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Szanowni Parstwo,

»Smaki Powiatu Kieleckiego” to zbiér przepisow z dziesigciu edycji
»Konkursu na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego” Zorganizowa-
ny po raz pierwszy przez Starostwo Powiatowe w Kielcach w 2008 roku kon-
kurs kulinarny spotkat sie z ogromnym zainteresowaniem wsrod kot gospodyn
wiejskich, gospodarstw agroturystycznych i os6b indywidualnych, ktére chet-
nie siegaly po sprawdzone, tradycyjne przepisy. Obecnie impreza ta na stale
wpisala sie w kalendarz wydarzen kulturalnych powiatu. Ideg organizacji
kulinarnego konkursu przez powiat kielecki byto ocalenie od zapomnienia
i propagowanie dziedzictwa kulinarnego naszego regionu. Tre$¢ przepiséw
podana jest w oryginalnej, niezmienionej formie i gwarze lokalnej, przeka-
zanej bezpo$rednio przez uczestnikéw konkurséw. Wies kielecka nigdy nie
nalezata do najbogatszych, ale gospodyniom w kuchni nie brakowato inwencji.
Najpopularniejszymi skladnikami wykorzystywanymi do przyrzadzania po-
traw byly kapusta, ziemniaki, kasza oraz mleko. Powszechne byly tez potrawy
z roélin straczkowych, takich jak groch, fasola, bob i soczewica.

Organizujgc konkurs chcielismy réwniez pokaza¢ bogactwo kuli-
narne powiatu kieleckiego oraz ludzi, dla ktorych gotowanie jest wielka pasja.
Przez 10 lat udato nam sie zebra¢ przepisy, ktore byly przekazywane z pokole-
nia na pokolenie. Z niektérymi z nich zwigzane sa ciekawe historie i obyczaje.
Na przykiad ,,Zimiocorz’, czyli pasztet z ziemniakéw (str. 91) goscil na wigi-
lijnym stole w gminie Bodzentyn. Ciasto drozdzowe ,Paja” (str. 224), ktore
swoje poczatki ma w XIX wieku, podawane byto podczas zargczyn. Panna byta
gotowa do zamazpdjscia, kiedy potrafita sama je przygotowacl. ,Lemieszka
na jaglach” (str. 197) to potrawa szybka i fatwa, podawana byla najczesciej
W czasie zniw.

Ponadto, w naszym wydawnictwie znajda Panstwo takze przepisy
na potrawy z wolowiny, m. in. na nale$niki gryczane z wotowing, zupe z suszo-
nych grzybéw na wywarze jarzynowo-wolowym czy wolowine na jagielokach.
Przedstawiamy Panfistwu réwniez przepisy na dania z zoladkéw drobiowych
zebrane podczas konkurséw ,,Przez zotadek do serca”

Jestem pewien, Ze nawet poczatkujaca gospodyni z pewnoscia bez
problemoéw przygotuje kazda z potraw, ktorej receptura znalazta sie w naszej
ksigzce kucharskiej. Mam nadzieje, Ze przynajmniej cze$¢ z dan na stale zagosci
na Panistwa stolach. Zapewniam, Ze s3 to sprawdzone przepisy, ktére zadowola
nawet wybredne podniebienie.

Zycze przyjemnej lektury i udanych kulinarnych eksperymentéw.

Smacznego!
Michat Godowski

. iy

/ .. "f-: zal eV
~ Starosta Kielecki
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4+ Udo gesie z kaszg jeczmienng w sosie $liwkowym

Michal Godowski - Starosta Kielecki

i Rafal Korus - szef kuchni
Best Western Grand Hotel

proponuja:

UDO GESIE Z KASZA JECZMIENNA
W SOSIE SLIWKOWYM

PROPORCJE DLA 4 OSOB:

» 4 uda gesie, o 2cebule,

o sOl, pieprz czarny, majeranek, o 2 dag grzybow suszonych,

o czosnek $wiezy (do przyprawienia udek), o 2 liscie laurowe i 2 ziela angielskie,

o trzy marchewki, jeden seler, jedna pietruszka, ¢ 3 zabki czosnku,

« 1/2 kg mlodej kapusty, 8 sliwek suszonych w marynacie,

o 3 dagkoperku o 100 ml sosu pieczeniowego,

o polkostki masta, » 3 dag maki do zasmazki,

» 15 dag kaszy jeczmiennej, « kieliszek czerwonego wytrawnego wina.
WYKONANIE:

Udo gesie natrze¢ czosnkiem i majerankiem, obsmazy¢ na patelni, podla¢ woda, wrzuci¢ lis¢ ziela
i wloszczyzne bez kapusty. Dusi¢ do miekkosci.

Kasz¢ jeczmienng ugotowaé w proporcji 1:2. Suszone grzyby namoczy¢ i obgotowac. Nastepnie
na rozgrzanej patelni zeszkli¢ 1 cebule pokrojong w kostke, doda¢ pokrojone grzyby suszone,
ugotowang kasze. Catos¢ doprawic sola, pieprzem i mastem.

Kapuste posiekaé w paski, podsmazy¢ na oleju, dodac startg marchewke, koper, podla¢ wodg i du-
si¢ do migkkosci. Calo$¢ doprawi¢ mastem, solg, pieprzem i sokiem z cytryny. Do wywaru z go-
towanej gesi doda¢ sliwki, wino czerwone i lekko zagesci¢ ciemng zasmazkg. Calos¢ podawac
na goraco.
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Zoladki z kaszg jaglang........ooeeeeeeereeernereeenereeeseneennns
Z01adKi Z 0OTKAM.....vveerereeerreeereeeeseseeesesesesseseneens
Zoladki z pieczarkami i cebula....

Zoladki z pieczarkami..................

Zoladkowa wycieczka do lasu.....
Zoladkowe co nieco dO KaSzZy........wrvverreeermreeesnneeeens 268
Zotadkowe flaczki z boczniakiem.............coevveerrvennnens 269
Zoladkowy misz masz..................

Zotadkowy warzywniak

Indeks 271










Zupa to potrawa majaca zazwyczaj postaé wywaru powstajacego podczas gotowania
réznorodnych sktadnikéw. W tradycji polskiej zupa jest zwykle pierwszym daniem
obiadowym. Baza do wywaru moga byé warzywa lub warzywa i mieso. Zupa moze by¢
podawana w postaci ptynnej lub kremu, ktéra obecnie jest modna forma serwowania
tej potrawy. Zupy mozna podawaé na goraco lub na zimno, np. w formie chtodnikéw
[ub zup owocowych. Sa bogatym zrddtem wartosci odzywezych. Zawieraja wiele mineratéw,
m.in. potas, fosfor i wapn. Dostarczaja naszemu organizmowi witaminy E i beta-karoten

oraz btonnik. W chfodne dni zupy sa bardzo dobrym sposobem na rozgrzanie naszego

organizmu, wzmacniaja uktad odpornoéciowy i dostarczaja nam witaming D.
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BARSZCZ CHLOPSKI1 Z FASOLA

SKEADNIKI

o 1 kg burakéw czerwonych,

3 cebule,

« 3 kwasne jabtka,

o barszcz - zakwas,

« 30 dag ugotowanej fasoli sredniej
wielkosci,

10 dag boczku wedzonego,

o s0l, pieprz,

 peczek szczypiorku.

WYKONANIE

ebule obrac¢ i posieka¢ w gruba kostke. Jabtka umy¢ i bez obierania pokroi¢

w kawalki. Zala¢ cebule i jabtka szklanka wody. Rozgotowac. Przetrze¢ przez
sito. Buraki umy¢, ugotowacd, obra¢, zetrze¢ na tarce i doda¢ do przecieru z cebuli
i jabtek. Zala¢ wrzatkiem i zostawi¢ na kilka godzin (ok. 3-4). Odcedzi¢, doprawic
solg i mielonym pieprzem, zakwasem i zagotowa¢. Na kazdy talerz wlozy¢ porcje
ugotowanej fasoli, zala¢ zupg i okrasi¢ boczkiem podsmazonym na rumiano.
Na koniec posypac posiekanym szczypiorkiem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chetmiec
Gmina Strawczyn
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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BARSZCZ RAKOWSKI NA ,ZACYNCE”

SKEADNIKI

.« warzywa,

. e« Smietana,

e MIESO,

o kietbasa, wedzonka lub grzyby,
« solipieprz,

. zacynka:

o barszcz bialy,

» maka Zytnia razowa,
° mléd,

o ziola.

WYKONANIE

kolo 3-4 dni przed przystagpieniem do gotowania barszczu nalezy przy-

gotowac ,zacynke” Ugotowaé wywar warzywny lub miesny i doda¢ dobrze
wykwaszong ,zacynke” Mozna doda¢ kietbase, wedzonke lub grzyby. Catos¢
gotowa¢ kilka minut. Nastepnie doprawi¢ sola, pieprzem, ziolami i $mietana.
Barszcz podawac z ziemniakami, chlebem badz jajkiem ugotowanym na twardo.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Nowej Huty
Gmina Rakéw

I miejsce — VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakiemy

BIELINSK1 KRUPNIK

Zupy * 13

SKEADNIKI

o 7zoladki,

o kasza jeczmienna,
o marchew,

o pietruszka,

e ziemniaki,

o ziele angielskie,

o lis¢ laurowy,

« natka pietruszki,
o sOli pieprz.

WYKONANIE

o garnka wlozy¢ oplukane zoladki, warzywa, ziele angielskie i li§¢ laurowy.

Gotowac na wolnym ogniu. Nastepnie doda¢ kasze — gotowac ciagle miesza-
jac, aby nie przywarto. Sprawdza¢ migkko$¢ kaszy i ziemniakow. Doprawic solag
i pieprzem. Przed podaniem posypac natka pietruszki.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Echo Lysicy”
Gmina Bieliny
III miejsce — VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

14 Zupy

BOCWIOK

: _ SKEADNIKI

o 1 peczek botwiny (buraczkéw z lis¢mi),
1 mloda pietruszka,

o 2 mlode marchewki,

1 mlody por,

% mlodego selera,

3 mlode ziemniaki,

e 3lyzki $mietany 18%,

o Y szklanki wywaru miesnego,
o 3jajka na twardo,

o 1 lyzka $wiezego koperku,

o sOlipieprz do smaku,

o 1lyzka cukru,

o szczypta kwasku cytrynowego,

WYKONANIE « 2 lyzki maki.

Marchew, seler i pietruszke umy¢, obra¢ i pokroi¢ w kostke. Umy¢ por i pokroi¢
w polplasterki. Zala¢ warzywa wodg i doprowadzi¢ do wrzenia. Kiedy sie
zagotuja, dodac obrane i pokrojone w kostke ziemniaki i wywar z migsa. Botwine
dokfadnie umy¢, zwlaszcza liscie. Posieka¢ buraczki. Kiedy warzywa beda migkkie,
doda¢ pokrojona botwine i gotowa¢ do migkkosci. Doprawi¢ zupe cukrem, kwaskiem
cytrynowym, solg i pieprzem do smaku. Gotowac jeszcze chwile, a nastepnie zdjac
z ognia. Smietane wymiesza¢ z mgkg, doda¢ do tego troche cieptej zupy, wymieszaé
dobrze i wla¢ do zupy caly czas mieszajac. Ponownie wstawi¢ zupe na ogien
i doprowadzi¢ do wrzenia. Doda¢ posiekany koperek i zdja¢ zupe z ognia. Przed
podaniem ulozy¢ na kazdym talerzu jajko pokrojone w ¢wiartki. Mozna udekorowac
odrobing $mietany.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chelmowianki”
Gmina Nowa Stupia
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok




%g@r/ KIELECKI ZULP}/ 15

CIERZNIOWKA W BARSZCZU Z PAJDA CHLEBA

SKEADNIKI

o 1 litr wywaru miesnego,
o wloszczyzna,

o 1 litr barszczu bialego na zakwasie,
o 2 cebule,

o 4-5 zabkéw czosnku,

o 1-2lyzek $mietany,

o lis¢ laurowy,

o grzyby cierzniéwki,

o 11lyzka soli,

o 11lyzeczka pieprzu,

« ziele angielskie.

WYKONANIE

Wywar miesny z wloszczyzng ugotowacd, przecedzi¢ i doda¢ pokrojone grzyby.
Po 5-10 minutach doda¢ barszcz, roztarty z solg czosnek, nastepnie wymiesza¢
ze $mietang i wla¢ do wywaru. Przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem, majerankiem
i gotowac jeszcze kilka minut. Podawac¢ z chlebem lub ziemniakami.

Przygotowane przez Zespdt Obrzedowy ,,Kowalanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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»DZIADAJKA Z ZOCIRKO”

SKEADNIKI

« ok.51wody,

o 70 dag kiszonej kapusty,

o Y% kg wloszczyzny (marchew,
pietruszka, por, seler),

o kawalek stoniny lub boczku,

o 1 kg maki,

o 11lub 2 jajka,

o 2 cebule,

o s0l, pieprz do smaku,

o lis¢ laurowy,

« ziele angielskie.

WYKONANIE

gotowa¢ w garnku kapuste na wolnym ogniu. Do ugotowanej kapusty kiszonej

doda¢ wloszczyzne starta na duzych oczkach, oraz lis¢ laurowy i ziele angiel-
skie. W trakcie gotowania kapusty, z maki, jajek i wody zagnies$¢ tepe ciasto i zrobic
drobne kluski, ktore nalezy wrzuci¢ na ugotowany wywar — gotowa¢ do migkkosci.
Doprawic solg i pieprzem. Pod koniec doda¢ podsmazong cebulke ze skwarkami.

Przygotowane przez Zespot Ludowy ,,Jaworzanki”
Gmina Zagnansk
II miejsce — V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok




POWIAT KIELECKI
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,FITKA” NA KAPUSCIE

Zupy * 17

SKEADNIKI

« 80 dag kapusty kiszonej,
e 3-4 ziemniaki,

o 3litry wody,

« marchew,

o pietruszka,

o seler,

e por,

o galazka lubczyku,

« gesia szyja lub skrzydlo,
o 1-2 tyzeczki kminku,

o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

gotowac rosét na gesinie. Kapuste optukac i pokroi¢ drobno, wrzuci¢ do gotu-

jacego sie rosotu, gotowaé do miekkosci. Obrane ziemniaki pokroi¢ w drob-
na kostke i ugotowa¢ w osobnym garnku. Gdy beda ugotowane wla¢ wraz z woda
do zupy. Fitke zagesci¢ rumiang zasmazka wykonang z dwoch lyzek maki i tej samej
ilosci smalcu gesiego. Doprawic sola i pieprzem do smaku. Gotowg fitke podawac
z drobno pokrojong natka pietruszki i czosnkiem niedzwiedzim.

E!'!T‘.
[

y

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Zelejowa — Pigkna i Zdrowa”
Gmina i Miasto Checiny
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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FLAK] WOLOWE Z KASZA

SKEADNIKI

o 1 kg flakéw wotowych,

o 10 dag kaszy (jeczmiennej),

o 20 dag warzyw (marchewka,
pietruszka, seler, por),

o 15 dag masta,

« 30 dag wolowiny z koscia,

o 2-3lyzki maki pszennej,

e przyprawy: majeranek, gatka

muszkatotowa, li$¢ laurowy;,

ziele angielskie, papryka stodka,

pieprz i sol.

Vi s

WYKONANIE

laki wyplukac 2-3 razy w cieplej wodzie, zala¢ wodg i ugotowaé do migkkosci.

Potem doda¢ kasze. Wolowing umy¢, pokroi¢ w paski, ulozy¢ na stopionym
tluszczu i dusi¢ pod przykryciem do migkkosci. Ttuszcz stopi¢ i doda¢ zrumieniong
na jasnobrazowy kolor make, aby uzyska¢ zasmazke. Ugotowane i odcedzone flaki
polaczy¢ z wywarem woltowym i warzywami. Doprawi¢ do smaku, doda¢ zasmazke
z masta i maki. Zagotowac jeszcze kilka minut.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Lubrzanka”
Gmina Mastéw
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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FLAK] Z KASZA

SKEADNIKI

o 1 kg flakéw wolowych,

o 10 dag kaszy jeczmiennej Sredniej
grubosci,

« warzywa i prega wolowa —
do ugotowania rosotu,

« sOl, pieprz,

« majeranek,

« natka pietruszki.

WYKONANIE

laki wotowe obgotowac i pokroi¢ na cienkie paseczki. Odla¢ wode z gotowania.

Ugotowac ros6! wolowy na predze wolowej z warzywami. Do wywaru rosolowe-
go (warzywa zostawiamy w rosole) wsypac kasze i wrzuci¢ pokrojone flaki. Gotowac
okoto pot godziny. Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, majerankiem, natka pie-
truszki. Podawac przystrojone natka pietruszki z bagietka.

Przygotowane przez Klub Seniora przy Gminnym Osrodku Kultury w Mastowie
Gmina Mastow
I Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok




20 * Zupy %ﬂ/ KIELECKI

»GRZYBANIEC”

SKEADNIKI

e 5 duzych ziemniakéw,

o duzy peczek pietruszki (natka),

o 1 cebula,

o 2 marchewki,

o kilkanascie grzybéw mrozonych
lub suszonych,

o s0l, pieprz,

o sfonina do okrasy,

o 2-3lyzki $mietany,

o kluski grubo rwane (ciasto jak na
pierogi, powinno by¢ bardziej tepe).

WYKONANIE

iemniaki i marchew obra¢, pokroi¢ w kostke i gotowa¢ do migkkosci.

W miedzyczasie pokroi¢ grzyby w paski i wrzuci¢ do gotujacych sie warzyw
(jezeli s to grzyby suszone nalezy je wczesniej namoczy¢). Pod koniec gotowa-
nia wrzuci¢ recznie rwane kawaltki (nieduze) ciasta oraz troche¢ pokrojonej pie-
truszki. Wszystko gotowa¢ do momentu, az beda miekkie wszystkie skiadniki.
Wla¢ wczesniej przygotowang okrase z cebuli i stoniny. Na koniec doda¢ $mietane.
Doprawi¢ do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chetmowianki”
Gmina Nowa Stupia
V Konkus na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok.
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JADEO SWIETOKRZYSKICH CZAROWNIC

SKEADNIKI

o 6 duzych cebul lub 10 matych,
 41wywaru drobiowo-wotowego,
o lis¢ laurowy i ziele angielskie,

« wloszczyzna,

o 3 kg ziemniakow,

maki pszennej,
e 2 jajka,
e sOlipieprz,
« wedzony boczek.

WYKONANIE

Cebulg pokroi¢ i podsmazy¢ na masle, wrzuci¢ do wywaru wczedniej przygotowa-
nego razem z wloszczyzng (nie moga by¢ warzywa naciowe). Nastepnie zmik-
sowaé wraz z warzywami i doprawi¢ do smaku. Z ziemniakdw startych na malych
oczkach przygotowac ciasto ziemniaczane (lekko odcisniete), doda¢ jajko, make
pszenng wymieszang z ziemniaczang oraz przyprawy. Na przegotowang wode wrzu-
ci¢ ciasto tak, jak na kluski lane. Przygotowa¢ do klusek ziemniaczanych omaste
z podsmazonego wedzonego boczku. Krem cebulowy podawa¢ w sosjerkach, a klu-
seczki ziemniaczane na pdtmisku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Huty Starej
Gmina Bieliny
I Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok




22 * Zupy %ﬂ/ KIELECK]

KAPUSTA ,ZGANIANKA”

SKEADNIKI

o 1 kg kapusty bialej,

o Y% kg marchewki,

o ¥ kg pietruszki - korzen,
o 2 duze pory,

o 2 duze selery,

e 5 duzych ziemniakéw,
o % kgboczku,

o 1Y szklanki kaszy

o 3 duze cebule,

| o S$mietana,

o 3 tyzki maki,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Kapustq pokroi¢, zaparzy¢ i odcedzi¢, nastepnie zala¢ wodg. Pokroi¢ marchew,
pora, selera, ziemniaki, pietruszke w kostke. Gotowac z kapustg i kaszg do mo-
mentu uzyskania miekkosci. Doda¢ zarumieniong na zloty kolor cebule z boczkiem.
Wszystkie sktadniki wymieszac i zagotowa¢. Na koniec doda¢ $mietang z maka, sél
i pieprz do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Labedziowie
Miasto i Gmina Morawica
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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KAPUSNIAK Z KASZA NA ZEBERKACH

SKEADNIKI

o 1 kg kapusty kiszonej,

o 1kg zeberek,

o 3litry wody,

o 3lyzki kaszy jeczmiennej grubej,
1 marchew,

% malego selera,

o s0l, pieprz,

e przyprawa typu ,vegeta,

 nac pietruszki.

WYKONANIE

: Z eberka opluka¢, pokroic¢ i gotowac do miekkosci. Dodac¢ kapuste z kwasem, kasze
oraz starte warzywa. Calo$¢ gotowac okofo 40 minut. Na koniec przyprawic sola,
pieprzem i przyprawa typu ,vegeta” do smaku. Na talerzu przyprawic¢ pietruszka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Przededworza
Miasto i Gmina Chmielnik
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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KAPUSNIAK Z NAPEKOWA

“  SKEADNIKI

“ « * "2kgkapusty kiszonej,

Y% kg ziemniakow,

o 1 marchewka i 1 pietruszka,

o Y selerai % cebuli,

o 2 lyzki koncentratu pomidorowego,

o 1 zeberko lub dwie kosci schabowe,

o 20 dag kietbasy, 10 dag boczku,

o 2 liScie laurowe, 2 ziarna ziela
angielskiego, pot tyzeczki kminku,
20 ziaren pieprzu,

» przyprawa typu ,vegeta’,

e s6lipieprz.

-

WYKONANIE

okroi¢ zeberka na pojedyncze paski, nastepnie wrzucic je do garnka, zala¢ 2 litra-

mi zimnej wody i gotowac na $rednim ogniu. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke
i zala¢ w osobnym garnku zimng woda. Wodg z zeberkami doprowadzi¢ do wrze-
nia i przy pomocy sitka pozby¢ si¢ szumowin. Doda¢ ziele angielskie, li$¢ laurowy
i ziarna pieprzu. Marchewke, seler i pietruszke zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach.
Nastepnie wrzuci¢ je do garnka i gdy mieso bedzie miekkie gotowac jeszcze okoto
20 minut. Kapuste posiekac grubo i odsaczy¢ z nadmiaru kwasu (jesli jest zbyt kwas-
na, mozna wyplukac ja w zimnej wodzie). Cebule posieka¢ w drobng kostke, kietbase
wzdluz i na ,polksiezyce”. Na rozgrzanej patelni z odrobing oleju zeszkli¢ cebule,
nastepnie podsmazy¢ razem z kietbasag do momentu, az calos¢ bedzie tadnie wys-
mazona. Odsaczy¢ kapuste oraz podsmazong kietbase, doda¢ do wywaru. Pokro-
jone ziemniaki doprawi¢ solg, ugotowa¢, odcedzi¢ i doda¢ do kapusniaku. Doprawi¢
kminkiem i koncentratem pomidorowym. Gotowac¢ okoto 45 minut. Kapus$niak jest
najlepszy nastepnego dnia.

4

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Szwedzkie Babeczki” z Napekowa
Gmina Bieliny
Wyréznienie - IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok

W
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KAPUSNIAK Z ZIEMNIAKAMI

Zupy * 25

SKEADNIKI

o 1 kg kiszonej kapusty,

o 1kg zeberek,

30 dag chudego boczku,
o 2 lyzki przecieru pomidorowego,
o marchew, pietruszka,

o seleripor,

o 6 szt. ziela angielskiego,
o 4 szt. liscia laurowego,

o 1lyzeczka kminku,

o ziemniaki,

o sOlipieprz.

WYKONANIE

Kapustq pokroi¢ na drobne kawalki, zala¢ woda tak, aby przykryla kapuste. Goto-
wac okolo 1 godzine. Gdyby woda byta za kwasna, nalezy odla¢ jej czes¢ i dolac
nowej. Do gotujacej si¢ kapusty doda¢ ziele angielskie, liscie laurowe i kminek
w ziarenkach, doda¢ pokrojong marchewke, pietruszke, seler i por. Zeberka umyé¢,
pokroi¢ na mniejsze kawatki, wrzuci¢ do osobnego garnka, zala¢ wodg i gotowac
okoto 1 godzing. Pod koniec gotowania posoli¢. Mieso po tym czasie wyciggnac
z wody, poczekac, az przestygnie i oddzieli¢ od kosci. Migso i pokrojone w kostke
ziemniaki wrzuci¢ do gotujacej si¢ kapusty. Boczek, pokrojony i podsmazony, dodac
do kapusty. Kapusniak doprawi¢ kminkiem, solg i pieprzem oraz przecierem pomi-
dorowym. Po doprawieniu gotowac jeszcze przez kilka minut.

GMINA LOPUSZNG

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Snochowic
Gmina Lopuszno
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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KAROLOWA FASOLA

SKEADNIKI

« dwa kubki dorodnej fasoli,

« warzywa: dwie duze marchewki,
jedna duza pietruszka, $redni seler,
duzy por,

« dwa pomidory,

o kawal dobrze uwedzonej, wiejskiej
kietbasy,

o oselka masla,

o dwie tyzki maki,

« majeranek, zioto macierzanki,

e pieprzisol

WYKONANIE

Fasolg moczy¢ 12 godzin w wodzie. Gotujemy w tej samej wodzie do miekkosci
z pokrojong kietbasa. Pod koniec gotowania doda¢ wszystkie warzywa, pokro-
jone w kostke, a por w talarki. Zaprawi¢ zasmazka z masta i dwdch tyzek maki.
Dodac¢ ziota i przyprawy do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Macierzanka”
Gmina Miedziana Géra
IV Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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KRUPNIK BABUNI

SKEADNIKI

¥ kg wolowiny,

» % kgboczku,

» wloszczyzna,

« ziele angielskie,

o liscie laurowe,

o cebula,

o 1 szklanka kaszy jaglanej,
o 11lyzka masla,

o 1tyzka przyprawy typu ,,maggi’,
o sl pieprz.

WYKONANIE

miesa odkroic tluste czesci, pokroi¢ w kostke, oproszy¢ maka. Pokrojony w kost-

ke boczek stopié, wrzuci¢ tluste odkrojone migso i zarumieni¢. Pozostale
chude mieso wrzuci¢ do wrzatku, dodac tyzke soli i pieprzu, ziele angielskie oraz
liscie laurowe. Gotowa¢, az bedzie migkkie i wyjac. Do wywaru wlozy¢ pokrojona
wloszczyzne i cebule. Gotowac do migkkosci. Kasze ugotowaé w posolonej wodzie
z mastem. Polaczy¢ wywar z jarzyn z kasza i wczesniej przygotowanym miesem oraz
boczkiem. Doprawi¢ do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chetmiec
Gmina Strawczyn
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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KRUPNIK SWIETOKRZYSKI

SKEADNIKI

« 30 dag wedzonych zeberek,

1 marchewka,

o 1 pietruszka,

o Y% szklanki kaszy jeczmienne;j,
Y glowki swiezej kapusty,

e 5 suszonych grzybéw,

e 2 ziemniaki,

o koperek, natka pietruszki,

« s0l, pieprz.

WYKONANIE

Zeberka gotowa¢ w 3 litrach wody z marchewka i pietruszka pokrojona w kostke,
okoto godzing. Dodac kasze, grzyby i kapuste grubo poszatkowang. Gotowac
15 minut i doda¢ ziemniaki pokrojone w kostke. Dalej gotowa¢ okolo 40 minut.
Doprawi¢ pieprzem, solg i natka pietruszki oraz koperkiem drobno posiekanym.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Huty Podlysicy
Gmina Bieliny
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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LESNA POLEWKA Z KASZA JAGLANA

SKEADNIKI

zakwas:
o 2-3 lyzki otrebdw zytnich,
o Y lletniej wody,

pozostate skladniki:

o % szklanki kaszy jaglanej,
« 5 dag suszonych grzybéw,
o slonina,

o cebula,

e sOli pieprz.

WYKONANIE

Otr@by zala¢ letnig wodg i pozostawi¢ w cieplym miejscu na 2-3 dni. Aby przy-
spieszy¢ kwaszenie, nalezy doda¢ kromke razowego chleba.

Wymoczone grzyby gotowac okoto 30 minut i wsypac kasze jaglang. Doda¢ zakwas.
Gotowac okolo 30 minut. Przygotowac i dodac¢ okrase ze stoniny i cebuli.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Huty Starej
Gmina Bieliny
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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OBIAD ZNTWIARZA, CZYL1 BARSZCZ KAPUSCIANY

SKEADNIKI

« mloda kapusta,

o barszcz na zakwasie,
 boczek lub podgardle,
o ziemniaki,

o koperek,

* o szczypiorek,

o Smietana.

WYKONANIE

rednig kapuste poszatkowac, sparzy¢ i odcedzi¢. Nastepnie zala¢ woda, ugotowac

do miekkosci z dodatkiem przypraw. Doda¢ barszcz wedlug smaku, doprawic¢
$mietang, koperkiem i pokrojonym szczypiorkiem. Na koniec doda¢ usmazone
skwarki z cebulg. Ugotowane ziemniaki, posypane koperkiem, doda¢ do barszczu
lub podawa¢ na osobnym talerzu.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zurawinki”
Gmina Mniéw
Wyréznienie - IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

POLEWKA PARTYZANCKA

Zupy * 31

SKEADNIKI

o 1Y 1wody z dodatkiem tyzki
czystego smalcu,

o 4-5 $wiezych lub suszonych
borowikéw,

o 2 duze kromki czerstwego,
zytniego chleba,

o cebula,

o tluszcz do smazenia,

4 ugotowane na twardo jajka,

« sOli pieprz,

o zielenina.

WYKONANIE

czyszczone i oplukane grzyby gotowaé w wodzie z dodatkiem tyzki smalcu.

Migkkie grzyby odcedzi¢ i kroi¢ w cienkie paski. Posiekang cebule podsmazy¢
na tluszczu. Do zeszklonej cebuli doda¢ pokrojony lub pokruszony chleb, czesto
mieszajac. Calos¢ przetozy¢ do wywaru, dodac grzyby, przyprawy i gotowa¢ na nie-
wielkim ogniu okofo 5 minut. Do kazdego talerza doda¢ przekrojone jajko, zalaé
goraca polewka i posypac zielening. Do polewki mozna poda¢ oddzielnie ziemniaki,
okraszone skwarkami ze $wiezo wytopionej stoniny.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Piotrowie
Gmina Lagéw
II miejsce - III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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POLEWKA SWIETOKRZYSKA

SKEADNIKI

o 1] maslanki,

o 2 lyzki $mietany 18%,

o 2 ltyzki maki pszennej,

o 11lyzeczka cukru,

o 1Y lyzeczki soli,

« 50 ml wody,

o 2 cebule,

o 20 dag boczku wedzonego
lub stoniny,

o ziemniaki.

WYKONANIE

Maélankq doprowadzi¢ do wrzenia, mgke rozmiesza¢ z wodg i $mietang, wlac
na gotujaca maslanke, energicznie mieszajac. Doda¢ cukier i sél do smaku.
Boczek i cebule pokroi¢ w kostke i wysmazy¢. Podawac z ugotowanymi, uttuczonymi
ziemniakami, polanymi okrasg z boczku i cebulki.

Przygotowane przez Bozen¢ Kuryge z Gospodarstwa Agroturystycznego ,Ranczo”
Gmina Bieliny
V Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

POLEWKA Z ,BOSZCZU” KISZONEGO

Zupy * 33

SKEADNIKI /’ A

e 31wody,

o 6 lyzek kaszy jaglanej,

« 1 szklanki kiszonego barszczu,
« 4 z3bki czosnku,

« 5 dag suszonych grzybéw,

o 3lyzki $mietany,

o sfonina topiona, ®
« koper, majeranek, A2
o cebula,
o sol i pieprz do smaku, e

kiszony barszcz:

o 5lyzek otrebow zytnich,
o Y% 1letniej wody,

o skorka z chleba.

¥

WYKONANIE

Grzyby, wczesniej namoczone, ugotowa¢ z kasza. Jedli kasza jest juz miekka
zala¢ wczedniej ukwaszonym barszczem, nastgpnie odcedzi¢ i doda¢ czosnek
przecis$niety przez praske, koper (najlepiej $wiezy) lub majeranek, na koncu okrasi¢
stoning wytopiong z cebula. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Zaczyn: kiszenie trwa okoto 2 dni, jesli sami robimy okoto 4 dni. Barszcz robimy
w stoiku szklanym lub w garnku emaliowanym. Kiszenie barszczu musi by¢ w ciep-
le, najlepiej w nastonecznionym miejscu.

n

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Huty Starej
Gmina Bieliny
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok

W
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»PYZULKOWA MOCACHA”

SKEADNIKI

e 21wody,

50 dag ziemniakéw + 5 szt. Sredniej
wielko$ci,

o peczek warzyw (marchew,
pietruszka, por, seler),

o zielenina,

-« 2 lyzki maki pszennej,

| o garstka kiszonej kapusty,

o okrasa ze $wiezej stoniny
lub boczek z cebulj.

WYKONANIE

Ziemniaki i warzywa, pokrojone w kostke, ugotowac. Po 10 minutach wrzuci¢
uformowane mate kuleczki ze startych 4-5 ziemniakdw i 2 tyzek pszennej maki.
Gotowac jeszcze okolo 10 minut. Do ugotowanej zupy wlozy¢ garstke surowej ka-
pusty kiszonej i zielening. Zaprawic¢ okrasa.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa
Gmina Lagéw
V Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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»RWANIEC”

SKEADNIKI

o Y kg ziemniakow,
o 11wody,
o 11 mleka,

zacierka:

o 1% szklanki maki,

« 1jajko,

o woda,

e 50l

o okrasa z boczku lub stoniny.

WYKONANIE

Na wodzie ugotowac pokrojone w kostke ziemniaki. Wla¢ mleko. Do gotujacej
zupy wrzucaé szarpane z ciasta zacierkowego drobne kawaleczki. Posoli¢
do smaku. Okrasi¢ boczkiem lub stoning.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Piotrowie
Gmina Lagéw
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok




36 * Zupy %\/jwm

,RZODKIE” Z BETKAMI, CZYLI MAJOWKA

* SKEADNIKI

e 2% 1 wody,

o 25 dag wloszczyzny,

« 20 dag migsa wieprzowego
lub drobiowego,

o ¥ kg grzybow majowek,

o 25 dag ziemniakdw,

o 10 dag kaszy jeczmiennej,

o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

D 1 ieso umy¢, zala¢ woda, zagotowad, zebra¢ piane. Nastepnie gotowaé na wolnym
ogniu. Doda¢ betki-majowki, ziemniaki i zasypa¢ kasza jeczmienng. Dodac
wloszczyzne i wszystko gotowaé do miekkosci. Przyprawic zupe sola i pieprzem.

Przygotowane przez Zesp6t Obrzedowy ,,Kowalanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
II miejsce — IV Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

»RZODKIE Z tOBODA”

Zupy * 37

SKEADNIKI

o 2 kg ziemniakow,

1 marchew,

o 1 cebula,

o 3-4 garscie lisci obody,

o nac pietruszki i koperku,
o 15 dag stoniny,

o 3 tyzki maki,

« 0,31 3$mietany,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Na okoto 3 % litra posolonej wody wrzuci¢ pokrojone w kostke ziemniaki, wa-
rzywa i lidcie fobody. Gotowa¢ do migkkosci. Na stopionej stoninie podsmazy¢
cebulg i lekko zarumieni¢ make. Zasmazke wla¢ do zupy i zagotowa¢. Podprawic
$mietang i pieprzem do smaku. Zup¢ mozna ugotowac na wywarze miesnym.

Przygotowane przez Teres¢ Klimczak z Marzysza
Miasto i Gmina Daleszyce
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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SZCZUKOWSK] PRZYSMAK NA OSTRO

W\ o/ SKEADNIKI

: & , ciasto:

1 k'&:‘ o 3 szklanki maki,
Py o 3lyzkioleju,

4 dag drozdzy,

1 jajko,

szczypta soli,

1 szklanka mleka,

G,
3 !

%

£

farsz:

o 1Y kg kapusty kiszonej,
o 1 kg kaszanki,

o gars$¢ suszonych grzybow,
« sOl, pieprz, ostra papryka,
« podsmazona cebula,

WYKONANIE chlodnik:

o 4 $rednie buraki,

o 2 marchewki,

« maly por (cze$¢ biata),
« maly seler,

o 2 ogorki $wieze,

e 2 jajka,

 peczek koperku.

rozdze rozrobi¢ w cieplym mleku i do-

da¢ do pozostalych skladnikéw ciasta.
Wyrobione ciasto rozwatkowac na cienki
placek i pokroi¢ go na plastry o szerokosci
ok. 7cm.
Kapuste ugotowa¢ i odcedzi¢. Przepusci¢
przez maszynke z kaszanka i grzybami. Do-
da¢ podsmazong cebule, doprawi¢ wedtug uznania.

Przygotowany farsz nalozy¢ na plastry ciasta, sklei¢ je i pokosi¢ na kawatki (wedtug
uznania). Wierzch pasztecikoéw posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec w tempera-

turze 180°C przez 15-20 minut.

Aby przygotowa¢ chtodnik nalezy warzywa obra¢, ugotowac i odcedzi¢. Zmiksowac
ogorki i jajka, doda¢ wywar warzywny. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Ozdobi¢

$mietang i koprem.

Przygotowane przez Teres¢ Kubus i Mari¢ Gajek
Gmina Piekoszow
II Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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SZEWCZUCHA ZABIELANA
(ZALEWAJKA Z KASZA)

SKEADNIKI

o 1% 1wody,

« 50-60 dag ziemniakéw,

o 2 lyzki kaszy jeczmiennej,

o 1 szklanka kiszonego barszczu,
o czosnek, koper, suszone grzyby;,
o 2 lyzki kwasnej $mietany,

« topiona $wieza slonina,

kiszony barszcz:

o 2 lyzki maki Zytniej,

« Y% 1 cieplej wody przegotowane;j,
o skdrka chleba razowego.

WYKONANIE

iemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke. Grzyby namoczy¢, wlozy¢ do ziemnia-

kow i caloé¢ zagotowad. Do ziemniakéw wsypaé wyplukang kasze i gotowac.
Gdy wszystko jest miekkie, wla¢ kiszony barszcz, dodac przyprawy do smaku, czosnek
przetarty i $mietane. Wsypac zielony koperek, tluszcz i skwarki ze $wiezej stopionej
stoniny. Aby ukisi¢ barszcz nalezy wymiesza¢ make z woda, wla¢ do szklanego sloja
lub kamiennego garnka, dorzuci¢ skorke chleba razowego, obwiaza¢ gaza i wstawic
do cieptego miejsca na trzy dni. Gdy barszcz uzyska kwaskowaty smak i przyjemny
zapach, bedzie gotowy do spozycia.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
I miejsce - III Konkurs Na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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WIOSENNA ZUPA

SKEADNIKI

1 gléwka kapusty,

o 4 ziemniaki,

o barszcz bialy,

o koperek,

o okrasa (boczek lub stonina),
e Wywar miesny,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Na wywar miesny wrzuci¢ pokrojong, mloda kapuste. Troche podgotowac
i wlozy¢ mlode ziemniaki. Potem wla¢ barszcz i wrzuci¢ koper. Na koniec
okrasi¢ danie.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Modrzewianki”
Gmina Nowa Stupia
IX Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

ZALEWAJKA Z GRZYBAMI

Zupy * 41

SKEADNIKI

75 dag ziemniakow,

30 dag grzybow (kurki, zieleniaki),
30 dag podgardla,

o 4lyzki $mietany,

 zakwas z maki zytniej,

e 21wody,

 sOlipieprz.

