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Zapraszamy Panstwa w kulinarng podréz po bezdrozach Wrzosowej Krainy. Obszaru potozo-
nego posréd gestych boréw sosnowych i rozlegtych wrzosowisk, z dala od duzych osrodkéw
miejskich i czesto uczeszczanych drég. Tereny te, niegdys zamieszkiwane przez ludnos¢ nie-
miecka, po Il wojnie Swiatowej zasiedlili przesiedlency z Kreséw Wschodnich, temkowszczy-
zny oraz bytej Jugostawii. Kazda z kultur przywiozta swoje obyczaje i tradycje kulinarne, a prze-
kazujac przepisy kolejnym pokoleniom, ocalita je od zapomnienia.

Ta wielokulturowos¢ powoduje, ze kuchnia Wrzosowej Krainy jest bardzo r6znorodna. Dominu-
jatudaniaipotrawy o kresowych czy femkowskich korzeniach, charakteryzujace sie niebywata
wrecz prostotg, oparte o najprostsze surowce, ktére rodzita uboga ziemia, tj. ziemniaki, kasze,
kapuste czy fasole. Troche egzotyki dodaje oryginalna, bogata w mieso i papryke, kuchnia bo-
$niacka. Istotnym lokalnym pierwiastkiem miejscowej kuchni sg szeroko dostepne owoce runa
lesnego, tj. grzyby, jagody czy boréwki, przewijajace sie w licznych potrawach i przetworach.
Wszystkie dania i potrawy odznaczaja sie wybornym smakiem, naturalnymi sktadnikami i kil-
kupokoleniowa tradycja.

Zyczymy Panstwu wielu kulinarnych wrazen i najlepszych smakowych doznan!



2% _  papryka czerwona i zielona, papryka mielona stodka; nakle: 2 jaja, zéttko, kasza manna,

L}

" mgqka pszenna, sOl, pieprz.

papryka, dola¢ wrzatku i poddusic. Nastepnie dolac 2 litry wrzatku, zrobi¢ zasmazke
maki. w osobnym naczyniu zrobi¢ nakle - utrze¢ 2 jajka z zéttkiem, kasza manng

Jozefa Rudzik, Rézyniec, gm. Gromadka






_ Polewka ziemniaczana z maslanka
~ Sktadniki:
-1 kg ziemniakdw, 1 litr wywaru z warzyw, 1 litr maslanki, zsiadtego mleka lub serwatki,

3 czubate tyzki mqki, szklanka smietany, lis¢ laurowy, kilka ziaren ziela angielskiego, sol,
pieprz, czosnek

Sposob przyrzadzenia:

A% ' iemniaki wyszorowac, ugotowac w tupinkach. Zagotowac warzywa. Maslanke roztrze-
~ paczmaka i $mietana, wla¢ do garnka, zagotowad, ciggle mieszajac i odstawi¢ z ptomie-
_...nia. Doda¢ drobno posiekany czosnek, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie i sél. Dola¢
wywar z warzyw, zamieszac, a na koniec dodac obrane z tupinek ziemniaki i wszystko
. dobrze wymieszac.

= Przepis pochodzi z okolic Wielunia. Polewka podawana byta w czasach najwiekszego ubdstwa jako
danie obiadowe.

- Barbara Szalczyk, Chocianéw






- ~ wywaru dodac grzyby i cze$¢ wywaru z grzybow. Gotowac jeszcze okoto 15 min. Do-
~ prawic $mietang wymieszang z maka. Podawac z omaszczonymi ziemniakami.

Przepis pochodzi z Podgrodzia na Rzeszowszczyznie. Barszcz grzybowy podawany byt jako potrawa
wigilijna.

Wanda Kuzyszyn, Przemkow



Keselica (zur temkowski)

Sktadniki na zakwas:

1 szklanka wody, 50 dag mqki owsianej, 5 dag drozdzy, 2 szklanki ptatkéw owsianych,
2 zgbki czosnku, 5 lisci laurowych.

Przygotowanie zakwasu:

Drozdze z maka i szklankg wody rozmiesza¢ w glinianym naczyniu do konsystencji kwa-
$nej smietany. Odstawic¢ na 2 dni w ciepte miejsce. Po dwu dniach dola¢ 1 | wody, pot
szklanki ptatkéw owsianych, pokrojony czosnek i liscie laurowe. Ponownie odstawi¢ na
2 dni w ciepte miejsce. Czterodniowy zakwas jest gotowy do przygotowania keselicy.

Sktadniki:

Zakwas, 4 | wody, 100 dag masta, 10 ziemniakdw, 4 cebule, 2 zqbki czosnku, ziele angiel-
skie, lis¢ laurowy, pieprz ziarnisty, sol.

Sposdéb przyrzadzenia:

Nastawi¢ wode i gotowac z przyprawami. Dodawac przetarty przez sito zakwas, ciggle
mieszajac. Zeszklong na masle, drobno pokrojong cebule doda¢ do zupy. Ugotowac
ziemniaki i podawac uttuczone na osobnym talerzyku, bogato polane rumiana cebul-
ka.

Przepis pochodzi z kuchni temkowskiej. Potrawa zostata wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Zajazd Kobanhof, Jan Koban, Piotrowice, gm. Przemkow



Kotlety ziemniaczane

cud '1‘.kg ziemniakow, 2 tyzki mqki, jajko, mata cebula, 3 dag ttuszczu, sol, pieprz, tarta butka,
ttuszcz do smazenia.

