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Pomysl na wydanie tej publikacji narodzil si¢ wraz z powstaniem gdowskiego
Targowiska Mo6j Rynek. Uruchomione przez Gmine Gdow przed trzema laty na
gdowskim Zarabiu, co sobote gromadzi lokalnych wystawcow i panie dzialajace
w kotach gospodyn wiejskich. Na Targowisku zakupi¢ mozna wiejski nabial, jajka,
warzywa, sezonowe owoce, ciasta, miody. Kupujacy doceniajg naturalne produkty,
pieczone wedtug starych receptur ciasta, a w rozmowach przy stoiskach czesto
przebija tesknota za dawnymi, prostymi recepturami.

Z pomoca przyszedt projekt, ktory Stowarzyszenie Kot Gospodyn Wiejskich Gminy
Gdow zlozyto do LGD ,Dolina Raby”. Oprocz zakupu piecow, panie podjety pomyst
przygotowania folderu kulinarnego, ktory bedzie promowal dziedzictwo kulinarne
regionu wracajac do starych, sprawdzonych receptur. Rozpoczeto sie szukanie
przepisow na ,smaki dziecinstwa”.

Poprzez lokalng prase i strony internetowe cztonkinie Stowarzyszenia zachecaly
do podzielenia si¢ przepisami na potrawy zapamietane z dziecinnych lat. Namawialy
do rozmow z babciami i mamami, do odszukania starych notatnikow z recepturami
na kiszony barszcz, zur na serwatce, wypieki, zupy, kluski... Dzieki zaangazowaniu
pan z kot gospodyn wiejskich i nadestanych przez mieszkancow przepisow, udato
sie zgromadzi¢ blisko 40 receptur sprawdzonych w domu, opartych na przepisach
przekazywanych w naszych rodzinach.

Znajdujaq sie tu pomysty na proste dania, bo kuchnia naszego dziecinstwa byta
prosta... bazowata na tym, co bylo w domu i czego przygotowanie nie wymagato
wiele czasu. Stad tak wiele potraw jarskich, opartych na mqce, mleku, ziemniakach.
Nasze babcie i mamy gotowato prosto, a mimo to smak sodowych plackéw,
podptomykow, parzokoéw czy sierciokéow pozostal w nas jak tesknota za czasami,
ktore minety. A jednak mozemy je sobie na bazie tych przepiséw przypomniec
1 samemu przygotowac wilasny zakwas z burakéw czy zupe z gwozdzia. A naszym
dzieciom i wnukom warto przypommec przysmak naszego dzieciristwa czyli chleb
z cukrem 1 Smietanq ( oczywiscie z prawdziwego chleba 1 wiejskiej Smietany...)

Lucyna Witodarz
Prezes Stowarzyszenia
Kot Gospodyn Wiejskich Gminy Gdow

Zapraszamy w kulinarng podroz po smakach naszego dziecinstwa. A wszystkim,
ktorym ten folder przypomni wlasne, kulinarne wspomnienia zapraszamy
do dzielenia sie recepturami, ktore beda mogly stac sie podstawa do kolejnych
wydan folderu.
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PLACKI SODOWE

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Krakuszowic

SKEADNIKI

30 dkg. maki pszennej

1 lyzeczka sody

2 szklanki kwasnego mleka
sol

PRZYGOTOWANIE

Z podanych skladnikow zarobi¢ dosc¢ twarde ciasto i formowac
placki o dowolnej wielkosci i grubosci ok. 1 cm. Polozy¢ na ptycie
kuchennej (mozna uzyc¢ patelni) i opiekac z dwoch stron.

Placki mozemy spozywac w wersji na stodko, jak i na stono.







SMALCZYK DOMOWY

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Gdowa

SKEADNIKI

2 kg. stoniny

20 dkg. boczku lub podgarla wieprzowego
Y2 kg cebuli

2 szklanki wody

PRZYGOTOWANIE

Stonine, boczek (podgarle) mielimy lub kroimy w kostke,
topimy na malym ogniu podlewajac woda. Cebule kroimy

w kostke i podsmazamy na ztoty kolor, nastepnie dodajemy
do wytopionego tluszczu. Mieszamy i rozlewamy do miseczek
lub stoiczkow. Odstawiamy do ostygniecia. Najlepiej smakuje
z wiejskim chlebem, odrobing soli, kiszonym ogorkiem.

CHLEB ZE SMIETANA I CUKREM

niezapomniany smak dziecinstwa

SKEADNIKI

kromka wiejskiego chlebka
wiejska smietana
cukier

PRZYGOTOWANIE

Pajde chleba smarujemy suto Smietana i posypujemy cukrem
wedlug uznania. Tajemnica przekaski z dziecinnych lat sg
produkty, najlepiej z wlasnego gospodarstwa lub od lokalne;j
gospodyni.






PODPLOMYK PLEBANSKI

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich w Niegowici

SKEADNIKI

S50 dkg. maki (0,125 maki zytniej typ 600, 0,375 kg maki pszennej typ 500—600)
S dkg. drozdzy

8 dkg. masta

1 duza cebula

0,3 dkg. soli

15 dkg. naciostku z poprzedniego wypieku chleba
1 szklanka wody

PRZYGOTOWANIE

Z maki zytniej drozdzy i naciostku z dodatkiem wody robimy w dziezy
rozczyn. Po 12 godzinach dodajemy make pszenna, wode i sol i zarabiamy
ciasto, wyrabiamy do momentu, az odchodzi od rak- okoto 30 min.
Wyrownanag powierzchnie posypujemy maka i przykrywamy
gruba lniang narzuta. Zostawiamy ok. 2 godziny do wyrosniecia.
Z wyrosnietego ciasta ubieramy okoto 2 kg i wyrabiamy kilka razy, po
czym, formujemy kolo o srednicy okoto 40 cm i grubosci 1,5 cm.
Powierzchnie smarujemy swiezym wiejskim mastem i posypujemy
obficie, pokrojona w male potksiezyce, cebula. Gotowe ciasto przektadamy
na drewniana, okragla, posypana maka topate. Gdy piec sie spopieli,
odgarniamy resztki ognia i wsadzamy podplomyk do pieca. Po okoto
15 minutach, gdy boki podplomyka sie¢ zrumienia, wyjmujemy go z
pieca.

* Tradycyjny podptomyk byt zawsze wypiekany na wsi podczas pieczenia
chleba, gdyz ciasto do niego uzyte jest identyczne. Podczas pobytu na swojej
pierwszej parafii w Niegowici, mtody wikary ks. Karol Wojtyta takie
podptomyki jadat na tradycyjne, wiejskie Sniadanie.

*Podptomyk plebanski jest wpisany na liste produktow tradycyjnych
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.







