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Kulinarne Dziedzictwo

Wrzosowej Krainy



Ksiazka
kucharska

Kulinarne Dziedzictwo
Wrzosowej Krainy



SEOWO WSTEPNE

Szanowni Panstwo,

Publikacja edukacyjno-promocyjna "Kulinarne Dziedzictwo Wrzosowej Krainy” to podréz po tradycjach
kulinarnych zakorzenionych na tym wielokulturowym terenie.

Prezentowana publikacja to bogato ilustrowana skarbnica wiedzy o tym, co najciekawsze w naszym regionie
pod wzgledem kulinarnym. Stanowi ona zbiér starannie dobranych, tradycyjnych potraw wywodzacych
sie z przepiséw mieszkaficéw obszaru gmin Lokalnej Grupy Dzialania ,Wrzosowa Kraina”. Opracowanie
zawiera przepisy i receptury, ktére od pokolen sa wykorzystywane przez mieszkaricéw obszaru LGD
cenigcych sobie dobra, tradycyjna kuchnie, jak réwniez tych wciaz poszukujacych smacznych i oryginalnych
kulinarnych rozwigzain.Lokalna Grupa Dzialania,, Wrzosowa Kraina”dziatajac na terenie gminy: Bolestawiec,
Chocianéw, Chojnéw, Przemkéw, Lubin, Gromadka, Mitkowice, Kunice oraz w miescie Chojnéw, odkrywa
przed czytelnikami unikatowe smaki potraw, ktére odgrywaja ogromna rol¢ w promociji regionu, gtéwnie
ze wzgledu na wyjatkowy charakter typowych dla regionu produktéw. Dzigkujemy za zaangazowanie
i udzial wszystkim osobom, dzieki ktérym mégl powstaé ten album, w szczegélnosci autorom i odtwércom
zamieszczonych przepiséw. Mamy nadzieje, ze ta ksigzka bedzie dla wszystkich czytelnikéw Zrédlem
inspiracji i kreatywnosci.

Stowarzyszenie LGD Wrzosowa Kraina



»<Miodowe Wypieki”

Kulinarne Dziedzictwo Wrzosowej Krainy
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Publikacja edukacyjno-promocyjna

Kulinarne Dziedzictwo Wrzosowej Krainy

Ksiazka kucharska powstala w wyniku realizacji przez LGD ,,Wrzosowa Kraina” operacji wlasnej pt.
»2Publikacja edukacyjno-promocyjna Kulinarne Dziedzictwo Wrzosowej Krainy” z poddziatania 19.2
Wsparcie na wdrazanie operacji w ramach strategii rozwoju kierowanego przez spoleczno$é z Programu

Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014 — 2020.

W ramach projektu odbyly si¢ warsztaty kulinarne polaczone z VI Konkursem na Najlepszy Produkt
Lokalny Wrzosowej Krainy — ,Miodowe Wypieki”- konkurs odby! sie¢ w dniu 06.10.2018 r. w Siedliskach
oraz 13.10.2018 r. w Gromadce. ,Miodowe Wypieki” oceniala komisja konkursowa w skladzie: Anna Graf
Dyrektor Gminnego Osrodka Kultury i Sportu w Milkowicach, Anna Wanowska pracownik Urzedu
Gminy w Mitkowicach, Bozena Kuchmacz Dyrektor Gminnego Osrodka Kultury i Biblioteki w Gromadce
oraz Krzysztof Szustka wiceprezes Fundacji Wrzosowa Kraina.

Serdecznie dzigkujemy wszystkim zaangazowanym osobom, ktére przyczynily sie do powstania tej publikacji!
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VI KONKURS

na najlepszy produkt lokalny
Wrzosowej Krainy

06.10.2018 Siedliska / 13.10.2018 Gromadka







Autor przepisu: Julita Dgbrowska, gm. Mitkowice

I miejsce w konkursie
Miodziak z orzechami

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Przepis otrzymatam od przyjaciétki, u ktérej nie ma $wiat bez tego ciasta. Tak si¢ i u mnie przyjelo,
ze moja rodzina zawsze zajada je na uroczystosciach rodzinnych, Boze Narodzenie i Wielkanoc. Przepis

pochodzi z Rokitek.

Skladniki:

Ciasto: 500 gram maki pszennej, 2 lyzeczki sody oczyszczonej, 200 gram masta, 2 jajka,
2 tyzki mleka, 2 tyzki miodu, 150 gram cukru pudru

Ciasto

orzechowe: 300 gram orzechéw wloskich, 100 gram cukru, 100 gram masta, 2 tyzki miodu

Krem: 3 szklanki mleka, 9 tyzek kaszy manny, 200 gram cukru pudru, 360 gram masta,
wanilia, powidla sliwkowe

Sposob przyrzadzenia:

Mleko i miéd podgrza¢ i wystudzi¢. Do miski wsypa¢ make, sode, jajko, cukier puder, pokrojone masto
— wla¢ wystudzong mas¢ miodowsa. Zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na 4 czgéci, nastepnie schlodzié. Upiec trzy
placki, a na czwarte ciasto wylozy¢ podgrzane sktadniki z ciasta orzechowego. Piec w temp. 180°C okolo
15 minut.

Masa: ugotowac na mleku kaszg, a po ostudzeniu utrze¢ z mastem, cukrem i wanilig. Przekladac¢ nig placki
(powidla + masa), na gére ulozy¢ placek z orzechami. Wstawic¢ do lodéwki na 2 godziny.
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Il miejsce w konkursie

Tartaletka jagodowa

ISR




Autor przepisu: Agata Wilk, gm. Chocianéw

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Jagody od pokolen zbierane s3 w pobliskich lasach, w Chocianowie co roku obchodzi si¢ Dzien Jagody.
Owoce te trwale wpisaly si¢ w kulinarng tozsamos¢ Chocianowa. Miéd wykorzystany do wypieku nawig-
zuje do Przemkowa i obchodzonego co roku Swieta Miodu i Wina.

Ciasto: 225 gram maki pszennej razowej, 50 gram miodu,
150 gram masta zimnego, szczypta soli himalajskiej

Sposéb przyrzadzenia:

Wszystkie skladniki wrzuci¢ do miski, nozem posieka¢ zimne masto, szybko wyrobi¢ ciasto. Nalezy ufor-
mowa¢ kule, owinaé w folie spozywcza i schlodzi¢ w lodéwcee przez 30 minut. Foremki do tartaletek wy-
smarowa¢ mastem i oprészy¢ maka. Po 30 minutach wyja¢ ciasto z lodéwki, rozwatkowaé na grubosé 3-4
mm i wylozy¢ nim foremki. Ciasto nalezy ponaktuwac¢ widelcem, przykry¢ papierem do pieczenia i trzeba
na papier wysypac kulki ceramiczne (lub groch/fasol¢/ryz). Tak obcigzone ciasto nalezy podpiec w tempera-
turze 190°C przez 10 minut, nast¢pnie nalezy usunac¢ obciazenie i piec jeszcze przez 5-7 minut. Wystudzi¢
i przygotowa¢ nadzienie.

