i inne potrawy
,EPOQQatqgﬁghgﬁﬁégg |

IX Konkurs

na Najsmaczniejsza Potrawe
2016



Redakgcja i zdjecia: Wydzial Informacji i Promocji.

Wszystkie tresci oraz sposoby podania potraw
zawarte w publikacji pochodza od uczestnikéw konkursu.



Szanowni Panstwo.

Dziedzictwo kulinarne powiatu kieleckiego to niewyczerpane
zrédlo pomystéw na dania, ktére w wyjatkowy sposéb dzialajg na
podniebienia kazdego milosnika dobrej i nieskomplikowanej
kuchni. Inspiracja dla tegorocznej, IX juz edyci Konkursu na
Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego staly sie kapusta
i ziemniak, ktére w polaczeniu ze soba i innymi skladnikami,
podbily serca wszystkich, ktérzy mieli okazje tych dan
wypréobowaé i w naszym przekonaniu tym, ktérzy beda mieli
okazjeje przygotowac wedle spisanych w tym wydaniu przepisoéw.

Nalezy pamieta¢, ze kuchnia naszego regionu jest tradycja,
ktérg trzeba pielegnowac. Przepisy kulinarne naszych prababd,
bab¢é i matek, przekazywane slownie, dopoéki beda powta-
rzane - przetrwaja. Udalo sie je zebrac i spisa¢ w jedna calos¢
po to, aby kulinarng tradycje przekazywac¢ miodemu pokoleniu.

To wazne, ze sporzadzone dania sg przygotowane z pro-
duktéw najwyzszej jakosci, ekologicznych i zdrowych. Cieszy
nas, ze takie produkty pochodza z terenu powiatu kieleckiego,
dzieki czemu na co dziern mozemy sie cieszy¢ darami rodzimej
ziemi.

Dzigkujemy laureatom i uczestnikom tegorocznego kon-
kursu na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego: Gos-
podarstwu Agroturystycznemu ,,Daleko od szosy - zdobylo I
nagrode, Kotu Gospodyn Wiejskich ,Szewczanki” - zdobylo II
nagrode, Kotu Gospodyn Wiejskich , Brudzowianki” - zdobyto III
nagrode, za trud, zaangazowanie i che¢ podzielenia si¢ z nami
sekretamirodzinnych przysmakow.

Michal Godowski
Starosta Kielecki
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Gmina

I MIEJS CE Pierzchnica

Gospodarstwo Agroturystyczne
,Daleko od szosy”

SWIETOKRZYSKA
PARZYBRODA

Skladniki:

2 kg kapusty stodkiej pokrojonej w kostke i ugotowanej
12 kg ziemniakow pokrojonych w kostke i ugotowanych
2 kg cebuli pokrojonej
2 kg boczku wedzonego
papryka i majeranek do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Zmiesza¢ kapuste, ziemniaki i boczek uduszony razem z cebula.
Przyprawic solg, pieprzem, papryka i majerankiem.

Seee...






Gmina

II MIEJSCE Sitkéwka-Nowiny

Koto Gospodyn Wiejskich
,Szewczanki”

PARZOKI

Skladniki:
Ciasto:
2 kg maki orkiszowej
20 dag masta
3 zoltka
5 lyzek $mietany
szczypta soli.
Wszystkie skladniki wymieszac i wstawic na 15 min. do lodéwki
Farsz:
30 dag kapusty kiszonej
V2 kg ziemniakow
gars¢ posiekanych listkéw pokrzywy
1 cebula
20 dag boczku wedzonego
2 jajka
majeranek, kminek
sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste ugotowaé do miekkosci, odcedzi¢ i posieka¢ drobno. Ziemniaki
ugotowad, przecisnaé przez praske. Cebule i boczek pokroi¢ drobno
i udusi¢ wraz z posiekang pokrzywa. Wszystkie skladniki wymiesza¢,
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, majerankiem, kminkiem wedle
uznania. Ciastko rozwalkowad, kroi¢ w dowolne ksztalty, nakladac farsz
i skleja¢. Piec w piekarniku ok. 20 minut az sie zarumienig. Podawac
z barszczem lub dowolnymi sosami.
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Gmina