CHALKA Z KRUSZONKA

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Podolan

SKLADNIKI

CIASTO DROZDZOWE KRUSZONKA

1 jajko 60 g. maki pszennej
2 zottka 40 g. masla

10 dkg. masta 30 g. cukru

S50 g. cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego
40 g. swiezych drozdzy

150 ml. mleka

50 dkg. maki pszennej

1 tyzeczka soli

PRZYGOTOWANIE

Cieple mleko wymieszac z tyzka cukru, pokruszonymi drozdzami
oraz 4 tyzkami maki. Odstawic¢ na ok. 10 minut do wrosniecia.
Reszte maki wsypac do miski, dodac cukier, s6l i wymieszac.
Dodac jajko, zottka, roztopione masto, zaczyn i wyrobic ciasto.
Miske przykryc¢ scierka i odstawic¢ do wyrosniecia na okoto
30 minut. W miedzyczasie przygotowac kruszonke. Wyrosniete
ciasto zagniesc, rozdzieli¢c na 6 czesci i zaples¢ w warkocz.
Odstawi¢ na 30 minut. Wyrosnieta chatke posmarowac jajkiem

i posypac kruszonka. Piec w 180 stopniach C przez ok. 35 minut,
az sie zarumieni.
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CHLEB WIEJSKI

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Kleczany

SKELADNIKI

S50 dkg. maki pszennej
S50 dkg. maki zytniej
10 g. sSwiezych drozdzy
1 ptaska tyzeczka soli
600 ml. cieptej wody

1 tyzka cukru

PRZYGOTOWANIE

ZACZYN : 600 ml. cieptej wody, cukier, 200 g. maki i drozdze
mieszamy do rozpuszczenia i potaczenia skltadnikow i odstawiamy
do wyrosniecia w ciepte miejsce.

Po wyrosnieciu dodajemy sol, make 1 wyrabiamy ciasto.
Po wyrobieniu odstawiamy do wyrosniecia. Formujemy chleb.
Pieczemy okoto 30 minut w temperaturze 200 stopni C. nastepnie
zmniejszamy temperature na 170 stopni C. i pieczemy kolejne
15 minut.







BULECZKI SWINKI

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich w Podolanach

SKEADNIKI

55 dkg. maki

60 g. drozdzy

20 dkg. jogurtu naturalnego
100 ml. cieptego mleka

3 lyzki cukru

150 g. masta

2 jajka

szczypta soli, gozdziki,
marmolada

PRZYGOTOWANIE

400 gram maki zagniesSc z drozdzami, jednym jajkiem, jogurtem
naturalnym, cieplym mlekiem, szczypta soli i cukrem. Nastepnie
z ciasta uformowac kule, przykryc Ssciereczka i odstawic w ciepte
miejsce do wyrosniecia.

Reszte maki polaczyc¢ z mastem, nastepnie polaczyc¢ z wyrosnietym
ciastem drozdzowym. Mase rozwatkowac i szklanka wycinac kotka.
Na polowe z nich natozyc porcje marmolady i przykrywac drugim
kotkiem ciasta. Skrawkami ciasta ozdobic¢ butki formujac ryjki
1 uszy. Z gozdzikow zrobiC oczy.

Gotowe buleczki odlozyc, aby troche podrosty, a nastepnie
posmarowac rozkloconym jajkiem i piec ok. 20-25 minut
w temperaturze 200 stopni C.







BARSZCZ CZERWONY KISZONY
Z JABLKIEM

wg. przepisu pani Wiestawy

SKEADNIKI

2 kg. burakow

6 zabkow czosnku

2 duze slodkie jabtka

S ziaren ziela angielskiego
2 liscie laurowe

pietka chleba

1 tyzka soli na 1 litr wody

PRZYGOTOWANIE

Buraki obrac i pokroi¢ w plastry, czosnek obrac i pokroic.
Jablka obrac, wydrazyc i pokroi¢ w 6semki. Na spod duzego
stoja wrzucic¢ czosnek, liScie laurowe, ziele angielskie i buraki.
Na wierzch dodac jabtka, a na sama gore pietke chleba.
Zalewamy calosc¢ przegotowana, letnia woda z sola (wg. proporcji:
lyzka soli na litr wody). St6j przykrywamy gaza (lub papierem
Sniadaniowym, w ktorym robimy dziurki) i odstawiamy.

Zakwas najlepiej przechowywac w temperaturze pokojowej
ok. 20 stopni C. Po dwoch dniach wyjmujemy pietke chleba
i lekko mozemy zamieszac catosc.

Zakwas jest gotowy do zlania po ok. 7 dniach.

Buraki z zakwasu odcedzamy. Mozna je dodac do zupy,
wykorzystac do przygotowania salatek i przekasek. Zakwas
przelac do stoikow, zakrecic i przechowywac w lodowce.







SLOIKOWKA

wg. przepisu dziadka Dolka
SKEADNIKI

2 kg. wieprzowej topatki (albo 1 kg. topatki + 1 kg. karkowki)
1/2 tyzki soli peklowe;j

1 tyzka stotlowa soli

(opcjonalnie 1,5 tyzki stotowej zwyktlej soli)

1 duzy zabek czosnku

lis¢ laurowy (po 1 na sloik)

ziele angielskie (po 2 na stoik)

czarny pieprz (po 2-3 na sloik)

smalec

(opcjonalnie czasem po 2 kulki jatlowca na sloik)

PRZYGOTOWANIE

Mieso kroimy w kostke 1-2 cm. Kawalki miesa wktadamy do naczynia
ceramicznego lub szklanego, solimy, dokladnie mieszamy i pod
przykryciem zostawiamy na 3 doby do odstania (2 doby w lodowce,
3 dobe w temperaturze pokojowej). Po 3 dobach mieszamy mieso

dokltadnie je wyrabiajac, trzeba to robic¢ przez jakies 10-15 minut,

silnie ugniatajac mieso. Kiedy mieso jest juz dobrze wyrobione,

dodajemy przecisniety przez praske czosnek i doktadnie mieszamy,
tak by byl rownomiernie rozprowadzony w catym miesie. Nastepnie
mieso upychamy do umytych i wyparzonych stoikow — mniej wiecej
na wysokosc¢ 3/4 stoika, tak by pomiedzy kawatkami miesa
praktycznie nie bylo powietrza. Do kazdego stoika dodajemy lisc
laurowy, ziele angielskie, kulki czarnego pieprzu, a jesli mamy ochote,

kulki jatowca. Przyprawy upychamy miedzy kawatki miesa. Mieso
z przyprawami zalewamy woda tak, by przykryla mieso. Do kazdego
sloika na koniec dodajemy tyzke smalcu. Stoiki szczelnie zakrecamy
1 wstawiamy do garnka, zalewamy zimng woda na wysokos¢ miesa
w sloikach i gotujemy na bardzo matym ogniu (na pograniczu wrzenia)
pod przykryciem przez jakies 2 godziny.

Po 2 godzinach zostawiamy stoiki w wodzie do spokojnego wystygniecia.
Nastepnego dnia piekarnik nagrzewamy wraz ze stoikami do
temperatury 150 stopni C. i trzymamy je w tej temperaturze przez
ok. 2 godziny. Po 2 godzinach wylaczamy grzanie i zostawiamy stoiki
w piekarniku do spokojnego wystygniecia.
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TRADYCYJNY NIEDZIELNY
ROSOL

wg. przepisu babci Krysi
SKELADNIKI

1porcja wiejskiej kury ( potowa wiejskiej kury)

1 nozka z kaczki

S50 dkg. miesa wolowego (rostbefu)

nieduzy kawalek zeberka

1 marchew ( im wiecej marchwi, tym rosot bedzie stodszy)
1 pietruszka (korzen)

kawatek selera

nieduzy kawalek pora

niewielki kawalek kapusty wloskie;j

cebula (opieczona na blasze lub na palniku gazowym)
pieC ziaren pieprzu czarnego
dwa/trzy liscie laurowe

piec ziaren ziela angielskiego
sol

natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE

Do garnka wkladamy cale przygotowane mieso, warzywa

1 przyprawy, calosc zalewamy zimng woda. Gotujemy na wolnym
ogniu, czesciowo pod przykryciem, kontrolujac temperature
w taki sposob, aby gotujaca sie zupa przez caly czas tylko delikatnie
bulgotala. Dobry domowy rosé6t musi gotowac sie dtugo. Nie wolno
dopuscic, aby rosot gotowat sie zbyt mocno, powinien delikatnie
spyrkac”. Cebule opalamy na blasze lub palniku i dodajemy
do rosotu. Pod koniec gotowania ( okoto 2 do 2,5 godziny) solimy
1 doprawiamy do smaku. Ros6t podajemy z domowym makaronem,
kawatkiem ugotowanej marchewki i posypany posiekana natka
pietruszki.

Roso6l moze byc¢ bardziej warzywny, jezeli dodamy wiecej
wloszczyzny. Moze miecC bardziej miesny aromat, jezeli dodamy
wiecej miesa. Mieso z rosolu (wraz z ugotowanymi warzywami)
moze byc¢ podstawa do innych dan (np. farsz na pierogi, krokiety).






PIETRUSCANKA
LUB ,,ROSOL Z GWOZDZIA”

wg. Kola Gospodyn Wiejskich z Ksiaznic

SKEADNIKI

3 duze korzenie pietruszki

1,5 peczka zielonej pietruszki

2 duze tyzki masta lub smalcu

2 duze tyzki maki pszennej

(opcjonalnie stonina)

2 litry wody

sol

Dodatkowo: ugotowane ziemniaki (gorace)

PRZYGOTOWANIE

Pietruszke obieramy i kroimy w plasterki lub kostke. Wrzucamy ja
do posolonej wody i gotujemy okolo 30 minut. Pod koniec gotowania
dodajemy peczek pietruszki. Czesc natki zostawiamy. Na patelni
podgrzewamy ttuszcz i dodajemy make. Chwile smazymy

po czym zlota zasmazke dodajemy do zupy i zagotowujemy.

W wersji ze stoning- drobno pokrojona stonine usmazyc na patelni.
Czesc tluszczu (wedlug uznania) i zlote skraweczki dodac do zupy.
Posypujemy obficie posiekang natka z pietruszki. Podajemy na goraco
z ugotowanymi ziemniakami.







ZUREK

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Gdowa

SKEADNIKI

30 dkg. maki zytnie;j

4 zabki czosnku

Bulion( wywar miesny lub warzywny)
Kielbas biata lub tradycyjna, ew. boczek
Jajka ugotowane na twardo

PRZYGOTOWANIE

Make i czosnek zalewamy woda i odstawiamy na 10 dni
codziennie mieszajac. Gotujemy wywar i doprawiamy

do smaku: sol, pieprz, majeranek. Dolewamy zakwas

i gotujemy 10 minut, dodajemy kietbaske lub podsmazony
boczek.

Zgeszczamy Smietana i podajemy z ugotowanymi na twardo
jajkami.







SWIECONKA

wg. przepisu Kola Gospodyn Wiejskich z Ksiaznic

SKEADNIKI

2 litry serwatki

15 dkg. swiatecznej wedzonej szynki
10 dkg. gotowanego boczku

15 dkg. wiejskiej lub pieczonej kietbasy
kawalek chrzanu( maly korzen)

maly stoik gotowego chrzanu

S ugotowanych na twardo jajek

sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Boczek, szynke i kielbase pokroi¢ w kostke. Chrzan obrac

i zatrzec na tarce. Serwatke wlac do rondla. Jezeli jest zbyt
kwasna dodac troche przegotowanej wody.

Dodac starty korzonek chrzanu, gotowy chrzan, szynke, boczek
i kielbase i gotowac ok.15 minut.

Zoltka jajek przetrzec przez sito, doda¢ do wywaru i zagotowac.
Biatka z jajek pokroi¢ w piorka i rowniez dodac do zupy. Pospac
szczypiorkiem i zielong pietruszka. Przyprawic¢ do smaku

sola i pieprzem.

Podawac z pieczywem.







PARZOKI

wg. przepisu pani Wandy

SKELADNIKI

Y2 kg. maki

1 jajko

3 dkg. drozdzy

1 szklanka letniego mleka
Y2 tyzeczki soli

1 tyzka roztopionego masta
Powidla do nadzienia

PRZYGOTOWANIE

W letnim mleku rozmieszac drozdze, polaczyC wszystkie sktadniki
i wyrabia¢ do momentu, az ciasto bedzie odklejac sie¢ od miski.
Przykryc¢ Sciereczka i pozostawic¢ do wyrosniecia. Wylozyc na
stolnice, rozklepac na placek grubosci ok. 2-3 cm. Szklanka
wykrawac krazki, natozy¢ powidto i zlepic. Pozostawic do
wyrosniecia.

Kluski gotowac ok. 15 -20 minut na parze. Mozna do tego uzyc
specjalnego garnka do gotowania na parze lub jak dawnie;j:
garnek z woda nakryc¢ tetrowq Scierka/gaza (obwigzujemy ja
sznurkiem dookola garnka, zeby sie nie zsuneta), doprowadzic
wode do wrzenia, kluski utozyc¢ na Sciereczce i przykry¢c metalowag
miska. Trzeba pamietac aby woda caly czas sie gotowala.

Po ugotowaniu mozna lekko podsmazyc¢ na masetku dla
uzyskania koloru.

Parzoki mozna podawac na stodko (z nadzieniem) lub bez
nadzienia na stono, z sosami.






PIEROGI Z KASZANKA

wg. przepisu dziadka Adama

SKEADNIKI

Ciasto:
45 dkg. maki pszennej
szklanka cieptej wody

2 lyzki oleju /

1 jajko \ \
szczypta soli v/
Farsz:

50 dkg. dobrej jakosci kaszanki
duza cebula

2 lyzki smalcu

pieprz, sol

cebula +boczek (do okraszenia)

PRZYGOTOWANIE

Cebule kroimy w drobna kosteczke i podsmazamy na smalcu
do zrumienienia. Nastepnie na patelnie wykladamy kaszanke
pokrojona w plastry - podsmazamy na nieduzym ogniu do jej
"rozpadniecia", przyprawiamy do smaku sola i pieprzem.
Chwile podsmazamy do powstania zwartej struktury,

a nastepnie studzimy.

Z podanych skladnikow zagniatamy ciasto i odstawiamy
(pod przykryciem) na ok. 15 minut, aby zdazyto odpoczac.
Po tym czasie ciasto cienko rozwatkowujemy i wykrawamy
przy uzyciu szklanki krazki.

Na srodek kazdego wykladamy ok. lyzeczki farszu i lepimy pierogi.
Gotowe pierogi wrzucamy do osolonego wrzatku z dodatkiem

ok. lyzki oleju. Gotujemy do momentu wyptyniecia pierogow,

nastepnie zmniejszamy gaz i gotujemy jeszcze przez ok. 3 minuty.
Odcedzone pierogi z kaszanka podajemy z podsmazona cebulkg

z boczkiem.






CHRUPIACE
PLACKI ZIEMNIACZANE

wg. przepisu pani Wiestawy
SKELADNIKI

1 kg. ziemniakow

ok. 3 tyzki maki pszenne;j
1 cebula

2 jajka

sol, pieprz

olej roslinny do smazenia

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki obrac i zetrzec¢ na tarce: potowe na malych oczkach, a druga
potowe na wiekszych oczkach, bezposrednio do wiekszej i ptaskiej miski.
Cebulke zetrzec na grubszych oczkach.

Dodac¢ make, jajka oraz sol i pieprz wedlug uznania. Rozgrzac patelnie,
wlac olej. Mase ziemniaczang wymieszac. Nakladac porcje masy

(1 pelna lyzka) na mocno rozgrzany olej i rozprowadzac ja na dosc
cienki placek. Smazyc¢ na Srednim ogniu przez ok. 2-3 minuty

na zloty kolor, przewroci¢ na druga strone.

Odkladac na talerz wytozony recznikami papierowymi. Placki
ziemniaczane najlepsze sa prosto z patelni, gdy sa gorace.
Mozna podac ze Smietang lub z cukrem wedtug uznania.







KARP W GALARECIE

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Nizowej

SKEADNIKI

1,5 kg. karpia

wloszczyzna

6 tyzek zelatyny

3 tyzki soku ze szpinaku

4 tyzki soku z burakow cwiktowych
natka pietruszki

natka selera

PRZYGOTOWANIE

Obrana 1 umyta wloszczyzne zala¢ 5 szklankami osolonej wody

i ugotowac wywar. Karpia sprawic, optukac i wlozy¢ do wywaru.
Wywar powoli doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 30 minut na
bardzo malym ogniu. Nastepnie rybe wyjac, obrac z osci i podzieli¢
na dzwonki. Wywar przecedzi¢ przez geste sito uzupetni¢c wode do
objetosci 1 litra.

Zelatyne namoczy¢ w niewielkiej iloSci przegotowanej zimnej
wody, wlac do goracego wywaru, wymieszac .Wywar podzieli¢c na
trzy czesci. Jedna czesc zabarwic¢ sokiem z burakow, druga
sokiem ze szpinaku, trzecia zostawic¢ niebarwiona lub zabarwic
na zotto szafranem. Dzwonki z karpia utozy¢ na podtuznym
polmisku, udekorowac¢ warzywami z wywaru i zalac cienka
warstwa niebarwionej lub zottej galaretki.

Wstawic¢ do lodowki na ok. 30 minut. Galaretki barwione rowniez
wstawic do lodowki do zastygniecia. Przed podaniem kolorowe
galaretki pokroi¢ w drobna kostke lub pateczki i udekorowac nimi
polmisek z ryba.






KROKIETY Z KAPUSTA
I GRZYBAMI

wg. przepisu pani Wiestawy
SKLADNIKI

FARSZ NALESNIKI
4 dkg. suszonych grzybow 1 szklanka maki pszennej
50 dkg. kapusty kiszonej 2 jajka

1 duza cebula 1 szklanka mleka

4 tyzki oleju roslinnego 3/4 szklanki wody

40 dkg. pieczarek szczypta soli

sol, zmielony pieprz olej roslinny lub stoninka
1 listek laurowy 2 jajka

2 ziela angielskie bulka tarta
PRZYGOTOWANIE

Grzyby wyplukac¢ w chlodnej wodzie, wtozy¢ do rondelka, zalac
2 szklankami wody i odstawi¢ do namoczenia na calg noc.
W tej samej wodzie nastepnego dnia ugotowac grzyby, odcedzic
zachowujac oddzielnie wywar i1 grzyby. Grzyby drobno posiekac na
desce. Kapuste odcisnac z soku i posiekac, wlozyc¢ do garnka i zalac
przecedzonym wywarem z grzybow. Wlac¢ dodatkowo 1 szklanke

wody lub bulionu, dodac listek laurowy i ziela angielskie i gotowac
ok. 40 minut. Obrac i posiekac cebule w drobna kosteczke.
Zeszkli¢ na patelni na 2 tyzkach oleju. Do cebuli dodac¢ pokrojone

drobno pieczarki i przesmazyc. Nastepnie dodac odcisnieta kapuste
1 posiekane grzyby, znow przesmazyC. Doprawic farsz sola i pieprzem.
Usmazyc¢ nalesniki: make wsypac do miski, dodac jajka, mleko,

wode 1 sol. Zmiksowac na gladkie ciasto. Nalesniki smazy¢ na dobrze
rozgrzanej patelni z cienkim dnem np. nalesnikowej. Przewrocic

na druga strone gdy spod nalesnika bedzie juz ladnie zrumieniony.
Farszem smarujemy nalesniki. Zwijamy: najpierw zakladamy do

srodka dwa przeciwleglte boki nalesnika na okoto 2 cm, nastepnie
zwijamy lub sktadamy calego nalesnika. Jajka roztrzepac widelcem

w gltebokim talerzu z dodatkiem soli. Do drugiego talerza nasypac

bulki tartej. Maczac krokiety w jajku, a nastepnie obtacza¢ w bulce

tartej. Smazyc na rozgrzanym oleju po okoto 2 minuty z kazdej strony.
Podawac z czerwonym barszczem.






PIEROGI Z RUSKIM NADZIENIEM

wg .przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Niewiarowa
SKLADNIKI

Ciasto:

S50 dkg. maki

1 jajko

25 dkg. wody

Nadzienie:

45 dkg. ugotowanych ziemniakow
30 dkg. biatego sera

3 dkg. smalcu

10 dkg. cebuli

sol, pieprz, sloninka do omaszczenia

PRZYGOTOWANIE

Ugotowane ziemniaki wraz z serem przepuszczamy pPrzez

maszynke. Do masy dodajemy podsmazong cebulke, sol i pieprz

do smaku. Z maki, jaja 1 wody zagniatamy ciasto pierogowe,
z ktorego walkujemy placki. Z rozwatkowanych plackow krajemy
kwadraty o bok 8-10 cm. Na kazdym kwadracie ukladamy
nadzienie, zlepiamy brzegi dobrze je dociskajac, aby w czasie
gotowania farsz nam nie wyplynat.

Pierogi gotujemy we wrzacej, osolonej wodzie. Ugotowane
odcedzamy, polewamy stopiona stoninka ze skwarkami
lub dobra gestq sSmietana.







ZOLADKI Z WARZYWAMI

wg. przepisu babci Ani

SKEADNIKI

0,5 kg. zotadkow
40 dag. pieczarek
kawatek selera
1/3 pora

2 marchewki

2 duze cebule

lis¢ laurowy

2 lyzki koncentratu pomidorowego
2 lyzki masta
tyzka maki

sol, pieprz, cukier

PRZYGOTOWANIE

Zoladki oczysé, zalej w garnku woda.Umyj i obierz warzywa

tj. marchewke, selera i pora.Dodaj warzywa w calosci do zotadkow,
wrzuc listek laurowy i posoél. Gotuj ok. 35 min po czym odcedz

i ostudz. Wywar zachowaj. Pokroj zotadki na plasterki,warzywa
zetrzyj na tarce o duzych oczkach. Cebule obierz, pokroj drobno.
Pieczarki obierz i pokroj na plasterki. Poddus skrojona cebule

1 pieczarki na masle, Przekladamy to wszystko do zotadkow z

warzywami, dodajemy koncentratu pomidorowego i podlewamy
2 szklankami wywaru z gotowania zoladkow, mieszamy. Gotujemy
jeszcze ok. 5 min i zageszczamy sos woda z maka. Przyprawiamy
do smaku sola pieprzem i cukrem.







KOTLET SCHABOWY Z KOSCIA

wg. przepisu babci Jozi

SKEADNIKI

okoto 0,7 kg. schabu z koscig
szklanka maslanki

2 jajka

1 cebula

2 zabki czosnku

3 liscie laurowe

2 ziarna ziela angielskiego

1 tyzeczka swiezo zmielonego pieprzu
1 ptaska lyzeczka soli

maka pszenna i tarta butka do obtaczania
1/4 kostki smalcu

PRZYGOTOWANIE

Marynate do kotletow schabowych przygotujemy w gtebokiej
misce, do ktorej wlewamy szklanke maslanki (to ilos¢ na 5-7
kotletow). Cebule obieramy i kroimy w cienkie wiorka, czosnek
obieramy i drobno siekamy, wszystko wsypujemy do maslanki.
Dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie oraz pieprz. Catosc
dokladnie mieszamy. Pamietamy aby marynaty nie solic. Rozbite
kotlety ukladamy na ptasko w marynacie. Catos¢ odstawiamy

na co najmniej dwie-trzy godziny. Im diuzej tym lepie;.

Panierka na schabowe sklada sie z trzech osobnych sktadnikow:
z maki pszennej, rozbitego jajka, w ktorym rozpuszczamy sol
oraz z tartej butki. Rozbity kotlet wyjmujemy z marynaty, chwile
czekamy aby nadmiar marynaty obciekl. Obustronnie obtaczamy
w mace pszennej. Kolejno kotlety zanurzamy w rozbitym
osolonym jajku i dokladnie obtaczamy w butce. Schabowe
najlepiej smazyc na smalcu. Na patelni roztapiamy i rozgrzewamy
smalec. Kotlety smazymy obustronnie do zeztocenia panierki.
Czas smazenia to okoto pie¢ minut na kazdq strone kotleta.






NALESNIKI Z JABLKAMI

wg. przepisu dziadka Adama

SKEADNIKI

na okoto 10 szt.

15 dkg. maki pszennej

szczypta soli

2 jajka

350 ml. mleka

1 tyzka cukru

kawatek stoninki do smazenia lub olej

PRZYGOTOWANIE

Do miski wsypac¢ make, szczypte soli i cukier. Wlewac mleko
1 energicznie mieszac trzepaczka, aby nie powstaly grudki.
Dodac jajka i ponownie wymieszac. Gdyby powstaly grudki
mozna ciasto przelac przez sitko. Rozgrzac patelnie,
przesmarowac kawatkiem stoninki, ciasto ponownie
zamieszac. Chochelka wlac troche ciasta na srodek patelni
1 poruszajac nia, rozprowadziC je po calej powierzchni.
Smazyc, az od spodu si¢ przyrumieni, a z wierzchu ciasto sie
zetnie. PrzewrociC na druga strone i smazyc¢ chwile, az sie
przyrumieni. Przesmarowac¢ smazonymi jablkami lub inna,
domowa konfitura.

Nalesniki mozna podawac z dowolnym nadzieniem, na stodko
(z serem biatlym, konfiturami) i na stono.






SIERCIOKI

wg. przepisu babci Krysi

SKEADNIKI

1 kg. ziemniakow

2 szklanki maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej

2 jajka

sol, pieprz

cebulka + boczek (do okraszenia)

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki obieramy i Scieramy na drobnej tarce, jak na placki
ziemniaczane, mase¢ ziemniaczang mocno odciskamy na sitku
lub gazie.

Dodajemy do startych ziemniakow jajko i make ziemniaczana,
nastepnie dodajemy maki tyle, aby powstata gesta masa, ktora
partiami wykladamy na stolnice oproszona maka. Formujemy
walki o Srednicy ok. 2-3 cm i dtugosci ok. 20-30 cm, a nastepnie
kroimy je na mniejsze kawalki (jak kopytka).

Na ogniu stawiamy garnek z osolong woda. Gdy woda zacznie
wrzecC wrzucamy kluski i gotujemy ok. 5-7 min. od wyplyniecia.
Wyjmujemy lyzka cedzakowa i omaszczamy cebulka z podsmazonym
boczkiem.







WATROBKA
DROBIOWA Z CEBULKA

wg. przepisu pani Wiestawy

SKEADNIKI

Y2 kg. watrobki drobiowej
2 cebule

maka do oproszenia

sol, pieprz

olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

Watrobke pluczemy na sicie pod biezaca woda. Nastepnie
doktadnie oczyszczamy z blon i przekladamy ja do miski.
Obieramy cebule, kroimy w piorka.

Watrobke odsaczamy i delikatnie obtaczamy w mace.
Na rozgrzany olej wrzucamy watrobke (nie solimy) i dusimy
chwile pod przykryciem, a nastepnie dodajemy cebulke
i dusimy catosc¢ do miekkosci. Watrobke doprawiamy solg
i pieprzem na sam koniec, tuz przed podaniem.

Podajemy na cieplo, tuz po przygotowaniu, tradycyjnie
z ziemniakami i kiszong kapusta.
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GOLABKI Z KASZA I MIESEM

wg. przepisu pani Wandy

SKEADNIKI

1 glowka kapusty

25 dkg. kaszy jeczmienne;j

30-40 dkg. miesa mielonego wieprzowego
bulion

sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Kasze 1 mieso mielone ugotowac, doprawic do smaku solg
1 pieprzem.

Kapuste sparzyc¢ wrzatkiem, rozdzielic€ liscie i nakladac¢ na nie
porcje farszu. Zawinac boki liscia tak, zeby zakryly farsz, potem
zrolowac golabka. Mate liscie, ktore zostaty, utozy¢ na dnie
garnka, na nich potozyc golabki, i zala¢ bulionem (mozna
rowniez dodac suszone grzyby). Gotowac na delikatnym ogniu
pod czesciowym przykryciem.

Golabki z miesem i kasza mozna tez upiec w piekarniku,
uktadajac w naczyniu zaroodpornym, zalac¢ bulionem i przykryc
folig aluminiowa. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 45 minut w
temp. 180 stopni C. Blizej konca pieczenia mozna zdjac folie.

Podawac z sosem grzybowym lub pomidorowym wedlug uznania.







KOTLETY MIELONE Z JAJEK

wg. przepisu pani Wandy

SKEADNIKI

na 4 porcje

S jajek ugotowanych na twardo
1 surowe jajko

1 butka

1 cebula

sol, pieprz, posiekany koperek
butka tarta (do obtoczenia)

PRZYGOTOWANIE

Cebulke obrac, posiekac i przysmazyc na zloto. Jajka ugotowac
na twardo, obrac i zmielic w maszynce z namoczona wczesniej
butka, dodac¢ surowe jajko, koperek, doprawic sola i pieprzem.

Z masy formowac sznycelki, obtoczy¢ w bulce tartej i smazyc¢ na
dowolnym thuszczu.

Podawac z surowka i1 ziemniakami.







PIEROGI Z MIESEM
I ZIEMNIAKMI

wg.przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Niewiarowa

SKEADNIKI

Ciasto:

50 dkg. maki, woda i sol

Nadzienie:

25 dkg. ugotowanego miesa

25 dkg. ugotowanych ziemniakow

3 dkg. thuszczu

cebula, sol, pieprz, slonika do omaszczenia

PRZYGOTOWANIE

Mieso wraz z ziemniakami przepuszczamy przez maszynke,
dodajemy podsmazona cebulke. Doprawiamy solq i pieprzem,
wyrabiamy. Z wyrobionego ciasta wykrawamy krazki lub kroimy
w kwadraty. Nakladamy farsz, formujemy pierogi, doktadnie
zlepiamy brzegi i ukltadamy na deseczce lub sciereczce. Gotujemy
we wrzacej, osolonej wodzie. Ugotowane pierogi wyjmujemy tyzka
cedzakowa, omaszczamy stoninka.

Podajemy z surowkami.







GROCHOWE KULECZKI
Z SOSEM POMIDOROWYM

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ze Zborczyc
SKEADNIKI

2 szklanki suchej fasoli Jas
2-3 ziemniaki

2 cebule

2 jajka

butka tarta lub sezam
majeranek, sol, pieprz

olej

SOS POMIDOROWY

75 dkg. przecieru ze swiezych pomidorow
marchewka

2 duze cebule

1-2 zabki czosnku

tymianek, lis¢ laurowy, natka pietruszki
sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Fasole namoczyC przez noc, ugotowac, odcedzic i przemieli¢c na
maszynce. Ziemniaki ugotowac i rowniez przemielic. Podsmazona
cebulke, posiekana natke pietruszki, zottko i jedno jajko doprawic
majerankiem i wymieszac. Z masy formowac kuleczki wielkosci
orzecha wloskiego, kazda posmarowac biatkiem, obtoczy¢ w sezamie
lub bulce tartej. Delikatnie ktasc lyzka na rozgrzany tluszcz.
SmazyC na rumiano.

Sos pomidorowy: sktadniki poddusic na patelni, a nastepnie
zmiksowac. Zmiksowany sos jeszcze chwilke pogotowac razem
z przecierem pomidorowym.

Mozna zagescic lyzka maki i mastem.
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CIASTO BENIO

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Zagérzan

SKEADNIKI

Ciasto:

4 szklanki maki

2 lyzki Smietany

3 lyzki miodu

1 tyzka octu

3 garsci cukru

0,5 kostki margaryny

2 jajka

1 lyzeczka sody

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa:

0,5 1. mleka

3,5 tyzki grysiku

20 dkg. cukru

0,5 kostki margaryny
1 roztrzepane zottko

PRZYGOTOWANIE

Z podanych na ciasto sktadnikow zagniesSc ciasto, powinno byc¢
wolne. Upiec trzy placki. Na gotujace si¢ mleko wsypac grysik
mocno mieszajac, nastepnie wsypac cukier i mieszac, dodac
margaryne i zottko, dobrze wymieszac. Pogotowac okoto 5 minut.
Gdy masa lekko przestygnie, posmarowac lekko powidtem dwa
ciasta, wylozyC na nie lekko grysik i przykryc trzecim plackiem.
Mozna na koniec polac¢ polewq lub posypac cukrem pudrem.
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GWIAZDA MAKOWA

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Nizowej

SKELADNIKI

CIASTO MASA MAKOWA

50 dkg. maki 30 dkg. mielonego maku
3 dkg. drozdzy 7 lyzek miodu

S dkg. cukru 2 lyzki masta

2 zottka 2 bialka jaj

7 dkg. roztopionego masta
200 ml. cieptego mleka
szczypta soli

PRZYGOTOWANIE

Drozdze kruszymy do cieplego mleka, dodajemy cukier, mieszamy
1 odstawiamy na 15 minut. Oddzielamy zoltka od biatek,
przesiewamy make do miski, dodajemy reszte sktadnikow

ciasta i mieszamy. Przekladamy na oproszona maka stolnice

i zagniatamy, az ciasto stanie sie gtadkie i elastyczne.
Przykrywamy i odstawiamy do cieplego miejsca na 1 godzine.

Mak parzymy, wystudzamy i mielimy dwa razy. Dodajemy
roztopione masto, miod i ubite 1 biatko. Mieszamy.

Ciasto wyjmujemy z miski, zagniatamy krotko i dzielimy na cztery
rowne czesci. Kazda walkujemy na srednice ok. 30-35 cm.
Wyrownujemy rozwatkowane czesci wycinajac kola na srednice
30 cm. Na pierwsze ciasto naktadamy 1/3 masy i przyktadamy
drugim ciastem. Powtarzamy tak z kolejnymi czesciami.

Na srodek przykladamy szklanke i znaczymy srodek. Od odbitej
szklanki kroimy cienko na 16 czesci. Nastepnie chwytajac za dwa
kawatki wywijamy na zewnatrz kolejno wszystkie pary ciast.
Lekko dociskamy brzegi kazdej pary. Smarujemy ciasto biatkiem
1 wstawiamy do piekarnika na 20-25 minut w tem. 170-180
stopni C.






PLACEK KROLEWSKI
Z MAKIEM I ORZECHAMI

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Cichawy

SKEADNIKI

ciasto:

S50 dkg. maki

25 dkg. masta

20 dkg. cukru

4 jaja

1 cukier waniliowy

1 proszek do pieczenia

masa makowa:

20-30 dkg. maku (przemielona jak na makowiec)

masa orzechowa:

25 dkg. orzechow zmielonych
10 dkg. cukru pudru

2 jaja, troche smietany

PRZYGOTOWANIE

Zarobic ciasto i podzieli¢ na trzy czesci. Na spod dac ciasto, na
gore przemielony jak na makowiec mak, nastepnie ciasto, mase
orzechowa i1 na koniec ciasto.

Po upieczeniu mozna dodac polewe.






CHRUST (faworki)

wg. przepisu pani Doroty

SKEADNIKI

CIASTO

S50 dkg. maki pszennej

4 zottka

tyzka masta

18 dkg. smietany 18%

tyzeczka cukru pudru

tyzka spirytusu (lub octu 10%)
szczypta soli

dodatkowo

500 ml. smalcu lub oleju do smazenia
okoto 1/4 szklanki cukru pudru do oproszenia faworkow

PRZYGOTOWANIE

W misce mieszamy wszystkie sktadniki, a potem wyrabiamy je

w jednolite ciasto. Ciasto wykladamy na suchy i czysty blat lub na
stolnice i zaczynamy je wyrabiac. Zagniatamy ciasto i splaszczamy je

1 zagniatamy ponownie. Aby ciasto bylo dobrze napowietrzone, nalezy
wielokrotnie je zagniatac, a nawet uderza¢ w nie walkiem. Ciasto
powinno wyraznie robic si¢ idealnie gladkie. Wyrobione ciasto dzielimy
na trzy kawatki. Dwa z nich przykrywamy (by ciasto nie obsychato).
Pierwszy kawalek ciasta rozwatkowujemy jak najcieniej na blacie lub
na stolnicy. Cieniutkie ciasto pod faworki to jeden z warunkow, by
wyszly idealnie kruche faworki. Ciasto ma by¢ prawie przezroczyste.
Nozem kroimy placek w paski nie szersze niz 2,5 cm i nie dluzsze niz
10 cm. Po srodku kazdego prostokata wykonujemy niewielkie naciecie.
Lapiemy za jedna strone i wywijamy przez srodek. W ten sposob
przygotowujemy pierwsza ture faworkow. Ukladamy je na blacie jeden
obok drugiego. Oczekujace faworki przykrywamy Sciereczka , by nie
obsychaty. W ten sposob rozwalkujemy dwa pozostate kawalki ciasta

1 wycinamy z nich faworki. Do duzej, grubej patelni lub szerokiego
garnka wlewamy olej do smazenia lub dodajemy smalec. Olej bedzie
idealnie goracy, jesli kawatek ciasta wlozony do niego od razu wyptynie
na powierzchnie i zacznie bardzo intensywnie si¢ smazyc. Na nagrzany
olej kladziemy po kilka faworkoéw na raz. Smazymy je na rumiano i od
razu przewracamy na druga strone. Gotowe faworki mocno opréoszamy
cukrem pudrem.






CIASTO DO GORY DNEM

wg. przepisu Kola Gospodyn Wiejskich z Zagorzan

SKEADNIKI

Ciasto kruche:

30 dkg. maki

15 dkg. cukru pudru

15 dkg. margaryny

4 zottka

4 tyzki smietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Ciasto kokosowe:
4 bialka

15 dkg. cukru

15 dkg. kokosu

1 tyzka kartoflanki

PRZYGOTOWANIE

Masa jabtkowa:

9 duzych jabtek

1 galaretka cytrynowa
10 dkg. cukru

Ciasto orzechowe:

4 jajka

15 dkg. zmielonych orzechow
15 dkg. cukru

2 tyzki bulki tartej

1 tyzka maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Ze sktadnikow na kruche ciasto zarobic ciasto. Polowe wytozyc¢
na dno blachy do pieczenia. Reszte ciasta wlozy¢ do lodowki.
Obrane jablka zetrzec na duzych oczkach, dodac 2 tyzki wody

1 cukier. Dusic¢ okoto 15 minut na wolnym ogniu. Dodac
galaretke, roztrzepac¢ mocno, zagotowac i odstawic. Zimng mase¢
jablkowa wylozyC na ciasto na blasze. Przygotowac ciasto
kokosowe: ubic¢ biatka, dodac cukier ubijajac na sztywno, wsypac
kokos i kartoflanke. Lekko wymieszac tyzka, wylozy¢ na jabtka

na blasze.

Przygotowac ciasto orzechowe; bialtka ubic¢, dodac zottka i cukier

1 ubijac na sztywno. Dodac reszte sktadnikow, lekko wymieszac

1 wylozyC na ciasto kokosowe. Calosc¢ przykryc¢ rozwatkowanym
ciastem z lodowki. Po upieczeniu na zloty kolor, lekko przestudzic,
odwrocic¢ do gory dnem na deseczce, polac polewa.






PLACEK Z JABLKAMI

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ze Szczytnik

SKEADNIKI

4 duze jablka

Y4 szklanki oleju

1 szklanka cukru

2 szklanki maki

4 duze jajka

1 tyzka proszku do pieczenia

1 tyzeczka sody

1 tyzka kakao (lub cynamon)

1 szklanka orzechow wloskich ( posiekanych)
2 szklanki rodzynek

PRZYGOTOWANIE

Jabtka obrac, pokroi¢ w koske, zalac % szklanki oleju i zasypac 1
szklankq cukru i odstawi¢ na 2 godziny.

Pozostate sktadniki wymieszac i dodac do jabtek. Wlozyc¢ do formy
1 piec 40 minut w temperaturze 180 stopni C.






