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Swicta Bozego Narodzenia sg szczegélnym czasem w kazdym domu na
Podkarpaciu. Wtedy to wlasnie najblizsza rodzina spotyka si¢ przy picknie
udekorowanym i suto zastawionym stole. Oddajac w Paristwa rece ta publi-
kacje pragniemy aby niektére chociaz z prezentowanych w niej potraw miaty
okazje zagosci¢ na wigilijnym stole.

Kolejna ksigzka z cyklu ,Swigteczne smaki cz. IT Bozonarodzeniowe sma-
ki” jest zbiorem wielu wspanialych przepiséw kulinarnych wykonywanych

i sprawdzonych przez Panie z K61 Gospodyni Wiejskich z obszaru Lokalnej
Grupy Dzialania ,LIWOCZ”.

Kuchnia od wiekéw odgrywala ogromna role w promocji kazdego regionu,
gléwnie ze wzgledu na wyjatkowy charakter typowych dla danego obszaru
produktéw zywnosciowych i potraw. Tradycyjna kuchnia ludowa odznaczata
si¢ nie tylko prostym zestawieniem produktéw, ale takze nieduzym stopniem
ich przetworzenia. W potrawach ludowych wykorzystywano wylacznie lokal-
ne surowce, tym samym przyczyniajac si¢ do rozwoju rolnictwa, a z uplywem
lat — atrakcyjnosci turystycznej regionéw. Dawna kuchnia polska, zwana dzi§
staropolska i regionalng, slynie w innych krajach ze swych waloréw smako-
wych i dobrego podania.

Najstarsze potrawy dzieki temu, ze byly przekazywane z pokolenia na
pokolenie — obecnie s3 doskonalym ambasadorem gmin czy miejscowosci,
bowiem ukazuja najcenniejsze smaki mijajacych dekad. Pamietajac, ze dzie-
dzictwo kulinarne odgrywa dzi§ niezwykle wazna rol¢ w promocji kazdego
regionu, oddajemy w Paristwa rece ilustrowang publikacje ,Bozonarodze-
niowe smaki”. Stanowi ona zbidr najciekawszych, starannie dobranych tra-
dycyjnych potraw wywodzacych si¢ z przepiséw Kot Gospodyn Wiejskich
z obszaru pigciu gmin wchodzacych w sklad Lokalnej Grupy Dziatania tj.
Gminy Brzyska, Brzostek, Jodtowa, Pilzno i Skotyszyn. Opracowanie zawie-
ra przepisy, ktére od pokolen sa wykorzystywane przez mieszkaricéw obszaru
LGD, cenigcych sobie dobra, tradycyjna kuchnig, jak réwniez tych weiaz po-
szukujacych smacznych i oryginalnych kulinarnych rozwigzan.

Zapraszamy Panistwa na niezwyklg uczte dla oczu i podniebienia. Wyraza-
my nadzieje, iz niniejsza publikacja bedzie dla Paristwa nie tylko inspiracja do
odkrywania smakéw z dziejéw naszych przodkéw, ale takze przyczyni sie do
zachowania dziedzictwa kulinarnego naszego regionu.

Serdecznie polecamy!




Sktadniki:
o 1 kg borowikéw

Wykonanie:
Ugotowanie w osolonej wodzie,
odcedzié.

Sktadniki zalewa:
o 3-4 cebule

o 3 lyzki przecieru pomidorowego

o Y5 szkl. wody
o Y5 szkl. oleju
e 1 szkl. octu
« S9l, cukier, pieprz do smaku
o Liscie laurowe
o Ziele angielskie
Wykonanie:
Cebule pokroi¢ i zeszkli¢ na oleju. Z wody, octu i przecieru ugotowac za-

lewe, doda¢ cebule i doprawi¢ do smaku, da¢ ugotowane grzyby, gotowaé
jeszcze przez 5-7 min.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”




7% GALARETA Z KURCZAKA

Skladniki:

e 1 kurczak

e 21wody

e 2 marchewki

e 1 pietruszka

o Kawalek selera

« Sol

o Pieprz

o Vegeta

o 3 lyzki zelatyny
Wykonanie:
Kurczaka pokroi¢ ugotowac z jarzynami do migkkosci. Odcedzi¢, mieso,
obra¢ ze skéry i pokroi¢. Na dno formy da¢ zielong pietruszke, troszke
groszku konserwowego, pokrojong marchewke, nastepnie mieso z kur-

czaka. Wszystko zala¢ wywarem wymieszanym z 3 lyzkami zelatyny,

wystudzi¢. Podawa¢ na zimno.

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]

7% KARPW GALARECIE

Sktadniki:
o 1 karp okolo 1 kg

o Wiloszczyzna

bez kapusty
o 2 lyzki zelatyny
o 4 ziarenka ziela
angielskiego
o 2 listki laurowe
o Y cytryny
o Sol
o Pieprz
 Natka pietruszki
o 2 cecbule

Wykonanie:

Wihoszczyzne obieramy, myjemy i kroimy na kawatki. Cebule opiekamy
nad plomieniem. Warzywa zalewamy 1 % litra wody, dodajemy przypra-
wy, solimy do smaku. Gotujemy wywar. Gdy warzywa zmigkna, odce-
dzamy. Marchewke odkladamy do dekoracji.

Do wywaru wkladamy karpia, pokrojonego w dzwonki, gotujemy oko-
to 15 min. Usuwamy osci z ryby. Zelatyne moczymy w zimnej wodzie
i rozpuszczamy w cieplym wywarze. Dodajemy szczypte cukru i sok
z cytryny. Karpia uktadamy na p6imisku, zalewamy galaretka. Dekoruje-
my i wkiadamy do lodéwki.