Krem 20 gram zelatyny wieprzowej, 50 ml wody,
jagodowy: 300 gram mrozonych jagéd, 130-150 gram cukru brazowego,
250 gram twarogu péltlustego, 250 gram $mietanki 30%

Sposéb przyrzadzenia:

Zelatyne wieprzowa zalewamy 50 ml wody i odstawiamy na 5 minut. Mrozone jagody, cukier i twarég
zmiksowad. Po 5 minutach napeczniala zelatyne podgrzewamy w kapieli wodnej i malymi porcjami miesza-
my z owocami. Mas¢ owocowg odstawiamy do lodéwki na 30 minut. W osobnej misce ubijamy $mietanke
30%, a nastepnie delikatnie mieszamy ja ze schlodzona masa owocows. Caloé¢ wykladamy na tartaletki
i zostawiamy w lodéwce na minimum 4 godziny.

Smietanka: 400 ml $mietanki 36% - schtodzona,
2 x 250 gram serka mascarpone — schtodzony

Sposéb przyrzadzenia:
Schiodzong $mietanke ubijamy na sztywno, dodajemy malymi porcjami zimny serek mascarpone. Mase
$mietankows wyktadamy na wierzch tartaletek.
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Autor przepisu: Magdalena Suszyriska, gm. Chojnéw

III miejsce w konkursie

Swiateczny piernik babci Krysi

Skladniki:
Ciasto: 1,75 szklanki maki pszennej, 0,5 szklanki cukru, 200 gram plynnego miodu,
125 gram masta, 3 jajka, 3 czubate tyzki Smietany 18%,
1,5 tyzki przypraw korzennych, 1,5 lyzeczki sody oczyszczone;j,
sloik powidet sliwkowych
Przelozenie: 200 gram wiérek kokosowych, 200 gram cukru,
400 ml $mietany 30%, 150 gram masla
Polewa
czekoladowa: 120 gram gorzkiej lub mlecznej czekolady, 100 ml §mietany 30%

Sposéb przyrzadzenia:

Masto utrze¢ z cukrem na puszysta mase, nadal ucierajac kolejno dodawac zéttka jedno po drugim. Nastepnie
porcjami dodawa¢ miéd oraz make wymieszang wezesniej z przyprawami i soda oczyszczong. Biatka ubi¢ na
sztywno i delikatnie doda¢ do masy mieszajac szpatulka. Ciasto wyla¢ do wysmarowanej mastem i oprészone;j
maka blachy, piec w temp. 165°C przez okoto 50-60 minut.

Przelozenie piernika: maslo, §mietane i cukier podgrzaé, do powstalej masy dodaé¢ wiérki kokosowe, wymie-
sza¢ i chwile gotowaé. Upieczone ciasto ostudzié, podzieli¢ na dwie czesci. Jedna posmarowaé powidlami,
na powidta potozy¢ przygotowang mase z wiérkami, przykry¢ druga czescia ciasta. Smietane kreméwke
podgrza¢ w malym garnuszku. Zdja¢ z palnika, doda¢ posiekang czekolade, odstawi¢ na 2 minuty. Po tym
czasie wymiesza¢ do roztopienia czekolady i otrzymania gladkiej polewy. Poczeka¢ do lekkiego zgestnienia.
Wierzch polaé rozpuszczong czekolada, udekorowac wedle uznania.
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Makéwki (pierozki z makiem)

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy
Przepis pochodzi z okolic Wilna. Potrawa podawana byta w okresie Swigt Bozego Narodzenia.

Skladniki: 1 kg maki pszennej, 0,5 szklanki mleka letniego, 2 dag drozdzy, ciepla woda,
0,5 kg maku, 10 dag orzechéw, 10 dag rodzynek, 0,5 paczki migdaléw,
1 szklanka cukru, 3 zéttka, 0,5 kostki margaryny, szczypta soli

Sposob przyrzadzenia:

Z maki, letniego mleka, cieplej wody i soli wyrobi¢ ciasto na pierogi, dodajac 2 dag drozdzy. Mak namoczy¢
i przekreci¢ przez maszynke, doda¢ margaryne, z6ttka, cukier i smazy¢ kolejno, dodajac orzechy, migdaly
i rodzynki. Wykrawa¢ kétka i dodawaé farszu. Smazy¢ na glebokim oleju.

Autor przepisu: Bogumita Naruszewicz, gm. Gromadka
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Autor przepisu: Krystyna Klisiewicz, gm. Bolestawiec

Jablecznik

budyniowo-orzechowy

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy
Jablecznik budyniowo—orzechowy jest to tradycyjny rodzinny wypiek przekazywany z pokolenia na pokolenie.

Skladniki
Ciasto: 60 dag maki, 1 margaryna, 10 dag masta, 0,5 szklanki cukru, 2 z6ttka,
1 cale jajko, 2 tyzki kwasnej $mietany, 1 cukier waniliowy,
1 maly proszek do pieczenia
Skiadniki siekamy, kiedy si¢ polacza formujemy z nich bryle i wkiadamy
na 2 godziny do lodéwki.
Masa
jablkowa: 1,5 — 2 kg jablek, 1 czubata lyzka miodu, 2 tyzki cukru
Jablka obieramy, §cieramy na grubej tarce, podsmazamy, dodajemy cukier i miéd.
Masa 25 dag zmielonych orzechéw (wloskie lub laskowe),
jablkowo 2 budynie waniliowe, 4 lyzki cukru, 850 ml mleka
-orzechowa: Zmielone orzechy zalewamy 0,75 szklanki przegotowanego goracego mleka.
Na pozostalym mleku gotujemy budy1 z cukrem i dodajemy zaparzone orze-
chy, mieszamy na jednolita mase.

Sposob przyrzadzenia:
Ciasto dzielimy na dwie czesci. Na spdd blachy ktadziemy jedng czes¢ ciasta, nastepnie dodajemy podsma-
zone jablka (posypujemy nieco cynamonem), na jablka wylewamy goracy budyri z orzechami, przykrywamy
drugg czgscig ciasta. Pieczemy 1 godzing w 180°C. Dekorujemy orzechami karmelizowanymi w cukrze i mio-
dzie lub rozpuszczong czekolads.
19
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Drozdzéwka

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy
Wypiek wywodzi si¢ z tradycji rodzinnej z rejonu Podkarpacia.

