Kulinarne Dziedzictwo
Wrzosowej Krainy

Lokalna Grupa Dziatania

Wstep

Publikacja edukacyjno-promocyjna ,Kulinarne Dziedzictwo

KULINARNE DZIEDZICTWO Wrzosowej Krainy” to ksigzka kucharska wydana przez Fundacje

.Gramineae”.

WRZOSOWEJ KRAINY Publikacja pozwoli ham na podréz po tradycjach kulinarnych

zakorzenionych na terenie Lokalnej Grupy Dziatania ,Wrzosowa
Kraina“. Znajdujg sie tu przepisy i receptury na wiele tradycyjnych
potraw, ktore od pokolen sg w domach mieszkancow naszego
terenu.

Dodatkowo celem Fundacji Gramineae byto zaangazowanie
w tworzenie ksigzki lokalnej spotecznosci, tak by publikacja tworzyta
czesc lokalnego dziedzictwa kulturowego. Wsrod wymienionych
przepisow zamieszczonych w tej publikacji znajdowac sie bedg
potrawy zgtoszone do konkursu ,Kulinarny powrdot do lat 80.
XX wieku” oraz przepisy, ktore byty publikowane na tamach
czasopism w latach 80. XX wieku.

Ksigzka kucharska powstata w wyniku realizacji przez Fundacje
.Gramineae” grantu pn. ,Publikacja edukacyjno-promocyjna
.Kulinarne Dziedzictwo Wrzosowej Krainy™ realizowanego w ramach
naboru ogtoszonego przez Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
Wrzosowa Kraina.

W Gramineqe



Spis tresci

Przepisy konkursowe ,,Kulinarny powrét do lat 80. XX wieku”
| miejsce w konkursie Pieczony pierdg po staropolsku

[l miejsce w konkursie Blok czekoladowy z orzechami

[l miejsce w konkursie Tarciuch Dziadka Janka

Krem Suttanski

Jasiek po bretonsku

Satatka z jajka swojskiego....

Blok czekoladowy w waflu

Piernik staropolski z powidtami i marcepanem

otiety PR Przepisy konkursowe
Zups cyniows , Kulinarny powrot

Barszcz grzybowy
Zupa grochowa z grzankami

Zupa rybna z borowikami ) dO lat 80. XX Wieku,’

Mielony karp w galarecie

Pulpety z karpia w sosie pomidorowym lub w occie.
Swiateczny klops nadziewany

Karp faszerowany — pasztet

Szczupak w smietanie

Grzybowki (pierozki z grzybami)

Makaron z zielonym groszkiem.

Nalesniki ze szpinakiem

Kluski szpinakowe

DESERY

Miodziak z orzechami
Tartaletka jagodowa

Ciasto miodowo-orzechowe.
Faworkowe kwiaty

Miodowe pierniki

Swiateczny piernik babci Krysi
Piernik z marchwi

Buteczki wigilijne

Midd pitny Trojniak

Hiszparnska jajecznica po chtop
Kulki z burakéw z chrzanem
Heringkekiel (pasta sledziowa)
Jajecznica wielkanocna




I miejsce w konkursie
Pieczony pierog po staropolsku

Skladniki:

1,5 kg ziemniakow

mata cebula

torebka kaszy gryczanej

duza tyzka margaryny

Sposob przygotowania:

Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie, cebule podsmazyc na
ztoty kolor. Uttuc ziemniaki, dodac kasze, cebulke, soli pieprz
i wszystko wymieszac. Ciasto jak na pierogi, do ciasta doda¢ pot
tyzeczki sody. Z ciasta zagnies¢ dos¢ gruby watek i pokroi¢ go na
plastry o grubosci ok. 1,5 cm. Plastry ugnies¢ delikatnie palcami
w kotko, na srodek potozyc¢ 2-3 tyzki farszu. Skleic jak pieroga.
Z jednej porcji sktadnikow wychodzi okoto 7-8 pierogow. Utozyc
wszystko na blaszke, tak by pierogi sie nie stykaty. Blaszke wtozyc
do nagrzanego na 180 stopni piekarnika i piec okoto 20 minut
z jednej strony i okoto 15 minut z drugiej strony.

Przepis: Matgorzata Potocka, gm. Chociandw



Il miejsce w konkursie
Blok czekoladowy z orzechami

Skladniki:

1 margaryna

0,5 szkl. cukru pudru

2 tyzki miodu
10 tyzek alkoholu

10 tyzek wody
3 tyzki kakao

orzechy

dodatkowo mleko w proszku 500 g

Sposob przygotowania:

Wszystkie sktadniki przetozy¢ do rondelka i zagotowac na matej
mocy palnika, az sktadniki sie potgczg, a alkohol odparuje.
Sciggnac rondel z palnika. Nastepnie stopniowo doda¢ mleko
w proszku. Miksowac¢ do otrzymania jednolitej masy. Jesli
masa bedzie bardzo gesta, mozna dolac¢ przegotowang wode.
Gotowa mase wytozy¢ do formy keksowej wytozonej papierem
do pieczenia. Nastepnie wstawi¢ do lodowki do stezenia na kilka
godzin.

Przepis: Justyna Noga, gm. Lubin



IIT miejsce w konkursie
Tarciuch Dziadka Janka

Skladniki:

1 kg ziemniakow

3 srednie cebule

3 jajka

2 zabki czosnku

250 g podgardla lub boczku

150/200 g topatki wieprzowej lub innego
miesa wieprzowego

1 tyzeczka proszku do pieczenia

3 - 4 tyzki maki pszennej

Dodatkowo mozna urozmaicic przepis o kasze gryczang. Wtedy
do mieszanki dodajemy ugotowany woreczek kaszy gryczanej.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obrac, a nastepnie przepuscic je przez maszynke
razem z cebulg. Albo zetrzec na drobnej tarce (tak jak na placki
ziemniaczane). Podgardle i topatke wieprzowg zmieli¢c maszynkg
do miesa lub pokroi¢ na bardzo drobng kostke. Podsmazyc je
na patelni do zarumienienia i wytopienia sie ttuszczu. Dodac
do masy ziemniaczanej make, jajka, przyprawy oraz mieso
— wymieszac catosc¢. Przetdz babke do foremki keksowej
o dtugosci okoto 21 cm. Piec w 160 stopniach przez okoto
2 godziny. Podawac¢ mozna na ciepto ze Smietang, jogurtem
naturalnym lub barszczem czerwonym bgdz podsmazong na
patelni.

