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Powiat
3 ) Kielecki
Szanowni Panstwo!

Dréb od wielu lat gosci na polskich stotach. | choé przez niektérych uwazany
Jest za zbyt powszechny, pamietac nalezy, Ze do tego rodzaju mies zalicza sie
nie tylko kurczaka. Bo przeciez drob to takze gesi, indyki, kaczkiiperliczki.

Wtasnie przed takim zadaniem - przygotowaniem dan na bazie miesa
drobiowego staneli uczestnicy 13. edycji Konkursu na Najsmaczniejszq
Potrawe Powiatu Kieleckiego. Kulinarnej rywalizacji przyswiecato hasto:
~Drobiowe przysmaki” i takie tez byty dania zaserwowane przez 2 1 zespotow
biorgcych udziat w przedsiewzieciu, ktére odbyto sie w gminie Strawczyn.
Dréb to nie jest prosty temat, bo z fileta z kurczaka wyczarowac danie
konkursowe wcale nie jest tatwo — mowili kulinarni eksperci. | mieli racje.
Z tym zadaniem poradzili sobie jednak wszyscy uczestnicy powiatowego
konkursu.

Jury najbardziej urzekt jednak ,,Ambaras drobiowy”, przygotowany przez
Koto Gospodyn Wiejskich ,,Aktywna Brynica”. Tort z miesnym nadzieniem
okazat sie tak zaskakujqgcy, zaréwno wyglgdem, jak i smakiem, Zze zwyciezyt
w trzynastej edycji kulinarnej rywalizadji.

Tym samym przepis na to wyjgtkowe danie otwiera niniejszq publikacje
Starostwa Powiatowego w Kielcach. Znajdg Panstwo tutaj receptury
wszystkich potraw, ktore przygotowano w konkursie.

Drugie miejsce przypadto w nim Zespotowi Piesni i Tarica , Ciekoty” z gminy
Mastéw za ,Drobiowq fantazje w sosie porowym z pestkami dyni”,
a trzecie Gminnemu Kotu Gospodarzy z gminy Gérno za ,,Ambrozje kaczq

ze ztamanym peczakiem w sosie Zurawinowym”.
Publikacja Starostwa Powiatowego w Kielcach.

~Powiat kielecki ze smakiem” to idealna pozycja ksigzkowa dla wszystkich,
ktorzy chcieliby odczarowac smak kurczaka i szerzej — catego drobiu, a tym
samym siegnqc¢ do sprawdzonych receptur.

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 Smacznych POff ay Z}chy
fax 4120012 10 \ Starosta Kielecki J
www.powiat.kielce.pl
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I miejsce
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
AKTYWNA BRYNICA

Gmina
Piekoszéw

Ambaras Drobiowy

SKEADNIKI:
* 50 dag udzca z indyka, * 10 dag korzenia selera,
* 30 dag topatki cielecej, * 10 dag pietruszki,
» 20 dag miesa wieprzowego * 10 dag pora (biata czes¢),
(boczek, podgardle), * 3 jajka,
20 dag miesa z kurczaka (noga), ¢ pieprz czarny i ziotowy, sél,
* 20 dag watrobki z kaczki, * gatka muszkatotowa mielona,
« 2 butki kajzerki, « iS¢ laurowy, ziele angielskie,
* 3 suszone grzyby, * majeranek.

3 cebule,

WYKONANIE:

Mieso pokroi¢ na kawatki, podsmazy¢ razem z warzywami, podlac
wodg3 i dusi¢ na matym ogniu. Doda¢ przyprawy. Mieso wystudzi¢
i zemle¢ w maszynce, uzywajac sita pasztetowego. Wymieszac
zjajamii doprawi¢ do smaku. Przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem
formy, wyréwnac powierzchnieipiecprzez 1 godzine w piekarniku.
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f[ I miejsce

ZESPOL PIESNI | TANCA CIEKOTY

Gmina
Mastéw

Drobiowa fantazja

w sosie porowym z pestkami dyni

SKLADNIKI:
* 4 filety z kurczaka, sos
* 5 dag grzybow lesnych, * por,
« 25 dag kapusty kiszonej, * pestki z dyni,
* 15 dag boczku, * masto,
* 15 dag sera zéttego, * maka,
» 1 duza cebula, * woda,
« ziota prowansalskie, * Smietana.
* sOl, pieprz,
WYKONANIE:

Filety umy¢, wysuszy¢, przecia¢ wzdtuz, delikatnie rozbic¢ i doprawic.
Grzyby ugotowac. Boczek pokroi¢ w kostke, wytopi¢. Ugotowac
kapuste. Cebule dusi¢, potaczy¢ z boczkiem. Grzyby i kapuste
doprawi¢ do smaku. Wszystko potaczy¢. Na kazdy plaster natozy¢
farsz, uformowackule. Panierowaé¢ w mace, rozmaconym jajku i butce
tartej. Smazy¢w gtebokim ttuszczu do uzyskania ztotego koloru.

Aby zrobi¢ sos nalezy pokroi¢ por w plasterki, posoli¢ i podsmazy¢
na masle. Make wymiesza¢ z kilkoma tyzkami wody i Smietana.
Smietane wla¢ do pora (nalezy ja zahartowa¢, dodajac kilka tyzek
uduszonego pora), doktadnie wymieszac i w razie potrzeby podla¢
woda. Dodac garsc pestek dyni. Podawac z pieczonymi ziemniakami
lubryzemisuréowka.

\ 3/
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Wi miejsce

GMINNE KOtO GOSPODARZY Z GORNA g
Gmina
Gérno

A

Ambrozja Racza

ze ztamanym peczakiem w sosie zurawinowym

SKEADNIKI:
* piersi z kaczki, SOS Zurawinowy:
* boczek wedzony, e ZUrawina,
* kasza peczak,  sok pomaranczowy,
» borowiki, * midd,
* cebula dymka, * pieprz.

* lubczyk, majeranek, tymianek,

« gar$¢ posiekanej natki pietruszki,
* pieprz, sél,

* jabtko,

* burak,

* midd,

WYKONANIE:

Piersi z kaczki umy¢, obra¢ z btonek i kostek ale pozostawi¢ na nich
skére. Mieso natrze¢ majerankiem, tymiankiem i przyprawic¢ sola
i pieprzem. Odstawi¢ cato$¢ na 30 minut do lodéwki. Naciag¢ w miesie
kieszonki, wtozy¢ do Srodka boczek wedzony z przyprawami i cebula.
Spig¢ mieso wykataczkami, aby farsz nie wyptynat. Obsmazy¢ mieso
zkazdejstrony na patelni. Przetozy¢je do foliowego rekawa i wstawi¢
do piekarnika. Piec okoto 20 minut w temperaturze 180°C. Ugotowac¢
kasze peczak. Do ugotowanej kaszy doda¢ podsmazone borowiki
zcebulka, przyprawi¢ do smaku.

Wrzuci¢ do garnka z sokiem pomaranczowym zurawine, dola¢ miéd
i gotowac na wolnym ogniu przez 15 minut. Przyprawi¢ do smaku.
Sos mozna podawaéw upieczonym jabtku.
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Whroznienie
KREATYWNE KOBIETKI

ZE SZCZUKOWIC

Gmina
Piekoszéw

Kurczak a la przepiorka

z satatkq z pieczonych burakéw z salsqg jagodowqg

SKLADNIKI:

» udka z kurczaka,
 cebula,

* boczek,

* buraki,

* jagody,

* grzyby,

* midd,

* olej,

* limonka,

* musztarda,
* pieprz, sol,
* kolendra.

WYKONANIE:

Z udek usung¢ kosci, pozostawi¢ skoére i zemle¢ mieso. Pokroi¢
i podsmazy¢ cebule i grzyby, doda¢ do miesa. Nafaszerowa¢ mieso
i dodac¢ plaster boczku. Zawing¢ skéra. Piec w piekarniku
w temperaturze 180°C przez 50 minut.

Buraki upiec w folii. Po upieczeniu pokroi¢ w kostke. Jagody zasypac
odrobing soliirozgnies¢ widelcem. Dodac¢ musztarde, miéd, limonke,
pieprzikolendre. Przygotowanym sosem pola¢ buraki.

\ 3/
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4} 5. 110
WhroZnienie
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
FLORIANKI Z ZAGNANSKA

Gmina
Zagnansk

Cukinia

nadziewana piersig kurczaka

SKEtADNIKI:

4 mate cukinie, sos do cukinii:
« oliwa lub olej do smazenia. * 2 duze pomidory,

¢ 1 duza cebula,
farsz: * 4 zabki czosnku,
* 30 g zmielonej piersi z kurczaka, * 1 marchewka,
* 1 tyzka posiekanej natki pietruszki, <1 pietruszka,
* 2 zabki czosnku, * 1 maty seler,
* 1 $rednia cebula, * 5 tyzki tymianku,
* 1 jajko, *soli pieprz.

*soli pieprz,

WYKONANIE:

Umyte cukinie nalezy przekroi¢ na pét i wydrazy¢ ze srodka migzsz,
pozostawiajgc Scianki grubosci 1-2 cm. Posieka¢ drobno cebule
i czosnek, potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami farszu i wymieszac.
Farszem nadziewac cukinie. Obsmazy¢ na patelni cukinie. Odtozy¢
natalerz.

Pomidory sparzy¢ we wrzatku i obrac¢ ze skérki. Wszystkie warzywa
pokroi¢ i wymiesza¢ z wydragzonym wczesniej migzszem i wytozyc
nimi brytfanne. Podla¢ okoto " litra wody, a na jarzynach utozy¢
cukinie. Dusi¢ na matym ogniu przez 1 godzine. Po wyjeciu
z brytfanny, cukinie utozy¢ na pétmisku i pola¢ zmiksowanym sosem
zpozostatychjarzyn. Podawacz ziemniakamiz wody lub ryzem.

\U} 3
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(‘Wyréz'nienie )

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

ZE STRAWCZYNKA Gmina

Strawczyn

Kurczak faszerowany

po staropolsku na pure selerowo-ziemniaczanym

SKLADNIKI:
* 4 piersi z kurczaka 2 selery,
ze skérg po okoto 160 g, * 6 ziemniakéw,
* 2 cebule, * sol, pieprz biaty i czarny,

* 150 g borowikéw lub prawdziwkéw <20 g masta,
sSwiezych lub mrozonych, * tymianek, rozmaryn,
« 200 g kaszy gryczanej palonej e czosnek,
lub soczewicy czarnej, * 1 kalafior,
* 80 g sera regionalnego typu buncok, <1 brokut,
* 40 g Smietany kremoéwki 36%, * 12 brukselek.

WYKONANIE:

Umyte i osuszone piersi z kurczaka zamarynowad w misce, nacierajac
solg, pieprzem, tymiankiem, rozmarynem i czosnkiem przecisnietym
przez praske. Wstawi¢ do lodéwki na minimum 1 godzine. Cebule
i grzyby pokroi¢ w kostke. Ugotowal kasze lub soczewice
w osolonejwodzie. Wszystko razem wymieszaé, podsmazy¢ na masle,
a po wystudzeniu dodac ser, straty na tarce na grubych oczkach.
Konsystencja farszu powinna by¢ zblizona do konsystencji gestej
Smietany. Filety nacia¢, formujac kieszonke. Mieso wypetnic farszem
i spig¢ od gory wykataczka aby farsz nie wyptynat. Nafaszerowane
filety obsmazy¢ na ztoty kolor. Nastepnie przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego. Piecprzez 10 minut w temperaturze 160°C.

Ugotowac selery i ziemniaki w osolonej wodzie. Doda¢ pieprz biaty
do smaku. Odcedzi¢, doda¢ Smietane kremoéwke i masto, a nastepnie
zblendowaé¢ do uzyskania konsystencji musu. W miedzyczasie
ugotowaé w wywarze z solg, pieprzem, tymiankiem i rozmarynem
okoto 12 rézyczek kalafiora, 8 rézyczek brokutéw i 12 brukselek.
Na talerzu utozy¢ purée, potozy¢ na nim faszerowany filet, z boku

Qtoiyc’ warzywa i udekorowac gatagzkami tymianku. e
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
SWARNE KAKONIANKI

Gmina
Bieliny

Przysmak Zboja KaRa

Kotleciki drobiowo-serowe z sosem czosnkowym

SKEtADNIKI:
* 50 dag filetéw z indyka,
* 25 dag pieczarek,
 2-3 jajka,
* 2-3 tyzki maki pszennej,
« 2 tyzki majonezu,
* 1 tyzka masta,
* starty zétty ser,
* natka pietruszki,
* sOl, pieprz,
» mieszanka zi6t typu Vegeta,
* ttuszcz do smazenia.

WYKONANIE:

\ / Jajka wbi¢ do miski, wymiesza¢ z majonezem, zéttym serem, maka
i posiekang natka pietruszki. Doprawic¢ sola, pieprzem i Vegeta.
Pieczarkizetrze¢ natarce i usmazy¢ na masle. Mieso pokroi¢ w kostke
i wymiesza¢ z pieczarkami oraz masg jajeczna. Wstawi¢ mase
na 2 godziny do lodéwki. Po tym czasie uformowac kotleciki.
Na patelni rozgrzac ttuszcz i usmazy¢ kotlety. Podawac z sosem
czosnkowym.

\{J -7
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
MAKOSZANKI

Gmina
Bieliny

Makoskie babeczki

SKEADNIKI:
* 1 filet z kurczaka, sos czosnkowy:
* 1 szklanka rozdrobnionego jarmuzu, * 3 tyzki majonezu,
* 1 szklanka jogurtu naturalnego, * 2 tyzki jogurtu naturalnego,
* 2 jajka, "2 tyzki masta, * 3 zabki czosnku.
* 2 szklanki maki kukurydzianej, sos pomidorowy:
« > szklanki maki pszennej, * 3 dojrzate pomidory,
* 1 tyzeczka proszku do pieczenia, * 1 cebula,
« 2 tyzki posiekanej natki pietruszki, « 1 tyzka oliwy,
« 1 tyzka posiekanych listkow miety, * 1 tyzeczka cukru,
* Ya szklanki oleju rzepakowego, * 1 zabek czosnku,
* 5 tyzek startego zottego sera, * szczypta soli i pieprzu,
« kilka pomidoréw koktajlowych, * szczypta tymianku,
« 2 zabki czosnku, sél, pieprz do smaku, oregano i bazylii.
WYKONANIE:

Filet z kurczaka ugotowac na parze, wystudzic¢ i pokroi¢ w kostke. Potaczy¢
maki z proszkiem do pieczenia i doda¢ przyprawy. Drobno posiekany
czosnek zeszkli¢ na masle. Usuna¢ z jarmuzu grube todyagi. Liscie jarmuzu,
pietruszki i miety drobno posiekac i wymieszac. Jajka wbi¢ do miski, ubi,
dodac¢ jogurt i olej. Do ptynnych sktadnikéw dodaé sypkie i zmiksowad
do uzyskania jednolitej masy. Gotowe ciasto potaczy¢ z zielening. Doda¢
pokrojony filet z kurczaka. Wszystko razem wymiesza¢. Mase przetozy¢
do foremek na muffiny. Udekorowac potéwkami pomidoréw koktajlowych.
Wtozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec w temperaturze 180°C przez
10 minut. Gotowe, lekko przyrumienione ,babeczki” wyja¢ z piekarnika,
ostudzi¢ipodawacz sosem czosnkowym lub pomidorowym.

Aby wykona¢ sos czosnkowy nalezy rozgnie$¢ czosnek i wymiesza¢ go
zjogurtemimajonezem.

Aby wykona¢ sos pomidorowy nalezy sparzy¢ pomidory i obrac je ze skory.
Usuna¢ nasiona ze $rodka. Na patelni rozgrza¢ oliwe, doda¢ pokrojong
w kostke cebule i zeszkli¢. Pomidory zagotowac z czosnkiem, cebula.
Doprawi¢ sola i pieprzem. Zmiksowa¢ na jednolita mase i ugotowad
\douzyskaniagestegososu.Doprawic’przyprawamiigotowac’przezSminut.J
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
EKOBABKI W CEDZYNIE (e —

O L 7
V4

A

Gmina
Gérno

Indycze sakiewRi

z wgtrébkg drobiowg w sosie jabtkowo-morelowym

b
4 SKLADNIKI:
bt « filet z indyka,
L+~ * watrébka drobiowa,
i « cebula,
« kilka gatazek natki pietruszki,
* 3 jabtka,
* 8 moreli,

* przyprawy i ziota,

« 2 tyzki oleju,

* 4 tyzki masta,

* 4 tyzki musztardy stotowe;j.

WYKONANIE:

Oczysci¢ watrébki i pokroi¢ na srednie kawatki. Posieka¢ cebule.
Na rozgrzanym ttuszczu podsmazy¢ cebule i watrébke. Farsz
doprawi¢ pieprzem i solg, doda¢ posiekang pietruszke, nastepnie
rozgnies¢ lekko widelcem. Rozbi¢ ttuczkiem Filet z indyka, na srodek
kazdej porcji natozyc farsz z watrébki. Zawing¢ brzegi miesa do gory,
zacisnac farsz i spiac sakiewke wykataczka. Mieso oprészy¢ ziotami,
np. tymiankiem. Podsmazy¢ na patelni, dusi¢ przez okoto 8 minut.
Aby przygotowac sos nalezy obrac ze skéry jabtka i morele, dusic¢
na masle przez okoto 15 minut. Doda¢ musztarde i jeszcze poddusic
przezkilka minut. Odstawic¢ z ognia, wystudzicicatos¢ zblendowac.

\ 3/
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
SKORZESZANK' T1 R T 1)

O L 7
V4

A

Gmina
Gérno

Gesia noga

w koralach z jarzebiny

SKEADNIKI:
* 4 udka gesie, ciasto:
* 400 g topatki wotowej, * 500 g ziemniakéw,
* 400 g bakalii, * 500 g maki pszennej,
« zabek czosnku, * 250 g pokrojonego,
* majeranek, zimnego masta,
* sOl, pieprz, 200 g cebuli,

200 ml stodkiej Smietany,

SOS: * 7 jajek,
* 250 g konfitury z jarzebiny, * sOl, pieprz.

* 150 g konfitury z zurawiny,
* czerwone wytrawne wino,

WYKONANIE:

Zemle¢ mieso wotowe, dodac posiekane bakalie, doprawi¢ do smaku.
Z gesiego udka wyja¢ kos¢ udowa, mieso delikatnie rozbi¢
i nafaszerowa¢ wotowing. Wstawi¢ do piekarnika i piec
w temperaturze 180°C przez okoto 2,5 godziny. Na bazie ttuszczu,
wytopionego podczas pieczenia, zrobi¢ sos. Doda¢ konfitury, wino
i podgrza¢ do uzyskania wtasciwej konsystencji. Zagnies¢ kruche
ciasto, wtozy¢ do lodéwki. Ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez
praske, dodac uduszong cebule, jaja, Smietane i doprawi¢ do smaku.
Forme wytozy¢ ciastem, dodac ziemniakii piecw temperaturze 175°C
przez okoto 45 minut.

N\ r
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STOWARZYSZENIE KREATYWNI
BILCZANIE

Miasto i Gmina
Morawica

KuRuryRu na patyku

czyli faszerowany kurczak

SKLADNIKI:

* 2 kg kurczaka,

* 1 kg miesa mielonego,
* 2 jajka,

* namoczona butka,

* 2 zabki czosnku,

* tyzka oliwy,

* pieprzisél.

WYKONANIE:

Z kurczaka wycig¢ korpus razem z piersiami, oprécz ndzek
i skrzydetek. Oddzieli¢ piersi od korpusu, pokroi¢ w drobna kostke
i doda¢ do farszu z mielonego miesa. Farsz wymiesza¢
z przyprawami i tyzka oliwy. Nafaszerowac kurczaka i zaszyd.
Skrzydetka z nézkami zwigzac sznurkiem, cato$¢ posmarowac olejem
i posypac ztocista przyprawa do kurczaka. Wtozy¢ w rekaw
do pieczeniaipiecprzez okoto 2 godziny w temperaturze 180°C.

\{J v 5
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STOWARZYSZENIE GOSPODYN WIEJSKICH
Z RYKOSZYNA

Gmina
Piekoszéw

124 -

Pasztet z kurczaka

SKLADNIKI:

* 750 g filetu z kurczaka,

* 125 g fasolki szparagowej,

* 1 duza papryka,

« 1 biatko,

* 250 ml Smietany tortowej 36%,
* 2 tyzki bazylii,

* sol, pieprz.

WYKONANIE:

Pokroi¢ fasolke szparagowa i posiekac¢ bazylie. Fasolke ugotowac
w lekko osolonej wodzie. Papryke grillowac obracajac, tak by skérka
przypiekta sie ze wszystkich stron. Wyja¢ papryke, wtozy¢
do papierowej torebki, a po 5 minutach zdja¢ z papryki skére, usunaé
nasiona i posieka¢. Zblendowa¢ na gtadka mase potowe miesa
z kurczaka z biatkiem i Smietana. Przetozy¢ do miski. Pokroi¢ reszte
miesa i wtozy¢ do miski. Dodac¢ fasolke, papryke i bazylie. Doprawié
sola i pieprzem, doktadnie wymiesza¢. Wysmarowac oliwg podtuzng
forme do pieczenia (23x12 cm) i wytozy¢ folig aluminiowa. Mase
przetozy¢ do Formy, przykry¢ folig aluminiowa i wtozy¢ do wiekszej
formy, napetnionej woda. Piec przez okoto 40 minut
w temperaturze 200°C. Podawac z zurawing, boréwka lub z sosem
chrzanowo-$mietanowym.
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STOWARZYSZENIE AGROTURYSTYCZNE
WIERNA RZEKA

Gmina

SKLADNIKI:

« 2 filety z kurczaka,

» 1 duza cebula,

* 500 g kurek lesnych,

* sé\|, pieprz, przyprawa do kurczaka.

WYKONANIE:

Filet z kurczaka podzieli¢ na dwie réwne czesci, rozbi¢ na ptasko,
przyprawic i odstawi¢ na 15 minut. W tym czasie przygotowac farsz:
kurki i cebule drobno pokroi¢, udusi¢ i przyprawi¢ do smaku.
Przestudzony farsz natozy¢ na filet, zrobi¢ sakiewke i zawigzad
sznurkiem.Usmazy¢ na patelni.

426 - -2 1
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GOSPO DARSTWO AGROTURYSTYCZNE é

~KUZNIA" &)
Gmina
Rakéw

Gesina w zielonej otulinie

na biatej pierzynie

SKEADNIKI:

ciasto: farsz:
* /2 kg maki, *1ges,
* 25 dag szpinaku mrozonego 1 por,

lub swiezego, 2 marchewki,
* 10 ml oleju,
* 1 jajko, SOS:
* 150 ml wody, * 125 ml Smietany,

* 3 zabki czosnku,
* 2 tyzki majonezu.

WYKONANIE:

Ge$ wypatroszy¢, wytrybowaé, mieso zmieli¢. Marchew zetrze¢
natarce naduzych oczkach. Por pokroi¢w plastry. Warzywa przetozy¢
na patelnie zrozgrzanym olejem i poddusi¢. Doda¢ mieso i dalej dusic.
Doprawi¢ ziotami, solg i pieprzem. Odstawi¢ do ostygniecia. Z maki,
oleju, jajka i wody wyrobi¢ ciasto, jak na pierogi. Rozwatkowac,
powycina¢ krazki. Natozy¢ farsz i formowal pierogi. Ugotowac
w osolonej wodzie. Wymiesza¢ sktadniki na sos. Pierogi podawac
zsosem.
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(STOWARZYSZENIE NIEFORMALNE )
ZE STRAWCZYNKA
Gmina
Strawczyn

-30-

Strawczynecki rosot

SKEADNIKI:
* 1,5 kg kury wiejskiej, makaron:
* 30 g wotowiny rosotowej * 1 szklanka maki pszennej,
(prega lub szponder z koscig), * 2 szklanki wody,
* 30 dag udka kaczki, * 4 jajka perlicze,
» wtoszczyzna: 1 marchew, * szczypta soli.

1 pietruszka, 2 selera,

100 g pora, 1 cebula,
* przyprawy:

sol, pieprz, lubczyk,

natka pietruszki, lis¢ laurowy,
* suszone prawdziwki,

WYKONANIE:

Mieso optukaé w zimnej wodzie, sparzy¢ wrzatkiem. Do garnka wla¢
okoto 3 litry wody, wtozy¢ mieso i zagotowaé. Zebra¢ szumowiny,
zmniejszy¢ ptomien, dodac pokrojona wtoszczyzne, cebule opalang
nad ptomieniem, przyprawy do smaku (oprécz lubczyku i natki
pietruszki) i gotowa¢ na bardzo matym ogniu przez okoto
2-2,5 godziny. Dla klarownosci, mozna doda¢ podczas gotowania
szczypte soli. Makaron zagnie$¢ z maki, jaj, wody, soli. Ciasto
rozwatkowac i pokroi¢. Makaron gotowac w osolonej wodzie przez
7 minut. Odcedzi¢ nadurszlakuiprzela¢zimng woda.

i 7
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH )
OBLEGORZANKI
Gmina
Strawczyn

133.-

Kotleciki drobiowe

SKLADNIKI:

« 2 filety z kurczaka,

* 3 jajka,

* 2 tyzki majonezu,

* 2 tyzki maki,

- ziota prowansalskie,
*soli pieprz do smaku.

WYKONANIE:

Filety z kurczaka optukaci pokroi¢ w kostke. Z majonezu, maki, zéttek
i zi6t prowansalskich przygotowac panierke i obtoczy¢ w niej kawatki
kurczaka. Ubi¢ na sztywno biatka, przyprawi¢ sola i pieprzem.
Obtoczy¢ miesow biatkuismazy¢ na patelni.

i r7
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH )
W NIEDZWIEDZIU

Gmina
Strawczyn

Ges po niedZwiedzRu

SKLADNIKI:
* 1 ges, pure z selera:
* 1 kg kiszonej kapusty, * duzy seler (okoto 600 g),
* 400 g wedzonego boczku, * sok z potowy cytryny,
* 4 cebule, « 2 tyzki masta klarowanego,
* 4 zabki czosnku, « 2 tyzki oliwy,
* pieprz i sol, *sol,
* masto, * biaty pierz,
* majeranek, * gatka muszkatotowa.

* 250 ml buliony,

WYKONANIE:

Ges natrzec sola i majerankiem i odstawac na 2 godziny do lodéwki.
Optukang kapuste zala¢ wrzatkiem i gotowal przez 5 minut.
Rozpusci¢ odrobine masta na patelnii usmazy¢ boczek. Gdy z boczku
wytopi sie ttuszcz, wrzuci¢ posiekang cebule. Dodac czosnek. Dusic¢
wszystko do miekkosci. Odcedzi¢ kapuste. Wrzuci¢ j3 na patelnie
i dusi¢ z boczkiem i warzywami przez okoto 20 minut. Gotowym
farszem nadzia¢ ges. Wierzch gesi obtozy¢ plastrami boczku i piec
w brytfannie w temperaturze 200°C przez okoto 3 godziny. Na kazdy
kilogram gesi przypada jedna godzina pieczenia. Gdy plastry boczku
siezarumienig, zdja¢je, a ges podla¢ bulionem.

Aby przygotowac¢ pure z selera nalezy obra¢, umyc¢ i pokroic¢
w kostke seler. Nastepnie podsmazy¢ go na masle zdodatkiem oliwy.
Lekko obsmazony seler, ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie
z dodatkiem soku z cytryny. Ugotowany seler odcedzi¢, przestudzi¢

izblendowac¢ na gtadka mase i przyprawi¢ do smaku.
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KOtO GOSPODYN WIEJSKICH =
ZURAWINKI

Udka faszerowane

SKEADNIKI:
* 4 udka z kurczaka,
* 1 pietruszka,
« 2 marchewki,
* 1 por,
* 1 seler,
 koncentrat pomidorowy,
*soli pieprz.
WYKONANIE:
Udka pozbawi¢ kosci. Mieso lekko rozbi¢, natrze¢ przyprawa

\ / do kurczaka i odstawi¢ do lodéwki. Warzywa zetrze¢ na tarce,

podsmazy¢ na oleju, doda¢ tyzke koncentratu pomidorowego
oraz przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Ostudzone warzywa
zawing¢ w mieso, utozy¢ na blasze, wtozy¢ do piekarnika i piec
do miekkosci.

\ &/
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
CHELMOWIANIE

Miasto i Gmina
Nowa Stupia

RoladRi rozmarynowe

SKtADNIKI:
* 700-800 g filetéw z indyka, * 10 g skoérki z cytryny,
* 3 zabki czosnku, * 15 ml Swiezo wycisnietego
« 20 gatazek swiezego rozmarynu,  soku z cytryny,
* 1 tyzka mielonego kminku, « 2 tyzki oliwy z oliwek,
« 1 tyzeczka suszonego oregano, * 80 ml czerwonego wermutu,
* 1 tyzeczka mielonej * 1 tyzka syropu klonowego,
papryki stodkiej, * 80 ml zimnej wody,
* 2 tyzeczki mielonej * 5 g skrobi kukurydziane;j.
papryki ostrej,
* 1 tyzeczka soli,
WYKONANIE:

Filety pokroi¢ na 18 cienkich plastréw o wymiarach 5x15 cm.
Do naczynia miksujgcego wtozy¢ czosnek, 2 gatgzki rozmarynu,
kminek, oregano, stodka i ostra papryke, sél, skorke i sok z cytryny,
oliwe, wermut i zmiksowac. W otrzymanej marynacie umiesci¢ mieso
z indyka i doktadnie wymiesza¢. Miske przykry¢ folig spozywcza
i wtozy¢ do lodowki na minimum 4 godziny. Po tym czasie kazdy
pojedynczy plaster miesa owing¢ wokoét 1 gatazki rozmarynu
i spig¢ wykataczka. Pozostata marynate zachowac. Roladki umiescic¢
w naczyniu do gotowania na parze. Do naczynia miksujgcego wlac
zachowana marynate, 5 ml soku z cytryny, 50 ml wermutu, syrop
klonowy i 50 ml wody. Do naczynia na parze wla¢ otrzymang
marynate a roladki umiesci¢ nad nig i gotowad przez 13 minut.
W osobnym naczyniu wymiesza¢ 30 ml wody i skrobie kukurydziana.
Do gotujacej sie marynaty w naczyniu parowym wla¢ wode ze skrobig
i gotowac przez okoto 2 minuty. Roladki z indyka wytozy¢ na pétmisek

\ipolac' powstatym sosem. Podawac z ulubionymi suréwkami. 5.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
MODRZEWIANKI

Miasto i Gmina
Nowa Stupia

140 -

Kaczka zapieRana

naryzu z warzywami

SKLADNIKI:

* 1,5 kg miesa z kaczki,
« 2,5 szklanki ryzu,

* rosot,

* -4 marchewki,

* 4 pietruszki,

« 2 cebule,

* masto,

* przyprawa do kaczki,
* pieprzisél.

WYKONANIE:

Ryz zala¢ dobrze doprawionym, cieptym rosotem. Mieso umyg,
osuszy¢, natrzec przyprawami i wstawi¢ do lodéwki na 3 godziny.
Marchewki i pietruszki zetrze¢ na tarce. Cebule pokroi¢
w kostke i zeszkli¢c na masle. Wszystko wymiesza¢ i wtozyc
do naczynia zaroodpornego. Przyprawic, przykry¢ folig aluminiowa
i piec w temperaturze 180°C przez 1,5 godziny. Pod koniec pieczenia
zdjac¢ Folie aluminiowa aby mieso sie przypiekto.
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ZESPOL LUDOWY JAWORZANKI

Gmina
Zagnansk

Filet z indyRa z owocami

SKEADNIKI:
* 1 kg fileta z indyka,
* 2 lub 3 tyzki kwasnej wiejskiej smietany,
* s6l, pieprz do smaku,
* 2 lub 3 pory w zaleznosci od wielkosci,
* p6t kostki masta.

WYKONANIE:

Umyete filety z indyka naktu¢ wykataczka, przyprawic solg i pieprzem,
natrze¢ kwasng Smietang, zawina¢ w folie spozywczg i odtozyc
do lodéowki na okoto 3 godziny. Obtozy¢ Filet umytym
i pokrojonym porem, na wierzch potozy¢ plastry masta i piec przez
okoto 1,5 godziny w rekawie temperaturze 170°C. Przestudzone
mieso podzieli¢ na porcje i udekorowac zielona satata
i owocami (gruszkamilub brzoskwiniamiz zurawing).

\ &/
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@ - Notatki -
POWIAT KIELECKI
smakiem
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