Sktadniki:

Ciasto: 5 dag drozdzy, 1 szklanka mleka, 4 cale jajka ubijamy z 0,75 szklanki cukru,
1 cukier waniliowy, 0,75 margaryny lub masta roztopionego, 1 kg maki,
3 kwasne jabtka, 1 tyzka miodu

Kruszonka: 4 yzki margaryny, 4 lyzki cukru, 8 tyzek maki

Sposob przyrzadzenia:

Przygotowac rozczyn: drozdze, ciepte mleko, tyzka cukru, maka - konsystencja gestej $mietany. Pozostawi¢
na 15 minut do wyrosniecia. Jajka ubi¢ z cukrem i cukrem waniliowym. Do rozczynu dodajemy jajka, make,
na koricu roztopiony tluszcz. Do$¢ dtugo wyrabiaé. Gotowe ciasto pozostawi¢ w cieplym miejscu do wyro-
$niecia ok. 1 godzing. Z podanych produktéw przygotowac kruszonke. Na wyroénigte ciasto wysypac jablka
i kruszonke. Piec okolo 45 minut w temperaturze 180°C.

Autor przepisu: Kazimiera Kaminska, gm. Bolestawiec
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Autor przepisu: Halina Bernacka, gm. Chojnéw

Miodziak razowy

Skladniki: 6 tyzek zakwasu typ 200, 250 gram maki zytniej, 200 gram maki gryczanej,
100 gram maki zytniej typ 720, 550 ml wody, 2 tyzki miodu, 1 tyzeczka soli,
zurawina, len

Sposéb przyrzadzenia:

Z maki zytniej razowej 250 gram i wody 250 ml uaktywniamy zakwas na noc (wyja¢ z lodéwki, lekko ocie-
pli¢ a potem ,,dokarmi¢” maka i woda. Odczekac kilka godzin, az zakwas zacznie pracowac, odstawic 6 tyzek
zakwasu na nastepny chleb). Rano dodajemy 200 gram maki gryczanej, 100 gram zytniej, 300 ml cieplej
wody z miodem i solg. Mieszamy i wylewamy do foremki. Odstawiamy do wyro$ni¢cia na okoto 4 godziny.
Piec w temp. 190°C przez 1 godzine.
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Autor przepisu: Wiadystawa Pobuta, gm. Lubin

Jablecznik

orzechowy na miodzie

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Stary, sprawdzony przepis rodzinny. Ciasto to pieke na kazda uroczystos¢ rodzinng i smakuje wszystkim
domownikom i go$ciom.

Skladniki:
Ciasto: 0,5 kg maki, 30 dag ttuszczu, 15 dag cukru pudru,
1 jajko, 2 tyzki $mietany, 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Masa
orzechowo 30 dag orzechéw grubo pokrojonych,
-miodowa: 0,5 kostki masta, 10 dag cukru, 2 tyzki miodu
Masa Wszystkie wyzej wymienione skladniki smazy¢ przez 5 minut.
jablkowa: 2 kg jablek pokroic¢ i smazy¢, pod koniec da¢ cukier do smaku i kisiel cytrynowy.

Sposéb przyrzadzenia:

Zagnie$¢ ciasto i podzieli¢ na trzy czesci - schodzi¢ w lodéwce. Upiec dwa placki, a na trzeci da¢ prze-
studzong mase orzechows - upiec. Wierzch ciasta przykry¢ pergaminem, zeby orzechy nie wysuszyly sie.
Zimne upieczone placki przektada¢ masg jabtkowa. Na spod placek + pdét masy jablkowej + placek + masa
jablkowa + placek z masg orzechows.






Autor przepisu: Barbara Skorzyna, gm. Chojnéw

Piernik staropolski

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Ciasto piernikowe dlugo dojrzewajace ma tradycje staropolskiego wypieku. Lezakowanie pozwala wydoby¢
aromat przypraw korzennych i miodu. Gotowy wyréb mozna dlugo przechowywad, szczegélnie gdy zasto-
sujemy zamiast kremu powidta lub konfiture. Z w/w ciasta mozna wykona¢ takze pierniczki.

Skladniki

Ciasto: 50 dag maki, 20 dag cukru, 7 dag miodu, 5 dag masta, 1 tyzeczka sody,
50 ml mleka, 1 olejek rumowy

Masa: 0,5 1 mleka, 4 tyzki kaszy manny, 2 tyzki cukru waniliowego,

4 jajka, 2 tyzki cukru pudru, 1 kostka masta

Sposéb przyrzadzenia:
Roztopi¢ masto i miéd. Nastepnie dodaé pozostale skladniki rozpuszezajac sode w mleku. Zagnies¢ ciasto,

nastepnie owing¢ w Iniang $ciereczke i wstawi¢ w chlodne miejsce na okoto 2 tygodnie. Podzieli¢ na 3 placki
i piec w temp. 200°C przez 15 minut.

Przygotowanie kl'emu:
Odla¢ 1 szklanke¢ mleka, dodac¢ 4 tyzki kaszy manny. Pozostate mleko zagotowaé dodajac 2 tyzki cukru wa-

niliowego oraz rozmieszang kasz¢ z mlekiem. Ugotowa¢ i ostudzi¢. Cztery cale jajka ubi¢ na parze z 2 lyz-
kami cukru pudru. Maslo utrze¢ wraz z ostudzong kasza. Pod koniec ucierania doda¢ przestudzone, ubite na
parze jaja z cukrem. Przelozy¢ utartym kremem placki i pozostawi¢ przez noc do zwilgotnienia.
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Autor przepisu: Krzysztofa Giersok, gm. Chojnéw

Kremowy chleb

pszenno-zytni na miodzie

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy
Wykonany produkt to tradycja wywodzaca si¢ z kreséw. Moja babcia wykorzystywala miéd do wypieku

chleba i przekazala kolejnym pokoleniom. Dodatek maki ziemniaczanej i oleju pozwala zachowaé $wiezos¢
i dobry smak chleba na dluzszy czas. Zamiast maki ziemniaczanej moga by¢ gotowane ziemniaki. Nato-
miast miéd wyzwala charakterystyczny smak i aromat, a ziarna stonecznika i orzechéw zapewniaja niepo-
wtarzalny urok wypieku. Doskonale nadaje si¢ do migs, ryb i safatek.