STOWARZYSZENIE ,ZAWISEOCZE PILZNIENSKIE” W MOKRZCU




;’E KARP W SMIETANIE NA ZIMNO

Sktadniki:
o 1% kg karpia
o 1 litr 30% $mietany
e 1 cebula
o Kilka ziaren ziela angielskiego
o 1 lis¢ laurowy
« Sol
o Vegeta do smaku

Wykonanie:

Karpia sprawiamy: oczyszczamy z lusek, glowe odcinamy, usuwamy
wnetrznosci. Rybe myjemy, osuszamy, solimy ze wszystkich stron i wsta-
wiamy na noc do lodéwki. W garnku zagotowujemy wodg, zanurzamy
rybe na kilka sekund i odsgczamy. W duzym rondlu na malym ogniu
zagotowujemy $mietane z cebulg i przyprawami. Gdy troche odparuje,
wkladamy rybe tak, by cata byla zanurzona i gotujemy do migkkosci.
Rybe delikatnie wyjmujemy na péImisek, Smietang jeszcze chwile gotu-
jemy, aby zgestniata. Karpia polewamy ciepla smietang, a gdy ostygnie,
wstawiamy do lodéwki. Podajemy na zimno. Do $§mietany mozemy do-
da¢ troche¢ namoczonej zelatyny.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD

;42 KOMPOT WIGILIJNY

Skladniki:
« 10 dkg suszonych jablek
10 dkg suszonych gruszek
10 dkg suszonych sliwek
o 8-10 gozdzikéw
o Kawatek laski cynamonu
o Cukier do smaku
o Skorka otarta z 1 cytryny lub pomaranczy
Wykonanie:
Owoce doktadnie umy¢, zala¢ zimng przegotowang woda na kilka go-
dzin lub na noc. Ugotowaé w tej samej wodzie z dodatkiem gozdzikéw,

cynamonu i otartej skérki z cytryny. Pod koniec gotowania doslodzi¢ do
smaku.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA




7% PASZTET DZWONOWSKI

Skladniki ciasto:
o 25 dkg maki
o 11lyzeczka soli
o 15 dkg masta
o 1 szkl. kwasnej Smietany
e 1jajko
Z podanych sktadnikéw zarobi¢ ciasto.
Skladniki farsz:
e 70 dkg zmielonej karkéwki
30 dkg pieczarek
e 1 cebula
* 1jajko
o 10 dkg sera
Wykonanie:
Cebule podsmazy¢, migso i pieczarki pokrojone w grubg kostke udusi¢
osobno i doda¢ do cebuli. Mozna doda¢ do farszu zielong pietruszke,
surowe jajko, pieprz, s6l. Gotowe ciasto rozwalkowa¢, na srodku nakta-

da¢ paseczkami farsz, na bokach ciasta zrobi¢ paseczki i sklejac je na
przemian do $rodka. Piec w piekarniku w 180°C.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH DZWONOWA

7% RYBA

Skladniki:
» 600 g ptatéw rybnych
e 1cytryna
Platy rybne osuszy¢ i skropi¢ sokiem z cytryny.
Skladniki panierki:
e 1jajko
2 tyzki maki
Y5 szkl. piwa

Wegeta do smaku

30 dkg sera zéltego

Wykonanie:

Jajko roztrzepa¢, doda¢ make, piwo i vegete. Ser z6lty zetrzeé na grubych
oczkach. Platy rybne macza¢ w przygotowanej panierce i obtacza¢ w se-
rze. Nastepnie wrzuci¢ na rozgrzany olej i smazy¢ na zloty kolor.

KOO GOSPODYN WIEJSKICH LISOW




fi RYBA PO GRECKU

Skladniki:
e 600 g filetéw z ryby
80 ml oliwy z oliwek
e 2 marchewki
e 1 pietruszka
o Y selera
e 2 cebule
e Sokz1 cytryny
o Sol
o Cukier

e 50 g koncentratu pomidorowego

o Pieprz
Wykonanie:

Filety optuka¢, a nastgpnie pokroi¢ na kawaltki diugosci 4 cm. 60 ml
oliwy dobrze rozgrza¢ na patelni i usmazy¢ na niej rybe z obu stron na
rumiano. Dopiero wtedy posoli¢.

Warzywa dokladnie umy¢ i obra¢. Cebule pokroi¢ na pétplasterki. Mar-
chewke, pietruszke i seler zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.

Pokrojone warzywa usmazy¢ na reszcie oliwy z oliwek. Nastepnie zalaé
100 ml wody, doda¢ koncentrat pomidorowy i dusi¢ ok. 10 min. Ca-
to$¢ doprawic sola, pieprzem, cukrem i sokiem wycisnigtym z 1 cytryny.
W dos¢ duzym naczyniu szklanym lub plastikowym ulozy¢ filety, na nie
ulozy¢ usmazone warzywa i calo$¢ schiodzic.

KOEO GOSPODYN KEODAWA

7% RYBA PO KROLEWSKU

Skladniki:

o 1 kg platéw rybnych
1 kg cebuli
o 2 lyzki maki pszennej
o 2-3jajka
o 1 szkl. oleju
o 4-5 tyzek bulki tartej
o Olej
o Pieprz
« Sol

Wykonanie:
Platy rybne pokroi¢ na czgsci, lekko posoli¢ i popieprzy¢. Panierowaé
w mace, roztrzepanych jajach i bulce tartej. Usmazy¢ z obu stron. Cebule
pokroi¢ i poddusi¢ na oleju.
Skladniki na zalewe:

o 2 szkl. wody
Y5 szKkl. octu

1 plaska tyzka soli

1 ptaska tyzka cukru

o 11lyzka przecieru

Wykonanie:

Skladniki zalewy zagotowaé. Doda¢ podduszong cebule i calo$¢ jeszeze
gotowa¢ przez ok. 5 min, przestudzié.

Na pétmisku rybe ulozy¢ warstwowo na przemian z cebulg. Wierzch po-
la¢ zalews. Podawac z pieczywem jako samodzielng przekaske na zimno.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”



7% RYBAW GALARECIE

Sktadniki:

e Ryba

e Sokz cytryny

o 3-4 kostki rosotowe
o Zelatyna

e Marchewka

¢ 1jajko

o Groszek

Wykonanie:

Rybe posypac Vegeta, skropi¢ cytryng i usmazyc.

