Szanowni Panstwo,

z prawdziwg przyjemnoscig polecam Paistwu mape stanowigcg swoisty przewodnik
po wojewddztwie tédzkim - oryginalny, bo ukazujacy te jego strone, ktéra wcigz czeka
i zastuguje na odkrycie.

W miare rozwoju cywilizacyjnego pojecie wsi w dawnym znaczeniu zaciera sie coraz
bardziej. Wspodtczesna wies niewiele rézni sie od miasta: asfaltowe drogi, samocho-
dy, anteny satelitarne, komputery, Internet. W wiejskim sklepie kupuje sie te same
chrupki, batoniki, paczkowane wedliny, co w miejskich hipermarketach.

A jednak dawne tradycje, zwtaszcza dotyczace potraw, wcigz sy zywe wsréd miesz-
karncédw wsi. To Polska, ktdra wcigz piecze chleb wtasnej roboty, podaje samodzielnie
ubite masto nalisciu chrzanu, robi domowe kietbasy, wedzi szynke w dymie z jatowca,
a na obiad serwuje kure z podwodrka, ktorej smakowi nie doréwna zaden brojler,
hodowany w kombinacie drobiarskim.

Chcemy pokazaé¢ Panstwu niepowtarzalny smak wojewddztwa tddzkiego. Mapa
zaprowadzi Was do miejscowosci, w ktérych mozna skosztowacé lokalnych produktéw
gastronomicznych, jakich nie ma nigdzie indziej. Wyrabiane sg wedtug dawnych
receptur i przepiséw, czesto przekazywanych z pokolenia na pokolenie i zazdros$nie
strzezonych. Ale to nie tylko smakowite potrawy i dania. To takze wyrdzniki
tozsamosci poszczegdlnych regiondw, tworzacych réznorodng i bogata mozaike
catego wojewddztwa téddzkiego.

Wypoczywajac w naszym wojewddztwie, warto wzigé przy okazji udziat w licznych
Swietach regionalnych, ktérych kalendarium tez znajduje sie na naszej mapie. Jestich
mnéstwo: Swieto Truskawki, Swieto Ziemniaka, Swieto Miodu... Dtugo mozna by
wyliczaé, az po towickie Zniwa odbywajace sie w Skansenie w Maurzycach. Takie
imprezy zapewniajg doskonaty zabawe, a takze pozwalajg poznac ciekawe miejsca,
przyjaznych ludzi, sztuke ludowg i interesujace obyczaje.

Tradycyjnymi smakami tddzkiego mozna sie nasyci¢ podczas ,Bitwy Regionéw”,
konkursu kulinarnego skierowanego do Két Gospodyn Wiejskich organizowanego
przez Krajowy Os$rodek Wsparcia Rolnictwa w Warszawie. Doskonatg okazjg do
zapoznania sie z oryginalnymi potrawami i przepisami sg Dozynki Wojewddzkie,
podczas ktorych odbywa sie m.in. konkurs kulinarny ,tédzkie Smakuje” dla Kot
Gospodyn Wiejskich zwojewddztwa tédzkiego, dajgcy mozliwos¢ wypromowania
lokalnych potraw czy wypiekéw w oparciu o tradycyjne receptury i produkty.
Zwycieskie przepisy KGW zostaty Paristwu zaprezentowane w czesci opisowej mapy.
W trosce o zachowanie tradycji kulinarnych naszego kraju powstata lista produktéw
tradycyjnych. Wojewddztwo tddzkie moze poszczycié sie 157 produktami wpisanymi
na te liste, prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Ich liczba stale
rosnie, gdyz ekologiczne, zdrowe i niespotykane gdzie indziej potrawy i napitki cieszg
sie coraz wiekszg popularnoscia, nie tylko wsrdd smakoszy. Opisy, historie i sposéb
przyrzadzania produktow, ktére znalazty sie na liscie produktéow tradycyjnych
prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi znajdg Paristwo na stronie
Ministerstwa oraz stronie Wojewddztwa tddzkiego w zaktadce Lista produktéw
tradycyjnych Wojewddztwa tédzkiego.

Zachecam takze do odswiezenia wspomnien i starych rodzinnych ksigzek kuchar-
skich, by¢ moze znajda sie tam przepisy, ktorymi warto sie pochwali¢ i zachowacé je dla
przysztych pokolen.

Zycze zatem przyjemnej lektury, ciekawych wojazy i smacznego!

