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Drodzy Czytelnicy,

W Panstwa rece oddajemy kolejne wydanie publikacji kulinarnej, ktéra tym ra-
zem stanowi podsumowanie XIV edycji Konkursu na Najsmaczniejsza Potrawe
Powiatu Kieleckiego. Uczestnicy staneli przed nie lada wyzwaniem, bo na stotach
mogly pojawi¢ si¢ wylacznie dania jarskie. Potrawy nalezalo przygotowac tak, by
smakowaly réwniez mifosnikom miesa.

Konkurs pod nazwa: ,Dania jarskie. Smaki lata” odbyt si¢ 11 lipca 2021 roku
w Mniowie. O miano najsmaczniejszego rywalizowalo 29 dan z 11 gmin po-
wiatu kieleckiego. Autorzy konkursowych potraw wykazali si¢ duza wyobraznia
i umiejetnoscia faczenia ze soba réznych smakow i skladnikéw. Na stoiskach
mozna bylo sprobowa¢ m.in. owocowego chlodnika, kalafiorowych kotlecikow,
a takze owocowo-warzywnego grilla, przygotowanego przez Ochotniczg Straz
Pozarng w Zaborowicach. Decyzja komisji konkursowej zwyciezyl ,,0gréd becz-
kowski zamkniety w sakiewce”. Przygotowaly go Panie z Kola Gospodyn Wiej-
skich Korale Radostowej z gminy Gérno.

Wiasnie przepis na te jarskie sakiewki z Beczkowa otwiera publikacje Starostwa
Powiatowego w Kielcach. Wszystkie ziola i warzywa, ktore weszly w sktad zwy-
cigskiego dania pochodzily wprost z ogrédka gospodyn. Do tego komosa ryzowa
i ciasto nale$nikowe z dodatkiem szpinaku i pokrzywy. To caly sekret potrawy,
ktéra oczarowala jury. Komisja konkursowa docenita réwniez prezentacje dania
na talerzu.

Trzecie miejsce w konkursie przyznano KGW Czarcie Babki z gminy Mastéw za
czarcie obloki, miejsce drugie otrzymalo KGW Rykoszyn z gminy Piekoszéw za
zielone nale$niki z serkiem koperkowym. Wyréznienia trafity do: KGW Sasanki
z gminy Mniéw, KGW Oblegorzanki z gminy Strawczyn, KGW Szewczanki
z gminy Nowiny oraz KGW Florianki z gminy Zagnansk. Przepisy na te i inne
potrawy z konkursu prezentujemy w niniejszej publikacji.

Wiemy, ze nasze wydawnictwo kulinarne cieszy si¢ duzym zainteresowaniem
i chetnie siggaja Panstwo do poprzednich wydan, by wykorzysta¢ zawarte w nich
przepisy. Liczymy, ze dania jarskie rowniez przypadng Panstwu do gustu. Zyczy-
my smacznego, a wszystkim uczestnikom naszej wieloletniej kulinarnej rywaliza-
cji gratulujemy ogromnej wiedzy, popartej bogatym doswiadczeniem praktycz-
nym. Gotujecie Panstwo wspaniale!

Starosta Kielecki
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Sktadniki na zielony nale$nik:
e 0,5 szklanki maki tortowej

e 0,5 szklanki mleka roslinnego
e szczypta soli

e gars¢ szpinaku —
e 5 |isci pokrzywy

e 1 tyzka oleju

Sktadniki na farsz:

e 10 pomidorkéw koktajlowych ogrodowych

e 1 papryka czerwona

5 rzodkiewek ogrodowych

¢ 1 cebulka dymka

e 2 73bki czosnku

e gars¢ ogrodowej zieleniny: pietruszki, koperku, szczypioru, pokrzywy,
selera

e garsc rukoli i satat ogrodowych

e 4 szczypiory dtugie

* sol, pieprz czarny, pieprz ziotowy do smaku

e 4 tyzki oliwy

* 0,25 szklanki komosy ryzowej

Spos6b wykonania:
Sktadniki na nalesniki zmiksowac i usmazyé. Powinny by¢ intensywnie zie-
lone. Sktadniki na farsz pokroi¢ w drobng kostke, zielenine posieka¢ drob-
no, satate porwac i wszystko razem potgczy¢. W mozdzierzu zrobic¢ sos
z oliwy, soli, pieprzu ziotowego i czarnego i czosnku. Wszystko wymieszac
i polac farsz. Do $rodka nalesnika wtozy¢ warzywny farsz i utworzy¢ sakiew- Y
ke, ktérag nalezy zawigzac szczypiorem. -
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ZIELONE NALESNIKI
Z SERKIEM KOPERKOWYM

Sktadniki na ciasto nalesnikowe:
e % | mleka

e % | wody

e 1 jajko

e szczypta soli

e 200 g maki

e 80-100 g szpinaku

Sktadniki na nadzienie:
e 250 g twarogu
e 2 tyzki kwasnej Smietany
e 1 srednia cebula ze szczypiorem
= * 50l do smaku
£ e koperek

Sposob wykonania: =
Sktadniki na ciasto nalesnikowe zmiksowac i odstawi¢ na chwile. Twardg
zmieli¢, cebule pokroi¢ drobno, koperek posiekacé. Wszystkie sktadniki wy-
miesza¢, dodac smietane i doprawi¢ do smaku. Nalesniki smazy¢ na roz-
grzanym ttuszczu. Natozyc farsz i zwija¢ w koperte. Nalesniki mozna poda-
wac z sosem koperkowym lub czosnkowym.
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CZARCIE OBtOKI

Sktadniki: Sktadniki na sos:

e 2 cukinie ok. 500 g e jogurt naturalny

e duza cebula e 2 ogorki

e 2 73bki czosnku * 6 zgbkoéw czosnku A

e 100 g maki pszennej lub orkiszowej e sél do smaku £
e 2 jajka e oliwa =

e 50 g Smietany 18%
e sol, pieprz do smaku
e oliwa do smazenia

Sposob przygotowania: -
Wyszorowane cukinie zetrzeé: jedng na tarce o cienkich oczkach, a dru-
g9 na grubych oczkach, czosnek przecisng¢ przez praske, cebule pokroic¢
w drobng kostke. Warzywa wymiesza¢ z jajkiem i $mietang oraz maka
(w miare potrzeb). Przyprawic solg i pieprzem do smaku. Smazy¢ na roz-
grzanej oliwie.