Zalewa:

Kostki rosotowe lub wywar z ryby gotowanej doda¢ zelatyne nie gotowac
i dobrze wymieszaé, wezesniej ugotowaé do dekoracji marchewke, jajko,
groszek. Uktadamy krojone jajko, marchewke, groszek i rybe, zalewamy
bulionem, na wierzch ktadziemy cytryne pokrojona w plastry.

KOE0O GOSPODYN WIEJSKICH LISOW

1’} RYBA W WARZYWACH

Sktadniki:
o Y kg filetéw rybnych
o 2 kostki rosotowe
e 2 cebule
o % szklanki oleju

« 1 koncentrat
pomidorowy maty

o Marchew
o Pietruszka

e Por

o Sok z % cytryny
o S6l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Zagotowa¢ wode z 2 kostkami rosolowymi — wlozy¢ rybe (zeby przy-
kryto). Gotowa¢ 15-20 minut. Odcedzi¢. Zamiast gotowa¢ mozna rybe
usmazy¢ w panierce. Warzywa zetrze¢ na tarce, pora i cebule pokroi¢ —
da¢ do rondla, zala¢ olejem. Dusi¢ na malym ogniu, mieszajac, aby si¢
nie przypalito. Kiedy jarzyny beda migkkie doda¢ do nich koncentrat
pomidorowy rozprowadzony w ¥2 szklanki wody. Dusi¢ razem jeszcze
okoto 10 minut. Popieprzy¢ i posoli¢ do smaku, da¢ szczypte cukru.
Uktada¢ warstwami najpierw ryba, na to jarzyny — skropi¢ sokiem z cy-
tryny. Potem nastepne warstwy. Na wierzchu musza pozosta¢ jarzyny.
Mozna je$¢ zaréwno na goraco jak i wystudzone.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”



ﬁ RYBA Z ANANASEM

Sktadniki:
o 1 kg ryby (filet)
e 3 duze cebule
e 1 ketchup pikantny

e 1 puszka ananasa

Wykonanie:

Rybe posoli¢, przetozy¢ cebulg dzieri wezesniej. Usmazy¢, otoczy¢ w jaj-
ku i mace. Cebule pokrojong w kostke zeszkli¢ w malej ilosci oleju, dodaé
tez ta ktéra byla przetozona ryba. Ananasa pokroi¢ w kostke doda¢ do
cebuli i chwile prazy¢. Doda¢ ketchup i troszke soku z ananasa. Przekta-

daé¢ warstwami.
STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA®

’% SLEDZ W MAJONEZIE

Sktadniki:
o 3-4 ogorki
e 1 stoiczek grzybéw
marynowanych
e 1 cebula
e szczypta pieprzu

e 2-3 lyzki majonezu

o V3 szkl. Smietany
o 40-50 dkg ptatéw sledziowych
o Ogorki konserwowe
Wykonanie:
Pokroi¢ drobno ogérki, grzyby, cebule, dodaé pieprz, majonez, smietane.
Pokrojone sledzie zala¢ przygotowanym sosem.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”

7% RYDZE PO CYGANSKU

Skladniki:
o 3 kg rydzy
e 12 cebul
2 przeciery pomidorowe
1 Y szkl. octu 5%
1 % szkl. wody
1 Y2 szkl. oleju

10 ziaren ziela angielskiego

8 lisci laurowych

7 lyzeczek cukru
o 3 lyzeczki soli

Wykonanie:

Rydze oczysci¢. Gotowaé 10 minut w osolonej wodzie. Cebule pokroi¢
w talarki i zeszkli¢ na oleju. Do cebuli dodac reszte sktadnikéw. Podlaé
woda i dusi¢ 10-15 minut. Nast¢pnie nalozy¢ do sloikéw i pasteryzowac.
W wydaniu salatkowym rydze nalezy pokroi¢ w paski.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”



7% SAELATKA WARSTWOWA SLEDZIOWA

Skladniki:

o 1 sloik §ledzi marynowanych

e 2 cebule

e 3 ziemniaki

e 4 buraki ¢wiktowe

e 5 jaj ugotowanych na twardo

« Majonez

o Sol

o Pieprz

o Cukier
Wykonanie:
Sledzie pokroi¢ w kostke ulozy¢ na dno salaterki. Na sledzie ktadziemy
cebule pokrojong w kostke, warstwe solimy i pieprzymy do smaku. Na-
stepnie kladziemy ziemniaki pokrojone w kostke, przyprawiamy dajac na
nie cz¢$¢ majonezu ze $mietang. Nastepnie kladziemy buraki ¢wiktowe
(réwniez solimy i pieprzymy) na buraki zetrze¢ jajko na tarce o grubych
oczkach, przyprawiamy, zalewamy pozostalym majonezem.

STOWARZYSZENIE ,ZAWISEOCZE PILZNIENSKIE” W MOKRZCU

7% SLEDZ PO KROLEWSKU

Sktadniki:

o Y5 kg sledzi w zalewie octowej

0,3 kg pieczarek marynowanych

0,2 kg cebuli podsmazonej i ostudzonej

2 lyzki koncentratu pomidorowego
o 6 lyzek ketchupu
Wykonanie:
Sledzie i pieczarki pokroi¢ w duza kostke, doda¢ cebule pokrojong
w potkrazki podsmazong i ostudzong. Wszystkie sktadniki wymieszac.

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]




ﬁ BARSZCZ CZERWONY
Sktadniki:

o Buraki ¢wiklowe
o S¢l

e Pieprz

o Czosnek

o Lis¢ laurowy

o Przyprawy

. I |

‘&’ .

Buraki obrane i pokrojone zala¢ kilka dni wczesniej goraca woda, dodaé
s6l, pieprz, czosnek, lis¢ laurowy pozostawi¢ do uduszenia. Ugotowaé
ros6t — zala¢ ukiszong zalewa przyprawi¢ do smaku wedtug uznania (sél,
maga, pieprz). Wszystkie skladniki Iaczymy razem i gotujemy, dopra-

wiamy do smaku.

