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Stow kilka o LGD...

Stowarzyszenie pod nazwg Lokalna Grupa Dziatania ,Polesie” powotaliSmy do zycia w dniu 3 kwietnia 2008 r., za$
wpis do KRS uzyskalismy 7 listopada 2008 r.

Posiadamy specjalny status prawny — miedzy innymi naszymi cztonkami moga by¢ osoby prawne. Organizacja sktada
sie z 75 cztonkdw sektora gospodarczego, spotecznego i publicznego — reprezentujacych gminy: Cycéw, Ludwin,
teczna - obszar wiejski, Puchaczéw, Sosnowica, Spiczyn, Urszulin, Uscimoéw, Wierzbica. Wymienione gminy wyzna-
czajg obszar dziatania LGD ,Polesie”.

Naszg prace opieramy na kluczowym dokumencie jakim jest Lokalna Strategia Rozwoju (LSR), okreslajaca zasady
i kierunki dziatalnosci. Sg one spdjne z celami Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013 w ramach
realizacji Osi 4 - LEADER.

LEADER oznacza ,powigzanie dziatan z zakresu rozwoju wsi’. W okresie programowania 2007-2013 inicjatywa
LEADER stata sie zintegrowana ze wszystkimi krajowymi i regionalnymi programami rozwoju. Dato nam to nowe
mozliwosci oraz znacznie zwiekszyto wachlarz dziatan z zakresu rozwoju wsi. Nakre$lonym celom przy$wieca wypra-
cowana wspdlnie misja:

,Poprawa warunkdw i jakosci zycia mieszkancoéw oraz wsparcie rozwoju spoteczno-gospodarczego obszaru Lokalnej
Grupy Dziatania poprzez aktywizacje lokalnej spoteczno$ci oraz wykorzystanie i promocje waloréw przyrodniczych,
turystycznych i kulturowych Polesia”.

Realizujemy jg poprzez r6znego typu dziatania w oparciu 0 szeroko rozumiang partycypacje spotecznoéci lokalnej.
Wiecej informacji mozna uzyskac na stronie: www.lgdpolesie.pl

Zapraszamy do wspofpracy




Idea powstania ksigzki kulinarne)
Omakit LGD Polesie”.

W 2012 i w pierwszym kwartale 2013 roku, w ramach Funkcjonowania Lokalnej Grupy Dziatania “Polesie” na lata
2011-2015 (dziatanie wspoffinansowane ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach osi 4 — LEADER Programu Rozwoju
Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013), przeprowadzili$my konkurs kulinarny pod nazwa: ,Smaki LGD Polesie”.
Konkurs, sktadajacy sie z trzech edycji, oraz wczesniejsze nasze dziatania ukazaty bogactwo i r6znorodnos¢ kulinar-
ng obszaru, objetego Lokalng Strategig Rozwoju. Niniejszg ksiazka chcemy zaprezentowac¢ niewielki wycinek tego,
czym dysponujemy i zacheci¢ do wyprébowania sprawdzonych receptur na napoje i potrawy. Niektére z podanych
przepisow publikowali$my w kwartalniku ,Z Zycia Polesia”. Cieszyly sie duzym zainteresowaniem, dlatego tez posta-
nowilismy zaprezentowac je w jednej publikaciji, ktora to z wielkg satysfakcjg Pafstwu przekazujemy, zyczac smacznej
i ekscytujacej przygody kulinarnej!

Matgorzata Leszczyriska







KATEGORIA NAPOJE, NALEWKI | PRZETWORY

Nalewka z owocow malino-jerzyny

Przygotowanie i sktadniki:

Zrywamy dojrzate owoce malino-jerzyny, zasypujemy cukrem (na 1 kg owocdw ok. 40 dag cukru),
po rozpuszczeniu cukru dolewamy do gasiorka wodke lub spirytus zmieszany z woda.

Przepis na ok. 2,5 litrowy gasiorek. Po ok. 2 miesigcach nalewke zlewamy do butelek.

tolesic

. Il Ryszard Biatek




Nalewka z owocow
malino-jerzyny




KATEGORIA NAPOJE, NALEWKI | PRZETWORY

Nalewka z aronii

Sktadniki: Przygotowanie:
1 kg aronii Aronig i liscie z wisni 50 min gotowa¢ w 3 | wody. Po wystudzeniu przecedzi¢
100 lisci wisni

przez sito wytozone gaza i wycisng¢. Do soku dodac 1 kg cukru, kwasek cytry-

? Lgiﬂiru nowy, cukier waniliowy i gotowac ok. 15 min. Wystudzi¢. Doda¢ 1 | spirytusu.
3 lyzeczki kwasku cytrynowego Wymieszac i przelac do butelek.

cukier waniliowy

1 | spirytusu

+olste

. Bl Alicja Struszewska z Syczyna




Nalewka z aronii




KATEGORIA NAPOJE, NALEWKI | PRZETWORY

Nalewka z rozowego winogronu

Sktadniki: Przygotowanie:

2 kg rézowych winogron Wode zagotowujemy z cukrem i zalewamy nig wczesniej wyptukane wino-
1 :(\?vgcl;kru grona. Odstawiamy na dobe. Odcedzamy i ponownie zagotowujemy. Cze-
11w6 d)lii kamy az ostygnie. Po ostygnieciu dolewamy wodke i odstawiamy w ciemne

miejsce na 3 miesiace.

+olste

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Bl Danuta Zywiec z Podgtebokiego
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KATEGORIA NAPOJE, NALEWKI | PRZETWORY

Dereniowka

Sktadniki:

1 kg owocéw derenia
1 kg cukru

0,5 | wody

11 spirytusu 70%

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

“@05&

Przygotowanie:

Wrzucamy owoce do stoja, zalewamy spirytusem i odstawiamy na miesigc.
Po miesiacu zlewamy nalew. Przygotowujemy syrop z 0,5 [ wody i 1 kg cu-
kru. Cieptym syropem zalewamy owoce i odstawiamy stéj na 2 tygodnie, co
2-3 dni nim potrzasajac. Zlewamy syrop i wyciskamy owoce. Syrop faczymy
z nalewem i odstawiamy na miesigc do sklarowania, nastepnie filtrujemy
i odstawiamy nalewke do lezakowania na pot roku.