- Sposob przyrzadzenia:
:Zlemnlakl ugotowac w tupinkach, obra¢, przepusci¢ przez maszynke, dodacd jajko, make,
~ posiekang, zrumieniona cebulke, sol i pieprz. Cato$¢ wymieszac i zagnie$¢. Recznie for-
- mowac kotleciki, obtacza¢ w butce tartej i smazyc na rozgrzanym ttuszczu. Podawac
- zsosem grzybowym.

i - Przepis pochodzi z Kreséw Wschodnich. Potrawa znana réwniez w przedwojennej kuchni niemieckiej

obszaru Wrzosowej Krainy.

Teresa Gtowka, Nowa Kuznia, gm. Gromadka, Stanistawa Durkacz, Parchéw, gm.
Chocianéw






Kotleciki z suszonych grzybow

g suszonych grzybow, 2 buftki kajzerki (suche), mleko do zalania kajzerek, 1 cebula,
zka masta, 2-3 jajka, mqka, tarta butka, olej, sol i pieprz.

SJQosob przyrzadzenia:

e Grzyby namoczy¢ przez co najmniej godzine, nastepnie ugotowac w tej samej wodzie.
Lok ~=Cebu|e drobno posiekac i zeszkli¢ na masle. Kajzerki namoczy¢ w mleku. Ugotowane
b i przestudzone grzyby oraz odcisniete butki zemle¢ na prasce. Dodac cebulg, 2 jajka,
~doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Catos¢ wymiesza¢, jesli masa bedzie za rzadka,
dodac bufki tartej. Uformowac niewielkie, owalne kotleciki. Panierowa¢ w mace, jajku
i tartej butce. Piec na rozgrzanym oleju z obu stron na rumiano. Podawac z ziemniaka-
mi, kaszg lub kluskami, polane sosem grzybowym.
Przepis pochodzi ze Slaska.

Bogustawa Stando, Nowa Kuznia, gm. Gromadka







Pirincze
m«_

f 20’dag ryzu, 40 dag miesa mielonego, 20 dag pieczarek, 15 dag tartego Zdttego sera,
1 $wieza czerwona papryka, 1 cebula, 3 jajka, tarta butka, olej, sél i pieprz.

- Sposdéb przyrzadzenia:

- Ugotowac ryz, migso przesmazyc. Pokrojone w talarki pieczarki podsmazyc¢ z pokrojong
-; ~ drobno cebulg i papryka. Wszystko wymieszac, dodac soli i pieprzu. Recznie formowac,
. mocno uciskajac. Zanurzy¢ w roztrzepanym jajku, nastepnie w tartej butce. Smazy¢ na
av} - gtebokim oleju do uzyskania rumianego koloru.

Przepis pochodzi z kuchni bosniackiej.

Maria Wesotowska, Rozyniec, gm. Gromadka






Paniarochy

; g kapusty kiszonej, 10 dag kaszy jeczmiennej, 6 srednich ziemniakdw, 1 cebula, olej,
B 50l i pieprz; sktadniki na ciasto: 50 dag mqki pszennej, 1 jajko, woda, s6l.

Sposob przyrzadzenia:
” 1% ff&%ishletq zsoku kapuste, kasze i Z|emn|ak| ugotowac odd2|eln|e Zmleszac z ugotowa—

Janina Stodoétka, Parchéw, gm. Chocianéw






Prazocha (Briklose)

§posob przvrzadzenla

Ugotowac ziemniaki i ttuc, dodajac po troche maki ziemniaczanej, ciagle ubijajac do
mt)mentu az nabierze szklistego koloru. Nastepnie formowac¢ kluseczki na ksztatt ko-
pytek Podawac na ciepto ze skwarkami.

f’:" ﬁ}zépls pochodzi z przedwojennej niemieckiej kuchni obszaru Wrzosowej Krainy.

Anna Swierszcz, Gromadka






Batamuty (kluski z tartych ziemniakow)
Skiadnlkl

1,5 kg ziemniakow, 3-4 tyzki mqki pszennej, 1 jajko, 5 dag stoniny, 1 cebula, sél, mieso wie-
p _przowe mielone lub ser twarogowy tfusty do farszu.

'Sposob przyrzadzenia:

1 kg ziemniakéw obra¢, zetrze¢ na tarce, odcedzi¢ sok, a pozostaty na dnie naczynia
- krochmal dodac p6zniej do masy. Pozostate ziemniaki umy¢, ugotowa¢ w mundurkach,
obrac, przepuscic¢ przez praske i ostudzi¢. Potgczy¢ razem ze startymi ziemniakami, do-
dac jajko, 3-4 tyzki maki i s6l. Formowac gatki, dodajac do srodka nadzienie z miesa lub
twarogu. Gotowac¢ w osolonej wodzie okoto 5 min.

Przepis pochodzi z okolic Stanistawowa na Kresach Wschodnich. Potrawa podawana byta jako danie
obiadowe.

Jozefa Kleszczyriska, Pogorzeliska, gm. Chocianéw

Hatuszki
Sktadniki:

1 kg ziemniakow, 10-12 dag mqki ziemniaczanej, sol i pieprz.

