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przechowywane gdzie$ na dnie szafy. Spisane w starym kajecie otéwkiem kopio-
wym. Z proporcjami ,,¢wier¢ fyzki” 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 siggneli$émy, poszukujac tych przepiséw? Do szaf i ksiag kot gospodyn
wiejskich przezywajacych obecnie swoisty renesans. To one stoja na strazy tozsa-
moéci regionalnej, kulturowej i kulinarnej. To one nie dajg nam zapomnie¢ wspa-
niatych smakdw, zapachéw i koloréw z dawnych lat. To one sg dla Samorzadu Woje-
wddztwa Mazowieckiego jednym z najwazniejszych partneréw przy pielegnowaniu
lokalnych zwyczajow. To dla nich od kilku lat Biuro Regionalne Krajowej Sieci
Obszaréw Wiejskich organizuje konkurs ,Wyjatkowe miejsca, wyjatkowi ludzie”
Zwienczeniem jego edycji z lat 2019-2020 jest publikcja, ktdra trzymaja Panstwo
w dloniach.

Niech kazda strona tej specjalnej ksigzki kucharskiej z przepisami két gospodyn
wiejskich z Mazowsza bedzie dla Panstwa kulinarnym wehikutem czasu, a potrawy
przygotowane wedtug podpowiedzi wspaniatych pan z KGW podbija na nowo serce
niejednego smakosza!

Adam Struzik

Marszatek Wojewddztwa Mazowieckiego



Szes¢ Kol Gospodyn Wiejskich u Marszaltka
Wojewddztwa Mazowieckiego

Kota Gospodyn Wiejskich z Rycharcic, Luzek, Stanistawic, Starej Kornicy,
Mostowa i Surowego goscily 26 lipca 2019 roku u Marszatka Wojewddztwa
Mazowieckiego Adama Struzika. Okazja bylo ich zwyciestwo w tegorocznej edycji
konkursu ,,Kola Gospodyn Wiejskich - wyjatkowe miejsca, wyjatkowi ludzie”
Przypomnijmy, ze KGW w Rycharcicach (gm. Gozdowo) zajelo w tym konkursie
I miejsce, otrzymujac 5000 zI, KGW w Luzkach (gm. Losice) II miejsce i 4000 zi,
a KGW ,,Nowoczesna Gospodyni” ze Stanislawic (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 wyrdznione kwotami
po 1000 zt kazde.

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

Setieiid PIPSATE  Peseeas Palrwiil, Seirsus

Wil R " .
EIPW

- |

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
Obszaréow Wiejskich ,,Kota Gospodyn Wiejskich — wyjatkowe miejsca, wyjatkowi
ludzie”. Tym samym trafito po 5000 zt gtéwnej nagrody.

Na tegorocznym podium znalazly si¢ réwniez KGW Aktywne Kobiety
z Radzanowa (II miejsce i nagroda 4000 zt) oraz KGW Dworki Heleny z Helenowa,
gm. Wisniew (III miejsce i 3000 zt). Trzynascie k6t w uznaniu ich codziennej pra-
cy, pomystowosci i zaangazowania w zycie lokalnych spotecznosci otrzymato nato-

miast wyréznienia w wysokos$ci 1000 z1.

I MIEJSCE:

KGW Kreatywni z Kozlowa Biskupiego i Kornelina
KGW Chotoméw z Chotomowa

IT MIE]JSCE:
KGW Aktywne Kobiety z Radzanowa

ITI MIEJSCE:
KGW Dworki Heleny z Helenowa

WYROZNIENIA:

KGW Babeczki z pieprzem i solg z Nowej Wi, gm. Kozienice
KGW Braniczanki z Branicy, gm. Biatobrzegi
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 Myszadta z Myszadel, gm Jadéw
KGW Niemojki z Niemojek, gm. Losice
KGW Piatkowy Stok z Palek, gm. Zwolen
KGWiG Postoliska z Postolisk, gm. Ttuszcz
KGW Strzala ze Strzaly, gm. Siedlce
KGW Super Babki ze Sklobow, gm. Chlewiska
KGW Uniniaki z Unina, gm. Garwolin






BEZA

Koto Gospodyri Wiejskich Aleksandréw

SKEADNIKI

6 bialek

300 g drobnego cukru

1 tyzka soku z cytryny

1 tyzka maki ziemniaczanej
Krem:

400 ml $mietanki kremdéwki
250 g serka mascarpone
400 g ulubionych owocow -
wisni, malin itp.

1 fyzka cukru wanilinowego

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

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

Aby przygotowa¢ krem, ubijamy najpierw
$mietanke, dodajemy mascarpone, cukier
wanilinowy i cukier puder. Na ostudzony sp6d

Ry e bezowy wykladamy krem, a cato$¢ dekorujemy
$wiezymi owocami.
Koto Gospodyn Wiejskich Luzki
Bialka ubi¢ na sztywno. Gdy bialka beda ubite,
SKEADNIKI . . . L . .
nalezy dodawa¢ malymi porcjami cukier, dalej
6 biatek ubijajac. Po ubiciu z cukrem nalezy doda¢ make
30 dag cukru i wymiesza¢ tyzka. Na koniec doda¢ ocet. Piec

2 tyzeczki maki ziemniaczanej

1 lyzeczka octu
$mietana 30%

serek mascarpone, owoce

w temp. 180 stopni przez 5 min, nastepnie
zmniejszy¢ temperature do 130 stopni i piec przez
1,5 godz.

Po upieczeniu bezy nalezy poczekal az wystygnie.
W tym czasie ubi¢ $mietane i doda¢ serek. Gotowa
mas¢ wyktadamy na bezg¢ i dekorujemy owocami.




BEZA Z PRAZONYMI JABLKAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Boglewicach

SKLADNIKI

3 blaty bezowe:

8 biafek, najlepiej o temperaturze
pokojowej

szczypta soli

400 g cukru

2 lyzeczki soku z cytryny

2 tyzeczki maki ziemniaczanej

Dodatkowo:

500 g schlodzonej stodkiej
$Smietany 30-36%

1 opakowanie serka mascarpone
2 opakowania $mietan-fix

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

1 kg jabtek

1 opakowanie galaretki
cytrynowej

50 ml wody

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 160°C
(termoobieg), pozostawi¢ na 10 min, nastepnie
zmniejszy¢ do 120 stopni i piec 2 godziny.
Dwie blachy do pieczenia wylozy¢ papierem do
pieczenia. Na jednym papierze narysowaé dwa
okregi o $rednicy 18 cm, zachowujac odstep
miedzy nimi, a na drugim papierze narysowac
jeden okrag o tej samej $rednicy. Papiery
odwréci¢ na drugg strong. Do przygotowania
blatu bezowego trzeba ubi¢ bialka ze szczypta soli
na sztywna piane. Caly czas ubijajac, dodawa¢
stopniowo cukier. Ubija¢ tak dlugo, az cukier
sie rozpusci i piana bedzie sztywna i l$nigca.
Na koncu, dalej ubijajac, doda¢ sok z cytryny
i make ziemniaczang. Ubitg piane nalozy¢ tyzka
na narysowane okregi i delikatnie ja rozlozy¢.
Piec w nagrzanym piekarniku ok. 2 godziny. Po
tym czasie uchyli¢ lekko drzwiczki piekarnika
i pozostawi¢ beze w piekarniku do catkowitego
ostygniecia. (Beza powinna by¢ chrupigca
z zewnatrz. W $rodku bedzie migkka, piankowa).
Smietane wraz ze $mietan-fiksem ubié na sztywno.
Jabtka nalezy obra¢ i z 50 ml wody uprazy¢
w garnku, dodajac galaretke cytrynowa. Owoce
umy¢ i osuszy¢ (duze owoce pokroi¢ na mniejsze).

Na paterze utozy¢ jeden blat bezowy. Wylozy¢ polowe bitej $mietany i posypaé czgscia
owocow i musem jabtkowym z galaretky. (Najlepiej owoce lekko wcisngé¢ w $mietane).
Przykry¢ drugim blatem bezowym, wylozy¢ potowe pozostalej $mietany, rozlozy¢ owoce,
przykry¢ trzecim blatem, wylozy¢ reszte bitej Smietany i udekorowaé owocami, wstawi¢ do
lodéwki. Beza powinna by¢ podawana schiodzona.



BUGAJ ZWANY BABKA ZIEMNIACZANA

Koto Gospodynt Wiejskich Szrerisk

BLACHARZ - BABKA ZIEMNIACZANA

Koto Gospodyn Wiejskich w Helenowie ,,Dwérki Heleny”

Ziemniaki obraé i zetrze¢ na tarce, odcedzi¢ na

SLUELIDNOK] durszlaku, doda¢ jajka, make, przyprawy, wymieszac.
3 kg ziemniakéw Stoninke lub boczek pokroi¢ w kosteczke, przesmazy¢
2 jajka na patelni i doda¢ do masy ziemniaczanej. Wymieszac.
A Al ol Wytozy¢ do blaszek i piec okolo 1 godz.

sOl, pieprz

30 dag stoninki lub boczku

BULECZKI DROZDZOWE

Koto Gospodyri Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasa”

SKEADNIKI

2 kg ziemniakéw

10 dag kietbasy lub boczku
2 cebule

jajko

Przyprawy: sol, pieprz

Obrane ziemniaki przetrze¢ na tarce, doda¢ jajko,
sol i make, wymieszal. Nastepnie pokroi¢ wedline
i podsmazyé. Wszystko wymiesza¢ i przetozy¢ na
blache. Piec okolo 1,5 do 2 godzin, do uzyskania
chrupigcej skérki. Dla smaku i urozmaicenia mozna
potrawe przybra¢ rukols, safata lub szczypiorkiem -
wedle gustu.

Przesia¢ make do miski, doda¢ rozczyn

SKLADNIKI z drozdzy z dodatkiem tlyzeczki cukru,
50 dag maki tyzki mleka i tyzki maki oraz utarte
4 dag drozdiy z cukrem zélttka. Wyrobi¢ wszystko, pod

. o . . !
| szklanka mleka koniec wyrabiania doda¢ stopiony tluszcz
i 2 tyzki oleju, a nastepnie zostawi¢ do

4 761tka S o o

wyroéniecia. Gdy wyroénie - nabieraé
41yzki cukru kulki ciasta, a w $rodek wklada¢ lyzeczka
cukier wanilinowy konfiture, nutelle lub owoce. Utozy¢ na
0,5 kostki margaryny lub masta blasze wylozonej papierem do pieczenia.
20 dag nutelli/konfitur/jagdéd/boréwek Piec 15 minut w piekarniku z ustawiong

funkcjg pieczenia gora-dot.




BULKA PLECIONA - DUZA PORCJA

Stowarzyszenie Gospodyni Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI

1 kg maki

10 dag drozdzy

7 26Mtek

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

0,5 szklanki magki

0,5 szklanki cukru
0,5 kostki margaryny

W cieplym mleku rozpuszczamy 2 tyzki cukruidrozdze,
odstawiamy do wyroséni¢cia. Roztapiamy margaryne
izostawiamy do wystudzenia. Do wyro$nietych drozdzy
dodajemy make, jajka i wystudzong margaryne. Ciasto
dzielimy na porcje, z ktérych formujemy watki. Watki
pleciemy w warkocze, ktére smarujemy biatkiem jajka
i posypujemy kruszonka. Warkocze dzielimy na czesci
i pieczemy.

BULKA RABARBAROWKA

Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI

2,5 szklanki maki

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
cukru tak, aby puscit sok. W ciepltym mleku
rozpuszczamy tyzke cukru i drozdze, nastepnie
odstawiamy do wyro$nigcia. Roztapiamy masto
i zostawiamy do wystygniecia. Do wyrosnietych
drozdzy dodajemy  jajka, roztopione
iwystudzone masto oraz make. Wyrabiamy ciasto
drozdzowe i dzielimy je na placki o $rednicy
10 cm. Szklanka wyciskamy w plackach dofek,
w ktéry potem wkladamy odsaczony rabarbar.
Calo$¢ posypujemy kruszonka. Pieczemy okoto
30 minut.



BULKI Z JAGODAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

BURACZKI MARYNOWANE

Koto Gospodyri Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki"

SKEADNIKI

Ciasto drozdzowe:
100 g drozdzy

500 ml cieptego mleka
1 kg maki pszennej
4 cale jajka

6 z6ltek

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 wyroéniecia.
Otrzymany rozczyn dodajemy do maki, wlewamy mleko,
jajka wymieszane z cukrem i odrobine soli. Wszystko
taczymy, 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 wyrosniecia. 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 tyzke jagdd i troche cukru. Dokladnie zaklejamy,
a przygotowane buleczki smarujemy z wierzchu
roztrzepanym jajkiem. Wstawiamy do rozgrzanego
do temperatury 180 stopni piekarnika i pieczemy na
ciemnoztoty kolor - ok. 30 minut.

SKEADNIKI

Marynata:

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

1 tyzka soli

1 tyzka miodu
kilka gozdzikow

laska cynamonu

Ugotowa¢ do miekkoséci 0,5 kg obranych malutkich
buraczkow. Jezeli sa wigksze, pokroi¢ na niewielkie
kawatki. Z podanych sktadnikéw gotujemy zalewe.
Buraczki uktadamy w stoiczkach, zalewamy przygotowang
zalews. Jezeli nie zuzyjemy ich w ciagu 2-3 dni, poddajemy
je 10-minutowej pasteryzacji.




CARPACCIO Z BURAKOW

Koto Gospodyri Wiejskich w Zdzarze

BZOWKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Radzanowie nad Wkrg ,,Aktywne Kobiety"

SKEADNIKI

2i% | zimnej wody

400 lisci wisni

500 g obranych,
oczyszczonych, umytych
owocéw czarnego bzu

1 kg cukru

50 g kwasku cytrynowego
11 spirytusu

Do naczynia wla¢ odmierzong ilo$¢ zimnej wody, doda¢
liScie wisni i owoce czarne bzu. Gotowa¢ na wolnym
ogniu, odstawi¢ do wystygniecia. Przecedzi¢ przez sitko
wylozone gazg. Do wywaru doda¢ cukier, dokladnie
wymiesza¢ i gotowa¢ 10 minut na wolnym ogniu.
Zestawi¢ z palnika i doda¢ kwasek cytrynowy, doktadnie
wymiesza¢ i odstawi¢ do wystudzenia. Zimny wywar
polaczy¢ z 1 litrem spirytusu, doktadnie wymieszac.
Przela¢ do przygotowanych wczesniej butelek. Produkt
gotowy do spozycia.

SKEADNIKI

(na 6 porcji)

6 burakéw ($redniej wielkosci)
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 trochu oleju do momentu uzyskania
jednolitej, aksamitnej konsystencji. Sos jest
idealny do rdéznego rodzaju salatek ze $wiezg
rukolg lub szpinakiem. Buraki zawijamy
w folie aluminiowa i pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni, do migkkosci.
Upieczone i ostudzone buraki obieramy. W tym
czasie prazymy pestki dyni i stonecznika. Na
talerz wykfadamy gar$¢ rukoli. Buraki kroimy
w cieniutkie plasterki i uktadamy na rukole,
nastepnie kladziemy pokrojony w kostke ser.
Calo$¢ posypujemy prazonymi pestkami dyni

i stonecznika oraz polewamy sosem.




CIASTO RABARBAROWE NA MASLANCE

Koto Gospodyri Wiejskich w Gaju ,,Gajowianki"

CIASTO DROZDZOWE
Z JAGODAMI | KRUSZONKA

Koto Gospodyn Wiejskich w Samorzadkach ,Zgrane Babki”

SKEADNIKI

3 pelne szkl. magki tortowej
4 7061tka

3/4 szkl. mleka

3 tyzki cukru

2 pelne tyzki masta

3 dag drozdzy

esencja $mietankowa

jagody

Mleko podgrza¢. Do goracego doda¢ maslto i cukier.
Gdy mleko przestygnie, zrobi sie letnie, rozpusci¢
w nim drozdze. Do miski wsypa¢ make. Dodaé zdttka,
aromat i mleko z dodatkami. Wymiesza¢ starannie
i wyrabia¢ ciasto ok. 5 min, az zacznie odchodzi¢ od
miski i rgk. Miske przykry¢ $ciereczka i odstawié
w cieple miejsce na 1,5 godz. Gdy ciasto tadnie
podrosnie, wylozy¢ na stolnice, rozwatkowa¢, posypa¢
jagodami, nastepnie zawing¢ w strucle. Posypaé
kruszonka.

Nakry¢ $ciereczka i ponownie odstawi¢ na 20 minut.
Piec w piekarniku nagrzanym do 175 st. 40 minut.

SKLADNIKI

przepis na blaszke
25x25 cm

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

3/4 szkl. cukru

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

250 ml maslanki

125 ml oleju

ok. 300 g rabarbaru

2 lyzeczki cukru

Kruszonka:

50 g masta lub margaryny Pieczemy okolo

40 minut w temp.
cukier wanilinowy 180 stopni.
ok. 5 tyzek maki

2 tyzki cukru

Jajka ucieramy z cukrem na jasng mase. Dodajemy
maslanke, olej oraz make i proszek do pieczenia.
Wszystko miksujemy na gladkie ciasto. Rabarbar
myjemy i kroimy na male kawalki. Posypujemy
cukrem, mieszamy i wykladamy na ciasto. Nastepnie
do miski dajemy maslo, cukier, cukier wanilinowy
i make-wyrabiamy palcami do konsystencji kruszonki.

Kruszonka posypujemy ciasto.
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CHLEB MOJEJ BABCI

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

Y paczki drozdzy

Sposéb wykonania rozczynu: 2 tyzki maki, tyzeczka
cukru, drozdze i ciepla woda. Rozrabiamy i zostawiamy
do wyrosnigcia.