Skladniki: 1 kg maki zytniej typ 720, (w tym 30 dag do zakwasu chlebowego),
0,5 kg maki pszennej typ 1850 (pelnoziarnista),

0,2 kg maki pszennej typ 650, 850 ml wody, 3 dag drozdzy,

4 dag soli, 2 duze lyzki miodu lipowo - gryczanego,

2 tyzki maki ziemniaczanej, 3 tyzki oleju,

10 dag ziaren stonecznika, 5 dag orzechéw wloskich

Sposéb przyrzadzenia:

Z maki pszennej pelnoziarnistej, wody i drozdzy wykona¢ rozczyn. Pozostawi¢ do wyrosniecia na okolo
1 godz. Po uptywie wymaganego czasu ze wszystkich wyzej wymienionych sktadnikéw (wraz z wyros$nie-
tym rozczynem) nalezy dokladnie wyrobi¢ ciasto. Ziarna stonecznika zrumieni¢ na patelni, a orzechy roz-
drobni¢ i doda¢ do ciasta. Tak przyrzadzone ciasto pozostawi¢ do wyrosniecia na 10-15 minut, po czym
przetozy¢ je do formy, w ktérej bedzie sie piekto. Gdy ciasto bedzie juz w formie, ponownie zostawiamy je
w cieplym miejscu na 10-15 minut. Piec w temp. 195°C we wczesniej nagrzanym piekarniku.
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Autor przepisu: Grazyna Lucka, gm. Bolestawiec

Placek swiateczny
z miodem i orzechami

Skladniki:
Ciasto: 500 gram maki, 300 gram ttuszczu, 2 tyzki §mietany, 1 jajko, 2 z6ttka,
150 gram cukru i kopiasta tyzka miodu
1 tyzeczka proszku do pieczenia
Masa
orzechowa: 300 gram orzechdéw, 120 gram masta, 100 gram cukru, 2 tyzki miodu
Masa 2 kg jablek, cukier wedlug uznania,
jabtkowa: kwasek cytrynowy lub sok z cytryny,
kisiel cytrynowy lub 2 tyzki maki ziemniaczanej

Sposéb przyrzadzenia:

Sktadniki na mase orzechowa smazy¢ 5 minut. Z maki, ttuszczu, $mietany, jajek, cukru i proszku do pie-
czenia oraz tyzki miodu zagnie$¢ kruche ciasto (najlepiej wszystko sieka¢ nozem) nastepnie podzieli¢ na
3 czg$ci. Upiec dwa placki, a na trzeci surowy natozy¢ mase orzechowg, wstawic do piekarnika i upiec. Jabtka
obra¢, poszatkowac¢ na grubej tarce i doda¢ cukier, kwasek cytrynowy, midd i smazy¢ na ztoty kolor, pod
koniec dodac¢ kisiel. Ciepta masa przektada¢ placki. Placek z orzechami da¢ na wierzch.
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Autor przepisu: Marianna Kowalczyk, gm. Mitkowice

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Miéd znany jest juz kilka wiekéw. Krélowie w swoich ucztach uzywali miéd jako pitny. Do wypieku swojego
ciasta uzylam miodu pochodzacego od milkowickiej gospodyni. Powidla sliwkowe pochodza z wlasnego
ogrodu i s3 moim produktem, jak réwniez orzechy wloskie. Przepis na ciasto pochodzi od mojej rodziny.

Skladniki:

Ciasto: 300 gram maki tortowej, 3 szklanki maki + 2 Iyzki masta, 4 lyzki §mietany,
3 lyzki miodu, 11 mleka, 425 gram margaryny, 6 tyzek cukru,
1 szklanka cukru pudru, 3 jajka + 4 zéltka, 1 budyn waniliowy,

1 cukier waniliowy, 1 lyzeczka sody oczyszczonej,

2 tyzeczki proszku do pieczenia, 200 gram orzechéw,

2 lyzki maki ziemniaczanej, 1 sloik powidet sliwkowych, 2 zielone galaretki,
1 puszka brzoskwin

Polewa: 125 gram margaryny, 0,5 szklanki cukru, 1,5 tyzki kakao, 1,5 tyzki wody
Wszystkie sktadniki zagotowaé i pola¢ wierzch ciasta.

Gora ciasta: 100 gram orzechéw wioskich drobno posieka¢,
2 1yzki masta lub margaryny, 0,5 szklanki cukru lub 3 tyzki miodu

Sposéb przyrzadzenia:

300 gram maki, 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia, sode, 0,5 szklanki cukru pudru przesia¢ i posieka¢ ze 100
gram margaryny. Doda¢ miéd oraz 1 jajko. Zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na 2 czesci. Kazda rozwatkowaé i wylo-
zy¢ na dwie jednakowej wielkosci blaszki. Piec po 15 minut w temp. 190°C.

Rolady: 3 szklanki maki, 2 Iyzeczki proszku do pieczenia, 1 lyzeczka sody, 0,5 szklanki cukru pudru przesiaé,
doda¢ 125 gram margaryny i posieka¢, nastepnie doda¢ $mietane, miéd i 2 jajka. Zagnies¢ ciasto. Gotowe ciasto
podzieli¢ na 3 czgéci, kazda rozwatkowad. Placki posmarowaé powidlami i zwinaé rolady. Utozy¢ wzdtuz dtuz-
szego boku blachy. Piec w temperaturze 180°C okolo 30-40 minut.

Krem: 1 szklanke mleka odla¢ i dodaé reszte maki oraz 4 zéltka i wymieszaé. Reszte mleka zagotowac z cu-
krem i cukrem waniliowym. Gdy mleko zacznie si¢ gotowad, doda¢ mieszanke i ugotowaé budyn. Wystudzony
budyn utrze¢ z 200 g margaryny. Galaretki rozpusci¢ w 600 ml gorgcej wody — ostudzi¢. W formie ulozy¢ jeden
blat ciasta miodowego i rozsmarowaé polowe kremu, na to utozy¢ trzy rolady. Pomiedzy rolady wla¢ tezejaca
galaretke. W' galaretke weisnaé odsaczone, pokrojone w kostke brzoskwinie. Odstawi¢ do st¢zenia. Nastepnie
wylozy¢ druga czesé¢ kremu i przykry¢ drugim blatem.

Gora ciasta: Maslo roztopié, doda¢ cukier i orzechy. Usmazy¢ i gorace wylozy¢ na folie aluminiowg — wy-
studzi¢. Drobno pokruszy¢ i posypaé na polewe. Mozna zrobié to dzien wezesniej.






Autor przepisu: Bogumita Kuziel, gm. Mitkowice

Miodowiec

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Ciasto wykonywane w rodzinie od pokolen. Przepis udoskonalany przez lata.