Sposob przyrzadzenia:
Ziemniaki zetrze¢ na tarce i przez $cierke odsaczy¢ catg wode. Doda¢ make ziemnia-
czang, wymieszac i recznie formowac podtuzne kluseczki. Gotowac we wrzatku przez
okoto 15-20 min. Po wystudzeniu optukac zimna woda. Podawac z zeszklonym mastem
lub skwarkami.

Przepis pochodzi z kuchni temkowskiej.

Zajazd Kobanhof, Jan Koban, Piotrowice, gm. Przemkow






~ Sposob przyrzadzenia:
- Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce i odsaczy¢ do suchosci. Do ziemniakéw doda¢ z6t-

- ka, posiekang cebule, zmiazdzony czosnek, sél, pieprz i make krupczatke. Biatka ubic
(o 5  ilekko wmiesza¢ do masy ziemniaczanej. Catos¢ przetozy¢ do formy, polac po wierzchu
ol ~ roztopionym mastem i piec w temperaturze 220°C przez okoto godzine. Podawac na
~ goraco pokrojone w kwadraty, polane sosem grzybowym lub skwarkami.

. Przepis pochodzi z okolic Stanistawowa na Kresach Wschodnich. Potrawa podawana byta jako nie-
dzielny obiad.

Jozefa Kleszczyniska, Pogorzeliska, gm. Chocianéw






Pierogi z kaszy jaglane;

- Skfadniki:

0,5 kg mqgki pszennej, 3 dag margaryny, ciepta woda, s6l, szklanka kaszy jaglanej, szklanka
~ wody, 0,75 szklanki mleka, 15 dag twarogu, sol.

1 -'- g 4 .

~ Sposob przyrzadzenia:

ah £ Z maki, margaryny cieptej wody i soli wyrobi¢ ciasto na pierogi. Kasze ugotowa¢ w wo-
~ dzie z mlekiem, wystudzi¢, dodac twarogu i soli. Farszem nadziewac koteczka wycigte

:_';-_:__'.:}' Z ciasta. Gotowac w lekko osolonej wodzie. Polewa¢ mastem lub skwarkami.
- Przepis pochodzi z okolic Stanistawowa na Kresach Wschodnich.

Jozefa Kleszczyniska, Pogorzeliska, gm. Chocianéw






) przyrzadzenia:
ia ’_dblmiski, we wgtebieniu w mace przygotowac rozczyn z drozdzy (wkru-
zdze dodac cukier, wla¢ mleko i zmieszac z niewielka iloscia maki). Odstawic
ryciem na 15 min. i doda¢ soli. Ciasto wyrabia¢ tak dtugo, az zacznie odstawac
:dnﬁ!'ml'ikb. Cebulke pokrojong w kostke poddusi¢, doda¢ ugotowane i pokrojone
gf&ﬁby oraz kapuste kiszong, posoli¢ i dodac pieprzu. Smazy¢ okoto 20 min. Ziemniaki
h&,a.f?o" ~ugotowac i uttuc. Rozwatkowac ciasto, wykrawac kéteczka, naktadac farsz i lepic. Piec
- w piekarniku nagrzanym do 200°C przez 40 minut.
Przepis pochodzi z okolic Tarnopola na Kresach Wschodnich.

Bogustawa Koziarska, Rézyniec, gm. Gromadka

T




Pierogi ziemniaczane z kasza gryczang

Sktadniki:

1 kg mqki pszennej, ciepta woda, 0,5 szklanki gorqgcego mleka, 0,5 kg ziemniakdw, 10 dag
kaszy gryczanej, 1 cebula, olej, sél i pieprz.

Sposéb przyrzadzenia:
Z maki, cieptej wody, goragcego mleka i soli wyrobic ciasto na pierogi. Ugotowac ziem-
niaki i doda¢ ugotowanej kaszy gryczanej, usmazong cebule, sol i pieprz. Nadziewac
koteczka wyciete z rozwatkowanego ciasta, zalepic i ugotowac. Podawac z czerwonym
barszczem.

Przepis pochodzi z okolic Grodka Jagielloriskiego na Kresach Wschodnich.

Bogumita Naruszewicz, Boréwki, gm. Gromadka

25



Grzybowki (pierozki z grzybami)

Sktadniki:

1 kg mqki pszennej, p6t szklanki mleka letniego, 2 dag drozdzy, ciepta woda, 1 | suszonych
prawdziwkéw, cebula, sol i pieprz

Sposéb przyrzadzenia:
Z maki, letniego mleka, cieptej wody i soli wyrobi¢ ciasto na pierogi, dodajac 2 dag
~ drozdzy. Grzyby namoczy¢ i ugotowac, zmieli¢ i doda¢ przysmazong cebulke oraz sél
W, _t",; i pieprz. Z ciasta wyciac kotka, natozyc farsz i lepi¢. Smazy¢ na gtebokim oleju.

: w3 ~ Przepis pochodzi z okolic Wilna. Potrawa podawana byta gtéwnie w okresie Bozego Narodzenia.

