POWIAT KIELECKI
ze smakiem

A AV W

I inne potrawy

X1 Konkurs na Najsmaczniejsza Potrawe
Powiatu Kieleckiego
2018



POWIAT KIELECKI
ze smakiem

Redakcja i zdjecia: Wydziat Informacji i Promocji.

Wszystkie tresci oraz sposoby podania potraw
zawarte w publikacji pochodzg od uczestnikow konkursu.

Starostwo Powiatowe w Kielcach,
ul. Wrzosowa 44, 25-211 Kielce,
tel. 41 200 12 00, 41 200 12 08,
fax 41 200 12 10,
www.powiat.kielce.pl




(

\_

GOTUJEMY ZE SMAKIEM

Tradycja kulinarna jest nieodtgcznym elementem kultury
Powiatu Kieleckiego. To przekazywane z pokolenia na poko-
lenie przepisy na smaczneisycace dania. Powrot do przesztosci
moze byé jednak potaczony z twérczymi modyfikacjami
potraw. W ten trend wpisuje sie niniejsze wydawnictwo, ktore
jest poktosiem XI Konkursu na Najsmaczniejszg Potrawe Po-
wiatu Kieleckiego, ktory odbyt sie 16 lipca 2018 r. w Rakowie.

Do kulinarnych zmagan pod hastem ,Pierogi na sto spo-
sobéw” staneto osiemnascie K6t Gospodyn Wiejskich, szesé
stowarzyszen oraz zespoty ludowe i osoby indywidualne z 15
gmin Powiatu Kieleckiego. Gospodynie wykazaty sie wielkg
kreatywnoscig i przescigaty sie w oryginalnosci, ale tez siegaty
po pomysty z kuchni swoich babé. Niecodzienne ksztatty i za-
skakujgce nadzienia to znaki rozpoznawcze tegorocznych dan.
Pierogi zawijane w ksztatcie rézy, lepione w formie sakiewek,
pieczone, nadziewane botwinkg czy kaszg jaglang, podane
z czosnkiem niedzwiedzim i pstragiem —to tylko niektdre z cie-
kawych przepiséow. W sumie na powiatowy konkurs zgtoszono
41 rodzajow pierogow.

W tym roku juroréw, ktdrzy oceniali nadzienie, konsystencje
ciasta, wyglad i smak, najbardziej zachwycity ,Pierozkowe
sakiewki z sosem grzybowym” przygotowane przez Koto
Gospodyn Wiejskich Skorzeszyce z gminy Gérno. Sekret dania
tkwi w sosie ze $wietokrzyskich borowikéw oraz w rozpty-
wajgcym sie w ustach cieScie. Drugie miejsce przypadto
,Pierogom zawijanym z kiszong kapustg” przygotowanym
przez Haline Talar z gminy Rakéw, za$ trzecig lokate zajety
»Pierogi z botwing” Stowarzyszenia ,Dziatam dla Gminy
Bieliny”.

Przepisy na wszystkie te pomystowe dania znajdziecie
Panstwo w tej publikacji. Mamy nadzieje, ze ich smaki
przypadng Panstwu do gustu, a receptury na state zagoszcza
w Panstwa kuchniach. Zyczac smacznego, zapraszamy
wszystkich mieszkarnicéw Powiatu Kieleckiego do udziatu

w kolejnych edycjach konkursu. Smacznego!




ze smakiem

POWIAT KIELECKI




Koto Gospodyn Wiejskich m
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Skorzeszyce

Gmina Gérno

I miejsce

PIEROZKOWE SAKIEWKI

Z SOSEM GRZYBOWYM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
1 jajko, % kg maki, 400 g kaszy gryczanej palonej,
1 szczypta soli, 150 g twarogu biatego
150 ml cieptej wody, wedzonego, 125 g kostki masta,
1 tyzka oleju, 2 cebule, sél, pieprz.
SOS GRZYBOWY

0,5 kg grzybow, 2 cebule, 2 tyzki masta,
100 ml Smietany 30%, sol, pieprz.

WYKONANIE

Ugotowac kasze gryczang. Po wystudzeniu dodac twardg
biaty wedzony i zeszklong na ztoto cebule. Wszystko
dokfadnie wymieszaé. Doprawié solg i pieprzem. Na ciasto
potozy¢ farsz i uformowac sakiewki. Przygotowaé sos.
Usmazyé grzyby z cebulgizalaéje 1 1bulionu. Gotowac przez
okoto 30 minut. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Zrobic
zasmazke na masle i doprawié stodkg Smietang. Sakiewki
gotowac¢ w osolonej wodzie z olejem przez okoto 5-10
minut. Podaé z sosem grzybowym i posypac koperkiem.

Sposdb wykonania sakiewek dostepny na kanale youtube - Powiat Kielecki
pod linkiem https://www.youtube.com/channel/UChprVmN_z79QLJu4tMWR90A
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Halina Talar ‘
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Gmina Rakow

IT miejsce

PIEROGI ZAWIJANE

Z KISZONA KAPUSTA

SKtADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki pszennej, 1,5 kg kapusty kiszonej,
1 jajko, smalec, 2 cebule,

szczypta soli, ciepta woda,

sol i pieprz do smaku.

2 tyzki oleju,

WYKONANIE

Kiszong kapuste obgotowad i odcedzi¢. W garnku roztopic
smalec i zeszkli¢ pokrojong w kostke cebule. Doda¢ odce-
dzong kapuste i dusi¢ na wolnym ogniu przez okoto 20
minut. Ciasto rozwatkowaé na okragte placki, pokroié¢ na
paski o szerokosci okoto 7 cm. Na paski natozy¢ kapuste
i zawing¢ kazdy na wzor rolady. W naczyniu do pieczenia
roztopi¢ smalec lub olej i potozyé zawiniete pierogi. Po kilku
minutach podla¢ pierogi woda. Piec przez okoto 40 minut,
do momentu az pierogi od spodu sie podpieka.