III MIEJSCE Morawica

Koto Gospodyn Wiejskich
,,Brudzowianki”

ZAPIEKANKA
ZIEMNIACZANA
DUSZONA

Skiadniki:

1 kg ziemniakéw
25 dag podgardla
1 cebula
sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w plasterki. W naczyniu - rondlu lub gesiarce -
wylozyé na dnie podgardle w plastrach, potem cebule, na to plasterki
ziemniakéw, przyprawy, podlaé¢ 2 tyzeczkami wody. Przykryé wierzch
liSciem kapusty i dusi¢ do miekkosci.
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Gmina Gérno

WYROZNIENIE LT

T

Koto Gospodyn Wiejskich
,Radlinianki”

~ KOCIOLEK
SWIETOKRZYSKI

Skladniki:

75 dag ziemniakow

15 §redniej kapusty

30 dag cebuli pokrojonej w kostke
30 dag kielbasy pokrojonej w kostke
30 dag boczku wedzonego
2 grzybki suszone pokruszone
50 ml oleju
V4 szklanka wody
koperek, sol, pieprz, papryka stodka w proszku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do naczynia wla¢ wode z olejem. Dno wylozy¢ lisciem kapusty. Do
naczynia wklada¢ warstwami: ziemniaki surowe pokrojone w plasterki,
boczek wymieszany z kietbasa, cebule, kapuste pokrojona drobno, posypac
koperkiem pokruszy¢ grzyby, posoli¢, popieprzy¢ i posypaé papryka.
Warstwy powtarza¢ w zaleznosci od wysokodci naczynia. Na gorze
przykryé lisciem kapusty. Dusi¢ przez godzine w kociotku na
rozzarzonych weglach.
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Gmina Rakéw

WYROZNIENIE

Koto Gospodyn Wiejskich
z Szumska

PSIOCHA
Z KAPUSTA ZASMAZANA

Skladniki:
1 kg ziemniakow
25 dag maki
25 dag boczku lub stoniny do okrasy
1 cebula
s6l do smaku
1 mata kapusta mloda
1 peczek koperku
2 cebule
2 tyzki oleju
1-2 szklanki wody
2 tyzki masta
3 tyzki maki pszennej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ziemniaki obra¢, posoli¢, zala¢ ciepla woda i gotowac. Gdy beda miekkie o
dodaé make, przykry¢ i postawi¢ na wolnym ogniu na okoto 10 minut. o
Odcedzi¢ i ubi¢ na jednolita mase. Ponownie przykry¢ i postawic na okoto
5 minut na wolnym ogniu, pilnujac by "psiocha" sie nie przypalila. Gdy .
odparuje zdjac przykrywke, oddzieli¢ topatka od garnka, by calos¢ wyszla .

pojego odwréceniu. .
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Miasto i Gmina

WYROZNIENIE Daleszyce

Koto Gospodyn Wiejskich
,Sukowianki znad Lubrzanki”

SLEDZ Z KAPUSTA
I ZIEMNIAKAMI

Skladniki:
Y4 gtowki bialej kapusty
2 duze ziemniaki
3 filety éledziowe
sos: szklanka gestego jogurtu
lyzka majonezu
lyzka pokrojonego kopru
tyzka soku z cytryny, sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Bialg kapuste cieniutko poszatkowaé lub zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach. Dodac¢ szczypte soli, zeby kapusta zmiekla. Ziemniaki ugotowac
w lupinach a nastepnie pokroi¢ w gruba kostke. Filety §ledziowe odmoczy¢
w wodzie, aby wytracily sol, pokroi¢ w gruba kostke, doda¢ do kapusty
iziemniakow.