Bogumita Naruszewicz, Borowki, gm. Gromadka






Makowki (pierozki z makiem)

g -ﬁﬁ? §gg,sfb przyrzadzenia:
e ~ Z maki, letniego mleka, cieptej wody i soli wyrobi¢ ciasto na pierogi, dodajac 2 dag
: -~d£mzdzy Mak namoczyc i przekrecic przez maszynke, doda¢ margaryny, z6ttka, cukler

\ “ Przepis pochodzi z okolic Wilna. Potrawa podawana byta w okresie Swigt Bozego Narodzenia.

REN Bogumita Naruszewicz, Borowki, gm. Gromadka






- Pita z dynig i twarogiem ,mesiracze meszana
sasirom”

20 dag dyn/ 05 Ism/etany

Wl

: ‘Sposob przyrzadzenia:

que, sol, olej i wode wyrobi¢ na ciasto. Podzieli¢ na 2 porcje i odstawi¢ na 2 godziny.
"Cras‘to rozwa’fkowac na obru5|e i rozciaggna¢ na bardzo cienka warstwe Ciasto polac

h'

“turze 180°C.

'ﬁ_ Przepis pochodzi z kuchni bo$niackiej.

h 4 Weronika Pirdg, Franciszka Kazuk, Michalina Zak, Osta, gm. Gromadka, Maria
! Poradowska, Rozyniec, gm. Gromadka

30 ¢






by Pita z nadzieniem migsnym
- Sktadniki:

40 dag mqki, woda, olej, mieso mielone, cebula, s/

Sposob przyrzadzenia:

Z maki, wody i soli ugnies¢ ciasto. Odstawi¢ na 2 godziny. Na stole rozscieli¢ biaty obrus

1 i posypac maka. Potozyc ciasto i troche je rozwatkowac, nastepnie rozciggna¢ rekoma

~ nastole, az bedzie bardzo cienkie a rogi zaczepic o boki stotu. Mieso mielone podsma-

zy¢ z cebulka.

Przygotowany farsz miesny rozprowadzi¢ na catej powierzchni rozciggnietego ciasta.

~ Polac troche olejem. Boki ciasta obcig¢ a nastepnie obrusem skreci¢ ciasto. Piec w pie-
karniku az ciasto bedzie rumiane.

- Przepis pochodzi z kuchni bosniackiej.

Weronika Pirég, Franciszka Kazuk, Michalina Zak, Osta, gm. Gromadka






Bu’reczki drozdzowe z ziemniakami

J80 dag mqkl 0,5 litra mleka, 8 dag drozdzy, tyzeczka soli, 4 tyzki margaryny, 30 dag ugoto-
~ wanych ziemniakow, fyzka Swiezego koperku, sol, pieprz.

¢ . Sposéb przyrzadzenia:
i - - ~ Z maki, mleka i drozdzy i soli wyrobi¢ ciasto i odstawi¢ do wyroéniecia, przykrywajac
: '?.Q' ¢ ',”_ naczynie Iniang $ciereczka. Ziemniaki ugotowac i odstawi¢ do ostygniecia, nastepnie
Saae ‘“ H . przemieli¢ na maszynce, wymieszac z koperkiem i dodac soli i pieprzu. Wyro$niete cia-
= sto rozwatkowac na stolnicy, wykroi¢ kotka, uformowac recznie kulki, do srodka doda-
~ jac farszu. Piec w piecu lub w piekarniku okoto 45 min. w temperaturze okoto 180°C.
Przepis pochodzi z Kreséw Wschodnich.

Maria Pltawiak, Pogorzeliska, gm. Chocianéw






Fasola po chtopsku

- Szklanka fasoli biatej, 10 dag boczku, 20 dag kietbasy, duza cebula, sol, pieprz, majeranek,
~ lis¢ laurowy, maty koncentrat pomidorowy, 3 tyzki mqki.

Spos6éb przyrzadzenia:

Fasole namoczy¢ na 4 godziny, ugotowa¢ do miekkosci. Do oddzielnego naczynia wla¢
1l wody, doda¢ wszystkie przyprawy. Boczek pokroi¢ w paski i podsmazy¢ na patelni,
- dodac pokrojong drobno cebule i kietbase. Chwile smazy¢ i potaczy¢ z zagotowang
-z przyprawami woda, gotowac¢ 5 minut. Make rozrobi¢ z mata iloscig wody i wla¢ do
~ gotujacego wywaru. Fasole bez wody potaczyc¢ z ugotowanym sosem.

; 'Pr'zepis pochodzi z okolic Grédka na Kresach Wschodnich.

Stanistawa Durkacz, Parchow, gm. Chocianéw






Jajecznica wielkanocna

% -,..5;;__.__. dniki:
- 6jaj, 10 dag szynki, 10 dag boczku wedzonego, peto kietbasy swojskiej, 3 tyzki swiezo star-
tego chrzanu, 2 tyzki smalcu, sl i pieprz.

,khac"SDOSOb przyrzadzenia:

;F“* ' TJgotowane na twardo jajka pokroi¢ w gruba kostke. Wedliny pokroi¢ w kostke. Wszyst-
- kie sktadniki wtozy¢ do rondla, wymieszac i smazy¢ przez okoto 15 min. Doda¢ chrzan,
56l i pieprz.

Przepis pochodzi z okolic Buczacza na Kresach Wschodnich. Potrawa przyrzadzana byta jako danie
gtéwne wytacznie w okresie Wielkiej Nocy.