Grzegorz Schreiber
Marszatek
Wojewédztwa tédzkiego

Proponujermny Panstwu niezwyklg
podréz w glab wojewddztwa.
Spotkajmy sig na tym wyjgthowym
sZlaku naszego regionu
Zwiedzajmy | odkrnywajmy Lddzkie, bo
naprawde jest tego warte.
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Cepeliny z Niedyszyny ze skwarkami i stodka kapusta
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: w Niedyszynie
Farsz:
® 1 1/4 kg ugotowanego miesa (wieprzowe, wotowe,
drobiowe);
® 7 $redniej wielkosci marchewki z rosotu;
® garsc suszonych grzybow lesnych (ugotowanych
razem z miesem i marchewky);
® 1 cate jajko;
® ok. 1 szklanki rosotu;
® 56l i czarny pieprz do smaku.
Ciasto:
® 1 1/2 kg ugotowanych ziemniakéw;
® 1 cate jajko;
® ok. 35-40 g maki ziemniaczanej
(ok. 1/4 objetosci ziemniakow);
@ szczypta soli.

Przygotowanie:

Farsz: Ugotowane mieso, marchewki oraz grzyby przepusci¢ przez maszynke. Dodac
cate surowe jajko. Dola¢ rosotu, jeslifarsz bedzie za suchy, doprawic¢ do smaku.

Ciasto: Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez maszynke, doda¢ cate jajo, make
ziemniaczang i doprawic solg. Zagnies¢ jednolite ciasto, z ktérego formowac mate
placki. Na srodku placka utozyc¢ sporg porcje farszu. Skleic brzegi i uformowac (kulag)
sredniej wielkosci kluchy o owalnym ksztafcie.

Gotowac ok. 7 min. Podawac ze skwarkami z boczku i duszong stodka kapusta
posypang prazong cebulka.

Paczki ziemniaczane

Przepis od:
Stowarzyszenia Koto Gospodyn
Wiejskich w Zalesiu

Sktadniki:

® 4 szklanki maki pszennej;
® 1 kg ziemniakdw;

® 10 dag drozdzy;

® 2 cate jaja;

® 2 76ttka;

® 1/4 kostki masta;

® 1/2 szklanki cukru;

® marmolada do nadzienia;
® 1lolejy;

® 1/2 kg smalca do smazenia;
® 1/2 kg cukru pudru;

® 50 ml alkoholu.

Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢, umy¢, ugotowad, przepusci¢ przez praske, lekko przestudzié.
Przesia¢ make, doda¢ drozdze, jaja, po czym razem wymieszaé. Rozpusci¢ masto,
doda¢ cukier i wla¢ do masy, z ktérej w miare szybko nalezy wyrobi¢ ciasto,
pamietajgc o dodaniu alkoholu.

Po wyrobieniu rozwatkowac na stolnicy, wycig¢ krazki szklankg, natozy¢ marmolade
izawing¢ paczki. Zostawic, az chwile wyrosng. Na rozgrzany olej ze smalcem wktadac
wyrosniete paczki i smazy¢ w zaleznosci od wielkosci pgczkow. Najlepiej sprawdzic¢
cienkim patyczkiem czy ciasto nie jest surowe w Srodku.

Po usmazeniu posypaé cukrem pudrem.

Placki ziemniaczane z sosem kurkowo-$mietanowym
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: Wola Cyrusowa-Kolonia
Placki:
® 1 kg ziemniakow;
® 3-4 jajka;
® 1 cebula;
® 4 czubate tyzki maki pszennej;
® 1/2 szklanki mleka;
® 50, pieprz do smaku;
® olej rzepakowy do smazenia.
Sos:
® 1/2 kg swiezych kurek prosto z lasu;
® 1 litr stodkiej wiejskiej Smietany;
® 2 tyzki masta wiasnej roboty;
® 5ol i pieprz do smaku.

Przygotowanie:

Placki: Ziemniaki zetrze¢ na drobnych oczkach tarki, mase odcedzi¢ na sitku. Cebule
zetrzec i ztaczy¢ z masg ziemniaczang. Dodac jajka, mleko, make. Solg ipieprzem
przyprawi¢ do smaku. Mase ziemniaczang ktas¢ na rozgrzany olej, formujac z niej
mate placuszki. Smazyc¢ z kazdej strony na rumiano.