Przepis: Lucyna Mielnik, gm. Chocianow
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Krem Sultanski

Skladniki:

500 ml Smietanki 36%

2 tyzki cukru pudru

6 tyzek rodzynek
100 g bezikow

1 tyzka kakao

100 ml rumu

30 g orzechow wtoskich (posiekanych)

mieta do dekoracji

Sposob przygotowania:

Rodzynki nalezy namoczy¢ w rumie przez okoto 30 minut
i odcedzi¢. Smietane ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania
nalezy dodac¢ przesiany cukier puder. Smietane dzielimy na dwie
czesci, jedng pozostawiamy biatg, a do drugiej nalezy dodac
przesiane kakao i wymieszac.

Na dno pucharkow wytozy¢ pokruszone beziki nastepnie
krem kakaowy, bita Smietana, a nastepnie rodzynki moczone
W rumie, posypac delikatnie orzechami i ponownie krem
kakaowy i sSmietankowy. Udekorowac bezikiem, listkiem miety
I posiekanymi orzechami wtoskimi.

Przepis: Paulina Stupik, gm. Chocianow
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Jasiek po bretonsku

Skiadniki:

400 g biatej fasoli, 3 ziarna ziela angielskiego

2 liscie laurowe, 250 g wedzonego boczku

ok. 500 g dobrej kietbasy, 2 srednie cebule

1 zgbek czosnku, 500 ml passaty pomidorowej

4 tyzeczki koncentratu pomidorowego

1 tyzeczka cukru, 0,5 tyzeczki papryki wedzonej

1 tyzeczka majeranku

1 ptaska tyzeczka soli do gotowania fasoli (lub mniegj)

sol i pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Suchg fasole wsypac do garnka, zala¢ zimng wodg. Odstawic¢ na
Cco najmniej 5 godzin do hamoczenia. Fasole ponownie zalac
zimng wodg, dodac liscie laurowe, ziele angielskie oraz 1 ptaska
tyzeczke soli. Gotowac fasole pod przykryciem, na bardzo
matym ogniu do miekkosci. Obrac cebule i pokroi¢ w kosteczke,
czosnhek przecisngc przez praske. Odcigc skore z boczku, reszte
pokroi¢ w kosteczke. Smazy¢ na matym ptomieniu az boczek
sie zarumieni, a ttuszcz wytopi. Kietbase pokroi¢ w potplasterki
lub kostke wedle uznania. Wrzuci¢ do wytopionego boczku.
Smazyc¢ catosc, co jakis czas mieszajgc, do czasu az kietbasa
sie lekko zarumieni. Po tym czasie dodac¢ posiekang cebulke
i smazyc¢ do czasu zeszklenia. Dodac czosnek i smazyc¢ jeszcze
30 sekund. Do ugotowanej fasoli dodac¢ catg zawartosc¢ patelni
I wymieszac. Dodac cukier, majeranek, papryke wedzong stodkg,
koncentrat pomidorowy oraz passate pomidorowg. Catosc¢
wymieszac i gotowac jeszcze przez ok. 10 minut na $rednim
ogniu, bez przykrycia. W razie potrzeby mozna zagescic fasolke
po bretonsku odrobing maki pszennej.

Przepis: Elzbieta Swierzko, gm. Chocianow



Satatka z jajka swojskiego

Jest to typowa warstwowa satatka, ktora wyrdznia sie brakiem
jakichkolwiek przypraw. Jedyne, na co trzeba zwrdcic uwage, to
sktadniki naprawde dobrej jakosci, poniewaz to one odpowiadajg
za smak catosci.

Skiadniki:

100 g masta

100 g zottego sera (w kawatku)

5 jaj

puszka tunczyka w sosie wtasnym

200 g majonezu

1 cebula

Sposob przygotowania:

Masto zamrozic. Jajka ugotowac na twardo, biatka oddzielic
od zottek. Ser zotty zetrzec na tarce o duzych oczkach. Cebule
posiekac¢ na drobng kostke.

Satatke uktadac warstwami:

utarte na duzych oczkach biatka, starty ser, potowe tunczyka
rozdrobnionego na mniejsze kawatki, potowe majonezu,
zamrozone masto starte na tarce z duzymi oczkami, drobno
posiekana cebulka, druga potowa tunczyka, pozostata czesc¢
majonezu, zottka starte na drobnej tarce.

Przepis: Lucyna Mielnik, gm. Chocianow
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Blok czekoladowy w waflu

Skladniki:

250 g masta
3/4 szklanki cukru

2 jajka

3 tyzki ciemnego kakao

300 g mieszanki bakalii (orzechy arachidowe, orzechy
wtoskie, rodzynki, suszona zurawina)

500 g herbatnikow

dwa ptaty suchego wafla

Sposob przygotowania:

Rozpusci¢ masto i cukier w rondelku nastepnie dodajemy kakao,
nalezy lekko zagotowac, aby masa zgestniata. Odstawiamy
do ostudzenia. Jajka sparzy¢ i dodac¢ do przestudzonej masy
maslano — kakaowej i mieszamy. Herbatniki kruszymy na
drobne kawatki, a nastepnie dodajemy razem z bakaliami do
masy. Mieszamy doktadnie, az wszystkie sktadniki sie potgcza.
Cata gotowg mase wyktadamy na jeden ptat suchego wafla
I rowno rozktadamy. Przykrywamy drugim ptatem wafla
i za pomocga duzej deski dociskamy, aby masa potgczyta sie
z waflem. Chowamy do lodowki na kilka godzin do schtodzenia
I przyciskamy czyms ciezkim, aby byt rowny i tworzyt catosc¢
z ptatami wafli. Blok mozna pokroi¢ w formie batonow.

