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Drodzy Czytelnicy,

w Panstwa rece oddajemy najnowsza publikacje kulinarng powiatu kie-
leckiego. Wydanie to podsumowuje XVI edycje Konkursu na Najsmacz-
niejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego, ktéry sie odbyt 2 lipca 2023 roku
nad zalewem w Kaniowie w gminie Zagnansk. Do kulinarnej rywalizacji na
smaki kuchni kresowej stanety 22 zespoty z 11 gmin powiatu kieleckiego.

Autorzy konkursowych potraw juz po raz szesnasty zmierzyli sie
o tytut — Najsmaczniejszej Potrawy Powiatu Kieleckiego. Kota gospodyn
wiejskich, przedstawiciele gospodarstw agroturystycznych oraz indywi-
dualni mieszkancy powiatu przygotowali potrawy inspirowane Kresami.
Kuchnia ta oparta jest o proste sktadniki, jak kapusta, groch, czy stonina.
Czerpie ona z bogactw natury i wiedzy naszych wschodnich sgsiaddw.

Podniebienia jury najbardziej podbita potrawa , Kreséwki swietokrzy-
skie” przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,Zeromszczyzna”,
ktére nie miaty sobie réwnych i jednogtosnie zdobyty ten zacny tytut. Pa-
nie wykonaty buteczki ziemniaczane nadziewane kapusta kiszong i dziczy-
zna. Pomyst na to danie wywodzit sie zdomu rodzinnego jednej z autorek
zwycieskiego przepisu. Potrawa nawigzywata do tradycji i wspomnien,
ktére pozwolity potaczy¢ tradycje i nowoczesnos$¢. Doktadny przepis na
te potrawe otwiera naszg publikacje.

W ksigzce znalazty sie takze receptury na wszystkie konkursowe po-
trawy. Wsréd nich m.in.: kapusniaczki, kotduny z miesem w rosole, pierogi
spod tysicy, zalewajka z zelaznioka, kulebiak, satatka tesciowej i Sledzie
lwowskie... Prawdziwe bogactwo smakow i wyjatkowa uczta dla zmy-
stow.

Cieszymy sie, ze nasze wydawnictwo kulinarne sprawia, ze chetnie
siegajg Panstwo do poprzednich wydan, by wykorzysta¢ zawarte w nich
przepisy. Liczymy, ze kuchnia kresowa przypadnie Panstwu do gustu.
Zyczymy smacznego, a wszystkim uczestnikom naszej wieloletniej kuli-
narnej rywalizacji gratulujemy ogromnej wiedzy, popartej bogatym do-
Swiadczeniem praktycznym. Gotujecie Panstwo wspaniale!

Organizatorem konkursu jest Starostwo Powiatowe w Kielcach. Zale-
zy nam byscie Panstwo odkrywali kuchnie swietokrzyska, promowali jej
walory smakowe oraz przekazywali kulinarne tradycje kolejnym pokole-
niom.

Wydawnictwo w wersji drukowanej dostepne jest w Starostwie Po-
wiatowym w Kielcach, a w wersji elektronicznej do pobrania ze strony
www.powiat.kielce.pl.

Zyczymy smacznego!






Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Mastéw
,Zeromszczyzna"

 Kresowki Swietokrzyskie”

Sktadniki:

* 500 g ugotowanych ziemniakow,

350-400 g miesa z dziczyzny,

400 g kapusty kiszonej obgotowanej,

e 3 cebule,

* 2 zabki czosnku,

« 200 g maki pszennej,

« 100 g maki ziemniaczanej,

» 15 g drozdzy,

e 50 ml mleka,

* tyzka cukru,

* jajko,

 przyprawy: ziele angielskie, lis¢ laurowy, sél, pieprz, czaber, jatowiec;
majeranek.

Przygotowanie:

Mieso pokroi¢ w kostke i dusi¢ razem z pokrojonym

czosnkiem, cebulg, kilkoma ziarenkami jatowca, ziela
angielskiego, dwoma lis¢mi laurowymi i szczypta czabru. Dusi¢ pod
przykryciem do miekkosci i podla¢ woda by nie przypali¢ miesa.
Obgotowang kapuste pokroi¢ doda¢ do wystudzonego miesa,
doprawi¢ do smaku majerankiem, solg i pieprzem.

