimy
ja. Kefir, jogurt i $mietane miksujemy
na jednolita konsystencje. Dodajemy
pokrojone w kostke ogorki, pocigte
w talarki rzodkiewki i posiekany koperek.
Na koniec dodajemy schiodzone buraczki
i botwing. Doprawiamy do smaku sola,
pieprzem, granulowanym czosnkiem oraz
sokiem z cytryny. Calo$¢ wstawiamy do
lodéwki na okoto 30 minut. Podajemy
z przekrojonym na pot jajkiem w miseczce
lub glebokim talerzu.



CHEODNIK KROLOWEJ BONY

Koto Gospodyn Wiejskich w Goszczynie

SKEADNIKI

750 g jablek groéjeckich
1 litr mleka 3,2%

4-5 tyzek cukru

3 z6ttka

0,5 laski wanilii

1 szklanka wrzatku

Jabtka myjemy, kroimy na ¢wiartki, zalewamy szklanka
wrzacej wody, rozgotowujemy i przecieramy przez sito.
Mleko gotujemy z 2 tyzkami cukru i cienko pokrojona
wanilig. Ucieramy do biatoéci z6ttka z 3 Iyzkami cukru,
hartujac odrobing goracego mleka, a nastepnie, caly czas
mieszajac, wlewamy cienkim strumieniem na gorace
mleko. Przestudzone dokladnie mieszamy z przetartymi
jabtkami, mocno schlodzamy. Podajemy z uprazonymi
na suchej patelni platkami migdalowymi.
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CZERNINA

Koto Gospodyn Wiejskich ,Zochowianki”

SKEADNIKI

Porcja na garnek 5 litrow
porcje rosofowe z kaczki
(skrzydetka, udka, szyjka,
podroby)

peczek wloszczyzny
(marchew, pietruszka, seler)
suszone $liwki (lub inne
owoce np. morele, jabika)
4 tyzki octu (do smaku)
sOl, pieprz

ziele angielskie

li$¢ laurowy

1 tyzka majeranku

3 lyzki cukru

maka pszenna

krew z kaczki

Mieso z kaczki myjemy. Do garnka z woda wkladamy
porcje rosofowe. Gotujemy na wolnym ogniu regularnie
zbierajgc szumowiny. Dodajemy wloszczyzne i przypra-
wy: ziele angielskie, pieprz, li$¢ laurowy, sol. Gotujemy na
matym ogniu rosét z kaczki (okoto 2-3 godziny). Doda-
jemy majeranek.

Krew z kaczki przelewamy do niewielkiego naczynia,
aby fatwo bylo nam polaczy¢ ja z maka. Dodajemy
make (okoto 2 lyzki). Dolewamy wazéwke rosotu.
Dokladnie mieszamy sktadniki. Przed wlaniem krwi do
rosotu warto przecedzi¢ ja przez sitko, zapobiegniemy
wtedy powstaniu grudek w zupie. Krew dodajemy
powoli, jednoczesnie energicznie mieszamy. Gotujemy
5-10 minut na matym ogniu.

Zupe doprawiamy octem, cukrem, solg (zwykly
ocet mozemy zastapi¢ octem jablkowym lub sokiem
z cytryny). Powinni$my uzyska¢ stodko-kwasny smak.
Migso z kaczki mozna wyjaé, pokroi¢ na kawalki
i doda¢ do zupy, bedzie bardziej sycaca. Czernine
podajemy z makaronem, ewentualnie z niewielka ilo$cig
gotowanych, niettuczonych ziemniakdow.



DOMOWE CIASTO DROZDZOWE
NA MASLANCE

Koto Gospodynt Wiejskich w Jaworze Soleckim ,Jaworzanki”

SKEADNIKI

Ciasto:

5 szklanek maki pszennej
2 cale jajka

1 z6ttko

100 g masta

0,5 szklanki drobnego cukru
szczypta soli

250 ml maslanki

50 dag $wiezych drozdzy
Kruszonka:

60 g masta

80 g pszennej maki

60 g drobnego cukru
dodatkowo - 400 g jagod

Do przesianej maki wlewamy rozczyn, roztrze-
pane jajka, maslanke, cukier, sl i zaczynamy
wyrabia¢, jednoczes$nie wlewajac po troche roz-
topione i przestudzone masto. Wyrobione ciasto
odstawiamy na okofo 1,5 godziny w ciepte miej-
sce w celu podwojenia objetosci. Po tym czasie
ciasto wyjmujemy, ponownie delikatnie wyrabia-
jac i przekladamy na duzg blache. Posypujemy
jagodami i kruszonky. Pieczemy w piekarniku
w temperaturze 180°C okolo 50 minut.

Najlepiej smakuje ze szklankg cieptego mleka.
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DOMOWE ROGALIKI Z DZEMEM

Koto Gospodynt Wiejskich w Zdiarze

SKEADNIKI

1 kg maki pszennej

1 kostka masta roélinnego lub margaryny
3-4 jajka

1 $mietana 18% - 330 g

10 dag drozdzy

1 dzem wisniowy

1 tyzeczka maku

3 tyzeczki cukru

Drozdze mieszamy ze $mietang. Zo6ttka
oddzielamy od bialek. Do maki dodajemy
masto, zottka i $mietane z drozdzami.
Wyrabiamy ciasto. Kiedy ciasto zacznie
wyrastaé, dzielimy je na 6-7 czgsci.
Kazda czes¢ walkujemy na cienki
i okragly placek, ktéry nastepnie dzielimy
na 8 czesci. Na kazdy trojkat wykladamy
troche dzemu i zawijamy rogaliki. Gérng
strone rogalika moczymy w biatku
i cukrze lub cukrze z makiem. Pieczemy
w temperaturze 170°C na zloty kolor.



DZIKI BIGOS Z DZIGZYZNA
| CZERWONA PORZECZKA

Koto Gospodyn Wiejskich Luzki

SKEADNIKI

1 kg kiszonej domowej kapusty

50 dag biatej kapusty
70 dag mieszanych mies

(dziczyzna - rézne gatunki,

gotowane i pieczone, kielbasa

wiejska z dziczyzny)

10 dag suszonych lesnych
grzybow

2 duze cebule biate
domowe powidta liwkowe
(maly stoiczek)

2/3 szklanki czerwonego
wytrawnego wina

spora gar§¢ czerwonej
porzeczki

3 tyzki miodu naturalnego
mniszkowego

Przyprawy:

sOl, pieprz czarny

ziarna jalowca

lis¢ laurowy

ziele angielskie

galazki rozmarynu, kminek

Dzien wczeéniej grzyby myjemy i moczymy w cie-
plej wodzie. Nastepnego dnia gotujemy w tej samej
wodzie, kroimy w paski (zachowujemy wywar). Ka-
puste kiszong drobno siekamy, biala drobno szat-
kujemy i sparzy¢ wrzacag wodg na cedzaku - dobrze
odcisng¢. Oba rodzaje kapusty wymiesza¢, doda¢
szklanke cieplej wody (lub wywaru z gotowania
migs) i gotujemy na malym ogniu do migkkosci.
Dodajemy ziele angielskie, lis¢ laurowy, ziarna ja-
fowca, rozmaryn i kminek. Miesa wcze$niej piecze-
my/gotujemy, kroimy na drobne kawatki i mieszamy
z kapusta. Nastepnie dodajemy grzyby wraz z wywa-
rem oraz powidla $liwkowe. Cebule drobno siekamy
i szklimy na lyzce masta. Na patelni podsmazamy
kietbase i dodajemy do bigosu. Calos¢ doprawiamy
do smaku solg, pieprzem, miodem, na koniec dole-
wamy wino oraz wsypujemy porzeczki. Gotujemy na
niewielkim ogniu stale mieszajac okolo 2 godziny.
Bigos nalezy przygotowywa¢ przynajmniej przez ko-
lejne 3 dni, gotujac 2 godziny dziennie.




FAFERNUCHY

Koto Gospodyni Wiejskich Surowe

Make przesiewamy do miski, mieszamy z cukrem,
SKEADNIKI

1 kg startej na drobnej

proszkiem do pieczenia, pieprzem i solg. Dodajemy midd,
masto i marchew, zagniatamy na gladkie, do$¢ twarde

tarce marchwi ciasto. Formujemy z ciasta watki i kroimy jak ,,kopytka”.
0,5 szklanki cukru Ukladamy na blasze wyltozonej papierem do pieczenia,
0,5 kostki masta pieczemy ok. 30 minut w piekarniku rozgrzanym do

szklanka miodu temp. 170-180°C.

opakowanie proszku do
pieczenia
1 tyzka pieprzu

szczypta soli

FIT POWIDEA Z KOPNIAKIEM

Koto Gospodyri Wiejskich w Radzanowie nad Wkra ,,Aktywne Kobiety”

Sliwki myjemy, kroimy na pét, usuwamy pestki.

S e VDI 0! Owoce dusimy okolo 2 godz. w minimalnej
2 kg sliwek wegierek ilosci wody. Nastepnego dnia znowu dusimy,
500 g bragzowego cukru lub dodajac brazowy cukier (lub ksylitol) i cynamon.
ksylitolu Kolejnego dnia ponownie dusimy do zgestnienia
szczypta cynamonu i uzyskania ciemnego koloru - czesto mieszajac.

2 tabliczki gorzkiej czekolady Chwile przed wylaczeniem dodajemy whiskey

4 lyiki whiskey (lub wigcej - wg i gotujemy okoto 5 m.mut. Scllqga.my z ognia,

wrzucamy czekolade i energicznie mieszamy
S do momentu jej rozpuszczenia. Gorace powidla
przektadamydowyparzonych stoikow, zakrecamy

i odwracamy do géry dnem.
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GALANTYNA BABCI GOSI

Koto Gospodyri Wiejskich w Mostowie , Mostowianki”

SKLADNIKI

1 kura

25 dag mielonego miesa
cielecego

10 dag czerstwej butki
10 dag cebuli

3 jajka

wloszczyzna na wywar

Wzdluz grzbietu kury robimy nacigcie i zdejmujemy mieso
ze skorg. Wyréwnujemy na skorze migso, nadajac ksztalt
prostokata. Nastepnie solimy, pieprzymy i nacieramy
czosnkiem. Na tak przygotowang tuszke ukladamy warstwe
wcze$niej doprawionego migsa cielecego, opcjonalnie
mozemy doda¢ jako wkladke dekoracyjna ugotowane
na twardo jajka, i zwijamy w rulon. Tak przygotowana
galantyne owijamy w gaze i parzymy w wywarze z warzyw
40 minut. Po wyjeciu z wody galantyne mozna przycisnaé,
po wystygnieciu udekorowaé wloszczyzna i zala¢ galareta
lub pola¢ masetkiem i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
celem uzyskania przyrumienionej skorki.
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GESINA W SOSIE RUMIANYM

Koto Gospodyri Wiejskich z Koztowa Biskupiego i Kornelina

3
»Kreatywni

SKEADNIKI

4 gesie udka

1 gesia szyja
marchewka, pietruszka, cebula
pot selera

150 ml czerwonego wina
miod

powidla sliwkowe
gozdziki

gatka muszkatotowa
imbir, sél, pieprz

kasza gryczana
watrébka drobiowa
suszone grzyby

natka pietruszki

Uda marynujemy ok. 12 godzin w przyprawach
z dodatkiem tyzki octu winnego, kasze gotujemy
w wywarze z grzybow, watrdbke sparzamy
i siekamy.

Na farsz mieszamy kasze z watrdbka, 1 jajo,
natke i posiekane grzyby, doprawiamy do smaku.
Farszem nadziewamy skore z szyjki i zszywamy.
Udka i szyje obsmazamy na smalcu, podlewamy
winem, dodajemy pokrojone jarzyny, podlewamy
odrobing wody, nakrywamy i wstawiamy do
pieca. Gdy mieso bedzie migkkie, sos z pieczenia
zlewamy do garnka, dodajemy maslo, midd,
powidla, przyprawiamy, zageszczamy odrobing
tartej butki. Na potmisek wykladamy uda, szyje
pokrojonag na plastry, polewamy sosem, dokotla
obkladamy mtodymi ziemniakami obsmazonymi
na gesim tluszczu.



GOLABKI Z KASZA
W SOSIE PIECZARKOWYN

Koto Gospodyri Wiejskich w Gaju ,,Gajowianki”

SKEADNIKI

1 glowka kapusty wloskiej
25 dag kaszy jeczmiennej
25 dag kaszy gryczanej

1 kg pieczarek

2 cebule

2 szklanki wywaru jarzynowego
3-4 tyzki thuszczu

sol, pieprz

Sos pieczarkowy:

1-2 tyzki maki pszennej
0,5 szklanki §mietany

0,5 szklanki wody

sol, pieprz

Kapuste sparzamy, wycinamy glab i oddzielamy lis-
cie. Kazdg z kasz osobno gotujemy na sypko. Cebu-
le kroimy w kostke, szklimy na ttuszczu i dodajemy
pokrojone pieczarki. Razem dusimy do migkkos-
ci. Pod koniec duszenia solimy. Ugotowane kasze
mieszamy i dodajemy polowe podduszonych piec-
zarek z cebulg. Mieszamy i doprawiamy do smaku.
Jezeli farsz jest zbyt suchy - dolewamy wywaru
jarzynowego. Wyrobiong mase naktadamy na lis-
cie kapusty, zaginamy brzegi i zwijamy w rulon.
Golabki ukladamy do$¢ ciasno warstwami w nac-
zyniu zaroodpornym wylozonym li$¢émi kapusty.
Podlewamy wywarem i dusimy w piekarniku (ok.
180°C) do migkkosci. W razie potrzeby w trakcie
duszenia uzupelniamy odparowany wywar.

Sos pieczarkowy: $mietane roztrzepujemy z maka
na gladkq mase, dodajemy wode i faczymy z pozos-
tatymi z farszu pieczarkami. Catos¢ chwile gotu-
jemy, ciagle mieszajac. Doprawiamy do smaku.
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GOLABKI ZIEMNIAGZANE

Koto Gospodyri Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasa”

SKLADNIKI

1 kg ziemniakow

3 tyzki kaszy jeczmiennej
1 jajko

1 kapusta

2 lyzki masta

soli pieprz

1 cebula

2 tyzki oleju

Ziemniaki obieramy, trzemy na drobnej tarce
i odciskamy. Dodajemy suchg kasze, jajko, sdl
i pieprz. Kapuste sparzamy i odlaczamy liscie.
W liscie zawijamy mase ziemniaczang, tworzac
w ten sposob gotabki.

Na dnie garnka wyktadamy kilka lisci kapusty,
ukladamy golabki i zalewamy woda tak, zeby
je przykrywala. Dodajemy masto. Gotujemy
na wolnym ogniu przez 40 minut. Podajemy
z podsmazong na oleju cebula.

GOLONKA FASZEROWANA

Koto Gospodyn Wiejskich ze Starej Kornicy ,, Korniczanki”

Produkt wpisany na liste produktow tradycyjnych w 2014 roku w kategorii Gotowe dania

i potrawy w wojewddztwie mazowieckim oraz na liste Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

SKEADNIKI

2 kg maki pszennej

golonka wieprzowa (wyja¢ kos¢)
0,5 kg mielonego miesa
wieprzowego

jajko

sol, pieprz, czosnek, ziota

0,5 litra piwa

Golonke przed pieczeniem umieszczamy w zalewie
stonej, a potem pieczemy w piecu chlebowym.

Z golonki wyjmujemy ko$¢ i nadziewamy ja
farszem przygotowanym z mielonego wieprzowego
migsa, przekreconych przez maszynke grzybow, jaj
i przypraw. Po wypelnieniu golonki farszem obficie
posypujemy ja ziotami, przyprawami, uktadamy
na blasze i pieczemy. Podczas pieczenia polewamy
golonke piwem.






GOLABKI Z KASZA JAGLANA
| BOCZNIAKAMI W SOSIE POMIDOROWYM

Koto Gospodyn Wiejskich w Ludwinowie

SKEADNIKI

Porcja na 4 osoby

1 sztuka suchej kaszy
jaglanej

1,75 szklanki wody

0,5 kg boczniakéw

1 jajko

1 cebula

50 g masta

1 peczek pietruszki

gars¢ lubczyku

sol, pieprz, ulubione ziota
1 gtéwka kapusty

1 litr bulionu warzywnego

pasta pomidorowa

Farsz:

Kasze pluczemy, wsypujemy do garnka, zalewamy
wodg i gotujemy ok. 15 minut, az wchlonie caly ptyn.
Boczniaki czy$cimy recznikiem papierowym i kroimy
w paseczki lub w kostke. Cebule siekamy, wrzucamy
na rozpuszczone masto i szklimy, dodajemy boczniaki.
Smazymy razem ok. 5 minut. Mieszamy boczniaki
z kasza, dodajemy pozostale skiadniki i przyprawy
do smaku.

Kapusta:

Z kapusty wycinamy glab, wkladamy do wrzacej
osolonej wody i chwile gotujemy. Miekkie liscie
wyciggamy oddzielajac od gléwki. Z kazdego liscia
odcinamy gruby nerw.

Golabki:

Na kazdy lis¢ nakladamy farsz i zawijamy. Na dno
garnka ukladamy liscie kapusty. Ciasno ukladamy
golabki i zalewamy bulionem warzywnym. Dusimy na
malym ogniu ok. 30 minut.

Sos pomidorowy:

Na masle klarowanym podsmazamy cebule z dwoma zabkami czosnku, dodajemy paste
pomidorowa, sol, pieprz, bazylie, oregano, 1/3 szklanki wody. Po zagotowaniu miksujemy.
Sosem pomidorowym zalewamy gotowe gotabki.



G0ZDZIKOWE KACUCHY
| ZIEMNIACZANE KLUCHY

Koto Gospodyn Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki”

SOl rozpuszczamy w 5 litrach wody. Sprawiona kaczk
SKEADNIKI P f ¥ 5P 2 €

ok. 2 kg kaczka

wkiadamy do solanki na 12 godzin, a najlepiej na noc.
Jabtka, pomarancze, czosnek kroimy w czastki (niczego

0,5 kg soli nie obierajac), mieszamy z majerankiem i nakladamy
51 wody do wyjetej z zalewy kaczki. Ukladamy w brytfannie
2 jabtka i pieczemy ok. 2 godzin w temperaturze 180°C.

1 pomaranicza Jezeli jest to kaczka z wlasnego chowu, moze potrzebowa¢

, wiecej czasu na upieczenie.
1 gléwka czosnku ) P

2 etz iy o el Do tak przygotowanej i upieczonej kaczki doskonale

pasuja:

ZURAWINA

100 g zurawiny podlewamy odrobing wody (ok. 100 ml) i gotujemy ok. 10 minut, az woda
sie zredukuje, doprawiamy do smaku lyzkg miodu.

Do duszenia zurawiny mozemy uzy¢ czerwonego wina (zamiast wody), réwniez dodac tyzke
miodu i gotowa¢ do momentu odparowania alkoholu.

ZIELONE KOPYTKA

W osolonej wodzie gotujemy 1 kg ziemniakéw, studzimy, przepuszczamy przez praske
lub mielimy. Dodajemy 1 szklanke maki, 1 jajko, 20 dag zblendowanego szpinaku, szybko
zagniatamy. Formujemy waleczki, kroimy w kopytka. Wrzucamy na wrzaca, osolong wode,
wyjmujemy jak wyplyna i przelewamy krétko zimng woda.

BURACZKI MARYNOWANE
Przepis na buraczki marynowane Kota Gospodyn Wiejskich Gozdziczanki znajduje si¢ na
stronie 21.
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GROCHOWKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Lopacinie ,,Muffinki”

SKLADNIKI

1 szkl. grochu tuskanego

6 ziemniakow

2 marchewki

kawalek selera

cebula

korzen pietruszki

tyzka majeranku

sol i pieprz wg uznania

0,5 kg miesa wieprzowego, np.
zeberka wedzone

1 petko kietbasy wedzonej

1 tyzka maki pszennej na zasmazke
1 tyzka smalcu

3 listki laurowe

kilka ziarenek ziela angielskiego

Groch zalewamy woda i zostawiamy na
noc do namiekniecia. Na drugi dzien groch
gotuyjemy na malym ogniu ok. 20 min.
Garnek napelniamy woda do 2/3 wysokosci.
Migso dzielimy na mniejsze kawalki.
Kietbase réwniez trzeba podzieli¢. Nastepnie
wkladamy mieso i kielbase do garnka
i gotujemy ok. 20 min. Gdy groch zmigknie,
wlewamy go do garnka z miesnym wywarem.
Teraz dodajemy reszte skladnikéw. Zupe
gotujemy na $redniej wielkosci palniku, az
groch si¢ rozgotuje, a warzywa beda miekkie.
Trzeba pamietaé, zeby dos¢ czesto mieszac
zupe. Groch musi sie rozgotowaé, bo inaczej
bedzie twardy, a zupa malo gesta.

Na patelni rozgrzewamy ttuszcz, doktadamy
make i przesmazamy, az kolor zasmazki
zrobi sie brazowy. Zasmazke dodajemy do
gotujacej sie zupy.



GROJECKA BEZA JABEKOWO-KARMELOWA

Koto Gospodyni Wiejskich w Michrowie ,,Michrowianki”

SKEADNIKI

(na 2 blaty bezowe)

6 biatek

300 g drobnego cukru
szczypta soli

Galaretka jabtkowa:

1 kg jablek grojeckich

1 galaretka cytrynowa
Sos karmelowy:

100 g masy kajmakowej
100 g masta

150 g $mietanki 30%
szczypta soli

Krem:

500 g $mietanki kremowki
250 g serka mascarpone

150 g masy kajmakowej

Dwie plaskie blachy wykltadamy papie-
rem do pieczenia, rysujemy na nim 2 okregi
o $rednicy 23 cm (mozna odrysowaé od tale-
rzyka). Wszystkie sktadniki powinny mie¢ tem-
perature pokojowa. W misie miksera ubijamy
biatka ze szczypta soli na sztywno, a w trakcie
ubijania stopniowo dodajemy po tyzce cukru.
Nastepnie dodajemy sok z cytryny lub ocet wciaz
ubijajac. Powinna w ten sposob powstaé gesta
i blyszczaca piana bezowa. Mase bezowa dzielimy
na dwie czgsci i przekladamy na przygotowane
uprzednio blachy.

Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 150°C.
Wkiadamy obie przygotowane blachy i natych-
miast zmniejszamy temperature do 120°C. Pie-
czemy/suszymy przez okolo 2 godziny, az beza
bedziez wierzchu chrupiaca i wypieczona. Po
uplywie tego czasu wyltaczamy piekarnik i pozo-
stawiamy zawarto$¢ do wystudzenia na przynaj-
mniej kilka godzin.

Jabtka obieramy, wyjmujemy gniazda nasienne

ikroimy owoce w kostke. Nastepnie wrzucamy je do garnka i podduszamy. W trakcie duszenia

jabtka nie powinny sie rozpas¢. Do jeszcze goracych jablek wsypujemy galaretke i zostawiamy

cato$¢ do ostudzenia.

Sktadniki sosu umieszczamy w garnku i gotujemy na niewielkim ogniu do zgestnienia.

Nastepnie studzimy.

W misie miksera ubijamy $mietanke z serkiem, dodajemy mase kajmakowa i dobrze mieszamy.

Przygotowanie bezy: pierwszy blat bezowy ukladamy na paterze. Delikatnie wykladamy

nan potowe kremu karmelowego, przykrywamy galaretka jablkowa i polewamy polowa

sosu. Na to kladziemy kolejny blat i pozostaly krem. Mozemy udekorowa¢ delikatnie

uprazonymi na patelni i wystudzonymi plasterkami jablek. Calos¢ polewamy pozostalym

sosem karmelowym. Bez¢ schlodzamy w lodéwce przed podaniem.




54



JAGLAKI - GOtABKI Z KASZY JAGLANEJ
| KAPUSTY Z SOSEM GRZYBOWYM

Koto Gospodyri Wiejskich w Nowej Wsi ,,Babeczki z pieprzem i solg”

SKEADNIKI

1 gtéwka kapusty

1,5 kg kapusty kiszonej

0,5 kg surowej kaszy jaglanej
2 cebule

3 lyzeczki oleju rzepakowego
z pierwszego tloczenia

1 tyzeczka miodu naturalnego
1 jajko

sol, $wiezo ttuczony pieprz do
smaku

1 litr bulionu warzywnego lub

wywaru z parzenia kapusty

Sos grzybowy:

0,5 kg $wiezych lub uprzednio
namoczonych i wyptukanych
suszonych grzybow

1 cebula

15 dag masta

125 ml tlustej $mietanki

kilka ziaren ziela angielskiego,
2 liscie laurowe

sol i pieprz

W misce umieszczamy kapuste kiszong i kasze jaglang,
dodajemy miod, olej, jajko i posiekang cebule. Wyrabiamy
do momentu potaczenia sktadnikow.

Kapuste zaparzamy we wrzacej wodzie, zdejmujemy ko-
lejno liscie, ktdre po wystygnieciu dzielimy na pot, krojac
wzdiuz nerwu i usuwajac go.

Do gotowych potéwek lisci naktadamy farsz, formujgc na
dfoni golabek w ksztalcie charakterystycznego stozka.
Jaglaki uktadamy $cisle w garnku i zalewamy bulionem
warzywnym lub wywarem powstalym podczas parzenia
kapusty. Gotujemy do miekkosci.

Sos grzybowy przygotowujemy, duszac grzyby z posie-
kang cebula i przyprawami na masle. Pod koniec dusze-
nia dodajemy $mietanke i doprawiamy do smaku.

Sposéb podania

Ugotowane jaglaki podajemy na goraco polane sosem
grzybowym i oprészone posiekang natka pietruszki lub
szczypiorkiem.

Ciekawostka

Jaglaki to bezmigsne danie przygotowywane na rézne spo-
soby w zaleznosci od pory roku. Zimg zamiast surowej
kapusty wykorzystywano  kiszone gtowki  kapusciane,
a swieze grzyby zastgpowano suszonymi. Taka potrawa to
bomba witaminowa, ktora krzepita i wzmacniata organizm
po ciezkiej pracy.

Dobra rada

Jaglaki najlepiej smakuja ze swojskim, §wiezo upieczonym
chlebem i kompotem z suszu.



KACZKA PIECZONA FASZEROWANA
KASZA JAGLANA
2 JABEKAMI | ZURAWINA

zwana mazowieckg kaczkg dziwaczka

Koto Gospodyri Wiejskich z Koztowa Biskupiego i Kornelina

3
»Kreatywni

SKLADNIKI
ok. 2,5 kg kaczka

Marynata:

1/3 szKkl. oleju

2 tyzki miodu

1 fyzka soli

1 tyzka czosnku
przeci$nietego przez praske
3 tyzki majeranku

1 tyzka mielonego pieprzu

Nadzienie:

2 woreczki po 100 g kaszy
jaglanej

2 duze jabtka winne

100 g suszonej zurawiny

1 tyzka miodu

sol i pieprz do smaku

Kaczke oczyszczamy, odcinamy kuper, konce skrzyde-
tek, luzujemy, czyli wyjmujemy kosci grzbietu i piersi,
pozostawiamy cale udka i skrzydelka, staramy sie nie
uszkodzi¢ skory. Tak sprawiong kaczke nacieramy ma-
rynata i odkladamy do lodéwki na min. 6 godzin.

W tym czasie gotujemy kasze jaglang wg przepisu
na opakowaniu, jabtka obieramy i kroimy w $rednia
kostke. Na nadzienie mieszamy ostudzona kasze jaglang
z pokrojonymi jabtkami i zurawing, doprawiamy do
smaku sola, pieprzem i miodem.

Kaczke wyjeta z lodowki faszerujemy nadzieniem,
zszywamy lub spinamy spinkami, uktadamy w brytfan-
nie i wkladamy do piekarnika. Pieczemy w 190°C, az
sie tadnie przyrumieni okoto 1 godziny, potem zmniej-
szamy temperature do 170°C i przykrywamy kacz-
ke pokrywa lub folig aluminiows, pieczemy jeszcze
ok. 1,5 godziny. Po wyjeciu kaczki z piekarnika dajemy
jej odpoczac okolo 15 minut. Odcinamy uda i skrzydta,
a korpus z nadzieniem kroimy na plastry, uktadamy
kaczke na potmisku, nadajac jej poprzedni ksztalt. Po-
dajemy z suréwka z pieczonego buraczka i pieczonymi

ziemniakami.



KAPUSTA DEBOWA

Koto Gospodyn Wiejskich w Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

SKEADNIKI

5 kg ziemniakow

0,5 kg grochu okraglego
0,5 kg stoniny

15 dag cebuli

1 fyzeczka kwasku
cytrynowego

olej

sol, pieprz

Ziemniaki obieramy, pluczemy i siekamy drobno
tasakiem lub duzym nozem. Zalewamy cieply
wodg, dodajemy kwasek cytrynowy i odstawiamy
do zakwaszenia na minimum 12 godzin. Nastepnie
posiekane ziemniaki gotujemy.

W tym czasie gotujemy groch do migkkos-
ci. Cebule i stoning kroimy w kosteczke i pods-
mazamy na oleju. Wszystkie skladniki tgczymy
w jednym naczyniu, doprawiamy do smaku sola

i pieprzem.




KAPUSTA Z KARTOFLI

Koto Gospodyri Wiejskich w Nowej Wsi ,,Babeczki z pieprzem i solg”

Przynie$ z piwnicy dla dobrego smaku by nie przypali¢ kapuste gesta.

wiadro dorodnych i zdrowych ziemniakéw.  Kiedy ziemniaki bedg juz migkkie,
Obierz je, umyj, dziel na potowy, odcedz i dodaj do smaku kwasek.

a potem przetdz w duzy gar stalowy. Do tego jeszcze sOl, pieprz, przyprawy
Siekaj tasakiem w kosteczke drobna i zasmazong pyszng okrase.

i zalej woda - najlepiej chtodna. Wedle uznania kazdej kucharki

Plucz kilka razy, do czystej wody, mozna dotozy¢ chrupigce skwarki.
aby pozbawi¢ ziemniaki skrobi. A na sam koniec kwasng $mietane

Gotuj powoli i mieszaj czesto, i mamy syte, gotowe danie.



KARKOWKA Z WIEJSKIEJ ZAGRODY

Koto Gospodyri Wiejskich w Kamionce ,,Kamyki”

SKEADNIKI

1 kg schabu karkowego
1 papryka $wieza
(czerwona lub z6tta)
3-4 pieczarki

1 duza cebula

majonez

przyprawa do karkowki
sol i pieprz do smaku
natka pietruszki
przyprawa jarzynka

keczup

Schab karkowy kroimy w plastry o grubosci 1 cm, lekko
rozbijamy. Posypujemy przyprawa do karkowki, sols,
pieprzem (do smaku), smarujemy majonezem z obu stron.
Zostawiamy pod przykryciem w lodéwce ok. 4 godz.
Nastepnie uktadamy plastry migsa w brytfance. Na migso
wyktadamy pieczarki pokrojone w plastry, cebule w talarki,
papryke w paski. Na wierzchu posypujemy przyprawa
jarzynka, polewamy keczupem, dodajemy troche
majonezu oraz natke pietruszki w catosci (dla aromatu
podczas pieczenia). Pieczemy w temp. 190°C przez 15 min,
nastepnie w temp. 160°C przez 45 min do 1 godz. (zalezy
od twardosci miesa).

Przed podaniem natke pietruszki $ciagamy. Podajemy
z chlebem lub z ziemniakami. Smakuje réwniez z kasza
gryczang lub kluskami $laskimi.




KARKOWKA Z KLUSKAMI SLASKIMI
POLANE SOSEM BOROWIKOWYM
7 SUROWKA Z CZERWONEJ KAPUSTY

Koto Gospodyn Wiejskich w Uninie ,,Uninianki”

SKLADNIKI

2 kg karkowki
czosnek

s6l

pieprz

majeranek

lis¢ laurowy

ziele angielskie
Suréwka:
kapusta czerwona
sol, pieprz

jabtko

olej

cukier

kwasek cytrynowy
Sos borowikowy:
20 dag suszonych grzybow
olej

cebula

2 tyzki maki

sOl, pieprz

tyzka $mietany

Kluski slaskie

2 kg ugotowanych
ziemniakow

0,5 kg maki ziemniaczanej
2 z61tka

2 cale jajka

Migso pluczemy, osuszamy, nacieramy przyprawami
i czosnkiem. Wktadamy na noc do lodéwki. Kolejnego
dnia migso porcjujemy. Wkladamy do piekarnika,
pieczemy 2-2,5 godz. w temp. 200°C .

Kapuste szatkujemy i posypujemy sola, aby zmiekta.
Po kilku minutach odciskamy sok, dodajemy starte
jabtko, doprawiamy do smaku, mieszamy z olejem.

Grzyby kroimy, gotujemy. Na oleju obsmazamy cebule,
dodajemy odcedzone grzyby, doprawiamy solg i pie-
przem. Zageszczamy 2 tyzkami maki rozprowadzonej
w 0,5 litra wody. Na koniec dodajemy tyzke §mietany.

Ziemniaki przeciskamy przez praske. Z podanych
sktadnikéw wyrabiamy ciasto. Formujemy wateczki,
nastepnie odcinamy kawalki i robimy kulki, a w nich
wglebienie palcem. Gotujemy w osolonej wodzie okoto
2 min od czasu wyplyniecia.
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KARKOWKA W SOSIE POMIDOROWYM
L PIECZARKAMI | GEBULA

Koto Gospodyn Wiejskich w Sikorach

SKEADNIKI Sos

2 kg karkowki (1 szt.) 0,75 litra koncentratu pomidorowego
0,75 szklanki oleju 4 tyzki maggi

przyprawa do karkowki 1 tyzka octu

3 szt. cebuli 0,75 szkl. cukru

0,5 kg pieczarek 0,5 szkl. wody

sOl, pieprz

Karkowke kroimy w plastry okoto 0,5 cm.
Posypujemy sola i pieprzem oraz przyprawa
do karkowki, skrapiamy olejem. Ukladamy
warstwowo i odstawiamy na 24 h w chtodne
miejsce. Sktadniki na sos mieszamy.

Cebule i pieczarki kroimy w plastry i dusimy.
Przekladamy karkéwke warstwami: mieso,
polowa cebuli i pieczarek, polowa sosu.
Kolejno druga polowa miesa i pozostale
warzywa i sos. Pieczemy okolo 2 h, w trakcie
pieczenia, po okoto 1 h przykrywamy folig
aluminiowg.
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KARMELOWKA"
NALEWKA PRZEPALANA

Koto Gospodynt Wiejskich w Samorzadkach ,Zgrane Babki”

Do rondla wsypujemy cukier, podgrzewamy, az powsta-

SIEC A UDIIO nie karmel; gdy osiagnie brazowy kolor dodajemy gora-
1/2 1 spirytusu c3, przegotowang wode. Odstawiamy do przestygniecia,
3/4 1 przegotowanej wody gdy ostygnie, dodajemy cukier wanilinowy, do tego do-
7-9 tyzeczek cukru dajemy tez spirytus. Pozostawiamy na 4 dni, aby sklad-
maly cukier wanilinowy niki sie potaczyly. Nalewke mozna podawa¢ z miesem

i deserami.

KEADZIONE EYZKA KLUSECZKI Z JABEKAM

Koto Gospodyn Wiejskich w Michrowie ,,Michrowianki”

SKLADNIKI Z6ttka rozcieramy z mlekiem, ewentualnie nieco
30 dag maki pszennej stodzimy, stopniowo dodajemy make i pokrojone
2 jajka w drobng kostke jabtka. Na koniec mieszamy
z ciastem ubite na sztywng piane bialka; jesli
0,5 szklanki mleka ywha plang J

ciasto jest zbyt rzadkie — dodajemy nieco maki.
3-4 jabtka grojeckie Ciasto kladziemy lyzeczkg na wrzaca i lekko
osolong wode. Gotujemy 4 minuty, do miekkosci
jabtek. Ugotowane jabtka wyjmujemy tyzka cedzakows i wykladamy na p6tmisek. Podajemy

polane stopionym mastem i uprazong butka tarta.






KISZKA ZIEMNIACZANA PARZONA

Koto Gospodynt Wiejskich w Trawach

SKEADNIKI

3 kg ziemniakow

0,5 kg surowego boczku

0,5 kg surowego podgardla

1 kg cebuli

3 tyzki soli

1 opakowanie pieprzu czarnego
mielonego

2 opakowania majeranku suszonego
3 tyzeczki plaskie gatki
muszkatotowej mielonej
opcjonalnie kostka smalcu do miesa
Dodatkowo:

10 metréw jelita cienkiego

sznurek do wigzania wedlin

Migso kroimy w kostke i zesmazamy wraz z pokrojong w kostke cebula. Nastepnie $cieramy
ziemniaki na tarce na drobnych oczkach (nic z nich nie odlewamy). Wszystkie starte
ziemniaki mieszamy z zesmazonym miesem (najlepiej, aby bylo gorace), dodajemy sdl, pieprz
czarny, majeranek i gatke muszkatolowa. Wszystko dokladnie mieszamy. Po polaczeniu
wszystkich sktadnikéw w jedng mase rozpoczynamy proces nadziewania jelita. Do tego
celu uzywamy lejka badz rurki do nadziewania. Jelita nadziewamy delikatnie powstala masa
ziemniaczang i formujemy okolo 10 cm petka przewiazujac je sznurkiem. W miedzyczasie
gotujemy wode. Do gotujacej sic wody wkladamy wczesniej przygotowang kiszke i parzymy
przez ok. 10-15 minut, ale nie gotujemy. Po tym czasie kiszke wyjmujemy z wody i podajemy
bezposrednio, lub odsmazamy na patelni z ttuszczem.



KLUCHY KARTOFLANE
ZNAD PIATKOWEGO STOKU

Koto Gospodyn Wiejskich w Patkach ,,Pigtkowy Stok”

SKEADNIKI

Farsz:

2 kg surowych lub 1 kg ugotowanych
podrobdéw (ozorek, serce, pluca —
dudy)

0,8 kg kiszonej kapusty

0,1 kg suszonych grzybéw

0,3 kg podgardla lub boczku

1 duza cebula

2 zabki czosnku

sol, pieprz do smaku

Ciasto:

3 kg ugotowanych ziemniakow

3 kg obranych surowych ziemniakdw
4 jajka

0,8 kg maki ziemniaczanej

10 tyzek maki pszennej

sol, pieprz do smaku

Do okraszenia:

boczek

cebula

Dodatki:
suréwka z kiszonej kapusty

kiszone ogorki

Farsz: podroby gotujemy; oddzielnie
pluca i ozorek z sercem. Mielimy na
maszynce o S$rednich oczkach. Kapuste
kiszona gotujemy, a nastgpnie kroimy (nie
za drobno). Suszone grzybki moczymy
i gotujemy, a nastepnie kroimy w drobna
kostke. Podgardle lub tlusty boczek mielimy
na maszynce o duzych oczkach. Cebule
i czosnek obieramy i kroimy w drobng kostke.
Podgardle lub tlusty boczek podsmazamy na
patelni. Nastepnie dodajemy cebule i czosnek.
Razem chwile smazymy do zeszklenia
cebuli. Z wyzej przygotowanych produktéw
przygotowujemy farsz. Farsz przyprawiamy
sola i pieprzem do smaku.

Ciasto: ugotowane w osolonej wodzie
ziemniaki przeciskamy przez praske. Surowe
ziemniaki $cieramy na tarce, a nastepnie
doktadnie odciskamy. faczymy ugotowane
ziemniaki z surowymi, dodajemy jajka,
make ziemniaczang 1 pszenng. Solimy
i pieprzymy do smaku. Z ziemniaczanego
ciasta formujemy placki. Na kazdy nakladamy
po lyzce farszu i sklejamy, formujac podtuzne
kluchy. Gotujemy 7 minut od wyplyniecia
w osolonej wodzie z dodatkiem oleju.
Okrasa: z boczku i cebuli pokrojonych
w drobna kostke przygotowujemy okrase.
Ugotowane kluchy pola¢ okrasg. Danie mozna
podawac z suréwka z kiszonej kapusty lub
ogérkami kiszonymi.
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KLUSKI ZIEMNIAGZANE

ZWANE KLUSKAMI SZARYMI

Koto Gospodynt Wiejskich w Szrerisku

SKEADNIKI

2 kg ziemniakéw
2 szklanki maki
sol

woda

Ziemniaki obieramy i trzemy na tarce, odcedzamy na
durszlaku, dodajemy make i sél, wyrabiamy. Na gotujaca
sie wode wrzucamy kluski, po wyplynieciu gotujemy
jeszcze okolo 8 minut. Wylowiamy kluski i odcedzamy na
durszlaku.



KOTLETY GRZYBOWE

Koto Gospodyn Wiejskich Surowe

SKEADNIKI

Babci Marysi

20 dag grzybow suszonych
3 cebule

2 jajka

suchy chleb

sol

pieprz do smaku

Mamy Kazimiery

15 dag grzybow suszonych
1 1 stoik grzybow na stodko
3 cebule

2 jajka

bulka tarta

sol

pieprz do smaku

Wigilijne Celiny

10 dag grzybow suszonych

0,5 kg grzybéw mrozonych w calosci
3 cebule

3 jajka

bulka tarta

5 ugotowanych ziemniakow

sol, pieprz do smaku

Grzyby suszone moczymy w zimnej
wodzie przez 1 godzine, pdzniej pluczemy,
zmieniajac  wode kilka razy. Gotujemy
suszone grzyby przez 5 minut od chwili
zagotowania. Wykladamy na durszlak.

Mrozone grzyby obgotowujemy ok. 7 min,
wylewamy na durszlak.

Najlepiej przygotowaé grzyby wieczorem,
zeby dobrze odciekly przez noc. Grzyby
zmieli¢ na grubym sicie, ziemniaki ugotowa-
ne mielimy na drobnym sicie. Cebule kroimy
w kostke, szklimy na masle.

Zmielone  grzyby, ziemniaki, cebule
i roztrzepane jajka wkladamy do miski,
wsypujemy bulke tarta, przyprawiamy sola
i pieprzem grubo zmielonym. Formujemy
kotlety, obtaczamy w bulce tartej, smazymy

na rozgrzanym tluszczu - smalcu lub oleju.
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KOTLETY RYBNE

Koto Gospodyn Wiejskich w Swierzach Gérnych

SKEADNIKI

1 kg wyfiletowanych ryb
0,4 kg podgardla
wieprzowego

2 jajka

sol, pieprz

2 cebule sparzone
przyprawa do ryb

2 namoczone w mleku
kajzerki

1 marchewka

1 pietruszka

maly seler

liscie laurowe

ziele angielskie

Ryby obieramy z odci, $ciggamy
skore, mielimy surowe dwa razy przez
maszynke. Dodajemy  ugotowane
podgardle, bulke i mielimy wszystko
jeszcze raz.

Doprawiamy sola, pieprzem, przyprawa do ryb, dodajemy jajka, gars¢ pokrojonej zielonej
pietruszki. Wszystko wyrabiamy, formujemy kotlety i obtaczamy w mace.

W garnku gotujemy 2 litry wody z warzywami, lis¢mi laurowymi, zielem angielskim. Solimy
i wkltadamy kotlety do wrzacej wody. Po 3 minutach wykladamy na talerze. Po ostygnigciu
obtaczamy w tartej bulce i smazymy na oleju. Chrupiace podajemy z ziemniakami i suréwka
z kizonej kapusty.



KREATYWNE SERNICZK

Koto Gospodynt Wiejskich z Kozlowa Biskupiego i Kornelina

»Kreatywni”

Musy owocowe:
SKEADNIKI A . . .