Przepis: Paulina Stupik, gm. Chocianow
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Piernik staropolski z powidiami
i marcepanem

Ciasto na ten piernik najlepiej przygotowac ok. 4-6 tygodni
przed Bozym Narodzeniem. U mnie w domu rodzinnym ten
piernik przygotowywany byt na Sw. Marcina (11 listopada)

Skiadniki:

500 g miodu naturalnego

1,5 szklanki cukru, 250 g masta, 1 kg maki pszennej

3 jajka, 3 tyzeczki sody oczyszczonej

125 ml mleka, pot tyzeczki soli

2 torebki przyprawy do piernika (ok. 80 g)
Mozna jg rowniez wykonac¢ samodzielnie

Sposob przygotowania:

Midd, cukier i masto podgrzac i doprowadzi¢ do wrzenia
i wymieszac¢ — wystudzi¢. Do tej masy dosypac make, przyprawy
I reszte sktadnikow. Doktadnie wyrobic. Przetozy¢ do szklanego
lub kamionkowego naczynia i odtozy¢ do lodowki na 4-6 tygodni.
Po uptywie tego czasu ciasto podzieli¢ na 3 czesci i upiec rowne
placki (standardowa blaszka do pieczenia, piec 15-20 min w 170
stopniach). Wystudzone blaty przetozy¢ podgrzanymi powidtami
I masg marcepanowg. Owingc folig i obcigzyc¢ jakas deskg. Po kilku
dniach mozna pokroi¢ i obla¢ polewg czekoladowsq.

Masa marcepanowa: 1 szklanka cukru, 2 tyzki syropu klonowego, 0,5
szklanki wody, 225 g mielonych migdatow, 220 g cukru pudru, 1 tyzka
ekstraktu migdatowego. W matym garnku podgrzac cukier z wodg
i syropem. Gotowac ok 5-10 min. Przestudzic i dodac do zmielonych
migdatow z cukrem pudrem i ekstraktem. Zmiksowac i owingc folig.
Mozna przechowywac w lodowce. Na ten piernik zuzywam ok. 1 kg
powidet sliwkowych. Wszystkie produkty (jajka, miod, maka) kupione
lokalnie. Przepis pochodzi z zeszytu mojej mamy.

Przepis: Julita Dgbrowska, gm. Mitkowice
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Faszerowane ziemniaki

Skladniki:

5 duzych ziemniakow

500 g wieprzowego miesa mielonego

cebula

papryka czerwona

2 zabki czosnku

mata kostka sera zottego lub mozzarelli

olej

przyprawy sol oraz pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Ugotowac ziemniaki w mundurkach w osolonej wodzie.
W miedzyczasie pokroi¢ drobno papryke czerwong i posiekac
cebule. Podsmazyc je razem na patelni do czasu zeszklenia
cebuli. Doda¢ mieso do warzyw i catos¢ smazyc okoto 5 minut.
Przyprawi¢ do smaku wedle uznania. Ugotowane ziemniaki
obrac ze skorki oraz wydrgzy¢ w nich sredniej wielkosci dziurki.
Otwory w ziemniakach wypetni¢ gotowym farszem. Catosc
utozy¢ w naczyniu zaroodpornym i piec przez okoto 20 minut.
Pod koniec pieczenia posypac ziemniaki startym serem i piec do
zarumienienia sie sera.

Przepis: Elzbieta Swierzko, gm. Chocianow
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Kotlety z PRIL-u

Skladniki:
400 g mortadeli
1-2 jajka
maka
butka tarta

olej lub smalec do smazenia

Sposob przygotowania:

Na patelni rozgrzewamy olej lub smalec. Mortadele kroimy na
1-1,5 cm plastry, ktore najpierw obtaczamy w mace, a nastepnie
maczamy je w jajku i obtaczamy w butce tartej. Gotowe kotleciki
smazymy do zarumienienia. Mozna je zjes¢ z chlebem, badz
tradycyjnie z ziemniakami lub kasza.

Przepis: Elzbieta Swierzko, gm. Chocianéw

ZUPY




Zupa dyniowa

Skladniki:

750 g dyni (waga po obraniu)

3 szklanki bulionu

1 cebula

2 tyzeczki przyprawy curry w proszku

2 tyzki oliwy

1 marchewka

1 seler

1 pietruszka

Sposob przygotowania:

Dynie obrac i pokroi¢ w kostke, zeszkli¢c posiekang cebule
na oliwie i przesmazy¢ na niej dynie. Dolewamy bulion, na
ktorym wczesniej zostaty ugotowane warzywa: marchewke,
seler i pietruszke. Gotujemy wszystkie sktadniki, nastepnie
miksujemy i przyprawiamy do smaku.

Przepis: Anna Polanska, gm. Chojnow



Barszcz grzybowy

Skladniki:

2 garscie suszonych prawdziwkow i podgrzybkow

marchew

pietruszka, seler, por

szklanka kiszonego zuru

Smietana

maka

majeranek, czosnek

soli pieprz

Sposob przygotowania:

Grzyby umy¢, zalac letnig wodg i odstawi¢ na kilka godzin.
Nastepnie gotowac 30 min. w wodzie, w ktorej sie moczyty.
W osobnym garnku ugotowac¢ wywar z warzyw. Na litr wywaru
dodac 1 szklanke zuru i przyprawy, zagotowac i odcedzi¢. Do
odcedzonego wywaru dodac grzyby i czes¢ wywaru z grzybow.
Gotowac jeszcze okoto 15 min. Doprawic¢ Smietang z maka.
Podac z omaszczonymi ziemniakami.

Przepis: Wanda Kuzyszyn, Przemkow
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Zupa grochowa z grzankami

Skladniki:

250 g grochu

marchew

pietruszka

cebula

zgbek czosnku

majeranek, sol

50 g stoniny lub boczku
100 g butki

tyzka margaryny

ptaska tyzka maki

Sposob przygotowania:

Groch po przebraniu i umyciu zala¢ przegotowang letnig woda
i na kilka godzin pozostawi¢ do napecznienia. Nastepnego
dnia groch ugotowac w tej samej wodzie, w ktorej sie
moczyt. Marchew i pietruszke ugotowac¢ w 2-3 szklankach
wody. Groch tuskany tylko rozetrzec¢, natomiast groch
nieobtuszczony przetrzec przez cedzak. Potgczyc¢ przecier
z grochu z ugotowanymi warzywami, przyprawi¢ do smaku
solg, czosnkiem i majerankiem, podprawic stopionym ttuszczem
wymieszanym z makg, zagotowac. Pokrojony boczek lub
stonine wytopic, usungc skwarki na talerzyk, a na ttuszczu lekko
zrumienic¢ pokrajane grzanki. Przed samym podaniem wsypac
skwarki do zupy, grzanki podac na stét na oddzielnym talerzyku.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.
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Zupa rybna z borowikami

Skladniki:
rybki na wywar (ptotka, leszcz, okon)

wtoszczyzna (taka jak do rosotu)

pokrojone w kostke filety rybne
(szczupak, okon lub kawatki karpia)

ziemniaki, kilka sztuk borowikow pokrojonych w plasterki

Smietana do zupy, zielona pietruszka

Sposob przygotowania:

Rybki na wywar, wtoszczyzne i ziemniaki gotujemy do
miekkosci. Po ugotowaniu catos¢ odcedzamy. Rybe obieramy
z osci. Wtoszczyzne, kawatki ryby, ziemniaki i powstaty wywar
rozdrabniamy blenderem. Doprawiamy solg i pieprzem do
smaku. Powtornie zagotowujemy. Dodajemy swieze kawatKki
filetow, badz kawatki karpia i podsmazone wczesniej na masle
plastry borowikow. Catos¢ gotujemy na matym ogniu 10-15 min.
Podajemy z kleksem smietany, posypang natkg pietruszki.