Sos: do szklanki gestego jogurtu dodac¢ po lyzce majonezu, pokrojonego
koperku, soku z cytryny oraz sél i pieprz do smaku. Zmieszac¢ sos
z pozostatymi sktadnikami, odczekac 2 godziny zeby smaki si¢ polaczyly
i ewentualnie potrawe doprawic.
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Gmina Bieliny

WYROZNIENIE

Koto Gospodyn Wiejskich
~Szwedzkie Babeczki” z Napekowa

KAPUSNIAK Z NAPEKOWA

Skladniki:
12 kg kapusty kiszonej
V2 kg ziemniakow
1 marchewka, 1 pietruszka

14 selera, 2 cebuli

2 tyzki koncentratu pomidorowego

1 zeberko lub dwie kosci schabowe

20 dag kietbasy, 10 dag boczku
2 liscie laurowe, 2 ziarna ziela angielskiego
pot tyzeczki kminku, 20 ziaren pieprzu, sél i pieprz, vegeta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Pokroic¢ zeberka na pojedyncze paski, nastepnie wrzucic je do garnka, zala¢
2 litrami zimnej wody i ustawic garnek na $redni ogieri. Ziemniaki obrac,
pokroi¢ w kostke i zalewaé w osobnym garnku zimna woda. Wode z ze-
berkami doprowadzi¢ do wrzenia i przy pomocy sitka pozby¢ sie szu-
mowin. Dodac ziele angielskie, lis¢ laurowy oraz ziarna pieprzu. Mar-
chewke, seler i pietruszke zetrzec¢ na tarce z grubymi oczkami. Nastepnie
wrzuci¢ je do garnka i gdy mieso bedzie miekkie gotowac jeszcze ok. 20
minut. Kapuste pokroi¢ grubo i odsaczy¢ z nadmiaru kwasu (jesli jest
zbyt kwasna, mozna przeptukac ja w zimnej wodzie). Cebule posiekac
w drobna kostke, kielbase wzdluz i na "pétksiezyce". Na rozgrzanej patelni
z odrobing oleju zeszkli¢ cebule, nastepnie podsmazy¢ razem z kietbasa do
momentu, az calo$¢ bedzie ladnie wysmazona. Odsgczy¢ kapuste oraz
podsmazong kietbase z cebula, doda¢ do wywaru. Pokrojone ziemniaki
doprawié solg i ugotowaé, odcedzi¢ i doda¢ do kapusniaku. Doprawic
kminkiem, doda¢ koncentrat pomidorowy i gotowac okolo 45 minut.

Kapusniak jest najlepszy nastepnego dnia.
o000 ..s
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Gmina
Nowa Stupia

WYROZNIENIE

Koto Gospodyn Wiejskich
,,Chelmowianki”

PSIONKI

Skladniki:
60 dag ziemniakow
2 cebule
1 tyzka koncentratu pomidorowego
2-3 suszone grzybki
olej
sol, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
W rondlu rozgrzaé olej i wrzuci¢ pokrojona w pélplasterki cebule, lekko
zeszkli¢. Nastepnie doda¢ obrane i pokrojone w stupki (jak na frytki)
ziemniaki. Dusi¢ pare minut. Na koniec dodac lekko przeplukang kiszona
kapuste, wczesniej namoczone i pokrojone grzybki oraz koncentrat
pomidorowy. Dusi¢ do miekkoséci ziemniaki. Przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Mozna do smaku doda¢ odrobine ostrej papryki.
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Gmina Mniow

WYROZNIENIE

Koto Gospodyn Wiejskich
Zurawinki”

OBIAD ZNIWIARZA
CLYLL
BARSZCZ KAPUSCIANY

Skladniki:
mloda kapusta
barszcz na zakwasie
boczek lub podgardle
ziemniaki
koperek, szczypiorek
$mietana

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Srednig kapuste poszatkowaé, sparzyé i odcedzié. Nastepnie zala¢ woda,
ugotowacé do miekkosci z dodatkiem przypraw. Dodac barszcz wedlug
smaku, doprawic¢ $mietana, koperkiem i pokrojonym szczypiorkiem. Na
koniec doda¢ usmazone skwarki z cebula. Ugotowa¢ ziemniaki, posypac o
koperkiem, doda¢ do barszczu lub podawac na osobnym talerzu.
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Gmina Lagow