SERNIK GOTOWANY

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Pierzchowa

SKEADNIKI

CIASTO (skladniki na 4 kruche placki)
60 dkg. maki

30 dkg. masta

20 dkg. cukru pudru

4 zottka

tyzeczka proszku do pieczenia

3/4 szklanki Smietany.

MASA SEROWA

1,20 kg. sera dwukrotnie zmielonego
25 dkg. masta

25 dkg. cukru

S zoltek

3/4 szklanki mleka

3 lyzki maki ziemniaczanej, olejek do smaku, cukier waniliowy.

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki na ciasto umiesci¢ w misce, maslo posiekac
nozem, zarobic¢ ciasto. Ciasto owinac¢ w folie i schlodzi¢ w lodowce
przez okoto 30 min. Po tym czasie ciasto podzieli¢c na 4 czesci.
Blache wylozyc¢ papierem do pieczenia, wylozy¢ ciasto i
ponakluwac widelcem i piec 25 min w temperaturze 175 stopni C.

Masa serowa: masto, cukier, cukier waniliowy zagotowac, dodac
zmielony ser, ponownie zagotowac¢ (uwaga- masa tatwo sie
przypala). Make rozpusci¢ w mleku i wla¢ do gotujacej si¢ masy
serowe]j - zagotowac. Gdy zgestnieje zdjac z ognia i lekko
przestudzic po czym wbijac po 1 zottku i dokladnie wymieszac.
Dodac zapach do smaku i ciepta masa przekladac upieczone
placki. Sernik obciazyc¢ i schtodzic¢ przez 12 godz. w lodowce.
Sernik mozna oproszyc¢ cukrem pudrem lub polac polewa.






ORZECHOWIEC

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich w Winiarach
SKELADNIKI

ciasto: (skladniki na 1 ciasto)

7 jajek

7 tyzek cukru

17 dkg. zmielonych orzechow

3 lyzki bulki tarte;j

Oddzieli¢ zottka od biatek. Zottka utrze¢ z cukrem, dodac orzechy
i butke tarta, wymieszac. Z biatek ubic piane na sztywno i delikatnie
polaczyc¢ z wczesniej wymieszanymi sktadnikami.

Wylac na blache i piec okoto 30 min. w temperaturze ok. 210-220
stopni C. (grzanie gora-dol). Upiec. Czynnosci powtorzy¢ 3 krotnie,
upiec 3 placki.

budyn:

2 szklanki mleka

2 lyzki maki kartoflanej

2 lyzki maki pszennej

Rozrobi¢ make w 72 szklanki mleka (zeby nie byto grudek),
pozostate 1 2 szklanki mleka zagotowac i wlac rozrobiona make.
Ugotowac budyn. Wystudzic.

masa orzechowa:

1 szklanka mleka

30 dkg. orzechow zmielonych
1,5 szklanki cukru

2 kostki masla

powidto sliwkowe

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac szklanke mleka, dodac¢ zmielone orzechy i szklanke

cukru. Pogotowac na malym ogniu ok.5 min. (Zeby sie nie przypalitly).
Wystudzic. Maslo utrzec z 72 szklanki cukru. Miksujac dodawac

powoli mase orzechowg i budyn. Zmiksowac na jednolita mase.
Upieczone wczesniej ciasto przygotowac do przetozenia. Przekladamy
warstwowo: ciasto, powidlo sliwkowe, masa, ciasto, powidto sliwkowe,
masa, ciasto. Po wierzchu smarujemy masa i ozdabiamy wedtug uznania.






OPONKI Z BIALYM SEREM

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ze Szczytnik

SKEADNIKI

2 kg. maki pszenne;j

2 kg. bialego sera

2 kostki margaryny

4 jajka

3 lyzki cukru

1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka octu

cukier puder do posypania

PRZYGOTOWANIE

Make wysypac na blat, dodac ser, margaryne, cukier, jajka, sode,
1 ocet. Zagniesc ciasto. Gotowe oproszyC maka i rozwalkowac
na posypanym maka blacie na grubosc¢ ok. 1-1,5 cm.

Z ciasta wykrawac szklanka kotka. Nastepnie na sSrodku wykroic
mala dziurke kieliszkiem lub zakretka. Kulki powstate po wycieciu
kieliszkiem mozna ponownie zagniesc i od nowa wyciaC oponki.

W duzym garnku rozgrzac ttuszcz, oponki smazyc¢ z obu stron,
na zloty kolor. Gotowe ukladac na recznikach papierowych, aby
ociekly z thuszczu.

Lekko ciepte posypac cukrem pudrem.






PACZKI

wg. przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Kunic
SKLADNIKI

Ciasto:

1 kg. maki

10 dkg. drozdzy —
: — =

1 jako =t

7 zoltek =
10 dkg. masta Q
Y2 litra mleka

10 dkg. cukru
Nadzienie:

powidto, marmolada
skorka i sok z cytryny
kieliszek octu

0
©

PRZYGOTOWANIE

Z rozkruszonych drozdzy, kilku tyzeczek cukru i Y2 szklanki
mleka zrobi¢ rozczyn i pozostawi¢ do wyrosniecia. Zottka
utrzec z pozostalym cukrem. Do podrosnietego rozczynu
dodac¢ mleko, make, skorke i sok z cytryny. Wyrobic ciasto.
Pod koniec wyrabiania dodac roztopiony ttuszcz. Gdy ciasto
podwoi swoja objetosc, wylozyc¢ na stolnice, a nastepnie
formowac kulki. Nadziewac powidlem lub marmolada.

SmazycC na glebokim thuszczu.







AMBASADOR

wg .przepisu Kota Gospodyn Wiejskich z Marszowic

SKEADNIKI

6 zoltek

35 dkg. cukru

10 dkg. maki ziemniaczanej
2 szklanki zimnego mleka
2 szklanki wrzacego mleka
2 kostki masta

sok z cytryny

rodzynki, orzechy, migdaty
S dkg. kakao

kieliszek spirytusu
biszkopt

PRZYGOTOWANIE

Zotka ucieraé¢ z cukrem, make ziemniaczana rozdrobnic
w Y2 szklance zimnego mleka i dolewac do ucieranych zottek.
Calosc postawic na matym ogniu i caly czas mieszajac dolewac
2 szklanki wrzacego mleka. Ucierac, az si¢ zrobi gesty budyn.
Odstawic¢ do ostygniecia.

2 kostki masta ucieramy stopniowo dodajac wystudzony budyn.
Dzielimy na potl. Do jednej potowy dodajemy sok z cytryny, troche
rodzynek, do drugiej 5 dkg. kakao, rodzynki, orzechy, migdaly
i kieliszek spirytusu. Masy przekladamy warstwami na biszkopt.

Dekorujemy dowolnie (moga to by¢ owoce zalane galaretka).
Schladzamy na noc w lodowce.
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