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

CHLEB NA DROZDZACH

Koto Gospodyri 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

Skladniki wymiesza¢, doda¢ wulubione dodatki,
np.pestki dyni, zurawine, otreby itp. Ciasto musi
by¢ lepkie, ale nie rzadkie. Rozrobione ciasto
przekaladamy do foremek. Pieczemy 15 minut
w temp. 230 stopni, nastepnie zmniejszamy
temperature do 180 stopni i pieczemy kolejne
45 minut.

Z podanych proporcji wyjda trzy duze blaszki chleba.

CHLEB Z MYSZADEL

Stowarzyszenie Gospodyni Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI

16 lyzek ptatkéw owsianych

2 tyzki soli

1 fyzka cukru

2 1 letniej wody

10 dag drozdzy

1 kg maki maki tortowej

1 kg maki zytniej

po 2 garscie siemienia Inianego, nasion

stonecznika i pestek dyni

Skladniki mieszamy razem i odstawiamy
na 20 minut. Dodajemy 1 kg maki
tortowej i 1 kg zytniej oraz po 2 garsci
siemienia, slonecznika i pestek z dyni.
Ciasto przekltadamy do 3 podluznych
blach i pieczemy w  piekarniku
z termoobiegiem w temperaturze 190
stopni przez okolo 1 godzine.
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CHLEB ZYTNI RAZOWY

Koto Gospodyri Wiejskich i Gospodarzy w Postoliskach

Prawdziwg sztuka 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, cukrzycg i tym wszystkim, ktorzy sa na diecie
odchudzajacej (jedna kromka chleba zytniego syci bardziej niz kromka chleba pszennego).
Lecz uwaga! U niektdrych moze powodowa¢ problemy trawienne, dlatego nie poleca si¢ go
osobom cierpigcym np. na wrzody zoladka.

Panujepoglad, ze nawet najgorsza makazytniajestlepszaniz pszenna, poniewaz pieczywo
zytnie nie podnosi poziomu glukozy we krwi tak jak pszenne, zawiera wiecej btonnika
i witamin z grupy B, obniza poziom cholesterolu, zapobiega chorobom nowotworowym.
Wedlug technologéw oraz dostepnej literatury, uwaza sie, ze chleb zytni, szczegdlnie ten
razowy, wspomaga odchudzanie, bo dobrze wiaze wode i przyspiesza przemiang¢ materii.
Niestety, jest do$¢ ciezkostrawny i u niektdrych moze powodowaé problemy trawienne.

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

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

- produkcja zakwasu za pomoca fermentacji spontanicznej. Rzadki roztwér cieplej
wody i maki z dodatkiem kilku ziaren kminku w cieptym miejscu, czas fermentacji 24 godz.;

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

- fermentacja mlekowa — po zakonczeniu fermentacji alkoholowej od$wiezamy kwas
woda o temp. 30 st. z dodatkiem maki, o konsystencji sztywnej, czas fermentacji 6-8 godz.

Ciasto na chleb: bazg jest wykonany kwas w iloéci minimum 60% objetosci. Miesimy
ciasto, dodajac magke razowg lub inng, z wylaczeniem maki pszennej (np. owsiana,
z cieciorki, gryczana).

Waznym skfadnikiem chleba jest s6l, ktérej dodajemy od 1,5 do 2% masy ciasta oraz
opcjonalnie drozdze od 0,5 do 1,5% masy ciasta.

Tak sporzadzony chleb ma siermie¢zny smak i teraz sztuka piekarza polega na
udoskonaleniu smaku, a mozna to zrobi¢ w niezwykle prosty sposéb: zamiast wody stosowa¢
serwatke lub maslanke, mozna dostodzi¢ chlebek prazonym jabtkiem lub innymi owocami,

ale wszelkie rekordy smaku bije chleb razowy, gdzie do ciasta zamiast wody dolewano wode
po ogodrkach kiszonych.

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

W czasach kiedy powstawaly te receptury, spozywanie chleba razowego $wiadczyto
o ubdstwie, za$ konsumentéw réznego rodzaju wyrobéw z biatych pszennych mak uznawano
za ludzi, ktérym sie powodzi.

Tej receptury nie sposob napisa¢: tyle maki, wody, soli i czasu. Tu potrzeba sporo
doswiadczenia i wiedzy o metodach i sposobach produkeji, jak réwniez, a moze przede

wszystkim, o potrzebach konsumentéw, dla ktérych przeznaczony jest nasz wyrdb.




CHLODNIK BOTWINKOWY WANDY

Koto Gospodyn Wiejskich w Ludwinowie

DOMOWE CIASTO DROZDZOWE
NA MASLANCE

Koto Gospodyri Wiejskich w Jaworze Soleckim ,,Jaworzanki”

SKEADNIKI

1,1 1 kefiru

100 g jogurtu typu greckiego

200 g smietany 12%

2 peczki botwinki

3 buraczki czerwone

1 peczek rzodkiewki

1 peczek koperku

2 ogorki zielone gruntowe

2 ogoérki 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 miekka - studzimy
ja. Kefir, jogurt i $mietane miksujemy
na jednolita konsystencje. Dodajemy
pokrojone w kostke ogorki, pociete
w talarki rzodkiewki i posiekany koperek.
Na koniec dodajemy schiodzone buraczki
i botwine. Doprawiamy do smaku sola,
pieprzem, granulowanym czosnkiem oraz
sokiem z cytryny. Calo§¢ wstawiamy do
lodéwki na okoto 30 minut. Podajemy
z przekrojonym na p6l jajkiem w miseczce
lub gtebokim talerzu.

SKEADNIKI

Ciasto:

5 szklanek maki pszennej
2 cale jajka wiejskie

1 z6ttko jaja wiejskiego
100 g wiejskiego masta
0,5 szklanki drobnego cukru
szczypta soli

250 ml maslanki

50 dag $wiezych drozdzy
Kruszonka:

60 g wiejskiego masta

80 g pszennej maki

60 g drobnego cukru
dodatkowo - 400 g jagéd

Do przesianej maki wla¢ rozczyn, roztrzepane
jajka, maslanke, cukier, sol i zaczaé wyrabia,
jednoczesnie wlewajac po trosze roztopione
i przestudzone masfo. Wyrobione ciasto odstawi¢
na okolo 1,5 godziny w cieple miejsce w celu
podwojenia objetosci. Po tym czasie ciasto wyjaé,
ponownie delikatnie wyrobi¢ i przelozy¢ na duza
blache. Posypa¢ jagodami i kruszonks. Piec
w piekarniku w temperaturze 180 stopni okolo
50 minut. Najlepiej smakuje ze szklanka cieptego,
wiejskiego mleka.
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DOMOWE ROGALIKI Z DZEMEM

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

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 lyzeczki cukru

Drozdze mieszamy ze $mietang. Zéltka
oddzielamy od bialek. Do maki dodajemy
masto, zo6itka i $mietane z drozdzami.
Wyrabiamy ciasto. Kiedy ciasto zacznie
wyrastaé, dzielimy je na 6-7 czesci.

Kazda cze$¢ walkujemy na cienki
i okragly placek, ktory nastepnie dzielimy
na 8 czgsci. Na kazdy trojkat wykladamy
troche dzemu i zawijamy rogaliki. Gérna
strong rogalika moczymy w bialku
i cukrze lub cukrze z makiem. Pieczemy

w temperaturze 170 stopni na zloty kolor.

DZIKI BIGOS Z DZICZYZNA
| CZERWONA PORZECZKA

Koto Gospodyn Wiejskich Luzki

SKLADNIKI

1 kg kiszonej domowej kapusty

50 dag biatej kapusty
70 dag mieszanych mies

(dziczyzna - rézne gatunki,

gotowane i pieczone, kietbasa

wiejska z dziczyzny)

10 dag suszonych lesnych
grzybow

2 duze cebule biate
domowe powidla liwkowe
(maty stoiczek)

2/3 szklanki czerwonego
wytrawnego wina

spora gars¢ czerwonej
porzeczki

3 tyzki miodu naturalnego

mniszkowego

Przyprawy:

sol, pieprz czarny
ziarna jalowca
lis¢ laurowy

ziele angielskie

galazki rozmarynu, kminek

Dzien weze$niej grzyby umy¢ i namoczy¢ w cieplej

wodzie. Nastepnego dnia ugotowaé w tej samej
wodzie, pokroi¢ w paski (wywar zachowa¢). Kapuste
kiszong drobno posieka¢, biatg drobno poszatkowac
i sparzy¢ wrzaca woda na cedzaku - dobrze
odcisngé. Oba rodzaje kapusty wymiesza¢, doda¢d
szklanke cieplej wody (lub wywaru z gotowania
mies) i gotowa¢ na malym ogniu do migkkosci.
Dodac¢ ziele angielskie, li$¢ laurowy, ziarna jalowca,
rozmaryn i kminek. Miesa wczesniej upiec/
ugotowa¢, pokroi¢ w drobne kawatki wymiesza¢
z kapustg. Nastepnie doda¢ grzyby wraz z wywarem
oraz powidla sliwkowe. Cebule drobno posiekaé
i zeszkli¢ na lyzce masta. Na patelni podsmazy¢
kietbase i doda¢ do bigosu. Calo$¢ doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem, miodem, na koniec dolaé
wino oraz wsypac porzeczki. Gotowac na niewielkim
ogniu stale mieszajac okolo 2 godziny. Bigos nalezy
przygotowywaé przez przynajmniej kolejne 3 dni,
gotujac 2 godziny dziennie.




FAFERNUCHY

Koto Gospodyrt Wiejskich Surowe

Make przesia¢ do miski, wymiesza¢ z cukrem, proszkiem
SKEADNIKI . . . . Lo
do pieczenia, pieprzem i solg. Dodaé¢ midéd, masto
1 kg startej na drobnej i marchew, zagnie§¢ na gladkie, do$¢ twarde ciasto.

tarce marchwi Uformowa¢ z niego walki i pokroi¢ jak ,,kopytka”. Ulozy¢

Y szklanki cukru

5 kostki masta

na blasze wylozonej papierem do pieczenia, piec ok. 30
minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 170-180 stopni.

szklanka miodu
opakowanie proszku do
pieczenia

1 tyzka pieprzu

szczypta soli

FIT POWIDLA Z KOPNIAKIEM

Koto Gospodyri Wiejskich w Radzanowie nad Wkrg ,,Aktywne Kobiety"

Sliwki umy¢, pokroi¢ na pél, usungé pestki.

SKLADNIKI Owoce dusi¢ okolo 2 godz. W minimalnej
2 kg sliwek wegierek ilosci wody. Nastepnego dnia znowu dusi¢,
500 g brazowego cukru lub dodajac brazowy cukier (lub ksylitol) i cynamon.
eyl Trzeciego dnia dalej dusi¢ do zgestnienia

i uzyskania ciemnego koloru — czesto mieszajac.

szczypta cynamonu Chwile przed wylaczeniem doda¢ whiseky

2 tabliczki gorzkiej czekolady i gotowa¢ okolo 5 minut. Wylaczy¢ ogien,
4 tyzki whiskey (lub wigcej - wg wrzuci¢ czekoladeg, energicznie mieszajac do
smaku) momentu jej rozpuszczenia. Gorace powidla

przektada¢ do wyparzonych stoikéw, zakrecal

i odwraca¢ do géry dnem.




GALANTYNA BABCI GOSI

Koto Gospodyri Wiejskich w Mostowie ,,Mostowianki”

SKEADNIKI

1 kura

25 dag mielonego miesa
cielecego

10 dag czerstwej bulki
10 dag cebuli

3 jajka

wloszczyzna na wywar

Wzdluz grzbietu kury robimy nacigcie i zdejmujemy migso
ze skora. Wyréwnujemy na skoérze migso, nadajac ksztalt
prostokata. Nastepnie solimy, pieprzymy i nacieramy
czosnkiem. Na tak przygotowang tuszke ukladamy warstwe
wczesniej doprawionego miesa cielecego, opcjonalnie
mozemy doda¢ jako wkladke dekoracyjng 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: przycisnad,
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 Gospodynt Wiejskich z Koztowa Biskupiego i Kornelina

)
»Kreatywni

SKEADNIKI

4 gesie udka

1 gesia szyja
marchewka, pietruszka, cebula
pot selera

150 ml czerwonego wina
miéd

powidla $liwkowe
gozdziki

gatka muszkatotowa
imbir, s6l, pieprz

kasza gryczana
watrébka drobiowa
suszone grzyby

natka pietruszki

Uda zamarynowa¢ w przyprawach z dodatkiem
tyzki octu winnego najlepiej na ok. 12 godzin,
kasze ugotowaé w wywarze z grzybow, watrdbke
sparzy¢ i posieka¢, na farsz wymieszaé kasze
z watrébka, 1 jajo, natke, posiekane grzyby,
doprawi¢ do smaku. Nadzia¢ farszem skore
z szyjki, zaszy¢, udka i szyje obsmazy¢ na smalcu,
podla¢ winem, doda¢ pokrojone jarzyny, podla¢
odrobing wody, nakry¢, wstawi¢ do pieca. Gdy
migso bedzie miekkie, sos z pieczenia zla¢ do
garnka, doda¢ masto, miéd, powidta, przyprawic,
zage$ci¢ odrobing tartej buleczki. Na potmisek
wylozy¢ uda, szyje pokrojona na plastry, pola¢
sosem, dokota oblozy¢ mlodymi ziemniakami
obsmazonymi na gesim tluszczu.

GOLABKI Z KASZA
W SOSIE PIECZARKOWYM

Koto Gospodyri Wiejskich w Gaju ,,Gajowianki"

SKEADNIKI

1 gléwka 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
1/2 szklanki $mietany

1/2 szklanki wody

sol, pieprz

Kapuste sparzy¢, wyciaé¢ glab i oddzieli¢ liscie.
Kazdg z kasz osobno ugotowa¢ na sypko. Cebule
pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na tluszczu i dodaé
pokrojone pieczarki. Razem dusi¢ do miekkosci.
Pod koniec duszenia posoli¢. Ugotowane kasze
wymiesza¢ i doda¢ potowe podduszonych
pieczarek z cebulg. Wymiesza¢ i doprawi¢ do
smaku. Jezeli farsz jest zbyt suchy - dola¢ wywaru
jarzynowego. Wyrobiong mase nakltada¢ na liscie
kapusty, zagina¢ brzegi i zwija¢ w rulon. Golabki
uklada¢ do$¢ ciasno warstwami w naczyniu
zaroodpornym wyltozonym li§¢mi kapusty. Podla¢
wywarem i dusi¢ w piekarniku (ok. 180 st. C) do
miekkosci. W razie potrzeby w trakcie duszenia
uzupelnia¢ odparowany wywar.

Sos pieczarkowy: §mietane roztrzepa¢ z maka na
gtadka mase, doda¢ wode i potaczy¢ z pozostatymi
z farszu pieczarkami. Calo$¢ chwile zagotowal,

ciagle mieszajac. Doprawi¢ do smaku.
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GOLABKI ZIEMNIACZANE

Koto Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

SKEADNIKI

1 kg ziemniakow

3 tyzki kaszy jeczmiennej
1 jajko

1 kapusta

2 tyzki masta

sol i pieprz

1 cebula

2 tyzki oleju

Ziemniaki obraé, utrze¢ na drobnej tarce
i odcisng¢. Dodac¢ suchg kasze, jajko, sl i pieprz.
Kapuste sparzy¢ i odlaczy¢ liscie. W liscie zawijaé
mas¢ ziemniaczang, tworzac w ten sposob
golabki.

Na dnie garnka wylozy¢ kilka lisci kapusty,
potozy¢ golabki i zala¢é woda tak, zeby je
przykrywata. Doda¢ maslo. Gotowa¢ na wolnym
ogniu przez 40 minut. Poda¢ z podsmazong na
oleju cebulg.

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 wojewodztwie mazowieckim oraz na liste Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

SKEADNIKI

2 kg maki pszennej

golonka wieprzowa (wyja¢ kos¢)
migso wieprzowe

mielone 0,5 kg

jajko

sol, pieprz, czosnek, ziota

0,5 litra piwa

Golonka przed pieczeniem lezy w zalewie stonej,
a potem pieczona jest w piecu chlebowym.
Z golonki wyjmuje sie koé¢ i nadziewa farszem
przygotowanym z mielonego wieprzowego miesa,
przekreconych przez maszynke grzybow, jaj
i przypraw. Po wypelnieniu golonki farszem obficie
posypuje sie ja ziotami, przyprawami i ukfada na
blasze i piecze. Podczas pieczenia nalezy polewa¢
ja piwem.
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GOZDZIKOWE KACUCHY
| ZIEMNIACZANE KLUCHY

Koto Gospodyn Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki"

0,5 kg soli rozpuszczamy w 5 | wody. Sprawiong kaczke

SKLADNIKI wlozy¢ do tak przygotowanej solanki na 12 godzin,

kaczka ok. 2 kg a najlepiej na noc. Jabtka, pomarancze, czosnek

0,5 kg soli kroimy w czastki (niczego nie obierajac), wymieszaé
51 wod z majerankiem i nalozy¢ do wyjetej z zalewy kaczki.

4 Ulozy¢ w brytfannie i piec ok. 2 godzin w temperaturze
2 jablka

180 stopni. Jezeli jest to kaczka z wlasnego chowu, moze

1 pomarancza potrzebowa¢ wiecej czasu na upieczenie.

1 gtéwka czosnku

2 czubate lyzki majeranku Do tak przygotowanej i upieczonej kaczki doskonale

pasuja:

ZURAWINA

100 g zurawiny podla¢ odrobing wody (ok. 100 ml) i gotowa¢ ok. 10 minut, az woda si¢
zredukuje, doprawi¢ do smaku lyzka miodu.

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

ZIELONE KOPYTKA

W osolonej wodzie ugotowa¢ 1 kg ziemniakéw, ostudzié, przepusci¢ przez praske lub
zmieli¢. Doda¢ 1 szklanke maki, 1 jajko, 20 dag zblendowanego szpinaku, szybko zagnie$¢.
Formowa¢ waleczki, pokroi¢ w kopytka. Wrzuca¢ na wrzaca osolong wode, wyjaé jak
wyplyna przela¢ krétko zimng woda.