WYROZNIENIE

Koto Gospodyn Wiejskich
z Piotrowa

BYKI

Skladniki:

12 kg gotowanych ziemniakéw

2 kg surowych ziemniakéw
1 kg kwaszonej kapusty
okrasa z cebula

12 kg miesa dowolnego rodzaju
2 tyzki maki
sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ziemniaki ugotowad, przestudzi¢ i przecisngé przez praske. Surowe
ziemniaki zetrze¢ na tarce, wycisna¢ przez szmatke. Polaczy¢ ziemniaki
dodajac 2 tyzki maki. Ugotowac¢ kapuste, doda¢ zmielone mieso.,
przesmazona cebule, przyprawy i wymiesza¢ farsz. Robié placki wiel-
kosci dloni, nadziewac farszem, formutowac podtuzne kluchy. Gotowac Py
15 minut po wyplynieciu. Podawac z okrasa.
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Miasto i Gmina

WYROZNIENIE Chmielnik

Koto Gospodyn Wiejskich
»Zrecze Chatupczanskie”

PRAZUCHA

Skiadniki:
Prazucha:
1 kg ziemniakow , 4 tyzki maki pszennej, sol
Kapusta z warzywami:
kapusta nowa, 2 marchewki,
2 peczka koperku, 2 peczka pietruszki, szczypiorek,
2 galazki selera i pora, 2 lyzki kaszy manny,
15 dag stoniny lub boczku, wedzonego,
2 lidcie laurowe, 3 ziela angielskie,
so6l i pieprz $wiezo mielony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki obierac i gotowacé w osolonej wodzie. Po 10-15 min gotowania
zasypac wierzch maka. Przykry¢ i gotowac na matym ogniu do miekkosci
ziemniakéw. Nie wolno miesza¢. Nastepnie powoli odlewac wode i wy-
miesza¢ powstala kluche razem z ziemniakami. Gdy masa bedzie gladka
ilepka mozna doprawi¢ solg. Podawac ozdobione stoninka lub odsmazone
na drugi dzien. Kapusta z warzywami: kapuste obrac z zewnetrznych lisci
i drobno pokroi¢, zala¢ woda, posoli¢ i gotowac ok. 10 min. Odlac czesé
wody, dodac sél, pieprz, liscie laurowe, ziele angielskie oraz kasze manne.
Marchewke utrze¢ na tarce na grubych oczkach, posiekana zielenine
dodajac do kapusty. Wszystko zamieszac i powoli gotowaé. W tym czasie
stopi¢ stonine lub boczek wedzony, doda¢ do warzyw i dusié jeszcze
5-8 minut. Podawa¢ na goraco z prazucha, chlebem lub mlodymi
ziemniakami.

eeosed
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Miasto i Gmina
Chmielnik

Koto Gospodyn Wiejskich
,Zrecze Chatupczanskie”

ZIEMNIACZKI Z JAJKIEM
I MEODA KAPUSTA
Z KOPERKIEM

Sktadniki:
12 srednich mlodych ziemniakow
4 jaja wiejskie, 1 gléwka mlodej kapusty
1 cebula, 1 tyzka masta
stonina wytopiona do ozdoby
szczypta cukru
1 tyzka octu jablkowego
1 peczek koperku
sol i pieprz $wiezo mielony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste oczysci¢ z zewnetrznych lisci, drobno pokroié i sparzyé. Cebule
obrac i pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle. Kapuste zala¢ w garnku
do polowy objetosci, dodac cebule, przyprawic¢ sola, pieprzem, cukrem
i octem. Doda¢ posiekany koperek, dusi¢ do miekkosci. W tym czasie
gotowac mlode ziemniaki(otarte ze skorki, nieobierane) w osolonej wodzie
okoto 20 minut. Gdy beda miekkie smazy¢ jaja na masetku. Podawac na
goraco. Ziemniaki zdobi¢ stoning. Mozna podac z zsiadtym mlekiem.

