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Oddajemy w Panstwa rece kolejne wydawnictwo, bedace
podsumowaniem II Powiatowego Konkursu na Najsmaczniejsza
Tradycyjna Potrawe. W konkursie zaprezentowano 16 tradycyj-
nych dan z dziesi¢gciu gmin powiatu Kkieleckiego.

Prezentacja, polaczona z degustacja potraw, odbyla si¢ w Pieko-
szowie 11 lipca 2009 roku.

Dzi¢ki zaangazowaniu wielu smakoszy tradycyjnej kuchni
powiatu Kkieleckiego zgromadzone zostaly kolejne przepisy na
potrawy regionalnej kuchni. Mamy nadziej¢, Ze zamieszczone
przepisy pozwola odnalez¢ wszystkim niepowtarzalny smak
minionych lat.



Szanowni Panstwo!

Czy znacie smak golabkow z kaszg jeczmienng
i grzybami? Czy wiecie jak smakuje przekladaniec
bolminski i zimniocorz? Wszystkie te dania, ktorych
przepisy znalazly si¢ w niniejszej ksigzce, zostaly
zgloszone do II Powiatowego Konkursu na Najsmacz-
niejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego,
ktory odbywatl si¢ w lipcu 2009 r. w Piekoszowie. Cieszy
nas, ze impreza ta juz na stale wpisala si¢ w kalendarz
kulturalny powiatu.

W tym roku do konkursu, ktorego glowng idea
jest ocalenie od zapomnienia i propagowanie dziedzic-
twa kulinarnego naszego regionu, zgloszono 17 przepi-
sOw z dziesi¢ciu gmin powiatu kieleckiego. Ich ro6zno-
rodnos¢ byla bardzo duza — od potraw, ktorych gltow-
nym skladnikiem s3 ziemniaki, przez dania oparte na
kaszy, grzybach czy migsie. A wszystkie pyszne, pomy-
slowe i podane w oryginalny sposadb.

Jurorow, oceniajacych potrawy najbardziej za-
chwycil przekladaniec bolminski — potrawa smakowita
i prosta w przyrzadzeniu. Wystarczy ciasto, ziemniaki,
duszona cebula i odrobina zidl...

Nawet poczatkujgca gospodyni, z pewnoscia bez
problemow przygotuje kazdg z potraw, ktorej przepis
znalazl si¢ w naszym wydawnictwie. Mamy nadzieje,
ze smak dan, ktore przekazywane byly z pokolenia na
pokolenie, przypadnie Panstwu do gustu, ze bedziecie
do nich z przyjemnoscia wracac.




Zyczac Panstwu smacznego, chcielibySmy zaprosié
wszystkich do udzialu w Kkolejnej, trzeciej juz edycji
konkursu, ktora odbedzie si¢ latem 2010 roku. Warto
poszuka¢ zapomnianych, schowanych gdzie§ na dnie
szuflad, przepisow, warto zapyta¢ o dawne potrawy
swoje mamy, babcie i prababcie. Wszak te kulinarne
receptury tworza nasza regionalng tozsamosS¢ i sg
doskonalym sposobem promocji wojewodztwa Swigto-
krzyskiego.

Zenon Janus Tomasz Lato
Starosta Kielecki Przewodniczacy Rady
Powiatu w Kielcach






Gmina i Miasto
Chgciny

Zespoi Gospodyn Wiejskich
,,Bolminianki” z Bolmina

PRZEKLADANIEC
BOLMINSKI

czyli ciasto w ciescie

Skladniki na ciasto: maka pszenna, jajko,
szczypta soli, woda.
Skladniki na tarcing ziemniaczana: ziemniaki,
cebula duszona, sol, pieprz ziotowy, odrobina zi6t do smaku.
Omasta: stonina grubo pokrojona, cukier, sos grzybowy.

Wykonanie:
Zagniatamy ciasto z maki pszennej z dodatkami, rozwatl-
kowujemy na placek o grubosci okoto 5 mm, na placek row-
nomiernie rozktadamy przygotowana tarcing z ziemniakow
czyli drobno starkowane ziemniaki z dodatkami, w tym ze skro-
bia uzyskana z wycisnigtych w woreczku ptéciennym lub Inia-
nym ziemniakow. Tarcina winna mie¢ konsystencjg ciasta.
Placek zwijamy i kroimy sko$nie na mate kawatki. Wrzucamy do
osolonego wrzatku i gotujemy 15-20 minut. Po wyjeciu z wody
polewamy przygotowana omasta, dekorujemy ziotami. Jako
dodatek do przektadanca mozna poda¢ biaty ukiszony barszcz.
Tarcing mozemy wzbogaci¢ duszonymi, drobno pokrojonymi
prawdziwkami.







Miasto i Gmina
Bodzentyn §
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Kofo Gospodyn Wiejskich
ze Wzdolu Rzadowego

ZIMIOCORZ

(pasztet z ziemniak6w)

Skladniki:

10 $rednich ziemniakow,
10 dkg sera zottego,
cebula, szczypiorek, koper
3 jajka,

3 tyzki $mietany,
sol, pieprz.

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowac i skreci¢ przez maszynkg, doda¢ utarty na
tarce ser, jajka (oddzieli¢ zottka, a z biatek ubi¢ piang), cebule
drobno pokroi¢ i lekko podsmazy¢. Wszystkie sktadniki
wymieszaé, biatka doda¢ na koncu. Piec 40 minut w formie
wysmarowanej thuszczem.







Gmina
Sitkéwka-Nowiny

Kofo Gospodyn Wiejskich
Szewce - Zawada

LESNE KURKI
PO NASZEMU

Skladniki:

2 kg kurek,
1 duza lub dwie mate kapusty swieze,
0,5 kg podgardla,
4 duze cebule,
ziele angielskie, 1i$¢ laurowy,
s0l, pieprz do smaku.

Wykonanie:

Podgardle pokroi¢ w drobnag kostke, smazy¢ w wysokim
rondlu. Do dobrze wysmazonego podgardla dodajemy oczy-
szczone 1 optukane kurki, pokrojona cebule, li$¢ laurowy i ziele
angielskie. Dusimy to wszystko przez 10 minut pod
przykryciem, czgsto mieszajac. Do naszych kurek wrzucamy
poszatkowana $wiezg kapuste, solimy, pieprzymy do smaku.
Wszystko to dusimy az kapusta bedzie migkka. Jesli potrawa
wyjdzie do$¢ rzadka mozemy zaprawi¢ ja 2 tyzkami maki
rozpuszczonej w pot szklance wody. Kurki lesne podajemy ze
$wiezym pieczywem lub z ziemniakami.







Gmina
Sitkéwka-Nowiny

Zespoéf Obrzedowy
,,Kowalanki" z Kowali

KROLIK
PIECZONY

Skladniki:

1 comber kroliczy o wadze okoto 1,5 kg
(1 tusza krolicza), 150 g thuszczu, 2 tyzki $mietany,
600 g drobnych ziemniakow,
200 g marchewki, 200 g pieczarek,
1 maty stoik korniszonow,
zielona pietruszka i koper, 1 tyzka soli,
1 tyzka pieprzu.

Wykonanie:

Krolika starannie optukaé, osuszy¢ i natrze¢ solg oraz pieprzem
po zewngtrznej 1 wewngtrznej stronie. Z wierzchu posmarowac
$mietang. Ulozy¢ go w wysmarowanej tluszczem brytfannie
i piec w wysokiej temperaturze, polewajac sosem z pieczenia
do momentu powstania chrupiacej skorki. Nastgpnie utozy¢
na brytfannie obrane ziemniaki, posoli¢ je i piec razem z kro-
likiem. W przerwie pokroi¢ marchew oraz pieczarki i zapiec na
patelni. Wyja¢ upieczonego krolika z piekarnika, odrobing
ostudzi¢ i1 poprocjowaé. Utozy¢ na potmisku tak, by stanowit
catos¢. Wokoto krolika pouktada¢ upieczone ziemniaki,
marchewke, pieczarki oraz ogorki. Na zakonczenie udekorowac
zielening.
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ﬁv Gmina

Lopuszno
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Kofo Gospodyn Wiejskich
ze Snochowic

PRAZOKI

Skladniki:

2 kg ziemniakow,
szklanka maki,
sol.

Wykonanie:

Ziemniaki obrac¢ i ugotowac. Okoto 10 minut przed koncem
gotowania odla¢ wod¢ — w taki sposob, aby pozostata jej
niewielka ilo§¢. Do garnka z ziemniakami wsypa¢ make,
przykry¢ pokrywka i gotowa¢ do pelnej migkkosci ziem-
niakow. Odcedzi¢ pozostata wodg, a ziemniaki ubi¢ na jednolita
ciagnaca si¢ masg. Lyzka zanurzana w thuszczu naktadac porcje
prazakow na talerze. Serwowac ze skraweczkami i zrumieniona
cebula.







GMINA LOPUSZNO
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Lopuszno

Kofo Gospodyn Wiejskich
ze Snochowic

CHLEB
WIEJSKI

Zaczyn:

5 dag drozdzy,
1 szklanka maki zytniej,
1 szklanka letniej wody.

Ciasto chlebowe:

1,5 kg maki zytniej,
1 szklanka maki pszennej,
okoto 0,5 1 wody,
sol,
smalec do wysmarowania blaszki.

Wykonanie:

Zanim przystapimy do pieczenia chleba, przygotowujemy
zaczyn. Drozdze rozpuszczamy w letniej wodzie i mieszamy z
maka. Czekamy do wyro$nigcia. Kiedy zaczyn wyro$nie
dodajemy do niego pozostala make Zytnia i pszenna, sol i dtugo
(okoto 30 minut) wyrabiamy. Po wyrobieniu ciasta odstawiamy
w ciepte miejsce do wyrosnigcia na okoto 40 minut. Blaszke
smarujemy smalcem, przektadamy ciasto i odstawiamy w cieple
miejsce, przykrywajac Sciereczka na 30 minut. Wyrosnigty chleb
pieczemy w dobrze nagrzanym piecu chlebowym lub piekarniku
w temp. 200°C.
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Kofo Gospodyn Wiejskich
Z Piotrowa Podfazy

Il PIOTROWSKIE
CEJLONY

Skladniki na 20 sztuk

Gmina Lagéw

Ciasto pierogowe:
2,5 szkl. maki, 1 jajko, 0,5 szklanki cieptej wody, \
1 tyzka oleju.

Farsz:
2 kg surowych ziemniakow,
0,5 kg ziemniakow ugotowanych, 1 jajko
1 $rednia cebula, sol, pieprz.

Wykonanie:

Zagnie$¢ ciasto pierogowe na stolnicy i przykry¢é miseczka
by nie obsychato. Zetrze¢ na tarce surowe ziemniaki, dobrze
wycisna¢ przez $cierka tetrowa, doda¢ ugotowane i przeci-
$nigte ziemniaki, jajko, starta cebule, sol i pieprz. Dokltadnie
wymieszac¢. Ciasto pierogowe podzieli¢ na dwie czgsci i roz-
watkowac¢ do$¢ cienko. Na jedna potowe rozwatkowanego ciasta
natozy¢ farsz ziemniaczany okoto 3 cmi przykry¢ druga potowa.
Przycisna¢ dlonig i kroi¢ na kwadraty 5 cm x 5 cm. Pokrojone
cejlony wrzucamy na gotujaca, osolong wodg. Od chwili gdy
wyplyna na powierzchnig, gotujemy 10 minut (czas gotowania
zalezy od wielkosci). Podawaé polane okrasa z cebulka lub
sosem.
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Kofo Gospodyn Wiejskich
Z Piotrowa Podfazy

Gmina Lagow

CIASTKA
CALUSKI

Skladniki:

1,5 kostki margaryny,
1 z6ltko surowe,
6 zottek gotowanych,
1 szklanka cukru pudru,
0,5 szklanki maki ziemniaczanej,
0,5 tyzeczki proszku do pieczenia,
0,5 kg maki.

Wykonanie:

Z podanych sktadnikoéw wyrobi¢ ciasto. Formowa¢ dowol-
nego ksztattu ciastka. Piec w temperaturze 180°C na zloty
kolor.

Dodatki: marmolada, cukier puder lub przetozy¢ masa.

»







Gmina
Piekoszow

Teresa Kubus i Maria Gajek

SZCZUKOWSKI
PRZYSMAK NA OSTRO

PASZTECIKI
Ciasto:
3 szklanki maki, 3 tyzki oleju, 4 dkg drozdzy,
1 jajko, szczypta soli, 1 szklanka mleka.
Farsz:
1,5 kg kapusty kiszonej, 1kg kaszanki, gars¢ suszonych
/ grzybow, sol, pieprz, ostra papryka, podsmazona cebula.

3|

Wykonanie:
CIASTO
Drozdze rozrobi¢ w cieptym mleku, nastgpnie doda¢ do pozo-
statych sktadnikéw. Wyrobi¢ ciasto, rozwatkowacé je na cienki
placek. Ciasto pokroi¢ na plastry szerokosci 7 cm, utozy¢ farsz,
zawina¢, sklei¢ i pokroi¢ na kawalki (dtugos¢ wedtug uznania)
posmarowac roztrzepanym jajkiem.
Piec w temperaturze 180°C przez 15-20 minut.
FARSZ

Kapustg ugotowac¢, odcedzi¢. Przepusci¢ przez maszynkg z ka-
szanka 1 grzybami. Doda¢ podsmazona cebulg, doprawi¢ przy-
prawami.

CHLODNIK

4 $rednie buraki, 2 marchewki, maty por (czgs¢ biata),

/ maly seler, 2 ogorki swieze, 2 jajka, pgczek koperku. \

Wykonanie:
Warzywa obra¢, ugotowac. Odcedzi¢. Zmiksowa¢ dodajac
wywar, ogorki i jajka. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
Ostudzi¢ dodajac tyzke smietany wiejskiej. Przela¢ do salaterek,
ozdabiajac tyzka $mietany i gatazka koperku.
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Piekoszow

Kofo Gospodyn Wiejskich
Z Rykoszyna

KOPYTKA
PO REKOSINSKU
Z SOSEM GRZYBOWYM

Skladniki:

lkg ziemniakoéw ugotowanych,
25 dag maki pszenne;j,
10 dag sera biatego,
1 jajko, sol.

Ziemniaki ugotowac, przekreci¢ przez maszynkg, potaczy¢
z maka pszenna, jajkiem i serem, dodac sol. Zagnie$¢ wszystkie
sktadniki razem, uformowaé rulony, ktore nalezy kroi¢ pod
skosem. Nastgpnie ugotowac¢ do migkkosci w osolonej wodzie.

Sos grzybowy:

0,5 kg grzybow,
masto, cebula,
maka, pieprz, sol, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy.

Grzyby obraé, pokroi¢ w paski i obgotowaé. Nastepnie
podsmazy¢ na masle, doda¢ wszystkie przyprawy i dusic.
Pozniej przypali¢ na patelni 2 tyzki maki, roztrzepa¢ w wodzie
i zala¢ grzyby.

TR
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Kostomfotach

Gmina
Miedziana Géra

POLEDWICA
DZIADUNIA

Skladniki:

1 kg wedzonej poledwicy wieprzowej,
pot szklanki maki pszennej,
1 jajko, 1 tyzka oleju,
1 stoik ostrej musztardy.

Wykonanie:

Do maki doda¢ jajko oraz musztarde, catos¢ wymiesza¢ na
jednolita mase. Dno brytfanny nattusci¢ olejem, umiesci¢ w niej
poledwice, migso obtozy¢ gruba warstwa przygotowanej masy
musztardowej. Piec w piekarniku o temperaturze 200°C, az masa
lekko zbrazowieje. Ostudzong pieczen pokroi¢ w grube plastry.
Podawa¢ na zimno lub goraco z surowkami.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Kostomfotach

Gmina
Miedziana Géra

JASIOWE
JADLO

Skladniki:

1 kubek ugotowanej fasoli ,,Jas”,
dobra gars$¢ ugotowanej stodkiej kapusty,
skwarki z boczku wedzonego
z thuszczem i cebulka,
1 jajko,
przyprawy do smaku,
0,5 kg mielonego migsa wieprzowo-wotowego.

Wykonanie:

Podtuzna blaszke wykladamy po bokach migsem mielonym,
w $rodek kladziemy farsz, zrobiony z wyzej wymienionych
sktadnikéw, wierzch rowniez okladamy migsem. Catos¢
opruszamy przyprawami. Piec okoto 1 godzing w temperaturze
200°C.
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Miasto 1 Gmina
Daleszyce

Zbigniew Korba

BYCZKI
DALESZYCKIE

Skladniki:
15 ziemniakow surowych, 5 ziemniakow
ugotowanych i ugniecionych, so6l, 20 dkg boczku.

Skladniki farszu:
2 szklanki suszonych grzybow, 30 dkg kwaszonej kapusty,
cebula, 3 tyzki tartej bulki, pieprz, mleko.

Wykonanie bykow:
Surowe ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce, odcisnaé, po-
zostawiajac sok na okoto 15-20 minut. Zla¢ z soku wierzchnia
warstwg, a osiadly na dnie krochmal wyja¢ i doda¢ do startych
uprzednio ziemniakéw. Doda¢ ugotowane i ugniecione ziem-
niaki, posoli¢ i doktadnie wyrobi¢. Z przygotowanej masy
ziemniaczane] formowa¢ kule wielkosci duzego jabtka,
splaszczy¢ — uformowaé placek, natozy¢ nadzienie i dobrze
$cisnac¢, formujac oble , podtuzne pyzy. Wktadac je pojedynczo
do gotujacej si¢, osolonej wody, uwazajac, aby nie przestata
wrze¢. Gotowac¢ 25-30 minut. Boczek pokroi¢ w kostke i ze-
smazy¢ na patelni. Ugotowane byczki wyjac tyzka cedzakowa,
ulozy¢ na potmisku, okrasi¢ przygotowanym boczkiem.
Wykonanie farszu:

Przygotowane grzyby ugotowa¢ w mleku, az do migkkosci, na-
stgpnie odcedzi¢, przepusci¢ przez maszynke. Kapustg ugo-
towaé i1 przemieli¢, nastgpnie polaczy¢ ja z grzybami. Do
przygotowanej masy doda¢ namoczona w mleku i odci$nigta
bulke, pokrojona w kostke i zarumieniang na ttuszczu cebulg.
Posoli¢ do smaku.
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Miasto 1 Gmina
Daleszyce

Zbigniew Korba

’ CIUPKA
7Z GROCHEM

Skladniki:

/ 50 dkg kapusty kwaszonej, \
y 10 dkg grochu tuskanego,
’ 10 dkg ugotowanych, ugniecionych ziemniakow, \
2 cebule,
kawatek stoniny,
kawatek boczku,
lis¢ laurowy,
ziele angielskie,
2 tyzki maki pszennej,
sol, pieprz.

Wykonanie:

Groch namoczy¢ na okoto 12 godzin i ugotowaé w tej samej

) wodzie. Osobno ugotowaé kapust¢ kwaszona 1 obrane

) ziemniaki. Gdy skladniki zmigknna odcedzi¢, ziemniaki \
ugnies¢, 1 potaczy¢ wszystko ze soba. Przygotowac zasmazke )
z pokrojonej stoniny, boczku, cebuli i maki. Nastgpnie zasmazke \
wla¢ do przygotowanej kapusty z grochem i ziemniakami.
Dodac lis¢ laurowy, ziele angielski oraz sol i pieprz do smaku.
Catos¢ gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 15 minut.

S
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Gmina
Strawczyn

Koto Gospodyn Wiejskich
Z Cheimiec

GOLABKI
CHELMIECKIE

Skladniki:

1 duza glowka biatej kapusty,
0,5 kg kaszy jeczmiennej,
5 startych, surowych ziemniakow,
4 cebule,
3 gar$cie suszonych grzybow,
sos grzybowy,
2 kostki bulionu grzybowego,
0,5 kg migsa wieprzowego (karczek).

Wykonanie:

Kapuste przygotowac¢ jak na gotabki. Grzyby umy¢, namoczy¢
na 2-3 godziny. Kaszg ugotowac na p6t migkko, do kaszy doda¢
starte ziemniaki i dalej gotowac, az kasza bgdzie migkka. Na
oleju podsmazy¢ cebule i doda¢ do przestudzonej kaszy. Migso
ugotowac¢ i zmieli¢ z ugotowanymi grzybami (grzyby moga by¢
krojone). Przyprawi¢ sola, pieprzem i wyrobi¢ farsz. Na liscie
kapusty naktada¢ farsz i zawina¢. Gotabki utozy¢ w garnku.
Kostki bulionu rozpusci¢ w litrze wrzatku i zala¢ golabki.
Gotowac do migkkosci kapusty. Podawa¢ na potmisku, pola¢
sosem grzybowym.

33






( ﬁ\\f
) Gmina
Strawczyn

Koto Gospodyn Wiejskich
Z Chetmiec

SKRZYDELKA
W WIEJSKIE]
SMIETANIE

Skladniki:

1-2 jajka,
duza $mietana,
0,5 opakowania przyprawy do kurczaka ,,Kamis”,
1 tyzeczka Wegety,
1 tyzeczka soli,
0,5 tyzeczki pieprzu,
1 kg skrzydetek,
maka do obtaczania,
olej do smazenia.

Wykonanie:

Skrzydetka doktadnie oczys$ci¢ i podzieli¢ na dwie czgSci.
Trzecia czg$¢ koncowa odrzucamy. Optuka¢ i zostawié na
durszlaku do odsaczenia. Przygotowujemy zaleweg: $Smietana
wigjska z 0,5 przyprawy do kurczaka ,,Kamis”, 1 tyzeczka We-
gety, 1 tyzeczka soli, 0,5 tyzeczki pieprzu, 1-2 jajka wymieszaé
i wlozy¢ do niej skrzydetka i zostawi¢ na 2 godziny w chlodnym
miejscu. Nastgpnie obtaczamy w mace 1 smazymy w oleju na
ztoty kolor.

=

N
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Kofo Gospodyn Wiejskich
,, Tokarnianki" z Tokarnii

Gmina i Miasto
Chgciny

UDZIEC NA RUMIANO
PO TOKARSKU

Skladniki:

udziec wieprzowy,
so0l, czosnek, ziele angielskie,
pieprz, liscie chrzanu,
liscie laurowe.

Wykonanie:

Udziec wieprzowy umy¢ i ponaktuwac szpikulcem, nastgpnie
na 3 lub 4 godziny wtozy¢ do dobrze osolonej wody z dodat-
kiem lisci laurowych, ziela angielskiego. Wszystko przykry¢
lis¢émi z chrzanu. Po danym czasie udziec wyja¢ z wody,
odsaczy¢ a naklute miejsca naszpikowac czosnkiem (mozna
przyprawic¢ staropolskimi ziotami). Nastgpnie udziec wlozyc
na duza brytfanng i wsuna¢ do pieca chlebowego (moze by¢
plekarmk) na 3 godziny. Tak upieczony udziec mozna poda-
waé z ziemniakami, kasza, makaronem i suréwkami Iub
chlebem.




Degustacja cztonkow jury, od lewej: Tomasz Lato — Przewodniczacy Rady Powiatu,
Lucjan Pietrzczyk — Radny Powiatowy, Ryszard Barwinek — Czlonek Zarzadu,
Mirostaw Ciotak — przewodniczacy jury, szef kuchni hotelu ,,Tgczowy Mtyn”.
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Laureaci II Powiatowego Konkursu na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe
Powiatu Kieleckiego.

Publikacja Starostwa Powiatowego w Kielcach.

Zdjecie na oktadce: Robert Kumor.
Zdjgcia: Robert Kumor i Lukasz Zarzycki.

Redakcja: Zespot ds. Turystyki, Kultury, Kultury Fizycznej i Sportu.

Wszystkie przepisy zamieszczone w wydawnictwie pochodza od uczestnikow konkursu.
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