Tadeusz Hatabura, Chocianéow







Kapusta z fasolg

- Sktadniki:
3 _ 1 kg kwaszonej kapusty, 1 cebula, 2 zqbki czosnku, 2 ziemniaki, 0,5 szklanki biatej fasoli,
~ boczek, majeranek, lis¢ laurowy, sl i pieprz.

ol
iy,

B e

~ Kapuste wyptukac i obgotowac. Fasole namoczyc¢ przez 4 godz. a nastepnie gotowac
. tak dtugo, az zacznie pekac. Ziemniaki ugotowac w osobnym garnku. Pod koniec go-
g ~ towania kapusty dodac¢ ugotowang fasole, przyprawy oraz posiekany czosnek. Cebule
" usmazy¢ z odrobing boczku i doda¢ do kapusty. Na koniec doda¢ ziemniaki pogniecio-
~  nezwoda, w ktorej sie gotowaty i potaczyc z kapusta.

 Przepis pochodzi z Grédka Jagielloriskiego na Kresach Wschodnich.

. ‘#

Stanistawa Durkacz, Parchow, gm. Chocianéw



Sos z czerwonej kapusty
Sktadniki:

Mata gtéwka czerwonej kapusty, duza cebula, 0,5 kostki masta, 2 tyzki mqki, 0,5 litra Smie-
tany.

Sposéb przyrzadzenia:
Kapuste poszatkowac i ugotowa¢ w matej ilosci wody, az zmieknie. Cebule pokroi¢
na drobno i dusi¢ na masle, dodac 2 tyzki maki, zarumienic¢. Do maki doda¢ smietane
i wode z gotowanej kapusty i dalej gotowac. Jak wszystko zgestnieje dodac kapuste,
przyprawic solg i pieprzem.

Przepis pochodzi z Kreséw Wschodnich.

Edyta Malinowska, Pogorzeliska, gm. Chocianow

Pasta z jajek
Sktadniki:

0,5 kostki masta, 0,5 | smietany, 6 jajek, mata cebula, tyzka majeranku, sél i pieprz.

Sposob przyrzadzenia:
Masto utrze¢ z ugotowanymi na twardo, zmielonymi jajkami oraz drobno posiekana
cebulka. Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢, dodajac sdl, pieprz i majeranek. Po-
dawac do chleba.

Przepis pochodzi z Kreséw Wschodnich.

Maria Plawiak, Pogorzeliska, gm. Chocianéw
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‘niesolonych ptatéw sledziowych, 30 dag wedzonej stoniny, sél i pieprz.

S ,.gql!ﬁl:ﬂﬂb‘!‘»éb przyrzadzenia:
P edzie i stonine przekrecic przez maszynke, dobrze wymieszac. Doprawi¢ do smaku
) prefprzem Podawac Jako dodatek do chleba

Jerzy Swzerszcz, Gromadka






. §msob przyrzadzenia:

@S‘fonme stopi¢, pod koniec topienia doda¢ drobno pokrojong mata cebulke, 2 starte
--_va%sneJab%ka Chwile dusi¢ a na koniec dodac 3 tyzki majeranku i troche soli.
ﬁ}zgpls pochodzi z okolic Tarnopola na Kresach Wschodnich.

Danuta Bronowicka, Gromadka
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'3. Przetwory.

o

Kapusta w kwasie ogorkowym
Sktadniki:

Gtowka biatej kapusty, sok z kiszonych ogdrkdw.

pOsOb przyrzadzenia:

lieduzag gtéwke kapusty pokroi¢ wraz z gtagbem na duze, ptaskie, tréjkatne czastki.
Ugotowac w osolonej wodzie i ostudzi¢. Utozy¢ w garnku glinianym lub stoju, zala¢
0oda z ogorkéw, razem z dodatkami pozostatymi po kiszeniu. Najlepiej smakuje po
~ kilku dniach.

- Przepis pochodzi z Wotynia.

Danuta Bronowicka, Gromadka



Ptaty ogorkowe
Sktadniki:

Ogorki nasienne zétte, cebula, chrzan, gorczyca, ocet, sol.

Sposéb przyrzadzenia:

Ogorki obra¢, wydrazy¢, pokroi¢ na kawatki. Ogérki utozy¢ w glinianym garnku, moc-
no nasoli¢ i odstawi¢ do piwnicy. Przed spozyciem nalezy porcje ptatéw wymoczy¢
w wodzie, zala¢ zalewa ugotowang z wody, octu, soli, odrobiny cukru, liscia laurowego,
ziela angielskiego, pieprzu ziarnistego. Ptaty ogoérkowe uktadac w stoju, przektadajac
pokrojong cebula, chrzanem, posypujac obficie gorczyca. Catos¢ zalac zalewa. Najlepiej
smakuja po 2-3 dniach.

Przepis pochodzi z okolic Tarnopola na Kresach Wschodnich.

Danuta Bronowicka, Gromadka
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Grzybowa gromadka
g Sk’fadnlkl

4’!',?_ Kurkl zZielonki, maslaki, ocet, marchew, cebula, sdl, cukier, lis¢ laurowy, gorczyca, ziele an-
. glelskle pieprz ziarnisty; sktadniki na zalewe: 1 czes¢ octu 10%, 7 czesci wody, sol, cukier.

iposob przyrzadzenia:

‘Kazdy gatunek grzybéw ugotowac oddzielnie w osolonej wodzie, odcedzi¢, przelac
na sicie wrzatkiem i natychmiast wrzuci¢ do zalewy octowej. Na drugi dzien ukfadac
~ w stoiczkach warstwami, dodajac po 2 plasterki marchwi i cebuli, maty listek laurowy,
3 ziarna pieprzu, gorczyce i ziele angielskie. Zala¢ Swiezg zalewg i gotowac ok. 5-7 min.
- w stoiczkach.