- $wiezemalinyzasypujemy cukrem, cukrem wanilinowym,
Kruche ciasto: gotujemy tak dtugo, az maliny si¢ rozpadna. Przecieramy
150 g maki przez sito i jeszcze raz gotowujemy, az powstanie gesty
1 tyzeczka proszku do mus;
pieczenia - $wiezy owoc mango obieramy ze skory, wykrawamy pest-
150 g masta ke, blendujemy na gtadka mase. Dodajemy 1 tyzke soku
1 jajko, 2 zéltka z cytryny, cukier (w zaleznosci od dojrzato$ci mango),

0,5 szkl. cukru pudru

Zagniatamy ciasto

Masa serowa:

1 kg sera

3 szkl. mleka

2 jajka i 4 zo6ltka

2 budynie $mietankowe
1 szKkl. oleju

1 szkl. cukru

1 cukier wanilinowy

6 g zelatyny rozpuszczonej w 5 tyzkach goracej przegoto-
wanej wody.

Jajka z cukrami ubijamy okoto 8 minut, az powsta-
nie puszysty krem. Nastepnie, caly czas mieszajac, do-
dajemy twardg, mleko, budynie oraz olej. Delikatnie
wylewamy na podpieczony spdd kruchego ciasta i ws-
tawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C. Piec-
zemy przez 45 minut do $cigcia si¢ masy. Po ostu-
dzeniu za pomocg wykrawacza do ciastek wycinamy
serniczki, polewamy musami, polewg czekoladows
i dekorujemy $wiezymi owocami.
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KOMOSIAK

Koto Gospodyri Wiejskich w Woli Cygowskiej

SKEADNIKI
ciasto:

2,5 szklanki maki
1 szklanka cieptej wody
tyzka oliwy

50 dag drozdzy
tyzeczka soli
tyzeczka cykru

1 jajko

farsz:

500 g komosy

3 zabki czosnku
szczypta soli

olej do smazenia

W szklance mieszamy drozdze z cukremiodrobing cieplej
wody. Zostawiamy na7 minut do wyrosniecia. Nastepnie
do duzej miski wsypujemy make, zaczyn drozdzowy,
pozostala czescia wody, sol, oliwe, jajko i calos¢
zagniatamy. Zagniecione ciasto odstawiamy w cieple
miejsce do wyrosniecia i zaczynamy przygotowywanie
farszu. Umyta i pokrojong komose podsmazamy na
rozgrzanej patelni z olejem, dodatkiem czosnkuiszczypty
soli. Studzimy. Podrosniete ciasto rozwalkowujemy
i kroimy na kwadraty okolo 5 cm. Na $rodek kazdego
kawatka ciasta kladziemy tyzeczke smazonej komosy
i sktadamy ciasto w tzw. koperty (faczymy i sklejamy
rogi ciasta). Ulozone na blasze Komosiaki zostawiamy
do wyrosnigcia na 15 minut. Po tym czasie wstawimy do
piernika rozgrzanego do 180°C i pieczemy 20-25 minut.



KROKIETY Z PIECZARKAMI

Koto Gospodynt Wiejskich Rycharcice

SKEADNIKI
Ciasto nalesnikowe:
3 szklanki mleka

3 szklanki maki

3 jajka

1 szklanka wody
gazowanej (piwo)
sol

olej do smazenia
Farsz pieczarkowy:
1 kg pieczarek

sOl, pieprz,

butka tarta (lub $wieza
namoczona)

1 jajko

Wiszystkie skladniki miksujemy i staramy si¢ usmazy¢
jak najciensze nale$niki. Po usmazeniu na poczatek
kazdego placka nakladamy pasek farszu i zwijamy
w rulon, delikatnie splaszczamy i przecinamy na pdl
Po wystygnieciu, tuz przed podaniem, panierujemy
nale$niki w bulce i jajku. Smazymy na goragcym tluszczu
do zarumienienia. Podajemy gorace i chrupiace.

Pieczarki myjemy, kroimy i smazymy. Po usmazeniu
odsaczamy od sosu i mielimy. Gdy sa zbyt rzadkie,
dosypujemy 2-3 tyzki bulki tartej, jesli sg akurat, dodajemy
jedna malg namoczong bulke, 1 jajo i przyprawy wedtug

uznania.

Dobre rady

Jesli cheesz, aby nalesniki byly smaczniejsze, do ciasta dodaj
wody gazowanej lub piwa.

Jesli nie cheesz za kazdym razem, gdy smazysz nalesnika
dolewac oleju, wlej olej do ciasta nalesnikowego.

Jesli chcesz, aby krokiety byly chrupigce, usmaz je tuz przed
podaniem.

Jesli chcesz zaoszczedzic czas, zrob nalesniki wczesniej
i zamroZ razem z farszem, rozmrozone i usmazone tuz
przed podaniem nie réznig si¢ smakiem.




76

KULKI MOCY CIECIERZANEK

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Ciecierzanki" z Ciecierska

SKEADNIKI

400 g ciecierzycy (1 puszka)
6 tyzek masta
orzechowego

ok. 6 tyzek miodu albo
syropu klonowego,
ewentualnie innego
zdrowego zamiennika
cukru

3-4 tyzki kakao

Do obtoczenia kulek:
sezam, widrki kokosowe,

kakao, cynamon

Cieciorke doktadnie myjemy. Skladniki blendujemy na
gestag mase. Przekladamy do lodéwki na okoto 1 godzine.
Po tym czasie lepimy kulki i obtaczamy w ulubionej
posypce. Schladzamy w lodéwece i sa gotowe do spozycia.
Przechowujemy do tygodnia w szczelnie zamknietym
opakowaniu. Mozemy je réwniez zamrozic.
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KRUCHE BABECZKI PRL-K]

Koto Gospodyn Wiejskich w Nowej Wsi ,,Babeczki z pieprzem i solg”

SKEADNIKI
Ciasto:

3 szklanki maki
pszennej

0,5 szklanki cukru
pudru

0,25 tyzeczki proszku
do pieczenia

250 g masta lub
margaryny

4 76ltka

1 opakowanie cukru
wanilinowego lub

0,5 laski wanilii

Krem:

1 opakowanie budyniu
waniliowego z cukrem
1,5 szklanki mleka

2 tyzki cukru pudru

1 tyzka soku z cytryny

Do dekoragji:

owoce sezonowe
galaretki w dowolnych
smakach i kolorach

dzem owocowy

Z podanych sktadnikéw zagniatamy kruche ciasto, owijamy
w folie i wktadamy do lodéwki na ok. godzine. Metalowe,
karbowane foremki wyklejamy cienka warstwa ciasta,
wstawiamy do nagrzanego do 180° piekarnika na ok.
20-25 min do uzyskania zlotego koloru. Jeszcze cieple
korpusy babeczek wyjmujemy z foremek.

Krem

Gotujemy budyn w nieco mniejszej ilosci mleka niz
zalecano na opakowaniu. Zostawiamy do wystudzenia.
Miksujemy pokrojone w kostke masto, dodajac partiami
schlodzony budyn i sok z cytryny. Ubijamy do momentu
powstania jednolitej, puszystej masy. Dla podniesienia
waloréw smakowych do kremu mozna doda¢ tyzke alkoholu
i w razie potrzeby 2 tyzki cukru pudru.

Galaretki przygotowujemy, rozpuszczajac kazdy kolor
w jednej szklance goracej wody. Zostawiamy do stezenia,
a nastepnie kroimy w kosteczke.

Sktadanie babeczki

Do kruchego korpusu nakladamy odrobine ulubionego
dzemu i wypelniamy kremem za pomocg szprycy,
nadajac babeczce pozadany ksztalt. Dekorujemy owocami
i kawatkami kolorowych galaretek.

Nasza rada

Babeczki beda picknie sie prezentowaly i wydluzy sie ich
przydatnos¢ do spozycia, gdy owoce przed nalozeniem
otoczymy w tezejacej, krystalicznej galaretce.

Ciekawostka

Intrygujacego smaku i wygladu babeczkom moga doda¢
jadalne kwiaty i listki: bratki, stokrotki, fiotki, nasturcje,
lawenda, listki miety i melisy.




KRUGHE CIASTECZKA PRZEZ MASZYNKE

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

SKELADNIKI

1-1,5 kg maki

2 szklanki cukru

5 z6ltek

6 lyzek gestej Smietany
1 amoniak

1 masto $mietankowe
1 masto roélinne

cukier wanilinowy lub otarta skérka

Z cytryny

Zottka, cukier, masta, $mietane i cukier
wanilinowy ucieramy. Otrzymana mase
faczymy z maka i amoniakiem. Wyrabiamy
ciasto, ktére ma by¢ migkkie. Mozna je
schlodzi¢ w lodoéwce przez ok. 2 godziny.
Nastepnie  robimy  ciasteczka  przez
maszynke i pieczemy je w piekarniku
w temperaturze 180 stopni. Mozna takze
robi¢ ciasteczka za pomocg innych foremek
- kotek, serduszek, prostokatow itp.

KURA W KURKACH

Koto Gospodyri Wiejskich w Mostowie , Mostowianki”

Kurczaka luzujemy (wyjmujemy kosci), nacieramy przy-

SKLADNIKI prawami i odstawiamy do lodéwki na 2 godziny. Kasze
1 kurczak kukurydziany gotujemy z przyprawami i studzimy. Umyte, obgotowane
przyprawy (opcjonalnie i rozdrobnione kurki dusimy na maselku z cebulka, do
delikat do mies) smaku przyprawiajac solg i pieprzem. Laczymy kurki
kasza jaglana z warzywami z kaszg i tak przygotowanym farszem nadziewamy kur-
kurki czaka. Skore kurczaka w miejscu przecigcia spinamy
cebula wykataczkami. Tak przygotowanego kurczaka pieczemy
w rekawie ok. 90 minut.
masto

sol, pieprz
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KURCZAK BEZ KOSCI, NADZIEWANY
MIESEM MIELONYI

Koto Gospodyn Wiejskich w Dziewulach

SKEADNIKI

1 kurczak o wadze 1,5-2 kg
podwdjna piers z kurczaka
700 g mig¢sa mielonego

1 jajko

200-300 g sera zoltego

0,5 kostki masta
przyprawy

natka pietruszki

sol

pieprz

przyprawa do kurczaka

Z kurczaka ostroznie trybujemy kosci.
Nastepnie  dobrze obsypujemy wewnatrz
i na zewnatrz przyprawami, odstawiamy
w chlodne miejsce na calg noc.

Pier§ oraz z6lty ser pokroimy w kostke, a natke
pietruszki siekamy. Do miesa mielonego wbijamy
jajko, dodajemy piers i ser zotty, natke pietruszki,
sOl, pieprz i dokladnie mieszamy. W ten sposob
powstanie farsz.

Kurczaka nadziewamy farszem, a otwory spinamy
wykataczkami. Calos¢ pieczemy w nagrzanym
do 180°C piekarniku przez co najmniej
2 godziny. W trakcie pieczenia nakluwamy
skorke wykataczkami i kilkakrotnie polewamy
pieczen tluszczem. Kurczaka mozna podawaé
zaréwno na goraco, jak i na zimno.
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KURGZAK DMUCHANY
INDYKIEM WYPCHANY

Koto Gospodyn Wiejskich Swierze Gérne

SKEADNIKI

Kurczak wiejskiego chowu
(najlepiej z wolnego
wybiegu)

0,5 kg miesa wieprzowego
(np. topatki)

0,5 kg miesa z indyka
(najlepiej z piersi)

bultka kajzerka

2 jaja wiejskie

2 zabki czosnku
przyprawy:

sol

pieprz

majeranek

natka pietruszki

stodka papryka

pieprz ziotowy

1 tyzka miodu

0,5 tyzeczki soku z cytryny
oliwa

mleko

Kurczaka trybujemy z kosci, delikatnie solimy,
nacieramy mieszaning zi6! z odrobina oliwy.
Zamarynowanego kurczaka zostawiamy w loddwece
na 12 godzin.

Migso wieprzowe mielimy, mieso indycze kroimy
w drobng kostke. Mieszamy migsa ze soba. Dodajemy
odci$nieta, namoczong w mleku, a nastepnie
wymielong bulke. Do farszu dodajemy 2 jajka
i przecisniety przez praske czosnek. Na koniec
przyprawiamy po swojemu.

Dobrze wyrobionym farszem porzadnie faszerujemy
tuszke kurczaka. Zaszywamy i smarujemy glazurg
miodowo-cytrynows. Pieczemy okoto 2 godzin
w temp. 180°C.




KURCZETA , PO POLSKU"

Koto Gospodyn Wiejskich ,W rumiankowym ogrodzie” w Nieporecie

Chcac przygotowac kurczeta, trzeba wybra¢ mlode i $redniej wielkosci. Dla czterech oséb
potrzebne sg dwa kurczaki.

Myjemy je krotko w zimnej wodzie i osuszamy, nastepnie umiarkowanie solimy, napetniamy
farszem, otwor zaszywamy i pieczemy ok. 1,5 godziny w 180°C pod przykryciem. Pod koniec
pieczenia odkrywamy kurczaka, aby sie tadnie zrumienil.

Nadzienie: 1 czerstwa bulke moczymy w zimnym mleku i dobrze odciskamy. 5 dkg masta
ucieramy z jednym surowym zo6ltkiem na puszysty krem, dodajemy bulke, czubatg lyzeczke
drobno posiekanej natki pietruszki, ew. kopru, mieszamy, solimy i faczymy z ubita piana
z biatka. Gdyby farsz by za rzadki, mozemy doda¢ troche tartej bulki. Jest to porcja nadzienia
dla jednego $redniego kurczaka. W czasie pieczenia kurczeta obficie polewamy mastem,
potem wlasnym sosem. Upieczone i rumiane, przekrojone wzdluz, skrapiamy na pétmisku
sosem, ktory wytworzyt sie podczas pieczenia.

Klasycznym dodatkiem do kurczat ,,po polsku” jest mizeria lub salata ze $mietang oraz

mlode ziemniaki z mastem i koprem.



KURPIOWSKA KAPUSTA WIGILIJNA

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Nad stawem” w De¢binach

SKEADNIKI

1 kg kiszonej kapusty (moze
by¢ z marchewka)

1 torebka kaszy jeczmiennej
duza gars¢ suszonych
grzybow

2 $rednie cebule

rzepakowy olej wigilijny

pieprz, sol

Grzyby dokladnie moczymy w goracej wodzie,
odcedzamy i gotujemy. Po ostygnieciu kroimy na
mniejsze kawatki. Kapuste pluczemy, przekladamy
do garnka, dodajemy niewielka iloé¢ wody i gotujemy
do migkkoéci. W miedzyczasie kroimy cebule,
podsmazamy na oleju, dodajemy do kapusty.
Pod koniec gotowania dodajemy oplukana kasze
jeczmienng i wigilijny olej rzepakowy. Gotujemy na
bardzo malym ogniu az kasza napecznieje.

Nasza rada: kapusta jest najlepsza na trzeci dzien po
gotowaniu.
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KWAS KAPUSCIANY
7 GRZYBAMI KRAJOKAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Nowej Wsi ,,Babeczki z pieprzem i solg”

SKEADNIKI

Kwas:

1 litr wody

0,5 litra kwasu z kiszonej kapusty
gar$¢ suszonych grzybow
wloszczyzna: marchewka,
pietruszka, kawalek korzenia selera
cebula

kilka ziaren ziela angielskiego

2 liscie laurowe

sol, pieprz, cukier do smaku

Kluski:

0,5 kg maki

2-3 jajka

ok. 1 szklanki wody

1 lyzeczka masta

Do garnka wlewamy kwas kapusciany i wodeg,
dodajemy namoczone, wyplukane suszone
grzyby, warzywa, opalong nad palnikiem
cebulke, listek laurowy i ziele angielskie.
Gotujemy do czasu, az zmiekng grzyby.
Doprawiamy do smaku sola, pieprzem
i cukrem.

Kluski robimy, zagniatajac ciasto z maki,
jajek 1 wody. Po wyrobieniu gladkiego ciasta
watkujemy kilka plackéw i kroimy je na paski,
ktére nastepnie ukladamy warstwami jeden na
drugim. Ostrym nozem siekamy na dos¢ grube
kluski, po czym wrzucamy je do osolonej,
wrzacej wody z dodatkiem lyzeczki masta. Po
ugotowaniu krajoki odcedzamy i przelewamy
zimng woda.
Na glebokim talerzu kladziemy kluski,
zalewamy goracym kwasem z kapusty
i grzyboéw, dekorujemy natkg pietruszki.
Mozna okrasi¢ odrobing oleju rzepakowego lub

prazong cebulka.

Kwas z kapusty z grzybami i kluskami to danie, ktore kréluje od pokolen w naszym regionie.

Jest to postna potrawa, serwowana przez nasze mamy, babcie i prababcie w réznych

odstonach. Jedna z nich jest wersja z kluskami rwyt-chlap, robionymi napredce, gdy nie byto

czasu na siekanie klusek. Rozwatkowany placek dzielono na czesci i rwano na niewielkie

kawalki, ktére na biezaco wrzucalo si¢ do wrzatku. Nazwa rwyt-chlap wzigla si¢ ze sposobu

ich przygotowania i dzwieku, jaki przy tym procesie powstaje. Kolejnym sposobem podania

kwasu jest zastgpienie krajokow lanymi kluseczkami z jajka i maki.

Smak potrawy mozna wzbogaci¢, dodajac domowa wegete lub wlasnej roboty bulionetke

warzywnag.









MARCHWIAK - CIASTO MARCHEWKOWE

Koto Gospodyn Wiejskich w Dziewulach

SKEADNIKI

Ciasto:

100 g cukru

1 czubata tyzka cukru
wanilinowego

50 g $wiezych drozdzy
250 ml mleka

2 z6ttka

500 g maki pszennej
szczypta soli
Nadzienie:

2 szklanki startej marchewki
2 tyzki kaszy manny
0,5 szklanki cukru

Do miski wlewamy ciepte mleko, wsypujemy cukier,
cukier wanilinowy i pokruszone drozdze. Calos¢
mieszamy i zostawiamy do wyro$niecia. Nastepnie
dodajemy make, zéltka i roztopione, ostudzone
masto. Ze skladnikéw zagniatamy ciasto, ktore
potem przykrywamy $ciereczka i znowu odstawiamy
do wyro$niecia - na okoto 30 minut.

W tym czasie mozemy przygotowa¢ marchewke:
$cieramy ja na tarce o drobnych oczkach tak,
by uzyska¢ dwie szklanki marchwi, a nastepnie
mieszamy ja z cukrem i kaszg manng.

Po  wyroénieciu  wykladamy  przygotowang
marchewke na ciasto, po czym zwijamy wszystko
jak rolade — od dluzszego boku. Tak przygotowane
ciasto zawijamy jeszcze w papier do pieczenia,
zostawiajac okolo 4 cm luzu na dalsze wyrastanie.
Calos¢ wstawiamy do zimnego piekarnika
i pieczemy w 180°C 40-50-minut. Cieple ciasto
mozemy na koniec udekorowa¢ lukrem.




92

MARCHWIAK

Koto Gospodyni Wiejskich w Dabrowie Koztowskiej

SKEADNIKI

1 kg ziemniakow
maka ziemniaczana
jajko

2 cebule

5 marchewek

4 plasterki wedliny
sol

pieprz

Ziemniaki gotujemy i gorace rozgniatamy. Studzimy.
Mieszamy z maka w proporcji 3:1. Wbijamy jajko,
solimy i zagniatamy gtadkie ciasto.

Marchewke obieramy, tarkujemy, cebule i wedline
kroimy w kostke. Wszystko smazymy. Doprawiamy
do smaku solg i pieprzem.

Niewielkg porcje masy ziemniaczanej splaszczamy
dlonig. Na srodku kladziemy farsz i formujemy
kotleciki. Uktadamy na blaszce wylozonej papierem
do pieczenia. Pieczemy w temp 180°C okoto 30 minut,
az wierzch si¢ zrumieni.



MAZOWIECKIE MENDRZYKI Z SERA

Koto Gospodyrt Wiejskich w Klusku

Ser przecieramy przez sito. Jajka ucieramy z cukrem.

SKLADNIKI Caly czas ucierajgc dodajemy ser, make i rodzynki.
350 g bialego sera Wszystko mieszamy i formujemy okragle placuszki
50 g maki z dziurka w $rodku lub oponki. Smazymy je na
60 g cukru goracym tluszczu. Podajemy z cukrem pudrem lub
2 jaja kwasng $mietang.

60 g masta

20 g rodzynek

olej
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MIESIWO

Koto Gospodynt Wiejskich ,,Zaborzanie” w Zaborzu

SKEADNIKI

dowolne mieso wieprzowe
(karkowka, topata, boczek
i ew. podgardle jak boczek
bedzie chudy)

sol peklowa

s6l kuchenna

majeranek

kolendra w catosci

pieprz

lis¢ laurowy

ziele angielskie

Mieso kroimy na kawalki. Doprawiamy sola peklowa
(stosujemy 17 g soli peklowej na 1 kg miesa),
zwykla solg, majerankiem, kolendrg rozdrobniong
w mozdzierzu i pieprzem - wg uznania. Przektadamy
do stoikéw z listkiem laurowym i zielem angielskim.
Stoiki wypelniamy miesem zostawiajagc 2-3 cm
miejsca od géry. Mozemy wla¢ troszke wody na
wierzch. Pieczemy w piekarniku w 150°C. Jak mieso
zacznie gotowal sie w stoikach zmniejszamy temp.
do 100°C i pieczemy przez 5 godzin. Ostudzamy.
Tak przygotowane miesiwo mozemy przechowywa¢
w spizarni czy w piwnicy, niekoniecznie w lodowce.