Skladniki:

Ciasto: 3 szklanki maki, 15 dag masla, 2/3 szklanki cukru, 1 tyzeczka sody, 3 jajka,
4 tyzki miodu

Biszkopt: 4 jajka, 15 dag cukru, 10 dag maki ziemniaczanej,
5 dag maki, 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa

budyniowa: 4 7z61tka, 1 cukier waniliowy, 5 tyzek cukru, 4 1yzki maki ziemniaczanej,
3 lyzki maki, 25 dag masta, 0,5 1 mleka

Masa

jablkowa: 12 sztuk srednich jablek, 2 galaretki agrestowe, 2 galaretki wisniowe
Polewa czekoladowa oraz owoce kandyzowane do ozdoby.

Sposéb przyrzadzenia:

Z powyzszych skladnikéw zagnies¢ ciasto — podzieli¢ na dwa placki i upiec. Z podanych sktadnikéw przy-
gotowac biszkopt. W szklance mleka mieszamy z61tka, cukry i maki. Reszte mleka zagotowujemy z mastem,
wlewamy mieszanke i zagotowujemy na malym ogniu mieszajac. Polowa smarujemy blat miodowy, schia-
dzamy. Jabtka obieramy, kroimy w plasterki, wlewamy 8 tyzek wody. Dusimy az powstanie pulpa z kawal-
kami. Do polowy wsypujemy galaretke agrestows, do reszty wisniows. Mieszamy i odstawiamy do lekkiego
stezenia. Zielona mas¢ wyktadamy na budyn. Przykrywamy biszkoptem, schtadzamy. Wyktadamy reszte

masy budyniowej, czerwong masg¢ jabtkowg i blat miodowy. Smarujemy polews i dekorujemy.
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Autor przepisu: Stefania Dgbrowska, gm. Mitkowice

Miodownik z serem

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy
Potrawa pochodzenia staropolskiego, wypiek pokoleniowy. Ciasto goszczace na stole od pokolen.

Sktadniki:
Ciasto: 4 szklanki maki, 0,5 szklanki cukru, 3 tyzki ptynnego miodu,
300 gram masla, 2 tyzeczki sody oczyszczonej,
1 tyzeczka cynamonu
Masa
serowa: 1 kg mielonego twarogu, 200 gram masla, 3 jajka,
1 cukier waniliowy, 0,5 szklanki cukru, 1 budy1n waniliowy,
1 tyzka masta, 1 tyzka maki ziemniaczanej
DI Cya 150 gram bialej czekolady, 5 lyzek mleka,
150 gram posiekanych orzechéw wloskich

Sposéb przyrzadzenia:
Sktadniki na ciasto zagnies$¢, podzieli¢ na trzy czesci i upiec — 15 minut w temp. 180°C. W rondlu roztopi¢

masto, doda¢ ser, wymiesza¢ z jajkami oraz cukrem. Dolozy¢ make z budyniem i wymieszaé. Po zagotowa-
niu goraca masg przelozy¢ placki. Czekolade roztopi¢ z mlekiem w kapieli wodnej. Ciasto ozdobié¢ polews.
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Autor przepisu: Danuta Kwasniak - Stowarzyszenie Aleja Lipowa, gm. Chojnéw

Ciasto miodowo-orzechowe

Skladniki:
Ciasto: 0,5 kg maki, 20 dag cukru pudru, 20 dag masta, 2 Iyzki miodu,
2 tyzeczki sody wymieszane z 2 lyzeczkami mleka
Masa
orzechowa: 30 dag orzechéw wloskich, 10 dag cukru pudru, 12 dag masta, 2 tyzki miodu
Masa 3 szklanki mleka, 6 lyzek kaszy manny, 20 dag masta,
4 kaSZy manny: 20 dag cukru pudru, 0,5 cytryny

Sposéb przyrzadzenia:

Wszystkie sktadniki polaczy¢, wyrobié ciasto i podzieli¢ je na trzy réwne czesci. Dwie czgdci ciasta rozwal-
kowa¢ na blaszce wyscielonej papierem do pieczenia. Ponakluwaé¢ widelcem i piec w temp. 170-180°C na
zloty kolor, okolo 15 minut. Trzecig czgé¢ ciasta wylozy¢ na blaszce, rozsmarowaé¢ mase orzechows i upiec
jak wyzej.

Ugotowac syrop, doda¢ orzechy i jeszcze przez chwile gotowad, przestudzié, rozsmarowaé na trzecim suro-
wym placku.

3 szklanki mleka zagotowa¢, dodaé 6 lyzek kaszy manny, gotowac 7 minut — ostudzi¢. Utrze¢ 20 dag masia
+ 20 dag cukru pudru, dodawac stopniowo zimng kasze, a pod koniec ucierania dodac sok z potowy cytryny.
Masg przelozy¢ placki. Na wierzchu ma by¢ placek z orzechami.






Autor przepisu: Sylwia Tarela - Stowarzyszenie Aleja Lipowa, gm. Chojnéw

Piernik na powidlach

Skladniki:
Ciasto: 2,5 szklanki maki pszennej, 0,5 szklanki cukru pudru,

30 gram cukru waniliowego, 2 czubate lyzeczki kakao,

1 przyprawa do piernika, 1 tyzeczka sody, 4 tyzki ptynnego miodu,
1 szklanka mleka, 400 gram powidel sliwkowych,

200 gram roztopionego masta lub margaryny, 3 duze jajka,
gar$¢ sparzonych rodzynek

Polewa: 50 gram mlecznej czekolady, 75 gram masta, 1 Iyzeczka kakao,
2 tyzki cukru, 2 tyzki wody

Sposéb przyrzadzenia:

Make, sodg, cukier puder, kakao i przyprawe do piernika przesia¢ do miski i dodaé¢ cukier waniliowy. Roz-
topi¢ miéd z margaryna, doda¢ mleko i powidla. Doda¢ suche sktadniki i zmiksowa¢, nastepnie dodaé jajka
i ponownie zmiksowa¢ na wolnych obrotach i delikatnie dodawa¢ rodzynki. Mase przela¢ do foremki — kek-
séwki. Piec okolo 1 godzine w temp. 160°C. Na wierzch udekorowaé polewa.
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Karp faszerowany - pasztet

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Przepis powstal ponad 20 lat temu, obowigzkowo przygotowany na §wieta Bozego Narodzenia. Przepis jest
przekazywany w naszej rodzinie z pokolenia na pokolenie.

Skladniki: | karp, butka pszenna, bulka tarta, 2 cebule, 2 cale jajka

Sposéb przyrzadzenia:
Zamrozonego karpia lekko odmrozi¢, zdja¢ skére. Mieso przekrecié przez maszynke, doda¢ butke namo-

czong w mleku, podsmazonag cebulke, jajka, zielone ziola i przyprawy. Doda¢ bulke tarta. Calos¢ wymie-
szaé, uformowaé, oblozy¢ skéra, owinaé gaza. Gotowaé w osolonej wodzie z warzywami okolo 1 godziny.

Autor przepisu: Zofia Kiziuk, gm. Przemkéw
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Grzybéwki

(pierozki z grzybami)

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Przepis pochodzi z okolic Wilna. Potrawa podawana byta giéwnie w okresie Bozego Narodzenia.

Skladniki: 1 kg maki pszennej, 0,5 szklanki mleka letniego, 2 dag drozdzy, ciepla woda,
11 suszonych prawdziwkéw, cebula, sl i pieprz

Sposéb przyrzadzenia:

Z maki, letniego mleka, cieptej wody i soli wyrobi¢ ciasto na pierogi, dodajac 2 dag drozdzy. Grzyby namo-
czy¢ i ugotowaé, zmieli¢ i doda¢ przysmazong cebulke oraz sél i pieprz. Z ciasta wycia¢ kétka, nalozy¢ farsz
i lepi¢. Smazy¢ na glebokim oleju.

Autor przepisu: Bogumita Naruszewicz, gm. Gromadka
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Autor przepisu: Julita Dagbrowska, gm. Mitkowice

,Babka ziemniaczana

babci Dany”

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Przepis pochodzi z kreséw — przywieziony zostal z domu rodzinnego spod Lwowa. Zachowat si¢ w naszej
rodzinie i jest przekazywany z pokolenia na pokolenie. Niewielka modyfikacja, jaka zastosowalam w prze-
pisie to kasza jeczmienna, ktéra zostala zastgpiona kaszg orkiszows.

Skladniki: 8 szt. duzych ziemniakéw, 3 cale jajka,
100 gram kaszy orkiszowej, 100 gram boczku wedzonego,
100 gram kielbasy wiejskiej,
przyprawy: cebula, czosnek, sél, pieprz, majeranek, butka tarta,
kwasna $mietana do polania babki

Sposéb przyrzadzenia:
Ziemniaki zetrze¢ na tarce z grubymi oczkami, dodajemy kasz¢ namoczong éwezesnie w wodzie (ok. 1-2
godz.), jaja, podsmazong kietbase, boczek i cebulke, oraz wycisnigty czosnek. Doprawiamy do smaku, sma-
rujemy masiem naczynie zaroodporne, posypujemy bulka tartg i zapiekamy ok. 1 godzine. Po upieczeniu
podajemy z kwasng $mietang.
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Zupa dyniowa

Skladniki: 750 gram dyni (waga po obraniu), 3 szklanki bulionu, 1 cebula,
2 lyzeczki przyprawy curry w proszku, 2 lyzki oliwy, 1 sztuka marchwi,
selera i pietruszki, sol, pieprz do smaku

Sposéb przyrzadzenia:

Dynie obra¢ i pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ posiekang cebule na oliwie i przesmazy¢ na niej dynie. Dolewamy
bulion, na ktérym wczesniej zostaly ugotowane warzywa: marchewke, seler i pietruszke. Gotujemy wszystkie
skladniki, nastepnie miksujemy i przyprawiamy do smaku.

Autor przepisu: Anna Polaniska - Stowarzyszenie Aleja Lipowa, gm. Chojnéw

Bl







Wrzosowe pierogi na stodko

Skladniki:
Ciasto: 300 gram maki pszennej, szczypta soli, 125 ml wrzacej wody
Farsz: jabtka - 2 szt., cukier do smaku, szczypta butki tartej, cynamon

Sposéb przyrzadzenia:
Podane sktadniki na ciasto polaczy¢ i zagnies¢. Wyrobione ciasto rozwalkowa¢, nastepnie wycina¢ szklanka

krazki. Jablka obra¢, drobno pokroi¢, doda¢ cukier, butke tartg i cynamon. Sktadniki wymieszac i tak przy-
gotowanym farszem napelnia¢ krazki. Gotowa¢ w osolonej wodzie do wyplyniecia.

Autor przepisu: Anna Polaiska - Stowarzyszenie Aleja Lipowa, gm. Chojnéw
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Wrzosowe pierogi

Skladniki:
Ciasto: 300 gram maki pszennej, szczypta soli, 125 ml wrzacej wody
Farsz: 500 gram ziemniakéw, 500 gram sera biatego, 2 tyzeczki soli

1 cebula, 0,5 lyzeczki pieprzu czarnego,
0,5 lyzeczki pieprzu ziolowego

Sposéb przyrzadzenia:
Ciasto: z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Gdy ciasto bedzie juz wyrobione i elastyczne przystepujemy
do rozwalkowania i wycinania szklanka krazkéw.

Farsz: ugotowane ziemniaki w mundurkach ostudzi¢ i uttuc. Cebule poszatkowac i zeszkli¢. Wszystkie skiad-
niki farszu wymiesza¢ i napelnia¢ krazki. Gotowaé w osolonej wodzie do wyplynigcia.

Autor przepisu: Anna Polaiska - Stowarzyszenie Aleja Lipowa, gm. Chojnéw
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Pstrag wedzony

Skladniki: solanka wraz z kompozycja zi6t
pozycja
(czosnek, majeranek, papryka, tymianek)

Sposéb przyrzadzenia:
Pstraga sprawiamy. Dokladnie myjemy. Moczymy w solance 12 godzin. Wyciggamy, myjemy. Osuszamy
i wedzimy ok. 3 godziny w temperaturze 65°C, ostatnie 20 minut w temperaturze 80°C.

Autor przepisu: Krzysztof Majewski, gm. Przemkéw
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Autor przepisu: Malgorzata Matysiak, gm. Bolestawiec

Kotleciki z kurczaka
z Z6ltym serem i papryka

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Przepis otrzymatam od znajomej, ktéry nieco zmodyfikowatam i tak powstaly kotleciki. Moi domownicy
bardzo go uwielbiajg. Smakuja na zimno i cieplo i pasuja na rézne uroczystosci. Zrobity furore wsréd moich
bliskich, dlatego czgsto s3 serwowane na moim stole.

Skladniki: 3 male filety z kurczaka, 200 gram zéltego sera, 2 tyzki maki, 3 lyzki
majonezu, 3 jajka, 3 kolorowe papryki,

przyprawy wg uznania, 1 Iyzeczka miodu, olej do smazenia

Sposéb przyrzadzenia:

Filety pokroi¢ w drobng kostke, ser zetrze¢ na tarce na duzych oczkach, papryke pokroi¢ w kostke i wymie-
sza¢ z lyzeczka miodu. Doda¢ przyprawy, koperek, majonez, make i jajka. Sktadniki dokiadnie wymieszaé
i odstawi¢ do lodéwki na 2 godz. Na patelni rozgrza¢ niewielka ilos¢ oleju i smazy¢ kotleciki na zloty kolor,
przykry¢ pokrywka. Usmazone serwowac z suréwkami.
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Autor przepisu: Edyta Mierzwa, gm. Bolestawiec

Pita z dynia na stodko

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Pita to ciasto wywodzace si¢ z kultury batkariskiej, z krajéw bylej Jugostawii, skad pochodza moi przod-
kowie. ,Balkariska Pita z Lipian” zostala wpisana na list¢ produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

Skladniki:

Ciasto: 3 szklanki maki, 1,25 szklanki wody letniej, 5 tyzek oleju,
szczypta soli

Z maki, wody, oleju i soli zagniatamy ciasto i odstawiamy

na pél godziny.

Farsz: 1,5 kg dyni, 2 jablka, 1 tyzka soku z cytryny,

aromat pomaranczowy

Dynie szatkujemy na male plasterki, posypujemy cukrem i odstawiamy, aby pusci-
ta sok. Nast¢pnie odciskamy farsz i skrapiamy aromatem. Jabtka §cieramy na tarce,
odciskamy i skrapiamy sokiem z cytryny.

Polewa: 1 szklanka $mietany 30%, 1 opakowanie cukru wanilinowego

Skladniki mieszamy ze soba.

Sposob przyrzadzenia:
Cienko rozwatkowujemy ciasto, nastgpnie nakladamy farsz i zwijamy z dwéch stron. Pieczemy w piekar-
niku na ,zloty kolor” 25 minut w temperaturze 200°C. Polewamy polews i pieczemy jeszcze ok. 10 minut.
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Pita ze szpinakiem

Skladniki:
Q
-g Ciasto: 3 szklanki maki, 1,25 szklanki wody letniej, 5 tyzek oleju, szczypta soli,
"% Z maki, wody, oleju i soli zagniatamy ciasto i odstawiamy
g na pél godziny.
EO Farsz: 900 gram szpinaku, 330 gram sera feta, 2 zabki czosnku,
E: szczypta soli, pieprz do smaku,
- Szpinak smazymy, doprawiamy solg i pieprzem,
N nastepnie dodajemy ser feta.
g
oS Polewa: 1 szklanka wody, s61 do smaku
L;]. Skladniki mieszamy ze soba.
S
8.
8| Sposéb przyrzadzenia:
2 Cienko rozwatkowujemy ciasto, nast¢pnie nakladamy farsz i zwijamy z dwéch stron. Pieczemy w piekar-

niku na ,zloty kolor” 25 minut w temperaturze 200°C. Polewamy polews i pieczemy jeszcze ok. 10 minut.
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Autor przepisu: Ewa Bazan — Stowarzyszenie Przyjaciét Wsi Niedzwiedzice

Niedzwiedzicki karp

w zalewie

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Poczatki stawéw hodowlanych w NiedZzwiedzicach datowane s3 na wiek XII, karp wigc jest w tych stronach
powszechnie znany, lubiany i przyrzadzany na wiele sposob6éw. Ten przepis pochodzi od jednej z rodzin,
ktéra osiedlila si¢ na tym terenie przybywajac z Kreséw Wschodnich, majacej przydomowy staw hodow-
lany. Ten spos6b przygotowania karpia zna praktycznie kazdy mieszkaniec Niedzwiedzic, a Stowarzysze-
nie Przyjaciél Wsi Niedzwiedzice od poczatkéw powstania promuje Niedzwiedzickiego karpia w zalewie
na réznych konkursach kulinarnych.

Skladniki:

Ciasto: 1 szt. karpia krélewskiego, warzywa: papryka,
ogorek konserwowy, cebula (w takich samych proporcjach),
s6l, pieprz, bulka tarta

Zalewa: 1,5 szklanki wody, 2 tyzki cukru,
2 tyzki koncentratu pomidorowego, 0,25 szklanki oleju

Sposéb przyrzadzenia:
Oczyszczonego i umytego karpia pokroi¢ na mniejsze kawatki, przyprawié, obtoczy¢ w bulce, usmazy¢. Wa-

rzywa pokroi¢, cebule sparzy¢, przygotowac zalewe. Uktadac na przemian karpia. Warzywa na koniec zala¢
zalewa na 36 godzin, odstawi¢ w chlodne miejsce, mozna spasteryzowac w sloikach.
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Autor przepisu: Ewa Sedziwoja-Przybylak, gm. Lubin

Pagi

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Najstarsze znalezisko przepisu na pieczywo datuje si¢ na 1400 lat temu. Pierwsze wzmianki o pasztecie po-
chodzg ze starozytnego Rzymu. Staralam si¢ uzy¢ najstarszych technik spontanicznej fermentacji — zakwasu
chlebowego i stworzy¢ danie, ktérym hipotetycznie mogli zajadac si¢ nasi starozytni przodkowie z siedliska
w okolicach rzeki Zimnicy. W Polsce pierwsza wzmianka o cydrze pochodzi z ksigzki z przepisami Krescen-
cjusza z 1571r.

Skladniki:

Ciasto: 500 gram czynnego zakwasu,

800 gram maki (400 gram maki zytniej 1 400 gram pszennej),

1 szklanka ziaren (0,5 szklanki siemienia Inianego i p6l szklanki ziaren sto-
necznika), 1 tyzka soli, 1 tyzka miodu,

0,75 litra wody, 2 lyzki mieszanki kminku i czarnuszki

Farsz: 100 gram watrébek drobiowych, 200 gram piersi drobiowej,
2 duze cebule, 100 ml cydru, 1 duze jabtko winne,

1 jajko, 2 tyzki butki tartej

Sposéb przyrzadzenia:

Farsz: migso, podroby, pokrojong w kostke cebulg i jablko smazymy na oleju, a pod koniec dodajemy cydr,
zmniejszamy ogien i dusimy pod przykryciem 10 minut. Po ostygnieciu wszystko razem mielimy, doprawia-
my do smaku, dodajemy jajko i butke tarta.

Ciasto: zmiesza¢ wszystkie sktadniki, oprécz 0,25 1 wody, te objetosé szklanki dolewamy w trakcie miesza-
nia, by uzyska¢ wlasciwa konsystencje gestej §mietany. Nastepnie zostawiamy ciasto na 20 minut, po tym czasie
ponownie mieszamy. Ciasto rozlewamy do natluszczonych foremek, tzw. ,mufhin’, wktadamy po lyzeczce far-
szu i pozostawiamy w nagrzanym piekarniku do 250°C. W tym czasie spryskujemy powierzchnie ciasta woda
i posypujemy kminkiem i czarnuszka. Warto réwniez spryskaé piekarnik lub na jego dno postawi¢ metalowe
naczynie z woda. Po ponownym wioZeniu ciasta zmniejszamy temperatur¢ do 200°C, po okolo 40 minutach
powinno by¢ gotowe. Podawa¢ z chlodnym cydrem.
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Autor przepisu: Halina Bernacka, gm. Chojnéw

Chleb mojej babci

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

Chleb w ten sposéb wytwarzany byl przez moja babcig, nastepnie mame, a obecnie przeze mnie.

Skladniki: 1,5 kg maki zytniej typ 720, 1,5 kg maki pszennej typ 650,
4 tyzeczki soli, 2 Tyzki miodu lub cukru,
18 tyzek zakwasu, woda o temp. 37°C (tyle ile zabierze ciasto)

Sposéb przyrzadzenia:

Na 8 godzin uaktywniamy zakwas (wyjac¢ z lodéwki, lekko ociepli¢, a potem ,dokarmi¢” maka i woda.
Odczeka¢ kilka godzin az zakwas zacznie pracowad) i robimy z niego, maki zytniej i wody rozczyn. Zosta-
wiamy na noc (8-10 godzin). Rano dodajemy make pszenna i wodg z solg. Wyrobione ciasto zostawiamy
do wyrosniecia na okolo 3 godziny. Nastepnie wyrabiamy ponownie ciasto, przekladamy do foremek i zo-
stawiamy do wyro$niecia jeszcze na 40 minut. Piec 40-50 minut w temp. 200°C.
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Smalec swojski

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy

W naszej rodzinie smalec kréluje od lat. Wykorzystywany byl do przygotowywania dar, a takze do bez-
posredniego spozycia. Kromka swiezego chleba ze smalcem i kiszonym ogérkiem to rarytas z dzieciistwa.

Skladniki: 1 kg smalcu, 1 kg zeberek, 250 gram skwarek,
4 srednie cebule, 1 gléwka czosnku,
przyprawy do smaku: sél, pieprz czarny i ziolowy, majeranek

Sposob przyrzadzenia:
Zeberka dusi¢ przez okolo godzing z solg. Oddzieli¢ migso od kosci i rozdrobni¢. Czosnek i cebule zeszkli¢
na 1/3 smalcu, doda¢ reszte skladnikéw i przypraw. Rozla¢ do stoiczkéw i pozostawi¢ do wystygniecia.

Autor przepisu: Lucjana Zimirska, gm. Chojnéw
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Pieczen z karpia

Skladniki: 1 kg filetéw bez skory zmieli¢, 2 jajka, 1 cebula (duza) utarta,
0,75 szklanki tartej bulki, sél, pieprz, mielona papryka

Sposéb przyrzadzenia:

Wszystko wyrabiamy, formujemy pieczen, uktadamy w kekséwce lub innej blaszce i wktadamy do piekar-
nika (180°C) na 1 godzing.

Autor przepisu: Cecylia Gatazka, Gmina Lubin
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Pierogi

Tradycja wytwarzania, pochodzenia potrawy
Pyszne pierozki robita moja babcia, mamuska i ja robi¢ juz pét wieku. Wszystkim smakuja, a ja cieszg sie,
ze moge czgstowad nimi swoich gosci.

Skladniki: ziemniaki, twardég, maka, cebula, olej, ttuszcz, woda, sél,
pieprz czarny mielony i ziolowy, jajko

Sposéb przyrzadzenia:

Ziemniaki ugotowane w osolonej wodzie uttuc na jednolita mas¢. Doda¢ tluszez, twardg i przyprawy. Ciasto
zagnie$¢ z maki, wody, jajka, soli i oleju. Wyrobione ciasto odstawi¢ na okolo pél godziny, aby odpoczeto.
Rozwatkowac i wykrawaé krazki, lyzeczka natozy¢ farsz i zlepi¢. Gotowaé w osolonej wodzie az do wyply-
nigcia. Wybiera¢ cedzakiem, nastepnie przela¢ olejem lub podsmazong cebulka.

Autor przepisu: Grazyna Lucka, gm. Bolestawiec
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Mielony karp

w galarecie

Skladniki: 1 kg filetéw bez skéry zmielié, 2 jajka, 1 cebula (duza) utarta,
0,75 szklanki tartej bulki, sél, pieprz, mielona papryka

Sposéb przyrzadzenia:
Formujemy z mielonej ryby walek, ktéry zawijamy w gaze, zawiazujac konice. Gotujemy w rosotku (moze
by¢ z kostek drobiowych) — 30 minut. Po wystudzeniu kroimy krazki grubosci 2 cm. Uktadamy.

Galareta: Glowy i kregostupy, marchew, pietruszka, seler, por, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sdl, pieprz. Gotowaé
delikatnie 30 minut, doda¢ Zelatyng. Zala¢ rybe¢ na péImisku przestudzong galaretka.

Autor przepisu: Cecylia Galazka, Gmina Lubin
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Autor przepisu: Iwona Kijora - PZW Legnica

Zupa rybna

z borowikami

Skladniki: rybki na wywar (plotka, leszcz i okoni), wloszczyzna (taka jak do rosotu),
pokrojone w kostke filety rybne (szczupak, okori) lub kawatki karpia,
3 ziemniaki, kilka sztuk borowikéw pokrojonych w plasterki,
$mietana do zupy, zielona pietruszka

Sposéb przyrzadzenia:

Rybki na wywar, wloszczyzne i ziemniaki gotujemy do miekkosci. Po ugotowaniu calo$¢ odcedzamy. Rybe
obieramy z oéci. Wloszczyzne, kawalki ryby, ziemniaki i powstaly wywar rozdrabniamy blenderem. Dopra-
wiamy solg i pieprzem do smaku. Powtérnie zagotowujemy. Dodajemy $wieze kawalki filetéw, badz kawatki
karpia i podsmazone wczesniej na masle plastry borowikéw. Calos¢ gotujemy na malym ogniu 10-15 min.
Podajemy z kleksem $mietany posypanej natka pietruszki.
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