Przepis: Iwona Kijora, gm. Chojnéw

DANIA
I POTRAWY




Pieczen z karpia

Skladniki:

1 kg filetodw z karpia bez skory

2 jajka

1 duza cebula - utarta

3/4 szklanki tartej butki

sol, pieprz

Sposob przygotowania:

Filety z karpia mielimy, wszystkie sktadniki wyrabiamy w misce,
formujemy pieczen i uktadamy jg w keksowce lub innej blaszce.

Wktadamy do piekarnika na 180°C na 1 godzine.

Przepis: Cecylia Gatgzka, Raszowa Mata
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Karp z pieczarkami

Skladniki:

karp o wadze ok. 2 kg, tyzka soku z cytryny

tyzeczka sosu worcester, 50 g maki

30 g stoniny, 20 g cebuli

10 dag pieczarek, tyzka posiekanej natki

2 tyzki biatego, wytrawnego wina (opcjonalnie)

1/4 | bulionu z kostki, biaty pieprz, sol

tyzka maki (do zageszczenia sosu)

2 tyzki sSmietany, 50 g masta do smazenia

Sposob przygotowania:

Karpia oczyscic¢, wypatroszyc¢, umyc¢. Odkroi¢ gtowe i ogon.
Pokroi¢ na dzwonki. Kazdy posoli¢ i obtoczy¢ w mace. Kawatki
ryby podsmazyc na masle z jednej strony. Nastepnie przewrocic
je na drugg strone i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
temp. 150°C i piec 10-15 minut. Stonine i obrang cebule
pokroi¢ w kostke. Pieczarki oczysci¢. Wyjac rybe, przetozyc
J3 na nagrzany potmisek, przykry¢. W sosie pozostatym po
pieczeniu ryby podsmazyc¢ stonine i cebule. Dodac posiekang
natke i pieczarki. Zala¢ biatym winem, dodac bulion i chwile
pogotowac. Przyprawic sokiem z cytryny, pieprzem i sosem
worcester, dusi¢ ok. 5 minut. Sos zagesci¢ maky. Zagotowac.
Na koncu dodac Smietane.

Przepis pochodzi od rybakow z LGR ,,Dolnoslaska Kraina Karpia”
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Pagi

Skladniki:

Ciasto: 500 g czynnego zakwasu,

800 g maki (400 g maki zytniej i 400 g maki pszennej)

1 szklanka ziaren, (0,5 szklanki siemienia lnianego

i 0,5 szklanki stonecznika) 1 tyzka miodu, 0,75 | wody

2 tyzki mieszanki kminku i czarnuszki

Farsz: 100 g watrobek drobiowych

200 g piersi drobiowej, 2 duze cebule, 100 ml cydru

1 duze jabtko winne, 1 jajko, 2 tyzki butki tartej

Sposob przygotowania:

Farsz: Mieso, podroby, pokrojong w kostke cebule i jabtko
smazymy na oleju, a pod koniec dodajemy cydr, zmniejszamy
ogien i dusimy pod przykryciem 10 minut. Po ostygnieciu
wszystko razem mielimy, doprawiamy do smaku, dodajemy jajko
I butke tarta.

Ciasto: zmieszac¢ wszystkie sktadniki, oprocz 0,25 | wody, te
objetosc szklanki dolewamy w trakcie mieszania, by uzyskac
wtasciwg konsystencje gestej Smietany. Nastepnie zostawiamy
ciasto na 20 minut, po tym czasie ponownie mieszamy. Ciasto
rozlewamy do nattuszczonych foremek, tzw. ,, muffin”, wktadamy
po tyzeczce farszu i pozostawiamy w nagrzanym piekarniku do
250° C. W tym czasie spryskujemy powierzchnie ciasta woda
I posypujemy kminkiem i czarnuszkg. Warto rowniez spryskac
piekarnik lub na jego dno postawi¢ metalowe naczynie z woda.
Po ponownym wtozeniu ciasta zmniejszamy temperature do
200°C, po okoto 40 minutach powinno byc¢ gotowe. Podawac
z chtodnym cydrem.

Przepis: Ewa Sedziwoja — Przybylak, gm. Lubin
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Kartacze

Skladniki:

3 kg ziemniakow

500 g kapusty kwaszonej

300 g ttustego miesa

kilka suszonych grzybow, jajko, sol

pieprz, majeranek, zagbek czosnku

ttuszcz do okraszenia

Sposob przygotowania:

llos¢ wyszczegolnionych produktow jest obfita nawet na dwa
obiady, ale kartacze mozna przechowac 2-3 dni w lodéwce lub
nawet lekko je zamrozic. Trzecig czes¢ ziemniakdw ugotowac,
pozostate zetrzec i odsgczyc. Zrobic ciasto jak na pyzy, ale
przyprawic je do smaku solg i pieprzem albo startg gatka
muszkatotowg. Kapuste kwaszong ugotowac z suszonymi
grzybami, osgczy¢ z wywaru, skreci¢ w maszynce wraz
z ugotowanym ttustym miesem, dodac jajko, roztarty zgbek
czosnku i inne przyprawy. Mase na nadzienie dobrze schtodzic.
Z przygotowanego ciasta uformowac pierogi, odcinac¢ z watka
krgzki ciasta, zawijac w nie po tyzce nadzienia, formowac rekami
podtuzne pierogi. Ciasto trzeba bardzo starannie zlepiac, aby nie
wyciekt w czasie gotowania ttuszcz z rozgrzanego nadzienia.
Kartacze mozna podawac zaraz po ugotowaniu. Mozna rowniez
je odgrzewac wktadajgc do wrzgcej wody, ale najsmaczniejsze sg
kartacze utozone na blasze grubo wysmarowanej ttuszczem jeden
obok drugiego, na kazdym potozony bardzo cienki plasterek stoniny
i wstawione po takim przygotowaniu do odgrzania do piekarnika.
Zawsze do kartaczy wskazana jest surowka jako dodatek.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.
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Mielony karp w galarecie

Skladniki:

1 kg filetow z karpia bez skoéry — zmielic

wywar z rosotu

gtowy i kregostupy z karpi

marchew, pietruszka, seler, por

lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz

zelatyna

Sposob przygotowania:

Formujemy z mielonej ryby watek, ktory zwijamy w gaze,
zawigzujac konce. Gotujemy w rosole (moze byc¢ z kostek
drobiowych) — 30 minut. Po wystudzeniu kroimy krazki grubosci
2 cm. Krgzki uktadamy na potmisku.