BURACZKI MARYNOWANE
Przepis na buraczki marynowane Kota Gospodyn Wiejskich Gozdziczanki znajduje si¢ na
stronie 17.

GROCHOWKA

Koto Gospodyni Wiejskich w Lopacinie ,,Mufhinki”

SKEADNIKI

szklanka grochu tuskanego

6 ziemniakow

2 marchewki

kawalek selera

cebula

korzen pietruszki

tyzka majeranku

sOli pieprz wg uznania

0,5 kg miesa wieprzowego, np.
zeberka wedzone

petko kietbasy wedzonej

tyzka maki pszennej na zasmazke
tyzka smalcu

3 listki laurowe

kilka ziarenek ziela angielskiego

Groch zalewamy woda i zostawiamy na
noc do namigkniecia. Na drugi dzien groch
gotujemy na malym ogniu ok. 20 min.
Garnek napelniamy woda do 2/3 wysoko$ci.
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 $redniej wielkosci palniku, az
groch sie rozgotuje, a warzywa beda miekkie.
Trzeba pamietad, zeby do$¢ czesto mieszaé
zupe. Groch musi si¢ rozgotowad, bo inaczej
bedzie twardy, a zupa malo gesta.

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



GROJECKA BEZA JABLKOWO-KARMELOWA

Koto Gospodyri Wiejskich w Michrowie ,,Michrowianki”

Dwie plaskie blach tozy¢ papierem
SKLADNIKI . P . Y /WY Y bap .
do pieczenia, narysowa¢ na nim 2 okregi
(na 2 blaty bezowe) o $rednicy 23 cm. Mozna odrysowaé od
6 bialek talerzyka. Wszystkie sktadniki powinny mie¢
SOOI T r—— temperature pokojowa. W misie miksera ubi¢

) bialka ze szczypta soli na sztywno, a w trakcie
szczypta soli

Galaretka jablkowa:

ubijania dodawa¢ tez lyzka po lyzce cukier.
Nastepnie doda¢ sok z cytryny/ocet i wcigz
1 kg jabtek gréjeckich ubija¢é. Powinna w ten sposob powstaé gesta
1 galaretka cytrynowa i blyszczaca piana bezowa. Mase bezowa
Sos karmelowy: podzieli¢ na dwie czg$ci i przetozy¢ na
przygotowane uprzednio blachy.

100 g masy kajmakowej

100 g masta Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 150 stopni.

o Wlozy¢ obie przygotowane blachy i natychmiast
g Smietanki 30%

zmniejszy¢ temperature do 120 stopni. Piec/
szezypta soli suszy¢ przez okolo 2 godziny, az beza bedzie
Krem: z wierzchu chrupigca i wypieczona. Po uplywie
500 g $mietanki kremoéwki czasu wylaczy¢ piekarnik i pozostawi¢ zawartos§¢
250 g serka mascarpone do wystudzenia - na przynajmniej kilka godzin.
150 g masy kajmakowej Jabtka obra¢, wyja¢ gniazda nasienne i pokroi¢
owoce w kostke. Nastepnie wrzucié je do garnka
i poddusi¢. W trakcie duszenia jablka nie powinny sie rozpas¢. Do jeszcze goracych trzeba
wsypac galaretke i zostawi¢ calo$¢ do ostudzenia.

Skiadnikiwrzuci¢dogarnkaigotowa¢naniewielkimogniudozgestnienia. Nastepniewystudzic.

W misie miksera ubi¢ $mietanke z serkiem, doda¢ mase kajmakows i dobrze wymieszac.

Przygotowanie bezy: pierwszy blat bezowy poltozy¢ na patere. Delikatnie wylozy¢ nan
polowe kremu karmelowego, przykry¢ galaretka jabtkows i pola¢ polowa sosu. Na to
wylozy¢ kolejny blat i pozostaly krem. Mozna udekorowa¢ delikatnie uprazonymi na patelni
i wystudzonymi plasterkami jablek. Cato$¢ pola¢ pozostalym sosem karmelowym. Beze
schtodzi¢ w lodéwce i podawac.
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JAGLAKI - GOLABKI Z KASZY JAGLANE]
| KAPUSTY Z SOSEM GRZYBOWYM

Koto Gospodynt 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 tyzeczki 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 wyplukanych
suszonych grzybow

1 cebula

15 dag masta

125 ml tlustej $mietanki

kilka ziaren ziela angielskiego,
2 liscie laurowe

soli pieprz

W misce umieszczamy kapuste kiszong i kasze jaglana,
dodajemy midd, olej, jajko i posiekang cebule. Wyrabiamy
do momentu potaczenia sktadnikdw.

Kapuste zaparzamy we wrzacej wodzie, zdejmujemy
kolejno liscie, ktére po wystygnieciu dzielimy na pot,
krojac wzdluz nerwu i usuwajac go.

Do gotowych potéwek lisci naktadamy farsz, formujac na
dloni gotabek w ksztalcie charakterystycznego stozka.
Jaglaki uktadamy $ci$le w garnku i zalewamy bulionem
warzywnym lub wywarem powstaltym podczas parzenia
kapusty. Gotujemy do migkkosci.

Sos grzybowy przygotowujemy, duszac grzyby
z posiekang cebulg i przyprawami na masle. Pod koniec
duszenia dodajemy $mietanke i doprawiamy do smaku.

Sposéb podania

Ugotowane jaglaki podajemy na goragco polane sosem
grzybowym i oprdszone posiekang natka pietruszki lub
szczypiorkiem.

Ciekawostka

Jaglaki to bezmiesne danie przygotowywane na rézne
sposoby w zalezno$ci od pory roku. Zimg zamiast surowe;j
kapusty wykorzystywano kiszone gtéwki kapusciane,
a $wieze grzyby zastepowano suszonymi. Taka potrawa
to bomba witaminowa, ktéra krzepita i wzmacniata
organizm po ciezkiej pracy.

Dobra rada
Jaglaki najlepiej smakuja ze swojskim, §wiezo upieczonym
chlebem i kompotem z suszu.
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KACZKA PIECZONA FASZEROWANA
KASZA JAGLANA
7 JABEKAMI | ZURAWINA

zwana mazowieckg kaczkg dziwaczkg

Kolo Gospodynt Wiejskich z Koztowa Biskupiego i Kornelina

)
»Kreatywni

KAPUSTA DEBOWA

Koto Gospodyri Wiejskich w Stanistawicach ,,Nowoczesna Gospodyni”

SKEADNIKI
kaczka ok. 2,5 kg

Marynata:

1/3 szkl. oleju

2 tyzki miodu

1 tyzka 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 fyzka miodu

sol i pieprz do smaku

Kaczke oczysci¢, odcigé kuper, konce skrzydelek,
wyluzowaé, czyli wyjac kosci grzbietu i piersi,
pozostawi¢ cale udka i skrzydetka, staral sie nie
uszkodzi¢ skoéry. Tak sprawiona kaczke natrzeé
marynatg i odtozy¢ do lodéwki na min. 6 godzin.

W tym czasie ugotowac kasze jaglang wg przepisu na
opakowaniu, jabtka obra¢ i pokroi¢ w $rednig kostke.
Na nadzienie wymiesza¢ ostudzong kasze jaglang
z pokrojonymi jablkami i zurawing, doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i miodem.

Kaczke wyjeta z lodéwki nafaszerowaé nadzieniem,
zaszy¢ lub spig¢ spinkami, ulozy¢ w brytfannie
i wlozy¢ do piekarnika. Piec w 190 stopniach, az si¢
tadnie przyrumieni okolo 1 godziny, potem zmniejszy¢
temperature do 170 stopni i przykry¢ kaczke pokrywa
lub folig aluminiowsa, piec jeszcze ok 1,5 godziny. Po
wyjeciu kaczki z piekarnika da¢ jej odpoczaé okolo
15 minut. Pokroi¢ kaczke, odcig¢ uda i skrzydla,
a korpus z nadzieniem pokroi¢ na plastry, utozyé
kaczke na pétmisku, nadajac jej poprzedni ksztalt.
Podawac z suréwka z pieczonego buraczka i pieczonymi
ziemniakami.

SKEADNIKI

5 kg ziemniakow

0,5 kg grochu okragtego
0,5 kg stoniny

15 dag cebuli

1 lyzeczka kwasku
cytrynowego

olej

sol, pieprz

Ziemniaki obra¢, wypluka¢ i posieka¢ drobno
tasakiem lub duzym nozem. Zala¢ cieplta woda,
doda¢ kwasek cytrynowy i odstawi¢ do zakwaszenia
na minimum 12 godzin. Nastepnie posiekane
ziemniaki ugotowa¢. W tym czasie ugotowac groch
do miekkosci. Cebule i stonine pokroi¢ w kosteczke
i podsmazy¢ na oleju. Wszystkie sktadniki polaczy¢
w jednym naczyniu, doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem.
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KARKOWKA Z WIEJSKIE ZAGRODY

Koto Gospodyrt Wiejskich w Kamionce ,,Kamyki”

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 beda juz migkkie,
Obierz je, umyj, dziel na potowy, odcedz? i dodaj do smaku kwasek.
a potem przetéz w duzy gar stalowy. Do tego jeszcze sOl, pieprz, przyprawy
Siekaj tasakiem w kosteczke drobng 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 kwa$ng $mietane

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

SKEADNIKI

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

1 duza cebula

majonez

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

keczup

Schab karkowy pokroi¢ w plastry o grubosci 1 cm, lekko
rozbié. Posypa¢ przyprawa do karkéwki, sola, pieprzem (do
smaku), posmarowa¢ majonezem z obu stron. Zostawi¢
pod przykryciem w lodéwce ok. 4 godz. Nastepnie
roztozy¢ plastry migsa w brytfance. Na mieso polozyé
pieczarki pokrojone w plastry, cebule w talarki, papryke
w paski. Na wierzch posypaé przyprawsa jarzynka, pola¢
keczupem, doda¢ troche majonezu oraz natke pietruszki w
catosci (dla aromatu podczas pieczenia). Piec w temp. 190
stopni przez 15 min, nastepnie w temp. 160 stopni przez
45 min do 1 godz. (zalezy od twardosci miesa).

Przed podaniem natke pietruszki zdja¢. Podawa¢
z chlebem lub z ziemniakami. Smakuje réwniez z kasza
gryczang lub kluskami $laskimi.
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KARKOWKA Z KLUSKAMI SLASKIM
POLANE SOSEM BOROWIKOWYM
Z SUROWKA Z CZERWONE) KAPUSTY

Koto Gospodyri Wiejskich w Uninie ,,Uninianki”

SKEADNIKI

2 kg karkowki
czosnek

sol

pieprz

majeranek

lis¢ laurowy

ziele angielskie
Suréwka:

kapusta czerwona
sOl, pieprz

jablko

olej

cukier

kwasek cytrynowy
Sos borowikowy:
20 dag suszonych grzybow
olej

cebula

2 tyzki maki

sOl, pieprz

tyzka $mietany

Kluski $lgskie

2 kg kartofli ugotowanych
Y5 kg maki ziemniaczane;j
2 z6ttka

2 cale jajka

Migso oplukaé, osuszyé, natrze¢ przyprawami
i czosnkiem. Wlozy¢ na noc do lodéwki. Kolejnego
dnia mieso poporcjowaé. Whozy¢ do piekarnika, piec
2-2,5 godz w temp. 200 stopni.

Kapuste poszatkowa¢ posypaé sola, aby zmiekla.
Po kilku minutach odcisng¢ sok, doda¢ stare jabtko,
doprawi¢ do smaku, wymiesza¢ z olejem.

Grzyby pokroi¢, ugotowac. Na oleju obsmazy¢ cebule,
doda¢ odcedzone grzyby, doprawi¢ sola i pieprzem.
Zagesci¢ 2 tyzkami maki rozprowadzonej w % litra
wody. Na koniec dodac¢ tyzke $mietany.

Kartofle przecisng¢ przez praske. Z podanych
skladnikéw wyrobi¢ ciasto. Formowa¢ wateczki,
nastepnie odcigé kawalek i zrobi¢ kulke, a w niej
wglebienie palcem.

Gotowa¢ w osolonej wodzie okoto 2 min od czasu
wyplyniecia.




KARMELOWKA"
NALEWKA PRZEPALANA

Koto Gospodyrt Wiejskich w Samorzadkach ,Zgrane Babki”

Do rondla wsypaé cukier, podgrzaé, az powstanie
SKEADNIKI . .
karmel; gdy osiagnie brazowy kolor, doda¢ goraca
1/2 1 spirytusu przegotowang wode. Odstawi¢ do przestygniecia,

3/41 przegotowanej wody gdy ostygnie, doda¢ cukier wanilinowy, do tego

7-9 lyzeczek cukru

maly cukier wanilinowy

doda¢ spirytus. Pozostawi¢ na 4 dni, aby skladniki
sie pofaczyty. Nalewke mozna podawaé z migsem
i deserami.

KLADZIONE tYZKA KLUSECZKI Z JABLKAMI

Koto Gospodynt Wiejskich w Michrowie ,,Michrowianki”

Zbttka rozetrze¢ z mlekiem, ewentualnie nieco

SLULAIDIIL, postodzi¢, stopniowo dodawaé make i pokrojone
30 dag maki pszennej w drobna kostke jabtka. Na koncu wymiesza¢
2 jajka z ciastem ubite na sztywng piane biatka; jesli
0.5 szklanki mleka ciasto jest zbyt rzadkie — doda¢ nieco maki.

il erdieck Ciasto klas¢ lyzeczka na wrzaca i lekko osolong
3-4 jablka grojeckie wode. Gotowaé 4 minuty, do miekkosci jablek.

Ugotowane wyjmowac tyzka cedzakowa i wykltada¢ na pétmisek. Podawa¢ polane stopionym
mastem i uprazong butka tarta.
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KLUCHY KARTOFLANE
ZNAD PIATKOWEGO STOKU

Koto Gospodynt Wiejskich w Patkach ,Pigtkowy Stok”

SKLADNIKI

Farsz:

2 kg surowych lub 1 kg ugotowanych
podrob6w (ozorek, serce, pluca -
dudy)

0,8 kg kiszonej kapusty

0,1 kg suszonych grzybow

0,3 kg podgardla lub boczku

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

sol, pieprz do smaku

Ciasto:

3 kg ugotowanych ziemniakéw

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:

surowka z kiszonej kapusty

Farsz: podroby ugotowa¢d; oddzielnie ptuca
i ozorek z sercem. Zmieli¢ na maszynce
o $rednich oczkach. Kapuste kiszong
ugotowaé, a nastepnie pokroi¢ (nie za
drobno).
i ugotowad, a nastepnie pokroi¢ w drobng

Suszone grzybki namoczy¢
kostke. Podgardle lub tlusty boczek zmieli¢
na maszynce o duzych oczkach. Cebule
i czosnek obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke.
Podgardle lub tlusty boczek podsmazy¢ na
patelni. Nastepnie dodaé cebule i czosnek.
Razem chwile smazy¢ do zeszklenia cebuli.
Z  wyiej
przygotowac farsz. Farsz posoli¢ i popieprzy¢

przygotowanych  produktéw

do smaku.

Ciasto: ugotowane w osolonej wodzie
ziemniaki przecisna¢ przez praske. Surowe
ziemniaki zetrze¢ na tarce, a nastepnie
dokladnie odcisnaé. Polaczy¢ ugotowane
ziemniaki z surowymi, doda¢ jajka,
make ziemniaczang i pszenna. Posoli¢
i popieprzy¢ do smaku. Z ziemniaczanego
ciasta uformowa¢ placki. Na kazdy naltozy¢
po tyzce farszu i sklei¢, formujac podiuzne
kluchy. Gotowa¢ w osolonej wodzie
z dodatkiem oleju 7 minut od wyplyniecia.
Okrasa: z boczku i cebuli pokrojonych
w drobna kostke przygotowac okrase.
Ugotowane kluchy pola¢ okrasg. Danie
mozna podawac z suréwka z kiszonej kapusty
lub ogérkami kiszonymi.
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KLUSKI ZIEMNIACZANE
ZWANE KLUSKAMI SZARYMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Szrerisku

Ziemniaki obrad i zetrze¢ na tarce, odcedzié¢ na durszlaku,

SKLADNIKI doda¢ make i sol, wyrobi¢. Na gotujacg wode wrzucaé
2 kg ziemniakéw kluski, po wyplynieciu gotowac jeszcze okoto 8 minut.
3 gl el Wytowi¢ kluski i odcedzi¢ na durszlaku.

s6l

woda

KOTLETY GRZYBOWE

Koto Gospodyri Wiejskich Surowe

SKLADNIKI

Babci Marysi

20 dag grzyb6w suszonych
3 cebule

2 jajka

suchy chleb

sol

pieprz do smaku

Mamy Kazimiery

15 dag grzybdéw suszonych
1 I stoik grzybéw na stodko
3 cebule

2 jajka

butka tarta

sol

pieprz do smaku

Wigilijne Celiny
10 dag grzybéw suszonych

0,5 kg grzybéw mrozonych w calosci

3 cebule

3 jajka

bulka tarta

5 ugotowanych ziemniakdw

sol, pieprz do smaku

Grzyby suszone moczymy w zimnej wodzie

1 godzine, pdzniej pluczemy, zmieniajac
wode kilka razy. Gotujemy grzyby suszone
od chwili zagotowania 5 minut. Wykfadamy
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
ugotowane zmieli¢ na drobnym sicie. Cebule
pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na masle.
Zmielone  grzyby, ziemniaki, cebule
i roztrzepane jajka wlozy¢ do miski, wsypaé
butke tarta, przyprawic solg i pieprzem grubo
zmielonym. Formowaé kotlety, obtaczaé
w bulce tartej, smazy¢ na rozgrzanym
tluszczu - smalcu lub oleju




KREATYWNE SERNICZKI

Koto Gospodyn Wiejskich z Koztowa Biskupiego i Kornelina

)
»Kreatywni

SKEADNIKI

Kruche ciasto:

150 g maki

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

150 g masta

1 jajko, 2 z6ltka

% szkl. cukru pudru

Zagniatamy ciasto

Masa serowa:

1 kg sera

3 szkl. mleka

2 jajka i 4 z6ltka

2 budynie $mietankowe
1 szkl. oleju

1 szkl. cukru

1 cukier wanilinowy

Musy owocowe:

- $wieze maliny zasypa¢ cukrem, cukrem wanilinowym,
zagotowal tak dlugo, az maliny si¢ rozpadna, przetrzeé
przez sito i jeszcze raz zagotowac, az powstanie gesty mus;
- $wiezy owoc mango obieramy ze skory, wykrawamy
pestke, blendujemy na gladka mase, dodajemy 1 tyzke
soku z cytryny, cukier w zaleznosci od dojrzatoéci mango,
6 g zelatyny rozpuszczonej w 5 tyzkach goracej
przegotowanej wody.