Wykonanie:

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”

5:_% ZUPA GROCHOWA

Skladniki: ﬁ'
o Groch luskany |
o Kminek |
o 2 liscie laurowe ;

e 2 ziarna ziela angielskiego

10 ziarenek pieprzu
o Vegeta ’
o Maga

o Grzyby suszone wezesniej ugotowane

Wykonanie:
Groch zalewamy na noc. Eaczymy razem i gotujemy, doprawiamy do
smaku.

KO£0 GOSPODYN WIEJSKICH LISOW




7% BARSZCZ WIGILIJNY

Skladniki:
o 1% litra wywaru warzywno-grzybowego
e 4 buraki ¢wikiowe
e 1 litra zakwasu buraczanego
10 dkg suszonych prawdziwkéw
6 ziaren pieprzu I :
e 4 ziarna ziela u - .
angielskiego e
o Lis¢ laurowy
« Sol
o Pieprz
o Cukier
e Sok z cytryny

o Majeranek

Wykonanie:

Grzybki moczymy w wodzie przez 2 godz. potem gotujemy do miekko-
$ci. Buraki obieramy i §cieramy na tarce o duzych oczkach. Do wrzacego
wywaru dodajemy przyprawy i utarte buraki, chwile gotujemy. Wywar
przecedzamy i dolewamy do niego wywar z grzybéw oraz zakwas bu-
raczany. Doprawiamy solg, pieprzem, szczypta cukru, sokiem z cytryny
i majerankiem.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

’%X GRZYBOWA Z EAZANKAMI

Skladniki:

e 4 dkg suszonych grzybéw

e 1 srednia marchew

e 1 $rednia pietruszka

e 1 maly kawalek selera

e 20 dkg tazanek

e 1 tyzka drobno posiekanego koperku

o Maslo

 S0l, pieprz
Wykonanie:
Namoczone dzienn wczesniej grzyby ugotowal i pokroi¢ w paseczki.
Marchew, pietruszke, seler obra¢ i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.
Poddusi¢ na masle i doda¢ okoto 2 ¥2 — 3 litry wody. Lazanki ugotowac
i odcedzi¢. Do gotujacego wywaru dodac grzyby, fazanki i koperek. Do-

prawi¢ do smaku.

KOEO GOSPODYN KEODAWA




/2 USZKA DO BARSZCZU

Skladniki:
o 3 szkl. maki
e 1jajko
« Sol
Farsz:
o 10 dkg suszonych grzybéw
e 2 1lyzki masta

o 1 cebula

Bulka tarta do zaggszczenia
farszu

Wykonanie:

Zalewamy grzyby letnig przegotowang wodg i odstawiamy na 2 godz.
gotujemy do miekkosci w tej samej wodzie. Po ostudzeniu bardzo drob-
no sickamy. Bardzo drobno pokrojong cebule dusimy na masle, dodaje-
my posiekane grzyby, solimy i doprawiamy do smaku.

7 maki, jajka, soli i goracej wody zagniatamy ciasto. Rozwatkujemy na
cienki placek z ktérego wykrawamy kwadraty 5x5 cm. Naktadamy farsz

i lepimy uszka.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

' ZUREK LISOWSKI

Sktadniki:

Pokruszone i ugotowane grzyby suszone
Ziele angielskie

Lis¢ laurowy

Czosnek

Vegeta, s6l, pieprz

Kostki rosolowe

Zakwas

Maka do zaggszczenia

Wykonanie:
Woszystkie skiadniki zala¢ woda i gotowaé. Nastepnie dodaé¢ zakwas
z maka, zamiesza¢ i dalej gotowac.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH LISOW




= m

DANIA GL

OWNE

7% KASZA ZE SLIWAMI

Sktadniki:
o Y5 kg kaszy
30 dkg sliwek suszonych
o 10 dkg ttuszczu (masto)
e Sol
o Pieprz
o Cukier

Wykonanie:

Kasze wypluka¢, zala¢ woda, dodaé tluszcz i gotowaé do migkkosci.
W osobnym naczyniu pogotowaé chwile sliwki, gdy beda migkkie wlaé
razem z wodg do ugotowanej kaszy. Chwile jeszcze pogotowaé do roz-
gotowania §liwek. Doprawi¢ do smaku.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

ij}s FASOLA Z SUSZEM OWOCOWYM

Skladniki:
» Y kg sliwek suszonych
(bezpestkowych)
o 1 kg fasoli ,Jasiek”
o 11lyzka masta
o 2-3 lyzki $mietany
o Vegeta

Wykonanie:
Fasolke namoczy¢ dzieri wezesniej. Sliwki wyptukaé i zala¢ woda na
1 godzine. Fasolke ugotowac osobno i sliwki tez. Po ugotowaniu pola-
czy¢ i da¢ 1 tyzke masta, Vegete i zagesci¢ samg $mietana.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA



_.3 GOLABKI WIGILIJNE PO BRZOSTECKU

Skladniki:
e 1 kapusta
3 woreczki kaszy gryczanej
(ugotowanej)
* 5 jajek ugotowanych
na twardo (zetrzeé na tarce)

e 3 cebule drobno posiekane
i usmazone na masle

e 50 dkg pieczarek pokroi¢
i poddusi¢
Wykonanie:
Wszystko razem wymieszaé, przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem, ulu-
biona przyprawa np. Vegeta. Zawija¢ golabki w obgotowane wczesniej
liscie kapusty i zapieka¢ w piekarniku do zrumienienia.

KOEO GOSPODYN BRZOSTEK

"% GROCH NA GESTO

Skladniki:

e 50 dkg tuskanego grochu

o 1 kostka masta

e 2 z3bki czosnku

o 1 marchew

e 1 cebula

e Szczypta soli

o Pieprz
Wykonanie:
Groch pluczemy, zalewamy woda na 24 godz., nastepnie gotujemy. Czo-
snek przeciskamy przez praske i z mastem dodajemy do grochu. Mar-
chew $cieramy na tarce i dodajemy. Doprawiamy solg i pieprzem, gotu-
jemy jeszcze 20 minut.

