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| INNE POTRAWY
POWIATU KIELECKIEGO

V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe




Szanowni Panstwo !

Dziedzictwo kulinarne naszego regionu to nieprzebrana skarbnica,
z ktorej coraz chetniej czerpiemy. To dziedzictwo stalo sig inspira-
cja dla Konkursu na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potraweg Powia-
tu Kieleckiego, ktory od pieciu lat organizuje Starostwo Powiatowe
w Kielcach. Owocem tego konkursu jest wydawnictwo z przepisami
kulinarnymi, ktore oddajemy do Panstwa rak. Jestesmy przekonani,
#e zawarte w nim receptury stang sie inspiracja, dla wszystkich tych,
dla ktorych gotowanie jest wielka przyjemnoscia i pasja.

Kuchnia naszych przodkow byla prosta. Charakteryzowala sig
potrawami z maki, ziemniakow i kaszy, rzadziej z migsa. Nie byla to
kuchnia bogata, bo i wies kielecka nie nalezala do najzamozniejszych.
Ale nasi dziadowie potrafili wspaniale wykorzysta¢ dary ziemi,
tworzgc receptury na potrawy nie tylko pozywne, ale i smaczne. Dzis
z checig wracamy do kalmukow, zalewajki, pazybrody i wielu innych
dan, na Kktore przepisy zostaly odnalezione w domowych szufladach
lub przekazywane s3 z pokolenia na pokolenie.

Tegoroczna, piata juz edycja konkursu Kulinarnego dowiodla, Ze
mieszkancy powiatu Kieleckiego skrzetnie przechowuja stare
receptury, Ktore czgstokro¢ wzbogacaja nowymi elementami. Dzigki
temu moglismy skosztowac pysznych, pum\rstn“vch i czesto za-
skakujacych w smaku potraw. Do tego, ze tradycyjna, swigtokrzyska
kuchnia jest wySmienita, nie trzeba nikogo przeknn}'wac a nasz kon-
kurs jest tylko tego potwierdzeniem.

W tym roku o miano najsmaczniejszych walczyly 24 dania. Podob-
nie jak i w ubieglych latach jury ocenialo walory smakowe, estetyke,
forme podania potraw oraz oryginalnosc receptur. Za najsmaczniejsza
potrawe powiatu Kieleckiego wybrano kalarepiok jaglany, czyli fasze-
rowang kalarepe. Przepis na ta, jak i na pozostale konkursowe potra-
wy, znajdziecie Panstwo w niniejszym wydawnictwie.

Lyczymy smacznego!

(==

Jozel Szezepanczyk Ldzistaw Wrzalka
Przewodniczgey Rady Powiatu Starosta Kielecki






I miejsce ......

Checiny

Krystyna Wilk,
gospodarstwo agroturystyczne

KALAREPIOK
JAGLANY

Sktadniki:
4 swieze kalarepki,
0,5 szklanki kaszy jaglanej,
3 lyzki masta wiejskiego,
3 jajka,
2 tyzki szczypiorku, sol, pieprz do smaku.

Wykonanie:

kalarepki obrac, obgotowad, wykroi¢ srodki | pozostawic
do napetnienia farszem.

Farsz: kasze jaglang taimy na wolnym ogniu z dodat-
kiem masta. Do ostudzonej kaszy dodajemy 2ditka,
drobno pokrojony szczypior, sol | pieprz do smaku.
Wszystko doktadnie mieszamy i na koniec dodajemy
sztywno ubitg piane z trzech bialtek. Tak sporzadzonym
farszem uzupetniamy wydraZzone kalarepki. Nafasze-
rowane kalarepki uktadamy w rondlu podlewajgc matg
iloscig wywaru jarzynowego i dusimy okoto 15 min. pod
przykryciemn. Miekkie kalarepki wyjmujemy na potmi-
sek, a z pozostatego wywaru robimy sos pomidorowy,
ktorym polewamy kalarepki.







II miejsce ....... e

Zespot Ludowy
~Jaworzanki”

DZIADAJKA
Z ZOCIRRO

Sktadniki:
okoto 5 litrow wody,
70 dag kiszonej kapusty,
0,5 kg wloszczyzny (marchew, pietruszka, por, seler),
kawatek stoniny lub boczku,
1 kg maki,
1 lub 2 jajka,
2 cebule,
sol, pieprz do smaku,
mozna dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.