Przygotowanie sosu:

Wyszorowane ogorki zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, lekko posoli¢, po
chwili odla¢ wode, dodac jogurt, czosnek przecisniety przez praske. Catos¢
wymieszac i polac oliwa.
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KOTLETY ZIEMNIACZANE
Z SEREM FETA, SZPINAKIEM,
SOSEM BOROWIKOWYM
| SALATKA ZE SZPINAKIEM

Sktadniki:

* % kg ziemniakow
e % szklanki maki ziemniaczanej

¢ 1 jajko »
* 200 g szpinaku ‘ 3\
* s6l, pieprz \\

e gatka muszkatotowa

* zabek czosnku = 2

* 100 g sera feta L\

e masto lub oliwa z oliwek e "-f
% ﬁ

Sktadniki na sos grzybowy: LN

e 200 g pieczarek

* 50 g masta

e 100 g sera mascarpone

Sposob przygotowania: ,‘%%

Szpinak podsmazy¢ na masle z czosnkiem. Do tego dodac ser feta, dopra- &

wic solg, pieprzem i gatka muszkatotowg. Mase ziemniaczang wyrobi¢, .
uformowac placuszki. Do srodka wtozy¢ farsz szpinakowy i uformowac ko-
tlet. Panierowac kotlet w butce tartej z obu stron. Smazy¢ na oleju.
Umyte grzyby pokroic¢ na ¢wiartki, doprawic¢ do smaku i podsmazy¢ chwile >
na masle, a na koniec zagesci¢ serem mascarpone. Kotlety podawac z so-

sem grzybowym.
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KOPYTKA Z JAGODAMI

Sktadniki na kopytka:
e 1 kg obranych surowych ziemniakéw

e 1 szklanka maki ziemniaczanej

e 2 szklanki maki pszennej

* 50l

e jajko

Sktadniki na fruzeline jagodowa: 2
e szklanka jagdd W
e szklanka wody —

* cukier do smaku @}'
e 2 tyzki budyniu waniliowego e
e Smietanka kremdwka A
Sposéb wykonania: \ N T

Kopytka: ziemniaki ugotowac i zmielic. W duzym garnku podzieli¢ mase
ziemniaczang na cztery czesci, jedng czes¢ wyjaé a w to miejsce wsypac
make ze szczypta soli oraz wbi¢ cate jajko i doda¢ wyjetg wczesniej % ziem-
niakdw. Mase doktadnie wyrobié. Przetozy¢ na stolnice, formowaé watki,
lekko sptaszczy¢ dtonig i kroi¢ kluseczki. Gotujemy we wrzatku z solg kilka
minut od wyptyniecia (najlepiej sprawdzac). Y
Fruzelina: jagody zala¢ potowa wody, a w drugiej potowie rozmieszac bu- L
dyn waniliowy. Jagody dostodzi¢ do smaku. Gdy zaczng sie gotowac dodac

budyn i caty czas mieszaé, az mgczka ziemniaczana sie zetnie. Kluski wyto-
zy¢ na talerz. Polac stodka smietanka i fruzeling. N

o
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,SZEWCZANKI”
KOTLECIKI BOBOWE
Sktadniki: Sos ziotowo-czosnkowy:
e 500 g Swiezego bobu e jogurt naturalny
e 1/2 szklanki kaszy jaglanej * 1/2 peczka koperku
 1/2 peczka koperku e 1 duzy zgbek czosnku
e 1/2 peczka lubczyku e sol i Swiezo zmielony pierz do
e peczek zielonej cebulki smaku

e 4 tyzki oleju rzepakowego

e 3 tyzki butki tartej lub rozdrob-
nionych ptatkéw owsianych

e 1 duzy zabek czosnku, sol, swie-
70 mielony pieprz

Sposob gotowania bobu:
Bdéb wsypac do osolonej, goracej wody. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac okoto
4 minuty. Odcedzi¢ i przela¢ zimng woda. Béb obraé ze skorki.

Sposob gotowania kaszy jaglanej:

1/2 szklanki kaszy wyptukaé zimng wodg, a nastepnie przela¢ wrzatkiem (usu-
nie goryczke), optukang kasze wsypujemy do garnka. Pot szklanki kaszy zalaé
1 szklankg wrzatkiem, dodac szczypte soli i gotowac okoto 20 minut na matym
ogniu pod przykryciem do momentu, az kasza wchtonie catg wode.

Ziota do kotlecikow: Drobno posieka¢ po pot peczka: koperku, lubczyku i zielonej
cebulki. Biate bulwy zielonej cebulki wrzuci¢ na rozgrzana patelnie z 2 tyzkami
oleju rzepakowego i zeszkli¢.

Sposob wykonania kotlecikow:

Obrany z tupinek bdéb rozgnies¢ widelcem, potaczy¢é z ugotowana kaszg ja-
glang, posiekanymi ziotami i podsmazong cebulky. Doprawi¢ zabkiem czo-
snku, solg i Swiezo zmielonym pieprzem. Cato$¢ doktadnie wymieszac.
Formowa¢ niewielkie, ptaskie kotlety o grubosci 1,5 - 2 cm. Obtoczy¢ je
w butce tartej lub ptatkach owsianych i krétko smazy¢ na oleju. Kotlety z bobu
i kaszy jaglanej podajemy z aromatycznym sosem ziotowo-czosnkowym.