KOO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

’% GOEABKI Z KASZA

Skladniki:
o 1 kg kapusty

1 szkl. peczaku

5 dkg suszonych grzybéw (lub 20 dkg $wiezych)
1 cebula

2 szKkl. rosotu z kostki

Y5 szkl. $mietany 18 %

1 tyzka maki pszennej

3 tyzki margaryny
Sal
o Pieprz

Wykonanie:

Grzyby suszone oplukujemy, moczymy w wodzie, gotujemy w tej samej
wodzie, odsgczamy i sickamy. Surowe grzyby sickamy i smazymy. Peczak
gotujemy w osolonej wodzie z tyzka margaryny na pétmiekko.

Z kapusty wycinamy glab, gléwke gotujemy 5 minut i na pét godziny
pozostawiamy w goracej wodzie. Studzimy, oddzielamy liscie. Cebule
kroimy, smazymy. Peczak mieszamy z grzybami i cebulg, przyprawiamy.
Farsz naktadamy na liscie kapusty i zwijamy.

Golgbki ukladamy ciasno w rondlu, podlewamy rosolem i dusimy do
miekkosci. Smietanq mieszamy z maka i zaprawiamy gotowa potrawe.

KOEO GOSPODYN KEODAWA



’% GOEABKI Z KASZA GRYCZANA

Sktadniki:

1 kg kaszy gryczanej

25 dkg ryzu

10 dkg suszonych grzybéw
Olej Iniany

Vegeta

Czosnek

Pieprz

Sal

Cebula

2 gléwki swiezej kapusty

Wykonanie:

Ugotowaé osobno kaszg, osobno ryz, grzyby namoczy¢, ugotowaé. Ce-

bule zeszkli¢ na masle. Sktadniki polaczy¢, doprawi¢ do smaku.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”

’X KAPUSTA Z GROCHEM

Sktadniki:

« 1 kg kiszonej kapusty

35 dkg grochu

o Male opakowanie §mietany

« Sol

o Pieprz

o byzka masta
Wykonanie:
Groch moczymy 12 godzin. Gotujemy 1 godzing w tej samej wodzie.
Odcedzamy. Kapuste odciskamy, kroimy. Zalewamy wodg i gotujemy do
miekkosci. Wode odparowujemy. Z potowy grochu robimy puree, reszte
lekko rozdrabniamy. Puree przektadamy do kapusty. Na patelni¢ wlewa-
my $mietane i gotujemy, az zacznie si¢ lekko rumieni¢. Studzimy. Do-
dajemy do kapusty. Mieszamy z reszta grochu i maslem. Zagotowujemy.

KOEO GOSPODYN KEODAWA




7% KAPUSNIACZKI PIECZONE

Sktadniki ciasto:
o 1kg maki
o 10 dkg drozdzy
e 1 szkl. mleka
e 4jajka
e 1 kostka margaryny
o 2lyzki cukru
e Szczypta soli

Wykonanie ciasta:
Drozdze i cukier mieszamy z letnim mlekiem. Do maki wbijamy jajka,
wlewamy drozdze, mieszamy, dodajemy roztopiong i ostudzong marga-
ryng, s6l i wyrabiamy ciasto.
Skladniki farsz:

o 2 kg bialej kapusty

o 30 dkg pieczarek

e 2 cebule

« Sol

o Pieprz

e 3 lyzki smalcu
Wykonanie:
Kapuste na farsz pokroi¢ i ugotowac. Ostudzi¢, odsaczy¢ i zemle¢. Ce-
bule obra¢, pokroi¢ i usmazy¢ na zloty kolor. Wszystkie skiadniki na
farsz polaczy¢ i doprawié. Farsz podsmazy¢ i ostudzi¢. Rozwalkowujemy
ciasto, wykrawamy ksztait. Naktadamy farsz, zlepiamy, smarujemy roz-
trzepanym jajkiem i pieczemy okofo 30 minut w 180°C.

KOEO GOSPODYN KEODAWA

Z’E KASZA ZE SLIWAMI

Skladniki:
o Y5 kg kaszy

30 dkg sliwek suszonych
10 dkg ttuszczu

e Sl

o Pieprz

o Cukier

Wykonanie:

Kasze wyplukac i zala¢ wicksza iloscia wody, doda¢ ttuszcz i gotowaé
do migkkosci stale mieszajac i uzupelniajac wode. W osobnym naczyniu
pogotowac chwile sliwki. Gdy beda troche miekkie wlaé¢ razem z woda
do ugotowanej kaszy. Przyprawi¢ do smaku. Spozy¢ gdy jest cieple.

KOEO GOSPODYN KEODAWA




'S RYZOWE KROKIECIKI
Z MIESEM MIELONYM

Skladniki:
e 2 woreczki ryzu (20 dkg)
o % kg mielonego miesa
e 3 lyzki sera z6itego
o 2jajka
o Bulka tarta
e 1 cebula
o Sol
o Pieprz
o Vegeta
o Koperek lub przyprawa
do zapiekanek

Wykonanie:

Ryz dobrze rozgotowaé, ostudzi¢. Migso mielone usmazy¢ na oleju,
dobrze przyprawi¢ sole i pieprzem. Ryz wsypa¢ do miski, dodaé cale
jaja, usmazone migso mielone, starty na grubych oczkach ser z6ity, sdl,
pieprz, Vegete, troche przyprawy do zapiekanek lub koperek. Wymiesza¢
na jednolita mase. Nabiera¢ do reki farsz i formowaé krokieciki. Obto-
czy¢ w bulce tartej, obsmazy¢ na goracym oleju. Mozna przygotowac sos
grzybowy. Podawac z suréwka lub barszczem czerwonym.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH DZWONOWA

’% PIEROGI

Skladniki:
15 kg maki pszennej
e 1jajko
o Y plaskiej Iyzeczki soli
e Ok. 1 szKkl. letniej wody

Wykonanie ciasta:
Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ dobrze ciasto. Rozwatkowaé, wykra-
wac szklanka kétka, naktada¢ farsz, zlepi¢. Ugotowaé. Okrasi¢ mastem.