MASLANE CIASTECZKA

Koto Gospodynt Wiejskich ,,Dziedziczki” w Szymankowszczyznie

SKEADNIKI

200 g miekkiego masta

500 g maki

200 g cukru

2 jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

cukier waniliowy

Wszystkie sktadniki dokfadnie wyrabiamy
reka. Ciasto dzielimy na kilka mniejszych
cze$ci i rozwatkowujemy na grubo$¢ ok. 1 cm.
Wykrawamy foremkami do ciasteczek z réznym
wzorem. Pieczemy na blasze wyloZonej
papierem do pieczenia w temperaturze 180°C
przez ok. 10-15 min. Wystudzone posypujemy
cukrem pudrem.



NALESNIKI STAROKORNICKIE

Koto Gospodyri Wiejskich ze Starej Kornicy ,,Korniczanki”

Nales$niki starokornickie to produkt tradycyjny z terenu Starej Kornicy, ktéry
zostal wpisany na ministerialng Liste Produktow Tradycyjnych.

SKEADNIKI
Ciasto:

1 szkl. mleka

1/2 szkl. wody

2 z61tka

3 dag roztopionego
masta

piana ubita z 2 bialek
maka (tyle, ile potrzeba
do przygotowania
lejacego sie ciasta)

odrobina soli

Farsz:

20 dag bialego sera
(zmielonego)

3 z6ltka

3 tub 4 tyzki cukru
wanilia lub cukier

wanilinowy

Sktadniki mieszamy, a na koniec dodajemy piane z biatek.
Z przygotowanego ciasta smazymy placki nale$nikowe
na okraglej patelni, smarujac patelnie za kazdym razem
skorka ze stoniny.

Przygotowane nale$niki smarujemy serem i skfadamy tak,
zeby powstal trojkat. Smazymy na oleju lub masle z obu
stron.

Podawajemy na zimno lub na gorgco polane kwasna
$mietana.




NALEWKA Z PEDOW SOSNY

Stowarzyszenie Gospodyri Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI
pedy miodej sosny
1,5 kg cukru

spirytus

Pedy mlodej sosny wkiadamy do 2 litrowego stoja
i przesypujemy ok. 1,5 kg cukru. Stéj przykrywamy gaza
lub $ciereczka i zawigzujemy gumka. Odstawiamy w cieple
miejsce na 2-3 tygodnie do czasu, az pedy puszcza sok. Sok
nastepnie przelewamy przez sitko i taczymy ze spirytusem
w proporgji 2:1. Odstawiamy jeszcze na tydzien.



NAPOJ Z PIETRUSZKI

Koto Gospodyn Wiejskich w Zglechowie ,,Zglechowianki”

SKEADNIKI

10 galazek pietruszki bez grubych todyg
1 cytryna

1 tyzka miodu

1 tyzka cukru (opcjonalnie)

1 I wody mineralnej

Cytryne obieramy ze skory. Kroimy
w ¢wiartki, wyjmujemy pestki, dodajemy
pietruszke, midd i cukier, blendujemy na
miazge, dodajemy wode.



NIEDZIELNE PIEROGI DABROWICKIE

Koto Gospodyn Wiejskich w Dabrowicy

SKEADNIKI

2 kg ziemniakéw do ugotowania

5 kg ziemniakéw do utarcia (najlepiej rézne
odmiany)

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka maki pszennej

12 tyzeczek soli

Wariant 1:

na farsz serowy

80 dag biatego sera pétttustego

1 $rednia cebula

1 duze lub 2 male cale jajka

1/2 peczka szczypiorku

1 plaska lyzeczka soli

0,5 ptaskiej tyzeczki biatego pieprzu mielonego
szczypta pieprzu ziotowego

Wariant 2:

na farsz z kaszy gryczanej

1 szklanka kaszy gryczanej palonej

1 duza gar$¢ suszonych podgrzybkéw lub
prawdziwkow

40 dag kapusty stodkiej grubo posiekanej

1 listek laurowy

po 15 dag drobno pokrojonej stoniny i boczku
wedzonego nieparzonego,

sol i pieprz do smaku

W Dabrowicy przed laty kazda
gospodyni w niedziele gotowala
pierogi z tartych ziemniakéw, na-
dziewane najczesciej serem dopra-
wionym na ostro (sola, pieprzem,
cebulkg lub szczypiorkiem) lub
na stodko (cukrem z odrobing
cynamonu), nadzieniem z kaszy
gryczanej, miesa z rosolu, ka-
szanki. Kiedy$ w kazda niedziele,
dzi$ juz prawie od $wieta, danie to
kroéluje na naszych stotach. Kaz-
da gospodyni ma swoja tajem-
nice przygotowania tych piero-
gow, kierujac sie swoim smakiem
i tym, co podpatrzyla u mamy.
My korzystamy z przepisu babci
Jasi — najstarszej mieszkanki na-
szej wsi (92 lata).

Ziemniaki obieramy, pluczemy
i zalewamy zimng wodg. Dwa
kilogramy gotujemy do migkkosci,
osuszamy 1 przeciskamy przez
praske do duzej miski. Pozostate
5 kg $cieramy na tarce o drobnych
oczkach, przekladamy na sito
ustawione na misce, wylozone
Iniang $ciereczka, niech odciekaja.



OBWARZANKI Z MAKIEM

Koto Gospodynt Wiejskich w Gliniance

SKEADNIKI

0,5 kg maki

1 margaryna

5 dag drozdzy

2 cale jajka + 1 do smarowania
obwarzankow

2 tyzki cukru

2-3 tyzki kwasnej $mietany

ziarna maku wymieszane z cukrem

Make wsypujemy do miski, dorzucamy
szczypte soli, dodajemy i rozkruszamy
margaryne. Drozdze, $mietane, cukier
i dwa jajka rozrabiamy tyzka i dodajemy
do miski. Wyrabiamy ciasto rekami
i formujemy obwarzanki. Na talerzyk
wbijamy roztrzepane jajko, a na drugi
wysypujemy mak z cukrem. Kazdy
obwarzanek maczamy z jednej strony w
jajku i maku z cukrem. Ukladamy na blaszce
wylozonej papierem i pieczemy do lekkiego

zZrumienienia.
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0CZY SZREKA W KAGZYM ROSOLE

Koto Gospodyri Wiejskich w Mostowie , Mostowianki”

SKEADNIKI
Rosol:
domowa kaczka

wloszczyzna

przyprawy

Pierozki:
maka

szpinak

jajko

oliwa z oliwek
przyprawy
drobiowy farsz

Do garnka wkladamy umyta, poporcjowana kaczke,
wloszczyzne, listek laurowy, ziele angielskie, ziarna
pieprzu i s6l do smaku. Zalewamy wszystko zimng woda
i doprowadzamy do wrzenia. Po zagotowaniu zmniejszamy
ogien i gotujemy rosé! na wolnym ogniu okoto 2 godziny.
W trakcie gotowania zbieramy szumy, aby ros6t byl klarowny.
Przygotowanie ciasta na pierogi

200 g maki pszennej, 100 g szpinaku (mrozony szpinak
odparowujemy na patelni, studzimy i rozdrabniamy),
1 jajko, 1 lyzka oliwy. Wszystkie skladniki taczymy,
wyrabiajac ciasto do momentu, az stanie si¢ gladkie.
Nastepnie odkladamy ciasto na okolo pél godziny pod
$ciereczky, aby odpoczeto.

Farsz

Migso i marchewke z rosolu mielimy i dodajemy
przesmazona na masle drobno pokrojong cebule. Farsz
doprawiamy pieprzem, solg oraz ziolami wedlug uznania.

Z ciasta wycinamy kieliszkiem kolka, nakladamy farsz
i zlepiamy. Pierozki gotujemy w osolonej wodzie
z dodatkiem oleju do wyplyniecia.

Przed podaniem dodajemy pierozki do goracego rosotu.
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OGNISTA WEOSZKA - PESTO JABLKOWE

Koto Gospodyn Wiejskich w Goszczynie

SKEADNIKI

1 duze jabtko groéjeckie ok. 200 g
200 g suszonych pomidordw, razem
z zalewg

2 zabki czosnku

2 tyzki soku z cytryny

1 tyzeczka papryczki chili

po kilka listkow szatwii i bazylii

0,5 peczka natki pietruszki

sOl, pieprz

Obieramy jablko usuwajac gniazdo nasienne,
kroimy na czastki i skrapiamy cytryng. Natke
pietruszki ptuczemy, rwiemy na mniejsze gatazki.
Do blendera przekltadamy pomidory z zalewa,
jabtka, natke pietruszki, czosnek, papryczke
i ziota, blendujemy. Na koncu doprawiamy
do smaku sola i pieprzem. Jak bedzie za geste
dodajemy oliwe z oliwek, jezeli zbyt rzadkie -
odrobine startego twardego sera typu parmezan
- wszystko zalezy od soczystosci jablek.
Doskonaty dodatek do pieczywa, wedlin
i makaronu.



OPONKI

Koto Gospodyri Wiejskich Zatawa

SKLADNIKI

1 kg maki

10 dag drozdzy

6 z61tek

3 tyzki spirytusu

3 tyzki octu

20 dag cukru

1 zapach pomararnczowy

po6t kostki masta

0,5 kg cukru pudru do posypania

11 oleju do smazenia

Przygotowujemy rozczyn z maki, drozdzy oraz
cieplej wody. Mozemy doda¢ réwniez 3 tyzki
mleka. Pozostawiamy rozczyn do wyrosnigcia.
Nastepnie rozczyn laczymy z zoéltkami, cukrem,
spirytusem, octem oraz zapachem i wyrabiamy
ciasto. Pod koniec wyrabiania dodajemy rozto-
pione masto. Zostawiamy ponownie do wyro-
$niecia. Nastepnie ciasto dzielimy na kilka porcji
i rozwatkujemy na placki o grubosci ok. 0,5 cm.
Wykrawamy kotka o  wiekszej $rednicy,
a w $rodku nich wycinamy kétka o srednicy
mniejszej. Pozostawiamy ponownie na chwile
do wyro$niecia. Nastepnie smazymy na gorgcym
oleju do uzyskania zlotego koloru. Jeszcze gorace

posypujemy cukrem pudrem.







PAMPUCHY

Koto Gospodyri Wiejskich w Helenowie ,, Dwérki Heleny”

SKEADNIKI

1 kg maki tortowej

2 szklanki mleka

100 g drozdzy

0,5 kostki masta

0,5 szklanki cukru + 2 tyzeczki
3 jajka

300 g jagdd

W cieptym mleku rozpuszczamy drozdze

i dodajemy 2 tyzki cukru i 2 lyzki maki.

Mieszamy i zostawiamy do wyrosnigcia.

Do osobnej miski wsypujemy make,

cukier, szczypte soli i wbijamy jajka.

Mieszamy doktadnie, a gdy drozdze

wyrosng — dodajemy do ciasta i mieszamy. Masto wktadamy do garnka i podgrzewamy, zeby
sie rozpuscito. Stopione dodajemy do ciasta i ponownie mieszamy. Calo§¢ przykrywamy
$ciereczka i odstawiamy do wyroéniecia. Do wykonywania buleczek przystapimy, gdy ciasto
podwoi swojg objetosé.

Jagody mieszamy z cukrem. Nastepnie maczamy w wodzie tyzke, bierzemy kawatek ciasta,
rozplaszczamy je, w $rodek dajemy nieco jagdd i zlepiamy. Rece mozemy posypaé maka,
ciasto nie bedzie do nich przywiera¢. Tak uformowane bufeczki ukladamy na wkladzie
parowym, wczeéniej posmarowanym olejem. Do garnka podstawowego nalewamy wody
i bulki gotujemy na parze przez okoto 10 minut.




PASZTET MAZOWIECKI

Koto Gospodyri Wiejskich Rycharcice

SKEADNIKI

2 kg réznych mies:
karkéwka, wotowina, drobiowe
(w naszym przypadku jest to
gesina)

1/2 kg watroby

0,5 kg podgardla

2 cebule

2 butki

5jaj

Przyprawy:

gatka muszkatotowa
majeranek

sol, pieprz itp. wedlug uznania

Migso gotujemy do miekkosci z przyprawami
(ziele, listki, pieprz, warzywa). Watrdbke
i cebulke przesmazamy na patelni, czerstwa bulke
namaczamy w wodzie lub wywarze migsnym.
Ugotowane mieso oddzielamy od koséci i mielimy
wszystkie skladniki przez maszynke. Robimy to
dwukrotnie, gdyz ma to istotne znaczenie. Po
doktadnym zmieleniu mieszamy miesa, butke, jaja
i przyprawy na jednolita mase. Wyktadamy gotowa
mieszanke do malych foremek, wylozonych
papierem i pieczemy w temperaturze 180°C przez
okoto 1 godz. 15 min do 1 godz. 30 min.

O smaku pasztetu decyduje gléwnie jakosé
uzytego migsa, ale réwniez jego przyprawienie.
W naszym przypadku gesina, ktéra pochodzi
z wlasnego chowu, dodaje potrawie delikatnosci
i niepowtarzalnego smaku.



PASZTET WIEPRZOWY

Koto Gospodyni Wiejskich w Postoliskach

SKEADNIKI

1 kg karkowki

1,5 kg golonki tylnej

80 dag watroby wieprzowej

75 dag pachwiny

40 dag boczku wedzonego

30 dag stoniny

5 li$ci laurowych

7 ziaren ziela angielskiego

gar$¢ (okoto 5 dag) suszonych grzybow
3-4 yzeczki soli

2-3 tyzeczki pieprzu

1 plaska tyzeczka gatki muszkatotowej
3 cebule

2 $rednie papryczki chili

5 jaj

szklanka tartej butki

tyzka smalcu

4 czerstwe kajzerki

Migso, a wiec golonke, karkowke, pa-
chwine kroimy na mniejsze kawaiki,
dodajemy cale cebule w calosci, grzyby,
liscie laurowe, ziele angielskie. Gotuje-
my na malym ogniu okofo 40-50 mi-
nut, a nastepnie dodajemy watrobe
i dalej gotujemy przez 10-15 minut. Po
paru minutach wkladamy do garnka
czerstwe kajzerki, by zaabsorbowaly sos,
w ktérym gotowaliémy migso. Po wystu-
dzeniu wyktadamy calg zawarto$¢ garn-
ka, rozdrabniamy na kawalki i przygoto-
wujemy do mielenia na najdrobniejszym
sitku. Dodajemy pozostale skladniki: sol,
pieprz i gatke muszkatolows, rozmigk-
czone kajzerki oraz ugotowane cebule.
Po wymieszaniu mielimy trzykrotnie.
Po zmieleniu dodajemy jajka, mieszamy
bardzo dokladnie, korygujemy smak,
i napelniamy foremki. Foremki sma-
rujemy smalcem i obsypujemy bulka
tartg. Na dno wykladamy paski boczku,
a po napelnieniu pasztetem na wierzch
kladziemy paski sloniny. Pieczemy
z termoobiegiem w temp. 200°C przez

60 minut. Przed wyjeciem foremek z pieca sprawdzamy stan wypieczenia, uzywajac patycz-

ka oraz obserwujac separacj¢ masy pasztetu od $cianek foremki.

Nie opisujemy co mozna by doda¢ do pasztetu, to juz jest indywidualna sprawa kazdego

wykonawcy. Pasztet wykonany w wyzej podany sposéb nie wymaga juz dodatkowych

bodzcéw smakowych, jest bardzo smaczny, nawet po pdlrocznym magazynowaniu

w zamrazarce w temp. -16°C




PASZTET Z DZIKA ,DZIKA ROZKOSZ"

Koto Gospodyn Wiejskich Rycharcice

SKEADNIKI

2-3 kg miesa z dziczyzny
0,5 kg surowego boczku
czerstwa bulka

0,5 kg stoniny
wloszczyzna do wywaru
miesnego

cebula

2-4 jaja (w zaleznosci od
gestosci miesa)
Przyprawy:

ziele angielskie

lis¢ laurowy

sOl, pieprz

majeranek

galka mielona

papryka

przyprawa mysliwska

Najlepszym migsem bedzie migso z dzika lub sarny.
Nalezy pamietaé, ze musi by¢ wczesniej przebadane
i przemrozone. Najlepiej uzy¢ takich kawatkéw miesa,
z ktorych nie zrobimy pieczeni lub zrazéw. Doskonale
beda ,,kosci miesne” i zebra. O smaku pasztetu decyduje
jako$¢ uzytego migsa oraz przyprawy.

Mieso gotujemy z warzywami do migkkoséci. Ugotowane
obieramy z koéci i mielimy dwukrotnie przez maszynke,
dodajagc naprzemiennie boczek i stonine. Gotowe
zmielone mieso i dodatki faczymy z namoczona butka,
jajami i przyprawami wedlug uznania.

Jesli masa jest zbyt gesta, dolewamy wywaru pozostatego
z gotowania miesa. Mieszanka na pasztet nie moze by¢
zbyt sucha, gesta, ale i niezbyt rzadka.

Migsem po dokfadnym wymieszaniu wypelniamy formy
do pieczenia, wczesniej wylozone papierem. Pieczemy
w temperaturze 180°C ok. 1 godz. 20 min.



PASZTET Z KROLIKA

Koto Gospodyn Wiejskich Aleksandréw

SKEADNIKI

1 tuszka krolika

0,5 kg watroby wieprzowej

0,5 kg topatki wieprzowej

4 cebule

smalec

2 czerstwe butki

2 zabki czosnku

2 jaja

butka tarta

tluszcz do formy

przyprawy: pieprz naturalny, gatka
muszkatotowa, imbir mielony, s,

papryka mielona

Krolika dokladnie myjemy i dzielimy
na czg$ci. Do duzego rondla wkladamy
2 lyzki smalcu i podzielone na niewielkie
kawatki mieso wieprzowe. Obsmazamy,
aby wytopit si¢ nadmiar tluszczu, nastepnie
dodajemy pokrojong na cze$ci tuszke
krolika, pokrojong cebule, rozdrobniony
zabek czosnku oraz niewielka ilo$¢ soli.
Caloé¢ uzupetniamy woda tak, aby migso
sie dokladnie udusilo. Dusimy na matym
ogniu, zeby go nie przypalic.

Kiedy mie¢so bedzie migkkie, a w rondlu zo-
stanie niewielka ilo$¢ sosu, wkladamy wa-
trobe wieprzows, watrobke krolika i dusi-
my jeszcze pare minut. Zdejmujemy migso
z ognia i odsuwamy na bok, a na to miejsce
wktadamy pokrojone w plastry butki w celu
ich namoczenia w sosie. Gdy wszystko be-
dzie chtodne, migso wyjmujemy, dokfad-
nie obieramy z kosci i wraz z pozostaly
w garnku bulka i cebulg dwa razy mielimy
w maszynce do mielenia. Do masy dodaje-
my gatke muszkatolows, pozostale przypra-
wy oraz jajka. Calo$¢ doktadnie mieszamy
i wyrobiamy, po czym wkiadamy do formy
wysmarowanej ttuszczem i wysypanej bul-
ka tartg. Zapiekamy w piekarniku w tem-
peraturze 180°C do momentu, w ktérym
wierzch bedzie mial zlocistobrazowy kolor.
Wyjmujemy z formy i studzimy. Podawaje-
my z ogérkiem kiszonym lub marynowany-

mi warzywami.
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PASZTET Z FASOLI MUNG

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Manchattan” z Machnatki-Parceli

SKEADNIKI

0,5 kg fasoli mung

2 listki laurowe
5 ziaren ziela
angielskiego
sol

pieprz
majeranek

2 marchewki

2 pietruszki

1 maly seler
1-2 duza cebula

3 zgbki czosnku

Fasole gotujemy z przyprawami. Gotujemy tez warzywa.
Ugotowang fasole i warzywa mielimy w maszynce do miesa.
Cebule i czosnek kroimy w kostke i podsmazamy na tyzce oliwy
lub klarowanym masle, studzimy i dodajemy do masy. Nastepnie
dodajemy 2 cale jajka, doprawiamy do smaku, dokladnie
wyrabiamy mase (do masy mozemy doda¢ ew. zmielonego
czerstwego chleba lub bulki tartej, kilka lyzek ugotowanej kaszy
jaglanej lub gryczanej, lub zostawiamy tylko same warzywa).
Pieczemy w formie w 180°C ok. 1-1,5 godziny.



PAZIBRODA

Koto Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

SKEADNIKI

0,5 glowki mlodej kapusty
5 ziemniakow

1 cebula

10 g boczku

2 lyzki oleju

1 marchew

1 pietruszka

1 por

1 seler

3 ziarna ziela angielskiego
2 lidcie laurowe

sOli pieprz

1 tyzka maki

Cebule obieramy i kroimy w drobng kostke, bo-
czek kroimy w male paseczki. Wszystko pod-
smazamy na oleju. Nastepnie zalewamy wrzaca
wodg i dodajemy posiekang kapuste, pokrojona
marchew, pietruszke, pora, seler, ziele angielskie
i lis¢ laurowy. Calo$¢ gotujemy do miekkosci ka-
pusty.

Ziemniaki obieramy i kroimy w drobna kostke,
po czym dodajemy do zupy. Gdy beda miekkie
rozgniatamy je ttuczkiem do ziemniakéw, ale po-
zostawiamy mate kawalki. Do smaku dodajemy
sol i pieprz.

Smalec roztopiamy na patelni, dodajemy make
i smazymy przez minute. Wlewamy kilka tyzek
zupy i mieszamy, a po zagotowaniu i zgestnieniu
dodajemy powstala w ten sposéb zasmazke do
zupy. Zagotowujemy catosé.
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PLACKI ZIEMNIAGZANE Z CUKINIA

Koto Gospodyri Wiejskich ,,Siew” w Rososzy

SKEADNIKI

500 g cukini

500 g ziemniakéw

2 $rednie jajka

4 yzki maki pszennej

2 lyzki maki ziemniaczanej
sol, pieprz, czosnek polski
(do smaku)

ttuszcz do smazenia

Ziemniaki obieramy i trzemy na drobnych oczkach.
Cukinie myjemy i odcinamy konce. Jesli warzywa sg
mlode nie trzeba ich obiera¢, jesli starsze obieramy.
Scieramy do tej samej miski co ziemniaki. Dodajemy
wszystkie pozostale skladniki. Czosnek przeciskamy
przez praske lub bardzo drobno siekamy. Cato$¢ do-
brze mieszamy.

Nagrzewamy patelnie z tyzka oleju, ktéry dobrze roz-
prowadzamy. Najlepiej tyzka drewniang nabieramy
pelne porcje i lekko je rozplaszczamy. Po 1-2 mi-
nutach przewracamy na druga strone. Powinny by¢
przyrumienione.

Wykladamy na talerz z papierem (recznikiem papie-
rowym), zeby papier wchionat nadmiar thuszczu.

PASZTET Z CUKINIE

Koto Gospodynt Wiejskich w Golach

SKEADNIKI

2 duze marchewki

2 duze cebule

2 duze cukinie

3 jajka

0,5 szklanki oleju

1,5 szklanki kaszy manny
sol,

pieprz czarny

gatka muszkatotowa

Wszystkie skladniki $cieramy na tarce (cukinig
odsgczamy), mieszamy. Do startych i wymieszanych
warzyw dodajemy 3 jajka, pot szklanki oleju oraz
1,5 szklanki kaszy manne;j.

Doprawiamy sola, pieprzem, gatkg muszkatotows.
Pieczemy 1 godzing w temperaturze 200°C.







PIEROGI MARYSIAK

Koto Gospodyri Wiejskich w Kukawkach

Wszystkie skladniki na ciasto rabiamy jak na
SKEADNIKI 4 "y v

pierogi. Na stolnicy walkujemy, nakladamy farsz,
1 kg ziemniakow

przykrywamy polowka ciasta skladajac na pot

gotowanych Troszke walkujemy delikatnie po wierzchu, nastepnie
0,5 kg ziemniakéw surowych wycinamy szklanka.
startych

ziele angielskie Gotujemy po wyplynieciu okoto 3 minut.

2k Polewamy ttuszczem ze skwarkami i cebulka.
1 tyzka skrobi
ciasto:

1 kg maki
Szczypta soli
1 tyzka oleju



PIECZONA KAGZKA Z ZIOLAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Samorzadkach ,,Zgrane Babki”

SKLADNIKI
2,5 kg kaczki
1 tyzka tymianku

1 tyzka pieprzu czarnego mielonego

1 tyzka majeranku
1 tyzka pietruszki
1 tyzeczka szatwii
1 tyzeczka soli

2 tyzki miodu

2 glowki czosnku
4 tyzki masta

4 duze jabltka (kwasne)
sok z 1 limonki
2-3 tyzki rodzynek
2-3 tyzki zurawiny

Kaczke myjemy i osuszamy, mieszamy ziota,
dodajemy sol i pieprz, i tym nacieramy
kaczke (w $rodku i skére). Wstawiamy do
lodéwki na okoto 8 godzin. Obieramy jabika,
kroimy w 6semki, tgczymy z rodzynkami
i zurawing. Nadziewamy kaczke od szyjki
do kuperka i cala spinamy wykataczkami.
Rozpuszczamy masto, dodajemy miod i sok
z limonki, polewamy kaczke. Wstawiamy do
nagrzanego do 200°C piekarnika na 30 minut,
po czym temperature zmniejszamy do 170°C
i pieczemy okoto 1,5 godziny.



PLOTKI W ZALEWIE OCTOWEJ

Koto Gospodyri Wiejskich ,,Dziekanowski Jezioranki”

Oczyszczamy i patroszymy ryby. Plotki po umyciu skrapiamy cytryng, po 10 minutach
solimy i pieprzymy, obtaczamy w mace i smazymy na rozgrzanym oleju. Smazymy na zltoty
kolor, w tym czasie kroimy cebule w pidrka i przygotowujemy zalewe.

Do garnka wlewamy sktadniki zalewy i doprowadzamy ja do wrzenia. Kiedy rybe mamy
usmazong wkiadamy ja do stoika, a na tluszczu po smazeniu ryby przesmazamy cebule.
Cebule doktadamy do stoika z ryba i zalewamy goraca zalewg, zamykamy stoik na goraco.
Po okoto tygodniu ryba jest gotowa i mozemy ja podawa¢ na stol.

SKEADNIKI
0,5 kg plotek
1 cytryna
maka

sol

pieprz

1 duza cebula

Zalewa:

0,5 szklanki octu

2 szklanki wody

3 tyzeczki male cukru
2 tyzeczki soli

li§¢ laurowy

ziele angielskie

pare ziaren pieprzu
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PARZAKI Z NADZIENIEM Z SERA | MIETY

Koto Gospodynt Wiejskich w Strzale

SKEADNIKI
Ciasto:

1 kg maki

10 dkg drozdzy

3 jajka

szczypta soli

1 cukier wanilinowy
5 tyzek cukru

mleko

Nadzienie:

0,5 kg sera biatego
0,5 szklanki cukru pudru
2 z6ttka

gar$¢ drobno pokrojonej miety

Drozdze, tyzke cukru, 2 tyzki maki, 1/2 szklanki
letniego mleka mieszamy i odstawiamy do
wyrosniecia. Nastepnie dodajemy zaczyn
do maki i wyrobiamy jednolite ciasto. Uwaga:
jesli ciasto okaze si¢ za geste, dodajemy jeszcze
mleka i wyrabiamy, az bedzie odstawalo od
reki. Wyrobione ciasto przykrywamy $ciereczka
i odstawiamy do wyrosnigcia.

Ser mielimy, dodajemy cukier i zo6ltka, dobrze
mieszamy, dodajemy miete i znéw mieszamy.
Przygotowanie parzakéw: z wyroénietego ciasta
odrywamy kawalki i formujemy mate placuszki,
do srodka dodajemy nadzienie, sklejamy.
Ukladamy na tacy posypanej maka (kladziemy
sklejeniem do dotu), czekamy chwile.

Wezedniej przygotowujemy garnek z woda
owiniety gaza. Gdy woda si¢ zagotuje, ktadziemy

zrobione parzaki i przykrywamy miska. Parujemy ok. 7 min.
Podajemy z wiejska $mietang, mozemy doda¢ sezonowe owoce.

Parzaki to niebianski przysmak, a z dodatkiem miety majg niepowtarzalny smak.
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PIECZONE ZEBERKA Z OPIEKANYME
ZIEMNIAKAMI ORAZ SUROWKA
L KISZONEJ KAPUSTY

Koto Gospodynt Wiejskich w Uninie ,,Uninianki”

SKEADNIKI
3 kg zeberek
ziemniaki
czosnek

sol

pieprz

cebula

lis¢ laurowy

ziele angielskie

Suréwka z kiszonej kapusty:

1 kg kiszonej kapusty
marchew

jabtko

cebula

cukier

sol

pieprz

olej

Migso porcjujemy, moczymy, nastepnie osuszamy,
obsypujemy sola i pierzem, nacieramy czosnkiem,
obkladamy cebulg i zielem angielskim oraz lisciem
laurowym. Wkiadamy do lodéwki na noc. Kolej-
nego dnia pieczemy ok. 3 godz. w temp. 180°C.

Ziemniaki obieramy, obgotowujemy lekko
w osolonej wodzie. Nastepnie wyjmujemy na
blache, posypujemy majerankiem, skrapiamy
olejem, pieczemy do zarumienienia w temp. 180°C
ok. 20 min.

Z kapusty odciskamy sok, dodajemy starty
marchew, cebule oraz jablko. Przyprawiamy do
smaku sola, pieprzem i cukrem, dodajemy olej.
Mieszamy.
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PIEROGI LUDWINOWSKIE
£ KASZA GRYGZANA | TWAROGIEM

Koto Gospodyn Wiejskich w Ludwinowie

SKEADNIKI

Farsz:

2 torebki ugotowanej kaszy
gryczanej

1 kg sera bialego, przecisnietego
przez praske

2 jajka

2 tyzeczki drobno posiekanej
miety

sol i pieprz do smaku
Wiszystkie sktadniki mieszamy
i doprawiamy do smaku.
Ciasto:

1 kg maki

szczypta soli

0,5 szklanki oleju

1 roztrzepane jajko

2 szklanki cieptej wody

Make przesiewamy, dodajemy s6l, olej
i jajko. Nastepnie stopniowo dodajemy wode
iwyrabiamy ciasto, aby bylo migkkiei elastyczne -
ok. 10 min. Pozostawiamy do odpoczecia na okoto
20 minut. Po tym czasie ciasto rozwatkowujemy,
wycinamy kotka szklanka, nakladamy farsz
i zlepiamy pierogi. Pierogi wkladamy do
gotujacej sie¢ wody partiami. Gotujemy przez
5 minut od wyplyniecia na powierzchnie.
Swiezo ugotowane pierogi mozemy podawaé
ze $mietang lub dodatkowo podsmazamy na
patelni. Pozostale ciasto mozemy wykorzystaé
do zrobienia innych pierogéw, np. z owocami -
jagodami czy truskawkami.



PIEROGI SOJKA" PIECZONE
7 KASZA JAGLANA | KAPUSTA KISZONA

Koto Gospodynt Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki”

SKEADNIKI

Farsz:

1 kg kapusty kiszonej
20 dag kaszy jaglanej
2 cebule

0,2 1 oleju Inianego
sol i pieprz do smaku
Ciasto:

1 kg maki pszennej

1 jajko

1,5 szklanki goracej wody
1 tyzka smalcu

szczypta soli

Kasze jaglang pluczemy i parzymy, a nastepnie
gotujemy na sypko. Kapuste pluczemy
i kroimy drobno. Na patelni rozgrzewamy olej
i podsmazamy cebule, dodajemy kapuste i razem
dusimy ok. 20 minut. Dodajemy ugotowana kasze
jaglang, podlewamy reszta oleju i doprawiamy
do smaku solg oraz pieprzem. Mieszamy,
a ostudzonym farszem nadziewamy pierogi.

Na stolnice wysypujemy make i robimy
w niej doleczek. Dodajemy jajko, wode, smalec,
szczypte soli i zagniatamy ciasto. Zagniecione
watkujemy na cienki placek, po czym wykrawamy
krazki. Nadziewamy farszem, zlepiamy. Wierzch
pierogdw smarujemy roztrzepanym jajkiem.

Pieczemy na wyltozonej papierem blasze.
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PIEROGI Z BOTWINA

Koto Gospodyri Wiejskich w Narcie

SKEADNIKI

Ciasto:

3 szklanki maki

2 tyzki masta

1 szklanka goracej wody

szczypta soli

Farsz:

1 peczek botwinki
15 dag fety

2 zabki czosnku

1 fyzka masta
peczek szczypiorku

pieprz

Botwinke myjemy, drobno kroimy flodyzki i liscie.
Na patelni rozgrzewamy maslo i wrzucamy botwinke.

Smazymy ok. 10 minut, dodajemy przeci$nicte przez
praske zabki czosnku i doprawiamy pieprzem.

Dodajemy pokrojong w kostke fete i posiekany
szczypiorek, cato§¢ mieszamy.

Wyrobiamy gladkie, elastyczne ciasto. Rozwatkowujemy
je na blacie podsypanym maka i wykrawamy szklanka
kotka.

Na $rodek kotka nakladamy farsz i zlepiamy pierogi.
Wrzucamy na osolony wrzatek i gotowa¢ 2-3 minuty od

wyplyniecia.



PIEROGI Z JABLKAMI

Koto Gospodynt Wiejskich w Michrowie ,,Michrowianki”

SKEADNIKI

Ciasto:

1 kg maki pszennej

50 dag masta roslinnego
2 jajka

0,25 szklanki mleka
Farsz:

1 kg jablek grojeckich
(najlepiej Szara Reneta)
1 tyzka cukru

cynamon

Skwarki jabtkowe:
2 jabtka gréjeckie
20 dag masta

3 tyzki miodu

Laczymy wszystkie skladniki i wyrabiamy ciasto.

Jabtka na farsz $cieramy na tarce o grubych
oczkach, dodajemy troche cynamonu, tyzke
cukru i mieszamy sktadniki.

Jabtka gréjeckie kroimy w kostke. W rondlu
rozpuszczamy maslo, dodajemy 3 lyzki miodu,
a nastepnie jablka, lekko przyrumieniamy.

Ciasto rozwalkowujemy, wycinamy foremka
kota, na $rodek ktérych nakladamy farsz
jablkowy. Uformowane pierogi gotujemy w lekko
osolonej wodzie przez okolo 8 minut. Przed
podaniem pola¢ skwarkami jabtkowymi.
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PIEROGI Z SEREM | MIETA

Koto Gospodyn Wiejskich w Dziewulach

Do maki dodajemy olej i sdl, a nastepnie zalewamy woda

SKLADNIKI tak, by ciasto mialo odpowiednig konsystencje. Potem
Ciasto: ciasto wyrabiamy, a po wyrobieniu przykrywamy $ciereczka
1 kg maki i odstawiamy do odpoczecia. Miete siekamy, dodajemy do
4 tyzki oleju twarogu z jajkami i mieszamy. Tak przygotowana masg
szczypta soli nadziewamy pierogi, ktére potem gotujemy w osolonej

ciepta woda wodzie.

Farsz:

1 kg twarogu

10 listkow miety
2 jajka



PLACEK DROZDZOWY
DLA MOJEGO CHEOPA

Koto Gospodynt Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

SKEADNIKI

500 g maki pszennej

4 jaja

2 szklanki (po 200 ml) mleka
5 g drozdzy

150 g cukru

Drozdze wkladamy do kubeczka, dodajemy tyzec-
zke maki, tyzeczke cukru i 50 ml letniego mle-
ka. Mieszamy i odstawiamy w cieple miejsce do
wyroénigcia, zeby podwoily swoja objetos¢. Po-
zostale mleko gotujemy. Przesiana make przekta-
damy do miski, zalewamy gorgcym mlekiem, doda-
jemy jajka, cukier i wyro$niete drozdze. Mieszamy
drewniang lyzka przez 15 minut az pojawig si¢
pecherzyki powietrza. Przekladamy mase do for-
my wysmarowanej smalcem. Pieczemy 40 minut
w temperaturze 170°C.
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PLACKI ZIEMNIAGZANE Z KASZA MANNA

Koto Gospodyri Wiejskich Adaméw Wies

SKEADNIKI

1 kg ziemniakéw

1 duza cebula

2 jajka

2 tyzki kaszy manny
sol

pieprz wedlug uznania

olej do glebokiego smazenia

Ziemniaki, najlepiej o duzej zawartosci skrobi
np. Gustaw, Gracja, Tajfun i koniecznie stare,
bo milode sg zbyt wodniste $cieramy na tarce
i wylewamy na sito do odsgczenia nadmiaru
wody. Nastepnie do ziemniakéw $cieramy na
tarce cebule, dodajemy dwa jajka, kasz¢ manna.
Skladniki dokladnie mieszamy doprawiajac sola
i pieprzem. Tak przygotowana mas¢ smazymy
na patelni w glebokim oleju na rumiany kolor po
obu stronach. Nastepnie kladziemy na recznik
papierowy, aby odsaczy¢ nadmiaru tluszczu.
Podajemy bezposrednio po usmazeniu - wtedy
sa najlepsze, a kasza powoduje, ze sa chrupiace.
Mozna je serwowal z cukrem lub kwasng
$mietana, ale réwniez jako drugie danie.
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PLACHTY

Koto Gospodyri Wiejskich w Helenowie ,, Dwérki Heleny”

SKEADNIKI
Farsz:

6 kg ziemniakow
sol

Ciasto:

1 kg maki

2-3 jajka

ok. 1 szklanki wody
1,5 tyzeczki soli

Polowe ziemniakéw gotujemy, gorace przeciskamy przez
praske lub maszynke do mielenia miesa. Reszte ziem-
niakéw $cieramy na najdrobniejszej tarce i przeciskamy
przez Iniany worek (w ostatecznosci przez Iniang $cie-
reczke). Po okoto 10 minutach na dole miski ustoi sie
krochmal, ktéry delikatnie oddzielamy od wody i do-
dajemy do ugotowanych oraz startych ziemniakéw, aby
powstal farsz.

Z podanych sktadnikéw zagniatamy ciasto, dzielimy je na
dwie czesci i rozwalkowujemy na duze, réwnej wielkosci
placki. Jeden placek wyktadamy na spdd, na to rozsma-
rowujemy farsz, a nastepnie przykrywamy drugim plac-

kiem tak, zeby nie pozostaly zadne pecherze powietrza. Calos¢ kroimy w kostke i wrzucamy

do wrzacej, osolonej wody. Kiedy wyplyna na powierzchni¢ — zmniejszamy ogien i po okolo

10-15 minutach wyjmujemy ptachty z wody. Podajemy okraszone skwarkami, pieczong ce-

bulg itp.
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POLEDWICZKI WEDZONE Z GESI

Koto Gospodyn Wiejskich Rycharcice

SKEADNIKI

piers z gesi

majeranek, czosnek w gtowce
lis¢ laurowry, ziele angielskie

sol, pieprz w ziarnach

Pier§ marynujemy w solance z dodatkiem
przypraw co najmniej dobe. Nastepnie wedzimy
w przydomowej wedzarni lub w ostatecznosci
parzymy w goracej, osolonej wodzie. Nie
gotujemy.

PORKA ZE SKWARKANMI | CEBULKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Jaworze Soleckim ,,Jaworzanki”

SKEADNIKI

1 kg ziemniakow

100 g maki pszennej

100 g maki ziemniaczanej
200 g ttustego wedzonego
boczku

1 cebula

sol do ziemniakéw

Ziemniaki obieramy, pluczemy i gotujemy w lek-
ko osolonej wodzie. Pod koniec gotowania odle-
wamy % objetosci wody (nie wylewaé, moze by¢
jeszcze wykorzystana). Wsypujemy make ziemnia-
czang oraz pszenng i ponownie chwile podparowu-
jemy zawarto$¢ na malym ogniu. Nastepnie zdej-
mujemy ziemniaki z ognia i tluczkiem wyrabiamy je
z makami do czasu polgczenia si¢ sktadnikéw i rozbicia
grudek. Jesli masa jest zbyt tepa, mozemy doda¢ do niej
wody pozostalej po gotowaniu ziemniakéw.

Boczek kroimy w drobng kostke i podsmazamy na pa-
telni w celu wytopienia ttuszczu. Wyjmujemy skwarki,
a na pozostawionym tluszczu podsmazamy drobno po-
krojong cebulke. Podajemy potrawe polang skwarkami,
prazong cebulg i ttuszczem. Calo$¢ mozemy dodatko-
wo podsmazy¢ - bedzie jeszcze bardziej chrupiaca.
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PRZYSMAK MNICHA

Koto Gospodynt Wiejskich w Patkach ,,Pigtkowy Stok”

SKEADNIKI
Farsz:

1 kg ziemniakow
1 kg podgardta
30 dag stoniny
20 dag kietbasy
30 dag cebuli
czosnek

sol, pieprz do smaku

Ciasto:

5 szklanek maki

2 szklanki goracej wody
2 tyzki oleju

Sos:

grzyby lesne

stodka wiejska $mietana
cebula

drobny szczypiorek

Do okraszenia:

boczek, cebula

Dodatki:
surdéwka z kiszonej

kapusty, kiszone ogérki

Farsz

Stonine i podgardle mielimy przez maszynke na grubych
oczkach. Cebule kroimy w drobng kostke. Powyzsze
sktadniki podsmazamy na patelni. Ziemniaki §cieramy na
tarce jarzynowej, przyprawic¢ solg i pieprzem. Nastepnie
tak przygotowane ziemniaki wlewamy na goraca stoning
z cebuly, szklimy, az stanie si¢ lepkie i kleiste. W razie
koniecznosci doprawiamy solg i pieprzem. Farsz musi by¢
wyraznie doprawiony.

Ciasto

Z podanych skladnikéw zagniatamy ciasto. Rozwatkowu-
jemy placki okoto 20 cm. Gorgcymi ziemniakami z patelni
smarujemy ciasto, zwijamy w roladki, konce dociskamy
i zlepiamy brzegi. Gotujemy w osolonej wodzie 7-10 mi-
nut z dodatkiem niewielkiej ilo$ci oleju. Wazne: roladki
nie moga sie moczy¢ w wodzie.

Sos

Grzyby lesne dusimy na smalcu do miekkosci. Nastepnie
dodajemy stodka $mietane, so6l i pieprz do smaku.
Na koniec dorzucamy duzg ilo$¢ szczypiorku.

Sposob podania

Przysmak mnicha podajemy na gorgco, polany skwarkami
lub sosem grzybowym. Proponujemy poda¢ go z suréwka
z kiszonej kapusty lub kiszonym ogérkiem. Przestudzone
roladki mozemy pokroi¢ na plastry i obsmazy¢ na patelni.
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PYSZNE CIASTECZKA
£ GOTOWANYCH ZOLTEK

Koto Gospodyri Wiejskich w Mostowie ,,Mostowianki”

SKEADNIKI

4 z6ltka z ugotowanych
na twardo jajek

2 cale jajka

1 szklanka cukru pudru
1 kostka masta lub
margaryny

3-4 szklanki maki
pszennej (do
wgniecenia)

1 opakowanie cukru
wanilinowego

1 tyzeczka amoniaku
lub proszku do

pieczenia

Z ugotowanych na twardo jajek wyjmujemy zoéttka i roz-
drobniamy je na gtadka mase za pomoca tarki do seralub wi-
delca, odstawiamy do przestudzenia. Do miski przesiewamy
make pszenna (zamiennie mozemy doda¢ okolo 1 szklanki
maki krupczatki - ciasteczka beda wtedy jeszcze bardziej
kruche), dodajemy pozostale skfadniki: cukier puder, zim-
ne masto pokrojone w drobng kostke, cukier wanilinowy,
2 cale jajka, proszek do pieczenia. Wszystkie skladniki za-
gniatamy do otrzymania jednolitej, gladkiej masy. Ciasto
w woreczku foliowym wkladamy do lodéwki na ok. 1 go-
dzine. Nastepnie ciasto przepuszczamy przez maszynke do
mielenia miesa, uzywajac przystawki do ciasteczek. Z pa-
skow ciasta dlugoséci 7-10 cm formujemy koéteczka (do tych
ciasteczek wybieramy wzor ,najwezszy”), ukltadamy na
blasze wylozonej papierem do pieczenia i wstawiamy do
rozgrzanego do 180°C piekarnika na okoto 15 minut.

Ciasteczka dodatkowo mozemy posypa¢ cukrem pudrem.



PYZY ZE SKWARKAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Uninie ,,Uninianki”

SKEADNIKI

2 kg ziemniakow
gotowanych

2 kg ziemniakow
surowych

Y5 maki ziemniaczanej
szczypta soli
Suréwka:
kapusta

olej

musztarda
jabtko

marchew

sol, pieprz, cukier

Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske lub
maszynke. Surowe ziemniaki $cieramy na tarce, odciskamy
wode. Wszystkie skladniki taczymy i wyrabiamy ciasto.
Formujemy kulki i nadziewamy farszem. Gotujemy
w osolonej wodzie okolo 10 min od czasu wyplyniecia
pyz. Uwazamy, aby nie rozgotowaé. Podajemy polane
tluszczem ze skwarkami.

Farsz do pyzow
Migso z rosolu mielimy i przyprawiamy do smaku solg
i pieprzem.

Kapuste szatkujemy, dodajemy starte jabtko i marchew,
doprawi¢ do smaku lyzeczka musztardy, solg i pieprzem
oraz cukrem.
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PODLASKIE PYZY ZIEMNIACZANE
2 MIESEN

Kolo Gospodyn Wiejskich w Sikorach

SKEADNIKI Farsz

Ciasto 1 kg fopatki wieprzowej

2 kg ziemniakow 1 marchewka

4 tyzki maki ziemniaczanej 1 cebula

3-4 lyzki maki pszennej sOl, pieprz

2 cebule lis¢ laurowy

sOl, pieprz 20 dkg boczku lub stoninki do okrasy
Farsz:

Lopatke, cebule, marchewke gotujemy do migkosci z przyprawami. Nastepnie wszystko
mielimy na drobnych oczkach. Dodajemy okoto pdl szklanki wywaru z ugotowanych warzyw
i migsa. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku.

Pyzy:

Ziemniaki w proporcji 2/3 gotujemy, natomiast 1/3 $cieramy surowe na tartce o drobnych
oczkach razem z cebulg. Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske. Surowe ziemniaki
odciskamy przez Iniang $ciereczke, zachowujac otrzymany sok z wycisnietych ziemniakéw.
Starte surowe ziemniaki laczymy z ugotowanymi, dodajemy make ziemniaczang oraz
krochmal pozostaly po odlaniu soku z ziemniakéw. Dodajemy sél i pieprz do smaku. Kulki
wielkoéci duzego orzecha splaszczamy, nakladamy farsz i sklejamy tworzac pyzy. Oprészamy
maka pszenng. Gotujemy w duzej ilosci osolonej wody.

Po wyplynigciu gotujemy okoto 2 min.
Podajemy z okrasa w postaci usmazonego boczku lub stoninki.
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REJBAK (KARTOFLAK)

Koto Gospodyri Wiejskich w Lopacinie ,,Muffinki”

SKEADNIKI

4 kg ziemniakow

2 cebule

ok. 1 kg zeberek

30 dag cienkiej kietbasy
tyzka soli

tyzeczka pieprzu

smalec

Ziemniakiicebule §cieramy na tarce. Dodajemy soli pieprz.
Zeberka kroimy w paski ok. 2 cm, kielbase kroimy w kostke
i dodajemy do masy ziemniaczanej. Dokladnie mieszamy
drewniang tyzka. Blache, w ktérej bedziemy piec rejbak
musimy dobrze wysmarowaé smalcem, zeby masa nie
przywarla. Gotowg mase¢ wylewamy na blache. Pieczemy
2-3 godziny w piekarniku nagrzanym do 200°C. Rejbak
przykrywamy papierem do pieczenia. Po ok. 2 godzinach
$ciggamy papier, aby wierzch ladnie sie zarumienit. Rejbak
smakuje najlepiej, gdy troche przestygnie. Podajemy go
z zimnym mlekiem.



ROLADA Z MIESA MIELONEGO
£ SEREM, SZYNKA | PAPRYKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Zelaznej Rzadowej

JZelaznianki to Kurpianki”

Rozwijamy foli¢ aluminiowa, na foliec ukladamy

SKLADNIKI mieso, szynke i posypujemy serem. Mieso zawijamy
0,5 kg migsa mielonego tak, aby folia nie zostala w $rodku. Sklejamy boki
2 jajka i zlaczenia, smarujemy na wierzchu jajkiem i pieczemy
5 tyzek bulki tartej w temperaturze 180°C przez 60 min.

przyprawy

6 plastréw szynki

100 g sera startego

1 papryka

ROLOWANY BOCZEK Z FASOLKA

Koto Gospodynt Wiejskich Luzki

Gotujemy fasolke. Na boczku rozsmarowujemy

SLEAIDINES niewielkg ilo§¢ majonezu, Uktadamy po 3-4 fasolki.
30 plastrow boczku wedzonego Zawijamy to wszystko w rulon. Obtaczamy w jajkach
0,5 kg fasolki szparagowej z przyprawami, a nastepnie w bulce. Smazymy na
4 jajka oleju.

20 dag bulki tartej

maly majonez

przyprawy
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ROSOL Z PROSNIANEK

Koto Gospodyn Wiejskich Surowe

Do gotujacej si¢ wody wrzucamy obmyte

SKLADNIKI i wyplukane pro$nianki, dodajemy przyprawy
woda i gotujemy ok. 30 minut.

$wieze prosnianki (lub mrozone Podajemy z gotowanymi ziemniakami,
w calosci) posypujemy zielona pietruszka.

sol, pieprz

ziele angielskie Proénianki - regionalna nazwa gasek zielonych

lis¢ laurowy
tyzka smalcu
cebula podsmazona

zielona pietruszka (do posypania)

RWOKI (KLUSKI RWANE)

Koto Gospodyri Wiejskichw Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

Make przesiewamy do miseczki, posypujemy szczypta soli,

L SN LS rozgarniamy na boki tworzac wgtebienie. Do $rodka wbijamy
6 tyzek maki pszennej jajko. Nastepnie wyrabiamy elastyczne, doé¢ twarde ciasto —
50 g stoniny gdyby ciasto bylo za twarde, dodajemy przegotowana wode.
1 jajko Brylke zagniecionego ciasta dzielimy nakilka réwnych czesci,
1 cebula z kazdej cze$ci na stole toczymy rulon. Nastepnie z kazdego
kilka tyzek rulonu rwiemy kawalki. Kluski gotujemy w osolonej wodzie,

rezotowanei wod ok. 2 minuty od wyplyniecia. Ugotowane kluski wytawiamy
p, g. ) Y tyzka cedzakows. Podajemy okraszone stopiona sloning
sl, pieprz z przesmazong cebulky.



SAATKA Z KAPUSTY

Koto Gospodyri Wiejskich ,,Eko Gosposie” z Brochocina

SKEADNIKI

4 stoiki 11

1 duza kapusta (2 kg po
poszatkowaniu)

2 cebule

2 czerwone papryki

2 marchewki

Zalewa:

Y szklanki octu

Y szklanki oliwy z oliwek
4 tyzeczki musztardy

Y tyzki soli (lub wiecej jak
kto woli)

1 szklanka cukru

Kapuste drobno szatkujemy, cebule i papryki kroimy
w drobng kostke, marchew $cieramy na duzych
oczkach.

Zalewe (bez musztardy) gotujemy, studzimy i doktad-
nie mieszamy z musztarda. Zalewamy warzywa, mie-
szamy i zostawiamy na minimum 2-4 godziny (najle-

piej na cala noc).

Przy dluzszym przechowywaniu przektadamy do
litrowych stoikéw i trzymamy w lodéwce. W takiej
formie satatka wytrzymuje nawet 4 tygodnie.
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SCHAB PIECZONY Z BOCZKIEM | ZIOtAMI

Koto Gospodyrt Wiejskich w Chotomowie

Schab kroimy wzdluz na grubo$¢ okoto 1 cm, rozbijamy go jak na kotlety po czym naciera-
my czosnkiem i ziolami (majeranek, pieprz, ziele angielskie).

Przed rozpocze¢ciem zawijania ukladamy na schabie kilka paskéow boczku. Gdy juz mamy
zwiniete, oktadamy z dotu i z géry plastrami boczku, wigzemy sznurkiem i pieczemy
w temperaturze 180°C. Czas pieczenia to okoto 1 godzina na 1 kg miesa.

SCHAB W SOSIE Z DODATKIEM
CZERWONEJ PAPRYKI | GEBULKI

Koto Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

Migso kroimy na centymetrowe plastry,

SKEADNIKI . .

obtaczamy w mace i smazymy po obu stro-
1kg schabu nach na oleju. W garnku gotujemy wode,
11wody dodajemy schab. Obsmazamy pokrojona
1 duza czerwona papryka w kostke cebule i papryke. Do wywaru do-
2 cebule dajemy cebule, papryke i przyprawy, go-

przyprawy: sol, pieprz, ziele angielskie, tujemy okoto 2 godzin. Podajemy z kasza

lis¢ laurowy, $wieze oregano gryczang lub makaronem.
szklanka maki

olej



148






SER KOZI

Koto Gospodyri Wiejskich w Narcie

Mlekokoziepodgrzewamydo temperatury72°C. Nastepnie

SKLAPNIKI . schtadzamy do 42°C. Do schlodzonego mleka dodajemy
6 kropli mleka koziego podpuszczke, odstawiamy do momentu wytworzenia
10 kropli podpuszczki sie skrzepu z mleka. Specjalnie przeznaczonym do tego

nozem kroimy skrzep w celu oddzielenia serwatki.
Okragte formy z otworami wykladamy specjalnymi
chustami serowarskimi i wylewamy skrzep z mleka
koziego. Obcigzamy za pomoca specjalnie przygotowanej
prasy.

Ser zdobyl wiele nagréd:

- 2013 r. I miejsce w konkursie ,,Nasze kulinarne dziedzictwo”
- 2016 r. I miejsce w konkursie Smaki region6w Poswietne

- 2017 r. wpis na liste produktéow tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi -
pierwszy produkty w gminie Jakubow

- 2018 r. wyréznienie w konkursie Laur Marszatka w kategorii produkty mleczarskie.



SERNICZEK Z MALINAMI

Koto Gospodynt Wiejskich w Jaworze Soleckim ,,Jaworzanki”

SKEADNIKI

Ciasto kruche:

250 g maki

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

1 cale wiejskie jajko

2 z6ttka z wiejskich jaj
0,5 szklanki drobnego
cukru

150 g zimnego masta

Masa serowa:

1 kg zmielonego wiejskiego

twarogu

1 szkl. drobnego cukru
cukier wanilinowy

2 cale wiejskie jajka

4 761tka z wiejskich jaj
3 szkl. wiejskiego mleka
2 budynie $mietankowe
0,5 szklanki oleju
kujawskiego

Pianka bezowa:

6 biatek

1 szkl. drobnego cukru
dodatkowo - 250 g

ekologicznych malin

Ciasto kruche

Make, proszek do pieczenia, starte na tarce
zimne maslo oraz cukier zagniatamy. Nastepnie
dodajemy 1 jajko oraz 2 zéltka; biatka odkladamy
na beze. Wszystko wyrabiamy na jednolite, gtadkie
ciasto. Blache o wymiarze 25 x 40 cm wyktadamy
papierem do pieczenia i rozktadamy na nim palcami
ciasto, lekko zaktadajac je na boki blachy. Ciasto
nakluwamy widelcem i zapiekamy przez 15 minut
w rozgrzanym do 180°C piekarniku.

Masa serowa

2 cale jajka i 4 zoltka (bialka znowu zostawiamy
na bez¢) faczymy z drobnym cukrem, cukrem
wanilinowym i ubijamy na puszysty krem, do ktérego
nie przerywajac miksowania, dodajemy twardg.
W osobnej misce w mleku rozprowadziamy budyn,
a nastepnie stopniowo laczymy go z masa serowa
iolejemroslinnym. Calagmas¢wylewamynapodpieczony
spod, dosypujemy do niej malymi porcjami maliny.
Ponownie wstawiamy do piekarnika i piec 45 minut
w temperaturze 180°C.

Pianka bezowa

10 minut przed zakonczeniem pieczenia ciasta
ubijamy bialka z drobnym cukrem na sztywng piane.
Wyktadamy na sernik widelcem, tworzac dekoracyjne
rowki. Nastepnie wstawiamy do piekarnika i pieczemy
przez 15 minut w 150°C. Upieczony sernik wyjmujemy
z piekarnika i odstawiamy do wystudzenia.
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SEROWNIKI SEOWIANSKIE

Koto Gospodyn Wiejskich w Niemojkach

SKEADNIKI

ciasto:

1,2 kg ziemniakow

2 szklanki maki

2-3 tyzki maki ziemniaczanej
1 jajko

farsz:

20 dag boczku wedzonego
2 cebule

0,5 kg bialego sera
przyprawy:

sol, pieprz, kminek

Gotujemy ziemniaki, ostudzamy i przeci-
skamy przez praske. Dodajemy pozostate
sktadniki. Z ziemniakéw, maki oraz jajka
przygotowujemy ciasto.

Podsmazamy cebule i drobno pokrojony
boczek, taczymy z bialym serem, a nastep-
nie doprawiamy do smaku sola, pieprzem
i kminkiem. Z farszu formujemy kulki.

Z przygotowanego ciasta formujemy pla-
cuszki, nakladamy na nie kulke farszu,
nastepnie zlepiamy, kladziemy na deske
i sptaszczamy. Gotujemy w osolonej wodzie.



SIEKANIEC Z LUDWINOWA
CIASTO Z OWOCAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Jaworze Soleckim ,,Jaworzanki”

SKEADNIKI

3 szkl. maki

0,5 szkl. cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

4 76ltka

250 g margaryny

1 kg jabtek

0,5 kg owocow, np. $liwek, truskawek
0,5 szkl. cukru

budyn $mietankowy

Wszystkie sktadniki: make, pét szklanki
cukru, proszek do pieczenia, zoltka
i margaryne siekamy nozem. Tak posiekane
sktadniki w iloéci % wysypujemy na blache
wylozong papierem do pieczenia. Na te
mieszanke wyktadamy pokrojone w ésemki
jabtka oraz pozostate owoce. Z biatek ubijamy
piane, dodajac budyn $mietankowy oraz pét
szklanki cukru. Piang¢ wyktadamy na owoce
i posypujemy pozostawiong posiekang resztg
ciasta. Pieczemy 1 godzinge w temperaturze
180°C.
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SLEDZ Z CEBULKA

Koto Gospodynt Wiejskich w Zglechowie ,,Zglechowianki”

SKEADNIKI

200 g sledz a’la Matjas
150 ml oleju

20 ml octu

80 g biatej cebuli

2 g cytryny

1 g natki pietruszki

1 pomidor koktajlowy

0,5 I mleka Sledzie zalewamy mlekiem na okoto 2 godziny.Pluczemy,
1,5 g liScia laurowego osuszamy i zalewamy olejem, octem, dodajemy liScie
2 g ziela angielskiego laurowe, ziele angielskie i odstawiamy na min. 12 godzin.
cukier Kroimy, uktadamy na talerzu z cebulka i dekorujemy

dowolnie.



SLEDZIE Z PIECZARKANI

Koto Gospodyn Wiejskich ,Zochowianki”

SKEADNIKI

1 kg $ledzi typu Matjas

3 cebule

400 g pieczarek

2 tyzki koncentratu pomidorowego
1 szklanka oleju

sol

pieprz do smaku

Sledzie moczymy, aby pozby¢ sie nadmiaru soli
i kroimy na 2-centymetrowe kawalki. Cebule
i pieczarki obieramy, kroimy na drobng kostke.
Na patelnie z odrobing oleju dodajemy pieczarki
i cebule. Dusimy na wolnym ogniu do chwili
zeszklenia cebulki i odparowania wody z pieczarek.
Dodajemy reszte oleju i koncentrat, przyprawiamy
do smaku. Dusimy kolejne 15 minut do uzyskania
jednolitej masy pieczarkowej. Studzimy. Uktadamy
$ledzie warstwami na przemian z sosem.




SALATKA MAZOWIECKA

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Dziatamy Razem” w Klusku

SKEADNIKI

150 g twardego sera z6ltego

200 g mielonki wieprzowej

1 mala cebula

1-2 zabki czosnku

sOl, pieprz

3 tyzki majonezu

kilka listkow sataty

kilka paskéw czerwonej papryki
kilka gatazek natki pietruszki

Posiekany czosnek rozcieramy z solg, cebule drobno
siekamy i taczymy z czosnkiem. Doprawiamy sola
i pieprzem, dodajemy majonez. Ser oraz mielonke
kroimy w paski i taczymy z sosem z cebuli i czosnku.
Na salaterce ukladamy liscie safaty, nastepnie
ktadziemy salatke i dekorujemy papryka i natka
pietruszki.



MAK BABUNI" - MIESO WEKOWANE
W StOIKACH

Koto Gospodyn Wiejskich w Gézdziku ,,Gézdziczanki”

SKEADNIKI

1 kg topatki

1 tyzka soli

pieprz do smaku
3-5 lisci laurowych

kilka ziarenek ziela angielskiego

Migso kroimy w kawatki, doprawiamy
solg i pieprzem, dodajemy lis¢ laurowy
i ziele angielskie. Calo$¢ odstawiamy na
2-3 godziny w chodne miejsce. Nastepnie
mieso $ciSle ukladamy w stoikach
i zalewamy 3-4 lyzkami wody. Sloiki
zamykamy i pasteryzujemy ok. 2 godziny
w dwoch odstepach.




SMALEC PANI RENATY

Koto Gospodyn Wiejskich w Gliniance

SKEADNIKI

1 kg stoniny

0,5 kg podgardla

1 kg cienkiej kietbasy

2 z3bki czosnku

2 cebule

2 jabtka

0,5 kg pieczarek

sol, pieprz, majeranek - do smaku
3 tyzki mleka

Smalectencieszysi¢ogromnapopularnoscia
podczas naszych uroczystosci gminnych.
Ten z dodatkiem pieczarek, jablek i cebulki
gosci nie tylko na glinieckich stotach.

Stonine, podgardle i kielbase mielimy
w maszynce i przesmazamy. Cebule,
pieczarki i jablka S§cieramy na tarce
o grubych oczkach i dodajemy do
przesmazonej stoniny. Doprawiamy wedlug
uznania sola, pieprzem i majerankiem.
Zestawiamy z ognia, dodajemy 3 tyzki
mleka i pozostawiamy do wystygnigcia.



SMALEC Z JABEKIEN

Koto Gospodyn Wiejskich w Narcie

SKEADNIKI

2 cebule

1 jabtko

2 liscie laurowe

1 ziele angielskie

1 gozdzik

1 jalowiec

olej

1 puszka bialej fasoli
lub 1 ¥ szklanki
ugotowanej fasoli

Y5 tyzeczki majeranku
Y4 tyzeczki lubczyku
1 tyzeczka sosu
sojowego

sol i pieprz

Cebule siekamy w kostke, jabtko obieramy i kroimy
w kostke. Na patelni rozgrzewamy olej i dodajemy
posiekang cebulke oraz jabtko wraz z zielem, jalowcem,
gozdzikiem i li§¢mi laurowymi. Smazymy na maltym ogniu
do czasu, az cebulka bedzie zlota, a jabtka miekkie.

W tym czasie fasole odcedzamy, ptuczemy i miksujemy
przy pomocy blendera razem z sosem sojowym,
majerankiem, spora szczypta pieprzu, soli i % szklanki
zimnej wody, odstawiamy.

Z podsmazonej cebulki i jabtka wytawiamy przyprawy,
z ktérymi wszystko si¢ smazylo. Dodajemy to wszystko
do zmiksowanej fasoli, miksujac krétko na niezbyt
wysokich obrotach. Wazne jest, zeby wszystkie sktadniki
sie polaczyly, ale zeby blender nie zmielil ich na gtadka
paste — kawalki cebulki i jabtek powinny by¢ wyczuwalne.
Doprawiamy do smaku solg i pieprzem, mozemy dodac tez
nieco wigcej sosu sojowegoj. Najlepiej smakuje nastepnego
dnia po schtodzeniu w lodéwece.




SODZIAKI (StODZIAKI)

Koto Gospodynt Wiejskich Rycharcice

Placki naszych mam - najlatwiejsze, najsmaczniejsze

SKLADNIKI i najtanisze danie, ktére mozna podawac o kazdej porze
1 kg maki dnia. Sodziaki zaskakuja swoja prostota, a jeszcze lepiej
1 tyzka soli smakuja!

1 tyzeczka sody Wszystkie skladniki mieszamy i zagniatamy delikatnie
2 kubki zsiadlego mleka ciasto. Obsypujac maka, rwiemy ciasto i formujemy mate

olej do smazenia placuszki. Nastepnie smazymy placuszki na glebokim
tluszczu.
Mozna podawaé na cieplo lub na zimno z dodatkami:

dzemem, mastem, serkiem.

SODZIAKI

Koto Gospodyn Wiejskich w Niemojkach

Zewszystkichskfadnikéwzagniatamyciasto,

SKLADNIKI rozwalkowujemy na stolnicy na gruboé¢
3 szklanki maki pszennej okoto 1 cm i kroimy w dowolne ksztalty.
ok. 0,51 kwasnego mleka (mozna Smazymy na rumiano na oleju lub smalcu.
zamiennie stosowac jogurt naturalny) Po przestudzeniu oproszamy cukrem
1 jajko pudrem.

