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Szanowni Panstwo!

ddajemy w Wasze rece kulinarny przewodnik po Kielecczyznie.

To poktosie 17. Konkursu na Najsmaczniejszq Potrawe Powiatu

Kieleckiego, ktéry w tym roku goscit w Bodzentynie. Uczestnicy
rywalizagji s’rc:ngh na wysokosci zadania, a wszystkie przygotowane
dania smakowaty wysmienicie. Przed komisjq oceniajgcg staneto nie
lada wyzwanie, poniewaz jej cztonkowie mieli do sprébowania az 32
potrawy przygotowane przez Kota Gospodyn Wiejskich, stowarzyszenia
i osoby indywidualne.

hym roku postawiliémy na potrawy .z pasjg nadziane”. Wszystkie

propozycje musiaty zatem zawieraé farsz, a inwencja kucharzy

okazata sie niesamowita. Przygotowali dania miesne, warzywne
orazte Wykorzys’rujqce owoce. Jak sie okazato, to whasnie te ostatnie urzekly
jury. Komisja oceniajgca smaki, pracujgca pod przewodnictwem Seweryna
Fquo, szefa kuchni w kieleckim Hotelu Qubus, uznata ze najsmaczniejszym
daniem byly ,pierozki nadziane s'|iw|<q z po|ewq orzechowo - miodowq".
Przygotowaly je cztonkinie Kota Gospodyrn Wiejskich ,Dary Lasu”
z Belna w gminie Zagnansk. Jurorzy podkreslali wspaniate wykorzystanie
W@dzonych owocdw i niesamowity smak polewy, +qczqcej stodycz miodu
z orzechami. Jak sie okazuje, ta fuzja tradycji z nowymi smakami ma
juz prawie 60 lat. Gospodynie zoczerpngjry pomyst ze starego zeszytu
z przepisami, prowadzonego przez mame i bobcig szefowej kota. Panie
z KGW ,Dary lasu” podkreslaly, ze przygotowujgc pierozki starajq sie
wykorzystywad Wyjrqcznie naturalne skladniki. Drugie miejsce przypadio
KGW Katarzynianki z gminy Bodzentyn za .pierogi z boczniakami’,
a trzecia nagroda trafita w rece KGW Ostojanki z gminy Nowa Stupia za
Jbabcine knedle ze sliwkq".

haszym  wydawnictwie znajdziecie Panstwo przepisy na

zwycigskie dania, ale takze na te ktérym nie udato sie zdoby¢

nagréd. Zapewniamy, ze wszystkie sg warte tego, zeby na stale
zagoscity na Waszych stotach. Zyc:zymy Panstwu wiele radosci, w trakcie
przygotowania potraw i cudownych doznan smakowych.
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NADZIANE SLIWKA
z polewq orzechowo - miodowg

E

———

b s

—— & =

7

= — - —
o it
iy

- =

= :

==

—-— _

b —_————

R R
"/




Gmina
Zagnansk

MIEJSCE

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
.DARY LASU"

SKEADNIKI NA CIASTO:

0,5 kg maki
Jajko

1/4 kostki masta

Ciepta woda SKEADNIKI NA FARSZ:
Szczypta soli

Ok. 40 dag sliwek suszonych
3/4 kostki masta

20 dag orzechéw whoskich

3 tyzki miodu

PRZYGOTOWANIE:

Sliwki suszone wrzuci¢ do wrzqcej postodzonej wody na 2 min. Wyciggngé
na sito. Ciasto rozwatkowad i wycigé¢ kwadraty. Ktas¢ sliwki i lepi¢ pierogi.
Gotowaé w wodzie ok. 8 minut. Wyciggngé¢ cedzakiem na pdtmisek. Masto

roztopi¢ z miodem, dodaé posiekane orzechy i przez chwile smazy¢.




PIEROGI

Z BOCZNIAKAMI




Miasto i Gmina
Bodzentyn
MIEJSCE

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
.KATARZYNIANKI"

SKEADNIKI NA CIASTO:

SKEADNIKI NA FARSZ:

0,5 kg mqki pszennej

1 36hko 1 kg boczniaksw
250 ml cieptej wody 1 kg ugotowanych ziemniakéw
1lyzka oleju 4 $rednie cebule
Szczypta soli 1 gtdwka czosnku

1 jajko
SKEADNIKI OKRASA: 2 tyzki kaszy manny

0,5 szklanki oleju rzepakowego
15 dag boczku wedzonego 1 tyzeczka pieprzu mielonego
2 sztuki boczniakéw éredniej 1 tyzeczka pieprzu ziotowego
wielkosci 1 tyzeczka majeranku
3 tyzki oleju 1tyzka soli
Szczypta soli i pieprzu ziotowego

PRZYGOTOWANIE:

Farsz: Boczniaki sparzyé¢ wrzgtkiem, odcedzi¢, pokroi¢ w paski i udusi¢ na oleju. Cebule
i czosnek obra¢, pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ osobno. Do uduszonej cebuli i czosnku doda¢
boczniaki i dusi¢ jeszcze wszystko razem przez 5 min. Odstawi¢ do ostudzenia. Ugotowane
weczesniej i ostudzone ziemniaki wraz z boczniakami przecisngé przez praske. Wymieszaé,
doprawi¢ pieprzem i solg, wlaé roztrzepane jajko, doda¢ kasze manne i ponownie
wymieszaé. Odstawi¢ na pét godzinny do loddweki.

Ciasto: Mgke przesia¢ na stolnice, doda¢ sdl, zéttko, olej i cieplg wode. Zagnies¢ ciasto.
Gotowe ciasto watkowaé na placek, wycigé kétka i nadzia¢ farszem. Formowaé pierogi.
Wrzuci¢ na osolony wrzgtek i gotowaé.

Okrasa: Boczniaki pokroi¢ w paseczki i podsmazyé na oleju, boczek osobno usmazyé. Gdy stanie sie
chrupki doda¢ do podsmazonych boczniakéw, doprawi¢ solg i pieprzem. Okrasi¢ ugotowane pierogi.
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Miasto i Gmina
Nowa Stupia

MIEJSCE

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
LOSTOJANKI

SKEADNIKI:

1 kg ziemniakéw

25 dag mqki ziemniaczane;j
25 dag mqki pszennej

1/ tyzeczki soli

2 jajka

200 ml $mietany 18%

2 cukry waniliowe

2 tyzki cukru bialego

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki ugotowaé w osolonej wodzie. Przecisngé przez praske, dodad
mgke ziemniaczang, pszenng oraz jajka i sdl. Polgczyé¢ wszystkie sktadniki,
formowaé kulki, sptaszczy¢ i nadziewa¢ dliwkg. Zlepi¢ na ksztaltng kule.

Gotowaé w osolonej wodzie do wyplyniecia. Pola¢ $émietang z cukrem

waniliowym i cukrem zwyktym.







WYROZNIENIE

Gmina
Bieliny

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH
,SWARNE KAKONIANKI"

SKEADNIKI:

1 kg migsa z dzika

0,5 kg kaszy gryczanej PRZYPRAWY:

4 cebule

2 zgbki czosnku Jatowiec

Masto Lis¢ laurowy

20 dag grzybéw lesnych Ziele angielskie
Rozmaryn
Natka pietruszki
Sl
Pieprz

Pieprz ziotowy

PRZYGOTOWANIE:

Liscie z kapusty blanszowa¢, kasze gryczang gotowaé na pdt miekko. Cebule
podsmazy¢ z czosnkiem na masle, doda¢ przyprawy. Mieso zmieli¢ i doda¢
kasze, posiekang natke pietruszki oraz cebule z przyprawami. W liscie

kapusty natozy¢ farsz, zawingé i formowaé gotgbki. Utozyé w naczyniu i piec
przez godzine w temperaturze 180 °C. Grzyby podsmazy¢ z cebulq i zrobi¢
SOS zaQgeszczajgc mqkq pszenng, doda¢ sdl i pieprz do smaku.




NADZIANE POLEM | LASEM

PLINDZE




WYROZNIENIE

Miasto i Gmina

Bodzentyn

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

WZDOLSKIE KOLOWROTKI
WE WZDOLE STARE) WSI

SKEADNIKI
NA NADZIENIE:

SKEADNIKI: 10 dag kaszy jeczmienne;
1 marchewka

1 kg ziemniakéw lzrlraiylpo; : h
apelusze ugotowanyc

2 cebule prquv) S i

1 z.q.bek czosnku 2 matej cukinii

2 JCIJ.I«'.J . /2 papryki swiezej

2 !ka_l maki 2 peczka pietruszki

Sdl, pieprz 1 cebula dymka

Olej

Gars¢ orzechéw whoskich
10 dag zdttego sera
Sdl, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, doda¢ reszte sktadnikéw na ciasto i usmazy¢ na
oleju. Ugotowaé grzyby, a nastepnie w tej samej wodzie ugotowad koszg.
Usmazy¢ cebule i doda¢ startg marchewke, cukinie i pokrojone w kostke grzyby,

poprykg, por i orzechy. Dusi¢ ok. 10 minut. Doprawi¢ so|qi pieprzem. Na koniec
doda¢ natke pietruszki. Cienkie placki wlozy¢ do matych miseczek. Natozy¢
farsz, posypad serem i zapiec ok. 10 minut w 180 °C.




PACZKI TKACZKI




WYROZNIENIE

Miasto i Gmina

Bodzentyn

STOWARZYSZENIE
SWIETOKRZYSKIE

"TKACZKI"

SKEADNIKI:

0,5 kg maki

4 ugotowane, rozgniecione ziemniaki
2 cate jajka, 2 zéttka

3 byzki cukru

5 dag drozdzy

0,5 szklanki wody

/4 kostki margaryny

Dzem z czarnej porzeczki

1 tyzka spirytusu

PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i wyrobi¢ na gltadkie ciasto. Odstawi¢
do wyrosniecia. Wytozy¢ ciasto na stolnice, rekg uformowaé i delikatnie
rozgnies¢ placek grubosci ok. 1 cm. Wycig¢ szklankg kétka i natozy¢ na

kazde dzem z czarnej porzeczki. Zlepi¢ pgczki i odtozy¢ do wyro$niecia.

Smazyé na rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor.
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WYROZNIENIE |
Miasto i Gmina

Bodzentyn

STOWARZYSZENIE
WILKOW - ‘' NASZ DOM"’

SKEADNIKI:

5 dag skrobi ziemniaczanej
1,2 kg combru cielecego 100 ml oleju
0,5 kg ziemniakéw 10 dag masta
1 cebula 1jajko
0,6 kg borowikéw Sdl, pieprz, rozmaryn, butka
15 dag maki pszennej tarta, pokrzywy éwieze

PRZYGOTOWANIE:

Jagniecing umyc i osuszy¢. Natrzeé o|iwq i przyprawami. Zamarynowane mieso
zawing¢ folig i odtozy¢ do lodéwki na 24 h. Przygotowa¢ babke ziemniaczang.
Ziemniaki umy¢, obra¢ i ugotowaé w osolonej wodzie. Odcedzi¢ i odstawi¢ do
ostygniecia. Pokroi¢ cebulke w drobng kostke i usmazy¢ na ztoty kolor. Pokrzywe
sparzyc Wrzq’rkiem i drobno pokroi¢. Wystudzone ziemniaki przecisng¢ przez
praske, doda¢ przesmazong cebulke, pokrzywe, wbi¢ jajko, doda¢ skrobie
i make pszenng. Catos¢ doprawi¢ solq i pieprzem. Wyrobi¢ na gtadkg mase,

podzieli¢ na 4 czesci i formowa¢ z nich medaliony. Obtoczy¢ w butce tartej
i smazy¢ na patelni na ztoty kolor z kazdej strony po ok. 2 minuty. Migso po
24 h wyciggng¢ z lodéwki. Rozgrzad po’re|nig i usmazy¢ comber na niewielkiej
ilosci ttuszczu z kazdej strony na ztoty kolor. Migso przetozy¢ do naczynia
posmarowanego mastem, doprawié so|q, pieprzem i borowikami. Piec pod
przykryciem ok. 40 minut w temperaturze 170 °C.
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WYROZNIENIE

Miasto i Gmina

Bodzentyn

~ STOWARZYSZENIE
.SWIETOKRZYSKIE JODLY"

SKEADNIKI NA CIASTO:

0,5 kg maki SKEADNIKI NA FARSZ:

1 szklanka gorgcej wody
10 dag zmielonego szpinaku
Kieliszek oleju rzepakowego

20 dag kaszy gryczanej biatej
30 dag borowikéw

15 dag boczku surowego

1 mata cebula

SKEADNIKI Sdl, pieprz do smaku

NA LESNA PIERZYN E.: Masto do smazenia

0,5 litra émietany 30%
5 dag zmielonego szpinaku

PRZYGOTOWANIE:

Ze sktadnikéw wyrobi¢ ciasto pierogowe, kasze ugotowaé, grzyby posiekad
i udusi¢ na masle razem z posiekang cebulq i pokrojonym drobno boczkiem.
Wszystko wymieszaé i doprawi¢ do smaku. Ciasto rozwatkowaé i wykrawaé

kotka. Farsz naktada¢ i skleja¢ formujgc .czupryne”(sakiewki). Przygotowane

z

widczykije gotowaé w osolonej wodzie okoto 4 min. Smietane ubi¢ na sztywno
i doda¢ szpinak. Na talerz wytozy¢ $mietane, na niej potozy¢ wiéczykije.
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WYROZNIENIE

KOLO GOSPODYN WIE)SKICH
WOLA JACHOWA

SKEADNIKI: DODATEK:

1,5 kg trybowanych udek Papryka faszerowana mtodymi
z kurczaka ziemniakami

10 dag salami w plastrach Fasolka szparagowa

10 dag drylowanych czarnych Wiejska smietana

oliwe

20 dag boczku wedzonego
Koper, pietruszka, szczypiorek
3 jajka

100 ml $mietany 30 %

Sdl, pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Czes¢ udek trybowanych sttuc mtotkiem, a czes¢ zmieli¢ w maszynce o drobnych
oczkach. Do zmielonych udek doda¢ jajka, émietane, pokrojone ziota, sdl,
pieprz, oliwki i salami. Dokfadnie wymiesza¢. Boczek wedzony pokroi¢ na
cienkie, diugie plastry. Rozklada¢ na foli, tak zeby sie na siebie naktadaty,
a nastepnie uklada¢ rozbite udka. Na udka naktada¢ farsz. Doktadnie

zwing¢, aby caty boczek otulit roladke. Zawiniete w folie aluminiowq roladki

wilozy¢ do nagrzanego piekarnika na 160 °C na ok. 45 minut.
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WYROZNIENIE

Miasto i Gmina
topuszno

KOO GOSPODYN WIE)SKICH
FANISEAWICE

SKEADNIKI NA SOS:

SKEADNIKI: 2 tyzki catych kaparéw
30 ml $mietany 30 %

65 dag poledwiczki wieprzowej 3 zgbki czosnku

2 tyzki suszonych pomidoréw 3 dag parmezanu

1 czubata tyzka masta

SKEADNIKI NA MARYNATE; Sl, pieprz

SKEADNIKI NA KOPYTKA:

Szczypta soli

Szczypta majeranku

3 zgbki $wiezego czosnku
Pieprz do smaku

1 kg ziemniakéw

20 dag mgki pszennej
1 jajko

1 lyzeczka soli

PRZYGOTOWANIE:

Po|gc|wicz|<i: mieso optukad, osuszy¢ i wyciggngé sciegna. Pokroi¢ na réwne kawatki. Przecigé srodek
miesa tak aby mozna bylo wlozyé suszone pomidory. Nos’rgpnie zamarynowaé w przyprawach.
Odstawi¢ na dwie godziny. Przygotowaé strecz i urzgdzenie do pakowania prézniowego. Kazdy
kawatek po|go|wicz|<i zawing¢ bardzo mocno, po bokach ZWigzujgc na supet. Spakowad do worka
prézniowego. Do garnka wlaé wodg, tak aby po|gdwiczki mogty sie zanurzyé. Do ugotowanej
i Werqczonej wody wiozy¢ po|gdwicz|<i i przykry¢. Nalezy pilnowaé temperatury aby nie przekroczyta
60°C delikatnie poclgrzewojqc gdy przestygnie. Nie gotowaé. Czas ok. 90 min. Przygotowane
mieso wyjq¢ z folii, pokroi¢ na grubsze ukosne kawatki.

Sos kaparowo-parmezanowy: kapary delikatnie zblendowaé. Na masle podsmazyé¢ czosnek,
doda¢ kapary, zala¢ $mietang. Gdy sie zredukuje doda¢ starty parmezan. Nie gotowaé aby sie nie
zwazyt. Doprawi¢ so|q i pieprzem do smaku.

Kopytka: ziemniaki ugotowaé w osolonej wodzie. Odcedzi¢ i od razu rozgnies¢ praskg na idealnie
gtadkie puree. Do ostudzonych ziemniakéw doda¢ make, jajko i sél. Polgczy¢ sktadniki na jednolite
ciasto. Uformowaé wateczki, grubos’ci keiuka, olo‘roczcquc w maqce. Wateczek formowaé o szerokosci

1,5-2 cm. Kluseczki gotowaé przez ok. 3 min liczge od czasu wyptyniecia na powierzchnie.
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WYROZNIENIE

Miasto i Gmina
Nowa Stupia

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
.CHEEMOWIANIE"

SKEADNIKI:

0,5 kg mielonego miegsa drobiowego
8 srednich marchewek

0,5 szklanki butki tartej

4 jajka

Sél, pieprz, tyzeczka stodkiej papryki
Olej

PRZYGOTOWANIE:

Mieso doprawi¢ solg, pieprzem i paprykg. Doda¢ 2 jajka i 2 tyzki butki

tartej. Doktadnie wyrobi¢. Marchewki obra¢ i gotowaé 10 minut. Odcedzi¢
i osuszy¢. Kazdg marchewke doktadnie oklei¢ miesem. Panierowaé
w pozostatych rozktéconych jajkach i butce tartej. Smazyé¢ na rozgrzanym
oleju na ztoty kolor. Mozna podawaé na ciepto i zimno z sosem czosnkowym
lub cacyki.
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WYROZNIENIE

Miasto i Gmina

Piekoszéw
KOO GOSPODYN WIEJSKICH
SKEADNIKI:
3-4 duie c.ebu|e I] maia SKLADNIKI NA SOS:
30 dag migsa mielonego
O iy Marchewka
Marchewka
: Cebula
Eodyga selera naciowego Eod | .
2 tyzki koncentratu pomidorowe- Ociejygd SR e
g:')l, bieprz 300 ml przecieru pomidorowego

Ok. 300 ml wody lub wywaru
2 liscie laurowe, sl i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Ryz ugotowaé, cebule obra¢, nacig¢ i zblanszowaé. Pokroi¢ warzywa
i przesmazy¢ je na oleju, dodojqc ] }yik@ koncentratu pomidorowego, ryz
oraz mieso mielone. Doprawi¢ solq i pieprzem. Farszem nadziewaé cebule.
Nas’r@pnie z podanych sktadnikéw przygotowaé sos pomidorowy, w ktérym

nalezy utozy¢ nadziane cebulki. Podla¢ wodg lub wywarem. Przykry¢
pergaminem i zapieka¢ pod przykryciem w180 °C ok. 35 minut a nastepnie
15 minut grillowad.




. o (1
| N &N |k

KULE ZAPIEKANE

PO STRAWCZYNECKU

g, A

s o e g S W e T, W — =
= W T —— A i el - iy s = . .Far.. - — . L
e e —— — ——— = =




WYROZNIENIE

Gmina
Strawczyn
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
SKEADNIKI:
4 duze miode kalarepy 2 tyzki masta klarowanego
0,5 kg miesa mielonego wieprzowo 19 dag sera z6ltego
- wotowego (moze by¢ réwniez Peczek natki pietruszki
z indyka z dodatkiem boczku) 0,5 | mleka lub $mietany
10 dag grzybdw suszonych 2 lyzki masta

namoczonych lub $wiezych,
drobno posiekanych
2 cebule

2 tyzki mgki pszenne;
Gatka muszkatolowaq, sdl, pieprz,
papryka stodka i ostra - do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Kalarepy umy¢, scigc wierzchy, wydrqiyc’ migzsz, ktéry nalezy drobno posiekad
i doda¢ do miesa mielonego. Kalarepy wlozy¢ do wrzgcej posolonej wody na 3-4
minuty, wyjgé i ostudzi¢. Posiekane grzyby udusi¢ z cebulkg na masle, doprawi¢
so|q, pieprzem, poprykq s’roqu i ostrq, wystudzi¢, doda¢ do miesa mielonego
Wraz z posiekonq pie’rrusqu i startym serem. Farsz dobrze wymiesza¢, doprawi¢
do smaku, natozy¢ do kazdej z kalarep, przykry¢ Scietym wierzchem. Kalarepy
ulozy¢ w naczyniu zaroodpornym lekko posmarowanym mastem. Masto
rozpuscic, doda¢ mqk@, dobrze wymieszad, z letnim mlekiem, dobrze roztrzepac

aby nie bylo grudek i podgrzewa¢ na ogniu do zgestnienia. Doprawié go}kq
muszkc:’ro’rowq, so|q i pieprzem. Mozna doda¢ ’rrochg dobrej $mietany. Kalarepy
zala¢ sosem i zapieka¢ w piekarniku nagrzanym do 180 °C przez 20 minut.







Gmina
Bieliny

KLUB SENIORA W BIELINACH

SKEADNIKI:

Ziemniaki

Kapusta kiszona

2 jajka PRZYPRAWY:
4 cebule

2 zgbki czosnku Lis¢ laurowy
Maslo Ziele angielskie
20 dag pieczarek S¢l

Kwasna $mietana Pieprz

Mgka pszenna

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki obra¢ i utrze¢ na tarce na drobnych oczkach. Dodaé¢ kapuste
kiszong, jajka, mgke pszenng, sdl, pieprz i doktadnie wymiesza¢. Placki
smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu na zloty kolor. Pieczarki podsmazy¢

z cebulg, czosnkiem i zrobi¢ sos zageszczajgc mgkqg pszenng. Doda¢ sdl

i pieprz do smaku. Podawa¢ z sosem pieczarkowym oraz |<wos’nq Smietang.
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Miasto i Gmina

Bodzentyn

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
.DABROWIANIE’

SKEADNIKI:

4 duze ziemniaki

20 dag boczku wedzonego

1 duza cebula

1-2 zgbki czosnku

10 dag startego zéttego sera

2 tyzki $mietany 18% lub jogurtu
1 tyzka masta

Sdl, pieprz

Natka pietruszki do dekoraciji

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki umy¢, naktué¢ widelcem i upiec w piekarniku rozgrzanym do 200°C, przez ok. 1
godz. do mi@kkos’ci. Boczek pokroi¢ w kos‘rkg i podsmazyé na patelni, az bgdzie chrupiqcy.
Doda¢ posiekang cebule, czosnek i usmazyé. Doprawi¢ solg i pieprzem. Wydrgzyé

$rodek ziemniakdw, zostawiajgc ok. 1 cm przy skérce. Przygotowaé farsz z wydrgzonych
ziemniakdéw z czosnkiem, cebu|q, boczkiem, $mietang, po}owq sera i mastem. Doprowic’:
do smaku. Farsz natozy¢ z powrotem do Wydrqzonych ziemniakdw. Na wierzchu posypad
resztq sera. Piec w piekarniku przez ok. 15-20 min, az ser sie roztopi. Podawaé na gorqco
posypane natkq pietruszki.




CZYLI BABKA ZIEMNIACANO MIESEM NADZIANO

GOLORZ PO NASEMU




Miasto i Gmina

Bodzentyn

STOWARZYSZENIE
ROZWOJU MIEJSCOWOSCI

WOLA SZCZYGIEEKOWA
SKEADNIKI:

2,5 kg ziemniakéw

0,7 kg migsa mielonego
0,3 kg kapusty biatej

10 cienkich plastréw boczku
2 tyzki mqki pszenne;
1tyzka mgki ziemniaczane;j
4 jajka

1 tyzeczka czosnku granulowanego
3 cebule

1 tyzeczka smalcu

Sdl, pieprz, pieprz ziotowy
Peczek szczypiorku

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce na matych oczkach. Odcedzi¢ z nadmiaru wody, doda¢ make pszenng
i mqu ziemniaczang, 3 jajka i przyprawy. Do miesa mielonego doda¢ zeszk|onq na smalcu
pokrojonq w kosﬂ«; cebu|@, czosnek granulowany, 1 jajko, poszofkowcnq kopus‘rg, pokrojony
szczypiorek. Wszystko wyrobi¢ na g*oqu mase. Przygotowaé naczynie zaroodporne, na spodzie
wylozy¢ plastry boczku i uktada¢ warstwami: /2 ciasta ziemniaczanego, mieso i pozostatq czesé
ciasta ziemniaczanego. Piec pod przykryciem w temperaturze 200 °C przez ok. 2 godziny.

Pod koniec pieczenia zdjqc’ pokrng naczynia i piec az do zarumienienia sie ciasta. Podawat
pokrojone w kos’rkg lub grube plastry z sosami (cacyki, grzybowym lub czosnkowym)







Miasto i Gmina

Bodzentyn

KOLO GOSPODYN
| GOSPODARZY WIEJSKICH

SNIADKA

SKEADNIKI:

1 pojedyncza piers z kurczaka
1 duzy seler

/4 chleba o wadze 50 dag
1 mala marchewka

1/ cebuli

5 dag sera zdttego

2 jajka

/4 szklanki oleju

1tyzka butki tartej

1,5 tyzki platkéw owsianych
1 szklanka mleka

Natka pietruszki

Sél i pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Chleb namoczy¢ w mleku, potem odcisngé. Seler i marchew ugotowaé. Obra¢ cebule,
drobno posiekaé¢. Wszystkie sktadniki wyrobi¢ rekq. Pojedynczq piers z kurczaka doprawié
solg i pieprzem. Na blasze wylozy¢é mase warzywng. Polozy¢ piers, przykry¢é masq

warzywng. Piec w piekarniku nagrzanym w temperaturze 170 °C przez ok. 45 minut.
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Miasto i Gmina

Bodzentyn

KOLO GOSPODYN WIE)SKICH
.PSARZANECZKI

SKEADNIKI NA CIASTO:

SKEADNIKI NA FARSZ:

0,5 kg mqki orkiszowej

20 dag masta 0,5 kg kapusty
3 26ktka 0,5 kg ziemniakéw
5 tyzek $mietany Garsé¢ posiekanych listkéw pokrzywy
Szczypta soli 1 cebula
0,5 kg gesiny
2 jajka

Maijeranek, kminek, sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto: Wszystkie skladniki wymiesza¢ i wstawi¢ na 15 min. do lodéwki.

Farsz: Kapuste ugotowaé do migkkos’ci, odcedzi¢ i posieka¢ na drobno. Ziemniaki
ugotowad, przecisngé przez praske. Gesine (ugotowang) skreci¢é w maszynce. Cebule
i mieso udusi¢ wraz z posiekanq pokrzywq. Wszystkie sktadniki wymiesza¢, doprawi¢ do

smaku so|q, pieprzem, majerankiem i kminkiem wedle uznania. Ciasto rozwatkowaé, kroi¢

w dowolne ksztatty, naklada¢ farsz i skleja¢. Piec w piekarniku ok. 20 min az sie zarumieniq.

Podawaé z barszczem lub dowolnymi sosami.
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Miasto i Gmina

Bodzentyn

KOEO GOSPODYN WIE)SKICH
SCIEGNIANIE ZE SCIEGNI

SKEADNIKI NA CIASTO:

2 kg ugotowanych ziemniakdéw

0,5 kg ziemniakdw (surowych, utartych
i odciénietych)

30 dag mqki ziemniaczanej

2 jajka

Sdl, pieprz

SKEADNIKI NA FARSZ

MIESNY:

0,5 kg miesa wieprzowego np. fopatka
1 cebula pokrojona i zeszklona
Sél i pieprz

SKEADNIKI NA SOS

GRZYBOWY:

40 dag $wiezych grzybéw
2 tyzki masta

1lyzka oleju

2 cebule

Zgbek czosnku

125 ml wody/bulionu

100 ml $mietanki 30-36%
Sél i pieprz do smaku

SKEADNIKI NA

KAPUSTE ZASMAZANA

0,5 kg kapusty kiszonej ugotowaé i zmieli¢
10-20 dag boczku

1 jajko

Sél i pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto: wszystkie sktadniki wymiesza¢ i zagniesé ciasto.

Farsz miesny: wszystkie sktadniki wymieszaé razem w misce.

Sos grzybowy: grzyby umy¢ i pokroi¢ w plasterki. Cebu|@ pokroié¢ w kos’rkg i zeszkli¢ na masle dodojqc
czosnek na koniec. Dodaé grzyby i smazyé¢ ok. 5 min. razem i podla¢ wodq qui bulionem i dusi¢ ok.
10-15 min. Na koniec doda¢ zahartowang émietanke oraz doprawié solg i pieprzem.

Kapusta zasmazana: z boczku zrobi¢ skwarki i dodaé¢ zmielong kapuste oraz jajko. Smazyé ok. 5 -10

min, nastepnie przyprawi¢ so|q i pieprzem.

Mecy buly: Ciasto podzieli¢ na porcje wedtug uznania. Robi¢ mate placki nadziane farszem i gotowaé

ok. 8-10 min. Podawa¢ gorgce z sosem bgdz ze skwarkami i zasmazang kapustkg.
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KOLO GOSPODYN WIE)SKICH
RADLINIANKI

SKEADNIKI:

1 kg migsa mielonego

30 dag boczku wedzonego

0,5 kg ogdrkéw kiszonych catych
Sdl, pieprz czarny, pieprz ziotowy
Tymianek

Majeranek

2 zgbki czosnku drobno posiekanego
1 jajko

1 cebula drobno posiekana

1 butka namoczona w mleku

PRZYGOTOWANIE:

Mieso doprawi¢ solq i przyprawami, czosnkiem i cebulg. Polgczy¢ z namoczong butkg,

doktadnie wymieszaé. Ogérki obtozy¢ miesem i owingé plastrami boczku wedzonego.

Ulozy¢ na brytfannie i dusi¢ 40 min. w 180°C. Podawaé z ziemniakami opiekanymi lub
pieczonymi.
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Miasto i Gmina
Eagow

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

.NOWOCZESNA GOSPODYNI’
W LAGOWIE

SKEADNIKI NA FARSZ:

0,5 kg marchewki

5 tyzeczek ketchupu

Kilka ziaren ziela angielskiego
3 liscie laurowe

3 érednie cebule

Sél, pieprz

1 jajko

0,5 szklanki oleju

SKEADNIKI DO MIESA:

1 kg boczku

1 kg dziczyzny

0,5 kg topatki

1 szklanka wody (zimg zamienié¢ na
mleko)

4 jajka

1 szklanka butki tartej
6 zgbkéw czosnku
Sdl, pieprz

Magi

Peczek pietruszki
Grzyby - opcjonalnie

PRZYGOTOWANIE:

Mqrchewkq zetrze¢ na grubych oczkach i udusi¢ z lisciem laurowym
i zielem ongie|skim gle] o|eju. Doda¢ pokrojonq W kos’rkg cebu|§, jok Wszys’rko
przestygnie, ubite na sztywno jajko. Doprawi¢ wedle uznania. Mi@so zmieli¢

na $rednich oczkach z czosnkiem. Doda¢ posiekang drobno pietruszke oraz

pozos’ro}e sktadniki. Doprawi¢ do smaku. Migso rozjroZyc' na pergaminie, na
nie potozy¢ farsz z marchewkq. Zawingé jak rolade. Piec ok. 1Th w190 C.
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Miasto i Gmina
Eagow

MARIANNA GADOWSKA

SKEADNIKI NA CIASTO:

SKEADNIKI NA FARSZ:

1 kg maki

10 dag drozdzy

0,5 szklanki cukru 60 dag kapusty kiszonej
4 jaja 1 dag thuszczu

Szczypta kminku
4 dag stoniny

1 szklanka mleka
1 cukier waniliowy

1 plaska tyzeczka soli 5 dag cebu.li
Margaryna 3 dag maki
Sdl, Pieprz
PRZYGOTOWANIE:

Ciasto: Biatka ubi¢ na sztywno z cukrem i doda¢ z6ttka, wymiesza¢ delikatnie. Margaryne
rozpusci¢ w mleku na wolnym ogniu dodajgc cukier waniliowy. Drozdze rozpusci¢ w niewielkiej
ilosci cukru. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z magkq zagnies¢ ciasto i odstawi¢ do wyrosniecia.
Farsz: Kapuste zala¢ wrzgcq Wodq, doda¢ tuszcz, kminek, przykry¢ a kiedy sie zagotuje
odkry¢ na chwile. Gotowa¢ 40-50 min. Stonine, boczek pokroi¢ w drobng kostke, stopic

na patelni. Skwarki odsungé na bok patelni a na pozostatym tuszczu zeszkli¢ pokrojong

w kostke cebule. Zmieszaé¢ ze zrumieniong magkg na jasnobrgzowy kolor. Rozprowadzi¢
Z zimng Woc|q, zagotowad i po}qczyc' z kcpusfq. Doprawi¢ do smaku. W razie potrzeby
doda¢ cukier i ’rrochg kwasu z kapusty. Ciasto rozwatkowaé pokroi¢ na kwadraty. Na
potowie polozy¢ farsz i ztozy¢ w tréjkgty. Posmarowaé  jajkiem. Piec w temp. 185 © C do
Zrumienienia.
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Gmina
Masléw

KOO GOSPODYN WIE)SKICH
LUBRZANKA

SKEADNIKI NA SOS:

SKEADNIKI NA FARSZ: 1 marchewka

1 korzen selera

1 kg miesa mielonego 1 czerwona cebula

2 ziemniaki 10 dag pasty pomidorowe;
2 jajka 350 ml czerwonego wina

1 czerwona cebula 1 kapl,.ls’ra biata

50 ml wody Sél, pieprz

Pieprz, sdl, gatka muszkatotowa

PRZYGOTOWANIE:

Kapuste obra¢ z lisi, wydrqiyé g+qb4 Ostrym nozem $cigé wierzch kapusty (jak czopeczkg)

odtozyé. Cebule pokroi¢ w drobng kostke, wymieszaé z miesem, przyprawami i ziemniakami.
Wihozy¢ mase do Wydrqionej kapusty. Nadzianq kopusfg zapiec w piekarniku przez 15
minut w femperaturze 200°C. Po tym czasie wyjqé kopus’rg z piekarnika. Pola¢ wczesniej
przygotowanym sosem warzywnym i ponownie zapiec przez | godzing w temperaturze

180°C. Wylozy¢ na okrggly pétmisek i podawaé na gorgeo.
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Gmina
Miedziana Géra

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
.MACIERZANKA’

SKEADNIKI:

4 duze ugotowane ziemniaki
30 dag wedzonki pokrojonej
w kostke

8 plastréw sera

Sdl, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki Wydrqiyc', nadziaé ngzonkq Z przyprawami.
Przykry¢ serem i zapiec w piekarniku.




LI b e Ll 0 DTt Sy [ |1

II

|

|

i
il
i
|I
|
I--,

P
(Y




Miasto i Gmina
Nowa Stupia

KOO GOSPODYN WIE)SKICH
.MODRZEWIANKI

SKEADNIKI:

1 gléwka kapusty biatej
80 dag miesa mielonego
1 czerwona cebula

10 dag gotowanego ryzu

SKEADNIKI NA SOS:

4 g natki pietruszki :OCL"TI V‘:.JOdY
4 g papryki stodkiej : g kolendry |
5 g kolendry g ple.przu mielonego
i ; 5 g soli
5 g pieprzu mielonego _
5 g soli 2 zgbki czosnku
20 ml oleju 1 maty koncentrat pomidorowy
Sdl, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Z kapusty odcig¢ wierzchotek i wydrgzy¢ jg ze srodka. Whozy¢ do naczynia
2orooo|pornego. Migso, cebu|§, ryz, nofkg pie’rruszki, poprykg, ko|eno|r@, pieprz,
58l i olej wymiesza¢ doktadnie w misce. Z miesa formowaé klopsiki i whozy¢ do
wydrqionej kapusty. Sktadniki na sos dokladnie wymiesza¢ i wla¢ do kapusty

wypetnionej klopsikami, a reszte sosu wla¢ do naczynia. Przykryé jg odcietym
wierzchotkiem. Przykry¢ papierem do pieczenia i folig aluminiowq. Wiozy¢ do
piekarnika nagrzanego do 180 °C, piec okoto 9O min.
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Miasto i Gmina
Nowa Stupia

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
.JTRZCIANKOWIANIE'

SKEADNIKI NA CIASTO:

30 dag mqki pszennej
30 dag mgki pszennej petnoziar-

nistej
0,5 | mleka
15 dag masta
2 tyzki cukru SKEADNIKI NA FARSZ:
2 tyzeczki soli
0,5 dag drozdzy 0,5 kg bobu
Pieprz, sél, posiekany koperek
Ser
PRZYGOTOWANIE:

Sktadniki na ciasto wymieszaé i wyrobié ciasto, nastepnie odstawi¢ na pst godziny.
Rozwatkowaé po czasie ciasto. Béb ugotowa¢ do miekkosci, obra¢ go. Dodaé ser
i koper, doprawi¢ do smaku pieprzem i solg. Wykroi¢ krgzki i nadzia¢ farszem. Piec

w temperaturze 180 °C ok. 25 min.
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH
.KOWALANKI’

SKEADNIKI NA CIASTO:

1 szklanka mqki
1 szklanka mleka

Ly, SKEADNIKI NA FARSZ:
4 lyzki oleju roslinnego
;JjTjka Kietbasa
Boczek
SKEADNIKI NA SOS: Grzyby - majéwki
Cebula
50 dag grzybéw Sl ' pleprz
Olej

3 tyzki masta

Mata cebula

200 ml $mietanki stodkiej 30 %
Sél i pieprz do smaku

1-2 tyzeczki octu jabtkowego

PRZYGOTOWANIE:

Ze skladnikéw wyrobi¢ ciasto i odstawi¢ na ok. 20 minut. Tuz przed smazeniem doda¢ olej.
Smazyé z dwdch stron. Kielbase, boczek i grzyby pokroi¢ w kostke, wyrobié¢ farsz. Jesli farsz jest
za rzadki doda¢ odrobing butki tartej. Aby przygotowaé sos cebu|§ nalezy pokroi¢ w kosfkg,
dusi¢ do momentu zeszklenia. Doda¢ pokrojone grzyby po odparowaniu wody i s’mie’ronk@.