Farsz 1:
o 50 dkg sliwek kalifornijskich
Wykonanie:
Sliwki sparzy¢. Gotowym farszem nadziewaé pierogi.
Farsz 2:
o 1 kg $wiezej kapusty
o 2-3 dkg suszonych grzybéw

e 1 cebula

Ttuszcz
e Sol
o Pieprz
Wykonanie:

Grzyby oczysci¢, umy¢, namoczy¢ i zostawic na noc, po czym ugotowac,
odla¢ wodg i drobno pokroi¢ lub zemle¢ w maszynce. Kapuste oczyscic,
wymy¢, poszatkowaé i ugotowaé. Odcedzi¢ i odcisnaé. Cebule obraé,
pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢ na tluszczu. Grzyby, kapuste i cebule
wymiesza¢, doprawi¢ do smaku. Gotowym farszem nadziewaé pierogi.

KOEO GOSPODYN KEODAWA




_'i PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI

Skladniki ciasto:
o 40 dkg maki
o 2jajka
o 1 szkl. mleka
o Szczypta kurkumy
o Olej
Skladniki na farsz:
o 50 dkg kapusty kiszonej

o 5 dkg suszonych grzybéw

o 2 cebule

o 3 listki laurowe

o 3 lyzki masia

4 ziarenka pieprzu

e 4 ziarenka ziela angielskiego
« Sol

o Pieprz

Wykonanie:

Oplukane grzyby zala¢ szklanka wody i odstawi¢ na 5 godzin. Potem
ugotowa¢ do migkkosci. Po ostudzeniu wyja¢ z wywaru i posiekaé. Wy-
war zachowa¢. Kapuste drobno pokroi¢ zala¢ niewielka iloscia wody,
doda¢ wywar z grzybéw, listki laurowe, pieprz, ziele i gotowa¢ 40 mi-
nut. Posiekang cebule podsmazy¢ na masle. Razem z grzybami doda¢ do
kapusty. Gotowa¢ 25 minut (cala woda powinna odparowac). Doprawi¢
solg i pieprzem. Usung¢ ziarenka ziela, pieprzu, listki laurowe.

Z maki, soli i jajek oraz letniego mleka zagnies¢ elastyczne ciasto. Roz-
walkowad, szklanka wykrawac kota, da¢ na nie farsz, zlepi¢ brzegi. Goto-
wac w osolonej wodzie okolo minuty od wyplyniecia. Podawa¢ okraszo-
ne podsmazong na oleju cebulka lub podsmazone na patelni.

KOE0 GOSPODYN BRZOSTEK

Skladniki ciasto:
o 2 szkl. maki
e 1jajko
o 11lyzka oleju
o Y5 szkl. wody

Wykonanie:
Ciasto rozwatkowad,
wykrawa¢ krazki, naktada¢ przestudzony farsz i zlepi¢ pierogi.
Skladniki na farsz:

e 1 cebula

o 25 dkg miesa wieprzowego

1 kapusta

« Sol

o Pieprz
Wykonanie:
Cebule zeszkli¢ na oleju, doda¢ migso, przyprawy, sol, pieprz, poddusicé,
doda¢ drobno zeszatkowang kapuste i dusi¢ do migkkosci.
Skladniki na farsz do uszek:

e 1 cebula

o Y kg pieczarek

o Sol

o Pieprz

« Sol

o Pieprz
Wykonanie:
Zeszkli¢ cebule na masle, doda¢ rozdrobnione pieczarki — usmazy¢,
przyprawi¢ do smaku, przestudzi¢, naktada¢ na wykrojone krazki i zlepi¢
uszka.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”



;'E PRZEPIS NA KAPUSTE Z GROCHEM

Skladniki:
o 1 kg kiszonej kapusty
o 2 szkl. tuskanego grochu
e 2 cebule
10 dkg suszonych grzybéw
o 1 listek laurowy
o 3 ziarna ziela angielskiego
o 11lyzka kminku
o 3 lyzki klarowanego masta lub oleju
o S6l, pieprz

Wykonanie:

Groch zalewamy woda w garnku, w ktérym bedzie gotowany. Wody po-
winno by¢ trzy razy wigcej niz grochu. Odstawiamy na calg noc. Jesli
zdecydujemy sie doda¢ do kapusty z grochem grzyby, réwniez zalewa-
my je w osobnym naczyniu woda i moczymy. Nast¢pnego dnia kapu-
ste dwa razy pluczemy w zimnej wodzie i dokladnie odciskamy na sicie
lub durszlaku. Gotujemy groch w osolonej wodzie (w tej samej, w ktérej
si¢ moczyt) przez ok. 30 minut (w razie potrzeby dolewamy dodatkowa
wode; na 1 1 wody przypada 1 mata tyzeczka soli) do migkkosci. Jesli
checemy uzyska¢ bardzo gesta konsystencje kapusty z grochem, moze-
my rozgotowac groch na gtadka papke, uwazajac, zeby nie przypalit si¢
w garnku. W czasie gotowania grochu w drugim garnku gotujemy przez
ok. 30 minut zalang wrzatkiem kapuste, do ktérej opcjonalnie mozna
doda¢ listek laurowy i ziele angielskie. Jesli jest grubo poszatkowana,
mozna przed gotowaniem pokroi¢ ja na drobniejsze kawatki. Do goto-
wania kapusty mozna doda¢ zawinigta w gazg suchg kromke chleba na
zakwasie (pochlonie nadmiar nieprzyjemnego zapachu). Kiedy kapusta
i groch sie gotuja, na duzej, glebokiej patelni szklimy cebule na tluszczu.
Ugotowany groch odcedzamy, kapuste odciskamy na sicie lub durszlaku
i dodajemy do zeszklonej cebuli. Podsmazy¢ calos¢, mieszajac doprawia-
my sola, pieprzem mielonym, ziarnistym lub zmielonym kminkiem.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”

/X ROLADA Z KURCZAKA

Sktadniki:

o Kurczak (1% kg)

o 20 dkg pieczarek

20 dkg miesa mielonego

o Sol

o Pieprz

o Przyprawa do kurczaka

o 10 dkg margaryny
Wykonanie:
Pieczarki pokroi¢ i udusi¢. Wymiesza¢ z migsem mielonym. Doprawi¢
do smaku. Z kurczaka wyciagna¢ kosci, natrze¢ go przyprawami. Farsz
rozlozy¢ na miesie, zwina¢ w rulon, zwigzaé. Tak powstalg rolade zawi-

na¢ w folie aluminiows, polozy¢ na blaszke, podla¢ woda. Piec w temp.