Ziemniaki ugotowac i wystudzi¢. Drozdze wymieszac z mlekiem

i cukrem, odstawi¢ na kilka minut w ciepte miejsce. Ugotowane
ziemniaki wycisna¢ przez praske. Ziemniaki, make i rozczyn
wymieszac na jednolita mase. Jesli ciasto jest zbyt mokre dodaé
jeszcze troche maki. Pod koniec dodac olej; dzieki czemu ciasto
bedzie tatwiej odstawato od rak. Po wymieszaniu odstawic ciasto







w ciepte miejsce do wyrosniecia. Gdy ciasto urosnie podzieli¢ je na
kilka czesci i watkowad, podsypujac przy tym maka. Placki powinny
by¢ dos¢ grube (okoto 0,5 cm). Z plackéw wycigé duze kotka,
wypetnic¢ farszem, ulepi¢ pierozki, utozy¢ je na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia i posmarowac z goéry biatkiem. Wstawi¢

do piekarnika na 10 minut w temperaturze 100°C, zeby pierozki
wyrosty. Pézniej piec okoto 20 minut w temperaturze 180°C, az sie
zarumienia.

Sktadniki na sos grzybowy:

« 300 g gotowanych podgrzybkoéw,
« szklanka kwasnej Smietany,

* 2 tyzki masta,

 przyprawy: sol, pieprz do smaku.

Wl Przygotowanie sosu grzybowego:

Podgrzybki wyczysci¢ i pokroi¢ na mniejsze czesci, nastepnie
usmazy¢ na masle do miekkosci, doda¢ $mietane, séli pieprz do
smaku.

Sktadniki na suréwke z kapusty:

 pot gtowki kapusty Swiezej,
e marchew,

e cebula,

» zalewsa,

 pot szklanki wody,

 Ya szklanki octu lub mniej,
 Yaszklanki oleju,

 cukier, sl do smaku.

Przygotowanie surowki:

Kapuste poszatkowac, dodac startg marchew, pokrojong w kostke
cebulke, reszte sktadnikéw ugotowac izala¢ kapuste.







m
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Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Nowiny
,Kowalanki”

,Kugiel z cierzniowkq z Kowali”

Sktadniki:

» 3 kg ziemniakdw,

* 1 cebula,

30 dkg boczku,

* 3jajka,

« 6 tyzek maki,

 grzyby sezonowe, np. cierzniéwki,
« sél, pieprz wedtug uznania.

Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce na grubych lub srednich
oczkach. Do startych ziemniakéw doda¢ podsmazony boczek

z cebula, grzyby, jajka, make, przyprawy i catos¢ doktadnie
wymieszad. Tak przygotowang mase ziemniaczang wylac

do pojemnika zaroodpornego nasmarowanego mastem

i wtozy¢ do mocno nagrzanego pieca chlebowego na

ok. 1,5 godziny. Podawac z sosem grzybowym i zasmazanga
kapusta.
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Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Zagnarisk
.Bartkowe Baby"
w Zagnansku

,Kibiny”

40 dkg maki pszennej,
e 20 dkg masta,

« 2 tyzki Smietany (18%),
A tyzeczki soli,

* 3jajka.

4 sktadniki na Farsz:

« 70 dkg miesa wieprzowego (karkowki),

» cebula,

3 zabki czosnku,

* 1 jajko do posmarowania pierogéw,

« przyprawy : majeranek, sél i pieprz do smaku.

Przygotowanie:

Make, sol, masto, Smietane i jajka wymieszac ze sobg i zagnies¢
ciasto. Watkowac i wykroic¢ krazki o srednicy ok. 12 cm. Mieso
zmieli¢, dodac zeszklong, pokrojong drobno cebule, przecisniety
przez praske czosnek, przyprawi¢ majerankiem, solg i pieprzem.
Wyciete krazki nadziewac farszem, formowac duze pierogi, utozy¢ na
stojaco na blaszce do pieczenia, smarowac rozbettanym jajkiem. Piec
ok. 40 min. w temperaturze 180°C. Podawac¢ z rosotem, barszczem
czerwonym lub same.
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Wyroznienie

,Plerogi spod Lysicy”

 szczypta soli i pieprzu, * maka,
e cebula, » woda:
* kapusta,
 stoninka,

* szczypta maki,
« marchewka.

