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Diodzy czytebuicy!

skarbnica kilkudziesieciu przepiséw kulinarnych, przekazanych przez potomkéw osadnikéw z prze-
réznych regionéw Polski, a nawet $wiata, ktérzy osiedlili sie na terenie Dolnego Slaska po drugiej woj-
nie Swiatowej. Skrzetnie zapisywane receptury, czesto zachowane na pozétktych kartkach, przekazywa-
ne byty z pokolenia na pokolenie. Ich zebranie byto mozliwe za sprawg organizacji warsztatow kulinarnych
pn.,Moje jedzenie - moje korzenie’, ktére odbyty sie w Starym Wielistawiu oraz Goworowie z udziatem przedstawicielek
kot gospodyn wiejskich z gmin: Dzierzonidw, Ktodzko i Miedzylesie. Tam zostaty wyprobowane wszystkie opublikowane
tu przepisy, dzieki ktorym powstaty dziesigtki wysmienitych dan. Wéwczas tez zostaty wykonane wszystkie fotografie
zamieszczone w ksigzce, co z pewnoscig czyni jg wyjatkowa i autentyczna. Spotkania byty okazjg do wymieniania sie
przepisami pochodzacymi z rodzinnych domaéw, doskonalenia sztuki kulinarnej i tym samym, przeniesienia uczestnikow
w sentymentalng podréz do $wiata cudownych smakoéw i zapachdw, do ktérych tesknimy i ktérych szukamy przez cate
zycie. Owczesna kuchnia, nierozerwalnie zwiazana z porami roku, obrzedami i $wietami koscielnymi, wykorzystywata
sktadniki znajdujace sie w polu i zagrodzie. Nie byly to jednak beztroskie czasy. Wojna, ubéstwo i powszechny gtdd wy-
magaty powstawania darl bardzo prostych, ktére oszczednie wykorzystywaty nieliczne dostepne produkty. Jak wspomi-
naty uczestniczki warsztatow, byty to jednak najpyszniejsze potrawy, kojarzone z twarzami matek, bab¢ i z dziecinstwem.
Szanujmy to dziedzictwo kulinarne, bo jest ono pamiatka nietatwych loséw naszych przodkéw. Niech przetrwa i stuzy
nastepnym pokoleniom!
Mamy nadzieje, ze bogaty wybor przepiséw usatysfakcjonuje najbardziej wybredne podniebienia, a by¢ moze sktoni
do poszukiwania wiasnych kulinarnych korzeni.

O ddajemy w Wasze rece wyjatkowa ksigzke kucharska pt. ,Moje jedzenie - moje korzenie”, ktora jest

Smaczmego!

Serdecznie dziekujemy uczestniczkom warsztatow, tworczyniom tych wspaniatych potraw, ktére znajduja sie w niniej-
szej publikacji. Oprécz energii i czasu pozostawiacie w niej Panie duzo serca, a przede wszystkim czastke siebie i wtasnej
historii. A to sie czuje! Jestescie wspétautorkami tej wyjatkowej ksigzki, a zarazem skarbniczkami dawnych tradycji. Mamy
nadzieje, ze wspdlnie spedzone chwile zapadng na dtugo w Waszej pamieci, a sama ksigzka bedzie Wasza duma!
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Ksigzka zrealizowana zostata w ramach przedsiewziecia ,Doswiadczenia, ktdre tacza
- wymiana wiedzy pomiedzy partnerami KSOW". Celem dziatania ,Moje jedzenie - moje
2 korzenie” byto zachowanie dziedzictwa kulturowego oraz wymiana wiedzy w zakresie
bogactwa kulinarnego regionu. Wszystkie dziatania prowadzone byty przez partneréw pro-
jektu: gmine Dzierzoniéw, gmine Ktodzko i gmine Miedzylesie oraz Gospodarstwo goscinne
Jesionowka”.
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Mogéki
ciostka z melasy

Skladuniki

310 g maki

150 g masta

200 g cukru

1 jajko

100 g melasy

1 tyzeczka cynamonu

1/2 tyzeczki zmielonych gozdzikow i imbiru
1/4 tyzeczki soli i gatki muszkatotowej
1,5 tyzeczki sody oczyszczonej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
dodatkowo: cukier i szczypta cynamonu

C]/\/ngomcmie

Piekarnik rozgrzewamy do 170-175°C.
Blache wyktadamy papierem do pieczenia.
Masto ucieramy na puszysta mase,
dodajemy stopniowo cukier.

Dodajemy jajka i ucieramy do potaczenia
sktadnikéw. Dodajemy melase, po czym
doktadnie mieszamy, nastepnie dodajemy
make, przyprawy, sode i proszek.
Odstawiamy na 10-15 min. Z ciasta robimy
kulki wielkosci orzecha wtoskiego i lekko
obtaczamy w cukrze z cynamonem.
Umieszczamy na blasze wytozonej papierem
i pieczemy 10-12 min., az ciasteczka

urosng i lekko sie zrumienia.

Przekfadamy na kratke do ostudzenia.
Przechowujemy w szczelnym pojemniku

z kawatkiem chleba lub jabtka, aby pozostaty
miekkie w srodku.

5707000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000 Danuta Martowtos

Konzeuwnie. KGD Moscisko

Podstawa tych ciasteczek jest melasa buraczana. Znam jg od matego dziecka. Moja mama zostata

wywieziona jako 15-letnia dziewczyna do prac u gospodarza w Niemczech, gdzie pomagata w kuch-
ni. Tam tez robiono domowym sposobem syrop, ktory uzywany byt zamiast cukru. W Polsce mama upra-
wiafa buraki i robifa syrop-melase buraczana. Dodawano jg do piernikdw, stodzenia kawy, robienia,siwuchy”.
Potem poszukiwalismy innych przepiséw i tak znalezlismy przepis na te pyszne ciastka. Nazwalismy je Moscki
w nawigzaniu do nazwy naszej wsi — Moscisko.
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Drozdzowka
SYpana

Skladuiki

CIASTO

4 szklanki maki

4 jajka

3/4 kostki drozdzy

1 szklanka mleka

1szklanka oleju (niepetna)

1,5 szklanki cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
dowolne owoce — ilos¢ wg uznania

KRUSZONKA

120 g margaryny
3/4 szklanki cukru
1 szklanka maki

q/\/ngomame

Do duzej miski sypiemy sktadniki warstwami:
najpierw 2 szklanki maki z rozkruszonymi
drozdzami, zalewamy szklankga letniego mleka,
do tego dodajemy cukier, 4 roztrzepane jajka,
ponownie 2 szklanki maki, olej i na koniec
opakowanie cukru waniliowego.

Wszystko przykrywamy $ciereczka i odstawiamy
w Ciepfe miejsce na 2 godz. do wyrosniecia.
Po tym czasie wszystkie sktadniki mieszamy

w misce tyzka drewniang i wylewamy

na wysmarowang blache.

Na ciasto wyktadamy owoce i na to kruszonke.
Pieczemy okoto godziny w 170°C.

5700000 0000000000000000000000600000000060006000000000000000600000 Krystyna Koles$nik

Konzeunie KGW Owiesno
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Ciasto piekty nasze babcie w okresie m.in. zniw, kiedy byto duzo pracy na polu. Wczesnym rankiem,

gdy piaty koguty, babcie wstawaty i pierwsze co robity, to nastawiaty ciasto. Kiedy rosto, szykowaty
$niadanie i obiad, a nas — wnukdéw budzit juz dochodzacy z kuchni zapach pieczacej sie drozdzéwki. Ciasto
najlepiej smakowato z kawga zbozowa zaparzona na piecu z odrobing mleka prosto od krowy. Tego smaku
nie zapomnimy do korica zycia. Przepis jest prosty i fatwy do wykonania i mozna go wykonywac niemal
ze wszystkimi owocami.
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Skladuiki

CIASTO

50 dag maki

2 jajka

20 dag margaryny

20 dag cukru

2 tyzki miodu ptynnego
1 tyzka cieptego mleka
2 tyzeczki sody

MASA ORZECHOWA
30 dag orzechdéw

10 dag margaryny

10 dag cukru zwyktego
2 tyzki miodu

12

(viasto
miodownil

q/\/ngomamie

Ciasto: make posiekac z ttuszczem i cukrem, dodac 2 jajka, miod,
sode, mleko, wyrobic ciasto, podzieli¢ na dwie czesci. Jeden placek
upiec, na drugi natozy¢ mase orzechowg i piec okoto 20-25 minut
w temperaturze 180°C.

Masa orzechowa: pokroi¢ 30 dag orzechéw, 10 dag margaryny,

10 dag cukru zwyktego, 2 tyzki miodu. Wszystko razem rozpusci¢
(nie gotowacd) i wytozyc na ciasto.

Masa: ugotowac budyn. Do cieptego budyniu doda¢ jedng kostke
margaryny i wetrze¢ w ciepty budyn. Ciepta mase wyla¢ na ciasto

i przykry¢ drugim plackiem orzechowym.

Konzeunie

Miodownik wypiekano w Zarzeczu w Matopol-
sce. Jako ze miod byt niezwykle cennym pro-

0000000000000

$wiat Bozego Narodzenia.
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Konzeunie

Przepis pochodzi z okolic Kalisza, gdzie mieszkata moja mama. W naszym gospodarstwie przy-
domowym hodowano m.in. wieprzki. Po przetworzeniu miesa ttuszcz przetapiano, skwarki
z niego stuzyly jako dodatek do omasty na pierogi, jak réwniez po przemieleniu ich — pieczono
ciasteczka kruche.
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duktem, dlatego tez pieczony byt tylko w okresie

Qiasteczla kruche
ze. Skwanel.

Skladuiki q/\/g konaunie

200 g zmielonych skwarek Make przesia¢ razem z cukrem i wymieszac z pozostatymi
50 g masta skfadnikami. Jesli ciasto bedzie zbyt suche, mozna doda¢
500 g maki kawatek masta lub margaryny. Ciasto zawina¢ w folie
100 g cukru pudru i wiozy¢ do lodowki na co najmniej 1 godz. Do maszynki
1 cukier waniliowy do mielenia zatozy¢ specjalna koncowke do ciastek,
1 z6ttko wiozy¢ ciasto i mieli¢ na odpowiedniej foremce. Wykfadamy
kilka tyzek zimnej wody na blasze i pieczemy przez 15 min. w temperaturze 180°C.
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Krystyna Dragan
KGW Dtugopole Gorne
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Ciasto
babei Manysi

Skladuiki

CIASTO

600 g maki

1 kostka masta ok 200 g
60 g drozdzy

6 jajek

wanilia

1 szklanka cukru
szczypta soli

e 1/2 szklanki maki
KRUSZONKA ;/Zszlithj c;irgb pszennch
100 g masta szklanki ptatkéw owsianyc
1/2 szklanki cukru

1 zottko )
150 g maki Wykounanie

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Q/\/ngomamie

Do miski wsypujemy make i robimy w niej
dotek. W garnuszku rozpuszczamy drozdze

z 1/2 szklanki mleka i 2 tyzkami cukru.
Rozpuszczone drozdze wlewamy do dotka

w mace ityzka faczymy sktadniki tak, zeby
powstata masa o konsystencji gestej smietany
i zostawiamy w cieptym miejscu do wyros$nie-
cia. Gdy rozczyn urosnie, dodajemy kolejno:
s0l, zéttka i jedno cate jajko, cukier, roztopione
wystudzone masto i wanilie.

Zagniatamy ciasto dodajac letnie mleko.
Ciasto wyrabiamy do momentu az bedzie
odchodzi¢ od reki. Nastepnie pozostawiamy
do wyrosniecia w cieptym miejscu.

Po 15 min. wyktadamy ciasto na blaszke
wytozong papierem. Na ciasto wyktadamy
owoce sezonowe lub ze stoika (takie jakie
lubimy) i posypujemy kruszonka. Kruszonke
wykonujemy nastepujgco: masto roztopic

i po ostygnieciu wymieszac ze wszystkimi
sktadnikami. Piekarnik rozgrzewamy

do 180°C i pieczemy ok. 50 min.

]

(viastetzka owsiaue
lemplaniuszki

4

Skladuiki

125 g margaryny
1 cate jajko
1/2 szklanki cukru

Margaryne roztapiamy tak, aby nie
byta zbyt goraca, ma by¢ po prostu
roztopiona i ptynna. Do miski whijamy
jajko, dodajemy cukier i doktadnie
mieszamy. Dodajemy ptynna
margaryne, ponownie mieszamy

i do tej mieszanki dodajemy make,
ktérg mieszamy z catoscia na gtadkie
niezbyt geste ciasto — jest to baza,

do ktoérej dodajemy kluczowe
sktadniki ciastek: najpierw otreby
pszenne, ktére mieszamy z catoscia,
potem pfatki owsiane, mozna rowniez
opcjonalnie doda¢ posiekane orzechy,
rodzynki, ziarno stonecznika,

tarte jabtko, owoce pigwy, posiekang
czekolade itp. - wedtug uznania,
jednak z umiarem, nie za duzo.

Blache wyktadamy papierem

do pieczenia, z masy formujemy
ciasteczka w dowolnym ksztatcie
(byleby nie byty za grube) i uktadamy
w odstepach na blasze. Wstawiamy
do nagrzanego do 170°C piekarnika

i pieczemy ok. 25 min.

na ztocistobrazowy kolor.
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Konzeunie

Rogaliki z powidfami pamietam od zawsze, w mojej rodzinie byty obecne na kazdej wspdlnej uroczy-
stosci. Piekfa je moja prababcia Michalina z Suchej Beskidzkiej, potem babcia Emilia, moja mama Ela,

a teraz moi synowie nie wyobrazaja sobie bez nich swiat.
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babei Ewmilii

Skladuiki

1/2 kg maki pszennej
kostka masta

30 dag drozdzy

mafa Smietana

1/2 szklanki cukru

1 jajko

powidfa Sliwkowe

C]/\/gkomamie

Make wysypac na stolnice,
posrodku zrobi¢ dotek, do dotka
wlac Smietane, posypac tyzeczka
cukru i dodac¢ pokruszone
drozdze. tyzka wymieszac
Smietane z cukrem i drozdzami

i zostawi¢ na 10 min. Po tym czasie
wyrobic ciasto i podzieli¢

na 2 czesci. Jedna odfozy¢

i przykry¢, by nie wysychato.
Druga czes¢ rozdzieli¢ i wyrobic

3 kule. Kazdga z kul po kolei rozwat-
kowac na okragty placek,

zrobi¢ naciecia przez srodek,

tak by powstato 6 trojkatéw styka-
jacych sie w srodku kota. Na kazdy
z trojkatéw nakfadac tyzeczka po-
widfa éliwkowe, po czym zakreci¢

i uformowac rogaliki. Przygotowac
dwa ptaskie talerzyki i na pierwszy
wysypac cukier, a na drugi
rozbettane widelcem jajko.
Rogaliki macza¢ najpierw w jajku,
potem w cukrze i uktadac na bla-
sze wysmarowanej mastem.

Na jednej blasze powinno zmie-
$cic sie 18 rogalikéw. Piec okoto
30 min. w temperaturze 180°C.