Sos: Wszystkie kurki umy¢, wieksze pokroi¢ na pét. Przesmazy¢ na suchej patelni, az
do odparowania wody. Dodaé pokrojong w drobng kostke cebule oraz dwie tyzki
masta. Catos¢ podsmazy¢ przez ok. 10 sekund. Zalaé¢ $mietang i dusi¢, az do
zgestnienia sosu. Doprawic¢solgi pieprzem do smaku.

Plackiziemniaczane podawac na ciepto polane sosem smietanowo-kurkowym.

Ciasto drozdzowe

Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: Nagawki
® 1 1/2 szklanki mleka;
® 3 1/2 szklanki maki pszennej;
® 10 dag drozdzy;
@ 10 26ttek;
® 4 tyzki stotowe miodu;
@ 3 tyzki stotowe masta;
@ 1 laska wanilii.

Przygotowanie:

Masto i mleko podgrza¢, doda¢ drozdze. Wszystkie sktadniki potgczy¢ w jednolitg
mase i pozostawi¢ do wyrosniecia na ok. 20 min. Po tym czasie wytozy¢ na blache
i poczekac¢ kolejne 20 min do wyrosniecia. Piec przez 45 min w piekarniku
podgrzanym do temperatury 170°C.

Wigilijna zupa z suszu z makaronem
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: ~Ztote tany” w Pudiowku
Zupa:
® 10 dag jabtek suszonych;
® 10 dag sliwek suszonych;
@® 10 dag gruszek suszonych;
® 1| wody;
@ 15 dag cukru;
@ skorka z cytryny lub kwasek cytrynowy.
Makaron:
® 20 dag maki;
® 2 jajka;
@ 3-4 tyzki wody;
@ sol.

Przygotowanie:

Makaron: W mace zrobié¢ dotek, wbi¢ jajka, doda¢ wode i dobrze wyrobi¢ ciasto.
Nastepnie cienko rozwatkowac ciasto i pokroi¢ je na makaron.

Zupa: Owoce umy¢ w letniej wodzie. Zala¢ woda na 12 godzin. Na drugi dzien
ugotowa¢ owoce do miekkosSci. Zupe nalezy ostodzi¢, a pod koniec gotowania
wrzuci¢ skérke z cytryny.

Zupe podawac z makaronem domowym.

Wigilijna kasza z sosem grzybowym
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: Kromolin Stary
Sos grzybowy:
@ 3 garscie grzyboéw lesnych;
® 1| wody;
® 2 duze cebule;
® 5 dag masta;
@ 1 szklanka gestej Smietany 18%;
® s0l, pieprz czarny mielony.
Kasza:
® 4 szklanki wody;
® 2 szklanki kaszy gryczanej niepalonej;
@ sol.

Przygotowanie:

Sos: Grzyby optukac i namoczy¢ w letniej wodzie, najlepiej dzien wczesniej przed
gotowaniem. Nastepnie ugotowac¢ do miekkosci w tej samej wodzie osolonej do
smaku, w ktorej sie moczyty, przestudzi¢ i pokroi¢ w paski. Cebule pokroi¢ w kostke
i zeszkli¢ na masle, doda¢ ugotowane i pokrojone grzyby, dalej podsmazac czesto
mieszajgc - ok. 10 min. Dodaé wywar z grzybéw i zagotowad. Na koniec potfaczyc ze
Smietang. Doprawié pieprzemisola.

Kasza: W min. 2 litrowym garnku zagotowac wode i osolié. Wsypac kasze i na matym
ogniu gotowacd ok. 15 min pod przykryciem, od czasu do czasu mieszajgc. Nastepnie
zawingc¢ garnek szczelnie przykryty pokrywka w Sciereczke i wiozy¢ pod poduszke,
aby kasza wchtoneta do korica wode. Bedzie wéwczas sypka i nie bedzie sie kleié.

Bomby opoczynskie pod grzybowa pierzynka
z chipsem bekonowym

Sktadniki:

Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
z Ostrowa

Ciasto:
® 1 kg ugotowanych i przekreconych
przez maszynke ziemniakdow;
® 4 surowe ziemniaki starte i odcisniete
z soku;
® 2 szklanki maki ziemniaczanej;
® 1 szklanka manny btyskawiczne;j.

Grzybowa pierzynka:
® 250 g suszonych grzybow;

Farsz: ® 1 $rednia cebula;
® 1 kg kiszonej kapusty; ® 1 lis¢ laurowy;
® 1 cebula; ® 3 ziarenka ziela angielskiego;
® s6l i pieprz do smaku; ® sol i pieprz.
@ olej. Chipsy bekonowe:

® plasterki bekonu.
Przygotowanie:

Ciasto: Wszystkie sktadniki na bomby wymieszaé szybko w misce. Kapuste ugotowac,
odcisngé sok i posiekac. Doda¢ do smaku przyprawy. Z ciasta uformowac kule, wtozyé
do $rodkafarsz. Gotowac ok. 15-18 min w osolonejwodzie.