1 fyzeczka sody

1 tyzeczka cukru

szczypta soli
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SOJKA GLINIECKA - WYBORNY PIEROG

Koto Gospodyn Wiejskich w Gliniance

SKEADNIKI
Ciasto:

1 kg maki

5 jajek

0,5 paczki drozdzy
0,5 kostki masta
mleko

olej

sol

Farsz:

olej Iniany

kapusta kiszona
prazona kasza jaglana
pieprz ziarnisty
podsmazona cebula

grzyby

Sojka gliniecka to lokalny wypiek. Ta buleczka z kapusta
i grzybami jest tradycyjnym, ludowym wyrobem
regionu Glinianki. Panie z Kota Gospodyn Wiejskich
w Gliniance wierzg, ze tradycja pieczenia sdjek bedzie
sie dalej rozwijaé, przez co wplynie na utozsamienie si¢
mieszkancéw z regionem.

Potrawama charakter wytrawnego pierogaijest wyjatkowo
smaczna. Swoja nazwe wzieta najprawdopodobniej od
ksztaltu wypieku, przypominajacego znanego ptaka oraz
od miejsca swojego pochodzenia — wsi Glinianki.

Z podanych sktadnikéw szybko zagniatamy ciasto, ktore
powinno by¢ geste i zwarte, nastepnie odstawiamy je
w cieple miejsce do wyrosnigcia. Kiedy wyros$nie -
wyjmujemy je z miski i zagniatamy ponownie. Kawatki
ciasta potrzebne do zlepienia jednego pieroga mozna po
rozwalkowaniu wykrawa¢ kubkiem lub zwingé ciasto
w walek i pokroi¢ je na cze$ci. Z kazdej czastki formujemy
w dioniach kulg, watkujemy na ksztalt kota i dzielimy
nozem na 4 réowne ¢wiartki. Jedna ¢wiartka powinna
wystarczy¢ na zlepienie jednej séjki.

Kapuste kiszong skrapiamy odrobina oleju Inianego.
Ugotowane grzyby laczymy z podsmazong cebulka
i dodajemy do kapusty. Calo$¢ doprawiamy do smaku
solg i pieprzem.

Na kawalek rozwatkowanego ciasta nakladamy farsz,
nastepnie zlepiamy rant, a pierogi ukladamy na blasze.
Tak przygotowane sojki smarujemy jajkiem, wkiadamy
do rozgrzanego juz piekarnika i pieczemy okoto 30 minut,
az do zrumienienia. Gotowe séjki mozemy podawac jako
dodatek do barszczu czerwonego.



S0JK

Koto Gospodynt Wiejskich w Stanistawicach , Nowoczesna Gospodyni”

SKEADNIKI

Ciasto:

2 kg maki pszennej

4-5 tyzek oleju

5 dag drozdzy

1 tyzeczka cukru

duza szczypta soli

Farsz:

2 szklanki kaszy jaglanej

gars$¢ grzybow suszonych
30 dag surowego boczku

30 dag stoniny

1,2 kg kwaszonej kapusty
s6l

pieprz

Drozdze kruszymy, dodajemy cukier, rozprowadzamy
letnia woda, pozostawiamy w cieplym miejscu ,az si¢
poruszg. Wlewamy do wymieszanej z olejem i solg
maki. Ciasto wyrabiamy dlugo i dokfadnie, az bedzie
odstawa¢ od reki. Kasze jaglang gotujemy na sypko.

Grzyby moczymy przez noc w wodzie i gotujemy,
a ostudzone kroimy w cienkie paseczki, podlewamy
woda, w ktorej sie moczyty i gotowaty.

Kapuste ptuczemy, odciskamy, drobno siekamy, przesma-
zamy na pokrojonym w kostke boczku i stoninie.

Laczymy wszystkie skladniki, podduszamy, doprawiamy
do smaku solg i pieprzem. Z rozwalkowanego ciasta
wykrawamy krazki lub kwadraty, nakladamy farsz,
mocno sklejamy i pieczemy w piekarniku.
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SWIATECZNY BARSZCZ CZERWONY

Koto Gospodyn Wiejskich w Gérznie ,,Gérznianeczki”

SKEADNIKI

Zakwas:

1 kg burakéw czerwonych
przyprawy: ziele angielskie, li§¢
laurowry, sdl, pieprz
zimna woda ze studni
Barszcz:

0,5 kg zeber wedzonych
20 dag kietbasy

3 tyzki tartego chrzanu

1 tyzka cukru

sol, pieprz

5 jaj gotowanych na twardo

Od dawnych czaséw w naszym regionie
na Swieta Wielkanocne kwasimy barszcz
zczerwonego buraka. Barszcz ten podajemy
potem na $niadanie wielkanocne. Zakwas
przygotowujemy 10 dni wczesniej, najlepiej
w kamiennym garze.

Wywar na barszcz gotujemy na wedzonce
z dodatkiem liscia laurowego oraz ziela
angielskiego. Nastepnie, zeby barszcz
nie stracit koloru, zaprawiamy go
$mietang 18% i dopiero wtedy dodajemy
przecedzony  zakwas.  Zagotowujemy
chwilke, doprawiamy solg, pieprzem
i cukrem wedle uznania, a potem dodajemy
wedzong kietbaske i jaja ugotowane na
twardo.



SWINKA NA KISZONCE

Golonka na smazonej kiszonej kapuscie z piure z grochu

Koto Gospodyn Wiejskich w Zglechowie ,, Zglechowianki”

SKEADNIKI

500 g golonki wieprzowej przedniej

10 g papryki wedzonej
1/2 gléwki czosnku
10 g kminku

5 g lidcia laurowego
20 g soli

12 g pieprzu

50 g biatej cebuli

200 ml jasnego piwa
200 g kapusty kiszonej
30 g kaczego tluszczu
2 g pieprzu

50 ml rosotu

5 g kminu rzymskiego
5 g soli

2 g natki pietruszki

Piure z grochu:

80 g tuskanego grochu
10 g marchwi

5 g pietruszki

8g selera

20 g cebuli

7 g soli

2 g pieprzu

Golonke opali¢ i umy¢, a nastepnie ugotowac
ze wszystkimi przyprawami i piwem do
miekkosci.

W trakcie gotowania uzupelniac ubytek ptynu
woda. Po ugotowaniu przelozy¢ golonke do
brytfanki, zala¢ powstalym pltynem do 1/2
wysokoéci miesa i zapiec w piekarniku 25
minut w 180 stopniach. Kapuste optuka¢
i odcisngc.

Na mocno rozgrzany ttuszcz wrzuci¢ kapuste,
doda¢ pieprz, kmin rzymski i smazy¢ ok. 20
minut, czesto mieszajac. Nastepnie podlaé
rosolem i gotowa¢ ok. 10 do 15 minut,
az plyn odparuje. Wloszczyzne pokroié
w bardzo drobna kostke i lekko podsmazy¢,
doda¢ optukany groch, zala¢ woda i gotowa¢
do momentu, az groch zacznie si¢ rozpadac.
Doprawi¢ solg i pieprzem.







SWOJSKA KIELBASA

Koto Gospodyri Wiejskich w Zelaznej
Rzadowe;j ,Zelaznianki to Kurpianki”

SKEADNIKI

5 kg wieprzowiny I klasy (migso chude)
3 kg wieprzowiny II klasy (lub czes¢
wieprzowiny i cze¢$¢ stoniny)

1 kg wieprzowiny III klasy

1 kg wolowiny (moze by¢ II klasa)
40 g $wiezo zmielonego pieprzu

30 g majeranku

170 g soli

2 duze gtowki czosnku

cienkie naturalne jelita wieprzowe

(dostepne w sklepach masarskich)

Jelita moczymy w wodzie. Najpierw mielimy mie-
so IIT klasy i wotowine. Mieszamy z sola, maje-
rankiem, pieprzem i przeci$nigtym przez praske
czosnkiem. Mielimy pozostale mieso, mieszamy.
Techniki mieszania sg rozne. Mozna robi¢ to recz-
nie, ale potrzeba do tego duzo energii i sily, bo to
troche trwa. Niektorzy robig to wiertarky z mie-
szadlem. Do wkladania masy do jelit najlepsza jest
maszynka do miesa ze specjalng nakfadkg. Na na-
ktadke naciggamy jelita i za pomocg maszynki
nakladamy mieso do jelit. Skrecamy w miejscach,
w ktorych chcemy oddzieli¢ pojedyncze kielbasy.
Kietbase wieszamy na dlugich kijach, ktore wto-
zymy do wedzarni i odstawiamy do ,,odpoczecia”
na co najmniej godzing. Duzy garnek (raczej ko-
ciolek) uzupelniamy do polowy wodg, podgrze-
wamy delikatnie. Wkiadamy do niej kielbase,
zaparzamy. Nastepnie wkladamy do wedzarni
i wedzimy do odpowiedniego zrumienienia.



SZARAKI (KLUSKI KtADZIONE)

Koto Gospodyn Wiejskich w Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

SKEADNIKI

500 g ziemniakow

1 szkl. maki pszennej
2 jajka

3 cebule

olej

sol, pieprz

Ziemniaki obieramy i §$cieramy na tarce o drobnych
oczkach. Do startych ziemniakéw dodajemy jajka oraz
make. Doprawiamy sola. Formujemy lyzka male kluski.
Wrzucamy do gotujacej si¢, osolonej wody. Gotowaé
ok. 10 min od czasu wyplyniecia na powierzchnie. Cebule
siekamy i zrumieniamy na oleju. Podajemy gorace,
okraszone cebulg.

SZARE KLUSK(

Koto Gospodyri Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

SKLADNIKI

650 g ziemniakow

1 szklanka maki zytniej
1 jajko

0,5 cebuli

soli pieprz do smaku

twardg

Ziemniaki obieramy, $cieramy na drobnej tarce i lekko
odciskamy. Dodajemy make, jajko, sdl, pieprz i dokladnie
mieszamy - masa ma by¢ bardzo gesta. Zagotowujemy
wode w garnku dodajac plaska lyzke soli. Gdy woda
bedzie wrzaca — wrzucamy lyzka mase ziemniaczang. Po
ponownym zagotowaniu wody zmniejszamy moc palnika
i gotujemy okoto 2 minuty. Wyjmujemy kluski na talerz,
posypujemy twarogiem oraz polewamy podsmazong
cebulg.

A jak zrobi¢ samodzielnie twar6g? Wystarczy 2 litry
mleka prosto od krowy wla¢ do garnka i podgrzewa¢ do
temperatury 42°C. Odcedzamy na gazie.
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SZARLOTKA ,BOGLEWICZANEK™

Koto Gospodyri Wiejskich w Boglewicach

SKEADNIKI

3 szklanki maki krupczatki

1,5 szklanki cukru

1 kg zielonych kwasnych jablek

1 kostka margaryny

5 jajek

2 opakowania budyniu §mietankowego
1 opakowanie cukru wanilinowego

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1-1,5 kg jablek

Make przesiewamy do miski. Do przesianej maki dodajemy proszek do pieczenia z cukrem
wanilinowym i mieszamy. Dodajemy posiekang margaryne. Jajka rozbijamy, zoltka
oddzielamy od biatek. Do z6ltek dodajemy 0,5 szklanki cukru i ubijamy do biato$ci. Ubite
biatka dodajemy do pozostalych skladnikéw i zagniatamy kruche ciasto. % ciasta wkladamy
do lodéwki na okoto 10-15 minut. Reszte ciasta wykladamy na blache wylozong papierem
do pieczenia. Umyte jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne. Kilka jablek $cieramy
na tarce, kolejne kroimy w kostke. Przygotowane jabika wykladamy na blache z ciastem
do pieczenia. Biatka ubijamy z 1 szklanka cukru i dodajemy 2 opakowania budyniu
$mietankowego. Wszystko mieszamy i przekladamy piane na mase jabtkowa. Wyjmujemy
schlodzone ciasto z lodéwki. Na piane ukladamy paski ciasta, tworzac kratke, paski lekko
zlepiamy z ciastem po bokach. Ciasto pieczemy w nagrzanym piekarniku w temperaturze
200°C (termoobieg) przez 50 minut. Szarlotke podajemy ciepla, najlepiej z kulkami lodéw.
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SZARLOTKA MAZOWIECKA

Koto Gospodynt Wiejskich w Lopacinie , Mufthnki”

SKEADNIKI

Ciasto:

3 szkl. maki

1 kostka masta

4 76ltka

1 szkl. cukru

1,5 lyzeczki proszku do
pieczenia

cukier wanilinowy
Jablka:

8-10 szt. kwasnych
jabtek, np. antondwka,
papierowka

2 tyzki cynamonu

W misce mieszamy make z proszkiem do pieczenia.
Wsypujemy cukier. Nastepnie dodajemy zo6itka i pokro-
jona na kawalki miekka margaryne. Wszystko miesza-
my i wygniatamy do uzyskania jednolitej masy. Ciasto
dzielimy na dwie czgsci. Jedna czes¢ wykladamy na bla-
che (posmarowang margaryna i posypang bulka tarta,
aby ciasto nie przywarlo) i zapiekamy w piekarniku ok.
15 min w temperaturze 180°C. Z drugiej czesci rolu-
jemy paseczki na grubo$¢ ok. 1,5 cm. Jabtka obieramy
i $cieramy na tarce o grubych oczkach. Odciskamy sok
i mieszamy z cynamonem. Wyktadamy na gleboka patel-
nie i prazymy okolfo 15 minut. Nastepnie uprazone jabtka
wyktadamy na wczesniej zapieczone ciasto. Na wierzch
ukladamy zrolowane paski ciasta tak, aby utworzyly kratke
(nalezy uklada¢ je pod lekkim skosem). Wstawiamy cia-
sto do nagrzanego piekarnika i pieczemy w temperaturze
180°C ok. 45 minut. Mozemy podawac¢ na cieplo z lodami.



TARTALETKI Z BITA SMIETANA | OWOCAM

Koto Gospodyri Wiejskich Bolescianki w Bolestach

SKEADNIKI

200 g maki

100 g masta

45 g cukru pudru

2 z61tka

cukier waniliowy
szczypta soli

krem:

250 g $mietany 30%

150 g serka mascarpone

30 g cukru pudru

Wszystkie sktadniki ciasta zagniatamy w kule.
Wylepiamy foremki i schladzamy okolo godziny.
Pieczemy w temp. 175°C do lekkiego zarumienienia.
Odstawiamy do ostygniecia.

Smietang, mascarpone i cukier puder ubijamy
w mikserze na sztywno. Wykladamy schlodzony
krem na tartaletki za pomocg rekawa cukierniczego,
dekorujemy dowolnie (owoce, stodycze).
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TORT SMIETANOWY

Koto Gospodynt Wiejskich z Koztowa Biskupiego i Kornelina

»Kreatywni”

Oddzielamy biatka od zéltek, biatka ubijamy na
SKEADNIKI . . o

sztywng piane ze szczypta soli, caly czas ubijajac
8jaj dodajemy zoéltka i cukier, wsypujemy przesiang
1,5 szklanki cukru make z proszkiem do pieczenia, delikatnie miesza-
3 szklanki maki krupczatki my i przelewamy do tortownicy o §rednicy 28 cm,
2 lyzeczki proszku do pieczenia pieczemy w 170°C przez ok. 40 minut, bez termo-

szczypta soli obiegu. Wyjmujemy z pieca, upuszczamy ciasto
z wysokosci kolan, studzimy, po wystudzeniu mo-
zemy przekroi¢ na 4 blaty.

Nasgczenie: 1/2 litra przegotowanej wody, sok z 1 cytryny, cukier wanilinowy, cukier do
smaku mieszamy, studzimy. Ubijamy na sztywno $mietane¢ z mascarpone, dodajemy wanili¢
i cukier.

Dodatkowo: konfitura wisniowa

Nasaczamy pierwszy blat, wykladamy konfiture, przykrywamy drugim blatem, nasgczamy;,
wyktadamy 1/3 masy, naktadamy trzeci blat, nasaczamy, nakladamy 1/3 masy, kladziemy
czwarty blat, nasaczamy, smarujemy reszta masy wierzch i boki. Dekorujemy wedlug
uznania, najlepiej $wiezymi owocami.



TORT Z OWOCAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

SKEADNIKI
Biszkopt:

6 jaj

1 szklanka cukru
krysztatu

0,75 szklanki maki
pszennej

1 tyzeczka proszku
do pieczenia
szczypta soli

Masa:

0,51 $mietany 30%
3 tyzki cukru pudru
250 dag

tlustego, mocno
przemielonego sera
Poncz do biszkoptu:
0,51 przegotowanej
i chlodnej wody
sok wycisniety

z 2 cytryn

2-3 lyzki cukru
krysztatu

Sktadniki wymiesza¢
i sprobowad, czy
poncz jest stodko-

kwasny.

Biszkopt: z6ltka oddzielamy od bialek, bialka ze szczypta soli
ubijamy na sztywna piane. Kolejno, malymi porcjami doda-
jemy: cukier, z6ltka oraz polaczong z proszkiem do pieczenia
i przesiang przez sitko make. Podczas dodawania maki mikser
nalezy ustawiamy na najwolniejsze obroty, ale mas¢ miesza-
my dokladnie. D6t okragtej tortownicy wykladamy papierem
do pieczenia i sprawdzamy czy boki sa suche - MUSZA by¢
suche. Nastepnie przelewamy ciasto do tortownicy. Pieczemy
w piekarniku z termoobiegiem w temperaturze 180°C przez
30-40 min. Po upieczeniu goracy biszkopt wyjmujemy z pie-
karnika i... z wysokosci ok. 50 cm rzucamy/upuszczamy na
podloge. Najlepiej na podloge z plytek!

Masa: mocno schlodzong $mietane ubijamy i dodajemy
przesiany cukier puder. Nastepnie dodajemy bialy ser
i doktadnie mieszamy. Dostadzamy do smaku.

Wykonanie tortu: zimny biszkopt przecinamy na pdl; na-
wet jesli jest suchy badZ przypalony, to nic si¢ nie stalo.
Plaster ciasta nasagczamy ponczem (musi by¢ caly mokry),
a potem wyktadamy mase z twarogiem i owoce. Owoce do
tortu moga by¢ dowolne, np. wisnie czy truskawki; jesli bra-
kuje owocéw - dobrze zastapi je kwasny dzem. Wszystko
przykrywamy kolejnym plastrem biszkoptu i powtarzamy
czynnosci. Nastepnie lekko uciskamy tort, aby sie ,,zlepit”. Na
koniec wyktadamy mase na wierzch i rozprowadzamy duzym,
mokrym nozem tak, by byla réwna. Mase rozprowadzamy tez
po bokach tortu na grubo$¢ 1 cm, pamietajac, by doktadnie
zakryta biszkopt. Wszystko wyréwnujemy nozem.

Dekorowanie: tu mozemy juz pusci¢ wodze fantazji. Propo-
zycja: boki tortu oblepiamy suchymi widrkami kokosowymi,
na gorze uktadamy poléwki truskawek (koniecznie z szyput-
kami), za$ srodek posypujemy jagodami.
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TREPY PO ZAAWSKU

Koto Gospodyri Wiejskich Zatawa

SKEADNIKI

2 kg ziemniakow surowych

1 kg ziemniakéw gotowanych
250 g maki ziemniaczanej

s6l

Farsz:

500 g miesa wieprzowego

2 kg kapusty kiszonej

250 g boczku lub podgardla
s6l

pieprz

mozna doda¢ grzyby

Migso dusimy z dodatkiem cebuli i przypraw,
nastepnie mielimy przez maszynke. Gotujemy
kapuste, odciskamy ja, drobno siekamy i dodajemy
do miesa. Wszystko doktadnie mieszamy. Ziemniaki
obieramy. Nastepnie 1 kg ziemniakéw gotujemy
i przeciskamy przez praske, 2 kg ziemniakéw
$cieramy na tarce i odciskamy. Gotowane i starte
ziemniaki, make ziemniaczang i krochmal
z odcis$nietych ziemniakéw mieszamy, dodajemy sol
i pieprz do smaku. Z masy ziemniaczanej wyrabiamy
mate placuszki. Na kazdy nakladamy farsz,
zlepiamy ciasto i formujemy trepy. Gotujemy we
wrzacej wodzie z dodatkiem soli. Podajemy polane
thuszczem ze skwarkami lub sosem grzybowym.



TRZESIONKI W 3 0DStONACH

TRADYCYJNA

SKEADNIKI

2 no6zki wieprzowe

mata golonka

2 marchewki

1 pietruszka

1/2 selera

1 cebula

3-4 liscie laurowe

3-4 ziarna ziela angielskiego
2-3 zabki czosnku

1-2 drobno posiekanej natki
pietruszki

sol, pieprz

Nozki i golonke dokladnie myjemy, czyscimy, nozki
dzielimy wzdluz na pot, calos¢ wkladamy do garnka
i zalewamy zimng wodg, aby zakry¢ mieso. Calos¢
zagotowujemy, nastepnie zmniejszamy plomien
i gotujemy ok. 2 godzin. Nastepnie dodajemy obrane
warzywa, ziele angielskie, lis¢ laurowy i opieczona
cebule. Gotujemy dalej na matym ogniu do migkkosci
(do rozpadniecia), nastepnie wszystko przelewamy
przez sito. Do wywaru dodajemy pokrojone w mate
kawatki migso, tluszczyk i chrzastki i drobno
posiekany czosnek. Przyprawiamy sola i pieprzem.
Zagotowujemy. Po lekkim przestudzeniu dodajemy
natke z pietruszki i wylewamy do foremek.
Schiadzamy.
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WEGETARIANSKA

SOS

jogurt naturalny i grecki 1:1
liscie $wiezej

miety, kopru, natki i szatwii
sok z cytryny

s6l do smaku

Przygotowujemy wywar warzywny z dodatkiem soli,
pieprzu bialego, ziela angielskiego i lisci laurowych.
Marchew studzimy i kroimy w kostke. Roézyczki
kalafiora gotujemy w osolonej wodzie al dente
i studzimy. Groszek mrozony (w sezonie $wiezy)
gotujemy ok. 3 minut w osolonej wodzie i studzimy.
Odlewamy 1 litr zimnego wywaru warzywnego,
dodajemy 3 tyzki agaru, odstawiamy na 20 minut,
a nastepnie ciagle mieszajagc, doprowadzamy
do wrzenia i gotujemy 4-5 minut. Pozostawiamy do
lekkiego wystygniecia, nastepnie dodajemy warzywa,
liscie natki, koper i rozlewamy do foremek. Gotowg
galarete podajemy z sosem mietowo-ziotowym.