WYKONANIE

iemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke, kurki oczysci¢ i wrzuci¢ na wrzacy, poso-
long wodg. Pod koniec gotowania doda¢ zakwas z maki zytniej i gotowa¢ okoto
10 minut. Zalewajke doprawic¢ §mietang i zagotowa¢. Dodac okrase z podgardla.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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»ZARZUCKA”

. SKEADNIKI
y

e 4-51wody,

o 1 kg kwaszonej kapusty,
e 5-6 ziemniakow,

o 2 cebule,

o 1 marchew

o kawalek stoniny,

o 5-6 lyzek maki pszennej,
T L |« majeranek, kminek,

{ o natka pietruszki,

« sOli pieprz,

o 3 liscie laurowe i ziele angielskie.

‘ .: -

”
b-f-‘l_
T

WS

T

WYKONANIE

iemniaki pokroi¢ w kostke i gotowa¢. Jednoczesnie w drugim garnku gotowac

kapuste na wolnym ogniu. Gdy ziemniaki beda prawie miekkie doda¢ do nich,
starte na duzych oczkach, warzywa: marchew, pietruszke i jedng cebule, nastepnie
3 listki laurowe i kilka ziaren ziela angielskiego. Wszystko gotowac¢ okofo 10 minut.
W tym czasie druga cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na stoninie i wla¢ do zupy.
Zrobi¢ zasmazke z maki i tluszczu (smalec lub masto) i malymi tyzeczkami doda¢
do zupy, ciagle mieszajac. Na koniec doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, kminkiem
i majerankiem oraz wedle upodobania nacig pietruszki. Zarzucka jest réwniez
smaczna na drugi dzien, ale nalezy ja podgrzewac tak, aby jej nie zagotowac,
gdyz w zagotowanej twardnieja ziemniaki.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chelmowianki”
Gmina Nowa Stupia
Wyréznienie — IV Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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2 snakieny

ZIMNIOCHA, CZYL1 CHEODNIK

Zupy * 43

SKEADNIKI

o 11zsiadtego mleka,
 peczek botwiny,

e 3 duze buraki,

 peczek szczypioru,

o gar$¢ kopru,

o 2 $wieze ogorki,

e 4-5 rzodkiewek (lub mata cebula),
o czosnek, cebula,

« ziele angielskie, lis¢ laurowy,
e Wywar warzywny,

« jajka ugotowane na twardo,
o sOlipieprz do smaku.

WYKONANIE

Najpierw przygotowac zakwas z burakow czerwonych: 3 buraki pokroi¢ w plastry
i zala¢ czystym zurem, doda¢ odrobing czosnku, ziele angielskie, li$¢ laurowy
i $wieza cebule pokrojona w plastry. Zakwas odstawi¢ na kilka godzin. Ugotowac
wywar z warzyw, nastepnie go schlodzi¢ i odcedzi¢. Zsiadle mleko roztrzepac,
doda¢ ostudzony wywar z warzyw. Kolejno doda¢ do smaku przecedzony zakwas,
posiekang rzodkiewke, szczypior, ogorki i koper. Na koniec do smaku przyprawic¢
solg i pieprzem. Jajka dodawa¢ wedlug uznania. Calo$¢ schlodzi¢ w loddwce przed
podaniem.

E."!T‘_
[

g

Przygotowane przez Krystyne Wilk z Gospodarstwa Agroturystycznego ,, Krystyna”
Gmina i Miasto Checiny
III Miejsce — III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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ZUPA KURKOWA Z LASU

SKEADNIKI

o 35 dag kurek (gasek),

o 1] mleka,

o 2 szklanki wody,

o 2 tyzki maki,

o 1 lyzka masta,

o 2 lyzki $mietany,

e 1 jajko,

e pieprz, sol,

e przyprawa typu ,maggi.

WYKONANIE

urki obgotowa¢ i odcedzi¢. Do mleka doda¢ wode, kurki i dalej gotowac.
Gdy grzyby beda miekkie zaprawi¢ je maka z jajkiem, $mietang i odrobing
wody. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Na koniec doda¢ do smaku tyzke masta.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Krazek”
Gmina Piekoszow
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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2 snakieny

Zupy * 45

ZUPA SALATOWA

SKEADNIKI

 migso rosolowe,
o jajka,

o salata,

o przyprawy,

« S$mietana,

e cytryna,

« maka.

WYKONANIE

Zpodanych sktadnikdéw ugotowac zupe. Migso zmieli¢, przyprawi¢ solg i piep-
rzem, wyrobi¢ kuleczki wielko$ci matego orzecha i obsmazy¢. Zupe przyprawic
cytryng i $mietang z maka. Na koniec doda¢ duzo porwanej salaty. Kulki miesne
i jajka polaczy¢, na koncu wlewajac na talerz.

Przygotowane przez Zofi¢ Pierzak z Gospodarstwa Agroturystycznego
Gmina Bieliny
I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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ZUPA Z POKRZYW ,POKRZYWIANKA”

—EE 7,
1;_1.-!

SKEADNIKI

~« cebula,

o marchew,

o lyzka maki,

o gars$¢ pokrzyw,
e 5 ziemniakdw,
e Wywar miesny,
o przyprawy,

« jajko,

« maslo,

o kwasek cytrynowy;,
o Smietana.

WYKONANIE

Cebulg podsmazy¢ na masle, doda¢ make. Po zrobieniu zasmazki, doda¢ utar-
ta marchew i pokrojone pokrzywy, miesza¢ par¢ sekund i zala¢ wywarem.
Ziemniaki ugotowa¢ w osobnym garnku i przelozy¢ do wywaru, doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Doda¢ kwasek cytrynowy. Na koncu doda¢ $mietane¢ z jajkiem.
Odstawi¢ do ostudzenia.

Przygotowane przez Elzbiete Kot z Nowej Huty
Gmina Rakéw
III Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok




%J,m Zupy * 47

ZUPA Z SUSZONYCH GRZYBOW
NAWYWARZE JARZYNOWO-WOLOWYM

SKEADNIKI

« 10 dag grzybow suszonych,
« 2 marchewki,

o 1 pietruszka z natka,

o kawalek selera,

o 2 lyzki $mietany 18%,

« 20 dag wolowiny,

o 1 tyzka maki,

o s0l, pieprz,

« ugotowane kluski.

WYKONANIE

a wywarze z jarzyn i wolowiny gotowa¢ drobno pokruszone, suszone grzyby

(mieszane). Migso wolowe z wywaru pokroi¢ w drobng kostke. Doprawic sola
i pieprzem. Wla¢ cienkie kluski i gotowa¢ przez okolo 3 minuty. Zupe zaprawic
maka i $mietang. Dodac sporo zielonej pietruszki.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Bielin
Gmina Bieliny
Wyréznienie — VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok




48" Zupy %ﬁm

ZUPA Z WOLOWINY 1 FASOLI

~ SKEADNIKI

~ « 50 dag wolowiny,

« 50 dag fasoli bialej,

« 50 dag fasoli czerwonej,
« 20 dag cebuli,

o 2 czerwone papryki,

o 25 dag ziemniakdw,

o 4 szklanki rosotu,

o olej rodlinny,

o ziota do smaku,

« sOli pieprz,

pasta z bazylii do pieczywa:
 miseczka §wiezej bazylii,

o garstka orzechow nerkowca,
WYKONANIE :

o duzy zabek czosnku,
Wolowinq pokroi¢ w paski, podsma- ¢ oliwa,
2y¢ na oleju. Zala¢ rosolem. Doda¢ = * SOli pieprz czarny, mielony.

obrane i pokrojone w kostke ziemniaki
i zeszklong cebul¢ z papryka. Na koniec doda¢ ugotowang wczeséniej fasole.

by przygotowac paste z bazylii, nalezy ja umy¢ i oderwac listki. Zgbek czosnku

obra¢ i grubo pokroi¢, dodac orzeszki. Wszystkie sktadniki razem zmiksowac.
Pod koniec doda¢ oliwe i doprawi¢ do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Lubrzanka”
Gmina Mastéw
Wyréznienie - VIII Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakiemy

ZUR ZARZUCANY JAJAMI

Zupy * 49

SKEADNIKI

o wywar z wedzonki,

o serwatka z mleka,

o Y 1zakwasu (zakwas: mgka zytnia,
platki owsiane, woda, czosnek),

o przyprawy: ziele angielskie,
majeranek, czosnek, li§¢ laurowy,
sol,

o kietbasa,

« jajka wyparzone.

WYKONANIE

D o goracego wywaru z wedzonki i serwatki doda¢ roztarte przyprawy, umyta
i pokrojong w plastry kielbas¢ i dobrze ukwaszony i wymieszany zur.
Zagotowac wszystko, posoli¢ do smaku. Na koniec wbi¢ surowe jajka, zaczynajac
od zewnetrznej strony w kierunku $rodka (w zaleznosci od proporcji mozna
czynnosci z jajkami powtorzy¢). Nie mieszaé, aby jajka sie nie rozpadly. Podawac
Z pieczywem.

Przygotowane przez Elzbiete Kot z Gospodarstwa Agroturystycznego ,,Kuznia”
Gmina Rakéw
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok







Potrawy

7 ziemniakdw



Ziemniaki pochodzg z Ameryki Potudniowej, a do Europy zostaly przywiezione pod
koniec XV1 wieku. W ciggu kolejnych stuleci staty si¢ jednym z podstawowych sktadnikéw
polskiego jadtospisu. Zawieraja duze ilosci witaminy C, odpowiedzialnej za pobudzanie
organizmu do walki z chorobami oraz witaminy z grupy B, dzigki czemu korzystnie
wptywaja na uktad nerwowy i poprawne funkcjonowanie uktadu pokarmowego. Magnez,
potas, fosfor i inne sktadniki mineralne zawarte w ziemniakach obnizaja cisnienie krwi,
dbaja o korzystny wyglad skéry, poprawe wzroku i krzepniecie krwi. Ziemniaki zapobiegaja
mutacji komérek nowotworowych, dlatego warto po nie siega¢ w ramach profilaktyki
zdrowotnej. Znane jest wiele form przyrzadzania ziemniakéw. Mozemy je podawaé jako
puree, pieczone, w formie plackéw ziemniaczanych i frytek. W Powiecie Kieleckim podczas

imprezy plenerowej ,W dzier Swietej Tekli ziemniaki bedziem piekli”, gtéwna atrakeja

jest degustacja pieczonych ziemniakéw z ogniska.




@ Potrawy z ziemniakdéw
%ﬁg KIELECK wy 53

BIESIADNA ZAGRYCHA PO BIELINSKU

SKEADNIKI

Y kg watrébki drobiowej,
o Y kg ziemniakow,

o 2 $rednie cebule,

o 4jajka,

« maka pszenna,

o sOlipieprz,

« olej,

dekoracja:

e sos: majonez + czosnek,
 ugotowane na twardo jajka,
o 5 grzybkéw marynowanych.

WYKONANIE

mieli¢ watrobke i zetrze¢ ziemniaki jak na placki ziemniaczane. Polaczy¢

wszystkie skladniki. Ciasto powinno mie¢ konsystencje jak placki ziemniacza-
ne. Smazy¢ placki na oleju, na calej patelni. Uklada¢ jeden na drugim, smarujac
pomiedzy nie warstwe sosu. Calos¢ przybra¢ pokrojonym drobno jajkiem.

Przygotowane przez Haline Kot
Gmina Bieliny
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok




54 * Potrawy z ziemniakdéw %xmmm
2 smakieny

BYCZKI DALESZYCKIE

m SKEADNIKI
; - e 15 szt. ziemniakéw surowych,

o 5 szt. ziemniakéw ugotowanych,
ugniecionych,

o 20 dagboczku,

o sOl,

o tluszcz do smazenia,

farsz:

o 2 szklanki suszonych grzybow,
30 dag kwaszonej kapusty,

| o+ cebula,

o 3 tyzki tartej bulki,

* pieprz,

« mleko.

WYKONANIE

Przygotowane grzyby ugotowaé w mleku, az do migkkosci. Nastepnie odcedzi¢
i przepusci¢ przez maszynke. Kapuste ugotowac i przemieli¢, nastepnie polaczy¢
ja z grzybami. Do przygotowanej masy doda¢ namoczong w mleku i odci$nigta bul-
ke, pokrojong w kostke i zarumieniang na ttuszczu cebule. Posoli¢ do smaku.
Surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Starte ziemniaki przetozy¢
na drobne sito i odstawi¢ na 15-20 minut. Zla¢ sok, a osiadlg skrobi¢ doda¢ do masy.
Do startych ziemniakow doda¢ ugotowane - z przygotowanej masy formowac kule
wielkosci duzego jabtka, splaszczy¢ - uformowac placek, natozy¢ farsz i dobrze
$cisng¢ formujac oble, podtuzne pyzy. Wkiadac je pojedynczo do gotujacej sig, oso-
lonej wody, uwazajac aby nie przestala wrze¢. Gotowa¢ 25-30 minut. Boczek pokroi¢
w kostke i podsmazy¢ na patelni. Ugotowane Byczki wyja¢ z wody i podawac
okraszone.

Przygotowane przez Zbigniewa Korbe
Miasto i Gmina Daleszyce
II Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok




@ Potrawy z ziemniakdéw
%ﬁl KIELEGKI wy 35

BYK1 Z NOWE] SEUPI

SKEADNIKI

ciasto:

o 1kgziemniakow,

e 1 jajko,

o 3 lyzki maki ziemniaczanej,

farsz:

« 35 dag migsa wieprzowego,
« 1 mala cebula,

o 1lyzka masta,

o 1 lyzeczka majeranku,

o 3lyzki bulki tartej,

* 1jajko,

o solipieprz,

okrasa:

. 1cebula, WYKONANIE

« ok. 30 dag chudego, wedzonego Ziemniaki obra¢ i polowe ugoto-
boczku. waé (mozna dzien wczeéniej), zimne

przecisng¢ przez praske. Reszte ziemniakow zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach
(jak na placki ziemniaczane), odcisng¢ nadmiar plynu. Do ziemniakow puree doda¢
ziemniaki surowe, roztrzepane jajko i make. Doprawi¢ do smaku solg i dobrze
wyrobi¢. Gotowe ciasto podzieli¢ na 16 rownych czesci. Cebule posiekac, zeszkli¢
na masle, doda¢ migso pokrojone w kostke, podsmazy¢, potem podla¢ niewielka
iloscig wody i dusi¢ do migkkosci, potem ostudzi¢. Miekkie migso z cebulka zmie-
li¢, polaczy¢ z reszta sktadnikéw, doprawi¢ do smaku, dobrze wyrobi¢ (jesli farsz
bedzie zbyt suchy, mozna doda¢ troszke wody spod duszenia migsa, ale nie za duzo,
zeby w dalszym ciggu dalo si¢ bez problemu wyrabia¢). Uformowac 16 kuleczek.
Wiozy¢ do srodka farsz i gotowac przez 10 minut od wyplyniecia na powierzchnie.
Podawac z okrasa.

Przygotowane przez Mari¢ Raczynska
Gmina Nowa Stupia
Wyréznienie — VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok




56 - Potrawy z ziemniakdéw %ﬂmn
AT KELED

BYKI Z PIOTROWA

SKEADNIKI

« Y kg gotowanych ziemniakdw,
o 2 kg surowych ziemniakéw,

o 1 kg kwaszonej kapusty,

o okrasa z cebuls,

« % kg miesa dowolnego rodzaju,
o 2 tyzki maki,

o sOlipieprz.

WYKONANIE

Ziemniaki ugotowane przestudzi¢ i przecisna¢ przez praske. Surowe ziemniaki
zetrze¢ na tarce, wycisnac przez szmatke. Polaczy¢ ziemniaki dodajac 2 tyzki
maki. Do ugotowanej kapusty doda¢ zmielone migso, przesmazong cebule, przy-
prawy i wymiesza¢ farsz. Z masy ziemniaczanej formowac placki wielkosci dfoni,
nadziewac farszem, ksztaltowa¢ podiuzne kluchy. Gotowa¢ 15 minut po wyplynie-
ciu. Podawac z okrasg.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa
Gmina Lagéw
Wyréznienie - IX Konkurs Na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




@ Potrawy z ziemniakéw
%ﬁg KIELECKI wy 57

CHEEMIECKIE TARCIUCHY

SKEADNIKI

o 2 kg ziemniakow,

o 1 cebula,

o 2 marchewki,

o 2 jajka,

o 2 tyzki maki pszennej,

o % kg smalcu (do smazenia),
o cukier (do posypania),

o sOlipieprz do smaku.

WYKONANIE

iemniaki obra¢ i utrze¢ na tarce o malych oczkach. Jezeli masa ma wodnista

konsystencje to nalezy odla¢ nadmiar soku. Nastepnie utrze¢ marchewke i ce-
bule. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki i przyprawi¢ do smaku. Na rozgrzang patelnie
z rozpuszczonym smalcem, tyzka ukladac ciasto formujac okragle placki. Piec
obustronnie. Posypa¢ cukrem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chelmiec
Gmina Strawczyn
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




58 - Potrawy z ziemniakdéw %xmm
2 smakieny

»CIAPKAPUSTA”

SKEADNIKI

o 1kgziemniakow,

1 kg kapusty kiszonej,

20 dag stoniny,

10 dag podgardla,

2 cebule,

1 tyzka kwasnej $mietany.

WYKONANIE

l < apuste kiszong gotowa¢ do migkkosci, a potem posiekac ja. Ziemniaki ugoto-
wac i uttuc. Sloning wytopi¢ z podgardlem i cebulg. Wszystkie sktadniki wy-
mieszaé. Doprawic¢ solg i pieprzem do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




@ Potrawy z ziemniakéw
%ﬂ/ KIELECK] wy 59

GOLABKI1 Z TARTYCH ZIEMNIAKOW

SKEADNIKI

o glowka kapusty,

o 2 kg ziemniakow,

o 1 duza cebula,

o koncentrat pomidorowy;,
o koperek,

o lis¢ laurowy,

« ziele angielskie,

» woda,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce. Cebule zetrze¢ do ziemniakow, dodac sol
i pieprz do smaku. Tak przygotowany farsz zawina¢ w liscie kapusty i ukladac
w gesiarce, zala¢ goracg woda. Dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie, gotowac na wol-
nym ogniu 30 minut. Doprawi¢ koncentratem pomidorowym i posypa¢ koperkiem.

E."!T‘.
[

y

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Tokarnianki”
Gmina i Miasto Checiny
IIT Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok




60 - Potrawy z ziemniakéw %xmmm
e smakieny

GOZtY ZIEMNIACZANE

_ -~ SKEADNIK]

farsz:

o 2 kg ziemniakow,
~« boczek,

o 2 cebule,

o s0l, pieprz,

ciasto:

o 1 kg maki,

o ciepla woda - ile zabierze maka,
« szczypta soli.

WYKONANIE

iemniaki obrac i zetrze¢ na tarce, jak na placki ziemniaczane. Na patelni wytopi¢
boczek z cebuly. Nastepnie przelozy¢ wszystko do garnka i doprawic¢ sola oraz
pieprzem i gotowa¢, az odparuje woda. Ostudzi¢ farsz.
Z podanych sktadnikdw zagnies$¢ ciasto, nastepnie je rozwatkowa¢, wyciac i skleic
pierogi. Gotowa¢ do wyplyniecia we wrzacej, osolonej wodzie. Podawac z okrasa.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Mirocicach
Gmina Nowa Stupia

VII Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




%ﬂmm Potrawy z ziemniakéw - 61
AT KELEC

KALMUKI1 BABUNI

SKEADNIKI

o 2 kg surowych ziemniakow
(zetrzed),

o 1 kg ugotowanych ziemniakow
(przekreci¢ w maszynce),

o Y% kg kaszy jeczmiennej (utaic),

o 2 cebule,

« 30 dag stoniny,

o ¥ kg grzybow (ugotowac),

o sOli pieprz.

WYKONANIE

arsz:
Cebule zeszkli¢ na stoninie, grzyby pokroi¢ w drobna kostke. Dodac¢ te sktadni-
ki do kaszy i wymiesza¢. Doprawic¢ solg i pieprzem.

iasto:
Ctarte ziemniakiodcisna¢, potaczy¢ zugotowanymiziemniakami. Doda¢ do sma-
ku sol, pieprz i wyrobi¢ ciasto. Rwa¢ kawalki ciasta, rozgniata¢ w dloniach, na-
kiada¢ farsz na ciasto i formowa¢ duze kule. Kalmuki gotowa¢ w osolonej wodzie.
Po wyplynieciu gotowa¢ jeszcze ok. 30 minut na wolnym ogniu. Ugotowane po-
dawac z okrasa.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
III miejsce - V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok




62 - Potrawy z ziemniakéw %xmmm
AT KELES

KOCIOLEK BABUNI

- SKEADNIKI

o 1Y kg ziemniakéw,

e 4 marchewki,

o 4 cebule,

e 2 buraczki,

o 2 zabki czosnku,

o 20 dagsmalcu,

o Y% kg kietbasy,

V'« liscie kapusty,

e przyprawy: sol, pieprz, koperek,
pietruszka.

WYKONANIE

iemniaki, marchewke, cebule, buraczki umy¢, obraé i pokroi¢ w plasterki. Dno

kociotka wylozy¢ smalcem lub stoning. Ziemniaki w plastrach posoli¢ i lekko
oproszy¢ pieprzem, dodaé czosnek. Na to ulozy¢ plastry buraczkdéw, marchewke
i pokrojone plastry kielbasy. Na samg gore ulozy¢ warstwe cebuli i przyprawic.
Warstwy mozna uklada¢ powtoérnie. Przykry¢ lis¢mi kapusty. Mozna podawac
z maslanka lub kwasnym mlekiem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa
Gmina Lagéw
III Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok




%ﬂmm Potrawy z ziemniakéw - 63
AT KELEC

KOCIOLEK SWIETOKRZYSKI

SKEADNIKI

« 75 dag ziemniakéw,

Y% $redniej kapusty,

« 30 dag cebuli pokrojonej w kostke,
« 30 dag kietbasy pokrojonej w kostke,
« 30 dag boczku wedzonego,

« 2 grzybki suszone pokruszone,

« 50 ml oleju,

o Y% szklanki wody,

o koperek,

o papryka stodka w proszku,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Do naczynia wla¢ wode z olejem. Dno wylozy¢ lisciem kapusty. Do naczynia
wklada¢ warstwami: ziemniaki surowe pokrojone w plasterki, boczek wy-
mieszany z kielbasa, cebule, kapuste pokrojong drobno. Posypa¢ koperkiem,
pokruszy¢ grzyby, posoli¢, popieprzy¢ i posypaé papryka. Warstwy powtarzaé
w zaleznosci od wysokosci naczynia. Na gorze przykry¢ lisciem kapusty. Dusié
przez godzing w kociotku na rozzarzonych weglach.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Radlinianki”
Gmina Goérno
Wyréznienie - IX Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




64 * Potrawy z ziemniakdéw %ﬂmm
2 smakieny

KOJBOLY CIEKOCKIE

"~ SKEADNIKI

= Ciasto:

o 2 kg ziemniakow surowych, tartych,

~ « 1kg ziemniakéw gotowanych,
zmielonych,

« 1jajko,

e sOli pieprz do smaku

o okrasa,

farsz:

o 2 kg kapusty kiszonej, gotowanej,
10 dag suszonych grzybdw,

1 kg miesa wieprzowego,

2 cebule,

20 dag sfoniny.

WYKONANIE

Ziemniaki surowe zetrze¢ na tarce, dobrze wycisna¢, doda¢ ziemniaki gotowane,
jajko, sdl i pieprz oraz wszystko razem wymiesza¢. Przygotowac farsz. Ugoto-
wang kapuste réwniez dobrze wycisna¢, najlepiej w Inianej $ciereczce. Suszone
grzyby wczes$niej namoczy¢ w zimnej wodzie, nastgpnie ugotowac. Podsmazy¢
stonine, dodac cebule i ugotowane grzyby — wszystko razem podsmazy¢ i zmieli¢
przez maszynke, razem z ugotowanym miesem i doprawic.

Z ciasta rozgnies¢ placek, wlozy¢ w srodek farsz i dobrze sklei¢, formujac kluski
wielkosci duzego ziemniaka. Wrzuci¢ na wrzaca, osolong wode i gotowa¢ 5-7 minut
do wyptynigcia. Wyja¢ tyzka cedzakows, ulozy¢ na poélmisku i okrasi¢ stoning
z boczkiem i cebulg.

Przygotowane przez Gospodynie z Izby Dobrego Smaku z Ciekot
Gmina Mastéw
III miejsce - IV Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok




%mmm Potrawy z ziemniakéw - 65
AT KELED

KOPYTKA PO REKOSINSKU Z SOSEM GRZYBOWYM

SKEADNIKI

kopytka:

o 1 kg ziemniakdw,

25 dag maki pszennej,
« 10 dag sera bialego,

« 1jajko,

o sOl,

sos grzybowy:

o Y kg grzybow,
« maslo,

o cebula,

« maka,

« ziele angielskie,
o lis¢ laurowy,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

iemniaki ugotowac, przekreci¢ przez maszynke, polaczy¢ z maka pszenna, jaj-

kiem i serem, dodac sdl. Zagnie$¢ wszystkie sktadniki razem, uformowac rulo-
ny, ktore nalezy kroi¢ pod skosem. Kopytka gotowa¢ do miekkosci w osolonej wodzie.
Grzyby obra¢, pokroi¢ w paski i obgotowaé. Nastepnie podsmazy¢ grzyby i cebule
na masle, doda¢ wszystkie przyprawy i dusi¢ do migkkosci. Przypali¢ na patelni
2 tyzki maki, roztrzepa¢ w wodzie i zala¢ grzyby.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
II Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok




66 - Potrawy z ziemniakéw %xmmm
AT KELED

KOTLETY Z ZIEMNIAKA Z SOSEM BOROWIKOWYM

2 SKEADNIKI
kotlety:
« 1 kg ugotowanych ziemniakow,
.« 15 dag maki pszennej,
'« 5 dag bulki tartej,
o 1 duza cebula,
FE . olej,
« sOli pieprz,

: ,_' SOS:

e . borowiki,
"« $mietana,
o sOlipieprz.

’
—

WYKONANIE

iemniaki, make, usmazong cebule potaczy¢. Doprawi¢ do smaku i uformowac
kotlety. Obtoczy¢ w bulce tartej i smazy¢ na oleju.
Sporzadzi¢ sos: borowiki pokrojone w paski, wcze$niej podgotowane, usmazy¢
ze $mietang i przyprawic¢ do smaku.
Kotlety podawac z sosem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zurawinki”
Gmina Mniéw
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




%ﬂmm Potrawy z ziemniakéw - 67
2 smakieny

KROKIETY ZIEMNIACZANO-ORZECHOWE

SKEADNIKI

« ¥ kg ziemniakow,

« 20 dag orzechéw wtoskich,
tuskanych,

e 2 jajka,

o 10 dag butki tartej,

« sOli pieprz,

o natka pietruszki,

o olej do smazenia.

WYKONANIE

iemniaki ugotowac i lekko przestudzone zmieli¢ w maszynce razem z orzechami.

Dodac¢ jajko i tyzke bulki tartej, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i natka pie-
truszki. Wyrobi¢ ciasto i formowac krokiety. Obtoczy¢ w roztrzepanym jajku i bulce.
Smazy¢ na oleju. Podawa¢ do mies, bigoséw lub sosow.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Wzdotu Rzadowego
Miasto i Gmina Bodzentyn
III miejsce — I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok




68 - Potrawy z ziemniakéw %ﬂmm
e smakieny

KUCMOK PO CIEKOCKU

SKEADNIKI

o 3 kg ziemniakéw,

o Y kg cebuli, % kg boczku,

o 3lyzki maki pszennej,
 3jajka, sdli pieprz do smaku,

$0s:

« Y kg $wiezych grzybow lub 15-20 dag
suszonych,

o 1 cebula, 1 lyzka masla, 1 tyzka maki,

safatka z dyni:

o 2kgdyni, 1 kg czerwonej papryki,
o 1 kg marchwi, 1 kg cebuli,

y o zielona pietruszka,

zalewa:

WYKONANIE « 1 szklanka octu 10%,

o 1 szklanka oleju,

Ziemniaki obraé i zetrzeé na tarce, odla¢ °® 1 szklanka cukru, 2 tyzki soli,
nadmiar wody, doda¢ make, jajka, sdl, pie- ~ * lllyika posiekane;j zielonej pietruszki,
prz, cebule podsmazy¢ z boczkiem i wszystko = SOb pieprz do smaku.

razem polaczy¢. Wylozy¢ na wysmarowang blache i piec 1,5 godziny w temperaturze 180°C.
Grzyby starannie umy¢, pokroi¢ w plastry, gotowac¢ 15 minut z odrobing soli, odcedzi¢, ce-
bule zeszkli¢ na masle, dodac grzyby, wla¢ ¥ szklanki wody z gotowanych grzybow i jeszcze
chwile poddusi¢. Zrobi¢ zawiesine z maki i % szklanki zimnej wody, doda¢ do grzybow,
zagotowal, wsypac zielong pietruszke, doprawic¢ solg i pieprzem. (Sos mozna tez zrobic
z suszonych grzybow).

Dynie, marchew i papryke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, cebule pokroi¢ w cienkie
paski. Wszystko wymiesza¢, zala¢ zalews, odstawi¢ na 3 godziny. Naklada¢ do sloikéw
i pasteryzowac przez okoto 1 godzine.

Upieczony kué¢mok kroi¢ w grube plastry, pola¢ sosem grzybowym i podawac z salatka
z dyni.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,Nad Wodg”
Gmina Mastéw
VII Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




%ﬂmm Potrawy z ziemniakéw - 69
AT KELEC

KUCMOK Z TOKARNI

SKEADNIKI

o 2 kg ziemniakow,

o 2 duze cebule,

« % kg boczku surowego,
o 2jajka,

o s0l, pieprz do smaku.

WYKONANIE

iemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce, cebule pokroi¢ w drobng kostke, doda¢

do startych ziemniakoéw, wbic jajka, posoli¢, dodaé pieprz do smaku. Wymieszac.
Blaszke wysmarowa¢ tluszczem. Polowe boczku pokroi¢ w plastry, reszte bocz-
ku wlozy¢ na dno blaszki. Nastepnie przyprawiony farsz z ziemniakéw wylozy¢
na boczek, a na wierzch ulozy¢ drugg potowe boczku. Piec 90 minut w piekarniku.
Podawac¢ z zurkiem na gorgco.

E!'!T‘.
[

y

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Tokarnianki”
Gmina i Miasto Checiny
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok




70 * Potrawy z ziemniakdéw %ﬂmm
2 smakieny

KUCMOK1 Z SUROWKA

== SKEADNIKI

o 1 kg ziemniakdw ugotowanych,

30 dag maki pszennej,

« 10 dag maki ziemniaczanej,

« 3jajka,

o 50l do smaku,

« 10 dag stoniny lub boczku (stonine
mozna zastgpi¢ maslem oraz butka

. tartg),
) « 3 dagbulki tartej,

~ « 10 dag masta,

suréwka:

¥ kg kapusty kiszonej,

o 2-3 grzyby suszone,
WYKONANIE « 10 dag stoniny,

o lyzka maki pszennej,

o przyprawa typu ,vegeta’,
o sOli pieprz.

iemniaki ugotowa¢, przekrecic i zmie-
li¢. Ziemniaki, make i jajka wymie-
szal. Zagnie$¢ ciasto. Formowad watleczki,
kroi¢ na skosne kluski i wrzuci¢ na wrzatek. Od momentu zagotowania zostawic
na ogniu 2 minuty.
Stoning pokroi¢, wytopi¢ na patelni oraz pola¢ ku¢moki. Bulke tartg zrumienic, do-
da¢ rozpuszczone masto i pola¢ po kuémokach.
Wyplukang kapuste polaczy¢ z pokrojonymi grzybami i gotowaé okolo godzine.
Usmazy¢ stonine. Przygotowaé zasmazke z % szklanki wody potaczonej z tyzka
maki pszennej. Na przestudzony tluszcz wla¢ rozdrobiong make. Zasmazke wla¢
do kapusty. Chwile gotowac. Podawac w towarzystwie surdwki.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Lipowiczanki”
Gmina i Miasto Checiny
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok




%ﬂmm Potrawy z ziemniakéw * 71
AT KIELE

KUDEATKI KOWALANSKIE

SKEADNIKI

kudfatki:

o 1 kg ziemniakdw,

* jajko,

« maka pszenna,

« maka ziemniaczana,
o sOl,

okrasa:

e boczek,

o cebula,

o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

Ziemniaki zetrze¢ na tarce o malych oczkach. Wylozy¢ je na sicie, odstawic¢
na 10 minut, by sok odciekl do miski. Dobrze odcisnaé, potem odlaé ostroz-
nie plyn, tak by pozostawi¢ osiadla na dnie miski skrobie. Doda¢ ja do startych
ziemniakdw. Wbi¢ jajko, a nastgpnie wsypac kilka tyzek maki pszennej i posolic.
Jesli masa bedzie za rzadka, doda¢ troche maki ziemniaczanej. Lyzeczka nabiera¢
niewielkie porcje masy i w dloniach zwilzonych wodg formowa¢ kulki wielko$ci
orzecha wloskiego. Uklada¢ je na lekko oprdszonej maka stolnicy. Gatki wrzucac
na osolony wrzatek. Gotowac okofo 10 minut do wyplyniecia na wierzch. Odcedzi¢
na sicie. Cebule i boczek drobno pokroi¢. Doprawic solg i pieprzem. Smazy¢ na pa-
telni do zrumienienia. Kudtatki pola¢ skwarkami z cebulg. Potrawe mozna podawac
z mlekiem oraz réznego rodzaju sosami, np. grzybowym lub migsnym.

Przygotowane przez Zesp6t Obrzedowy ,,Kowalanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok




72 * Potrawy z ziemniakéw %ﬂmm
2 smakieny

KUGIEL

SKEADNIKI

o 2 kg ziemniakow,
o 4 cebule,

« ¥ kg kietbasy,

o 1 bulka pszenna,
e 15 gsmalcu,

« 7 gbulki tartej,

o 15 g tluszczu,

" « mleko,

« sOl, pieprz.

WYKONANIE

iemniaki umy¢, obra¢ i zetrze¢ na tarce. Odcisna¢ z wody. Cebule pokroi¢

w kostke i usmazy¢ na ttuszczu. Bulke namoczy¢ w mleku, po czym wycisnac.
Wszystkie skladniki potaczyé, wymiesza¢ i przyprawi¢ sola i pieprzem. Kietbase
pokroi¢ i doda¢ do masy. Cato$¢ wylozy¢ do formy wysmarowanej tluszczem i po-
sypac¢ bulkg tartg. Piec 2 godziny do zarumienienia. Podawac z suréwka z bialej
i czerwonej kapusty oraz z ubitg kwasng $mietana.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chetmiec
Gmina Strawczyn
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok




@ Potrawy z ziemniakéw
%ﬁg KIELECK] wy 73

MECYBULY

SKEADNIKI S Raalain

o 2 kg ziemniakéw gotowanych, D

20 dag maki ziemniaczanej,

. ljajko,

e 50l

o farsz wedlug uznania (grzybowy
lub miesny).

WYKONANIE

Ugotowac’: ziemniaki, skreci¢ na maszynce, doda¢ pozostale skladniki i razem
wymiesza¢. Uformowa¢ watek i pokroi¢ go na plastry. Kazdy plaster splasz-
czy¢, dodac farsz i skleja¢ formujac podluzny ksztalt. Gotowaé w osolonej wodzie
2-3 minuty, az wyplyna. Podawa¢ z sosem miesnym, grzybowym lub okraszone
stoning, z suréwka. Farsz — przygotowac, jak do pierogéw, wedlug uznania.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Wzdotu Rzadowego
Miasto i Gmina Bodzentyn
I miejsce - IV Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok




74 * Potrawy z ziemniakéw %xmm
2 smakieny

PAJDA ZIEMNIACZANA Z WARZYWAM]

SKEADNIKI

ciasto:

e tarte ziemniaki,
o jajka,

o magka,

« sOli pieprz,

farsz:

o duszone warzywa: cukinia,
papryka, ogdrek konserwowy,

« grzybki w marynacie,

o s6lipieprz.

L PAagEnng
DTN (]
ORI e I Y )

WYKONANIE

Przygotowac’ ciasto ziemniaczane na placki mieszajac ze soba skladniki. Smazy¢
na oleju placki o $rednicy 20 cm.

Polaczone ze sobg, duszone warzywa z przyprawami, rozlozy¢ na placki i udekoro-
wac jajkiem ugotowanym na twardo.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Bielin
Gmina Bieliny
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




@ Potrawy z ziemniakdéw
%ﬂ/ KIELEGKI wy 75

PALUCHY BABY JAGI Z £YSICY

SKEADNIKI

o 1% kg ziemniakdw surowych,
o Y kg ziemniakéw gotowanych,
o sOlipieprz.

sos grzybowy:

o ¥ kg grzybow (Swieze, mrozone
lub suszone),

100 ml $mietany,

o Y kostki masta,

o 1 cebula,

e Y% 1wody,

o 1 tyzka maki pszennej,

o 1 tyzka maki ziemniaczanej,

e sOli pieprz.

WYKONANIE

Ziemniaki zetrze¢ na tarce i wycisngé przez gaze. Ziemniaki gotowane prze-
cisng¢ przez praske. Skladniki polaczy¢ razem, doda¢ skrobig, ktéra powstata
na dnie naczynia z wycisnietych, surowych ziemniakéw. Przyprawi¢ do smaku
i formowa¢ dowolne ksztalty. Gotowac na wolnym ogniu okoto 7 minut.

Grzyby dusi¢ na masle, doda¢ pokrojong w kostke cebule, dodaé przyprawy
i 1 szklanke wody, jeszcze pare minut dusi¢. W pozostatej czgsci wody rozmie-
sza¢ make i dodac¢ do grzybéw. Na koniec dola¢ $mietane.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Huty Podlysicy
Gmina Bieliny

IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego U
2011 rok




76 * Potrawy z ziemniakéw %xmmm
AT KELED

PARZYBRODA Z PIOTROWA

SKEADNIKI

o 1 kg kapusty,

o 1% kg ziemniakdw,

« 50 dag boczku wedzonego,
o cebula,

o przyprawy.

WYKONANIE

: Ziemniaki ugotowac i pottuc. Kapuste ugotowaé do miekkosci. Zrobi¢ zasmazke
z boczku i cebuli. Wszystko wymiesza¢ i doprawic¢ solg i pieprzem. Podawac
na goraco, jako samodzielne danie.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa
Gmina Lagéw
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




@ Potrawy z ziemniakdéw
%ﬁl KIELEGKI wy 77

»2P1GOLY” STRAWCZYNECKIE

SKEADNIKI

ciasto:

o 2-2 Y kg surowych ziemniakéw,
o 1 kg gotowanych ziemniakdw,

o 1-2 jajka,

e sOli pieprz,

farsz:

o 2 kg kapusty kiszonej gotowanej,

o 1 kg miesa wieprzowego
gotowanego, podgardle,

e 2 cebule,

« sOlipierz.

WYKONANIE

urowe ziemniaki zetrze¢ na tarce, dokladnie odcisnag¢ w Inianej Sciereczce.

Ziemniaki ugotowane przekreci¢ przez maszynke. Dodac jajka, sol, pieprz i skro-
bie, pozostala po wycisnieciu ziemniakéw surowych. Wszystko starannie wymieszac.
Kapuste dokladnie wycisna¢ i pokroi¢. Mieso ugotowane przekrecic przez maszynke.
Podsmazy¢ cebule z odrobing podgardla. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i doprawic
do smaku.
Z przygotowanego ciasta ugniatac placki, w ktére naktadac tyzka farsz. Calos¢ staran-
niesklei¢, nadajacksztalt ziemniaka. Gotowaé w osolonej wodzie 7-10 minut. Podawac
z dowolnym sosem lub okraszone stoning, boczkiem lub podgardlem i cebulj.