Przygotowanie farszu:

Kapuste pokroi¢ drobno i obgotowac kilka minut w osolonej wodzie
nastepnie wycisnac. Stonine i cebule pokroi¢ drobno, podsmazy¢

na rumiano, doda¢ odrobine maki. Wymieszac wszystkie sktadniki,
doprawic¢ sola i pieprzem. Farsz odstawi¢ do ostygniecia. Gotowe
pierogi ugotowac w osolonej i wrzacej wodzie. Po wytozeniu na
talerz podac je z przysmazong stoning i boczkiem.

Przygotowanie ciasta:

Make przesia¢ do miski, doda¢ wody i wymieszacé wszystko
drewniang tyzka. Kiedy ciasto zacznie sie taczy¢, wytozy¢ na
posypang maka stolnice. Bardzo doktadnie rekami zarobi¢ ciasto, tak
dtugo az ciasto bedzie gtadkie, elastyczne i nie bedzie kleito sie do
rak. Jesli potrzeba podsypywac maka. Ciasto przetozy¢ do szklanej
lub porcelanowej miski, przykry¢ folig spozywcza i pozostawi¢ na ok.
30 min. aby ciasto ,,odpoczeto”. Nastepnie partiami rozwatkowywac
ciasto i szklankg wykrawac krazki. Na kazdy krazek naktadac farsz
tyzeczka. Gotowac w osolonej wodzie z tyzka oleju. Okrasi¢ boczkiem
i stoninka.

Okrasa: boczek i stonina

13
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Wyroznienie

)

Koto Gospodyn Wiejskich Missto| Grina
Piekoszow
~Aktywna Brynica”

,Kolduny z miesem w rosole”

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:

« 300 g maki pszennej, » 300 g wotowiny dobrejjakosci,
* 1 jajko, » 1 cebula,
« 2 tyzki masta, e 2 zabki czosnky;
* ciepta woda, e 1 tyzka majeranku;
* sol. e 1tyzka lubczyku,
* 2 tyzki masta,
 sélipieprz.

4 Przygotowanie ciasta:

Do miski przesia¢ make, dodac sél, wbic jajko i dodac 2 tyzki
miekkiego masta. Wymieszac wszystko dolewajac odrobine cieptej
wody. Zagnies¢ ciasto i rozwatkowac na bardzo cienki placek.

Przygotowanie farszu:

Wotowine posieka¢ bardzo drobno lub zmieli¢ w maszynce.
Cebule pokroi¢ w drobng kostke, czosnek rozdrobni¢

w wyciskarce, doda¢ do miesa razem z mastem, doprawic
majerankiem, lubczykiem. Wszystko wymiesza¢. Farsz naktada¢ na
ciasto formowac mate pierozki. Podawac z rosotem.







Wyroznienie

Stowarzyszenie Kobiet Gmina Strawczyn
.Jagienka”

)
,JKotduny

« 30 dkg poledwicy wotowej,

20 dkg toju nerkowego cielecego lub jagniecego,
* 1 cebula,

* 2 zabki czosnku,

 1tyzeczka majeranku,

* s6l, pieprz.

Przygotowanie:

Mieso bardzo drobno posieka¢ (mozna potaczy¢ pot na pot
poledwice wotowa z poledwiczka jagnieca). Osobno posiekac
wyzytowany t6j, zmiesza¢ doktadnie z miesem, a nastepnie
doda¢ majeranek, zgnieciony w prasce czosnek, sél, pieprz oraz
zblanszowang, najlepiej w rosole, i utarta na tarce

cebule, wymieszad.

Sktadniki na ciasto:

« 300 g maki pszennej,
* 1jajko,

* 150 ml cieptej wody,
* szczypta soli.

Przygotowanie:

Zagnies¢ i cienko rozwatkowac ciasto, nastepnie wyciag¢ mate krazki
(3 cm Srednicy). Natozy¢ kulki z farszu, lepi¢ malutkie pierozki,
gotowac 10 minut w rosole lub w osolonej wodzie.

17
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Wyroznienie

Koto Gospodyn Wiejskich o oo
.Skorzeszanki”

,Zapiekane kaszoki”

Sktadniki:

» 30 dkg kaszy gryczanej,

10 dkg stoniny,

« 2 tyzki smalcu wieprzowego,

» 3 duze cebule,

* 2jajka,

50 dkg sera biatego wedzonego,

14 szklanki Smietany 30%,

* sol, Swiezo zmielony pieprz i natka pietruszki.