Grzybowa pierzynka: Suszone grzyby optukaé, zala¢ wodg, pozostawi¢ na noc. Po
tym czasie wyjac¢ grzyby z wody, pokroi¢ w paseczki, a wode przelaé przez sitko do
garczka. Dodac¢ do wody grzyby, srednig cebule pokrojong w kostke, 1 lis¢ laurowy,
3ziarenka ziela angielskiego, sol, pieprz, gotowa¢ do momentu, az grzybki beda
miekkie. Na koniec doda¢ zeszklong na oleju 1 cebule pokrojong w kostke i zaprawié
delikatnie makgismietana.

Chips bekonowy: plasterki bekonu prazy¢ na patelni do uzyskania chrupkosci.

Bomby polac sosem, posypac pietruszka, obok podac chips bekonowy.

Unikatowe rogaliki drozdzowe
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: w Guzewie
Ciasto:
® 1 kg maki pszennej;
® 1/2 kg masta roslinnego;
@ 10 dag drozdzy;
® 4 tyzki cukru;
@ 4 jaja;
® 4 tyzki Smietany;
@ 1 laska wanilii.
Lukier:
® 1 1/2 tyzki Smietany 18%;
® 1/2 szklanki cukru.

Przygotowanie:

Rogaliki: Ze wszystkich podanych sktadnikdw zagnies¢ ciasto. Masto powinno by¢
w temperaturze pokojowej. Odstawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie podzieli¢ ciasto na
10 czesci i kazdg rozwatkowac do wielkosci mniej wiecej talerza obiadowego. Kazde
koto pokroi¢ na 8 czesci (jak pizze). Na kazdy tréjkat natozy¢ nadzienie wg uznania
izwing¢ w rulon zaczynajac od szerszej strony. Utozy¢ luzno na blasze wytozonej
papierem i zostawi¢ do wyro$niecia. Piec przez 15-20 min w temperaturze 150°C.
Nadzienie do wyboru: dzem, masa makowa, ser, owoce itp.

Lukier: Smietane i cukier utrzeé na gtadka mase.

Gorace rogaliki po wyjeciu z piekarnika posmarowac lukrem.
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Kutia Rokszycka
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: w Rokszycach
® 1 szklanka pszenicy bez tusek;
® 1 szklanka niebieskiego maku;
® 1 szklanka swojskiego mleka;
® 1/2 szklanki ptynnego miodu;
® 10 dag réznych orzechdw;
@ 5 dag migdatow;
® 5 dag skorki pomaranczowej;
@ 5 dag rodzynek.

Przygotowanie:

Pszenice na kutie wyptukaé, zala¢ zimng wodg i pozostawié na noc do napecznienia.
Mak zala¢ gorgcym mlekiem powyzej poziomu maku, przykryc talerzykiem, odstawic
na noc. Nastepnego dnia pszenice odcedzié, zala¢ Swiezg woda i gotowac do
miekkosci (ok. 30 min), tak aby nie rozgotowac. Mak odcedzi¢ na sitku lub gazie,
dobrze odcisng¢, dwukrotnie zmieli¢ na drobnych oczkach. Orzechy podprazy¢ na
patelni, usungc¢ skorki, posiekaé¢ nozem. Mak wymieszac z posiekanymi bakaliami,
orzechami, doda¢ midd, migdaty, rodzynki, posiekang skérke pomararczowg, na
koncu dodac pszenice, do smaku doprawi¢ miodem. Przed podaniem schtodzi¢
w loddwece.

Sliwka karczkiem otulona
w duet kluchami ztaczona

Sktadniki:

Przepis od:
Kota Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
z Woli Makolskiej

Kluski:

® 1 kg ziemniakow;

® 1 1/2 szklanki maki ziemniaczanej;
® 1 szklanka maki pszennej;

® 2 jajka;

® 2 szklanki maki ziemniaczanej;

® 1 szklanka manny bfyskawiczne;j.

Roladki z karkowki:

® 7 grubszych plastrow karkowki (ok. 1,2 kg);
® 7 plastrow wedzonej szynki dojrzewajacej;
® ok. 20 szt. suszonych sliwek;

® 7 tyzeczek musztardy sarepskiej;

® 600 ml gorgcej wody;

® sol i pieprz;

® 1tyzka oleju.