Pod koniec gotowania doprawic so|q, pieprzem i doda¢ octu jabtkowego. Gotowym farszem
napetnic¢ sakiewki i polewaé sosem grzybowym.




e )
GOLABKI Z KURKAMI
PO CHEEMIECKU

i A 'g-f

=

| o = W s v ; = = i -
—— R T e e e e T — - SEE i
4 - - = = = e W T _———
— e e —— —— - - B e ———— _ - [
e — — - — —_——— T - - g e




Gmina
Strawczyn

KOO GOSPODYN WIEJSKICH
"CHEEMIANKI"

SKEADNIKI NA GOLABKI:

1 gtéwka biatej kapusty

30 dag kurek (mogq by¢ mrozone)
20 dag kaszy gryczanej nie palonej
20 dag kaszy jeczmiennej

1 duza cebula

6 dag masta

Séli pieprz

SKEADNIKI NA SOS:

20 dag kurek (mogg by¢ mrozone)
200 ml $mietany 30%

6 dag masta

1 érednia cebula

Sdl, pieprz, natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE:

W duzym garnku zagotowad Wod@ z }yikq soli, sparzy¢ z niej kopusf@ Kolejno zdejmujqc
liscie. Kasze ugotowaé do miekkosci (kazdg osobno). Na masle podsmazyé pokrojong
w kostke cebule, doda¢ kurki i smazy¢ ok 10 minut. Ugotowane kasze wymieszaé ze
smazonymi kurkami, doprawi¢ do smaku solq i pieprzem. Gotowe nadzienie uktada¢ na
sparzonych lisciach kapusty i scisle zawingé. Dno garnka wylozy¢ resztkg kapusty ktéra nie
nadawata = do zwiniecia i na fym utozy¢ go#qbki, zala¢ Wodq z parzenia kapusty i dusi¢

do miekkosci ok 1 godzine

Sos: na masle podsmazyé¢ cebule pokrojong w drobng kostke, doda¢ kurki. Dusi¢ przez
okoto 10 minut, nastepnie dola¢ stodkq émietane, sél oraz pieprz do smaku i dusi¢ przez
nastepne kilka minut. Przed podaniem do sosu dodaé pokrojonq nofk@ pietruszki.




NADZIANA KACZUCHA

Z OBLEGORKA




Gmina

Strawczyn
KOLO GOSPODYN WIE)SKICH
.CZERWONE KORALE"
W OBLEGORKU
SKEADNIKI:
Surowa kaczka SKEADNIKI NA
Maijeranek, tymianek NADZIENIE DO KACZKI:

Stodka mielona papryka
20 dag kaszy gryczanej
10 dag selera naciowego

SKEADNIKI NA 20 dag marchewki
NADZIENIE DO JABELEK: 15 dag pietruszki
10 dag pora
; 20 dag jabtek
4joblka 3 dag czosnku

10 dag zurawiny suszonej
10 dag czarnej jagody lesnej
1 dag cynamonu

Cate podroby z kaczki

PRZYGOTOWANIE:

Swieiq kaczke oczysci¢, dobrze wyptukaé i delikatnie osuszyé papierowym recznikiem.
Nosf@pnie no|eiy natrzed mieszonkq przypraw. Tak przygotowanqg kaczkg zawingé w fo|ig
spozywczqg i odlozy¢ do lodéwki na minimum dwie godziny, a najlepiej na co}q noc.
Koczkg wyjgc z lodéwki na minimum godzin@ przed pieczeniem. Mieso powinno osiggngé
temperature pomieszczenia. W tym czasie nalezy przygotowaé farsz. Kasze gryczang
nalezy ugotowaé w lekko osolonej wodzie w stosunku 1 czeéé kaszy i 2 czesci wody i odstawié
do wystygniecia. Warzywa obraé i pokroi¢ w kostke (marchew, pietruszke i seler), pora
przedzieli¢ na pdt i pokroi¢ w pc')iquiki. Surowe podroby z kaczki kroi¢ w drobnq kosfk@.
Tak przygotowane warzywa i podroby wymieszaé z przesfudzonq koszq. Doprawi¢ farsz
do smaku so|q i czarnym pieprzem. Farszem nalezy wypelni¢ koczkg, boki mozna zszy¢
lub spigé wykataczkami. Wstawi¢ do rozgrzanego do 200°C piekarnika i piec przez 2
godziny. Gdy kaczka sie piecze wydrqiomy jablka w srodku i wkladamy do nich zurawine,
czarne jagody lesne i cynamon. Na 15 minut przed koricem pieczenia kaczki wkiadamy
do piekarnika obok niej faszerowane jabtka. Upieczong kaczke wyjmujemy z piekarnika

i odstawiamy na 15 minut aby odpoczeta.




ZAGNANSKIE
PALECZKI




Gmina
Zagnansk

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

.FLORIANKI"
W CHRUSTACH

SKEADNIKI:

4 podudzia z kurczaka
0,5 kg pieczarek

1 cebula

1 papryka czerwona

20 dag sera zéttego
Natka pietruszki

Olej

Przyprawa do kurczaka
Mielona stodka papryka
Séli pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Podudzia z kurczaka umy¢ i osuszy¢ recznikiem papierowym. Z pateczek
wyjgé kosci, natrze¢ przyprawami do kurczaka, solg oraz stodkg paprykg.
Wstawi¢ na kilka godzin do lodéwki. Obrang cebule pokroi¢ w drobng
kos’rkg. Umyte pieczorki zetrze¢ na tarce o grubszych oczkach. Poclsmoiyc’
je na oleju razem z cebu|q i pokrojonq w kos’rk@ poprykq. Odstawi¢ do

wystudzenia. Do ostudzonej masy doda¢ starty ser zétty i posiekonq no’rk@
pietruszki. Wyjgé pateczki z lodéwki i nadzia¢ je farszem. Wstawi¢ do
piekarnika i piec w temperaturze 190 °C przez okoto 40 min.
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Sktad, tamanie, opracowanie grqﬁczne, druk i oprawa:

@ Printing House

ul. Szkolna 30, 05-091 quki
e-mail: biuro@prin’ringhouse.p|
www.printinghouse.pl



POWIAT
KIELECKI

www.powiat kielce.pl

Starostwo Powiatowe w Kielcach

~ ul. Wrzosowa 44, 25-211 Kielce
~ tel. 4120012 00, 41 20012 08




