Barszcz Rakowski
na ,ZACYNCE"

VIl Konkurs
na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe




SzanowniPatistwo !

Prezentujerny nasze wydawnictwo, Ktore jest plonem VII KonKursu
na Najsmaczniejszq Tradycyjng Potrawe Powiatu KielecKiego. Odbyt sie on
13(ipca 2014 1. w Centrum Kulturowo - Archeologicznymw Nowej Stupi.

W tym roku do KonKursu, Ktorego gtowng ideq jest ocalenie od zapomnienia
i propagowanie dziedzictwa Kulinarnego naszego regionu, zgtoszono 28 potraw
z 17 gmin powiatu KielecKiego. A KaZda oryginalna, przeKazywana z poKolenia
na pokolenie, choc nieKiedy modyfikowana. ‘Przy ich ocenie jury brato pod uwage
forme podania potraw, ichwalory smakowe, pochodzenie i oryginalnost przepisow.

WszystKie dania, Ktorych receptury znalazly sig w niniejszej Ksigzce, sq
réznorodne i smaKujgq znakomicie. I choc swigtoKrzyska wies byta biedna, a migso
na stotach pojawiato sie od swigta, to jednak pomystowe gospodynie potrafity
wyczarowac sycqce ipyszne potrawy z ziemniakow, Kapusty, Kaszy, graybow czy

a.
W‘W tym roKu jurorow, oceniajgcych potrawy najbardziej zachwycif barszcz na
zacynce praygotowany przez panie z KGW Nowa Huta w gminie Rakow. Jego
tajemnica tkwi w aromacie zieleniatek. Drugie miejsce przypadto brosikom
przez KGW ChefmowianKi, zas trzecie - bielirisKiemu Krupnikowi z KGW Echo
Lysicy.

WszystKie przepisy na KonKursowe potrawy mozna znaleZé w naszym
wydawnictwie.

Kazda, nawet poczqtkujaca gospodyni, z pewnosciq bez problemow przygotuje
dania, Ktorych przepisy znalazty si¢ w naszej publiKacji. Mamy nadzieje,
Ze ich smaKi, Ktore przeKazywane byly z poKolenia na poKolenie, przypadng
Paristwu do gustu, Ze bedziecie do nichz przyjemnosciq wracac.

Zyczqe smacznego, zapraszany mieszKaricow powiatu KiclecKiego do udziatu
w Kolejnych edycjach naszego Konkursu. Wszak te Kulinarne receptury tworzq
naszq regionalng toZsamost i sq doskonatym sposobem promocji wojewodztwa
swigtoKrzysKiego.
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I miejsce

Gmina

KGW NOWA HUTA RAKOW

Barszez Rakowski
na ,ZAGCYNCE"

SKLADNIKI:

- barszcz biaty

- maka zytnia razowa

- midd

- Smietana

- warzywa

- mieso

- Kietbasa, wedzonka lub grzyby
- soli pieprz

- ziofa

WYKONANIE:

Barszcz gotuje sie na wczesniej zrobionej (ok. 3-4 dni) ,,zacynce™.
Jest to nazwa miejscowa zakwasu barszczu bialego na mace
zytniej razowej z dodatkiemn miodu i zi6t podbijajgcych smak
produktu. Nastepnie gotuje sie wywar warzywny lub miesny
i dodaje dobrze wykwaszong ,,zacynke”. Mozna dodac kietbase,
wedzonke Ilub grzyby. CatosS¢ gotuje sie kika minut. Nalezy
doprawic solg, pieprzem, ziotami i Smietana. Barszcz podaje sie
Z ziemniakami, chlebem bgdz jakiem ugotowanym na twardo.




I miejsce

KGW ChelmowianKi Gmina
Nowa Stupia

BROSIKI
— kotlety z kalafiora

SKLADNIKI:

- 1 Sredni kalafior
- bulka tarta

- s0l, pieprz,

- 1jajko,

- olej do smazenia

WYKONANIE:

Kalafiora dzielimy na mate rézyczki i gotujemy w lekko osolonej
wodzie z dodatkiem tyzeczki cukru. Gdy bedzie zupetnie miekki
odcedzamy i pozostawiamy na 20 minut na durszlaku, by go
doktadnie odsgczyc. Nastepnie kalafiora ugniatamy przez praskg
lub ttuczkiem tak dtugo, az utworzymy jednolita mase. Dodajemy
do smaku soél i pieprz, wbijamy jedno jajko i doktadnie mieszamuy.
Na koniec dodajemy tyle buiki tartej aby skiadniki sie ze sobg
potaczyty i powstata jednolita masa. Z powstatej masy tworzymy
niewielkie owalne kotleciki, lekko je sptaszczamy i obtaczamy
W buice tartej. Na patelni mocno rozgrzewamy olej. Kotleciki
smazymy z obu stron na srednim ogniu, az sie tadnie zrumienig na
jasnozioty kolor. Do kotlecikbw robimy wediug uznania Ssos
koperkowy lub Smietanowuy.
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Il miejsce

KGW ,,ECHO LYSICY” Gmina

Bieliny

BIELINSKI KRUPNIK

SKLADNIKI:

- zotadki

- kasza jeczmienna

- warzywa (marchew, pietruszka, ziemniaki)

- woda

- przyprawy (ziele angielskie, iS¢ laurowy, natka pietruszki)
- s0l i pieprz

WYKONANIE:

Do garnka wiozyc optukane zotadki oraz warzywa.

Gotowac na wolnym ogniu.

Nastepnie dodat¢ kasze - gotowacl ciggle mieszajgc, aby nie
przywario.

Sprawdzac miekkos¢ kaszy i ziemniakOw.

Doprawic solgipieprzem.

Przed podaniem posypac natka pietruszki.




KGW ,,SZEWCZANKI”

Gmina
Sitkdwka-Nowiny

Krupy z pokrzywa

SKLADNIKI:

- 2 szklanki kaszy jaglanej
zagotowac z 3 szklankami wody i 1tyzka soli, na sypko.

- 2 cebule

- 1 szklanka siekanych miodych pokrzyw
(same listki sparzone wrzatkiem)

- 3jgjka

- 3 1yzki maki pszennej

- 3 1yzki maki ziemniaczanej

- 2 {yzKi majeranku

- s0l, pieprz do smaku

WYKONANIE:

Wszystkie sktadniki wraz z kaszg wymieszac i piec w formie
placuszkdow narozgrzanym tiuszczu na patelni.

Najlepiej smakujg z sosem grzybowym.




Zespotobrzedowy
~KOWALANKI” Gmina
Sitkdwka-Nowiny

CIERZNIOWIKA
w barszczu z pajda chleba

SKLADNIKI:

- 11 wywaru miesnego

- Wioszczyzna

- 11 barszczu biatego z garcynki
- 2 cebule

- 4-5 zgbkOw czosnku

- 1-2 lyzek Smietany

- [iS¢€ laurowy

- grzyby cierznidwki
- 1{yzka soli

- 1{yzeczka pieprzu
- Ziele angielskie

WYKONANIE:

Ugotowac wywar miesny z wioszczyzna i przyprawami. Wywar
przecedzi€. Dodac grzyby gotowac kilka minut nastepnie dodac
barszcz,roztarty z solg czosnek wymieszac ze Smietang wiac do
wywaru. Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem, majerankiem
gotowac jeszcze kilka minut.

Podawac z chlebem Iub ziemniakami.
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Gospodarstwo Agroturystyczne —
.NAD WODA” Gmina  Jieh

Mastow

Kuémok po cickocku

é

Skitadniki:

- 3 kg ziemniakbw

- 0,5 kg cebuli

- 0,5 kg boczku

- 3 yzki maki pszennej

- 3jajka

- S0l i pieprz do smaku

Wuykonanie:

Ziemniaki obrac i zetrzec¢ na tarce, odla¢ nadmiar wody, doda¢ make, jajka, sol, pieprz,
cebule podsmazyc z boczkiem i wszystko razem potgczyc. Wytozyc na wysmarowang
blache i piec 1,5 godz. w temp. 180°C. Upieczony kuémok kroimy w grube plastry,
polewamy sosem grzybowymipodajemy z satatkg z dyni.

Skiadniki na sos:

- 0,5 kg swiezych grzybow

-1cebula

- 1fyzka masta

- 11yzka maki

- 1{yzka posiekanej zielonej pietruszki
- 50|, pieprz do smaku

Wuykonanie:

Grzyby starannie umyc, pokroi¢ w plastry, gotowac 15 min z odrobing soli, odcedzic,
cebule zeszkli¢ na masle, dodac grzyby, podiac¢ 1/2 szklanki wody z gotowania grzybow
i jeszcze chwile poddusi€. Zrobi¢ zawiesing z maki i 1/2 szklanki zimnej wody, doda¢ do
grzybow, zagotowac, wsypac zielong pietruszke, doprawic solg i pieprzem. (Sos mozna
tez zrobic z suszonych grzybow)

Skiadniki na satatke z dyni:
- 2 Kg dyni

- 1kg czerwonej papryki

- 1kg marchwi

- 1kg cebuli

Zalewa:

- 1 szklanka octu 10%

- 1 szklanka oleju

- 1szklanka cukru

- 2 {yzKi soli

Wuykonanie:

Dynie, marchew, papryke zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach, cebule pokroi¢ w éwiartki,
potem w paski. Wszystko wymieszac, zala€ zalewa, odstawic¢ na 3 godz. Naktadac¢ do
stoikdw i pasteryzowac ok.1godz.
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KGW ,,ZURAWINKI”

Gmina
Mnidéw

KOTLETY Z ZIEMNIAKA
Z sosem borowikowym

Kotlety:

SKLADNIKI:

- 1kg ziemniakow

- 15 dkg maki pszennej
- 5 dkg buiki tartej

- 1duza cebula

- s0l, pieprz

- olej

WYKONANIE:
Ze sktadnikOw robimy uformowane kotlety i smazymy na olejul.

Sos:
SKLADNIKI:
- borowiki

- Smietana
- s0l, pieprz

WYKONANIE:

Borowiki pokrojone w paski (podgotowane) smazymy ze
$mietana, przyprawiamy do smaku.
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KGW ,,SEOPIEC”

Gmina
Daleszyce

KOCIOKI

SKLADNIKI:

- gtbwka kapusty kiszonej
Farsz:

- 1Kg Kaszy jeczmiennej

- 1kg miesa wieprzowego
- 1kg boczku surowego

- 2 cebule

- s0l, pieprz

- bulion

- [iS¢€ laurowy

- ziele angielskie

WYKONANIE:

Liscie kapusty sparzyc, aby nie buyty zbyt kwasne. Kasze
jeczmienng utaic. Mieso pokroi€ w drobng kostke i udusic. Boczek
pokroi€ i wysmazyct. Cebule pokroi€ i zeszklic na tiuszczu.
Wszystkie skiadniki wymieszac i doprawiC solg i pieprzem do
smaku. Farsz zawijaC w liscie tak jak gotgbki. Utozyc Kocioki
W naczyniu zaroodpornym Iub gesiarce jeden obok drugiego.
Dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie, podiac bulionem. Udusi¢ do
miekkosci.
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KGW ,LIPOWICZANIE”

Gmina i Miasto
Checiny

ZIENMDIAKI
PO LIPOWISK"

SKLADNIKI:

- 10 duzych ziemniakdw

- 0,5 kg miesa wieprzowego
- 1jajko

- 50l i pieprz do smaku

- 3 zabki czosnku

- 18rednia cebula

- ziele angielskie

WYKONANIE:

Ziemniaki przekroi€ na potowy, wydrazyc¢ Srodki. Mieso
podsmazyc na tiuszczu, dodacC jajko, wszystkie przyprawy
i wymieszac. Wiozy€ mieso do srodka kazdego ziemniaka. Folie
wysmarowac mastem, ziemniaki zawijac pojedynczo.

Piec ok. 45 min.
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KGW w Snochowicach

Gmina
topuszno

PRAZOKI

SKLADNIKI:

- 2 kg ziemniakow

- 1/2 szklanki maki pszennej

- S0l

- boczek Iub stonina do okrasy

WYKONANIE:

Ziemniaki gotowac w osolonej wodzie. Kiedy ziemniaki sg prawie
ugotowane, odcedzamy troche wody odlewajac jg do szklanki
(ok. 172 szklanki). Do ziemniakéw wsypujemy make i przykrywamy
pokrywka, zmniejszamy ogienn i gotuiemy chwile. Ziemniaki
tiluczemy patka do ziemniakdw, potem jeszcze matg chwilke
przykrywamy je pokrywka nie zdejmujac z matego ognia.
Nastepnie tluczemy dalej az do uzyskania jednolitej, gtadkiej masy.
Podajemy na talerzach do drugiego dania, nabierajac tyzkag
stotowa, zanurzong w goracym tiuszczu (np. z okrasy). Krasimy
przesmazonym boczkiem z cebulka lub stonina.

Podajemy z maslanka, kefirem lub biatym barszczem.

JeZeli maka nie wchionie sie do masy ziemniaczanej nalezy dodac
wczesniej odlana wode i ponownie ziemniaki tluczemy patka.
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KGW z Rykoszyna

Gmina
Piekoszow

PODPIKIEK
ZE STAREJ (USI

SKLADNIKI:

- 1 Kapusta

- 1/2 kostki masta
- 50l i pieprz

- 6 jajek

- 0,5 | podpiwku

- olej do smazenia
- 0,5 kg maki

WYKONANIE:

Gtowke kapusty pokroi€ drobno i obgotowac. Po ugotowaniu
odcedzi¢ i obsmazyc na masle (przgprawi(: do smaku). Usmazyc
nalesniki. PO wystudzeniu kapusty, smarowac nalesniki kapustg
i sktadaC je w koperty. Gotowe koperty z kapusty obtoczyc
w gestym ciescie naleSnikowym i smazyc je na ttuszczu na ztoty
kolor.

Nalesnikimozna podawac z barszczem czerwonym.

Ciasto nalesnikowe do obtoczenia naleSnikow:
- 6 jajek

- 0,5 kg maki

- 0,5 | podpiwku

WYKONANIE:
Z podanych skiadnikdw wyrobic ciasto.

Ciasto naleSnikowe tradycyjne wg. wiasnego przepisu i usmazyc
Srednie nalesniki.
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ZespOrLudowy
~JAWORZANKI” Gmina
Zagnansk

Kapusta po naszemu czyli
LSSJAWORZANSKA®

SKLADNIKI:

- 1Kg kapusty Kiszonej

- 1 kostka masta

- Kilka grzybdw borowikow
- 1cebula

- Kminek

- 50l i pieprz do smaku

WYKONANIE:

Do ugotowanej kapusty dodajemy uduszone na masle grzyby
Z cebulg, doprawiamy solg i pieprzem, pod koniec duszenia
obsypujemy Kminkiem.

PRAZOKI - PECOKI

SKELADNIKI:

- 0,5 | garnuszek kaszy grubej jeczmiennej

- 2,51wody

- oK. 0,5 Kg makKi pszennej

- S0l

- boczek lub podgardle wedzone Iub stonina
do okrasy z duszong cebulg

WYKONANIE:
Na ugotowana kasze sypiemy make i ucieramy na jednolitg mase.
Wykiadamy drewnianayzka i polewamy tiuszczem z cebulka.

..25..




_26_

KGW w Cheimcach

Gmina
Strawczyn

CHELMIECKIE
TARCIUCHY

SKLADNIKI:

- 2 kg ziemniakow

- 1cebula

- 2 marchewki

- 2 jajka

- 2 fyzKi maki pszennej

- sol i pieprz (wediug uznania)
- 0,5 kg smalcu (do smazenia)
- cukier (do posypania)

WYKONANIE:

Obieramy ziemniaki i trzemy na tarce o matych oczkach. Jezeli masa ma
wodnistg konsystencje to odlewamy nadmiar soku. Nastepnie trzemy
marchewke i cebule. Mieszamy wszystkie skiadniki i przyprawiamy do smaku.
Na rozgrzang patelnie kfadziemy smalec i {yzkg uktadamy ciasto formujac
okragte placki. Pieczemy obustronnie. Posypujemy cukrem.

ZUPA FURMANA

SKLADNIKI:

- 2 kg kiszonej kapusty

- 2 kg ziemniakow

- 1 szklanka kaszy jeczmiennej
- 0,5 kg boczku

- 2 {yzKki maki pszennej

- 2 marchewki

- 1 pietruszka

-1 cebula

- kawatek stoniny

- sOl i pieprz ziotowy (wediug uznania)

WYKONANIE:

Obieramy ziemniaki i kroimy na ¢wiartki. Ziemniaki, kasze i warzywa pokrojone
w kostke zalewamy gotowana wodg i gotuiemy do miekkosci. Dodajemy
odcisnietg kiszong kapuste. Po ugotowaniu, boczek kroimy w kostke
i wrzucamy do zupy. Stonine topimy z cebulka, wybieramy skwarki i dodajemy
make. Robimy zasmazke. Zupe doprawiamy solg i pieprzem ziotlowym.
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KGW z Lesnej

Miasto i Gmina
Bodzentyn

Klopsiki po
LESDIANSKA”

SKLADNIKI:

- Mieso mielone wieprzowe
- kasza gryczana

- jajka

- buika tarta

- S0l i pieprz

- pieczarki

- masto do smazenia

- warzywa

WYKONANIE:

Kasze utaic i potgczyc z miesem, dodac jajka, butke tartgidoprawic
do smakul.

Ksztattowac mate kulkiiugotowac.

Pieczarki dusi¢ na masle, doda¢ warzywa, doprawic do smaku.
Podawac z klopsikami.
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KGW z Woli EagowsKiej

Gmina
tagow

KAPUSTA
Z. GROGHEN

SKLADNIKI:

- 2 kg kapusty kiszonej

- 0,20 dkg fasoli Jas

- 0,50 dkg miesa mielonego

- 1 szklanka stodkiej Smietany
- 0,50 dkg boczku

- 0,50 dkg Kietbasy swojskiej
- 3 ziemniaki Sredniej wielkosci
- 0,10 dkg smalcu

- natka pietruszki

- koperek

- 2 cebule

- s0l i pieprz do smaku

WYKONANIE:

Kapuste ugotowac, odcedzic Kilka razy, aby nie byta kwasna. Groch
ugotowacC do miekkosci, do gotujgcego sie grochu wiozyc
ziemniaki. Mieso usmazyc z boczkiem, Kietbasg i cebulg na smalcu.
Koperek i pietruszke pokroi¢ na drobno. Smietane podsmazyc na
patelni ok. 15 min. Ziemniaki i groch tluczemy tiuczkiem. Wszystkie
skiadniki mieszamu.
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KGW ,MACIERZANKA”

Gmina
Miedziana Goéra

MEGH

- 450 g mrozonego szpinaku (drobnego, nie w lisciach)
- 11/3 szklanki oleju

- 11/3 szklanki cukru

- 3jajka

- 2 szklanki makKi krupczatki

- 3tyzeczki proszku do pieczenia

- 300 ml Smietany 30%

- cukier waniliowy

WYKONANIE:

Rozmrazamy szpinak i odsgczamy z wody. Miksujemy jajka z cukrem, wiewamy powoli
olej dalej mieszajac. Wsypujemy make z proszkiem do pieczenia. Po potgczeniu catej masy
dodajemy szpinak i mieszamy tyzka. Wilewamy do formy, pieczemy ok. 1 godz. do
»Suchego patyczka” w temp. 180°C. PO wystudzeniu obcigé nozem wierzch ciasta
i rozdrobnic je na talerzyku. Ubi¢ $mietane z cukrem waniliowym i odrobing cukru pudru
(do smaku). Na ciasto wylozyc¢ ubitg piane, posypac okruszkami ciasta i oblozyc
owocamileciutko dociskajac je dionia.

SMAROWIDLO SKLADNIKI:

- 1kg stoniny

- 300 g wedzonego boczku/podgardia
- 2 duze kwasne jabika

- 2 duze cebule

- 1 gldbwka czosnku

- 1{yzka kKminku

- 2 lyzki majeranku

- 1{yzeczka tymianku

- sOl i pieprz

WYKONANIE:

Stonine kroimy w kostke (1,5 cm x 1,5 cm) Iub mielimy przez grube oczka maszynki do
miesa. Boczek kroimy w kostke. Stonine zaczynamy topi€ na bardzo matym ogniu.
Po 15 min. dodajemy boczek. Zmniejszamy ogien jeszcze bardziej. Topimy ok. 3-4 godz.
doglgdajgc i mieszajgc. W miedzyczasie cebule siekamy, jabika Scieramy na tarce
aczosnek przeciskamy przez praske. Siekamy tez ziarna kminku. Gdy skwarki beda ziote
wtopione moze to potrwac kilkka godz., dodajemy jabika, cebule, kKminek i czosnek.
Mieszamy i doprawiamy przyprawami oraz solg (oK. 14y2ki) i Swiezo mielonym pieprzem.
Warto probowac smalec maczajgc W nim chleb. Wuytgczamy ogien od razu po
doprawieniu i odstawiamy do studzenia. Smarowidio przelewamy warstwami do naczyn
aby skwarki nie opadiy na dno.
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KGW ,,MODRZEWIANKI”

Gmina
Nowa Stupia

JASIOWIE DZYNDZOLKI

SKLADNIKI:
- owoce
-maka

- Smietana
- cukier

- jajka

- mieta

WYKONANIE:

Gotuijemy kompot z owocodw sezonowych (najlepiej réznych),
wediug uznania mozna zaciggng€ maka i Smietana.

Doprawiamy cukrem do smaku.

Ugotowac podtuzne kluseczki z maki, jajek i wody.

Gotowe kluseczki (dzyndzoiki) podajemy z ugotowanym
kompotem.

Przybieramy listkamimiety ikleksem ze Smietany.
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KGW z Bielin

Gmina
Bieliny

PAJDA ziemniaczana
Z warzywami

SKLADNIKI:

- tarte ziemniaki

- jajka

- maka

- S0l i pieprz

- duszone warzywa: cukinia, papryka, ogorek konserwowy
- grzybki w marynacie

WYKONANIE:

Przygotowujemy ciasto ziemniaczane na placki.

Smazymy na oleju placki o srednicy 20 cm.

Usmazone plackiprzekiadamy farszem z warzyw.

Dekorujemy jajkiem ugotowanym na twardo (placki mozna
udekorowac sosem czosnkowym).
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KGW w Mirocicach

Gmina
Nowa Stupia

Gozly ziemniaczane

Skiadniki:

1kg ziemniakow

1/2 kg makKi

boczek, cebula

sol, pieprz
przyprawa kucharek

WYKONANIE:

Ziemniaki zetrzec na tarceiodcedzic.

DosypacC makeiprzyprawy.

Nawrzgca, osolong wode, tyzka stotowg wkiadac ciasto.
Gotowac do wyptyniecia.

Boczek wysmazyc z cebulka, polac gozty okrasa.
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KGW w Leszczynach

Gmina :
Gorno i

RURGZAK
zZ¢ szpinakiem i papruka

SKLADNIKI:

- 20 dag maki

- woda

- /2 {yZKi octu (3%)

- 1/2 jajka

- 10 dag maki (maslane)
- 30 dag masta

WYKONANIE:

Zagniatamy z w/w sktadnikow ciasto kluskowe jako pierwsze,
anastepnie ciasto maslane. Ciasto kluskowe watkujemy na grubos¢ ok. 2cmina
Srodku nakfadamy rozwatkowane ciasto maslane, zawiamy je w ciescie
kluskowym i watkujemy, odstawiamy w chtodne miejsce na 20 min i ponownie
watujemy - te czynnos¢ powtarzamy 4 razy (wtedy po upieczeniu sie
rozwarstwia i nie robi sie zakalec). Na koniec dzielimy na nie réwne czesci -
wieksza na spod, mniejsza bedzie nafarszu.

Farsz szpinakowy
SKELADNIKI:

- 80 dag szpinaku

- 3 dag masta

- 3 dag maki

- s0l, pieprz

WYKONANIE:
Gotujemy krotko szpinak (5-10 min), odcedzi¢, zmieli¢ bardzo drobno i w/w
sktadnikami smazymy na patelni.

Farsz paprykowy

SKLADNIK:

1duza papryka swieza

WYKONANIE:

Dusimy jg na oleju z odrobinkg cebuli, Soli i pieprzu.

Walkujemy ciasto ukiadamy na przemian farsz zielony i farsz czerwony,
nastepnie na wierzch uktadamy filet z kurczaka, przykrywamy druga- mniejszg
czescig ciasta, pieczemy w piekarniku. 180 C przez ok. 20-30 min (zalezy od
piekarnika).
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KGW w Woli Jachowej

Gmina

Gorno T &fEH,

R

SCHARB (U KAPUSCIE

SKLADNIKI:

- 2 kg schabu

- 2 kg kapusty kiszonej
- pieprz, sol

- smalec

WYKONANIE:

Na smalcu smazymy schab, ze wszystkich stron. Kapuste
wycisngC z soku i uktadamy do gesiarki + sOl + pieprz, na to
uktadamy obsmazony schab i tez sdl i pieprz i przykrywamy
toresztakapusty.

Piec w piekarniku w 180 ° C, ok. 2 godz.
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- Notatki -