Galareta: Gtowy i kregostupy z karpi, marchew, pietruszka, seler,
por, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz — gotowac delikatnie
przez 30 min, dodac zelatyne. Zalac rybe na potmisku przestudzong
galareta.

Przepis: Cecylia Gatgzka, Raszowa Mata
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Pulpety z karpia w sosie
pomidorowym lub w occie

Skladniki:
1 kg filetdw rybnych bez skory
5 cebul

2 jajka

> szklanki suchej butki tartej

2-3 mate puszki koncentratu pomidorowego

sol, pieprz

2 kostki rosotowe

Sposob przygotowania:

Zmielone filety wyrabiamy z utartg cebulg, jajkami, butkg tartg oraz
przyprawami. Formujemy pulpety wielkosci ping-ponga. Robimy
wywar z warzyw dodajgc 2 cebule i 2 kostki rosotowe. Do wywaru
wktadamy pulpety rybne i gotujemy 10 min.

Sos pomidorowy: 2 cebule zeszkli¢ na oleju, dodac rosot,
w ktorym gotowaty sie pulpety i 2-3 mate puszki koncentratu
pomidorowego. Do smaku doprawiamy solg, cukrem i pieprzem.
Sos wlac¢ do pulpetow lub pouktadac w stoikach, zala¢ sosem
i pasteryzowac 40 min.

Te same pulpety mozna robi¢ w zalewie octowej:

Zalewa octowa: 1 szklanka octu, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
6 szklanek wody, 1 tyzka cukru, 1 tyzka soli — wszystko zagotowac,
zalac pulpety w stoiku i pasteryzowac 20 min.

Przepis: Cecylia Gatgzka, Raszowa Mata



Swiateczny klops nadziewany

Skladniki:

750 g miesa wieprzowo-wotowego

butka kajzerka

cebula

2 tyzki ttuszczu

sol, pieprz, 5 jajek,

tyzka zielonej pietruszki,

2 tyzki tartej butki

Sposob przygotowania:

Mieso zemle¢ w maszynce z drobnym sitkiem. Dodac¢ do masy
namoczong i odcisnietg butke, przyprawy do smaku, jedno jajko;
mase bardzo doktadnie wyrobi¢. Ugotowac na twardo 4 jajka,
obrac ze skorupek, posiekac¢ drobno pietruszke. Stolniczke zwilzy¢
wodga. Na miejsce zwilzone roztozy¢ mielong mase ksztattujac
w prostokat. Obrane jajka otoczy¢ w posiekanej, zielonej pietruszce,
mozna je jeszcze dodatkowo oproszyc¢ stodkg mielong papryka.
Scig¢ konce jaj i utozy¢ je jedno za drugim, aby te konce $cisle
przylegaty do siebie posrodku masy, zawingc¢ brzegi jeden na drugi
i rekg wyrownac. Na suchej czesci stolnicy posypac tartej butki,
otoczy¢ klops w butce i ostroznie przetozy¢ na wysmarowang
ttuszczem blache, skropi¢ z wierzchu ttuszczem i wstawi¢ do
upieczenia. Upieczony klops po lekkim ostudzeniu przetozyc na
potmisek, na blache wla¢ odrobine wody, zagotowac i sos przelac
do kubeczka. Klops mozna podawac na zimno z dodatkiem sosu
chrzanowego lub na gorgco odgrzany po pokrojeniu i ztozeniu
Z powrotem w catosc w niewielkiej ilosci sosu.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.
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Karp faszerowany — pasztet

Skiadniki:

karp

butka pszenna

butka tarta

2 cebule, 2 cate jajka

przyprawy

Sposob przygotowania:

Zamrozonego karpia lekko odmrozi¢, zdjg¢ skore. Mieso
przekrecic przez maszynke, dodac butke namoczong w mleku,
podsmazong cebulke, jajka, zielone ziota i przyprawy. Dodac
butke tartg. Catos¢ wymieszac, uformowac, obtozyc¢ skorg,
owingc gazy. Gotowac w osolonej wodzie z warzywami okoto
1 godziny.

Przepis: Zofia Kiziuk, gm. Przemkow

Szczupak w Smietanie

Skladniki:

ok. 1 kg szczupaka, 5 tyzek masta

2 cebule, 2/3 szklanki smietany

sOl, pieprz, papryka mielona

tyzka posiekanej pietruszki, maka

Sposob przygotowania:

Sprawionego, umytego i poporcjowanego szczupaka oproszyc¢
makg i usmazy¢ na masle. Przetozyc¢ rybe na talerz, a na
pozostatym na patelni ttuszczu zeszkli¢c pokrojong w talarki
cebule. Pod koniec smazenia dodac¢ odrobine wody, wtozyc
usmazong rybe i jeszcze dusi¢ okoto 5 minut. Rozbettac
Smietane i zalac¢ nig duszacg sie rybe. Zostawi¢ na matym ogniu
na okoto 4-5 minut. Posypac zielong pietruszka.

Przepis pochodzi od rybakoéw z LGR ,Dolnoslaska Kraina Karpia®
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Grzybowki (pierozki z grzybami)

Skladniki:

1 kg maki pszennej

pot szklanki mleka letniego

20 g drozdzy

ciepta woda

1l suszonych prawdziwkow

cebula, soli pieprz

Sposob przygotowania:

Z maki, letniego mleka, cieptej wody i soli wyrobic ciasto na pierogi,
dodajgc 20 g drozdzy. Grzyby namoczyc¢ i ugotowac, zmieli¢
I dodac przesmazong cebulke oraz sol i pieprz. Z ciasta wycigc¢
kotka, natozyc farsz i lepic. Smazy¢ na gtebokim oleju.

Przepis: Bogumita Naruszewicz, Borowki gm. Gromadka
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Makaron z zielonym groszkiem

Skladniki:

200 g makaronu

60 g wedzonego boczku

2 cebule

2 tyzki margaryny lub masta

sol, pieprz

pot matej puszki zielonego groszku

Sposob przygotowania:

Ugotowac makaron w sporej ilosci osolonej wody. Boczek lub
wedzong stonine pokrajac w kostke, podobnie pokrajac cebule.
Stopi¢ margaryne lub masto roslinne, podsmazyc najpierw do
lekkiego zrumienienia boczek lub stoning, nastepnie dodac cebule
I smazy¢, aby tylko zmiekta. Doda¢ odcedzony z zalewy zielony
groszek, chwilke razem poddusic¢. Wtozy¢ do sosu makaron,
wymieszac, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Mozna posypac
zielong pietruszka lub koprem.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.
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NalesSniki ze szpinakiem

Skladniki:

2 szklanki maki, 2 szklanki mleka

3 jajka, 2 tyzki smalcu stopionego lub oleju

okoto 2 szklanki letniej wody, sol

Nadzienie: 400 g szpinaku

tyzka ttuszczu, ptaska tyzka maki, pot szklanki mleka

2 jajka, sol, pieprz

ttuszcz do podsmazenia nadzianych nalesnikow

Sposob przygotowania:

Jajka rozmieszac z mlekiem, dodac make, sol, stopiony ttuszcz
i dobrze wyrobic ciasto. Rozrzedzi¢ do odpowiedniej gestosci
letnig wodg i usmazyc¢ nalesniki na patelni o srednicy okoto 28 cm.
Z tej ilosci powinno by¢ okoto 20 nalesnikow. Szpinak obgotowac,
odcedzi¢, posiekac. Z ttuszczu i maki zrobic jasng zasmazke,
rozprowadzi¢ jg mlekiem, wtozy¢ szpinak, zagotowac. Przyprawic
szpinak do smaku i do gorgcego, lecz zdjetego z ognia wybic jajka
i szybko wymieszac. Smarowac nalesniki szpinakiem, zwijac¢ lub
sktadac na 4 czesci. Przed samym podaniem nalesniki podsmazyc
na patelni lub utozy¢ na blasze posmarowanej ttuszczem, skropic
ttuszczem i wstawi¢ do odgrzania do gorgcego piekarnika. Nalesniki
mozna rowniez odgrzac w prodizu tak samo jak w piecu.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.



Kluski szpinakowe

Skiadniki:

2 szklanki maki

szklanka posiekanego, ugotowanego szpinaku

2 jajka, 2-3 tyzki mleka
sO|, ttuszcz do okraszenia D I i:S I i RY
2 tyzki sera twarogowego do posypania klusek

Sposob przygotowania:

Do miseczki wsypac¢ make, dodac zo6ttka jaj, szpinak obgotowany
i posiekany, 2-3 tyzki mleka — ciasto wyrobi¢ dobrze tyzkg. Ubic
piane z biatek i dodac¢ do wyrobionego ciasta. Ktasc¢ tyzka kluski
do wrzgacej, osolonej wody, a gdy ugotujg sie, odcedzic, polac
stoning stopiong ze skwarkami i posypac rozkruszonym serem.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego
na tamach czasopism w latach 80. XX wieku




Miodziak z orzechami

Skladniki:

Ciasto: 500 g maki pszennej, 2 tyzeczki sody

oczyszczonej, 200 g masta, 2 jajka, 2 tyzki mleka

2 tyzki miodu, 150 g cukru pudru

Ciasto orzechowe: 300 g orzechéw wtoskich

100 g cukru, 100 g masta, 2 tyzki miodu

Krem: 3 szklanki mleka, 9 tyzek kaszy manny

200 g cukru pudru, 360 g masta, wanilia

powidta sliwkowe

Sposob przygotowania:

Mleko i midd podgrzac i wystudzi¢. Do miski wsypac make, sode,
jajko, cukier puder, pokrojone masto — wla¢ wystudzong mase
miodowgq. Zagniesc¢ ciasto i podzieli¢ na 4 czesci, nastepnie
schtodzi¢. Upiec trzy placki, a na czwarte ciasto wytozy¢ podgrzane
sktadniki z ciasta orzechowego. Piec w temp. 180 °C okoto 15
minut.

Masa: ugotowac na mleku kasze, a po ostudzeniu utrzec z mastem,
cukrem i wanilig. Przektadac nig placki (powidta + masa), na gore
utozyc placek z orzechami. Wstawi¢ do lodéwki na 2 godziny.

Przepis: Julita Dgbrowska, gm. Mitkowice
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Tartaletka jagodowa

Skiadniki:

Ciasto: 225 g maki pszennej razowej, 50 g miodu

150 g masta zimnego, szczypta soli himalajskigj

Krem jagodowy: 200 g zelatyny wieprzowej, 50 ml wody

300 g mrozonych jagod, 130-150 g cukru brgzowego

250 g twarogu potttustego, 250 g smietanki 30%

Smietanka: 400 ml $émietanki 36% - schtodzona

2 x 250 g serka mascarpone — schtodzony

Sposob przygotowania:

Ciasto: wszystkie sktadniki wrzuci¢ do miski, nozem posiekac
zimne masto, szybko wyrobic¢ ciasto. Nalezy uformowac kule,
owingc¢ w folie spozywczg i schtodzi¢ w lodowce przez 30 minut.
Foremki do tartaletek wysmarowac¢ mastem i oproszy¢ maka. Po
30 minutach wyjgc ciasto z lodowki, rozwatkowac na grubosc¢ 3-4
mm i wytozy¢ nim foremki. Ciasto nalezy ponaktuwac widelcem,
przykry¢ papierem do pieczenia i trzeba na papier wysypac kulki
ceramiczne (lub groch/fasole/ryz). Tak obcigzone ciasto nalezy
podpiec w temperaturze 190°C przez 10 minut, nastepnie nalezy
usungc¢ obcigzenie i piec jeszcze przez 5-7 minut. Wystudzic
i przygotowac nadzienie.