Wykonanie:

gotujemy w garnku kapuste na wolnym ogniu, do ugo-
towanej na miekko kapusty kiszonej dodajemy wiosz-
czyzne startg na tarce jarzynowce. W trakcie gotowania
kapusty z maki, jajek i wody zagniatamy tepe ciasto
i robimy drobione kluski, ktére wrzucamy na ugotowany
wywar z kapusty i wloszczyzny i gotujemy do miekkosci,
doprawiamy solg, pieprzem. Pod koniec gotowania do-
dajemy podsmazong cebulke ze skwarkami ze stoniny
iboczku.







III miejsce .8

Koto Gospodyn Wiejskich,
Rykoszyn

KALMUKI BABUNI

Sktadniki:
2 kg surowych ziemniakow
(utrzec na tarce),
1 kg ugotowanych ziemniakow
(przekrecic w maszynce),
0,5 kg kaszy jeczmiennej (utaic),
2 cebule,
30 dag stoniny,
0,5 kg grzybow (ugotowane),
sol, pieprz.

Wykonanie:

farsz: cebule zeszkli¢ na stoninie, grzyby pokroic¢ w drob-
ng kostke. Dodac te sktadniki do kaszy | wymieszac.
Doprawic solg i pieprzem.

Ciasto na kalmuki: tarte ziemniaki odcisngc, polaczyc
Zz ugotowanymi ziemniakami. Dodaé¢ do smaku sol,
pieprz i wyrobic ciasto. Urywamy kawalek ciasta, roz-
gniatamy na dtoniach, naktadamy farsz na ciasto i for-
mujemy duze kule. W duzym garnku zagotowujerny
posolong wode | wrzucamy przygotowane kalmuki. Po
wyplynieciu gotujemy okoto 30 min. na wolnym ogniu.
Ugotowane wyktadamy na potmisek i polewamy okrasg
ze stoniny.







Wyréinienie Gmina

Chmielnik

Koto Gospodyn Wiejskich,
Szyszczyce

KAPUSTA Z KASZA

Sktadniki:
1 kg kapusty kiszonej,
70 dag zeberek wieprzowych,
20 dag kietbasy cienkiej,
2 cebule,
10 dag kaszy jeczmiennej,
pare suszonych grzybow,
1 tyzka smalcu,
1 tyzka masta,
pieprz, sol, przyprawa w pltynie magai.

Wykonanie:

kapuste wyptukad, ugotowad, odcedzi¢. Zeberka ugoto-
wac, wywar wla¢ do kapusty, a mieso obrac i drobno
pokroi¢. Grzyby namoczyé, optukac | réwniez drobno
pokroi¢. Na smalcu zeszklic cebule, dodaé¢ pokrojone
mieso, grzyby i kietbase, doda¢ masto i jeszcze troche
poddusic i wylozyc do kapusty, dobrze wymieszac, dodac
kostke rosotowg | kasze. Przykryc | dusic jeszcze przez
20 minut az kasza bedzie miekka, od czasu do czasu
mieszajgc, doprawic¢ solg, pieprzem i przyprawg maggi
do smaku.







Gmina Zagnansk *

Towarzystwo
Aktywnych Kobiet

BABSKI BIGOS

Sktadniki:
5 kg kapusty kiszonej,
1 kg miodej kapusty (moze byc troche wiecej),
1,5 kg topatki wieprzowej
0,5 kg boczku,
1 kg szponder wolowy,
1 kg kosci schabowych,
0,5 kg wiejskiej kietbasy,
sliwki suszone, grzybki suszone.
Przyprawy: magagi, vegeta, sol, pieprz, majeranek,
lisc laurowy, 1 przecier pomidorowy, czosnek, cebula.

Wykonanie:

kapuste gotujemy 4 dni przed podaniem. Po zagotowa-
niu odlewamy i jesli jest bardzo kwasna ponownie
zagotowujemy jeszcze raz przez krotkg chwile i odlewa-
my. Mieso wraz z koscémi gotujemy na wywar. Po zagoto-
waniu miesa obieramy mieso krojgc w kostke. W rondlu
przypiekamy boczek dodajgc obrane mieso juz pokro-
jone duszgc je przez chwile do lekkiego zarumienienia.
Mastepnego dnia mieszamy wszystkie sktadniki z ka-
pustg dodajac przyprawy oraz czosnek. Catosc dusimy
przez 3 dni po 3 godziny. Ostatniego dnia dodajemy
upieczong cebule i przecier pomidorowy.







Zespot Ludowy

Gmina Zagnansk %
~Jaworzanki”

WOLKI GRZYBOWE

Sktadniki:
5 dag grzybdw suszonych, okoto 10 dag butki, 1 duza
cebula, 2 jaja, mleko (do namoczenia butki), 2 tyzki
rmasta, olej do smazenia, sdl i pieprz do smaku.

Wykonanie:
grzyby ugotowac do miekkosci w matej ilosci wody i po
ochtodzeniu zmieli¢ w maszynce do miesa z 2 butkami
namoczonymiw mleku, dobrze odcisnietymi. Po dodaniu
drobno posiekanej i usmazonej na masle cebuli, 2 catych
jaj, soli i pieprzu do smaku, wyrabiamy rekg z wymie-
nionych sktadnikow jednolita mase, z ktérej formujemy
wateczki, panierujemy w mace, jajku i bulce tartej i sma-
Zymy na oleju.
Sos ziemniaczany: ok. 5 dag masta, jedna cebula, 1 litr
wywaru z wloszczyzny, ok. 25 dag ziemniakow pokro-
jonych w kosteczke, sdl, pieprz do smaku.
Z masta i maki przyrzgdzamy jasng zasmazke, w czasie
smazenia dodajemy drobniusienko pokrojong cebulke,
ktdra powinna sie zrumienié, zasmazke rozprowadzamy
stopniowo w 0,5 litra wywaru, dodajemy 4 ziarenka ziela
angielskiego i malutki kawateczek listka laurowego. Do
gorgcego sosu wsypujemy 25 dag ziemniakéw pokro-
jonych w kostke. Gdy ziemniaki sg miekkie przypra-
wiamy sokiem z potowy cytryny, solg do smaku i ewen-
tualnie dodajemy troszeczke cukru. Tuz przed podaniem
posypujemy zielong pietruszka.







Gmina
Strawczyn

Koto Gospodyn Wiejskich
w Chetmcach

KUGIEL

Sktadniki:
2 kg ziemniakow,
4 cebule,

0,5 kg kietbasy,
1 butka pszenna,
15 g smalcu,

7 g bulki tartej,
15 g tluszczu,
mleko, sol, pieprz.

Wykonanie:

ziemniaki umyc, obrac i zetrzec¢ na tarce. Odcisngc
z wody. Cebule pokroi¢ w kostke | usmazyc¢ na thuszczu.
Butke namoczyc w mleku, po czym wycisnac. Wszystkie
sktadniki potgczyé, wymieszac i przyprawié solg i pie-
przem. Kietbase pokroic i doda¢ do masy. Mase wylozy
do formy wysmarowanej tluszczem i posypac tartg
butkg. Piec 2 godziny do zarumienienia. Podawac z su-
rowka z biatej | czerwonej kapusty oraz z ubita kwasng
smietana.







Gmina
Strawczyn

Koto Gospodyn Wiejskich
w Chetmcach

MAZANIEC

Sktadniki:
ciasto
1,5 szklanki maki, jajko, tyzka oleju, woda, sal;

0,5 kg biatej kapusty,
0,5 kg kiszonej kapusty,
0,2 kg grzybdw, 0,25 kg boczku wedzonego,
maggi, majeranek, 2 cebule, tymianek, sol, pieprz.

Wykonanie:
do przesianej maki wbic jajko, dodac olej, wode, posalic
i zagniesc clasto, dobrze wyrobic i cienko rozwatkowac.
Podsuszyc | pokroic na skosne lub kwadratowe kawatki.
Mazance (tazanki) ugotowac w osolonej wodzie. Odce-
dzi¢, dodac tyzke oleju | wymieszac, aby sie nie skleity.
Kapuste oczyscic i pokroi¢, nastepnie gotowac do miek-
kosci w osolonej wodzie. Kapuste kiszong przelad zimng
wodg, starannie odcisnac i pokroi¢ na drobno. Zalac
woda i gotowac 30 min. Cebule obrac i pokroic¢ w kostke,
podsmazy¢ na oleju. Grzyby oczyscic, posiekac, dodad
boczek pokrojony w kostke, dodac do cebuli i chwile
dusi¢. Ugotowany makaron dodac¢ do ugotowanej swie-
zej i kiszonej kapusty, grzybow, boczku i cebuli, wszyst-
ko wymieszac. Dusi¢ 10 minut dodajac przyprawy: sal,
pieprz, maggi, majeranek, tymianek. Podawaé na go-

rgco.







Nowa Slupia

Gmina ‘

Koto Gospodyn Wiejskich
,,Chetmowianki”

GRZYBANIEC

Sktadniki:
5 duzych ziemniakdw,
duzy peczek pietruszki (natka),
1 cebula,
2 marchewki,
kilkanascie grzybow, najlepiej lesnych,
mogg by¢ mrozone lub suszone,
sol, pieprz,
stonina do okrasy,
2-3 tyzki smietany,
kluski grubo rwane
(ciasto jak na pierogi powinno byé bardziej tepe).

Wykonanie:

ziemniaki, marchew obrac i pokroi¢ w kostke. Gotuje-
my do miekkosci, w miedzyczasie kroimy grzyby w paski
iwrzucamy do gotujgcych sie warzyw (jezeli sg to grzyby
suszone nalezy je wczesniej namoczyc). Pod koniec
gotowania wrzucamy recznie rwane kawatki (nieduze)
ciasta oraz troche pokrojonej pietruszki. Wszystko
gotujemy do momentu az beda miekkie wszystkie
sktadniki. Na koniec wlewarmy wczesniej przygotowang
okrase i dodajemy Smietane, doprawiamy do smaku.







Gmina
Nowa Slupia

Koto Gospodyn Wiejskich
,,Modrzewianki”

GRYCZAKI

Sktadniki:
1,5 kg maki pszennej,
1 jajko,

2 szklanki cieptej wody,
0,5 kg kaszy gryczanej,
25 dag grzybdéw suszonych,
2 cebule,
olej rzepakowy do smazenia,
sol, pieprz.

Wykonanie:

zagniatamy ciasto na pierogi. Farsz: kasze gotujemy na
miekko, grzyby namaczamy i tez gotujemy. Kasze po
wystudzeniu mieszamy z posiekanymi grzybami. Do-
prawiamy do smaku solg i pieprzem. Na koniec doda-
jemy wysmazong cebule. 2 przygotowanych skladni-
kéw lepimy pierogi. Gotujemy i podajemy z zasmaz-
ka z cebulka na oleju rzepakowym.







Gmina
Sitkdwka-Nowiny

Zespot Ludowy
s,Szewczanki”

SZEWSKIE
TARGANCE

Sktadniki:
1 kg kapusty kiszonej,
30 dag chudego boczku,
0,5 kg maki,
3 jajka,
25 dag kurek gotowanych,
pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielski, sal,
tyzeczka majeranku, 1 zgbek czosnku, 1 cebula.

Wykonanie:

kapuste kiszong ugotowac do miekkosci | odcisngc z wo-
dy, boczek pokroi¢, wysmazyc, dodac pokrojong cebule
- zeszklic. Odmrozone grzyby — kurki pokroic na drobno,
dodac do boczku z cebulg i razem dusic, dodac kapuste,
przyprawy i jeszcze chwile dusié. Z maki i jajek zagniesc
ciasto, rozwatkowac, zagotowad osolong wode, rwac
ciasto na kawatki i wrzucac na wrzatek, ugotowac.
Ugotowane kluski przelac zimng woda, dodac uduszone
gorgce skladniki, wymieszad.







Gmina
Sitkéwka-Nowiny

Zespof Obrzedowy
~Kowalanki”

SOCZEWIOKI

Skiadniki:
ciasto:
1 kg maki pszennej, ciepta woda;
farsz:
500 g zielonej soczewicy,

3 mate cebule, 2 zabki czosnku, 2 tyzki masta,
10 dag grzybow suszonych lub swiezych,
sol, pieprz,
ziota wedlug uznania, np. majeranek, tymianek.

woda, sdl, olej.

Wykonanie:

grzyby namoczyc, odlac wode | gotowaé w nowej wodzie
przez okoto 15 minut. Nastepnie odsgczyc grzyby, pozo-
stawiajgc wode. W tej wodzie ugotowac soczewice
z dodatkiem soli i masta. Cebule pokroic | usmazyc¢ na
ztoty kolor. Grzyby razem z cebulg przepuscic przez
maszynke do miesa, wymieszac z soczewicg, doprawic
farsz solg i pieprzem, dodac ziota. Z maki i cieptej wody
Zzagnies¢ elastyczne ciasto. Rozwatkowac, wycinac
kwadraty, naktadac farsz. Gotowac przez 5-6 minut
w wodzie z dodatkiem soli i oleju. Soczewioki podawac
z cebulka usmazong na zloto lub z tartg butkg przy-
rumieniong na masle. Soczewioki mozna piec w pie-
karniku i podawac do czerwonego barszczu.







Miasto i Gmina
Bodzentyn §

Aleksandra Biskup,
KGW Wzdot Rzadowy

POPA

Sktadniki:
1kg grochu tupanego,
0,5 kg wedzonki,
2 cebule,
sol, pieprz,
majeranek, zielony koper.

Wykonanie:

groch ugotowac, wedzonke usmazyc z cebulg, wymie-
szac, doprawic do smaku. Podawac samo lub z chlebem.







Miasto i Gmina
Bodzentyn §

4

-

Aleksandra Biskup,
KGW Wzdot Rzadowy

CIASTO Z DYNI
,BANIOCEK”

Sktadniki:
4 jajka,
1 szklanka cukru,
1,25 szklanki oleju,
2 szklanki startej dyni,
2,5 szklanki maki,
1 tyzeczka proszku do pieczenia,
1 tyzeczka sody,
1 tyzeczka cynamonu,
po 10 dag orzechdw i rodzynek.

Wykonanie:

jajka utrzec¢ z cukrem, nastepnie po kolel dodawac
poszczegdlne sktadniki — ciggle mieszajac . Przektadamy
do brytfanki wysmarowane]j tluszczem i posypanej but-
ka - pieczemy 1 godz. wtem. 180° C.







Gmina Bieliny

Bozena Kuryga,
Gospodarstwo Agroturystyczne
~Ranczo”

POLEWKA
SWIETOKRZYSKA

Sktadniki:
1 litr maslanki wloszczowskiej,
2 tyzki smietany 18%,
2 tyzki maki pszennej,
1 tyzeczka cukru,
1,5 tyzeczki soli,
50 ml wody,
2 cebule,
20 dag boczku wedzonego lub stoniny.

Wykonanie:

maslanke doprowadzic do wrzenia, make rozmieszac
z wodg | smietang, wlac¢ na gotujgcg maslanke ener-
gicznie mieszajgc. Dodac cukier i s6l do smaku. Boczek
i cebule pokroic w kostke, wysmazyc. Podawac z ugoto-
wanymi, utluczonymi ziemniakami polanymi okrasg
z boczku i cebulki.







1

Gmina Bieliny

J

Bozena Kuryga,
Gospodarstwo Agroturystyczne
~Ranczo”

GWIEZDZISTY
CHLODNIK
TRUSKAWKOWY

Sktadniki:

1 kg dojrzatych truskawek, pdt szklanki cukru,
pot szklanki smietanki kremowki, 2 zottka, 1 byzeczka
soku z cytryny, ptaska tyzeczka maki ziemniaczanej,

pot opakowania makaronu gwiazdek,
troche smietany 12% do udekorowania.

Wykonanie:

makaron gotujemy tak jak lubimy, ale raczej al dente.
Umyte | pozbawione szyputek truskawki wrzucamy do
garnka, zalewamy wodg. Dodajemy potowe cukru. Blen-
derujemy na jednolita mase. W miseczce obok miesza-
my bardzo doktadnie zimng kremowke z maka ziemnia-
czang. Trzecie naczynie, ktérego potrzebujemy do na-
szego chtodnika, to maly rondelek. Ustawiamy go na
matym ogniu, wrzucamy 2zottka i pozostaly cukier, a na-
stepnie energicznie mieszamy az do chwili, gdy cukier
sie catkowicie rozpusci, a masa stanie sie jasnokre-
mowa. Wtedy wlewamy kremowke, nie przestajgc inten-
sywnie mieszac. Gdy tylko catos¢ zgestnieje zdejmu-
jemy z ognia. Dodajemy zmiksowane truskawki, doktad-
nie mieszamy z masa smietanowo-2ottkowa. Odstawia-
my do lodowki na minimum godzine. Serwujemy z ma-
karonem.







Gmina Rakdw

Elzbieta Kot,
Gospodarstwo Agroturystyczne
~Kuznia”

KURA
W TOWARZYSTWIE
KUREK

Skiadniki:
2 duze kurczaki,
2 gtowki cebuli, kurki, 2 jajka, papryka mielona,
papryka swieza, pietruszka zielona,
Sol, pieprz, czerstwa butka.

Wykonanie:

1 kurczaka delikatnie otrybowac (oddzieli¢ mieso od
kosci). Kosci nalezy wyjac nie uszkadzajgc skory kur-
czaka, przyprawiamy przyprawami i pozostawiamy na
3 godziny. Drugiego kurczaka trybujemy w calosci
i mielimy mieso, dodajemy butke zmielong namoczong
w mieku, przyprawy, warzywa, podsmazong cebulke,
uduszone kurki, jajka i wyrabiamy farsz. Gotowym
farszem napychamy wytrybowanego kurczaka, zaszy-
wamy i ukladamy w brytfance, obktadamy mastem
i pieczemy okoto 2 godziny w temperaturze 180° C.
Podajermy na gorgco z sosem lub na zimno z sosem
kurkowym.







Gmina Rakow

Elzbieta Kot,
Gospodarstwo Agroturystyczne
~Kuznia”

7ZUR
ZARZUCANY JAJAMI

Sktadniki:
wywar z wedzonki,
serwatka z mleka,
0,5 | zakwasu
(zakwas: maka Zytnia, ptatki owsiane,
woda, czosnek),
ziele angielskie, majeranek, czosnek,
lisc laurowy,
sol,
kietbasa,
jajka wyparzone.

Wykonanie:

do gorgcego wywaru z wedzonki | serwatki dodac
roztarte przyprawy, umytg i pokrojong w plastry kietl-
base i dobrze ukwaszony i wymieszany 2zur. Zagotowac,
posolic do smaku. Na koniec whic surowe jajka, za-
czynajgc od zewnetrznej strony w kierunku srodka
(w zaleznosci od proporcji mozna czynnosci z jajkami
powtdrzyc). Nie mieszac, aby jajka sie nie rozpadty.
Podajemy z pieczywem.







Gmina
Pierzchnica

Elzbieta Osman,
Gospodarstwo Agroturystyczne

,,Daleko od szosy”

BIDA

Sktadniki:

2 kg kapusty kiszonej,
0,5 kg kaszy orkiszowej,
0,5 kg surowego podgardla,
3 cebule,
sol, pieprz, przyprawy.

Wykonanie:

kapuste umy¢, drobno pokroic | zagotowac, odlac wode.
Ponownie zalac wodg | wsypac kasze orkiszowg. Pod-
gardle pokroic i udusi¢ wraz z cebulg | dodac do kapusty.
Wszystko razem gotowac 2-3 godziny czesto mieszajac.
Ma koniec przyprawic do smaku.







Gmina ﬁ
Pickoszdw

Koto Gospodyn Wiejskich,
Rykoszyn

ZALEWAJKA
Z GRZYBAMI

Sktadniki:
75 dag ziemniakow,
30 dag grzybdéw (kurki, zieleniatki),
30 dag podgardla,
4 tyzki smietany,
zakwas z maki zytniej, sél, pieprz,
2 litry wody.

Wykonanie:

ziemniaki obrac, pokroi¢ w kostke, kurki oczyscic | wrzu-
cic na wrzacg posolong wode. Gotowac. Pod koniec
gotowania dodac zakwas z maki 2ytniej i gotowac okolo
10 minut. Zalewajke doprawi¢ Smietang i zagotowac.
Dodaé okrase z podgardla.







Gmina
Miedziana Géra

Koto Gospodyn Wiejskich
~Macierzanka”

JAGLAKI
KOSTOMLOCKIE

Sktadniki:
gtowka kapusty,
kasza jaglana,
boczek,
cebula, sdl, przyprawy.

Wykonanie:

kapuste parzymy, kasze taimy na pdtmiekko. Boczek
topimy na chrupigce skwarki, pod koniec dodajemy
posiekang cebule. Kasze mieszamy ze skwarkami i ce-
bulg, dodajemy garsc przypraw. Formujemy w dloniach
farsz i owijamy kapustg. Dusimy do miekkosci. Poda-
jemy ze skwarkami lub sosami.







Gmina Gorno I

Ewa Siudajewska,
Beczkow

LEMIESZKA
NA JAGLACH
Z BOCZKIEM

Sktadniki:

1,5 litra wody osolonej,
0,2 litra kaszy jaglanej,
0,2 kg boczku,

1 kg maki pszennej razowej.

Wykonanie:
wode posolié, wrzucic kasze jaglang | gotowac az bedzie
miekka. Zestawic z ognia i na niewielkim ptomieniu
utrzymywac ciepto. Make sypac | nagniata¢, mieszac
az bedg pokazywac sie bable powietrza i potrawa bedzie
miata konsystencje zwarta. Zestawic¢ z ptomieni, przy-
kryé. Boczek pokroi¢ w drobng kosteczke | usmazyc,
mozna dodac cebulki. Potrawe naktadac na talerze tyzkg
namoczong w thuszczu, okrasic boczkiem i ozdobié nacia.







Gmina Eagow

Koto Gospodyn Wiejskich
w Piotrowie

PYZULRKOWA
MOCACHA

Sktadniki:
2 litry wody,
50 dag ziemniakéw + 5 sredniej wielkosci,
peczek warzyw
{marchew, pietruszka, por, seler),
zielenina,
2 tyzki maki pszennej,
garstka kiszonej kapusty,
okrasa ze swiezej stoniny lub boczek z cebula.

Wykonanie:
ziemniaki i warzywa pokrojone w kostke gotowac.
Po 10 minutach wrzucic ,pyzunie” uformowane w mate
kuleczki ze starych 4-5 ziemniakow i 2 tyzek pszennej
maki. Gotowac jeszcze ok. 10 minut. Do ugotowanej
zupy wilozyc garstke surowej kapusty kiszonej i zie-
leninke. Zaprawic okraska.







Gmina Eagdw

Koto Gospodyn Wiejskich
w Piotrowie

RWANIEC

Sktadniki:
0,5 kg ziemniakdw,
1 litr wody,
1 litr mleka.
Ciasto na zacierke:
1,5 szklanki maki,
1 jajko,
woda,
sol, okrasa z boczku lub stoniny.

Wykonanie:

na wodzie ugotowac pokrojone w kostke ziemniaki.
Wilac¢ mileko. Do gotujacej zupy wrzucac szarpane
Z ciasta zacierkowego kawateczki drobne ciasta. Posoli¢
do smaku. Okrasi¢ boczkiem lub stoning.







Miasto i Gmina
Daleszvee

Teresa Klimczak,
Marzysz

RZODKIE Z LOBODA

Sktadniki:
2 kg ziemniakow,
1 marchew,
1 cebula,

3-4 garscie lisci tobody,
natka pietruszki, koperek,
15 dag stoniny,

3 byzki maki,

0,3 litra smietany,
sol, pieprz do smaku.

Wykonanie:
na posolong wode (okolo 3,5 litra) wrzuci¢ pokrojone
w kostke ziemniaki, warzywa i liscie tobody. Gotowac do
miekkosci. Na stopionej stoninie podsmazy¢ cebule
i lekko zrumieni¢ make. Zasmazke wlac do zupy i za-
gotowac. Podprawi¢ smietang i pieprzem do smaku.
Zupe mozna ugotowad na wywarze migsnym.




Czlonkowie jury: Pan Mirostaw Ciolak, Pani Renata Janik, Pan Jan Cedro
oraz Pan Szezepan Skorupski wreczajy Pierwsza nagrode dla Pani Krystyny Wilk.

Wszysey uczestmey Konkursu.
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