Przygotowanie:

Kasze ugotowac na pot twardo. Wystudzi¢ i wymieszac z pokrojona
pietruszka i 1 jajkiem. Stonine pokroi¢ w kostke i przetopic na
skwarki, dodac¢ 2 tyzki smalcu wieprzowego, a nastepnie

dodac¢ drobno pokrojona cebule. Catos¢ wymieszac z kasza.

Biaty ser wedzony rozkruszy¢ i wymieszac ze $mietang 30%,

dodac drugie jajko, sol i pieprz, doktadnie wymieszac.

W matych naczyniach zaroodpornych uktada¢ kolejno warstwy ze
zmieszanej kaszy, na nig ser ze zmieszang $mietang, wtozy¢ do
piekarnika i zapieka¢ w temperaturze 180° C przez okoto 7-10 minut,
nastepnie natozy¢ kolejng warstwe kaszy i sera, po czym zapiekac
przez 10 minut w temperaturze 200° C.

19
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Wyroznienie

Koto Gospodyn Wiejskich o oo
Korale Radostowej
z Beczkowa

,Kotduny w rosole”

Sktadniki na ciasto:

* 4 kg maki pszennej,
« 14 szklanki wody,
« szczypta soli.

Przygotowanie ciasta:

Z maki, wody i szczypty soli zagnies$¢ ciasto, troche wyrobi¢. Ciasto
nie powinno klei¢ sie do rak, powinno by¢ elastyczne, odstawi¢
przykryte $ciereczka na kilka minut. Rozwatkowac ciasto bardzo
cienko, kieliszkiem wykrawac kota, naktada¢ porcje farszu i zlepiac¢.
Gotowac kotduny w rosole, od wyptyniecia na wierzch przez

ok. 3 minut. Podawac¢ w rosotkiem.

Sktadniki na farsz:

* 10 dkg miesa mielonego z cieleciny,

25 dkg miesa mielonego z wotowiny,

10 dkg toju z nerki cielecej,

2 szklanki bulionu,

* tyzka masta 82%,

* 4 zabki czosnku,

2 szt. cebuli,

 przyprawy: 2 garscie majeranku, sol, pieprz.

21
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Przygotowanie farszu:

Miesa mielone przetozy¢ do miski, dodac téj z nerki cielecej.
Nastepnie obrac zabki czosnku i cebule, czosnek przecisnaé przez
praske, cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na masle. Wymieszac farsz
z przyprawami i bulionem. Schtodzi¢ dobrze w lodéwce.

Sktadniki na rosét:

1,5 kg kury wiejskiej,

« 40 dkg marchewki,

* 10 dkg korzenia pietruszki,

* 10 dkg poru,

* 13 dkg cebuli,

15 dkg korzenia selera,

e 2 zabki czosnku,

e 2 lwody,

« garsc natki pietruszki oraz swiezy lubczyk, jarmuz,
| « przyprawy i ziota: 2 lisci laurowe, 3 ziarna ziela angielskiego, tyzeczka
ziaren pieprzu, 2 tyzeczki soli.

Przygotowanie rosotu:

W wodzie osolonej gotowac kure, po zagotowaniu dodac
stopniowo warzywa, cebule opiec na ogniu i wrzuci¢
dopiero do wywaru, nastepnie dodac wtoszczyzne

i przyprawy. Gotowac¢ na matym ogniu ok. 2-3 godziny.
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Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Bieliny
w Belnie

,JKapusniak z prazochqg”

Sktadniki na kapusniak:

 1kg kapusty kiszonej,

» 80 dkg zeberek wedzonych,

« 5 kg cebuli, czosnku, marchewki,

 przyprawy: ziele angielskie, li$¢ laurowy, majeranek, koperek.

Przygotowanie kapusniaku:

Gotowac wywar z zeberek wedzonych z warzywami i przyprawami.
Dodac kiszong kapuste i gotowac okoto 20 min.

Sktadniki na prazoche:

* 1 kg ziemniakdw,
1 szklanka maki pszennej,
* s6l do smaku.

Przygotowanie prazochy:

Ziemniaki ugotowac. Pod koniec gotowania wsypac¢ make i zaparzy¢,
a nastepnie uciera¢ do uzyskania gestosci.

