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Wszystkie przepisy zamieszczone w wydawnictwie pochodza
bezposrednio od uczestnikéw konkursu.

Szanowni Paristwo !

Gospodynie z Powiatu Kieleckiego styng
z kreatywnosci, nigdy nie brakowato im takze inwencji
w przygotowywaniu positkéw dla swoich bliskich.
Aktywne, chetnie dzielq sie z mieszkancami naszego
regionu doswiadczeniami i tradycjami kulinarnymi. Nasze
panie na réznego rodzaju przeglgdach i konkursach
kulinarnych przygotowywaty potrawy, ktérych gtéwnym
sktadnikiem byty dary natury — zboza, kasze, ziemniaki,
warzywa, owoce i inne produkty, ktore pochodzity z ich wtasnych upraw. Potrafity
znichwyczarowaé dania pozywneismaczne.

To wydawnictwo jest podsumowaniem jubileuszowej, X edycji Konkursu
na Najsmaczniejszq Potrawe Powiatu Kieleckiego, ktéry odbyt sie 16 lipca
w Rakowie. W ksiqzce znajdq Parnstwo przepisy Pan, ktore zgtosity sie do naszego
konkursu. W tym roku zalezato nam, by pokazac potencjat kaszy. Do kulinarnych
zmagarn staneto 29 reprezentacjiz 18 gmin, ktére przygotowaty 29 potraw.

Jurorzy chwalili nie tylko smak dan i ciekawy sposéb ich podania, ale takze
oryginalne potgczenia réznorodnych sktadnikéw. Najwieksze uznanie znawcéw
kuchni zyskata potrawa ,Nabity filet kaszq gryczang podany na peczaku
z warzywami i kurkami w sosie szczypiorkowym” przygotowana przez Koto
Gospodyn Wiejskich z Woli Jachowej w gminie Gorno, cho¢ bez wgtpienia wszystkie
przepisy warte sqwyprobowania i przygotowania we wtasnych domach.

Cieszy mnie niezmiernie, Ze mieszkaricy gmin naszego powiatu kultywujq
tradycje kulinarne, ktére przekazywane sq z pokolenia na pokolenie.
To dziedzictwo tworzy naszq tozsamosé i jest doskonatym sposobem promogji
Powiatu Kieleckiego. Mam nadzieje, ze dzieki kolejnym edycjom Konkursu
na Najsmaczniejszq Potrawe Powiatu Kieleckiego uda sie wydoby¢ z domowych
zakamarkoéw wiele przepiséw i przekazac bogactwo kulinarne naszego regionu.

Zachecam do lektury i wykorzystania podanych przepisow w Parnstwa
kuchniach. Jestem przekonany, ze potrawy te bedq ozdobg na kazdym stole.

ichat Godowski
NS
arosta Kielecki
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Koto Gospodyn Wiejskich \‘\‘1 i 1‘;/'

Wola Jachowa
Gmina
Gorno

NABITY FILET KASZA GRYCZANA

PODANY NA PECZAKU Z WARZYWAMI | KURKAMI LESNYMI

W SOSIE SZCZYPIORKOWYM
SKEADNIKI:
* 6 filetéw z kurczaka, * 30 dag fasolki szparagowej
* 20 dag plastréw boczku, ugotowane;j,
« 20 dag kaszy gryczanej, * 10 zabkdéw czosnku,
* 30 dag kaszy peczak, * biata i czerwona cebula,
* 50 dag bobu ugotowanego * peczek szczypiorku,
bez skorki, * nac pietruszki,
* 40 dag kurek lesnych, * s6l, pieprz, tymianek.
WYKONANIE:

Filet z kurczaka przyprawic¢ sola, pieprzem, tymiankiem i odstawi¢
do lodéwki. W tym czasie przygotowac farsz. Ugotowang kasze
ostudzi¢, dodac¢ do niej 2 zmielone filety z kurczaka, na¢ pietruszki,
doprawic¢ pieprzem i solg. Pozostate 4 filety nacig¢ wzdtuz robiac
kieszonki, nabija¢ je przygotowanym Ffarszem i obsmazy¢
na roztopionym masle. Tak przygotowane filety piec w piekarniku
w temperaturze 180°C, przez 40 minut.

Kasza peczak:

Na rozgrzang sucha patelnie wrzuci¢ kasze peczak, chwile prazyc¢.
Do kaszy dodac¢ pokrojony w kostke boczek i cebule, podla¢ wodg,
doprawi¢ solg, pieprzem oraz czosnkiem pokrojonym w plastry
i dusi¢. Pod koniec duszenia doda¢ czerwong cebule oraz béb.
Obgotowang i przesmazong na masle fasolka szparagowa
udekorowacdanie, obla¢ sosem kurkowym lub szczypiorkowym.
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Koto Gospodyn Wiejskich
Niestachow

Wyrobi¢ ciasto na pierogi. Ugotowaé kasze wedtug przepisu
na opakowaniu. Cebulke pokroi¢ w drobng kosteczke i dusi¢ na masle
na ztoty kolor. Boczek pokroi¢ w kostke i smazy¢ na oleju. Gdy sie
zarumieni potaczy¢ z cebulg. Podsmazone sktadniki wymieszac
z kasza. Powycina¢ koéteczka, napetnic¢ farszem i zawina¢ pierozki.
Wrzuci¢ na osolony wrzatek(mozna doda¢ do wody troszke oleju,
aby sie nie skleity). Gotowac¢ 2-3 minuty od momentu wyptyniecia
nawierzch. Pierogi okrasi¢ podsmazonym podgardlem.

| miejsce

Miasto i Gmina
Daleszyce

DELIKATNE PIEROZKI

W OKRASIE SKAPANE

SKEADNIKI:
ciasto: farsz:
* 1 kg maki, * 3-4 torebki kaszy gryczanej,
1 % szklanki « 2 cebule,
mocno cieptej wody, * 75 dag boczku
* 3 jajka, surowego wedzonego,
* tyzeczka oleju, * s6l, pieprz do smaku,
* szczypta soli. * 50 dag podgardla surowego.
WYKONANIE:
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Il miejsce
Stowarzyszenie Agroturystyczne
»Wierna Rzeka"”
Gmina
Piekoszow

ZAWSTYDZONA KASZA

SKLADNIKI:

* 4 sztuki papryki czerwonej,

* 10 dag kaszy kuskus,

%> kg miesa mielonego,

* 1 tyzeczka ziét prowansalskich,
* 1 cebuls,

* s6l, pieprz do smaku.

WYKONANIE:

Kasze kuskus moczy¢ w goracej wodzie — po ostudzeniu, dodaé mieso
mielone, cebule i podsmazy¢. Dodac sél, pieprz, ziota prowansalskie.
Nacia¢ papryki, drylowad, odciac kapelusze i napetnic farszem. Dusi¢,
podlewajacbulionem na srednim ogniu okoto 50 min.
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Stowarzyszenie Zelejowa n
Piekna i Zdrowa

Gmina i Miasto
Checiny

KASZA PO CHLOPSKU

SKEADNIKI:
* 2 kg kaszy jeczmiennej, * 15 dag boczku wedzonego,
* 1 kg ziemniakéw, * sol,
* 1 marchew, * pieprz,
* 1 pietruszka, * kminek,
* Vs selera, « li$¢ laurowy,
1 cebula, - ziele angielskie.

* 15 dag stoniny,

WYKONANIE:

Kasze ugotowac z warzywami startymi na tarce o duzych oczkach.
Ziemniaki obraciutrzec natarce o matych oczkach. Potaczy¢ z miekka
kasza, mieszajac tak, aby sie nie przypalito. Stonine, boczek i cebulke
pokroi¢ w kostke i smazy¢. Potrawe doprawi¢ do smaku. Poda¢
okraszone.

N\ J




[Wyréznienie
Beata Przezdziecka

Miasto i Gmina
Chmielnik

KASZA JAGLANA

ZE SLIWKAMI SUSZONYMI

SKEADNIKI:

« 1 szklanka kaszy jeczmiennej,
* 2 szklanki wody,

* 20 dag suszonych Sliwek,

* 1 tyzka miodu,

e cynamon,

*sol.

WYKONANIE:

Wyptukang kasze wsypa¢ do goracej wody, dosoli¢ do smaku.
Gotowac 15 minut i doda¢ pokrojone Sliwki, miéd i szczypte
cynamonu. Gotowac¢ jeszcze kilka minut, ciagle mieszajac, az do
catkowitego wchtoniecia wody. Mozna podawac nazimnoinagoraco.
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(Wyréznienie
Koto Gospodyn Wiejskich
»Zaborzanki”

Miasto i Gmina
Morawica

KASZA Z WARZYWAMI

SKLADNIKI:

* 50 dag kaszy jeczmiennej,

* 40 dag kietbasy,

* 20 dag marchwi,

* 20 dag cebuli,

* 10 dag korzenia pietruszki,

20 dag smalcu,

* 4 tyzki koncentratu pomidorowego,
*soli pieprz do smaku.

WYKONANIE:

Kasze ugotowac na sypko. Marchew i pietruszke utrzec na grubych
oczkach. Dola¢ pét szklanki wody, dwie tyzki smalcu i gotowac
do miekkosci. Reszte smalcu rozgrza¢ na patelni, doda¢ cebule,
kietbase pokrojongw kostke i podsmazy¢do zarumienienia. Utajong
kasze wtozy¢ do wiekszej miski, dodac kietbase z cebulka, marchew,
koncentrat, sél, pieprziwymieszac. Catos¢ zapiecw piekarniku
przez20 minutw temperaturze 160 °C.

N\ J
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Wyrdznienie 5
POWIAT KIELECKI Koto Gospodyi Wiejskich
2 smakien »Zycinianki
Gmina
Rakow

PIEROGI Z KASZA | SEREM

SKEADNIKI:
ciasto: farsz:
* 2 kg maki, « 25 dag sera biatego,
* 1 jajko, « 25 dag kaszy gryczanej biatej.

* sol.

WYKONANIE:

Sktadniki na ciasto zagnies¢. Kasze ugotowang pomieszac z serem,
cebule drobno posiekang podsmazy¢ na masle i wymieszad sktadniki.
Uformowac¢ i ulepi¢ pierogi, nastepnie ugotowaé. Okrasi¢
podsmazonym boczkiem z cebulka.




Koto Gospodyn Wiejskich
z Huty Starej

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Gmina
Bieliny

LESNA POLEWKA

Z KASZA JAGLANA

SKLADNIKI:
zakwas:
* 2-3 tyzki otrebow zytnich,
2 | letniej wody,
* % szklanki kaszy jaglane;j,
* 5 dag suszonych grzybow,
« stoning,
* cebula,
*soli pieprz.

WYKONANIE:

2-3 tyzki otrebow zala¢ letnig woda. Aby przyspieszy¢ kwaszenie
nalezy dodac¢ kromke razowego chleba. Wymoczone grzyby gotowac
okoto 30 minut i wsypac kasze jaglang. Gotowac okoto 30 minut.
Przygotowac okrase ze stoniny i cebuli.
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Koto Gospodyn Wiejskich
Z Huty Podtysicy

Gmina
Bieliny

KRUPNIK

SWIETOKRZYSKI

SKEADNIKI:

* 30 dag wedzonych zeberek,

* 1 marchewka,

* 1 pietruszka,

* 2 szklanki kaszy jeczmiennej,
* a gtowki Swiezej kapusty,

* 5 suszonych grzybow,

* 2 ziemniaki,

 koperek, natka pietruszki,

* sol, pieprz.

WYKONANIE:

Zeberka gotowaé¢ w 3 litrach wody z marchewka i pietruszka
pokrojong w kostke okoto godzine. Dodac kasze, grzyby i kapuste
poszatkowang grubo. Gotowac 15 minutidodac ziemniaki pokrojone
w kostke. Dalej gotowac okoto 40 minut. Doprawi¢ pieprzem, sola
i natka pietruszkioraz koperkiem drobno posiekanym.

N\ J
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Stowarzyszenie
~Swietokrzyskie Jodty”

Miasto i Gmina
Bodzentyn

KOTLETY DROBIOWE Z KASZA GRYCZANA

-

Z GULASZEM ZOLADKOWYM

SKLADNIKI:

kotlety:
* 30 dag kaszy gryczanej,

* 30 dag miesa drobiowego
mielonego,

* 2 jajka,

* 2 zabki czosnku,

*sol,

* pieprz,

* olej.

WYKONANIE:

Kasze ugotowac i ostudzi¢. Wymieszac z mielonym miesem, dodac¢
sol, pieprz oraz jajka. Z przygotowanej masy formowac kotleciki
ismazy¢naolejuzobustron.
Z zotadkoéw wykroi¢ paseczki (bez biatych czesci). Cebule pokroi¢
w kostke i zeszkli¢ na masle. Do cebuli doda¢ przygotowane paseczki
zotadkowe, dodac przyprawy, podla¢ odrobing wody i dusi¢ pod
przykryciem okoto 60 minut (do miekkosci). Doda¢ posiekang natke
pietruszki. Przygotowane kotleciki podawac z gulaszem.

gulasz zotadkowy:

* 1 kg kurzych zotadkow,

* 2 tyzki masta,

« 2 Srednie cebule,

« 2 szklanki gestej Smietany,
* 2 tyzki musztardy,

* 1 kromka chleba razowego,
* duzy peczek natki pietruszki,
* sol,

* pieprz,

« 2 liscie laurowe,

* 3 ziarna ziela angielskiego.

J
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Zreczu Chatupczanskim

Miasto i Gmina
Chmielnik

KASZA JECZMIENNA

ZE SLIWKAMI

SKLADNIKI:

* 1 szklanka kaszy jeczmiennej,
» 2 szklanki wody,

* 15 dag suszonych sliwek,

* s0l,

« cukier.

WYKONANIE:

Sliwki umy¢ i namoczy¢ na noc. Kasze umyé (wyptukac), wsypac
na osolony wrzatek, gotowaé¢ az wchtonie wode. Dotozy¢
wypestkowane, pociete w paski sliwki. Wymieszac kasze ze sliwkami,
trzymacd na ogniu 2-3 minuty, mieszajac. Naczynie odstawi¢ w ciepte
miejsce. Podawac na gorgaco.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Brzechowie

Kapuste sparzy¢ w osolonym wrzatku, wyjac liscie po jednym i wycigé
zgrubienia. Kasze ugotowac zgodnie z instrukcja na opakowaniu,
ostudzi¢ i potaczy¢ z zeszklona cebulg, skreconym miesem
i przyprawi¢. Wybra¢ wieksze liscie, natozy¢ na nie 2 tyzki farszu
i zwing¢ do srodka. Brzegi zrolowa¢ wzdtuz i uktada¢ w rondlu
o grubym dnie na lisciach kapusty. Zala¢ 2 szklankami bulionu i doda¢

przykryciem na matym ogniu okoto 40 minut. Poda¢ na gorgco polane
sosem z borowikow.

Borowiki ugotowaé, zblendowa¢, podprawi¢ maka i Smietana.
Przyprawi¢ do smaku.

Miasto i Gmina
Daleszyce

GOLABKI Z MIESEM | KASZA

W SOSIE BOROWIKOWYM

SKEADNIKI:
gotabki sos: N
- mata kapusta wtoska, * %2 lwody,
« 20 dag kaszy jeczmiennej, * 2 tyzki maki,
« 1 tyzeczka masta, * 2 tyzki Smietany,
1 cebula, * przyprawy.

*soli pieprz.

WYKONANIE:

tyzke masta. Gotabki przykry¢ 2 lisémi kapusty i dusi¢ pod

J
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Lechowku

CHLEB EKOLOGICZNY

Z MAKI Z KASZY GRYCZANE]

-

SKEADNIKI:

chleb:
* 1 Y2 szklanki wody, * 3 szklanki maki gryczanej,
« 2 szklanki maki ryzowe;. * 1% szklanki maki jaglanej,

Sktadniki na zakwas wymieszac i odstawi¢ na 1 dzien do ukiszenia.
Do zakwasu doda¢ make z kaszy gryczanej, jaglanej, tyzke soli
i wymieszaé. Ciasto konsystencja powinno przypomina¢ ciasto
drozdzowe - dojego uzyskania mozna dodacjeszcze make (gryczana
lub jaglang - wedle uznania). Nastepnie doda¢ ' szklanki siemienia
[nianego i 2 szklanki ziaren stonecznika. Pozostawi¢ do wyrosniecia
az podwoi objetos¢. Ciasto przetozy¢ do formy. Piec w temperaturze
180 stopni okoto godziny.

* 1 tyzka stotowa soli,
« 2 szklanki siemienia nianego,
« 5 szklanki ziaren stonecznika.

WYKONANIE:

J
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Koto Gospodyn Wiejskich
~Dabrowianki”

Wszystkie sktadniki na kotlety zmiksowaé. Uformowac kotleciki
i smazy¢ na rozgrzanej patelni. Na gorgca posypang szczyptga soli
patelnie wsypa¢ make i p6t peczka posiekanego koperku. Mieszac,
aby zaden ze sktadnikéw nie zbrazowiat, doda¢ ttuszcz. Zala¢
mlekiem, przyprawi¢, wsypacreszte koperkuizagotowacd

Gmina
Mastéw

KOTLECIKI Z KASZY JAGLANE])

Z SOSEM KOPERKOWYM

SKLADNIKI:

kotlety: sos koperkowy:
« 2 szklanki ugotowanej * 2 | mleka,

kaszy jaglanej, * tyzka masta,
« 4> szklanki ptatkow owsianych * tyzka oliwy,

podpieczonych na patelni, * 2 tyzki pszennej maki,
* gar$¢ pottuczonych pestek * peczek koperku,

z dyni i stonecznika, * sok z potowy cytryny,
* 2 jajka, *soli pieprz do smaku.

* 2 zabki czosnku,

« tyzka maggi,

* szczypta oregano lub gatki
muszkatotowej i majeranku,

« tyzka oliwy,

*soli pieprz do smaku.

WYKONANIE:

J
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Macierzanka”

SKLADNIKI:

* 1% szklanki kaszy gryczanej,

« 2 tyzki masta,

« 20 dag sera koziego,

* 3 szklanki bulionu rosotowego,

* 50 dag swiezych grzybéw lub 10 dag suszonych,
1 cebula,

« 2 tyzki pestek stonecznika,

* s6l, pieprz.

WYKONANIE:

Kasze gotowac w bulionie. Grzyby podsmazy¢ na masle z cebulka.
Dodac¢ pokrojony w kostke ser, stonecznik, sél, pieprz i wymieszac.
Catosc¢ zapiecw piekarniku lub na patelni pod przykryciem.
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Gospodarstwo Agroturystyczne
Bogumita Wtodarska

Gmina
Mnidéw

PIEROGI Z PECZAKU

farsz:
« 25 dag peczaku,

» 2 szklanki drobno pokrojonego * 1 jajko,

boczku wedzonego,
1 cebula,
* zabek czosnku,
*soli pieprz do smaku.

Ugotowac peczak zgodnie z przepisem na opakowaniu, usmazy¢
boczek, nastepnie doda¢ drobno pokrojona cebule. Wszystko
usmazy¢ na ztoty kolor, doda¢ czosnek i przyprawy, na koncu
ugotowany peczak. Wyrobi¢ farsz i odstawi¢ do ostygniecia. Wyrobi¢
ciasto na pierogi, rozwatkowac i wyciac¢ krazki. Natozy¢ farsz i ulepic
pierogi. Podawac polane skwarkami.

SKELADNIKI:
ciasto na pierogi:

* 2 kg maki pszennej,
* szczypta soli,

* tyzka oleju,
» woda - ile maka zabierze.

WYKONANIE:

J
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Koto Gospodyn Wiejskich

»Zurawinki”

KOTLETY Z KALAFIORA

| KASZY JAGLANE)]

SKLADNIKI:

* 1 szklanka ugotowanej kaszy jaglanej,
* 1 maty kalafior,

3 cebule,

* peczek natki pietruszki,

* 3 czubate tyzki maki ziemniaczanej,

* 1 zabek czosnku,

* butka tarta,

* olej do smazenia,

*soli pieprz do smaku.

WYKONANIE:

Kasze ugotowac. Cebule drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na oleju.
Kalafiora podzieli¢ na mate kawateczki i doda¢ do cebuli. Smazy¢
razem okoto 10 minut. Potaczy¢ ugotowana kasze z cebula
i kalafiorem, doda¢ czosnek, make ziemniaczang, przyprawy
i pietruszke. Wyrobi¢ wszystko na mase. Formowac niewielkie
kotlety, obtoczy¢ je w butce i smazy¢ na oleju z obu stron. Podawac¢
zsatatka ze Swiezych warzyw.

N\ J
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Brudzowianki”

Miasto i Gmina
Morawica

KAPUSTA Z KASZA

SKLADNIKI:

« 2 kg kapusty kiszonej,

* 2 kg zeberek wedzonych lub podgardla,
* 1-2 zabki czosnku,

« 1 szklanka kaszy jeczmiennej,

* 30-50 dag kietbasy,

*soli pieprz do smaku.

WYKONANIE:

Optukana kapuste obgotowa¢, odcedzi¢. Dotozy¢ do niej zeberka,
kasze jeczmiennga, kietbase, czosnek i przyprawy. Gotowa¢
do miekkoscikaszy na matym ogniu.
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Koto Gospodyn Wiejskich
Chetmowianki

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Gmina
Nowa Stupia

SKEADNIKI:
« 2 szklanki kaszy peczak, * 2 tyzki oleju,
* 2 tyzki masta, * 50 g parmezanu,
* 1 cebula, « %, cukinii,
* 2 zabki czosnku, * 5 pieczarek,
* ok. 2 szklanki bulionu * 2 czerwonej papryki,
warzywnego, * > 76ttej papryki,
« 2 ziarna ziela angielskiego, * sél,
* 1 lis¢ laurowy, * Swiezo zmielony pieprz,
* 1 filet z kurczaka, « stodka papryka i oregano.
WYKONANIE:

Na patelni rozgrzac¢ 1 tyzke oleju. Cukinie i papryke umy¢ i pokroié
w kostke. Pieczarki obra¢ i pokroi¢ w 6semki. Wrzuci¢ warzywa
na patelnie i smazy¢ az cukinia bedzie rumiana, a pieczarki odparuja
nieco wody. Odstawi¢. Cebule drobno posiekac. Na patelni rozgrza¢
masto i wrzuci¢ cebule, zeszkli¢ jg, mieszajac. Doda¢ przecisniety
przez praske czosneki podsmazy¢ chwile. Wysypac do naczynia sucha
kasze peczak, wymieszadiprazyc przez okoto minute. Wla¢ 1 szklanke
bulionu, dodac ziele angielskie i lis¢ laurowy. Gotowac mieszajac az
kasza wchtonie ptyn. Potem dodac kolejng porcje tak, by kasza byta
przykryta. Gotowa¢ do miekkosci peczaku. Pod koniec gotowania
dodac¢ podsmazone warzywa z pieczarkami. Pier$ z kurczaka umy¢
i osuszy¢. Pokroi¢ w kostke, doprawic solg, pieprzem, stodka papryka
i oregano. Na patelni rozgrza¢ olej i smazy¢ na nim kurczaka. Gdy
bedzie rumiany, przetozy¢ go do kaszy i wymieszaé. Catos¢ dusié
jeszcze przez chwile. Posypa¢ parmezanem i odstawi¢ pod
Qrzykryciem na 10 minut. )
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Koto Gospodyn Wiejskich
»Modrzewianki”

Gmina
Nowa Stupia

PULPETY Z KASZY PO MYSLIWSKU

SKLADNIKI:

* 1 kg kaszy gryczanej,

« 3 kromki chleba,

* 5 jajek,

1 czerwona papryka pokrojona w kostke lub paski,
* 30 dag sera zéttego,

* sOl, pieprz.

WYKONANIE:

Kasze gryczang uprazy¢, nastepnie ugotowacd i odstawic do utajenia.
Do kaszy dodac¢ 3 kromki chleba, sél, pieprz orazjajka. Wyrobic razem.
UfFormowac kulki, do srodka wtozy¢ kawatki sera zéttego, papryke
i usmazy¢. Po usmazeniu wtozy¢ do rondla i zala¢ sosem mysliwskim.
Potrawe podawac z sezonowa suréwka.
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Koto Gospodyn Wiejskich
z Rykoszyna

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Gmina
Piekoszéw

GOLABKI FOLWARCZNE

SKLADNIKI:

* 40 dag kaszy jaglanej (2 szklanki),
* 4 duze marchewki,

« 2 duze pietruszki,

* matego selera,

» matego pora,

» mata gtéwka kapusty,

* s6l, pieprz do smaku,

* 3 tyzki oleju lub masta.

WYKONANIE:

Kasze jaglang gotowad: na 40 dag-dwa razy tyle wody ile wynosi
objetos¢ kaszy. W trakcie tajenia dodac 3 tyzki oleju lub masta.
Warzywa utrze¢ na grubych oczkach i réwniez dodac¢ do kaszy. Kasze
tai¢ tak dtugo, az wchtonie wode. Wszystko przyprawi¢ do smaku.
Kapuste obgotowa¢ w osolonej wodzie. Farsz zawina¢ w liscie
kapusty, utozy¢ w naczyniu i dusi¢ do miekkosci. Gotabki podawac
zsosem grzybowym lub pomidorowym.

\§ J
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Gospodarstwo Agroturystyczne
»Daleko od szosy”

Gmina
Pierzchnica

-

SKLADNIKI:

« 2 szklanki kaszy peczak,
* 1 kg grzybéw swiezych,
« gtéwka biatej kapusty,

* 2 tyzki maki,
*Smietana,

* przyprawy.

WYKONANIE:

Optukang kasze zala¢ wodg, zagotowac i zostawi¢ pod przykryciem,
az wchtonie cata wode. Grzyby rozdrobni¢ i dusi¢ pod przykryciem.
Doprawicimieszacz kasza. Kapuste zaparzy¢, zdjaé pojedyncze liscie,
odcia¢ zgrubienia i wypetni¢ farszem z kaszy i grzybow. Utozy¢
w garze i gotowac do miekkosci. Przygotowac sos grzybowy.
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Koto Gospodyn Wiejskich
»~Ociesanki”

Gmina
Rakéw

SKLADNIKI:

* 2 torebki kaszy jeczmiennej,
* 2 torebki kaszy gryczanej,

* 1 kg Swiezych grzybéw,

* 20 dag suszonych grzybow,
* 50 dag boczku/stoniny,

« 2 duze cebule,

* 1 kg maki,

%2 | letniej wody,

* jajko gesie.

WYKONANIE:

Ugotowac kasze. Pokrojong w kosteczke cebule oraz grzyby
podgotowac¢ i dusi¢ na oleju. Doda¢ drobno pokrojony
boczek/stonine, miesza¢ aby potaczyty sie sktadniki. Make pomieszaé
z 2 litra letniej wody, potaczy¢ z jajkiem i dtugo zagniatac tak, aby
ciasto byto miekkie i plastyczne. Nastepnie wtozy¢ farsz, uformowac
pierogi i wrzuci¢ na osolony wrzatek. Mozna podawa¢ omaste
zpodduszonego namasle pora.

N\ J




4 4
Jadwiga Ziecik

POTRAWA WESELNA PO CHLOPSKU

SKLADNIKI:
« 25 dag wotowiny,
* 50 dag flakéw wotowych,
* 15 dag kaszy jeczmiennej,
» wtoszczyzna i lubczyk,
*soli pieprz do smaku.

WYKONANIE:

Ugotowa¢ wywar na wotowinie z wtoszczyzng, doda¢ obgotowane
flaki, zasypac¢ kaszg, przyprawi¢ do smakuidodac lubczyk.




POWIAT KIELECKI
& smakieny
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Koto Gospodyn Wiejskich
~Szewczanki”

Sitkéwka-Nowiny

SKLADNIKI:

* 50 dag maki,

* 1 jajko,

* 50 dag kapusty kiszonej,
* 20 dag boczku,

* 50 dag kaszanki,

*soli pieprz do smaku.

WYKONANIE:

Kapuste kiszong ugotowac do miekkosci, odcedzic¢ i pokroi¢. Boczek
drobno pokroi¢ i stopi¢. Obrac¢ kaszanke, dodac do kapusty. Dotozy¢
wytopiony boczek i doprawi¢ do smaku przyprawami. Z maki i jajka
zagniesc ciasto, rozwatkowac i uformowac kétka. Napetnic¢ je farszem
i wrzuci¢ na gotujaca, osolong wode. Pola¢ boczkiem i posypac
szczypiorkiem.

N\ J




Klub Seniora , Nowinianki”

PASZTET Z KASZY JAGLANE) | ZIELONEJ SOCZEWICY
NA DOMOWYM CHLEBIE Z SOSEM CHRZANOWYM

SKLADNIKI:

pasztet z kaszy jaglanej: * 2 gozdziki,

« 2 szkl. ugotowanej soczewicy, « 2-3 tyzki sosu sojowego,
« 1 szkl. ugotowanej kaszy jaglanej, * 10-15 suszonych Sliwek,
* 10 dag suchej kaszy jaglanej, * niepetna tyzeczka

* 100 ml oleju rzepakowego, majeranku,

* 2 cebule, * pot tyzeczki czabru,

« 2 liscie laurowe, « pét tyzeczki mielonej

* 1 owoc jatowca, gatki muszkatotowej,

« 2 kulki ziela angielskiego, *soli pieprz.

WYKONANIE:
Optukang soczewice gotowac 15 minut w osolonej wodzie z tyzeczka oleju.

-

na 10 minut, aby doszta. Na patelnirozgrzac olej, doda¢

ziele, liscie i jatowiec, wrzuci¢ pokrojone w kostke

cebule i podsmazyé. Wszystko zmiksowaé. Dodaé

przyprawy i pokrojone w paski $liwki i wymieszad.
Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180°C , keksowke
wytozy¢ papierem do pieczenia, wtozy¢ mase, wyréwnac,
posmarowac olejem i wstawi¢ do piekarnika. Piec okoto
godziny, wyja¢ z piekarnika, wystudzi¢. Wyja¢ z formy
i schtodzi¢ wlodéwce.

Gmina
Sitkdwka-Nowiny

SKLADNIKI:

zaczyn chleba: ciasto:
« 2 tyzki aktywnego « 30 dag maki pszennej chlebowej(typ 750),
zakwasu, * 50 dag ciemnej maki zytniej (typ 1850),
« 18 dag maki zytniej, + ok. 500 ml wody letniej,
* 180 ml wody. * 1 ugotowany ziemniak,
« 1 tyzka soli.

WYKONANIE:

Zakwas potaczy¢ z maka i woda i odstawi¢ na 12-16 godzin(na noc).
Doktadnie wymiesza¢ make z ziemniakiem startym na tarce i woda.
Odstawic¢ na 20 minut. Dodac zaczyn, wymieszad, posoli¢idodac po6t szklanki
siemienia i péttorej szklanki stonecznika, nastepnie wyrabia¢ 5 minut.
Przerwaé na 2 minuty i jeszcze raz wyrobi¢. Miske posmarowac olejem,
wtozy¢ ciasto i odstawi¢ na godzine. Nastepnie wyja¢ ciasto na oprészona
maka stolnice, rozptaszczyé. Brzegi ztozy¢ do $rodka, jeszcze raz wtozyé
do miski i odstawi¢ do wyrosniecia. Po okoto godzinie ciasto ponownie
rozciagna¢, ztozy¢, podzieli¢ na 2 czesci i uformowac¢ bochenki.
Do wysmarowanych olejem form wtozy¢ bochenki. Odstawi¢ na 2-3 godziny
w ciepte miejsce. P6t godziny przed pieczeniem rozgrzaé¢ piekarnik
do temperatury 250°C. Chleby nacig¢, lekko zwilzy¢. Wstawi¢ do piekarnika
na 10 minut. Zmniejszy¢ temperature do 210°Ci piecjeszcze 35 minut. Chleb
wyjaé, przetozy¢ na kratke w celu ostygniecia.

SKLADNIKI:

\W 2 szklankach wody z olejem zagotowac kasze. Wytgczy¢ i odstawié)

-52-

sos chrzanowy: * tyzka jogurtu,
* stoiczek chrzanu, * 56, pieprz,
* 3 jajka, * sok z cytryny.
* tyzka $mietany,
WYKONANIE:
Stoiczek chrzanu wymiesza¢ z rozdrobnionymijajkami, tyzkg $mietany
\ijogurtu, doprawi¢do smakusolg, pieprzemisokiem z cytryny. J

-53-
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Koto Gospodyn Wiejskich :
w Chetmcach

Gmina
Strawczyn

JAGLANKI W SOSIE KURKOWYM

SKEADNIKI:
* 1 szklanka kaszy jaglanej, sos kurkowy:
* 30 dag $wiezych kurek, * 30 dag Swiezych kurek,
* peczek pietruszki, * pot szklanki,
* 2 jajka, * pot szklanki stodkiej
* 2 mate cebule, gestej Smietany,
* 3 tyzki masta, * 3 tyzki masta,
* pét szklanki butki tartej, * gatazka koperku,
* s6l, pieprz, * 56|, pieprz.

¢ olej do smazenia.

WYKONANIE:

Ugotowac kasze. Cebule i kurki drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na masle.
Pietruszke posiekaé. Potaczy¢ wszystkie sktadniki (bez butki tartej), dodac
jajka. Doprawic¢ sola i pieprzem. Z powstatej masy formowac krazki
w ksztatcie kotleta, obtoczy¢ w butce tarteji usmazy¢ na dobrze rozgrzanym
oleju.

Kurki drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na masle. Gdy zmiekng doda¢ $mietane
i gatazke koperku. Gotowa¢ do momentu az Smietana zacznie gestniec.
Doprawic solg i pieprzem. Z powstatej masy formowac krazki w ksztatcie
kotleta, obtoczy¢w butce tartejismazyénadobrze rozgrzanym oleju.

N\ J




Stowarzyszenie )
Przysztosc¢ Strawczynka

; POWIAT KIELECKI
& smakieny

Gmina
Strawczyn

PIEROGI Z KASZA GRYCZANA

| PIECZARKAMI

SKEADNIKI:
ciasto: farsz:
* 4 szklanki maki, » woreczek kaszy gryczanek,
* 2 tyzeczki soli, * 30 dag pieczarek,
* 1 tyzka masta, * 1 cebula,
* 2 roztrzepane jajka, * 2 0gorki kiszone,
« okoto 2 szklanki cieptej wody. * olej do smazenia,

* s6l, pieprz.

WYKONANIE:

Kasze ugotowac i odcedzi¢. Pokrojone na drobno pieczarki usmazy¢
z cebula. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z ogérkami startymi
nawioérki. Catos¢ doprawi¢ do smaku.

Potaczy¢ sktadniki do wyrobienia elastycznego ciasta. Ciasto
rozwatkowaé na cienki placek i wycina¢ koétka (szklanka). Zawija¢
pierogi i gotowa¢ do miekkosci. Ugotowane mozna okrasi¢ stoning
lub boczkiem.

\§ J




POWIAT KIELECKI
& smakieny
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Zespot Ludowy
»Jaworzanki”

Gmina
Zagnansk

PLACEK Z KASZA

SKLADNIKI:

farsz:

* 1 V2 szklanki kaszy gryczanej,
* 2 szklanki kaszy jaglanej,

* 2 tyzki kaszy manny,

* 2 litra mleka,

* 1 kostka masta,

* 5]aj,

« sol, cukier.

okoto godziny.

-

ciasto:

* 1 szklanka sSmietany,
« 1, kostki masta,

* 5 dag drozdzy,

* sol, cukier.

WYKONANIE:

Do zagotowanego mleka wsypac¢ wszystkie kasze. Gotowac¢ okoto
3 minuty i doda¢ sél do smaku. Nastepnie doda¢ masto, cukier, ser
i wszystko zamieszac. Na koniec dodac 5 jajek i ponownie zamieszac.
Wszystkie sktadniki ciasta zagnie$¢, odczekac¢ az podrosnie. Ciasto
podzieli¢ na dwie czesci, na spéd wytozy¢ jedng czesc ciasta
i posmarowac jg Farszem. Przykry¢ farsz pozostatym ciastem i piec

J




POWIAT KIELECKI
& smakieny
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Michat Godowski-Starosta Kielecki
i Rafat Korus-szef kuchni Best Western

Grand Hotel proponuja PO\lNiaIE
Kielecki

UDO GESIE Z KASZA JECZMIENNA

W SOSIE SLIWKOWYM

SKLADNIKI (proporcje dla 4 oséb):

* 4 uda gesie, * 3 dag koperku,
* s0l, * p6t kostki masta,
e pieprz czarny, * 15 dag kaszy jeczmiennej,
* majeranek, * 2 cebule,
* czosnek Swiezy * 2 dag grzybéw suszonych,
(do przyprawienia udek), * 2 liscie laurowe i 2 ziela angielskie,
* trzy marchewki, * 3 zabki czosnku,
* jeden seler, * 8 Sliwek suszonych w marynacie,
* jedna pietruszka, * 100 ml sosu pieczeniowego,

« 1/2 kg mtodej kapusty, * 3 dag maki do zasmazki,
* kieliszek czerwonego wytrawnego wina.

WYKONANIE:

Udo gesie natrze¢ czosnkiem i majerankiem, obsmazy¢ na patelni,
podla¢ wodg, wrzuci¢ lis¢ ziela i wtoszczyzne bez kapusty. Dusié
do miekkosci.

Kasze jeczmienng ugotowa¢ w proporcji 1:2. Suszone grzyby
namoczy¢ i obgotowad. Nastepnie na rozgrzanej patelni zeszkli¢
1 cebule pokrojong w kostke, doda¢ pokrojone grzyby suszone,
ugotowang kasze. Catos¢ doprawicsola, pieprzemi mastem.

Kapuste posieka¢ w paski, podsmazy¢ na oleju, dodac¢ starta
marchewke, koper, podla¢ wodg i dusi¢ do miekkosci. Catos¢
doprawi¢ mastem, solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Do wywaru
z gotowanej gesidodad sliwki, wino czerwone i lekko zagesci¢ ciemna

\zasmazka.Ca’(osc podawacnagoraco. )
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