Krem jagodowy: zelatyne wieprzowg zalewamy 50 ml wody
i odstawiamy na 5 minut. Mrozone jagody, cukier i twarog
zmiksowac. Po 5 minutach napeczniatg zelatyne podgrzewamy
w kgpieli wodnej i matymi porcjami mieszamy z owocami. Mase
owocowg odstawiamy do lodowki na 30 minut. W osobnej
misce ubijamy smietanke 30%, a nastepnie delikatnie mieszamy
Jg ze schtodzong masg owocowsq. Catos¢ wyktadamy na tartaletki
i zostawiamy w lodowce na minimum 4 godziny.

Smietanka: Schtodzona $mietanke ubijamy na sztywno, dodajemy
matymi porcjami zimny serek mascarpone. Mase smietankowg
wyktadamy na wierzch tartaletek.

Przepis: Agata Wilk, gm. Chocianow
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Ciasto miodowo-orzechowe

Skladniki:

Ciasto: 500 g maki, 200 g cukru pudru, 200 g masta,

2 tyzki miodu, 2 tyzeczki sody wymieszane

z 2 tyzeczkami mleka

Masa orzechowa: 300 g orzechdw wtoskich

100 g cukru, 120 g masta, 2 tyzki miodu

Masa z kaszy manny:

3 szklanki mleka, 6 tyzek kaszy manny, 200 g masta

200 g cukru pudru, pot cytryny

Sposob przygotowania:

Wszystkie sktadniki potgczyc, wyrobic¢ ciasto i podzielic¢ je na
trzy rowne czesci. Dwie czesci ciasta rozwatkowac na blaszce
wyscielonej papierem do pieczenia. Ponaktuwac widelcem i piec
w temp. 170-180°C na ztoty kolor, okoto 15 minut. Trzecig czesc¢
ciasta wytozyc¢ na blaszce, rozsmarowac mase orzechows i upiec
jak wyzej.

Ugotowac syrop, dodac orzechy i jeszcze przez chwile gotowac,
przestudzic, rozsmarowac na trzecim surowym placku.

3 szklanki mleka zagotowac, dodac 6 tyzek kaszy manny, gotowac
7 minut — ostudzic¢. Utrze¢ 200 g masta + 200 g cukru pudru,
dodawac stopniowo zimng kasze, a pod koniec ucierania dodac
sok z potowy cytryny. Masg przetozy¢ placki. Na wierzchu ma byc¢
placek z orzechami.

Przepis: Danuta Kwasnik, gm. Chojnow
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Faworkowe kwiaty

Skladniki:

ciasto jak na faworki:

400 g maki pszennej tortowej

150 g kwasnej Smietany 18%

4 z6ttka duzych jajek - 90 g

tyzka masta, tyzeczka cukru pudru

szczypta soli

ttuszcz do smazenia

tyzka kolorowego dzemu,

cukier puder do posypania

Sposob przygotowania:

W jednej misce umiesc¢ wszystkie sktadniki na ciasto. Zacznij
wyrabiac ciasto na faworki. Najpierw wymieszaj wszystkie sktadniki,
a potem wyrabiaj je chwile, az potgczg sie one w jednolite ciasto.
Po wyrobieniu ciasta nalezy bardzo cienko rozwatkowac ciasto.
Wycig¢ kragzki foremkami o dwoch wielkosciach np. filizankg
i szklankg lub szklankg i kieliszkiem. Kazdy krgzek na obrzezu
nadcigc 5 razy. Krgzek wiekszy posmarowac posrodku odrobing
biatka, potozy¢ mnigjszy krgzek i lekko sam srodek przycisngc. Tak
przygotowane kwiaty wktada¢ do smazenia mniejszym krgzkiem
do dotu, a gdy lekko sie zarumieni, topatkg odwrocic | dosmazyc.
Osgczone z ttuszczu kwiaty posypac cukrem pudrem, a w srodek
wtozy¢ po odrobinie kolorowego dzemu lub konfitury. Uktadac
na paterze jeden kwiat obok drugiego. Mozna rowniez kwiatami
przyozdobi¢ potmisek z faworkami.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.
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Miodowe pierniki

Skladniki:

400 g miodu
800 g maki

150 g margaryny lub masta

180 g cukru, 3 jajka

tyzka przyprawy do pieczenia

2 tyzki sody i szczypta soli

Sposob przygotowania:

Midd podgrzac razem z margaryng i cukrem, miesza¢ na matym
ogniu az do rozpuszczenia sie sktadnikéw (nie gotowac). Po
wystudzeniu dodac jajka, przyprawe do piernika, szczypte soli
i dobrze wymieszac drewniang tyzkg, nastepnie doda¢ make
wymieszang z solg. Zagniesc¢ ciasto i odstawi¢ na okoto 2 doby
w temperaturze pokojowej pod przykryciem. Po tym czasie ciasto
rozwatkowac i wycinac pierniki.

Przepis: Wanda Kuzyszyn, Przemkow



Swiateczny piernik babci Krysi

Skladniki:

Ciasto: 1,75 szklanki maki pszennej

0,5 szklanki cukru, 200 g ptynnego miodu

125 g masta, 3 jajka, 3 czubate tyzki Smietany 187%

1,5 tyzki przypraw korzennych, 1,5 tyzeczki sody

oczyszczonej, stoik powidet sliwkowych

Przetozenie: 200 g widrek kokosowych, 200 g cukru

400 ml Smietany 30%, 150 g masta

Polewa czekoladowa: 120 g gorzkiej lub mlecznej

czekolady, 100 ml Smietany 30%

Sposob przygotowania:

Masto utrzec z cukrem na puszystg mase, nadal ucierajgc kolejno
dodawac zdéttka jedno po drugim. Nastepnie porcjami dodawac miod
oraz make wymieszang wczesnigj z przyprawami i sodg 0czyszczona.
Biatka ubi¢ na sztywno i delikatnie dodac¢ do masy mieszajgc szpatutka.
Ciasto wyla¢ do wysmarowanej mastem i oproszonej maka blachy,
piec w temperaturze 165°C przez okoto 50-60 minut.

Przetozenie piernika: masto, Smietane i cukier podgrzac, do
powstate] masy dodac¢ wiorki kokosowe, wymieszac i chwile
gotowac. Upieczone ciasto ostudzi¢, podzieli¢ na dwie czesci.
Jedna posmarowac powidtami, na powidta potozyc¢ przygotowang
mase z widrkami, przykry¢ drugg czescig ciasta. Smietane kremowke
podgrza¢ w matym garnuszku. Zdjg¢ z palnika, dodac posiekang
czekolade, odstawic na 2 minuty. Po tym czasie wymieszac do
roztopienia czekolady i otrzymania gtadkiej polewy. Poczekac
do lekkiego zgestnienia. Wierzch polac rozpuszczong czekolada,
udekorowac wedle uznania.