Sposob wykonania sosu: Jogurt potgczy¢ z drobno posiekanymi ziotami i dopra-
wic zgbkiem czosnku, solg i Swiezo zmielonym pieprzem.
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JARSKI KOTLET Z MAKARONU
PODANY.Z SOSEM KOPERKOWYM

Sktadniki:
e 250 g makaronu nitki =
e 2 jaja =
e 1 strgk czerwonej papryki

e 150 g pieczarek

e 1,5 garsci sera z6ttego startego na duzych oczkach
e 1 $rednia cebula

e 2 tyzki butki tartej,

* s6l, swiezo zmielony pieprz

e zielenina, ulubione ziota

* do panierowania dodatkowo 1/3 szklanki tartej bufki N

Sposéb wykonania: :

Makaron ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie i schfodzi¢ go. Pa- ”\ ';’
QU

pryke pokroi¢ w kostke, cebule posiekac. Pieczarki usmazy¢, przetozy¢ do T
miski z makaronem, na ttuszczu krétko zblanszowac papryke z cebulg, wa- -
rzywa odsgczy¢ z ttuszczu i dodaé do miski z makaronem. Po ostygnieciu

whbi¢ dwa jajka, wrzuci¢ starty ser, doprawic solg i pieprzem, tartg butka

i dobrze wymiesza¢ otrzymang mase, ktéra ma by¢ lekko klejgca. Z masy
makaronowej odrywaé niewielkie kawatki zwilzonymi dtoAmi i formowaé¢ .
kotlety, obtaczajac je w bufce tartej. Ktas¢ na rozgrzany ttuszcz i smazyé na S
ztoto z obu stron, na niewielkim ogniu pod przykryciem. Podawac z sosem
koperkowym.
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Agata Bzinkowska

GOLABKI W SOSIE GRZYBOWYM

Sktadniki na gotgbki: Sktadniki na sos grzybowy:
e kapusta wioska 1 mata gtowka e 20 g suszonych grzybdéw
e 1 woreczek kaszy gryczanej e 2 liscie laurowe
e 1 mata cebula e 2 ziarnka ziela angielskiego
e grzyby suszone 2-3 garscie ¢ jedna mata cebula
e tyzka masta e 2 tyzki masta
e sol, pieprz, tymianek e 2 tyzki maki
e sol, Swiezo zmielony pieprz, natka
pietruszki

Sposéb wykonania gotgbkow:

Godzine wczesniej namoczy¢ suszone grzyby w goracej wodzie. Zblanszowaé li-
scie kapusty. Oderwac 4 wierzchnie liscie i zostawic¢ je do wytozenia garnka. Na-
stepnie wycig¢ gfab, by méc odrywac kolejne liscie. Zdjgé delikatnie kilkanascie
kolejnych. Zagotowa¢ wode w dosy¢ duzym garnku i gotowaé kazdy lis¢ kilka
minut, az nabiorg elastycznosci. Odstawi¢ do odciekniecia i wystygniecia. Ugo-
towac kasze gryczang. Grzyby odsgczy¢ i posiekac¢ na kawatki. Wode z grzybow
przela¢ do garnka. Pokroi¢ cebule w kostke i usmazy¢ na masle, po czym dodaé
grzyby, troche tymianku i smazyc jeszcze kilka minut. Doprawi¢ do smaku. Prze-
tozy¢ do kaszy i wymieszac¢. Na kazdy lis¢ natozy¢ ok. 3 tyzki farszu i zawingé. Na
dnie garnka utozy¢ pozostate wierzchnie liscie, a na nich delikatnie gotgbki. Zala¢
wszystko 2 szklankami wody. Gotowac na parze ok. 30 minut.

W tym czasie przygotowac sos grzybowy i puree.

Sposoéb wykonania sosu:

Namoczone grzyby gotujemy w wodzie, w ktérej sie moczyty z dodatkiem liscia
laurowego i ziela angielskiego. Cebule obraé, pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na
masle. Podgotowane grzyby dodaé do cebuli, chwile podsmazyé, po czym dolaé
wywar grzybowy. Na patelni zrobi¢ zasmazke. 2 tyzki masta i 2 tyzki maki mieszac
caty czas trzepaczka, do uzyskania konsystencji pasty. Zasmazke dodac do usma-
zonych grzybdéw. Dola¢ wywar caty czas mieszajgc, by nie byto grudek. Na koniec
doprawic solg i pieprzem do smaku.




~ ciasto odstawi¢ na 10 minut.
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Sktadniki:

e 3 $rednie jajka

e 250 g maki pszennej

* 100 g swiezego szpinaku
® 200 ml wody

e 2 tyzki oleju

e 250 ml mleka

Nadzienie:

e ok. 275 g sera feta

e ok. 300 g biatego sera

 3-4 tyzki Smietany

e ¥ stoika suszonych pomidoréw marynowanych w oliwie
e jogurt naturalny

e kilka posiekanych listkéw bazylii

e pieprz

Sposob przygotowania nales$nikow:

Szpinak optukaciumiesci¢ w podtuznym naczyniu. Mlekoiwode wymieszac
w osobnym naczyniu. Czes$¢ przela¢ do naczynia ze szpinakiem. Blende-
rem zmiksowac¢ szpinak na gtadkg mase.

Szpinak przela¢ do wiekszej miski, dodac jajka, olej, reszte mleka z wodg,
make. Wszystko zmiksowac do potgczenia sktadnikéw na gtadko. Rzadkie

Nagrzac patelnie, smazyc¢ cienkie nalesniki.

Sposob przygotowania nadzienia:

Sery wymieszac ze Smietang na jednolitag mase, doda¢ drobno pokrojone
pomidory, bazylie i doprawié¢ pieprzem. Smarowacé cienko nalesniki i zwi-
ja¢ w rulon. Mozna polac je jogurtem naturalnym.