DROBIOWA

ok. 70 dag piersi z kurczaka
2 $rednie marchewki

1 korzen pietruszki

2 zielone liscie pora

2 galezie selera naciowego
sol, pieprz do smaku

1 lyzeczka vegety

2 listki laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego

zelatyna

Pier$ z kurczaka oczyszczamy i przyprawiamy solg
ipieprzem, wkladamydo garnkaizalewamyok. 1,5litra
wody. Kiedy woda si¢ zagotuje zbieramy szumowiny,
dodajemy pozostate przyprawy i warzywa. Gotujemy
jak rosot do migkkosci miesa. Wezedniej wyjmujemy
marchewke. W miedzyczasie mozemy przygotowac
mate naczynia na galaretki i elementy do dekoracji,
np. jajko ugotowane na twardo pokrojone w plastry,
odcedzong kukurydze, groszek, natke pietruszki,
marchewki pokrojone w kostke i uktadamy w dowolny
spos6b w naczyniach. Po ugotowaniu wyjmujemy
piers i kroimy w kostke, dokladamy do naczyn,
natomiast wywar przecedzamy 2 razy, aby nabral
klarownosci. Do przygotowanego bulionu dodajemy
zelatyne wg proporcji na opakowaniu i energicznie
mieszamy. Tak przygotowanym wywarem zalewamy
naczynia i odstawiamy do lodéwki do stezenia.
Zastygle trzesionki wyjmujemy na salate i dekorujemy

cytryng.



TUNCZYKOWA POEZJA

Koto Gospodynt Wiejskich w Kamionce ,,Kamyki”

SKEADNIKI

1 chleb tostowy (18 kawatkow)

1 majonez (ok. 350 ml)

1 jogurt naturalny, gesty (grecki — ok. 350 ml)
1 puszka ananasa

3 puszki tuniczyka w sosie wlasnym

1 por (biata czes¢)

3 duze zgbki czosnku

Do dekoragji:

2 ogorki $wieze, 1 papryka czerwona
1 puszka kukurydzy i ananasa

2 peczki drobnego szczypiorku

3 plastry wedzonego lososia

Jogurt mieszamy z majonezem,
doprawiamy solg i pieprzem.
Tunczyka odsgczamy z zalewy
i rozdrabniamy widelcem. Anana-
sa i pora kroimy w malg "zapatke".
Czosnek przeciskamy przez pra-
ske. Wszystkie skfadniki faczymy
i mieszamy. Na tacy kladziemy
6 kromek chleba (odkrawamy boki
dla wyréwnania tortu), nastepnie
nakfadamy 1/3 farszu. Powtarza-
my czynno$¢ 3 razy z kolejnymi
wartwami, na koniec dekorujemy
wzorem wedlug uznania. Torcik
najlepiej smakuje podany 6 godzin
od przyrzadzenia.




TYGODNIK, ZWANY PIERNIKIEM BABUNI

Koto Gospodyri Wiejskich ze Starej Kornicy ,,Korniczanki”

SKEADNIKI

1 kg maki

1 przyprawa do piernika
2 szkl. cukru

6 jaj

2 tyzki sody
0CZySZCZOnej

1/2 kg miodu

Ze wszystkich sktadnikéw zagniatamy ciasto i odstawiamy
w ciepte miejsce w glinianym naczyniu na 7 dni. Dawniej
byl to zapiecek, a teraz mozemy odstawi¢ w poblizu
grzejnika. Naczynie przykrywamy Inianym obrusem.
Po tygodniu pieczemy piernik, z jednej porcji wyjda
2 blachy. Gdy piernik wystygnie, przykrywamy go folia,
aby zmiekl. Piernik przekrajamy i smarujemy $mietang
ubitg z cukrem.



WATROBKA PO GOSPODARSKU

Koto Gospodyni Wiejskich w Kamionce ,,Kamyki”

SKEADNIKI
50 dag $wiezej watroby

wieprzowej

30 dag surowego boczku

lub podgardla bez skory

1 $rednia cebula

1 cale jajko

3 zgbki czosnku

2 czubate tyzki maki
pszennej

olej rzepakowy do
smazenia

2 tyzki majonezu
pieprz, sol do smaku
natka pietruszki

1 wiekszy pomidor
(najlepiej malinowy)

Watrdébke, boczek (lub podgardle), cebule, 1 zabek czosnku przepuszczamy przez maszynke.

Nastepnie dodajemy jajko, make, pieprz i s6l do smaku (wedtug gustu). Wszystko razem

mieszamy i smazymy na patelni mate, plaskie placki.

Sos: majonez mieszamy ze zmielonym czosnkiem. Dodajemy pieprz i s6l do smaku.

Zimne placki polewamy sosem, ktadziemy plasterki pomidora i posypujemy posiekang

natka pietruszki.
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WINO Z WINOGRON 10%

Koto Gospodynt Wiejskich i Gospodarzy w Postoliskach

Owoce myjemy i obieramy ze skorki. Nalezy to zrobi¢
SKEADNIKI

10 kg ciemnego winogrona

dos$¢ skrupulatnie, poniewaz w winogronach moga
znajdowad si¢ muszki czy pajaczki. Nastepnie zgnia-

3 litry wody tamy owoce na jednolita mase, najlepiej widelcem, nie
0,7 kg cukru miksujemy. W 3 litrach wody rozpuszczamy cukier
droidze fermentacyjne i ewentualnie dodajemy drozdze (nie sa konieczne).

Tak przygotowane sktadniki faczymy - owoce zalewa-

my woda i calo$¢ przelewamy do balonu, zatykamy go
rurkg fermentacyjna. Musimy pamietaé, aby codziennie przynajmniej raz zamiesza¢ wino,
aby pozby¢ sie osadu. Proces fermentacji powinien odbywac sie w temperaturze ok. 18°C
i trwac 6 tygodni. Po tym czasie zlewamy za pomoca rurki otrzymany sok z winogron, a na-
stepnie zalewamy go ponownie 7 litrami wody na kolejne 6 tygodni.



WIEJSKI ROSOL

Koto Gospodyri Wiejskich w Uninie ,,Uninianki"

SKEADNIKI

wiejska kura

0,5 kg miesa wolowego
(szponder/pét taty)
marchew, pietruszka

seler, por

ziele angielskie, lis¢ laurowy
kilka ziaren pieprzu
opieczona cebula

natka pietruszki (do dekoraciji)
Makaron:

1 kg maki pszennej

z6ltko

3 cale jajka

ciepla woda

Migso moczymy, nastepnie odlewamy wode,
wkladamy do garnka, zalewamy zimng woda.
Ziele angielskie, li$¢ laurowy dodajemy do wody.
Warzywa obieramy, wrzucamy do wody z migsem,
po czym gotujemy nie doprowadzajac do wrzenia,
zbieramy szumowiny, dolewamy wody. Gdy migso
bedzie migkkie, doprawiamy do smaku.

Z wymienionych skladnikéw zagniatamy ciasto.
Nastepnie cienko rozwatkowujemy, pozwalamy,
aby odpoczelo. Nastepnie kroimy paski. Do
gotujacej osolonej wody wrzucamy przygotowany
makaron. Gotujemy w zaleznosci od grubosci ciasta
ok. 5-8 min.
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WODA ZE SLEPEGO SLEDZIA"

Koto Gospodyn Wiejskich Surowe

SKEADNIKI

woda

cebula drobno pokrojona
sol

pieprz

ocet

$mietana kwasna

$ledz solony pokrojony

w dzwonka

Nazywana tez ,woda kipsiacg’, ,wodg psiupsiows’, ,woda
cebulowgq”.

To dawne danie postne podawano wraz z ugotowanymi
ziemniakami.

Drobno pokrojona cebule solimy, posypujemy pieprzem
i skrapiamy octem. Po ok. 5 minutach zalewamy woda
i zaprawiamy $mietang, na koniec wkladamy do $rodka
pokrojonego w dzwonki $§ledzia solonego — wymoczonego.
W wersji dla dzieci, ktére nie lubig Sledzia mozemy zostawié
tylko wode z cebulg i przyprawami, bez dodatku ryby.
Do tego koniecznie kopiasty talerz $wiezo ugotowanych
ziemniakéw polanych skwarkami.



WYLUZOWANY KURCZAK

Koto Gospodyri Wiejskich w Chotomowie

SKEADNIKI

1 caly, zgrabny
kurczak
(niepodziurawiony)
1-2 male ususzone
kajzerki

woda do
namoczenia bulek
1,5 kg miesa
mielonego z udzca
indyka

1 jajko

1,5 tyzki soli i

1,5 tyzki grubo
zmielonego
czarnego pieprzu
(przyprawy wedle
uznania)

miod

majeranek

stodka papryka

czosnek

Butke (butki) moczymy w cieplej wodzie i zostawiamy na okoto
10 minut, by napecznialy. Do wigkszej miski wkiadamy
zmielone mieso, jajko, majeranek, sol i pieprz oraz bardzo
delikatnie odci$nigte butki. Wszystko dobrze mieszamy.
Niektorzy, jesli lubig, moga do farszu doda¢ np. suszone sliwki,
zurawing, pokrojong natke pietruszki - dodatki wedlug uznania
i upodoban.

Najwieksza zabawa to wyluzowanie kurczaka tak, by go nie
podziurawi¢. Do tego potrzeba cierpliwosci i malego, ostrego
nozyka. Delikatnie wkladamy reke miedzy skére a korpus
i staramy sie oddzieli¢, pomagajac sobie nozykiem w sytuacjach
niezbednych. Skrzydetka pozostawiamy, natomiast udka i caly
korpus staramy sie wydoby¢ z kurczaka. Po wyluzowaniu
nakladamy do $rodka przygotowany wczesniej farsz oraz
kawatki kurczaka (mieso z udek i piersi); najlepiej tak, aby
zastoni¢ miejsca, w ktorych sa ewentualne pekniecia lub
rozcigcia w korpusie. Nastepnie za pomocg grubej igly i muliny
(nitki lub sznurka) zszywamy otwory, przez ktore podczas
pieczenia moglby wyplyna¢ farsz. Udka i szyje zawigzujemy
na supel. Tak przygotowanego kurczaka nacieramy olejem
i przyprawami: sola, pieprzem, czosnkiem, stodka papryka
i duzg iloscig majeranku.

Przygotowanego,  wyluzowanego  kurczaka  uktadamy
w brytfannie i wstawiamy w srodkowy ruszt do pieca na okolo
1,5-2 godz. Pieczemy w temperaturze 180°C. Pod koniec
pieczenia, kiedy zauwazymy, ze skorka sie fadnie zarumienita

i kurczak pachnie juz smakowicie, nalezy na ostatnie 10-

15 minut nalozy¢ na jego skorke 4 tyzki miodu, by podczas pieczenia wytworzyla sie chrupigca
i smakowita skorupka. Czas pieczenia nalezy obserwowaé i kontrolowaé samodzielnie.
Kazdy z nas w wiekszo$ci mial do czynienia z wypiekami, jesli wiec po przewidywanym
czasie kurczak bylby zbyt blady, to nalezy go jeszcze troche potrzymaé w piecu. Temperatura
oczywiscie tez mozemy sie pobawi¢, by uzyskac lepszy stopien wypieczenia chrupiacej skorki.
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ZALEWAJKA

Koto Gospodynt Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

SKEADNIKI

500 ml zuru

800 g ziemniakow

1 cebula

10 g boczku

10 g kietbasy

2 marchewki

1 pietruszka

1 por

1 seler

5 suszonych grzybow

2 zgbki czosnku

4 tyzki oleju

5 ziaren ziela angielskiego
3 liScie laurowe

2 tyzki $mietany 18%
przyprawy: sol, pieprz, majeranek,

natka pietruszki

Grzyby moczymy przez godzine. Cebule
obieramy i kroimy w drobna kostke. Pod-
smazamy na oleju, dodajemy przeci$nie-
ty przez praske czosnek i szklimy. Boczek
i kietbase kroimy w mate paseczki i réwniez
podsmazamy. Ziemniaki obieramy i kro-
imy w drobna kostke. Cebule z czosnkiem,
boczek, kietbase i ziemniaki przektadamy
do garnka, wlewamy 2 litry goracej wody,
dodajemy pokrojong w kostke marchewke,
pietruszke, seler, por, grzyby, 5 rozgnie-
cionych ziaren ziela angielskiego, 3 liscie
laurowe. Gotujemy na $rednim ogniu. Gdy
ziemniaki beda jeszcze lekko twarde — wle-
wamy zur, calo$¢ gotujemy do migkkosci
ziemniakow. Smietang mieszamy z 200 ml
zupy i dodajemy do garnka. Przyprawiamy
do smaku solg, pieprzem i majerankiem.
Po wylozeniu na talerz posypujemy posie-
kang natka pietruszki.
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ZAKWAS BURAGZANY

Koto Gospodynt Wiejskich Zaborzanie w Zaborzu

SKEADNIKI

1,5 kg burakéw

1 gtéwka czosnku
5 lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego
1 kromka chleba razowego

na zakwasie
2 tyzeczki soli
2 litry wody

Wode gotujemy, dodajemy sol, przestudzamy.
Buraki obieramy, przekladamy do stoika. Dodajemy
przyprawy i nieobrany czosnek (glowke przekroi¢
poziomo na pot).

Zalewamy woda, aby przykryla buraki. Zakwas bedzie
sie pieni¢ — naturalny proces. Piang¢ mozemy usuna¢.
Po 2-3 dniach wyjmujemy kromke chleba.

Zakwas jest gotowy do spozycia po 5-7 dniach.

Po ww. czasie zakwas przecedzamy, przelewamy do
mniejszych stoikow

ZAPIEKANKA ZIEMNIAGZANA

Koto Gospodyrt Wiejskich Aleksandréw

SKEADNIKI

1 kg mlodych ziemniakdw
4 cebulki ze szczypiorkiem

2 cukinie

1 peczek koperku

2 piersi z kurczaka
330 ml $mietany 36%
2 tyzki masta
musztarda francuska
Przyprawy:

pieprz mielony

sol

papryka stodka mielona
papryka ostra mielona
oregano

bazylia

Piersi z kurczaka myjemy, kroimy w plastry i marynuje-
my w mieszance przypraw (sol, pieprz papryka stodka,
papryka ostra, oregano, bazylia). Najlepiej zrobi¢ to na
noc i schowa¢ do lodowki.

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie
przez 5-8 min. Cukinie myjemy i wraz ze skorka kro-
imy w plasterki. Ugotowane ziemniaki po wystygnieciu
kroimy w grube plasterki. Na dno zaroodpornego na-
czynia dodajemy maslo, na to wyktadamy potowe po-
krojonych ziemniakéw. Na utozone plastry ziemniakéw
ktadziemy jedng pokrojong cukinie, dwie cebule pokro-
jone w krazki oraz pidrka z cebuli. Nastepnie ukladamy
zamarynowanego kurczaka, plasterki z drugiej cukinii,
krazki cebuli i na wierzch reszte ziemniakdéw. Wszyst-
ko zalewamy $mietanka 36% wymieszang z catym sto-
ikiem francuskiej musztardy. Pieczemy w piekarniku
z termoobiegiem przez 60 minut.




ZAWIJANCE KARTOFLANE Z GRYKA,
LEKKIM I LESNYMI GRZYBAMI

Koto Gospodyni Wiejskich w Patkach , Pigtkowy Stok”

SKEADNIKI

1 gtéwka biatej kapusty

1 szklanka kaszy gryczanej

2 jajka

1,5 kg obranych surowych ziemniakow
1 kg ptuc wieprzowych

(lekkie — tak dawniej méwiono na wsi)
3 cebule

60 dag grzybow lesnych

smalec

sOl, pieprz

Sos:
grzyby lesne (najlepiej maslaki)
stodka wiejska $mietana

koper $wiezy

Mozna je weze$niej lekko podgotowac w oso-
lonej wodzie. Wszystkie skadniki farszu (ka-
szg, pluco i grzyby) przektadamy do miski.
Dodajemy 2 jajka, s6l i pieprz do smaku. Do-
ktadnie mieszamy.

1 szklanke kaszy gryczanej zalewamy
2,5 szklankami cieplej wody, lekko solimy
i gotujemy do momentu, az kasza ,wciagnie”
calg wode. Nastepnie naczynie z kaszg owija-
my w koc, wkladamy pod pierzyne do czasu,
az przygotujemy reszte farszu. Obrane ziem-
niaki i jedna cebule $cieramy na tarce jarzy-
nowej na drobne widrki. Nastepnie pod-
smazamy na sporej iloéci smalcu do czasu,
az wyparuje z nich woda i nie beda rzad-
kie. Studzimy. Pluca wieprzowe kroimy
na male kawalki i dusimy na smalcu do
miekkoséci. Dodajemy pokrojong cebule
i doprawiamy sola i pieprzem do smaku.
Gdy cebula bedzie miekka, zestawiamy
z ognia. Na tej samej patelni podduszamy
na smalcu drobno pokrojone lesne grzyby.

Zawijanie zawijancow: Przygotowany farsz naktadamy na uprzednio sparzone li$cie kapusty.

Zawijamy pod spdd. Na dnie garnka ukladamy liscie, a na nich zawijance. Zalewamy lekko

osolong woda i gotujemy na matym ogniu do miekkosci okolo 3 godziny.

Sos: Grzyby lesne dusimy na smalcu do migkkosci. Nastepnie dodajemy stodka §mietane, s6l

i pieprz do smaku oraz duzg ilo$¢ kopru. Podajemy w dwojaki sposob: z sosem grzybowo-ko-

perkowym lub odsmazane na smalcu.
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ZIELONE KOPYTKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki”

W osolonej wodzie gotujemy 1 kg ziemniakéw, studzimy, przepuszczamy przez praske
lub mielimy. Dodajemy 1 szklanke maki, 1 jajko, 20 dag zblendowanego szpinaku, szybko
zagniatamy. Formujemy waleczki, kroimy w kopytka. Kopytka wrzucamy na wrzaca osolong
wode, wyjmujemy gdy wyplyng i krétko przelewamy zimna woda.

ZUPA GRZYBOWA

Koto Gospodyn Wiejskich w Szrerisku

Do garnka wlewamy wode, wktadamy
SKEADNIKI

duza gars¢ suszonych grzybow - ok. 150 g

grzyby, marchewke, pietruszke i reszte
warzyw. Solimy i gotujemy az grzyby

3 marchewki i warzywa beda migkkie, wlewamy sok
1 pietruszka z kapusty, gotujemy 10 minut, dodajemy
seler zaklepke ze §mietang i zagotowujemy.
por

cebula

lis¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz w ziarnach

s6l

300 ml soku z kapusty
3 litry wody

$mietana oraz zaklepka — woda z maka
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ZUPA KREM Z DYNI

Koto Gospodyn Wiejskich i Gospodarzy w Postoliskach

SKEADNIKI

3 kg dyni (typu hokkaido)
0,5 kg ziemniakow

2 marchewki

2 cebule

kawatek imbiru

sol

pieprz czarny

Dyni¢ obieramy ze skdry, wyciagamy pestki i kro-
imy w kawalki, tak aby po obraniu zostato minimum
2 kg (wybieramy 2 dynie po 1,2 kg kazda i wystarczy
wyjac tylko pestki). Cebule oraz ziemniaki obieramy
i kroimy w duza kostke. Marchewki obieramy i kro-
imy w plastry. Do garnka wktadamy dynie, ziemniaki,
cebule, marchewke, dolewamy okoto 2-3 litréw wody.
Solimy i gotujemy pod przykryciem przez 30 minut.
Pod koniec gotowania dodajemy obrany i rozdrobnio-
ny imbir. Zupe blendujemy na jednolitg mase.



ZUPA Z LEBIODY (KOMOSY)

Koto Gospodynt Wiejskich w Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

SKEADNIKI

2 litry wody

2 marchewki

1 pietruszka

pot selera

pot pora

0,5 kg lebiody

(tylko gdrne czesci rosliny)
1 cebula

2 ziemniaki

2 tyzki kaszy jeczmiennej

masto Dodatkowo:
mleko/$mietana sok z cytryny
sol/pieprz gatka muszkatotowa

Gotujemybulion warzywny. Dobulionudorzucamykasze
jeczmienng i gotujemy jeszcze ok. 10 minut. Nastepnie
dodajemy pokrojone w drobng kostke ziemniaki
i podsmazong na zfoto cebulke. Lebiode pluczemy,
siekamy i podduszamy na masle. Dodajemy do zupy.
Zabielamymlekiemlub $mietang. Doprawiamy do smaku
solg, pieprzem, gatka muszkatolows i sokiem z cytryny.
Podajemy z jajkiem ugotowanym na twardo.

ZURAWINA DO KACZK]

Koto Gospodyri Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki”

100 g zurawiny podlewamy odrobing wody (ok. 100 ml) i gotujemy ok. 10 minut, az woda

sie zredukuje, doprawiamy do smaku lyzka miodu.

Do duszenia zurawiny mozemy uzy¢ czerwonego wina (zamiast wody), réwniez doda¢ tyzke

miodu i gotujemy do odparowania alkoholu.




NOTATKI
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