Przepis lokalny.

Danuta Bronowicka, Gromadka



Bania (dynia) w occie
Sktadniki:

Dynia, cukier, ocet, goZdziki, cynamon w laskach; sktadniki na zalewe: 1,25 | wody,
0,25 | octu 10%, 60 dag cukru.

Sposéb przyrzadzenia:

Przygotowanie zalewy: wymiesza¢ sktadniki i gotowac¢ 15-20 min. Dynie pokroi¢ na
czastki, wydrazy¢, obrac ze skory i pokroi¢ w kostke. Na 2-3 minuty wtozy¢ do wrzatku.
Uktadac¢ w stoikach, zala¢ zalewg, dodajac do kazdego stoika 2-3 gozdziki i kawatek cy-
namonu.

Przepis pochodzi z okolic Tarnopola na Kresach Wschodnich.

Danuta Bronowicka, Gromadka
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= Boréwki z gruszkami
~ Sktadniki:
: 1 kg czerwonych boréwek, 70 dag twardych gruszek, 30 dag cukru, 0,5 szklanki wodly.
 Sposéb przyrzadzenia:
“i '_T__ - Z wody i cukru ugotowac syrop. Doda¢ gruszki pokrojone w kostke, gotowa¢ okoto 30
ik S min. Wsypac przebrane i wyptukane boréwki, smazy¢ ok. 45 min. Wktadac do stoikéw
- igotowac ok. 10 min.

: ~,;" ~ Przepis pochodzi z okolic Tomaszowa Mazowieckiego.
a5 AR

Danuta Bronowicka, Gromadka



Dzem z borowek
Sktadniki:

1 kg czerwonej boréwki, 1 kg cukru.

Sposéb przyrzadzenia:

Przebrane boréwki szybko wyptukac i osaczy¢. Boréwki gotowac przez 2 min., az
sie rozgotujg, nastepnie dodac cukier. Borowki wlewa¢ do wyparzonych stoiczkéw
i od razu zakrecac.

Przepis pochodzi z okolic Tomaszowa Mazowieckiego. Poczatkowo dzem byt smazony dtuzej, zapie-
kany w glinianych garnkach w piekarniku.

Danuta Bronowicka, Gromadka
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 prawy do piernika, 2 tyzeczki sody, szczypta soli.

~ Sposéb przyrzadzenia:

~ Miodd podgrzac razem z margaryng i cukrem, miesza¢ na matym ogniu az do rozpusz-
czenia sie skfadnikow (nie gotowac). Po wystudzeniu dodac jajka, przyprawe do pierni-

ka, szczypte soli i dobrze wymiesza¢ drewniang tyzka, nastepnie doda¢ make wymie-
szang z soda. Zagnies¢ ciasto i odstawi¢ na okoto 2 doby w temperaturze pokojowe;j
pod przykryciem. Potem ciasto rozwatkowac i wycinac¢ pierniki.
‘Przemkow przed wojna stynat z wypieku piernikéw. Przepis jest rodzinng tradycja.

Rl
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g
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-

Wanda Kuzyszyn, Przemkow







Szapy

- Skfadniki:
Y ~ 3 _{"b‘ﬁ‘ka, jajko, budyn smietankowy, kostka smalcu, kostka margaryny, tyzka proszku do piecze-
nia, 2tyzki Smietany, szklanka cukru pudru, mqki tyle, aby ciasto byto dos¢ luzne.

~ Sposdb przyrzadzenia:

-~ Wszystkie skfadniki da¢ do miski i doktadnie wymiesza¢. Mozna podzieli¢ na kilka cze-
~ Sci, i kazdg czes¢ wymieszac z innym dodatkiem, np. z makiem, orzechami, ziarnami
~ dyni. Ciasto uktada¢ w matych foremkach babeczkach i piec 45 min. Po upieczeniu wy-

- v;!!L ~ tozy¢ z foremek i po wystudzeniu obtoczy¢ w cukrze pudrze.
3 Przepis pochodzi z kuchni bosniackiej. Ciasteczka podawane byty w okresie Bozego Narodzenia.

|
e, Sl
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Anna Swierszcz, Gromadka






Kichtyki

0s6b przyrzadzenia:

ﬁ;mdg, drozdzy, mleka i jajek wyrobi¢ dosy¢ geste ciasto drozdzowe. Po wyrosnieciu
i

- wytozy¢ na stolnice i rozwatkowac na placek o grubosci 5 mm. Pola¢ olejem, posypa¢
- cukrem, zmieszanym z cukrem waniliowym i cynamonem. Pokroi¢ w paski szerokosci
$§icm. Kazdy pasek sktada¢ w harmonijke i uktada¢ na blaszce do pieczenia jeden
! obok drugiego. Upiec na ztoty kolor. Do jedzenia odrywa sie rekoma kawatki harmo-
R nijki.
" n ' R[;zl_gp_is pochodzi z okolic Réwna na Wotyniu.