220°C okolo 1 godziny.

KOEO GOSPODYN KEODAWA




ﬁ RYBA PO GRECKU

Sktadniki:
o 1kgryby
o 4 ltyzki maki
o Y cytryny
e 2 pory
« 2 pietruszki
e 6 marchewek
o 1 seler
e 3 cebule
e Olej

o 4 liscie laurowe

e 5 ziaren pieprzu

e 4 ziarna ziela angielskiego

» Maty koncentrat pomidorowy

L] Sél

o Pieprz
Wykonanie:
Marchew, pietruszke i seler obierz, zetrzyj na tarce, pory i cebule obierz
i pokréj w piérka. Na patelni rozgrzej olej wrzu¢ warzywa, koncen-
trat, ziele angielskie, liscie laurowe, s6l i pieprz, dus do migkkosci. Rybe
skrop sokiem z cytryny, posél, obtocz w mace, usmaz. W misce uléz
warstwe warzyw, na to rybe, przykryj warzywami. Udekoruj natka pie-
truszki i cytryna.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

ﬁTRADYCYJNA KAPUSTA WIGILIJNA
Z GROCHEM I BOROWIKAMI

Skladniki:

o 1 kg kiszonej kapusty

o Y kg grochu

o 10 grzybkéw (suszone borowiki)

o 10 dkg masta

o Vegeta

e 1 czosnek

e 1cebula

o Pieprz

e Olej Iniany

* 4 ziemniaki ugotowane — utluczone
Wykonanie:
Kapuste 2 razy odwazamy (zagotowujemy i odcedzamy) i gotujemy do-
dajac grzybki i przyprawy. Osobno gotujemy groch w wodzie, w ktorej
byl moczony dziert wezesniej. Dodajemy pod koniec gotowania kapusty

razem z ziemniakami. Cebul¢ dusimy na masle i dodajemy do kapusty.
Po ugotowaniu mascimy olejem Inianym.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”




’%X TRADYCYJNA KUTIA Z PSZENICA

Sktadniki:
o 20 dkg maku
o 15 dkg pszenicy
o 15 dkg miodu
o 1 litr mleka

o 1 kieliszek rumu

5 dkg kandyzowanych wisni

5 dkg kandyzowanej skérki pomarariczowe;j

5 dkg kandyzowanej skérki cytrynowej
5 dkg orzechéw wloskich

5 dkg migdaléw

o 5dkgfig

5 dkg rodzynek

o 5 dkg moreli

o Sok z pét cytryny
o Sok z pél pomarariczy

Wykonanie:

Oplukang pszenicg zala¢ niegazowang woda mineralng, przykry¢ i od-
stawi¢ na noc. Nastepnego dnia gotowa¢ na malerikim ogniu, az zmigk-
nie. Odsaczy¢ na sicie, ostudzi¢, mak oplukaé, zala¢ goracym mlekiem,
gotowa¢ 20 minut. Nastepnie doktadnie odsaczy¢ na sicie. Zemle¢ dwu-
krotnie. Bakalie posiekaé, zala¢ rumem, miodem. Doda¢ sok z cytryny
i pomarariczy. Kutie odstawi¢ na godzing do lodéwki. Wiozy¢ do salate-
rek i udekorowa¢ owocami.

KOEO GOSPODYN BRZOSTEK

;’&EWIGILIJNE GOLABKIZ GRZYBAMI

Skladniki:

e 1 kapusta

e 2-3 torebki ryzu

e 5 dkg suszonych grzybéw

e 2 érednie cebule

e 5 dkg masta

e 1jajko

o Sol

o Pieprz

o Grzybowy rosét z kostki
Wykonanie:
Kapuste oczysci¢, sparzy¢ i podzieli¢ na liscie. Grzyby dzieri wezesniej
zala¢ przegotowang woda, nastepnie ugotowaé i drobno posiekaé, wy-
war zachowal. Ryz ugotowaé w rosole z kostki. Cebule drobno posiekaé
i udusi¢ na masle. Ryz wymiesza¢ z cebula, grzybami, jajkiem doprawic
sola i pieprzem. Zawija¢ tradycyjne golabki, ulozy¢ ciasno w rondlu, zala¢
wywarem z grzybéw i rosotem, ugotowac. Podawac z sosem grzybowym.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA
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CIASTA

§CHOINKI

Sktadniki:

o 4jajka
4 lyzki cukru
4 tyzki maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzka goracej wody
Wykonanie:
Ubi¢ biatka na sztywno z cukrem. Stopniowo dodajemy zéltka, make

wymieszang z proszkiem do pieczenia. Nastepnie delikatnie mieszamy.
Na koricu dodajemy Iyzke wody.

Z papieru do pieczenia wycinamy kétka o srednicy okolo 15 cm i sktada-
my je w stozek, spinajac spinaczem biurowym. Tak przygotowane formy
wkiadamy czubkiem do dotu do szklanek zaroodpornych lub stoikéw,
nakladamy do papierowych form ciasto i pieczemy okolo 30 minut
w 180°C.

Upieczone choineczki pokrywamy masg i dowolnymi ozdobami.

KOEO GOSPODYN KEODAWA
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"% CIASTKA AMONIAKI

Sktadniki:
o 1 kg maki
o 1 szkl. cukru
o 3 zoltka
e 2 margaryny
o 3 lyzki amoniaku
o 3lyzki mleka
o 2 szkl. kwasnej $mietany

Wykonanie:

Amoniak rozpusci¢ w letnim mleku. Wszystkie sktadniki zarobié, wy-
krawac¢ ciastka rézne ksztalty, macza¢ w bialtku i cukrze, piec na ztoty
kolor.