Sktadniki na okrase:

30 dkg stoniny.

Przygotowanie okrasy:

Stonine pokroi¢ w drobna kostke i usmazy¢. Pola¢ prazoche.

25
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Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Bieliny
»Mtodzi Gospodarze”
w Hucie Nowej

,Zalewajka z zelaznioka”

Sktadniki:

» | zakwasu z maki zytniej,

« 5 kg kosci wedzonej,

0,2 kg kietbasy wedzonej,

» 0,15 kg boczku,

* % kg ziemniakéw,

e 2 szt. cebuli,

0,05 kg grzybéw suszonych,

e czosnek,

 przyprawy: sol, pieprz, majeranek, ziele angielskie.

Przygotowanie:

Ugotowac¢ wywar z kosci z dodatkiem ziela angielskiego.

Dodac ziemniaki, zala¢ zakwasem. Usmazy¢ boczek z cebula

i doda¢ do zupy. Doda¢ rowniez ugotowane wczesniej namoczone
grzyby, posiekany czosnek, sdl, pieprz i majeranek. Na wierzch
potozy¢ usmazone jajko sadzone, posypac Swiezo posiekana
pietruszka.
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KO{O GOSpOdyﬁ Miasto i Gmina
. o o . Chmielnik

i Gospodarzy Wiejskich

~Zakupniki” w Zreczu Chatupczanskim

_Sledzie Iwowskie”

Sktadniki:

» 40 dkg filetoéw sledziowych,

» 5 cebul,

« 25 dkg suszonych grzybéw (prawdziwki),
1 szklanka oleju rzepakowego,

» przyprawy: lis¢ laurowy, sél, pieprz.

Przygotowanie:

Sledzie pokroi¢ w paski, grzyby zala¢ wrzatkiem, gdy nasigkna
drobno posiekac lub zmieli¢, cebule pokroi¢ w talarki. Na dnie
naczynia zaroodpornego utozyc ledzie, lis¢ laurowy, posoli¢

i popieprzy¢. Na to potozy¢ pokrojong cebule, lis¢ laurowy,

posoli¢, popieprzy¢. Na to utozy¢ grzyby, jeden lub dwa liscie
laurowe, posoli¢ i popieprzy¢. Wszystko zalac¢ olejem i dusi¢ powoli
okoto godzine. Potrawe mozna podac¢ na ciepto lub zimno.
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Koto Gospodyn Wiejskich o oo
.Wola Jachowa”

_Zeberko w tarciznie”

Sktadniki:

 2-3kg ziemniakow,

« 2 mate cebule,

* 1,2 kg miesistych zeberek,
* 2jajka,

« 2 szklanki ttustego mleka,
* 3 szklanki maki,

\ * sOl, pieprz,

| « smalec gesi.

Przygotowanie:

Tarcine przygotowac w ten sposéb: ziemniaki i cebule zetrze¢

na drobnej tarce, dodac rozktécone jajka, mleko i make

oraz sél i pieprz do smaku. Wszystko nalezy doktadnie

wymiesza¢. Zeberka posoli¢, popieprzy¢ i obsmazy¢ na gesim
smalcu do uzyskania ztotego koloru. Po obsmazeniu zeberka doda¢
do tarcizny i jeszcze raz wszystko wymiesza¢. Tak przygotowane
zeberka w tarciznie pieczemy w brytfannie ok. 2,5 godziny

w temperaturze 180°C. Nalezy pamieta¢, zeby tarcizne doktadnie
mieszac w trakcie pieczenia co pot godziny.

N 4
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Tomasz Soczomski omine

Miedziana Géra
,Babka ziemniaczana z wedzonym
boczkiem i kwasnym mlekiem”

Sktadniki:

2 kg ziemniakdw,

30 dkg wedzonego boczku,

e 3 cebule,

* 2jajka,

« 2 tyzki maki pszennej,

1 tyzeczka: soli, pieprzu, majeranku,
* 4 zabki czosnku,

e 20 g smalcu do smarowania formy,
* 1 [ zsiadtego mleka.

Przygotowanie:

Ziemniaki i jedna cebule zetrze¢ na tarce na matych oczkach.