Jajka z cukrami ubijaé okolo 8 minut, az powstanie
puszysty krem. Nastepnie caly czas mieszajac, doda¢
twardg, mleko, budynie oraz olej. Delikatnie wyla¢ na
podpieczony spdd kruchego ciasta i wstawié do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni. Piec przez 45 minut do $ciecia
sie masy. Po ostudzeniu za pomoca wykrawacza do ciastek
wyciaé¢ serniczki, pola¢ musami, polewa czekoladows

i udekorowa¢ $wiezymi owocami.

KROKIETY Z PIECZARKAMI

Koto Gospodynt Wiejskich Rycharcice

SKLADNIKI

Ciasto nalesnikowe:
3 szklanki mleka

3 szklanki maki

3 jajka

1 szklanka wody
gazowanej (piwo)
s6l

olej do smazenia
Farsz pieczarkowy:
1 kg pieczarek

sol, pieprz,

butka tarta (lub $wieza
namoczona)

1 jajko

Wszystkie skladniki miksujemy i staramy si¢ usmazy¢
jak najciensze nale$niki. Po usmazeniu na poczatek
kazdego placka nakltadamy pasek farszu i zwijamy
w rulon, delikatnie splaszczamy i przecinamy na pél
Po wystygnieciu, tuz przed podaniem, panierujemy
nalesniki w bulce i jajku. Smazymy na goragcym ttuszczu
do zarumienienia. Podajemy gorace i chrupigce.

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

Dobre rady

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

- Jesli nie chcesz za kazdym razem, gdy smazysz nalesnika
dolewac¢ oleju, wlej olej do ciasta nale$nikowego.

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

- Jesli chcesz zaoszczedzié czas, zréb nalesniki wezesniej
i zamroz razem z farszem, rozmrozone i usmazone tuz
przed podaniem nie r6znig sie smakiem.

i
'




KRUCHE BABECZKI PRL-KI

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

SKLADNIKI

Ciasto:

3 szklanki maki
pszennej

V> szklanki cukru
pudru

Y4 tyzeczki proszku do
pieczenia

250 g masta lub
margaryny

4 76Mtka

1 opakowanie cukru
wanilinowego lub

Y laski wanilii

Krem:

1 opakowanie budyniu
waniliowego z cukrem
1,5 szklanki mleka

2 tyzki cukru pudru

1 tyzka soku z cytryny

Do dekoracji:

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

Nasza rada

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

Ciekawostka

Intrygujacego smaku i wygladu babeczkom mogg dodaé
jadalne kwiaty i listki, takie jak: bratki, stokrotki, fiotki,
nasturcje, lawenda, listki miety i melisy.




KRUCHE CIASTECZKA PRZEZ MASZYNKE

Koto Gospodyri Wiejskich w Zdzarze

Z6ttka, cukier, masta, $mietane i cukier
SKEADNIKI . .
wanilinowy ucieramy. Otrzymana mase
1-1,5 kg maki taczymy z maka i amoniakiem. Wyrabiamy

2 szklanki cukru ciasto, ktére ma by¢ miekkie. Mozna je

5 s6ltek schlodzi¢ w lodéwce przez ok. 2 godziny.
Nastepnie  robimy  ciasteczka  przez

Bl pes sy maszynke i pieczemy je w piekarniku

1 amoniak w temperaturze 180 stopni. Mozna takze
1 masto $mietankowe robi¢ ciasteczka za pomocg innych foremek
1 masto roélinne - kotek, serduszek, prostokatow itp.

cukier wanilinowy lub otarta skérka

Z cytryny

KURA W KURKACH

Koto Gospodyri Wiejskich w Mostowie ,,Mostowianki”

Kurczaka  wyluzowa¢  (wyja¢  kosci), natrzeé

e przyprawami i odstawi¢ do lodéwki na 2 godziny. Kasze

1 kurczak kukurydziany gotujemy z przyprawami i studzimy. Umyte, obgotowane

przyprawy (opcjonalnie i rozdrobnione kurki dusimy na masetku z cebulks, do
Attt dlo st smaku przyprawiajac solg i pieprzem. Laczymy kurki

z kasza i tak przygotowanym farszem nadziewamy

kasza jaglana z warzywami . . e
)38 YW kurczaka. Skére kurczaka w miejscu przeciecia spinamy

kurki wykataczkami. Tak przygotowanego kurczaka pieczemy
cebula w rekawie ok. 90 minut.
masto

sol, pieprz




KURCZAK BEZ KOSCI, NADZIEWANY
MIESEM MIELONYM

Koto Gospodyn Wiejskich w Dziewulach

SKEADNIKI

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

1 jajko

200-300 g sera zottego

0,5 kostki masta
przyprawy

natka pietruszki

sol

pieprz

przyprawa do kurczaka

Z kurczaka ostroznie wytrybowaé kosci.
Nastepnie dobrze obsypa¢ wewnatrz i na
zewnatrz przyprawami, nastgpnie odstawié
w chlodne miejsce na calg noc.

Pier§ oraz zolty ser pokroi¢ w kostke, a natke
pietruszki posieka¢. Do migsa mielonego wbi¢
jajko, dodaé pier$ i ser zolty, natke pietruszki,
s0l, pieprz i doktadnie wymiesza¢. W ten sposob
powstanie farsz.

Nadzia¢ kurczaka farszem, a otwory spigé
wykataczkami. Caloé¢ piec w nagrzanym
do 180 stopni piekarniku przez co najmniej
2 godziny. W trakcie pieczenia ponakluwaé
skorke wykataczkami i kilkakrotnie polaé
pieczen tluszczem. Kurczaka mozna podawac

zaréwno na goraco, jak i na zimno.
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KWAS KAPUSCIANY
Z GRZYBAMI KRAJOKAMI

Koto Gospodyni Wiejskich w Nowej Wi ,,Babeczki z pieprzem i solg”

SKEADNIKI

Kwas:

1 litr wody

0,5 litra kwasu z kiszonej kapusty
gar$¢ suszonych grzybow
wloszczyzna: marchewka,
pietruszka, kawatek 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 tyzeczka masta

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

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

prazong cebulka.

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

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

odslonach. Jedna z nich jest wersja z kluskami rwyt-chlap, robionymi napredce, gdy nie bylo

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

kawalki, ktére na biezaco wrzucalo si¢ do wrzatku. Nazwa rwyt-chlap wziegla 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 domowsa wegete lub wlasnej roboty bulionetke

warzywnag.




MARCHWIAK - CIASTO MARCHEWKOWE

Koto Gospodyrt Wiejskich w Dziewulach

Do miski wla¢ cieple mleko, wsypaé cukier,

SLQERIDINILYS cukier wanilinowy i pokruszone drozdze. Calos§¢
Ciasto: wymiesza¢ i zostawi¢ do wyrosniecia. Nastgpnie
100 g cukru doda¢ make, zo6ltka i roztopione, ostudzone masto.

1 czubata tyzka cukru

Ze sktadnikéw zagnie$¢ ciasto, ktore potem przykryé
$ciereczky i znowu pozostawi¢ do wyroséniecia — na

wanilinowego okoto 30 minut.

50 g $wiezych drozdzy W tym czasie mozna przygotowaé marchewke:
250 ml mleka zetrze¢janatarce o drobnych oczkach tak, by uzyska¢
2 z61tka dwie szklanki marchwi, a nastgpnie wymieszac ja
500 g maki pszennej z cukrem i kaszg manng.

szczypta soli

Nadzienie:

2 szklanki startej marchewki
2 tyzki kaszy manny

0,5 szklanki cukru

Po wyroénieciu wylozy¢ przygotowang marchewke
na ciasto, po czym zwing¢ wszystko jak rolade - od
diuzszego boku. Tak przygotowane ciasto zawingé
jeszcze w papier do pieczenia, zostawiajac okoto
4 cm luzu na dalsze wyrastanie. Calo$¢ wstawié
do zimnego piekarnika i piec w 180 stopniach
40-50-minut. Cieple ciasto mozna na koniec

udekorowad lukrem.




NALESNIKI STAROKORNICKIE

Koto Gospodyri Wiejskich ze Starej Kornicy ,,Korniczanki”

Nalesniki starokornickie to produkt tradycyjny z terenu Starej Kornicy, ktory
zostal wpisany na ministerialng Liste Produktéw Tradycyjnych.

SKLADNIKI

Ciasto:

1 szkl. mleka

1/2 szkl. wody

2 z61tka

3 dag roztopionego
masta

piana ubita z 2 biatek
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 wymieszaé, a na koniec doda¢ piane z biatek.
Z przygotowanego ciasta upiec placki nalesnikowe na
okragtej patelni, smarujac patelnie za kazdym razem
skorka ze stoniny.

Przygotowane nale$niki smarowaé serem i skladaé tak,
zeby powstat tréjkat. Smazy¢ na oleju lub masle z obu stron.

Podawac¢ na zimno lub na goraco polane kwasng $§mietang.

NALEWKA Z PEDOW SOSNY

Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich w Myszadtach

SKEADNIKI

pedy mlodej sosny
1,5 kg cukru

spirytus

Pedy mlodej sosny wkladamy do 2-litrowego stoja
i przesypujemy ok. 1,5 kg cukru. St6j przykrywamy gaza
lub §ciereczka i zawigzujemy gumka. Odstawiamy w cieple
miejsce na 2-3 tygodnie do czasu, az pedy puszczg sok. Sok
nastepnie przelewamy przez sitko i faczymy ze spirytusem
w proporcji 2 do 1. Odstawiamy jeszcze na tydzien.
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NIEDZIELNE PIEROGI DABROWICKIE

Koto Gospodynt Wiejskich w Dabrowicy

NAPO) Z PIETRUSZKI

Koto Gospodyri Wiejskich w Zglechowie ,,Zglechowianki”

SKEADNIKI

10 galazek pietruszki bez grubych todyg
1 cytryna

1 tyzka miodu

1 tyzka cukru (opcjonalnie)

1 1 wody mineralnej

Cytryng obra¢ ze skoéry. Pokroi¢
w ¢wiartki, wyjaé pestki, dodaé pietruszke,
mi6d i cukier, zblendowa¢ na miazge,
doda¢ wode.

SKEADNIKI

2 kg ziemniakéw do ugotowania

5 kg ziemniakow 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 péttlustego

1 $rednia cebula

1 duze lub 2 mate cale jajka

1/2 peczka szczypiorku

1 plaska tyzeczka soli

Y5 plaskiej tyzeczki biatego pieprzu mielonego

szczypta pieprzu ziotowego

Wariant 2:

na farsz z kaszy gryczanej

1 szklanka kaszy gryczanej palonej

1 duzg gar$¢ suszonych podgrzybkdéw lub

prawdziwkow

40 dag kapusty stodkiej grubo posiekanej jeden

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 ziemniakoéw,
nadziewane najczesciej
serem doprawionym na ostro
(sola, pieprzem, cebulkg lub
szczypiorkiem) lub na stodko
(cukrem z odrobing cynamonu),
nadzieniem 2z kaszy gryczanej,
miesa z rosolu, kaszanki. Kiedys$
w kazdg niedziele, dzi$ juz prawie
od $wieta, danie to kréluje
na naszych stotach. Kazda
gospodyni ma swoja tajemnice
przygotowania tych  pierogdw,
kierujac si¢ swoim smakiem
i tym, co podpatrzyla u mamy.
My korzystamy z przepisu babci
Jasi - najstarszej mieszkanki
naszej wsi (92 lata).

Ziemniaki obieramy, pluczemy
i zalewamy zimng wodg. Dwa
kilogramy gotujemy do miekkosci,
osuszamy i przeciskamy przez
praske na duza miske. Pozostale
5 kg $cieramy na tarce o drobnych
oczkach, przekladamy na sito
ustawione na misce, wylozone
Iniang $ciereczky, niech odciekaja.
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OBWARZANKI Z MAKIEM

Koto Gospodyri 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 lyzki 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. Uktadamy na blaszce
wyloZzonej papierem i pieczemy do lekkiego

zZrumienienia.




0CZY SZREKA W KACZYM 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 umyts, poporcjowana kaczke,
wloszczyzne, listek laurowy, ziele angielskie, ziarna
pieprzu i s6l do smaku. Zalewamy wszystko zimng wodg
i doprowadzamy do wrzenia. Po zagotowaniu zmniejszamy
ogien i gotujemy ros6! na wolnym ogniu okoto 2 godziny.
W trakcie gotowania zbieramy szumy, aby ros6t byt 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 skiadniki taczymy,
wyrabiajac ciasto do momentu, az stanie si¢ gladkie.
Nastepnie odkfadamy ciasto na okolo pét godziny pod
$ciereczka, aby odpoczeto.

Farsz

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

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

Przed podaniem dodajemy pierozki do goracego rosofu.

OPONKI

Koto Gospodynt Wiejskich Zatawa

SKEADNIKI

1 kg maki

10 dag drozdzy

6 z6Mtek

3 tyzki spirytusu

3 tyzki octu

20 dag cukru

1 zapach pomararnczowy

pot kostki masta

0,5 kg cukru pudru do posypania

11 oleju do smazenia

Przygotowal rozczyn z maki, drozdzy oraz
cieplej wody. Mozna doda¢ réwniez 3 tyzki
mleka. Pozostawi¢ rozczyn do wyrosnigcia.
Nastepnie rozczyn polaczy¢ z zoéttkami, cukrem,
spirytusem, octem oraz zapachem i wyrobié
ciasto. Pod koniec wyrabiania doda¢ roztopione
maslo. Pozostawi¢ ponownie do wyroéniecia.
Nastepnie ciasto podzieli¢ na kilka porcji
i rozwatkowywa¢ na placki o grubosci ok.
0,5 cm. Wykrawa¢ kotka o wigkszej $rednicy,
a w $rodku nich wykroi¢ koélka o $rednicy
mniejszej. Pozostawi¢ ponownie na chwile do
wyro$niecia. Nastepnie smazy¢ na goracym
oleju do uzyskania ztotego koloru. Jeszcze gorace

posypaé 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 lyzeczki
3 jajka

300 g jagdd

W cieptym mleku rozpuszczamy drozdze
i dodajemy 2 tyzki cukru i 2 tyzki maki.
Mieszamy i zostawiamy do wyrosnigcia.
Do osobnej miski wsypujemy make,

cukier, szczypte soli i wbijamy jajka.

Mieszamy dokladnie, a gdy drozdze

wyrosng — dodajemy do ciasta i mieszamy. Masto wktadamy do garnka i podgrzewamy, zeby
sie rozpuscilo. Stopione dodajemy do ciasta i ponownie mieszamy. Calo$¢ przykrywamy
$ciereczky i odstawiamy do wyro$niecia. Do wykonywania buleczek przystapimy, gdy ciasto
podwoi swojg objetos¢.

Jagody mieszamy z cukrem. Nastepnie maczamy w wodzie lyzke, bierzemy kawatek ciasta,
rozplaszczamy je, w $rodek dajemy nieco jagdd i zlepiamy. Rece mozemy posypaé maka,
ciasto nie bedzie do nich przywiera¢. Tak uformowane buteczki ukladamy na wkiadzie
parowym, wczesniej 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 miegs:
karkowka

wolowina

drobiowe (w naszym przypadku
jest to gesina)

1/2 kg watroby

0,5 kg podgardla

2 cebule

2 butki

5 jaj

Przyprawy:

gatka muszkatotowa
majeranek

sol, pieprz itp. wedlug uznania

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

O smaku pasztetu decyduje gléwnie jako$§é
uzytego miesa, ale rdwniez jego przyprawienie.
W naszym przypadku gesina, ktéra pochodzi
z wlasnego chowu, dodaje potrawie delikatnosci
i niepowtarzalnego smaku.