Il Katarzyna Janiuk — Stowarzyszenie Kobiet Gminy Puchaczéw

12



Dereniowka




KATEGORIA NAPOJE, NALEWKI | PRZETWORY

Wino domowe

Sktadniki: Przygotowanie:
owoce Owoce zasypa¢ cukrem i zala¢ przegotowang woda, pozostawi¢ do fermen-
C”';'er tacji. Po 3 tygodniach odla¢. Pozostawic do dojrzewania.
woda
s
ToLs(e Il Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich w Stoczku

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

14






KATEGORIA NAPOJE, NALEWKI | PRZETWORY

Nalewka z kwiatu bzu czarnego

Sktadniki: Przygotowanie:

40 szt kisci kwiatu czarmego bzu Wode zagotowac, rozpusci¢ cukier, ostudzi¢ i chtodnym roztworem zala¢
? g:ly’xkru kwiaty bzu. Cytryne wyszorowag, pokroi¢ w éwiartki | dodac do kwiatow bzu.
9 szkll wody Pozostawi¢ na trzy doby. Nastepnie zla¢ roztwor i dodac do niego spirytus,
0,51 spirytusu 90% pozostawi¢ w ciemnym miejscu na ok. miesigc.

O R Bz Bl Anna Czarnecka — Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Przy Goscincu” w Gradach

“@05&
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KATEGORIA NAPOJE

Napoj z natki pretruszki

Sktadniki: Przygotowanie:

peczek zielonej pietruszki Blenderem miksujemy natke pietruszki, obrane bez pestek cytryny, cukier
? fyztg”zukm i 16d. Po zmiksowaniu dodajemy wode, mieszamy i dekorujemy cytryna.

1 0)(') . kostek lodu Od autora: Nap6j bogaty w zelazo, witaminy, mikroelementy i kwas foliowy —
500 ml. wody przegotowane] wazny dla osob starajacych sie lub oczekujacych potomstwa.

+olste

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Il Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Przy Goscincu”
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KATEGORIA NAPOJE

Krwawy cwaniak — nalewka z buraka cwikiowego

Sktadniki: Przygotowanie:
1/2 kng’de)éCh buraczkow Miode obrane ze skorki buraczki zetrze¢ na tarce jarzynowej (mate oczka)
5 szkl. wody

i przetozy¢ catos¢ do stoja. Wode i cukier doprowadzi¢ do wrzenia, chwile

1,5 kg cukr (moze byc mnej, pogotowaé. Po catkowitym ostudzeniu zala¢ starte buraczki, dodajac alko-

jesli buraki sa mtode i stodkie)

1/2 1. spirytusu (lub taka sama ilog¢ hol. Odstawi¢ w ciemne miejsce na okres 2-3 miesieczny. Dobrze jest raz na
wymieszanego spirytusu z wodka, jakis czas przemiesza¢ wywar. Po okresie ,spoczynku” scedzi¢, doda¢ sok
w stosunku 1:1) z cytryny i przelang do butelek nalewke znow odstawic¢ na pot roku.

sok z 1 cytryny Nalewka przygotowywana jest w mojej rodzinie od ok 40 lat, bo z tego co

pamigtam, moja babcia pochodzaca z Galicji przygotowywata jg juz wcze-
$niej i stosowana w domu byta jako lekarstwo dla dziadka, ktory cierpiat
na niedokrwisto$¢. Nalewka ma wtaciwosci lecznicze — jak same buracz-
ki zawiera duzo przeciwutleniaczy, ktére tworzg przeciwciata dla komérek
nowotworowych. Ponadto zalecane sg osobom z anemia i po chemioterapii.

+ol S{e

PO Il Matgorzata Leszczynska z Kopiny

TOKALNA GRUPA

20






KATEGORIA

NAPOJE

Eliksir mlodosct z bazylig

Sktadniki:

15 szt. lisci bazylii

skérka z cytryn

0,5 1. wodki (zytniej)

10 cm arcydziegla
(pocig¢ w krotkie kawatki)
4 gozdziki

odrobina imbiru

1 szkl. miodu gryczanego

“@05&

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i odstawi¢ na 4 dni. Po tym czasie przecedzi¢
i odstawi¢ w suche, ciemne miejsce na kilka miesiecy.

Od autorki: Nalewka ma wiasciwosci oczyszczajace organizm z toksyn.
Korzystnie wptywa na zdrowie i poprawia samopoczucie, a takze zmniejsza

ryzyko choréb cywilizacyjnych.

Il Elzbieta Wronska-teczna

22
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KATEGORIA

Pierogt z soczewicq

Sktadniki: Przygotowanie ciasta:

Clasto: Make przesiewamy, dodajemy sol, olej, jajka i zagniatamy ciasto pierogowe.
; !(gkmqm Nastepnie watkujemy i wytwarzamy dowolnej wielkosci krazki (szklankg lub
1 /f Jl v?/ody literatka), na ktdre uktadamy farsz i formujemy pierozki.

sol

1/2 szKl. oleju Nadzienie-farsz:

Nadzienie: Soczewice moczymy 2 godz. w cieptej wodzie, nastepnie gotujemy do migk-

0,5 kg soczewicy

25 dag gotowanych ziemniakéw

1 jajko

3 cebule (2 do farszu i 1 do tluszczu)
1 szkl oleju

s0l, pieprz

Ponadto:

ttuszcz ze skwarkami do polania

+ol S{e

TORAINA GRUPR GZATANTA

kosci w lekko osolonej wodzie. Przecedzamy przez durszlak. Nastepnie
mielimy przez maszynke do migsa tacznie z wczesniej ugotowanymi i ostu-
dzonymi ziemniakami. Na oleju (1 szklanka) smazymy na rumiano 2 cebule
pokrojone w drobng kostke i dodajemy to do farszu. Ponadto dodajemy 1 jajko,
s6l i pieprz do smaku. Wyrabiamy na gtadko mase, ktorg nadziewamy pieroz-
ki. Gotujemy w osolonej wodzie i gorace polewamy ttuszczem ze skwarkami
i podsmazong cebulka.

Bl Marianna Szponar - Koto Gospodyn Wiejskich w Ciechankach

24






KATEGORIA CIASTA

Paszteciki drozdzowe ,,Swinki”

Sktadniki:

3 szk. maki

3/4 szk. mleka

0/5 kostki margaryny

0/4 szk. cukru

0/8 dag drozdzy $wiezych

3 jajka

szczypta soli

gozdziki lub ziarenka ziela angielskiego
(jako ,oczka” Swinki)

Proponowany farsz:

ugotowana i przekrecona przez maszyn-
ke soczewica, potaczona z ugotowanym
zmielonym migsem oraz przyprawiona
wg indywidualnego smaku lub inny farsz
np. kapusta z grzybami lub pasztetowa.

