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Publikacja Starostwa Powiatowego w Kielcach.

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

Starostwo Powiatowe w Kielcach
ul. Wrzosowa 44, 25-211 Kielce
tel. 41 200 12 00, 41 200 12 08
fax 4120012 10
www.powiat.kielce.pl

Powiat
Szanowni Panstwo! Kielecki

Smaczne i sycqce zupy sq bardzo popularne w kuchni swietokrzyskiej. Dawni
mieszkancy wsi spozywali je przy wielu okazjach, czesto réwniez rano, jako
pierwszy ciepty positek, ktéry dawat energie na reszte dnia. Ta tradycja
kulinarna stata sie inspiracjq dla XIl Konkursu na Najsmaczniejszq Potrawe
Powiatu Kieleckiego pod hastem ,Zupa na kazdq okazje”.

Owocem tego konkursu jest wydawnictwo ze wszystkimi zgtoszonymi
do konkursu przepisami kulinarnymi. Tak jak dawni mieszkaricy kieleckiej wsi,
uczestnicy konkursu wykazali sie duzg pomystowosciq przy uzyciu prostych
i lokalnych sktadnikéw. W swoich daniach nawiqzali do tradycji, uzywajqgc
miedzy innymi kasz, kiszonej kapusty, grzyboéw, burakéw czy pokrzyw.
Nie mogto zabraknqc takze elementu twérczej modyfikacji przepisow, ktére
kazdy znas pamieta z rodzinnego domu.

7 lipca 2019 r. do kulinarnych zmagar na placu przy Urzedzie Gminy
w Miedzianej Goérze staneto 27 potraw. Ostatecznie jury zdecydowato,
Ze najsmaczniejszq potrawq powiatu kieleckiego zostat,,Matosolny Chtodnik
Gospodarza” przygotowany przez Gminne Koto Gospodarzy z Gérna. Drugie
miejsce w konkursie zajeta ,Zupa partyzancka” ugotowana przez Koto
Gospodyn Wiejskich ,,Macierzanka” z gminy Miedziana Gora, zas trzecie -
zupa owocowa ,Wisienka z lanymi kluseczkami” przygotowana przez Klub
Senioraz gminy Bieliny.

Wszystkie przepisy zgtoszone do konkursu, znajdziecie Paristwo w niniejszym
wydawnictwie. Jestem przekonany, Zze przedstawione receptury stanqg sie
inspiracjq dla wszystkich tych, dla ktérych gotowanie jest wielkq
przyjemnosciqipasjq.

Smacznego zyczy
Starosta Kielecki
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(I miejsce
POWIAT KIELECKI GMINNE KOLO GOSPODARZY Z GORNA
& smakieny

Matosolny
chfodnik gospodarza

SKEADNIKI:
* 300 g ogérkéw matosolnych, * koper,
* 500 ml kwasu z ogérkow, * szczypior,
* 4 przepiorcze jaja, * cukier,
« zabek czosnku, *sol.
* szklanka sSmietany,
« szklanka zsiadtego mleka,

WYKONANIE:

Ogoérki obrac i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Zala¢ kwasem
z ogorkow i gotowacd przez kilka minut. Obra¢ czosnek, przecisnaé
przez praske i doda¢ do wywaru ogérkowego. Odtozy¢ wywar
do ostygniecia. Zsiadte mleko potaczy¢ ze s$mietana, doktadnie
wymieszaciwla¢ do schtodzonego wywaru. Doda¢ duzailos¢ koperku
i szczypiorku. Przyprawic¢ sola i cukrem. Danie podawa¢
z petnoziarnistym chlebem, mastem i ugotowanym przepiérczym
jajkiem.
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(11 miejsce

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
MACIERZANKA

Zupa partyzanckg

SKEADNIKI:
Przepis na 20 litréw (dla catego oddziatu)

1 kg grochu,

* 1 kg peczaku,

* 2 kg réznych warzyw,
* 1 golonka,

* 2 kg zeberek,

* 30 dag kietbasy,

* sol, pieprz.