Sposob wykonania pierogéw dostepny na kanale youtube - Powiat Kielecki
pod linkiem https://www.youtube.com/channel/UChprVmN_z79QLJu4tMWR90A
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Stowarzyszenie
»,Dziatam dla gminy Bieliny”

Gmina Bieliny

III miejsce

PIEROGI Z BOTWINA

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
30 dag maki pszennej, 1 peczek botwiny z duzymi
1 jajko, burakami, 15 dag ttustego
1 tyzka masta, poét twarogu, 10 dag sera bryndza,
szklanki 1 tyzka masta, 1 zgbek czosnku,
wrzacej woda, pot szklanki bulionu z drobiu,

1 tyzeczka suszonego majeranku,
szczypta mielonej gatki
muszkatotowej, sél, pieprz.

WYKONANIE

Botwine (buraki zetrze¢ na tarce, a liscie pokroi¢) wrzuci¢ na
patelnie z roztopionym mastem. Doda¢ zgbek czosnku,
gatke muszkatotowa i bulion. Wymiesza¢ twardg, ser
bryndza, sél, pieprz, majeranek i doda¢ do uduszonych
burakéw. Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto.
Rozwatkowac na cienkie placki i wykrawac szklanka krazki,
na ktére natozy¢ tyzke farszu i sklei¢. Pierogi wrzucaé na
gotujacy sie osolong wode. Gotowac chwile od wyptyniecia.
Podawacdz okrasa.

Sposob wykonania pierogéw dostepny na kanale youtube - Powiat Kielecki
pod linkiem https://www.youtube.com/channel/UChprVmN_z79QLJu4tMWR90A
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Stowarzyszenie
,Swietokrzyskie Jodty”

Miasto i Gmina

Wyréznienie Bodzentyn

PIEROGI

»SWIETOKRZYSKICH JODEL”

SKLADNIKI
ciasto: farsz:
375 g maki, 1 szklanka jagdd, 1 jajko,
1,5 tyzki oleju, sdl, 250 g twarogu potttustego,
% szklanki letniej wody, 3-4 tyzki cukru,

Swieza mieta.

WYKONANIE

Do miski wtozy¢ ser i rozgnies¢ go widelcem. Dodac jajko,
cukier, posiekang miete i doktadnie wymieszaé. Masa
powinna by¢ kremowa. Nastepnie doda¢ jagody i delikatnie
wymieszaé. Do miski wsypa¢ make, dodaé oliwe i stopniowo
wlewac letnig wode, zagniatajgc ciasto. Wyrobié ciasto,
rozwatkowac na placek o grubosci okoto 5 mm i wycigé
szklankg kotfa. Na kazdym kole utozy¢ porcje farszu i skleic¢
pierogi. Zagotowac wode ze szczyptq soli. Wrzucié pierogi
i gotowaé okoto 2-3 minuty od wyptyniecia. Podawac
polane smietang lub z butka tartg podsmazong na masle.
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Koto Gospodyn Wiejskich
,Zrodto Sanicy”

Miasto i Gmina

Wyréznienie Chmielnik

MASLAK Z KASZA NA ROZSTAJU

W PIETRUSZKOWO-MIESNYM GAJU

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
3 szklanki maki, 1 szklanka kaszy jeczmiennej,
1 jajko, 1 tyzeczka oleju, 1 kg swiezych maslakow,
zczypta soli, gorgca 2 cebule, 2 tyzki masta,
przegotowana woda, Swieze ziota, sl i pieprz.
SOS

70 dag miesa wotowego typu razéwka,
0,5 kg cebuli, 1 szklanka bulionu warzywnego,
duza gars¢ natki pietruszki, ziota, sél i pieprz do smaku.

WYKONANIE

Ugotowac kasze. Maslaki podsmazy¢ na masle na ztoty
kolor, doda¢ pokrojong cebulke oraz przyprawy i chwile
jeszcze smazy¢. Kasze potaczyé z grzybami. Z podanych
produktéw wyrobi¢ gtadkie ciasto na pierogi. Wykrawac
kotka i nadziewac farszem. Pierogi ugotowaé¢ w osolonej
wodzie. Podsmazy¢ na ztoto ttuste czesci razowki pokrojone
w matg kostke. Doda¢ cebule pokrojong w pidérka oraz
reszte miesa pokrojonego w grubsza kostke i podsmazy¢.
Podla¢ bulionem i dusi¢ pod przykryciem. Na koniec
duszenia doda¢ pokrojong natke pietruszki. Pierogi
podawac polane sosem.
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Beata Och

Wyréznienie

Gmina Mastow

PIEROGOWE ROZMAITOSCI

PO MAStOWSKU

SKEADNIKI
ciasto: farsz pierwszy:
2 kg maki pszennej, 6 tyzeczek mielonego
2 jajka, szpinaku (moze by¢
4 szklanki gorgcej wody, mrozony),
5 tyzek oleju, 1 tyzeczka masta,

% tyzeczki kurkumy,
3 tyzki szpinaku,
3 tyzki buraka (ugotowany),

ciasto z mgki razowej:

2 szklanki maki zytniej
razowej, 1 szklanka maki
pszennej,

1 szklanka goracej wody,

2 tyzki oleju,% tyzeczki soli.

zgbek czosnku,
5 kawatkdéw suszonych
pomidordéw,pieprz,

farsz drugi:

200 g sera biatego,

1 tyzeczka czabru,

1 tyzeczka oregano,

1 tyzeczka tymianku,

1 tyzeczka stodkiej papryki,
sol, pieprz.

WYKONANIE
Ciasto dzielimy na piec¢ czeSci: do pierwszej dodajemy
kurkume, do drugiej szpinak, do trzeciej buraka, reszta

pozostaje bez dodatkow.

13
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Koto Gospodyn Wiejskich
Drochowianie

Miasto i Gmina

Wyréznienie Morawica

PIEROGI Z OCZKIEM

SKtADNIKI
ciasto: farsz:
50 dag maki, 0,5 kg sera biatego,
2 jajka, masto, cukier, cukier waniliowy,
woda, Smietana kremdwka 30%.
WYKONANIE

50 dag maki zagnies¢ z 2 jajkami i z dodatkiem masta. Dola¢
wode by potgczy¢ wszystkie sktadniki. Wyrobié¢ a nastepnie
rozwatkowac ciasto i wykroi¢ z niego kétka. 0,5 kg sera
przekreci¢ przez maszynke. Dodaé¢ 2 zéttka i cukier
wymieszany z cukrem waniliowym. Wyrobi¢ mase tak by
nie byto grudek. Na kazdy z krazkéw ciasta natozy¢ ser
i kilka jagdd. Gotowe pierogi wrzuci¢ na osolong wode
i gotowacd przez 3-4 minuty od chwili wyptyniecia. Pierogi
mozna podawac z ubitg $mietang kramowka.