— !
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RUMIANE MAKOSKIE KNEDELKI

Sktadniki na farsz: ¢ 3 tyzki maki ziemniaczanej
* 500 g truskawek e 2 jajka
e 150 g rabarbaru e tyzka soli do ciasta + tyzka soli do
¢ 3 tyzki drobno posiekanej miety wody w garnku
e 3 tyzki cukru
Dodatkowo:
Sktadniki na ciasto: e 3 tyzki klarowanego masta do pod-
¢ 1 kg ugotowanych ziemniakow pieczenia knedli
¢ 0,5 kg maki pszennej e 4 tyzki kwasnej Smietany 18%

Sposdéb wykonania farszu:

Obrany rabarbar pokroi¢ w kostke i przesmazy¢ na wolnym ogniu. Doprawic¢ cu-
krem do smaku, doda¢ miete, wymieszac i odstawi¢ do ostygniecia. Zimng mase
wymieszac z pokrojonymi w kostke truskawkami.

Sposéb wykonania knedli:

Obrane ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Przestudzone i ciepte ziemnia-
ki przecisng¢ przez praske, dodac pozostate sktadniki i zagnies¢ jednolite gtadkie
ciasto. Na oprdszonej maka stolnicy uformowac watek z ciasta grubosci ok. 4 cm
i pokroi¢ na 3 cm kawatki. Kazdy kawatek rozgnies¢ w dtoniach i wktada¢ do srod-
ka farsz i dobrze zlepia¢ brzegi. Gotowe knedle zanurzaé¢ w gotujacej sie wodzie
delikatnie mieszajac. Po wyptynieciu knedli na wierzch gotowac jeszcze na matym
ogniu okofo 4 minuty. Zagotowane knedle rozktada¢ na pfaskim talerzu.

Sos truskawkowy:
1 szklanke truskawek zmiksowac z tyzka cukru.

Sos jagodowy:
1 szklanke jagdd zmiksowac z tyzka cukru i tyzeczka soku z cytryny.

Ugotowane knedle podpiec na patelni, na klarowanym masle, na ztoty kolor
i utozy¢ na talerzu polanym sosami owocowymi. Dodac¢ kleks z kwasnej smietany
i ozdobic listkami Swiezej miety.

w»
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CZARNICA 3

Sktadniki:

e 2 | wody

* % | jagod

e % szklanki cukru

e gozdziki, cynamon, wanilia

e sok z % cytryny

e % | Smietany kremowki

e 4 tyzki maki ziemniaczanej rozpuszczonej z % szklanki zimnej wody

Sposoéb wykonania:
Gotowac wode z cukrem i przyprawami przez 5 minut na wolnym ogniu. “g?;
Dodac¢ jagody i gotowac jeszcze 5 minut. Po tym czasie odstawic i zmikso-

wac blenderem. Ponownie doprowadzi¢ do wrzenia i wla¢ roztwdr maki \\r
ziemniaczanej rozpuszczonej w wodzie. Schtodzi¢ i podawac na zimno ze X

$Smietang. Mozna dodac sok z % cytryny. Mozna podawac z makaronem

wtasnej produkgji. L ——
N

Sktadniki na makaron:

e % kg maki

e 1 cate jajko + 2 z6ttka

e woda

Sposob wykonania makaronu:
Wyrobi¢ ciasto, rozwatkowac na grubos¢ 2 mm i cig¢ na mate kokardki.
Makaron gotowac 4-5 minut.

&~



Koto Gospodyn Wle]Sleh
,,SKORZESZANKI”

LETNIE ORZEZWIENIE®
CHEODNIK MANGOSMELON
Z NUTKA CHILI

o :;.\‘am“t [l e

Sktadniki:

e 3 szklanki mango

e 2 szklanki melona

e 1 szklanka papryczki chili
e 1,5 | wody gazowanej

e 2 tyzki miodu

e sok z dwoch limonek

e pestki: dyni, stonecznika, nerkowca po ok. 10 dag ,:‘\
* 56l do smaku Q\%:
Sposéb wykonania: :\y
Wszystkie sktadniki zblendowac i doprawi¢ do smaku. : i:\\ —
PRZEKASKA Z £ 0SOSIEM 15
Sktadniki:

e 4 placki tortilli

* 2 czerwone papryki

e 1 ogorek swiezy ;
e 2 serki $mietankowe
e 4 rzodkiewki

e 200 g wedzonego tososia

e rukola

PRIRA
AN O

-
I8

S (.,l" Sposéb wykonania:
gl‘l' h. ' f Z maki kukurydzianej, wody i soli smazy¢ placki tortilli. Pozostate sktadniki
._""'l l pokroi¢ w paseczki. Tortille smarowac serkiem, uktadac¢ pokrojone warzy-
“ ‘ wa i tososia, zwija¢ w rulony i wtozy¢ do lodéwki na 8 godzin.
. B A

27

&~




RSN o
i QTirg -
h’“&“?“ W’%"—‘ r

Koto Gospodyn Wiejskich
z Woli Jachowej

{  POWIAT KIELECKI
& smakiemy

SZPINAKOWY SYRZ0S

Sktadniki:

e 30 dag z6ttego sera
e 10 jajek

e 125 ml majonezu

e 40 dag szpinaku

e 100 dag masta

e czosnek, sol i pieprz

Sposéb wykonania:

Ser utrzec¢ na tarce na grubych oczkach. Ubi¢ 5 catych jaj na puszysta piane,
dodaé¢ majonez, wymieszac i doprawi¢ do smaku. Doda¢ ser i delikatnie
wymieszaé. Wyla¢ na blache, piec 10 minut w temp. 180°. Szpinak udusi¢
na masle, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i czosnkiem. Oddzieli¢ zéttka
od biatek i ubi¢ z6ttka ze szpinakiem. Z biatek ubié sztywng piane, dodac
do szpinaku i zottek i delikatnie wymieszac. Catos¢ wytozy¢ na podpieczo-
ny ser i zapiekac jeszcze przez okoto 20 minut w temp. 180 °. Po wyjeciu
z piekarnika nalezy gorgcy zwingé w rolade.
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Stowarzyszenie
,AKTYWNE KOBIETY GNIEZDZISK”

KOTLECIKI KALAFIOROWE -
Z JAGLANA KASZA | SOSEM
PIECZARKOWYM

Sktadniki na 6 kotletow: e oraz butka tarta
e 500 g kalafiora * olej
e 1/3 szklanki kaszy jaglanej

e 1 szklanka bulionu Sktadniki na sos pieczarkowy:

e 1 jajko ® 200 g pieczarek

e 1 tyzka posiekanej natki pie- e 2 tyzki masta
truszki, szczypiorku e natka pietruszki L

o 1tyzka butki tartej e 56, pieprz -

* po 1/2 tyzeczki mielonej gatki e ¥ szklanki stodkiej Smietanki ‘\j S
muszkatotowej, curry, kurkumy 12% lub 18% .

e s6l, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Kalafiora podzieli¢ na kilka rézyczek, wrzuci¢ na osolony wrzatek i ugotowac
al dente (ok. 7 minut) lub na parze (ok. 20 minut). Odcedzi¢, wytozy¢ na talerz
i rozgnies¢ widelcem lub zblendowac.

Kasze jaglang wyptukang odcedzi¢, zala¢ bulionem i gotowaé pod przykryciem
okoto 15-20 minut (kasza powinna wchtong¢ caty ptyn).

Kasze po ostudzeniu potgczy¢ z kalafiorem, jajkiem, butka tartg, natka, doprawic
do smaku solg, pieprzem i gatkg. Wszystko doktadnie wymieszaé (kotlety musza
tatwo sie klei¢, jesli nie to trzeba opcjonalnie doda¢ wiecej butki tartej). Smazyc
na rozgrzanym ttuszczu z kazdej strony na rumiany kolor. Kotleciki mozna réwniez
upiec w piekarniku. Nalezy wéwczas po uformowania kotlecikow posmarowac je
oliwag i utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Piec okoto 15-20 minut
w temp. 200 stopni.

Sposdb przygotowania sosu:
Umyte pieczarki pokroi¢ na ¢wiartki, smazy¢ na ztoty kolor przyprawiajgc do sma-
ku. Zala¢ Smietanka i po zgestnieniu obficie posypac natka pietruszki.
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PAPRYCZKI FASZEROWANE
Z KASZA BULGUR | WARZYWAMI
W OTOCZCE ZIOtOWE.J

Sktadniki:

e 2 papryki

e 60 g kaszy bulgur

e kilka tyzek cieciorki

e 1 mata cukinia

e 1 cebula

e 2 mate z6tte papryczki
e 1 tyzeczka suszonej papryki
e 2 tyzki pestek dyni

e kilka listkow oregano
e kilka listkow czgbru
 kawatek sera feta

e 2 tyzki oleju

* 5Ol

Sposob przygotowania:

Kasze moczyc¢ przez 25 minut w wodzie (mozna jg tez ugotowac). Kasze od-
sgczy¢ i odstawic. Na suchej patelni uprazy¢ pestki dyni. Czerwone papryki
upiec w piekarniku. Przetozy¢ do miski, szczelnie owing¢ folig spozywczg
i odstawi¢ na 15 minut, wtedy tatwiej obra¢ ze skérki. Posieka¢ drobno
cebule i pokroi¢ w kostke z6ttg papryke i cukinie. Na oleju zeszkli¢ cebule, X
dodac z6ttg papryke i podsmazy¢ przez 3-4 minuty. Dodaé cukinie i sma-
zy¢ jeszcze kilka minut. Doprawi¢ do smaku solg. Dodac¢ kasze, cieciorke,
stodkg papryke, oregano i czgber. Wszystko wymieszac i dusic przez chwile. ,
Odstawié¢ na chwile aby sie przegryzty smaki. Obrac papryki ze skory, prze- Y
kroi¢ na pot wzdtuz i usungé pestki. Potéwki papryki nafaszeruj nadzieniem .
z kaszy i warzyw. Tak przygotowane papryki posypac pokruszong fetg, pra-

zonymi pestkami dyni i Swiezym oregano. Ozdobic¢ danie $wiezymi ziotami.

33
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Gospodarstwo Agroturystyczne
Wtodarska Bogumita

CHLODNIK OWOCOWY
+~WNSPOMNIENIE DZIECINSTWA”

Sktadniki:

e 3 szklanki owocow (malin, jagdd, truskawek itp.)
e 1 szklanka Smietany

e 1 litr zsiadtego mleka (maslanki)

e cukier puder do smaku

e cukier wanilinowy

Sposob przygotowania:

Owoce przetrzeé przez sito lub zblendowad i potgczy¢ ze zsiadtym mle-
kiem. Dodac smietane, cukier puder, cukier wanilinowy. Przez kilka sekund
ubija¢, az chtodnik zrobi sie lekko spieniony. Catos¢ rozla¢ do miseczek,
posypac ulubionymi owocami. Najlepiej smakuje z biszkoptami.




Wi 4

.

5

\
>
L
9.
\

T
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,,ZURAWINKI”

PIEROGI WARZYWNE
»Z OGRODKA”
Z SOSEM OGORKOWYM

Sktadniki na farsz:
e 2 $rednie marchewki
* 2 érednie pietruszki =
* 1 papryka czerwona

e 1 papryka z6tta

e 1seleril por

e
e

 po 20 dag kalafiora i brokutéw :f\
e przyprawy: sol i pieprz do smaku
Sktadniki na sos: W
e 2 ogorki kwaszone, matosolne R
e 1 duzy jogurt naturalny e il
* 1 peczek koperku S
e przyprawy; sol i pieprz do smaku \\7 g

Sposob przygotowania:

Ciasto przygotowac na tradycyjne pierogi.