eeosed







(LI

Gmina Mniéw

Gospodarstwo Agroturystyczne
Wiodarska Bogumita

KAPUSTA ZASMAZANA
Z ZIEMNIAKAMI

Skladniki:
kapusta $wieza (moze by¢ pekiriska)
2 cebule
2 duze pomidory
lubczyk, koperek
boczek surowy
1 kg ziemniakow
szczypiorek, sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Kapuste poszatkowag, sparzy¢ i odcedzié. W garnku podsmazyé pokro-
jony boczek wlozy¢ kapuste i dusi¢. Na patelni podsmazy¢ cebule do-
da¢ pokrojone w kostke ziemniaki, smazyé. Miekkie ziemniaki dodac
do kapusty, podgotowacé kapuste i doda¢ pomidory, koperek
i przyprawy. Doprawi¢ do smaku, mozna wzbogaci¢ grzybami.
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Gmina
Lopuszno

Koto Gospodyn Wiejskich
ze Snochowic

KAPUSNIAK Z ZIEMNIAKAMI

Skladniki:
1 kg kiszonej kapusty
1 kg zeberek
30 dag chudego boczku
2 lyzki przecieru pomidorowego, marchew, pietruszka, seler i por
6 szt. ziela angielskiego
4 szt. lisci laurowych
1 tyzeczka kminku
ziemniaki (wedle uznania)
sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste pokroi¢ na drobne kawalki, zala¢ woda tak, aby przykryla
kapuste. Gotowac ok. 1 godziny. Gdyby woda byla za kwasna, nalezy odla¢
jejczesé idolaé nowej. Do gotujacejsie kapusty dodac ziele angielskie, liscie
laurowe i kminek w ziarenkach, doda¢ pokrojona marchewke, pietruszke,
seler i por. Zeberka umy¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki, wrzuci¢ do
osobnego garnka, zala¢ wodg i gotowaé okolo 1 godzine. Pod koniec
gotowania posoli¢. Mieso po tym czasie wyja¢ z wody, poczekac az
przestygnie i oddzieli¢ od kosci. Mieso i pokrojone w kostke ziemniaki
wrzuci¢ do gotujacej sie kapusty. Boczek pokroi¢ i podsmazy¢, dodaé do
kapusty. Kapusniak doprawi¢ kminkiem, solg i pieprzem oraz przecierem
pomidorowym. Po doprawieniu gotowac jeszcze przez kilka minut.
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Miasto i Gmina
Daleszyce

Koto Gospodyri Wiejskich
,Sukowianki znad Lubrzanki”

ZIEMNIAK FASZEROWANY
BIALA KIELBASA
I KAPUSTA

Skladniki:
5 ziemniakow
3-4 sztuki bialej kietbasy
15 dag kapusty kiszonej
majeranek
sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki w skoérkach(wyszorowane) wrzuci¢ do wrzatku, gotowac

5-8 minut. Po odcedzeniu pokroi¢ wzdiuz na potowki i wydrazy¢ srodek,

tworzac ,lodeczke”. Nalozy¢ surowa bialg kielbase, wczesniej wyjeta

z ostonki i doprawiong majerankiem, solg, pieprzem - wedlug uznania.

Do kielbasy doda¢ pokrojona kapuste kiszona. Kazda nafaszerowana Py
potéwke zawinaé w nasmarowang olejem folie aluminiowa i piec w pie-

karniku nagrzanym do 200 stopni przez okolo 30 minut, do miekkosci @
ziemniakéw. Podac z suréwka z bialej lub czerwonej kapusty, najlepiej .
smakuje kapusta prosto z beczki wlasnorecznie ukiszona.
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Gmina Lagow

Koto Gospodyn Wiejskich
z Piotrowa

PARZYBRODA

Sktadniki:
1 kg kapusty
12 kg ziemniakéw
50 dag boczku wedzonego
cebula

przyprawy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ziemniaki ugotowac i potluc. Kapuste ugotowac do miekkosci. Zrobicé
zasmazke z boczku i cebuli. Wszystko wymieszaé¢ i doprawic¢ solg
ipieprzem. Podawac na goraco jako samodzielne danie.