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Przyszlos¢ Strawczynka”
Gmina Strawczyn
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




78 * Potrawy z ziemniakdéw %xmmm
2 smakieny

PIOTROWSKIE CEJLONY

SKEADNIKI

ciasto pierogowe:

o 2 Y szklanki maki,

e 1 jajko,

o Y szklanki wody ciepfej,
o 11lyzka oleju,

farsz:

o 2 kg surowych ziemniakdw,

« Y% kg ziemniakéw ugotowanych,
« 1 jajko,

o 1 $rednia cebula,

o sOlipieprz.

WYKONANIE

Zagnies’c’: ciasto i przykry¢ miseczka, by nie obsychato. Zetrze¢ na tarce surowe
ziemniaki, dobrze wycisna¢. Doda¢ ugotowane, przecisniete ziemniaki, jajko,
startg cebule, sol, pieprz. Dokladnie wymiesza¢. Ciasto pierogowe podzieli¢ na dwie
czesci i rozwalkowac dos¢ cienko. Na jedng polowe rozwatkowanego ciasta natozy¢
farsz ziemniaczany - grubo$¢ okoto 3 cm i przykry¢ druga polows. Przycisna¢ dlonia
i kroi¢ na kwadraty 5 cm x 5 cm. Pokrojone Cejlony wrzuci¢ na gotujaca, osolona
wode. Od chwili, gdy wyplyna na powierzchnie, gotowa¢ 10 minut (czas gotowania
zalezy od wielkosci). Podawac polane okrasg z cebulka lub sosem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa Podlazy
Gmina Lagéw
II Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok




@ Potrawy z ziemniakéw
%ﬂ/ KIELECK] wy 79

PRAZOK1 MIEDZIANOGORSKIE Z KURKAMI

SKEADNIKI

« Y kg ziemniakow,

o szklanka maki pszennej,

o szklanka obgotowanych kurek,
o slonina,

o cebula,

e sOL

WYKONANIE

Ziemniaki ugotowa¢ w niewielkiej ilo$ci osolonej wody, pod koniec doda¢
obgotowane kurki. ,,Zasypa¢” maka, nie mieszajac. Prazy¢ pod przykryciem
na wolnym ogniu. Rozgnie$¢ tluczkiem na jednolita mase. Podawacé okraszone
tluszczem ze skwarkami i cebulka.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Macierzanka”
Gmina Miedziana Géra
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok




80 - Potrawy z ziemniakéw %xmmm
AT KELES

PRAZOKI1 ZE SNOCHOWIC

SKEADNIKI

o 2 kg ziemniakow,

o Y% szklanki maki pszennej,
 boczek lub stonina do okrasy,
o sol

WYKONANIE

Ziemniaki gotowa¢ w osolonej wodzie. Kiedy ziemniaki s3 prawie ugotowane,
nalezy odcedzi¢ troche wody do szklanki (okoto ¥ szklanki). Do ziemniakéw
wsypac¢ make i przykry¢ pokrywka, zmniejszy¢ ogien i gotowac przez chwile. Ziem-
niaki rozgnies$¢ i przykryte zostawi¢ jeszcze chwile, nie zdejmujac z malego ognia.
Nastepnie dalej ttuc, az do uzyskania jednolitej, gtadkiej masy. Podawac na tale-
rzach do drugiego dania, nabierajac tyzka stolows, zanurzona w goracym tluszczu
(np. z okrasy). Okrasi¢ przesmazonym boczkiem z cebulky lub stoning. Podawa¢
z maslanka, kefirem lub bialym barszczem. Jezeli maka nie wchlonie si¢ do masy
ziemniaczanej, nalezy doda¢ wczesniej odlang wode i ponownie ziemniaki tluc
palka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Snochowic
Gmina Lopuszno
VII Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok




%ﬂmm Potrawy z ziemniakéw - 81
AT KELEC

PRAZOKI Z OKRASA LUB SOSEM GRZYBOWYM

SKEADNIKI

o 1 kgziemniakow,

1 szklanka maki tortowej,
1 1 wody,

boczek,

cebula,

sol.

WYKONANIE

brane ziemniaki gotowac okofo 20 minut. W mig¢dzyczasie pokroi¢ drobno bo-

czek i przesmazy¢ go z cebula. Po 20 minutach na ziemniaki wsypa¢ make tor-
towg, okoto 1 szklanke i na malym ogniu gotowac jeszcze okolo 10 minut. Po ugo-
towaniu odla¢ wode i doktadnie ubi¢ ziemniaki z magka. Prazoki pola¢ boczkiem
z cebula. Mozna tez posypac je cukrem.

Przygotowane przez Stowarzyszenie Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zurawinki”
Gmina Mniéw
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok




82 * Potrawy z ziemniakéw POWIAT KIELECK!
wmmhem/

PRAZUCHA

SKEADNIKI

prazucha:
o 1 kg ziemniakdw,
o 4 tyzki maki pszennej, sol,

kapusta z warzywami:

» kapusta nowa,

2 marchewki, % peczka koperku,
Y2 peczka pietruszki, szczypiorek,

o seleripor,

o 2 lyzki kaszy manny,

« 15 dag stoniny lub boczku
wedzonego,

o 2 liscie laurowe, 3 ziela angielskie,

e sOlipieprz swiezo mielony.
WYKONANIE s v

Ziemniaki gotowa¢ w osolonej wodzie. Po 10-15 minutach gotowania zasypac
wierzch maka. Przykry¢ i gotowa¢ na matym ogniu, do migkkosci ziemniakow.
Nie wolno miesza¢. Nastepnie powoli odlewa¢ wode i wymiesza¢ powstalg kluche
razem z ziemniakami. Gdy masa bedzie gladka i lepka mozna doprawi¢ solg. Poda-
wac ozdobione stoninkg lub odsmazone na drugi dzien.

Kapuste obra¢ z zewnetrznych liSci i drobno pokroi¢, zala¢ woda, posolic
i gotowac okoto 10 minut. Odla¢ czg$¢ wody, dodac sol, pieprz, liscie laurowe, ziele
angielskie oraz kasze manng. Warzywa zetrze¢ na tarce na grubych oczkach, po-
sieka¢ zielening, doda¢ do kapusty. Wszystko zamieszac i powoli gotowaé. W tym
czasie stopi¢ slonine lub boczek wedzony, wymiesza¢ z warzywami i dusic jeszcze
5-8 minut. Podawac¢ na goraco z prazucha, chlebem lub mlodymi ziemniakami.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Zrecza Chatupczanskiego
Miasto i Gmina Chmielnik
Wyréznienie - IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok




%gg KELECK Potrawy z ziemniakéw - 83

PRZEKEADANIEC BOLMINSK],
CZYL1 CIASTO W CIESCIE

SKEADNIKI

ciasto:

« maka pszenna,

o jajko,

« woda,

o szczypta soli,
 boczek lub stonina,

tarcina ziemniaczana:

o ziemniaki,

o cebula duszona,

« s0li pieprz ziolowy,

o odrobina zi6t do smaku.

WYKONANIE

agnies¢ ciasto z podanych skladnikéw, rozwatkowac na placek o grubosci okoto

5 mm. Nastepnie roztozy¢ na placek przygotowang tarcing z ziemniakdéw, czy-
li drobno starte ziemniaki z dodatkami, w tym ze skrobig uzyskang z wycisnie-
tych ziemniakow. Tarcina winna mie¢ konsystencje ciasta. Placek zwing¢ i pokroi¢
skos$nie na male kawatki. Wrzuci¢ do osolonego wrzatku i gotowa¢ 15-20 minut.
Po wyjeciu z wody pola¢ przygotowang omastg. Posypac zielening. Przekladaniec
mozna poda¢ z bialym barszczem. Tarcing mozna tez wzbogaci¢ duszonymi,
drobno pokrojonymi prawdziwkami.

E."!T‘.
[

y

Przygotowane przez Zesp6l Gospodyn Wiejskich ,,Bolminianki”
Gmina i Miasto Checiny
I miejsce — II Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok




84 * Potrawy z ziemniakdéw %ﬂmgm
e smakieny

»PSIONK]”

SKEADNIKI

« 60 dag ziemniakow,

o 2 cebule,

o 1 lyzka koncentratu pomidorowego,
e 2-3 suszone grzyby,

« olej,

o soli pieprz do smaku,

« ¥ kg kiszonej kapusty.

WYKONANIE

rondlu rozgrzac olej i wrzuci¢ pokrojong w polplasterki cebule i lekko zesz-

kli¢. Nastepnie doda¢ obrane i pokrojone w stupki (jak na frytki) ziemniaki.
Dusi¢ pare minut. Na koniec dotozy¢ lekko przeplukang kiszong kapuste, wezesniej
namoczone i pokrojone grzyby oraz koncentrat pomidorowy. Wszystkie skladni-
ki dusi¢ do momentu, az ziemniaki beda migkkie. Przyprawi¢ do smaku solg i pie-
przem. Mozna do smaku doda¢ odrobine ostrej papryki.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chelmowianki”
Gmina Nowa Stupia
Wyréznienie - IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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PYZY Z NADZIENTEM BOROWIKOWYM
1 KASZA GRYCZANA

SKEADNIKI

o 3 kg ziemniakdw: % porcji
ugotowanych; % porgcji startych
na tarce,

 boczek lub stonina do okrasy,

farsz:

« 50 dag borowikéw,

« 20 dag kaszy gryczanej,
o 1 cebula,

o ziola,

o pieprzisol

WYKONANIE

gotowane ziemniaki polaczy¢ z odsaczong tarcing (starte ziemniaki) i zagnies¢
ciasto.
Ugotowang kasz¢ polaczy¢ z drobno pokrojonymi borowikami i cebulg. Calos¢ do-
prawi¢ przyprawami i napelnia¢ farszem. Uksztaltowac pyzy i ugotowaé. Podawac
z okrasg.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Snochowic
Gmina Lopuszno
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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AT KELED

TOKARSKIE PIEROGI Z ZIEMNIAKAMI

SKEADNIKI

o 2 kg ziemniakow,
o 3 cebule,

, o 1kgmaki,

o Y% 1wody,

o 3lyzki oleju,

o 4 dag stoniny,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Ziemniaki obra¢, oplukaé w zimnej wodzie, zetrze¢ na tarce i przetozy¢ do dur-
szlaka na 2-3 minuty, nastepnie przetozy¢ do miski. Zetrze¢ 2 cebule, doda¢
do startych ziemniakow, posoli¢ i doda¢ pieprz do smaku (najlepiej ziotowy), do-
kiadnie wymieszac.

Wyrobi¢ ciasto z maki, wody, oleju i podzieli¢ na 3 czesci. Kazda dobrze wyrobic,
formujac dlugie waiki, ktére nalezy pokroi¢ na 1 % cm kawalki. Kazdy kawalek
watkowa¢ na krazki i nakladac przygotowany farsz ziemniaczany, pojedynczo skle-
jajac, formowac pierogi. Gotowa¢ na wolnym ogniu przez 15-20 minut. Odcedzi¢
na durszlaku i przetozy¢ na talerze. Podawa¢ na goraco okraszone skwarkami z ce-
bulka lub polane gulaszem/sosem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,Tokarnianki”
Gmina i Miasto Checiny
I Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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2 smakieny

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA — DUSZONKA

SKEADNIKI

o 1 kgziemniakow,
25 dag podgardla,
1 cebula,

sol i pieprz,

licie kapusty.

WYKONANIE

Ziemniaki obrac i pokroi¢ w plasterki. W naczyniu - rondlu lub gesiarce — wyto-
zy¢ na dnie podgardle w plastrach, potem cebulg, na to plasterki ziemniakdw,
przyprawy, podla¢ 2 lyzeczkami wody. Przykry¢ wierzch lisciem kapusty i dusi¢
do miekkosci.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Brudzowianki”
Miasto i Gmina Morawica
III miejsce - IX Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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2 smakieny

ZAPIEKANKA — TARCICA Z ZEBERKAMI

SKEADNIKI

o 3 kg ziemniakdw,

o 1 kg zeberek wieprzowych,
o 1 cebula,

o sOlipieprz do smaku.

WYKONANIE

Ziemniaki obra¢, umy¢ i zetrzec na tarce, nastgpnie doprawi¢ do smaku. Dodac
pokrojong w kostke cebule. Zeberka pokroi¢ w kawatki, dotaczy¢ do ziemnia-
kow. Catos¢ delikatnie wymiesza¢. Ciasto na zapiekanke wylozy¢ na wysmarowana
tluszczem blaszke i przykry¢ folig aluminiowa. Piec okoto 5 godzin.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Snochowic
Gmina Lopuszno

IV miejsce — III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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ZIEMNIAK FASZEROWANY BIALA KIELBASA
1 KAPUSTA

SKEADNIKI

o 5 ziemniakéw,

3-4 sztuki bialej kietbasy,
15 dag kapusty kiszonej,
majeranek,

sol i pieprz.

WYKONANIE

iemniaki w skérkach (wyszorowane) wrzuci¢ do wrzatku, gotowaé 5-8 minut.

Po odcedzeniu pokroi¢ wzdluz na potowki i wydrazy¢ srodek, tworzac
~10deczke” Nalozy¢ surowa, bialg kietbase, wczesniej wyjeta z ostonki i doprawio-
n3g majerankiem, sola, pieprzem. Do kietbasy doda¢ pokrojong kapuste kiszona.
Kazdg nafaszerowang potéwke ziemniaka zawing¢ w nasmarowang olejem folie alu-
miniowg i piec w piekarniku nagrzanym do 200°C przez okoto 30 minut (do migk-
kosci ziemniakow). Podac z suréwka z biatej lub czerwonej kapusty.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Sukowianki znad Lubrzanki”
Miasto i Gmina Daleszyce
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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20 smakiemy

ZIEMNIAK] PO LIPOWSKU

SKEADNIKI

o 10 duzych ziemniakdw,

¥ kg miesa wieprzowego
mielonego,

« 1jajko,

o 3 zabki czosnku,

o 1 $rednia cebula,

o ziele angielskie,

o sOlipieprz do smaku,

o olej.

WYKONANIE

iemniaki przekroi¢ na potowy, wydrazy¢ srodki. Migso podsmazy¢ na tluszczu,

dodac¢ jajko, podsmazona cebule, wszystkie przyprawy i wymiesza¢. Wlozy¢
mieso do $rodka kazdego ziemniaka. Foli¢ wysmarowa¢ mastem, ziemniaki zawijac
pojedynczo. Piec okoto 45 minut.

E!'!'!".
1111

y

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Lipowiczanie”
Gmina i Miasto Checiny
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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2 smakieny

ZIMIOCORZ (PASZTET Z ZIEMNIAKOW)

SKEADNIKI

o 10 $rednich ziemniakdw,
« 10 dag sera zottego,

o 1 cebula,

o szczypiorek,

o koper,

e 3jajka,

o 3lyzki $mietany,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

iemniaki ugotowac i skreci¢ przez maszynke, doda¢ utarty na tarce ser, jajka

(oddzieli¢ zottka, a z bialek ubi¢ piane), cebule lekko podsmazong. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢, biatka doda¢ na koncu. Piec w formie posmarowanej ttuszczem
przez 40 minut.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Wzdotu Rzadowego
Miasto i Gmina Bodzentyn
IT miejsce — II Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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Potrawy
miesne

| straczkowe



G roch, jako rolina straczkowa, posiada wiasciwosci odzyweze i zdrowotne, ktére naj-

pierw zostaty docenione na Bliskim Wschodzie - skad dotart do Europy. Stanowi zrddto

biatka, weglowodanéw, a takze btonnika, ktéry usprawnia trawienie. Ma takze dziatanie
zasadotwdreze i neutralizuje zakwaszajace dziatanie pokarméw. Dostarcza sktadniki
mineralne, takie jak zelazo, wapi, fosfor, magnez i potas. Ponadto posiada witaminy

z grupy B, ktére chronig uktad nerwowy i pomagaja zapobiega¢ stanom lekowym, depresji

i fagodza skutki stresu. Groch, a konkretnie proteiny w nim zawarte, moga poméc osobom

zmagajacym sie z nadcisnieniem tetniczym i przewlekta chorobg nerek.

Migso mozemy podzieli¢ na biate i czerwone. Mieso biate to wszelkiego rodzaju dréb,
natomiast mieso czerwone to przede wszystkim wotowina, wieprzowina, baranina czy jag-
niecina. Drob zawiera znaczne ilodci biatka, dobrze przyswajalnego przez organizm.
Jest lekkostrawne i dlatego stosuje si¢ go w dietach odchudzajacych i w przypadku proble-
méw z przewodem pokarmowym. Z kolei wotowina jest bogata nie tylko w biatko, ale takze
w zelazo, cynk i witaminy grupy B i bogatym zrédtem kolagenu, niezbednego dla skéry
i ko$ci. Wieprzowina w okoto 50% zawiera nienasycone kwasy ttuszczowe, ktére sa potrzebne
do prawidtowych przemian hormonalnych. Jest niezbedna do odbudowy uszkodzonych
thanek i syntezy witamin rozpuszczalnych w tuszezach. Biatko jest drugim, po wodzie,
podstawowym sktadnikiem naszej diety i dostarczane organizmowi z pozywienia jest
materiatem budulcowym - z jego czasteczek organizm produkuje wtasne potrzebne mu
biatka. Mieso zaleca si¢ spozywaé z duzg ilogcia warzyw i owocow.
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BOLMINSKIE PIEROGI Z SOCZEWICA

SKEADNIKI

ciasto:

« 35 dag maki,

« 1 jajko,

Y szklanki wody;, olej,
 boczek,

« zielony szczypiorek,

farsz:

« 30 dag soczewicy zielonej,

« 15 dag gotowanego boczku
lub migsa wolowego z rosotu,

« 1 jajko,

o 2 cebule,

o 2 zabki czosnku,

o olej, soli pieprz.

WYKONANIE

Soczewice; gotowa¢ w malej ilosci osolonej wody przez okoto poét godziny. Nas-
tepnie zmieli¢ soczewice z boczkiem lub miesem. Cebule posiekac i zeszkli¢
na oleju, doda¢ do soczewicy razem z roztartym czosnkiem, solg i pieprzem oraz
rozmaconym jajkiem - nalezy starannie wymiesza¢ wszystkie sktadniki.

Zagnies¢ ciasto z wyzej podanych skladnikow. Ciasto podzieli¢ na 2-3 czgéci, roz-
watkowa¢ niezbyt cienko i wykroi¢ szklanka kota, na ktére nalezy nalozy¢ farsz.
Starannie zlepi¢ pierogi i wrzuci¢ na wrzaca, osolong wode z odrobing oleju. Goto-
waé okofo 5 minut, az wyplyng na powierzchni¢. Po wyjeciu, pierogi okrasi¢
skwarkami z boczku z dodatkiem zielonego szczypiorku. Podawa¢ na goraco.

E."!T‘.
[

y

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Bolmina
Gmina i Miasto Checiny
I Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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CHRZANICA WIELKANOCNA BABCI

o 25 dag kietbasy wedzonej
lub pieczonej,
25 dag boczku gotowanego
lub pieczonego,
« 25 dag wedzonki migsnej,
o 25 dag kielbasy szynkowej
, lub szynki,
| « 6lyzek chrzanu startego
i sparzonego goraca woda z octem,
|« 10 jajek ugotowanych,
L '+ 1 szklanka wywaru lub wody,
" . sOlipieprz.

WYKONANIE

Wszystkie wedliny pokroi¢ w kostke. Doda¢ ugotowane na twardo, pokrojone
jajka. Wymiesza¢ z chrzanem i przegotowanym wywarem lub woda, doda¢
przyprawy. Podawac z pieczywem na pierwsze $niadanie wielkanocne.

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Koto Gospodyn Wiejskich” z Piotrowa
Gmina Lagéw
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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DRAGOLY, CZYL] PIEROGI Z BOBEM

SKEADNIKI

o 1 kg maki,

o 2jaja,

« 1kgbobu,

o Y21oleju,

 nac kopru lub pietruszki,
o zabek czosnku,

o cebula,

o pieprzisol

WYKONANIE

Ugotowany béb i czosnek przekreci¢ przez maszynke. Na oleju zrumieni¢ cebu-
le. Do masy bobu wla¢ potowe przygotowanego tluszczu, doda¢ pieprz i sol.
Wymiesza¢ dokladnie. Z maki, jajek i wody wyrobi¢ ciasto na pierogi. Rozwatkowa¢
na male krazki i lepi¢ pierogi. Nastepnie gotowa¢ w osolonej wodzie. Ugotowane
wlozy¢ na poimisek, okrasié resztg ttuszczu. Posypac posiekang zielenina.

Przygotowane przez Ewe Siudajewska z Beczkowa
Gmina Goérno
I miejsce — I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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DUSZONA WOLOWINA Z MEODA KAPUSTA

SKEADNIKI

o glowka kapusty,

60 dag wolowiny,

o 2 marchewki,

e 2 ziemniaki,

o cebula,

o 2 1lyzki koncentratu
pomidorowego,

o maka,

o musztarda,

© . e przyprawy.

WYKONANIE

Mie;so pokroi¢ w grubg kostke, oproszy¢ maka, obsmazy¢ na zloty kolor i wy-
jac. Na ten sam tluszcz wrzuci¢ pokrojone warzywa (bez kapusty) i obsmazy¢.
Dodac¢ koncentrat, musztarde, przyprawic. Smazy¢ chwile.

Doda¢ migso, wla¢ 600 ml wody. Doda¢ poszatkowang kapuste. Dusi¢ do migkkosci.

Przygotowane przez Koto Gospodyt Wiejskich ,,Zurawinki”
Gmina Mniéw
VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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GULASZ WOLOWY

SKEADNIKI

« 1 kg wolowiny,
e 3 cebule,
o 2 zabki czosnku, k4
o 3 straki zielonej papryki, =- ‘
3 marchewki, :

. -,
2 pomidory, 5
« 10 dag smalcu, .
o stodka, mielona papryka,
e kminek,
« majeranek,
o sOli pieprz.

WYKONANIE

Mie;so oplukac i pokroi¢ w kostke. Cebule i czosnek obrac i posiekac. Papryke
pocia¢ w paski, marchewke obra¢, pomidory umy¢ i pokroi¢ w kostke. Ce-
bulg, czosnek i marchewke przesmazy¢ na smalcu, posypac obficie mielong papryka,
wymieszaé. Doda¢ migso, smazy¢ mieszajac. Podla¢ odrobing wody, doda¢ kminek,
majeranek, pieprz i troche soli. Dusi¢ na malym ogniu. Doda¢ papryke i pomidory.
Dusi¢ pod przykryciem, az mieso bedzie migkkie. Przyprawi¢ do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chelmiec
Gmina Strawczyn
VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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JASIEK Z WOLOWINA

™ SKEADNIKI

« ¥ kg fasoli Jas,
« Y% kg mlodej wotowiny (miesa
krzyzowego),
e 5 §rednich marchewek,
o 1 pietruszka, 4 cebule, 1 maly por,
.. » 4 z3bki czosnku, olej,
-+ 4 $rednie pomidory,
=« Y5 lyzki tymianku, % tyzki chili,
o 1 tyzka maki ziemniaczanej,
o Y2 lyzeczki przyprawy typu ,vegeta’
o ¥ tyzki kminku, 5 ziaren pieprzu,
'« Y lyzki bazylii, 1 tyzka kurkumy.

WYKONANIE

Namoczyc’: fasole na noc. Na drugi dzien odla¢ wode i zala¢ $wieza, zimna
tak, aby zakryla fasole i gotowa¢ do miekkosci. Wolowing pokroi¢ w paski
i zala¢ zalewa (1 tyzka maki ziemniaczanej, % tyzeczki chili, % lyzeczki przyprawy
typu ,vegeta” i % szklanki wody). Wymiesza¢ i odstawi¢ na 30 minut. Marchewke
i pietruszke obra¢, pokroi¢ w plastry lub stupki. Do tego doda¢ cebule (pokrojona),
pora i zabki czosnku (przecisna¢ przez praske). Pomidory sparzy¢, obrac ze skorki
i pokroi¢. W garnku zagotowac 1 litr wody. Doda¢ tymianek. Migso podsmazy¢
na 4 tyzkach oleju. Przelozy¢ do garnka z wodg, wsypac¢ kminek i gotowa¢. Do mig-
sa dodac ziarna pieprzu, chili, bazyli¢ i kurkume. Mieszac i dusi¢ pod przykryciem
do migkkosci. Posoli¢ do smaku i dusi¢ dalej. Pomidory podsmazy¢ i przetozy¢
do migsa. Dosypa¢ kminek oraz doprawi¢ ostrymi przyprawami, aby migso byto
pikantne. Do migsa przelozy¢ ugotowang fasolke wraz z woda, w ktérej sie ugoto-
wala. Gotowac okoto 30 minut, aby marchewka zmigkta. Dosoli¢ do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Dolinianki”
Gmina Mastéw
VIII Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015
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JASIOWE JADEO

SKEADNIKI

o 1 kubek ugotowanej fasoli Jas,
o gar$¢ ugotowanej, stodkiej kapusty,
o skwarki z boczku wedzonego
z cebulky
o 1 jajko,
o przyprawy do smaku,
 mielone migso wieprzowo-wolowe.

WYKONANIE

odluzng blaszke wylozy¢ po bokach migsem mielonym, a w $rodek nakladac
farsz, zrobiony z wyzej wymienionych skladnikéw. Wierzch réwniez wyltozy¢
miesem. Calo$¢ oproszy¢ przyprawami. Piec okolo 1 godzine w temperaturze 200°C.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Kostomlotéw
Gmina Miedziana Géra
IT Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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KLOPSIK]I PO LESNIANSKU

SKEADNIKI

« mig¢so mielone wieprzowe,
o kasza gryczana,

o jajka,

o bulka tarta,

o pieczarki,

 maslo do smazenia,

« marchew,

o seler,

o pietruszka,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

asz¢ ugotowac i polaczy¢ z migsem, dodac jajka, bulke tarta i doprawic¢ do smaku.
Ksztaltowaé male kulki i ugotowad. Pieczarki dusi¢ na masle, doda¢ warzywa,
doprawi¢ do smaku. Podawac¢ z klopsikami.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Les$nej
Miasto i Gmina Bodzentyn
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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KROLIK PIECZONY

SKEADNIKI

1 comber krdliczy o wadze
ok. 1 % kg (1 tusza krolicza),

o 15 dag tluszczu,

o 2 lyzki $mietany,

60 dag ziemniakdw,

« 20 dag marchewki,

20 dag pieczarek,

o 1 maly stoik korniszonow,

« zielona pietruszka i koper,

o 1 tyzka soli,

o 1 tyzka pieprzu.

WYKONANIE

Krélika starannie oplukaé, osuszy¢ i natrze¢ solg oraz pieprzem po zewngtrznej
i wewnetrznej stronie. Z wierzchu posmarowa¢ $mietang. Ulozy¢ go w wys-
marowanej tluszczem brytfannie i piec w wysokiej temperaturze, polewajac
sosem z pieczenia, do momentu powstania chrupiacej skorki. Nastepnie ulozy¢
na brytfannie obrane ziemniaki, posoli¢ je i piec razem z krélikiem. W miedzy-
czasie pokroi¢ marchew oraz pieczarki i zapiec na patelni. Wyja¢ upieczonego krdlika
z piekarnika, odrobing¢ ostudzi¢ i poporcjowac. Ulozy¢ na pdétmisku tak, by stano-
wil calo§¢. Wokoto krolika poukladac¢ upieczone ziemniaki, marchewke, pieczarki
oraz ogorki. Na zakonczenie udekorowac zielenina.

Przygotowane przez Zesp6t Obrzedowy ,,Kowalanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
II Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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KURA W TOWARZYSTWIE KUREK

SKEADNIKI

e 2 duze kurczaki,
o 2 gléwki cebuli,
[ kurki,

° 2jajka,
 papryka mielona,
 papryka swieza,
o czerstwa bulka,
o pietruszka zielona,
 mleko,

 maslo,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

ierwszego kurczaka delikatnie otrybowa¢ (oddzieli¢ migso od kosci). Kosci na-

lezy wyja¢, nie uszkadzajac skory kurczaka, przyprawic¢ przyprawami i zostawié
na 3 godziny. Drugiego kurczaka otrybowa¢ w calosci, zmieli¢ migso, doda¢ zmielona
butke, namoczong w mleku, przyprawy, warzywa, podsmazong cebulke, uduszone
kurki, jajka i wyrobi¢ farsz. Gotowym farszem napelni¢ wytrybowanego kurczaka,
zaszy¢ i utozy¢ w brytfance. Oblozy¢ mastem i piec okolo 2 godziny w temperaturze
180°C. Podawa¢ na goraco z sosem.

Przygotowane przez Elzbiete Kot z Gospodarstwa Agroturystycznego ,,Kuznia”
Gmina Rakéw
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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KURCZAK W CIESCIE Z PAPRYKA 1 SZPINAKIEM

SKEADNIKI

o 3 filety z kurczaka,

ciasto podstawowe:

« 20 dag maki, woda,
o Y tyzki octu (3%),
o 2 jajka,

ciasto maslane:
« 10 dag maki,
30 dag masla,

farsz szpinakowy:

« 80 dag swiezego szpinaku, -y . N

e czosnek, AR - L -

3 dag masla, i PH O o e L T
« 3 dag maki,

o sOlipieprz,

tarsz paprykowy: WYKONANIE

* 2 duze papryki czerwone, Zpodanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto
* 4,C9b916’ maslane, odstawi¢. Nastepnie przy-
« sOlipieprz, gotowa¢ drugie ciasto, rozwatkowac i na
» papryka czerwona w proszku. srodku ulozy¢ ciasto maslane - zlozy¢ cias-

to w koperte. Watkowac lekko przyciskajac,
aby nie pekalo. Zlozy¢ na 3 czesci, owinaé w serwetke i odstawi¢ do lodéwki na 20
minut. Czynno$¢ powtoérzy¢ 3-4 razy. W dobrze schlodzonym, rozwalkowanym
cie$cie nacig¢ brzegi, a na srodek ulozy¢ surowe filety (lekko rozttuczone), nastep-
nie uktadajac na nim na przemian farsz szpinakowy i paprykowy. Piec w piekarniku
w 180°C przez okolo 20-30 minut, az ciasto si¢ zarumieni.
Swiezy szpinak umy¢ w zimnej wodzie, nastepnie smazy¢ na mocnym ogniu 5 minut,
az pusci wode. Na patelni rozpusci¢ maslto, dodac 1 zabek czosnku i odcedzony szpi-
nak. Wszystko zagesci¢ maka, przyprawic¢ do smaku solg i pieprzem.
Na rozgrzanej patelni dusi¢ pokrojona papryke z cebulg. Nastepnie dodac séli pieprz
oraz papryke czerwong w proszku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Leszczyn
Gmina Goérno
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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MIECHO Z MACIERZANKA

SKEADNIKI

e ok. 1% kg schabu,

« ziolai przyprawy: macierzanka,
cukier, li$¢ laurowy, ziele
angielskie,

e czosnek,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Migcho natrze¢ ziolami na noc. Rano umiesci¢ w duzym garnku pelnym zimnej,
zrodlanej wody - tak, zeby plywalo. Dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie,
dwa zabki czosnku, gars¢ swiezej macierzanki, pét garsci soli i gar§¢ cukru. Od mo-
mentu zagotowania, gotowac jeszcze 15 minut. Zdja¢ garnek na 10 minut z ognia
i ponownie gotowac przez 10 minut. Odstawi¢ calo$¢ (razem z woda) na 4 godziny.
Mozna podawac na zimno z pajdg chleba lub na goraco z ziemniakami i suréwkami.
Z wody po gotowaniu mozna przyrzadzi¢ smaczny zur.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,Macierzanka”
Gmina Miedziana Géra
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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NALESNIKI GRYCZANE Z WOLOWINA

.,i o = I’ﬁ,‘

SKEADNIKI ' ‘&4..‘}

+ mieso wotowe mielone, L \*-\_‘
o kasza i mgka gryczana, N
o czosnek,

e Szparagi

o grzyby, np. kurki,

e przyprawy (papryka ostra, pieprz, sol),

S0s:

o cebula,

« masto,

e czosnek,

o whisky. ﬁ

WYKONANIE

Przygotowac’ nalesniki z maki gryczanej. Migso podsmazy¢ (doprawi¢ na ostro)
razem z czosnkiem, odrobing kaszy gryczanej i kurkami. Wszystko razem
przesmazone zawing¢ w nalesnik - podac na smazonych szparagach.

Cebulke drobno posiekang i podsmazong na masetku razem z czosnkiem oraz pod-
lang potowa szklanki whisky. Pogotowa¢, az polowa wyparuje. Nastepnie wrzuci¢
zamarzniete kosteczki masta, az sos zgestnieje.

Y

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli Jachowej
Gmina Goérno
I miejsce - VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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OZORKI W CHRZANIE

SKEADNIKI

o 1 0zdr wolowy (okoto 1,2 kg),
o 1 marchewka,

kawalek pora i selera,

3 liscie laurowe,

ziele angielskie,

e s0l,

sos chrzanowy:

~ o 1tlyzka masta,

o 2 tyzki maki,

o 1 tyzka chrzanu,
o 1-2 tyzki §mietany.

WYKONANIE

zor dokladnie umy¢ i wyszorowa¢, nastepnie w garnku zala¢ woda, doda¢

wloszczyzne i przyprawy. Gotowac okoto 2-3 godzin do migkkoéci. Po tym cza-
sie wyja¢ ozor, lekko przestudzi¢, zdja¢ wierzchnia, bialg skore i pokroi¢ go ukosnie
w plastry.
Masto rozpusci¢, doda¢ make, wymieszac, nastgpnie zala¢ 1 % szklanki cieptym
wywarem, w ktérym gotowal sie 0zoér. Na samym koncu doda¢ $mietane i chrzan.
Gorace ozory podawaé¢ z sosem chrzanowym. Znakomicie pasuja do puree
ziemniaczanego.

Przygotowane przez Aleksandre Gawronska
Miasto i Gmina Bodzentyn
VIII Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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OZOR WOLOWY NA SZARO

SKEADNIKI

« 1 0z6r wolowy,

25 dag wloszczyzny,

1 lis¢ laurowy,

3-4 szt. ziela angielskiego,
3-4 szt. pieprzu ziarnistego,

Sos:
o 3lyzki cukru (na karmel),

4 dag masta,

cytryna lub ocet,

3 dag maki,

1 kieliszek czerwonego wina.

WYKONANIE

Ozér wyszorowa¢ dokladnie i wycig¢ gruczoly slinowe. Zala¢ wrzaca woda
i gotowa¢ okolo 4 godziny. Nastepnie wlozy¢ do zimnej wody i ostudzic.
Zdjac skore i ponownie wlozy¢ do wywaru. Doda¢ warzywa i przyprawy. Gotowac
do miekkosci.

Cukier zrumieni¢ na patelni, wla¢ 4 lyzki wody. Zagotowac. Otrzymany karmel zla¢
z patelni. Masto stopi¢, doda¢ zrumieniong make. Zmieszac z % litra zimnego wy-
waru. Doda¢ karmel. Przyprawi¢ do smaku sokiem z cytryny lub octem. Na koncu
mozna doda¢ kieliszek czerwonego wina. Sos powinien by¢ stodko-kwasny. Ozér
pokroi¢ w cienkie plastry i pola¢ sosem.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,Daleko od Szosy”
Gmina Pierzchnica
III miejsce — VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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OZOR WOLOWY W SOSIE CHRZANOWYM

—7—— SKEADNIKI

1 0zér wolowy (ok. 1 % kg),
1 marchew,

1 selera,

1 pietruszka,

1 cebula,

przyprawy,

“.r

$0s:

o 11lyzka masla,

o 2 tyzki przyprawy typu ,,maggi,
rQ o 11yzka chrzanu,

& . 1-2lyzki $mietany.

WYKONANIE

zor wolowy zala¢ zimng wodg. Odstawi¢ na noc. Na drugi dzien odla¢
wode, odcia¢ $linianki i natrze¢ solg. Wlozy¢ do garnka, zala¢ wrzaca woda
i doprowadzi¢ do wrzenia. Doda¢ warzywa w calosci i przyprawi¢. Gotowa¢ okoto
1 Y2 godziny. Wyciagna¢ ozor, wlozy¢ do zimnej wody i $ciagna¢ skoére. Wywar
przecedzic i wlozy¢ pokrojony o0zdr. Trzymac w cieple.
Przygotowac sos: masto rozpusci¢, doda¢ make, wymieszaé. Zala¢ polowsg szklanki
wywaru z ozora i doda¢ $mietane.
Ozo6r wyciagnad, pokroi¢ w plastry, pola¢ sosem. Podawac z ziemniakami.

Przygotowany przez Bogumite Wlodarska z Gospodarstwa Agroturystycznego w Borkach
Gmina Mniéw
VIII Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015
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PIEROGI Z MIESEM

SKEADNIKI

o 1 kg maki,

« 1 kg miesa mieszanego,

o Y5 kg grzybow,

3 cebule,

% szklanki oleju,

* jajko,

« sOl, pieprz, pieprz ziolowy.

WYKONANIE

ieso ugotowac i zmieli¢. Grzyby obgotowac, a nastepnie dusi¢ z cebula do migk-

kosci. Po ostudzeniu zmieli¢ w maszynce i doda¢ do migsa. Doprawi¢ do smaku
pieprzem, solg i pieprzem ziolowym. Polaczy¢: make, 1 jajko, olej, gotowana letnia
wode oraz 1 tyzke soli i zagnie$¢ ciasto. Wykroi¢ krazki szklanka, na srodek klas¢
farsz. Pierogi wrzuci¢ na gotujaca, osolona wode. Gdy pierogi wyplyna, gotowac
jeszcze chwile i podawac z okrasa.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zurawinki”
Gmina Mniéw
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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POLEDWICA DZIADUNIA

SKEADNIKI

« 1 kg wedzonej poledwicy
wieprzowej,

o Y% szklanki maki pszennej,

o 1 jajko,

o 11lyzka oleju,

" o 1 stoik ostrej musztardy.

WYKONANIE

o maki doda¢ jajko oraz musztarde, calos¢ wymieszaé na jednolita mase. Dno

brytfanny natlusci¢ olejem, umiesci¢ w niej poledwice, migso oblozy¢ gruba
warstwg przygotowanej masy musztardowej. Piec w piekarniku o temperaturze
200°C, az masa lekko zbrazowieje. Ostudzong pieczen pokroi¢ w grube plastry.
Podawac¢ na zimno lub goraco z suréwkami.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Kostomtotach
Gmina Miedziana Géra

II Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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POLICZKI WOLOWE W SOSIE

SKEADNIKI

« 90 dag policzkow wotowych,

300 ml czerwonego wina
wytrawnego,

o 2 cebule,

o 4 ziela angielskie,

o 4 liScie laurowe,

o 2 lyzeczki stodkiej papryki,

o Y5 lyzeczki ostrej papryki,

o 1lyzeczka tymianku suszonego,

3 marchewki pokrojone w plastry,

« % dredniego selera, pokrojonego
w drobng kostke,

o 2 z3bki czosnku,

o gar$¢ grzybow suszonych, WYKONANIE

o soli pieprz do smaku,

« odrobina oleju, czyszczone policzki pokroi¢ w kawal-
« maslo, ki. Na patelni rozgrza¢ olej, obsmazy¢
« pietruszka. z obu stron, przelozy¢ do garnka i wrzuci¢

pokrojong cebule. Na patelnie wla¢ wino
i zagotowac. Zawartos¢ patelni wla¢ do garnka z migsem, zala¢ ciepta woda. Doda¢
lis¢ laurowy i ziele angielskie. Gotowa¢ na matym ogniu okolo 2 godziny. Marchew
i seler przesmazy¢ na masle i doda¢ do migsa. Przyprawi¢ papryka stodka i ostra, ty-
miankiem, czosnkiem, grzybami oraz solg i pieprzem do smaku. Gotowa¢ do migk-
kosci okoto 1 godzing. Potrawe posypac pietruszka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Dabrowianki”
Gmina Mastow
VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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PRZYSMAK PIJANEGO SZLACHCICA

SKEADNIKI

o 2 kg zadniej wolowiny bez kosci,
o 2-3 tyzki maki,

 smalec do smazenia,

o 3 duze cebule,

* o 4lyzki masta,

o 3 listki laurowe, tymianek,

o 1-1 % butelki piwa,

« musztarda do smaku,

o 3 kromki chleba zytniego razowego,
o peczek cebuli dymki,

100 ml miodu pitnego,

o sOl, pieprz.

WYKONANIE

Mie;so pokroi¢ w grubg kostke, oprdszy¢ pieprzem i maka. Smazy¢ na goracym
smalcu, dobrze zrumieni¢, przetozy¢ do miski. Cebule pokroi¢ w cienkie
potplasterki. W garnku rozgrza¢ masto i smazy¢ cebule powoli, az si¢ skarmelizuje,
zamiesza¢. Po zdjgciu ostatniej partii miesa, wla¢ na patelnie troche piwa, zago-
towac i catos¢ zla¢ do garnka z cebulg. Doda¢ migso wraz z sokami, ktére zebraly
sie w misce oraz przyprawy. Caloé¢ zala¢ piwem i miodem pitnym. Dusi¢ powoli
na wolnym ogniu, az mig¢so bedzie miekkie. Dodac rozkruszony chleb do zageszcze-
nia sosu. Doprawi¢ do smaku musztarda, posypa¢ dymka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
Wyréznienie - VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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PULPETY ZAPIEKANE W POMIDORACH

SKEADNIKI

50 dag wolowiny,

o 6 pomidordw,

« 1jajko,

o bulka tarta,

o ser mozzarella,

o ziota prowansalskie,

o sOlipieprz,

o kasza kuskus (wedlug uznania),
o olej.

Az LSS = |

WYKONANIE

Mielonq wolowine polaczy¢ z jajkiem, kasza kuskus i przyprawami, obto-
czy¢ w bulce tartej. Uformowac pulpety i usmazy¢ na oleju. Pulpety wlozy¢
do wydrazonych pomidoréw, przykry¢ kawalkami mozzarelli, zapiec na blaszce
w piekarniku okofo 20 minut.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Bielin
Gmina Bieliny
VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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ROLADY WOLOWE NADZIEWANE BOCZKIEM

WYKONANIE

ieso na rolady posmarowa¢ musztar-

= SKEADNIKI

4 plastry migsa na rolady

- po 10 dag,

1 tyzka delikatnej musztardy,

1 cebula,

1 zabek czosnku,

2 pory,

2 marchewki,

4 plastry tlustego boczku (8 dag)
2 tyzki curry,

0,25 dag ttuszczu,

Y2 tyzki soli i $wiezo zmielonego
czarnego pieprzu,

125 ml goracego bulionu miesnego
i wytrawnego czerwonego wina,
2 tyzki maki.

da i posypac posiekang cebulg z czosnkiem. Umy¢ jasne czgsci poréw i pokroié
na paski. Marchew obra¢, umy¢ i pokroi¢ razem z boczkiem na paski. Pokrojonymi
sktadnikami oblozy¢ migso i posypac curry. Zwing¢ rolady, obwigzac je bawelniang
nicig, mocno obsmazy¢ na ttuszczu. Na koniec posoli¢ i popieprzy¢. Zala¢ rolady
bulionem i winem, dusi¢ pod przykryciem na malym ogniu. Make rozprowadzi¢
w nieduzej ilosci zimnej wody. Rolady wyjac z sosu, usuna¢ nici. Sos zagescic rozpro-
wadzong w wodzie maka, gotowac jeszcze 5 minut i poda¢ oddzielnie do migsa.

Gmina Nowa Stupia

2015 rok

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Mirocic

VIII Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego
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SCHAB PIECZONY Z SUSZONYMI SLTWKAMI,
7 PLACKIEM ZIEMNIACZANYM ,CIUL’
ORAZ KAPUSTA CZERWONA ZASMAZANA

SKEADNIKI 35S T orSYeR

+ 80 dag schabu, ; RE T NI

o 15 dag sliwek suszonych,

o 4 dag tluszczu,

o 1 dag maki, sdl,

« zielenina (natka pietruszki, seler,
liscie pora),

placek ziemniaczany ,,ciul’:

o 2 kg ziemniakdw surowych,
o Y2 kg maki,

o 25 dag stoniny,
 5dagboczku,

o 4 cebule,

e 4jaja,

* pieprzisol, WYKONANIE

kapusta zasmaz'ana.: Schab oplukaé, odsaczy¢, usunaé kos-
’ SOddaglczerwone] kapusty, ci. Posoli¢, oprészy¢ maka, usmazy¢
: g dag ¢ uskz.czu, na silnie rozgrzanym tluszczu. Podlac¢
: cukiirmq b 3-4 lyzki wody. Wstawi¢ do piekarnika.

Piec okoto 1 Y2 godziny, czgsto polewac

» s6l, kwasek , gozdziki,
sol, kwasek cytrynowy, gozdziki powstajagcym w brytfance sosem. Gdy

zasmazka jasnozoita: schab jest miekki, wlozy¢ suszone, optu-
o 3 dag tluszczu, kane ¢liwki. Upieczone migso pokroié
* 3 dag maki, w cienkie plastry, ulozy¢ na poétmisku,
« Yalwody, przybrac¢ §liwkami i zielenina.

o Y lwywaru z kapusty.

Przygotowane przez Zesp6t Ludowy ,,Labecanki”
Miasto i Gmina Morawica
I Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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Surowe ziemniaki utrzeé na tarce. Na patelni usmazy¢ razem stoning, boczek i cebu-
le i doda¢ do utartej masy ziemniaczanej. Wymiesza¢ mase¢, doda¢ make, jaja, sol
i pieprz. Piec w piekarniku w podiuznych foremkach okoto godzine.

Kapuste obra¢ z wierzchnich lisci, optukaé, poszatkowac. Nastepnie przetozy¢
do garnka i zala¢ niewielka iloscig wrzacej wody. Dodac sél, cukier, ttuszcz. Goto-
waé pod przykryciem okoto 30 minut. Make zrumieni¢ na patelni stale mieszajac
i dodac rozgrzany ttuszcz. Rozprowadzi¢ zimng wodg. Zagotowa¢, dokladnie mie-
szajgc. Rozprowadzi¢ gorgcym wywarem i polaczyé z wrzacg potrawa. Kapuste
mocno podgrzaé, polaczy¢ z zasmazky. Przyprawi¢ do smaku kwaskiem cytryno-
wym, mozna dodac czerwonego wina lub gozdziki.

SCHAB W KAPUSCIE

| SKEADNIKI

o 2 kg schabu,

o 2 kg kapusty kiszonej,
 smalec,

o s6lipieprz.

WYKONANIE

Na smalcu obsmazy¢ schab ze wszystkich stron. Kapuste wycisna¢ z soku i ulo-
zy¢ do gesiarki. Dodac¢ sol i pieprz, na to ulozy¢ obsmazony schab i znowu
posypac sola i pieprzem, przykry¢ catosc resztg kapusty. Piec w piekarniku w 180°C
przez okolo 2 godziny.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli Jachowe;j
Gmina Gérno
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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SKRZYDELKA W WIEJSKIE] SMIETANIE

SKEADNIKI

o 1 kg skrzydelek,
« maka do obtaczania,
o olej do smazenia,

zalewa:

e 1-2 jajka,

o duza $mietana,

% opakowania przyprawy
do kurczaka, -

o 1tlyzeczka przyprawy typu ,vegeta’, |

o 1 tyzeczka soli, !

o Y5 lyzeczki pieprzu.

WYKONANIE

Zwyiej wymienionych skfadnikéw przygotowac zalewe, do ktdrej nalezy wlozy¢
skrzydetka i pozostawi¢ je na okoto 2 godziny w chlodnym miejscu. Nastepnie
pojedynczo skrzydetka obtacza¢ w mace i smazy¢ na zloty kolor.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chelmiec
Gmina Strawczyn
IT Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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SOCZEWIOKI

SKEADNIKI

ciasto:
o 1 kg maki pszennej,
o ciepla woda,

farsz:

« 50 dag zielonej soczewicy,

o 3 male cebule,

o 2 zabki czosnku,

o 2 lyzki masla,

10 dag grzyboéw suszonych
lub $wiezych,

« ziola wedlug uznania, np. majeranek,
tymianek,

« olej,

WYKONANIE o sOli pieprz.

rzyby namoczy¢, odla¢ wodg i gotowaé w nowej wodzie przez okoto 15 minut.

Odsaczy¢ grzyby, pozostawiajac wode, w ktorej ugotowac soczewice z dodat-
kiem soli i masta. Cebule i czosnek pokroi¢ i usmazy¢ na zloty kolor. Grzyby razem
z cebula zmieli¢, wymiesza¢ z soczewica, doprawic farsz sola i pieprzem, doda¢ ziofa.
Z maki i cieptej wody zagnies$¢ elastyczne ciasto. Rozwatkowac, wycig¢ kwadraty,
nakladac farsz. Gotowac przez 5-6 minut w wodzie z dodatkiem soli i oleju. Socze-
wioki podawac z cebulka usmazong na zloto lub z tarta bultka, przyrumieniong
na masle. Soczewioki mozna piec w piekarniku i podawac z czerwonym barszczem.

Przygotowane przez Zespot Obrzedowy ,,Kowalanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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STAROWIE]SKIE PLACUSZKI

SKEADNIKI

¥ kg watrobki drobiowej,
¥ kg watrébki wieprzowej,
 3jajka,

o 1 cebula,

o 3 tyzki maki,

o olej do smazenia,

o przyprawy.

WYKONANIE

thr(')bki zmieli¢. Dodac jajka, make i przyprawy i pozostate skladniki. Ciasto
ma miec konsystencje, jak na placki ziemniaczane. Smazy¢ na oleju. Rumiane
podawac z réznymi dodatkami.

Przygotowane przez Zofi¢ Pierzak
Gmina Bieliny
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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SLEDZIE DWORSKIE

il % SKEADNIKI

sledzie:

« ¥ kg $ledzi (surowych),
bulka tarta zmieszana z maka,

o olej do smazenia,

« sOli pieprz,

zalewa:

o 1 szklanka wody,

Y4 szklanki octu,

lis¢ laurowy;,

2 ziarenka ziela angielskiego,
pieprz, sél, cukier.

WYKONANIE

»
ledzie oczysci¢, oproszy¢ solg i pieprzem, zostawi¢ na godzine. Panierowac
w bulce tartej zmieszanej z maka, upiec na oleju, wystudzi¢. Zala¢ zagoto-
wang, wystudzong zalewsa i odstawic na 12 godzin.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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SWIETOKRZYSKIE ZARKOJE

SKEADNIKI

« Y kg wolowiny,

o 2 cebule,

 przyprawa do gulaszu,

« olej,

« papryka mielona ostra lub fagodna
(w zaleznosci od upodoban),

« zasmazka ciemna (lub 2-3 tyzki
maki), Y | :

"\
o inne przyprawy wedle uznania, ‘
o sOlipieprz. “‘f i
- H‘ s
",

WYKONANIE

Cebulq obra¢, pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na oleju. Wolowine pokroi¢ w kostke
grubosci okolo 1 cm, podsmazy¢ na patelni, az caly powstaly ptyn wyparuje.
W garnku rozrobi¢ przyprawe do gulaszu, gdy si¢ zagotuje doda¢ cebule i wolowi-
ne. Dusi¢, az migso zmigknie (okoto 1-1,5 godziny). Na koncu doda¢ sol, pieprz
i papryke oraz zasmazke lub podsmazong i wystudzong make rozrobiong z woda
i zagesci¢ wedle uznania. Przygotowany gulasz mozna poda¢ w foremkach upie-
czonych z kruchego ciasta.

Przygotowane przez Beate Syzdot
Miasto i Gmina Bodzentyn
VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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UDZIEC NA RUMIANO PO TOKARSKU

SKEADNIKI

o udziec wieprzowy,
o sdli pieprz,

e czosnek,

« ziele angielskie,

o liscie chrzanu,

o liscie laurowe.

WYKONANIE

dziec wieprzowy umy¢ i ponakluwac szpikulcem. Nastepnie na 3 lub 4 godzi-

ny wlozy¢ go do dobrze osolonej wody z dodatkiem lisci laurowych i ziela
angielskiego. Wszystko przykry¢ lié¢mi z chrzanu. Udziec wyja¢ z wody, odsaczy¢,
a naklute miejsca naszpikowa¢ czosnkiem (mozna przyprawic staropolskimi zio-
fami). Nastepnie udziec wylozy¢ na duza brytfanne i wsuna¢ do pieca na 3 godziny.
Upieczony udziec mozna podawac z ziemniakami, kaszg, makaronem i suréwkami
lub chlebem swojskim.

E."!T‘.
[

§

Przygotowany przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Tokarnianki”
Gmina i Miasto Checiny
II Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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UDZIEC WOLOWY NA DZI1KO Z GRZYBAMI

SKEADNIKI

« 1 kg wolowiny (udziec lub rostbef),

o 3 lyzki masta klarowanego, AR
4 cebule, .

« 2 lidcie laurowe, f
o 20 dag kurek, ol

o 2 lyzki $mietany,
o 1 tyzka maki,

o 11lyzka oleju,

o s6lipieprz,

¥ "r'k'hf

" o
Y # T

,)" =

marynata:
o 50 ml octu, == =
o 6 gozdzikow,

4 jagody jalowca,

o 4 ziarna ziela angielskiego, WYKONANIE

o Y lyzeczki cukru.

=
=
y .
\\.
K
N

wie cebule pokroi¢ w kostke i zala¢
1 litrem wody. Doda¢ ocet, cukier,
przyprawyiziota. Gotowac¢ 5 minutiwystudzi¢. Marynatg zala¢ mieso w odpowiednio
duzym naczyniu. Odstawi¢ przykryte na dwa dni w chlfodnym miejscu. Migso wyjac¢
z marynaty i osuszy¢. Marynate zostawic¢ do dalszego uzycia. Wolowine natrzec sola
i pieprzem. Obsmazy¢ na masle ze wszystkich stron. Zala¢ mieso marynatg. Doda¢
pozostate 2 cebule, pokrojone w kostke i przykry¢. Dusi¢ na matym ogniu przez
3 godziny. Grzyby przesmazy¢ na oleju z cebulka. Doda¢ do tego wymieszang $mie-
tane z maka. Zagotowac sos. Mieso pokroi¢ w plastry, podawac z sosem.

Przygotowane przez Stowarzyszenie Kobiet ,,Jagienka” z Oblegorka
Gmina Strawczyn
VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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WATROBIORZ DWORSK]

f SKEADNIKI

% o 1 kg ziemniakdw,

o 1 kg watrébki wolowej
lub drobiowej,

a « 2jaja,

.« 3cebule,

o olej, bulka tarta,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Wa}trobg pokroi¢ w mate kawatki, usmazy¢ na oleju i zdja¢ z patelni. Na tym
samym oleju usmazy¢ cebule pokrojong w kostke. Ziemniaki obra¢ i ugoto-
waé. Ostudzone ziemniaki wraz z watrobka i cebulg zmieli¢ w maszynce. Doda¢
jajka, sol, pieprz do smaku i dobrze wyrobi¢. Tak przygotowang mase¢ wylozy¢
do wysmarowanej i posypanej bulka tarta formy. Piec w §rednio nagrzanym piekar-
niku okoto 45 minut. Mozna podawa¢ na zimno lub na ciepto.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Wzdotu Rzadowego
Miasto i Gmina Bodzentyn
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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WOLOWINA NA JAGIELOKACH

SKEADNIKI
gulasz

50 dag miesa wolowego,
o 2 cebule i 2 marchewki,
o gars$¢ suszonych, namoczonych grzybow,
o 250 ml czerwonego wytrawnego wina,
o 1 z3bek czosnku,
o 1 galazka rozmarynu,
o 1 lyzeczka majeranku,
o Y lyzeczki stodkiej, wedzonej papryki,
o Y lyzeczki kolendry,
o 1 tyzka maki,
« 31lyzki oleju z czosnkiem,
» natka pietruszki lub selera do dekoracj,
o sol1ipieprz czarny,

placki jaglane: WYKONANIE

o 1 szklanka kaszy jaglanej,

o 2jajka, ieso pokroi¢ w kostke. Cebule po-
o 1 cebula, kroi¢ w pidrka, marchew w talar-
« 1tyzka selera naciowego, ki, czosnek posieka¢. Na patelni rozgrzac
o 1tyzka suszonych pomidoréw olej z czosnkiem, migso obsmazy¢ z obu

(ze sloika), stron, doda¢ cebule, czosnek, marchew.
o 2 lyzki oleju z czosnkiem. Smazy¢ chwile, dodaé grzyby, rozmaryn,

kolendre, zala¢ winem, zagotowac i przy-
kry¢. Gotowa¢ na malym ogniu okolo 1-1 % godziny, od czasu do czasu podlewajac
goracg woda. Gdy mieso bedzie migkkie, doprawi¢ do smaku solg i przyprawami.
Make uprazy¢ na suchej patelni i zagescic¢ gulasz.
Kasze jaglang sparzy¢, wsypaé do osolonej, wrzacej wody i gotowa¢ pod przykry-
ciem okofo 15 minut, wystudzi¢. Doda¢ jajka, pokrojong drobno cebule i seler,
suszone pomidory i wymieszac. Na patelni rozgrzac olej z ziotami. Lyzka wykladac¢
placki, smazy¢ na rumiano. Placki wylozy¢ na talerz, pola¢ gulaszem, udekorowac
natka.
Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chelmowianki”

Gmina Nowa Stupia
II miejsce — VIII Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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WOLOWINA PO BILCZANSKU

SKEADNIKI

« 1 kg policzkéw wolowych,

« warzywa: 3 cebule, 1 marchew,
1 pietruszka,

o 2-3 zabki czosnku,

« majeranek,

« Smietana,

o lis¢ laurowy,

o maka,

o natka pietruszki,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

Policzki natrze¢ rozgniecionym liciem laurowym, pieprzem i sola na 2 godziny
przed duszeniem. Ulozy¢ w gesiarce, podla¢ wodg i dusi¢ okoto 1 % godziny.
Doda¢ warzywa, czosnek i roztarty w dioniach majeranek. Dusi¢ nastepne 1 ¥ go-
dziny, podlewajac woda, jesli jest to konieczne. Pod koniec gotowania wyja¢ policzki
z naczynia, pokroi¢ w plastry przed podaniem. Uzyskany sos zagesci¢ zasmazang
maka i doda¢ $mietang. Na koniec posypac natka pietruszki.

Przygotowane przez Stowarzyszenie Kreatywne ,,Bilczanki”
Miasto i Gmina Morawica
Wyréznienie - VIII Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2015 rok
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ZEBERKA DUSZONE W ZIEMNIAKACH

SKEADNIKI

o 5 kg ziemniakéw,
o 2 kg zeberek,

o 4 duze cebule,

o pieprzisol

WYKONANIE

ebule pokroi¢ w kostke, doda¢ do zeberek i wszystko razem nalezy dusi¢ okoto

1 godzing, dodajac sdl i pieprz do smaku. Ziemniaki obra¢ i utrze¢ na drobnych
oczkach. Uduszone zeberka z cebulg wymiesza¢ z ziemniakami, przyprawi¢ sola
i pieprzem. Danie wylozy¢ na duzg blache i szczelnie nakry¢. Piec w piekarniku
okoto 4 godzin w temperaturze 180°C.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli Jachowej
Gmina Goérno

IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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ZEBERKA Z FISOLAMI

 —— "7 SKEADNIKI

3 kg zeberek (paski),

o 2 kg kapusty kiszonej,

o 20 dag cebuli szalotki,

20 dag grzybow suszonych,
» 40 dag fasoli czerwonej,
100 ml $mietany,

o sOl, pieprz,

e piwo jasne,

« maslo,

marynata:

o 1 gléwka czosnku,

10 g pieprzu grubo zmielonego,
100 ml oleju,
WYKONANIE 20 g papryki stodkiej,

« 100 g musztardy,

o 50 g miodu.

Zeberka umy¢, pozostawi¢ w przygoto-
wanej wczesniej z podanych skladni-
kow marynacie w lodowce przez 24 godziny. Nastepnie piec do miekkosci w tempe-
raturze poczatkowej 180°C, po lekkim zarumienieniu podla¢ piwem, przykry¢ folia
aluminiowg i dusi¢ okolo 1% godziny. Upieczone zeberka wyja¢, poczeka¢ 10 minut
i delikatnie wyjac kostki, nie naruszajac struktury miesa. Porcjowa¢ na kawalki.
Kapuste ugotowac do migkkosci, zmieniajac wode w zaleznosci od stopnia zakwasze-
nia. Pokroi¢ drobno grzyby suszone i gotowa¢ w ostatniej fazie razem z kapusta.
Wode odcedzong z kapusty i grzybdéw pozostawi¢. Cebule szalotke pokroi¢ w drob-
n3 kostke, zeszkli¢ na masle, nastepnie doda¢ pokrojong kapuste z grzybami i pod-
la¢ wywarem, by si¢ nie przypalito. Dusi¢ okoto 5 minut. Doda¢ ugotowang fasole
czerwong i zala¢ §mietang. Odparowac przez okolo 5 minut i doprawi¢ do smaku.
Serwowac zeberko utozone na kapuscie.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
Wyréznienie — VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok







apusta znana jest w Polsce od XV wieku i zadomowita si¢ w naszej kuchnina dobre.
Bogata jest w witaminy C, K, E, a takze witaminy z grupy B. Oprécz tego zawiera potas,
btonnik, kwas foliowy, beta-karoten, wapn, zelazo i siarke. Kapusta jest najbardziej
wartodciowa w postaci surowej jako suréwka wzmacniajac nasz uktad odpornosciowy.
Regularne spozywanie tego warzywa obniza ryzyko infekgji. Sok z kapusty leczy wrzody
zotadka i pomaga w walce z anemia. Znane jest rowniez wykorzystanie lisci kapusty
w postaci oktadéw, ktére przyspieszaja gojenie sie ran oraz leczenie oparzen. Kapusta
w formie kiszonej zawiera duzo witaminy C, K, A, E, a takze witaminy z grupy B.
Grzyby sa petnowartosciowym produktem spozywezym, zawierajacym wszystkie podstawowe
sktadniki odzywcze - weglowodany, biatka, ttuszcze, witaminy, mineraly. Zawieraja wiele
witamin - A, B1, B2, D, PP i C. Sg bogate w zelazo, potas, fosfor, wapih i séd. Sa w nich
takze mikroelementy - miedz, cynk, jod i mangan. Coraz popularniejsze w kuchni
polskiej boczniaki sktadaja sie z kwasu foliowego i B-D-glukanu, ktéry ma dziatanie

przeciwnowotworowe. Grzyby zawieraja rézne enzymy i substancje aromatyczne nadajace

potrawom wspanialy aromat i smak, dzicki czemu ich warto$é znacznie wzrasta.
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BABSKI B1GOS

SKEADNIKI

o 5 kg kapusty kiszonej,

o 1 kg mlodej kapusty (lub wiecej),
o 1Y kg lopatki wieprzowej,

o % kg boczku,

o 1 kg szponder wolowy,

o 1 kg kosci schabowych,

% kg wiejskiej kietbasy,

o $liwki suszone,

« grzyby suszone,

e przyprawy typu ,maggi’ i ,vegeta,
o soOl, pieprz,

 majeranek, lis¢ laurowy,

o 1 przecier pomidorowy,

o czosnek, cebula.

WYKONANIE

apuste ugotowac na 4 dni przed podaniem. Po zagotowaniu odla¢ i ponownie

zagotowac - jesli jest kwasna. Migso z kos¢mi gotowac na wywar, obra¢, krojac
w kostke. W rondlu podsmazy¢ boczek, dodajgc obrane migso juz pokrojone, duszac
je przez chwile do lekkiego zarumienienia. Nastepnego dnia zmieszaé wszystkie
sktadniki z kapustg i doda¢ przyprawy oraz czosnek. Calos¢ dusic przez 3 dni po 3 go-
dziny. Ostatniego dnia doda¢ upieczong cebule i przecier pomidorowy.

Przygotowane przez Towarzystwo Aktywnych Kobiet
Gmina Zagnansk
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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BIDA

SKEADNIKI

o 2 kg kapusty kiszonej,

Y2 kg kaszy orkiszowe;j,

Y2 kg surowego podgardla,
3 cebule,

sol i pieprz,

przyprawy.

WYKONANIE

apuste umy¢, drobno pokroi¢ i zagotowac, odla¢ wod¢. Ponownie zala¢ woda

i wsypac kasze orkiszowa. Podgardle pokroi¢ i udusi¢ wraz z cebulg i doda¢
do kapusty. Wszystko razem gotowac 2-3 godziny, czg¢sto mieszajac. Na koniec
przyprawi¢ do smaku.

Przygotowane przez Elzbiete Osman z Gospodarstwa Agroturystycznego ,,Daleko od szosy”
Gmina Pierzchnica

V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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BROSIKI

SKEADNIKI

o 1 $redni kalafior,
o bulka tarta,

. ljajko,

« olej do smazenia,
« sOl, pieprz,

« cukier.

WYKONANIE

alafiora podzieli¢ na male rézyczki i ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie z do-

datkiem lyzeczki cukru. Gdy bedzie zupelnie migkki, odcedzi¢ i pozostawic
na 20 minut na durszlaku, by go dokladnie odsaczy¢. Nastepnie kalafiora rozgnies§¢
przez praske lub ttuczkiem tak dlugo, az utworzy si¢ jednolita masa. Doda¢ do smaku
sol i pieprz, nastepnie wbic jedno jajko i dokladnie wymiesza¢. Na koniec dodac tyle
bulki tartej, aby skladniki si¢ ze sobg potaczyly i powstata jednolita masa. Z powstatej
masy utworzy¢ niewielkie owalne kotleciki, lekko je splaszczy¢ i obtoczy¢ w bulce
tartej. Na patelni mocno rozgrza¢ olej. Kotleciki usmazy¢ z obu stron na $rednim
ogniu, az si¢ fadnie zrumienig na jasnozloty kolor. Do kotlecikéw podawaé wedtug
uznania sos koperkowy lub §mietanowy.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chelmowianki”
Gmina Nowa Stupia
II miejsce — VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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CIUPKA Z GROCHEM

SKEADNIKI

¥ kg kapusty kwaszonej,
« 10 dag grochu tuskanego,
o 10 dag ziemniakdw,

o 2 cebule,

o kawalek stoniny,

o kawalek boczku,

o lis¢ laurowy,

« ziele angielskie,

o 2 tyzki maki pszennej,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

roch namoczy¢ na okoto 12 godzin i ugotowaé w tej samej wodzie. Osobno

ugotowac kapuste kwaszong i obrane ziemniaki. Gdy skladniki zmigkna,
odcedzi¢. Ziemniaki ugnies¢ i potaczy¢ wszystko ze sobg. Przygotowaé zasmazke
z pokrojonej stoniny, boczku, cebuli i maki. Nast¢pnie zasmazke wla¢ do przygoto-
wanej kapusty z grochem i ziemniakami. Dodac¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie oraz
sol i pieprz do smaku. Calo$¢ gotowac na wolnym ogniu okofo 15 minut.

Przygotowane przez Zbigniewa Korbe
Miasto i Gmina Daleszyce
IT Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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KAPUSTA CHEOPA

SKEADNIKI

o 40 dag ziemniakdw,

60 dag kapusty kiszonej,

« 50 dag boczku wedzonego,
« 10 dag cebuli,

o czosnek, lubczyk,

o pieprzisol do smaku.

WYKONANIE

iemniaki obrane ugotowac i ubi¢ w tej wodzie, w ktdrej sie gotowaly. Kapus-

te wyptuka¢, ugotowa¢, odcedzi¢, pokroi¢ i doda¢ ubite ziemniaki. Boczek
podsmazy¢ z cebulg i czosnkiem, wymieszac z potrawg, doprawic lubczykiem, sola
i pieprzem do smaku. Podawac¢ na gorgaco.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Brzezinianki”
Gmina Mastow
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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KAPUSTA PO NASZEMU, CZYL1 ,JAWORZANSKA”

SKEADNIKI

o 1 kg kapusty kiszonej,

o 1 kostka masta,

o kilka grzybow borowikow,
o 1 cebula,

o kminek,

o s6lipieprz do smaku,

Prazoki — Pecoki:
o Y% szklanki kaszy grubej jeczmienne;j,
e 2% 1 wody,
.« okolo % kg maki pszennej,
 boczek lub podgardle wedzone

z cebula,
o sol

WYKONANIE

o ugotowanej kapusty doda¢ uduszone na masle grzyby z cebula, doprawic sola

i pieprzem, pod koniec duszenia obsypa¢ kminkiem. Kapuste mozna podawac
w towarzystwie Prazokow: ugotowang kasze posypa¢ maka i uciera¢ na jednolita
mase. Podawac polang ttuszczem z cebulka.

Przygotowane przez Zespot Ludowy ,,Jaworzanki”
Gmina Zagnansk
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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KAPUSTA PYCHOTKA

SKEADNIKI

o 3 kg kapusty stodkiej lub kiszonej,
o 1 kg ziemniakdw,

 do 70 dag grochu tupanego,
 boczek surowy lub podgardle,

o cebula,

« Smietana,

o sOlipieprz.

WYKONANIE

apuste ugotowal, dokladnie odcedzi¢ i rozdrabnia¢ ttuczkiem do ziemnia-

kow. Doda¢ ugotowany groch, ziemniaki, przyprawy oraz przygotowana z cebuli
i boczku okrase ze $mietang. Wszystkie skladniki wymiesza¢ podgrzewajac garnek
na wolnym ogniu przez chwile.

Przygotowane przez Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Przysztoé¢ Strawczynka”
Gmina Strawczyn
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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KAPUSTA Z GROCHEM NA FASOLI

SKEADNIKI

o 2 kg kapusty kiszonej,
« 50 dag grochu,
o 20 dag fasoli Jas,
50 dag miesa mielonego,
o 1 szklanka stodkiej $mietany,
.« 50 dag boczku,
"« 50 dag kielbasy swojskiej,
o 3 ziemniaki $redniej wielko$ci,
o 2 cebule, natka pietruszki, koperek,
N « smalec,
-« sOlipieprz do smaku.

WYKONANIE

apuste ugotowac, odcedzi¢ kilka razy, aby nie byta kwasna. Groch ugotowac

do miekkosci. Do gotujacego si¢ grochu wlozy¢ pokrojone ziemniaki. Migso
usmazy¢ z boczkiem, kietbasg i cebulg na smalcu. Koperek i pietruszke pokroic
na drobno. Smietane podsmazy¢ na patelni okoto 15 minut. Ziemniaki i fasole
utluc tluczkiem. Fasole ugotowa¢ wedtug smaku, ulozy¢ na talerzu, potozy¢ na niag
kapuste wymieszang z grochem i ziemniakami.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli Lagowskiej
Gmina Lagéw
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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KAPUSTA Z GROCHEM PO SZEWSKU

SKEADNIKI R - B
o 10 kg kapusty kiszonej, : A s

3 kg grochu,

o 2 kg stoniny,

« 2kgboczku wedzonego,

« 2 kg podgardla wedzonego,

o 1% kg kietbasy zwyczajnej,

o 4 kg ziemniakéw obranych,

« sOl, pieprz czarny i ziotowy,

o lis¢ laurowy i ziele angielskie,

« cebula,

o rosot z kury (lub kostki rosotowe).

WYKONANIE

apuste ugotowac i odcisna¢. Stoning, boczek, podgardle, kietbas¢ oraz cebule

pokroi¢ w kostke i usmazy¢. Na rosole gotowac groch. Ziemniaki ugotowac
i utrze¢ z niewielka iloscia wody na papke. Do goracej smazonki doda¢ kapuste
i zamiesza¢. Nastepnie doda¢ ugotowany groch, ziemniaki i przyprawy, jednoczes-
nie wszystko podgrza¢ na malym ogniu do bardzo wysokiej temperatury. Kapuste
podawac z pieczywem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Szewcach-Zawadzie,
Gmina Sitkéwka-Nowiny
I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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KAPUSTA Z KASZA Z BRUDZOWA

SKEADNIKI
o 2 kg kapusty kiszonej,
« ¥ kg zeberek wedzonych
lub podgardla,
o 1-2 zabki czosnku,
o 1 szklanka kaszy jeczmiennej,
 30-50 dag kietbasy,
o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

plukang kapuste obgotowa¢, odcedzi¢. Dotozy¢ do niej zeberka, kasze
jeczmienny, kietbase, czosnek i przyprawy. Gotowa¢ do miekkosci kaszy
na malym ogniu.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Brudzowianki”
Miasto i Gmina Morawica
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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KAPUSTA Z OKRASA

SKEADNIKI

o 1kgzeberek,

40 dagboczku,

o 2 cebule ze szczypiorem,
o 1 $rednia kapusta,

o lis¢ laurowy,

« ziele angielskie,

o koper,

« sOli pieprz,

kopytka:

« Y% kg ugotowanych ziemniakéw,
o Y% szklanki maki pszennej,

o 1 lyzeczka maki ziemniaczanej,
« 1 jajko.

WYKONANIE

bsmazy¢ zeberka, obra¢ od kosci i pokroi¢. Boczek pokroi¢ i obsmazy¢ z ce-

bulg. Kapuste poszatkowad i sparzy¢ wrzatkiem. Sparzong kapuste polaczy¢
z migsem, cebulg i dusi¢. Doprawi¢ do smaku koprem, liciem laurowym i zielem
angielskim, solg i pieprzem.
Przygotowaé kopytka mieszajac ¥ kg ugotowanych ziemniakdéw, Y2 szklanki maki
pszennej, 1 tyzeczke maki ziemniaczanej z 1 jajkiem. Z wymieszanej masy rolowac
walek i kroi¢ go ze skosa. Ugotowac kopytka w osolonej wodzie. Ugotowane kopytka
przetozy¢ do kapusty. Podawac na ciepto.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Nowinianki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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KAPUSTA Z KASZA Z SZYSZCZYC

SKEADNIKI

o 1 kg kapusty kiszonej,

70 dag zeberek wieprzowych,
« 20 dag kietbasy cienkiej,

o 2 cebule,

« 10 dag kaszy jeczmiennej,
|« pare suszonych grzybdw,

b .1 lyzka smalcu,

o 11lyzka masla,

"« pieprz, sol,

® o przyprawa typu ,maggi’,
7« kostka rosotowa.

WYKONANIE

apuste wyptuka¢, ugotowaé, odcedzi¢. Zeberka ugotowaé, wywar wla¢ do ka-

pusty, a mieso obrac i drobno pokroi¢. Grzyby namoczy¢, optukac i rowniez
drobno pokroi¢. Na smalcu zeszkli¢ cebulg, doda¢ pokrojone mieso, grzyby i kielba-
se. Doda¢ masto i jeszcze troche poddusi¢, wylozy¢ do kapusty, dobrze wymieszac,
doda¢ kostke rosolowy i kasze. Przykry¢ i dusi¢ jeszcze przez 20 minut, az kasza
bedzie migkka, od czasu do czasu mieszajac. Doprawic sola, pieprzem i przyprawa
typu ,,maggi” do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Szyszczyc
Miasto i Gmina Chmielnik
Wyréznienie - V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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KAPUSTA ZASMAZANA Z ZIEMNIAKAMI

SKEADNIKI

o kapusta $wieza (moze by¢
pekinska),

o 2 cebule,

e 2 duze pomidory,

 boczek surowy,

o 1kgziemniakow,

o szczypiorek,

o lubczyk,

o koperek,

o sOli pieprz,

o olej do smazenia.

WYKONANIE

apuste poszatkowac i sparzy¢. Odcedzi¢. W garnku podsmazy¢ pokrojony

boczek, wlozy¢ kapuste i dusi¢. Na patelni podsmazy¢ cebule doda¢ pokrojone
w kostke ziemniaki, smazy¢. Migkkie ziemniaki doda¢ do kapusty, podgotowac ka-
puste i doda¢ pomidory, koperek i przyprawy. Doprawi¢ do smaku. Potrawe mozna
wzbogaci¢ gotujac z kapustg grzyby.

Przygotowane przez Bogumile Wiodarska z Gospodarstwa Agroturystycznego
Gmina Mniéw
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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KAPUSTA ,ZIMIOCZANA”

SKEADNIKI

o 1 kg kapusty,

1 kg ziemniakow,
1 cebula,

sol i pieprz,
masto.

WYKONANIE

apuste pokroi¢ i ugotowa¢. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w drobng kostke i ugo-

towac. Kapuste odcedzi¢ i potaczy¢ z ziemniakami. Przyprawic solg i pieprzem.
Cebule podsmazy¢ na masle i doda¢ do kapusty z ziemniakami. Potrawe mozna
wzbogaci¢, gotujac z kapusta grzyby lub boczek.

Przygotowane przez Stowarzyszenie Agroturystyczne ,Wierna Rzeka”
Gmina Piekoszow
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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KAPUSCIANE ,DEBIOKT”

SKEADNIKI

ciasto na kluski:

kapusta:

5 jajek,

1 tyzka oleju,

4 szklanki maki pszennej,

sol,

stonina, boczek i cebula do okrasy,

3 kg kapusty kiszonej,

3 szklanki kaszy jeczmiennej,
25 dag warzyw: marchew,
pietruszka, seler, por,

lis¢ laurowy, ziele angielskie,
boczek, kietbasa,

$mietana, maka, WYKONANIE
masto,
cebula, koper,
sol i pieprz.

podanych skladnikdéw zagnies$¢ cias-
to. Formowac¢ na ksztalt podtuznych
klusek - ,,D¢biokdw”, a nastepnie gotowac

w osolonej wodzie przez okolo 20 minut. Podawac¢ polane okrasg ze stoniny, boczku
i cebuli.

Obgotowac kapuste i odcedzi¢, zala¢ wrzatkiem i gotowac z kasza do miekkosci, caly
czas mieszajac. Do ugotowanej kapusty z kasza doda¢ wyzej wymienione skladni-
ki. Cebule zeszkli¢ na masle. Podsmazy¢ boczek i kielbase, a nastepnie doda¢ wraz
z przygotowang wczesniej cebulg do kapusty. Doda¢ §mietang zabielonga maka, koper
i gotowac caloé¢ przez okoto 15 minut.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Debskiej Woli

Miasto i Gmina Morawica

IT miejsce — VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego
2013 rok
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KAPUSCIANE PLINDZE

£ SKEADNIKI

Y kg kapusty kiszonej,
obgotowanej i posiekanej,

"$ o 2 szklanki maki,

| « 1 szklanka mleka,

o 1 szklanka wody,

. 2jajka,

o 20 dag sera z6ltego,

L« 2 cebulki,

o s, pieprz.

WYKONANIE

ebule pokroi¢ w kostke, potaczy¢ wszystkie sktadniki, na koncu dodajac z61-
ty ser starty na duzych oczkach. Usmazy¢ na glebokim tluszczu, jak placki
ziemniaczane.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Huty Starej
Gmina Bieliny
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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KISZONA KAPUSTA NA SMIETANIE ,WOLANECKA”

SKEADNIKI

o 3 kg kiszonej kapusty,

o 1% kg ziemniakow,

¥ kg grochu tuskanego,

« 25 dag boczku wedzonego,
o Y | $mietany wiejskiej,

10 dag cebuli,

o 50, pieprz.

WYKONANIE

iszong kapuste ugotowac i odcedzi¢ tak, aby nie byla kwasna. Ziemniaki

ugotowa¢ i odcedzi¢. Ugotowane i pottuczone ziemniaki doda¢ do ugoto-
wanej kapusty. Rozgotowany groch tuskany doda¢ do kapusty i ziemniakdw, nas-
tepnie usmazy¢ boczek pokrojony w kostke. Do podsmazonego boczku doda¢ ce-
bule pokrojona w kostke i to razem dusi¢, az do osiggniecia ztotego koloru cebuli.
Doda¢ $mietane. Zasmazy¢ okoto 5 minut i wla¢ do kapusty, ziemniakdw i grochu.
Wszystko razem wymiesza¢ i doprawic pieprzem i sola.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli Jachowej
Gmina Goérno
IV Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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»KOCI10K]”

SKEADNIKI

o glowka kapusty kiszonej,
o 1 kg kaszy jeczmiennej,
« 1 kg miesa wieprzowego,
« 1 kg boczku surowego,

o 2 cebule,

« bulion,

o lis¢ laurowy,

« ziele angielskie,

o sOlipieprz,

» olej do smazenia.

WYKONANIE

iscie kapusty sparzy¢, aby nie byly zbyt kwasne. Kasze jeczmienng ugotowac.

Migso pokroi¢ w drobng kostke i udusi¢. Boczek pokroi¢ i wysmazy¢. Cebule
pokroi¢ i zeszkli¢ na ttuszczu. Wszystkie sktadniki wymieszac i doprawi¢ solg i pie-
przem do smaku. Farsz zawija¢ w liScie tak, jak golabki. Ulozy¢ kocioki w naczyniu
zaroodpornym lub gesiarce, jeden obok drugiego. Dodac¢ li§¢ laurowy i ziele angiels-
kie, podla¢ bulionem. Udusi¢ do migkkosci.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Stopiec”
Miasto i Gmina Daleszyce
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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KRAJANCE Z BETKAMI

SKEADNIKI

makaron:

« Y% kg maki pszennej,

« szczypta soli, 4 jajka,

o 11lyzeczka oliwy z oliwek,

sos z kurek:

o ¥ kg kurek, kilka tyzek masta,

o 1 $rednia cebula, 3-4 zgbki czosnku,
100 ml $mietany kremdéwki 30%,

o 3 czubate tyzki gestej Smietany 18%,
« nac pietruszki, sok z cytryny,

o s6lipieprz.

WYKONANIE

rzesia¢ make. Na srodku kopczyka zrobi¢ dotek, wbi¢ do niego jajka, doda¢ oliwe i sol.

Wymiesza¢ wszystkie skladniki, az powstanie do$¢ twarde ciasto. Jesli trzeba, doda¢
kilka kropel wody. Wyrabia¢ ciasto okoto 10 minut, az stanie si¢ gladkie i elastyczne. Jesli
klei si¢ do rak, doda¢ odrobing maki. Podzieli¢ ciasto na ¢wiartki, bo latwiej jest watkowac
mniejsze kawatki. Rozwatkowac je bardzo cienko na stolnicy nieposypanej maka, obracajac
od czasu do czasu, aby nie przywarlo. Kroi¢ ciasto zwinigte w rulonik na cienkie kluseczki.
Gotowac je od razu lub podsuszy¢ przed gotowaniem przez mniej wigcej 30 minut. Gdy
kluseczki si¢ kleja, dobrze jest zostawic je do przeschnigcia na czystej, Inianej Sciereczce.
Kurki porzadnie umy¢, oczysci¢ i nastepnie osuszy¢. Cebule i czosnek drobno posiekac.
Na duzej patelni roztopi¢ kilka lyzek masta, zeszkli¢ cebulke, dodac¢ czosnek i smazy¢ jeszcze
minute. Wrzuci¢ na patelni¢ kurki i smazy¢ je na $rednim ogniu. Grzybki zaczng puszczaé
wode, ale nie nalezy jej zlewac! Po okoto 5 minutach doda¢ kreméwke i gesta Smietane. Po-
sypac cze$cig natki, wymieszac i smazy¢ do czasu, az $mietana si¢ nieco zredukuje (sos zgest-
nieje). Na koniec skropi¢ sokiem z cytryny, doprawic¢ sos do smaku solg i pieprzem. Posypa¢
resztg naci pietruszki. Sosem polewa¢ przygotowane wczesniej kluseczki.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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KULEBIAK Z WARZYWAMI

SKEADNIKI

1 opakowanie drozdzy instant,
o 41lyzki $mietany,

50 dag maki,

o 16 dag margaryny,

o 2jajka,

o 1lyzeczka soli,

o 11lyzeczka cukru,

o 1jajko do posmarowania,

farsz:

« ¥ kg kapusty,

Y2 kg marchewki,
1 pietruszka,

WYKONANIE C e

cebula.

rozdze wymiesza¢ ze $mietang, doda¢ make, margaryne, jajka, sdl, cukier.
Ciasto zagnies$¢ i odstawi¢ do wyro$niecia.
Warzywa podgotowaé, wymieszaé, doprawi¢ do smaku. Ciasto rozwatkowac,
przelozy¢ warzywami, zrolowac i piec 50 minut.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Zaborzanki”
Miasto i Gmina Morawica
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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LECHOWSK] KAPUSNIACZEK

SKEADNIKI

o 1 gltéwka kapusty,

« Y kgboczku,

« Y kg cienkiej kietbasy,
« 20 dag ziemniakdw,
e 3 marchewki,

o 2 gloéwki cebuli,

« koperek, pietruszka,
o ziola prowansalskie,
« majeranek i kminek,
« zasmazka,

o s6lipieprz.

WYKONANIE

apuste poszatkowac i ugotowac. Boczek, kietbase, cebule dusi¢ razem. Podgoto-

wane ziemniaki opiec w piekarniku i posypa¢ kminkiem. Nast¢pnie wszystko
polaczy¢ i doda¢ warzywa pokrojone w kostke. Na koniec doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem, majerankiem, ziotami prowansalskimi i doda¢ zasmazke.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Lechowianki”
Gmina Bieliny
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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LESNE KURKI PO NASZEMU

SKEADNIKI

o 2 kg kurek,

1 duza lub dwie mate kapusty
swieze,

 1kg podgardla,

4 duze cebule,

« ziele angielskie,

o lis¢ laurowy,

o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

odgardle pokroi¢ w drobng kostke i usmazy¢ w wysokim rondlu. Do dobrze

wysmazonego podgardla doda¢ oczyszczone i optukane kurki, pokrojone ce-
bule, li§¢ laurowy i ziele angielskie. Dusi¢ to wszystko pod przykryciem, czesto
mieszajac przez okolo 10 minut. Do kurek wrzuci¢ poszatkowang swiezg kapuste,
dodac sdl i pieprz do smaku. Wszystko dusi¢ do miekkosci kapusty. Jesli potra-
wa wyjdzie do$¢ rzadka, mozna zaprawic¢ ja 2 tyzkami maki, rozpuszczonej w po6t
szklance wody. Podawac ze §wiezym pieczywem lub z ziemniakami.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Szewcach-Zawadzie
Gmina Sitkéwka-Nowiny
III miejsce - II Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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MAZANIEC

SKEADNIK] i—
ciasto na makaron: N A =
o 1% szklanki maki,
jajko,

tyzka oleju,

woda,

o 5O,

kapusta:

o Y kg bialej kapusty,

o Y% kg kiszonej kapusty,

« 20 dag grzybow,

25 dag boczku wedzonego,
 przyprawa typu ,maggi’,

« majeranek,

e 2 cebule, WYKONANIE

o tymianek,
o solipieprz, o przesianej maki wbi¢ jajko, doda¢
o olej do smazenia. olej, wode, posoli¢ i zagnies¢ ciasto,
dobrze wyrobi¢ i cienko rozwatkowac.
Podsuszy¢ i pokroi¢ na skosne lub kwadratowe kawalki. Mazance (tazanki) ugo-
towa¢ w osolonej wodzie. Odcedzi¢, doda¢ tyzke oleju i wymiesza¢, aby sie nie
skleity.
Kapuste oczysci¢ i pokroi¢, gotowa¢ do migkkosci w osolonej wodzie. Kapuste
kiszong przela¢ zimng wodg, starannie odcisng¢ i pokroi¢ na drobno. Zala¢ wodg
i gotowa¢ 30 minut. Cebule obrac i pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na oleju. Grzy-
by oczysci¢, posiekaé, doda¢ boczek pokrojony w kostke i chwile dusi¢. Makaron
doda¢ do ugotowanej $wiezej i kiszonej kapusty, grzybow, boczku, cebuli i wszyst-
ko wymiesza¢. Dusi¢ 10 minut, dodajac przyprawy: sdl, pieprz, przyprawe typu
»maggi’, majeranek, tymianek. Podawac na goraco.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Chelmcach
Gmina Strawczyn
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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MIESZEK SWIETOKRZYSKI

SKEADNIKI

o liscie kapusty,

farsz:

e mie¢so wieprzowe,
o boczek,

o cebula,

o czosnek,

o ziola,
 przyprawy,

o ziemniaki.

WYKONANIE

iscie kapusty nalezy sparzy¢. Mieso, ziemniaki i boczek pokroi¢ w nieduza

kostke, nastepnie lekko obgotowaé. Cebule i czosnek podsmazy¢. Sktadniki
dokladnie polaczy¢, doda¢ ziola i doprawi¢ do smaku. Na rozlozonych lisciach
kapusty potozy¢ farsz, tworzac mieszek i owina¢ rafig. Mieszki utozy¢ w brytfan-
nie i dusi¢ 15 minut.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,Wiejski Raj”
Miasto i Gmina Daleszyce
I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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OBLEGORSKA KAPUSTA Z CZERWONA FASOLA

SKEADNIKI

« 80 dag kiszonej kapusty,

o 20 dag kietbasy;,

o 15 dag suchej czerwonej fasoli,
o 1 duza cebula,

* pieprz, majeranek, sol,
 przyprawa do zup do smaku.

WYKONANIE

asole namoczy¢ (najlepiej przez noc), ugotowac do miekkosci. Kapuste odcisnac
i obgotowac. Cebule pokroi¢ w grubg kostke i zeszkli¢. Boczek i kietbase pokroi¢
w kostke i podsmazy¢.
Wszystkie sktadniki potaczy¢ z kapusta, doprawi¢ pieprzem, majerankiem, sola
i przyprawa do zup i dusi¢ do miekkosci kapusty. Podawaé jako samodzielng
przekaske z chlebem, lub jako dodatek do innych dan.

Przygotowane przez Stowarzyszenie Kobiet ,,Jagienka”
Gmina Strawczyn
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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PARZOKI

_ SKEADNIKI

ciasto:

¥ kg maki orkiszowej,
20 dag masla,

o 3 70ltka,

o 5lyzek $mietany,

o szczypta soli,

farsz:

« 30 dag kapusty kiszonej,

Y2 kg ziemniakow,

gars$¢ posiekanych listkow
pokrzywy,

1 cebula,

20 dag boczku wedzonego,
2 jajka,

majeranek, kminek,

sol i pieprz.

WYKONANIE

szystkie skfadniki na ciasto wymie-

sza¢ i wstawi¢ na 15 minut do lo-
dowki. Kapuste ugotowa¢ do miekkosci,
odcedzi¢ i posieka¢ drobno. Ziemniaki ugotowa¢, przecisnaé przez praske. Cebule
i boczek pokroi¢ drobno i udusi¢ wraz z posiekang pokrzywa. Wszystkie skladni-
ki wymiesza¢, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, majerankiem, kminkiem - we-
dle uznania. Ciasto rozwalkowac¢, kroi¢ w dowolne ksztalty, naktadac farsz i sklejac.
Piec w piekarniku okoto 20 minut, az si¢ zarumienig. Podawac z barszczem lub do-
wolnymi sosami.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
II miejsce - IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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PARZYBRODA Z MASLOWA

SKEADNIKI

o 1% kg kapusty bialej,

« 50 dag ziemniakdw,

« 50 dag boczku wedzonego,
o cebula,

 majeranek,

o kminek,

o lubczyk,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

apuste pokroi¢, zala¢ osolonym wrzatkiem i gotowac. Pokrojone w kostke

ziemniaki gotowa¢ w osobnym garnku. Gotowa¢, az ziemniaki beda miekkie.
W tym czasie pokroi¢ boczek w kostke, a obrang cebulg w pidrka. Zrumieni¢ cebule
na boczku. Odcedzi¢ kapuste i doda¢ ziemniaki uttuczone tluczkiem do kartofli.
Doda¢ boczek z cebulg i chwile gotowa¢ razem. Na koncu doprawi¢ do smaku
przyprawami wedlug uznania.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Nove” z Mastowa Drugiego
Gmina Mastow
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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PARZYBRODA Z MIROCIC

SKEADNIKI

« 2 glowy $wiezej kapusty,

o 1 kg kapusty kwaszonej,

o Y% kgboczku lub wedzonej stoniny,
o 1kgzeberek,

e 2 $rednie marchewki,

o Y% kg ziemniakow,

e pieprzisol,

e przyprawa typu ,kucharek”

WYKONANIE

iszong kapuste podgotowa¢ do miekkosci z zeberkami. Doda¢ do niej pokro-

jona stodka marchew oraz $wieza kapuste. Nastepnie doda¢ wysmazony
boczek, sél, pieprz i przyprawe typu ,kucharek” do smaku. Zagesci¢ ugotowanymi,
pottuczonymi lub pokrojonymi w kostke, ziemniakami. Wszystkie sktadniki wymie-
sza¢. Potrawe podawac na gorgco.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Mirocic
Gmina Nowa Stupia
I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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PARZYBRODA SWIETOKRZYSKA

SKEADNIKI

o glowka kapusty,
o 2 kg ziemniakow,
« ¥ kg cebuli,
o 1kgboczku wedzonego,
« s0l, pieprz, majeranek
i ziota prowansalskie.

WYKONANIE

apuste pokroi¢ w kostke i ugotowa¢. Odcedzi¢. Ziemniaki pokrojone w kostke

ugotowac i odcedzi¢. Boczek pokroi¢ w drobng kostke i smazy¢ razem z cebulj.
Wszystkie skladniki wymieszaé przyprawiajac do smaku. Potrawa jest najlepsza nas-
tepnego dnia.

Przygotowane przez Elzbiete Osman z Gospodarstwa Agroturystycznego ,,Daleko od szosy”
Gmina Pierzchnica
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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PASTA BOROWIKOWA

= % SKEADNIKI

' kapelusze suszonych borowikow,
przyprawa typu ,vegeta’,

pieprz,

bazylia,

masto.

¥ ': g :

WYKONANIE

ojrzate kapelusze borowikowe (duze) dusi¢ do miekkosci, z malg iloscig masta

i przyprawg typu ,vegeta”. Odcedzi¢ na durszlaku i tak pozostawi¢ na calg noc.
Na drugi dzien grzyby czterokrotnie przepusci¢ przez maszynke do migsa. Otrzy-
mang mas¢ przyprawi¢ przyprawa typu ,vegeta’, bazylig i pieprzem. Dokladnie
wszystko wymiesza¢ na jednolita mase. Pot kostki masta zmiksowac z jedng duza
lyzka masy borowikowej i przelozy¢ do sloiczka. Spozywac na biezaco, nie pastery-
zowac.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Pyzéwka”
Gmina Rakéw

I Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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PIECZARSKA KAPUSTA

SKEADNIKI

o 2 kg kiszonej kapusty,
1 kg pieczarek,

1 osetka masta,

Y2 kg cebuli,
przyprawy do smaku.

WYKONANIE

apuste wypluka¢, ugotowa¢ na miekko. Pieczarki udusi¢ na % oselki masta.

Pokrojong cebule udusi¢ na pozostalym masle. Wszystko wymieszac i przypra-
wic¢ do smaku.

Przygotowane przez Zespdt Obrzedowy ,,Kowalanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny

IT miejsce — I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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PIEROGI] TATARCZANE Z GRZYBAMI

SKEADNIKI

» szklanka kaszy gryczanej
! (tatarczanej),
"™ . 10 dag suszonych grzybdw,
e 1 duza cebula,
o Y kostki margaryny,
~ « 1 kg maki pszenne;j,
I o 1 jajko,
o sOlipieprz do smaku,
o okrasa z boczku i cebuli.

WYKONANIE

asze ugotowac na sypko. Grzyby namoczy¢ w letniej wodzie przez 2 godziny,
nastepnie gotowac 15 minut, odcedzi¢ i drobno posieka¢. Cebule obra¢, pokroi¢
w kostke i przyrumieni¢ na tluszczu. Doda¢ grzyby oraz kasze i doprawi¢ do smaku.
Calos$¢ wymieszac.
Make wymiesza¢ z ciepla woda, dodac sdl i jajko. Wyrobi¢ ciasto, z ktérego wyciac
kotka. Naklada¢ nadzienie i starannie formowac pierogi. Pierogi wrzuci¢ na wrzaca,
osolong wode i gotowa¢ do wyplynigcia. Podawa¢ polane okrasa z boczku i cebuli.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Snochowicach
Gmina Lopuszno
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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PIEROGI] Z BOBRZY NA KRUCHYM CIESCIE

SKEADNIKI

ciasto:

¥ kg maki pszennej,

o Y kostki margaryny,

o 2 70ltka,

o 1 cale jajko,

o 1 lyzka gestej $mietany,

o 2lyzeczki proszku do pieczenia,
o Y szklanki piwa,

o s, pieprz i przyprawy,

farsz:

o 1% kg kapusty kiszone;j,
70 dag serc z drobiu,

o 1 cebula,

o 1 lyzka bulki tartej,

o 3lyzki oleju,

o sOl, pieprz i przyprawy.

WYKONANIE

podanych skladnikéw zagnie$¢ ciasto, dodajac wezedniej rozpuszczong margaryne

(przechtodzong) i piwo. Wyrobic razem ciasto i wlozy¢ na p6t godziny do lodéwki.
W miedzyczasie przygotowac farsz. Ugotowang kiszong kapuste i ugotowane serca
z drobiu zmieli¢ w maszynce. Polaczy¢ skladniki, doda¢ zeszklong cebule i zrumie-
niong na oleju bulke tarta, sol, pieprz i przyprawy. Wszystko razem wymieszac.
Ciasto rozwatkowac, wycia¢ kdtka lub kwadraty, nadziewac farszem, zlepia¢ i uktadac
na posmarowanej ttuszczem blaszce. Pierogi smarowac cienko biatkiem i piec w roz-
grzanym piekarniku w temperaturze 180°C okofo 40 minut.

Przygotowane przez Zespét Ludowy ,,Bobrzanki”
Gmina Miedziana Géra
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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PIEROGI] Z KAPUSTA 1 MIESEM

SKEADNIKI

y A farsz:

50 dag kapusty kiszonej,

20 dag miesa wieprzowego
bez kosci,

2 cebule,

 boczek wedzony,

e przyprawy,
ciasto:

o 1-2 jajka,

o 1kg maki.

WYKONANIE

apuste wyptuka¢ i ugotowaé, po wystudzeniu drobno pokroi¢. Migso umy¢
i ugotowac z przyprawami. Po wystudzeniu skreci¢ przez maszynke, doda¢
kapuste i wysmazong cebule z boczkiem. Doprawi¢ do smaku i wyrobi¢ farsz.
Make przesiac przez sito, posoli¢, wbic jajko lub dwa, doda¢ ciepta wode i zagnies¢
ciasto. Farszem napelni¢ wykrojone krazki, sklei¢ i gotowaé. Podawac gorace, polane
okrasa z cebuli.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Zaborzanki”
Miasto i Gmina Morawica
IX Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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PODPIWEK ZE STARE] WSI

SKEADNIKI

o 1 kapusta §wieza,
¥ kostki masta,
« olej do smazenia,
« sOli pieprz,

ciasto nalesnikowe:
o 6jajek,

% kg maki,

« % 1podpiwku.

WYKONANIE

léwke kapusty pokroi¢ drobno i obgotowaé. Po ugotowaniu odcedzi¢ i ob-

smazy¢ na masle (przyprawi¢ do smaku). Usmazy¢ naledniki. Po wystudzeniu
kapusty, rozlozy¢ na naleéniki i sktada¢ je w koperty. Gotowe koperty z farszem
obtoczy¢ w gestym ciescie nalesnikowym i smazy¢ na tluszczu na zloty kolor.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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PORKA

, SKEADNIKI

o 11wody,

o 1 kg maki,
 boczek do okrasy,
o cebula,

« grzyby,

o 5Ol

o lyzka masta.

WYKONANIE

a wrzacy, osolong wode¢ wsypa¢ make i intensywnie miesza¢. Doda¢ masto
i mocno miesza¢, najlepiej drewniang palka. Wysmazy¢ boczek z cebula
i grzybami. Podawac na ciepto z okrasg lub na zimno ze §mietana.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Mirocic
Gmina Nowa Stupia
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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PSIOCHA Z KAPUSTA ZASMAZANA

SKEADNIKI

o 1 kg ziemniakéw,

o 25 dag maki,

» 25 dag boczku lub stoniny
do okrasy,

3 cebule,

1 mata kapusta mloda,
1 peczek koperku,

2 lyzki oleju,

1-2 szklanki wody,

2 tyzki masta,

3 tyzki maki pszennej,
s6l do smaku.

WYKONANIE

iemniaki obra¢, posoli¢, zala¢ ciepla woda i gotowaé. Gdy beda migkkie doda¢
make, przykry¢ i postawi¢ na wolnym ogniu na okofo 10 minut. 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 zdja¢ przykrywke, oddzieli¢
lopatka od garnka, by calos¢ wyszta po jego odwrdceniu.
Kapuste z dwoma gtéwkami pokrojonej cebuli udusi¢ na masle. Podla¢ woda, doda-
jac make, koperek i s6l do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Szumska
Gmina Rakéw
Wyréznienie - IX Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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SAGANIEC Z ZEBERKAMI

SKEADNIKI

« mloda biata kapusta,
o 7 ziemniakdw,
« 30 dag boczku wedzonego
i zeberek,
-« 20 dag kietbasy wedzonej,
o 2 cebule, 3 marchewki, 1 por,
« bulion miesny,
o % kostki masta,
 kwasna $mietana,
o przyprawy: zabek czosnku, kminek,
ziele angielskie, 1i§¢ laurowy, gars¢
posiekanego kopru i pietruszki,
« sOli pieprz,

WYKONANIE marynata do Zeberek:
musztarda,
o olej, miod,
 papryka ostra, majeranek,

gatka muszkatolowa, imbir,

lis¢ laurowy, ziele angielskie,
o cebula, czosnek.

szystkie skladniki marynaty wy-

miesza¢ razem i wlozy¢ do nich ze-
berka. Tak przygotowane zeberka pozosta-
wi¢ na noc. Zeberka piec w zaleznosci od
wagi (tj. ¥2 kg zeberek - 30 minut). Przed
przystapieniem do gotowania zupy, wstawic
przygotowane dzien wczesniej zeberka do piekarnika. Oczyszczone warzywa pokroi¢
w kostke, kapuste grubo poszatkowac. Pokrojony boczek podsmazy¢, doda¢ cebule,
rozgnieciony czosnek, kietbase pokrojona w kostke, pora i marchew. Calo$¢ chwile
dusi¢, dodajac masto i pokrojone ziemniaki. Wszystkie sktadniki zala¢ bulionem
i przyprawi¢ do smaku. Gotowa¢ okoto 20 minut. Pod koniec gotowania zaciaggnac
zasmazka i posypac zielening. Zupe podawac z pieczonymi zeberkami.

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Miejska Gora” Na Rzecz Rozwoju Celin i Podgérza
Miasto i Gmina Bodzentyn
IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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SZEWSKIE TARGANCE

SKEADNIKI

o 1 kg kapusty kiszonej,

« 30 dag chudego boczku,
o Y5 kg maki,

e 3jajka,

o 25 dag kurek gotowanych,
« 1 zabek czosnku,

o 1 cebula,

o lis¢ laurowy,

« ziele angielskie,

o lyzeczka majeranku,

o 50, pieprz.

WYKONANIE

apuste kiszong ugotowa¢ do miekkosci i odcisng¢ z wody, boczek pokroi¢, wy-
smazy¢, dodac pokrojong cebule i czosnek — zeszkli¢. Ugotowane kurki pokroi¢
na drobno, doda¢ do boczku z cebulg i razem dusi¢, dodajac kapuste i przyprawy.
Z maki i jajek zagnie$¢ ciasto, rozwatkowaé. Zagotowac¢ osolong wodg. Rwac cias-
to na kawalki, nastepnie wrzuca¢ na wrzatek i gotowa¢. Ugotowane kluski przelac
zimng woda. Dodac¢ uduszone, gorace sktadniki i wymieszac.

Przygotowane przez Zespot Ludowy ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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SLEDZ Z KAPUSTA 1 ZIEMNIAKAMI
W SOSIE JOGURTOWO -KOPERKOWYM

SKEADNIKI

« Y glowki bialej kapusty,
e 2 duze ziemniaki,

o 3 filety $ledziowe,

$0s:

o szklanka gestego jogurtu,
lyzka majonezu,

lyzka pokrojonego kopru,
lyzka soku z cytryny,

sol i pieprz.

WYKONANIE

ialg kapuste cieniutko poszatkowaé lub zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.
Doda¢ szczypte soli, zeby kapusta zmiekla. Ziemniaki ugotowaé w tupinach,
nastepnie pokroi¢ w grubg kostke. Filety sledziowe odmoczy¢é w wodzie, aby wy-
tracilty sol, pokroi¢ w grubg kostke, doda¢ do kapusty i ziemniakdow.
Do szklanki gestego jogurtu doda¢ po tyzce majonezu, pokrojonego koperku, soku
z cytryny oraz sél i pieprz do smaku. Zmiesza¢ sos z pozostalymi skladnikami,
odczekad 2 godziny, zeby smaki si¢ potaczyly i ewentualnie potrawe doprawic.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Sukowianki znad Lubrzanki”
Miasto i Gmina Daleszyce
Wyréznienie - IX Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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SWIETOKRZYSKA PARZYBRODA

SKEADNIKI

« ¥ kg kapusty stodkiej pokrojonej
w kostke i ugotowanej,

o Y% kg ziemniakéw pokrojonych
w kostke i ugotowanych,

% kg cebuli pokrojonej,

¥ kg boczku wedzonego,

 papryka i majeranek,

o solipieprz do smaku.

WYKONANIE

ymiesza¢ kapuste, ziemniaki i boczek uduszony razem z cebula. Przyprawic
sola, pieprzem, papryka i majerankiem.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,Daleko od Szosy”
Gmina Pierzchnica
I miejsce - IX Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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WOLK] GRZYBOWE

SKEADNIKI

« 5 dag grzybow suszonych,

o ok. 10 dag bulki tartej,

o 2 bulki do namoczenia,

o 1 duza cebula,

e 2jaja,

« mleko (do namoczenia bulki),
o dwie tyzki masta,

o olej do smazenia,

o lis¢ laurowy, ziele angielskie,

o sOlipieprz do smaku,

S0s ziemniaczany:

 ok.5 dag masta,

o 1 cebula,

WYKONANIE « 11 wywaru z wloszczyzny,

 ok. 25 dag ziemniakéw
pokrojonych w kostke,

« sok z polowy cytryny,

o sOlipieprz do smaku.

rzyby ugotowac do migkkosci w malej

ilosci wody i po ostudzeniu zmieli¢
z dwoma butkami namoczonymi w mleku,
dobrze odcisnietymi. Po dodaniu drobno
posiekanej i usmazonej na masle cebuli, dwoch calych jaj, soli i pieprzu do smaku,
nalezy reka wyrobi¢ z wymienionych sktadnikéw jednolita mase. Uformowac z niej
waleczki, ktére nalezy panierowa¢ w mace, jajku, bulce tartej i usmazy¢ na oleju.
Z masta i maki przyrzadzi¢ jasng zasmazke. W czasie smazenia doda¢ drobno po-
krojona cebulke, ktéra powinna si¢ zrumieni¢. Zasmazke rozprowadzi¢ stopniowo
w Y% litrze wywaru, dodac 4 ziarenka ziela angielskiego i lis¢ laurowy. Do goracego
sosu wsypac 25 dag ziemniakéw pokrojonych w kostke. Gdy ziemniaki beda miek-
kie, przyprawi¢ sokiem z polowy cytryny, solg i cukrem do smaku wedlug uznania.
Tuz przed podaniem posypac natka pietruszki.

Przygotowane przez Zespot Ludowy Jaworzanki
Gmina Zagnansk
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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ZIEMNIACZK1 Z JAJKIEM 1 MLODA KAPUSTA
Z KOPERKIEM

SKEADNIKI

o 12 $rednich mlodych ziemniakdw,
4 jaja wiejskie,

o 1 gltéwka mlodej kapusty,

o 1 cebula,

o 11lyzka masla,

« stonina wytopiona do ozdoby,

o szczypta cukru,

o 1 tyzka octu jabtkowego,

« 1 peczek koperku,

o sOli pieprz $wiezo mielony.

WYKONANIE

apuste oczysci¢ z zewnetrznych lisci, drobno pokroi¢ i sparzy¢. Cebule obra¢

i pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle. Kapuste zala¢ w garnku do polowy
objetosci, doda¢ cebule, przyprawic sola, pieprzem, cukrem i octem. Doda¢ posieka-
ny koperek, dusi¢ do migkkosci. W tym czasie gotowa¢ mlode ziemniaki (otarte
ze skorki, nieobierane) w osolonej wodzie ok. 20 minut. Gdy beda migkkie smazy¢
jaja na maselku. Podawa¢ na gorgco. Ziemniaki zdobi¢ stoning. Mozna podac
ze zsiadlym mlekiem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Zrecza Chatupczanskiego
Miasto i Gmina Chmielnik

IX Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2016 rok
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]<Asze przewyzszajg makaron, ziemniaki oraz ryz pod wzgledem wartodci odzywezej.
Kasze sa bogatym zrédtem weglowodanéw, ktére sa potrzebne do pracy wszystkich komérek
organizmu. Ze wzgledu na duza zawartosé skrobi kasze sa dosé kaloryczne, ale, co wazne,
nie tucza, dlatego sa zalecane osobom bedacym na diecie. Zawieraja cenny btonnik,
ktéry reguluje prace jelit. Sa Zrédtem witamin z grupy B, kwasu foliowego oraz witaminy E.
Kasze dostarcz;y'al gjcéwnie potas, zelazo, magnez, cynk, mied? i mangan. Posiadajacw sobie
biatko, ktére na[eiy spozywac z produktam[ pochodzenia zwierzecego, na przyk‘cad
z mlekiem. Rézne odmiany kaszy mozna podawaé na wiele sposobéw, dzigki czemu mozliwe
jest optymalne wykorzystanie dobrodziejstw poszczegdlnych rodzajéw kasz przy jednoczesnym
uniknieciu monotonii w diecie. Kasza wystepuje w kilku odmianach, sposréd ktérych
najpopularniejsze s kasze jeczmienna, kukurydziana, jaglana, kuskus, manna czy owsiana,
ktére powinny znalez¢ sie w codziennej diecie zardwno oséb dorostych, jak i dzieci. Osoby
zyjace w ciaglym stresie powinny regularnie je spozywaé ze wzgledu na obecnogé
w nich witamin z grupy B. Kasza to zrddto wielu mineratow, dzieki ktérym mozemy uniknaé
przeziebien czy miazdzycy. W wigkszosci przypadkéw kojarzona jest jako dodatek do miesa,
ale mozemy wykorzystaé ja jako nadzienie do pierogéw czy gotabkéw. Warto jg umiescié¢

w swoim domowym jadtospisie.
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DELIKATNE PIEROZK1 W OKRASIE SKAPANE

SKEADNIKI

ciasto:

o 1 kg maki,

« 1% szklanki cieptej wody,
e 3jajka,

o lyzeczka oleju,

o szczypta soli,

farsz:
3-4 torebki kaszy gryczanej,
2 cebule,

sol, pieprz do smaku,
50 dag podgardla surowego.
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WYKONANIE

yrobi¢ ciasto na pierogi (wymiesza¢ wszystkie sktadniki, aby zagnies¢ ciasto).

Ugotowac¢ kasz¢ wedlug przepisu na opakowaniu. Cebulke pokroi¢ w drobna
kosteczke i dusi¢ na masle na zloty kolor. Boczek pokroi¢ w kostke i smazy¢ na ole-
ju, gdy sie zarumieni potaczy¢ z cebula. Podsmazone sktadniki wymiesza¢ z kasza
i farsz jest gotowy. Forma powycina¢ male koteczka, napelni¢ farszem i zawing¢
pierozki. Tak przygotowane pierogi wrzuci¢ na osolony wrzatek (mozna dodac
do wody troszke oleju, aby sie nie skleily), gotowa¢ 2-3 minuty od momentu wypty-
niecia na wierzch. Pierogi okrasi¢ podsmazonym podgardlem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Niestachowa
Gmina Daleszyce
I miejsce — X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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GOLABKI CHELMIECKIE

., SKLADNIKI
.« 1 duza gtéwka bialej kapusty,
.« Y kg kaszy jeczmienne;j,
o 5 startych surowych ziemniakdw,
e 4 cebule,
o 3 garscie suszonych grzybow,
o 2 kostki bulionu grzybowego,
« ¥ kg miesa wieprzowego (karczek),
e s0s grzybowy.

WYKONANIE

apuste przygotowacd, jak na gotabki. Grzyby umy¢, namoczy¢ na 2-3 godziny.

Kasz¢ ugotowac¢ na pdt migkko, do kaszy doda¢ starte ziemniaki i dalej goto-
wag, az kasza bedzie migkka. Na oleju podsmazy¢ cebule i doda¢ do przestudzonej
kaszy. Mieso ugotowac i zmieli¢ z ugotowanymi grzybami. Przyprawic sola, pieprzem
i wyrobi¢ farsz. Na li$cie kapusty naktadac farsz i zawina¢. Golabki utozy¢ w garnku.
Kostki bulionu grzybowego rozpusci¢ w litrze wrzatku i zala¢ golabki. Gotowac
do migkkosci kapusty. Podawa¢ na pdtmisku, pola¢ sosem grzybowym.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chetmiec
Gmina Strawczyn
IT Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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GOLABKI FOLWARCZNE

SKEADNIKI

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

o 2 duze pietruszki,

Y malego selera,

% malego pora,

« mala glowka kapusty,

o s0l, pieprz do smaku,

o 3lyzki oleju lub masta.

WYKONANIE

asz¢ jaglang gotowac: na 40 dag — dwa razy tyle wody, ile wynosi objetos¢ kaszy.

W trakcie tajenia doda¢ 3 tyzki oleju lub masta. Warzywa utrze¢ na grubych
oczkach i réwniez doda¢ do kaszy. Kasze tai¢ tak dtugo, az wchlonie wodg. Wszystko
przyprawi¢ do smaku. Kapuste obgotowa¢ w osolonej wodzie. Farsz zawing¢ w lidcie
kapusty, ulozy¢ w naczyniu i dusi¢ do migkkosci. Golabki podawa¢ z sosem grzy-
bowym lub pomidorowym.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich z Rykoszyna
Gmina Piekoszow
X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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GOLABK] Z MIESEM 1 KASZA
W SOSIE BOROWIKOWYM

SKEADNIKI

golabki:

« Y% kg migsa wieprzowego,
« mala kapusta wloska,

o 20 dag kaszy jeczmiennej,
% o 1lyzka masta,

® « solipieprz

"4 « 2 szklanki bulionu,

$0s:

« 10 dag borowikéw suszonych,
o Y 1wody,

o 2 tyzki maki,

o 2 lyzki $mietany,

o przyprawy.

WYKONANIE

apuste sparzy¢ w osolonym wrzatku, wyjmowac liscie po jednym i wyciac zgru-

bienia. Kasze ugotowac zgodnie z instrukcjg na opakowaniu, ostudzi¢ oraz po-
taczy¢ z zeszklong cebulg, skreconym miesem i przyprawi¢. Wybraé wieksze liscie
kapusty, natozy¢ na nie 2 tyzki farszu i zwing¢ do $rodka. Brzegi zrolowaé wzdiuz
i uktada¢ w rondlu o grubym dnie na lisciach kapusty. Zala¢ 2 szklankami bulio-
nu i doda¢ 1 tyzke masta. Golgbki przykry¢ 2 lis¢mi kapusty, a nastepnie pokrywka
i dusi¢ na malym ogniu 40 minut. Poda¢ na goraco polane sosem z borowikéw.
Sos: borowiki ugotowa¢, zblendowa¢, podprawi¢ maka i $mietang. Przyprawic
do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Brzechowa
Miasto i Gmina Daleszyce
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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GRYCZAKI

SKEADNIKI

ciasto:

« 1% kg maki pszennej,
e 1 jajko,

o 2 szklanki cieplej wody;,

farsz:

¥ kg kaszy gryczanej,

« 25 dag grzybow suszonych,

o 2 cebule,

o olej rzepakowy do smazenia,
« s0l, pieprz.

WYKONANIE

Zagnies’c’: ciasto na pierogi z podanych skfadnikéw. Kasze ugotowac na miekko,
grzyby namoczy¢ i réwniez ugotowa¢ w wodzie, w ktorej moczyly si¢ grzyby.
Kasz¢ po wystudzeniu wymiesza¢ z odsaczonymi i posiekanymi grzybami. Dopra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem. Na koniec doda¢ wysmazong cebule. Z przygoto-
wanych sktadnikéw ulepic¢ pierogi. Ugotowac i podac z zasmazka z cebulki na oleju
rzepakowym.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Modrzewianki”
Gmina Nowa Stupia
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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GRYCZANKA

SKEADNIKI

o 1Y szklanki kaszy gryczanej,
o 2 tyzki masla,
o 20 dag sera koziego,
o 3 szklanki bulionu rosotowego,
50 dag Swiezych grzybow
lub 10 dag suszonych,
o 1 cebula,
o 2 lyzki pestek stonecznika,
o 5O,
e pieprz.

WYKONANIE

l < asze gotowa¢ z bulionem. Grzyby podsmazy¢ na masle z cebulky (suszone
wczesniej namoczy¢ i odsaczy¢). Dodac pokrojony w kostke ser, stonecznik, sél
i pieprz i wymieszac. Calo$¢ zapiec w piekarniku lub na patelni pod przykryciem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Macierzanka”
Gmina Miedziana Géra
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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JAGLAKI] KOSTOMEOCKIE

SKEADNIKI

o glowka kapusty,
o kasza jaglana,
 boczek,

o cebula,

o sOl, przyprawy.

WYKONANIE

Kapustq nalezy sparzy¢, kasze utai¢ na potmiekko. Boczek wytopi¢ na chrupiace
skwarki, pod koniec doda¢ posiekang cebule. Kasze pomieszaé ze skwarkami
i cebula, doda¢ gars¢ przypraw. Formowa¢ w dloniach farsz i owing¢ kapusta. Dusic¢
do miekkosci. Podawac ze skwarkami lub sosem.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Macierzanka”
Gmina Miedziana Géra
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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JAGLANKIT W SOSIE KURKOWYM

SKEADNIKI

1 szklanka kaszy jaglanej,
o 30 dag swiezych kurek,

o peczek natki pietruszki,

o 2 jajka,

« 2 male cebule,

o 3lyzki masla,

o pol szklanki butki tartej,
- « sOl, pieprz,

*i‘“) ey N ' « olej do smazenia,

-
./
TN - 4 sos kurkowy:
;}:@!}!; - « 30 dag swiezych kurek,
o pol szklanki stodkiej, gestej
$mietany,

WYKONANIE . 3 lyiki masta,

gotowac kasze. Cebule i kurki drob- ° ge’ﬂqzl.(a Koperk,
U kroié i podsmazyé na masle. | © SOk Pi€PIZ.

no po p Yy
Pietruszke posiekaé. Polaczy¢ wszystkie
sktadniki (bez bulki tartej), doda¢ jajka. Doprawic solg i pieprzem. Z powstalej masy
formowac¢ krazki w ksztalcie kotleta, obtoczy¢ w bulce tartej i usmazy¢ na dobrze
rozgrzanym oleju.
Kurki drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na masle. Gdy zmickng doda¢ $mietane i ga-
lazke koperku. Gotowa¢ do momentu, az $mietana zacznie gestnie¢. Doprawic solg
1 pieprzem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chetmiec
Gmina Strawczyn
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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KALAREPIOK JAGLANY

SKEADNIKI

4 $wieze kalarepki,

« Y szklanki kaszy jaglanej,

o 3lyzki masla,

e 3jajka,

o 2 lyzki szczypiorku,

o soli pieprz do smaku,

e WyWwar jarzynowy,

« do polania sos pomidorowy
wedlug uznania.

WYKONANIE

alarepki obra¢, obgotowaé, wykroi¢ $rodki i pozostawi¢ do napelnienia

farszem. Kasze jaglang tai¢ na wolnym ogniu z dodatkiem masta. Do ostu-
dzonej kaszy doda¢ zdéttka, drobno pokrojony szczypior, sdl i pieprz do smaku.
Wszystko dokladnie pomiesza¢ i na koniec doda¢ sztywno ubitg piane¢ z trzech
bialek. Tak sporzadzonym farszem uzupelni¢ wydrazone kalarepki. Nafaszero-
wane kalarepy uklada¢ w rondlu, podlewajac malg ilosciag wywaru jarzynowego
i dusi¢ okolo 15 minut pod przykryciem. Migkkie kalarepki wyja¢ na potmisek,
a z pozostalego wywaru przygotowac sos pomidorowy wedlug uznania, ktérym
nastepnie nalezy pola¢ kalarepy.

Przygotowany przez Krystyne Wilk z Gospodarstwa Agroturystycznego
Gmina i Miasto Checiny
I miejsce - V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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KASZA JAGLANA ZE SLIWKAMI1 SUSZONYMI

TP D SKEADNIK]

o 1 szklanka kaszy jaglanej,
o 2 szklanki wody,

o 20 dag suszonych $liwek,
o 11lyzka miodu,

¢ Ccynamon,

o sol

WYKONANIE

Wyplukanq kasze wsypac do goracej wody, dosoli¢ do smaku. Gotowa¢ 15 mi-
nut i doda¢ pokrojone sliwki, miod i szczypte cynamonu. Gotowac jeszcze
kilka minut, ciggle mieszajac az do catkowitego wchloniecia wody. Mozna poda-
waé na zimno lub na goraco.

Przygotowane przez Beate Przezdziecka
Miasto i Gmina Chmielnik
Wyréznienie - X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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KASZA JECZMIENNA ZE SLIWKAMI

SKEADNIKI

o 1 szklanka kaszy jeczmiennej,
o 2 szklanki wody,

o 15 dag suszonych §liwek,

e 50l

o cukier.

WYKONANIE

 liwki umy¢ i wymoczy¢ przez noc. Kasz¢ umy¢ (wyptukac), wsypa¢ na osolony
wrzatek, gotowaé, az wchlonie wode. Dolozy¢ wypestkowane, pociete w paski
sliwki. Wymiesza¢ kasze ze $liwkami, trzymac na ogniu 2-3 minuty, ciagle miesza-
jac. Naczynie odstawi¢ w ciepte miejsce. Pozostawi¢ pod przykryciem kilkanascie
minut do utajenia. Podawa¢ na goraco.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Zrecza Chatupczanskiego
Miasto i Gmina Chmielnik
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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KASZA PO CHEOPSKU

SKEADNIKI

« Y kg kaszy jeczmiennej,
o 1kgziemniakow,

1 marchew,

o 1 pietruszka,

o Y selera,

o 1 cebula,

o 15 dag stoniny,

o 15 dag boczku wedzonego,
o 50l

e pieprz,

o kminek,

o lis¢ laurowy,

« ziele angielskie.

WYKONANIE

Kaszq ugotowa¢ z warzywami, startymi na tarce o duzych oczkach. Ziemniaki
obra¢ i utrze¢ na tarce o malych oczkach. Polaczy¢ z migkka kasza, gotowac
ciggle mieszajac tak, aby si¢ nie przypalito.

Okrasa ze stonina: stoning, boczek i cebulke pokroi¢ w kostke i usmazy¢.

Potrawe doprawi¢ do smaku. Poda¢ okraszona.

E!'!T‘.
[

§

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Zelejowa Piekna i Zdrowa”
Gmina i Miasto Checiny
Wyréznianie - X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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KASZA Z WARZYWAMI

SKEADNIKI

« 50 dag kaszy jeczmiennej,

o 40 dag kietbasy;,

20 dag marchwi,

20 dag cebuli,

« 10 dag korzenia pietruszki,

20 dag smalcu,

o 4 lyzki koncentratu pomidorowego,
o soli pieprz do smaku.

WYKONANIE

asze ugotowac na sypko. Odstawic¢ do utajenia.

Marchew i pietruszke utrze¢ na grubych oczkach. Dola¢ pét szklanki wody,
dwie tyzki smalcu i gotowac¢ do migkkosci.
Reszte smalcu rozgrza¢ na patelni, dodac¢ cebule, kielbas¢ pokrojong w kostke
i podsmazy¢ do zarumienienia.
Utajong kasze wlozy¢ do wigkszej miski, doda¢ kietbas¢ z cebulka, uduszona
marchew i pietruszke, koncentrat, sl i pieprz i wymieszaé. Calos¢ zapiec w pie-
karniku przez 20 minut w temperaturze 160°C.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zaborzanki”
Miasto i Gmina Morawica
Wyréznianie - X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok




192 - Potrawy z kaszy %ﬁl“m'ﬂfﬁ"e'm,

KOTLECIK] Z KASZY JAGLANE]
Z SOSEM KOPERKOWYM

" SKEADNIKI

| kotlety.

"o 2 szklanki ugotowanej kaszy
jaglanej,

Y5 szklanki platkow owsianych
podpieczonych na patelni,

- o gars$¢ potltuczonych pestek z dyni

' istonecznika,
o 2 jajka,

o 2 zabki czosnku,

o lyzka przyprawy typu ,,maggi’,

« szczypta oregano lub gatki muszka-
totowej i majeranku,

o lyzka oliwy,

WYKONANIE « s0li pieprz do smaku,

sos koperkowy:
szystkie sktadniki zmiksowac. Ufor- | 1, mleka,

mowac kotleciki i smazy¢ na roz- lyzka masta
b

grzanej patelni. Na rozgrzang, posypang lyzka oliwy,

szczypta soli, patelni¢ wsypa¢ make i pot , 2o lyzki pszennej maki,
peczka posiekanego koperku. Mieszaé, peczek koperku,

aby zaden ze skladnikéw nie zbrazowial, o sokz potowy cytryny,
dodac¢ tluszcz. Zala¢ mlekiem, przyprawi¢, o séli pieprz do smaku.
wsypac reszte koperku i zagotowac.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Dabrowianki”
Gmina Mastéw
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok




%ﬁl&'ﬂfﬁ"% Potrawy z kaszy 103

KOTLETY DROBIOWE Z KASZA GRYCZANA
Z GULASZEM ZOLADKOWYM

SKEADNIKI

kotlety:

30 dag kaszy gryczanej,

» 30 dag miesa drobiowego
mielonego,

o 2 jajka,

o 2 zabki czosnku,

e 0],

o pieprz,

* olej,

gulasz zoladkowy:

o 1 kg kurzych zotadkdw,
o 2 lyzki masta,

o 2 drednie cebule,

Y szklanki gestej Smietany, WYKONANIE

o 2 lyzki musztardy,

« 1kromka chleba razowego, Kaszq ugotowac i ostudzi¢. Wymieszac

« duzy peczek natki pietruszki, z rpielonym miesem, dgdac’ sOl, pieprz

. s6lipieprz, oraz jajka. Z przygotowanej masy formo-

o 2 liscie laurowe, wac kotleciki i smazy¢ na oleju z obu stron.

« 3 ziarna ziela angielskiego. Z zotadkéw wykroi¢ paseczki (bez biatych
czesci). Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢

na masle. Do cebuli doda¢ przygotowane paseczki zotadkowe, doda¢ przyprawy, podla¢

odrobing wody i dusi¢ pod przykryciem przez okoto 60 minut (do migkkosci). Nastepnie

doda¢ posiekang natke pietruszki.

Przygotowane kotleciki podawac z gulaszem.

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Swictokrzyskie Jodty”
Miasto i Gmina Bodzentyn
X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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KOTLETY Z KALAFIORA 1 KASZY JAGLANE]

~ % SKEADNIKI

o 1 szklanka ugotowanej kaszy
- jaglanej,
o 1 maly kalafior,
o 3 cebule,
o peczek natki pietruszki,
o 3 czubate tyzki maki ziemniaczanej,
o 1 zabek czosnku,
o bulka tarta,
« olej do smazenia,
o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

asze ugotowac. Cebule drobno pokroic¢ i podsmazy¢ na oleju. Kalafiora podzie-

li¢ na male kawaleczki i doda¢ do cebuli. Smazy¢ razem okoto 10 minut.
Polaczy¢ ugotowang kasze z cebulg i kalafiorem, doda¢ czosnek, make ziemnia-
czang, przyprawy i pietruszke. Wyrobi¢ wszystko na mas¢. Formowa¢ niewielkie
kotlety, obtoczy¢ je w bulce i smazy¢ na oleju z obu stron. Podawac z salatka
ze $wiezych warzyw.

Przygotowane przez Koto Gospodyt Wiejskich ,,Zurawinki”
Gmina Mniéw
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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Potrawy z kaszy - 195

SKEADNIKI

« 50 dag maki,

e 1 jajko,

50 dag kapusty kiszonej,
20 dag boczku,

50 dag kaszanki,

o soli pieprz do smaku,

« szczypiorek.

WYKONANIE

Kapustq kiszong ugotowa¢ do migkkosci, odcedzi¢ i pokroi¢. Boczek drobno
pokroi¢ i stopi¢. Obra¢ kaszanke, doda¢ do kapusty. Dotozy¢ wytopiony bo-
czek i doprawi¢ do smaku przyprawami. Z maki i jajka zagnie$¢ ciasto, rozwatkowac
i wyciag¢ kotka. Napelnic je farszem i wrzuci¢ na osolona, gotujaca si¢ wode. Polac
boczkiem i posypac szczypiorkiem.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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KRUPY Z POKRZYWA

™ SKEADNIKI

o 2 szklanki ugotowanej kaszy
jaglanej,

o 2 cebule,

o 1 szklanka siekanych, miodych
pokrzyw (listki sparzone
wrzatkiem),

e 3jajka,

o 3tyzki maki pszennej,

o 3lyzki maki ziemniaczanej,

o 2 lyzki majeranku,

o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

Wszystkie sktadniki wraz z kasza wymiesza¢ i smazy¢ w formie placuszkéw
na rozgrzanym tluszczu. Najlepiej smakuja z sosem grzybowym.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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LEMIESZKA NA JAGEACH Z BOCZKIEM

SKEADNIKI

o 1% 1wody,

o 20 dag kaszy jaglanej,

20 dag boczku,

1 kg maki pszennej razowe;j.

WYKONANIE

Kasze; jaglana ugotowa¢ w osolonej wodzie. Zmniejszy¢ ogien i zostawic¢ do uta-
jenia. Make sypa¢ do ostudzonej kaszy, nagniata¢ i miesza¢, az beda pokazy-
wac si¢ bable powietrza i potrawa bedzie miala konsystencje zwarta. Boczek pokroi¢
w drobng kosteczke i usmazy¢, mozna doda¢ cebuli. Potrawe naklada¢ na talerze
lyzka namoczong w ttuszczu, okrasi¢ boczkiem i ozdobi¢ natkg pietruszki.

Przygotowane przez Ewe Siudajewska
Gmina Goérno
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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NABITY FILET KASZA GRYCZANA

SKEADNIKI

o 6 filetow z kurczaka,

« 20 dag plastrow boczku,

« 20 dag kaszy gryczanej,

30 dag kaszy peczak,

50 dag bobu,

o 40 dag kurek lesnych,

o 30 dag fasolki szparagowej,
o 10 zabkéw czosnku,

« biala i czerwona cebula,

« peczek szczypiorku i nac pietruszki,
« sOl, pieprz, tymianek.

WYKONANIE

ilet z kurczaka przyprawic sola, pieprzem, tymiankiem i odstawi¢ do lodéwki.
W tym czasie przygotowac farsz. Ugotowang kasze gryczang ostudzi¢, doda¢
do niej dwa zmielone filety z kurczaka, na¢ pietruszki, doprawi¢ pieprzem i sola.
Pozostale 4 filety nacia¢ wzdtuz robigc kieszonki, nabija¢ je przygotowanym far-
szem i obsmazy¢ na roztopionym masle. Tak przygotowane filety piec w piekarni-
ku w temperaturze 180°C, przez 40 minut.
Kasza peczak: na rozgrzang sucha patelnie wrzuci¢ kasze peczak, chwile pod-
smazy¢. Wrzucic¢ pokrojony w kostke boczek i cebule, podla¢ woda, doprawic
sola, pieprzem oraz czosnkiem pokrojonym w plastry i usmazy¢, mieszajac na wol-
nym ogniu. Pod koniec duszenia doda¢ czerwong cebule oraz ugotowany bodb.
Obgotowang i przesmazong na masle fasolka szparagowa udekorowa¢ danie. Poda-
wac z sosem kurkowym lub szczypiorkowym.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli Jachowe;j
Gmina Gérno
I miejsce — X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok




%QLKM'%KJM Potrawy z kaszy 199

PASZTET Z KASZY JAGLANE) Z ZIELONE]
SOCZEWICY NA DOMOWYM CHLEBIE
Z SOSEM CHRZANOWYM

SKEADNIKI ez
pasztet z soczewicy: :

o 2 szkl. ugotowanej soczewicy,
1 szkl. ugotowanej kaszy jaglanej, #1205 %
w

o 10 dag suchej kaszy jaglanej, '_': %
« 100 ml oleju rzepakowego, ;;f;:
o 2 cebule, ;!‘:g':
o 2 liScie laurowe, :1'_,_':‘;'\
« 1 owoc jalowca, ';,';.-:
o 2 ziela angielskie, '.‘,:Il r:fk‘b
o 2 gozdziki, Pl e N
o 2-3 tyzki sosu sojowego, F}:‘: j' s AN ﬁr... 3
« 10-15 suszonych liwek, e s e S P I A e OB
o lyzeczka majeranku, o 1 ugotowany ziemniak,
o pol tyzeczki mielonej gatki e 1lyika soli,

muszkatotowej i czabru
o sOlipieprz, sos chrzanowy:

hleh o sloiczek chrzanu,

zaczyn chleba: e 3iaika,
o 2 tyzki aktywnego zakwasu, . lyJilia $mietany,
« 18 dag maki zytniej, o lyzka jogurtu naturalnego,
» 180 ml wody, « sOl, pieprz,
ciasto: D SeSPEia

« 30 dag maki pszennej chlebowej

50 dag ciemnej maki zytniej,
« ok. 500 ml wody letniej, WYKONANIE

Przygotowane przez Klub Seniora ,,Nowinianki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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WYKONANIE

O plukang soczewice gotowa¢ 15 minut w osolonej wodzie z tyzeczka oleju.
W 2 szklankach wody z olejem zagotowac kasze. Wylaczy¢ i odstawi¢ na 10 mi-
nut, aby doszla. Na patelni rozgrzac olej, doda¢ ziele, liscie laurowe i jalowiec,
wrzuci¢ pokrojong w kostke cebule i podsmazyé. Wszystko zmiksowaé. Dodac
przyprawy i pokrojone w paski sliwki i wymiesza¢. Piekarnik rozgrza¢ do tempera-
tury 180°C, keksdwke wylozy¢ papierem do pieczenia, wlozy¢ mase, wyrownac,
posmarowac olejem i wstawic¢ do piekarnika. Piec okolto godzing, wyjac z piekarni-
ka, wystudzi¢, wyjac z formy i schtodzi¢ w loddwece.
Zakwas polaczy¢ z maka i wodg i odstawi¢ na 12-16 godzin (na noc). Dokladnie

wymiesza¢ make z ziemniakiem startym na tarce i wodg. Odstawi¢ na 20 mi-
nut. Doda¢ zaczyn, wymiesza¢, posoli¢ i doda¢ pdt szklanki siemienia i péttore;
szklanki stonecznika, nast¢pnie wyrabia¢ 5 minut. Przerwa¢ na 2 minuty i jeszcze
raz wyrobi¢. Miske posmarowac olejem, wlozy¢ ciasto i odstawi¢ na godzing.
Nastepnie wyjaé ciasto na oproszong maka stolnice, rozwatkowaé. Brzegi zlozy¢
do $rodka, jeszcze raz wlozy¢ do miski i odstawi¢ do wyrosniecia. Po okoto godzinie
ciasto ponownie rozciagnac, ztozy¢, podzieli¢ na 2 czgsci i uformowad bochenki.
Do wysmarowanych olejem form wtozy¢ bochenki. Odstawi¢ na 2-3 godziny w cie-
pte miejsce. P6l godziny przed pieczeniem rozgrzaé piekarnik do temperatury
250°C. Chleby nacig¢ u gory, lekko zwilzy¢. Wstawi¢ do piekarnika na 10 minut.
Zmniejszy¢ temperature do 210°C i piec jeszcze 35 minut. Chleb wyja¢, przetozy¢
na kratke w celu ostygniecia.

toiczek chrzanu wymiesza¢ z rozdrobnionymi jajkami, yzkg $mietany i jogurtu,

doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny.
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PENCZOKI

SKEADNIKI

30 dag boczku,

o 2 cebule,

 peczek naci pietruszki,
 peczek zielonego koperku,
o kilka galagzek macierzanki,
o 2 dag drozdzy,

o % szklanki mleka,

« 1jajko,

o 1 szklanka maki,

o % szklanki kaszy peczak,

o s0l, pieprz, ziota do smaku.

WYKONANIE

Kaszq utai¢ w garnku z woda w proporcji % szklanki kaszy — 3 x % szklanki wody
i wystudzic.

Boczek dusi¢ w rondlu razem z cebulg pokrojong w kostke.

Z drozdzy, maki, mleka i jajka zrobi¢ ciasto w misce. Doda¢ pokrojong pietruszke,
koperek i macierzanke. Pozostawi¢ do wyro$niecia okoto 10-15 minut. Doda¢ bo-
czek oraz wystudzong kasze. Wszystkie sktadniki dokladnie wymiesza¢. Ciasto ktas¢
na rozgrzany tluszcz formujac placuszki. Piec z obu stron na ciemnoztoty kolor.
Mozna podawa¢ na goraco lub na zimno.

Przygotowane przez Zespdét Ludowy ,,Macierzanka”
Gmina Miedziana Géra
I miejsce - VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok




202 - Potrawy z kaszy %};K'ﬂﬁ,ﬁkl

PECAK

SKEADNIKI

o 2 szklanki kaszy peczak,
o 1kg grzybow swiezych,
o glowka bialej kapusty,

o 2 tyzki maki,

e Smietana,

o przyprawy,

e s0s grzybowy.

WYKONANIE

plukang kasz¢ zala¢ woda, zagotowac i zostawi¢ pod przykryciem, az wchionie

calag wode. Grzyby rozdrobni¢ i dusi¢ pod przykryciem. Doprawi¢ przyprawa-
mi i wymiesza¢ z kasza. Kapuste zaparzy¢, zdja¢ pojedyncze liscie, odcig¢ zgrubie-
nia i wypetnic farszem z kaszy i grzybow. Ultozy¢ w garze i gotowa¢ do migkkosci.
Przygotowac sos grzybowy.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Daleko od szosy”
Gmina Pierzchnica
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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,PECZATTO”

SKEADNIKI

o 2 szklanki kaszy peczak,
o 2 tyzki masla,

o 1 cebula,

o 2 z3bki czosnku, :
o ok. 2 szklanki bulionu warzywnego,
« 2 ziarna ziela angielskiego,
o 11is¢ laurowy,

o 1 filet z kurczaka,

o 2 tyzki oleju,

e 50 g parmezanu,

o Y cukinii,

o 5 pieczarek,

« Y5 czerwonej papryki,

o Y 70ltej papryki,

. s6l, WYKONANIE

« S$wiezo zmielony pieprz,

o stodka papryka, P I a.pe?telni r(1)<2grzac' ,1' 1yillzg (-)l,eju_kCullzi-
 oregano. ni¢ 1 papryke umyc 1 pokroic w kostke.

Pieczarki obrac i pokroi¢ w 6semki. Wrzucié¢
warzywa na patelni¢ i smazy¢, az cukinia bedzie rumiana, a pieczarki odparujg nieco
wody. Odstawi¢. Cebule drobno posiekaé. Na patelni rozgrza¢ maslo i wrzucic¢ cebule,
zeszkli¢. Doda¢ przecis$niety przez praske czosnek i podsmazy¢ chwile. Wysypac do na-
czynia suchg kasze peczak, wymieszac i prazy¢ przez okoto minute. Wla¢ 1 szklanke bu-
lionu, dodac ziele angielskie i li§¢ laurowy. Gotowac¢ mieszajac, az kasza wchtonie plyn.
Potem dodac¢ kolejng porcje tak, by kasza byta przykryta. Gotowa¢ do miekkosci pecza-
ku. Pod koniec gotowania doda¢ podsmazone warzywa z pieczarkami. Piers z kurczaka
umy¢ i osuszy¢. Pokroi¢ w kostke, doprawic sola, pieprzem, stodka papryka i oregano.
Na patelni rozgrza¢ olej i smazy¢ na nim kurczaka. Gdy bedzie rumiany, pokrojonego
w kostke przelozy¢ do kaszy i wymiesza¢. Calos¢ dusic jeszcze przez chwile. Posypac
parmezanem i odstawi¢ pod przykryciem na 10 minut.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chelmowianki”
Gmina Nowa Stupia
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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PIEROGI

- SKEADNIKI

« 2 torebki kaszy jeczmiennej,
« 2 torebki kaszy gryczanej,

o 1kgswiezych grzybow,

o 20 dag suszonych grzybow,
« 50 dag boczku/sloniny,

o 2 duze cebule,

o 1 kg maki,

o Y 1letniej wody,

« jajko gesie.

WYKONANIE

gotowac kasze. Pokrojong w kosteczke cebule oraz grzyby podgotowac i dusi¢

na oleju. Doda¢ drobno pokrojony boczek/stoning, miesza¢, aby potaczyly sie
skladniki. Make pomiesza¢ z Y2 litra letniej wody, polaczy¢ z jajkiem i dlugo za-
gniata¢, tak aby ciasto bylo migkkie i plastyczne. Nastepnie wyciaé krazki i naktadac
na nie farsz. Pierogi wrzuci¢ na osolony wrzatek. Mozna podawac z omastg z pod-
duszonego na masle pora.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Ociesanki”
Gmina Rakéw
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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PIEROGI Z KASZA GRYCZANA 1 PIECZARKAMI

SKEADNIKI

farsz:

« woreczek kaszy gryczanej,
« 30 dag pieczarek,

o 1 cebula,

o 2 ogorki kiszone,

o olej do smazenia,

« sOli pieprz,

ciasto: *
o 4 szklanki maki, >
o 2 lyzeczki soli, ’.*,

1 tyzka masta,

2 roztrzepane jajka,
okolo 2 szklanki cieptej wody. WYKONANIE

asze ugotowac i odcedzi¢. Pokrojone na drobno pieczarki usmazy¢ z cebula.

Wszystkie skladniki wymiesza¢ z ogdérkami startymi na widrki. Calos¢ do-
prawi¢ do smaku. Polaczy¢ sktadniki do wyrobienia ciasta. Ciasto rozwaltkowac na
cienki placek i wycina¢ kotka (szklanka). Zawija¢ pierogi i gotowa¢ do migkkosci.
Ugotowane mozna okrasi¢ stoning lub boczkiem.

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Przyszlos¢ Strawczynka”
Gmina Strawczyn
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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PIEROGI Z KASZA 1 SEREM

SKEADNIKI

ciasto:

o ¥ kg maki,
. ljajko,

e 0],

farsz:
o 25 dag sera bialego,
o 25 dag kaszy gryczanej bialej.

WYKONANIE

ktadniki na ciasto zagnies¢. Ugotowang kasze wymiesza¢ z serem. Drobno po-
siekang cebule podsmazy¢ na masle i wymiesza¢ sktadniki. Uformowac¢ i ulepi¢
pierogi, nastepnie ugotowac. Okrasi¢ podsmazonym boczkiem z cebulka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zycinianki”
Gmina Rakéw

Wyréznienie - X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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PIEROGI Z PECZAKU

SKEADNIKI

farsz:

o 25 dag peczaku,

o 2 szklanki drobno pokrojonego
boczku wedzonego,

o 1 cebula,

o zabek czosnku,

e s0li pieprz do smaku,

ciasto na pierogi:

Y2 kg maki pszennej,

1 jajko,

szczypta soli,

tyzka oleju,

woda - ile maka zabierze.

WYKONANIE

Ugotowac’ peczak zgodnie z przepisem na opakowaniu, na patelni usmazy¢ bo-
czek, nastepnie doda¢ drobno pokrojong cebule. Wszystko usmazy¢ na zloty
kolor, doda¢ czosnek i przyprawy, na koncu ugotowany peczak. Wyrobi¢ farsz
i odstawi¢ do ostygniecia. Wyrobi¢ ciasto na pierogi, rozwatkowac i wycig¢ krazki.
Nalozy¢ farsz i ulepi¢ pierogi. Podawac¢ polane skwarkami.

Przygotowane przez Bogumile Wiodarska z Gospodarstwa Agroturystycznego
Gmina Mniéw
X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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PLACEK Z KASZA

farsz:

1 Y2 szklanki kaszy gryczanej,
8 « Y szklanki kaszy jaglanej,

&% o 2 lyzki kaszy manny,

o 1 litra mleka,

o 1 kostka masta,

e 5jaj,

« s0l, cukier,

« 20 dag sera bialego,

: ciasto:
o 1 szklanka $mietany,
15 kostki masta,

5 dag drozdzy,
WYKONANIE e s6l, cukier.

Do zagotowanego mleka wsypa¢ wszystkie kasze. Gotowa¢ okolo 3 minuty
i doda¢ sél do smaku. Nastepnie doda¢ masto, cukier, ser i wszystko zamie-
sza¢. Na koniec doda¢ 5 jajek i ponownie zamiesza¢. Wszystkie skladniki ciasta
zagnie$¢, odczekad, az podrodnie. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, na spod wyltozy¢
jedna cze$¢ ciasta i posmarowal ja farszem. Przykry¢ farsz pozostalym ciastem
i piec okoto godziny.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Jaworzanki”
Gmina Zagnansk
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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POTRAWA WESELNA PO CHLOPSKU

SKEADNIKI

o 25 dag wolowiny,

o 50 dag flakéw wolowych,
o 15 dagkaszy jeczmiennej,
» wloszczyzna i lubezyk,

o s6lipieprz do smaku.

WYKONANIE

gotowa¢ wywar na wolowinie z wloszczyzng. Mieso i warzywa pokroi¢. Nas-
tepnie doda¢ obgotowane wczesniej flaki i zasypac kaszg. Przyprawi¢ do smaku
i gotowac do miekkosci.

Przygotowane przez Jadwige Ziecik
Gmina Rakéw
X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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PULPETY Z KASZY PO MYSLIWSKU

o 1 kg kaszy gryczanej,

o 3 kromki chleba,

e 5jajek,

o 1 czerwona papryka pokrojona
w kostke lub paski,

o 30 dag sera zottego,

« sOl, pieprz.

WYKONANIE

asz¢ gryczang uprazy¢, nastepnie ugotowac i odstawi¢ do utajenia. Do kaszy do-

da¢ 3 kromki chleba, sdl, pieprz oraz jajka. Wyrobi¢ razem. Uformowac¢ kulki,
do $rodka wlozy¢ kawalki sera zdltego, papryke i usmazy¢. Po usmazeniu wlozy¢
do rondla i zala¢ sosem mysliwskim. Potrawe podawac z sezonowg suréwka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Modrzewianki”
Gmina Nowa Stupia
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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TARGANCE Z KASZA JAGLANA

SKEADNIKI

o 2jajka,

 8-10 dag maki pszennej,

2 dag masla,

o 1 szklanka kaszy jaglanej,

o 2 szklanki wody,

o 2 dag stoniny,

5 dag wedzonki (boczek, podgardle),
e SOl

« szczypiorek.

WYKONANIE

Wodq zagotowac, osoli¢ do smaku, wsypa¢ optukang kasze jaglana, gotowac
pod przykryciem na wolnym ogniu do miekkosci. Jaja wbi¢ do naczynia
i ubi¢ dodajac przesiana make i masto, wyrobi¢ na gesta mase. Na gotujaca, osolong
wode klas¢ lyzeczka male porcje ciasta. Zagotowaé pod przykryciem, odcedzi¢
i polaczy¢ z wystudzong kasza jaglang. Targance polac¢ okrasg ze stoniny i boczku,
posypac szczypiorkiem. Zamiast okrasy mozna targance podawac z mlekiem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
IV Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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ZAWSTYDZONA KASZA

SKEADNIKI

e 4 papryki czerwone,

10 dag kaszy kuskus,

Y2 kg migsa mielonego,

1 tyzeczka ziét prowansalskich,
1 cebula,

sol i pieprz do smaku,

bulion.

A

WYKONANIE

Kaszg kuskus moczy¢ w goracej wodzie — po ostudzeniu, doda¢ migso mielone,
cebule i podsmazy¢. Dodac sdl, pieprz, ziota prowansalskie.

Naciag¢ papryki, drylowa¢, odciac¢ kapelusze i napetni¢ farszem. Dusi¢, podlewajac
bulionem, na $§rednim ogniu okotfo 50 minut.

Przygotowane przez Stowarzyszenie Agroturystyczne ,Wierna Rzeka”
Gmina Piekoszow
III miejsce - X Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok







]<vchnia polska to nie tylko wyémienite dania gtéwne, ale takze wypieki
i stodkosci. Podstawa do powstania kazdego positku powinna byé nie tylko
tradycja, ale takze wspomnienia, ktére zawsze pachng deserem, ulubionym
stodkim nadzieniem ciast i owocowym kompotem. Dla urozmaicenia
domowych obiadéw warto przygotowaé dania na stodko. Zazwyczaj
ich podstawa jest ryz, produkty maczne oraz $wieze, sezonowe owoce.
Do przygotowania takich potraw mozna wykorzystaé takze owoce mrozone
[ub przetwory, np. dzemy [ub konfitury. Takie dania doskonale smakuja
z dodatkiem jogurtu lub $mietany, ktéry uzupetni positek o porcje wapnia
i biatka. Na specjalne okazje mozna przygotowa¢ dostojne torty, a wiosna
i latem serwowa¢ sernik na zimno i aromatyczne tiramisu. Doskonatym
uzupetnieniem rodzinnych spotkan dla dzieci moga by¢ owocowe galaretki,
muffinki czy chrupiace bezy. Nalezy pamieta, ze przygotowujac stodkie
dania i desery warto sprawdzié¢ pochodzenie sktadnikéw, by przygotowane

dania lay{y J ednoczeénie zdrowe i smaczne.
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CIASTKA CALUSKI

SKEADNIKI

o 1% kostki margaryny,

o 1 706ltko surowe,

o 6 z0ltek gotowanych,

o 1 szklanka cukru pudru,

Y5 szklanki maki ziemniaczanej,
o Y5 lyzeczki proszku do pieczenia,
o ¥ kg maki.

WYKONANIE

podanych sktadnikow wyrobi¢ ciasto. Formowac ciastka dowolnego ksztattu.
Piec w temperaturze 180°C na zloty kolor. Ciastka dekorowa¢: marmolada,
cukrem pudrem lub przetozy¢ masa.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa Podlazy
Gmina Lagéw
II Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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CIASTO Z DYNI - ,,BANIOCEK”

SKEADNIKI

e 4 jajka,

o 1 szklanka cukru,

o 1 % szklanki oleju,

o 2 szklanki startej dyni,
o 2 Y szklanki maki,

o 11lyzeczka proszku do pieczenia,
o 1 tlyzeczka sody,

o 11lyzeczka cynamonu,
o 10 dag orzechdw,

10 dag rodzynek.

WYKONANIE

ajka utrze¢ z cukrem nastepnie po kolei dodawac poszczegdlne skladniki - cig-
gle mieszajac. Masg¢ przetozy¢ do brytfanki wysmarowanej tluszczem i posypane;j
butka. Piec przez 1 godzine w temperaturze 180°C.

Przygotowane przez Aleksandre Biskup z Kola Gospodyn Wiejskich ze Wzdotu Rzadowego
Miasto i Gmina Bodzentyn
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok
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GRUSZKA ,PRIMA”

SKEADNIKI

o gruszki,

« cukier,

o daktyle,

« rodzynki korynckie,
e cynamon,

e anyz,

o gozdziki,

o kwiat muszkatolowy,
« biale wino,

o imbir.

b T LLLLT Jioe

WYKONANIE

Gruszki obra¢ i ugotowa¢ w calosci do migkkoséci. Duza ilo§¢ cynamonu
przela¢ dobrym winem przez sito nad garnkiem. Dodac¢ sporo cukru, anyzu,
gozdzikow, kwiatu muszkatu i wedle uznania - pokrojonych daktyli oraz rodzynek
korynckich. Wszystko to postawi¢ na ogniu i gdy sie zagotuje — doda¢ gruszki.
Calo$¢ podgotowac. Uwaga! — Aby syrop nabral koloru cynamonowego dodac
sporo sproszkowanego imbiru. Gdy nabierze stodkiego smaku podawac na stét
w szklanych pucharkach.

Przygotowane przez Krystyne Wilk z Gospodarstwa Agroturystycznego ,,Krystyna”
Gmina i Miasto Checiny
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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GWIEZDZISTY CHEODNIK TRUSKAWKOWY

SKEADNIKI

1 kg dojrzatych truskawek,

e Y szklanki cukru,

o Y% szklanki $mietanki kremowki,

o 2 70ltka,

o 1lyzeczka soku z cytryny,

| o plaska lyzeczka maki ziemniaczanej,
|« 1 opakowania makaronu gwiazdek,
| « $mietana 12% do udekorowania.

WYKONANIE

gotowa¢ makaron. Truskawki umy¢ i pozbawi¢ szypulek, nastepnie wrzuci¢

do garnka i zala¢ woda. Doda¢ potowe cukru. Zblendowa¢ na jednolita mase.
W miseczce obok wymiesza¢ bardzo dokladnie zimng kreméwke z maka ziem-
niaczang. Trzecie naczynie, ktdrego potrzebujemy do naszego chlodnika, to maly
rondelek. Ustawi¢ go na malym ogniu, wrzuci¢ zé6ltka, pozostaly cukier i nastep-
nie energicznie miesza¢, az do chwili, gdy cukier si¢ catkowicie rozpusci, a masa
stanie si¢ jasnokremowa. Wla¢ kremdwke, intensywnie mieszajac. Gdy tylko calos¢
zgestnieje zdja¢ z ognia. Doda¢ zmiksowane truskawki, dokladnie je zmieszac
z masg $mietanowo-zdttkowa. Odstawi¢ do lodéwki na minimum godzing. Podawa¢
z makaronem.

¥

Przygotowane przez Bozene Kuryge z Gospodarstwa Agroturystycznego ,,Ranczo”
Gmina Bieliny
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok

W
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JASIOWE DZYNDZOtKI

SKEADNIKI

e OWOCE SeZONOWE,
« magka,

o Smietana,

o cukier,

o jajka,

e mieta.

WYKONANIE

gotowac kompot z owocdw sezonowych, wedtug uznania mozna zagesci¢ maka

i $mietang. Doprawi¢ cukrem do smaku. Ugotowa¢ podiuzne kluseczki z maki,
jajek i wody. Gotowe kluseczki (dzyndzolki) podawac z ugotowanym kompotem.
Przybrac¢ listkami migty i kleksem ze §mietany.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,Modrzewianki”
Gmina Nowa Stupia
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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MECH

SKEADNIKI

45 dag mrozonego szpinaku
(drobnego),

o 1% szklanki oleju,

== o 1Y szklanki cukru,

e o 3jajka,

+% o 2 szklanki maki krupczatki,

o 3lyzeczki proszku do pieczenia,

o cukier waniliowy,

% o 300 ml $mietany 30%,

% o cukier puder,

{ o granat.

WYKONANIE

Rozmrozic’ szpinak i odsaczy¢ z wody. Zmiksowac jajka z cukrem, wla¢ powoli
olej, ciagle mieszajac. Wsypa¢ make z proszkiem do pieczenia. Po polaczeniu
calej masy doda¢ szpinak i miesza¢ tyzka. Wla¢ do formy, piec okolo 1 godzing do
»suchego patyczka” — w temperaturze 180°C. Po wystudzeniu obcig¢ nozem wierzch
ciasta i rozdrobnic je na talerzyku. Ubi¢ $mietane z cukrem waniliowym i odrobing
cukru pudru (do smaku). Na ciasto wylozy¢ ubita $§mietane, posypa¢ okruszkami
ciasta i owocami granatu.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Macierzanka”
Gmina Miedziana Géra
VII Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2014 rok
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OBWARZANKI PIOTROWSKIE

SKEADNIKI

o 1 kg maki pszennej,

50 dag drozdzy,

e Y szklanki cukru,

o sOl,

« ciepla woda do zagniecenia
pierogowego ciasta.

WYKONANIE

maki, drozdzy i cukru zrobi¢ rozczyn. Po wyrosnigciu doda¢ make, ciepla wode,

s6l i wyrobi¢ ciasto, az do chwili, gdy bedzie odchodzi¢ do reki. Po okoto 1 go-
dzinie ciasto wylozy¢ na stolnice, pokroi¢ na kawatki, z ktérych nalezy formowac
waleczki grubosci 1 cm. Laczy¢ po dwa, skrecajac w wianuszek. Wrzuca¢ do garnka
z wrzatkiem. Po wyplynieciu wyklada¢ na deske. Po zrumienieniu z jednej strony
przelozy¢ na trzonie pieca i piec okoto 10 minut. Rumiane wyciagac z pieca. Mozna
piec w piekarniku z termoobiegiem, natomiast w piecu chlebowym pali¢ drewnem
z drzewa lisciastego.

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Kolo Gospodyn Wiejskich w Piotrowie”
Gmina Lagéw
IV Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2011 rok
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PACZK] ZIEMNIACZANE

WYKONANIE

SKEADNIKI

1 kg ziemniakow,

1 kg maki,

V2 kostki margaryny (ok. 12,5 dag),
3 tyzki cukru (mozna wiecej
wedlug uznania),

10 dag drozdzy,

1 tyzka octu,

4 jajka,

cukier puder do posypania,
powidta lub dzemem,

1-2 litra oleju do smazenia.

Ugotowac’ ziemniaki i cieple skreci¢ w maszynce. Utrze¢ w kubku drozdze z cu-
krem. Ziemniaki zaraz po przekreceniu przez maszynke przelozy¢ na stolnice,
doda¢ do nich 4 jaja, roztopiong margaryne, drozdze utarte z cukrem, ocet, a nas-
tepnie wszystkie skladniki zagnie§¢ na jednolita mase. Po przygotowaniu, ciasto
watkowac¢ na placki o grubosci okoto 1-2 cm i wycinac z nich (np. szklankg) krazki.
Grubsze krazki o grubosci okoto 2 cm mozna nadziewaé powidlami lub dzemem.
Paczki smazy¢ na goracym oleju w garnku, a nastepnie po usmazeniu i ostygnieciu

posypac cukrem pudrem.

Miasto i Gmina Morawica

2008 rok

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne ,,U Lilli”

I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego
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PACZK] ZIEMNIACZANE PO RAKOWSKU

SKEADNIKI s
o 1 kg ziemniakow, 3
o 1 kg maki,

« cukier waniliowy,

o Y szklanki cukru,

o Y kostki margaryny,

. 4jajka,

« 10 dag drozdzy,

o lyzeczka proszku do pieczenia,
« marmolada.

WYKONANIE

Ziemniaki ugotowac i przepusci¢ przez praske. Doda¢ cukier waniliowy i mar-
garyne. Nastepnie wymiesza¢. Doda¢ jajka, drozdze, proszek do pieczenia,
na koncu make. Po wyrobieniu ciasto powinno odstawa¢ od reki, swoja konsy-
stencja ma przypominac ciasto kopytkowe. Na urwany kawalek ciasta nakladac
marmolade i uformowac paczka. Gdy podrosng smazy¢ na oleju. Po wystudzeniu
posypac cukrem pudrem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Szumska
Gmina Rakéw
I Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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PAJA

SKEADNIKI

o 1 kg maki pszennej (tortowej),

o 6 70ltek,

o 1 kostka masta lub margaryny,
10 dag drozdzy,

o 1 szklanka cukru,

« mleko,

« otarta skdrka z cytryny,

o szczypta soli,

o 1-1% kg jablek,

~« 20-30 dag cukru,

Wy o 1lyzeczka cynamonu.

WYKONANIE

DroZdie rozpusci¢ w cieptym mleku z maka (3-4 tyzki) z dodatkiem 2 tyzeczek
cukru i pozostawi¢ do podrosniecia. Ogrzang make przesia¢ do miski i wla¢
zaczyn. Zo6ttka utrze¢ z cukrem (moze by¢ na parze), doda¢ otarty skorke z cytry-
ny. Dodac¢ tyle cieptego mleka, aby ciasto byto wolniejsze niz na placek drozdzowy.
Wyrobic je reka, a gdy zacznie odchodzi¢ od reki i miski, wla¢ ciepte, rozpuszczone
masto i jeszcze chwile wyrabia¢. Pozostawi¢ do wyrosniecia.

Jabtka umy¢, obra¢, usung¢ gniazda i pokroi¢ w grube plastry. Gdy ciasto wyro$nie,
wyjac na stolnice, rozwatkowa¢ na grubos¢ palca, odlozy¢ na kilka minut. Na roz-
walkowanym ciescie uktada¢ jabtka, posypa¢ cukrem i cynamonem, zostawiajac
brzegi ciasta bez jablek. Po ulozeniu wszystkich jablek, zwina¢ placek jak golabki
(najpierw boki). Na wysmarowanym ttuszczem papierze ulozy¢ ciasto i wlozy¢ na
blache do pieczenia. Z pozostawionego ciasta uples¢ warkocz i utozy¢ go w dowolny
sposob na ciescie. Zostawi¢ do podrosniecia. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku.
Po wyjeciu pola¢ lukrem lub polewg czekoladowg i udekorowa¢ wedtug
wlasnego gustu.

Przygotowane przez Zespot Spiewaczy ,,Bolechowiczanie”
Gmina Sitkéwka-Nowiny
III Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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PAROWCE W SOSIE OWOCOWYM

SKEADNIKI

o 1 kg maki,

10 dag drozdzy,

o % 1mleka,

o 4jajka,

« szczypta soli,

o 2lyzki cukru,

1 kg owocédw do sosu.

WYKONANIE

D rozdze rozpusci¢ w szklance letniego mleka, doda¢ cukier i tyzke maki, wymie-
sza¢ i odstawi¢ do wyrosniecia. Gdy rozczyn zwiekszy objetos¢, dodac reszte
sktadnikdw, wyrobi¢ ciasto i ponownie odstawi¢ do wyrosniecia. Gdy ciasto wyrosnie
wylozy¢ je na stolnice. Nastepnie rozwatkowa¢ do grubosci okoto 2 cm, wykroi¢
szklanka kotka i pozostawi¢ do wyrosniecia.

Do duzego garnka wla¢ wode, nastepnie obwigza¢ gore garnka gazg i przykry¢ duza
miska. Gdy woda bedzie si¢ gotowal, ulozy¢ na gazie wyroéniete kotka z ciasta
i przykry¢ miskg. Parowa¢ okoto 15 minut. Przygotowane wczesniej owoce zmik-
sowaé na gesty sos, doprawi¢ cukrem do smaku. Uparowane parowce wylozy¢
na po6imisek i pola¢ sosem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chetmiec
Gmina Strawczyn
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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SEROWIEC

SKEADNIKI

ciasto:

40 dag maki,

o 1 szklanka cukru pudru,

o 2jajka,

o 1 margaryna,

o 11lyzka proszku do pieczenia,

=.% 5 masa
t '-,1%*’,‘_ o 1 kg sera,
ijﬁf.fwh » 1 kostka masta lub margaryny,
si="" e 3jajka,

1 budyn waniliowy lub §mietankowy,
1 % szklanki mleka,
1 ¥4 szklanki cukru,

zapach rumowy.

WYKONANIE

Zpowyiszych sktadnikéw zrobi¢ kruche ciasto, podzieli¢ na trzy czgsci, roz-
watkowac i upiec trzy cienkie placki.

Zagotowaé maslo z cukrem i przestudzi¢. Ser przekreci¢ przez maszynke, dodac
tluszcz i jajka, nastepnie budyn rozpuszczony w mleku i gotowaé 20 minut, ciggle
mieszajac. Doda¢ zapach. Goracg masg smarowa¢ upieczone placki. Udekorowac
rodzynkami i skorkami pomaranczy.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich ze Wzdotu Rzadowego
Miasto i Gmina Bodzentyn

Wyréznienie - I Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2008 rok
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SZCZAWIOKI NA StODKO

SKEADNIKI

ciasto:

o 4 szklanki maki,

« osetka masta wiejskiego (ok. 25 dag),
o 1 szklanka gestej, wiejskiej $mietany,
o 2 dagdrozdzy,

o 1lyzeczka soli,

o 2 iéltka,

o szczypta gatki muszkatotowej,

farsz: _
o ok. 1 kg sera bialego, najlepiej koziego,
o garéé szczawiu, L]
« 1jajko,

o lyzka masta,

« szczypta ostrej papryki,
« wedzone sliwki,

o sOlipieprz do smaku.

WYKONANIE

Szczaw dusi¢ na patelni z odrobing masta i przetrze¢ przez sitko. Ser przekrecic
przez maszynke i polaczy¢ go z ostudzonym szczawiem i jajkiem. Farsz wyrobi¢
na puszystg mase, dodac sdl, pieprz i szczypte ostrej papryki do smaku.

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Rozwalkowac placek na okoto 1 cm grubosci,
na krawedz ciasta nanies¢ rowno farsz i co 10 cm wcisng¢ $liwke w ser, formujgc cias-
to w ksztalcie pasztecikdw. Szczawioki utozy¢ na blasze posmarowanej ttuszczem,
smarowaé roztrzepanym jajkiem i posypa¢ majerankiem. Wtozy¢ do piekarnika na-
grzanego do temperatury 170°C i piec okoto 30 minut. Najlepiej smakuje na cieplo,
prosto z piekarnika.

O
[

§

Przygotowane przez Krystyne Wilk z Gospodarstwa Agroturystycznego
Gmina i Miasto Checiny
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok










C hleb jest podstawowym sktadnikiem jadtospisu. Jego wartosé odzywcza zalezy od maki,
z ktdrej jest zrobiony. Warto wybieraé chleb z maki z petnoziarnistej, razowej i graham,
bo jest zrédtem weglowodandw ztozonych, ktére dostarczajg energii organizmowi. Zdrowy
jest tez chleb zytni na zakwasie, ktdry jest zrodtem kwasu mlekowego i poprawia prace
uktadu pokarmowego. W mace zytniej jest duzo witaminy B2, manganu i cynku, a w mace
pszennej - wigcej biatka, witaminy B i PP oraz magnezu. Duze wartosci odzywcze zawarte
sa w domowym chlebie pieczonym na zakwasie z dodatkiem ulubionych ziaren zbéz,
kukurydzy, stonecznika czy soi. Spozywanie chleba razowego przyczynia si¢ do uzyskania
szczuptej sylwetki ze wzgledu na zawarty w nim btonnik, ktéry przyspiesza przemiang
materii. Pszenne i zytnie pieczywo jest bogatym zrédtem magnezu, tagodzi objawy stresu
dzialajac przeciwdepresyjnie i zawiera witaminy z grupy B niezbedne do pracy uktadu
nerwowego. Wzmacnia organizm przysztych mam, poniewaz posiada kwas foliowy,
ktéry wspomaga rozwdj ptodu. Zawarty w nim cynk poprawia odpornosé, a zelazo zwicksza

wydolnoéé organizmu oraz chroni przed anemis.
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CHLEB EKOLOGICZNY Z MAKI1 Z KASZY GRYCZANE]

SKEADNIKI

zakwas:
1% szklanki wody,
« Y5 szklanki maki ryzowej,

chleb:

o 3 szklanki maki gryczane;j,

o 1Y szklanki maki jaglanej,

o 1 tyzka stolowa soli,

o Y szklanki siemienia Inianego,
o Y szklanki ziaren stonecznika.

e _
i U

-

wr
-

LN

WYKONANIE

ktadniki na zakwas wymiesza¢ i odstawi¢ na 1 dzien do ukiszenia. Do zakwasu

doda¢ make z kaszy gryczanej, jaglanej, lyzke soli i wymiesza¢. Ciasto konsys-
tencjg powinno przypominaé ciasto drozdzowe - do jej uzyskania mozna doda¢
jeszcze make (gryczang lub jaglang — wedle uznania). Nastepnie doda¢ Y2 szklan-
ki siemienia Inianego i ¥ szklanki ziaren stonecznika. Pozostawi¢ do wyro$niecia,
az podwoi objetos¢. Ciasto przetozy¢ do formy. Piec w temperaturze 180°C okolo
godziny.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Lechéwka
Gmina Lagéw
X Konkurs na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego

2017 rok
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CHLEB WIEJSKI

SKEADNIKI

zaczyn:

5 dag drozdzy,

1 szklanka maki zytniej,
1 szklanka letniej wody,

ciasto chlebowe:

1 ¥2 kg maki zytniej,

1 szklanka maki pszennej,

okoto % 1 wody,

o sol,

smalec do wysmarowania blaszki.

WYKONANIE

Przygotowac’ zaczyn do chleba. Drozdze rozpusci¢ w letniej wodzie i pomiesza¢
z maka. Poczeka¢ do wyros$niecia. Kiedy zaczyn wyrosnie, doda¢ do niego pozos-
talg make Zytnig i pszenng oraz sol i diugo wyrabia¢ (okoto 30 minut). Odstawié
na 40 minut do cieplego miejsca, do wyros$niecia. Blaszke posmarowa¢ smalcem,
przelozy¢ ciasto i pozostawi¢ w cieptym miejscu, przykrywajac $ciereczka na 30 mi-
nut. Wyrosniety chleb upiec w dobrze nagrzanym piecu chlebowym lub piekarniku
(okoto 200°C).

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Snochowic
Gmina Lopuszno
IT Konkurs na Najsmaczniejszg Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2009 rok
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CHLEB WIE]JSK]1 HELENKI

SKEADNIKI

zaczyn:
« 5 dagdrozdzy,

o 1 szklanka maki zytniej,

o 1 szklanka zsiadlego mleka,

ciasto chlebowe:

o 1% kg maki zytniej,

o 1 kg maki pszennej,

o okotlo 1 ¥ litra zsiadlego mleka,
° Sél,

o tluszcz do smarowania brytfanki.

WYKONANIE

anim przystagpimy do pieczenia chleba, nalezy najpierw przygotowaé zaczyn.

Do cieptego, zsiadtego mleka doda¢ drozdze i make Zytnig. Dobrze wymieszac¢
i odstawi¢ do wyroéniecia (okoto 6 godzin). Kiedy zaczyn wyro$nie, doda¢ do niego
make zytnig, pszenng, mleko zsiadle i s6l. Po wyrobieniu ciasta, odstawi¢ je do ciep-
lego miejsca na okoto 1 godzing do wyrodniecia. Brytfanki posmarowac ttuszczem,
przelozy¢ wyroéniete ciasto i odstawi¢ do wyro$nigcia na okoto 30 minut. W tym cza-
sie, gdy ciasto bedzie rosto w brytfankach, nagrza¢ piekarnik i piec okolo 1 godzine.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Szewczanki”
Gmina Sitkéwna-Nowiny
III Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2010 rok
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GESIE MAZIDt0O PIERZCHNICKIE

o« ¥ kg gesich watrobek,

o ¥ kg gesiego tluszczu
(moze tez by¢ stonina),

» ¥ kg cebuli,

o s, pieprz i majeranek.

WYKONANIE

tuszcz stopi¢ i podsmazy¢ na nim cebule i watrdbke. Dodac przyprawy i trzy-
krotnie zmieli¢. Bardzo dobrze mazidio komponuje si¢ z konfiturg z wisni.

Przygotowane przez Elzbiete Osman z Gospodarstwa Agroturystycznego ,,Daleko od szosy”

Gmina Pierzchnica
VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego

2013 rok
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MAZ1D:O BIELINSKIE

SKEADNIKI

« 70 dag kietbasy;,

o 1 kg stoniny,

« opakowanie nasion: stonecznika,
dyni, sezamu,

o biale czesci pora,

e 5-6 cebul,

« 3 papryki (trzy kolory),

o 1 tyzka przyprawy typu ,vegeta’

o 3-5z3bkow czosnku,

o przyprawy do smaku: majeranek,
sol, pieprz, ostra papryka.

WYKONANIE

fonine pokroi¢ w kostke i stopi¢. Doda¢ drobno pokrojong kielbase, pora, cebule
i papryke. Wszystko dusi¢ do migkkosci. Dodac nasiona i czosnek przepuszczony
przez praske oraz przyprawy. Wszystko wymiesza¢, schiodzi¢ i wla¢ do pojemnikow

do wystygniecia.

Przygotowane przez Zofi¢ Pierzak

Gmina Bieliny

III miejsce — VI Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjng Potrawe Powiatu Kieleckiego
2013 rok
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POPA

- SKEADNIKI

o 1 kg grochu lupanego,
« ¥ kg wedzonki,

o 2 cebule,

« majeranek,

« zielony koper,

o sOli pieprz.

WYKONANIE

l lgotowany groch wymiesza¢ z wedzonka, polaczong z usmazona cebuly, do-
prawi¢ do smaku. Otrzymany smalec nakladac¢ na pieczywo.

Przygotowane przez Aleksandre Biskup z Kola Gospodyn Wiejskich ze Wzdotu Rzadowego
Miasto i Gmina Bodzentyn
V Konkurs na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe Powiatu Kieleckiego

2012 rok




Potrawy
z zotadkéw

Przepisy pochodzg z konkurséw

ku[inamych ,Przez Z.OJ[%OIGI/{
do serca” organizowanych

na terenie Powiatu Kie [eckiego




Polska kuchnia stynie z podrobéw. Sa doskonatym zrédtem biatka,

cynku, miedzi, potasu i zelaza oraz witamin z grupy B. Dzigki zawartosci
choliny reguluja gospodarke lipidowa i funkcjonowanie watroby oraz uktadu
nerwowego. Szczegdlnie w okresie jesienno-zimowym podroby powinny
znalez¢ si¢ w naszym menu jako gulasz i zupa. Zotadki drobiowe to bardzo
dobre i tanie zrodto biatka. Przygotowane z nich dania moga stanowi¢
ciekawe i zdrowe urozmaicenie diety. Mozemy je podawaé w formie gulaszu
[ub flakéw, oraz dodwaé je do zup lub podawaé z kasza, ziemniakami
i kapusta. W naszym regionie od kilku lat organizowane sg konkursy
,Przez zotadek do serca”, w ktérych biorace udziat kota gospodyi wiejskich
i gospodarstwa agroturystyczne z Powiatu Kieleckiego propaguja

tradycyjna, polska kuchnie i przyblizaja czesto zapomniane smaki.
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CHLEB Z NIESPODZIANKA

SKEADNIKI | U

niespodzianka:

0,5 kg zoladkow (najlepiej gesich),
o sOl, pieprz,

o czosnek, cebula,

« ziele angielskie, li§¢ laurowy,

chleb:

350 g maki pszennej,

o 1 Z(l)ltkO,

o 1tyzka masla,

o 1 tyzeczka soli,

o 2 tyzeczki suszonych drozdzy,
« 180 ml cieptego mleka,

o 2 lyzeczki koncentratu

pomidorowego, WYKONANIE

o 2 lyzeczki rozdrobionego szpinaku, . . ' .
« mleko do posmarowania wierzchu gotowac zoladki z przyprawami do migk-
chleba. kosci przez okoto 2-3 godziny. Odstawic¢

i ostudzi¢. Make przesia¢ do miski, doda¢ sdl,
suszone drozdze, zéttko, masto, mleko i dokladnie wyrobié ciasto, przykry¢ recznikiem
i odstawi¢ na 30 minut, zeby ciasto podwoilo swa objetos¢. Wyroséniete ciasto podziel-
i¢ na 3 czgsci: jednag pozostawic¢ bez dodatku, do drugiej doda¢ koncentrat pomidorowy
i dobrze wymiesza¢. Do trzeciej doda¢ szpinak i réwniez dobrze t3 czg$s¢ wymieszac.
Kazda rozwatkowac na prostokat o takich samych wymiarach jak pozostate. Na stolnicy
ulozy¢ rozwatkowane ciasto bez dodatkdw, na to potozy¢ ciasto ze szpinakiem i na wierzch
rozlozy¢ ciasto z koncentratem pomidorowym. W jednej czesci ulozy¢ zotadki i zwijac
ciasto do $rodka, zaczynajac od krotszego brzegu, formujac rolade. Forme keksowa pos-
marowac olejem, przetozy¢ do niej rolade, przykry¢ recznikiem i odstawi¢ na 30 minut.
Po tym czasie wierzch ciasta posmarowaé mlekiem. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
na 180°C i piec przez 40 minut. Najlepiej sprawdzi¢ drewnianym patyczkiem, czy chleb si¢
upiekt. Wyjac z formy i pozostawi¢ do ostygniecia.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Niw — Miasto i Gmina Daleszyce $‘

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2017 rok R
-
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»"CUDZIK]”

SKEADNIKI

o zoladki indycze,

o pieczarki lub grzyby lesne,
o kasza jaglana,

« Smietana,

« sOl, pieprz,

o koperek, pietruszka.

WYKONANIE

y ofadki optukac i pokroi¢ na mate kawal-
ki. Na patelni rozgrzac olej i zrumienic¢
zoladki, przetozy¢ do garnka o grubym dnie.
Cebule i pieczarki podsmazy¢ na patelni.
Przelozy¢ do garnka z zoladkami. Doda¢
bulion (lub wodg) - tyle, aby je przykryto.
Doprawic solg i pieprzem. Dodac¢ liscie lau-

rowe. Dusi¢ pod przykryciem przez okolo godzing. Od czasu do czasu sprawdzig,
ile jest sosu, w miare koniecznosci dolewac¢ wode. 10-15 minut przed konicem dusze-
nia doda¢ $mietane. Podawac z kaszg jaglang.

E Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chetmowianki” - Gmina Nowa Stupia

Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok

,CZARCIE ZOLADK)”

SKEADNIKI
o zoladki,

« warzywa: cebula, pieczarki,
pietruszka,

« S$mietana,

« magka,

« sOl, pieprz.

WYKONANIE

gotowa¢ zoladki w warzywach (bez

kapusty). Po ugotowaniu zotadki po-
kroi¢ i doda¢ do usmazonej cebuli i po-
krojonych pieczarek. Zala¢ $mietang roz-
robiong z maka. Posypa¢ duza iloscig
pietruszki. Doda¢ sdl i pieprz. Podawac
z placuszkami ziemniaczanymi.

*— Przygotowane przez Zofie Pierzak - Gmina Bieliny
U Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

»FALSZYWE GESIE P1PKI”

SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zotadkéw drobiowych Zoh}dki dokladnie umy¢, przela¢ 3 razy

(najlepiej gesich), wrzacg woda. Wlozy¢ do rondla, zala¢
o smalec gesi lub 3-4 tyzki oleju, wodg, po zagotowaniu odla¢ wode. Zotad-
o 1 kg cebuli, ki pokroi¢ na mniejsze kawalki, wlozy¢
o 1-2 gléwki czosnku, do rondla. Cebul¢ pokroi¢ w cienkie
« s0l, pieprz, papryka do smaku. polplasterki. Czosnek posiekac. Na patel-

ni podsmazy¢ cebulg na smalcu gesim lub
oleju. Przetozy¢ do rondla, dodac¢ czosnek, papryke i zala¢ woda by przykryta zolad-
ki. Dusi¢ dwie godziny do migekkos$ci. Doprawic solg i pieprzem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Modrzewianki” - Gmina Nowa Stupia ¢

Konkurs ,,Przez zotgdek do serca” - 2014 rok "hﬂ i

+FASZEROWANE ZO]:ADK] Z SOSEM KURKOWYM”
SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zotadkdow z indyka, Zolqdki ugotowa¢ do migkkosci, gdy
0,5 kg pieczarek, wystygna wydrazy¢ srodek i uzyskane
« 1 cebula, mieso zmieli¢. Pieczarki wraz z cebulg

udusi¢ na masle. Doda¢ zmielone zotadki,
utarty ser, doda¢ sol i pieprz do smaku,
wymiesza¢ i chwile poddusi¢ wszystkie
sktadniki na wolnym ogniu. Przygotowa-
nym farszem wypelniamy wydrazone

o 1 tarty ser mozzarella,
o s0l, pieprz,

skfadniki na sos:
o 0,5 kg kurek,

o T zotadki.
» 2 lyzki smietany, Wykonanie sosu: Kurki gotowa¢ 20 mi-
o 1lyzka maki pszennej, nut. Smietane i make rozrobi¢ w kubku
o sOL i zagescic kurki.

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2014 rok

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chelmiec - Gmina Strawczyn @
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FLACZK] Z ZOtADKOW ,NAPEKOWSKIE”

SKEADNIKI WYKONANIE

o 1kgzoladkow, dwoch porcji  rosotowych ugotowaé
« 2 porcje rosotowe z kurczaka, wywar. Zotadki optukaé, wyczyscié
o przyprawa do flakéw, i ugotowac¢ do migkkosci. Wrzuci¢ do wy-
o 1 tyzeczka przecieru pomidorowego, waru i przyprawi¢ przyprawa do flakéw,
o s0l, majerankiem i przecierem pomidorowym.
e pieprz. Podawac z pieczywem.

o b St ke oo -G
FLAK] Z ZOtADKOW DROBIOWYCH
SKEADNIK] WYKONANIE

o 1 kg zotadkéw kurzych, U gotowa¢ rosét na kurze wiejskiej
e 4l1rosotu z kury, z przyprawami. Gdy ostygnie odcedzic.
 maslo, maka Zotadki oczyscié, ugotowaé z solg i pie-
o imbir, gatka muszkatotowa, przem. Ostudzone pokroi¢ w cienkie paski.
e przyprawa typu ,maggi’, Zagotowa¢ odcedzony bulion z pokrojony-
o sOl, pieprz, majeranek. mi zoladkami i startymi na grubej tarce

warzywami z rosotu. Podsmazy¢ na masle
2 lyzki maki na zloty kolor, rozcienczy¢ rosotem i doprawi¢ flaki imbirem, gatka
muszkatotowa, przyprawa typu ,,maggi” w plynie i majerankiem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Zrecza Chatupczanskiego - Miasto i Gmina Chmielnik
Konkurs ,,Przez zotgdek do serca” - 2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

FLAK1 Z ZOLADKOW DROBIOWYCH

7 KASZA PECZAK

SKEADNIKI

1 kg zoladkow drobiowych,

15 dag kaszy peczak,

porcja wloszczyzny,

bulion drobiowy;,

2 tyzki masla,

2 tyzki maki,

przyprawa do flakow (lis¢ laurowy,
ziele angielskie, majeranek, papryka

stodka, gatka muszkatolowa, pieprz,
sOl).

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2013 rok

WYKONANIE

Oczyszczone zotadki wyptuka¢, obgo-
towac¢ i odcedzi¢. Pokroi¢ w paski.

Wrzuci¢ do wywaru drobiowego z kasza
i warzywami. Gotowa¢ do migkkosci.
Pod koniec doda¢ przyprawy do flakow
i zage$cic¢ zasmazka z maki i masta.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa - Gmina Lagow ﬁ

GORACY SPECJAL Z WILKOWA

SKEADNIKI

o 1 kg zotadkéw drobiowych,
1 kg pieczarek,

4 duze cebule,

koncentrat pomidorowy,

WYKONANIE

Zolqdki gotowac do miekkosci w osolo-
nej wodzie. Pokroi¢ w paski zotadki,

pieczarki i cebule. Wszystko dusi¢ pod

przykryciem przez 10-15 minut i przypra-

e przyprawy do smaku. wi¢ mieszanka przypraw oraz koncen-
tratem pomidorowym. Podawac z pieczy-
wem.

Przygotowane przez Stowarzyszenie Wilkéw — Nasz Dom - Miasto i Gmina Bodzentyn m

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2014 rok




GULASZ Z ZOtADKOW

POWIAT KIELECKI
2 smakieny

SKEADNIKI

o 1kg zoladkdw,

o 1kg cebuli,

o sOl, pieprz,

« ziele angielskie, lis¢ laurowy,
« ogorek konserwowy,

e WIino wytrawne,

o galka muszkatotowa,

« olej do smazenia.

WYKONANIE

ofadki obgotowac i pokroi¢ w pasecz-

ki. Cebule pokroi¢ w piorka i lek-
ko zrumieni¢ na oleju, potaczy¢ z zolad-
kami i dusi¢ okolo 1 godziny dodajac
przyprawy. Pod koniec duszenia doda¢
starty na tarce ogérek konserwowy lub
kiszony i pot szklanki wina wytrawne-
go. Podawac z ziemniakami lub kaszg
z ogorkiem kiszonym.

m Przygotowane przez Aleksandre Biskup — Miasto i Gmina Bodzentyn

|

¥
i o

S

Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok

GULASZ Z ZOLADKOW DROBIOWYCH

SKEADNIKI

« 3 kg zotadkéw drobiowych,
« 3 kg pieczarek,

o 1 kg marchewki,

o 4-5 cebul,

o pieprz, sol,

o koncentrat pomidorowy.

&

WYKONANIE

Zoladki podgotowac z odrobing soli, od-
cedzi¢. Cebule udusi¢, doda¢ ugotowa-
ne i pokrojone zotadki oraz pieczarki. Mar-
chewke ugotowac osobno i zetrze¢ na tarce.
Wszystko dusi¢ do miekkosci. Na koniec
doda¢ koncentrat pomidorowy oraz przy-
prawy. Podawac z ziemniakami, chlebem,
kaszg jaglang lub kaszg jeczmienna.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Modrzewianki” - Gmina Nowa Stupia

Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

GULASZ Z ZOtADKOW DROBIOWYCH
Z PIECZARKAMI

SKEADNIKI

o 1 kg zotadkéw drobiowych,

o 2 liscie laurowe, 3 ziela angielskie,
o 5 ziarenek pieprzu,

o 3 cebule,

Y% kg pieczarek,

« olej,

o s0l, pieprz,

o 1% lyzeczki ostrej papryki,

o 1 lyzeczka slodkiej papryki,

1 Y2 tyzki maki.

WYKONANIE

Zolqdki oczysci¢ i umy¢ pod biezgcg wodg. Nastepnie zala¢ zimng wodg i ob-
gotowywac przez kilkanascie minut. Odcedzi¢ i ponownie umy¢. Wiozy¢ do
garnka i zala¢ zimng woda. Dodac¢ liscie laurowe, ziele angielskie i pieprz ziarnisty.
Gotowa¢ na malym ogniu do migkkosci. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i pods-
mazy¢ na oleju w osobnym garnku. Pieczarki pokroi¢ w paseczki, doda¢ do cebuli
i calo$¢ dusi¢ do momentu, az woda odparuje. Ugotowane zotadki odcedzi¢ (wody
z gotowania nie wylewaé, poniewaz bedzie jeszcze potrzebna), pokroi¢ w pasecz-
ki, doda¢ do cebuli i pieczarek. Wla¢ wode w ktorej gotowaly sie zoladki, tak by
byty przykryte. Doprawi¢ $§wiezo zmielonym pieprzem, sola, ostra i stodka papryka.
Mieszac i gotowac jeszcze przez kilka minut pod przykryciem. Make wymieszac
z zimna woda i wla¢ do garnka. Gotowac przez kilka minut mieszajac. Podawac
z pieczywem, z kaszg lub kopytkami.

Przygotowane przez Stowarzyszenie ,,Swietokrzyskie Jodly” — Miasto i Gmina Bodzentyn m
Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2013 rok e

i o
e




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

KAPUSNIAK NA ZOLADKACH

SK]:ADN]K] WYKONANIE

50 dag zotadkéw drobiowych, ’ ofadki oczysci¢, obgotowac i pokroic.
o kapusta, 1 marchew, Do wywaru miesnego doda¢ kapuste
« 1/5 bulwy selera, biala czgs¢ pora, i pokrojone zotadki. Marchew obra¢ i po-
« 6 szt. ziemniakow, kroi¢ w kostke. Ziemniaki doda¢ po kil-
* sol, pieprz, ku minutach od wlozenia marchewki. Por
¢ Wywar migsny, pokroi¢ i doda¢ do zupy. Kiedy ziemniaki
* 3 tyzeczki smietany, robig si¢ miekkie doda¢ przecier. Dopra-
« zielona pietruszka. wi¢ solg i pieprzem. Zage$ci¢ $mietang

i posypac natka pietruszki.

KROKIETY Z ZOLADKOW
SKEADNIKI WYKONANIE

« 50 dag zoladkéw drobiowych, y ofadki drobiowe i ziemniaki ugotowac.
« 50 dag ziemniakdw, Przestudzone skreci¢ w maszynce razem
« 1kg 10 dag orzechow wloskich, z orzechami. Dodac¢ jaja, doprawi¢ do sma-
o 2jajka, ku solg, pieprzem i majerankiem, dodac
o s0l, pieprz, natke pietruszki. Wyrobi¢ ponownie, for-
» majeranek, natka pietruszki, mowa¢ male krokiety, obtacza¢ w bulce
o bulka tarta, tartej i smazy¢ na oleju. Podawac z sosem
« olej do smazenia. orzechowym i bagietka.

m Przygotowane przez Stowarzyszenie ,Wzdolskie Kotowrotki” - Miasto i Gmina Bodzentyn
{77, Konkurs,Przez zolagdek do serca” - 2014 rok

i o
S
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KROLEWSKIE ZOLADK]

SKEADNIKI WYKONANIE

« 0,5 kg zotadkéw z indyka, Zolqdki z indyka obgotowa¢ w wodzie
o 2 kwaskowe jablka, z solg i wloszczyzng. Doprawi¢ do sma-
« wloszczyzna, ku. Zotadki pokroi¢ w plasterki, podsma-
« s0l, pieprz, zy¢ na oleju i doda¢ pokrojone w 6semki
30 dag zurawiny, jablka.

10 dkg cukru, Wykonanie sosu: zurawing przekrecic
« midd, przez maszynke, doda¢ cukier i odrobine
o olej. miodu.

Zotadki ulozy¢ na talerzu, dodaé jabtka
i pola¢ sosem zurawinowym.

Przygotowane przez Monike Klimek - Koto Gospodyn Wiejskich z Niw — Miasto i Gmina Daleszyce $
Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” - 2013 rok :_
KRUPNIK NA ZOLADKACH

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, Zoh}dki dokladnie oczysci¢, zala¢
e ziemniaki, zimng woda. Gotowaé¢ do migk-
o kasza jeczmienna lub peczak, kosci. Wyja¢, pokroi¢ w paski i wrzucic¢
» wloszczyzna, z powrotem do wywaru. Doda¢ ziem-
o sOl, pieprz. niaki i zasypa¢ kasza. Nastepnie dodac

wloszczyzne i gotowa¢ do miegkkosci.
Przyprawic solg i pieprzem.

Przygotowane przez Zesp6t Obrzedowy ,,Kowalanki” - Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2013 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

MIETOWE CZEKOLADK] Z ZOtADKAMI

SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zotadkow gesich, Zola}dki ugotowa¢ w osolonej wodzie,
« masto, wystudzi¢ i pokroi¢ w drobng kostke.
o 1 szklanka cukru, Miete pokroi¢ w paski. Aby zrobi¢ czekolade
o 3 lyzki kakao, nalezy roztopi¢ maslo, doda¢ kakao wymie-
o 4 tyzki mleka w proszku, szane z cukrem. Gdy sktadniki bedg wy-
o s0l, pieprz, mieszane na gladka mase, doda¢ pokrojone
o Swieze liScie miety. zoladki i miete. Gdy czekolada przestygnie

dosypac¢ mleko w proszku, przelac czekolade
do foremek i wystudzic.

$ Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich z Niw — Miasto i Gmina Daleszyce
e >
iy Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” - 2014 rok

POTRAWA Z ZOLADKOW
SKEADNIKI WYKONANIE

o« ¥ kg pieczarek, Pieczarki i cebule pokroi¢. Wszystko po-
o 1kg zoladkdw, soli¢ i usmazy¢ na zloto w niewielkiej
4 pomidory kiszone, ilosci oleju. Przelozy¢ do miski. Zasmazy¢
o 1 duza cebula, zoladki na oleju. Zala¢ migso 2 litrami wody,
o 2 lyzeczki maki zwyklej, przyprawic i dusi¢ przez 1 Y2 godziny pod
o 4lyzeczki Smietany kwasnej, przykryciem. Nastepnie obrang pietrusz-
o 2 lyzki przecieru pomidorowego, ke pokroi¢ w kostke, pomidory bez skorki
o 3 duze pietruszki, rozdrobni¢ widelcem. Wrzuci¢ do naczynia
« sOl, pieprz, z zoladkami i gotowad przez 10 minut.
« majeranek, ziele angielskie, Doda¢ pieczarki i przecier pomidorowy,
o olej do smazenia. zagotowad. Zagescic¢ $mietang.

1-_ Przygotowane przez Ewe Szlufik - Gmina Bieliny
U Konkurs ,,Przez zotgdek do serca” - 2014 rok
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PULPECIKI Z ZOLADKOW W OMASCIE
MALINOWE]

SKEADNIKI WYKONANIE

Sk}.a(iniﬁl(.na P ykonanie  pulpetéw: ugotowac

: jzeg a? . zoladki. Skreci¢ przez maszynke,

o il (i przyprawi¢ sola i pieprzem. Doda¢ jaja,

o sOl, pieprz, bulke tartg i smazy¢. Podawaé z sosem
grzybowym badz malinowym.

sldadn.iki sosu malinowego: Wykonanie sosu malinowego: wszystkie

g 2?})1(1115’ sktadniki zagotowad i przetrzec.

o ocet balsamiczny,

« ocet jabtkowy.
Przygotowane przez Haling Kot - Gmina Bieliny

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2013 rok

ROZE Z NIESPODZIANKA

SKEADNIKI

o 0,5 kg sypkich ziemniakéw
(na puree),

o 4lyzki $mietany,

« zoladki drobiowe,

o jajka,

« 0,5 kg matych ziemniakow
(na rozyczki),

e 3lyzki oliwy,

o cebula,

o s0l, pieprz,

Koto Gospodyn Wiejskich Niwy - Gmina Daleszyce
I miejsce — Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2016 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

o lis¢ laurowy, ziele angielskie, WYKONANIE

: <f:zosnek SWieg’ i Posiekanq drobno cebule podsmazy¢
* FOTHha fid THUHnL w rondlu, doda¢ przyprawe warzyw-
GG ng, troche wywaru i drobno pokrojone
. wywar, suszone grzyby. Gotowaé. Doprawié pie-
« 20 dag suszonych grzybéw przem i solg. Nastepnie doda¢ obie wy-

(najlepsze sg suszone kanie), mieszane $mietany i dusi¢ okolo 5 minut,
« cebula, doda¢ musztarde i miesza¢. Poddusic
« 100 ml émietany 30%, jeszcze przez kilka minut by sos nabral
« 2 lyzki stolowe $mietany 12%, konsystencji. Do wykonania potrawy po-
« przyprawa z suszonych warzyw, trzebne s3 dwa rodzaje ziemniakow.
o 2 lyzki musztardy delikatesowej, Sypkie do zrobienia puree i drugi rodzaj
« sOl, pieprz. na rozyczki. Sypkie ziemniaki obra¢ i ugo-

towa¢ w osolonej wodzie przez okoto
15-20 minut, odcedzi¢, ostudzi¢ i doda¢ $mietaneg, dobrze wymiesza¢ na pu-
ree. Drugie ziemniaki umy¢, nie obiera¢, wyczysci¢ dokladnie. Pokroi¢ na cie-
niutkie talarki. Umiesci¢ talarki w duzej misce, doda¢ oliwe, sdl, pieprz i troche
zimnej wody. Wymiesza¢ by byly natluszczone. Nastepnie zoladki oczyscic,
gotowaé 2-3 godziny, by byly mieciutkie. Wyja¢ z wody, pokroi¢ i podsmazy¢
na patelni z oliwg, doprawic¢ solg, pieprzem, czosnkiem, dodac lis¢ laurowy
i ziele angielskie, na koniec doda¢ pokrojong cebulg, dusi¢ pod przykryciem. Pie-
karnik nagrza¢ do 180°C. Otwory na muffinki natlusci¢. Nalozy¢ na sam spod
przygotowane puree, na to zoladki z sosem i cebulg. W kazdym z otworéw umiescic
talarki w taki sposéb by uksztaltowac réze, od mniejszych talaréw po wieksze.
Talarki powinny swym ksztaltem przypomina¢ platki r6z. Nalezy je owija¢ jeden
w drugi, wbijajgc je w ziemniaczane puree, by przypominaly swym wygladem réze.
Forme¢ wlozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec okoto 45 minut. Gotowe rozycz-
ki powinny by¢ zlote i chrupigce. Podawac¢ na cieplo z delikatnym sosem $mie-
tanowym z suszonych kan.




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

,RZODKIE” ZOLADKOWE

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, Zoh}dki pokroi¢ w paski, podsmazy¢
o oselka masla, na masle i wlozy¢ do garnka. Nastep-
o cebula, papryka, nie podsmazy¢ cebule, pokrojong w kos-
o ziemniaki, pieczarki, tke papryke, ziemniaki oraz pieczarki.
« ogorki korniszony, Wszystkie warzywa doda¢ do zoladkéw.
o s0l, pieprz, majeranek. Na kilku zotadkach zrobi¢ wywar rosolowy

z wloszczyzng. Zala¢ zoladki duszonymi
warzywami, gotowa¢ na wolnym ogniu przez 15 minut, po czym doda¢ ogérki kor-
niszony pokrojone w drobne paseczki. Wszystko gotowac jeszcze 15 minut, doprawic¢
sola, pieprzem i majerankiem, a na koniec zagesci¢ zasmazka.

Przygotowane przez Jolante Bak z Kota Gospodyn Wiejskich ,,Korytniczanki” - Gmina Sobkéw, Powiat Jedrzejowski
Konkurs ,,Przez zotgdek do serca” - 2014 rok S/}

SKRECANIEC ZOLADKOWY

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, ieczarkipoddusi¢namaslezcebulginat-
 maslo, ka pietruszki. Doprawi¢ solg, pieprzem
o cebula, i czosnkiem. Umyte zotadki doprawic solg
« natka pietruszki, i pieprzem i nafaszerowal pieczarkami.
o s0l, pieprz, czosnek, Spia¢ zotadki wykataczka i dusi¢ je na wol-
o pieczarki. nym ogniu przez 40 minut.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Korytniczanki” — Gmina Sobkéw, Powiat Jedrzejowski
Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2014 rok

\&‘/’




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

STROGONOW Z ZOLADKOW

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, Zolqdki optuka¢ i pokroi¢ na matle ka-
o olej rodlinny, walki, nastepnie na patelni zrumieni¢
« cebula, zotadki. Przelozy¢ zotadki do garnka o gru-
. pieczarki, bym dnie. Podsmazy¢ cebule. Doda¢ pokro-

jone w plasterki pieczarki i smazy¢ kilka
minut, nastepnie przelozy¢ do garnka z zo-
ladkami. Zala¢ zofadki bulionem, dodac
liscie laurowe i podprawi¢ pieprzem i solg.
Dusi¢ pod przykryciem przez okoto godzi-
ne. Od czasu do czasu nalezy sprawdzi¢ ilos¢ sosu. Gdy zajdzie taka koniecznos¢,
doda¢ odrobing wody. Na 15 minut przed koncem duszenia doda¢ kwasng smietane.

o s0l, pieprz,
o lis¢ laurowy,

. Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zaborzanki” - Miasto i Gmina Morawica
Konkurs ,,Przez zolagdek do serca” - 2013 rok

»9YCIOK” ROZRYWKOWY

SKEADNIKI WYKONANIE

« 21 wody, Do wody wlozy¢ umyte warzywa i oczysz-
« 1kg zotadkow, czone zotadki. Posoli¢ i popieprzy¢ zo-
o 5 $rednich ziemniakow, tadki, a gdy sie zagotujg wsypaé wyptuka-
o warzywa, ny peczak. Po godzinie gotowania wlozy¢
o s0l, pokrojone w kostke ziemniaki oraz ryz. Gdy
* pieprz, wszystko jest migkkie, doprawi¢ do smaku.
o 1 szklanka peczaku, Na koniec posypac natka pietruszki.

o 1/3 szklanka ryzu,
« natka pietruszki.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Gérna - Gmina Gérno
!"\ il 5 Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2014 rok

e TS L




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

WITAMINOWA ROZKOSZ

SKEADNIKI

o 1 kg zoladkow,

o peczek wloszczyzny (bez kapusty),
o Y% kostka masta,

o 1 cebula,

o 2 lyzki $mietany,

Y% kg kaszy gryczanej,

o s0l, pieprz.

WYKONANIE
Kasze; uparowaé, zoladki oczysci,
opluka¢ i ugotowaé¢ do miegkkosci.
Warzywa zetrze¢ na tarce o duzych ocz-
kach, cebule pokroi¢ w drobng kostke,
wszystko razem dusi¢ na masle, dodac
ugotowane zofadki i dusi¢ z warzywami.
Pod koniec doda¢ $mietane i doprawic
do smaku. Podawa¢ jako danie gléwne.
Kasze mozemy podac z zotagdkami i sosem
z grzybow.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Napgkowa - Gmina Bieliny

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” — 2014 rok

ZUPA ,APETITO”

SKEADNIKI

o 2 kg zotadkéw drobiowych,
o 1 kg pieczarek,

« 3 kolorowe papryki,

o marchew, pietruszka,

o seler, por, cebula,

o przecier pomidorowy,

« wywar lub woda (3 1),

o s0l, pieprz,

« masto.

WYKONANIE

ofadkioptuka¢,oczysci¢ipociag¢wpaski.

Pieczarki pokroi¢ w paski, wyptukac
i krétko podsmazy¢ na masle. Warzywa
pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do wywaru i go-
towa¢ do miekkosci. Pod koniec doprawi¢
do smaku przecierem pomidorowym, sola
i pieprzem. Zagesci¢ zasmazka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Piotrowa - Gmina Lagéw ﬁ

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2014 rok




* IYZ,

POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZUPA POMIDOROWA Z ZOtADKAMI

SKEADNIKI
o 7zoladki,

e Smietana,

« natka pietruszki,
e pomidory,

o sol, pieprz,

« wywar lub woda,

« maslo.

&

o

WYKONANIE
Pokrojone zoladki doda¢ do wywaru i go-
towac¢ do migkkosci.
Do wykonania zupy uzywamy duszonych
na masle pomidoréw. Ilo§¢ pomidorow
i przypraw wedlug uznania. Wsypac ugoto-
wany ryz, zaprawi¢ Smietang i posypac po-
krojong natkg pietruszki. Zupe podac z tyz-
ka gestej Smietany.

Przygotowane przez Gospodarstwo Agroturystyczne Bogumila Wlodarska - Gmina Mniéw

) Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” — 2014 rok

ZUPA ZOLADKOWA

SKEADNIKI
o 1% kg zotadkow kurzych,

1 marchewka, 1 pietruszka,

Y4 selera,

« 2 $mietanowe serki topione,

o Y kostki masta,

o 2-3lyzki $mietany 12%,

« mieszanka przypraw: sdl, pieprz,
przyprawa do gyrosa, przyprawa
typu ,vegeta’, lis¢ laurowy, ziele
angielskie,

o 1 kostka rosofowa drobiowa
i 1 kostka rosotowa wolowa.

S

WYKONANIE

D 1 archewke pokroi¢ w paski, pietruszke
i seler zetrze¢ na tarce. Zoladki obgo-

towac na poltwardo w osolonej wodzie, wy-
jac, ostudzic¢ i pokroi¢ w paski. Zala¢ swiezg
woda i gotowa¢ okolo 1 godziny z warzy-
wami. Doda¢ przyprawy, kostki rosolowe
i dokladnie wymiesza¢. Gotowa¢ do mo-
mentu w ktérym zoladki stang si¢ miekkie.
Do zupy dodac serki topione oraz maslo.
Zaprawi¢ $mietang i jeszcze chwile gotowac.

Przygotowane przez Wiestawe Janus z Zespotu ,,Bolechowiczanie” - Gmina Sitkdwka-Nowiny

Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

ZOLADKI W SZY1 INDYCZE)

SKEADNIKI

o 1 kg zoladkéw indyczych,
o 1 watrébka indycza,

o 4 skory z szyi indyczych,

e przyprawy: sol, pieprz, papryka, tymianek, majeranek,
« Swiezy czosnek,

o 2 lyzki oleju,

o 2 bulki suche,

o 1 jajko,

o 11lyzka masla,

 peczek zielonej pietruszki.

WYKONANIE

korki oczysci¢, umy¢ i osuszy¢. Wetrze¢ w skérki wymieszane z olejem: sol,

pieprz, papryke, tymianek i wycisniete 2 zabki czosnku. Zostawi¢ na 30 minut.
Zotadki oczysci¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Butke namoczy¢ i odcisngé. Posiekaé
watrobke i natke pietruszki. Sktadniki wymiesza¢, doda¢ jajko, masto i przyprawic¢
do smaku solg, pieprzem i majerankiem. Zaszy¢ jeden wezszy koniec szyjki indyka
i nafaszerowa¢ powstalg kieszen. Nastepnie zaszy¢ z drugiej strony. Nafaszerowane
szyjki wylozy¢ na blasze lub w gesiarce wysmarowanej ttuszczem. Piec w piekarniku
okoto godzine, podlewajac goraca wodg i obracajac w trakcie pieczenia. Podawac
z pieczonymi ziemniakami i suréwka lub jako przystawke na zimno lub goraco.

- Miasto i Gmina Chmielnik

Przygotowane przez Beate Przezdziecks z Kota Gospodyn Wiejskich ze Zrecza Chatupczanskiego
Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” - 2013 rok '




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZOtADKI BOCZKOWE BABC1 TREPKOWE]

SKEADNIKI

o 1 kg zoltadkéw indyczych,
o 1kgboczku wedzonego,
o« Y% kg cebuli,

o 2 kostki rosolowe,

« sOl, pieprz,

e przyprawa typu ,maggi’.

WYKONANIE

myte i oczyszczone zoladki ugoto-

wac z kostkami rosotowymi. Boczek
pokroi¢ w plastry lub w kostke z cebulg
i dusi¢. Ugotowane zoladki wymieszac
z duszonym boczkiem, dodajac przy-
prawy. Gotowg potrawe podac z pieczy-
wem lub kaszg.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Mirocic - Gmina Nowa Stupia
,  Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2014 rok

ZOEADKI DROBIOWE Z KURKAMI1 LESNYMI

SKEADNIKI

o 1 kg zotadkéw drobiowych,

o 2 duze cebule,

o 0,5 kg kurek lesnych,

o 0,5 szklanki $mietany 18%,

o zielona pietruszka,

o lis¢ laurowy, ziele angielskie,

e pieprz ziarnisty, pieprz mielony, sdl,
o 11lyzka masla,

o 1 kostka rosotowa.

WYKONANIE

oladki oczy$ci¢, umy¢ i wrzucié

do garnka. Dodac¢ lyzeczke soli i za-
la¢ zimng woda. Gotowa¢ do miekkosci
zoladkow. Nastepnie odcedzi¢, ostudzié
i pokroi¢ zotadki w paski i podsmazy¢
na tluszczu. Kurki optukaé, pokroicé
na mniejsze kawalki i dusi¢ na masdle.
Dotozy¢ pokrojong w kostke cebule i po-
soli¢. Dusi¢ do odparowania ptynu. Pod-
duszone kurki i cebule dotozy¢ do zotad-

kow. Podla¢ dwiema szklankami bulionu. Doda¢ 1i§¢ laurowy, pieprz ziarnisty
i ziele angielskie. Dusi¢ do miekkosci. Smietane podbi¢ maka. Wla¢ do zotadkéw.
Po dokladnym wymieszaniu wrzuci¢ natke pietruszki i doprawi¢ solg i pieprzem.
Calo$¢ ponownie wymiesza¢ i podac z ulubionymi dodatkami.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich — Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZOLADKI DROBIOWE Z RODZYNKAM],
JABELKIEM 1 KASZA GRYCZANA

SKEADNIKI WYKONANIE

o zoladki, Zolqdki umy¢ i ugotowal w osolonej
o cebula, wodzie. Po kilku minutach gotowania
« rodzynki, przetozy¢ do goracego thuszczu z cebulg. Dusi¢
o jabika, pod przykryciem na zloty kolor. Rodzynki
o kasza gryczana, zaparzy¢ wrzacg woda, dodac je do zotgdkow
« s0l, pieprz, i dusi¢ do migkkosci. Pod koniec dodac jabl-
« S$wieza bazylia. ka pokrojone w cienkie plastry. Doprawi¢ do

smaku. Podawac z ugotowang i utajong kasza
gryczang, posypang swiezg bazylia.

Przygotowane przez Zespdt ,,Labecanki” - Miasto i Gmina Morawica
Konkurs ,,Przez zotadek do serca” — 2014 rok

ZOLADKI] GESIE W SOSIE WINNYM

SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zotadkow, Zolqdki dokladnie oczysci¢, obgotowac
2 pomidory, i odcedzi¢. Pokroi¢ i podsmazy¢ je na
o 1 mala cukinia, rozgrzanym tluszczu. Cebule, pomidory i cu-
o 2 cebule, kini¢ podsmazy¢, a nastepnie polaczy¢ z po-
« 1 lampka bialego wytrawnego wina, krojonymi zoladkami. Podla¢ bialym winem
o 2 tyzki maki, i dusi¢ na wolnym ogniu. Zagesci¢ $Smietang
o 2 lyzki $mietany, i maka. Przyprawic solg i pieprzem. Potra-
o s0l, pieprz. we mozna podawac z chlebem, kasza, puree

ziemniaczanym lub chlebem.

Przygotowane przez Malgorzate Adach - Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2013 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

ZOLADKI INDYCZE W JABLKACH 1 ZURAWINIE
- ,GASTERK]I”

SKEADNIKI
800 g zotadkédw drobiowych,

1 duze jabtko,

« wloszczyzna do rosotu, o 4 lyzeczki zurawiny przesmazonej
o 1tyzeczka pasty ,harissa” (lub zabek w miodzie,
czosnku i 1 ostra papryczka), o 1 duza czerwona cebula,
o 1 tyzeczka slodkiej papryki o 1 lyzka maki pszennej,
w proszku, o s0l, pieprz czarny i ziotowy;,
o 1 lyzeczka smalcu gesiego « natka pietruszki do dekoracji.

(lub masta),
o 3lyzki suszonej zurawiny,

WYKONANIE

yczysci¢ zoladki, zala¢ je woda i zagotowac. Odla¢ wode razem z piang. Zala¢

je ponownie, doda¢ wloszczyzng, lekko osoli¢ i gotowa¢ do miekkosci. Wy-
jac zoladki i pokroi¢ na drobniejsze czgstki. Obrac cebule i jabtko. Cebule pokroi¢
w cienkie poélplasterki, a jablko zetrze¢ w tezke. Na rozgrzanym smalcu lub masle
zeszkli¢ czerwong cebule i doda¢ pokrojone zotadki. Po krétkim podsmazeniu doda¢
starte jablko i suszong zurawine. Doda¢ przyprawy, podla¢ niewielkg iloscig bulionu
z gotowania i dusi¢ 15 minut by przyprawy wniknety w mieso. Powstaly sos zagescic
maka. Gulasz poda¢ w glebokich talerzach. Kazda porcje udekorowa¢ lyzeczka
zurawiny, przesmazonej w miodzie, i listkami pietruszki.

i Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Chelmowianki” - Gmina Nowa Stupia

&%, ) Konkurs ,Przez zoladek do serca” - 2014 rok




%ﬁ% Po*tra\,vy Z z'oh}d kéw 259

ZOLADKI SPOD EYSICY

SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zotadkow, y ofadki oczysci¢ i dusi¢ na oleju na ma-
o 1 cebula, lym ogniu. Warzywa pokroi¢ w paski,
o 2 marchewki, cebule w kostke i dusi¢ na masle. Kiedy
o 1 korzen pietruszki, zotadki beda miekkie doda¢ uduszone
« natka zielonej pietruszki, warzywa, przyprawy i dusi¢ jeszcze przez
o kostka masta, chwile. Zagesci¢ zasmazka i udekorowac
e pieprz, sol, pietruszka wedlug uznania.

o ziele angielskie, lis¢ laurowy,

o 1 tyzka maki.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Huty Podlysicy - Gmina Bieliny
Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” - 2013 rok U

ZOLADKI'W CZEKOLADZIE

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, Zolqdki oczysci¢, umy¢, zala¢ zimng
 wloszczyzna, woda, dolozy¢ wloszczyzne, przypra-
o s0l, pieprz, wic solg i pieprzem. Gotowa¢ ok. 90 minut.
« gorzka czekolada (powyzej 80% do migkkosci. Przecedzi¢ wywar, ostudzic,

kakao). wykroi¢ migso, odrzucajac czedci zylaste.

Tabliczke czekolady rozpusci¢ na parze
i od razu wrzuca¢ porcjami kawalki zotadkéw, wymiesza¢ i patyczkiem do szasz-
lykéw wyjmowac po sztuce na talerz. Schlodzi¢ w loddwce.

- Miasto i Gmina Chmielnik

Przygotowane przez Beate Przezdziecks z Kota Gospodyn Wiejskich ze Zrecza Chatupczanskiego
Konkurs ,,Przez zolgdek do serca” - 2013 rok '




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

ZOLADKI' W CZERWONYM WINIE

SKEADNIKI

o 1 kg zotadkow,

o 1 cebula,

o 1 duza marchew,

o 1 kielich czerwonego wytrawnego wina,
% kubka $mietany,

o Y szklanki oleju,

 maslo,

o 2 ogorki kiszone,

1 peczek kopru,

o seler naciowy,

o s0l, pieprz, ziele angielskie, majeranek, lis¢ laurowy.

WYKONANIE

ofadki dokladnie oczysci¢ i umy¢. Na patelni rozgrzac 1 tyzke oleju z 1 tyzecz-

ka masla i obsmazy¢ zotadki ze wszystkich stron. Marchew zetrze¢ na grubych
oczkach, cebule, seler naciowy, ogorki kiszone pokroi¢ w kostke. Doda¢ do zotad-
kéw i wszystko dusi¢ pod pokryciem, podlewajagc winem zmieszanym z bulionem,
az mieso bedzie miekkie (okolo 3 godzin). Na drugiej patelni rozgrza¢ pozostaly
olej wraz z mastem i lekko podsmazy¢ posiekany czosnek wraz z pieprzem i maje-
rankiem. W polowie duszenia doda¢ przygotowany uprzednio czosnek z pieprzem
i majerankiem. Na koniec duszenia doda¢ §mietan¢ w celu zageszczenia sosu.

Przygotowane przez Malgorzate Adach - Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZOLADKI W GALARECIE ALA MARSZALEK

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, okladnie oczyszczone i oplukane zo-
o WyWwar z Warzyw, tadki gotowa¢ do migkkosci w delikat-
« czosnek, nie osolonej wodzie. Odcedzi¢. Miekkie
« sOl, pieprz. zoladki ulozy¢ w przygotowanych forem-
o zelatyna spozywcza. kach i zala¢ wywarem z rozpuszczong

zelatyna, przygotowang zgodnie z przepi-
sem na opakowaniu. Po stezeniu galaretki
udekorowa¢ wedtug uznania. Podawac jako
przystawke.

\. ._/
Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich z Szumska - Gmina Rakéw ‘ i
Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” - 2013 rok = o

i

ZOtADKI'W GNIEZDZIE

SKEADNIKI WYKONANIE

« 0,5 kg kaszy jeczmiennej, asz¢ uparowac, zoladki oczysci¢ i po-
o 1 kg zotadkéw drobiowych, kroi¢ w paski, nastepnie je udusi¢
o 0,5 kg cebuli, i doda¢ przyprawy. Pokrojong cebule udu-
o tluszcz do duszenia, si¢ z solg i pieprzem. Uparowang kasze
* s0l, pieprz, wylozy¢ na talerz, po srodku zrobi¢ mate

o koperek lub pietruszka do posypania. zaglebienie (gniazdko) i ulozy¢ na to Zo-
tadki, na ktére nalozy¢ uduszong wezesniej
cebule. Calo$¢ dania mozna udekorowac
$wiezym koperkiem badz pietruszka.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Woli Jachowej - Gmina Gérno
Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2014 rok i
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ZOEADKI W KAPUSCIE PIECZARSKIE)

SKEADNIKI

« 1,5 kg zoladkow,

o 2 kg kapusty kiszonej,
o 1 kg pieczarek,

o osetka masta,

0,5 kg cebuli,

o przyprawy do smaku.

WYKONANIE

Zole}dki obgotowac i pokroi¢. Kapuste
wyplukaé, ugotowac i doda¢ do niej
pokrojone Zoladki, cebule i pieczarki udu-
si¢ na masle. Wszystko razem wymieszac
i przyprawi¢ do smaku.

Przygotowane przez Zesp6l Obrzedowy ,,Kowalanki” - Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zolagdek do serca” - 2014 rok

ZOLADKI W SERCU BRUKSELKI

SKEADNIKI

o 1,5 kg zoladkow drobiowych,
3 marchewki, 2 cebule,

« 1 maslo,

o 1 kg brukselki,

o 1 korzen i natka pietruszki,

o s0l, pieprz,

o maka.

WYKONANIE
Zolqdki oczysci¢ i pokroi¢ w paski. Nas-
tepnie podla¢ odrobing oleju oraz wody
i dusi¢ przez 2 godziny. Warzywa pokroic
w zapalke, a cebule w kostke i udusic¢ na mas-
le. Kiedy zotadki sg juz miekkie doda¢ wa-
rzywa i dusi¢ razem jeszcze okoto 10 minut.
Zasmazy¢ make i doprawic solg i pieprzem
do smaku. Gotowe danie podawac¢ z uduszo-

na brukselka. Poda¢ gulasz w specjalnych miseczkach upieczonych z ciasta. Wierzch
posypac zielong pietruszka i udekorowaé warzywami.

*— Przygotowane przez Renate Jabtko — Gmina Bieliny
U Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2014 rok




ZOLADKI W SOSIE CHRZANOWYM

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, y ofadki obgotowac, cebule lekko zeszkli¢
o cebula, (nie rumienic). Ugotowane i odcedzone
o chrzan, zoladki wlozy¢ do zeszklonej cebuli.

« S$mietana, Wykonanie sosu: jabtka obra¢ i zetrzec
o 3 jablka, na tarce. Trzy czubate lyzki chrzanu do-
o kwasek cytrynowy, prawi¢ kwaskiem cytrynowym i polaczy¢
o cukier, z jabtkami. Dodac¢ jedng szklanke kwasnej
o przyprawy. $mietany. Przyprawi¢ solg, kwaskiem

i cukrem. Zala¢ sosem zotadki i chwile
razem podusi¢. Podawac z pieczywem.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Mirocic - Gmina Nowa Stupia
Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok |

ZOLADKI W SOSIE GRZYBOWYM

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki drobiowe, Zolqdki umy¢ i ugotowac. Po obgotowa-
o grzyby, niu odcedzi¢ i pokroi¢ w plastry. Grzy-
« S$mietana, by obra¢ i pokroi¢ w plastry, a nastepnie
« maslo, smazy¢ na madle. Wrzuci¢ do grzybow
o s0l, pieprz. obgotowane wczesniej zoladki i smazy¢

wszystko przez okoto 10 minut. Zaprawic¢
$mietang i przyprawi¢. Podawac z placka-
mi ziemniaczanymi.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ze Snochowic - Gmina Lopuszno <
Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2013 rok
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POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZOLADKI W SOSIE WEASNYM

SKEADNIKI (na duzg porcje)

5 kg zoladkdw,

2,5 kg grzybow (pieczarek),
2 kg cebuli,

Y2 szklanki oleju,

pieprz, sél do smaku.

WYKONANIE
y ofadki i grzyby obgotowa¢, odcedzi¢.
Cebule zeszkli¢ na oleju. Wszystko po-
kroi¢, wrzuci¢ do duzego garnka i dusi¢
do miekkosci. Doprawic¢ solg i pieprzem
do smaku.

tg Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Rykoszynie - Gmina Piekoszéw
Konkurs ,,Przez zolagdek do serca” - 2014 rok

ZOLADKI W SOSIE WEASNYM

SKEADNIKI

« zoladki,

o cebula,

o s0l, pieprz,
 przyprawa typu ,vegeta’,
o olej.

WYKONANIE

Zole}dki umy¢ i dusi¢ z cebulka. Doda¢
przyprawy i dusi¢ pod przykryciem
okoto dwo6ch godzin. Zolagdki mozna po-
dawac¢ zaréwno na zimno jak i na gorgco.

% Przygotowane przez Stanistawe Brzeszke z Zespotu ,,Bolechowiczanie” - Gmina Sitkéwka-Nowiny

Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZOLADKI W WARZYWACH

SKEADNIKI WYKONANIE

. 1 kg zoladkéw, Zolqdki pokroi¢ na male kawa'lk%,

papryke w kostke, cebule w krazki,
ziemniaki i marchew w talarki. Doda¢
pokrojong cukinie, kapuste i obrany czos-
nek. Wymiesza¢ ze sobg wszystkie sklad-
niki, dodac¢ litr wody i przyprawy, dusic¢
do migkkos$ci na matym ogniu.

o 2 czerwone i 1 zielona papryka,
3 cebule,

o 4 ziemniaki,

o 1 gléwka czosnku,

o 1 cukinia,

« ¥ kapusty bialej,

o 1 marchew,

o sl pieprz.

Przygotowane przez Barbare Misztal - Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zotadek do serca” — 2014 rok
ZOLADKI1 Z KACZKI — A’LA FLACZK]

SKEADNIKI WYKONANIE

« zoladki krojone z kaczki, Oczys’cic’ zoladki, dokfadnie umy¢, ob-
« porcja rosotowa z kurczaka gotowac i odcedzi¢. Ponownie zalaé
lub kaczki, woda i gotowa¢ do migkkosci. Odcedzi¢,
o warzywa, wystudzi¢ i pokroi¢ w paski. Ugotowac ro-
o przyprawa do flakow (gatka s6t (porcja rosotowa + warzywa). Do roso-
muszkatotowa, pieprz naturalny, tu wrzuci¢ pokrojone zotadki, przyprawic
pieprz ziolowy, przyprawa typu przyprawg do flakow, gotowac pare minut.

»maggi’, li$¢ laurowy, ziele
angielskie, imbir, majeranek).

Konkurs ,,Przez zotadek do serca” - 2014 rok

Przygotowane przez Zesp6t Ludowy ,,Piekoszowianie” - Gmina Piekoszow !E'El IEI
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ZOLADK] Z KASZA JAGLANA

SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zotadkow, Zolqdki optuka¢ i gotowa¢ do miekkos-
« 20 dkg kaszy jaglanej, ci. Po ugotowaniu i ostudzeniu pokroi¢
o 1 korpus z kury, zoladki w paski. Korpus z kury ugotowac
 przyprawa typu ,vegeta’, z warzywami. Pokrojone zoladki wlozy¢
« marchew, seler, pietruszka, por, do gotowego wywaru z kury i wsypa¢ kasze
o s0l, pieprz. jaglang. Ugotowac i doprawi¢ do smaku.

Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chelmiec ~-Gmina Strawczyn
Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok

ZOtADKI] Z OGORKAMI

SKEADNIKI WYKONANIE

o zofadki, Zolgdki gotowa¢ okoto godziny. Ugoto-
o ogorki konserwowe, wane zoladki pokroi¢ w paski. Ogoér-
o pieczarki marynowane, ki i pieczarki pokroi¢ w kostke. Doprawic
o krem chrzanowy, sola, pieprzem i przyprawa typu ,vegeta’
e pieprz, sol Pola¢ kremem chrzanowym zotadki, ogorki
» przyprawa typu ,vegeta i pieczarki. Podawa¢ na zimno.

Przygotowane przez Krystyng Barycka — Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zolagdek do serca” - 2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZOLADKI Z PIECZARKAMI 1 CEBULA

SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zoladkéw, Zolqdki wyczysci¢, opluka¢ i obgoto-
« 30 dkg cebuli, wac. Pokroi¢ i obsmazy¢ na patelni, wy-
« 30 dkg pieczarek, ja¢. Na tym samym tluszczu podsmazyé
o tluszcz do smazenia (najlepiej cebule i pieczarki. Polaczy¢ wszystkie pro-

smalec gesi), dukty. Dusi¢ pod przykryciem. Doprawi¢
« sl pieprz. pieprzem i solg. Mozna podawac z chlebem,

kaszg, ziemniakami lub ryzem.

Przygotowane przez Krystyne Kowalska — Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok

SKEADNIKI WYKONANIE

o 3 kg zoladkdw, Zolqdki umy¢, obgotowal, odla¢ wode
» 2 kg pieczarek, i opluka¢ pod biezaca woda. Zala¢
« 1kg cel?uli, wrzatkiem i gotowa¢ do migkkosci. Pie-
* 2 kostki masta, czarki umy¢, pokroi¢ w grube plastry.
skladniki na suréwke: Cebule pokroi¢ w kostke, doda¢ pieczar-
« 1 kg kapusty kwaszonej, ki i dusi¢ na masle na malym ogniu.
30 dkg marchwi, Ugotowane i pokrojone zoladki doda¢
« 30 dkg jabtek, maly por, do pieczarek i cebuli. Dusi¢ przez kilka
« oliwa. minut i doprawi¢ do smaku. Podawac¢ z su-

réwka z kiszonej kapusty.

Przygotowane przez Kolo Gospodyn Wiejskich w Lipowicy - Gmina i Miasto Checiny ngatn
Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” - 2013 rok B
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ZOLADKOWA WYCIECZKA DO LASU

SKEADNIKI WYKONANIE

o zoladki kurze, p ofadki wyczyscic i obgotowac przez pét godziny.
o cebula, Odla¢ wodg. Dodac¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie,
. grzyby, troche majeranku lub jagod jalowca. Posoli¢ i popie-

przy¢. Zala¢ dwoma garnuszkami wody. Gotowac
az do miekkosci zotadkow. Wyjac¢ z wody;, ale jej nie
wylewaé. Roztopi¢ tyzke smalcu gesiego i migkkie
zoladki podsmazy¢ na smalcu, wla¢ wode¢ z gotowa-
nia. Miesza¢, aby nie przywarto. W oddzielnym rondelku usmazy¢ na gesim smalcu
cebule i doda¢ do zotadkéw. Dorzucic kilka grzybdw, najlepiej prawdziwkdéw. Wla¢ kilka
lyzek tlustej, stodkiej $§mietany. Gotowa¢. Na koniec doprawi¢ wedle uznania. Mozemy
podawac z babka ziemniaczang, polang sosem grzybowym i posypang natkg pietruszki.

o slodka $mietana,
o s0l, pieprz,
« smalec gesi.

$ Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich ,,Sukowianki znad Lubrzanki” - Miasto i Gmina Daleszyce

Ty S Konkurs ,,Przez zotgdek do serca” - 2013 rok
-

ZOLADKOWE CO N1ECO DO KASZY
SKEADNIKI WYKONANIE

o 1 kg zotadkéw drobiowych, Zolqdki gotowa¢ do miekkosci przez
« 0,5kg cebuli, okoto dwie godziny. Zmienia¢ wode do
o 1 kostka masta, trzech razy (przy zmienianiu wody zotadki
o natka pietruszki, zala¢ gorgcg wodg). Po ugotowaniu odcedzi¢
o s, i pokroi¢. Cebule pokroi¢ w pidrka i dusi¢ na
* pieprz. masle. Nastepnie do cebuli wrzuci¢ pokro-

jone w paski zoladki, miesza¢, doprawic solg
i pieprzem. Na koncu wsypa¢ pokrojong natke pietruszki. Dusi¢ na matym ogniu
okoto 10 minut. Zotadki mozna podawa¢ z kaszg jeczmienng i suréwka z kiszonej
kapusty.

1-_ Przygotowane przez Mari¢ Gawecka - Gmina Bieliny
U Konkurs ,,Przez zolagdek do serca” - 2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 snakieny

ZOLADKOWE FLACZK] Z BOCZNIAKIEM

SKEADNIKI

o 1 kg zoladkéw drobiowych,

o 0,25 kg grzybow boczniaka,

o 1udkoi5 skrzydetek z kurczaka,

o 21 wody,

o 1lyzka masla,

o 1 lyzka maki pszennej,

« wloszczyzna (2 marchewki, 1 korzen pietruszki, % selera, % pora,
3 zabki czosnku, 1 tyzka koncentratu pomidorowego),

o przyprawy (pot tyzeczki pieprzu, pét tyzeczki ostrej mielonej papryki,
5 ziaren ziela angielskiego, 3 liscie laurowe, 2 lyzeczki majeranku, 1 tyzeczka
soli, szczypta gatki muszkatotowej, szczypta imbiru, natka pietruszki).

WYKONANIE

Wyplukane zoladki drobiowe i grzyby boczniaki obgotowa¢, wystudzi¢ i po-
kroi¢ w paski lub stupki. Ugotowaé wywar rosolowy. Do garnka wla¢ 2 litry
wody, doda¢ udko i skrzydetka oraz przygotowang i pokrojong w paski wloszczyzne,
posoli¢ do smaku. Do ugotowanego rosotu doda¢ pokrojone zotadki, grzyby i kon-
centrat pomidorowy. Gotowa¢ do migkkosci. Na patelni roztopi¢ masto, doda¢
make, krétko, ale stale mieszajac. Gotowa zasmazke doda¢ do flaczkow, zagotowad.
Na koniec posypac posiekang natkg pietruszki.

Przygotowane przez Zesp6l ,Nowinianki” - Gmina Sitkéwka-Nowiny
Konkurs ,,Przez zotagdek do serca” - 2014 rok




POWIAT KIELECKI
2 smakieny

ZOLADKOWY MISZ MASZ

SKEADNIKI

o 1 kg zotadkéw drobiowych,
o 2 $rednie marchewki,

o 1 pietruszka,

o Y selera,

20 dkg pieczarek,

o 1 cebula,

o 1 czerwona papryka,

° Sél,

e pieprz.

WYKONANIE

Zoia}dki oczysci¢, ugotowac i odcedzi¢,
nastepnie ostudzi¢ i pokroi¢ w paski.
Cebule udusi¢ na jednej lyzce masta, do ce-
buli doda¢ pokrojone zotadki, warzywa
i pieczarki. Dusi¢ razem do migkkosci. Do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Doda¢
pokrojong papryke. Tak przygotowane zo-
tadki mozna podawac z ziemniakami, klus-
kami $laskimi, ryzem lub pieczywem.

1‘_ Przygotowane przez Barbare Mochocka — Gmina Bieliny
U Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok

ZOLADKOWY WARZYWNIAK

SKEADNIKI

0,5 kg zoladkow drobiowych,

« marchew, korzen i natka
pietruszki, seler,

o pieczarki,

 papryka czerwona,

o cebula,

o 2 tyzki maki,

e pieprz, sol.

WYKONANIE

Zolqdki obgotowywac z czescig marchwi,
selera i pietruszki przez okolo 1,5 godzi-
ny. Nastepnie przecedzi¢ i pokroi¢ zotadki
w paski. Pieczarki i papryke dusi¢ na masle
do miekkosci. Wymiesza¢ z zolagdkami, pod-
la¢ wywarem z zotadkow i dusi¢. Pozostale
warzywa zetrzec¢ na tarce i doda¢ do pozos-
tatych skladnikéw i dusi¢ do migkkosci.
Przyprawic¢ sola, pieprzem i stodka papryka.
Posypa¢ natka pietruszki. Potrawe podac
z grzanka lub chlebem opiekanym w tosterze.

*— Przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich w Hucie Starej — Gmina Bieliny
U Konkurs ,,Przez zoladek do serca” - 2013 rok
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INDEKS

»Ciapkapusta” - 58 Jaglanki w sosie kurkowym - 186

,Cudziki” - 240 Jasiek z wolowing - 100

,Czarcie zotadki” - 240 Jasiowe dzyndzotki - 219

»Dziadajka z zocirko” - 16 Jasiowe jadfo - 101

»Falszywe gesie pipki” - 241 Kalarepiok jaglany - 187

»Faszerowane zoladki z sosem kurkowym” - 241 Kalmuki babuni - 61

,»Fitka” na kapuscie - 17 Kapusta ,,zganianka” - 22

»Grzybaniec” - 20 Kapusta ,,zimioczana” - 146

»Kocioki” - 150 Kapusta chiopa - 137

»Peczatto” - 203 Kapusta po naszemu, czyli ,,Jaworzanska” - 138
»Pigoty” strawczyneckie - 77 Kapusta pychotka - 139

»Psionki” - 84 Kapusta z grochem na fasoli - 140

»Pyzulkowa mocacha” - 34 Kapusta z grochem po szewsku - 141
»Rwaniec” - 35 Kapusta z kaszg z Brudzowa - 142

»Rzodkie z lobodg” - 37 Kapusta z kaszg z Szyszczyc - 144

»Rzodkie” z betkami, czyli majowka - 36 Kapusta z okrasg - 143

»Rzodkie” zotadkowe - 251 Kapusta zasmazana z ziemniakami - 145
,»Syciok” rozrywkowy - 252 Kapusciane ,,debioki” - 147

»Zarzucka” - 42 Kapusciane plindze - 148

Babski bigos - 133 Kapus$niak na zotadkach - 246

Barszcz chtopski z fasolg - 11 Kapusniak z kasza na zeberkach - 23

Barszcz rakowski na ,,zacynce” - 12 Kapusniak z Napekowa - 24

Bida - 134 Kapus$niak z ziemniakami - 25

Bielinski krupnik - 13 Karolowa fasola - 26

Biesiadna zagrycha po bielinsku - 53 Kasza jaglana ze $liwkami suszonymi - 188
Bocwiok - 14 Kasza jeczmienna ze $liwkami - 189
Bolminskie pierogi z soczewicg - 95 Kasza po chtopsku - 190

Brosiki - 135 Kasza z warzywami - 191

Byczki daleszyckie - 54 Kiszona kapusta na $mietanie ,wolanecka” - 149
Byki z Nowej Stupi - 55 Klopsiki po lesniansku - 102

Byki z Piotrowa - 56 Kociolek babuni - 62

Chetmieckie tarciuchy - 57 Kociolek $wietokrzyski - 63

Chleb ekologiczny z maki z kaszy grycznej - 231 Kojboly ciekockie - 64

Chleb wiejski - 232 Kopytka po rekosinsku z sosem grzybowym - 65
Chleb wiejski Helenki - 233 Kotleciki z kaszy jaglanej z sosem koperkowym - 192
Chleb z niespodziankg - 239 Kotlety drobiowe z kasza gryczang z gulaszem zotadkowym - 193
Chrzanica wielkanocna babci - 96 Kotlety z kalafiora i kaszy jaglanej - 194
Ciastka catuski - 215 Kotlety z ziemniaka z sosem borowikowym - 66
Ciasto z dynii - ,,Baniocek” - 216 Krajance z betkami - 151

Cierznidwka w barszczu z pajda chleba - 15 Krokiety z zotadkow - 246

Ciupka z grochem - 136 Krokiety ziemniaczano-orzechowe - 67
Delikatne pierozki w okrasie skapane - 179 Krolewskie zotadki - 247

Dragoly, czyli pierogi z bobem - 97 Krolik pieczony - 103

Duszona wolowina z mloda kapusta - 98 Krupnik babuni - 27

Flaczki z zoladkéw ,,napekowskie” - 242 Krupnik na zotgdkach - 247

Flaki wotowe z kasza - 18 Krupnik $wigtokrzyski - 28

Flaki z kasza - 19 Krupnioki w ciescie - 195

Flaki z zotadkéw drobiowych - 242 Krupy z pokrzywa - 196

Flaki z zotagdkéw drobiowych z kaszg peczak - 243 Kuémok po ciekocku - 68

Gesie mazidlo pierzchnickie - 234 Kuémok z Tokarni - 69

Gotagbki chetmieckie - 180 Kuémoki z suré6wka - 70

Gotagbki folwarczne - 181 Kudtatki kowalanskie - 71

Gotabki z migsem i kasza w sosie borowikowym - 182 Kugiel - 72

Gotagbki z tartych ziemniakéw - 59 Kulebiak z warzywami - 152

Goracy specjat z Wilkowa - 243 Kura w towarzystwie kurek - 104

Gozly ziemniaczane - 60 Kurczak w ciescie z papryka i szpinakiem - 105
Gruszka ,,Prima” - 217 Lechowski kapusniaczek - 153

Gryczaki - 183 Lemieszka na jagtach z boczkiem - 197
Gryczanka - 184 Le$na polewka z kaszg jaglang - 29

Gulasz wotowy - 99 Lesne kurki po naszemu - 154

Gulasz z zoladkow - 244 Mazaniec - 155

Gulasz z zotadkow drobiowych - 244 Mazidlo bielinskie - 235

Gulasz z zotadkdéw drobiowych z pieczarkami - 245 Mech - 220

Gwiezdzisty chlodnik truskawkowy - 218 Mecybuly - 73

Jadlo $wietokrzyskich czarownic - 21 Mieszek $wietokrzyski - 156

Jaglaki kostomtockie - 185 Miecho z macierzanka - 106
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Mietowe czekoladki z zolgdkami - 248

Nabity filet kaszg gryczang - 198

Nalesniki gryczane z wolowing - 107

Obiad zniwiarza, czyli barszcz kapusciany - 30
Oblegorska kapusta z czerwong fasolg - 157
Obwarzanki piotrowskie - 221

Ozorki w chrzanie - 108

Ozbr wolowy na szaro - 109

Ozor wolowy w sosie chrzanowym - 110

Paja - 224

Pajda ziemniaczana z warzywami - 74
Paluchy Baby Jagi z Lysicy - 75

Parowce w sosie owocowym - 225

Parzoki - 158

Parzybroda $wietokrzyska - 161

Parzybroda z Mastowa - 159

Parzybroda z Mirocic - 160

Parzybroda z Piotrowa - 76

Pasta borowikowa - 162

Pasztet z kaszy jaglanej z zielonej soczewicy na domowym chlebie z
sosem chrzanowym - 199

Paczki ziemniaczane - 222
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Potrawa z zotgdkow - 248

Prazoki miedzianogérskie z kurkami - 79
Prazoki ze Snochowic - 80

Prazoki z okrasg lub sosem grzybowym - 81
Prazucha - 82

Przektadaniec bolminski, czyli ciasto w ciescie - 83
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Zupa salatowa - 45

Zupa z pokrzyw ,,Pokrzywianka” - 46
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