PASZTET WIEPRZOWY

Koto Gospodyri Wiejskich w Postoliskach

SKEADNIKI

1 kg karkéwki

1,5 kg golonki tylnej

80 dag watroby wieprzowej

75 dag pachwiny

40 dag boczku wedzonego

30 dag stoniny

5 lisci laurowych

7 ziaren ziela angielskiego

gar$¢ (okolo 5 dag.) suszonych grzybow
3-4 tyzeczki soli

2-3 tyzeczki pieprzu

1 plaska tyzeczka gatki muszkatolowej
3 cebule

2 $rednie papryczki chili

5jaj

szklanka tartej butki

tyzka smalcu

4 czerstwe kajzerki

Migso, a wiec golonke, karkéwke,
pachwine  pokroi¢ na  mniejsze
kawatki, doda¢ cafe cebule w calosci,
grzyby, liscie laurowe, ziele angielskie.
Gotowa¢ na malym ogniu okolo 40-
50 minut, a nastepnie doda¢ watrobe
i dalej gotowal przez 10-15 minut. Po
paruminutach wlozy¢ do garnka czerstwe
kajzerki, by zaabsorbowaty sos, w ktérym
gotowaliSmy mieso. Po wystudzeniu
wylozy¢  cala  zawarto$§¢  garnka,
rozdrobni¢ na kawalki i przygotowa’
do mielenia na najdrobniejszym sitku.
Doda¢ pozostate sktadniki: sdl, pieprz
i galke muszkatolowa, rozmigkczone
kajzerki oraz ugotowane cebule. Po
wymieszaniu mielimy trzykrotnie. Po
zmieleniu dodajemy jajka, mieszamy
bardzo dokladnie, korygujemy smak,
i napelniamy foremki. Foremki
posmarowa¢ smalcem i obsypa¢ bulka
tarta. Na dno wylozy¢ paski boczku,
a po napelnieniu pasztetem na wierzch
potozy¢  paski  stoniny.  Pieczemy
z termoobiegiem w temp. 200 st. przez

60 minut. Przed wyjeciem foremek z pieca nalezy sprawdzi¢ stan wypieczenia, uzywajac

patyczka 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 pélrocznym magazynowaniu

w zamrazarce w temp. -16 st. C




PASZTET Z DZIKA ,DZIKA ROZKOSZ"

Koto Gospodyri Wiejskich Rycharcice

SKEADNIKI

2-3 kg miesa z dziczyzny
% kg surowego boczku
czerstwa butka

Y kg stoniny
wloszczyzna do wywaru
miesnego

cebula

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

ziele angielskie

lis¢ laurowy

sol, pieprz

majeranek

gatka mielona

papryka

przyprawa mysliwska

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

Migso gotujemy z warzywami do migkkosci. Ugotowane
obieramy z koéci i mielimy dwukrotnie przez maszynke,
dodajac naprzemiennie boczek i slonine. Gotowe
zmielone mieso i dodatki faczymy z namoczona butka,
jajami i przyprawami wedlug uznania.

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

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

PASZTET Z KROLIKA

Koto Gospodyri Wiejskich Aleksandréw

SKLADNIKI

1 tuszka krolika

0,5 kg watroby wieprzowej
0,5 kg fopatki wieprzowej
4 cebule

smalec

2 czerstwe butki

2 zgbki czosnku

2 jaja

bulka tarta

ttuszcz do formy
przyprawy: pieprz naturalny, gatka

muszkatotowa, imbir mielony, sdl,

papryka mielona

Krolika dokladnie umy¢ i podzieli¢
na czg$ci. Do duzego rondla wlozyé
2 lyzki smalcu i podzielone na niewielkie
kawalki mieso wieprzowe. Obsmazy¢, aby
wytopil si¢ nadmiar tluszczu, nastepnie
doda¢ pokrojong na czeéci tuszke krélika,
pokrojong cebule, rozdrobniony zgbek
czosnku oraz niewielky ilos¢ soli. Cato$¢
uzupelniamy woda tak, aby mieso sie
dokfadnie udusito. Dusimy na malym
ogniu, zeby go nie przypali.

Kiedy mieso bedzie miekkie, a w rondlu
zostanie niewielka ilo§¢ sosu, woéwczas
wkladamy watrobe wieprzowa, watrébke
krolika i dusimy jeszcze pare minut.
Zdejmujemy mieso z ognia i odsuwamy na
bok, a na to miejsce wkltadamy pokrojone
w plastry butki w celu ich namoczenia
w sosie. Gdy wszystko bedzie chlodne,
nalezy migso wyja¢, doktadnie obra¢ z kosci
i wraz z pozostala w garnku butka i cebulg
dwa razy zemle¢ w maszynce do mielenia.
Do masy doda¢ gatke muszkatolows,
pozostale przyprawy oraz jajka. Calos¢
dokfadnie wymiesza¢ i wyrobi¢, po czym
wlozy¢ do formy wysmarowanej tluszczem
i wysypanej bulka tarts. Zapiekac
w piekarniku w temperaturze 180 stopni do
momentu, w ktdrym wierzch bedzie miat
zlocistobrazowy kolor. Woéwczas wyjaé
z formy i wystudzi¢. Podawa¢ z ogérkiem
kiszonym lub marynowanymi warzywami.




PAZIBRODA

Koto Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke, boczek

e pokroi¢ w mate paseczki. Wszystko podsmazy¢

0,5 gtéwki mtodej kapusty na oleju. Nastepnie zala¢ wrzaca wodg i dodaé
5 ziemniakéw posiekang  kapuste, pokrojong  marchew,
pietruszke, pora, seler, ziele angielskie i li§¢

1 cebula

laurowy. Calos¢ gotowaé do miekkosci kapusty.
LUy bereian Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke,
2 lyzki oleju po czym doda¢ do zupy. Gdy beda miekkie
1 marchew - rozgnie$¢ je tluczkiem do ziemniakéw, ale

1 pietruszka pozostawi¢ mate kawatki. Do smaku doda¢ sél
PIECZONA KACZKA Z ZIOLAMI

Smalec roztopi¢ na patelni, doda¢ make i smazy¢
przez minute. Wla¢ kilka tyzek zupy i zamiesza¢, Koto Gospodyﬁ Wiej skich w Samorzqdkach ,,Zgrane Babki”

a po zagotowaniu i zgestnieniu doda¢ powstalg

1 seler

3 ziarna ziela angielskiego

2 ligcie | ' : :
15cie faurowe w ten sposdb zasmazke do zupy. Zagotowaé

sol i pieprz catosé. SKEADNIKI Kaczke umy¢ i osuszyé, wymieszaé ziola,
1 tyzka maki doda¢ sdl i pieprz, natrze¢ kaczke w srodku
2,5 kg kaczki iskdre. Wstawi¢ do lodéwki na okolo 8 godzin.
1 lyzka tymianku Obra¢ jabtka, pokroi¢ w désemki, polgczyé

o . z rodzynkami i Zurawing. Nadziewaé kaczke
1 tyzka pieprzu czarnego mielonego o A i

bk o rank od szyjki do kuperka. Spia¢ wykataczka szyjke
1 tyzka majeranku i kuperek. Rozpusci¢ masto, doda¢ midd

1 tyzka pietruszki i sok z limonki, pola¢ kaczke. Wstawi¢ do
1 tyzeczka szatwii nagrzanego do 200 st. piekarnika na 30 minut,
1 tyzeczka soli po czym temperature zmniejszy¢ do 170 i piec
2 tyzki miodu okolo 1,5 godziny.

2 gtéwki czosnku

4 lyzki masta

4 duze jabtka (kwasne)

sok z 1 limonki
2-3 tyzki rodzynek
2-3 tyzki zurawiny
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PARZAKI Z NADZIENIEM Z SERA I MIETY

Koto Gospodyri Wiejskich w Strzale

SKEADNIKI

Ciasto:

1 kg maki

10 dkg drozdzy

3 jajka

szczypta soli

1 cukier wanilinowy
5 lyzek cukru

mleko

Nadzienie:

0,5 kg sera biatego
0,5 szklanki cukru pudru
2 z6ltka

gar$¢ drobno pokrojonej miety

Drozdze, tyzke cukru, 2 tyzki maki, 1/2 szklanki
letniego mleka rozmiesza¢ i odstawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie doda¢ zaczyn do maki i
wyrobi¢ jednolite ciasto. Uwaga: je$li ciasto okaze
sie za geste, doda¢ jeszcze mleka i wyrabia¢, az
bedzie odstawalo od reki. Wyrobione ciasto
przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ do wyrosnigcia.
Ser zmieli¢, dodaé cukier i zottka, dobrze
wymieszaé, doda¢ miete i razem wymieszac.
Przygotowanie parzakéw: z wyro$nietego ciasta
odrywa¢ kawatki,, formowa¢ mate placuszki, do
$rodka dodawad nadzienie, sklei¢. Uktada¢ na
tacy posypanej maka (kfas¢ sklejeniem do dotu),
odczekal chwile.

Wezesniej przygotowaé garnek z woda owiniety
gaza. Gdy woda si¢ zagotuje, klas¢ zrobione
parzaki i przykry¢ miska. Parowa¢ ok. 7 min.

Podawa¢ z wiejska $mietang, mozna doda¢ sezonowe owoce.

Parzaki to niebianski przysmak, a z dodatkiem miety majg niepowtarzalny smak.




PIECZONE ZEBERKA Z OPIEKANYMI
ZIEMNIAKAMI ORAZ SUROWKA
Z KISZONEJ KAPUSTY

Koto Gospodyri Wiejskich w Uninie ,,Uninianki”

SKEADNIKI

3 kg zeberek
ziemniaki
czosnek

sol

pieprz
cebula

lis¢ laurowy

ziele angielskie

Surowka z kiszonej kapusty:

1 kg kiszonej kapusty
marchew

jabtko

cebula

cukier

sol

pieprz

olej

Mieso poporcjowaé, namoczy¢, nastepie osuszyc,
obsypa¢ solg i pierzem, natrze¢ czosnkiem,
oblozy¢ cebulg i zielem angielskim oraz liSciem
laurowym. Wlozy¢ do lodéwki na noc. Kolejnego
dnia piec ok. 3 godz w temp. 180 stopni.

Ziemniaki obra¢, obgotowaé lekko w osolonej
wodzie. Nastepnie wyja¢ na blache, posypac
majerankiem,  skropi¢  olejem, piec do
zarumienienia w temp. 180 stopni ok. 20 min.

Z kapusty odcisng¢ sok, doda¢ starta marchew,
cebule oraz jablko. Przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i cukrem, dodac¢ olej. Wymieszac.
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PIEROGI LUDWINOWSKIE Z KASZA
GRYCZANA | TWAROGIEM

Koto Gospodyrt 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 przesia¢, doda¢ sol, olej i jajko. Nastepnie

stopniowo dodawaé wode i wyrabia¢ ciasto, aby
byto migkkie i elastyczne — ok. 10 min. Pozostawi¢
do odpoczgcia na okoto 20 minut. Po tym czasie
ciasto rozwalkowaé, wycinaé koétka szklanka,
nakfada¢ farsz i zlepia¢ pierogi. Pierogi wktadaé
do gotujacej si¢ wody partiami. Gotowaé przez
5 minut od wyplyniecia na powierzchnie. Swiezo
ugotowane pierogi mozna podawac ze $mietang
lub dodatkowo podsmazy¢ na patelni na oleju.
Jezeli pozostanie ciasto, mozna je wykorzystaé
do zrobienia innych pierogéw, np. z owocami —
jagodami czy truskawkami.

PIEROGI SOJKA” PIECZONE Z KASZA
JAGLANA | KAPUSTA KISZONA

Koto Gospodyri 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 ugotowang 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 dofeczek. Dodajemy jajko, wode, smalec,
szczypte soli i zagniatamy ciasto. Zagniecione
walkujemy na cienki placek, po czym wykrawamy
krazki. Nadziewamy farszem, zlepiamy. Wierzch
pierogdw smarujemy roztrzepanym jajkiem.
Pieczemy na wylozonej papierem blasze.




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 z3bki czosnku
1 fyzka masta
peczek szczypiorku

pieprz

Botwinke umy¢, drobno pokroi¢ ltodyzki i liscie.
Na patelni rozgrza¢ masto i wrzuci¢ botwinke.

Smazy¢ ok. 10 minut, doda¢ przeci$niete przez praske
zabki czosnku i doprawi¢ pieprzem.

Doda¢ pokrojong w kostke fete i posiekany szczypiorek,
calo§¢ wymieszac.

Wyrobi¢ gladkie, elastyczne ciasto. Rozwatkowa¢ je na
blacie podsypanym maka i wykrawa¢ szklanka kétka.
Na $rodek kotka nakladad farsz i zlepiaé pierogi. Wrzucaé
na osolony wrzatek i gotowa¢ 2-3 minuty od wyplyniecia.
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PIEROGI Z JABLKAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Michrowie ,,Michrowianki”

Potaczy¢ wszystkie skladniki i wyrobic¢ ciasto.

SKEADNIKI
Ciasto: Jabtka na farsz zetrze¢ na tarce o grubych
1 kg maki pszennej oczkach, doda¢ troche cynamonu, tyzke cukru

50 dag masta roélinnego i wymieszat skdadniki.

2 jajka
Y4 szklanki mleka

Jabtka gréjeckie pokroi¢ w kostke. W rondlu
rozpu$ci¢ maslo, doda¢ 3 1lyzki miodu,
Farsz: a nastepnie jablka, lekko zarumienic.

1 kg jablek grojeckich

(najlepiej Szara Reneta)

Ciasto rozwalkowaé, wycig¢ foremka kota,
na $rodek ktérych naklada¢ farsz jabtkowy.
1 lyika cukru Uformowane pierogi gotowaé w lekko osolonej
wodzie przez okolo 8 minut. Przed podaniem
cynamon

Skwarki jablkowe:

2 jabtka gréjeckie

pola¢ skwarkami jabtkowymi.

20 dag masta
3 tyzki miodu
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PIEROGI Z SEREM I MIETA

Koto Gospodynt Wiejskich w Dziewulach

SKEADNIKI

Ciasto:

1 kg maki

4 tyzki oleju
szczypta soli
ciepta woda
Farsz:

1 kg twarogu

10 listkow miety

2 jajka

Do maki doda¢ olej i sol, a nastepnie zala¢ woda tak, by
ciasto mialo odpowiednia konsystencje. Potem ciasto
wyrobi¢, a po wyrobieniu przykry¢ $ciereczka i odstawié
do odpoczecia. Miete posieka¢, dodaé do twarogu z jajkami
i wymiesza¢. Tak przygotowang masg nadzia¢ pierogi, ktére
potem ugotowaé w osolonej wodzie.

PLACEK DROZDZOWY
DLA MOJEGO CHEOPA

Koto Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

SKLADNIKI

500 g maki pszennej

4 jaja

2 szklanki (po 200 ml) mleka
5 g drozdzy

150 g cukru

Drozdze wlozy¢ do kubeczka, doda¢ tyzeczke maki,
tyzeczke cukru i 50 ml letniego mleka. Wymiesza¢
i odstawi¢ w cieple miejsce do wyroénigcia, zeby
podwoily swoja objetos¢. Pozostate mleko zagotowal.
Przesiang make przelozy¢ do miski, zala¢ goracym
mlekiem, doda¢ jajka, cukier i wyro$niete drozdze.
Miesza¢ drewniang tyzka przez 15 minut, powinny
pojawi¢ sie pecherzyki powietrza. Przelozy¢ mase
do formy wysmarowanej smalcem. Piec 40 minut
w temperaturze 170 stopni.
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PLACHTY

Koto Gospodyri Wiejskich w Helenowie ,,Dwérki Heleny”

SKLADNIKI

Farsz:

6 kg ziemniakow

sol

Ciasto:

1 kg maki

2-3 jajka

okoto 1 szklanki wody
1,5 tyzeczki soli

Polowe ziemniakéw ugotowal, gorace przecisnaé
przez praske lub maszynke do mielenia miesa. Reszte
ziemniakow zetrze¢ na najdrobniejszej tarce i przecisngé
przez Iniany worek (w ostatecznosci — przez Iniang
$ciereczke). Po okoto 10 minutach na dole miski ustoi
sie krochmal. Trzeba delikatnie go oddzieli¢ od wody
i doda¢ do ugotowanych oraz startych ziemniakéw -
powstanie farsz.

Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto, podzieli¢ je na
dwie czedci i rozwatkowaé na duze, réwnej wielkosci
placki. Jeden placek wylozy¢ na dot, na to da¢ farsz
i rozsmarowac go, a nastepnie polozy¢ drugi placek tak,

zeby nie pozostaly Zadne pecherze powietrza. Calos¢ pokroi¢ w kostke i wrzuci¢ do wrzacej,
osolonej wody. Kiedy wyplyna na powierzchni¢ — zmniejszy¢ ogien i zebra¢ po okoto 10-15

minutach. Podawa¢ okraszone skwarkami, pieczong cebulg itp.




POLEDWICZKI WEDZONE Z GESI

Koto Gospodyri Wiejskich Rycharcice

Pier§ marynujemy w solance z dodatkiem
SKEADNIKI S . .
przypraw co najmniej dobe. Nastepnie wedzimy
piers z gesi w przydomowej wedzarni lub w ostateczno$ci

majeranek, czosnek w gtéwee parzymy w goracej osolonej wodzie, nie gotujac.
lis¢ laurowry, ziele angielskie

sOl, pieprz w ziarnach

PORKA ZE SKWARKAMI | CEBULKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Jaworze Soleckim ,,Jaworzanki”

Ziemniaki obra¢, optuka¢ i ugotowaé w lekko osolonej

SKLADNIKI wodzie. Pod koniec gotowania odla¢ % objetosci wody
1 kg ziemniakéw (nie wylewaé, moze by¢ jeszcze wykorzystana). Wsypaé
100 g maki pszennej mgke ziemniaczang oraz pszenng i ponownie chwile

O T B po.dl?aro.wac .za\tvartosc 1?a I.nalym (?gmu. Nastf;ll)n?e
: q zdja¢ ziemniaki z ognia i tluczkiem wyrobi¢ je
200 g thustego wedzonego z makami do czasu polgczenia si¢ sktadnikéw i rozbicia

boczku grudek. Jesli masa jest zbyt tepa, mozna doda¢ do niej
1 cebula wody pozostalej po gotowaniu ziemniakdow.
sol do ziemniakow Boczek pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ na

patelni w celu wytopienia ttuszczu. Wyjac¢ skwarki, a na
pozostawionym ttuszczu podsmazy¢ drobno pokrojong
cebulke. Podawaé¢ potrawe polang skwarkami,
prazong cebulg i tluszczem. Mozna calo$¢ dodatkowo
podsmazy¢ — bedzie jeszcze bardziej chrupigca.




PRZYSMAK MNICHA

Koto Gospodyri Wiejskich w Patkach , Pigtkowy Stok”

SKEADNIKI

Farsz:

1 kg kartofli

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:
suréwka z kiszonej

kapusty, kiszone ogérki

Farsz

Stoning i podgardle zmieli¢ przez maszynke na grubych
oczkach. Cebule pokroi¢ w drobng kostke. Powyzsze
skladniki podsmazy¢ na patelni. Ziemniaki zetrze¢ na
tarce jarzynowej, przyprawic¢ solg i pieprzem. Nastepnie
tak przygotowane ziemniaki wla¢ na goraca stoning z
cebuly, zeszkli¢, az stanie sie lepkie i kleiste. W razie
konieczno$ci doprawi¢ solg i pieprzem. Farsz musi by¢
wyraznie doprawiony.

Ciasto

Z podanych skladnikéw zagnies¢ ciasto. Rozwatkowa¢
placki okoto 20 cm. Gorgcymi ziemniakami z patelni
nasmarowa¢ ciasto, zwing¢ w roladki, konce docisngc
i zlepi¢ brzegi. Gotowaé w osolonej wodzie 7-10 minut
z dodatkiem niewielkiej iloci oleju. Wazne: roladki nie
moga sie moczy¢ w wodzie.

Sos

Grzyby lesne dusimy na smalcu do migkkosci. Nastepnie
dodajemy stodka $mietang, s6l i pieprz do smaku.
Na koniec duzg iloé¢ szczypiorku.

Sposob podania

Przysmak mnicha podajemy na goraco, polany skwarkami
lub sosem grzybowym. Proponujemy podac go z suréwka
z kiszonej kapusty lub kiszonym ogérkiem. Przestudzone
roladki mozna pokroi¢ na plastry i obsmazy¢ na patelni.




PYSZNE CIASTECZKA
Z GOTOWANYCH ZOLTEK

Koto Gospodyri Wiejskich w Mostowie ,,Mostowianki”

SKEADNIKI

4 z6ttka 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 wyja¢ zoltka i rozdrobni¢
je na gtadka mase¢ za pomoca tarki do sera lub widelca
i odstawi¢ do przestudzenia. Do miski przesia¢ make
pszenng (zamiennie mozna doda¢ okoto 1 szklanki maki
krupczatki - ciasteczka bedg wtedy jeszcze bardziej
kruche), doda¢ pozostate skfadniki: cukier puder, zimne
masto pokrojone w drobng kostke, cukier wanilinowy,
2 cale jajka, proszek do pieczenia. Wszystkie skfadniki
zagnie$¢ do otrzymania jednolitej, gtadkiej masy. Ciasto
w woreczku foliowym wlozy¢ do lodéwki na ok. 1 godzine.
Nastepnie ciasto przepusci¢ przez maszynke do mielenia
miesa, uzywajac przystawki do ciasteczek. Z paskéw ciasta
diugosci 7-10 cm formowa¢ kéleczka (do tych ciasteczek
wybieramy wzor ,najwezszy”), ukladaé na blasze wylozonej
papierem do pieczenia i wstawi¢ do rozgrzanego do 180
stopni piekarnika na okoto 15 minut.

Ciasteczka dodatkowo mozna posypa¢ cukrem pudrem.

PYZY ZE SKWARKAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Uninie ,,Uninianki”

SKEADNIKI

2 kg kartofli gotowanych
2 kg kartofli surowych

Y2 maki ziemniaczanej
szczypta soli

Suréwka:

kapusta

olej

musztarda

jabtko

marchew

sol
pieprz
cukier

Kartofle gotowane przecisnaé¢ przez praske lub maszynke.
Surowe kartofle zetrze¢ na tarce, odcisng¢ wode. Wszystkie
sktadniki polaczy¢ i wyrobi¢ ciasto. Formowaé kulki
i nadziewa¢ farszem. Gotowaé w osolonej wodzie okolo
10 min od czasu wyplyniecia pyzy. Trzeba uwaza¢, aby nie
rozgotowac. Podawacé polane tluszczem ze skwarkami.

Farsz do pyzow
Migso z rosotu zmieli¢ i przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem.

Kapuste poszatkowaé, dodaé starte jabtko, marchew,
doprawi¢ do smaku lyzeczka musztardy, solg i pieprzem
oraz cukrem.
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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

ST N

Ziemniaki i cebule zetrze¢ na tarce. Wsypac¢ sol i pieprz.
Zeberka pokroi¢ w paski ok. 2 cm. Kielbase pokroi¢
w kostke. Doda¢ do masy ziemniaczanej. Dokfadnie
wymiesza¢ drewniana lyzka. Blache, w ktérej bedzie
pieczony rejbak, dobrze wysmarowa¢ smalcem, Zeby masa
nie przywarta. Gotowa mase wyla¢ na blache. Piec 2-3
godziny w piekarniku nagrzanym do 200 stopni. Rejbak
przykry¢ papierem do pieczenia. Po ok. 2 godzinach zdja¢
papier, po to, aby wierzch ladnie si¢ zarumienil. Rejbak
smakuje najlepiej, gdy troche przestygnie. Podaje si¢ go
z zimnym mlekiem.

ROLADA Z MIESA MIELONEGO
L SEREM, SZYNKA | PAPRYKA

Koto Gospodyn Wiejskich w Zelaznej Rzadowej

,Zelaznianki to Kurpianki”

SKLADNIKI

0,5 kg miesa mielonego
2 jajka

5 tyzek bulki tartej
przyprawy

6 plastrow szynki

100 g sera startego

1 papryka

Rozwing¢ folie aluminiows, na folie utozy¢ mieso, na
nim ulozy¢ mieso, szynke i posypac serem, zawijaé tak,
aby folia nie zostala w $rodku. Sklei¢ boki i zlgczenia
posmarowaé na wierzchu jajkiem i piec w temperaturze
180 stopni przez 60 min.

ROLOWANY BOCZEK Z FASOLKA

Koto Gospodyri Wiejskich Luzki

SKELADNIKI

30 plastréw boczku wedzonego
0,5 kg fasolki szparagowej

4 jajka

20 dag bulki tartej

maly majonez

przyprawy

Ugotowaé fasolke. Na boczku rozsmarowaé
niewielky ilo$¢ majonezu. Ulozy¢ po 3-4 fasolki.
Zawing¢ to wszystko w rulon. Otoczy¢ w jajkach
z przyprawami nastepnie w bulce. Smazy¢ na oleju.
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ROSOL Z PROSNIANEK

Koto Gospodynt Wiejskich Surowe

Do gotujacej sie wody wrzucamy obmyte
SKEADNIKI . TR .
i wyplukane proénianki, dodajemy przyprawy
woda i gotujemy ok. 30 minut.
éwieze proénianki (lub mrozone Podajemy z  gotowanymi ziemniakami,
w catoéci) posypujemy zielong pietruszka.
s6l, pieprz Prosnianki - regionalna nazwa gasek zielonych
ziele angielskie
lis¢ laurowy
tyzka smalcu
cebula podsmazona

zielona pietruszka (do posypania)

RWOKI (KLUSKI RWANE)

Koto Gospodyni Wiejskichw Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

Make przesia¢ do miseczki, posypa¢ szczypta soli, rozgarna¢

SKLADNIKI na boki, tworzac wglebienie. Wbi¢ do $rodka jajko.
6 tyzek maki pszennej Nastepnie wyrobié elastyczne, do$¢ twarde ciasto - gdyby
50 g stoniny ciasto bylo za twarde, doda¢ przegotowana wode. Brytke
1o zagniecionego ciasta podzieli¢ na kilka réwnych czesci,

z kazdej czgéci na stole utoczy¢ rulon. Nastepnie z kazdego
U el rulonu rwa¢ kawatki. Kluski ugotowaé¢ w osolonej wodzie,
kilka tyzek od wyplyniecia okoto 2 minuty. Ugotowane kluski wylowi¢
przegotowanej wody tyzka cedzakows. Podawa¢ okraszone stopiong sloning

sol, pieprz z przesmazong cebulka.

SCHAB PIECZONY Z BOCZKIEM | ZIOtAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Chotomowie

Schab kroimy wzdluz na grubosé¢ okoto 1 cm, rozbijamy go jak na kotlety, po czym nacieramy

czosnkiem i ziotami (majeranek, pieprz, ziele angielskie).

Przed rozpoczeciem 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 stopni. Czas pieczenia to okolo 1 godzina na 1 kg miesa.

SCHAB W SOSIE Z DODATKIEM
CZERWONEJ PAPRYKI I CEBULKI

Koto Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

SKLADNIKI

1 kg schabu

11wody

1 duza czerwona papryka

2 cebule

przyprawy: sol, pieprz, ziele angielskie,
li$¢ laurowy, $wieze oregano

szklanka maki

olej

Migso pokroi¢ na centymetrowe plastry,
obtoczy¢ w mace i smazyé po obu
stronach na oleju. W garnku zagotowac
wode, doda¢ schab. Obsmazy¢ pokrojong
wkostke cebuleipapryke. Dowywarudoda¢
cebule, papryke i przyprawy, gotowac okoto
2 godzin. Podawac¢ z kasza gryczang lub

makaronem.







SER KO

Koto Gospodyri Wiejskich w Narcie

SKEADNIKI

6 kropli mleka koziego
10 kropli podpuszczki

Ser zdobyl wiele nagréd:

Mleko kozie podgrza¢ do temperatury 72 stopni.
Nastepnie schlodzi¢ do 42 stopni. Do schlodzonego mleka
doda¢ podpuszczke, odstawi¢ do momentu wytwarzania
sie skrzepu z mleka. Specjalnie przeznaczonym do tego
nozem kroi¢ skrzep celem oddzielenia serwatki. Formy
okragle z otworami wylozy¢ specjalnymi chustami
serowarskimi i wyla¢ skrzep z mleka koziego. Obcigzy¢ za
pomocy specjalnie przygotowanej prasy.

- 2013 r. I miejsce w konkursie ,,Nasze kulinarne dziedzictwo”

- 2016 r. I miejsce w konkursie Smaki regionéw Poswietne

- 2017 r. wpis na liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi -

pierwszy produkty w gminie Jakubow

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

SERNICZEK Z MALINAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Jaworze Soleckim ,,Jaworzanki”

SKLADNIKI

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 szklanka drobnego cukru
cukier wanilinowy

2 cale wiejskie jajka

4 76ttka z wiejskich jaj

3 szklanki wiejskiego mleka
2 budynie $mietankowe

0,5 szklanki oleju
kujawskiego

Pianka bezowa:

6 biatek

1 szklanka drobnego cukru
dodatkowo - 250 g

ekologicznych malin

Ciasto kruche

Make, proszek do pieczenia, starte na tarce zimne
masto oraz cukier zagnies¢. Nastepnie doda¢ 1 jajko
oraz 2 z6ltka; biatka odkladamy na beze. Wszystko
wyrobi¢ na jednolite, gladkie ciasto. Blache o wymiarze
25x40 cm wylozy¢ papierem do pieczenia i rozlozy¢ na
nim palcami ciasto, lekko zakladajac je na boki blachy.
Ciasto ponakluwaé widelcem i zapiec przez 15 minut
w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku.

Masa serowa

2 cale jajka i 4 zo6ltka (biatka znowu zostawiamy
na beze) polaczy¢ z drobnym cukrem, cukrem
wanilinowym i ubi¢ na puszysty krem, do ktérego
trzeba, nie przerywajac miksowania, dodaé twarog.
W osobnej misce w mleku rozprowadzi¢ budyn,
a nastepnie stopniowo polaczy¢ go z masg serowa
i olejem rodlinnym. Calg mase wyla¢ na podpieczony
spod, dosypujac do niej malymi porcjami maliny.
Ponownie wstawi¢ do piekarnika i piec 45 minut
w temperaturze 180 stopni.

Pianka bezowa

10 minut przed zakonczeniem pieczenia ciasta ubi¢
biatka z drobnym cukrem na sztywna piane. Wytozy¢
na sernik widelcem, tworzac dekoracyjne rowki.
Nastepnie wstawi¢ do piekarnika i piec przez 15 minut
w 150 stopniach. Upieczony sernik wyja¢ z piekarnika
i zostawi¢ do wystudzenia.




SEROWNIKI SLOWIANSKIE

Koto Gospodyn Wiejskich w Niemojkach

SKEADNIKI

Ciasto:

1,2 kg ziemniakéw

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

Ugotowa¢ ziemniaki, ostudzi¢ i przecisnaé¢
przez praske. Doda¢ pozostale sktadniki.
Z ziemniakéw, maki oraz jajka przygotowa¢
ciasto.

Podsmazy¢ cebule i drobno pokrojony
boczek, polaczy¢ =z bialym  serem,
a nastepnie doprawi¢ do smaku sols,
pieprzem i kminkiem. Z farszu uformowaé
kulki.

Z  przygotowanego ciasta formowa’
placuszki, naklada¢ na nie kulke farszu,
nastepnie zlepi¢, polozy¢ na deske
i splaszczy¢. Ugotowaé w osolonej wodzie.

SIEKANIEC Z LUDWINOWA
CIASTO ZOWOCAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Jaworze Soleckim , Jaworzanki”

SKEADNIKI

3 szklanki maki

0,5 szklanki cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

4 76ltka

250 g margaryny

1 kg jabtek

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

budyn $mietankowy

Wszystkie sktadniki: make, pét szklanki
cukru, proszek do pieczenia, zoltka
i margaryne siekamy nozem. Tak posiekane
skladniki w ilosci % wysypujemy na blache
wylozong papierem do pieczenia. Na te
mieszanke wykladamy pokrojone w 6sembki
jabtka oraz pozostale owoce. Z bialek ubijamy
piane, dodajac budyn $mietankowy oraz pét
szklanki cukru. Pian¢ wyktadamy na owoce
i posypujemy pozostawiong posiekang reszta
ciasta. Pieczemy 1 godzing w temperaturze
180 stopni.
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SLEDZ Z CEBULKA

Koto Gospodyn Wiejskich w Zglechowie ,,Zglechowianki”

SKEADNIKI

200 g $ledz a’la Matjas
150 ml oleju

ol Gospodyrh Wiejskich

20 ml octu

80 g biatej cebuli

2 g cytryny

1 g natki pietruszki

1 pomidor koktajlowy

0,5 1 mleka Sledzie zala¢ mlekiem na okolo 2 godziny
Opluka¢, osuszy¢ i zala¢ olejem, octem, doda¢ liscie

1,5 g liscia laurowego

. Tt laurowe, ziele angielskie i odstawi¢ na min. 12 godzin.
2 g ziela angielskiego

cuie o o e fle 2 cebla § udckoronae »MAK BABUNI" - MIESO WEKOWANE
—— = — W StOIKACH

Koto Gospodyn Wiejskich w Gézdziku ,,Gézdziczanki”

Migso pokroi¢ w kawalki, doprawi¢ solg

SKEADNIKI L PR L

i pieprzem, doda¢ lis¢ laurowy i ziele
1 kg topatki angielskie. Calo$¢ odstawi¢ na 2-3 godziny
1 lyika soli w chlodne miejsce. Nastepnie migso $cidle

e ey ulozy¢ w stoikach i zala¢ 3-4 lyzkami

i " wody. Stoiki zamkng¢ i pasteryzowaé ok.
3-5 lisct laurowye 2 godziny w dwdch odstepach.
kilka ziarenek ziela angielskiego



SMALEC Z JABEKIEM

Koto Gospodyri Wiejskich w Narcie

SMALEC PANI RENATY

Koto Gospodyn Wiejskich w Gliniance

SKEADNIKI

1 kg stoniny

0,5 kg podgardla

1 kg cienkiej kietbasy

2 zabki czosnku

2 cebule

2 jabtka

0,5 kg pieczarek

sOl, pieprz, majeranek — do smaku
3 tyzki mleka

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

Stonine, podgardle i kielbase mielimy
w maszynce 1 przesmazamy. Cebule,
pieczarki i jabtka S$cieramy na tarce
o grubych oczkach i dodajemy do
przesmazonej stoniny. Doprawiamy wedlug
uznania sola, pieprzem i majerankiem.
Zestawiamy z ognia, dodajemy 3 lyzki
mleka i pozostawiamy do wystygnigcia.

SKEADNIKI

2 cebule

1 jabtko

2 liscie laurowe

1 ziele angielskie

1 gozdzik

1 jalowiec

olej

1 puszka bialej fasoli
lub 1 % szklanki
ugotowane;j fasoli

Y tyzeczki majeranku
Y4 tyzeczki lubezyku
1 tyzeczka sosu
sojowego

sol i pieprz

Cebule posieka¢ w kostke, jabtko obra¢ i pokroi¢ w kostke.
Na patelni rozgrza¢ olej i doda¢ posiekang cebulke oraz
jabtko wraz z zielem, jalowcem, gozdzikiem i li§¢mi
laurowymi. Smazy¢ na matym ogniu do czasu, az cebulka
bedzie zlota, a jabtka miekkie.

W tym czasie fasole odcedzi¢, optuka¢ i zmiksowaé przy
pomocy blendera razem z sosem sojowym, majerankiem,
spora szczypta pieprzu, soli i % szklanki zimnej wody,
odstawic.

Z podsmazonej cebulki i jabtka wylowi¢ przyprawy,
z ktérymi wszystko sie smazylo. Doda¢ to wszystko do
zmiksowanej fasoli, miksujac krétko na niezbyt wysokich
obrotach. Wazne jest, zeby wszystkie sktadniki sie polaczyty,
ale zeby blender nie zmielil ich na gtadka paste — kawatki
cebulki i jablek powinny by¢ wyczuwalne. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem, mozna dodac¢ tez kilka kropli sosu
sojowego wiecej. Najlepiej smakuje nastepnego dnia po

schtodzeniu w lodéwce.




SODZIAKI (StODZIAKI)

Koto Gospodyri Wiejskich Rycharcice

SKEADNIKI

1 kg maki

1 tyzka soli

1 tyzeczka sody

2 kubki zsiadlego mleka

olej do smazenia

Placki naszych mam - najlatwiejsze, najsmaczniejsze
i najtanisze danie, ktére mozna podawac o kazdej porze
dnia. Sodziaki zaskakuja swoja prostots, a jeszcze lepiej
smakuja!

Wszystkie skladniki mieszamy i zagniatamy delikatnie
ciasto. Obsypujac maka, rwiemy ciasto i formujemy mate
placuszki. Nastepnie smazymy placuszki na glebokim
tluszczu.

Mozna podawaé na cieplo lub na zimno z dodatkami:
dzemem, mastem, serkiem.

SODZIAKI

Koto Gospodynt Wiejskich w Niemojkach

SKLADNIKI

3 szklanki maki pszennej

okolo 0,5 1 kwasnego mleka (mozna

zamiennie stosowac jogurt naturalny)

1 jajko
1 lyzeczka sody
1 tyzeczka cukru

szczypta soli

Ze wszystkich sktadnikow zagnies¢ ciasto,
rozwatkowa¢ na stolnicy na grubos$¢ okoto
1 cm i pokroi¢ (mozna w dowolne ksztalty).
Smazy¢ na rumiano na oleju lub smalcu.
Po przestudzeniu oprdészy¢ cukrem
pudrem.




SOJKA GLINIECKA - WYBORNY PIEROG

Koto Gospodyni Wiejskich w Gliniance

SKEADNIKI

Ciasto:

1 kg maki

5 jajek

0,5 paczki drozdzy
0,5 kostki masta
mleko

olej

s6l

Farsz:

olej Injany

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 sojek bedzie
sie dalej rozwija¢, przez co wplynie na utozsamienie sie
mieszkancéw z regionem.

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

Z podanych sktadnikéw szybko zagniatamy ciasto, ktére
powinno by¢ geste i zwarte, nastepnie odstawiamy je
w cieple miejsce do wyro$niecia. Kiedy wyroénie -
wyjmujemy je z miski i zagniatamy ponownie. Kawatki
ciasta potrzebne do zlepienia jednego pieroga mozna po
rozwatkowaniu wykrawa¢ kubkiem lub zwingé ciasto
w walek i pokroié je na czedci. Z kazdej czastki formujemy
w dloniach kule, walkujemy na ksztalt kola i dzielimy
nozem na 4 réwne ¢wiartki. Jedna ¢wiartka powinna
wystarczy¢ na zlepienie jednej sdjki.

Kapuste kiszong skrapiamy odrobing oleju Inianego.
Ugotowane grzyby faczymy z podsmazong cebulka
i dodajemy do kapusty. Cato$¢ doprawiamy do smaku
sola i pieprzem.

Na kawalek rozwalkowanego ciasta naklada si¢ farsz,
nastepnie zlepia sie rant, a pierogi uklada na blasze.
Tak przygotowane sdjki smaruje sie jajkiem, wklada do
rozgrzanego juz piekarnika i piecze okolo 30 minut, az
do zrumienienia. Gotowe séjki mozna podawa¢ jako
dodatek do barszczu czerwonego.

SOJKI

Koto Gospodyri Wiejskich w Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

SKLADNIKI

Ciasto:

2 kg maki pszennej
4-5 tyzek oleju

5 dag drozdzy

1 tyzeczka cukru

duza szczypta soli

Farsz:

2 szklanki kaszy jaglanej
gar$¢ grzybow suszonych
30 dag surowego boczku
30 dag stoniny

1,2 kg kwaszonej kapusty
sol

pieprz

Drozdze rozkruszy¢, dodaé cukier, rozprowadzi¢ letnig
woda, pozostawi¢ w cieplym miejscu ,,az si¢ poruszg,
wla¢ do wymieszanej z olejem i solg maki. Ciasto
wyrabia¢ dlugo i doktadnie, az bedzie odstawa¢ od reki.
Kasze jaglang ugotowa¢ na sypko.

Grzyby namoczy¢ na noc w wodzie i ugotowad,
a ostudzone pokroi¢ w drobne w cienkie paseczki,
podla¢ woda, w ktérej sie moczyty i gotowaly.

Kapuste optukaé, odcisnaé, drobno posiekaé, przesmazy¢
na pokrojonym w kostke boczku i stoninie.

Polaczy¢ wszystkie skladniki, poddusi¢, doprawi¢
do smaku solg i pieprzem. Z rozwalkowanego ciasta
wykrawacé krazki lub kwadraty, naklada¢ farszem,
mocno sklei¢ i upiec w piekarniku.
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SWIATECZNY BARSZCZ CZERWONY

Koto Gospodyn Wiejskich w Gérznie ,,Gérznianeczki”

SKEADNIKI

Zakwas:

1 kg burakow czerwonych
przyprawy: ziele angielskie, lis¢
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 wczeéniej, 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”

SKLADNIKI

500 g golonki wieprzowej przedniej

10 g papryki wedzonej
1/2 gléwki czosnku

10 g kminku

5 g li$cia laurowego
20 g soli

12 g pieprzu

50 g bialej cebuli

200 ml jasnego piwa
200 g kapusty kiszonej
30 g kaczego ttuszczu
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
miekko$ci.

W trakcie gotowania uzupetnia¢ ubytek plynu
woda. Po ugotowaniu przetozy¢ golonke do
brytfanki, zala¢ powstalym ptynem do 1/2
wysoko$ci miesa i zapiec w piekarniku 25
minut w 180 stopniach. Kapuste optukad
i odcisngc.

Na mocno rozgrzany ttuszcz wrzucic¢ kapuste,
dodac¢ pieprz, kmin rzymski i smazy¢ ok. 20
minut, czesto mieszajac. Nastepnie podlaé
rosotem i gotowa¢ ok. 10 do 15 minut,
az plyn odparuje. Wloszczyzne pokroi¢
w bardzo drobng kostke i lekko podsmazy¢,
doda¢ optukany groch, zala¢ wodg 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”

SKLADNIKI

5 kg wieprzowiny I klasy (mieso chude)
3 kg wieprzowiny II klasy (lub cze$¢
wieprzowiny i cz¢$¢ 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 gléwki czosnku

cienkie naturalne jelita wieprzowe

(dostepne w sklepach masarskich)

Jelita namoczy¢ w wodzie. Najpierw zmieli¢
mieso III klasy i wolowine. Wymiesza¢ z sola,
majerankiem, pieprzem i przeci$nietym przez
praske czosnkiem. Zmieli¢ pozostale migso.
Wymieszaé. Techniki mieszania sg rézne. Mozna
robi¢ to recznie, ale potrzeba do tego duzo
energii i sily, bo to troche trwa. Niektdrzy robia
to wiertarkg z mieszadtem. Do wkladania masy
do jelit najlepsza jest maszynka do miesa ze
specjalng nakladka. Na nakladke naciagnac jelita,
za pomocg maszynki naklada¢ mieso do jelit.
Skreca¢ w miejscach, w ktérych chcemy oddzieli¢
pojedyncze kietbasy. Kielbas¢ powiesi¢ na diugich
kijach, ktére wlozymy do wedzarni. Powiesi¢
do ,odpoczecia” na co najmniej godzing. Duzy
garnek (raczej kociotek) uzupelni¢ do polowy
woda, podgrza¢ delikatnie. Wlozy¢ do niej
kietbase, zaparzy¢. Nastepnie wlozy¢ do wedzarni
i wedzi¢ do odpowiedniego zrumienienia.
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SZARAKI (KLUSKI KtADZIONE)

Koto Gospodyri Wiejskich w Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach.

SKLADNIKI Do startych ziemniakéw doda¢ jajka oraz make. Doprawié
500 g ziemniak6w sola. Formowa¢ tyzka male kluski. Wrzucaé na gotujaca
1 szklanka maki osolong wodg¢. Gotowa¢ ok. 10 min od czasu, gdy wyptyna

. na powierzchni¢ wody. Cebule posieka¢ i zrumieni¢ na
pszennej ; .

oleju. Podawac¢ gorace, okraszone cebula.

2 jajka
3 cebule
olej

sol, pieprz

SZARE KLUSKI

Koto Gospodyn Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na drobnej tarce i lekko odcisngc.
SKEADNIKI

Doda¢ make, jajko, sol, pieprz i dokladnie wymieszaé -
650 g ziemniakéw masa ma by¢ bardzo gesta. Zagotowa¢ wode w garnku
1 szklanka maki Zytniej iosoli¢ ptaska tyzka soli. Gdy woda bedzie wrzaca — wrzucaé
1 jajko tyzka mase¢ ziemniaczang. Po ponownym zagotowaniu
0,5 cebuli

sol i pieprz do smaku

wody zmniejszy¢ moc palnika i gotowaé okolo 2 minuty.
Wyjaé kluski na talerz, posypaé twarogiem oraz polaé
podsmazong cebula.

twardg A jak zrobi¢ samodzielnie twardg? Wystarczy 2 litry
mleka prosto od krowy wla¢ do garnka i podgrzewa¢ do
temperatury 42 stopni. Odcedzi¢ na gazie.




SZARLOTKA ,BOGLEWICZANEK"

Koto Gospodyri Wiejskich w Boglewicach

SKEADNIKI

3 szklanki maki krupczatki

1,5 szklanki cukru

1 kg zielonych kwasénych jabtek

1 kostka margaryny

5 jajek

2 opakowania budyniu §mietankowego
1 opakowanie cukru wanilinowego

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1-1,5 kg jabtek

Make przesia¢ do miski. Do przesianej maki doda¢ proszek do pieczenia z cukrem
wanilinowym i wymiesza¢. Doda¢ posiekang margaryne. Przygotowac jajka. Jajka rozbi¢,
z6Mtka oddzieli¢ od bialek. Do przygotowanych zoéltek doda¢ 0,5 szklanki cukru i ubi¢ do
bialosci. Ubite biatka doda¢ do pozostalych skladnikéw i zagnies¢ kruche ciasto. % ciasta
wlozy¢ do lodéwki na okoto 10-15 minut. Reszte ciasta wlozy¢ na blache wytozong papierem
do pieczenia. Umyte jablka obra¢, usung¢ gniazda nasienne. Kilka jablek zetrze¢ na tarce,
kolejne pokroi¢ w kostke. Przygotowane jabtka wyltozy¢ na blache z ciastem do pieczenia.
Biatka ubi¢ z 1 szklanka cukru i doda¢ 2 opakowania budyniu $mietankowego. Wszystko
wymieszal i przelozy¢ piane na mase jablkowa. Wyjaé schlodzone ciasto z lodéwki. Na
piane ulozy¢ paski ciasta, tworzac kratke, paski lekko zlepi¢ z ciastem po bokach Ciasto piec
w nagrzanym piekarniku w temperaturze 200 stopni (termoobieg) przez 50 minut. Szarlotke
podawac ciepla, najlepiej z kulkami lodéw.




SZARLOTKA MAZOWIECKA

Koto Gospodyri Wiejskich w Lopacinie ,,Mufhinki”

SKEADNIKI

Ciasto:

3 szklanki maki

1 kostka masta

4 76ttka

szklanka cukru

1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia

cukier wanilinowy

Jablka:

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

2 tyzki cynamonu

W misce mieszamy make z proszkiem do pieczenia.
Wsypujemy  cukier. Nastepnie dodajemy  zoltka
i pokrojong na kawatki miekka margaryne. Wszystko
mieszamy i wygniatamy do uzyskania jednolitej masy.
Ciasto dzielimy na dwie czesci. Jedng czes¢ wykladamy
na blache (posmarowang margaryng i posypang butka
tartg, aby ciasto nie przywarlo) i zapiekamy w piekarniku
ok. 15 min w temperaturze 180 stopni. Z drugiej czesci
rolujemy paseczki na grubos¢ ok. 1,5 cm. Jabtka obieramy
i §cieramy na tarce o grubych oczkach. Odciskamy sok
i mieszamy z cynamonem. Wykladamy na gteboka patelnie
i prazymy okolo 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). Wstawi¢ ciasto do
nagrzanego piekarnika i piec w temperaturze 180 stopni
ok. 45 minut. Mozna podawac¢ na cieplo z lodami.

TORT SMIETANOWY

Koto Gospodyri Wiejskich z Koztowa Biskupiego i Kornelina
,Kreatywni”

Oddzieli¢ biatka od zoéltek, biatka ubi¢ na
SKLADNIKI . . S
sztywng piane ze szczypta soli, caly czas ubijajac
8 jaj dodawa¢ zoltka i cukier, wsypaé przesiang make

1.5 szklanki cukru z proszkiem, delikatnie wymieszaé, przela¢ do

Blezld Al e i krup etk tortownicy 28 cm, piec w 170 stopniach przez

ok. 40 minut, bez termoobiegu. Wyjaé z pieca,

2 tyzeczki proszku do pieczenia Cin - .
4 P b upusci¢ ciasto z wysokosci kolan, wystudzi¢, po

szczypta soli wystudzeniu przekroi¢ na 4 blaty.

Nasaczenie: 1/2 1 przegotowanej wody, sok z 1 cytryny, cukier wanilinowy cukier do smaku,
wymieszaé, wystudzi¢. Ubi¢ na sztywno $mietane z mascarpone, doda¢ wanili¢ i cukier
Dodatkowo: konfitura wisniowa

Nasaczy¢ pierwszy blat, wylozy¢ konfiture, przykry¢ drugim blatem, nasaczyé, wylozy¢
1/3 masy, nalozy¢ trzeci blat, nasaczy¢, nalozy¢ 1/3 masy, potozy¢ czwarty blat, nasaczyc,
posmarowac resztg masy wierzch i boki. Udekorowaé wedlug uznania, najlepiej $wiezymi

owocami.
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TORT ZOWOCAMI

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

SKEADNIKI

Biszkopt:

6 wiejskich jaj

1 szklanka cukru
krysztatu

% szklanki maki
pszennej

1 tyzeczka proszku
do pieczenia
szczypta soli

Masa:

0,5 I $mietany 30%
3 tyzki cukru pudru
250 dag

tlustego, mocno
przemielonego sera
Poncz do biszkoptu:
0,5 I przegotowanej
i chlodnej wody
sok wyci$niety z

2 cytryn

2-3 lyzki cukru
krysztatu

Sktadniki wymiesza¢
i sprébowac, czy
poncz jest stodko-

kwasny.

Wykonanie biszkoptu: zéltka oddzieli¢ od bialek, bialka
ze szczypta soli ubi¢ na sztywna piane. Kolejno, matymi
porcjami dodawac¢: cukier, zo6ltka oraz polaczong z proszkiem
do pieczenia i przesiang przez sitko make. Podczas dodawania
maki mikser nalezy ustawi¢ na najwolniejsze obroty, ale mase
trzeba wymiesza¢ dokladnie. D6t okragtej tortownicy wylozy¢
papierem do pieczeniaisprawdzié, czy bokisg suche - MUSZA
by¢ suche. Nastepnie przela¢ ciasto do tortownicy. Piec
w piekarniku z termoobiegiem w temperaturze 180 stopni
przez 30-40 min. Po upieczeniu goracy biszkopt wyjaé
z piekarnika i.. z wysokoséci ok. 50 cm rzuci¢/upusdci¢ na
podloge. Najlepiej na podloge z plytek!

Wykonanie masy: mocno schiodzona $mietane ubi¢ i doda¢
przesiany cukier puder. Nastepnie doda¢ bialy ser i dobrze
wymiesza¢. Dostodzi¢ do smaku.

Wykonanie tortu: zimny biszkopt rozcigé na pdl; nawet
jesli jest suchy badz przypalony, to nic sie nie stato. Plaster
ciasta trzeba nasaczy¢ ponczem (musi by¢ caly mokry),
a potem wylozy¢ mase z twarogiem i owoce. Owoce do tortu
moga by¢ dowolne, np. wisnie czy truskawki; jesli brakuje
owocow — dobrze zastapi je kwasny dzem. Wszystko pozniej
przykry¢ kolejnym plastrem biszkoptu i powtorzy¢ czynnosci.
Nastepnie lekko ucisnaé tort, aby sie ,zlepil” Na koniec
wylozy¢ mase na wierzch i rozprowadzi¢ duzym, mokrym
nozem tak, by byla réwna. Mase trzeba tez rozprowadzi¢
po bokach tortu na grubo$¢ 1 cm, pamietajac, by dokladnie
zakry¢ biszkopt. Wszystko wyréwnac nozem.

Dekorowanie: tu moznajuz pusci¢ wodze fantazji. Propozycja:
boki tortu oblepi¢ suchymi wiérkami kokosowymi, na gérze
ulozy¢ poléwki truskawek (koniecznie z szyputkami), za$
$rodek - posypa¢ jagodami.

TREPY PO ZALAWSKU

Koto Gospodyni Wiejskich Zatawa

SKEADNIKI

2 kg ziemniakéw surowych
1 kg ziemniakéw gotowanych
250 g maki ziemniaczane;j

s6l

Farsz:

500 g miesa wieprzowego

2 kg kapusty kiszonej

250 g boczku lub podgardla
sol

pieprz

mozna doda¢ grzyby

Migso udusi¢ z dodatkiem cebuli i przypraw,
nastepnie zemle¢ przez maszynke. Ugotowaé
kapuste, odcisng¢ ja, drobno posieka¢ i dodaé do
miesa. Wszystko dokladnie wymieszaé. Ziemniaki
obra¢. Nastepnie 1 kg ziemniakéw ugotowaé
i przecisna¢ przez praske, 2 kg ziemniakéw zetrze¢
i odcisngé. Gotowane i starte ziemniaki, make
ziemniaczang i krochmal z odci$nietych ziemniakow
wymiesza¢, dodajac wezesniej do smaku sél i pieprz.
Z masy ziemniaczanej wyrabia¢ male placuszki. Na
kazdy natozy¢ farsz, zlepi¢ ciasto i formowa¢ trepy.
Gotowa¢ we wrzacej wodzie z dodatkiem soli.
Podawac¢ polane ttuszczem ze skwarkami lub sosem

grzybowym.




TYGODNIK, ZWANY PIERNIKIEM BABUNI

Koto Gospodyri Wiejskich ze Starej Kornicy ,,Korniczanki”

Ze wszystkich skladnikow zagniata sie ciasto i odstawia

SKEADNIKI . . - . . .
w cieple miejsce w glinianym naczyniu na 7 dni. Dawniej

1 kg maki byt to zapiecek, a teraz mozna odstawi¢ w poblizu
1 przyprawa do piernika grzejnika. Naczynie nalezy przykry¢ Inianym obrusem. Po
tygodniu pieczemy piernik. Z jednej porcji wyjda 2 blachy.

2 szkl. cukru
o Gdy wystygnie, nalezy przykry¢ folia, aby zmiekl. Piernik
62y przekroi¢ i posmarowaé $émietang ubitg z cukrem.
2 tyzki sody
0CZySZCZonej
1/2 kg miodu

TUNCZYKOWA POEZJA

Koto Gospodyri Wiejskich w Kamionce ,,Kamyki”

Jogurt wymiesza¢ z majonezem,

SKEADNIKI . . .
doprawi¢  sola i pieprzem.

1 chleb tostowy Tunczyka odsaczy¢ z zalewy

(18 kawatkéw) i rozdrobi¢ widelcem. Ananasa

1 efome (ol 350 ) i pora pokr01c. w malg zapatke.
. i i - ok i Czosnek przecisnaé przez praske.
1 jogurt naturalny, gesty (grecki — ok. 350 ml) Wszystkie  skladniki  polgezy

1 puszka ananasa i wymiesza¢. Na tacy polozy¢

3 puszki tuniczyka w sosie wlasnym 6 kromek chleba (odkroi¢ boki,
1 por (biata czesé) dla wyréwnania tortu), nastepnie
3 duze zabki czosnku natozy¢ 1/3 farszu. W taki sposob
Do dekoraciji: wykona¢ 3 warstwy. Udekorowa¢
2 ogorki $wieze, 1 papryka czerwona weorem ,wedlug uznama: Najlepiej
wykona¢ na 6 godzin przed el
1 puszka kukurydzy i ananasa . by
podaniem. g,
2 peczki drobnego szczypiorku FE

I ]
3 plastry wedzonego lososia A
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WATROBKA PO GOSPODARSKU WINO Z WINOGRON 10%

Koto Gospodyri Wiejskich w Kamionce ,,Kamyki” Koto Gospodyn Wiejskich i Gospodarzy w Postoliskach

Umy¢ i obra¢ ze skdrki owoce. Nalezy to zrobié

SKEADNIKI SKLADNIKI ‘ . . . .
dos¢ skrupulatnie, poniewaz w winogronach moga
50 dag $wiezej watroby 10 kg ciemnego winogrona znajdowaé si¢ muszki czy pajaczki. Nastepnie
wieprzowej 3 litry wody zgnie$¢ owoce na jednolita mase, najlepiej widelcem,
10l s gl %11e mlksow'ac. w 3 11tr.acb wo'dy I‘OZpl:18C1C cukier
ol el b ol b ) i ewentualnie doda¢ drozdze (nie sg konieczne). Tak
ub podgardia bez skory rozdze fermentacyjne przygotowane sktadniki faczymy - zalewamy woda
1 $rednia cebula
1 cale jajo owoce i calo$¢ przelewamy do balonu, zatykamy go rurka fermentacyjng. Trzeba pamieta¢,
3 il el aby codziennie przynajmniej raz zamiesza¢ wino, aby pozby¢ si¢ osadu. Proces fermentacji
L ) powinien odbywac¢ sie w temperaturze ok. 18°C i trwac 6 tygodni. Po tym czasie zlewamy za
2 czubate lyzki maki . . . . R .
) pomoca rurki otrzymany sok z winogron i nastepnie zalewamy go ponownie 7 litrami wody
pszennej na kolejne 6 tygodni.
olej rzepakowy do
smazenia

2 tyzki majonezu
pieprz, s6l do smaku
natka pietruszki

1 wiekszy pomidor
(najlepiej malinowy)

Watrébke, boczek (lub podgardle), cebule, 1 zabek czosnku skreci¢ przez maszynke.
Nastepnie doda¢ jajo, make, pieprz i s6l do smaku (wedlug gustu). Wszystko razem
wymiesza¢ i smazy¢ na patelni mate, ptaskie placki.

Sos: majonez wymiesza¢ ze zmielonym czosnkiem. Doda¢ pieprz i sl do smaku.

Na zimne placki nalozy¢ sos, plasterki pomidora i posypa¢ posiekang natka pietruszki.




WIEJSKI ROSOL

Koto Gospodyri Wiejskich w Uninie ,,Uninianki"

SKEADNIKI

wiejska kura

Y5 kg miesa wotowego
(szponder/pét taty)
marchew, pietruszka

seler, por

ziele angielskie, lis¢ laurowy
kilka ziaren pieprzu
opieczona cebula

natka pietruszki (do dekoracji)
Makaron:

1 kg maki pszennej

z6ttek

3 cale jajka

ciepta woda

Migso namoczy¢ , nastepnie odlaé¢ wode, wlozy¢
do garnka, zala¢ zimng woda. Ziele angielskie, 1i$¢
laurowy doda¢ do wody. Warzywa obra¢, wrzucié
do wody z migsem, zagotowaé, nie doprowadzié
do wrzenia, zbiera¢ szumowiny, dola¢ wody. Gdy
mieso bedzie migkkie, doprawi¢ do smaku.

Z wymienionych skladnikéw zagnie$¢ ciasto.
Nastepnie cienko rozwalkowaé, pozwoli¢, aby
odpoczeto. Nastepnie kroi¢ paski. Zagotowaé wode
i osoli¢. Wrzuci¢ przygotowany makaron. Gotowac
w zaleznosci od grubosci ciasta ok. 5-8 min.

,WODA ZE SLEPEGO SLEDZIA"

Koto Gospodyrt Wiejskich Surowe

SKLADNIKI

woda

cebula drobno
pokrojona

sol

pieprz

ocet

$mietana kwasna

$ledz solony pokrojony

w dzwonka

Nazywana tez ,woda kipsigca’, ,woda psiupsiowa’, ,woda
cebulowa’”.

To dawne danie postne podawano wraz z ugotowanymi
ziemniakami.

Drobno pokrojona cebule posoli¢, posypaé pieprzem
i skropi¢ octem. Po ok. 5 minutach zala¢ wodg i zaprawi¢
$mietang, na koniec wlozy¢ do $rodka pokrojonego
w dzwonka §ledzia solonego — wymoczonego. W wersji dla
dzieci, ktére $ledzia nie lubily mozna bylo zostawi¢ tylko
wode z cebulg i przyprawami bez dodatku ryby. To danie
postne przygotowywane dawniej w domach i podawane
wraz z ugotowanym ziemniakami. Do tego koniecznie
kopiasty talerz $wiezo ugotowanych ziemniakéw polanych

skwarkami.
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WYLUZOWANY KURCZAK

Koto Gospodyri Wiejskich w Chotomowie

SKEADNIKI

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

woda do
namoczenia butek
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) namoczy¢ w cieplej wodzie i zostawi¢ na okoto
10 minut, by napecznialy. Do wigkszej miski wlozy¢ zmielone
mieso, jajko, majeranek, sol i pieprz oraz bardzo delikatnie
odci$niete butki. Wszystko dobrze wymieszaé. Niektorzy, jesli
lubig, mogg do farszu dodaé np. suszone §liwki, Zurawine,
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 si¢ oddzieli¢, pomagajac sobie nozykiem w sytuacjach
niezbednych. Skrzydetka pozostawiamy, natomiast udka
i caly korpus staramy sie wydoby¢ z kurczaka. Po wyluzowaniu
nakladamy do s$rodka przygotowany wczesniej farsz oraz
kawalki kurczaka (mieso z udek i piersi); najlepiej tak, aby
zastoni¢ miejsca, w ktorych s3 ewentualne pekniecia lub
rozcigcia w korpusie. Nastepnie za pomocg grubej igly i muliny
(nitki lub sznurka) zszywamy otwory, przez ktore podczas
pieczenia mogtby wyplyna¢ farsz. Udka i szyje zawigzujemy na
supel. Tak przygotowanego kurczaka nacieramy olejem i potem
przyprawami - solg, pieprzem, czosnkiem, stodka papryka
i duzg iloécia majeranku.

Przygotowanego,  wyluzowanego  kurczaka  ukfadamy
w brytfannie i wstawiamy w $rodkowy ruszt do pieca na okoto
1,5-2 godz. Pieczemy w temperaturze 180 stopni. Pod koniec
pieczenia, kiedy zauwazymy, ze skorka si¢ tadnie zarumienita
i kurczak pachnie juz smakowicie, nalezy na ostatnie 10-15

Tak upieczonego kurczaka nalezy odstawi¢ z brytfanng, by ostygl, a nastepnie owingé go
wfolie spozywcza i przelozy¢ do lodowki. Kiedy bedzie juz zimny, mozna z fatwoscig wyciggnaé
zniego wszystkie nitki i cieszy¢ si¢ plastrami wspaniatej, pieczystej porcji. Smakuje wy$mienicie

z takimi dodatkami, jak zZurawina, chrzan itp.

minut nalozy¢ na jego skérke 4 lyzki miodu, by podczas pieczenia wytworzyla sie chrupigca
i smakowita skorupka. Czas pieczenia nalezy obserwowaé i kontrolowaé¢ samodzielnie.
Kazdy z nas w wigkszoéci miat do czynienia z wypiekami, jesli wiec po przewidywanym
czasie kurczak bylby zbyt blady, to nalezy go jeszcze troche potrzyma¢ w piecu. Temperatura
oczywiscie tez mozemy sie pobawi¢, by uzyskac lepszy stopient wypieczenia chrupiacej skorki.




ZALEWAJKA

Koto Gospodynt Wiejskich w Ruszkowie ,,Optymisci z klasg”

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

Koto Gospodyn Wiejskich Aleksandréw

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 grzybéw

2 zgbki czosnku

4 1yzki oleju

5 ziaren ziela angielskiego
3 liscie laurowe

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

natka pietruszki

Grzyby  namoczy¢  przez  godzine.
Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke.
Podsmazy¢ na oleju, dodaé przeci$niety
przez praske czosnek i zeszklic. Boczek
ikietbase pokroi¢ w mate paseczkiiréwniez
podsmazy¢. Ziemniaki obra¢ i pokroié
w drobng kostke. Cebule z czosnkiem,
boczek, kielbas¢ i ziemniaki przelozy¢
do garnka, wla¢ 2 | goracej wody, dodac
pokrojong w kostke marchewke, pietruszke,
seler, por, grzyby, 5 rozgniecionych ziaren
ziela angielskiego, 3 li§cie laurowe. Gotowaé
na $rednim ogniu. Gdy ziemniaki beda
jeszcze lekko twarde — wla¢ zur, nastepnie
gotowa¢ do miekkosci ziemniakéw.
Smietane wymiesza¢ z 200 ml zupy i doda¢
calo$¢ do garnka. Dosypaé do smaku sol,
pieprz i majeranek. Po wylozeniu na talerz
posypac posiekang natka pietruszki.

SKLADNIKI

1 kg mlodych ziemniakow
4 cebulki ze szczypiorkami
2 cukinie

peczek koperku

2 piersi z kurczaka

330 ml $mietany 36%

2 tyzki masta

musztarda francuska
Przyprawy:

pieprz mielony

s6l

papryka stodka mielona
papryka ostra mielona
oregano

bazylia

Piersi z kurczaka umy¢, pokroi¢ w plastry
i zamarynowa¢ w mieszance przypraw
(sol, pieprz papryka stodka, papryka ostra,
oregano, bazylia). Najlepiej zrobi¢ to na
noc i schowa¢ do lodéwki.

Ziemniaki obra¢, zala¢ wodg, posoli¢ i po
zagotowaniu gotowac jeszcze przez 5-8
min. Cukinie dobrze umy¢, wraz ze skorka
pokroi¢ w plasterki. Ugotowane ziemniaki
po wystygnieciu pokroi¢ w grube plasterki.
Na dno zaroodpornego naczynia doda¢d
masto, na to wylozy¢ potowe pokrojonych
ziemniakow, na plastry ziemniakéw jedna
cukinie, dwie cebule pokrojone w krazki
oraz piorka z cebuli. Nastepnie polozy¢
zamarynowanego kurczaka, plasterki
z drugiej cukinii, krazki cebuli i na wierzch
ziemniaki. Wszystko zala¢ $mietanka
36% wymieszang z calym stoikiem
francuskiej musztardy. Piec w piekarniku
z termoobiegiem przez 60 minut.
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ZAWIJANCE KARTOFLANE Z GRYKA,
LEKKIM | LESNYMI GRZYBAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Patkach , Pigtkowy Stok”

SKEADNIKI

1 gtéwka bialej kapusty

1 szklanka kaszy gryczanej

2 jajka

1,5 kg obranych surowych ziemniakéw
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

na smalcu drobno pokrojone lesne grzyby.
Mozna je wczesniej lekko podgotowad
w osolonej wodzie. Wszystkie sktadniki
farszu (kasze, pluco i grzyby) przektadamy
do miski. Dodajemy 2 jajka, s6l i pieprz do

1 szklanke kaszy gryczanej zalewamy
2,5 szklankami lekko
solimy i gotujemy do momentu, az kasza

cieptej wody,
»wciagnie” cala wode. Nastepnie naczynie
z kasza owijamy w koc, wkladamy pod
pierzyne do «czasu, az przygotujemy
reszte farszu. Obrane ziemniaki i jedna
cebule $cieramy na tarce jarzynowej na
drobne wiérki. Nastepnie podsmazamy
na sporej ilosci smalcu do czasu,
az wyparuje z nich woda i nie beda rzadkie.
Wystudzamy. Pluca wieprzowe kroimy
na male kawalki i dusimy na smalcu do
miekkosci. Dodajemy pokrojong cebule,
i doprawiamy solg i pieprzem do smaku.

Gdy cebula bedzie migkka, zestawiamy

z ognia. Na tej samej patelni podduszamy

smaku. Dokladnie mieszamy. Zawijanie zawijancéw: Przygotowany farsz nakltadamy na

uprzednio sparzone liScie kapusty. Zawijamy podspdd. Na dnie garnka ukladamy liscie, a

na nich zawijanice. Zalewamy lekko osolong woda i gotujemy na matym ogniu do migkkosci

okolo 3 godziny. Sos: Grzyby lesne dusimy na smalcu do miekkosci. Nastepnie dodajemy

stodka $mietane, sol i pieprz do smaku. Na koniec duzg iloé¢ kopru. Podajemy w dwojaki

sposob: z sosem grzybowo-koperkowym lub odsmazane na smalcu.




ZIELONE KOPYTKA

Koto Gospodyn Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki"

W osolonej wodzie ugotowaé 1 kg ziemniakow, ostudzié, przepusci¢ przez praske lub
zmieli¢. Dodac¢ 1 szklanke maki, 1 jajko, 20 dag zblendowanego szpinaku, szybko zagnie$¢.
Formowa¢ wateczki, pokroi¢ w kopytka. Wrzuca¢ na wrzacg osolong wode, wyjaé gdy
wyplyna przela¢ krétko zimng woda.

ZUPA GRZYBOWA

Koto Gospodynt Wiejskich w Szrerisku

Do garnka wlewamy wode, wkladamy

SRl grzyby, marchewke, pietruszke i reszte

duza gar$¢ suszonych grzybéw - ok. 150 g warzyw, posoli¢ i gotowaé az grzyby

3 marchewki i warzywa beda miekkie, wla¢ sok z

. kapusty, gotowa¢ 10 minut, doda¢

1 pietruszka o ) )
zaklepke ze $mietang i zagotowac.

seler

por

cebula

lis¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz w ziarnach

s6l

300 ml soku z kapusty

3 litry wody

$mietana oraz zaklepka — woda z maka



ZUPA Z LEBIODY (KOMOSY)

Koto Gospodyri Wiejskich w Stanistawicach ,Nowoczesna Gospodyni”

ZUPA KREM Z DYNI

Koto Gospodynt Wiejskich i Gospodarzy w Postoliskach

SKEADNIKI

3 kg dyni (typu hokkaido)
0.5 kg ziemniakéw obranych
2 marchewki

2 cebule

kawatek imbiru

sol

pieprz czarny

Dynie obrac ze skory, wyjaé pestki i pokroi¢ w kawatki.
Musi by¢ minimum 2 kg po obraniu Wtedy wybra¢
2 dynie po 1,2 kg kazda. Wystarczy wyja¢ tylko pestki!
Cebule oraz ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w duza kostke.
Marchewki obra¢ i pokroi¢ w plastry. Do garnka
wlozy¢ dynie, ziemniaki, cebule, marchewke, dola¢
okolo 2-3 litréw wody, sél i gotowa¢ pod przykryciem
przez 30 minut. Pod koniec gotowania doda¢ obrany
i rozdrobniony imbir. Zupe zblednowa¢ na jednolita

mase.

SKLADNIKI

2 litry wody

2 marchewki

1 pietruszka

pot selera

pot pora

0,5 kg lebiody

(tylko gdrne czgéci roéliny)
1 cebula

2 ziemniaki

2 tyzki kaszy jeczmiennej

masto Dodatkowo:
mleko/$mietana sok z cytryny
sol/pieprz galka muszkatolowa

Przygotowa¢ bulion warzywny. Do bulionu dorzuci¢
kasze jeczmienng. Gotowa¢ ok. 10 minut. Nastepnie
doda¢ pokrojone w drobng kostke ziemniaki
i podsmazong na zloto cebulke. Lebiode optukad,
posieka¢ i poddusi¢ na masle. Doda¢ do zupy. Zabieli¢
mlekiem lub $mietang. Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem, gatka muszkatolowg i sokiem z cytryny.
Podawac¢ z jajkiem na twardo.

ZURAWINA DO KACZK|

Koto Gospodynt Wiejskich w Gozdziku ,,Gozdziczanki"

100 g zurawiny podla¢ odrobing wody (ok. 100 ml) i gotowa¢ ok. 10 minut, az woda sie¢

zredukuje, doprawi¢ do smaku lyzka miodu.

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

miodu, gotowac do odparowania alkoholu.
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