Warzywa zetrzed na tarce na grubych oczkach. Pora pokroi¢ drobno, kala-
fiora na mate rézyczki. Wszystkie warzywa smazy¢ na pét miekko i dopra-
wi¢ do smaku. Wystudzi¢. Gotowy farsz natozy¢ na krazki ciasta i gotowac. |
Ze sktadnikéw przygotowac sos i polac¢ nim pierogi. ,
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e smakieny
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PRAZOKI Z SOSEM
PIECZARKOWO-GRZYBOWYM
ORAZ KOMPOT Z SUSZONYCH

JABLEK

Sktadniki: =-
e 1 kg ziemniakow ==
e 15 dag maki pszennej

e 2 tyzki kaszy manny

* 50l

Sos pieczarkowo-grzybowy:

e 30 dag pieczarek

e garsc grzybow suszonych

e sol, pieprz, ziele ang., lis¢ laurowy
e 3 tyzki Smietany

e 1 % szklanki wody

~  Sposéb wykonania:
- Ziemniaki ugotowac w osolonejwodzie. Pod koniec gotowania wsypa¢ make
i kasze manne do uparowania. Odcedzi¢ i wyttuc drewnianym ttuczkiem.

Sposob wykonania sosu: N\
Na masle podsmazy¢ pieczarki i grzyby. Zala¢ wodg, pogotowac i zagescic &
Smietang z maka i przyprawic¢ do smaku. i

Kompot. W 1 litrze wody zagotowac garsc suszonych jabtek.




w Zaborowicach

OWOCOWO-WARZYWNY GRILL

Sktadniki:

e 0,5 kg arbuza

e 2 gruszki

e 4 banany

e 4 kukurydze

e 2 gorzkie czekolady

e 8 marchewek

e 200 g pomidoréw koktajlowych
e 200 g krewetek

* pot gtéwki czosnku :’j\
e 100 ml oliwy N

* bakfazan

e pieczarki

e chilli, pieprz cayenne
e gorgonzola
* gatka muszkatotowa, cynamon =3

e 200 ml miodu ‘ : %

Sposoéb wykonania:

Wszystkie sktadniki myjemy. Arbuza kroimy w plastry centymetrowej gru-
bosci posypujemy chilli i pieprzem cayenne, z gruszek wykrajamy gniazda,
kroimy na ¢wiartki posypujemy gatkg muszkatotowg i cynamonem, nacina-
my skorki banana, wktadamy czekolade, zawijamy w folie aluminiowg, ku-
kurydze obsypujemy solg, doktadamy masta, zawijamy w folie aluminiowg, a
marchewki obrane ze skéry polewamy miodem. Pomidory razem z krewet-
kami uktadamy na tacce. Wczes$niej krewetki moczymy w oliwie z czosn-
kiem. Baktazany kroimy w plastry. Pieczarki obieramy ze skéry, w miejsce
po ogonku dodajemy kostke gorgonzoli. Wszystkie sktadniki uktadamy na =
grillu i grillujemy do momentu, az zmiekna.
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,PEPICZANKI”

FLAKI Z BOCZNIAKA

Sktadniki:

¢ 500 g boczniakow

e 1,5 | bulionu warzywnego
e 1 pietruszka —
e 1 marchewka =
e 2 cebule

e peczek natki pietruszki

e 2 zgbki czosnku

e 2 liscie laurowe, 1 tyzka majeranku

e 2 tyzki koncentratu pomidorowego

e 1 tyzka oleju

e 1 tyzeczka ostrej musztardy

e 0,5 tyzeczki ostrej papryki

e do smaku: szczypta soli, pieprzu i gatki muszkatotowej

> * »‘P‘“ﬁ
Sposdb przygotowania: NP
Umyte boczniaki pokroi¢ w paski. Marchewke i pietruszke posiekac N, i
w stupki, a cebule pokroi¢ w kostke. W garnku rozgrzac olej, dodac cebule,
marchewke, pietruszke oraz grzyby. Dodac liscie laurowe i czosnek. Catos¢

dusi¢ na matym ogniu okoto 10 minut. Do bulionu dodac¢ sél, pieprz, maje-

ranek, gatke, ostrg papryke oraz uduszone boczniaki z warzywami. Wszyst-

ko gotowac okoto 20 minut, dodaé¢ musztarde i koncentrat pomidorowy. . N
Wszystko zagotowac jeszcze raz. Na koniec posypac natka pietruszki. "
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JARSKA ZUPA Z BOCZNIAKOW : 3
| CIECIERZYCY

Sktadniki: 8-
e 3 tyzki oliwy
e 1 srednia cebula

e 3 zgbki czosnku

e 1 marchewka

¢ 300 g boczniakow

e 1 tyzka: papryki stodkiej, majeranku, zidt prowansalskich

e 1/3 tyzeczki: gatki muszkatotowej, suszonego imbiru, ostrej papryki

* ¥ tyzeczki papryki wedzonej =
e 5ol i pieprz do smaku S
e 1 tyzka masta ;\
e 1 puszka ciecierzycy . e
1,5 | bulionu warzywnego 1 -

e 7 szklanki przecieru pomidorowego e
Sposob wykonania: ™ 3

Cebule, czosnek i marchew obra¢. Cebule pokroi¢ w drobng kostke, pod-
smazy¢ na rozgrzanej oliwie w szerokim garnku. Dodaé starty czosnek

i startg na tarce marchew. Smazyc¢ okoto 3-4 minut czesto mieszajgc.

Boczniaki optukaé, pokroi¢ w kostke (same kapelusze) doda¢ do podsma-
zonych warzyw razem z przyprawami i mastem. Smazy¢ okoto 10 minut 1
czesto mieszajgc. Dodac ciecierzyce, zalac¢ bulionem i zagotowaé. Dodac \
przecier pomidorowy, doprawic pieprzem i solg. Gotowac okoto 20 minut.
Posypac koperkiem lub natka pietruszki. Mozna podawac z pieczywem.

&~
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CHEEMOWIANIE

CHLOPSKIE KAPUSCIOKI

Sktadniki: Sktadniki na sos czosnkowy:

e 500 gram mtodej kapusty e 5 tyzeczek jogurtu naturalnego
¢ 1 marchewka typu greckiego

e 3 ziemniaki e 2 tyzeczki majonezu

e 2 jaja e 3 zgbki czosnku

e 1 cebula e 1 tyzka soku z cytryny

e % szklanki maki pszennej e 1 tyzeczka ziot prowansalskich
e 1 tyzeczka soli e 5ol i pieprz do smaku

e pieprz

* peczek Swiezego koperku

Sposéb wykonania:

Z kapusty usung¢ wierzchnie lisScie i pozostatg czes¢ kapusty umyc.
Kapuste pokroi¢ na cwiartki i usungc¢ gtgb. Kapuste drobno poszat-
kowac i doda¢ sél i doktadnie wymiesza¢ delikatnie uciskajgc i pozo-
stawi¢ na okoto 20 minut, aby puscita wode. Po uptywie czasu od-
la¢ wode i dodatkowo odcisng¢ kapuste. Ziemniaki i marchewke
umytg obrac i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Cebule obrac i pokroié¢
w drobng kostke. Do kapusty, ziemniakéw, marchewki i cebuli dodac jaj-
ka i posiekany koperek oraz pieprz i make. Catos¢ doktadnie wymieszac.
Rozgrza¢ olej na patelni i wyktada¢ na nig porcje z masy. Smazy¢ na wol-
nym ogniu na ztoty kolor. Usmazone placki przetozy¢ na recznik papierowy
i odcisng¢ z nadmiaru ttuszczu. Podawac z dodatkiem sosu czosnkowego.

Sposdb wykonania sosu:

Majonez i jogurt wymiesza¢ razem do potgczenia sie sktadnikdw. Dodac
wycisniety przez praske czosnek. Doda¢ wycisniety sok z cytryny i doktad-
nie wymieszac¢. Na koniec dodad ziota prowansalskie, sol i pieprz do sma-
ku. Tak przygotowany sos odstawi¢ do lodéwki na godzine.

Nowa Stupia

w»
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KOTLECIKI Z ROLADY
ZIEMNIACZANEJ ZE SZPINAKIEM

Sktadniki:

* % kg ziemniakow ugotowanych i zmielonych
* ¥ kg szpinaku zmielonego

e 2 zgbki czosnku

e 3-4 jajka

e 10 dag maki ziemniaczanej

e 2-3 tyzki maki pszennej

e 1 wafel

e 2-3 tyzki oleju

e s6l i pieprz do smaku

Sposéb wykonania:

Na rozgrzanym oleju podsmazy¢ szpinak z czosnkiem i doprawic solg i pie-
przem. Do ugotowanych i zmielonych ziemniakéw dodac jajo, jedng tyzke
oleju, make ziemniaczang, doprawi¢ do smaku i wyrobié ciasto na jednolitg
mase. Na waflu roztozy¢ rownomiernie mase ziemniaczang, na niej roz-
prowadzi¢ szpinak i poczekac, az wafel nasigknie i zmieknie. Catos¢ zwingé _
w rulon i kroi¢ plastry o grubosci 2-3 cm. Kazdy plaster obtoczyé w mace
pszennej i rozktéconych jajkach. Smazy¢ na oleju z obu stron na rumiano.
Mozna podac jako samodzielne danie albo z suréwka.

g
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,,AKTYWNA BRYNICA”
POWIAT KIELECKI
2 smakieny

N\

CEBULOWE MOCZYDLO

Sktadniki:

* 30 dag mtodej cebuli

e 4-5 tyzek oleju

e sol, cytryna lub kwasek cytrynowy
* pieprz

e zielenina

Sposob wykonania:

Mtoda cebule pokroi¢ w bardzo cienkie talarki, oprdszy¢ solg, pieprzem
i skropi¢ sokiem z cytryny. Catos¢ polac olejem. Utozy¢ w salaterce i posy- =+
pac zielenina.




w Rakowie

POWIAT KIELECKI
& smakieny

ZUPA SZCZAWIOWA

Sktadniki:

¢ % kg ziemniakow

e 200 gram szczawiu

* 4 jajka

e 2 marchewki

e 1 pietruszka

e % selera

e 2 tyzki stotowe masta
e bulion warzywny

e 4 sztuki ziela angielskiego
e 2 listki laurowe

e 5 tyzek Smietany 18%
e 5ol i pieprz

e peczek koperku

Sposoéb wykonania:

Szczaw doktadnie umy¢, osuszyc i posiekac. Podsmazy¢ na tyzce masta, do-
dajgc marchewke, pietruszke i selera starte na tarce. W garnku zagotowacd
bulion z zielem i lis¢mi laurowymi. Do gotujgcego bulionu wrzuci¢ pod-
smazone warzywa i pokrojone w kostke ziemniaki i gotowaé do miekkosci
przez 20 minut. Na koniec doda¢ szczaw i zagotowac catos¢. Zupe dopra-
wi¢ smietang. Na koniec dodac koperek i doprawi¢ do smaku. Do goracej
zupy dodac jaja ugotowane na twardo i pokrojone w ¢wiartki.
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KAPUSTA PANIEROWANA
Z KOTLETAMI Z SOCZEWICY

Sktadniki na kotlety: Sktadniki na kapuste panierowana:

e 50 dag soczewicy e gtéwka kapusty

e 30 dag pieczarek e koper -
e 1 cebula * masto

* jajko, natka pietruszki e butka tarta

e butka tarta e 2 jajka

e 2 tyzki kaszy manny e sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ lau-

e masto, olej do smazenia rowy

* 5Ol i pieprz

Sposob wykonania kotletow:

Soczewice gotowac¢ do miekkosci okoto 15-20 minut. Cebule zeszkli¢ z pie- R
czarkami. Potaczy¢ soczewice z cebulg i pieczarkami, dodac¢ kasze manng, -+
butke i jajko oraz doprawic do smaku. Z otrzymanego farszu formowac ko- & =
tlety i smazy¢ na oleju. 1

Sposob wykonania kapusty panierowanej:
Kapuste pokroi¢ na osiem czesci i gotowaé w osolonej wodzie z koprem,

lisciem laurowym i zielem angielskim przez okoto 50 minut. Po tym czasie
kapuste przelaé zimna woda. Wystudzong i odsgczong kapuste panierowac ‘“‘%
w jajku z koprem, doprawiong do smaku solg i pieprzem. Obtacza¢ w butce -
tartej i smazy¢ na masle. =
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PLACKI CUKINIOWE
Z NIESPODZIANKA

Sktadniki: Sktadniki na sos:

e 2 Srednie cukinie e 2 tyzki oliwy o smaku truflowym

e 2 duze marchewki e 2 zabki czosnku
* 1 por * 100 g gestego jogurtu e
e 1 cebula ¢ 100 g Smietany

e 2 jajka e peczek zielonej cebuli

e 2 tyzki maki pszennej » peczek natki pietruszki

e s6l, pieprz do smaku e peczek koperku

e 1 peczek koperku
e olej do smazenia

Sposob przygotowania:

Cukinie i marchewke wyszorowac¢ pod biezgcg wodg, cukinie zetrzeé na
tarce o grubych oczkach nad durszlakiem w celu odsgczenia nadmiaru
ptynu. Mase przetozy¢ do miski, zetrze¢ do niej marchewke réwniez na
grubych oczkach. Por pokroi¢ w drobng kostke, sparzy¢ wrzatkiem i dodac
po odsgczeniu do masy cukiniowej. Koperek optukaé, posiekac¢ i dodac do
masy, dodac jajka, make, doprawic solg i pieprzem, mozna dodac stodkiej
i ostrej papryki i tyzke tartej butki. Razem wymieszac¢. Rozgrzac olej na pa-
telni, ktasc tyzka okragte placuszki, smazy¢ na ztoty kolor z obu stron, wyto-
zy¢ na recznik papierowy do odsgczenia ttuszczu.

Oliwe truflowa lekko podgrza¢ w rondelku, dodac rozgnieciony i posiekany
czosnek, krétko przesmazyé, dodac posiekang zielong cebulke, wymieszaé N
i zdja¢ z ognia. Po wystudzeniu dodac do jogurtu wymieszanego ze Smieta- -

ng, doprawic ostrg papryka i odrobing soli.
Placki podawac na ciepto z dodatkiem zimnego sosu. -
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SMAKOWITE SASZETKI
GRZYBOWE

Sktadniki:

e 20 dag grzybdéw suszonych lub 1 kg pieczarek
e 5 jajek ugotowanych na twardo 2
¢ 15 dag masta =F
o 1 tyzka $mietany -

e 1 cebula

e sol, pieprz i wg uznania natka pietruszki

Sktadniki na ciasto:

e 3 szklanki pszennej maki
e 2 jajka

e 1 tyzka oleju lub masta

e ciepfa woda

Sposéb wykonania: T

Grzyby suszone namoczy¢ na 1 godzine i potem gotowac okoto 20 minut. {ﬂ‘
Po ugotowaniu grzyby optukaé¢, odcisng¢ i pokroi¢ drobno. W przypadku 2
pieczarek postepowac podobnie z wyjgtkiem moczenia. Cebule podsma-
zy¢ na masle na ztoty kolor, doda¢ grzyby i dusi¢ razem okoto 20 minut.
Doda¢ posiekane jajka i sSmietane. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem
i ewentualnie pietruszka. Potgczone sktadniki dusi¢ pod przykryciem oko-
to 10 minut. Ciasto wyrobi¢ z podanych sktadnikéw, watkowac na cienkie
placki, z ktorych nalezy wycinac kétka lub kwadraty. Wypetni¢ je farszem
tworzac ksztatt saszetki. Gotowac w osolonej wodzie, podawac okraszone.
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Zespot Ludowy , JAWORZANKI”

TARTE PLACKI Z MAZIDLEM

Sktadniki:

e 800 g obranych ziemniakow
e 1 cebula

e 1 jajko

¢ 100 g maki pszennej

e olej do smazenia

e 5ol i pieprz do smaku

Sposoéb wykonania:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, doda¢ cebule pokrojona w drobng kostke
i wszystko wymiesza¢. Doda¢ make i przyprawic¢ do smaku. Smazy¢ na roz-
grzanym ttuszczu.

Mazidto jabtkowe:

Okoto 1 kg jabtek obrac i pokroi¢ w plasterki, podla¢ dwiema lub trzema
tyzkami wody i dusi¢ pod przykryciem az rozmazg sie jabtka, dodac cukru
do smaku.

Mazidto sliwkowe:

Okoto 1 kg sliwek, najlepiej wegierek (odchodzg od pestek), wypestkowac
i smazy¢, az zgestniejg, mozna dodac cukru jak sg niestodkie, nie miksujemy.
Usmazone placki i odsgczone z ttuszczu uktadac na talerzu i naktada¢ po
tyzeczce wybrane mazidto.
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