WYKONANIE:

Groch namoczy¢ kilka godzin wczesniej w letniej wodzie. Ugotowac
razem z miesem i warzywami do miekkosci. Wyja¢ mieso i pokroi¢
w kostke. Ugotowa¢ peczak. Wymiesza¢ zupe z peczakiem.
Przyprawic¢solaipieprzem.
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(11 miejsce

KLUB SENIORA Z GMINY BIELINY

Bieliny

Zupa owocowa

, Wisienka”

z lanymi Rluseczkami

SKELADNIKI:

na zupe: na kluseczki:
1,5 lwody, * 2 jajka,

* 0,5 kg drylowanych owocéw, np. wisni, 3 tyzki maki.
« Ya szklanki stodkiej Smietanki,

« cukier,

* 1 tyzeczka maki ziemniaczanej,

WYKONANIE:

Owoce gotowac do miekkosci w lekko osolonej wodzie. Zmiksowac¢
w blenderze i postodzi¢. Make ziemniaczang wymiesza¢ doktadnie
z zimng wodg i dola¢ do zupy. Dodac¢ stodka Smietanke. Z maki i jajek
zarobic¢ ciasto na kluseczki. tyzeczka, cienkim strumieniem wla¢
powstata mase do zupy.
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POWIAT KIELECKI
& smakieny

(Wyrégnienie
KOO GOSPODYN WIEJSKICH
Z WOLI JACHOWEJ

Zupa cytrynowa

SKLADNIKI:

* 600 g filetu drobiowego,

« 200 g masta,

* porcja wtoszczyzny na wywar,

2 cytryny,

* 1 peczek pietruszki,

* 300 g pieczarek konserwowych,
« 200 g Smietany 36%,

* sOl, pieprz.

WYKONANIE:

Filet z kurczaka pokroi¢ w paski i poddusi¢ na rozgrzanym masle.
WHtoszczyzne ugotowac i zala¢ wywarem z kurczaka. Dodac pieczarki
pokrojone w paski, sok z cytryny i Smietane. Posypac posiekang natka
pietruszki. Przyprawi¢solgipieprzem.
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Whroznienie
STOWARZYSZENIE AGROTURYSTYCZNE
+WIERNA RZEKA"

Piekoszéw

Zupa Rrem biata

SKEADNIKI:

* 1 lrosotuy,

* 2 Sredniego selera,

* 6 rozyczek kalafiora,

* biata czes$¢ pora,

* 1 zabek czosnku,

* 3 ziemniaki,

« 2 korzenie pietruszki,

« lis¢ laurowy,

« gatka muszkatotowa, sél, pieprz.

WYKONANIE:

Cebule podsmazy¢, zala¢ rostem i gotowac z dodatkiem liscia
laurowego i ziela angielskiego. Umyte warzywa pokroic¢ i gotowac
do miekkosci. Ugotowane warzywa zmiksowac¢ i doprawi¢ solg,
pieprzem, gatkg muszkatotowgaisokiem z cytryny.

N\ J




\
; POWIAT KIELECKI
& smakieny

(Wyréznienie
KOtO GOSPODYN WIEJSKICH

JAWORZANKI
Gmina
Zagnansk

Barszcz zabielany
na Riszonej Rapuscie

SKLADNIKI:

* 1 [wody,

* Y2 kg kapusty kiszonej,

* 1 korzer marchewki,

* 1 korzen pietruszki,

* 3 grzybki suszone,

* 1 cebula,

* stodka $mietana wiejska,
* sol, pieprz.

WYKONANIE:

Ugotowaé¢ wywar z warzyw razem z kapusty. Cebule poddusi¢
na stoninie lub boczku, doda¢ do wywaru. Do zupy wla¢ stodka
Smietane, doprawic solg i pieprzem do smaku. Podawac z jajkiem,
ziemniakamilub chlebem.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

HUTA STARA

POWIAT KIELECKI
2& smakienv

Gmina
Bieliny

PartyzantRa

SKELADNIKI:
1 cebula, zakwas:
* 2 szklanki Smietany, « 2 tyzeczki otrebow zytnich,
« V2 szklanki kaszy jaglanej, « 2 szklanki letniej wody,
* 2 tyzki suszonych grzybow,
* stonina,
* sOl, pieprz.

WYKONANIE:

Otreby zala¢ letnig wodga i pozostawic¢ w cieptym miejscu na 3-4 dni.
Namoczone grzyby gotowac przez okoto 45 minut. Wsypac¢ kasze
i gotowac do miekkosci. Stonine pokroi¢ w kostke i usmazy¢. Doda¢
cebule i podsmazy¢ na ztoty kolor. Wla¢ do barszczu z grzybami
okrase i doprawic solg i pieprzem. Na koniecwla¢ Smietane i gotowac
przez 10 minut.
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ZESPOL SPIEWACZY ECHO tYSICY

Bieliny

Krupnik zabielany

SKEADNIKI:

Y2 kg zeberek wedzonych,
* 5 tyzek kaszy jeczmiennej,
* 4 ziemniaki,

* 1 marchewka,

* 1 korzen pietruszki,

* 4 selera,

* 2 zabki czosnku,

5 cebuli,

« 2 tyzki wiejskiej Smietany,
* tyzka wiejskiego masta,

* sOl, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy.