15
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Klub Seniora
ze Starej Stupi

Gmina

Wyréznienie Nowa Stupia

PIEROGI TRADYCYINE

SKEADNIKI

ciasto: farsz:
1 kg maki pszennej, 900 g topatki wieprzowej,
1 duze wiejskie jajko, 600 g ugotowanej kapusty
3 tyzki masta, kiszonej, 200 g ugotowanych,
1 szklanka letniej wody, Swiezych grzybow,
sol, 3 zgbki czosnku,

1 cebula, 1 jajko,

sol, pieprz.

WYKONANIE

Ugotowaé mieso. Po ostudzeniu pokroi¢ je na kawatki,
a cebule w plastry, grzyby ugotowaé, odcedzi¢. Wszystko
razem zmielic. Wbié surowe jajko. Doprawi¢ do smaku.
Z podanych sktadnikéw zagnie$é ciasto, rozwatkowad,
naktadaé¢ na nie farsz. Gotowa¢ w osolonej wodzie 2-3
minuty od wyptyniecia.

17
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Stowarzyszenie Rozwoju -.f%\a

Wsi Brody ,,Brodowianki” \I-J
Gmina

eréznienie Pierzchnica

PIEROGI MAMY Z0SI

Z KAPUSTA | MIESEM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 1 kg kapusty kiszonej,
1 jajko,1 tyzka oleju, 0,70 kg karczku wieprzowego,
1 szklanka cieptej wody, 0,30 kg surowego boczku,

10 dag miesa od szynki,
2 cebule, 1 tyzka smalcu,
soél, pieprz.

WYKONANIE

Kapuste wyptukac i gotowac¢ do miekkosci przez okoto 15
minut. Kapuste odcedzi¢, wystudzi¢ i pokroi¢ na drobno.
Mieso i boczek zmielié. Cebule podsmazy¢ na oleju na
ztoty kolor, doda¢ mieso i smazy¢ razem. Gorgce mieso
doda¢ do kapusty, wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Z maki, jajka i wody zagnies¢ ciasto, wycigé
krazki i natozy¢ farsz. Sklejone pierogi gotowa¢ w osolonej
wodzie przez kilka minut az do wyptyniecia. Podsmazyé na
smalcu mieso od szynkiiprzygotowad okrase na pierogi.

19
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Koto Gospodyn Wiejskich
,Swarne Kakonianki”

Gmina Bieliny

PIEROGI

KAKONIANEK

SKEADNIKI

ciasto: farsz:
2 szklanki maki 0,5 kg suszonych grzybow,
pszennej, 1 jajko, 0,5 kg szynki,
1 tyzka masta, 2 jajka,
pot szklanki wody, sdl, natka pietruszki,

1 tyzka smalcu,

sol, pieprz.

WYKONANIE

Grzyby i szynke pokroi¢ w drobng kostke. Wrzuci¢ na
patelnie z roztopionym smalcem i dusi¢ do miekkosci.
Doprawi¢ Swiezg natkg pietruszki, solg i pieprzem. Do
przestudzonego farszu doda¢ 2 jajka i wymieszad.
Z podanych wyzej sktadnikdw zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac
na cienkie placki i wykrawac szklankg krazki, na ktére
natozyé tyzke farszu i sklei¢. Pierogi wrzuci¢ na gotujaca sie
osolong wode. Gotowac¢ chwile od wyptyniecia. Podawac
z okrasa.

21
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Stowarzyszenie Wilkow
— Nasz Dom

Miasto i Gmina
Bodzentyn

WILKOWSKIE

PIEROGI

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 1 jajko, 1,4 kg kapusty kwaszonej,
2 tyzki oleju, 0,5 kg ugotowanego miesa
szklanka cieptej wody, wieprzowego,
sol, 0,1 kg ugotowanych

grzybow suszonych,
3 cebule, olej,
sol i pieprz.

WYKONANIE

Kapuste ugotowac i cienko poszatkowac. Mieso i grzyby
zmieli¢, doda¢ cebule pokrojong w kostke i usmazyé na
oleju. Farsz przyprawic¢ i doktadnie wymiesza¢. Z podanych
sktadnikéw zagnies¢ ciasto, rozwatkowac na cienkie placki
i szklankg wykrawaé kétka. Natozy¢ farsz i zlepi¢ pierogi.
Nastepnie gotowa¢ we wrzgcej, osolonej wodzie przez
okoto 3 minuty od ich wyptyniecia.

23
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Stowarzyszenie
Zelejowa Piekna i Zdrowa

Miasto i Gmina
Checiny

PIEROGI Z FARSZEM RYBNYM

| CZOSNKIEM NIEDZWIEDZIM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
40 dag maki, 1 jajko, 40 dag filetéw z dorsza,
2 tyzki rozpuszczonego 2 ugotowane ziemniaki,
masta, cebula, 5 tyzek masta,
sol, ciepta woda, 2 tyzki oleju,

sol, pieprz, gatka muszkatotowa,
kminek, czosnek niedzwiedzi.

WYKONANIE

Z maki, jajka, masta i cieptej wody zagnie$¢ elastyczne
ciasto. Dorsza usmazy¢ na masle, ostudzic¢ i potaczyc z prze-
ci$nietymi przez praske ziemniakami i usmazong na oleju
cebulky. Doprawi¢ solg, pieprzem, gatkg muszkatotowsa,
kminkiem i czosnkiem niedzwiedzim. Ciasto rozwatkowadé
i wycig¢ kotka. Nastepnie natozy¢ farsz i zlepi¢ pierogi.
Pierogi wrzuci¢ na osolony wrzatek i gotowac¢ od 3 do 5
minut od chwili wyptyniecia na powierzchnie wody.
Podawaé okraszone mastem ze zrumieniong cebulky lub
podsmazonym boczkiem.

25
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Koto Gospodyn Wiejskich
Zrecze Chatupczanskie

Miasto i Gmina
Chmielnik

PIECZONE PIEROGI

OSZCZEDNEJ GOSPOSI

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
25 dag maki pszennej, mieso gotowane lub duszone
25 dag maki orkiszowej, (np. z rosotu), ugotowana
5 dag drozdzy, 0,5 szklanki  wtoszczyzna z rosotu,
cieptej wody, 1 zrumieniona cebula,
2 tyzki oleju, cukier,sdl, 3 zgbki wycisnietego czosnku,

1 jajko, sol, pieprz.

WYKONANIE

Na wodzie zrobi¢ rozczyn, gdy wyrosnie dodac reszte maki
i oliwe. Ciasto wyrobi¢. Mieso zmieli¢ razem z wtoszczyzng,
przyprawi¢ solg i pieprzem. Doda¢ jajko. Ciasto roz-
watkowaé, wycigé koétka, natozy¢ farszem i zlepié.
Posmarowac jajkiem, posypac¢ makiem, dynig lub ziotami.
Piec w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 190 °C
przez okoto 20 minut.

27
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Koto Gospodyn Wiejskich —i \ I

,Radlinianki”

Gmina Gérno

PIEROGI Z ,,LEKKIEGO”

SKEADNIKI

ciasto: farsz:
30 dag maki, 1 jajko, 30 dag ptucek,
szklanka wody, 3 dag czerstwej butki,
sol, zielona pietruszka, 2 dag cebuli, tyzka
10 dag stoniny oleju, pét peczka natki
lub surowego boczku pietruszki,
na omaste, sol, pieprz.

WYKONANIE

Ptucka optuka¢, pokroi¢ na mate kawatki i gotowaé okoto
godzine. Butke namoczy¢ w wodzie, cebule drobno pokroi¢
i zrumienic¢ na tyzce oleju na ztoty kolor. Butke wycisngé,
zmielié¢ razem z ptuckamii zrumieniong cebulg. Dodac jajko,
posiekang pietruszke, przyprawi¢ do smaku, wymieszaé
farsz na jednolita mase. Zagnie$¢ ciasto na pierogi, cienko
rozwatkowac i wykrawac szklankg krazki. Na kazdy krazek
natozyc¢ farsz, zlepi¢ i uformowac pierogi. Wktada¢ partiami
do wrzacej osolonej wody. Gotowac lekko mieszajac.
Usmazy¢ na patelni stonine lub surowy boczek na skwarki.
Pierogi podawac polane omastg i posypane natka
pietruszki.
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Stowarzyszenie Na Rzecz Rozwoju TTEER T
Radlina i Gminy Gorno

Gmina Gérno

WISNIOWE PIEROZKI

Z SOSEM WANILIOWYM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
30 dag maki, ciepte mleko 30 dag wydrylowanych
— tyle ile wchtonie maka, wisni, 4 tyzki cukru pudru.

1 jajko, SOS WANILIOWY

150 ml mleka, 100 ml stodkiej smietany 30 — 36%,
1 laska wanilii, 3 z6ttka, 40 dag cukru.

WYKONANIE

Wisnie posypac cukrem pudrem, odstawi¢ na sitku by pus-
city sok. W miedzyczasie zrobi¢ sos. Laske wanilii rozcigé
ostrym nozem, wyciggna¢ ziarenka. Zmiesza¢ mleko ze
$mietang i dodac laske wanilii i ziarenka. Wszystko razem
zagotowad. Zottka utrze¢ z cukrem. Gdy bedg gotowe,
dodawac przez geste sitko gorgce mleko dalej ubijajac.
Mase przela¢ ponownie do garnka, postawi¢ na matym
ogniu i ciggle mieszajgc doprowadzi¢ do zgestnienia sosu.
Nie zagotowac masy aby nie zwarzy¢ jajek. Po ugotowaniu
sos nalezy wystudzi¢, od czasu do czasu mieszajg aby nie
powstat kozuch. Z maki, jajka i cieptego mleka zagniesc
ciasto na pierogi. Rozwatkowad i wycigc krazki szklankg. Na
kazdy krazek potozy¢ po kilka odsgczonych wisni, doktadnie
zlepi¢ kazdy pierozek. Wrzucaé partiami na wrzacg, osolong
wode. Pola¢ sosem waniliowym. Udekorowa¢ kilkoma
wydrylowanymiwisniami i listkami miety.
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Koto Gospodyn Wiejskich \ i \

Leszczyny

Gmina Gérno

PIEROGI Z BROKUtAMI

| SERCAMI DROBIOWYMI

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
80 dag maki, 2 duze brokuty,
1 jako, 3 tyzki oleju, 50 dag serc drobiowych,
szczypta soli, 50 dag pieczarek,
ciepta woda, 40 dag sera z6ttego,
4 tyzki kwasnej Smietany,
2 cebule,

2 zabki czosnku.

WYKONANIE

Ugotowac brokuty na pottwardo, oddzieli¢ todyge i dobrze
rozdrobnié. Serca ugotowac i skreci¢ w maszynce. Pieczarki
udusi¢ z drobno pokrojong cebulg. Ser z6tty zetrze¢ na
tarce. Czosnek rozgniesc i wszystko razem potgczyé. Dodac
Smietane i doprawi¢ do smaku. Ciasto zagnie$¢ z wyzej
wymienionych sktadnikédw. Rozwatkowac, wycig¢ krazki,
natozyéfarszizlepi¢. Gotowac w osolonejwodzie.
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Koto Gospodyn Wiejskich m

U
»Ekobabki”

Gmina Gérno

PIEROGI Z PSTRAGIEM W SOSIE

BURACZKOWO-CHRZANOWYM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
2 szklanki maki, 2 swieze pstragi,250 g twarozku
% szklanki gorgcej wody, jedrzejowskiego, % szklanki oleju
1 jajko, rzepakowego, duzy peczek

Swiezego koperku,

kilka ziaren gorczycy, 2 szczypty

pokrojonego kopru wtoskiego,

ziele angielskie, sol, pieprz.

SOS BURACZKOWO-CHRZANOWY
3 duze buraki, 2 tyzeczki chrzanu, 4 tyzki Smietany 18%,
sok z cytryny, sél, pieprz.
WYKONANIE

Buraki upiec w piekarniku w temperaturze 180°C. Pstragi
umyc¢ i osuszy¢. Na patelni podprazy¢ koper wtoski, ziele
angielskie, gorczyce i wlac olej. Pstragi usmazy¢ na wolnym
ogniu. Ostudzi¢, usung¢ osci oraz skére. Rybe zmieszac
z serkiem i posiekanym koprem oraz doprawié solg i pie-
przem. Ze skfadnikéw wyrobi¢ ciasto na gtadkg mase.
Rozwatkowa¢, wykrawac kétka, uformowac pierogi. Ugo-
towaé w osolonym wrzatku. Buraki obra¢, drobno zetrze¢,
potaczy¢ z chrzanem, sokiem z cytryny i Smietang, dodac sél
i pieprz. Ciepte pierogi podawac z sosem i posiekanym
koperkiem.
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Koto Gospodyn Wiejskich
z Lechéwka

Miasto i Gmina
tagow

PIEROGI

Z NIESPODZIANKA JAPONSKA

SKLADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki pszennej, 1 kg ziemniakow,
1 szklanka letniej wody, 0,5 kg sera biatego,
1 jajko, 1 gtowka kapusty
50 ml oleju, szczypta soli, japonskiej, 2 duze cebule,
150 ml oleju,
pieprz, sol,

ziota prowansalskie.

WYKONANIE
Ziemniaki ugotowad. Ser i ciepte ziemniaki przecisng¢ przez
praske. Pokrojong w kostke cebule i kapuste japonska
podsmazy¢ na oleju. Wymieszac¢ sktadniki, doprawic solg,
pieprzem i ziotami. Ciasto rozwatkowac, wycigé¢ kotka,
natozy¢ farsz i zlepi¢ brzegi. Wrzuci¢ na gotujaca sie wode
i gotowad do wyptyniecia pierogéw przez 3 do 5 minut.
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Koto Gospodyn Wiejskich
,Wolanie”

Miasto i Gmina
tagow

ZAPIEKANE PIEROGI

Z KURCZAKIEM | WARZYWAMI

SKtADNIKI
ciasto: farsz:
1,5 kg maki, 0,75 | mleka, 1 kg filetu z kurczaka,
4 tyzki cukru, 1,5 tyzeczki soli, 1 puszka kukurydzy,
3 tyzki oregano, 2 pory (biate czesci),
15 dag drozdzy, kolorowe papryki,
1,5 kostki margaryny, 20 dag pieczarek,
2 duze cebule.
WYKONANIE

Filety z kurczaka pokroi¢ w kostke, przyprawi¢ przyprawa do
kurczaka i usmazy¢. Wszystkie sktadniki farszu wymieszac
i podsmazy¢ na patelni. Do wystudzonego farszu dodac¢ 20
dag drobno startego zéttego sera. Ciasto zagnies¢ jak na
pierogi i natozy¢ farsz. Potozy¢ na blache wytozong
pergaminem i piec okoto 40 minut wtemperaturze 180 °C.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Piotrowie

Miasto i Gmina
tagow

PIEROGI

Z KAPUSTA | MIESEM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
1 kg maki, 2 kg kapusty kiszonej,
2 jajka, 1 kg topatki wieprzowej,
2 tyzki oleju, 4 cebule,
gorgca woda, sol, pieprz.
WYKONANIE

Z podanych wyzej sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Do
posiekanej i ugotowane] kapusty doda¢ zmielone mieso,
przysmazong cebule i przyprawy. Ciasto rozwatkowa,
wycigé kétka i nadziewac farszem. Zlepione pierogi go-
towac w osolonej wodzie 3 minuty od chwili wyptyniecia.
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Matgorzata Kargul

Miasto i Gmina
tagow

PIEROGI

Z KASZA JAGLANA | SEREM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
40 dag maki, 1 szklanka kaszy jaglane;j,
300 ml wrzatku, 15 dag sera biatego,
1 tyzka oleju, 1 jajko,
1 tyzeczka soli, 3 tyzki Smietany,
sol, pieprz.
WYKONANIE

Make wymiesza¢ z solg i olejem. Zala¢ wrzatkiem i za-
gnie$¢ ciasto. Kasze ugotowaé¢ w dwdch szklankach
osolonej wody. Odstawi¢ pod przykryciem az do
wystygniecia. Kasze dobrze wymieszaé ze zmielonym
serem, s$mietang, doprawi¢ do smaku pieprzem i sola.
Z zagniecionego i cienko rozwatkowanego ciasta ulepic
pierogi. Ugotowa¢ we wrzgtku z odrobing soli i oleju.
Mozna podawa¢é z delikatnie przyrumieniong na ttuszczu
cebulg lub ze skwarkami.
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Koto Gospodyn Wiejskich ‘ ‘;

,Zurawianki”

Gmina Mniow

PIEROGI OPATA

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
40 dag maki, 10 dag kaszy gryczanej,
1 jajko, 30 dag biatego sera,
1 szklanka wody, cebula,
olej, 1 tyzka masta,
sol, natka pietruszki,
sol i pieprz.
WYKONANIE

Kasze ugotowaé na miekko. Twardg rozdrobnié. Cebule
pokroi¢ i usmazy¢ na masle na ztoty kolor. Kasze, cebule,
ser, pokrojong natke pietruszki i przyprawy dobrze
wymieszaé. Ciasto zagnies¢ i rozwatkowac. Wycigé krazki,
natozy¢ farsz i zlepié. Ugotowa¢ w osolonej wodzie.
Podawad ze skwarkami.
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Bogumita Wtodarska ; ,
Gospodarstwo Agroturystyczne

w Borkach Gmina Mniéw

PIEROGI Z FASOLI

SKEADNIKI

ciasto: farsz:
70 dag maki, 50 dag biatej fasoli,
jajko, jajko, 2 cebule,
2 tyzki oleju, woda, 5 szt. suszonych grzybow,

olej, majeranek,

sol i pieprz.

WYKONANIE

Fasole i grzyby namoczy¢ przez catg noc w letniej wodzie.
Ugotowac w tej samej wodzie i odcedzi¢. Cebule pokroic¢
w pidrka i zrumieni¢ na oleju. Fasole, grzyby i cebule
zmielié. Wbi¢ jajko, doprawié i wymieszac. Z maki, jajka,
oleju i cieptej wody zagnie$é ciasto. Rozwatkowaé na cienki
placek i wycig¢ krazki. Natozy¢ farsz, zlepi¢ i ugotowac
w osolonej wodzie. Gdy pierogi wyptyng nalezy je odcedzic¢
i podac z okrasg lub zkwasng smietang.
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Koto Gospodyn Wiejskich
,Chetmowianki”

Gmina
Nowa Stupia

PIEROGI TOMATINA

SKLADNIKI
ciasto: farsz:
% kg maki, % kg ugotowanych
1 cate jajko, ziemniakow,
gorgca woda do 300 dag biatego sera,
zarobienia, sdl, 1 duza cebula,

8 kawatkéw suszonych
pomidoréw (z zalewy),
sol, pieprz,

ziota prowansalskie.

WYKONANIE

Ciasto wyrobi¢ na jednolita gtadka mase i przykryé
Sciereczka. Drobno posiekang cebule przysmazyé na patelni
na zfoty kolor. Ugotowane ziemniaki przecisng¢ przez
praske lub ugnies¢ ttuczkiem. Do miski dodac ser biaty,
pokrojone drobno suszone pomidory, cebule i doprawic¢ do
smaku. Pierogi ugotowac w osolonej wodzie az wyptyng na
wierzch. Podawac z okrasa lub przypieczone
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Koto Gospodyn Wiejskich
Mirocice

Gmina
Nowa Stupia

PIEROGI

Z TARTYMI ZIEMNIAKAMI

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
1 kg maki, 1 kg ziemniakow,
1 jajko, % kg podgardla,
woda, sol, pieprz,
sol, boczek i cebula
na okrase.
WYKONANIE

Ziemniaki obra¢, umyc¢izetrze¢ natarce. Podgardle wytopic
i usmazy¢ na nim ziemniaki az do czasu wyparowania
wody. Doprawic¢ solg i pieprzem. Z podanych sktadnikéw
zagnies¢ ciasto, rozwatkowac i nadziewaé farszem. Po
ugotowaniu pierogdw podawaé polane przysmazonym
boczkiem z cebula.
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Koto Gospodyn Wiejskich
,Modrzewianki”

Gmina
Nowa Stupia

PIEROGI

ZE SWIETOKRZYSKIM KAWIOREM

SKEADNIKI

ciasto: farsz:
1 kg maki, 1 jajko, Sredniej wielkosci
1 z6ttko jajka, kapusta,
woda, sol, kaszanka,

cebula,

sol, pieprz.

WYKONANIE

Kapuste ugotowad, odcisngé, przepusci¢ przez maszynke.
Kaszanke podsmazy¢ z cebulkg, doda¢ do kapusty,
wymieszaé, doprawié¢ solg i pieprzem. Z podanych
sktadnikéw zagnie$é ciasto, rozwatkowac i wykrawac kétka.
Natozy¢ farsz. Pierogi wrzuci¢ na osolony wrzgtek i goto-
wac od 3 do 5 minut od chwili wyptyniecia na powierzch-
nie wody.
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Koto Gospodyn Wiejskich
ze Starej Stupi

Gmina
Nowa Stupia

PIEROGI

ZE SZPINAKIEM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
1 kg maki pszennej, 3 opakowania szpinaku,
1 wiejskie duze jajko, 3 sery typu feta,
letnia woda, 3 serki topione,
sdl, 3 zgbki czosnku,

suszone pomidory.

WYKONANIE

Szpinak smazy¢ na masle z czosnkiem az do odparowa-
nia wody. Doda¢ serki topione oraz fete pokrojong
w kostke. Catos¢ jeszcze chwile podsmazyé. Dodac
pokrojone w drobng kostke suszone pomidory i wymieszaé.
Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac
ciasto, wycigc kétka i nadziewac farszem. Pierogi ugotowac
w osolonej wodzie. Gotowac okoto 4 minuty od wypty-
niecia pierogéw.
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Koto Gospodyn Wiejskich
z Rykoszyna

Gmina
Piekoszow

PIEROGI Z KASZA PECZAK,

KAPUSTA | GRZYBAMI

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 25 dag kapusty, 10 dag kaszy
200 ml wody (wrzatek), peczak, 15 dag suszonych
8 dag masta, grzybow, poét peczka pietruszki,
1 tyzeczka soli, 5 dag ttuszczu, 2 mate
cebule, sdl, pieprz.
WYKONANIE

Make przesia¢ do miski lub na stolnice. Masto i sél rozpuscic
w gorgcej wodzie. Nastepnie stopniowo wlewac¢ wode do
maki, ciggle mieszajac. Zagniataé ciasto do momentu az be-
dzie miekkie i gtadkie. Odstawic ciasto na 30 min. pod przy-
kryciem. Kapuste odcisnac i przeptukac¢ zimng wodga. Kasze
peczak optuka¢ i wla¢ do garnka trzy razy tyle wody ile
wynosi objetosé kaszy. Gotowaé¢ do miekkosci na matym
ogniu. Grzyby zala¢ wrzatkiem. Cebule posiekaé, pod-
smazyé na duzej patelni. Nastepnie dodac drobno pokro-
jone grzyby, po 5 min. doda¢ kapuste i podla¢ woda z grzy-
bow. Kiedy kapusta bedzie juz miekka, a woda odparuje
doda¢ kasze i posiekang pietruszke. Doprawi¢ do smaku.
Ciasto rozwatkowa¢, wycigc kétka, natozyé farsz i sklei¢ boki.
Gotowac w lekko osolonej wodzie od 3 do 5 minut.
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Alina Bokota ‘

Gmina Rakow

PIEROGI

»ZIELENIATKOWE"

SKEADNIKI

ciasto: farsz:
0,5 kg maki pszennej, 0,5 kg grzybow
1 jajko, (gaska zielonka),
0,5 ptaskiej 20 dag kapusty
tyzeczki soli, kiszonej,
0,5 szklanki letniej cebula,
wody, masto.
0,5 szklanki mleka,

WYKONANIE

Grzyby i kapuste lekko obgotowaé. Cebule podsmazyé na
masle, dodad grzyby i kapuste. Doprawic¢ do smaku. Make
przesia¢, wbi¢ jajka, doda¢ sél, wode i mleko. Zagnies¢
ciastoidobrze wyrobié. Rozwatkowaé ciasto i wycigc¢ z niego
krazki. Natozy¢ na krazki farsz i zlepi¢. Gotowac¢ w osolonej
wodzie.
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Janina Haba

PIEROGI

Gmina Rakow

»SPOD ZAMCZYSKA”

SKEADNIKI
ciasto:
0,5 kg maki pszennej,
2 jajka,
pot ptaskiej tyzeczki soli,
1 szklanka letniej wody,

WYKONANIE

farsz:

0,5 kg kiszonej
kapusty,

5 dag suszonych
grzybow,

1 cebula,

olej,

sol, pieprz.

Grzyby ugotowac i zmieli¢ w maszynce lub pokroié¢ razem
z kapustg. Pokrojong cebule poddusi¢ na oleju. Dodac
grzyby z kapusty. Doprawi¢ do smaku. Make przesiaé, wbic
jajka, dodad sél i wode. Zagnies$¢ ciasto, dobrze wyrobié
—ma byé wolne — i rozwatkowac na stolnicy. Wycig¢ krazki.
Natozyéfarszizlepi¢. Gotowa¢ w osolonej wodzie.
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Koto Gospodyn Wiejskich ‘
w Nowej Hucie e,

Gmina Rakow

»PIEROGOWA PYCHOTKA"

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki pszennej, owoce sezonowe,
2 jajka, np. maliny.

pot ptaskiej tyzeczki soli,
1 szklanka letniej wody,
tyzka masta,

WYKONANIE
Make przesia¢, wbic¢ jajka, doda¢ sél i wode. Zagniesé
i rozwatkowac na stolnicy. Wycigé krazki z ciasta, napetnié
je owocami i zlepic. Gotowa¢ w osolonej wodzie.
Podawa¢d polane $mietana.
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Jadwiga Ziecik ‘

Gmina Rakow

PIEROGI Z MIESEM

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 1 jajko, 20 dag miesa wieprzowego,
woda, olej, 20 dag miesa wotowego,
szczypta soli, 20 dag miesa drobiowego,

1 jajko, 1 cebula, czosnek,
wtoszczyzna, soél, pieprz,
ziele angielskie,
majeranek,

lis¢ laurowy.

WYKONANIE
Zagnie$¢ ciasto z wyzej wymienionych sktadnikéw. Mieso
ugotowac¢ z warzywami, a nastepnie zmieli¢. Dodac
jajko i doprawi¢ do smaku. Cebule podsmazy¢ z czosnkiem
i doda¢ do farszu. Z rozwatkowanego ciasta wycigé kotka.
Na kazde kétko natozy¢ farsz i sklei¢. Gotowac w osolonej
wodzie.
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Bozena Komada ‘

Gmina Rakow

PIEROGI Z MIESEM,

KAPUSTA | GRZYBAMI

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
500 g maki tortowej, 500 g kapusty kiszonej,
1 jajko, 500 g karczku,
2 tyzki oleju, 200 g stoniny, 100 g grzybéw
1 szklanka wody, suszonych, 2 cebule, przyprawy

(pieprz, sél, ziele angielskie
i liscie laurowe).

WYKONANIE

Z wyzej wymienionych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Grzyby
zala¢ wrzatkiem, pozostawic na okoto 2 godziny. Nastepnie
grzyby odcedzié, przetozyé do czystej wody i gotowac¢ do
miekkosci. Kapuste wyptukaé, zala¢ woda i ugotowac.
Mieso ugotowa¢ w wodzie z przyprawami. Wszystkie
sktadniki zmieli¢. Posiekang cebule podsmazy¢ na 100 g
stoniny, doda¢ do zmielonych sktadnikéw. Doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem, doktadnie wymiesza¢ farsz. Ciasto
rozwatkowac i wycigé koétka. Na srodku krazka utozy¢ farsz,
brzegi zlepi¢ i gotowe pierozki wrzuci¢ do osolonego
wrzatku. Wyja¢ po okoto 2 minutach od momentu
wyptyniecia na powierzchnie. Pierogi wytozy¢ na talerze
i podac polane okrasg ze stoniny i cebuli.
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Koto Gospodyn Wiejskich ‘
Ocieseki . /

P
./

S

Gmina Rakow

PIEROGI EKSTRA Z SZYJEK

INDYCZYCH NA"-DWA SPOSOBY

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 1,5 kg szyi indyczych,
1 szklanka letniej 0,5 kg kapusty kiszonej,
wody, 1 jajko kacze, 1 duza cebula,

20 dag wedzonego
boczku lub stoniny,

1 marchew, pietruszka,
1 maty seler,

butka tarta, olej,

sol, pieprz.

WYKONANIE

Szyje indycze ugotowad z warzywami, podgotowac kapus-
te. Oddzieli¢ mieso od kosci. Posieka¢ kapuste i mieso.
Boczek/stonine i cebule drobno pokroi¢, nastepnie dodac
mieso i kapuste. Sktadniki smazy¢ przez kilkanascie minut,
caty czas mieszajac. Doda¢ przyprawy. Zarobione ciasto
podzieli¢ na dwie czesci. Z jednej czesci zrobi¢ pierogi
o tradycyjnym ksztatcie. Ugotowa¢ w posolonej wodzie.
Okrasi¢ boczkiem i cebulg. Z drugiej czesci ciasta zrobic
pierogi w ksztatcie prostokatéw. Obtoczy¢ w jajku i butce
tartej. Smazy¢ na gorgcym oleju.
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Koto Gospodyn Wiejskich ‘
,Zycinianki” \

)
/

/
N 2

S

Gmina Rakéw

PIEROGI Z KURKAMI

| SERKIEM SMIETANKOWYM

SKtADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 25 dag kurek,
1 jajko, 2 cebule,
woda, 30 g serka Smietankowego,
olej, sol, pieprz,
szczypta soli, koperek,

tyzka masta.

WYKONANIE
Zagnies$¢ ciasto z wyzej wymienionych sktadnikéw. Cebule
pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na masle na ztoty kolor, dodac
pokrojone kurki. Dusi¢ do miekkosci. Ostudzi¢, doprawic
do smaku. Na koniec dodac¢ serek i koperek.
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Koto Gospodyn Wiejskich ‘
w Bardzie

Gmina Rakow

PIEROG]I

Z MIESA KROLIKA

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 1 jajko, mieso z krélika,
szczypta soli, woda, 0,5 kg podgardla,
olej, 3 butki zwykte,
2 cebule, sél, pieprz,
imbir,
ostra papryka.
WYKONANIE

Krélika ugotowaé, podgardle udusi¢ z cebulg. Butki
namoczy¢ w wywarze, w ktédrym gotowat sie krolik.
Wszystko razem zmieli¢. Przyprawi¢ do smaku. Z poda-
nych skfadnikéw zagnies¢ ciasto, wycigé¢ kotka, roztozyc
farsz i gotowa¢ w osolonej wodzie. Podawa¢ z usmazo-
nym boczkiem z cebulka.
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Stowarzyszenie
,Przysztos¢ Strawczynka”

Gmina Strawczyn

PIEROGI Z KAPUSTA,

MIESEM | GRZYBAMI

SKLADNIKI
ciasto:
1 kg maki pszennej,
2 jajka, 3 tyzki oleju,
ciepta woda,

WYKONANIE

farsz:

2 kg kapusty kiszonej,
1 kg miesa (topatka

i podgardle),

suszone grzyby,

1 cebula, li$¢ laurowy,
ziele angielskie,

sél i pieprz.

Kapuste ugotowaé, wycisngé i pokroi¢ na drobno. Mieso
ugotowaé z przyprawami. Podgardle udusi¢ z cebula.
Grzyby umy¢ i namoczyé, ugotowac i odcisngé. Mieso
i grzyby przekreci¢ w maszynce. Wszystko razem pota-
czy¢ i doprawié — farsz powinien by¢ wyrazisty w smaku.
Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Uformowa¢ pie-
rogi i gotowaé¢ do miekkosci w osolonej wodzie. Ugoto-
wane mozna okrasi¢ stoning z dodatkiem cebuli.
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Koto Gospodyn Wiejskich
z Chetmiec

Gmina Strawczyn

PIEROGI

Z POLICZKAMII WIEPRZOWYMI
| NUTA PRAWDZIWKOW

SKEADNIKI
ciasto: farsz:
0,5 kg maki, 1 kg policzkéw wieprzowych,
1 jajko, 2 cebule,

1 szklanka letniej wody, 2 tyzki oleju,
20 dag swiezych prawdziwkéw,
3 tyzki masta,
20 dag wedzonego boczku,
sol, pieprz.

WYKONANIE
Mieso ugotowaé w osolonej wodzie, a nastepnie zmielié.
Cebule i prawdziwki drobno posieka¢ i udusi¢ na masle.
Pofaczy¢ z miesem. Doprawic solg i pieprzem. Z maki, jajka,
wody i szczypty soli zagnie$¢ ciasto. Uformowaé pierogi
i gotowaé¢ do miekkosci w osolonej wodzie. Podawad
okraszone wysmazonym wedzonym boczkiem.
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Stowarzyszenie Kobiet
,Jagienka”

Gmina Strawczyn

PIEROGI

Z SOCZEWICA ,,BIBLIJNE”

SKLADNIKI
ciasto: farsz:
500 g maki, 1 jajko, 300 g zielonej soczewicy, 2 jajka
2 tyzki oleju, ugotowane na twardo, 1 $redni
1 szklanka cieptej ugotowany ziemniak,
wody, 1 $rednia cebula, 200 g pieczarek,
szczypta soli, 1 tyzka masta, majeranek,
sél i pieprz.
WYKONANIE

Soczewice moczy¢ przez 2 godziny w chtodnej wodzie.
Nastepnie gotowaé¢ do miekkosci przez okoto godzine.
Odparowac, ostudzi¢ i zmieli¢ soczewice wraz z jajkami
i ziemniakami. Cebule i pieczarki drobno posieka¢, lekko
poddusi¢ na masle i dodaé do farszu. Nastepnie przyprawic
majerankiem, pieprzem i solg oraz dobrze wymieszad.
Sktadniki na ciasto dobrze wyrobié. Jesli ciasto za bardzo
sie klei nalezy doda¢ odrobine maki. Rozwatkowac na 2 mm
i wycig¢ szklanka krazki. Natozy¢ tyzeczka farsz na krazki
i sklei¢ brzegi. Uktadac¢ pierogi na wysypanej magka desce.
Wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody i po wyptynieciu
pierogdw, gotowacl jeszcze przez 1 minute. Podawad
okraszone mastem.
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Zespot Ludowy
,Jaworzanki”

Gmina Zagnansk

PIEROGI PIECZONE

SKtADNIKI
ciasto: farsz:
1 kg maki, 10 dag grzybow suszonych,
5 dag drozdzy z mleka 30 dag miesa duszonego,
do rozczynu, 5 dag stoniny,
2 tyzki oleju, sdl, 2 duze cebule,
cukier, 1 kg kwaszonej kapusty,
sol, pieprz.
WYKONANIE

Grzyby ugotowac i posiekac. Stonine usmazy¢ z pokrojong
w kostke cebulg. Duszone migso i wszystkie sktadniki
przekreci¢ przez maszynke i doprawi¢ solg i pieprzem.
Zrobic¢ rozczyn z drozdzy, wody, maki i soli. Zagnies¢ ciasto
z olejem. Formowac duze pierogi z zawinietymi brzegami.
Blache nattusci¢, utozy¢ pierogi, posmarowaé rozmgco-

nym jajkiem i piec do zarumienienia w temperaturze
150°C.
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