Przepis: Magdalena Suszynska, gm. Chojnow



Piernik z marchwi

Skladniki:

500 g maki

szklanka cukru

400 g marchwi

tyzeczka sody, jajko

przyprawa do piernika

tyzka miodu

1/2 kostki margaryny

Sposob przygotowania:

Do maki dodac cukier, stopiong margaryne, startg na drobnej tarce
marchew, przyprawy piernikowe, jajko i wszystko to dobrze wyrobic
tyzkg. Mozna dodac tyzke miodu, ale nie jest to dodatek konieczny,
podnosi tylko smak ciasta. Blache normalnej wielkosci wysmarowac
mastem lub margaryng, wysypac obficie butkg tartg. Wytozy¢ ciasto
do blachy. Mozna po wierzchu posypac ciasto drobno posiekanymi
orzechami wtoskimi lub laskowymi. Wstawic ciasto do pieczenia
do bardzo stabo nagrzanego piekarnika. Piec okoto 50 minut do
1 godziny. Zbyt szybkie zrumienienie ciasta najczesciej prowadzi
do zakalca, dlatego tez trzeba pilnowac cieptoty pieca. Upieczone
ciasto po przestudzeniu wyjac z blachy, odparowac, a nastepnie
wtozyc¢ z powrotem do blachy, w ktorej sie piekto.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.



Buteczki wigilijne

Skladniki:
1 kg maki, 1 szklanka mleka
50 g drozdzy, 2-3 jajka
1 szklanka cukru

mielony mak, powidta sliwkowe

Sposob przygotowania:

Z maki, drozdzy, mleka i jajek wyrobi¢ dosc¢ geste ciasto
drozdzowe. Po wyrosnieciu wytozyc¢ na stolnice i rozwatkowac
na grubosc 4-5 mm. Wycinac¢ duzg szklankg krazki, ktore nalezy
nacig¢ w dwoch miejscach przy brzegach, na srodek natozyc
farsz sliwkowo-makowy i przeciggngc¢ jedno naciecie przez
drugie. Piec na ztoty kolor.

Przepis: Danuta Bronowicka, gm. Gromadka
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Miod pitny Trojniak

Skladniki:

3,5 | miodu wielokwiatowego

3,5 | pasteryzowanego soku z wisni

3,5 Ll wody

drozdze winiarskie — 1 szt.

pozywka dla drozdzy — 1 szt.

Sposob przygotowania:

Sok i wode podgrzac, rozpusci¢ w cieptym roztworze miod. Wlac
catosc¢ do gasiora, dodac drozdze winiarskie i pozywke. Gasiora
zakorkowac korkiem z rurkg fermentacyjng i fermentowac tak
dtugo, dopoki bedzie pojawiac sie piana. Nastepnie znad osadu zlac
midd pitny do drugiego ggsiora. Pozostawic na 4 lata, zeby dojrzat
i potem rozlac¢ do butelek. Zakorkowac.

Przepis: Anna i Jozef Myskow, Mitosna
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Hiszpanska jajecznica po chiopsku

Skladniki:

2 dos¢ duze ziemniaki

cebula

4-5 tyzek oleju

6 jajek, sol

Sposob przygotowania:

Obrane ziemniaki pokroi¢ w bardzo cienkie plastry, wtozy¢ na
3-4 min do wrzgcej wody, odcedzi¢. Na ttuszczu podsmazyc¢ bez
rumienienia cebule pokrojong w drobng kostke. Do podsmazonej
cebuli doda¢ obgotowane ziemniaki i mieszajgc usmazyc¢ do
miekkosci. W miseczce rozmieszac jajka z solg, wtozy¢ usmazone
ziemniaki z cebulg, wymieszac i powtdrnie wtozyc na patelnie do
usmazenia. Smazyc tak jak smazy sie omlety. Usmazony lub na
krotko wstawiony do pieca dla sciecia sie jaj omlet podzieli¢ na
4 czesci. Smaczne danie na kolacje.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.
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Kulki z burakow z chrzanem

Skiadniki:

1 kg burakow

tyzka Swiezo startego chrzanu

pot szklanki octu winnego

lub odpowiednia ilos¢ kwasu cytrynowego

sol, cukier, szczypta kminku

Sposob przygotowania:

Buraki ugotowac w skorkach, wystudzi¢, obrac. tyzeczkg do
drgzenia z wiekszych burakow wydrgzyc¢ kulki, a mniejsze
mozna pokraja¢ w czastki, jak kroi sie pomarancze. Skrawki
burakow wykorzystac¢ na barszcz lub buraczki na gorgco. tadnie
uformowane kulki czy czgstki obsypac swiezo startym chrzanem,
solg, cukrem, kminkiem, utozyc¢ w stoju i zala¢ doprawionym do
smaku octem winnym lub rozpuszczonym w przegotowanej
wodzie kwasem cytrynowym. Podawac jako dodatek do wszystkich
Swigtecznych dan miesnych.

Przepis pochodzi z czasopisma ,Gospodyni” publikowanego na
tamach czasopism w latach 80. XX wieku.



Heringkekiel (pasta Sledziowa)

Skiadniki:

300 g niesolonych ptatow Sledziowych

300 g wedzonej stoniny

sol i pieprz
Sposob przygotowania:

Sledzie i stonine przekreci¢ przez maszynke, dobrze wymieszac.
Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Podawac jako dodatek do
chleba.

Przepis: Jerzy Swierszcz, Gromadka

Jajecznica wielkanocna

Skladniki:

6 jaj, 100 g szynki, 100 g boczku wedzonego

peto kietbasy swojskiej, 2 tyzki smalcu

3 tyzki Swiezo startego chrzanu, sol i pieprz

Sposob przygotowania:

Ugotowane na twardo jajka pokroi¢ w grubg kostke. Wedliny
pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki wtozy¢ do rondla, wymieszac
I smazyc¢ przez okoto 15 min. Dodac chrzan, soli pieprz.

Przepis pochodzi z okolic Buczacza na Kresach Wschodnich.
Potrawa przyrzgdzana byta jako danie gtowne wytgcznie
w okresie Wielkiej Nocy.

Przepis: Tadeusz Hatabura, Chocianow
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