WYKONANIE:

Ugotowac¢ wywar z zeberek. Warzywa zetrze¢ na tarce, cebule
pokroi¢ w pidérka. Wszystkie warzywa poddusi¢ na masle i potaczy¢
z wywarem. Do wywaru z warzyw i zeberek dodac kasze i pokrojone
w kostke ziemniaki. Pod koniec gotowania doda¢ przyprawy
oraz przeci$niety przez praske czosnek. Zabieli¢ Smietana.
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POWIAT KIELECKI
& smakieny

(KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
SNIADKA DRUGA R
ELRLIRRRKS]
R
Miasto i Gmina
Bodzentyn

Zupa szczawiowa
z pulpecikami z dodatRiem poRrzyw

SKEADNIKI:
* 2 kg miesa mielonego wieprzowego,
* 1 jajko,
* kawatek selera i pora,
* 1 pietruszka,
* 1 cebula,
* 2 zabki czosnku,
* 4 ziemniaki,
* peczek mtodych pokrzyw,
* peczek szczawiu,
* natka pietruszki,
* koperek,
* tyzka masta,
*séli pieprz.

WYKONANIE:

Zagotowac 3 litry wody. Por i ziemniaki pokroi¢ a nastepnie wrzucic¢
do wywaru. Cebule pokroi¢ w kostke i poddusi¢ na masle. Pokroi¢
peczek szczawiu i razem z cebula dodac do zupy. Gotowac na wolnym
ogniu. Mieso zemle¢ z pokrzywa i czosnkiem. Dodac przyprawy
i jajko a nastepnie wyrobi¢ na jednolita mase. Uformowac¢ mate
kuleczki i wrzuci¢ do gotujacej sie zupy. Gotowac przez okoto
10 minut. Pod koniec gotowania wrzuci¢ posiekana natke pietruszki
i koperek. Podawac z pieczywem.
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POWIAT KIELECKI
& smakieny

-

PIEKNA | ZDROWA

na wywar:
2 marchewki,

* pietruszka,
e s selera,

* iS¢ laurowy,

- ziele angielskie,

* koncentrat pomidorowy,
* pieprz, sol,

* koperek.

\potrawe posypac koperkiem.

STOWARZYSZENIE ZELEJOWA

Zupa Rulkowa

SKLADNIKI:

Gmina i Miasto
Checiny

na kulki miesne:

« tyzka masta klarowanego,

* 40 dag miesa mielonego,
* 1 mata czerstwa butka,

* 1 jajko,

* 2 zabki czosnku,

* s6l, pieprz,

na kulki z ciasta:

WYKONANIE:

Marchewki, pietruszke i seler obra¢, pokroi¢ w paski i podsmazy¢
na masle. Wrzuci¢ wszystko do garnka, zala¢ woda i gotowac
do miekkosci. Doda¢ przyprawy — lis¢ laurowy, ziele angielskie i sél.
Butke namoczy¢ w wodzie, odcisna¢ i doda¢ do miesa mielonego.
Do powstatej masy dodac jajko, pieprz, sél oraz przeci$niety czosnek.
Wszystko dobrze wyrobi¢ i uformowacé mate pulpeciki o Srednicy
okoto 2 cm. Mleko zagotowaé, wsypac kasze manne i ugotowac
na gesto. Wystudzi¢ kasze, dodac 1 jajko, 1 tyzke maki pszennej, sol -
wszystko wyrobi¢ i uformowac mate kuleczki. Moczy¢ rece w zimnej
wodzie aby ciasto nie kleito sie do ragk. Gdy warzywa beda miekkie,
wrzuci¢ pulpety. Gdy pulpety wyptyna, wrzuci¢ kulki z ciasta.
Wszystko gotowaé przez okoto 20 minut. Doda¢ koncentrat
pomidorowy, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Przed podaniem,

* 4 szklanki kaszy manny,
* 1 szklanka mleka,

* 1 jajko,

* 1 tyzka maki pszenne;j.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
RADLINIANKI

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Botwinka na bogato

SKLADNIKI:

* 1,5 lwody, » kawatek selera,

* 35 dag miesa mielonego * masto,
(wotowe, wieprzowe i cielece), -« cytryna,

+ 3 ziemniaki, * iS¢ laurowy,

« 3 buraki, - ziele angielskie,

* 1 peczek botwiny, * lubczyk,

* 1 jajko, e czosnek,

1 butka, * s0l,

* 1 marchewka, * pieprz.