Sece...
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Gmina i Miasto
Checiny

Stowarzyszenie
~Zelejowa - Piekna i Zdrowa”

FITKA
NA KAPUSCIE

Skladniki:
80 dag kapusty kiszonej
3-4 ziemniaki
3 litry wody
marchew, pietruszka, seler, por
galazka lubczyku
gesia szyja lub skrzydlo
s6l i pieprz do smaku
1-2 tyzeczki kminku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ugotowac rosét na gesinie. Kapuste optukac i pokroi¢ drobno, wrzuci¢ do
gotujacego sie rosolu, gotowadé do miekkosci. Obrane ziemniaki pokroi¢
w drobna kostke i ugotowac¢ w osobnym garnku. Gdy beda ugotowane
wlaé wraz z woda do zupy. Fitke zagesci¢ rumiang zasmazka wykonana Py
z dwoéch tyzek maki i tej samej ilosci smalcu gesiego. Doprawié¢ solg
i pieprzem do smaku. Gotowa fitke podawac z drobno pokojona natka ]

pietruszki i czosnkiem niedZwiedzim. .
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Gmina Bieliny

Koto Gospodyn Wiejskich
,,Lechowianki”

LECHOWSKI
KAPUSNIACZEK

Skladniki:
1 glowka kapusty
12 kg boczku
12 kg cienkiej kietbasy
20 dag ziemniakow,
3 marchewki
2 glowki cebuli
koperek, pietruszka
ziola prowansalskie, majeranek i kminek
so6l i pieprz
zasmazka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Kapuste poszatkowac i ugotowac. Boczek, kielbase, cebule dusimy razem.
Nastepnie wszystko polaczy¢ i doda¢ warzywa pokrojone w kostke. Na
koniec doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, majerankiem, ziolami
prowansalskimi, doda¢ zasmazke. Podgotowane ziemniaki opiec
w piekarniku i posypac kminkiem.
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Gmina
Nowa Slupia

Koto Gospodyn Wiejskich
,Modrzewianki”

WIOSENNA ZUPA

Skladniki:

1 gléwka kapusty
4 ziemniaki
barszcz bialy
koperek
okrasa
sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Na wywar miesny wrzuci¢ pokrojona mioda kapuste. Troche podgotowac
i wlozy¢ miode ziemniak. Potem wlaé barszcz i wrzuci¢ koper. Na koniec
wlaé okrase.
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Gmina a
Piekoszow

Koto Gospodyn Wiejskich
z Rykoszyna

CIAPKAPUSTA

Skladniki:
1 kg ziemniakow
1 kg kapusty kiszonej
20 dag stoniny
10 dag podgardla
2 cebule
1 tyzka kwasnej $mietany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Kapuste kiszong ugotowac do miekkosci, nastepnie posiekac ja, ziemniaki
ugotowac i utluc, wytopic¢ sloninge z podgardlem. Posiekang kapuste,
ziemniaki i wytopiong slonine z podgardlem razem zmiesza¢. Doprawic
solg i pieprzem do smaku.
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Gmina
Piekoszow

Stowarzyszenie Agroturystyczne
, Wierna Rzeka”

KAPUSTA
ZIMIOCZANA

Skladniki:
1 kg kapusty
1 kg ziemniakow
1 cebula
sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Kapuste pokroi¢ i gotowaé. Ziemniaki obrac, pokroi¢ w drobng kosteczke
i ugotowac. Kapuste odcedzi¢ i polaczy¢ z ziemniakami, przyprawic
solg i pieprzem. Cebule podsmazy¢ na masle i dodac¢ do kapusty z ziem-
niakami. Mozna doda¢ grzyby lub boczek.
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Gmina
Morawica

Koto Gospodyn Wiejskich
,Zaborzanki”

PIEROGI Z KAPUSTA
I MIESEM

Skladniki:
50 dag kapusty kiszonej
20 dag miegsa wieprzowego bez kosci
2 cebule
boczek wedzony

przyprawy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste wyplukac i ugotowaé. Po wystudzeniu drobno pokroié¢. Mieso
umy¢ i ugotowac z przyprawami, po wystudzeniu skreci¢ przez maszyn-
ke, doda¢ kapuste i wysmazong cebule z boczkiem. Doprawié do smaku
i wyrobié farsz.

Ciasto: make przesiac¢ przez sito, troche posoli¢, wbié jajko lub dwa, polaé
goraca woda i zagnieé¢. Farszem napelni¢ pierogi, sklei¢ i gotowac.
Podawa¢ gorace, polane zrumieniong na ttuszczu cebula.
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Koto Gospodyn Wiejskich
,,Brzezinianki”

KAPUSTA CHLOPA

Skladniki:
40 dag ziemniakow
60 dag kapusty kiszonej
50 dag boczku wedzonego
10 dag cebuli
pieprz, s6l do smaku
czosnek, lubczyk

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ziemniaki obrane ugotowac i ubi¢ w tej wodzie, w ktorej sie gotowaly.
Kapuste wyplukaé, ugotowaé, odcedzi¢, pokroic¢ i dodac ubite ziemniaki.
Boczek podsmazy¢ z cebulg, wymiesza¢ z potrawa, doprawic¢ solg
i pieprzem do smaku. Podawaé na goraco.
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Gmina Maslow

Koto Gospodyn Wiejskich
»Nove” Mastéw Drugi

PARZYBRODA

Skladniki:
1,5 kg kapusty bialej
50 dag ziemniakow
50 dag boczku wedzonego
cebula
majeranek, kminek, lubczyk
sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Kapuste pokroi¢, wlozy¢ do garnka, zala¢ osolonym wrzatkiem i gotowac.
Pokrojone w kostke ziemniaki gotowa¢ w osobnym garnku. Gotowac
az ziemniaki beda miekkie. W tym czasie pokroi¢ boczek w kostke, a obrang
cebule w piérka. Zrumieni¢ cebule na boczku. Odcedzi¢ kapuste i dodac
ziemniaki uttuczone. Dodaé boczek z cebula i chwile razem gotowac.







Gmina
Sitkowka-Nowiny

Koto Gospodyn Wiejskich
,Nowinianki”

KAPUSTA
Z OKRASA

Skladniki:
1 kg zeberek
40 dag boczku
2 cebule ze szczypiorem
1 érednia kapusta
lis¢ laurowy, ziele angielskie
s6l i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Obsmazy¢ zeberka, obra¢ od kosci i pokroi¢. Boczek pokroic¢ i obsmazy¢
z cebulg. Kapuste poszatkowac i sparzy¢ wrzatkiem. Sparzona kapuste
polaczy¢ z miesem, cebula i dusié, doprawi¢ do smaku koprem, liSciem
laurowym i zielem angielskim, solg i pieprzem. Przygotowaé kopytka
mieszajac Y2 kg ugotowanych ziemniakéw, 2 szklanki maki pszennej,
1 tyzeczke maki ziemniaczanej i 1 jajkiem. Z wymieszanej masy rolowac
walek i kroi¢ go ze skosa. Ugotowac¢ kopytka w osolonej wodzie.
Ugotowane kopytka przetozy¢ do kapusty. Podawac na cieplo.
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Gmina
Strawczyn

Stowarzyszenie
,Przyszios¢ Strawczynka”

PIGOLY STRAWCZYNECKIE

Skladniki:
Ciasto:

2-2,5 kg ziemniakéw surowych
1 kg ziemniakéw gotowanych
1-2 jajka
sol i pieprz
Farsz:

2 kg kapusty kiszonej gotowanej
1 kg miesa wieprzowego gotowanego
2 cebulki
sol i pierz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto: surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce, dokladnie odcisngé w Inianej
Sciereczce. Ziemniaki ugotowane przekreci¢ przez maszynke. Dodac jajka,
sol i pieprz oraz skrobie po wycisnieciu ziemniakéw surowych. Wszystko
starannie wymieszac.

Farsz: kapuste dokladnie wycisnac i pokroi¢. Mieso ugotowane przekrecic
przez maszynke. Podsmazy¢ cebulke z odrobing podgardla. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku. Z przygotowanego ciasta
ugniata¢ placki, w ktore nakladac tyzka farsz. Calos¢ starannie skleid,
nadajac ksztalt ziemniaka. Gotowa¢ w osolonej wodzie 7-10 minut.
Podawa¢ z dowolnym sosem lub okraszone stoning, boczkiem lub
podgardlem i cebula.
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Gmina
Strawczyn

Stowarzyszenie
,Przyszios¢ Strawczynka”

KAPUSTA
PYCHOTKA

Skladniki:
3 kg kapusty stodkiej lub kiszonej
1 kg ziemniakow
0,5 dag do 70 dag grochu tupanego
boczek surowy lub podgardle
cebula
Smietana
s6l, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Kapuste gotowaé, dokladnie odcedzi¢ i rozdrabnia¢ tluczkiem do
ziemniakoéw, dodaé¢ ugotowany groch, ziemniaki, przyprawy oraz
przesmazong okrase ze S$mietang. Wszystkie skladniki wymieszad
podgrzewajac garnek na wolnym ogniu przez chwile.
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Miasto i Gmina
Bodzentyn 3
p 4

4
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Stowarzyszenie , Miejska Gora”
na rzecz rozwoju Celin i Podgoérza

SAGANIEC
Z ZEBERKAMI

Skladniki:
mloda biala kapusta

7 ziemniakow

30 dag boczku wedzonego

20 dag kielbasy wedzonej

2 cebule, 3 marchewki, 1 por
bulion miesny:
V4 kostki masta
przyprawy: zabek czosnku, kminek, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
kwasna $mietana
gars¢ posiekanego kopru i pietruszki, sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Marynata do zeberek: musztarda, olej, miod, papryka ostra, cebula,
czosnek, majeranek, gatka muszkatolowa, imbir, lis¢ laurowy, ziele
angielskie. Wszystkie skladniki wymiesza¢ razem i wlozy¢ do nich
zeberka. Tak przygotowane zeberka pozostawi¢ na noc. Zeberka piec
w zaleznosci od wagi (tj. V2 kg zeberek - 30 min). Przed przystapieniem do
gotowania zupy, wstawic¢ do piekarnika dzienn wczesniej przygotowane
zeberka. Oczyszczone warzywa pokroi¢ w kostke, kapuste grubo
poszatkowaé. Pokrojony boczek podsmazy¢, doda¢ cebule, rozgnies¢
czosnek, kietbase pokrojong w kostke, por, marchew. Calos¢ chwile dusié,
dodajac masto i pokrojone ziemniaki. Catos¢ zala¢ bulionem i przyprawic
do smaku. Gotowac okolo 20 minut. Pod koniec gotowania zaciggnac
zasmazka i posypac zielening. Zupe podawac z pieczonymi zeberkami.
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SWISS
CONTRIBUTION

Publikacja powstala dzieki realizacji projektu pod nazwa
,,Gory Swietokrzyskie - kolebka tradycji”
wspélfinansowanego przez Szwajcarie w ramach szwajcarskiego
programu wspolpracy z nowymi krajami cztonkowskimi Unii Europejskiej

Projekt d ¥ przez jcarie w ramach ji p wapddpracy z nowymi krajami czlonkowskimi Unii Europejskiej

* me ‘ GORY SWIE DONRTYSaE % Dhirmrt Promgmis.
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