Odla¢ nadmiar wody. Pozostate cebule pokroi¢ w kostke

i usmazy¢ na patelni razem z boczkiem. Czosnek

przecisng¢ przez praske. Starte ziemniaki, podsmazong

cebule z boczkiem, czosnek, make, jajka oraz przyprawy

przetozy¢ do miski i doktadnie wymieszaé. Gotowa mase przetozyc
do posmarowanej formy i wstawic¢ do piekarnika na 170°C na okoto
1,5 godziny. Podac ze zsiadtym mlekiem.
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Stowarzyszenie Koto Gmina Mniéw
Gospodyn Wiejskich
,Zurawinki”

,JKapusta na bogato”

Sktadniki:

 1kg zeberek,

« kromka czerstwego razowca,

1 kg kiszonej kapusty,

» 2 cebule,

» 2 marchewki,

* 1 jabtko,

 kawatek pora,

 przyprawa do zeberek, sél, kminek.

Przygotowanie:

Zeberka podzieli¢ na porcje, przyprawi¢, smazy¢ okoto

20 minut. Cebule zeszkli¢, wtozy¢ do garnka z miesem,

podla¢ bulionem okoto szklanki i dusi¢ okoto 30 minut.

Dodac skruszony chleb, wystudzi¢. Marchew, jabtko, por drobno
pokroi¢. Kapuste posieka¢, wymiesza¢ warzywami. 1/3 wtozy¢ do
naczynia zaroodpornego, potozy¢ na to zeberka, przykryc¢ reszta
kapusty, posypa¢ na wierzch kminkiem. Piec okoto 30 minut.







Gospodarstwo Gmina Mniéw
Agroturystyczne
Wtodarska Bogumita

,Zapalanka”

Sktadniki:

 porcja rosotowa,

1 kg ziemniakéw,

» 3 marchewki,

- 2 pietruszki,

» cebula,

* 3 tyzki maki,

* so6l, pieprz, majeranek,

* plaster wedzonego boczku,
* szczypiorek.

Przygotowanie:

Ugotowac bulion, doda¢ pokrojone warzywa, ziemniaki,
doprawic¢ solg i pieprzem.

Poszatkowac cebule, podsmazy¢ na masle, dodac do zupy.

Na patelni, na ktérej smazyta sie cebula, wsypa¢ make, smazy¢ az
zbrazowieje. Dodac¢ do zupy. Zagotowac. Cienkie plastry boczku
smazy¢ na patelni, posiekac szczypior.

Zupe podawac z plag.t{gami boczku i szczypiorem.
) ;.;\/ \







Koto Gospodyn Miast;i{cmma
Nowa Stupia
Wiejskich ,,Chetmowianie’ i

!

,JHreczanyki”

Sktadniki:

 1i % szklanki surowej kaszy gryczanej,

* 40 dkg miesa mielonego wieprzowo — wotowego,
* 3jajka,

 3-4 duze zabki czosnku,

* % peczka natki pietruszki (nie jest konieczna),

« olej do smazenia.

Przygotowanie:

Kasze ugotowac na sypko i wystudzi¢. Przestudzong kasze
przetozy¢ do miski, doda¢ do niej zmielone mieso, wbi¢ jajka,
dosypac posiekana natke pietruszki oraz dodac przecisniete przez
praske zabki czosnku. Cato$¢ doprawi¢ do smaku sola

i pieprzem, a nastepnie wszystko bardzo dobrze wymiesza¢

na jednolita mase. Zwilzonymi lekko dtorimi formowa¢

kotlety. Ktas¢ je na rozgrzanym oleju i smazy¢ na nieduzym

ogniu na rumiano z obu stron. Po usmazeniu odsgczy¢

z nadmiaru ttuszczu na papierowym reczniku.
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Koto Gospodyn Wiejskich Miasto | Gmina
. - Nowa Stupia
,Modrzewianki

,Golasy na lisciu kapuscianym”

Sktadniki:

« 2 szklanki kaszy jeczmiennej sredniej,
1 litr wody,

40 dkg biatego sera,

« 2 ziemniaki,

* 1tyzka masta,

* 2jajka,

* 56|, pieprz,

« liscie z kapusty.

Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ na kawatki, wrzuci¢ do garnka

i ugotowac¢ w niewielkiej ilosci wody. Uttuc nie odcedzajac,

dola¢ wody tyle by byt 1 litr, posoli¢, wsypa¢ kasze

i ugotowac. Pozostawic¢ pod przykryciem na okoto pét

godziny. Kasze wtozy¢ do miski i przestudzi¢. Wymieszac

z serem, mastem i jajkami. Doprawic¢ solg i pieprzem.

Piekarnik nagrzac¢ do temperatury 220°C, utozy¢ w naczyniu
zaroodpornym liscie kapusty, a na nich spore owalne pierozki z kaszy
i sera. Piec na rumiany kolor okoto 30-40 minut. Mozna pozostawic
w goracym piekarniku, az do przestygniecia. Podawac z kefirem lub
zsiadtym mlekiem.
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Stowarzyszenie Gospodyn Missto| Grina
Piekoszow
Wiejskich Rykoszyn

,JKapusniaczki”

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:

» 60 dkg maki, 1 kg kwasnej kapusty,

4 dkg sSwiezych drozdzy, » 25 dkg boczkuwlub podgardla,

« szklanka cieptego mleka, 3 srednie cebulg

2 76ttka,  przyprawy: sol, pieprzde smakt:

« szczypta soli, szczypta cukru,
* 10 dkg masta.

Przygotowanie:

Make przesiac przez sitko, dodac sél i cukier oraz rozmacone

w mleku drozdze. Do wyrobionego ciasta dodac zo6ttka

i rozpuszczone masto. W dalszym ciggu wyrabia¢.

Ciasto przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce

do czasu podwojenia jego objetosci.

Kapuste obgotowac do wybranej miekkosci i kwasowosci,
odcisnac¢ i drobno posieka¢. Boczek lub podgardle pokroi¢

i udusi¢ do miekkosci . Dodac skrojong w kostke cebule. Dusi¢ razem
do zeszklenia cebuli. Kapuste doda¢ do boczku z cebula, doprawié
pieprzem i solg do smaku. Doktadnie wymiesza¢. Wyrosniete
ciasto rozwatkowac. Szklanka wycia¢ okregi. Naktadac¢ na nie farsz.
Zlepiac brzegi. Gotowe paszteciki przetozy¢ na blache z papierem
do pieczenia i zostawi¢ na p6t godziny do wyrosniecia. Przed
pieczeniem posmarowac rozktéconym jajkiem. Pieczemy

w piekarniku nagrzanym do 180°C do czasu az pierogi sie ze ztoca.
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Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Strawczyn
.Czerwone Korale”

© ))
,Kulebiak
Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:

* 400 g maki pszennej, * 500 g kiszonejkapusty,
« 40 g drozdzy, 200 g cebuli,

20 g cukru, * 300 g pieczarek;

» 200 ml mleka, * 50 g butki tartej,

sol do smaku. * 10 g masta,
« 20 ml oleju rzepakowego,
« 3 ziarenka ziela angielskiego,
« 2 liscie laurowe,
« 250 ml wody,
* majeranek, sol, pieprz do smaku.

Przygotowanie ciasta:

Mleko zagrza¢ do temperatury ciata, dodac¢ cukier, drozdze
i 1tyzke maki, lekko wymiesza¢, odstawic¢ na 15 minut do
uaktywnienia sie drozdzy. Reszte maki przesia¢ do miski,
potaczy¢ z drozdzami i solg, zagnies¢ gtadkie ciasto,
odstawic na 2 godziny do wyrosniecia.

Przygotowanie farszu:

Kapuste posieka¢, pieczarki pokroi¢ w kostke, pokrojong w drobng
kostke cebule zeszkli¢ na oleju, doda¢ pieczarki i smazy¢ 5-6 minut,
dodac na patelnie kapuste, liscie laurowe, ziele angielskie i dola¢
wode, dusi¢ pod przykryciem 20 minut, nastepnie dodac tarta butke,
doprawi¢ majerankiem, solg, pieprzem i wymieszac.

Wyrosniete ciasto cienko rozwatkowac, natozy¢ farsz, formujac go

w dowolny ksztatt (podtuzny, okragty) i owingc ciastem, wierzch
posmarowac mastem, piec 40 minut w temperaturze 190°C.
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Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Strawczyn
~Stokrotki”
w Rudzie Strawczynskiej

,Cepeliny/Kartacze”

« 2 kg surowych ziemniakow,

« 1kg ugotowanych ziemniakdw,

« 2 kg mielonego miesa (moze by¢ mieszane),

» 2 cebule,

2 tyzki maki ziemniaczanej i skrobi ziemniaczanej,

» przyprawy: ptaska tyzeczka soli i majeranku (zamiast majeranku
mozna dodac oregano), pét tyzeczki pieprzu.

Przygotowanie:

Mieso zmieli¢ w maszynce na matych oczkach, do miesa

dodac przyprawy oraz drobno pokrojong cebule, moze

by¢ surowa, ale takze podsmazona na odrobinie smalcu

lub oleju, dobrze wymiesza¢. Jezeli farsz bedzie zbyt

zbity doda¢ odrobine zimnej wody.

Ugotowane ziemniaki dobrze osuszy¢ trzymajac odsgczone jeszcze
chwile na ogniu, zmieli¢ w maszynce lub przepusci¢ przez praske.

2 kg ziemniakéw surowych zetrze¢ ma tarce. Starte ziemniaki nalezy
mocno odcisngé¢, mozna przez tetrowg szmatke lub gaze (majg by¢
suche). Wode z odcisnietych ziemniakéw zostawi¢ w miseczce na
10 minut, po tym czasie wode odla¢, na dnie zostanie skrobia, ktérg
nalezy dotozy¢ do masy ziemniaczanej, doda¢ make ziemniaczana.
Wymiesza¢ doktadnie gotowane ziemniaki z masg ziemniaczana.
Jezeli masa bedzie wodnista dodac¢ troche maki ziemniaczane;j.
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Koto Gospodyn Wiejskich Gmina Zaamarisk
,Florianki”

,Satatka tesciowej”

Sktadniki:

200 g tososia lub tunczyka z konserwy,
* 2jajka,

2 ugotowane ziemniaki,

3 mate opakowania serka topionego,
 duzy konserwowy ogérek,

« zabek czosnku,

\ * majonez,

| + s6l do smaku.

) Przygotowanie:

Gotowac ziemniaki i jajka. Rybe rozciera¢ widelcem. Serek
topiony, jajka, ziemniaki zetrze¢ na grubej tarce. Wszystko
razem wymiesza¢. Doda¢ majonez i zgnieciony zabek
czosnku. Wytozy¢ satatke na talerzu w formie zmijki.
Pokroi¢ ogérka w plasterki i udekorowac satatke.
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KO{O GOSpOdyﬁ WiejSkiCh Gmina Zagnansk
w Samsonowie”

,Pierogi ukrainskie
z czcerwonym barszczem”

Sktadniki na pierogi: Sktadniki na barszcz czerwony:

e 6 szt. surowych ziemniakdw, e 1 litr wywaru z rosotu;

» 2 szt. cebuli, 3 szt. ziemniakow,

» 2 szt. marchewki, e 5szt. burakéw czerwonych
 soli pieprz do smaku, gotowanych,

* Y kg maki, * 1 tyzka koncentratu

* 1 jajko, pomidorowego,

« 2 tyzki oleju, * natka pietruszki,

« szklanka wody, * koper,

* szczypta soli. * szczypior,

 pieprzisoél do smaku.

Przygotowanie pierogow:

Do maki dodac jajko, olej i wode oraz s6l do smaku.

Zagnie$¢ ciasto, nastepnie wykroic¢ okragte blaty, natozy¢ farsz

i ugotowa¢ w wodzie z solg 7 minut. Ugotowane pierogi wytozy¢ na
potmiski, polac¢ ketchupem i posypac zielenina.

Przygotowanie barszczu czerwonego:

Wywar z rosotu ugotowa¢ z ziemniakamii utartymi na duzych
oczkach na tarce burakami, doda¢ przyprawy i koncentrat
pomidorowy do smaku, a nastepnie odcedzi¢ i dodac¢ zielenine.
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NOTATKI:










Sktad, tamanie, opracowanie graficzne, druk i oprawa:

Gragpol sp.zo.o.
ul. Zmudzka 21, 51-354 Wroctaw

tel. 507 096 545, e-mail: argrafpol@argrafpol.pl, www.argrafpol.pl



POWIAT
KIELECKI

Starostwo Powiatowe w Kielcach
ul. Wrzosowa 44, 25-211 Kielce
tel. 41 200 12 00, 41 200 12 08

www.powiat.kielce.pl