Grazyna Jesionowska
KGW Gowordéw
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Joblea w sosie
waniliowym

Skladuniki

6 jabtek
50 g cukru

SOS WANILIOWY
20 g maki ziemniaczanej
1 I'mleka
1 Zottko
100 g cukru
1 cukier waniliowy

q/\/gkzomamie

Obrane jabtka dzielimy na potéweki, wybieramy gniazda
nasienne, gotujemy w matej ilosci wody z cukrem, uwaza-
jac, aby sie nie rozgotowaty. Przyrzadzamy sos waniliowy:

make ziemniaczang mieszamy z matg iloscig zimnego
mleka. Reszte mleka zagotowujemy, odstawiamy z ognia

i ciagle mieszajac wlewamy make rozrobiong z mlekiem.

Zagotowujemy. Z6ttko ucieramy z cukrem.

Do utartego zéttka wlewamy gorgce mleko,
roztrzepujemy dokfadnie i studzimy.
Ugotowane i ostudzone jabtka uktadamy w salaterce
i zalewamy sosem. Podajemy przybrane: wisniami,
malinami Swiezymi lub z konfitura.

0000000000000 ODO0OOOOO O

Barbara Faron
Konzenie KGW Miedzylesie
Deser wywodzi sie z okolic podwar-
szawskich. Przygotowywata go moja
babcia i zajadalismy sie nim w kazde Swieta.
Dzi$ ja przyrzadzam go swoim wnukom.

000000000 O0O
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olada
domowa

Skladuniki

CIASTO
13 dag maki pszennej
7 dag maki ziemniaczanej
6 jajek
12 dag cukru
2 pfaskie tyzeczki proszku do pieczenia

KREM
1/2 kostki margaryny
1/2 kostki masta
1,5 szklanki cukru pudru
30 dag twardej marmolady

C]/\/ngomamie

Ubic¢ biatka, powoli dodawac cukier, potem po 1 zéttku
i uciera¢ dalej. Nastepnie doda¢ produkty sypkie,
wymieszac topatka. Piec na duzej ptaskiej blaszce 10 min.
w 200°C. Utozy¢ na sciereczce i razem z nig zwing¢
upieczony placek. Wystudzi¢. Zrobi¢ krem ucierajac:
1/2 kostki margaryny, 1/2 kostki masta z cukrem pudrem.
Rozwina¢ rolade, natozy¢ krem, na poczatku utozyc
paski twardej marmolady, potem krem.
Zwina¢, posypac cukrem pudrem.

0000000000000 00O0OO0O DanutaMartowJ[OS
KGD Moscisko

Korzeunie

Przepis na te pyszng i prosta rolade przy-

wiozta moja mama z terenu Niemiec.
W czasie wojny moi rodzice przebywali
,na robotach” Tam mama nauczyta sie piec
to pyszne ciasto z prostych, niedrogich
produktow.

00000000000
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W Sepacs Seluik
Suwalski puszysty [reny

Skladuiki

CIASTO
3 szklanki maki
1/2 szklanki cukru

Skladuiki 2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 kostka margaryny
20 jajek 2 z06ttka
0,5 kg masta 1 jajko
0,5 kg maki
0,5 kg cukru SER
0,5 | gestej Smietany 1 kilogram sera
sok z jednej cytryny (ewentualnie wiaderko)
2 cukry waniliowe 1 szklanka cukru
aromat waniliowy 4 76ttka

2 cate jajka
15 dag roztopionej margaryny

Q/\/g kounaunie 2 budynie $mietankowe
1/2 I mleka
Masto dobrze utrze¢ z cukrem,
dodawac zéttka i uciera¢, nastepnie
(caty czas ucierajac) dodawac C]/\/g bonanie !
na przemian make i Smietane, dodac
sok z cytryny i aromat, na koricu ubita Zrobic¢ kruszonke z ciasta.
piane z biatek i delikatnie wymieszac. Potowe kruszonki wytozy¢ na blache
Watek do pieczenia dobrze rozgrza¢, i rozgnies¢ dfonia. W ten sposéb formujemy
owing¢ pergaminem i obwigzac sznur- spod ciasta. Ser, cukier, zottka i jajka
kiem. Polewac watek ciastem matymi zmiksowa¢, dodac budyn, rozpuszczong
porcjami i zapiekac kazda porcje, i ostudzong margaryne - nadal miksujac.
watek caty czas musi sie obracac. Dodac powoli mleko i dalej miksowac.
Seki tworzg sie z ciasta Sciekajgcego WIa¢ na blache i piec w temp. 175°C
powoli po watku. Po upieczeniu pozo- 7 termoobiegiem przez okoto 40 min.
stawic ciasto na watku na kilka godzin W tym czasie ubic¢ piane z 6 biatek, dodajac
do catkowitego wystygniecia. 3/4 szklanki cukru. Gdy ser sie zarumieni,
Do upieczenia sekacza potrzebna wytozy¢ na niego ubitg piane
jest specjalna elektryczna grzatka i posypac pozostatg czescig ciasta.
lub palenisko na drewno. Piec jeszcze ok. 15 minut.

chnnnonnnnDannnDcnnnnoannnnannnnDcnnnDcnnnnnaonnnouunnnnuunnnacn KGW Roszyce

2 K i (;nnnDcnnnDonnnnnunnnDcnnnnDunnnDanunnDcunnnnuucnnnncnnnnounnnncnnn |reﬂaKOW8|
A S L o K - KGW Dobrocin
o 2, 2 Oohzente

& © Najwazniejszy w tym daniu nie jest jednak przepis, ale umiejetnos¢ pieczenia tego ciasta nad o

4 ogniem. Technika wykonania oraz rodzinny przepis pochodzg z Suwatk (okolice miejscowosci Sejny). 3 Zapach tego sernika to wspomnienie dzieciistwa. Moja mama piekta go zawsze na specjalne

Legendy gtosza, ze sekacza jadta Krélowa Bona we wsi Berzniki. Sekacz jest pieczony w okresie $wigtecz- uroczystosci i $wieta. Tradycyjnie ucierato sie ser w makutrze. Jaki byt pyszny! Palce liza¢!

nym i z okazji réznych, waznych uroczystosci. Goscit na kazdym weselu.

o
o
o
o
o
o
o
o
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Makowiec

drozdzowy

Topielec

Konzeunie

o
o
o
o
o
o
o
o
o

Narodzenia.
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Rodzinny przepis pochodzacy z centralnej Polski z okolic Sieradza. Zwykle pieczone na $wieta Bozego

Skladuiki

CIASTO

1 kg maki pszennej

2 kostki margaryny
(temperatura pokojowa)
10 dag drozdzy

1 szklanka mleka

1 szklanka + 1 tyzka cukru
2 jajka

szczypta soli

MASA MAKOWA

1 kg maku

6 biatek (mogg by¢ cate jajka)

2 szklanki cukru

1/2 kostki margaryny

10 dag posiekanych orzechéw wioskich
10 dag sparzonych wrzatkiem rodzynek
6 tyzek miodu

olejek migdatowy

LUKIER

2 szklanki cukru pudru
3-4 tyzki goracej wody
sok z potowy cytryny

q/\/gkomamie

Mak zala¢ wrzaca woda.

Po 20 minutach zagotowac i zostawic

do ostygniecia. Ostudzony przecedzi¢,

a nastepnie zmieli¢ dwukrotnie.

Potaczyc z cukrem, bakaliami, miodem

i rozpuUszCzong margaryna.

Na korncu dodac ubite na sztywno biatka

i delikatnie wymieszac. Smarowac ciasto.
Ciasto: make przesia¢, potgczyc z margaryna.
Mleko podgrzac z jedna tyzka cukru, rozpuscic¢
w mleku drozdze, doda¢ do maki, wbi¢ jajka,
wyrobi¢ dos¢ szybko. Ciasto wiozyc

do garnka z zimna woda tak, zeby byto
przykryte woda i poczekac (okoto godziny)

az wyptynie. Stolnice podsypac dos¢ grubo
maka, wytozy¢ ciasto, rozciggnac dformi tak,
zeby mozna byto wsypac cukier. Ponownie
zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na trzy czesci.
Rozwatkowac kazda czes¢ na prostokat

0 grubosci okoto T cm. Posmarowac biatkiem,
roztozy¢ przygotowany mak zostawiajac

po bokach okoto 2-3 cm. Zwing¢ jak rolade,

a konce zatozyc pod spod i zlepi¢. Powstaty
rulon zawing¢ w pergamin robigc na gérze

z pergaminu jednocentymetrowa zaktadke.
Makowce utozy¢ na blasze i pozostawi¢ okoto
15 minut do wyrosniecia.

Piec w temperaturze 180°C od 45 minut

do 1 godziny na mocno ztoty kolor.
Makowiec po ostudzeniu posmarowac lukrem
lub polewg czekoladowa.

070707070707000000000000000000000000000000000000000000000000000000 KGW Piszkowice
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Dla zdrowotnosei,
ngQi
nalewki, syropy i inne nQpoje
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~ Nalewka

z WLO}ng

Skladuiki

1 kg owocéw morwy
biatej lub czarnej

0,7 I wodki

0,5 | spirytusu

0,3 kg cukru

Q/\/ngomamie

Dokfadnie umyte owoce morwy
wrzucamy do stoja i delikatnie
rozgniatamy. Nastepnie zalewamy
wodka, potem spirytusem.
Odstawiamy w ciepte

i nastonecznione miejsce.

Po 10 dniach nastaw

przelewamy przez sito.

Owocow nie wyrzucamy,
zasypujemy je cukrem

i zZnéw odstawiamy w stoneczne
miejsce. Tym razem na miesigc.
Wczesniej zlany ptyn przechowu-
jemy w szczelnie zamknietym
naczyniu. Przefiltrowujemy
nastaw oraz wczesniej przechowa-
ny ptyn, nastepnie faczymy

ze soba i wlewamy do butelek.
Nalewka petni smaku nabiera

po pot roku.

4
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o
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o
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ZELET
0000000000000000000000000000000000000000000000000000000OO0O KGD MOSC|SkO

Konzeunie

W naszej wsi Moscisko rosnie duzo drzew morwy biatej. Ostatnie doniesienia naukowe wykazuja

zbawienny wptyw owocéw morwy na zdrowie cztowieka. Postanowity$my wiec sprébowac zrobic
nalewke z owocow morwy, ktorych najwieksza ilosc jest na przetomie lipca i sierpnia. Eksperyment sie
powiddt i teraz nalewka ta jest jedna z naszych ulubionych.

©0 00000000
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MNalewka
Kabskie Jﬁzg

Skladuiki

1 kg truskawek (lub wiecej)
1 szklanka cukru

750 ml biatej wodki

1 duza cytryna lub limonka

q/\/gleomamie

W ogrédku nalezy zebrac dojrzate

i aromatyczne owoce. Nastepnie doktadnie
je umyc i usunac¢ szyputki.

Osuszone na reczniku papierowym
truskawki wtozy¢ do stoja

i zasypac cukrem. St6j ustawic na storicu,

w cieptym miejscu na 24 godziny.

Nalezy nim od czasu do czasu wstrzasac,
aby cukier mogt sie fatwiej rozpuscic.

Po tym czasie do truskawek w soku dola¢
wodke, zakreci¢ stdj i odstawic

na 5-6 tygodni do piwnicy.

Po uptywie tego czasu zla¢ nalewke,
dodac sok wycisniety z jednej cytryny

lub limonki. Nastepnie przefiltrowac i rozla¢
do butelek. Nalewke odstawi¢ do piwnicy
na kolejne minimum 5 tygodni.

Z kazdym tygodniem jest smaczniejszal
Nalewke mozna zrobic¢

na spirytusie, dodajac troche wody.

000D0DOOODODODDOODODODODODOOOOOOODODODODOOOOOOO000000ODODOOOOOO0O0O0O00O00O00O0O0OOO O

p Konzeunie

Te pyszna nalewke robie od wielu lat. Moje kolezanki robity nalewki z réznych owocédw. Pomyslatam
wiec: dlaczego nie zrobi¢ jej z truskawek? Przeciez s pyszne i aromatyczne! Tajemnica smaku lezy
w jakosci owocdw. Muszg pochodzi¢ z domowego ogrédkal
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Ewa Janusz
KGW Uciechow
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*«5 | Suyrop
i, WLIP,ng lekanskie]

Skladuiki

listki i miekkie korncowki melisy lekarskiej
(15-20 duzych todyg)
1 litr wody
1 kg cukru lub 300 g miodu
sok z duzej cytryny

Wylkonanie

Melise delikatnie umy¢ w letniej wodzie,

a nastepnie wygnie$¢ w dtoniach.
Przetozy¢ do garnka, zala¢ litrem wrzacej wody,
dodac sok z cytryny, przykry¢ i odstawic
na 24 godziny. Po tym czasie cato$¢ przecedzi¢
przez gesta gaze, wycisnac sok z roslin.
Liscie wyrzuci¢. Do wywaru dodac cukier, cato$¢
wymieszac i gotowac na wolnym ogniu okoto
30 minut. Gotowy, goracy syrop rozla¢ do czy-
stych buteleczek i mocno zakrecic.

Nie pasteryzowac. W lodéwce mozna
go przechowywac ok. 3 tygodni.

0000000000 DO0DODOODO00OO00OO0OOOOO BeataLeCh
Konzeuwnie KGW Gowordéw

o
o
o
o
o
o
o
o
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W Kotlinie Ktodzkiej jest jeszcze sporo lasow

Swierkowych. Syrop z mtodych peddéw $wier-
kowych, rozciehczony z wodg jest orzeZwiajacy latem,
a zima uszlachetnia smak herbaty. Oczywiscie zawiera
rowniez mndéstwo pierwiastkdw odzywczych.

000000000000
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Skladuniki

mtode pedy swierka
w ilosci wypetniajacej 1-litrowy stoik (ubite)
1 kg cukru
4 cytryny
1,5 litra wody

q/\/ngomamie

Mtode pedy swierka zalewamy w garnku woda,
wczesniej sparzone cytryny kroimy na kawatki i dodajemy
do garnka razem z cukrem. Gotujemy na matym ogniu dopro-
wadzajac do wrzenia. Nastepnie odstawiamy pod przykryciem
na 12 godzin. Po uptywie tego czasu odcedzamy doktadnie
przez sito i gaze, poniewaz mate igty nieraz przelatujg przez
drobne sitko. Nastepnie ponownie podgrzewamy syrop pra-
wie do wrzenia i przelewamy goracy do wczesniej przygoto-
wanych, wyparzonych stoikéw lub butelek i odwracamy
do géry dnem, pozostawiajac do wystygniecia. Nie potrzebujg
juz pasteryzadji, ale bardziej zapobiegliwi twércy soku moga
pasteryzowac w piekarniku. Gotowy sok mozna pic rozcien-
czony woda lub stosowac jako dodatek do napojéw i dan.

Syrop
z (giek Swierka

Mietowka
pitawska

Skladuniki q/\/g kounanie

1/2 | spirytusu Do butelki lub gasiora o pojemnosci trzech litréw wla¢ ptynny midd
1/2 | Swiezego soku z cytryny  prawdziwy, spirytus, brandy, sok ze swiezo wycisnietych cytryn, prze-
1/2 I miodu ptynnego  cedzony przez sitko. Dobrze wymieszac. Zostawi¢ na 7 do 10 dni.
1/21brandy  Po tym czasie rozla¢ do mniejszych butelek, dodac syropu migtowego
syrop mietowy wedtug uznania (ilos¢ wedtug uznania) i wtozyc Swieze, mtode liscie miety. Wymieszac
Swieze liscie miety i gotowe.

00000000000000000000000OCOOO E\/\/aJanUSZ

KGW Uciechow
Konzeunie

W moim ogrédku rosnie duzo melisy lekarskiej.

Melisa to niezastgpione zioto, zardwno w kuchni
jak i w leczeniu réznych dolegliwosci ze strony ukfa-
du nerwowego. Doskonale wycisza i sprawia, ze fa-
twiej sie zasypia. Pomyslatam, ze ,zamkne"te cudow-
ne wiasciwosci ziota w buteleczkach. Syrop jest nie
tylko leczniczy, ale takze bardzo smaczny. Jego cytry-
nowy aromat i smak doskonale pasuje z zimna woda
i kostkami lodu lub drinkiem, gaszac najwieksze pra-
gnienie, a podany z cieptg herbatka ukoi przed snem
skofatane nerwy.
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Teodora Skutnik
Konzewnie Pitawa Dolna

Przepis na nalewke otrzymalismy przed wielu laty od naszego ksiedza proboszcza
Edwarda. Pochodzi ona od Ojcéw Bernardynow z Kalwarii Zebrzydowskiej. Nasze panie
udoskonality ja wedtug wtasnych upodoban i teraz cieszy nasze podniebienia.
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Kompot z jablek
Z QOZdZi(QOWLi

Skladuiki

3 duze jabtka

6 gozdzikéw

1,5 | wody

troche cukru lub miéd do smaku

Q/\/ngomomie

Jabtka umy¢ i pokroi¢ wraz ze skérka na 8 czesci.

Wiozy¢ do garnka, zala¢ woda, wsypac gozdziki i zagotowac.
Zdjac¢ z ognia, dodac cukier lub chwile odczeka¢ do ostygniecia
i doda¢ miod. Gotowe do wypicia.

0757000707500 070700 07000000 KrystynaDragan
o ) KGW Dtugopole Gorne
: Konrzeunie

' Moi rodzice wychowali gromadke dzieci, ktére

przy wzrastaniu potrzebowaty zdrowego i won-
nego napoju do picia. Ja zmodyfikowatam kompot
dodajac do niego gozdziki.

©0000000O0O0O0O0
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Kompot z dyui

Skladniki

1 kg dyni

1 cytryna

3-4 tyzki cukru

1 szklanka wody

C]/\/g(eomamie

Pokroi¢ dynie w drobng kostke, zala¢ woda z wycisnietym
sokiem z catej cytryny, odstawi¢ na jeden dzien.

Na drugi dzier doda¢ cukier i lekko zagotowac,

po zagotowaniu odstawi¢ na jeden dzien.

0000000000000 0O0OO KG\/\/KFOSDOV\/ICG
Konzeunie

Przepis pochodzacy z Krakowa. Przy-

wieziony przez rodzicow jednej z pan

KGW Krosnowice, z ktorej relacji wynika,
Ze przepis uznany byt za nieco egzotyczny totez
spozywany byt jako deser.

o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

0000000000000

©0000O000D0D00D00000O000000000O0O0OO

Kompot
LOSzYCR:

Skladuniki §

jabtka, rabarbar, maliny, czarna porzeczka,
boréwka amerykanska, cukier — ilo$¢ wg upodoban

Wykouanie

Owoce zagotowac.
Mozna dostodzi¢ cukrem i dodac sok z cytryny.

0000000000000 0O0D00O0D0O0D000O KGWROSZyCe
Konzeunie
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Dobor owocdw wykorzystanych w tym

przepisie tworzy niebywale aromatyczny
kompot. Autorka przepisu jest jedna z cztonkin
KGW Roszyce, a kompozycja owocowa stafa sie
produktem lokalnym miejscowosci.

000000000000
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HNenbatka ziolowa
wzmACKIAjaLa

Skladuiki

Ziofa zbierane lokalnie na ekologicznych takach

Kotliny Ktodzkiej, suszone i wymieszane:

1 pokrzywa zwyczajna, pierwiosnek lekarski, skrzyp polny,
koszyczek nagietka, kwiat czarnego bzu, kwiat gtogu,
kwiat lipy, liscie malin, lawenda

Wylkonanie

1 tyzeczke wymieszanych ziét wsypujemy do koszyczka na ziota
i zalewamy wrzatkiem. Stosujemy proporcje 1 tyzeczka na filizanke.

e
Konrzenie KGW Gowordw

Kontakt z przyrodg, ze swiatem roélin jest obecny

w mojej rodzinie od pokolen. Ziota byty zbierane

na herbaty, ale réwniez jako ochronne wianki i bu-
kiety $wiecone w cerkwi lub kosciele. Czasem dodawano
je do herbaty w razie réznych dolegliwosci zdrowotnych.
Zbieram ziota na fakach, tacze w aromatyczne herbaty, ktére
zima przypominajg zapachamii smakiem lato. Sg fagodne,
naturalne i z cata pewnoscig zdrowe dla ciata i ducha.
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Nolewka piguéwka

Skladuiki

B R T
50 dag pigwy 07006700000 0000000000000000000006000006000000666066066060660606a0

30 dag cukru
700 ml wodki

q/\/ngomamie

Umy¢ owoce pigwy pod biezaca woda
miekka szczoteczka, a nastepnie pokroi¢ na
6semki i usuna¢ nasiona. Owoce przetozyc
do stoika dodajac cukier i wédke. Szczelnie
zamknac i odstawi¢ w ciemne miejsce na je-
den miesiac. Po tym czasie przecedzi¢ przez
gaze. Nalewka jest gotowa do spozycia.

seewseesser | KGW Blerkowice ngzme, zdnowe i pQQ&MQQe,
ngQi
domowe. chlebki

Konzeunie

Nalewka z pigwy to idealny

trunek na chtodne, jesienne
wieczory. Poza oczywistymi aspekta-
mi smakowymi, ma réwniez zdrowot-
ne whasciwosci. Swietnie rozgrzewa,
a zawartos¢ witaminy C wspomaga
odporno$¢ i pomaga leczyc¢ przezie-
bienia. Przepis na nalewke jest wyni-
kiem prawie 20 letnich doswiadczen
jednej z cztonkin KGW Bierkowice.

0000000000 ODODODODODOO0OO0OOO

Skladuniki

340 owocow widni

300 lisci wisni

1,2 litra wody

1,5 kg cukru

1 duzy cukier waniliowy
1,5 litra spirytusu

sok z jednej cytryny
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Konzenie q/\/g konanie

Przepis na t szng nalewke jest wynikiem P , >y = .
P & Pysznd ¢ Y Wisnie wraz z pestkami oraz lis¢mi gotowac

w wodzie okoto 20 minut, nastepnie
odcedzi¢, doda¢ cukier, cukier waniliowy
i jeszcze chwile gotowac.

Do ostudzonego soku dodajemy 1,5 litra
spirytusu oraz sok z jednej cytryny.
Nalewke mozna juz pi¢ na drugi dzien.

wtasnych, wieloletnich doswiadczen cztonkini %
KGW Bierkowice. Nalewka z wisni sprawdzi sie na 5
choroby ukfadu krazenia, ale tez jest doskonatym uzupet- <
nieniem ,babskich spotkan” cztonkin KGW Bierkowice, gdzie 5
doskonale pasuje do kawy i ciasta. <
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Skladuiki

1 kostka drozdzy

8 tyzek ptatkdw owsianych
1 litr cieptej wody

2 tyzeczki soli

1 kg maki typu 650

garsc¢ stonecznika

gars¢ siemienia Inianego

Chleb
z zlAndml

- § <

P

Wykonanie

Wszystkie skfadniki dobrze potaczy¢ i wyrobic¢
ciasto, wiozy¢ do foremki, wierzch ciasta
posmarowac mlekiem i posypac stonecznikiem.
Pozostawi¢ do wyrosniecia na okoto 30 minut,
a nastepnie wtozy¢ do piekarnika nagrzanego
do temperatury 180°C i piec okoto 1 godzine.
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KGW
Kamieniec

Konzeunie

Przepis na ten
przepyszny chleb
pochodzi z rodzin-
nego Zarzecza
(Matopolska) skad
pochodzi rodzina
jednej z cztonkin
KGW Kamieniec.
Zostat delikatnie
zmodyfikowany
poprzez dodanie
stonecznika i sie-
mienia Inianego.
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Skladuiki

1 kg maki pszennej

0,5 kg maki zytniej (ew. razowej, graham, orkisz)

2 tyzki soli

3 dag drozdzy

zakwas

1,5 litra letniej wody

po 1 szklance siemienia Inianego, otrab owsianych,

ptatkéw owsianych

po 1/2 szklanki pestek stonecznika, pestek dyni

mozna dodac takze sezam, nasiona wiesiotka, kietki pszenicy itp.

%g@omame

Maki potaczyc z ziarnami i sola. Doda¢ zakwas, drozdze
(rozrobione ciepta woda ) i ok. 1,5 | letniej wody. Wszystko
wyrobic (ile sie da i ile sity w rekach). Roztozy¢ w aluminiowych
foremkach wczesniej wysmarowanych olejem. Odstawic¢

w ciepte miejsce do wyrosniecia. Piec w temperaturze 160°C
przez okoto 1 godzine. Wyja¢ z foremek i ostudzi¢.

Uwaga: przed pieczeniem chlebki posmarowac roztrzepanym
z6ttkiem i posypac ziarnami. Piekarnik wczesniej rozgrzac

do 200°C i dopiero wstawi¢ formy!

Skladuniki

1 szklanka maki zytniej

1 kg maki pszennej

1 tyzeczka soli

1/3 kostki drozdzy

zaczyn

1 szklanka otrab owsianych lub gryczanych
(najlepiej wymieszanych)

1 szklanka siemienia Inianego
1 szklanka stonecznika

sezam

ciepta woda
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Teodora Skutnik

Konzenie Pitawa Dolna

Chleb przywedrowat z Podlasia, z miasta Krélo-

wej Bony — Knyszyna. Od dawien dawna piekty
go moja prababcia, babcia i mama. W obecnej chwili
po nieduzych zmianach dotyczacych przepisu, pieke
go i ja. Polecam z masetkiem czosnkowym. Pychal
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Konrzenie
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%g@omamie

Zaczyn z lodowki przetozy¢ do szklanej miski. Nastepnie dodac:

1 szklanke cieptej wody, 1 szklanke maki zytniej i odstawi¢

na 8 godzin w cieptym miejscu. Po tym czasie dodajemy:

1 kg maki pszennej przesianej, 1 mata tyzeczke soli, 1/3 kostki
drozdzy, 3 szklanki cieptej wody, 1 szklanke wymieszanych otrab
owsianych i gryczanych, siemienia Inianego i stonecznika. Wszyst-
ko nalezy zamieszac drewniana tyzka i odstawi¢ w ciepte miejsce,
by wyrosto. Wybra¢ 2 tyzki na zaczyn, przetozy¢ do lodowki
(bedzie na nastepny chlebek). Ciasto przetozy¢ do wysmarowa-
nych olejem foremek i posypa¢ mocno sezamem.

Piekarnik nagrza¢ do 200°C i piec 1 godz.

Panie z KGW Owiesno pieka ten chlebek od kilkunastu lat. Najlepiej smakuje ze smalcem tatarskim
z Owiesna lub masetkiem i do tego wiasnej roboty konfitury — niebo w gebie.
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Wanda Poznanska
KGW Owiesno

0000000



Skladuniki

CIASTO NA CHLEB

1 kg maki pszennej typu 650
2 szklanka maki zytniej

1 woreczek kaszy gryczanej
(ugotowanej)

1 szklanka ziaren sezamu

1 szklanka siemienia Inianego
1 szklanka ziaren stonecznika
1 szklanka otragh

1 szklanka ptatkéw owsianych
1 tyzka soli

5 szklanek wody

1 szklanka wody + 2 tyzki miodu
zakwas
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ZAKWAS
30 dag maki zytniej
300 ml wody

ol Cos pyszieqo, koukretneqo,
Do pieczenia tego pysznego C’Z‘% Q(

chlebka konieczny jest zakwas,

ktéry przygotowujemy . c

wnastepuiacy Sposob pOthQwy mieSue i Lybue
- 1 dzien - wymieszac

10 dag maki i 100 ml wody,

odstawic na 24 godz.

- 2 dzierh - dodac 10 dag maki

i 100 ml wody, wymieszac,

odstawic na 24 godz.
- 3 dzien - dodac reszte maki ®'\’i
i 100 ml wody, wymieszac,
odstawic na 24 godz. v

Kiedy juz wyprodukujemy za-
kwas, mozemy przystapic

do pieczenia chlebka. Wszystkie
sktadniki na chleb wymieszac

i odstawic na 12 godz. Odtozy¢
do stoika ciasto (zaczyn)

na nastepny wypiek. W zalezno-
$ci od upodobar mozna dodac
do ciasta zurawine, suszone
pomidory, kminek.

Piec w keksowkach przez

1 godz. w temperaturze 180°C.

Chleb
wieloziamisty
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Kohzenie KGW Wioki

Po moim domu zapach pieczonego chleba roznosi sie prawie co tydzier, od kilku lat. Pierwszy zakwas
i przepis dostatam od znajomej i odkad pierwszy raz upieklam w domu ten chleb, wszyscy sie w nim
zakochalismy i... ten stan trwa do dzisiaj.
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Karkowka
w Riszowej kapuScie [l

Skladniki

1,5 kg karkéwki

70 dag kiszonej kapusty

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela

1 $rednia cebula

1 puszka jabtek w lekkim syropie
olej do smazenia

sol, pieprz

-

q/\/ghomamie

Mieso myjemy, osuszamy i kroimy na niezbyt duze plastry. Kazdy oprészamy
sola i pieprzem. Wstawiamy na 8 godzin do lodéwki. Kapuste podsmazamy
10 min. co jakis$ czas mieszajac, dodajemy liscie i ziele, podlewamy woda.
Podsmazamy. Na patelni rozgrzewamy olej, podsmazamy mieso z obu stron
na rumiano. Zdejmujemy z patelni. Cebule obieramy i kroimy w kostke.
Szklimy na ttuszczu ze smazenia miesa, dodajemy kapuste i jabtka pokrojone
w kostke. Mieszamy. Wktadamy do rondla mieso i kapuste, przektadajac
zalewamy syropem z jabtek. Pieczemy 1,5 godz. w temp. 180°C

(pod przykryciem).

Konrzenie

o
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KGD Moscisko

Tradycja gotowania miesa z kapusta pochodzi z mojego rodzinnego domu. Kazda gospodyni mia-
fa kiedys w swojej piwniczce beczke ukiszonej kapusty, a dobry gospodarz $winie w chlewiku. Kiedy

przychodzity zniwa czy wykopki, ,swiniobicie” byto nieodtgcznym elementem. Trzeba byto nakarmi¢

po pracy zajadali sie tym pysznym, pachnacym daniem.

ludzi pracujgcych przy tych pracach polowych. Wtedy wiasnie smazyto sie mieso z kapusta. Wszyscy razem ¢
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Skladuiki q/\/g konauie

1 wiejska kaczka Sprawiong kaczke wymoczy¢ w zimnej wodzie. Potem osuszy¢, natrzec solg,
sol, pieprz, majeranek pieprzem, majerankiem. Odtozy¢ na co najmniej 4 godziny.
5-6 jabtek (najlepiej szare renety) Jabtka, najlepiej szare renety, obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki.
Nadzia¢ kaczke, spig¢ wykataczkami. Kaczke obsmazy¢ krotko ze wszystkich
stron. Wiozy¢ do rondla i podla¢ wodga. Wtozy¢ do piekarnika o temp. 200°C.
Czas pieczenia zalezy od wielkosci tuszki kacze)j.
Podlewac w miedzyczasie wytwarzajagcym sie sosem.

Danuta Martowtos

; KGD Moscisko
Konzeunie

Nie ma to jak smak prawdziwej wiejskiej kaczkil Kiedy$ nasze mamy na wsi hodowaty kury i kaczki
i z nich sporzadzaty pyszne potrawy. Smak pieczonej kaczki kojarzy sie ze $wietami i waznymi uro-
czystosciami rodzinnymi.
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Schab
UOSze}LO wamg

Skladuiki Q/\/ngomame

2 kg schabu bez kosci Schab umy¢, osuszy¢. Cienkim nozem wycia¢ kieszen zostawiajac
0.8 kg kietbasy slaskiej lub podwawelskiej po okoto 1-1.5 cm na obwodzie. Schab z zewnatrz i kieszer natrzec
1 puszka zielonego groszku (Bonduelle) solg oraz przyprawami, a nastepnie odstawi¢ do loddwki.
3 jajka Wyciete mieso zmieli¢ i dodac¢ do niego drobno pokrojong kietbase
1 tyzka zelatyny i 3 tyzki wody (0.5%0.5 cm). Mieso z kietbasa wymieszac, posypac zelatyna,
sol, pieprz, majeranek, czosnek polac¢ woda. Dodac jajka, przyprawic solg, pieprzem, czosnkiem
3 tyzki smalcu i majerankiem. Wyrobi¢ na kleistg mase. Groszek odsaczy¢, dodac
do farszu i delikatnie wymiesza¢. Nafaszerowac kieszen.
Do brytfanny doda¢ ttuszcz. Piec w temp. 180 -200°C
okoto 2 - 2,5 godz, od czasu do czasu polewac wytopionym sosem.
Mozna podawac na ciepto, na zimno lub w galarecie.

0000000000000000000000O0O0OOOCOOOOOCOOOOOOCO0OOOO0O0O0OOO0O0O0OO0OOO Lucyna PaJak

Konrzenie KGW Uciechéw

W moim domu rodzinnym w Gorzowie WIlkp., podobnie jak u babci ze strony mamy, miesa pieczo-

ne lub smazone jadato sie w niedziele albo w $wieta. Byty to miesa nadziewane, rolady itp. Jezeli
na stét wjezdzat indyk nadziewany czy rolada ze schabu to wiadomo byto, ze w domu jest uroczystosc.
Taka wykwintng dla mnie potrawa zawsze byt schab faszerowany. Przepis dostatam od swojej mamy.
Zdajac egzamin praktyczny w szkole gastronomicznej otrzymatam za tg potrawe piatke z wyrdznieniem.
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28 Pulanda - nolada £ AF=s:
z Wnﬁodego PurCzara

Skladuniki Q/\/gkomamie

1 kurczak Kurczaka myjemy i osuszamy, nastepnie odcinamy skrzydetka, szyjke i kuper.
0,5 kg miesa mielonego Pozbywamy sie kosci rozcinajac wzdtuz piersi i ndzek. Przycinamy piersi kurczaka
1 jajko i uzupetniamy miejsca puste na skorze tak, aby stworzyt sie duzy pfat miesa.
1 tyzka butki tartej Mieso oprészamy solg , pieprzem, pozostatymi przyprawami i odstawiamy do lo-
papryka ostra doéwki na okoto 2-3 godz. W tym czasie wyrabiamy mieso mielone z jajkiem, butka
papryka stodka tartg, startym zottym serem i przyprawami. Siekamy na drobno natke pietruszki.
majeranek Po uptywie 3 godzin wyjmujemy kurczaka z lodéwki, naktadamy wyrobiony farsz
sol, pieprz i posypujemy natka pietruszki. Tak przygotowanego kurczaka zawijamy w rolade
1/2 peczka natki pietruszki i obwiazujemy na okoto gruba nicig (szpagatem). Catos¢ zawijamy w papier
10 dag zéttego sera do pieczenia i pieczemy w temp. 185°C przez 1 godz. 20 minut, lecz po godzinie
odwijamy papier, aby kurczak przyrumienit sie. Po ostygnieciu zdejmujemy nici,
kroimy w plastry i podajemy jako zimng przekaske.

Jadwiga Krzesaj
Konzenie KGW Uciechow

W dawnej kuchni dworskiej pojawiaty sie potrawy z mtodych kurek specjalnie tuczonych. Taka pie-

czong kurke nazywano pularda. Dzisiaj trudno o takg kurke, ale potrawy z kurczaka sg bardzo czestym

gosciem na moim stole. Tak tez byto i u mojej mamy i u babci. Mama i babcia hodowaty kury, stad ich
dostatek. Na niedzielny obiad byt koniecznie rosoét z kury z wtasnorecznie robionym makaronem, ale na spo-
tkania rodzinne lub z przyjaciétmi czesto byta robiona rolada z kurczaka. Rolada najczesciej byta podawana
na zimno, ale mozna ja tez podawac na ciepto z sosem.
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Pieezei brakowska

Skladniki

KGW Krosnowice
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Kaczka wadziewaua f -
naleSuikomi

Skladuiki

Konrzewnie 1 kaczka (okoto 2 kg)
1 kg miesa mielonego, 12 sztuk usmazonych nalesnikéw
najlepiej wieprzowo-wotowego Przepis zostat przy- podroby z kaczki
3jajka wieziony przez 3 jajka
2 cebule pierwszg zatozyciel- majeranek, gatka muszkatotowa, pieprz i sél
1 gtéwka czosnku . ke KGW Krosnowi- czosnek, zielona pietruszka
5 pieczarek Konzeuie ce 7 jej rodzinnych 3 jabtka
2 papryki czerwone i , , stron: wsi Morawsko
1/2 szklanki butki tarte] Przepis na pieczen (woj. podkarpac-
s8l, pieprz, pieprz ziotowy pochodzi z tere- kie). Opowiadata, ze %g kbonanie

now krakowskich

Q/\/g(QOVLOWLie

Do miesa dodajemy surowe jajka, startg
cebule i wycisniety czosnek i to wyrabia-
my. Nastepnie $cieramy pieczarki, papryke
kroimy w drobna kostke, dodajemy butke
tarta, przyprawy i jeszcze raz wszystko
wyrabiamy, po wyrobieniu wyktadamy

do foremek i pieczemy 45 min.

w piekarniku nagrzanym do 180°C.

Zeberka duszoue

z miejscowosci
Wieprz k. Zywca.
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Anna Klimczak
KGW Owiesno
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dawniej, z powodu
braku wystarcza-
jacej ilosci miesa,
to wiasnie kaczka
z wtasnej zagrody
byta gtownym przy-
smakiem, a do-
datkowo nadziana
mogta sie posilic¢
cata rodzina. Gtéw-
nie przygotowywa-
na na niedziele lub
Swieta.
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Kaczke wyluzowac z kosci, natrze¢ przypra-
wami i zostawi¢ na 2 godziny. Nalesniki po-
kroi¢ w paseczki, wymieszac¢ z pokrojonymi
podrobami i zielong pietruszka, dodac jajka,
przyprawy do smaku i napemic przygotowa-
na tuszke kaczki. Zaszy¢ i wstawi¢

do piekarnika na okoto 1,5 godziny na 200°C,
co jakis czas podla¢ niewielka iloscig wody,
by sie nie przypalita. Gdy bedzie miekka wy-
ja¢, a do wywaru wiozyc trzy jabtka (obrane
i pokrojone w ¢wiartki). Dusi¢ do momentu,
az zmieknie i zmiksowac na krem.

Kaczke podawac ciepta z szarymi
kluseczkami polanymi tym sosem.

Knolik z senwatli

Z QQDUQ@OL KGW Krosnowice

Barbara Faron
KGW Miedzylesie

Sktaduiki

Skladuiki
1 krolik (okoto 1,5 kg)
1 kg zeberek wieprzowych Konrzenie 3 | serwatki
30 g maki 2 tyzki smalcu
60 g smalcu ,Pamietam z dzie- 3 tyzki Smietany 18%
15 dkg cebuli cinstwa jak krolik 1tyzka maki

sol i pieprz do smaku

q/\/ngomCu/Lie

Zeberka myjemy, obgotowujemy

w catosci, a nastepnie dzielimy na porcje.
Przestudzone zeberka oprészamy maka,
obsmazamy na rozgrzanym ttuszczu, wkia-
damy do garnka. Na pozostaty ttuszczu
rumienimy cebule i dodajemy do zeberek.
Podlewamy woda i dusimy pod przykry-
ciem do miekkosci. Podajemy z kopytkami
lub ziemniakami i suréwka. Rosét powstaty
7 gotowania zeberek mozna wykorzystac
do przyrzadzenia zupy.
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Konzeunie

W gospodarstwie
mojego dziad-
ka, ktory mieszkat
w okolicach War-
szawy, hodowano
bydto i swinie. Do
dzisiaj pamietam
jak po ,swiniobiciu”
dziadkowie przygo-
towywali zeberka
z cebula. Smakowato
i pachniato przednio!
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moczyt sie w ser-
watce”, méwi Ha-
linka Puk, auto-
rytet kulinarny,
zatozycielka KGW
Krosnowice, kto-
ra przywiozta ten
przepis z rodzin-
nego domu: wsi
Morawsko (woj.
podkarpackie).
Krélik to wspaniata
i smaczna potrawa
dietetyczna.
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5 sztuk liscia laurowego
5 sztuk ziela angielskiego
3 zabki czosnku

1 cebula

sOl i pieprz do smaku

Q/\/g(QOVLOwLie

Krolika namoczy¢ w serwatce na 12 godzin
po czym poporcjowac i wiozy¢ na rozgrzany
smalec. Piec na ztoto i dusi¢ pod przykryciem
podlewajac szklanka serwatki i odrobing
wody, dodac pozostate przyprawy i dusi¢ do
miekkosci. Wywar zagescic¢ Smietang wymie-
szang z maka. Sos doprawic¢ do smaku.




w kapieli wodue]

R

L 147 3

Skladniki

0,5 kg fileta drobiowego
3jajka

0,5 | $mietany kremdweki 30%
1 cytryna

1 cebula duza

1 tyzka masta

0,5 kg pieczarek

zielona pietruszka

gatka muszkatotowa

sol i pieprz

Konzeunie
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W rodzinnym domu, pasztet byt rarytasem, lekki, puszysty to zapamietany smak dziecinstwa, ale i ko-
jarzony z wyjatkowymi okazjami np. Swietami czy weselem. Przepis przywieziony z okolic Jarostawia.

CngQomamie

Mieso rozdrobni¢, cebule zeszkli¢ na masle, potaczy¢ z jajkami

i $mietang dodac sok z cytryny i przyprawy, zmiksowac

na puszysty krem, dodac zielona pietruszke i usmazone,
catkowicie odparowane, pokrojone w grubg kostke pieczarki.
Wszystko razem delikatnie wymieszac i wytozy¢ do uprzednio
przygotowanej foremki keksowej. Foremke wylepiamy kruchym
ciastem, wktadamy mase pasztetowa, ozdabiamy.

KGW Krosnowice

©0 00000000

Skladuiki

duza golonka

2 marchewki

1 pietruszka

1/2 selera

1 por

3-5 zgbkow czosnku

(ilos¢ dodajemy wedtug smaku
i upodoban)

sOl i pieprz do smaku

Konzeunie
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Golowka
pteCzona

C]/\/gfeomamie

Golonke nacieramy czosnkiem, wktadamy do garnka,
dodajemy warzywa, podlewamy woda i solimy.

Gotujemy ok. 3 godzin, az krew z woda przestanie wyptywac
ze $rodka. Gdy golonka jest juz ugotowana nalezy

ja podsmazy¢, az sie zarumieni.

Mozna podawac na ciepto lub zimno z chrzanem lub Zurawina.

Przepis pochodzi od mojej cioci spod Starego Sacza. Golonka krojona byta na ciepto lub zimno,
podawana do chleba z zurawing, kilka razy do roku.

Matgorzata Bojanowska
KGW Miedzylesie

00000000
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Konzeunie

o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

Duet nybuy
z Owiesna

Skladniki

1 kg filetow ryby — najlepszy karp
z owiesnianskich stawow

2 jajka

2 szklanki butki tartej

olej do smazenia

1 stoik ogérkow konserwowych

1 stoik papryki w occie

4-5 cebul

sél, pieprz

ZALEWA

szklanka wody

Tszklanka oleju

1 stoiczek przecieru
pomidorowego

8 tyzek keczupu pikantnego
6 tyzek octu

1 tyzka cukru, sol i pieprz

Q/\/gleomame

Rybe przyprawi¢ solg i pieprzem,
po czym odstawic¢ na 30 min.
Nastepnie rybe moczy¢

w dwaoch roztrzepanych jajkach,
obtoczy¢ w bulce tartej i smazy¢
na oleju. Wszystkie warzywa
pokroi¢ w kostke. Sktadniki

na zalewe zagotowac.

W naczyniu uktadamy na prze-
mian warzywa i rybe, a na koncu
zalewamy goracg zalewa.

Anna Klimczak
KGW Owiesno

Owiesno stynie z duzej ilosci stawow, w ktérych najczesciej hodowany jest karp. Nasze babcie
przyrzadzaty je na rézne sposoby. Duet rybny jest jednym z przyktadéw przepiséw gdzie wykorzy-

stano rybe w parze z warzywami, a dokfadnie z zapasami ze spizarni w postaci warzyw przyrzadzo-

z gtéwnych dan podczas wigilii Bozego Narodzenia.

nych jesienia przez nasze babcie i mamy. Danie podawane byfo jako przekaska, satatka, a takze jako jedno

©00D0D0D0D0D0O0D0D0D0O0000000000000000O0O000000000O0OO0O0O00000000O00OO00O000O0O00O0DO

Pulpety z kanpia
pO pikawsku

Skladuiki

1 kg karpia (ewentualnie szczupaka)
4 cebule

2 jajka

10 dag masta

1 butka pszenna

mleko do namoczenia butki

maka do obtaczania pulpetéw
klarowane masto do smazenia

sol, pieprz, 2 zabki czosnku,
odrobina gatki muszkatotowej

SOS KOPERKOWY

0,5 | $mietany kremdéweki 30%

peczek koperku

sol, pieprz biaty

sok z cytryny

szczypta cukru

ptaska tyzka maki i masta do zasmazki

C]/\/ngomamie

Rybe czyscimy, filetujemy i przepuszczamy
przez maszynke razem z namoczong butka.
Smazymy w rondelku drobno pokrojona
cebule na ztoty kolor. Do zmielonej masy
dodajemy zéttka jaj, przestudzong cebule,
wycisniety czosnek i przyprawy. Na koricu
ubitg piane z biatek i delikatnie mieszamy.
Dtorimi zwilzonymi w wodzie formujemy
pulpety, obtaczamy w mace, a nastepnie
obsmazamy na rozgrzanym klarowanym
masle, az nabiorg ztotej barwy. Nastepnie
przygotowujemy sos. W rondelku rozpuscic¢
masto i wsypac¢ make. Zrobi¢ zasmazke,
dola¢ $mietane i przyprawic sola, biatym
pieprzem, sokiem z cytryny i odrobing soku
z cytryny. Gdy sos zgestnieje doda¢ posie-
kany koper i wytaczy¢ gaz. Do sosu mozna
dodac odrobine biatego wytrawnego wina.
Pulpety roztozy¢ na talerzu i polac sosem.

Kohzenie
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Polska tradycja kulinarna jest obfita w dary natury, m.in. ryby. Ryby od stuleci goscity na naszych stotach,

gdyz niegdys poscito sie w poniedziatki, srody i pigtki. W Pitawie Dolnej sg stawy rybne, dlatego dania
z ryb czesto goszcza na pitawskich stofach. Jednym z takich dan sa pulpety w sosie koperkowym. Wiasnie
tym smacznym, delikatnym daniem spotecznos¢ lokalna podejmuje najwazniejszych gosci.

Sylwia Andrzejewska
Pitawa Dolna
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z SuSzouy Ml OWOCAml

Skladuiki

300 g surowej stoniny

300 g surowego wedzonego boczku

2 duze cebule

3 tyzki posiekanych suszonych owocow:
Sliwek, moreli, daktyli, zurawiny

3 zabki czosnku

1 tyzeczka stodkiej mielonej papryki

sol, pieprz

Wykonauie:

Stonine kroje w kostke, smaze az roztopi

sie prawie w catosci. Dodaje rownie drobno

posiekany boczek i dalej smaze, az bedzie
rumiany. Cebule, czosnek siekam, dodaje
do roztopionej stoniny. Na koniec dodaje

owoce, papryke, smaze 2-3 min, doprawiam

do smaku solg i pieprzem. Przektadam
do naczynia i zostawiam do ostygniecia.
Mieszam od czasu do czasu, zeby skwarki
i owoce rownomiernie sie roztozyty.

Swmalee tatanski

Skladuiki

3 kg zmielonej stoniny

1 kg cebuli

1-2 gtéwki czosnku

sol, pieprz, pieprz ziotowy

Wykonanie

Stonine wktadamy do garnka i wytapia-
my z niej ttuszcz az do pojawienia lekko
brazowiejacych skwarek. Wazne, aby nie
byty za mocno wytopione. Smalec caty
czas mieszamy. Cebulke kroimy w kost-
ke, czosnek przeciskamy przez praske

i wrzucamy do wytopionego smalcy,
dodajemy przyprawy i dalej smazymy
nie zwiekszajgc ognia, smalec potrzebu-
je kolejnych ok. 15 minut wolnego
,pyrkania” Tak wytopiony gotowy
smalec przelewamy do kamiennego
garnka lub stoikéw i od czasu do czasy,
gdy bedzie zastygat mieszamy, aby
skwarki z cebulka nie opadty na dno.
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Renata Adamek
KGW WtoKi

Konzeunie

Lubie taczy¢ smaki:
gorzki, kwasny, stod-
ki, stony, itp. i tak po-
wstat ten smalczyk.
Jest delikatniejszy
w smaku niz trady-
cyjny i ma wyraznie
stodkawy smak.

000000000 000O0OO
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KGW Owiesno

Konzeunie

,Smalec Tatarski” - jego
nazwa wigze sie z jedng
z legend pt. Tatarzy
w Owiednie”. Jest nie-
odzownym ,skarbem” na-
szej wsi Owiesno. Mozna
go sprobowac na niemal
wszystkich naszych im-
prezach. Jest to przepysz-
ne smarowidto o niepo-
wtarzalnym smaku, ktory
zawdzieczamy naszemu
,mieszajacemu” panu
Jurkowi — koscielnemu
Z naszej miejscowosci.
Smarowidto jest cudow-
nie pachnace, do tego
pajda chleba Gabrysi
z KGW Owiesno z domo-
wym kiszonym ogorkiem
- POEZJA!
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CoS pyszineqo, maczysteqo,
QZ@Q(
potiawy z maki, kaSz,
ziewiQkOwW, naSion

oge o
o 2
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Pyzy

MeSHO-ZeminiACzARe

Skladuiki

2 kg surowych ziemniakow

1 kg ugotowanych ziemniakéw
0,5 kg maki pszennej

2 jajka

20 dag stoniny na skwarki

2 cebule

pieprz i sol do smaku

60 dag fopatki wieprzowej

30 dag podgardla

CWg(QomOmie

Przygotowac farsz: mieso wieprzowe
i podgardle ugotowac, przekrecic¢
przez maszynke, dodac pokrojona
w drobng kostke cebule podsmazo-
na na stoninie, wymiesza¢ dodajac
sOl i pieprz do smaku. Nastepnie
nalezy zrobi¢ ciasto. Gotowane
ziemniaki przecisna¢ przez praske.
Surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce

o drobnych oczkach. Uzyskany
migzsz przecisngc przez ptdcienng
Sciereczke. Do miski wiozy¢ oba
rodzaje ziemniakow, dodac jajka,
make, sél, pieprz do smaku i do-
ktadnie wymieszac. Z ciasta wyrobic
kulki, rozptaszczy¢ w dtoniach,
potozy¢ farsz i uformowac w ksztat-
cie podtuznej pyzy. Wrzucac

na osolony wrzatek, gotowac okoto
10 minut od czasu do czasu mie-
szajac. tyzka cedzakowa delikatnie
wyciggac z garnka na talerz i okrasic¢
pyzy stoning z cebulka.

Matgorzata Galas

. KGW Moscisko
Konzeunie

Przepis ten przywiozta Maria Konieczna, babcia Marii Mokrzyckiej, Przewodniczgcej KGW w Moscisku.

Mieszkata w okolicach Lwowa, przyjechata do Mosciska na ziemie odzyskane i zaczeta kultywowac
rodzinne tradycje wciggajac rézne tradycyjne potrawy do rodzinnych dan. Potrawa ta byta jak na tamte cza-
sy droga i dlatego robiona byta tylko od swieta lub podczas waznych uroczystosci rodzinnych. Pyzy weszty
na state do tradycyjnej kuchni rodzinnej.

0000000000000
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Gobabki
z 0SzQ, QhyCzana,

Skladuiki ‘ /
1 kapusta wtoska
1 marchew

1 cebula

1 surowy ziemniak

0,5 kg kaszy gryczanej

sOl i pieprz do smaku

margaryna do wysmarowania rondla

Q/\/g(QOVLOWLEe

Wyciac gtab z kapusty i sparzy¢ liscie.
Z lisci wycia¢ takze zgrubiate czesci.
Kasze gryczana ugotowac w 0solo-

nej wodzie na sypko (na dwie miarki
wody jedna miarka kaszy).
Marchew, cebule i ziemniaka zetrze¢
na drobnej tarce, dodac¢ do kaszy

i wymieszac. Doprawic solg

i pieprzem do smaku.

Farsz zawing¢ w sparzone

liscie kapusty. Rondel wysmarowac
margaryng, wytozy¢ lis¢mi kapusty

i utozy¢ na nich gofabki.

Pieczemy pod przykryciem okoto
godziny w temperaturze 200°C.
Podajemy z sosem grzybowym

lub polane mastem

ze smazong cebulka.

Tradycja kaszy gryczanej w polskiej kuchni wigze sie z najazdami tatarskimi, ale na dobre rozpo-

wszechnita sie w Polsce w XV w. W moim domu kasza gryczana wykorzystywana jest do bardzo

wielu réznych potraw, ale potrawa na specjalng okazje sa gofabki z kasza gryczang zawijane w liscie
z kiszonej kapusty. Tak przygotowane gotgbki podaje na wigilie. W ciggu roku najczesciej zawijam gotgbki
z kasza gryczana w liscie z wioskiej kapusty. Natomiast w domu moich tesciéw do farszu z kaszy dodawano
tarty ziemniak, marchewke i cebule.
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Kohzenie KGW Uciechéw
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czyli babka
zemin(ACzana

Skladuiki

2 kg ziemniakéw
2 cebule
15 dag wedzonego boczku
1-2 tyzki maki pszennej
1-2 tyzki maki ziemniaczanej
2 jajka
30 dag kietbasy
2 zabki czosnku
sol, pieprz, majeranek, kminek, papryka, czaber
2 tyzki oleju

q/\/ngomamie

Ziemniaki i 1 cebule zetrze¢ na tarce jak na placki ziemniacza-
ne. Odla¢ powstaty ptyn. Dodac jajka i przyprawy. Kietbase,
boczek i druga cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢
na oleju, pod koniec dodac czosnek i krotko smazy¢, dodac
do masy i wymieszac. Piekarnik rozgrza¢ do 200°C.
Mase wla¢ do wysmarowanej blaszki. Piec od 1,5 do 2 godz.
Podawac z gesta $Smietang lub sosami.

000000000000000000O0GC RenataAdamek

. KGW WhtoKki
Konzeunie

Ta babka to smak mojego dziecin- °©
stwa. Piekta ja moja babcia, ktéra po- @
chodzi z woj. matopolskiego. Najsmaczniejsza ¢
jest na drugi dzien, kiedy mozna jg pokroi¢  ©

o
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o
o

w plastry i podsmazyc¢ na patelni. Palce lizac.
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Kluseezki
z moki do zup
wszelakich

Skladuiki

5 tyzek maki
(pszennej, gryczanej lub kukurydzianej)
2 jajka
sol

Q/\/ghomamie

Ze skfadnikow wyrobic ciasto.
tyzka wiozyc¢ kluseczki
do gotujacej sie, osolonej wody.

Do tak wyrobionego ciasta
mozna dodac posiekang natke pietruszki
lub grzyby.

Podajemy polane stoning
lub dodajemy do zupy.

0000%%WhR b Matgorzata Bojanowska
KGW Miedzylesie

Konzeunie
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Najczestszy dodatek do zup jakipa-  °
mietam z mojego dziecinstwa. Moja mama  °
do kazdej zupy dodawata kluseczki z roznymi  °
dodatkami, na przykfad z posiekanymi grzyb-  °
kami lub natka pietruszki. <
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Pasta
grochowa
z pomidonami

Skladuiki

0,5 kg grochu
6-8 pomidoréw suszonych
5-7 zabkéw czosnku
peczek zielonej pietruszki
1/2 szklanki oleju
sol, pieprz i pieprz ziotowy

CngQomOmie

Groch namoczy¢ i ugotowac,
zmiksowac z resztg sktadnikow,
wymieszac i doprawi¢ do smaku.

grochowa
z boczkiem

Skladuniki

0,5 kg grochu
1,5 kg boczku wedzonego
2 cebule
peczek zielonej pietruszki
sOl, pieprz i pieprz ziotowy

q/\/g@omamie

Groch namoczy¢ i ugotowac, boczek pokroic¢ i usmazyc,
dodac usmazong cebule pokrojong w kostke.
Przestudzony groch zmiksowa¢, wymieszac z boczkiem
i cebula oraz dodac pokrojong pietruszke i przyprawy.
Wszystko razem wymieszac.

075750079757500707570007075000 0750000790000 00000 Krys‘[yna Saryczev\/
g KGW Owiesno
o Konzenie

o Przepisy na pasty pochodza z terenéw poznanskich. o
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KGW Piszkowice

Konrzenie

Potrawa wywodzi sie z Kresow Wschodnich, z okolic Droho-
bycza, miejscowos¢ Czyszki. Wersja postna, to gotabki bez
boczku, ktére podawane byty na wigilie.

0000000000
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Gobabki z tantyui
ziewnioRAmi { lzem

Skladniki

1 gtéwka biatej kapusty

2 kg ziemniakoéw

1 szklanka ryzu lub kaszy
(jeczmienna lub gryczana)
3 cebule

1 gtéwka czosnku

3 tyzki majeranku

2 tyzki oleju

30 dag wedzonego boczku
2 jajka

5 lici laurowych

10 ziaren ziela angielskiego
0,5 | bulionu

1 tyzka masta klarowanego
0,5 I Smietany 36%

sol i pieprz

CngQomamie

Z kapusty wyciac¢ gtaby, sparzyc
liscie. Ryz ugotowac al dente.

Na oleju usmazyc boczek z cebula
na ztoty kolor. Ziemniaki zetrze¢

na tarce jak na placki, lekko posoli¢,
odcedzi¢ na sicie. Czosnek drob-

no posiekac lub przecisna¢ przez
praske. Do odci$nietych ziemniakdw
dodac¢ po zlaniu soku powstatg

na dnie naczynia skrobie, ryz

lub kasze, czosnek, majeranek,
podsmazony boczek z cebulg i jajka.
Doprawic solg i pieprzem, wymie-
szac. Na liscie kapusty uktadac tyzkg
farsz, ktory powinien by¢ dos¢ luzny,
zawina¢ gotabki i uktadac ciasno

w rondlu lub naczyniu do zapieka-
nia. Zala¢ bulionem, dodac liscie
laurowe i ziele angielskie.

Dusi¢ okoto 2 godzin.

Przygotowac sos: cebule drobno
pokroi¢ i podsmazy¢ na ztoty kolor
na masle. Wla¢ $smietane 36%,
doprawic sola i pieprzem.

Gotowac chwile na wolnym ogniu,
az sos zacznie gestniec.

Pola¢ uduszone gotabki.

Skladuiki

CIASTO

500 g maki

1 szklanka maki
20 g drozdzy
50 g margaryny
1 tyzka cukru
szczypta soli

NADZIENIE

1,3 kg kapusty kiszonej

1 duza cebula

2 marchewki

40 g grzybow suszonych
szczypta kminku

sOl i pieprz

3-4 tyzki oleju

1 jajko

Wylkonanie

Grzyby namoczy¢, po czym
gotowac ok. 15 min.

Zla¢ wywar, grzyby przela¢

na sicie zimng woda. Posie-
kac¢ drobno. Cebule posiekac,
przyrumienic na ttuszczu,
dodac 3 razy wyptukang kapu-
ste i startg na tarce marchew.
Po kilku minutach smazenia
podla¢ wywarem z grzybkéw

i ewentualnie dolac¢ wody.
Dodac¢ posiekane grzyby oraz
kminek i pieprz do smaku.
Dusi¢ do miekkosci, dobrze
odparowac, wystudzi¢.

Make wsypac¢ do miski.

Letnie mleko wymieszac

z drozdzami i cukrem,
margaryne rozpusci¢. Do maki
dodac sél, rozpuszczone droz-
dze i wystudzona margaryne,
wyrobic ciasto. Kiedy juz nie
bedzie lepi¢ sie do rak,
uformowac kulke, obsypac
maka i odstawic¢ w ciepte miej-
sce na ok. pét godziny.

Do wystudzonej kapusty
dodac jajko i wymieszac.
Ciasto podzieli¢ na dwie cze-
Sci, rozwatkowac, réwnomier-
nie rozprowadzi¢ farsz z kapu-
sty i zwina¢. Utozy¢ na blaszce,
posmarowac rozmaconym
jajkiem. Wstawi¢ do nagrzane-
go piekarnika do temp. 170°C
i piec 40-45 min.

00000000000

Kulebiak
z RAPUSTq, i ghzybami
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Matgorzata Calow

_ KGW Wi6ki
Konzeunie

Kulebiak pochodzi z rodzinnych stron mojej babci z Wotynia.
Tradycyjnie podawany byt z czerwonym barszczem w czasie $wigt
Bozego Narodzenia.
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(iasto ziemniatzane
z SoSem Qlzybowym

Skladuiki

CIASTO DROZDZOWE
50 dag maki pszennej
3 jajka

5 dag masta

1 szklanka mleka

1/2 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

3 dag drozdzy

Kabka

zewn(QCzana

FARSZ

60 dag ugotowanych
ziemniakow

10 dag kaszy gryczanej
3 tyzki smalcu

1-2 cebule
pieprz
1 jajko
Skladuniki “Wykownauie Wykouanie
2 kg ziemniakéw  Ziemniaki i cebule obrac i zetrze¢ na tarce (jak na placki). Utrze¢ drozdze z tyzka letniego mleka, cukrem i tyzka maki (zaczyn). Do miski przesia¢ make, dodac 2 jajka i mleko.
2 srednie cebule  Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazyc. Wyrabiajgc ciasto, dodac zaczyn drozdzowy i zagniata¢ az bedzie sie odkleja¢ od dtoni. Gdy zrobi sie ISnigce i gtadkie,
2jajka  Zziemniakéw odla¢ wode, do masy doda¢ make, jaja, przyprawy wlewac stopniowo masto i wyrabiac jeszcze kilka minut. Przykry¢ sciereczka i pozostawic¢ w cieptym miejscu
200 g boczku i wymieszac. Jezeli ciasto bedzie zbyt luzne doda¢ make. do wyrosniecia. W tym czasie przygotowac farsz. Umyta kasze wrzuci¢ na osolony wrzatek i gotowac 5-6 minut,
4 fyzki czubate maki pszennej Nastepnie dodac boczek i wymieszac. odcedzi¢ i ostudzi¢. Posiekang cebule zeszkli¢ ze smalcem, dodac kasze i mieszajac chwile smazy¢, przestudzic.
1/2 tyzeczki mielonego pieprzu Mase przetozy¢ do formy i piec do 1,5 godziny. Ugotowane ziemniaki doktadnie rozgnies¢, dodac kasze i cebule, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, wbi¢ jajko
1 tyzeczka soli Danie podawac ciepte z kwasna smietana. i dokfadnie wyrobi¢ mase. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na potowe, rozwatkowac jedng czes¢ i utozy¢ na spod formy.

1 tyzeczka majeranku
2-3 zabki rozgniecionego czosnku
kwasna Smietana

Na wierzch potozy¢ farsz, przykry¢ resztg ciasta i pozostawi¢ do wyrosniecia.
Gdy ciasto podrosnie posmarowac rozktéconym jajkiem. Piec w rozgrzanym piekarniku na ztoty kolor.
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CngQomamie

Kotlety z kaSzy gryczOuej

z Qrzybomi

Skladuiki

50 g grzybdéw
suszonych

600 g kaszy gryczanej
woda

sol i pieprz

40 g thuszczu (smalec)
50 g cebuli

2 jajka

60 g butki tartej
ttuszcz do smazenia

o
o
o
o
o
o
o
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o
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Konrzenie

Sposéb przyrzadzania kotle-
tow z kaszy przekazany zostat mo-
jej mamie przez jej matke, a tej z ko-
lei przez moja prababcie. Na terenie
Matopolski kotlety byty potrawg po-
stna, aczkolwiek z uwagi na ubdstwo
tamtejszej ludnosci goscity na stotach
bardzo czesto. Byto to danie proste,
zdrowe i smaczne.

Matgorzata Bojanowska
KGW Miedzylesie

0000000000000 0000000O0O0OO
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Umyte i namoczone uprzednio grzyby suszone ugotowac do miekkosci, odcedzi¢ i drobno posiekac. Do wywaru

z grzybéw dodac wody tyle, aby jej objetosc byta dwa razy wieksza od ilosci kaszy (w stosunku 2:1). Zagotowad¢, dodac
optukang kasze i nastepnie gotowac do miekkosci. ¥4 czesci ugotowanej kaszy zmieli¢ przez maszynke lub przegnies¢
przez praske. Do catosci dodac¢ podsmazona na ttuszczu cebule, jaja, posiekane grzyby oraz pieprz i sél do smaku.
Wyrobic na jednolitag mase. Uformowac okragte kotlety, obtoczy¢ w bulce tartej i usmazy¢. Mozna podac z suréwka.

7 dzemenm

Skladuiki

1 kg maki

1 tyzka stotowa sody
1 litr maslanki

1 tyzka cukru
szczypta soli

q/\/gbomamie

Sode rozpusci¢ w maslance
7 tyzka cukru, make wsypac
do miski, dola¢ do niej tyle ma-

M Placki sodkowe

$lanki, ile maka zabierze i wyrobic

ciasto. Pozostawic¢ do wyrosniecia.

Na goracy ttuszcz naktadac placki
sodkowe. Smazyc¢ z obu stron.

o
)
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590%9%9e  KGW Kamieniec

Konzeunie

W czasie kiedy trud-

no byto o podstawo-
we produkty, te pyszne pla-
cuszki zastepowaty stodycze
i chleb. Jadto sie je zdzemem
lub miodem.

©00D0D0D0D0D00D0D0D00000O0O0O
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Konzeunie

Przepis pochodzi

z Podlasia (niedale-
ko granicy z Litwa). Potrawe
mozna przygotowac jako
pyszny obiadek.
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C]/\/gleomamie

Ziemniaki zetrze¢ na drobnych oczkach, doda¢ make, jajka, drobno posiekana cebule, marchewke startg na drobne
wiorki, sél i pieprz. Boczek i wotowine pokroi¢ na drobne paski i podsmazy¢, przestudzi¢ i doda¢ do masy
ziemniaczanej. Usmazy¢ placki, na kazdy placek potozyc tyzke gestej smietany i udekorowac gatazka zielonego kopru.
Zamiast wotowiny mozna dac¢ udko z rosotu podsmazone z przyprawami lub inne mieso wedtug upodoban.

Za kazdym razem placki moga smakowac inaczej w zaleznosci od rodzaju miesa i ilosci dodanej marchewki.

Gloduiaczki”

Zdzistawa Gebska
Marzenie Gminy Ktodzko

©00000000D0D0DODOOO0O0O0OOO

Konzeunie

Ten prosty przepis po-

chodzi z okolic Rze-
szowa. Pani Zdzisia Gebska,
ktérg znajomi nazywaja ,Zdzi-
sig spod lasu’, wspomina, ze
jej mama piekfa placuszki, gdy
skoriczyt sie stary chleb, a nie
byt jeszcze upieczony Swiezy.
Pamieta tez oczekiwanie na nie:
- Bylismy juz tacy gtodni,
w domu roztaczat sie wspaniaty
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zapach, a nas skrecato, dlatego
nazywalismy je,gtodniaczki”.
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Kugel
Vitewski

Skladuiki

2 kg ziemniakéw

2-3 fyzki maki pszennej
4 jajka

2 Srednie cebule

1-2 marchewki

10 dag boczku
kawatek wotowiny z rosotu
sol, pieprz

kwasna smietana
koperek

olej do smazenia

Placuszpi

Skladuniki

1 kg maki

3 szklanki kwasnego mleka
2 tyzeczki sody oczyszczonej
plaska tyzeczka soli

Q/\/g(Qomamie

Wyrobic ciasto o konsystencji
takiej jak na pierogi, podsypac
maka, formowac placuszki,
piec na ptycie kuchennej

lub oleju. Podawac z mastem

i dodatkiem sera lub powidet.




Skladuiki

CIASTO NALESNIKOWE

0,5 kg maki

0,5 I mleka

1,5 szklanki wody gazowanej
3 jajka

1/4 szklanki oleju

s6l do smaku

FARSZ

1 duza gtéwka kapusty
3 cebule

sol i pieprz do smaku

SOS GRZYBOWY

0,5 kg grzybow

1 cebula

3 tyzki Smietany

1 tyzka maki

sél i pieprz do smaku

loncik
kapusciony

q/\/ngomamie

Make przesia¢ do wysokiego naczynia, dodac jajka (wbijajac po jednym),
mleko, olej i sél. Wszystkie sktadniki utrze¢ na jednolita mase.

Patelnie posmarowac ttuszczem i na rozgrzang wlac porcje ciasta,

aby pokryto dno patelni. Szybkim ruchem rozprowadzi¢ ciasto.

Upiec z dwdch stron. Przygotowac farsz. Kapuste poszatkowac, ugoto-
wac w osolonej wodzie. Cebule obra¢, drobno pokroi¢ w kostke i lekko
podrumieni¢ na ttuszczu. Ugotowanga kapuste odcedzi¢, dodac cebule,
wymieszac¢ dodajac sol i pieprz do smaku.

Ugotowac sos grzybowy: pieczarki oczysci¢, umy¢, pokroi¢ w kostke

i wsypac do rondla na rozgrzang oliwe. Dusi¢ okoto 15 minut, doda¢
duszonga cebule, pieprz do smaku, osoli¢. Do $mietany dodac¢ make,
dobrze roztrzepac i zabieli¢ sos.

Torcik sktadamy w piramide na przemian: ciasto nalesnikowe, farsz, itd.
Gotowy juz torcik polewamy sosem grzybowym.

57070000 00000000000000000000000000 KGW Bierkowice

Konrzenie

o
o
o
o
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o
o
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Ten stary przepis, okoto 50-letni, przywieziony zostat

z gér. W czasach kiedy trudno byto o réznorodnosc
produktow, wyszukane dania z prostych sktadnikow byty
niezwykle cenione i efektowne.
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P enoQi z kaczka,
{ suszouymi Sliwkami

Skladuniki

FARSZ

2 piersi z kaczki

10 suszonych sliwek

1/2 szklanki czerwonego wina
2 ziarna ziela angielskiego

3 tyzki kaczego ttuszczu

sol, pieprz do smaku

CIASTO

2 szklanki maki pszennej
1/3 szklanki wrzatku wody
1 tyzka oleju

OMASTA NA PIEROGI
skwarki ze stoniny
lub gesta smietana

Q/\/g(Qomamie

W misce wymiesza¢ widelcem make z olejem i woda. Gdy skfadniki

z grubsza sie potacza, przetozy¢ ciasto na stolnice i wyrobic gtadkie,
elastyczne ciasto. W razie koniecznosci dodac wiecej wody. Przygotowac
dwie piersi kaczki (moga by¢ upieczone lub usmazone). Obrac je ze skory
i drobno pokroi¢. Sliwki pokroi¢ w paseczki, doda¢ ziele angielskie, zala¢
winem i gotowac 10 minut na matym gazie. Doktadnie wymieszac,

by uzyskac gtadka konsystencje. Ostudzi¢ i doda¢ do miesa kaczki wraz

7 thuszczem, ktory wytopit sie w brytfance lub na patelni w czasie piecze-
nia. Doprawic sola, pieprzem. Farsz zawing¢ w ciasto i uformowac pierogi.
Gotowac w osolonym wrzatku. Polewac skwarkami lub gesta smietana.

0C0000O0D0ODOODOOOOOOOOOOOOOOOOO KrystynaDragan
KGW Dtugopole Gorne
Konzeunie

o
o
o
o
o
o
o
o
o
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Przepis pochodzi z okolic Kalisza, gdzie mieszkata moja
mama. W naszym gospodarstwie hodowano m.in. kaczki.
Mieso byto wykorzystywane w réznoraki sposéb — przede
wszystkim na pierogi, ktore uwielbialismy. Wytopiony ttuszcz
stuzyt jako omasta.
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Pierog
z @QpUStQ
[ ziewniokomi

Skladuiki

CIASTO

0,5 kg maki pszennej

3 tyzki makiziemniaczanej
250 ml cieptego mleka
1/2 szklanki cieptej wody
2 tyzki oleju

szczypta soli

FARSZ

700 g ugotowanych ziemniakow
0,5 kg kapusty kiszonej

szczypta mielonego kminku

2 cebule

150-200 g wedzonego boczku
sol i pieprz

q/\/g(Qomamie

W celu przygotowania ciasta do miski przesia¢ obie maki.

Dodac sdl, olej, wlac¢ ciepte mleko i wode. Wyrobic¢ gfadkie ciasto.
Przygotowac farsz. Kapuste kiszong przeptukac, jesli jest kwasna, a nastepnie
gotowac ok. 30 minut z dodatkiem kminku. Odcedzi¢ na durszlaku, wystudzic,
mocno wycisnac¢ i drobno pokroic. Cebule i boczek pokroi¢ w kostke, razem
przesmazy¢. Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez maszynke do mielenia
miesa lub uttuc ttuczkiem (jak na kopytka lub pierogi ruskie).

Wymieszac z kapusta i przesmazonym boczkiem z cebula. Przyprawic solg

i pieprzem. Ciasto cienko rozwatkowac, powykrawac szklankg krazki, kazdy
nadziewac farszem i zlepia¢. Wrzuci¢ na osolony wrzatek. Gotowac od chwili
wyptyniecia ok. 3-5 minut. Podawac polane podsmazonym boczkiem z cebula.

©000D0D0D00DODODODODOOOOOOO0ODODODODOOOOOO0OOOO O

KGW Piszkowice
Konrzenie

Potrawa wywodzi sie z Kreséw Wschodnich, z okolic
Drohobycza, miejscowosci Czyszki. Wersja postna to pierogi
bez boczku, ktére podawane byty na wigilie z ciemnym sosem
z suszonych grzybdw.

<)
o
o
o
)
o
o
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o
o
o
o
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Konzeunie

Ten rodzinny przepis
pochodzi ze wschodu.
Danie byto rarytasem
i smacznym pomystem
na urozmaicenie menu
w okresie letnim,
kiedy to w kazdej za-
grodzie bobu byto
pod dostatkiem.
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Skladuiki

CIASTO

1 kg maki

4 tyzki oleju

2 szklanki gorgcej wody
szczypta soli

FARSZ

1,5 kg ugotowanych
ziemniakéw

0,5 kg zielonego bobu
4 $rednie cebule

sOl i pieprz do smaku

Wykouanie

Wyrobi¢ ciasto i pozosta-
wi¢ na pét godziny. Cebule
obra¢, pokroi¢ w bardzo
drobna kostke, posoli¢, wsy-
pac na patelnie i zrumienic.
Zmielone ziemniaki i bob
potaczy¢ z cebulg, doprawic
solg, pieprzem i wymie-
sza¢. Ciasto rozwatkowac,
wykrawac szklanka, dodac
nadzienie i starannie sklejac¢
kazdego pieroga.

Po zrobieniu wszystkich pie-

rogéw, gotowac w wodzie
z dodatkiem soli i oleju.

Skladuiki

CIASTO

0,5 kg maki pszennej
0,5 I maslanki

lub kefiru

1 jajko

1/2 tyzeczki soli

1 pfaska tyzeczka sody

FARSZ:

1,5 kg ziemniakéw

0,5 kg sera biatego

1 usmazona cebula

na 3 tyzkach oleju lub masta
pieprz ziotowy

sol do smaku

Wykounanie

Zagnies¢ ciasto, wykrawac
okragte placuszki. Po ugo-
towaniu ziemniakow wy-
mieszac wszystkie sktadniki
na gtadka mase, nakfadac
farsz ziemniaczany, skleja¢
jak tradycyjne pierogi, roz-
ptaszczy¢ na placek i sma-
7y¢ na oleju z obu stron.
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Konzeunie

Te placki to wielki
powrdt do cza-
sow dziecinstwa.
Gdy bytam mata,
Tam zawsze pod
dostatkiem byto
jaj, mleka i dobrej
maki, wiec przy-
gotowanie so-
daczkdéw nie
sprawiato ktopo-
tu. Z usmiechem
wspominam wie-
czory, gdy po po-
wrocie z podwaor-
kowych gonitw,
zajadatysmy sie
sodaczkami.

000000000000

KGW
Krosnowice
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Pienogi

z SOCzewlCq,

Skladuniki

CIASTO

0,5 kg maki

2 76ttka

okoto jednej szklanki
goracej wody lub mleka

FARSZ

2 szklanki zielonej soczewicy

2 cebule

1 kg pieczarek lub grzybéw lesnych
(opcjonalnie)

tluszcz do smazenia

pieprz, sél, majeranek
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Konzeunie

QA/g(QOVLOWLEe

Soczewice optukac i namoczy¢ przez 1 do 2 godzin, po czym ugoto-
wac do miekkosci w tej samej wodzie. Ostudzi¢ i przestudzong
soczewice zmieli¢ w maszynce, przyprawic solg i pieprzem, dodac
usmazona na oleju cebule. Catos¢ smazy¢ chwile na ttuszczu, ostudzic.
Farsz mozna przyrzadzi¢ z dodatkiem usmazonych pieczarek

lub grzybdw lesnych.

Przygotowac ciasto. Make zala¢ goraca woda lub mlekiem, wymieszac,
lekko przestudzi¢. Dodac zéttka i sél, zagniesc luzne ciasto. Rozwatko-
wac je na grubos¢ ok. 2 mm, wykrawac krazki, naktadac farsz i zlepia¢
formujac pierogi. Wrzuca¢ do osolonego wrzatku, gotowac 3 minuty
od wyptyniecia pierogéw na wierzch. Podawac polane tluszczem
(masto lub smalec wedtug uznania) z usmazonga na ztoty kolor cebula.

Maria Chudek
KGW Pitawa Dolna

To danie jest typowe dla kuchni lubelskiej. Na LubelszczyZnie powszechnie uprawiano soczewice 3
i bardzo popularnym daniem byly pierogi z soczewica. Sa pozywne, zdrowe i bardzo smaczne. S
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Pieﬂogi z Sefem,
kOSz0, QryCzaung,
i ziokami

Skladuiki

FARSZ

250 g twarogu ttustego

250 g kaszy gryczanej prazonej,
ugotowanej na sypko

3 tyzki smietany

sol i pieprz

posiekane ziofa: nostrzyk
bluszczyk kurdybanek

czosnek

suszone pomidory

CIASTO

70 ml cieptego mleka
200 ml cieptej wody

1 tyzka masta,

400 g maki pszennej

el

OMASTA NA PIEROGI
roztopione masto
lub gesta smietana
dekoracja ziotami

C]/\/gkzomamie

W podgrzanym mleku i wodzie rozpusci¢ masto, dodac¢ make i sél, wyrobic ciasto na pierogi.

Twardg i ugotowang kasze potaczy¢ ze smietang, przyprawami i posiekanymi drobno ziotami.

Z ciasta uformowac krazki w dowolny sposdb, natozyc farsz i ulepic¢ pierogi, nastepnie gotowac je w osolonej wodzie
przez dwie minuty od czasu wyptyniecia na powierzchnie. Ugotowane pierogi wyciagna¢, przela¢ zimna woda,
polac roztopionym mastem, udekorowac ziotami. Mozna polac¢ kwasna Smietana.

070707007000 000000000000000000000000000000006000000060000000000000%0 Beata Lech

) KGW Gowordw
Konzeunie

Uprawa gryki to potaczenie z przesztoscia, poniewaz w mojej rodzinie, ktéra pochodzi ze wschodu

to wiasnie kasza gryczana krélowata w kuchni. Babcia opowiadata, Zze stosowano ja do gotagbkoéw, pie-
rogdw, zup i innych dan. Teraz ja stosuje kasze biatg gryczang, czyli nieprazona, do farszu na pierogi, dodaje
rowniez domowy ser oraz dzikie ziota jako przyprawy: nostrzyk i bluszczyk kurdybanek. Nowe pokolenie,
nowe miejsce, a jedzenie tworzy most miedzy nami i tymi, ktdrzy zyli w innym miejscu i czasie.
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Konzeunie
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Odkad siegam pamiecia, kluski zawsze byty u nas w domu. Smak dziecinstwa, mile widziany
w towarzystwie kapusty. Mistrzem klusek zawsze byta babcia, wspomina mieszkanka Marcinowa.

Kluski szane
z kOpusta, zaSmazana,

Skladuiki

KLUSKI

4 kg ziemniakéw

maka — ilos¢ maki zalezy
od odcisniecia wody

z ziemniakow

KAPUSTA ZASMAZANA
1 gtowka kapusty
stonina

maka

Q/\/g(Qomamie

Przygotowac kluski.
Ziemniaki obra¢ i zetrze¢
na tarce, odcisng¢ wode,
dodac¢ make w zaleznosci
od konsystendcji
ziemniakéw i wyrobic
ciasto. Zagotowac wode

z sola, ciasto utozy¢ ptasko
na desce do krojenia

i odcinac je po kawatku
tyzka. Kluseczki wrzucac
na wrzatek, gotowac

15 minut. Kapuste
posieka¢, ugotowac

w osolonej wodzie,

po czym odcedzi¢ nadmiar
wody. Stonine pokroic¢

i wysmazy¢ skwarki.
Skwarki odsgczyc

z nadmiaru ttuszczu

i wrzuci¢ do kapusty,

a na wytopionym ttuszczu
zrobi¢ zasmazke dodajac
do ttuszczu make

i mieszajac na ogniu.
Kapuste zagescic zrobiona
zasmazkg i chwile razem
pogotowac.

Swietlica Marcinéw

0000000000

Placki

ziewniaczono-drozdzowe

Skladuiki q/\/g@omamie

1 szklanka mleka  Mleko podgrza¢, drozdze rozkruszy¢ i wsypac 2 tyzki maki.
1/2 kostki drozdzy ~ WIac¢ mleko i wymiesza¢, aby nie byto grudek, wsypac
3 ziemniaki ugotowane i przemielone przez praske ~ make i sél, zagnies¢ ciasto. Podzieli¢ na osiem czesci palcami
40 dag maki irobi¢ placki, po czym smazy¢ na gtebokim oleju.
1/2 tyzeczkisoli ~ Mozna je$¢ na stodko i na stono z warzywami i ze Smietana.
0,5 | oleju do smazenia

070707070700 70707007070000070000000000000000000000000000000000000000000%0 KGW Zelazno

,Powrét do domu jest zawsze niecierpliwie oczekiwany, budzi sie rado$¢, wzruszenie i wspomnienia.

Bo dom to nie tylko budynek, ale to ludzie w nim mieszkajacy, to atmosfera w nim panujaca, to zapach
dobiegajacy z kuchni, to smak niektorych potraw. Ta potrawa witasnie kojarzy mi sie z rodzinnym domem”
- tak wspomina cztonkini KGW Zelazno. Receptura na placki wywodzi sie z Kresow Wschodnich.

Konzenie
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Pasztecik
z @QSZOL
QrLyczauq
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Skladuniki

o Cos pyszineqo, pozywmeqo,
ag maki pszennej

20 dag margaryny C/Z% O/i

tradycyjue zupy

1 z6ttko
1/2 szklanki kwasnej $mietany

FARSZ

40 dag kaszy gryczanej
800 ml mleka

30 dag sera biatego

2 duze cebule

1/2 kostki margaryny
3jajka

sol i pieprz

C]/\/gleomame

Zagniesc kruche ciasto,
schtodzi¢ w lodéwce

okoto 6 godzin.

Kasze ugotowac na mleku,
cebule usmazy¢ na margarynie.
Gdy wszystko wystygnie,
przepuscic¢ przez maszynke
dodajac pozostate sktadniki

i 2 jajka, wyrobic¢ farsz,

ukfadac na niezbyt duzych
prostokatach ciasta,

sklei¢ i dekoracyjnie ponacinac,
posmarowac roztrzepanym
jajkiem i piec na ztoty kolor
KGW Krosnowice okoto 20-30 minut. S0LOLERETL00L000000000008EC000000000000000000000000080,
Podawac z barszczem.

Konzeunie

o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

Receptura pochodzi z Kreséw Wschodnich z okolic Jarostawia.

Potrawa kresowa, typowo wegetarianska. Markowy produkt
KGW Krosnowice. Paszteciki mozna jes¢ samodzielnie lub jako dodatek
do zup, a przede wszystkim jako mate ,co nieco”.
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Skladuiki

0,5 kg kiszonej kapusty z sokiem

4 -5 ziaren ziela angielskiego

3 liscie laurowe

250 g wedzonych zeberek wieprzowych
250 g surowych zeberek wieprzowych
250 g surowego boczku

200 g surowych ziemniakéw

2 dag suszonych grzybéw

2 zabki czosnku

sol, pieprz, majeranek

Kwasnica

C]/\/gkzomamie

Grzyby namaczamy w zimnej wodzie. Sok z kiszonej kapusty odlewamy
do osobnego naczynia, kapuste lekko szatkujemy i wrzucamy do zimnej
wody. Na koniec dodajemy 2-3 tyzki soku, ziele angielskie i [i5¢ laurowy.
Gotujemy. Wedzone i surowe zeberka dzielimy na czesci i wrzucamy

do wywaru z kapusta . Dodajemy suszone grzybki odcisniete z wody.
Boczek kroimy w kostke i podsmazamy. Dodajemy do kapusty.

Obrane ziemniaki kroimy w kostke, przesmazamy chwile, posypujemy
majerankiem, sola i pieprzem, zalewamy woda i gotujemy do miekkosci.
Ugotowane ziemniaki dodajemy do wywaru z zeberkami i gotujemy,

az zupa nabierze odpowiedniego smaku. Na koniec doprawiamy zupe
sokiem z kapusty, solg, pierzem oraz posiekanym czosnkiem.

00000000000

Konzeunie

5707070007000 000000000000000000000006000000000000000606600060006000060%0 Maria Chude

k

Pitawa Dolna

Kwasnica to tradycyjna zupa kuchni goralskiej, ktéra przybyta na nasze tereny z Podhala i Zywiecczy-
zny. Podstawa jej jest kapusta kiszona, mieso i grzyby. Kuchnia géralska uksztattowana byta w trudnych

warunkach materialnych i klimatycznych. Tamtejsze gospodarstwa bazowaty jedynie na tym, co wy-
hodowaty i przetworzyty. Takim podstawowym warzywem byta wtasnie kapusta i na niej oraz kawatku
miesa, odrobinie smalcu i grzybach gotowano kwasnice. Obecnie kwasnice znacznie udoskonalamy, dodajac

wedzonke, warzywa, rézne przyprawy.
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te* Banszez lubelsk

— wiellkaunoctny

Skladuiki q/\/ngomOu/Lie

2 kg czerwonych burakéw Najwazniejszym etapem w przygotowaniu dania jest zrobienie
wioszczyzna zakwasu buraczanego. Pokrojone buraki wtozy¢ do stoika, dodac
1 golonka wieprzowa listek laurowy, czosnek, ziele angielskie, na wierzch kromke
1 kg biatej surowej kietbasy razowego chleba, zala¢ przegotowang, chtodng woda z sola.
jajka Odstawi¢ na tydzier. Z golonki i wioszczyzny ugotowac wywar,
Smietana kremdwka nastepnie sparzy¢ w tym wywarze biatg kietbase. Wyja¢ mieso
sol, pieprz, chrzan i kietbase, dodac zakwas buraczany i zaprawi¢ smietana.
Do talerza wkroic kietbase, mieso z golonki, ugotowane jajko
i zala¢ goraca zupa. Do smaku mozna dodac tyzeczke chrzanu.

lwona Adamek
o KGW Wtoki
o Konrzeunie

° Barszcz jest gtéwnym daniem $niadania wielkanocnego w mojej rodzinie od wielu lat. Przepis pochodzi

z rodzinnej wsi mojej mamy Genowefy Michalak (Gozd w woj. lubelskim). Polecam, warto sprobowac!
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. Zupa wiejska
— zalewajka

Skladuiki

1 spore wedzone zeberko
kawatek wiejskiej kietbasy
1 zgbek czosnku

1 cebula

2 marchewki

1 pietruszka

kawatek pora

kawatek selera

2 suszone grzybki

pieprz ziarnisty, sol
$mietana

ziemniaki

1 1i$¢ laurowy

liscie magi/lubczyka

2 ziarenka ziela angielskiego
natka pietruszki

q/\/g@omcwtie

Zeberko ugotowac

Z warzywami, przyprawami

i cebulg podpieczong

na patelni. Gdy bedzie miekkie
dodac kietbase i ziemniaki
pokrojone w kostke.

Zupa jest gotowa,

gdy ziemniaki sa miekkie.
Doda¢ smietane i posypac
natka pietruszki.

©00000000000000000000000000O0O0OO0O0O0000O0O0O0OOOOOOOOOOOOOOOO O Krystyﬂa Dragan

Konzeuie KGW Dtugopole Gérne

Ten przepis pochodzi z okolic Tarnowa - gdzie mieszkat mdj tato. Jak w kazdym gospodarstwie
hodowano tam wieprzki - wedzono mieso dla dtuzszego przechowywania, a zeberka i inne czesci
wykorzystywano np. do zupy.
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Zupa
Qrzybowa

Skladuniki

porcja rosotowa
2 marchewki

1 pietruszka
1/2 pora

1/2 selera

sol i pieprz

3 liscie laurowe
3 ziarenka ziela angielskiego
liscie lubczyku

1 cebula

1 tyzka maki

1 tyzka masta
kluski do zupy

CWg(QomOmie

Gotujemy wywar z wtoszczy-
zny i garsci suchych grzybdw.
Dodajemy przyprawy: sol,
pieprz. Gdy bulion z grzybami
bedzie gotowy, doprawiamy
Zupe zasmazka rumiang

z tyzki masta i maki.
Ugotowane grzybki wyjac

i poszatkowac drobno.

Do zupy dodajemy kluski lane
z maki lub rwang zacierke.

00000000000000000000000000000000000OOOOOOOO0O000OOOO O f\/\angOFZata BOJaﬂOWSka

Konzeuwnie KGW Miedzylesie
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o
o
o
o
o
o

Jako dziecko jezdzitam z kolezanka na wakacje do miejscowosci Rytro i Grzybowo w Nowosadeckim.
Nasze babcie miaty w ogrodzie warzywa, a w lesie grzyby, z czego przygotowywaty ogrodowo-lesng
zupe. Smakowata wysmienicie.
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Zupa koperkowa

Skladuiki

porcja rosotowa

2 marchewki

1 pietruszka

1/2 selera

1 cebula

150 g Smietany

60 g maki

3 tyzki swiezego kopru
sol

q/\/ngomamie,

Gotujemy wywar z kosci
i wioszczyzny,
odcedzamy. Smietane
rozmieszang z maka
rozprowadzamy z czescia
wywaru, wlewamy

do pozostatego wywaru
i zagotowujemy.
Doprawiamy solg

do smaku. Do gotowej
zupy dodajemy umyty

i drobno posiekany
koperek. Podajemy

z ziemniakami

lub kluskami.

Warzywa z zupy
mozemy uzyc

do przyrzadzenia satatki.

000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000 Ma+gorzata BOjaﬂOV\/Ska
] KGW Miedzylesie
: Konrzeunie

E Przepis zupy przekazany zostat mi przez mojag mame, gotowaty jg kobiety ze wsi Porgbka, z okolic

Zywca. Zupa super, a najbardziej smakowaty kluseczki.

o
o
o
o
o
o
o
o
o
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Konrzenie

Przepis pochodzi z Podlasia. Zupa gotowana z daréw natury (groch i fasola) z uwagi na biede

w dawnych czasach.
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Zupa duwadi

Skladuiki

2 | rosotu wotowego
50 dkg mielonego
miesa

1/4 szklanki grochu
1/4 szklanki fasoli,Jas”
1/4 szklanki Smietany
1 jajko

lis¢ laurowy

pieprz i sol

C)/\/ngomame,

Przygotowac rosot.
Fasole i groch
namoczy¢ na noc.
Nastepnie wiozy¢

do rosotu, dodac lis¢
laurowy i gotowac

do miekkosci. Mielone
mieso wymieszac

Z jajkiem, szczypta
pieprzu i soli.
Uformowac kulki,
ktére nalezy ugotowac
oddzielnie, a nastep-
nie wraz z uzyskanym
wywarem wla¢ do zupy.
Zupe nalezy doprawic
i zabieli¢ smietana.
Jako dodatek do zupy
podaje sie zwykte
grzanki z czarnego
chleba, obsmazone
na ttuszczu

i posypane kminkiem.

KGW Roszyce
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6707070700 000000000600000000000600000 Swietlica Marcinéw

Konzeunie

Prababcia, od ktérej pochodzi przepis, pochodzita
z Wielkopolski, a barszcz gotowata fenomenalny. W mojej
rodzinie gotuje sie barszcz zabielany zgodnie z tradycja,
ktérej nas nauczyfa.

o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
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BOUISZQZ Cze}LWOng
zObieQOmg z ziemniaczeomi

Skladuiki

BARSZCZ

4 [ wody

kos¢ wotowa

ok. 1 kg burakéw kiszonych (zakwas)
marchew

pietruszka

seler

kilka suszonych grzybow
czosnek

Smietana

sol, pieprz, cukier, majeranek
maka

ZAKWAS Z BURAKOW

5 kg burakéw

5 wody

1 gtowka czosnku

3 tyzki soli kamiennej

pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie
1 kromka czerstwego chleba

ZIEMNIAKI DO BARSZCZU
4 kg ziemniakéw

4 cebule

0,5 kg stoniny

q/\/gféomamie

Przygotowac zakwas z burakow:
buraki kroimy w plastry, cebule

w piorka, wszystko mieszamy razem,
zalewamy wodg i dodajemy kromke
czerstwego chleba, przygniatamy
talerzem (zakwas jest gotowy

po 5 dniach). Jak juz mamy gotowy
zakwas przystepujemy do gotowania
barszczu. Z kosci i warzyw gotujemy
wywar, wlewamy zakwas,

nastepnie doktadamy buraki,
czosnek i przyprawy.

Warzywa i buraki mozna zetrzec¢

lub pozostawi¢ w kawatkach.

Pod koniec gotowania barszcz
zabieli¢ $mietana z maka.

Barszcz podajemy z pysznymi
ziemniaczkami. Ziemniaki ugotowac
i uttuc. Stonine pokroi¢ w kostke,
wysmazy¢ skwarki, doda¢ pokrojong
cebule i podsmazyc.

Dodac¢ do ziemniakéw i wymieszac.

Zupa. z kociobka

Skladuiki

1 kg miesa wieprzowego — szynki

2 czerwone papryki

1 zotta papryka

1 kg pieczarek

marchew, pietruszka, seler, por

1 zgbek czosnku

1 cebula

2 tyzki maki

woda

przecier pomidorowy

przyprawy: sol, pieprz, papryka stodka
lis¢ laurowy, majeranek, papryka chilli

q/\/g(QomOu/kie

W 3 litrach wody zagotowac warzywa
starte na tarce na grubych oczkach.
Mieso kroimy na mate kawatki

i podsmazamy na patelni z dodatkiem
oleju. Pieczarki kroimy wraz z cebulka
i rowniez podsmazamy.

Robimy zacierke: ok. 30 dkg maki,
szczypta soli, odrobina wody,
zagniatamy ciasto, jak bedzie gotowe
$cieramy na tarce na grubych oczkach.
Do gotujacego sie wywaru
warzywnego dodajemy usmazone
mieso. Po godzinie dodajemy
pieczarki z cebula, zacierke, przecier
pomidorowy i pokrojong papryke.
Dodajemy przyprawy do smaku.

clefeolofoicioicrorororeYsoioYoYoloioioicXofoEoKoloN Ol ool ofoToNONSIOKo okl SYOKOXCEG] SfoI0 ICPRCLoISTOIOICISIOYC oK Ma+gorzata PJfaZiak
S ) KGW Gowordow
5 Konrzeunie

4 Przepis na zupe przywieziony zostat przez rodzicobw mojego taty z Biatorusi. Rozgrzewaja-

ca, wzmacniajaca zupka, podawana byta w kociotku na ognisku najczesciej w czasie wykopkow
- zbierania ziemniakow.
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Skladuiki

ZUPA

0,5 kg kosci wieprzowych lub zeberek
4 ziemniaki

1 marchewka

1 pietruszka

1 seler

1 por

10 sztuk suszonych grzybow

5 dag boczku lub stoniny

1 cebula

2 tyzki maki

liS¢ laurowy

ziele angielskie

lubczyk, zielona pietruszka, liscie selera
sol i pieprz

ZAKWAS

1 szklanka maki zytniej razowej

1 litr wody

3 zabki zgniecionego czosnku

2 kulki ziela angielskiego

2 listki laurowe

kilka ziaren pieprzu

skérka z kromki razowego chleba

na zakwaosie

q/\/ngomamie

Przygotowac zakwas: wszystkie sktadniki na zakwas wymiesza¢ w stoju,
przykry¢ spodkiem lub dekielkiem (ale nie szczelnie), nakry¢ szmatka

i odstawic na 3-4 dni, np. na parapet.

Kiedy mamy gotowy zakwas przygotowujemy zupe. Kosci lub mieso
wyptukac i gotowac z grzybami, zdwoma lis¢mi laurowymi i piecioma
ziarnami ziela angielskiego prawie do miekkosci. Pod koniec gotowania
dodac pokrojone w kostke ziemniaki, seler, marchew starte na grubej tarce
i kawatek pora pokrojonego w poétkrazki oraz sél i pieprz wedtug uznania.
Kiedy warzywa beda juz miekkie wsypac pokrojony lubczyk, zielonag
pietruszke i liscie selera. Na sam koniec wlewac ukiszony zur, wedtug uzna-
nia i wiasnego smaku. Przed podaniem posypac skwarkami z usmazonego
boczku. Jesli zamiast wlania zuru, pokroimy stonine i cebule w kostke,
zrobimy zasmazke i dodamy do zupy, otrzymamy zupe - kartoflanke.

Mariola Kozak

0 ‘

o . KGW Zelazno

: Konzenie

°

o . . . o

2 Typowa potrawa chtopska, ktérg gotowata moja babcia mieszkajaca w Zywcu. W ciggu roku goto- ¢

S wana na wieprzowinie, podawana z ugotowanymi oddzielnie ziemniakami. W okresie Wielkiego ~ ©
Postu gotowana na wywarze z grzybdw i ziemniakéw pokrojonych w kostke. °

°
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Samo zdrowie z warzywiaka,
QZgQi
sakatki, surdwki
{ e Smaczue dodatki

-
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¢ Suwowka
~= z brukwi

Salata zielona
w SoSie wuodowgm

Skladuniki Wykounaunie Skladuniki “Wykounauie
1 tyzka soku z cytryny lub 1,5 tyzki octu winnego Do miski wtozy¢ porwang satate. W osobnej misce potaczy¢ 300 g brukwi (mozna zastapic kalarepa) Oczyszczong i doktadnie umyta brukiew oraz marchew zetrze¢
3-4 tyzki oleju ze sobg wszystkie skfadniki sosu doktadnie mieszajac. 1 tyzka startego chrzanu na tarce ze srednimi oczkami. Do startych warzyw dodac chrzan,
1 tyzka miodu Polac¢ sosem satate. Sos mozna wykorzysta¢ do innych satatek, 1 marchew  wymieszac ze $Smietang i przyprawi¢ do smaku sola, cukrem
1/2 zabka czosnku w zaleznosci od upodoban smakowych. soldosmaku  oraz rozpuszczonym w wodzie kwaskiem cytrynowym.
szczypta soli cukier do smaku Mozna dodac starte jabtko, jak réwniez sos z oleju z dodatkiem
szczypta pieprzu kwasek cytrynowy do smaku  fagodnej musztardy.
satata zielona 1/2 szklanki $mietany
07375750000 70°0°070°0'00000 00007000 0000000000000000000000000000 Ma{gorzata Bojano\/\/ska
EDGDDDDccDDDDGDDDDDGDuuDGDuuDDGBBDDGBDDDDGDDDGOGGGGGOG KrystynaDragan g ) KGWMiedZy|eSie
0 K ) KGW Dtugopole Gérne : Konzeuie
X Oohzente °
2 o Na terenie matopolskim, gdzie mieszkata moja babcia uprawiano brukiew, ktérg nie tylko
8 Przepis pochodzi z okolic Kalisza, gdzie mieszkata moja mama. W naszym gospodarstwie dziadek E karmiono zwierzyne, ale goscita takze na naszych stotach. Surdwke z brukwi podawano gtow-

zajmowat sie hodowlg pszczot i posiadat wiasng pasieke. Midd goscit na naszym stole codziennie
i bardzo czesto dodawany byt do réznych potraw — m.in. do sataty zielonej.

nie do dan miesnych. Babcia czestowata nas, kiedy bylismy dzie¢mi i te tradycje przeniostam
na ziemie miedzyleska.
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Salatka

z burac.zeow
z cukinio,

A\

Najeiekowsze projekety
ziealizowue w AMOCK
Programu Kozwoju Obszandw “Wiejskick

0000000000 KGW

Skladuniki Krosnowice
WARZYWA artnerzy projektu juz od wielu lat aktywnie korzystaja ze srodkéw Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich,
2 kg burakéw finansowanego z Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich. Wsparcie finansowe
1 kg cukinii . w ramach PROW umozliwito poprawe jakosci zycia naszych mieszkaricéw i zapewnito dynamiczny rozwdj wsi.
3 duze cebule Konzeuie Na przestrzeni lat zwiekszyfa sie ponadto dostepnos¢ do podstawowej infrastruktury. Jedng z korzysci jest réwniez za-

uwazalny wzrost atrakcyjnosci turystycznej i inwestycyjnej terenéw wiejskich, a takze wzrost aktywnosci mieszkancow
i rozwoj tozsamosci spotecznosci wiejskiej.

Przedstawiamy Panstwu kilka przedsiewzie¢ zwigzanych z rozwojem obszaréw wiejskich, wspieranych finan-
sowo ze srodkow PROW i realizowanych przez partneréw projektu. Sq wsrdéd nich operacje zaréwno o charakterze
infrastrukturalnym, jak i,miekkim’, skierowanym na rozwoj lokalnych zasobéw. Niektére z wymienionych ponizej
inwestycji zostaty wykorzystane podczas realizacji przedsiewziecia ,Doswiadczenia, ktére facza — wymiana wiedzy
pomiedzy partnerami KSOW".

Przepis wywodzi
sie z okolic Jaro-
stawia. Satatka jest
gtownie stosowa-
na jako dodatek
do kaczki lub kro-
lika

ZALEWA

1/2 szklanki wody
1/2 szklanki octu

1/2 szklanki oleju
1/2 szklanki cukru

sél i pieprz do smaku
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QA/g(Qomamie

Buraki umy¢ i ugotowac, obrac i zetrzec na tarce wraz z cukinia,

f
cebule pokroi¢ w pidrka. Wszystko razem wymiesza¢, doda¢ sktad-
J niki zalewy, wktadac¢ do stoikéw i pasteryzowac okoto 7-10 minut.

Guina Dzierzonidw

Buaczki zasmozomne
z jobllami

1. BUDOWA SALI INTEGRACJI SPOtECZNE)
WE WEOKACH
Termin realizacji: 2010 .
Kwota dofinansowania: 451 861 zt
Wartos¢ projektu: 740 364 zt

000000000000 OO

2. PRZEBUDOWA DOMKU MYSLIWSKIEGO

Skladuiki W JODEOWNIKU W CELU UTWORZENIA
BAZY TURYSTYKI AKTYWNEJ
1,5 kg burakéw ¢wiktowych Termin realizacji: 2010 .
60 g stoniny Kwota dofinansowania: 127 423 zt
Konzeuwnie 2 cebule e 2 Warto$¢ projektu: 483 961 zt
30 g maki
Surowki z burakéw s6l do smaku 3. ORGANIZACJA CYKLICZNYCH IMPREZ

SPORTOWO-REKREACYJNYCH
WYKORZYSTUJACYCH LOKALNE WALORY
NATURALNE | KULTUROWE

ocet do smaku
cukier do smaku
250 g kwasnych jabtek

czerwonych i ja-
btek czesto goscity
na stole mojej bab-
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ci w Matopolsce.
Buraczki o smaku
stodko-winnym bar-

Termin realizacji: 2013 .
Kwota dofinansowania: 25 000 zt
Wartos¢ projektu: 31 759 zt

Q/\/gbomamie

Buraki umyte gotujemy w skorkach.
Po ugotowaniu obrane buraki i jabtka
rozdrabniamy na tarce do jarzyn.
Pokrojona stonine podsmazamy z drob-
no posiekana cebulg i maka. Dodajemy
!\/l@’fgorzata do startych burakéw oraz jabtek,
BO,JanOWSk.a mieszamy i zagotowujemy. Doprawia-
KGW Miedzylesie  my do smaku sola, cukrem i octem.

dzo nam smako-
waty, kiedy bylismy
dzie¢mi.

0000000000000 OOO00O000000O0O0OO

000000000000 O

76




o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o

Gwina Klodzko

1. BUDOWA BUDYNKU UZYTKOWEGO
DLA UStUG SPORTU I REKREACJI W STARYM WIELISEAWIU
Termin realizacji: 2013 .- 2015 .
Kwota dofinansowania: 453 947 zt
Warto$¢ projektu: 1 042 668 zt

2. MODERNIZACJA DOMU LUDOWEGO
W JASZKOWEJ DOLNEJ
Termin realizacji: 2011 .- 2012 r.
Kwota dofinansowania: 272 477 zt
Wartos$¢ projektu: 550 512 zt
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3. KONGRES
PN. ODNOWA WSI SZANSA ROZWOJU GMINY KtODZKO
Termin realizacji: 2013 .- 2014 r.
Kwota dofinansowania: 19 379 zt
Warto$¢ projektu: 30 725 zt

Gmina Mi@dz@@esie

1. REMONT STADIONU SPORTOWEGO W MIEDZYLESIU
ORAZ BOISKA DO PItKI NOZNEJ W DOMASZKOWIE
Termin realizacji: 2010 .- 2011 r.

Kwota dofinansowania: 336 852 zt
Wartosc projektu: 517 740 zt

2. REMONT MIEJSKO-GMINNEGO OSRODKA KULTURY
W MIEDZYLESIU
Termin realizacji: 2010 .- 2011 .
Kwota dofinansowania: 83 737 zt
Wartos¢ projektu: 163 905 zt

3. REMONT GMINNEGO BUDYNKU KULTURY
| RATOWNICTWA POZAROWEGO W DOMASZKOWIE
Termin realizacji: 2009 . — 2010 .
Kwota dofinansowania: 224 784 zt
Wartosc¢ projektu: 384 092 zt
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Gospodanstwo goScinne
,Jesiondwka”

UTWORZENIE GOSPODARSTWA GOSCINNEGO JESIONOWKA
Remont i adaptacja pomieszczen na pokoje i zaplecze dla gosci.
R i Dofinansowanie: 50%
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