X .

el 10 Danuta Bronowicka, Gromadka






Buteczki wigilijne

(7 .kg maqki, 1 szklanki mleka, 5 dag drozdzy, 2-3 jajka, 1 szklanki cukru, mielony mak, powi-
) dia sliwkowe.
iloosob przyrzadzenia:

. «;i. Z mqkl drozdzy, mleka i jajek wyrobi¢ dosyc¢ geste ciasto drozdzowe. Po wyrosnieciu
Wy’fozyc na stolnlce [ rozwa’rkowac na grubos¢ 4-5 mm. Wycmac duza szklankq quzkl

Danuta Bronowicka, Gromadka
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Orzechy w miodzie
 Skfadniki:

- Miod lejqcy (najlepiej akacjowy lub lipowy), orzechy wtoskie lub laskowe tuskane, przesu-
- szone.

. aﬁl: " 7 .
. Vit . Sposéb przyrzadzenia:
™ " : Miod lekko podgrzac (nie gotowac). Do stoiczkéw nasypac po brzegi lekko przesuszo-
-~ 5 : i"‘"ﬂ- W nych orzechéw wtoskich lub laskowych i wszystko zala¢ miodem. Stoiczki zakrecic.

-

Przepis lokalny z obszaru Wrzosowej Krainy.

Elzbieta i Roman Smieszkowie, Przemkéw

T Plaster w miodzie
_ Skfadniki:
-3 Kawatek plastra miodu prosto z ula, midd lejgcy (najlepiej akacjowy lub lipowy)
~ Sposéb przyrzadzenia:
Dziewiczy plaster miodu wtozy¢ do glinianego lub szklanego naczynia i zanurzy¢

w ptynnym, wonnym miodzie.
Przepis lokalny z obszaru Wrzosowej Krainy.

Elzbieta i Roman Smieszkowie, Przemkéw






Nalewka jagodowa

D szkIanego s’fOJa wtozy¢ warstwami cukier i jagody w proporcjach 1:1, przykryc Iniang
k “éciereczka, ustawi¢ w stonecznym miejscu. Co jakié czas potrzasa¢, az do pojawienia
' an soku. Nastepnie zagotowac wode z jagodami i cukrem, po czym odcedzi¢, ostudzi¢
yotgczy¢ z sokiem jagodowym. Dodac spirytus. Zostawi¢ w gasiorze na 3 tygodnie
: "s necznym miejscu. Rozla¢ do butelek i przechowywac w ciemnym, chtodnym miej-
* scu. Nalewka jagodowa zapobiega powstawaniu chordb jelitowych i wspomaga jego
: sHy obronne.

' Przepls pochodzi z Kreséw Wschodnich, jest rodzinng, wielopokoleniowa receptura.

Krystyna Szymela, Parchow, gm. Chocianéw







Nalewka z czerwonej borowki
- Skfadniki:
_ 1 [ czerwonych boréwek, 1| spirytusu, 0,5 | wédki, 11 wody, 30-40 dag cukru.
. Sposéb przyrzadzenia:
~ Litr boréwek zalac litrem spirytusu i 1 | wédki. Trzymac na storicu ok. péttora miesiaca,
ah - 0d czasu do czasu mieszajac. Nastepnie zla¢ mocna nalewke. Zagotowac 1 litr wody,
~ dodac 30-40 dag cukru, pogotowac chwile i odszumowac. Do goracego syropu wlac

:_'E__'-:;?' - mocng nalewke, otrzymujac stodko — winny trunek o rubinowym kolorze.
E-".J!i-  Przepis pochodzi z okolic Tomaszowa Mazowieckiego.

Danuta Bronowicka, Gromadka






Nalewka z kwiatow czarnego bzu

1 _Yro’pu Z kwiatdw dzikiego bzu, szklanka spirytusu.

3 ﬁ}éb przyrzadzenia:

iy " op ygotowanego syropu dolac litr spirytusu. Zostawic¢ w gasiorze lub stoiku na 6 dni.

~Nastepnie rozla¢ do butelek i przechowywac w ciemnym, chtodnym miejscu.
« . :"Erzepis pochodzi z Kreséw Wschodnich.

Krystyna Szymela, Parchow, gm. Chocianéw

Nalewka brzoskwiniowa

Brzoskwinie, wodka, cukier.

Sposéb przyrzadzenia:
Oczyszczone z pestek brzoskwinie zasypac cukrem i zala¢ wodka. Odstawi¢ w ciemne
miejsce na ok. dwa miesigce od czasu do czasu mieszajac, nastepnie rozla¢ do butelek
i zakorkowac.

Przepis pochodzi z Kreséw Wschodnich.

Michalina Zak, Osta, gm. Gromadka




Juha — kompot z suszonych owocow

Sktadniki:

15 dag suszonych gruszek, 15 dag suszonych jabtek, 15 dag suszonych sliwek, 5-10 dag
cukru, 1 litr wody

Sposdéb przyrzadzenia:

Suszone owoce namoczy¢ przez 2 godziny w zimnej wodzie. Nastepnie gotowac w tej
samej wodzie, dodajac cukru. Podawac do picia na ciepto lub zimno.
Przepis pochodzi z kuchni temkowskiej. Potrawa jest wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Zajazd Kobanhof, Jan Koban, Piotrowice, gm. Przemkow

Kompot z todyg malin

Skfadniki:
0,5 kg todyg mtodych malin, 3 tyzki cukru, litr wodly.