* pietruszka,

WYKONANIE:

Marchewke, pietruszke, seler i ziemniaki gotowa¢ w 1,5 litra wody
przez 20-30 minut. Doda¢ przyprawy. 3 buraki pokrojone w kostke
i peczek botwiny udusi¢ na patelni z 3 tyzkami masta i 1 %2 szklanki
wody. Wszystkie warzywa zblendowaé, potaczy¢ z wywarem
z warzyw i doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, sokiem z cytryny
i cukrem. Zagesci¢ 3 tyzkami Smietany. 35 dag miesa mielonego
wyrobic z jajkiem, namoczong butka i ugotowad. Podawac z kremem
botwinkowym, tyzkg gestejsmietanyikoperkiem. y
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
WIDELCZANKI

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Miasto i Gmina
Daleszyce

Zupa gulaszowa
z dziczyzny

SKtADNIKI:

» 70 dag miesa « ziele angielskie,

z mtodego dzika z koscia, « lis¢ laurowy,
* 1 marchewka, « ptaska tyzeczka
* 1 pietruszka, mielonej ostrej papryki,
* 2 papryki czerwonej, * pieprz, sél,
* 1 cebula, * smalec do smazenia,
* 3 sredniej wielkosci ziemniaki, < kilka kapeluszy grzybkoéw,
* 4 ziarna owocow jatowca, * masto,
« 2 zabki czosnku, * maka.

WYKONANIE:

Mieso obrac¢ z bton i natrze¢ skropiong octem Sciereczka. Kosci
zala¢ woda, doda¢ wtoszczyzne i ugotowa¢ wywar. Cebule
posieka¢, podsmazy¢ na smalcu, doda¢ pokrojone w niewielka
kostke mieso i zrumieni¢ ze wszystkich stron. Po podsmazeniu
przetozy¢ tyzka cedzakowa do garnka, w ktérym bedzie sie
gotowata zupa. Na pozostatym ttuszczu poddusi¢ papryke
i posiekany czosnek. Przetozy¢ cato$¢ do garnka. Zala¢
przecedzonym wywarem, gotowac¢ na Srednim ogniu. Gdy mieso
bedzie miekkie, wrzuci¢ pokrojone w ¢wiartki ziemniaki i wyjeta
z wywaru wtoszczyzne. Doda¢ obgotowane grzyby, liscie
laurowe, ziele angielskie, zmielone ziarna jatowca i papryke
ostrg. Zaprawi¢ zasmazka z masta i maki. Przyprawi¢ sola
i pieprzem.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
SKORZESZYCE

Sagan tesciowej
na bogato

SKLADNIKI:

* 2 udka z kaczki, * /4 puszki kukurydzy,

* 300 g karczku wieprzowego,  * Va puszki groszku,

* 300 g poledwiczki wieprzowej, ¢ Vaszkl. przecieru pomidorowego,
* 10 g soczewicy czerwonej, * 3 zabki czosnku,

* 4 pomidory, * iS¢ laurowy,

* 1 marchewka, « ziele angielskie,

* 1 pietruszka, * majeranek,

* 1 mata papryka czerwona, * przyprawa staropolska,

1 cebula, * papryka czerwona wedzona,
* Vs selera, * s0l,

* kawatek pora, * pieprz.

» kawatek kalafiora,

WYKONANIE:

Dzien przed wykonaniem potrawy, obtoczy¢ udka kaczkiw marynacie
i zostawi¢ w lodowce na 24 godziny. Reszte miesa pokroi¢ w paski
i podsmazy¢ na niewielkiej ilosci oleju. Przetozy¢ do garnka, zala¢
bulionem, dodac¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie, przyprawe
staropolska i dusi¢ na matym ogniu. Zeszklong cebule przyprawi¢
papryka wedzong w proszku, doda¢ pokrojone pomidory, chwile
poddusi¢ a nastepnie przetozy¢ do miesa. Warzywa pokroi¢ i doda¢
do miesa gdy bedzie juz miekkie. Zrobi¢ zasmazke z maki i masta.
Zagotowac wszystko i doprawi¢ do smaku. Marynowane udka kaczki
podzieli¢ na pét, podsmazy¢ a gdy skorka bedzie rumiana, przetozy¢
do naczynia zaroodpornego i dusi¢ do miekkosci. Udka wytozy¢
Qa talerz, zala¢zupgiposypacszczypiorkiem oraz koperkiem. )
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
NOWE MASLOWIANKI

Zupa ZotgdRowa

SKLADNIKI:
¢ 2,5-3 L wody,
* 60 dag zotadkéw gesich,
« 20 dag pieczarek,
* 100 g marchwi,
* 100 g pietruszki,
* 100 g selera,
* 100 g pora,
* 1 papryka czerwona,
* 2 0go6rki korniszony,
« ziele angielskie,
* papryka czerwona mielona,
« lis¢ laurowy,

* masto,

[: ey * natka pietruszki,

oy Sy T * 1 tyzka koncentratu pomidorowego,
54 2E 0% roapeurian « 56, pieprz.
tha l-t!lhlﬂllt;i-“,
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WYKONANIE:

Zotadki ugotowaé i pokroi¢ w cienkie paski. Warzywa ugotowa¢
na wywar. Pokroi¢ warzywa i pieczarki w paski a nastepnie udusi¢
pieczarki na masle. Doda¢ koncentrat pomidorowy. Przyprawic sola,
pieprzemimielong czerwona papryka. Posypac natka pietruszki.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
BOBRZANKI

Zupa poRrzywowa

SKLADNIKI:

* 1,5 l wywaru rosotowego,

* 1 cebula,

* Va szklanki ryzu,

* garsc lisci pokrzyw,

* 1 jajko,

* 1 tyzka masta,

« 2 tyzki jogurtu naturalnego lub $mietany,
* sOl, pieprz, lubczyk.

WYKONANIE:

W garnku roztopi¢ masto. Wrzuci¢ pokrojong w kostke cebule
i podsmazy¢ na ztoty kolor, caty czas mieszajgc. Przygotowanym
wywarem zala¢ cebule. Do gotujgcego sie bulionu wsypac ryz
i drobno pokrojone liscie pokrzywy. Gotowa¢ do miekkosci
na wolnym ogniu. Pod koniec gotowania doda¢ rozmacone surowe
jajko z dwiema tyzkami jogurtu lub $mietany. Przyprawi¢ solg,
pieprzem i lubczykiem. Po ugotowaniu mozna zupe zblendowac¢
i podawac z grzankami pokrojonymiw drobng kostke lub pieczywem.
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POWIAT KIELECKI
& smakieny
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STOWARZYSZENIE
KLUB SENIORA ,,ODNOVA"

Biedazupa
kostomfocka

SKLADNIKI:

* 2-3 skrzydetka kurczaka lub 1 udko,
* 0,3 kg surowych zeberek,
* 1 maty por,
* 3 marchewki,
* 2 pietruszki,
* 1 maty seler z nacia,
2,5 lwody,
* 1 todyga lubczyku,
* 0,5 kg lisci szczawiu bez todyg,
* stotowa tyzka masta,
* 2 surowe jajka,
* 3 tyzki Smietany 18%,
* sol, pieprz.
WYKONANIE:

\w koszulce badz grzankamizjasnego pieczywa.

Mieso umy¢ i gotowa¢ na matym ogniu. Po zagotowaniu
i odszumowaniu dorzuci¢ obrang i umyta wtoszczyzne oraz lubczyk
(kilka listkéw pietruszki mozna zostawi¢ do dekoracji). Gotowacd
wywar przez co najmniej godzine, a nastepnie odcedzi¢. Szczaw umy¢
i pokroic liscie na paseczki. Wrzuci¢ do rondla masto i przesmazy¢ na
nim szczaw. Jesli pusci za mato soku mozna delikatnie podla¢
gotowang wodg, tak aby sie udusit, ale nie przypalit. Wymieszac
wywar z uduszonym szczawiem i podgrza¢ mocno. Wbi¢ do miski
jajka, dodac Smietane, rozbi¢ widelcem i zahartowac okoto 0,5 litra
goracego wywaru ze szczawiem, a nastepnie wla¢ do garnka
i mieszajac zagotowac. Doprawic¢ solg i pieprzem do smaku.
Tak przygotowana zupe mozna podawac¢ z mtodymi ziemniakami,
z zielening lub skwarkami, jajkami na twardo lub ryzem, z jajkiem
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KOtO GOSPODYN WIEJSKICH
ZURAWINKI

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Warzywa z zacierkg

SKLADNIKI:
e 2-3 duze ziemniaki,
* 1 pietruszka,
 kawatek selera,
« 2 marchewki,
« 4 kalafiora,
* > brokutu,
* kilka brukselek lub kawatek biatej kapusty,
* kopek i pietruszka,
* 1 jajko,
« gar$¢ maki pszennej,
* mieso lub kostka miesna,
*soli pieprz.

WYKONANIE:

Na wywarze miesnym lub kostce miesnej ugotowa¢ do miekkosci
warzywa. Z jajka i maki zagnies¢ kluseczki ,zacierki”. Pod koniec
gotowania warzyw, wrzuci¢ kluseczki i przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Zupe udekorowac kopremi pietruszka.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
CHELMOWIANKI

2
(@5&@ Ny

Miasto i Gmina
Nowa Stupia

Zupa mitosna
- szparagowa

SKEADNIKI:
* 1 peczek szparagow, * 1l wywaru z warzyw,
« 1 por (biata czesd), * 150 g boczku,
* 2 pietruszki, * 100 ml Smietany 12% lub 18%,
* 3 ziemniaki, * 2 tyzki soku z cytryny,
« 1 biata cebula, * 50 g sera feta,
* 3 zabki czosnku, *soli pieprz.
* 2 tyzki masta,

WYKONANIE:

Por doktadnie umy¢, cienko pokroi¢. Cebule i czosnek obraé, drobno
posiekaé. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke. Pietruszki obrag,
pokroi¢ w cienkie plasterki. Na dnie duzego garnka rozgrza¢ masto,
zeszkli¢ na nim pora wraz z cebulg i czosnkiem. Doda¢ ziemniaki
i pietruszke. Krétko podsmazy¢. Catos¢ zala¢ bulionem warzywnym
i gotowa¢ na matym ogniu przez okoto 20 minut. W miedzyczasie
szparagi obra¢, usung¢ twarde koncéwki, odcigé¢ gtowki. Obrane
szparagi doda¢ do gotujacej sie zupy, gtowki dorzuci¢ dopiero
pod sam koniec, kiedy wszystkie sktadniki beda miekkie. Zupe
zblendowa¢ na gtadki krem, dolewajac sok z cytryny i smietane
w trakcie miksowania. Doprawi¢ obficie solg i pieprzem. Przed
podaniem, boczek cieniutko pokroi¢ i wrzuci¢ na rozgrzang, sucha
patelnie. Kiedy czes$¢ ttuszczu sie wytopi, a plasterki skurczg — chipsy
s3 gotowe. Zupe podawac z uprazonymi chipsami, posypang
pokruszonym serem feta.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

MODRZEWIANKI Q’é& !

Miasto i Gmina
Nowa Stupia

Zupa wilcza

SKLADNIKI:

* 3 marchewki,

* 3 pietruszki,

* por,

* 70 dag pieczarek,

* 2 cebule,

* 2 ogorki kiszone,

* mieso mielone,

* butka,

* jajka,

* papryka w proszku,
* sos pieczeniowy ciemny lub serki topione.

WYKONANIE:

Marchewki, pietruszki, ogérki zetrze¢ na tarce. Pieczarki i cebule
poddusi¢. Z miesa mielonego, butki i jajka zrobi¢ mate pulpeciki.
Gdy warzywa beda miekkie wtozy¢ do garnka pulpetyigotowac przez
20 minut. Doprawic¢ papryka w proszku, tyzka koncentratu i zagesci¢
sosem ciemnym pieczeniowym lub serkami topionymi. Podawac¢
zgrzankamilub chlebem.
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STOWARZYSZENIE
GOSPODYN WIEJSKICH RYKOSZYN

Zupa chtopska

SKLADNIKI:

* 1% | wody,

* 2 0gorki kiszone,

* 1 mata cebula,

* 1 pietruszka mata,

* 2 czerwonej papryki,

* > matego selera,

* 15 dag pieczarek lub borowikéw,
* a2 tyzki maki,

* 1 tyzka masta,

* sOl, pieprz, papryka, majeranek.

WYKONANIE:

pomidorowym. Dodac zasmazke z masta i maki.

\_

Mieso pokroi¢w kostke, lekko podsmazy¢ z cebulg i wtozy¢ do garnka
z woda. Reszte sktadnikéw pokroi¢ w kostke i réwniez przetozy¢
do garnka z miesem i cebula. Ugotowa¢ do miekkosci i przyprawi¢
solg, pieprzem, papryka ostra, majerankiem i koncentratem

Piekoszéw

J
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GOSPODARSTWO AGROTURYSTYCZNE
»DALEKO OD SZOSY"

Miasto i Gmina
Pierzchnica

Pokrzywiankg

SKEADNIKI:
* 2 garscie pokrzyw,
* 4 ziemniaki,
* 4 jajka,
¢ 2 | bulionu warzywnego,
* 3 tyzki masta klarowanego,
* 1 cytryna,
* Smietana,
» zacierka,
* sOl, pieprz.

WYKONANIE:

Pokrzywy udusi¢ na masle i przetrze¢ przez druciane sitko albo
posieka¢ na desce. Do bulionu doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki
i ugotowacd. Dodac pokrzywy, zacierke i przyprawy. Zakwasic¢ sokiem
z cytryny. Dodac¢ $mietane. Zupe podawac z jajkami ugotowanymi
na twardo.

\_




-

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

NOWA HUTA
POWIAT KIELECKI
& smakieny

Zupa cukiniowa

SKEADNIKI:
* 1 kg cukinii,
* /2 kostki masta,
* biata cze$¢ pora,
* 3 zabki czosnku,
1 [ bulionu drobiowego,
« 1, szklanki Smietanki 30%,
* prazone ptatki migdatow,
e oregano,
- ziota prowansalskie.

WYKONANIE:

W garnku z grubym dnem roztopi¢ masto, doda¢ pokrojony por,
czosnek i chwile podsmazy¢. Doda¢ drobno pokrojong cukinie
i smazy¢ przez okoto 10 minut. Dola¢ bulion i zagotowa¢. Doprawic
solg, pieprzem, oregano, ziotami prowansalskimi i gotowac przez
okoto 30 minut na matym ogniu. Zupe zmiksowa¢ na krem.
Udekorowac kleksem smietany, ptatkami migdatowymi (prazonymi)
lub grzankami czosnkowymi.

N\ J
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
OCIESANKI

Zupa gulaszowa

SKEADNIKI:
* 0,85 kg miesa wieprzowego (topatki),
* 0,35 kg mini marchewek,
* 0,35 kg fasolki szparagowej zielonej,
* > kapusty pekinskiej,
* 2 cebule,
* 1 stoik papryki konserwowej,
* sos tabasco,
* 3 tyzki koncentratu pomidorowego,
« papryka stodka, sél, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
zielona pietruszka,
° porr
* kluseczki $laskie mini.

WYKONANIE:

Mieso optukaé, pokroi¢ w wieksza kostke i obtoczy¢ w przyprawach.
Podsmazy¢ z pokrojong w kostke cebula. Przetozy¢ do garnka, doda¢
lis¢ laurowy, ziele angielskie i zala¢ bulionem. Dusi¢ na wolnym ogniu.
Doda¢ marchewke, fasolke, por pokrojony w piérka i gotowacd
do miekkosci. Doda¢ reszte sktadnikow wraz z kapusta pekinska
pokrojong w wieksza kostke. Dorzuci¢ natke pietruszki i doprawié
dosmaku. Podawac z kluseczkami slgskimi. )
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W RAKOWIE

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Zupa Rartoflana
,Wszechmogqcka”

SKEADNIKI:
* 30 dag ziemniakéw,
* 1 marchew,
* 1 $rednia pietruszka,
» kawatek selera,
» 1 cebula,
* 2 zabki czosnku,
* 20 dag kapusty kiszonej,
* 1 kostka rosotowa,
* 1,5 tyzki maki,
* 15 dag stoniny,
« kawatek czerwonej papryki,
* sOl, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
czaber, natka pietruszki.
WYKONANIE:

Warzywa doktadnie umy¢. Ziemniaki, pietruszke i seler pokroic¢
w kostke a marchew w plasterki. Warzywa zala¢ wodga, dodac lis¢
laurowy, ziele angielskie, kostke rosotowg, czaber, czosnek, kawatek
czerwonej papryki i gotowac az wszystko bedzie miekkie. Kiszong
kapuste pokroi¢ i zala¢ niewielky iloscia wody. Gotowa¢
do miekkosci, potaczy¢ z warzywami. Stonine pokroi¢ w drobng
kostke i stopi¢ na patelni. Na wytopionym ttuszczu zrumienié
pokrojong w kostke cebule. Na suchej patelni zrumieni¢ make na
ztoty kolor i rozprowadzi¢ z niewielka iloScig wody na jednolitag mase.
Doda¢ do zupy wraz ze stopiong stoning i cebulg. Zagotowacd
idoprawi¢do smakusolgipieprzem. y
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1(48)1 2% l(49)|
«\’ow kg B ‘wovow




.

(KLUB SENIORA Z OBLEGORA

Gmina
Strawczyn

Zupa serowa

z Ruleczkami migsnymi

SKEADNIKI:
* 4 [wody,
* 1 kg pieczarek,
* 1 kg miesa mielonego,
* 3 marchewki,
* 1 jajko,
* 1 pietruszka z nacia,
2 selera,
* 4 serki topione $mietankowe (100 g),
* 4 serki topione pieczarkowe (100 g),
* 2 liscie laurowe,
« kilka ziarenek ziela angielskiego,
» masto klarowane,
* olej,
* sOl, pieprz, przyprawa typu ,vegeta”.

WYKONANIE:

Pieczarki pokroi¢ w plastry i udusi¢ na masle. Warzywa zetrze¢
na grubych oczkach i dusi¢ przez kilka minut. Do gotujacej sie wody
dodac¢ ziele angielskie, lis¢ laurowy, marchewke, pietruszke i seler.
Do gotujacego sie wywaru wrzuci¢ uduszone pieczarki. Do miesa
i jajka dodac¢ przyprawy, uformowac kulki i obtoczy¢ je w mace. Serki
topione zblendowa¢ z odrobing wywaru i wla¢ do gotujacej sie zupy.
Gotowac od momentu wrzenia wody przez okoto 30 minut. Ozdobi¢
pokrojong nacig pietruszki.
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POWIAT KIELECKI
& smakieny
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STOWARZYSZENIE KOBIET )
JAGIENKA

Gmina
Strawczyn

Zupa
pleczarkowo-serowa
z grzankami

SKLADNIKI:
* 2 kg pieczarek,
* 8 kromek butki wroctawskiej,
* 3 serki $mietankowe topione,
* 1 cebula,
* 1 zabek czosnku,
* 1 porcja wtoszczyzny,
* 2 l wywaru jarzynowego,
* 2 tyzki masta,
*sélipieprz.

WYKONANIE:

Z wtoszczyzny przygotowaé wywar, warzywa zachowac. Pieczarki, cebule,
czosnek pokroi¢ i podsmazy¢ na 1 tyzce masta, nastepnie doda¢ do wywaru
warzywnego i zmiksowac razem z jarzynami. Doprawi¢ sola, pieprzem
i zagotowad. Dodac serki topione, mieszac az sie rozpuszcza. Kromki butki
wroctawskiej podsmazy¢ na masle i podawac po dwie do kazdej porgji zupy.
Butke mozna tez pokroi¢ w kosteczke, podsmazy¢ na masle i serwowacd
wosobnym naczyniu do zupy.
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/STOWARZstEN IE

PRZYSZtOSC STRAWCZYNKA

POWIAT KIELECKI
& smakieny

Gmina
Strawczyn

Zupa zbojnicka

SKLADNIKI:
* 1-1 % kg miesa mielonego z topatki,
* 4 kg ziemniakéw,
* kilka kostek schabowych,
* > kostki masta,
¢ 3 marchewki,
* 3 pietruszki,
* 3 papryki w réznych kolorach,
¢ 2 cebule,
* 2 jajka,
* maty seler,
° por,
* puszka fasoli czerwonej,
¢ 56|, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
* koncentrat pomidorowy,
¢ zielona pietruszka.

WYKONANIE:

Z kostek przygotowac¢ wywar. Dodac sol, lis¢ laurowy, ziele angielskie
oraz pokrojone w kostke ziemniaki. Warzywa pokroi¢ w kostke lub zetrze¢
na tarce o grubych oczkach i obsmazy¢ na masle. Mieso potaczy¢ z jajkiem
i przyprawi¢ do smaku. Z powstatej masy uformowa¢ mate kuleczki.
Gdy ziemniaki beda miekkie, do wywaru doda¢ podsmazone warzywa,
miesne kulki, fasole i papryke. Gotowa¢ do miekkosci. Doda¢ koncentrat
pomidorowy i doprawi¢ do smaku przyprawami. Zupe zagesci¢ maka i doda¢
odrobine $mietany. Udekorowac zielona pietruszka.
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- Notatki -

POWIAT KIELECKI
& smakieny