+ol I

TOKALNA GRUP/

ZIALANIA

Sposdb przygotowania:

Skfadniki ciasta drozdzowego faczymy i wyrabiamy ciasto. Rozwatkowu-
jemy na cienkie placki i wycinamy ,duze” kdtka np. szerszq szklankq i po
natozeniu farszu — sklejamy dwa ze sobg rozktéconym biatkiem jajka. Buzke
$winki przygotowujemy w nastepujacy sposéb: kotko ,duze” przecinamy na
cztery czesci (uszka), kieliszkiem wycinamy kéteczko (ryjek $winki), oczka
z ziarenek ziela lub gozdzikow. Jak wyglada ,Swinka” wida¢ na zataczonym
zdjeciu. Paszteciki mozna podawac jako dodatek do barszczu czerwonego
lub traktowac jako ,przekaske”.

B Swietlica Wiejska w Kopinie

26
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KATEGORIA

PIEROGI, CIASTA, CHLEBY I INNE WYPIEKI

Superowe prerniczki

Sktadniki:

1,5 kg maki

30 dag cukru

6 jajek

1 kostka margaryna

3 przyprawy do piernika
3 tyzki sody

250 ml miodu sztucznego
2 tyzki smalcu

2-3 tyzki Smietany

\47\1{ (S

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Margaryne rozpu$ci¢, doda¢ miod, przyprawe korzenna. Do przesianej maki
wla¢ ostudzong margaryne z miodem oraz reszte sktadnikow. Zagnie$¢ cia-
sto, zostawi¢ do lezakowania na 20 min. Jeszcze raz zagnie$¢ ciasto. Roz-
watkowac na grubo$¢ ok. 0,5 cm Wykrawa¢ dowolne foremki i piec, okoto
8-12 min. Dowolnie dekorowacé.

Il Matgorzata Wosk z Wierzbicy

28



Superowe pierniczki




KATEGORIA PIEROGI, CIASTA, CHLEBY | INNE WYPIEKI

Sernik gotowany

Sktadniki: Przygotowanie:

?_) I mleka Mleko, jajka, $mietane i cukier waniliowy zagotowa¢ i wyla¢ na geste sito.
Ja

Masto ro$linne utrze¢ z cukrem pudrem, doda¢ ostudzony serek i uciera¢ na

1 szK. gestej smietany ofadka mase. Podzielié na dwie czesci do jednej dodaé 2 lyzki kakao.

cukier waniliowy

1 masto roslinne Na spdd tortownicy gesto utozy¢ biszkopty, na to mase ciemng, a na niej
0,5 szkl. cukru pudru potdwki brzoskwini. Potem mase biatg i owoce wedtug uznania.

2 yzki kakao Wierzch zala¢ galaretka.

biszkopty

brzoskwinie

galaretka

“@05&

. Bl Monika Oraczewska z Gtebokiego
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Sernik gotowany




KATEGORIA

PIEROGI, CIASTA, CHLEBY | INNE WYPIEKI

Sernik z gruszkami

Skfadniki:

Ciasto:

2 szkl. maki

1/2 margaryny

1/2 szkl. cukru pudru

1 jajko

2 tyzeczki proszku do pieczenia
Ser:

1 kg sera

1/2 kostki masta

1% szKI. cukru pudru

1 budynh Smietankowy

6 jaj

sok z cytryny

cukier waniliowy

1 paczka widrkow kokosowych
1 puszka gruszek w syropie

+ol I

TOKALNA GRUP/

ZIALANIA

Przygotowanie:

Make, margaryne, cukier posieka¢ na stolnicy, nastepnie doda¢ jajko
i proszek do pieczenia. Wszystko zagniatamy, nastepnie rozwatkujemy
w blaszce. Ser i masto przekrecamy przez maszynke, nastepnie dodajemy
cukier, z6ttka, budyn, cukier waniliowy — wszystko miksujemy. Biatka ubija-
my i mieszamy z masg serowg. Potowe masy wyktadamy na ciasto, pokro-
jone gruszki w plastry uktadamy na serowej masie, nastepnie przykrywa-
my drugg pofowa masy i posypujemy wiérkami kokosowymi. Pieczemy ok.
1,5 godz. w temp. 180°C.

Il Katarzyna Szych — Koto Gospodyn Wiejskich w Ciechankach
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KATEGORIA

PIEROGI, CIASTA, CHLEBY I INNE WYPIEKI

Sernikowa zebra

Sktadniki:

1 kg twarogu

2/3 szkl. cukru

6 jajek

1 cukier waniliowy

150 g masta

1 tabliczka czekolady

2 budynie waniliowe

2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki ciemnego kakao

—

Folese

TOKALNA GRUPA

D‘ 'J.

(e

Przygotowanie:

W kapieli wodnej (w osobnych naczyniach) rozpuscic tabliczke gorzkiej i bia-
tej czekolady. Masto rozpusci¢ na wolnym ogniu. Odstawi¢ do ostygniecia.
Z6ltka utrzeé z cukrem i cukrem waniliowym. Nastepnie do tej masy wia¢
rozpuszczone masto, caty czas miksujac. Wsypac budyn, dodawac twarog.
Biatka ze szczypta soli ubi¢ na sztywng piane. Dodac je do masy. Podzieli¢
mase serowg na dwie réwne czesci. Do jednej dodac rozpuszczong biatg
czekolade i 2 tyzki maki ziemniaczanej. Do drugiej gorzkg czekolade, 2 tyzki
kakao i delikatnie wymieszac. Do tortownicy wiozy¢ papier do pieczenia.
Na Srodek potozy¢ 2 tyzki masy jasnej serowej, a potem ciemng i tak na
przemian. Sernik pieczemy w kapieli wodnej. Naczynie zaroodporne wypet-
niamy wrzatkiem do 1/3 wysokosci i wstawiamy tortownice. Wktadamy do
rozgrzanego do 180°C piekarnika na ok. 1,5 godz.

Bl Wiestawa Kiejnich — Gospodarstwo Agroturystyczne w Ludwinie

34






KATEGORIA

PIEROGI, CIASTA, CHLEBY | INNE WYPIEKI

Szarlotka

Skfadniki:

3 szkl. maki

5 jajek

1 tyZka octu

1 margaryna

3 tyzki cukru

1 kisiel

1 cukier waniliowy

2 tyzki Smietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 stoik jabtek smazonych

“@05&

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Make przesia¢ na stolnice, doda¢ proszek do pieczenia, margaryne, wbi¢
z6ttka, dodac cukier, cukier waniliowy, skropic to Smietang i zagnie$¢ ciasto.
Podzieli¢ na 2 czesci i odtozy¢ do lodéwki na 30 min. Jedng cze$¢ ciasta
rozwatkowac i wylepi¢ dno blachy. Jabtka wytozy¢ na ciasto. Na jabtka wylaé
ubite biatko z kislem. Na wierzch zetrze¢ pozostatg cze$¢ ciasta na tarce na
grubych oczkach. Piec 45 min. w temp. 180°C.

Il Agnieszka Caban z Lecznej
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KATEGORIA PIEROGI, CIASTA, CHLEBY | INNE WYPIEKI

Cuasto z masq cappuccino

Sktadniki: Przygotowanie:
?jaj;k ) Upiec biszkopt i przekroi¢ na p6t. Margaryne utrze¢ z masg krowkowa. Krem
SZKI. CUKru

czekoladowy utrze¢ z serkiem waniliowym. Jedng cze$¢ biszkoptu posma-

1 {Syzziléngztgo rowac potowg masy krowkowej. Utozy¢ potowe herbatnikow. Posmarowaé
1 tyzeczka proszku do pieczenia kremem czekoladowym. Utozy¢ nastepng warstwe herbatnikow i posmaro-
25 dag margaryny wac je pozostatg masg krowkowa. Ktadziemy drugg cze$¢ biszkoptu i sma-
1 puszka masy krowka rujemy masg cappuccino — $mietane 36%, 3 opakowania zelatyny, kawe
1 sfoik kremu czekoladowego cappuccino. Na wierzch kruszymy wafle. Ciasto schtadzamy.

1 serek waniliowy

10 dag margaryny

600 g Smietany 36%

3 opakowania zelatyny

1 kawa cappuccino orzechowa
6 paczek herbatnikow

4 wafle w biatej czekoladzie

+ol I

O R Bz Bl Zofia Zieba ze Staszyc
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KATEGORIA PIEROGI, CIASTA, CHLEBY | INNE WYPIEKI

Cuasto ,,Gory”

Sktadniki: Przygotowanie:
Forma do babki (bez kominka) Zelatyne wymiesza¢ bardzo doktadnie z woda. Gdy nieco napecznieje dosyp
30 podtuznych biszkoptow cukier. Wszystko podgrzej, ale nie doprowadz do gotowania! Catos¢ pozosta-

0,5 | sSmietany kremowki o o . . e
2.5 g zelatyny wi¢ do wystygniecia. Mase trzeba wlewa¢ do miksera, ktory juz miksuje.

1/2 szkl. wody Biszkoptami wytoz dno i boki formy do babki (bez komina). Rozt6z warstwe

czekolada gorzka masy na biszkoptowym spodzie. Przet6z kolejng warstwa biszkoptow i ukta-

czekolada biata daj na przemian warstwe masy i biszkoptow. Zakoncz warstwg biszkoptéw,
ptaskg strona. Przykryj forme talerzem i wstaw do lodéwki na co najmnie;
4 godz. Odwro¢ forme do gory dnem i wyjmij ciasto. Udekoruj je biatg i ciem-
ng czekolada.

O R Bz Il Koto Gospodyn Wiejskich w Jasiencu
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KATEGORIA CIASTA

,,Chatka Baby Jagi”

Sktadniki: Przygotowanie:

S paczek kwadratowych ,ciastek szkolnych™ Do gotujacego sie mleka, dodajemy rozbite jajka, potaczone z kefirem. Cig-
1 g‘f;?lzrlz’:a gle mieszajac — gotujemy, az do uzyskania ,serka’. Odcedzamy na durszla-
6’jajek ku i odstawiamy do ostygniecia. Wystygniety serek, miksujemy z margary-
0/5 | kefiru na, cukrem i sokiem z cytryny, dodajac aromat. Przygotowany krem serowy
1 szk. cukru pudru dzielimy na dwie czesci — do jednej z nich dodajemy kakao. Nastepnie
aromat waniliowy lub $mietankowy uktadamy ciastka w trzech kolumnach po pie¢ rzedow, smarujemy serkiem
3 tyzki kakao z kakao i przykrywamy kolejng warstwa ciastek, ktore smarujemy serkiem
sokz pO*OW.Y C.ytryny ,biatym”. Na srodkowej kolumnie uktadamy ,pasek” z galaretki i sktadamy
galaretka wisniowa

(ugotowana w polowie ilodci wody w domek w ksztatcie tréjkata. Przygotowang ,chatke” polewamy polewg
wskazanej na opakowaniu) czekoladowa i osypujemy wiorkami kokosowymi. Chatka gotowa jest do po-
polewa czekoladowa dania po ,odstaniu” kilku godzin — az zmiekna ciastka. Wowczas kroimy jg
widrki kokosowe w poprzeczne plastry — grubosci ok. 2 cm i degustujemy!:)

+ol S{e

O R Bz Bl Matgorzata Leszczynska z Kopiny
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KATEGORIA PIEROGI, CIASTA, CHLEBY | INNE WYPIEKI

Chleb ciemny na zakwasie

Sktadniki: Przygotowanie:
5 kg maki pszennej Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaé, ale nie dtugo, przetozy¢ do na-
2,5 kg maki zytniej razowej thuszczonej blaszki, piec ok. 1 godz.

2,5 szkl. otrgb pszennych
2,5 szkl. otrgb owsianych
2,5 szkl. siemienia Inianego
6 | cieptej wody

sol

0,5 szkl. zakwasu

+olste

. Il Barbara Bejda-Urbariska z Olchowca
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KATEGORIA PIEROGI, CIASTA, CHLEBY | INNE WYPIEKI

Chleb sodowy ,,na nowo”

Sktadniki: Przygotowanie:
1kg maki pszennej . Skfadniki potaczy¢ i doktadnie wymieszac. Ciasto rozwatkowac na cienki
1/21. zsiadtego mieka lub kefiru placek. Wycinaé ksztalty wg wlasnych upodoban i piec placki na suchej pa-

1,5 tyzki sody

56l i cukier do smaku telni lub najlepiej na czystej blasze kuchni weglowej. Podawaé z réznymi

sosami, owocami — dzemem.

+olste

o — I Paulina Czutko z Ludwinowa
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KATEGORIA POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Zestaw wiosennych wedlin

Skfadniki:

wieprzowina

mieso zadeklowane

wedzone wedliny podrobowe wykonane wedtug tradycyjnych receptur

“ﬁD){ 0514
YOLESAL B Jan Bagnosz z Dratowa

TOKALNA GRUPA DZIALANIA
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KATEGORIA

POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Klops

Sktadniki:

80 dag wieprzowiny

30 dag migsa indyczego

2 cebule

4 tyzki masta

1 jajo

6 tyZek tartej butki

4 kawafki biatej surowej kietbasy
gatka muszkatotowa

s0l, pieprz do smaku

+olste

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Cebule pokréj w kostke i przesmaz na masle.

Migso zmiel razem z cebulg, a nastepnie dodaj jajko, 4 tyzki butki tartej
i przypraw do smaku. Dokfadnie wyréb mieso, potowe widz do posmarowa-
nej i posypanej butkg blachy.

Potozy¢ kietbase, przetdz drugg potowa migsa, posyp tartg butka.

Piecz w temperaturze180°C okoto 1 godz.

Bl Elzbieta Marchewka z Cycowa
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KATEGORIA

POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Karkowka po chiopsku

Sktadniki:

2 kg karczku

6 jaj

6 tyzeczek stodkiej papryki
1 tyzeczka chili

6 tyzeczek soli lub Vegety
6 tyzek maki ziemniaczanej
2 tyZki miodu

2 kg cebuli

1 szkl. oleju

4 zabku czosnku

6 tyzek majeranku

Przygotowanie:

Karkowke kroimy w plastry, lekko rozbijamy i kazdy plaster moczymy w ma-
rynacie sporzadzonej z jaj, maki ziemniaczanej, majeranku, papryki, chili,
soli i miodu. Umieszczamy w naczyniu, na wierzch uktadamy zeszklong ce-
bule z czosnkiem i pozostawiamy na 6 godz. Nastepnie lekko obsmazamy
na oleju kazdy plaster, uktadamy na blaszce, przykrywamy cebulg i zapieka-
my do miekkosci ok. 45 min.

Il Elzbieta Wronska - Stowarzyszenie Kobiet Powiatu Leczynskiego
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KATEGORIA

POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Karasie po naszemu

Sktadniki:

6-8 szt. ryby kara$

gars¢ suszonych borowikéw
4-5 cebul

1 litr oleju

1 masto

s0l, pieprz

1 opakowanie wykataczek

“@05&

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Rybe sprawi¢. Doktadnie optukaé, pokroi¢ w dzwoneczka. Lekko posoli¢
i odstawi¢ na noc. Borowiki namoczy¢ i pozostawi¢ na 10 godz. nastep-
nie udusi¢ z mastem i cebulkg, przyprawi¢ do smaku. Rybe oproszy¢
maka i pieprzem. Brzuszki ryby nadzia¢ smazonymi grzybami z cebulg
i spig¢ wykataczka. Smazy¢ na rozgrzanym oleju. Uktada¢ w zaroodpornym
naczyniu i lekko zapiec.

Il Anna Wasilewicz z Zabrodzia
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KATEGORIA POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

, L] L]
Wedzus Sosnowickt
Sktadniki: Przygotowanie:
kélrp Karpie o wadze 1,5 do 2 kg oczysci¢, pokroi¢ w dzwonka, a nastepnie optu-
SO

kac. Osuszone dzwonka posypujemy przyprawami. Odstawiamy na 2 dni
i mieszamy dzwonka dwa razy dziennie. Po 2 dniach ryby ptuczemy, osu-
szamy i wktadamy do wedzarni. Wedzimy drewnem z olchy 3-4 godz.
Przechowujemy ufozone warstwami (przetozonymi mtodymi pokrzywami)
najlepiej w koszu wiklinowym.

pieprz
vegeta
drobno pokrojony czosnek

‘4‘?){? e

O R Bz Bl Gminny Osrodek Kultury w Sosnowicy
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KATEGORIA

POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Karp w jeziornych falach Lukcze kgpany

Sktadniki:

karp 1,5-2 kg

300 g. wotu

2 cebule

400 g ryby z jeziora z oSci
i skéry obdarte

4 biatka

peczek kopru

sol i pieprz

olej z pierwszego tloczenia

Folest

TOKALNA GRUPA DZIAL

Przygotowanie:

Karpia umy¢, skére zdjaé, pamietac nalezy by feb i ogon byt razem ze skéra.
Mieso od osci oddzieli¢. Cebule lekko podsmazy¢, przez maszynke prze-
pusci¢ wraz z migsem, doda¢ koper, biatka ubite i przyprawy. Skére karpia
nadzia¢. Brzuch zaszy¢, olejem natrze¢ i piec 30-40 minut.

Wywar: 1 kg, tby, ogony ptetwy rybne, 25 dag warzyw, %2 | wody, liscie lauru,
5 ziarenek pieprzu i ziela angielskiego, 4 biatka, tyzka octu, 2 tyzki zelatyny,
1 tyzka soli, setka niebieskiej wodki.

Wywar z warzyw i odpadow rybnych ugotowaé, dodac sol i przyprawy. Goto-
wac dtugo i powoli, a nastepnie przez sito przecedzi¢, zelatyne moczy¢ w zim-
nej wodzie. Do rosotu dodaé biatka ubite, ocet i Zelatyne. Ogrza¢ i przecedzi¢
przez Sciereczke. Na koniec 100 g niebieskiej wadki wyla¢ na cienkg warstwe
galarety (na p&tmisek) wyla¢, utozy¢ karpia lekko w dzwonki skrojonego. Na
wierzch ryby wylaé reszte galarety, rysowac fale i dekorowac cytryng. Poda-
wac z sosem chrzanowym.

Bl Osrodek Wypoczynkowy ,Lukcze” w Krasnem
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KATEGORIA

POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Ryba ,,pod prerzynkq z warzywami”

Sktadniki:

1/2 kg marchewki

15 dag pietruszki

10 dag selera

1 duza cebula

1 maly por (biata cze$¢)

3 szkl. wrzacej wody

1 tyzeczka soli

2-3 ziela angielskie

1 listek laurowy

po 1/2 tyzeczki:

pieprzu, stodkiej papryki

bazylii, oregano

1 maly stoiczek (100 g)
koncentratu pomidorowego

800 g filetow biatej ryby

(np. dorsza, morszczuka, mintaja)
mrozonego lub $wiezego

olej roslinny do smazenia, np. ryzowy

+ol S{e

TORAINA GRUPR GZATANTA

Przygotowanie:

Ryby rozmrozi¢ i bardzo doktadnie osuszyC papierowymi recznikami, po-
kroi¢ na kawatki, posypac solg i pieprzem, odtozy¢. Obtoczy¢ w mace, ale
dopiero przed samym smazeniem.

Marchewke, pietruszke i seler zetrze¢ na jarzynowej tarce o grubych
oczkach. Przetozy¢ do garnka i zalaé wrzacq woda, posoli¢. Gotowac
15-20 min. pod uchylong pokrywka. Pod koniec doda¢ ziele angielskie
i listek laurowy. W czasie gdy gotujg sie warzywa mozna usmazy¢ rybe,
na lekko zrumieniony kolor.

Odla¢ troche wywaru (ok. pot szklanki) i rozmiesza¢ w nim koncentrat pomi-
dorowy. Cebule i por pokroi¢ w potplasterki i zeszkli¢ na oleju, doda¢ ugo-
towane warzywa i koncentrat, wymiesza¢, zagotowac¢. Doprawi¢ do smaku.
Gorace warzywa potozy¢ na usmazonej rybie.

B Marlena Swieca z Podgtebokiego
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KATEGORIA POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Sledzik w pierzynce

Sktadniki: Przygotowanie:
60 g Sledzia solonego Sledzie namoczyé. Warzywa i jaja ugotowa¢. Nastepnie $ledzie pokroié
1 por na centymetrowe paski, marchewke i ziemniaki zetrze¢ osobno na tarce

2 duze marchwie 0 duzych otworach, jajka rowniez zetrze¢ na tarce. Do przezroczystej

3 ziemniaki o o . . A !
4jaja salaterki kta$¢ na przemian $ledzie, marchew, ziemniaki i jajko, przektadac¢
10 dag zottego sera majonezem. Na koncu majonez posypac jajkiem i szczypiorkiem.

majonez

sol i pieprz

\47\1{ (S

O R Bz Bl Monika Gryglicka z Zezulina Nizszego
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KATEGORIA

POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Schab faszerowany w ciescie

Skfadniki:
schab

ciasto francuskie
jabtka

wino wytrawne
olej

cynamon i z6ttko
Marynata:

ocet winny
jatowiec
kolendra

pieprz, sol

“@05&

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Natrze¢ migso wymieszanymi przyprawami i odstawi¢ do lodéwki na 2 dni.
Zrobi¢ kieszen w miesie, wiozy¢ jabtka i zala¢ winem. Migso obsmazy¢ na
oleju, a nastepnie wlac¢ 1/2 szklanki wody, piec w temp. 200°C. Migso ostu-
dzi¢ zawing¢ w ptat ciasta, piec 15 min. w temp. 200°C.

Il Jadwiga Klos - Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich w Stoczku
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KATEGORIA POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Flaki po lubelsku

Sktadniki: Przygotowanie:
2 kg flakow wotowych Flaki umyte obgotowa¢ z dodatkiem kostki rosotowej. Przygotowa¢ wywar
1/2 kg szpondru wolowego z wloszczyzny i szpondru. Ugotowany rosot wotowy przecedzic, dodac ugo-

witoszczyzna . . . ol . .

cebula towane i pokrojone w waskie paski flaki i razem gotowac¢. Na oleju podsma-
li§¢ laurowy zy¢ pokrojong drobno cebule na kolor ztoty, doda¢ pod koniec smazenia
Ziele angielskie troche ostrej papryki do flakéw i dalej gotowa¢ dodajac majeranek i magii.
kostki rosofowe Przygotowa¢ zasmazke z dodatkiem ostrej papryki, doda¢ do flakéw, goto-
Vegeta wac jeszcze 2-3 minuty.

papryka ostra

majeranek, magii

O R Bz Bl Stowarzyszenie Kobiet Gminy Puchaczow
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KATEGORIA

POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Medaliony

Skfadniki:

40 dag piersi z kurczaka
20 dag pieczarek

2 cebule

3 tyzki maki ziemniaczane;
3 jajka

sol, pieprz

przyprawa do zup w ptynie

+olste

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Piers pokroi¢ w $redniej wielkoSci kostke, pieczarki i cebule zetrze¢ na tarce
z duzymi otworami. Starte warzywa podsmazy¢ do momentu, az wyparuje
woda. Odstawi¢ do wystygniecia. Piers, pieczarki, cebule, make, jajka wy-
mieszac¢ doktadnie tyzka. Doprawi¢ do smaku. Smazy¢ na gtebokim tluszczu
naktadajac kotlety tyzkg do zup.

I Danuta Kunach z Urszulina
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KATEGORIA POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

Gulasz bitewny

Sktadniki i wykonanie:

Mieso wotowe i wieprzowe, doktadnie oczyszczamy i wktadamy w marynate na 2 dni. Pokrojone w paski wrzu-
camy do gara i delikatnie podsmazamy. Dodajemy papryke, pomidory, cebule, przyprawe od Turkéw zdobyta.
Potrawe dusimy p6t dnia. Podajemy z chlebem i orzechéwka.

+olste

R U AT Bl Stowarzyszenie ,,Choragiew Nadwieprzanska Suche Komnaty”
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KATEGORIA POTRAWY REGIONALNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO — MIESNE, RYBY

SKurza rodzinka”

Sktadniki: Przygotowanie:
6239?*9 kurczaki Kurczaki oczyScic i natrze¢ przyprawami. Pozostawic w lodowce
Ja)

ok. 6-7 godz. Nastepnie do szklanych butelek po piwie wla¢ wode, wsypac
fnr;}g;argak do kurczaka majeraneki czosnek. Posadzi¢ kurczakina butelkach i piec do uzyskania piek-
czosnek nego ztotego koloru. Po ostygnieciu zdja¢ kurczaki z butelek, ozdobi¢ i usta-
wic€ na jednym pétmisku. Na Srodku potmiska uformowac gniazdko z chipsow
w ksztatcie frytek, usadzi¢ w nim 2 kurczaki, przygotowane z zdttek, majo-
nezu i zottego sera.

“@05&

Ry Il Tatiana Urlich z Biesiadek
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KATEGORIA POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Buleczki ggsieniczki

Sktadniki: Przygotowanie:

200 ml mleka . Z potowy cieptego mleka, drozdzy i cukru oraz tyzki maki robimy rozczyn
+11yzka do posmarowania i odstawiamy do wyrosniecia. Do reszty maki dodajemy sél, jajko, reszte
1yzka cukru mleka oraz wyro$niety rozczyn. Na koniec wyrabiania dodajemy olej, od-

2 dkg drozdzy , LT o N i

1 tyzeczki sol stawiamy do wyrosniecia. Ciasto dzielimy na 8 czesci, kazdg watkujemy na

2 dkg oleju ksztaft prostokata, ktadziemy paréwke i zlepiamy. Wierzch wraz z paréwka

oregano przecinamy w poprzek na 8 lub 10 cze$ci. Przeciete czesci rozktadamy na

?0 QEQ maki przemian — raz w lewo, raz w prawo — obracajac o 90 stopni. Dociskamy do
Jajko

siebie. Smarujemy mlekiem, posypujemy parmezanem i oregano. Pieczemy

8 sztuk cienkich paréwek 15 min. w 200°C.

starty parmezan

—

J=2

Folese

TOKALNA GRUPA

D‘ 'J.

>\

Bl
B

B Danuta Zywiec z Podgtebokiego
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KATEGORIA

POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Kulebiak

Skfadniki:

70 g drozdzy

0,5 szkl. Smietany
1 kg maki

3 jajka

1 margaryna
papryka stodka
sol, cukier

Farsz:

1 kg pieczarek

3 cebule

3 ugotowane jajka
s0l, pieprz

\47\1{ (S

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Drozdze rozpusci¢ w cukrze, zmiesza¢ z pozostatymi sktadnikami, zagnie$¢
ciasto i odstawi¢ do wyro$niecia.

Pieczarki i cebule pokroi¢ drobno i usmazy¢ z odrobing oleju. Doprawi¢ do
smaku, doda¢ posiekane drobno jajka. Wymiesza¢ farsz. Ciasto zwatko-
wac na grubszq ptaszczyzne, na Srodek utozy¢ farsz, zawing¢ w ksztatcie
prosiaczka. To samo zrobi¢ z nozkami i tbem. Wysmarowac jajkiem. Upiec
w piekarniku z termoobiegiem w 170-180°C, przez 50 min.

Bl Stowarzyszenie Aktywnych Kobiet ,, Babi Raj”
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KATEGORIA

POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Potmusek prwnych przysmakow:

Zabie udka

Skladniki:

Piers$ z kurczaka

sol i pieprz naturalny

wiorki kokosowe

maka ziemniaczana i pszenna
2 jajka

olej do smazenia

Przygotowanie:

Pier§ pokroi¢ w paseczki, przypra-
wi¢, otoczy¢ w ciescie i wiorkach.
Smazy¢ w gtebokim oleju do uzy-
skania ztotego koloru.

Folosic

TOKALNA GRUPA DZIATAN

Zakrecona sliwka

Skifadniki:

Suszona $liwka kalifornijska
cieniutkie plastry boczku
wykataczki

Przygotowanie:

Kazda $liweczke owing¢ w boczek,

potaczy¢ wykataczka i upiec.

Stroskane warzywa

Sktadniki:

papryka, cukinia, cebulka
szalotka, baktazan
przyprawa

Przygotowanie:

Warzywa przyprawi¢ przyprawg do
grilla i upiec lub najlepiej grillowac
w tradycyjny sposéb. Przygotowa-
ne produkty utozy¢ na duzym pétmi-
sku, ozdobi¢ wg wiasnego uznania.
Smakujg z dipami (smaki wedtug
uznania). Swietna przystawka na
wieczory przy grillu.

Bl Koto Gospodyn Wiejskich w Kopinie
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KATEGORIA POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Satatka ,,przedsmak lata”

Sktadniki: Przygotowanie:
200 g szynki Jajka ugotowa¢ na twardo, a nastepnie pokroi¢ w kostke. Szynke pokroi¢
pory

w plasterki a nastepnie w cienkie paseczki. Pory pokroi¢ w potksiezyce

1 puszka ananasa . Lo L o . T
sparzy¢ wrzatkiem i odcisngé. Ananasa pokroi¢ w 6semki, selera odcisnac,

1 puszka kukurydzy

1 stoik selera kukurydze odcedzi¢. Wszystkie sktadniki przetozy¢ do miski, doda¢ majonez
5 jaj i doktadnie wymieszac.
majonez

“@05&

I Bl Gospodarstwo agroturystyczne Piotr i Agata Mikulscy w Sosnowicy
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KATEGORIA POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Sakiewki stoczkowskie

Sktadniki: Przygotowanie:
Farsz: Pokrojone produkty na farsz mieszamy.
mieso mielone

avrvka stodka Produkty na ciasto zagniatamy, watkujemy i wykrawamy szklankg kofa, na ktore
EieF::rzyarki cebula naktadamy farsz, a nastepnie zalepiamy na $rodku, by powstata sakiewka.
pasta por’nidorowa Pieczemy na ztoty kolor. Ozdabiamy warzywami i podajemy jako przekaske.

olej do smazenia
s0l, pieprz

Ciasto:

maka

zsiadte mleko
olej

woda i sél

+olste

RGOSz Il Anna Lech z Kota Gospodyn Wiejskich w Stoczku
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Sakiewki
stoczkowskie




KATEGORIA POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Kalafior preczony nadziewany miesem

Sktadniki: Przygotowanie:
kalafior . Kalafior oczySci¢ i sparzy¢ (tak, by stat sie w miare wiotki), mieso przygoto-
0.5 kg migsa mielonego wac jak na kotlety mielone i nadziewac nim kalafior. Na koniec nasmarowac

i égj:lg mastem i posypac tarta butka. Piec ok. 1,5 godz.

czosnek
butka tarta
masto

s0l, pieprz
delikat

+olste

o — I Maria Wiczuk z Urszulina
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KATEGORIA

POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Piers z kurczaka nadziewana fetq 1 szbinakiem

Skfadniki:

400 g szpinaku (moze by¢ mrozony)
100 g sera feta

4 piersi z kurczaka

1 tyZka oliwy

czosnek

pieprz

Zzelatyna

kostka bulionowa-drobiowa

natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie:

Szpinak przesmazy¢ na oliwie, dodaé¢ czosnek (ilo$¢ wg upodoban), dopra-
wic pieprzem. Po ostygnieciu wymieszac z feta. Piersi nacina¢ wzdtuz tak,
by powstata gteboka kieszen, ktorg wypetniamy masg serowo-szpinakowa.
Kieszenie zamkna¢ (np. wykataczkami) i piec w temp. 180°C. Po ostygnieciu
pokroi¢ w plastry i zala¢ przygotowanym bulionem z Zelatyna. Udekorowac.

Bl Krystyna Jaskiewicz z Sosnowicy
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Piers z kurczaka nadziewana
fetg i szpinakiem




KATEGORIA

POTRAWY MIESZANE (WARZYWNO-ROSLINNO-MIESNE)

Ges faszerowana z bajgpasem

Sktadniki farszu:

1-1,2 kg miesa mielonego

(podroby z gesi, odfiletowane udko
z kurczaka)

4 cafe jaja

3 zabki czosnku

2-3 tyzki butki tartej

2-3 tyzki kaszy manny

2-3 tyzki kaszy gryczanej drobnej

lub zmielone;

1/2 szk. mleka

1/2 1. rosotu (rozpuszczona drobiowa
kostka rosotowa)

1 peczek zielonej natki pietruszki drobno
pokrojonej)

1 tyZka soli kuchennej

1 tyzeczka jarzynki/Vegety

1 tyzeczka pieprzu prawdziwego
przyprawy drobiowe (do smaku)

‘4‘?}[? e

TOKALNA GRUPA DZIALANIA

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢. Farsz ma by¢ luznej konsysten-
cji. U gesi oddzieli¢ koSci od tuszki, tacznie z wyjeciem kosci ze skrzydet
i podudzia. Sciaé do potowy miesien piersiowy i doda¢ farszu. Posypaé od-
dzielong skore wraz z migsem 1 tyzka soli. Zszy¢ ges pozostawiajac otwor
do wiozenia farszu. Zszy¢ rowniez skore z szyi. Napeti¢ jg farszem. Ge$
napetnic farszem i zszy¢ do konca. Brytfanke wytozyé papierem do piecze-
nia, wtozy¢ ges i szyjke posypaé przyprawg drobiowg i podla¢ okoto 0,5 I.
wody. Piec w temperaturze 250 stopni C. przez okoto 3 godz. Uzupetniajac
wode. Podawaé na goraco lub na zimno. Znakomitg przystawkq do gesi sg
borowki lub zurawiny.

Il Zbigniew Kotodziej z Puchaczowa

88



Ges nadziewana
z bajpasem




KATEGORIA MIESZANE

Bramborak
Sktadniki: Przygotowanie:
Schab Schab rozbi¢ na cieniutki kotlet i przyprawic. Obtoczy¢ w cie$cie przygoto-

starte ziemniak wanym, jak na placki ziemniaczane. Usmazy¢ na zloty kolor. Podawac na

przyprawy : oo . .
jajka goraco, polane sosem pieczarkowym i surowka przygotowang z kiszone;
maka kapusty.

olej do smazenia

pieczarki

kiszona kapusta

+olste

R U AT Bl Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Marynka” w Wolce Cycowskiej
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7 ~"  Schab w oblepie ziemmiaczanej pod
pierziynka




KATEGORIA MIESZANE

Jeczmieniak wiejski

Sktadniki: Przygotowanie:
1 szKl. kaszy peczak Kasze oraz fasolg z dodatkiem kminku ugotowa¢ oddzielnie, natomiast wa-
1 s2kl. fasoli ,Jas rzywa i pieczarki pokroi¢ w paski i udusi¢. Wszystkie sktadniki potaczyé, pod

Zn:(e?rxir\zyvgietruszka seler, cebula, por) koniec wkroi¢ 1/2 kg wedliny i przyprawi¢ do smaku majerankiem, zielem

1/2 kg pieczarek uduszonych na oleju angielskim, papryka stodka, solg i pieprzem. Chwile pogotowac lub zapiec.
1/2 kg wedlin — moga by¢ okrawki Od autorki: Potrawa tradycyjna, jednogarnkowa, bardzo syta.
przyprawy.

“@05&

R GRS Il Stowarzyszenie Kobiet Powiatu Leczynskiego
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KATEGORIA MIESZANE

Rolada serowo-miesna

Sktadniki: Przygotowanie:

30 dag migsa mielonego Ser utrze¢ na tarce o duzych oczkach, potaczy¢ z 5 jajkami i majonezem.

30 dag sera ,gouda Wymieszaé i upiec w blaszce od piekarnika w temperaturze 200 przez

20 dag majonezu . . L . . S

7ial 15 min. Przygotowacé farsz: mieso, 2 jajka, butka tarta i przyprawy (sdl, pieprz

2 lyzki butki tartej naturalny) — wyrobi¢ na jednolita mase. Upieczony ser po wyjeciu z piekar-
nika, pokry¢ masa migsng i zwing¢ w rolade UWAGA: Ser musi by¢ goracy!
Whozy¢ do piekarnika na 30 min. w temperaturze 200°C. Po ostygnieciu jest
super jako przekaska. Uwaga, zdaniem autorki, potrawa najsmaczniejsza,
gdy podawana jest z sosem np. czosnkowym.

o — I Tatiana Urlich z Biesiadek
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KATEGORIA

MIESZANE

,,Chlopski zawyaniec”

Skfadniki ciasta:

3 szk. maki

3/4 szk. mleka

0/5 kostki margaryny

0/4 szk. cukru

10 dag drozdzy $wiezych
3 jajka

przyprawa ,kary”

Sktadniki farszu:

0,5 kg miesa (karkowka)
25 dag kaszy gryczanej

1 marchew

1por i1 seler

2 jajka

przyprawy: liscie laurowe,

Ziele angielskie, pieprz naturalny i sol.

+ol I

TOKALNA GRUP/

ZIALANIA

Przygotowanie:

Karkéwke ugotowa¢ z dodatkiem warzyw, liscia laurowego i ziela angiel-
skiego. Ostudzi¢. Kasze ugotowaé (najlepiej w rosole w ktérym gotowana
byta karkowka). Po ostygnieciu, zmieli¢ i potaczy¢ sktadniki, dosmakowujac
wg whasnych upodoban. Ciasto drozdzowe wyrobi¢ i poczeka¢ az wyro-
$nie. (By uzyskaé zoty kolor mozna dodaé przyprawe kary, ktéra jednocze-
$nie nada wyrazistego smaku). Rozwatkowa¢ prostokat o grubosci 1,5 cm
i natozy¢ przygotowany farsz. Zwing¢ w rulon i posmarowac rozktbconym
jajkiem. Upiec w tem.180 C.

Il Matgorzata Leszczynska z Kopiny
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KATEGORIA MIESNE

Schabowe szasziyki

Sktadniki: Przygotowanie:
0,5 kg schabu Schab podzieli¢ na cienkie plastry — uttuc mtotkiem jak na ,schabowe”, po-
mate pieczarki konserwowe soli¢ i oproszy¢ naturalnym pieprzem. Na kazdy ,kotlet” uktada¢ w jednym

25 dag boczku wedzonego L o o X L
cebulka szalotka konserwowa szeregu wymienione skfadniki. Zwina¢ w rulonik, nadzia¢ na szasztykowy

papryka konserwowa roznokolorowa patyk. Opanierowac i usmazy¢ na zloty kolor. Poddusi¢ ok. 15 minut w pie-
pieprz karniku. Po ostygnieciu przecig¢ wzdtuz wykataczki, utozyé na pétmisku
sol i przyozdobi¢. Efektowna i smaczna przekaska.

jajka i butka do panierowania
olej do smazenia
Patyczki do szaszlykéw

“@05&

R G D2 Il Joanna Matusiak z Janowicy
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Schabowe
szaszlyki
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