Sposéb przyrzadzenia:
todygi malin zagotowac z wodg i cukrem.
Przepis lokalny z obszaru Wrzosowej Krainy.

Maria Plawiak, Pogorzeliska, gm.Chocianéw
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1- f\/llete zalac wrzqtklem przykryc i odstawi¢ na 20 minut. Odcedzi¢ przez sito napar
- zmiety, doda¢ miodu i soku malinowego, wymieszac i dobrze wystudzi¢.
':‘*r’@’ _;Przepls pochodzi z Kreséw Wschodnich. Napoj spozywany kiedys w okresie letnich upatéw.

L ariel S Wanda Kuzyszyn, Przemkow

4 X Sok z czarnego bzu
‘,_: *thSk’radmkl

~1litr soku z czarnego bzu, 1 kg cukru.

Sposob przyrzadzenia:

Owoce obrac z szyputek, optukac i osgczy¢. Wycisnac sok z owocow przez Iniang Scie-
reczke. Sok przela¢ do emaliowanego naczynia, postawi¢ na maty ptomien, ciaggle
mieszac i dodac cukru. Miesza¢, dopdki cukier sie nie rozpusci, zszumowac i rozla¢ do
butelek. Sok z czarnego bzu ma witasciwosci napotne, moczopedne i przeciwbdlowe,
oczyszczajace krew, pomaga przy przeziebieniu.

Przepis pochodzi z Kreséw Wschodnich.

Janina Stodoétka, Parchow, gm. Chocianéw



Syrop z owocow czarnego bzu
Sktadniki:

Owoce czarnego bzu, cukier, woda, 5 tyzek soku z cytryny, 2 gatqzki bzu, 3 liscie bzu.

Sposdéb przyrzadzenia:

W szklanym stoju utozy¢ warstwami owoce dzikiego bzu i cukier w proporgji 1:1. Do sto-
ja wlozy¢ 2 gatazki zdrewniatego bzu i 3 liscie. Przykry¢ Iniang Sciereczka, czesto potrza-
sajgc odstawi¢ w kuchni az do pojawienia sie soku. Sok odcedzi¢, doda¢ 5 tyzek soku
z cytryny i spirytus. 1 litr soku, 1 szklanke spirytusu sezonowac¢ 3 tygodnie, nastepnie
rozla¢ do butelek i przechowywac w chtodnym miejscu.

Przepis pochodzi z okolic Radomia.

Krystyna Szymela, Parchéw, gm. Chocianéw

Syrop z kwiatow czarnego bzu
Sktadniki:

Kwiaty dzikiego czarnego bzu, woda, cukier, cytryna, sok z cytryny.

Sposéb przyrzadzenia:

Cukier zagotowac z woda. Cytryne sparzyc i pokroi¢ w plastry, dodac do syropu razem
z sokiem z wycisnietej cytryny. Odstawic syrop do ostudzenia, nastepnie dodac kwiaty
czarnego bzu, pozostawiajac na 3 dni pod przykryciem pod Iniang sciereczka. Po upty-
wie czasu przecedzic syrop przez gaze, rozla¢ do butelek, zapasteryzowac i przechowy-
wac w chtodnym miejscu. Ma zastosowanie w chorobach gardfa.

Przepis pochodzi z Kreséw Wschodnich.

Krystyna Szymela, Parchéw, gm. Chocianéw
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Syrop z mniszka lekarskiego

Sktadniki:

Kwiaty mniszka lekarskiego (mlecza), cytryna, 1 litr wody, 1 kg cukru.

Sposob przyrzadzenia:

ﬁ&rac zebrane swiezo kwiaty mlecza. Zagotowac wode z cukrem, do garnka wrzucic¢
, Wyszorowang, pokrojong cytryne i zala¢ wrzatkiem. Odstawi¢ na dobe. Wywar
edzic przez gaze i gotowac az zgestnieje. Stosowac na przeziebienie.

Danuta Bronowicka, Gromadka

Syrop z peddow sosny

'f:’égay sosnowe o dfugosci 5-10 cm, woda, cukier.

Sposob przyrzadzenia:
] : t Wczean wiosng zebrac pedy sosny. Optuka¢, zala¢ wodg do poziomu pedoéw. Gotowac
oknh) godziny. Przecedzi¢, zmierzy¢ objetos¢, dodac cukier (w proporcji 1 kg na 1 litr
4 '-_ przesqczu) Gotowac do gestosci syropu. Stosowac na kaszel i przeziebienie.

"~ Przepis pochodzi z Kresoéw Wschodnich.

Danuta Bronowicka, Gromadka






Wrzosowa Kraina to region dobrego smaku, dobrej marki
i tradycyjnych produktow potozony we wschodniej czesci
Borow Dolnoslaskich. Nasze produkty sg autentyczne,
niepowtarzalne a siegajac po nie dostajecie Panstwo
wszystko co najlepsze!

A wszystko to ... w zgodzie z natura.

Grupa Partnerska

!
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www.wrzosowakraina.pl CHOCIANOW GROMADKA Program jest wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej



