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POENOCNEGO KRAKOWA uwpuszeza Kozienicyg WIEeLICKIeGO

WSTEP

Oddajemy w Panstwa rece wydawnictwo kulinarne zawierajace przepisy na wyjatkowe dania z obszaru Stowarzysze-
nia Korony Pétnocnego Krakowa, Stowarzyszenia Lokalnej Grupy Dziafania ,Puszcza Kozienicka” oraz Stowarzysze-
nia Lokalnej Grupy Dziatania Powiatu Wielickiego.

Publikacja powstata w ramach projektu wspétpracy ,Dziedzictwo Kulinarne Nasza Atrakcja”, w ramach poddziatania
19.3 ,Przygotowanie i realizacja dziatan w zakresie wspotpracy z lokalng grupa dziatania” - Programu Rozwoju Obsza-
row Wiejskich na lata 2014 - 2020.

Kuchnia regionalna przezywa dzisiaj prawdziwa rewolucje, kuszac swojskimi, domowymi przysmakami. Stawiajac na
lokalne produkty, przybliza nie tylko specyfike danego regionu, ale réwniez jego kulture oraz tradycje. Odkrywa przed
nami magie oraz madros¢ pokolen. Bo kuchnia to nie tylko dobre jedzenie, ale takze obyczaje, ktére nierzadko zostaty
zapomniane. | dlatego warto siegac po to co dobre i regionalne, niby zwyczajne, jednak bardzo wyjatkowe.

Niniejsze wydawnictwo to propozycja nie tylko dla smakoszy, ceniacych sobie tradycyjne jedzenie, ale rowniez publi-
kacja dla ludzi ciekawych historii oraz kultury kulinarnej regionu Mazowsza i Matopolski.

Zostaty w nim zaprezentowane przepisy kulinarne autorstwa Kot Gospodyn Wiejskich i Stowarzyszen z obszaru
wszystkich partneréw projektu. Przepisy dawne, jak réwniez wspotczesne, pokazujace wielokulturowos¢ kulinarng

oraz palete petna regionalnych smakow.

Zachecamy do lektury i zyczymy smacznego
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STOWARZYSZENIE KORONA POENOCNEGO KRAKOWA

Stowarzyszenie Korona Pétnocnego Krakowa powotalismy w 2006 roku. Obecnie dziatamy na terenie 5 podkrakow-
skich gmin: Igotomia - Wawrzenczyce, Kocmyrzéw - Luborzyca, Michatowice, Wielka Wies i Zielonki. Realizujemy
dziatania, ktére przyczyniaja sie do wzrostu atrakcyjnosci i rozwoju gospodarczego catego obszaru LGD, aktywizu-
jemy spoteczenstwo i zwiekszamy swiadomosci mieszkancéw, zachowujemy i promujemy lokalne tradycje kulinarne,
wykorzystujemy unikalne walory historyczne, kulturowe i przyrodnicze obszaru, podejmujemy wspélne dziatania
na rzecz zachowania dziedzictwa kulinarnego, ktore ze wzgledu na bliskos¢ aglomeracji miejskiej sa narazone na
stopniowe zanikanie. Chcac tego unikna¢ oddajemy w Panstwa rece wydawnictwo kulinarne z przepisami dan Kot
Gospodyn Wiejskich i organizacji pokrewnych, krzewiacych kulture kulinarna na naszym terenie.

Od ponad 7 lat podejmujemy dziatania majace na celu powstanie wspolnej Marki Lokalnej Stowarzyszenia Korona
Potnocnego Krakowa. W 2015 roku udato nam sie opracowac i opatentowac Znak Lokalny ,Spichlerz Koronny”. Idea,
ktora od poczatku przyswiecata Marce jest che¢ promocji i rozpowszechniania wéréd mieszkancéw oraz turystow
produktéw i ustug najwyzszej jakosci. Obszar, na ktérym dziatamy od przeszto 16 lat jest kraina owocujacych sadow
i bogatych ogrodow, pol, ktéra oferuje zdrowe i smaczne naturalne produkty oraz gotowe, wyjatkowe przetwory. Na
naszym terenie dziata wiele firm wytwarzajacych wysmienite produkty spozywcze, a restauracje i hotele, ale takze
gospodarstwa agroturystyczne oferujg wspaniatg kuchnie, ktorej czes¢ stanowig dania oparte o lokalne produkty
i ptody ziemi. Zachecamy Panstwa do odwiedzania terenu i korzystania z ustug oraz kupowania produktow, ktore
otrzymaty Znak Marki Jakosci ,Spichlerz Koronny”.

Ponadto organizujemy cyklicznie Wiosenny Festiwal Kulinarny wspierajacy Kota Gospodyn Wiejskich i organizacje
pokrewne, uzdolnione kulinarnie, ktére chetnie dziel sie z mieszkancami swoja pasja, umiejetnosciami i przepisami.
Kazdego roku grupy z wielkg ochotg biorg udziat w festiwalu. To nie tylko okazja do sprobowania czego$ pysznego,
pokazania swoich zdolnosci, ale réwniez okazja do mitych spotkan i nawiazania nowych znajomosci.

Zarzad oraz biuro
Stowarzyszenia Korona Pétnocnego Krakowa
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KROLIK W SMIETANIE

SKEADNIKI: Tusze krolika pokroi¢ na czesci natrze¢ pieprzem i zmiazdzonym czosn-
kiem. Obsmazy¢ na masle i przetozy¢ do rondla. Do rondla wla¢ ok 0,5 |

0,5 litra wody wody, wrzucic liscie laurowe i ziele angielskie. Cebule pokroic i podsma-
2 liscie laurowe zy¢ na patelni, dotozy¢ do rondla. Dusi¢ do miekkosci, doprawic¢ sola
4 ziela angielskie i pieprzem. Przed koricem duszenia doda¢ smietane, ewentualnie pod-
cebula bi¢ maka zrumieniong na masle. Posypac zielening. Podawac z kasza
250 ml Smietany 18% kukurydziana.
troche masta
czosnek Kasza kukurydziana: Smietanke i wode wla¢ do garnka, zagotowac.
sol Wsypac kasze i gotowac na wolnym ogniu okoto 15 minut, co jakis$ czas
pieprz mieszajac aby kasza nie przywarta.

natka pietruszki

Kasza kukurydziana:

- 150 g kaszy kukurydzianej
200 ml smietanki 30%
400 ml wody
tyzeczka soli
tyzeczka cukru




Koto Gospodyn Wiejskich L : :
z Wawrzeficzyc e & | )’ 3

WAWRZENCZYCKA CUKINIA FASZEROWANA

SKEADNIKI: Cukinie umy¢, osuszy¢, przekroi¢ wzdtuz na réwne potéwki. Wydra-
zy¢ pestki, lekko posoli¢. Cebulke zeszkli¢c na masle, doda¢ mieso

3 duze cukinie mielone, przyprawe do miesa mielonego, papryke ostra mielona, sl,
300 g miesa mielonego pieprz, czosnek i dusi¢ okoto 15 minut. Ryz ugotowac. Po ostudze-
cebula niu ryzu wszystkie sktadniki potaczy¢: mieso, ryz, natka pietruszki
150 g ryzu - doprawi¢ do smaku. Farszem wypetni¢ cukinie, wierzch posypac
2 zabki czosnku startym zottym serem i mielona papryka. Piec w piekarniku okoto
przyprawa do miesa mielonego 30 minut w temperaturze 160°C.
papryka ostra mielona
sol
pieprz
100 g sera z6ttego

peczek natki pietruszki




Koto Gospodyn Wiejskich
z Zydowa

DROZDZOWY PLACEK Z DYNIA I KIELBASA SWOJSKA

SKEADNIKI: Z cieptego mleka, tyzki cukru, tyzki maki, drozdzy zrobi¢ rozczyn
zostawi¢ do wyrosniecia. Do miski wlozy¢ reszte sktadnikéw oraz

50 g drozdzy rozczyn i wyrobic ciasto. Powinno sie lepi¢. Ciasto rosnie 30 minut.
0,5 szklanki mleka Rozciagnac ciasto zwilzonymi dtorimi na blaszce okragtej o srednicy
2 jajka okoto 26 cm. Uktadac dynie lekko wklepujac w ciasto. Roztozy¢ resz-
2 szklanki maki te sktadnikéw po ciescie, posypac startym serem, pieprzem i solg.
tyzeczka soli Piec okoto 20 minut w piekarniku w temperaturze 180°C.
0,5 tyzki $mietany
ptaska tyzka cukru

Farsz:

mata dynia pokrojona w kostke
czerwona cebula w krazki

papryka czerwona w paseczki

pot szklanki kukurydzy

szklanka startego zottego sera
kietbasa swojska pokrojona w plasterki
sol

pieprz




Koto Gospodyn Wiejskich
ze Stregoborzyc
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SKEADNIKI:

0,5 kg jeczmiennej kaszy peczak

2 jajka

10 dag suszonych daktyli, rodzynek (bakalie)
odrobina skorki pomaranczowej kandyzowanej
2 tyzeczki cynamonu

2 - 4 tyzki miodu

NASZA KASZA - ZAPIEKANKA Z BAKALIAMI

Kasze ugotowac na mleku. Ugotowang kasze wymieszac z resztg sktad-
nikéw. Wysmarowac kekséwke (30 x 11 x 7,5 cm) ttuszczem. Wstawi¢
do piekarnika na 180°C. Piec okoto 20 minut. Pod koniec pieczenia
przykry¢ kasze folig aluminiowg aby nie wysychata z wierzchu. Mozna
podawac na ciepto i zimno.




Stowarzyszenie
“Koto Gospodyn Wiejskich Wsi Pobiednik Maty”

KNEDLE ZE SLIWKAMI

SKEADNIKI: Ziemniaki umy¢ i ugotowac. Schtodzone ziemniaki przepus¢ przez pra-
ske, wymieszac z jajkiem, maka i szczypta soli. Zagnies¢ ciasto, rozwat-
0,5 kg maki kowac i okragta wykrawaczka lub szklanka wycinac kétka. Wiozyc sliw-
4 duze ugotowane ziemniaki ki bez pestek i zaklei¢. Gotowac okoto 5 minut od wyptyniecia knedli.
jajko Po odcedzeniu pola¢ smietang z cukrem.
20 sztuk sliwek
sol




Koto Gospodyn Wiejskich

w Glebokiej
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KISZKA ZIEMNIACZANA Z SUROWKA Z BIALEJ KAPUSTY

SKEADNIKI:

Kiszka ziemniaczana:

Suré

2 cebule

600 g starych surowych ziemniakow

150 g boczku wedzonego

2 zabki czosnku

tyzeczka suszonego majeranku
tyzeczka pieprzu ziotowego

2 tyzki palonej kaszy gryczanej
flak wieprzowy

sol

grubo mielony pieprz

wka z biatej kapusty:

pot gtéwki mtodej kapusty

2 duze marchewki

peczek szczypiorku

peczek swiezego koperku

cukier

sok z cytryny

olej rzepakowy ttoczony na zimno
sol

pieprz

Kiszka ziemniaczana: Wyptukac jelita. Ziemniaki zetrze¢ na tarce i od-
cisna¢ wode. Boczek i cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na patelni.
Do startych, surowych ziemniakéw dorzuci¢ posiekany drobno czosnek,
suszony majeranek, pieprz ziotowy i czarny, sol, boczek z cebula, kasze
gryczana i wszystko doktadnie wyrobic. Taka masa nabic jelita do 3 ob-
jetosci. Zbyt ciasno nabite jelita pekng podczas pieczenia. Nabite kiszki
podzieli¢ na 20 - 25 cm kietbaski i kazda z nich przektu¢ wykataczka
w kilku miejscach. Kiszke utozy¢ na blasze wytozonej folig aluminio-
wa lub grillu i piec ok. 2 godz. w temp. 180°C, az dostanie rumiefcow.
W potowie pieczenia odwrdcic, zeby zarumienita sie tez z drugiej strony.
Suréwka: Kapuste drobno posiekac. Marchewke umy¢, obrac i ze-
trze¢ na tarce. Cato$¢ wrzuci¢ do jednej miski, posoli¢ i odstawi¢ na
ok. 15 min., nastepnie odcisna¢ nadmiar ptynow, dodac olej. Koperek
i szczypiorek posiekac, dodac¢ do kapusty. Doprawi¢ cukrem, sola, pie-
przem oraz sokiem z cytryny.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Luborzycy

PRZYSMAK LUBORZYCKI

SKEADNIKI: Mieso zmieli¢ w maszynce o drobnych oczkach. Cebule, czosnek drob-
no posiekac i zeszkli¢ na smalcu. W misce umiesci¢ mieso, cebulke

ok. 1,5 kg fopatki wieprzowej z czosnkiem, 2 surowe jajka, przyprawy i ziofa - wszystko doktadnie
2 jajka wyrobi¢ reka (dosy¢ dtugo - kilka minut). Przygotowac foremki 2 szt.
3 zabki czosnku 30 cm x 10 cm: posmarowac smalcem i wysypac butka tarta. Na spéd
2 cebule foremek utozy¢ warstwe miesa - ok. Y wysokosci foremki, nastepnie
2 - 3 tyzki smalcu wedtug uznania: do jednej np. ugotowane jajka, przykry¢ bardzo do-
tyzka musztardy ktadnie warstwa miesa tak, aby nie byto pustych przestrzeni w foremce.
tyzka chrzanu Do pozostatej czesci migsa dotozy¢ pieczarki i postepowac jak wyzej.
tyzka soli Marchewke pokroi¢ w stupki i wktadac do $rodka. Wierzch posmarowac
tyzka pieprzu musztarda i piec w piekarniku géra - dot ok. 1 godziny w temperaturze
ulubione ziota do smaku np. pietruszka, majeranek 180°C. Przysmak mozna podawac na ciepto, np. z sosem chrzanowym,

lub na zimno np. z sosem czosnkowo-koperkowym na jogurcie.

Do ,nadzienia”:
6 ugotowanych jajek na pottwardo
2 ugotowane marchewki
20 dag pieczarek usmazonych z cebulka




Koto Gospodyn Wiejskich
w tuczycach

LUCZYCKI SCHAB POD PIERZYNKA

SKEADNIKI:

5 szt. schabu (kotlet) wieprzowego
7 duzych ziemniakow
20 dag sera mozzarella
6 plastrow boczku
0,5 | napoju gazowanego Fanta
peczek mtodej cebulki
2 zabki czosnku
przyprawy do smaku:
sol
pieprz
papryka stodka i ostra
suszone pomidory

Schab delikatnie rozbi¢, nacig¢ w szachownice, popieprzyc i poso-
lic do smaku. Tak przygotowany schab wtozy¢ do naczynia i zala¢
napojem gazowanym Fanta, odstawi¢ na 30 minut. Ziemniaki ugo-
towac w osolonej wodzie, po ugotowaniu odcedzi¢ z wody i ugnies¢
dodajac przyprawy, posiekana drobno cebulke, suszone pomidory
i starty ser mozzarella. W naczyniu zaroodpornym utozy¢ kotlety,
przykry¢ przygotowana masa i wstawi¢ do piekarnika na 30 minut
w temperaturze 180°C. Gotowe kotlety mozna podac z surowka.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Pietrzejowicach

PIETRZEJOWICKI PITUCH

SKEADNIKI (30 sztuk): Do garnka wrzucic¢ jarzyny, dodac¢ przyprawy, zagotowac. Do wywaru
wrzuci¢ pokrojone w kosteczke ziemniaki i gotowa¢ do miekkosci, do-
1 kg boczku wedzonego dac do tego upieczong, pokrojong w drobne stupki karkéwke. Boczek
1 kg karkowki pieczonej pokroi¢ w kostke i przesmazyc¢ na patelni z drobno pokrojona w kostke
1 litr zakwasu na zurek cebula. Dodac to do wywaru, zagotowac. Wlac¢ zakwas, znowu zagoto-
1 kg ziemniakow wac. Dodac drobno posiekany czosnek, doprawi¢ do smaku.
kietbasa biata Podawac z jajkiem i ugotowang biafa kietbasa.
15 jajek
wywar z warzyw:
2 cebule
4 marchewki
4 pietruszki

15 nieduzego selera
5 lisci laurowych
5 ziaren ziela angielskiego
3 - 44 zabki czosnku
majeranek
sol
pieprz
przyprawa uniwersalna w plynie
woda




Koto Gospodyn Wiejskich
w Skrzeszowicach

BIGOS SKRZESZOWICKI

SKEADNIKI: Kapuste kiszong zala¢ wywarem i gotowac¢, dodajac przesmazona
cebule oraz wedline pokrojona w kostke i przesmazong na smal-

2 kg kapusty kiszonej cu. Podgotowane grzyby pokroi¢ w kostke i doda¢ do bigosu wraz
1 kg posiekanej kapusty biafej z woda, w ktorej sie gotowaty. Biala kapuste posiekac, lekko posoli¢
1i % kg wedlin (boczek, kietbasa) i ugnies¢. Zala¢ wrzatkiem, po 10 minutach odcedzi¢ na sicie. Ka-
2 | wywaru z miesa puste oraz starte jarzyny gotowac do miekkosci i dodac¢ do kapusty
3 tyzki smalcu kiszonej. Gotowac¢ na wolnym ogniu okoto 2 godziny. Pod koniec
2 tyzki maki gotowania dodac wino oraz koncentrat pomidorowy. Przyprawi¢ do
3 cebule smaku.
2 dag grzybow suszonych
5 dag sliwek suszonych
marchewka
pietruszka
li$c¢ selera
kawatek pora
lis¢ laurowy
ziele angielskie
pieprz
sol

15 szklanki czerwonego wytrawnego wina
maty koncentrat pomidorowy




Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
»,Wilczkowianie” w Wilczkowicach 3 %

k&f Lk - Y 4

RWANY CHLEB Z MASLEM ZIOLOWO-CEBULOWYM

SKEADNIKI: Chleb: Wszystkie sktadniki na ciasto zagnies¢ na posypanej maka
stolnicy. Kolejno rozwatkowa¢ ciasto na wielkos¢ blachy do pieczenia,
Chleb: posmarowa¢ mastem ziotowo-cebulowym i pokroi¢ na pasy o szeroko-
+ 600 g maki sci formy keksowej. Okragta forme do pieczenia lub kekséwke wytozyc
300 ml wody letniej papierem do pieczenia. Pasy ciasta ztozy¢ w harmonijke i jeden obok
42 g drozdzy swiezych drugiego umiesci¢ w formie. Cato$¢ odstawi¢ w ciepte miejsce pod przy-
15 tyzeczki cukru kryciem na okoto 20 minut, w tym czasie rozgrzac piekarnik na 200°C.
2 tyzeczki soli Chleb przed wiozeniem do piekarnika mozna posmarowac mlekiem lub
50 ml oliwy z oliwek Smietana. Piec 25 minut.
Masto ziotowo-cebulowe: Masto ziotowo-cebulowe: Swieze ziota posiekac, doda¢ pokrojong
1 szalotka w kostke cebule i czosnek. Nastepnie dodac oregano, masto, musztar-
1 cebula czerwona lub biata de, oliwe, pieprz i sol. Wszystko dobrze wymieszac i odstawic.

4 zabki czosnku lub wiecej

3 gatazki bazylii

6 gatazek natki pietruszki

5 gafazek tymianku lub tyzeczka suszonego
2 tyzeczki suszonego oregano

100 g masta miekkiego

tyzeczka musztardy

30 ml oliwy z oliwek

Y tyzeczki pieprzu

Y4 tyzeczki soli




Koto Gospodyn Wiejskich
»Nad Stawami” w Mastomiace;j

PIERSI Z KACZKI Z KASZA JAGLANA I GRANATEM

SKEADNIKI:

4 piersi z kaczki

2 tyzki masta klarowanego
2 jabtka

szczypta brazowego cukru
szczypta cynamonu
szczypta imbiru

gars¢ pestek granatu

sol

pieprz

Kaczke umy¢, osuszyc¢, nacig¢ skore w kratke, natrzec solg i pie-
przem. Przefozy¢ na zimna patelnie (skorka na patelnie). Smazy¢
okoto 15 minut. Przewréci¢ na druga strone i smazy¢ kilka minut.
Dodac¢ masto. Przetozy¢ mieso do naczynia zaroodpornego. Zapie-
kac¢ 20 minut w temperaturze 180°C. Pod koniec doda¢ jabtka. Ka-
sze optukac¢ w goracej wodzie. Gotowac 15 minut w 2 1, szklanki
osolonej wody. Po ugotowaniu wsypac cukier, cynamon, imbir. Wy-
mieszac. Podawac piersi z kasza. Na koniec posypac piersi pestkami
granatu.




SKEADNIKI:

2 sztuki ciasta gotowego na pizze

100 ml sosu pomidorowego

kulka mozzarelli + 80 g startej mozzarelli
100 g pieczarek

3 plastry szynki

plasterek szynki peklowanej

Do dekoracji:

tymianek

pomidor koktajlowy
czosnek

cukinia

papryka

czerwona cebula
szczypiorek
aromatyczne ziota

Na stolnicy lub macie silikonowej rozwina¢ ciasto, na nie natozy¢ drugie.
Ciasto rozwatkowac formujac owal. Potéwke ciasta pozostawi¢ do de-
korowania, wiec na ¥, ciasta w potowie posmarowac sosem pozostawia-
jac margines, by pozniej skleic ciasto. Na sos posypac starta mozzarelle,
pieczarki pokrojone w ésemki, szynke i kulke mozzarelli porozrywana
na kawatki. Posypac ziotami wedtug wtasnego smaku (bazylia, oregano
i ziota prowansalskie). Przykry¢ mniejsza czedcig ciasta i dobrze przy-
cisnac aby sie skleito, pozostata potowe ciasta pokroi¢ w cienkie paski
do miejsca sklejenia ciasta z nadzieniem, na potowie paskéw potozyc¢
paski szynki peklowanej i zwing¢ w rulonik, zatozy¢ dwa warkocze w do-
wolnym miejscu uktadajac na pierogu. Dekorowac warzywami, tworzac
wiasna kompozycje. Piec w 200°C gora, dot przez 45 minut.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Mtodziejowicach

SKEADNIKI:

Chatka:
- 2jajka (w tym jedno jajko roztrzepane
do posmarowania chatki)
2 76ttka
100 g masta pokrojonego na kawatki
50 g cukru
tyzeczka cukru waniliowego
40 g Swiezych drozdzy pokruszonych
150 g mleka
500 g maki pszennej
tyzeczka soli

Kruszonka:
30 g maki pszennej lub krupczatki
20 g cukru
25 g masta pokrojonego na kawatki

CHALKA Z KRUSZONKA

Chatka: Do naczynia whic 1 jajko, dodac¢ zéttka, masto, cukier, cukier
waniliowy, drozdze, lekko podgrzane mleko. Doda¢ make i sol - wyrobi¢
ciasto i pozostawi¢ na 30 minut do wyrosniecia.

Wyrosniete ciasto wytozy¢ na blat, podzieli¢ na 2 czesci. Z pierwszej
uformowac trzy rowne wateczki (dtugosc¢ okoto 20 cm) nastepnie za-
ples¢ z nich warkocz. Tak samo zrobi¢ z drugg czescig. Odstawi¢ do
wyrosniecia na 15 minut, na blache wytozona papierem do pieczenia.
Przygotowac kruszonke. Make, cukier, masto - zmiksowac i schowa¢ do
lodéwki. Rozgrzac piekarnik do temperatury 180°C. Chatki posmarowac
roztrzepanym jajkiem i posypac kruszonka. Piec 20 - 25 minut do mo-
mentu az beda ztotobrazowe.




g Stowarzyszenie K6t Gospodyn Wiejskich
‘{?‘ﬁ > Gminy Michatowice ,,Pod Kwitnaca Jabtonig”

ZAGORZYCKIE JABLUSZKA

SKEADNIKI (20 sztuk):

Ciasto kruche:
440 g maki pszennej
200 g masta
200 g cukru
tyzeczka proszku do pieczenia
2 jajka
szczypta soli

Nadzienie:
4 jabtka
40 g masta
40 g cukru
2 tyzeczki cynamonu

Dodatkowo: cukier puder

Do pojemnika wsypa¢ make, proszek do pieczenia, cukier, masto po-
krojone w kostke, zmiksowa¢ do uzyskania kruszonki. Doda¢ jajko
i szczypte soli. Z ciasta uformowac kule, owina¢ folia, wstawic do lo-
dowki na okofo godzine. Nadzienie: obrane jabtka pokroi¢ w drobng
kostke, wrzuci¢ do garnka razem z mastem, cukrem i cynamonem. Dusi¢
na matym ogniu do miekkosci, okoto 10-15 minut. Odstawic¢ do wysty-
gniecia. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180°C. Ciasto rozwatkowac
na stolnicy oprészonej maka na grubos¢ % cm. Z ciasta wykrawac
20 ciasteczek w ksztatcie jabtka (okoto 8 cm wysokosci). Ciasteczka
(10 sztuk) wytozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia. Na
srodek nakfada¢ po tyzeczce nadzienia, pozostawiajac wolne brzegi.
Przykry¢ pozostatym ciastem, docisna¢ brzegi widelcem. Piec okoto
15-20 minut do uzyskania zfotego koloru. Odstawi¢ do wystygniecia.
Wystudzone oproszy¢ cukrem pudrem.




Zespot
“Tomaszowianie”

ZALEWAJKA

SKEADNIKI:

2 kg ziemniakdéw

2 marchewki

pietruszka

kawatek selera

liscie lubczyku

4 liscie laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego
15 szkl. $mietany stodkiej 18% lub 30%
sol, wegeta, pieprz

smalec albo pokrojony boczek
15 cebuli

koperek

Zakwas:

8 petnych tyzek maki zytniej razowej z otrebami
5 - 6 ziaren ziela angielskiego

3 liscie laurowe

3 zabki czosnku

Obrane ziemniaki pokroi¢ w kostke, marchew i pietruszke w ¢wier¢ pla-
sterki, seler i lubczyk wlozy¢ niekrojone. Warzywa zala¢ woda do wys.
ok. 2 cm powyzej ziemniakow, dodac liscie i ziele angielskie, przyprawic
do smaku (pieprz wsypac po ugotowaniu!) i gotowac do miekkosci. Na
smalcu usmazy¢ pokrojong cebule, dos¢ mocno przypiekajac. Do ugo-
towanych warzyw wla¢ potowe przecedzonego zakwasu. Zagotowac.
Dodac pieprz, okrasi¢ stodka $mietanka i przysmazong cebulka, posy-
pac $wiezym koperkiem. Zurek moze by¢ odstany, bez maki, ale jesli lu-
bimy gesciejsza zupe to razem z zakwasem trzeba wlac czes¢ zawiesiny.
Zakwas: Do stoika o pojemnosci 2 litry whozy¢ make zytnia, ziele angiel-
skie, liscie laurowe, czosnek. Zala¢ 0,5 litra przegotowanej, zimnej wody.
Odstawi¢ w nienastonecznione miejsce na 5 - 7 dni. Przykry¢ sciereczka.
Dtugos¢ kiszenia zalezy od temperatury otoczenia. Po ukiszeniu przela¢
przez sitko do butelki (na dnie ustanie sie zawiesina z maki). Otreby wy-
rzucic. Przechowywac w lodowce do okoto 14 dni.




Koto Gospodyn Wiejskich
»Zespot Wierzchowianie”

PASZTET Z SELERA

SKEADNIKI:

1,5 kg selera startego na grubych oczkach tarta
1 $rednia marchewka starta na grubych oczkach tarta
3 $rednie cebule poszatkowane

3 zabki czosnku przecisniete przez praske

4 70ttka

3 tyzki masta lub innego ttuszczu

1,5 szklanki butki tartej lub ptatkow owsianych
majeranek

kminek

pieprz cytrynowy/czarny

sol

gatka muszkatotowa

2 foremki 22 cm x 11 cm aluminiowe

Selera, marchewke, cebule, oraz czosnek wiozy¢ do garnka, wlac szklan-
ke wody i dusi¢ okoto 30 - 40 minut. Po lekkim przestudzeniu masy
dodac 4 zottka (biatka ubic na piane i na koricu dodac do gotowej masy
pasztetowej), masto lub inny ttuszcz, butke tarta lub pfatki owsiane
(opcjonalnie kasza manna). Doda¢ przyprawy: pieprz cytrynowy lub
czarny, sol, gatka muszkatotowa, majeranek, kminek ewentualnie inne
przyprawy wedtug gustéw. Wszystkie te sktadniki wymieszac, wytozy¢
na wysmarowane ttuszczem i posypane otrebami foremki. Piekarnik
rozgrza¢ do 180°C wktadamy pojemnik z woda i foremki z pasztetem.
Pieczemy gora, dot okoto 1 godziny.
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Zespot Folklorystyczny
»Beblanie”

ZUPA POSPULKA NA ZURKU

SKEADNIKI (ok. 4l zupy):

1 kos¢ (nieduza) wieprzowa

1 szkl. piechoty zottej lub fasolki czerwonej drobne;j
1 szkl. kaszy peczak

8 srednich ziemniakow pokrojonych w kostke
30 dag stoniny

20 dag boczku wedzonego

2 cebule

0,51 zuru (najlepiej domowy)

pieprz

sol

czosnek

szczypiorek

Z kosci ugotowac wywar. Stonine, boczek i cebule wytopic (powstanie
tradycyjny smalec ze skwarkami) mozna dodac odrobine majeranku.
Pozostate sktadniki gotowa¢ kazde osobno. Nastepnie przetozy¢ do
garnka z wywarem, wlac zur, doprawic pieprzem, sola, czosnkiem oraz
na koncu omasta (czyli powstatym smalcem). Zupa moze by¢ podana
jako danie postne wtedy wywar robi sie warzywny i oczywiscie bez
omasty.




SKEADNIKI:

Kapusta:

1 kg kapusty kiszonej
0,5 kg boczku wedzonego
2 cebule

0,3 kg stoniny

2 tyzki maki

kminek

liscie laurowe

ziele angielskie,

sol

pieprz

vegeta

maggi

pokrojony koperek

Golonko:

2 golonki przednie

szklanka oleju roslinnego/oliwa z oliwek

pieprz

sol

czerwona papryka stodka
1,5 tyzki miodu

szklanka piwa

Kapusta: Ugotowa¢ kapuste kiszona, dodac liscie laurowe, kminek
i ziele angielskie. Po ugotowaniu odcedzic i odstawic. Na patelni podsmazy¢
boczek i stonine pokrojong w kostke. Gdy skwarki uzyskaja ztocisty kolor
dodac cebule pokrojong w kostke. Wszystko dusic, az cebula bedzie miata
Zlocisty kolor, na koncu doda¢ make i zrobi¢ zasmazke. Zasmazke dodac
do kapusty i doprowadzi¢ do wrzenia. Na koncu dodac¢ czes¢ koperku
i doprawic vegeta, pieprzem, solg i maggi do smaku. Dokfadnie wymieszac.
Golonko: Z golonek wyja¢ koscii pokroi¢ namniejsze. Zrobi¢ marynate: olej
i przyprawy wymiesza¢ w misce, wtozy¢ golonki i zostawic na 24 godziny.
Nastepnie zawina¢ w folie i piec w piekarniku w temperaturze 130°C przez
1 godzine. Odwina¢ z folii, wiozy¢ do naczynia zaroodpornego, zalac pi-
wem z miodem i dalej piec w temp. 130°C przez kolejng godzine.

Na potmisek wyktadamy kapuste, na niej uktadamy golonko, posypuje-
my wszystko pozostatym koperkiem.
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Zespot
»,ModIniczanki”

o il -
FASOLA JAS W SOSIE SMIETANOWYM

SKEADNIKI: Fasole wyplukac i zala¢ woda dodac pot tyzeczki soli i gotowac. Ce-
bule obrac i pokroi¢ w krazki, zeszkli¢ na patelni na masle. Po ugoto-

1 kg swiezego jaska waniu fasoli i odparowaniu wody dodac¢ przygotowana cebule, jesli
0,5 kg cebuli trzeba dosoli¢ i dodac szczypte pieprzu do smaku. Doda¢ $mietane
100 g masta i zagotowac wszystko razem.
0,5 I kwasnej $mietany
sol
pieprz
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Koto Gospodyn Wiejskich
sWolanie” w Woli Zachariaszowskiej

ZUPA Z BOCZNIAKOW

SKLADNIKI (2 porcje):

0,5 kg boczniakow

marchewka

mata pietruszka

0,5 litra bulionu

cebula

3 tyzki oliwy

zabek czosnku

tyzeczka koncentratu pomidorowego

czubata tyzeczka maki

przyprawy:

- sol
pieprz
listek laurowy
2 tyzeczki majeranku
0,5 tyzeczki stodkiej papryki
Y% tyzeczki ostrej papryki
szczypta gatki muszkatotowej
szczypta imbiru

Boczniaki optukac, osuszy¢ i pokroi¢ na paseczki. Obrang marchewke,
pietruszke zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Podsmazyc z tyzka oliwy
przez 2 minuty. Dodac boczniaki. Wla¢ bulion i zagotowac, dodac listek
laurowy, papryke stodka i ostra, gatke, imbir, sl i pieprz do smaku. Go-
towac przez okoto 5 minut. Cebule pokroi¢ w kostke. Zeszkli¢ na patelni
z 2 tyzkami oliwy. Dodac przecisniety czosnek, majeranek, wymiesza¢
i podgrzac. Do gotujacych sie boczniakéw dodac koncentrat pomidoro-
wy oraz zeszklong cebule. Na patelnie wsypa¢ make i podsmazy¢ ja az
bedzie lekko brazowa. Dolewa¢ stopniowo wywar z boczniakéw i mie-
sza¢ do potaczenia sktadnikéw. Przela¢ do garnka z boczniakami, wy-
mieszac i zagotowac. Posypac posiekana natka. Podawac z pieczywem.
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Przyjaciele Brzozowki”

GOLABKI Z BRZOZOWKI

SKEADNIKI: Do duzego garnka wla¢ wode lekko posolic i zagotowac. Do gotujacej
sie wody wiozy¢ cata kapuste. Przykryc i gotowac okoto 12 min. Nastep-

gtéwka kapusty wtoskiej nie wyjac¢ z garnka i osuszy¢. W miedzy czasie zagotowac kasze i ryz.
2 cebule Fasole ugotowac tak aby sie nie rozleciata. Cebule zeszkli¢ na smalcu.
2 woreczki kaszy jeczmiennej Wszystko potaczy¢, doprawi¢ do smaku. Nakfadac na liscie kapusty
2 woreczki ryzu i zawijac gotabki, zala¢ bulionem i dusi¢. Mozna podawac z sosem grzy-
0,5 kg fasoli ,Jas” bowym lub pomidorowym.
bulion
sol

czarny pieprz
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Koto Mitosnikéw Kultury
w Grebynicach

SKEADNIKI:

Placki:

Sos:

1 kg cukinii

duza cebula

6 tyzek startego zottego sera

2 tyzki majonezu

4 jajka

8 tyzek maki pszennej

sol

pieprz

tyzka przyprawy do ziemniakéw

6 ogorkow w musztardzie lub w zalewie chili
garsc¢ posiekanego szczypiorku

2 tyzki zalewy z ogérkow

2 czubate tyzki majonezu

tyzka ketchupu lub salsy chili

PLACKI Z CUKINII Z ZOETYM SEREM

Placki: Cukinie ze skorka zetrzec¢ na tarce (bez pestek) na grube wiorki
i odcisna¢ doktadnie z nadmiaru wody, cebule drobno posiekac. Wa-
rzywa przetozy¢ do duzej miski i dodac jajka, make, majonez, ser zotty,
doprawic sola, pieprzem i przyprawa do ziemniakéw. Smazy¢ niewielkie
placuszki na odrobinie oleju na rozgrzanej patelni z dwdch stron na ru-
miany kolor. Odsaczy¢ na reczniku papierowym, z nadmiaru thuszczu.
Przygotowac sos.

Sos: Ogorki pokroi¢ drobno i dodac do misy z pozostatymi sktadnikami,
wymieszac. Polac placki.
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Koto Regionalne
sIradycja”

FLACZKI

SKEADNIKI: Flaki doktadnie wyptukac. Zala¢ woda. Zagotowac. Wode odlac, zala¢

ponownie woda doda¢ marchew, pietruszke, seler, wszystko starte na

1 kg flakow wotowych (krojonych) tarce o duzych oczkach, dodac ziele angielskie i lis¢ laurowy - gotowac

2 srednie marchewki na wolnym ogniu. Cebule zeszkli¢ na ztoty kolor doda¢ do catosci. Go-

cebula towac okoto 50 minut (sprawdzic¢ czy flaczki sa miekkie) jesli nie - goto-

kawatek selera wac jeszcze chwile. Uwazac by nie rozgotowac. Z maki i smalcu zrobi¢

sol zasmazke i zagesci¢ nig zupe, na koniec dodac gatke muszkatotowa
pieprz i majeranek. Cato$¢ chwile pogotowac podawac z pieczywem.

vegeta do smaku

4 - 5 ziaren ziela angielskiego

3 liscie laurowe

1- 2 tyzki majeranku

0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej
tyzka smalcu

tyzka maki
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»Zielenczanie”

DROZDZOWKA Z BOROWKAMI I KRUSZONKA

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 0,5 kg maki pszennej

50 g swiezych drozdzy

4 jajka

100 g masta

2 tyzki cukru

200 ml cieptego mleka

tyzeczka soli

cukier waniliowy

1 litr borowek + 4 biatka + kisiel (wedle uznania)

Posypka:
250 g maki pszennej
2 tyzki cukru pudru
150 g miekkiego masta/margaryny
jajko

Zaczyn: 2 tyzki maki, 4 szklanki cieptego mleka i 50 g drozdzy.

Do 0,5 kg maki dodac pét kostki masta/margaryny, 4 zottka, cukier wa-
niliowy, olejek pomarariczowy lub cytrynowy, szczypte soli. Wymieszac,
az bedzie odchodzito od rak. Zostawi¢ w misce na 30 minut pod Scie-
reczkg. Rozwatkowac i wytozy¢ na brytfanke, natozy¢ borowki. Nastep-
nie ubic 4 biatka, dodac 2 tyzki cukru i kisiel. Wyla¢ mase na boréwki.

Kruszonka: Kruszonke wyrobi¢ na twarda mase i da¢ do lodéwki na
max 30 minut, potem zetrze¢ na tarce o duzych oczach na borowki.
Piec do 50 minut w temperaturze 180°C. Po upieczeniu posypac cukrem
pudrem.
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wpuszezd Kozienicg

STOWARZYSZENIE LOKALNA GRUPA DZIALANIA ,PUSZCZA KOZIENICKA”

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziafania ,Puszcza Kozienicka” powstato w 2008 roku. Swoim zasiegiem obejmuje
siedem gmin, wchodzacych w sktad powiatu kozienickiego: Kozienice, Magnuszew, Grabéw nad Pilica, Gtowaczéw,
Garbatke - Letnisko, Sieciechéw oraz Gniewoszéw.

Od ponad 10 lat skupiamy swoja uwage i zaangazowanie na budowaniu marki produktéw lokalnych, tradycyjnych
i regionalnych Ziemi Kozienickiej oraz wojewodztwa mazowieckiego. Zaréwno w poprzednim okresie programowania
(PROW 2007 - 2013), jak i w obecnym podejmowalismy szereg dziatan, aby wiedza o produktach lokalnych, tradycji,
kulturze oraz dziedzictwie kulinarnym regionu dotarfa do jak najszerszej grupy odbiorcow. W ramach statutu sto-
warzyszenia oraz utworzonej w 2015 roku marki ,Smaki Ziemi Kozienickiej’, zrealizowalismy szereg réznorodnych
projektéw komplementarnych, stuzacych promocji produktéw lokalnych: warsztaty kulinarne dla dzieci i dorostych,
wizyty studyjne na szlakach kulinarnych polskich i zagranicznych, wydawnictwa promocyjne, imprezy promocyjne,
szkolenia i konferencje. Od 2015 roku prowadzimy konkurs Regionalny Znak Jakosci, ktéry ma na celu promocje za-
soboéw Ziemi Kozienickiej. StworzylisSmy rowniez pierwsza w Polsce regionalna gre planszowa traktujaca o lokalnych
produktach i potrawach pn. ,Kucharz regionalny”.

Przygotowujemy ponadto dokumentacje dotyczaca wpisu cztonkéw do Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze
oraz produktéw na Liste Produktoéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. W konsekwencji do dnia
dzisiejszego zarejestrowalismy 6 produktow na liscie ministerialnej.

Aby méc przyblizy¢ Panstwu bogactwo naszego regionu w 2020 roku stworzylismy Szlak Kulinarny ,Smaki Ziemi
Kozienickiej” oraz utworzylismy we wspotpracy z przedsiebiorcami i producentami sklepik z produktami lokalnymi
- ,Kozienickg poteczke”. W tym samym roku powstat réwniez profil na Facebooku - ,Smaki Ziemi Kozienickiej”, ktory
ma za zadanie promowac dziedzictwo kulinarne Ziemi Kozienickiej, lokalnych producentoéw, jak réwniez szlak kuli-
narny. W ramach wspoétpracy z samorzadami, producentami produktéw lokalnych, stowarzyszeniami oraz Kotami
Gospodyn Wiejskich organizujemy corocznie impreze promujaca lokalne kulinaria - Przeglad Kot Gospodyn Wiejskich
Ziemi Kozienickiej.

Zapraszamy serdecznie do odkrywania Ziemi Kozienickiej od kuchni. Do posmakowania naszego kulinarnego dzie-
dzictwa.

Zarzad oraz biuro
Stowarzyszenia LGD ,Puszcza Kozienicka”



Koto Gospodyn Wiejskich
»,Basinowianki” w Basinowie
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SKEADNIKI:
1,5 kg schabu

Zalewa:
2 litry wody
Y4 szklanki grubej soli
tyzka cukru
2 tyzki oliwy
tyzka musztardy
tyzka majonezu
tyzka majeranku
15 tyzeczki pieprzu czarnego i ziotowego
tyzeczka ziét prowansalskich
3 ziarenka ziela angielskiego
3 liscie laurowe
7 zmiazdzonych zabkéw czosnku

Sos kurkowy:
250 g kurek
1- 2 tyzki oleju
1 cebuli
zabek czosnku
tyzka masta
200 ml smietany 18%
tyzka posiekanego koperku
szczypta kurkumy
sol i pieprz

SCHAB W SOSIE KURKOWYM

Schab i zalewa: Wszystkie skfadniki zalewy zagotowac i odsta-
wi¢ do wystygniecia. Schab wtozy¢ do zimnej zalewy i odstawi¢ na
12 godzin, a nastepnie zagotowa¢ w zalewie. Gotowac na wolnym
ogniu okofo 1 godzine. Schab pokroi¢ w plastry. Podawac z sosem
kurkowym.

Sos kurkowy: Kurki oczysci¢, optukac i osuszy¢. Wieksze grzyby
pokroi¢. Cebulke pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na patelni. Dodac¢
drobno starty czosnek i chwile podsmazy¢. Doda¢ masto i po jego
roztopieniu wrzuci¢ kurki. Smazy¢ 5 minut, co chwile mieszajac.
Doprawic solg i pieprzem. Wlac¢ $mietanke i zagotowac. Dodac kur-
kume. Gotowac przez 3 minuty. W miedzyczasie dodac posiekany
koperek.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Bakowcu

ZAWIJOKI

SKEADNIKI: Ciasto: Z podanych produktow zagnies¢ ciasto. Ciasto podzieli¢ na por-
cje. Kazdy kawatek rozwatkowac na podtuzne placki.
Ciasto:
0,5 kg maki Farsz: Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce (jak na placki ziemniaczane)
jajko i podsmazy¢ na smalcu, az farsz sie zeszkli. Cebule i boczek pokroi¢
tyzeczka soli w drobna kostke i podsmazy¢ na smalcu. Dodac do ziemniakéw (zosta-
tyzka oleju wic czes¢ do polania Zawijokow). Wszystko razem wymieszac. Doda¢
okoto 1 szklanki letniej wody s6l i pieprz do smaku. Gotowy farsz, lekko przestudzony rozktada¢ na
rozwatkowane, podtuzne placki i zawija¢ jak makowiec. Nastepnie po-
Farsz: kroi¢ na mate, okoto 2 cm kromki, ktore nalezy obtoczy¢ w mace i wrzu-
1 kg ziemniakow ci¢ na gotujaca wode. Gotowac az do wyplyniecia. Zawijoki podawac
1 wieksza cebula lub 2 $rednie z podsmazonym boczkiem z cebulka. Jedli Zawijoki zostana na drugi
0,5 kg boczku dzien mozna je odsmazyc¢ na ttuszczu.
0,5 kostki smalcu
sol
pieprz
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SKEADNIKI:

2 serki homogenizowane

15 galaretki cytrynowej
2-3jabtka

2 - 3 tyzki miodu

2 tyzki masta

3 - 4 tyzki likieru ,Amaretto”
jabtko pokrojone w potplasterki
15 serka mascarpone

szklanka smietany 30%

mieta

Jabtka zetrze¢ na tarce jarzynéwce o $rednich oczkach. Pofaczyc¢
z serkami i galaretka rozpuszczong w %, szklanki wody. Przetozyc¢
do salaterek lub foremek i schtodzi¢. Miod, masto, likier podgrzac,
dodac pokrojone jabtko - karmelizowac. Schtodzong $mietane ubic
na sztywno, dodac ser mascarpone. Zimny deser udekorowac bita
Smietang, listkami miety i karmelizowanymi jabtkami.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Brzeznicy

BULECZKI PIECZARKOWE Z BARSZCZYKIEM CZERWONYM

SKEADNIKI:

Barszcz (przygotowac jeden dzien wezesniej):
- 1,5 kg burakéw

marchewka

pietruszka

kawatek selera

cebula

jabtko

3 grzyby suszone

6 zabkéw czosnku w tupinkach

3 tyzki majeranku

5 ziaren ziela angielskiego

5 lisci laurowych

tyzka octu

tyzka soli i 1 tyzeczka pieprzu

Buteczki pieczarkowe:
- 8butek (najlepiej kajzerek)
0,5 kg pieczarek
15 dag sera zottego
duza cebula
30 dag butki tartej
mleko
4 jajka
11 oleju
sol i pieprz

Barszcz: Buraki, wloszczyzne i cebule obra¢, pokroi¢ (buraki w plastry).
Jabtka wraz ze skorka pokroi¢ w ¢wiartki, usunac gniazda nasienne. Wa-
rzywa i owoce przetozy¢ do garnka, zala¢ woda. Dodac ocet, przyprawy,
czosnek, grzyby. Doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ gaz i gotowac
przez okofo 1 godzine. Gotowy barszcz pozostawi¢ do wystygniecia.
Nastepnego dnia barszcz przecedzi¢. Podawac z gorgcymi buteczkami.

Buteczki pieczarkowe: Butki przekroi¢ na pot, wydrazy¢ srodki. Cebule
pokroic, pieczarki zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, dusi¢ na oleju,
ostudzi¢. Dodac starty ser, doprawic. Farsz natozy¢ do wydrazonych
butek. Butki zanurzy¢ w mleku i zlepic jej brzegi (jak pierogi). Nastepnie
butki obtoczy¢ w jajku i butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym, gtebokim
oleju z obydwu stron po okoto 2 minuty.




Koto Gospodyn Wiejskich
»Aktywne Kobiety” w Chmielewie

"WYKWINTNA OMASTA ZE SLIWKAMI
7. OGORKAMI MALOSOLNYMI PO CHMIELEWSKU

SKEADNIKI: Omasta ze sliwkami: Stonine i boczek pokroi¢ w drobna kostke. Sma-
zy¢ w garnku na matym ogniu, czesto mieszajac. Cebule pokroi¢ w drob-
Omasta ze sliwkami: na kostke i wrzuci¢ do garnka w momencie, kiedy skwarki zaczng sie
500 g stoniny rumieni¢. Nastepnie dodac¢ do topiacego sie smalcu pokrojone Sliwki,
500 g boczku s0l, pieprz i majeranek. Usmazong omaste przela¢ do kamiennego garn-
2 duze cebule cukrowki ka i odstawi¢ w zimne miejsce.
20 suszonych sliwek
3 zabki czosnku 0gorki matosolne po Chmielewsku: Ogorki umy¢, odcia¢ konce i uktadac
tyzka majeranku w kamiennym garnku, przekfadajac warstwy przygotowanymi i pokro-
sol jonymi dodatkami. Na wierzchu umiesci¢ koper i liscie chrzanu. Wszyst-
pieprz ko zalac¢ ciepfa, przegotowang i osolong woda. Przykry¢ i odstawi¢ na

3 dni (temperatura pokojowa). Po 3 dniach ogorki sg gotowe do spozycia.

Ogorki matosolne po Chmielewsku:
- 3kgogorkow polnych

korzen chrzanu oraz gars¢ lisci chrzanowych

2 gtowki czosnku (pokroic)

garsc¢ kopru z baldachem

10 lisci debowych

sol (czubata tyzka na litr wody)

10 lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego

10 ziaren pieprzu
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Debo-Wianki” w Debowoli

CHLODNIK LITEWSKI

SKEADNIKI:

peczek botwinki z wigkszymi burakami

400 g kefiru, zsiadtego mleka lub jogurtu naturalnego
400 g $mietany 18%

2 tyzki posiekanego koperku i szczypiorku

2 mate ogorki gruntowe

zabek czosnku

tyzka octu

Opcjonalnie:
jajka ugotowane na twardo
ugotowane, mtode ziemniaki

Botwinke odcig¢ i umy¢. Buraczki obrac. Posieka¢ wszystko w drobna
kostke. Zagotowac 0,5 | wody, wrzuci¢ posiekane buraczki i grubsze
fodyzki. Gotowa¢ na umiarkowanym ogniu, pod przykryciem okoto
15 minut. Dodac posiekane liscie i gotowac jeszcze 5 minut. Ostudzic.
Do ostudzonego wywaru dodac kefir/zsiadte mleko/jogurt, $mietane,
szczypiorek, koperek oraz obranego i posiekanego w kostke ogérka. Do-
prawi¢ startym czosnkiem, sola, pieprzem i octem. Podawac z jajkami
schtodzonymi w lodéwce. Mozna podawac z mtodymi ziemniaczkami,
oraz zielening do dekoragji.




Koto Gospodyn Wiejskich
»,Glowaczowianki” w Glowaczowie
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SYROP Z BLUSZ(CZYKU KURDYBANKA

SKEADNIKI: Do garnka wla¢ wode i whozy¢ ziele bluszczyka. Zagotowac i zmniejszy¢

ogien. Podgrzewac na wolnym ogniu okoto 15 minut. Wywar przecedzic,

3 garscie bluszczyku kurdybanka dodac cukier. Gotowac, mieszajac az do rozpuszczenia cukru. Opcjonal-

zebranego w stoneczny dzien nie doda¢ cynamon lub wanilie i sok z cytryny. Doprowadzi¢ do wrzenia.

11 wody zimnej Nie gotowac. Goracy syrop przela¢ do wyparzonych, szklanych bute-

750 g cukru (zamiast cukru mozna uzy¢ miodu) lek lub stoikow i zakreci¢. Zakrecone naczynia ustawi¢ na Sciereczce/

reczniku do gory dnem i nakry¢. Pozostawi¢ do wystygniecia. Zazywac

Opcjonalnie: 3 - 4 razy dziennie po 1 - 2 tyzki dla wzmocnienia i oczyszczenia orga-
kilka lasek cynamonu lub wanilii nizmu.

sok z 1 matej cytryny
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Gluscu

GOLABKI TRADYCYJNE

SKEADNIKI:

Gotabki:
duza gtéwka kapusty
1 kg topatki wieprzowej
30 g podgardla
0,5 kg chudego boczku
10 plastrow stoniny
cebula
2 jajka
szklanka ryzu
3 ziarna ziela angielskiego
2 liscie laurowe
ol
pieprz

Sos pomidorowy:
koncentrat pomidorowy
Smietana 30% mata
3 tyzki maki

Sos grzybowy:
2 cebule
0,5 kg mrozonych grzybéw lesnych
Smietana 30% mata
ol
pieprz

Gotabki: Gtowke kapusty sparzy¢ i obrac z lici. Mieso zmieli¢. Ryz upa-
rowac. Cebule pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki wymieszac, wbi¢
jajka, przyprawic solg i pieprzem do smaku, jeszcze raz doktadnie wy-
mieszac. Mieso ukfadac na lisciach kapusty i zawijac jak krokiety. Spod
wytozy¢ stoning, utozyc gotabki, zala¢ osolong woda z zielem i listkiem.
Gotowac przez 1,5 godziny.

Sos pomidorowy: Odla¢ czes¢ wywaru z gotabkéw, dotozy¢ koncentrat
pomidorowy, doprawic solg, pieprzem, zagesci¢ maka, wla¢ smietane
30%, zagotowac.

Sos grzybowy: Cebule obrac i podsmazy¢, dotozy¢ grzyby, dusic przez
15 minut. Przyprawic sola, pieprzem, zala¢ $mietana, zagotowac.




SKEADNIKI:

10 udek kurczaka bez skory i kosci

150 - 200 g boczku wedzonego w plastrach
1 opakowanie suszonych sliwek

przyprawa uniwersalna

Udka z kurczaka umy¢ i osuszy¢ recznikiem papierowym. Oproszyc¢ we-
wnetrzng cze$¢ kurczaka przyprawa uniwersalng. Na kazdej porcji mie-
sa utozy¢ suszong sliwke. Migso zawing¢. Catos¢ owinac¢ plasterkiem
boczku. Zawijasy utozy¢ w naczyniu zaroodpornym. Piekarnik nagrza¢
do temperatury 180°C. Piec okofo 1 godziny.
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Koto Gospodyn Wiejskich
»,Marianianki” w Marianowie

SKEADNIKI:

Kluski:
1,5 kg ugotowanych ziemniakow
300 g skrobi ziemniaczanej
jajko

Farsz:
350 g topatki wieprzowej
cebula
marchewka
pietruszka
olej
ziele angielskie
li$¢ laurowy
sol
pieprz

Dodatkowo: cebula na okrase, olej

40
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KLUSKI Z MIESEM

Farsz: topatke wieprzowa, obrang marchewke i pietruszke umiesci¢
w garnku. Doda¢ wode oraz przyprawy. Mieso i warzywa ugotowac,
ostudzic i zmieli¢. Cebule drobno pokroi¢, poddusi¢ na oleju i doda¢
do miesa.

Kluski: Ziemniaki ugotowac, przestudzi¢ i zmieli¢ do miski. Nozem
zarysowac krzyz i wyja¢ Y, porcje ziemniakow. W to miejsce wsypac
skrobie ziemniaczang. Doda¢ odtozona porcje ziemniakow, wbic jaj-
ko i dokfadnie wyrobi¢ mase. Z masy formowac kulki, sptaszczy¢ je
w dtoniach. Na kazdym placuszku utozy¢ farsz, zawina¢ i uformowac
na ksztatt jajka. Na gotujacy sie wrzatek wtozy¢ kluski. Po ich wyplynie-
ciu na powierzchnie, gotowac 6 minut, wytowic. Cebule drobno pokroi¢
i usmazy¢ na oleju, na ztoty kolor. Kluski podawac okraszone podsma-
zong cebulka.
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SKEADNIKI: Jaglaki: Kapuste zaparzy¢ we wrzacej wodzie. Zdjac kolejno liscie i zo-
stawi¢ do ostygniecia. Gdy liscie s3 zimne przekroic je na pét, wzdtuz
Jaglaki: nerwu, ktéry nalezy usunac. Przygotowac farsz. W misce umiesci¢
gtowka kapusty kapuste kiszona i kasze jaglana. Doda¢ miod, olej, posiekana cebule
11 bulionu warzywnego lub wywaru z parzenia kapusty i jajko. Doprawic. Do lisci nakfadac farsz, formujac gotabki w ksztatcie
1,5 kg kapusty kiszonej stozka. Jaglaki umiesci¢ w garnku, zala¢ bulionem lub wywarem. Goto-
0,5 kg surowej kaszy jaglanej wac do miekkosci. Podawac z sosem grzybowym lub skwarkami.
2 cebule
3 tyzeczki oleju rzepakowego Sos grzybowy: Pokroi¢ grzyby. W przypadku grzybow suszonych nale-
tyzeczka miodu 2y je weze$niej namoczyc. Cebule drobno pokroi¢, podsmazy¢ na masle.
jajko Dodac grzyby, liscie laurowe i ziele angielskie. Dusi¢ kilka minut. Dodac¢
sol $mietane i doprawic solg i pieprzem.
pieprz
Sos grzybowy:
0,5 kg swiezych lub suszonych grzybow

cebula

15 dag masta

125 ml thustej Smietany

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego
sol

pieprz
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Ciasto:

Koto Gospodyn Wiejskich
w Oleksowie

ZAWIJANCE Z MLODA KAPUSTA I PIECZARKAMI

SKEADNIKI:

2 szklanki maki pszennej

2,5 szklanki mleka

2 jajka

szczypta soli

2 tyzki oleju rzepakowego + olej rzepakowy do smazenia

Farsz:

200 g pieczarek

15 gtéwki mtodej kapusty

biata cebula

15 peczka posiekanego, zielonego koperku
20 g startego zottego sera lub jajko

sol

pieprz

Dodatkowo: butka tarta

Ciasto: Do miski whic jajka, wla¢ mleko. Dodac Y, tyzeczki soli, szklanke
maki. Ciasto miksowa¢ na wolnych obrotach miksera, dodajac pozo-
stala make. Gdyby ciasto byto zbyt geste dodac jeszcze troche mleka.
Gotowe ciasto odstawi¢ na 15-20 minut.

Farsz: Pokrojona w kostke cebule, podsmazy¢ na oleju do lekkiego zru-
mienienia. Nastepnie doda¢ pokrojone w paski pieczarki, chwile poddu-
si¢. Doda¢ drobno poszatkowana kapuste. Smazy¢, az kapusta bedzie
miekka i do odparowania ptynu. Dodac koperek, sdl i pieprz. Zostawi¢ do
ostygniecia. Zimny farsz wymieszac z jajkiem lub startym, zéttym serem.

Usmazyc nalesniki. Na kazdym rozsmarowac porcje farszu i zaginajac
brzegi do $rodka zwija¢ w rulon. Zawijance obtoczy¢ w roztrzepanym
jajku oraz w bufce tartej i smazy¢ na oleju, na ztoty kolor.




Koto Gospodyn Wiejskich
,Psarzanki” w Psarach

PIEROGI Z DYNIA NA SLODKO

SKEADNIKI:

Ciasto:
1 kg maki
2 tyzki oleju
ciepta woda

Farsz dyniowy:

+ 400 g dyni (najlepsza pizmowa)
kostka sera biatego
cynamon
cukier waniliowy
3 tyzki cukru (preferowany brazowy)
tyzka masta klarowanego

Opcjonalnie: serek waniliowy lub smietana
do polania pierogéw

Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Przygotowac farsz. Dynie ze-
trze¢ na tarce, na grubych oczkach. Na patelni rozpusci¢ masto, dodac¢
dynie i oba rodzaje cukru. Podsmazy¢, czesto mieszajac (dynia powinna
by¢ al dente). Farsz odstawic¢ do ostygniecia. Dodac ser, cynamon i do-
ktadnie potaczyc¢ sktadniki. Rozwatkowac ciasto na pierogi. Za pomoca
szklanki lub wycinarki wycia¢ kétka. Na srodek kazdego kotka natozy¢
tyzeczke farszu, zlepi¢ boki pierogéw. Gotowe pierogi wrzuci¢ partiami
na goraca, osolong wode. Gotowac okoto 2 - 3 minuty od wyptyniecia
pierogow. Gotowe pierogi pola¢ smietana lub serkiem waniliowym utar-
tym z cynamonem.




Koto Gospodyn Wiejskich
»Rudzianki” w Rudzie

PIEROGI RUDZKIE Z SUSZONYMI GRZYBAMI

SKEADNIKI:

Ciasto:
1 kg maki pszennej
34, szklanki goracej wody
2 tyzki oleju
szczypta soli

Farsz:
0,5 kg kapusty kiszonej
200 g suszonych grzybow
3 cebule
sol
pieprz czarny
pieprz ziotowy

4

Ciasto: Make pofaczy¢ z woda i olejem. Zagnies¢ gtadkie ciasto. Przy-
kry¢ $ciereczka i odstawi¢ na kilka minut. Ciasto rozwatkowac. Z ciasta
wykrawac kotka. Na srodku natozy¢ tyzeczka farsz. Ciasto ztozy¢ na pot
i dobrze zlepi¢ brzegi. Pierogi wrzucac na osolony wrzatek i gotowac na
matym ogniu okoto 3 minuty od wyptyniecia.

Farsz: Grzyby namoczy¢ w zimnej wodzie. Odstawi¢ na noc. Po tym
czasie grzyby ugotowac. Kapuste kiszong wyptuka¢ w zimnej wodzie,
a nastepnie ugotowac. Po ugotowaniu kapuste odcisnac i zmieli¢ razem
z grzybami. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ na rumiano.
Wszystko razem wymieszac i doprawic.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Samwaodziu

LESZCZ SMAZONY W ZALEWIE OCTOWEJ

SKEADNIKI:

1 kg tuszy swiezej ryby na przyktad leszcz
sol

pieprz

maka, do panierowania

Zalewa octowa:
4 szklanki wody
szklanka octu 10%
3 tyzki cukru
1,5 - 2 tyzki soli
2 cebule
4 liscie laurowe
5 ziaren ziela angielskiego
3 - 6 ziarenek pieprzu czarnego

Dodatkowo: olej do smazenia

Rybe umy¢, osuszy¢ i podzieli¢ na dzwonki. Kawatki ryby posypac sola
i pieprzem, obtoczy¢ w mace. Smazy¢ na rozgrzanym oleju na srednim
ogniu, na ztoty kolor z kazdej strony. Cebule obrac, pokroi¢ w piorka.
Do garnka wla¢ wode, ocet, dodac cukier, sél oraz liscie laurowe, ziele
angielskie, pieprz w ziarenkach. Zalewe zagotowac. Zmniejszy¢ ogien
i gotowac okoto 8 - 10 minut, az cebula bedzie migkka. Rybe utozy¢
w duzym stoju lub szklanym naczyniu, zala¢ wystudzong zalewa wraz
z cebulg oraz przyprawami. Zalewa powinna catkowicie przykrywac
rybe. Tak przygotowana rybe przykry¢ i odstawi¢ w chfodne miejsce na
2-3dni.
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Sarenki” w Sarnowie

-

KARKOWKA Z KLUSKAMI SLASKIMI I ZASMAZANA KAPUSTA

SKEADNIKI:

Karkowka:
- 4 plastry karkowki o grubosci 1 cm
100 ml wody
2 tyzki $mietany 18%
2 tyzki maki pszennej
sol i pieprz

Kluski slaskie:
2 kg ziemniakow
1,5 szklanki maki ziemniaczanej
jajko
sol i pieprz

Kapusta zasmazana:
- gtowka czerwonej kapusty
plaster 1cm boczku
szklanka wody
vegeta
sol i pieprz
2 liscie laurowe
kilka ziaren ziela angielskiego
2 - 3 tyzki masta
2 tyzki maki pszennej

Karkéwka: Karkéwke doprawi¢, podsmazy¢ z obu stron. Kiedy mieso
sie zarumieni podlac je woda (ok.1,5 szklanki) i dusi¢ okofo 20 minut.
Z powstatego wywaru z duszenia karkéwki przygotowac sos. Do na-
czynia wla¢ 100 ml wody. Dodac¢ $mietane i make pszenna. Doktadnie
wymieszac, wla¢ do wywaru i zagotowac.

Kluski slaskie: Ziemniaki ugotowac, przecisnac przez praske i ostudzic.
Dodac jajko i make ziemniaczana, wyrobi¢. Z masy uformowac dtorimi
kulki i lekko je sptaszczy¢. W srodku kazdej kulki zrobi¢ palcem mate
wgtebienie. Kluski wrzuca¢ na gotujaca sie wode. Po wyptynieciu klusek
na powierzchnie, odczekac trzy minuty. Kluski wytowic.

Kapusta: Gtéwke kapusty poszatkowac lub pokroi¢ w drobne paseczki.
W rondlu podsmazy¢ boczek pokrojony w kostke. Dola¢ szklanke wody
i wrzuci¢ poszatkowana kapuste. Dodac przyprawy i dusi¢ do miekkosci
kapusty. Przygotowac zasmazke. Na patelni roztopic 2 - 3 tyzki masta
i dodac 2 tyzki maki pszennej, doktadnie wymieszac. Zasmazke dodac¢
do kapusty i ponownie wymieszac.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Sieciechowie

ROLADA Z KURCZAKA

SKEADNIKI:

1 duzy kurczak

30 dag pieczarek

30 dag miesa mielonego
15 dag watrobki drobiowej
jajko

20 dag sera zottego

2 ptaskie tyzki soli

tyzka przyprawy do kurczaka
tyzka masta

tyzka oleju

tyzeczka pieprzu

peczek natki pietruszki
zabek czosnku

sok z cytryny

Dodatkowo: rekaw do pieczenia, wykataczki lub sznurek

Kurczaka optuka¢ pod zimng woda, osuszy¢ recznikiem jednorazo-
wym. Z kurczaka wycia¢ kosci. Mieso lekko rozbi¢ ttuczkiem, posypac
sola, pieprzem i przyprawg do kurczaka. Migso zawina¢ i wstawi¢ do
lodowki na cala noc. Nastepnego dnia pieczarki optukac, pokroi¢
i skropi¢ sokiem z cytryny. Przefozy¢ je do garnka, podla¢ mafg ilodcia
wody i doda¢ masto. Gotowac¢ do odparowania wody. Natke pietruszki
drobno posiekac. Ser zotty zetrzec na tarce. Pokroi¢ watrobke na mate
kawatki. Watrobke dusi¢ na patelni, na oleju i odstawi¢ do ostudzenia.
Watrobke przetozy¢ do miski, doda¢ migso mielone i jajko. Doprawi¢
sola, pieprzem, przecisnietym przez praske czosnkiem. Dobrze wyrobic.
Z lodowki wyjac kurczaka. Uktadac¢ na nim warstwami: natke pietrusz-
ki, ser zotty, pieczarki i mieso mielone z watrobka. Kurczaka zawingc,
nadajac mu ksztatt rolady. Spia¢ wykataczkami lub zwiazac sznurkiem
i przetozy¢ do rekawa do pieczenia. Piec okoto 1 godziny i 30 minut
w temperaturze 180°C.
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SKEADNIKI:

1 kurczak okoto 1,5 kg (pozbawiony kosci)
sol

pieprz

stodka papryka

czosnek granulowany

Farsz:
700 g miesa mielonego
300 g watrobki
duza czerstwa butka, wczesniej namoczona w wodzie
i odcisnieta
3 zabki czosnku przecisniete przez praske
3 mate papryki
2 jajka
tyzeczka stodkiej papryki
tyzeczka pieprzu $wiezo mielonego
tyzeczka majeranku
garstka natki pietruszki
sol

Dodatkowo: wykataczki, nitka do miesa, folia aluminiowa.
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Kurczaka pozbawi¢ kosci - wytrybowac. Piers z kurczaka lekko rozbic.
Kurczaka doprawic sola, pieprzem i czosnkiem granulowanym. Mieso
mielone przetozy¢ do miski, dodac¢ odcisnietg butke, jajka i wszystkie
przyprawy. Nastepnie doda¢ ugotowang i zmielong watrobke oraz
drobno posiekana pietruszke. Wszystko doktadnie wymiesza¢. Do
srodka kurczaka whozy¢ farsz i drobno pokrojone papryki. Farsz umie-
sci¢ w miejscach po kosciach skrzydetek i udek. Kurczaka od strony
wierzchu spia¢ wykataczkami, nastepnie dodatkowo zawigzac¢ sznur-
kiem. Wierzch kurczaka posypac stodka papryka i natrze¢ czosnkiem.
Zawina¢ w folie aluminiowa. Piec okofo 1,5 godziny w temperaturze
180°C. Po upieczeniu zostawi¢ kurczaka w folii do ostudzenia. Na-
stepnie wyjac¢ wykataczki i odwina¢ nitke. Mieso podawac na ciepto
lub na zimno, pokrojone na grubsze plastry.




SKEADNIKI:

2 kg burakow

kromka swojskiego chleba zytniego
sok z potowki cytryny

kos¢ schabowa

0,5 kg kietbasy swojskiej

0,5 kg fopatki pieczonej

8 jajek ugotowanych na twardo
2 tyzki Smietany 18%

10 ziaren ziela angielskiego

4 liscie laurowe

dwie szczypty ostrej papryki
pieprz

sol

chrzan

. ®

Zakwas: Zakwas przygotowac 5 dni wczesniej. Do 3 litrowego stoika
przetozy¢ pokrojone na mate kawatki buraki (1 kilogram). Zalac¢ ciepta
woda. Dodac 2 liscie laurowe, 5 ziarenek ziela angielskiego. Catos¢ przy-
kry¢ kromka chleba zytniego. Odstawic w ciepte miejsce na 5 dni.

Barszcz: Pozostaty 1 kilogram burakéw pokroi¢ na mate kawatki i za-
la¢ 2 litrami wody. Gotowac do miekkosci z koscia schabowa, 2 lis¢mi
laurowymi i 5 ziarnami ziela angjelskiego. Po ugotowaniu wyja¢ buraki,
wlac zakwas z burakéw, dodac kietbase i sok z cytryny. Po zagotowaniu
przyprawi¢ papryka ostra, sola i pieprzem. Dodac¢ chrzan i na koniec
zaprawic¢ $mietang. Barszcz podawac z pokrojong topatka i jajkami na
twardo. Udekorowac pietruszka.
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SKEADNIKI:

Nalesniki:

- szklanka maki gryczanej
szklanka maki pszennej
2 szklanki mleka
szklanka wody
2 jajka
sol
pieprz
olej

Farsz:
2 gesie udka
30 dag kapusty kiszonej

10 sztuk suszonych prawdziwkow

pieprz
sol
lis¢ lubczyku

Dodatkowo: jajka, butka tarta do panierki, olej
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Nalesniki: Do przesianej maki wbic¢ jajka, wymiesza¢. Doda¢ mleko,
wode, sdl, pieprz. Dokfadnie wymieszac i usmazy¢ nalesniki.

Krokiety: Wszystkie sktadniki ugotowac. Zmieli¢ i wyrobi¢. Na nale-
sniki natozy¢ farsz, zwina¢. Nalesniki obtoczy¢ w rozktéconych jajkach
i w butce tartej. Smazyc na oleju, na ztoty kolor.




Koto Gospodyn Wiejskich
»Wolczanki” w Wolce Brzézkiej

JJI T

SKEADNIKI:

Ciasto kruche:
- 3z0ltka
30 g cukru pudru
15 tyzeczki proszku do pieczenia
opakowanie cukru waniliowego lub wanilinowego
150 g maki pszennej
100 g masta

Krem smietankowy:
500 ml schtodzonej $mietany kreméwki 36%
250 g schtodzonego serka mascarpone
3 tyzki cukru pudru

Beza z migdatami:
3 biatka (temperatura pokojowa)
150 g drobnego cukru do wypiekow
2 tyzeczki maki (skrobi) ziemniaczanej
40 - 50 g pfatkéw migdatow

Galaretka z mango:
2 szklanki wrzacej wody
mango
puszka pulpy z mango
2 galaretki mango

CIASTO KRUCHE Z MANGO I BEZA

Ciasto: Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Schtodzi¢ w lodéwee przez
30 min. Wyjag, lekko rozwatkowac, przelozy¢ na blache do pieczenia wytozo-
na papierem i ponakfuwac widelcem. Piec w temp. 180°C przez ok. 15- 20 min.
Krem $mietankowy: Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie miksera. Ubija¢
do otrzymania gestego kremu. Przygotowac przed wytozeniem na ciasto.
Beza z migdatami: Biatka ubi¢ mikserem do otrzymania sztywnej piany.
W miedzyczasie dodawac cukier, na koniec dodac skrobie ziemniaczana.
Blache wytozy¢ papierem do pieczenia (wymiary blachy 23 cm x 33 cm).
Mase bezowa rozsmarowac na papierze, oprészy¢ ptatkami migdatow.
Piec w temp. 140°C przez ok. 1 godzine. Beza powinna by¢ chrupka i wy-
pieczona, lekko popekana. Wystudzic.

Galaretka: Galaretki rozpusci¢ w 2 szklankach wrzacej wody, przestudzic
i wymiesza¢ z mango. Odtozy¢ do lodéwki do lekkiego zgestnienia galaret-
ki. Tezejaca galaretke wytozy¢ na kruche ciasto. Na galaretke przygotowa-
ny krem $mietankowy a na krem wystudzong beze. Schtodzi¢ w lodowce.
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Zakrzewianki” w Zakrzewie

ZIEMNIACZANE KNEDLE Z TRUSKAWKAMI

SKEADNIKI:

1,5 kg ugotowanych ziemniakow
500 g truskawek

jajko

szklanka maki ziemniaczanej

5 tyzek butki tartej

3 tyzki masta

2 tyzki cukru do posypania
mleko

Smietana

Ziemniaki ugotowac, przecisna¢ przez praske. Doda¢ jajko, make
(ewentualnie troche mleka, gdyby masa byta za sucha) i wyrobi¢ na
gtadka mase. Ciasto podzieli¢ na kawatki formujac placuszki. Na srodek
kazdego placka potozyc¢ truskawke, zawinac i sklei¢ brzegi. Uformowac
kulke. W garnku zagotowa¢ wode, lekko osolong. Delikatnie wktada¢
knedlei gotowac 4 minuty od wyptyniecia. W miedzyczasie podrumieni¢
butke tarta na masle. Podawac z butka tarta, cukrem i Smietana.




| Stowarzyszenie ,Wesote Stoneczka z Cecylowki”
w Cecylowce - Brzozkiej

Potrawa wpisanaﬁa Liste Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolhictwa i Rozwoju'W/

SOJKA GEOWACZOWSKA

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 2kg maki

' | cieptej wody
1tyzeczka soli
15 szklanki oleju
1jajko

Farsz:
3 kg marchwi
15 kg kaszy jaglanej
2 tyzki cukru (lub mniej do smaku)
sol
jajko lub woda z cukrem do posmarowania

Ciasto zagnie$¢, zostawi¢ aby odpoczeto. Marchew obrac, ugoto-
wac i posiekac tasakiem. Kasze jaglana ugotowac. Marchew i kasze
wymieszac, doprawic solg i cukrem. Z ciasta wykrawac¢ duze kota
(rozmiar sojek jest duzy), natozy¢ farsz, zlepic, tworzac falbanke
u gory i posmarowac woda z cukrem lub jajkiem. Piec w piekarniku
na ztoty kolor, w temperaturze 180°C (gora - dot).
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Stowarzyszenie
»,Grabowianie”

i ."‘

AN

NALEWKA ,,NIE TAKA KWASNA CYTRYNOWKA”

SKEADNIKI:

4 -5 cytryn
1,2 | wody

50 dag cukru
0,5 | spirytusu

Cytryny umyc¢, osuszy¢ i doktadnie obrac ze skory. Oczyscic skorke, na
ile to mozliwe, z biatej czesci. Gotowe skorki utozy¢ w stoiku, zala¢ spi-
rytusem i 11 wczesniej przegotowanej wody, pozostawi¢ na 24 godziny.
Nastepnie cytryny pokroi¢ w plastry, zala¢ resztg wody, doda¢ cukier.
Cafos¢ zagotowac i pozostawi¢ do wystygniecia. Przecisna¢ cytryny
przez sito i gaze, tak by wycisna¢ sam sok, reszte wyrzucic. Ze stoika
ze skorkami odla¢ sok. Pofaczy¢ sok powstaly ze skorek z wywarem
z cytryn. Mozna dodac wiecej alkoholu, wedtug uznania, pamietajac
0 zasadzie ,sok do wodki” nie odwrotnie. Przechowywac tylko w szkla-
nych butelkach. Odstawi¢ na tydzien. Gotowa nalewka to idealny ape-
ritif, ktorej smaku nie sposob zapomnie¢. Nasza propozycja jest dosko-
nafa, wyborna w smaku i z pewnoécia bedzie ,krélowa” wieczoru.




SKEADNIKI:

60 dag mtodych, zielonych orzechow

(zerwac pod koniec czerwca, gdy sa jeszcze ,miekkie”)
50 dag cukru

cukier waniliowy

okoto 0,5 | czystej wodki 40%

Orzechy umy¢ i pokroi¢ na ¢wiartki. Utozy¢ w stoiku, warstwowo przesy-
pujac cukrem. Zakreci¢ szczelnie stoik i pozostawi¢ na 10 dni, od czasu
do czasu wstrzasnac stoikiem w celu lepszego rozpuszczania sie cukru.
Powstaty sok w stoiku przela¢ do garnka, gotowac do 5 minut, dodajac
cukier (do smaku wedle upodobania) oraz jeden cukier waniliowy. Po-
zostawi¢ do wystygniecia. Nastepnie potaczy¢ sok z wodka w proporcji
1:1(na 0,5 | soku, przypada 0,5 | wodki). Wazne by dodac sok do wodki,
nigdy odwrotnie. Przechowywac tylko w szklanych butelkach. Odstawi¢
na tydzien. Dodatkowo - pozostate orzechy, mozna zala¢ wodka lub wy-
rzuci¢. Nalezy jednak pamietac by wodki nie byto wiecej niz orzechow.
Nasza orzechéwka jest idealna na problemy trawienne i zofadkowe oraz
doskonale spetnia role towarzyska. Jest propozycja dla wymagajacych
smakoszy, ktorzy cenig sobie wyszukany smak.
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Stowarzyszenie ,Stowik”
w Starych Stowikach

TATAR ZE SLEDZIA NA JABEKU

SKEADNIKI:

4 filety $ledziowe Matiasy

2 mniejsze ogorki konserwowe

pot cebuli lub jedna mata

jabtko

garsc swiezego kopru (moze by¢ mrozony)
szczypta pieprzu

majonez

Sledzie wymoczy¢, pokroi¢ w drobna kostke. Jabtko obra¢ i pokroi¢
réwniez w drobna kostke. Tak samo pokroi¢ ogérki konserwowe. Wy-
mieszac i doprawi¢ majonezem oraz pieprzem. Podawac na plasterku
jabtka w formie tatara z podpieczong buteczka z mastem czosnkowym
lub utozy¢ w forméwce. Udekorowac jabtkiem i Swiezym koprem.




Stowarzyszenie ,Nowoczesna Gospodyni”
w Stanistawicach

¥y

Potrawa wpisana'na Liste Produktow Tradycyjiyeh Ministerstwa Rolnictwa i ROZWOju Wsi

KAPUSTA DEBOWA

SKEADNIKI: Ziemniaki obrac¢, wyptukac i posiekac drobno tasakiem lub duzym no-
7em. Zalac ciepta woda, dodac¢ kwasek cytrynowy i odstawi¢ do zakwa-

5 kg ziemniakow szenia na minimum 12 godzin. Nastepnie posiekane ziemniaki ugoto-
0,5 kg grochu okragtego wac. W miedzyczasie ugotowac groch do miekkosci. Cebule i stonine
0,5 kg stoniny pokroi¢ w kosteczke i podsmazy¢ na oleju. Wszystkie sktadniki potaczy¢
15 dag cebuli w jednym naczyniu, doprawi¢ do smaku sol3 i pieprzem.
tyzeczka kwasku cytrynowego
olej
sol
pieprz
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LGD

STOWARZYSZENIE

POWIATU
wieLICKIeGO

STOWARZYSZENIE LOKALNA GRUPA DZIALANIA POWIATU WIELICKIEGO

Dziedzictwo kulinarne jest waznym elementem kulturowej réznorodnosci obszaru LGD Powiatu Wielickiego, ktére
poprzez prezng dziatalno$¢ dwudziestu osmiu Kot Gospodyn Wiejskich jest nieprzerwanie kultywowane i przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie. Mamy przyjemnos¢ we wspotpracy z LGD Korona Potnocnego Krakowa oraz LGD
Puszcza Kozienicka oddac¢ w Panstwa rece kompendium/zbiér wybranych przepiséw kulinarnych autorstwa Kot Go-
spodyn Wiejskich z naszych obszaréw. ,Pocatunek Swietej Kingi”, Farszynki po mietniowsku czy Kfajowskie pyzy
z miesem to tylko niektore lokalne specjaty przygotowywane na rozmaite wydarzenia odbywajace sie na terenie
obszaru LGD Powiatu Wielickiego oraz liczne przeglady potraw regionalnych. ,Kulinarne bogactwa regionéw - Ma-
zowsze i Matopolska” to podsumowanie dokonan naszych gospodyn w dziedzinie kulinariéw poprzez prezentacje
zaréwno tradycyjnej lokalnej kuchni, jak réwniez tej bardziej wspotczesnej powstatej w oparciu o dawne rodzinne
przekazy. Kolorowe fotografie oraz sprawdzone przepisy w petni oddajg palete regionalnych potraw, zachecajac do
wizyty i wieloaspektowego poznania naszych regionow.

Inicjatywa KGW jest w naszym regionie bardzo popularna i niezwykle szanowana przez spotecznosc lokalng oraz tu-
rystéw. To wiasnie Gospodynie troszcza sie o zycie kulturalne mieszkancow wsi, kultywuja tradycje ludowe, ucza mto-
de dziewczeta szydetkowania, pieczenia, gotowania, robienia na drutach i przekazuja wiedze, ktérej w wspotczesnych
czasach juz brakuje. Niesamowita energia kobiet dziatajacych w Kotach Gospodyn Wiejskich widoczna jest niemalze
w kazdym aspekcie naszego zycia. Wystepuja w roli wolontariuszek dbajacych o niesienie dobra dla potrzebujacych,
,przyjaciotek” ofiarowujacych swoje cenne rady nie pragnac nic w zamian, inicjatorek zycia kulturalnego pokazujac
réznorodnos¢ form spedzania wolnego czasu oraz przede wszystkim znakomitych kucharek, dzieki ktorym doznania
smakowe kojarza nam sie z bogactwami ziemi wielickiej.

My, jako Lokalna Grupa Dziatania staramy sie wspierac te tradycje, a nasza wspotprace z Kotami Gospodyn Wiejskich
podkreslamy bardzo czesto w naszej dziatalnosci. Niezwykle cenimy sobie nasze wspdlne inicjatywy i ich efekty.
Niewatpliwie sesje zdjeciowe do tejze publikacji byty jednym z takich wydarzen, ktore na dtugo zostang w naszej
pamieci.

Zarzad oraz biuro
Stowarzyszenia LGD Powiatu Wielickiego



Koto Gospodyn Wiejskich
w Brzegach

A
i ’?‘P N gl ” !
Potrawa zostata nagrodzona w 2010 foku'w kategorigNajlepsze danie’ maczne
na Konkursie Potraw Regionalnych®,Iradycje kucharskie'od WieliczKiaz do'Tatr”

NALESNIKI Z MASA ORZECHOWO - RUMOWA

SKEADNIKI: Przygotowa¢ mase orzechowo - rumowa. Smietane ubi¢ z cukrem pu-
drem. Dodac zmielone orzechy, namoczone rodzynki, miéd, a na koricu
25 dag zmielonych orzechéw dodac rum. Wszystko razem wymiesza¢. Usmazyc nalesniki, przefozyc
rodzynki namoczone w cieptej wodzie masa orzechowa, posypac cukrem pudrem lub bitg Smietana.
25 ml rumu

tyzeczka miodu
$mietana 36%
4 tyzki cukru pudru
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Byszycach

Deser zajat | miejsce w.konkursie na najsmaczniejszy desegstodko-stony=*

Rt

podczas Letniego Festiwalu'Smakow ,Bitwa Regionow” w 2022"Foku w Wieliczce.

KARMELOWE SZARLOTKI Z KREMEM 7 BIALE] CZEKOLADY

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 300 g maki pszennej

200 g zimnego masta

opakowanie cukru wanilinowego

lub z prawdziwa wanilig (okoto 16 g)

2 76itka (zimne, z lodowki)

2 tyzki wodki (zimnej; mozna zamieni¢ na wode)

Nadzienie:
3 jabtka srednie (okoto 600 g)
1Y tyzeczki cynamonu
tyzka maki ziemniaczanej
100 g krowek
100 ml smietanki 36%

Krem:
200 ml smietanki 36%
130 g czekolady biatej
125 g mascarpone
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Szarlotka: Wszystkie skfadniki na ciasto umiesci¢ w malakserze lub w mi-
sce. Zmiksowac krotko, dola¢ wodke. Miksowac, az ciasto bedzie jednolite.
Zagnies¢iuformowac kule. Ciasto rozwatkowac nagrubos¢ 3-4 mm, wycia¢
miseczka kofa. Wysmarowana mastem forme na muffinki wykleic ciastem
i wiozy¢ do lodowki na 30 min. Pokrojone w drobna kostke jabtka wiozy¢
do miski, wsypa¢ cynamon, przesia¢ make, wymiesza¢. Forme z ciastem
wyjac z lodéwki i wypetic jabtkami. Wiozy¢ do piekarnika i piec 35 min.
180°C do zarumienienia. Przygotowac sos. Do garnuszka wiozy¢ potama-
ne krowki i wla¢ $mietanke. Podgrzewac, az kréwki sie rozpuszcza. Wyla¢
réwnomiernie goracy sos na jabtka. Zostawic do catkowitego wystudzenia.
Krem: Smietanke podgrzac, doda¢ potamang czekolade, zdjac z ognia,
doktadnie wymieszac, ostudzi¢. Schtodzi¢ w lodowce przez 12 godzin. Na-
stepnie dodac¢ schtodzone mascarpone, zmiksowac. Krem przetozy¢ do
rekawa cukierniczego z dekoracyjna tylka i udekorowac babeczki. Mozna
tez udekorowac plasterkiem jabtka i posypac cynamonem.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Choragwicy

Potrawa zajeta 11l miejsce w konkursie glownym podczas Letniego Festiwalu Smakoéw ,Bitwa Regionow” w 2022 roku w Wieliczce.

EAZANKI CHORAGWICKIE

SKEADNIKI: Na stolnice przesia¢ make, dodac jajka, sél i wode. Ciasto wyrobi¢ do-
- 40 dag maki ktadnie i cieniutko rozwatkowac. Gotowe ciasto posypac maka i pokroi¢
2 jajka na paski dtugosci 6 cm i szerokosci 1.cm a nastepnie pokroi¢ w kwadra-
6 - 8 tyzek wody ciki o szerokosci 1 cm. tazanki wrzuci¢ na wrzaca wode i zagotowac.
20 dag stoniny Po ugotowaniu odcedzi¢, przela¢ woda i odstawic. Kapuste pokroi¢
1 kg kapusty biatej w ¢wiartki. Wykroi¢ twarde czesci i wrzuci¢ na gotujaca, osolong wode.
20 dag cebuli Po ugotowaniu wyja¢ kapuste, a gdy przestygnie odcisnac z resztek
sol wody. Przygotowany farsz pokroi¢ nozem. Cebule zrumieni¢ na pokro-
pieprz jonej stoninie, a nastepnie potaczyc¢ z kapusta. Do tak przygotowanego
farszu dofaczy¢ tazanki, dodac sol i pieprz do smaku. Danie podawac

gorace.
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Malwa” w Czarnochowicach

SLEDZIE POD FUTREM

SKEADNIKI: Warzywa ugotowac¢ w mundurkach. Buraki 1,5 godziny, marchew i ziem-
niaki 30 - 40 minut. Nastepnie zostawi¢ do ostudzenia i obra¢. Jajka

4/5 ziemniakow ugotowac na twardo. Sledzie pokroi¢ w kostke. Jezeli $ledzie beda bar-
4/5 marchwi dzo stone koniecznie trzeba je wyptukac. Z 3 jajek wyciagnac z6ttka,
4/5 burakéw a biatka zetrze¢ na tarce, na grubych oczkach. Cebule drobno posiekac.
2 cebule Reszte warzyw zetrzec tez na tarce o grubych oczkach. Skfadniki uka-
500g sledzi solonych dac warstwowo: ziemniaki, nastepnie cebula (tu bez majonezu i przy-
250 g majonezu praw), sledzie, marchew, jajka, buraki. Kazda warstwe dobrze ugnies¢,
5 jajek posmarowac cienkg warstwa majonezu oraz oproszyc solg i pieprzem.
pieprz Ostatnig warstwa bedzie warstwa burakéw, ktore nalezy utozy¢ na oko-
sol fo naczynia. Na koniec srodek posypac startym na tarce zottkiem. Z6ft-
natka pietruszki do smaku ka na gorze potraktowac wyltacznie jako dekoracje. Posypac posiekang

natka pietruszki. Po przygotowaniu sledzie umiesci¢ na kilka godzin
w lodowce. Satatka warstwowa ze sledziem i warzywami jest idealna na
Swieta, wieksze okazje, ale i nie tylko.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Gorzkowie

TRUSKAWKOWA CHMURKA

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 180 g maki

40 g cukru pudru

2 tyzeczki cukru waniliowego

15 tyzeczki proszku do pieczenia

3 z6ltka

130 g zimnego masta, startego na tarce

szczypta soli
Beza:

3 biatka

150 g drobnego cukru

2 tyzeczki maki ziemniaczanej

1tyzeczka soku z cytryny

szczypta soli

garsc ptatkow migdatow do posypania na wierzch
Krem:

500 ml smietany 36%

250 serka mascarpone

3 tyzki cukru pudru

2 tyzeczki soku z cytryny

nasiona z 1 laski wanilii lub esencja waniliowa
Galaretka:

3 galaretki malinowe lub truskawkowe

3 szklanki wrzatku
Owoce:

750 g malin lub truskawek pokrojonych

Ciasto: Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Wstawi¢ na chwile do
lodéwki. Ciasto utozy¢ w blaszce do pieczenia i naktuc je widelcem. Piec
w temperaturze 190°C, okofo 20 minut az do zarumienienia. Po upie-
czeniu odstawic¢ do przestygniecia.

Beza: Biatka ubi¢ na sztywno z mafa szczypta soli. Stopniowo, caly
czas ubijaja dodawac oba cukry, make ziemniaczana oraz sok z cytryny.
Piane przetozy¢ do blaszki wytozonej papierem do pieczenia (blaszka
powinna mie¢ wymiary blaszki do ciasta). Posypa¢ pfatkami migdato-
wymi. Beze suszy¢ w piekarniku nagrzanym do 120°C okoto 20 minut.
Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 100°C i suszy¢, az do wysuszenia
bezy. Beze studzi¢ w zamknietym i wytaczonym piekarniku.

Krem: Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misce i ubi¢ mikserem.
Galaretka: Galaretke rozpusci¢ we wrzatku. Kiedy wystygnie dodac
maliny lub truskawki.

Na ciasto natozyc galaretke z owocami, na to krem i na koniec beze.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Grabiu

MACZANKA KRAKOWSKA

SKEADNIKI: Karkowke namoczy¢ w solance (1 litr wody na 100 g soli) na 24 godziny.
Brytfanke nagrza¢, wysmarowa¢ smalcem, obsmazy¢ mieso z kazdej
1 kg karkowki strony. Dodac cebule pokrojong w piérka, przesmazy¢. Doda¢ wino
1 litr wody i przyprawy. Dusi¢ pod przykryciem okoto 3 godziny, podlewajac bu-
100 g soli lionem. Nastepnie odstawi¢ brytfanke na ciepty ptyte (maksymalnie

1 kg cebuli 70°C). Dusic jeszcze przez godzine.
500 ml czerwonego wina Pampuchy drozdzowe: Do miski przetozy¢ sktadniki na rozczyn,
2 garécie kminku rozetrze¢ tyzka na jednolity ptyn. Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na
szczypta pieprzu 15 - 20 minut. Do duzej miski wsypac make, sol i wbic jajka. Doda¢ mle-
szczypta czerwonej, ostrej papryki ko, masto, rozczyn, wymieszac. Ciasto wyrobi¢ i odstawi¢ na 1 godzine
smalec do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto przefozy¢ na stolnice podsypana
wytrawny bulion maka, uformowac kule i podzieli¢ ja na 28 kawatkow. Kazdy kawatek
uformowac na ksztatt kulki. Pampuchy przykryc sciereczka i odstawi¢
Pampuchy drozdzowe: jeszcze na 15 minut do wyro$niecia. Po tym czasie ugotowac je na parze.

Rozczyn:
- 70 g swiezych drozdzy
4 tyzki maki pszennej (80 g)
szklanka lekko cieptego mleka (ok. 250 ml)
4 ptaskie tyzki cukru (40 g)

Ciasto:
1 kg maki pszennej
szklanka lekko cieptego mleka (ok. 250 ml)
2 jajka
4 tyzki masta (60 g)
szczypta soli

64




Koto Gospodyn Wiejskich
,»,Gruszki” w Brzeziu

MORELOWY KRUCHY TORT KRAKOWSKI

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 500 gmasta

500 g maki pszennej

200 g mielonych migdatow bez skorki
200 g cukru pudru

8 ugotowanych na twardo zéttek

Krem morelowy:
4 biatka
100 g cukru pudru
200 g powidet morelowych
3 tyzeczki zelatyny

Ciasto: Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto, podzieli¢ je na
6 - 7 blatow. Piec po kolei w tortownicy. Blatow nie nalezy zbytnio
przyrumienia¢, powinny by¢ lekko zfote, duza zawartos¢ masta spra-
wia, ze ciasto tatwo sie przypala i nabiera gorzkiego smaku.

Krem morelowy: Biatka ubi¢ na sztywno, jak na beze. Do ubitych
biatek stopniowo dodawa¢ powidta i na koniec powoli dola¢ zela-
tyne, rozpuszczong w niewielkiej ilosci wody (okoto jedna czwarta
szklanki). Kremem przetozy¢ krazki kruchego ciasta. Tak przetozony
tort owina¢ folig spozywcza i wstawi¢ na 2 - 3 dni do lodowki. Po
tym czasie blaty kruchego ciasta zmiekna a dodatek zelatyny bedzie
trzymat cato$¢ w ryzach. Ciasto udekorowa¢ wedtug wtasnego po-
mystu, lukrem, kremem maslanym lub polewa.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Jankowce

TORCIK PANI DULSKA

SKEADNIKI: Biszkopt makowo-kokosowy: Ubic biatka z cukrem. Do ubitych biatek
dodac reszte sktadnikéw. Piec 20 minut w temperaturze 180°C.
Biszkopt makowo-kokosowy:

8 biatek Biszkopt orzechowy: Jajka ubic z cukrem. Do ubitych jajek dodac orze-
15 szklanki maki chy, make, butke tarta, proszek do pieczenia. Piec 25 minut w tempe-
10 dag cukru raturze 180°C.
10 dag suchego maku
10 dag widrkow kokosowych Biszkopt kakaowy: Jajka ubi¢ z cukrem. Doda¢ make, kakao, proszek
tyzeczka proszku do pieczenia do pieczenia. Piec 20 minut w temperaturze 180°C.

Biszkopt orzechowy:
5 jajek Masa: Jajka ubi¢ z cukrem i kakao na parze, do potrojenia objetosci.
15 szklanki cukru pudru Pozostawi¢ do wystygniecia. Masto utrze¢ i doda¢ wystudzone, ubite
1 szklanka mielonych orzechow jajka. Do masy mozna dodac alkohol. Powstatym kremem przetozyc¢
3 tyzki maki biszkopty.

2 tyzki butki tartej
- lyzeczka proszku do pieczenia
Biszkopt kakaowy:
+ l4jajka

15 szklanki cukru

4 tyzki maki

2 tyzki kakao

tyzeczka proszku do pieczenia
Masa:
- 3jajka
15 dag cukru
3 fyzki kakao
25 dag masta

66 kieliszek alkoholu
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Janowicach

Z

¢

ZRAZY ZAWIJANE W SOSIE MYSLIWSKIM

SKEADNIKI:

Zraz

y zawijane:

1500 g miesa mielonego

100 g ttuszczu

50 g maki

200 g ugotowanych ziemniakow
50 g pietruszki (nac)

200 g surowej papryki czerwonej
20 g soli

2 g pieprzu

Sos mysliwski:

20 g suszonych grzybow

80 g margaryny

100 g cebuli

100 g kietbasy zwyczajnej

60 g boczku wedzonego z koscia
80 g koncentratu pomidorowego
130 g ogdrkéw konserwowych
10 g musztardy

100 g wina owocowego (czerwone wytrawne)

500 g wywaru kostno-jarzynowego
30 g maki pszennej

15 g soli

20 g cukru

3 g papryki mielonej

2 g pieprzu prawdziwego

Zrazy zawijane: Z miesa mielonego uformowac plastry. Na przygoto-
wane migso ufozy¢ posiekang natke pietruszki, oproszyc sola i pieprzem.
Zrazy ciasno zawing¢, zrumienic, przefozy¢ do rondla, podla¢ woda i dusic
pod przykryciem do miekkosci. Gotowe zrazy whozy¢ do sosu.

Sos mysliwski: Grzyby umy¢, ugotowac i pokroi¢ w paseczki. Pokrojona
cebule poddusi¢ na ttuszczu, doda¢ make i przyrzadzi¢ zasmazke. Do-
dac¢ koncentrat pomidorowy, rozprowadzi¢ wywarem z grzybow. Boczek
wyluzowac z kosci zeberkowych, odciac skérke, pokroi¢ w drobniutkie
paseczki, kietbase obrac z ostonki, pokroi¢ réwniez w cieniutkie paski.
Wszystkie sktadniki potaczy¢, doda¢ wywar kostno - jarzynowy, za-
gotowac. Dodac pokrojone w paseczki ogorki konserwowe, zasmazke
i musztarde. Dokfadnie wymieszac, przyprawic i zagotowac.




Koto Gospodyn Wiejskich

KEAJOWSKIE PYZY Z MIESEM

SKEADNIKI: Ziemniaki ugotowac, przetrzec przez praske, dodac pozostate sktadniki,
wyrobi¢. Mieso z warzywami ugotowa¢ w matej ilosci osolonej wody.

Ciasto: Cebule zeszkli¢, dodac do miesa i zmieli¢ razem, takze z ugotowanymi
1 kg ziemniakow warzywami. Wyrobi¢, doprawi¢ solg i pieprzem. Z ciasta uformowac
20 dag maki ziemniaczanej rulony o $rednicy okoto 3 cm, nastepnie pokroic je na 2,5 cm kawatki,
20 dag maki pszennej lekko rozgnies¢, potozyc farsz i uformowac kule. Zagotowac w osolonej
jajko wodzie. Przed podaniem pola¢ ttuszczem z uduszong cebulg i skwar-
s6l do smaku kami.

Farsz:
0,80 dag miesa wotowego lub wieprzowego
marchewka

pietruszka - Srednia
2 duze cebule

sol

pieprz
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Kokotowie

KRUCHE CIASTO Z RABARBAREM I WISNIAMI

SKEADNIKI: Z podanych sktadnikow wyrobic ciasto, podzieli¢ na dwie nieréwne cze-
$ci i mniejsza cze$¢ schtodzi¢. Przygotowac mase. Biatka ubic z cukrem,
Ciasto: wsypac budynie i wlac olej, zmiksowac. Wieksza czes¢ ciasta wylozyc
+ 2, szklanki maki na brytfanne, na to wyla¢ mase. Na wierzch potozy¢ pokrojony w kost-
kostka masta lub margaryny ke rabarbar i wydrylowane wisnie. Druga cze$¢ ciasta zetrze¢ na tarce

5 z6ttek na wierzch. Piec w temperaturze 180°C okoto 40 minut.

3 tyzki cukru pudru
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Masa:
5 biatek
szklanka cukru
cukier waniliowy
2 budynie waniliowe
15 szklanki oleju

Owoce:

15 kg rabarbaru
20 dag wisni
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Kozmicach Wielkich

LESNE SAKIEWKI Z GRZYBAMI Z CZARNEGO LASU

SKEADNIKI:

6 kotletow schabowych bez kosci

30 dag grzybow lesnych (moga by¢ mrozone)
15 dag kapusty kiszonej

cebula

thuszcz

pieprz

sol

Cebule pokroi¢ i zeszkli¢ na ttuszczu, dodac pokrojone grzyby oraz prze-
ptukana i pokrojona kapuste. Poddusi¢ chwile i doprawi¢ solg oraz pie-
przem. Migso cienko rozbic, doprawi¢ do smaku. Grzybowy farsz utozy¢
na srodku pfatow miesa, zwina¢ w ksztatt sakiewek i zwigzac nitka.
Obsmazy¢ krotko na patelni i utozy¢ w naczyniu zaroodpornym. Piec do
miekkosci, polewajac wytworzonym sosem. Po upieczeniu usunag nitki.
Podawac z kasza gryczana i bukietem warzyw na parze.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Lednicy Gornej

ROLADKA WIEPRZOWA FASZEROWANA MIESEM Z INDYKA
7 BOROWIKAMI NA MLODE]J KAPUSCIE W SOSIE GRZYBOWYM

SKLADNIKI: Rolada: Poledwiczki zala¢ mlekiem, dodac pokrojong cebule i odstawi¢

Rolada wieprzowa: na 12 godz. do lodéwki. Filet z indyka zmieli¢. Na masle podsmazy¢ po-

Y, kg poledwiczki wieprzowej

0,30 dag fileta z indyka

0,30 dag swiezych borowikéw

tyzka musztardy francuskiej i 1tyzka ketchupu

11 mleka

2 cebule, 4 zabki czosnku

2 jajka

4 tyzki maki kukurydzianej

Y, kostki masta

oiej rzepakowy

natka pietruszki

przyprawy: szczypta tymianku, szczypta gatki muszkatoto-
wej, tyzka kminku mielonego, 2 tyzki majeranku, papryka
stodka w proszku, papryka chili, sl, pieprz, przyprawa do
wieprzowiny, przyprawa do drobiu

Kotleakl z cukinii:

2 cukinie, cebula, marchewka, czosnek

3 jajka

4 tyzki Smietany

ser feta

olej rzepakowy

przyprawy: ziota prowansalskie, majeranek, sol,
przyprawa uniwersalna

Sos grzybowy:

20 dag podgrzybkow

10 da%(suszonych prawdziwkow
5 dag kurek

cebula

marchewka

tyzka masta

4 tyzki $mietany

natka pietruszki

tyzeczka soli, pieprzu, tymianku

krojona w kostke cebule, doda¢ borowiki pokrojone w plasterki, dopra-
wi¢ tymiankiem, solg i pieprzem, dusi¢ 5 min. Po wystygnieciu dodac do
miesa z indyka. Dodac jajka, make kukurydziana, gatke muszkatotowa
i czosnek. Mase wyrobic i whozy¢ do lodéwki na 2 godz. Poledwiczki osu-
szy¢, rozkrawac wzdtuz wiokien i delikatnie rozklepac. Natrze¢ musztar-
da, keczupem, majerankiem, kminkiem oraz doda¢ natke pietruszki.
Faszerowa¢ miesem i zwina¢. Rolade wiozy¢ do siatki masarniczej lub
zwigza¢ dratwa spozywcza i obsmazy¢ z kazdej strony. Przetozy¢ do
brytfanki, podla¢ bulionem, przykry¢ i piec w temp. 180° C przez 70 min.
Kotleciki: Cukinie zetrze¢ na tarce, na grubych oczkach wraz ze skorka.
Posoli¢ i odstawi¢ na 12 godz., co jaki$ czas odciskajac sok. Dodac reszte
sktadnikéw, przyprawy, make, ser feta. Smazy¢ na rozgrzanym thuszczu.
Sos: Cebule podsmazy¢ na masetku. Dodac starta na grubych oczkach
marchewke, sol, pieprz. Dorzuci¢ podgrzybki, kurki oraz namoczone bo-
rowiki z wywarem. Gotowac i dodac zawiesine ze Smietany.
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Iskry Mietniowa” w Mietniowie

FARSZYNKI PO MIETNIOWSKU

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 1kg ugotowanych ziemniakow
25 dag maki ziemniaczanej

2 jajka

sol

pieprz

Farsz:
35 dag miesa wieprzowego
duza cebula
jajko
Smietana
2 zabki czosnku
tyzka tymianku
tyzka majeranku
sol
pieprz

Ugotowac ziemniaki, zemle¢, dodac jajka, sol, make i wyrobic ciasto.
Mieso wieprzowe zmieli¢. Na patelni z tyzka smalcu zeszkli¢ cebulke.
Gdy cebula zacznie sie ztoci¢ doda¢ posiekany czosnek, tymianek
i majeranek. Smazy¢ 3 minuty i doda¢ mielone mieso, smazy¢ do miek-
kosci. Gotowy farsz odstawic¢ do ostudzenia. Gdy bedzie zimny zmieli¢
jeszcze raz na srednich oczkach maszynki dodajac jajko i $mietane.
Wymieszac. Z ciasta uformowac watek, pokroic na plastry. Miedzy dwa
placki umiescic farsz i sklei¢ brzegi. Placuszki smazy¢ na smalcu. Mozna
podawac z sosem grzybowym oraz satatkg porowa wedtug wiasnego
uznania.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Ochmanowie

CHLEB CZOSNKOWY

SKEADNIKI: Wiszystkie sktadniki na ciasto wlozy¢ do miski i wyrobi¢ przy pomocy
miksera z hakami do chleba. Po kilku minutach miksowania wyrobi¢
Ciasto: jeszcze ciasto recznie i odstawi¢ do wyrosniecia. W tym czasie przygo-
+ 900 g maki pszennej towa¢ masto czosnkowe: miekkie masto wymiesza¢ z suszonymi zio-
100 g swiezych drozdzy fami, sola, przecisnietym przez praske czosnkiem, odstawic. Ciasto po
2 szklanki letniej wody wyrosnieciu rozwatkowac na stolnicy, podsypujac co jaki$ czas maka.
pot tyzki cukru Rozwatkowane ciasto pokroi¢ w paski, posmarowac miekkim mastem.
pot tyzki soli Kazdy pasek ztozy¢ w harmonijke. Catos¢ przetozy¢ do blachy wylozo-
75 g oleju rodlinnego nej papierem do pieczenia. Blache wstawi¢ do nagrzanego do 200°C
piekarnika z opcja grzania gora - dot. Piec 25 minut, ostudzi¢ przed po-

Masto czosnkowe: daniem.

kostka miekkiego masta

7 przecisnietych przez praske zabkdéw czosnku
tyzeczka suszonej bazylii

tyzeczka suszonego oregano

15 peczka posiekanej natki pietruszki

Y tyzeczki soli
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Pawlikowicach
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PYSZNY SLEDZIK ..,PALCE LIZAC”

SKEADNIKI: Przygotowac safatke jarzynowa. Warzywa umy¢, obra¢ i ugotowac.
Wszystkie sktadniki pokroi¢ w drobna kostke, dodac groszek, majonez

6 $ledzi Matias i musztarde, doprawic solg i pieprzem. Wymieszac. Na duzym pdtmisku
6 jajek ugotowanych na twardo roztozy¢ jajko, obtoczy¢ dookota safatka jarzynowa, owina¢ plastrem
6 porcji satatki jarzynowej $ledzia. Udekorowac¢ wedtug wtasnego upodobania.

Satatka jarzynowa:

-+ 4 marchewki
3 pietruszki
14 selera

puszka groszku konserwowego
2 ogorki kiszone

jabtko

2 jajka ugotowane na twardo
tyzka musztardy

majonez

sol

pieprz
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Podtezu

PIEROGI Z MIESEM Z PODLEZA

SKLADNIKI (na 100 pierogow):

Cias

Fars

to pierogowe:

1 kg maki pszennej

2jaja

15 | goracej, przegotowanej wody
14 kostki masta

mata ptaska tyzeczka soli

Z:
1,5 kg miesa z fopatki

0,5 kg surowego boczku

2 duze cebule

2 marchewki

2 pietruszki

seler

przyprawy: sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
przyprawa uniwersalna

Omasta:

2 cebule pokrojone w pidrka
i przesmazone na ' kostki masta

Farsz: Wszystkie sktadniki farszu ugotowac¢ do miekkosci i odcedzic.
Po wystudzeniu zmieli¢ w maszynce. Mase dobrze wyrobi¢ (gdyby byta
za sucha dodac rosotu z wywaru, w ktorym byty gotowane sktadniki).
Doprawic sola, pieprzem i przyprawa uniwersalng.

Ciasto: Do miski przefozy¢ make, sol, jajka, potaczy¢. Wlewa¢ powoli
goraca wode z rozpuszczonym mastem. Zagnies¢ jednolite i elastyczne
ciasto. Podzieli¢ na 3 czedci. Kazda z czesci, po kolei cienko rozwatko-
wac. Szklanka wykrawac krazki. Na kazdy krazek natozyc tyzeczka na-
dzienie, ztozy¢ na pét i sklei¢ brzegi. Zagotowac wode z 2 tyzkami oleju
i sola. Pierogi wrzucac¢ na wrzatek i gotowa¢ na matym ogniu 4 minuty
od wyptyniecia. Ugotowane pierogi wyciagac tyzka cedzakowa i uktadac
na pétmisku. Podawac¢ z podsmazona na masle cebula. Udekorowac
mieta, natka pietruszki. UWAGA: Pierogi lepimy z sercem !!!!
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Podstolicach

CIASTO ,MALINOWA CHMURKA”

SKEADNIKI:

Spod:
- 120 dag schfodzonego masta
190 dag maki pszennej tortowej
3 26ttka

15 tyzeczki proszku do pieczenia
40 dag cukru pudru

Beza:
4 biatka o temperaturze pokojowej
150 dag cukru
3 dag ptatkow migdatowych
budyn waniliowy lub smietankowy bez cukru

Krem Smietanowy:
500 ml schtodzonej Smietany 30% lub 36%
250 dag serka mascarpone
3 tyzki cukru pudru
2 tyzeczki cukru z wanilia

Galaretka:
3 galaretki malinowe
600 dag malin

Spod: Do miski wsypac przesiang make, cukier puder i proszek do pie-
czenia. Schtodzone masto posypa¢ maka i zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach, dodac zéttka i zagnies¢ ciasto. Ciasto wyrobic szybko. Powstata
kule zawina¢ w folie i whozy¢ do lodéwki na 40 min. Ciasto wyjac i podsy-
pac maka. Rozwatkowac na wielkos¢ blaszki (39 x 24 cm). Wytozy¢ papie-
rem do pieczenia. Ciasto wyréwnac, naktu¢ widelcem i wstawic do nagrza-
nego piekarnika. Piec ok. 15 min. Po upieczeniu odstawi¢ do wystudzenia.
Beza: Biatka ubi¢ dodajac cukier, az do jego wyczerpania. Ubijac jeszcze
ok. 5 min., doda¢ budyn i wymieszac¢ do potaczenia sktadnikéw. Gotowa
beze wytozy¢ na blaszke wytozong papierem do pieczenia. Wierzch posy-
pac pfatkami migdatowymi i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 1godz.
i 10 min., funkcja gora - dét. Po upieczeniu odstawi¢ do wystudzenia.
Krem $mietanowy: Wszystkie sktadniki wla¢ do miski i ubic.

Galaretka: Galaretki rozpusci¢ w 900 ml goracej wody. Do tezejacej wsypac
maliny. Galaretki wyla¢ na wystudzone ciasto w blaszce i wstawi¢ do loddwki.
Ztozenie: Na ciasto z galaretka wylozy¢ krem z serka, a na krem beze. Chto-
dzi¢ w lodéwee ok. 8 godzin.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Sutkowie

ZUPA SULKOWSKA

SKEADNIKI: Pora, cebule, pieczarki pokroic. Wraz z migsem podsmazy¢ na margary-
nie. Przetozy¢ do garnka i zala¢ wywarem lub woda. Gotowac do miek-
1 kg miesa mielonego kosci. Serki rozrobi¢ w oddzielnym naczyniu z niewielka iloscig zupy.
4 cebule Wszystko potaczy¢. Doprawi¢ sola, przyprawa uniwersalng i sporg ilo-
2 duze pory $cig pieprzu.

0,5 kg pieczarek

3 duze serki topione kremowe
serek Almette ziotowy
margaryna

sol

pieprz

przyprawa uniwersalna
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Sygneczowie

KARCZEK PIECZONY

SKEADNIKI: Marynate do miesa przygotowac z oleju, musztardy i przyprawy do
karczku. Karczek nalezy zamarynowac jeden dzien wczesniej przed pla-
2 kg karczku nowanym pieczeniem. Dzieki marynowaniu karczek skruszeje i przej-
0,6 kg topatki mielonej dzie aromatem zi6t. Zamarynowany karczek nalezy wiozy¢ do lodowki.
papryka czerwona Przed pieczeniem karczek nafaszerowa¢ miesem mielonym i pokrojo-
papryka zotta na w paski papryka. Mieso nalezy nasmarowa¢ mastem i piec okoto
cebula 1,5 godziny w temperaturze 170°C. Po upieczeniu karczek mozna poda-
kostka masta wac z ziemniakami i kapusta.
musztarda

mieszanka przypraw do karczku

78




Koto Gospodyn Wiejskich
w Szarowie

KAPUSNIAK

SKEADNIKI: W duzym garnku gotowac okoto dwdch godzin wedzone kosci z dodat-
kiem liscia laurowego i ziela angielskiego. Nastepnie z bulionu wycia-

1 kg kiszonej kapusty gnac mieso oraz przyprawy. Obra¢ mieso z kosci i odtozy¢ do osobnej
1 kg ziemniakow miseczki. Do gotowego bulionu dodac kiszong kapuste wraz z sokiem
2 sztuki kietbasy zwyczajnej z kapusty. Kapuste gotowac w bulionie do miekkosci. W osobnym garn-
0,5 kg boczku wedzonego ku ugotowac z odrobing soli pokrojone w kostke ziemniaki, pokrojong
1 kg wedzonych kosci w plasterki marchew i pietruszke. W tym czasie na rozgrzanej patelni
2 marchewki podsmazy¢ pokrojona cebule, kietbase i boczek do zarumienienia.
2 pietruszki Catos¢ po usmazeniu przetozy¢ do garnka z kapusta oraz ugotowane
cebula warzywa. Doprawic sola, pieprzem i kminkiem. Dodac réwniez obrane
czosnek mieso z kosci. Tak przygotowana zupe gotowac jeszcze okoto 15 minut.
ziele angielskie Kapusniak najlepiej smakuje ze $wiezym pieczywem.
lis¢ laurowy
kminek
pieprz
sol
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Wegrzycach Wielkich

SCHAB INACZE]J

SKEADNIKI: Schab pokroic¢ w plastry, lekko rozbi¢, doprawic sola i pieprzem. Kotlety
obtoczy¢ w mace i obsmazy¢ na oleju po 2 minuty z kazdej strony. Pie-

1 kg schabu czarki pokroi¢ w plasterki. Do naczynia zaroodpornego wlac 2 tyzki ole-
600 g pieczarek ju. Schab, pieczarki i posiekang pietruszke uktadac kolejno warstwami.
400 g $mietany Zala¢ 0,5 | wody z rozpuszczong kostka rosofowa i piec do miekkosci.
peczek zielonej pietruszki Wilac¢ $mietane i piec jeszcze 10 minut. Mozna podawac z ryzem.
kostka rosotowa
maka
olej
sol
pieprz
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Woli Batorskiej

ROLADA Z ZOLTEGO SERA

SKEADNIKI: Farsz: Pieczarki pokroi¢ i usmazy¢ na ttuszczu, dodac serki topione,
wymieszac. Dodac pokrojone jajka, ogorki, pietruszke, sél i pieprz do
50 dag z6ttego sera smaku.
50 dag pieczarek
3 jajka ugotowane na twardo Roladki: Do goracej wody wiozyc ser zotty, ktdry po chwili wyjac i roz-
2 serki topione (ostre w smaku) watkowac na prostokat, posmarowac farszem i zwingc rolade, nastep-
4 ogorki konserwowe lub kiszone nie owina¢ folig i wiozy¢ do lodéwki do stezenia.

ttuszcz do smazenia
papryka w proszku
pietruszka

sol

pieprz
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Woli Zabierzowskiej
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DESER (SLODKO - SLONY),, POCALUNEK SWIETEJ KINGI”
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2 duze pojemniki serka ,,Moj ulubiony”

szklanka smietanki kremowki 30%
galaretka brzoskwiniowa

2 opakowania cukru waniliowego
puszka masy kajmakowej

30 dag orzeszkéw ziemnych solonych
duze opakowanie herbatnikow

2 tabliczki biatej czekolady

tyzeczka zelatyny

4 tyzki miodu

barwnik spozywczy czerwony
(mozna zastapic¢ syropem wisniowym)
300 g cukru pudru

150 ml wrzatku

SKEADNIKI: Galaretke rozpusci¢ w % szklanki wrzatku, pozostawi¢ do ostygnie-

cia. Smietane ubic z cukrem waniliowym, dodac serek, galaretke, wy-
mieszac na wolnych obrotach mikserem. Krem wtozy¢ do pojemnicz-
kow o srednicy 5 cm, umiesci¢ w lodéwce do zastygniecia. Nastepnie
zrobi¢ w $rodku kremu wglebienie, uzupetni¢ karmelem (wcze$niej
nalezy lekko posoli¢ karmel, dodac 4 tyzki mleka i wymieszac). Kulki
zostawi¢ do zastygniecia. Przygotowac spody. Orzeszki zblendowac,
dodac do nich pokruszone herbatniki i miéd. Konsystencja powinna
by¢ zwarta. Przygotowac okragte spody, na ktérych utozy¢ deser.
Przyrzadzi¢ glazure. Czekolade rozpusci¢ w goracej kapieli, zelaty-
ne w 5 tyzkach goracego mleka a cukier w przegotowanej wodzie.
Wszystkie sktadniki wymiesza¢, doda¢ barwnik i zblendowa¢ do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Ciepta polewa polac ciasteczka tak
aby uzyskac piekny jednolity efekt.




Koto Gospodyn Wiejskich
w Zabierzowie Bochenskim

DZIELNA BUCHTA GOSPODARSKA

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 1,2 kg maki, najlepiej tortowej

10 dag swiezych drozdzy

szklanka mleka

3 -5 z6ttek

5 tyzek cukru

3 szklanki cieptej (nie goracej) wody

tyzeczka soli

3 tyzki masta (moze by¢ inny ttuszcz na przykfad olej)
marmolada twarda

Kruszonka:
3 tyzki maki, 3 tyzki masta, 3 tyzki cukru

Ciasto: Drozdze wiozy¢ do ok. litrowego pojemnika, zasypac tyzka cukru
i soli. Gdy sie rozpuszcza dodac tyzke maki, pot szklanki mleka i wody.
Wymieszac i zostawi¢ do momentu, gdy zaczyn zwigkszy swoja objetosc.
Make przesia¢ do duzej miski, rozgrza¢ masto w cieptej kapieli. Gdy drozdze
zaczng zwiekszac objetos¢, dodac do nich zoitka, pozostaty cukier, wymie-
szac. Wszystko wla¢ do miski z maka, doda¢ pozostate mleko i wode, roz-
topione masto lub cieply olej. Wszystkie sktadniki wyrobic¢. Odstawi¢ miske
z ciastem w ciepte miejsce, przykry¢ by nie wysychato. Gdy zacznie rosnac,
wytozy¢ na podktadke, podzieli¢ od razu na 30 czedci. Z kazdej czesci ufor-
mowac ptaska buteczke, do $rodka whozy¢ nadzienie z marmolady, sklei¢
boki i ukfadac na blaszce do pieczenia. Gdy troche wyroénie, posmarowac
wierzch rozbeftanym zéttkiem, posypac kruszonka, starta na grubej tarce,
bezposrednio na wierzch ciasta. Piekarnik nagrza¢ do 150°C. Wstawi¢ bla-
che, po kilku minutach podnie$ temp. na 180°C. Piec jeszcze okofo 40 min.
Kruszonka: Make, masto i cukier zmiesza¢ w miseczce za pomoca tyzki.
Uformowac pfaski placuszek, wstawi¢ na chwile do zamrazalnika.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Zagorzu

SKEADNIKI:

600 g kietbasy slaskiej
250 g boczku wedzonego
2 srednie cebule

4 papryki (rézne kolory)
3 cukinie

5 pomidoréw

olej

sol

pieprz
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Cebule, boczek i cukinie pokroi¢ w kostke, kietbase pokroi¢ w pétpla-
sterki, a papryke w paseczki. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obra¢ ze
skorki i pokroi¢ w kostke. Na patelnie wla¢ odrobine oleju, dodac ce-
bule i zeszkli¢ - przetozy¢ do garnka, w ktérym bedzie gotowane leczo.
Nastepnie podsmazy¢ boczek, kietbase i rowniez przetozy¢ do garnka
z cebulg. Dodac pomidory i lekko poddusi¢. Nastepnie dotozy¢ papry-
ke i cukinie. Wszystkie sktadniki dusi¢ do miekkosci. Doprawi¢ solg
i pieprzem.




Koto Kobiet
w Zakrzowcu

SKEADNIKI:

Gotabki:
- Tkgryzu

2 kapusty

1 kg miesa mielonego (topatka)
15 kg boczku prasowanego

' kg miesa wotowego

3 duze cebule

1 masta

1 litr bulionu

pieprz

przyprawa uniwersalna

Sos pomidorowy:

- Srednia cebula

15 kostki masta

1 litr bulionu

stoiczek przecieru pomidorowego
szklanka pasty ,przetarte pomidory”
3 tyzki Smietany

pfaska tyzeczka cukru

tyzka maki

przyprawy do smaku

b

PYSZNE GOLABKI

Gotabki: Ugotowac ryz na potmiekko w osolonej wodzie. Cebulke po-
krojona zeszkli¢ na masle i dodac ja do ugotowanego ryzu. Dodac mie-
sa, przyprawy i wyrobic. Kapuste sparzyc, zgrubienia na lisciach odciac.
Na lidcie natozyc farsz i uformowac gotabki. Wiozy¢ do gesiarki i zala¢
bulionem. Przykryc¢ lis¢mi kapusty i piec w piekarniku nagrzanym do
180°C okoto 60 minut.

Sos: Drobno pokrojona cebulke zeszkli¢ na masle, dodac litr bulionu,
jeden stoiczek przecieru, szklanke pasty, tyzeczke cukru i zagotowac.
tyzke maki rozpusci¢ w niepelnej szklance wody - zalac sos i zagotowac.
Dodac 3 tyzki $mietany kwasnej.

85



86

Koto Gospodyn Wiejskich
w Zakrzowie

SKEADNIKI:

2 kg stoniny

0,5 kg miesa mielonego wieprzowego (karczek)
0,5 kg boczku lub podgardla wedzonego

5 zabkéw czosnku

sol

pieprz

papryka chili (ewentualnie pieprz cayenne)

Opcjonalnie: kostka smalcu - jesli ze stoniny wytopita sie
zbyt mata ilos¢ ttuszczu lub wolimy bardziej smalec, niz
miesne smarowidto

Pokroi¢ w kostke stonine i wytopic, az skwarki beda szkliste, lekko zaru-
mienione. Opcjonalnie dodac kostke smalcu. Nastepnie odcedzic i wy-
topiony smalec podzieli¢ na dwie czesci, do jednej potowy dodac drob-
no pokrojong cebule i zrumieni¢. Wla¢ do skwarek z topienia smalcu. Do
drugiej potowy wrzuci¢ mieso mielone, zgnieciony czosnek, smazy¢ oko-
to 15 minut, pod koniec smazenia jak juz odparuje woda z migsa, dodac¢
drobno pokrojony boczek i jeszcze razem przesmazy¢. Wla¢ do skwarek
z cebula i wszystko wymieszac. Przyprawic sola, pieprzem ewentualnie
papryka chilli lub pieprzem cayenne. Smalec podawac z ogorkiem kiszo-
nym lub matosolnym i chlebem zytnim lub pszenno-zytnim, koniecznie
na zakwasie.




NOTATKI




Opracowanie:

Stowarzyszenie Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
Korona Potnocnego Krakowa "Puszcza Kozienicka' Powiatu Wielickiego
ul. Wtodzimierza Szomanskiego 1 ul. Kopernika 8/17 Henryka Sienkiewicza 2

32-091 Zagérzyce Dworskie 26-900 Kozienice 32-020 Wieliczka

tel. (12) 346 4312, (12) 346 42 84, 664 067 821 tel. 793 864 252, (48) 366 18 99 tel. (12) 288 00 95
e-mail: info@koronakrakowa.pl e-mail: biuro@lgdkozienice.pl e-mail: biuro@lgdpowiatwielicki.eu
www.koronakrakowa.pl www.lgdkozienice.pl www.lgdpowiatwielicki.eu
Zdjecia:

Stowarzyszenie Korona Pétnocnego Krakowa,
Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania "Puszcza Kozienicka',
Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziafania Powiatu Wielickiego

Egzemplarz bezptatny
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