Przygotowanie:

Kluski: Ziemniaki ugotowac i przecisngé¢ przez praske. Po wystudzeniu doda¢ make
ziemniaczang i pszenng oraz jajka. Zagnies¢ na elastyczne ciasto. Formowad rulony o
srednicy ok. 1 cm. Gotowac w osolonym wrzgtku.

Roladki z karkéwki: plastry karkéwki rozbic¢ ttuczkiem, oprészy¢ z obu stron solg i
pieprzem. Kazdy plaster miesa posmarowac jedna tyzeczka musztardy i dodaé plaster
wedzonej szynki. Przy jednym brzegu utozy¢ po 2-3 suszone sliwki. Zwing¢ roladke,
zaczynajac od miejsca, przy ktorym sg Sliwki. Gotowe roladki, przed duszeniem,
owing¢ sznurkiem. Na patelni rozgrzac olej i przysmazy¢ roladki ze wszystkich stron.
Nastepnie podlac goracg woda, przykry¢ i dusi¢ do miekkosci ok. 30 min. Gdy roladki
bedg miekkie przetozy¢ je na talerz. Z wywaru, w ktérym dusito sie mieso
przygotowac sos. Jesli ptyn za bardzo odparowat nalezy uzupetnié¢ go wodg, po czym
wlac 2 tyzki maki pszennej wymieszanej z odrobing zimnej wody i zagotowac. Jesli
trzeba to doprawic do smaku solg i pieprzem. Z roladek usungé sznurek, wtozy¢ je do
sosui podgrzac.

Tradycyjny ,Jez” wsréd daréw lasu

Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
W Pniewie

Sktadniki:

® 1 szklanka maki pszennej;

® 1/2 szklanki maki ziemniaczanej;

® proszek do pieczenia;

@ ttuszcz i butka tarta do wysmarowania formy;

® 2 szklanki cukru; @ esencja rumowa;

® kakao; ® 1 szklanka wody;
@ 11 jajek; ® 1 cytryna;

@ 1 fyzeczka cukru waniliowego; ® dzem porzeczkowy;
® 500 g masta; @ wisnie z nalewki;

® 6 tyzek spirytusu; @ migdaty.
Przygotowanie:

Biszkopt: Przygotowac forme do pieczenia. Przesia¢ make pszenng i ziemniaczana.
Umy¢ 6 jajek i oddzieli¢ biatka od zéttek, ubi¢ piane, dodac 3/4 szklanki cukru. Do
ubitej piany dodac zéttka i lekko wymieszaé, powoli wsypywac¢ make z proszkiem do
pieczenia. Delikatnie wymieszac, podzieli¢ mase biszkoptowa na pétido jednej czesci
dodac 3 tyzki kakao, nastepnie wyla¢ ciasto do formy wysmarowanej ttuszczem
iwysypanej butkg tartg. Wstawi¢ do lekko nagrzanego piekarnika i piec 30 min
w temperaturze 160°C.

Krem: Umyte 5 jajek wbi¢ do miski, doda¢ 3/4 szklanki cukru i cukier waniliowy
| ubijac¢ na parze. Gdy masa podgrzeje sie do 40°C, zdjac z pary i dalej ubijajac ostudzic.
Masto utrze¢ w makutrze i dodawac po tyzce masy jajecznej. Uciera¢, az sktadniki
potacza sie w jednolitg mase jajeczng. Dodac do jednej porcji kakao, 4 tyzki spirytusu
| esencje rumowa. Druga porcja bez kakao.

Syrop do nasaczenia: Zagotowac 1 szklanke wody z 2 tyzkami cukru. Nastepnie dodac
sok z cytryny. Ostudzié¢idodacé 2 tyzki spirytusu.

Biszkopt jasny pokroi¢ na 2 krgzki, ciemny caty. Krgzek jasny z wierzchu utozy¢ na spéd
jako pierwsza warstwe. Skropi¢ go syropem, natozy¢ dzem porzeczkowy, nastepnie
jasny krem i wyréwnac. Nastepnie wytozy¢ krazek ciemnego biszkoptu i skropi¢ go
syropem, potozy¢ ciemny krem z wisniami z nalewki. Kolejny jest jasny biszkopt i krem
jasny. Wierzch i boki jeza wysmarowaé polewg czekoladowq i udekorowac
migdatami. Ciasto wstawic¢ do lodowki przed spozyciem.

Pierogi z komosg biata (lebiodg) i serem

Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich

Sktadniki: w Niedyszynie

Ciasto:

® 1 kg maki pszennej;

® 500 ml cieptej wody (zabarwionej sokiem
ze zmiksowanych fodyg lebiody, ok. 100 g todyg);

® 100 ml oleju.

Farsz:

® 500 g twarogu Jersey;

® 300 g lebiody (samych listkéw, bardzo doktadnie
wyptukanych i zblanszowanych);

® 1-2 zgbki czosnku;

® 250 g prawdziwego masta;

® 54, kolorowy pieprz.

Przygotowanie:

Ciasto: Potaczy¢ make pszenng, ciepta wode zabarwiong sokiem ze zmiksowanych
todyg lebiodyiolej. Ciasto wyrobi¢ w misce i rozwatkowaé. Szklankg wycinac kéteczka.
Farsz: Liscie lebiody doktadnie optukaé i wrzuci¢ do wrzatku na 5 min. Odsedzong
lebiode smazy¢ na masle kilka minut, doda¢ czosnek. Ostudzong lebiode potaczyc
ztwarogiem. Catos¢ doprawic solg i kolorowym pieprzem. Farszem napetniac pierogi.

Gotowe pierogi polaé roztopionym mastem lub posypac skwarkami z boczku.
Z przepisu powinno wyjsc ok. 50 pierogow.

Kedziorkowska zachciewajko-zalewajka
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: ~Zakreceni” w Kedziorkach
Zupa:
® 800 g biatej surowej kietbasy;
® 500 ml wody;
® 5 dag swiezych grzybdw;
® 7 srednich ziemniakow;
® 1 Srednia cebula;

® 3 liscie laurowe; Ciastka:

@ 6 ziaren ziela angielskiego; ® 15 dag skwarek wytopionych ze stoniny lub
® 500-600 ml swojskiego zakwasu; podgardla;

® 2 zabki czosnku; ® 2 szklanki maki pszennej;

® majeranek; ® 2 76ttka;

® 2 tyzeczki proszku do pieczenia;
@ szczypta cukru.

@ ok. 2 fyzek Smietany;
® sol i pieprz.

Przygotowanie:

Ciastka: Wymiesza¢ wytopione ze stoniny lub podgardla skwarki, make, z6ttka,
proszek do pieczenia i cukier. Uformowac mate ciasteczka lub paluszki. Piec przez
10-12 min w temperaturze 180°C.

Zupa: Biatg surowgq kietbase parzy¢ ok. 20 min. Na tym wywarze gotowaé zupe.
Witozyé obrane i pokrojone ziemniaki, doda¢ oczyszczone grzyby, obrang cebule, ziele
angielskie, liscie laurowe i posoli¢. Dola¢ do garnka swojski zakwas i zagotowac, po
czym gotowac na matym ogniu pod przykryciem do czasu, az ziemniaki bedg miekkie.
Usuna¢ z zupy ugotowang cebule. Nastepnie dodaé czosnek (przekrojony na pot).
Zdjac z ognia, pozostawic pod przykryciem kilka minut. Doprawié zupe solg, pieprzem
i zblendowadé. Na koniec wrzuci¢ majeranek.

Przed podaniem do kazdego talerza dodac tyzke swojskiej smietany i wytrawne
kruche ciasteczko ze skwarek.

Jasieniotka

Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
»Jasienianki” w Nowym Jasieniu

Sktadniki:

® 2 szklanki cukru;
® 4 3/4 szklanki maki pszennej;
® 5 tyzeczek cukru wanilinowego;
@ 400 g masta;
@ 400 ml wody;
©® 4 i6ttka; ® przyprawa (mieszanka ziotowa autorstwa
® sol; KGW Jasienianki, m.in.: mieta i szatwia);
® ok. 2 kg jabtek, najlepsze kwaskowe: ® 2 cytryny;
antondwka, papierowka, szara reneta; ® 2 czerwone jabtka.

Przygotowanie:

Ciasto: Przesia¢ make, dodac szklanke cukru, 4 tyzeczki cukru wanilinowego i szczypte
soli. Wymieszaé. Wyja¢ z lodéwki 350 g masta, pokroi¢ na mate kawatki. Doda¢ do
pozostatych sktadnikdw, a takze zo6ttka i zimng wode. Szybko potaczy¢ reka wszystkie
sktadniki, ale nie wyrabiac¢ dtugo, zeby zbytnio nie ogrzac. Blache wytozy¢ papierem
do pieczenia, potozy¢ ciasto i wylepi¢ nim rGwnomiernie dno. Wstawic do lodéwki co
najmniej na 30 min. Najlepiej na kilka godzin.

Jabtka prazone: Kwaskowe jabtka obraéipokroi¢ w kostke. Wrzucié je do wody, dodaé
3/4 szklanki cukru, 1 tyzeczke cukru wanilinowego, sok z potowy cytryny, suszong
miete i szatwie. Dusi¢ na wolnym ogniu 15-20 min.

Kruszonka: Potagczy¢ 3/4 szklanki maki z 50 g cukru, dodac¢ 50 g roztopionego masta,
potgczyé widelcem, az powstang okruchy. Wtozyé na 30 min do lodéwki.

Wyjac¢ z lodéwki przygotowany spdd ciasta i wytozy¢ na forme. Na ciasto potozy¢
prazone jabtka rozprowadzajgc je réwnomiernie. Posypac kruszonka. Piec przez 50
min w temperaturze 180°C. Ostatnim punktem bedzie zrobienie réz z jabtek. Obraé
2 jabtka, wydrgzyc¢ gniazda, pokroié cienkie plastry, zala¢ zalewg sktadajgca sie z 200
ml wody, soku z jednej cytryny i 1 tyzeczki cukru. Wtozy¢ na 3 min do nagrzanego na
1807 piekarnika. Pilnowa¢, aby jabtka tylko zmiekty i byty elastyczne do zrobienia roz.
Studzi¢, odcedzié z zalewy i formowad réze, ktérymi nalezy ozdobié upieczone ciasto.
Mozna tez oprészyc cukrem pudrem.
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Tradycyjny sernik na bazie sera twarogowego
Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
Sktadniki: »~Zdunianki” w Zdunach
® 1 kg sera twarogowego podwajnie mielonego;
® 1 szklanka cukru pudru;
® 1 masto;
® 6-8 jajek;
® 2 budynie waniliowe;
@ olejek cytrynowy, arakowy;
® 1/2 szklanki oleju;
@ ciasto kruche na spdd lub herbatniki.
opcjonalnie:
® 1 szklanka $Smietanki 36%;
® owoce do dekoracji.

Przygotowanie:

Do sera dodac ubite z 1/2 szklankg cukru pudru zéttka. Wla¢ rozpuszczone masto, olej
i ewentualnie $mietanke. Dosypac budynie. Wszystko wymiesza¢ na pulchng mase.
Na koniec doda¢ ubite biatka z potowg cukru pudru. Wylaé na uprzednio wytozong
kruchym ciastem labo herbatnikamiblache. Piec ok. 60 min w temperaturze 180C.
Sernik posypac cukrem pudrem badz pola¢ polewg czekoladowsa.

Ryba faszerowana swigteczna
Przepis od:
Polsko-ukrainiskiego Kota Gospodyn
Sktadniki: Wiejskich t6dz-Byszewy
® ok. 2 kg karpia lub szczupaka;
® 1 cebula;
® 1 jajko;
® 1tyzka oleju;
©® 1 marchewka;
® 1 butka;
® 1 szklanka mleka;
® soli pieprz.

Przygotowanie:

Bardzo delikatnie oddzieli¢ skore od miesa, ktére nalezy zmieli¢. Dodac sdl i pieprz.
Podsmazy¢ cebule i wtozy¢ do farszu z pokrojong marchewka i butkg namoczong
w mleku. Dodatkowo whbi¢ jajko. Mase doktadnie wymieszac i wtozy¢ do skory. Piec
ok. 45 min w temperaturze 165°C. Na koniec nalezy schtodzié rybe.
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Kozicka z Mysliwczowa

Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
w Kolonii Mysliwczow

Sktadniki:

Masa serowa:
® 300 g kremodwki 30-36%;
® 150 g koziego twarozku (naturalnego);
® 1/4 szklanki cukru z wanilig (albo 1/2 laski wanilii
i cukru lub tyzeczke ekstraktu z wanilii);
@ 8 g zelatyny albo agaru (ok. 2 tyzeczki); Ciasto:
® 25 ml zimnej wody; ) ® 450 g mrozonego szpinaku
® 25 mi biatego wytrawnego wina. (rozdrobnionego) lub 450 g $wiezego;
Sos: . . ® 2/3 szklanki oleju;
® 200 g wisni bez pestek (mogg by¢ mrozone); ® 11/2 szklanki cukru pudru;
® 1/4 szklanki cukru. ® 3jajka; ’
® 3 2/3 szklanki maki pszennej;
® 2 tyzeczki proszku do pieczenia;
@ owoce do dekoracji.

Przygotowanie:

Masa z serem: Zelatyne zala¢ 25 ml zimnej wody i odstawié na kilka minut, by napecz-
niata. Do rondelka wla¢ kremodwke, wsypaé cukier z wanilig i zagotowac. Nastepnie
dodac¢ twarozek i doktadnie wymieszac (najlepiej trzepaczkga), aby nie byto grudek.
Do masy wla¢ wino, doprowadzi¢ do wrzenia, po czym zestawic z kuchenki i dodac
namoczong zelatyne. Starannie wymiesza¢. Mase przelaé¢ do kokilek lub filizanek
(wzaleznosci od wielkosci od 4 do 6 foremek) i odstawi¢ do ostygniecia. Nastepnie
wtozy¢ do lodéwkina ok. 4 godz. do stezenia.

Sos: Do rondelka wrzuci¢ wisnie i zasypac je 1/4 szklankg cukru. Podgrzewac na
wolnym ogniu, az puszczg duzo soku. Nastepnie zblendowa¢ na gtadko. Gotowac ok.
10 min, az sos sie zredukuje o potowe lub dtuzej, aby uzyskac¢ konsystencje dzemu.
Zielone ciasto: W misce wymieszac szpinak, olej, cukier puder, jaja, make pszenng
i proszek do pieczenia. Mase przetozy¢ do formy i piec 40 min w temperaturze 180°C.

Na pierzynce zlesnego mchu (zielone ciasto) utozy¢ porcje zastygnietej masy z serem.
Pola¢ sosemiobsypaé owocami.
Wazne, by posiadac ser kozi dobrej jakosci, ktory jest lekko wilgotny.

WHAee

Tarta z konfitura r6zana i mascarpone

Przepis od:
Kota Gospodyn Wiejskich
~Gorczynianki” w Gorczynie

Sktadniki:

Konfitura rézana:

® 150 g ptatkéw z rozy;

® 2 szklanki cukru;

® 500 ml wody;

® sok wycisniety z potowy cytryny.
Ciasto kruche:

® 1 szklanka maki pszennej;

@ 3/4 szklanki maki ziemniaczanej;
® 1/3 szklanki cukru;

® 150 g zimnego masta;

® 2 ;6ttka;

® 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Krem rézany:

® 150 g sporzadzonej konfitury rézanej;
® 250 g serka mascarpone.

Dekoracja:

® 100 g ptatkdw migdatowych;

@ platki suszonej rézy;

@ ptatki Swiezej rozy.

Przygotowanie:

Konfitura z ptatkow roz: Ptatki rozy zerwane wczesnie rano oczyscic z pytku i obcigc
biate koniuszki, inaczej konfitura bedzie gorzka. Z petnych 2 szklanek cukru i 500 ml
wody ugotowacé syrop. Wrzuci¢ do niego ptatki rézy i smazy¢ na wolnym ogniu, az
zaczng robic sie szkliste. W trakcie dodac sok z cytryny. Usmazone ptatki réz ostudzié
w chtodnym miejscu. Wystudzone przetozy¢ do stoikdw i pasteryzowac przez 10 min.
Ciasto: Na stolnice przesia¢ przez sito make pszenng i ziemniaczang. Dodaé 1/3
szklanki cukru, pokrojone na mate kawatki zimne masto i zéttka. Szybko zagnies¢
ciasto w kule, zawing¢ w folie i wtozy¢ na godzine do lodéwki. Ciasto rozwatkowad,
wktadajgc pomiedzy dwa arkusze papieru. Razem z papierem przenie$é do blaszki,
zdjac gorny arkusz. Spdd naktu¢ widelcem i wstawi¢ na pét godziny do lodéwki.
Potem wstawi¢ do nagrzanego do 180°C piekarnika. Piec 20 min na lekko ztoty kolor.

Ciasto ostudzié na blaszce. Po wystudzeniu,na kilka godzin przed podaniem, posma-
rowa¢ kremem rézanym (zmiksowana konfitura rézana z serkiem mascarpone).
Posypaé uprazonymi na suchej patelni ptatkami migdatowymi. Przed podaniem
udekorowac ptatkami rézy.