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]

_;‘%PIERNIK 10-CIO DNIOWY

Skladniki:
o Y kg sztucznego miodu
o 1 szkl. cukru
o 10 dkg margaryny
o 75 dkg maki
o 3jajka
o Przyprawa do piernika
o 2 dkg sody oczyszczonej

Wykonanie:

"% CIASTKA KSIEZYCE

Sktadniki ciasta:
o 3 76ttka

1 cale jajo

e 1 margaryna

1 tyzka $mietany
1 tyzka kakao
2 lyzki cukru pudru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Zapach rumowy
o Maki ile zabierze

Wykonanie:

Zarobi¢ ciasto, rozwatkowa¢, wykrawaé szklanka ksi¢zyce. Upiec.
Utrze¢ cukier puder z kwaskiem i wrzaca woda. Po upieczeniu polu-
krowac.

Skladniki lukier:
o Y5 szkl. cukru pudru
o Szczypta kwasku
o Troszeczke wrzacej wody

Wykonanie:

Ucieraé, az bedzie szklisty i smarowac ciastka.

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]

Miéd, cukier, tluszcz roztopi¢. Po ostudzeniu doda¢ jajka, make przy-
prawe, sode, zarobic ciasto i pozostawi¢ na 10 dni. Upiec 4 placki, prze-
tozy¢ marmolada.

KO£0 GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD




/¥ CIASTKA PIERNICZKI

Skladniki:
o Y3 szkl. miodu pszczelego
o 3 szkl. maki
e 2 lyzki przyprawy do piernika
e 10 dkg masta
o 2jajka
e 1 szkl. cukru pudru

e 2 lyzeczki amoniaku

Wykonanie:

Stopi¢ miéd 1 wymiesza¢ z maka i przyprawa do piernika. Doda¢ ma-
slo, ostudzi¢. Przygotowang wczesniej mase wmieszaé z jajami i cukrem
pudrem. Doda¢ amoniak, wymiesza¢. Wylozy¢ ciasto na stolnice i wyro-
bi¢ rekoma. Gdyby ciasto bylo zbyt suche, mozna doda¢ $mietany, aby
uzyska¢ konsystencje ciasta makaronowego. Rozwatkowa¢ na grubos¢
ok. 5mm, wykroi¢ foremkami rézne ksztatty. Uklada¢ na blachach wy-
smarowanych tluszczem. Lekko zarumieni¢ w nagrzanym piekarniku.
Po upieczeniu polukrowac.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”

/X CIASTKA SEONECZKA

Sktadniki ciasteczka:

o 36 dkg maki

e 1 margaryna

o 3 z6ttka

o 3 lyzki $mietany
Sktadniki lukier

e 1 biatko

10 dkg cukru pudru

Wykonanie:

Make posieka¢ z margaryna, doda¢ zéltka, $mietane i zarobié ciasto.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD

/¥ CIASTO ZE SLIWKAMI

Skladniki:
e 6 bialek
o 6 7z6ltek
o Y2 kg sliwek
e 1 margaryna
1 budyn $mietankowy maly
e 1 cukier waniliowy
e 1 szkl. cukru
o 2 szkl. maki

e 2 lyzeczki proszku do pieczenia

Wykonanie:

Wszystkie skiadniki ucieramy. Piang¢ z 6 bialek dodajemy na koricu.

Wykiadamy na blache i dajemy sliwki.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD.



"% CIASTO Z BEZAMI

Skladniki:
o 8jajek
o 1% szkl. cukru
o 2 szkl. maki
e 1 margaryna
o 2-3 lyzki kakao
o Mate opakowanie
proszku do pieczenia

Wykonanie:

Margaryne stopi¢. Bialka ubi¢ na sztywng piang i nie przerywajac ubi-
jania, dodawa¢ po jednym z6ttku. Nastepnie caly czas mieszajac, doda-
wac na przemian make wymieszang z proszkiem do pieczenia i goracy
tluszcz. Gotowe ciasto przelozy¢ do przygotowanej formy i piec okoto
30-40 minut w temperaturze 180°C.

Skladniki na mase:
e 1 margaryna
o 3 lyzki kawy rozpuszczalne;
o 2 lyzki kakao
e 1 szkl. cukru

Wykonanie:

Do rondelka wla¢ % szklanki wody, doda¢ kawe, kakao oraz cukier

i mieszajac ugotowac syrop. Odstawi¢ do wystygniecia. Margaryne
utrze¢ na puch i nie przerywajac ucierania dodawac¢ zimny syrop.
Dodatkowo: 2 paczuszki matych bez.

Wystudzone ciasto przekroi¢ na dwa blaty. Na pierwszy placek wylozy¢
cze$¢ masy, wyréwnac powierzchnie i ulozy¢ bezy. Nastepnie wylozy¢
pozostala mase i polozy¢ drugi blat ciasta.

KOEO GOSPODYN KEODAWA

"2 CYNAMONOWIEC

Skladniki:

o 1 szkl. maki

o 4jaja

e 3 lyzki powidla sliwkowego

e 3 lyzeczki cynamonu

o 1 lyzeczka sody

o Y szKkl. cukru

o Y szkl. oleju
Wykonanie:
Mieszamy jaja, cukier, make, sodg i olej. Miksujemy, az pojawig si¢ pe-
cherzyki powietrza. Wsypujemy cynamon, dodajemy powidla i miksu-
jemy. Wlewamy do wylozonej pergaminem blachy, wygtadzamy i pie-
czemy okolo 50 minut w temperaturze 180°C. Potem pieczemy drugi
placek z tych samych sktadnikéw.
Skladniki na mase:

o %1 mleka

o 2 lyzki maki pszennej

o 2 lyzki budyniu $mietankowego

e 1 margaryna
Wykonanie:
Pét szklanki mleka mieszamy z budyniem i maka. Reszt¢ mleka gotu-
jemy. Mieszajac powoli wlewamy budy1 i chwile gotujemy. Margaryne
ucieramy z cukrem i porcjami dajemy wystudzony budyn.

STOWARZYSZENIE ,ZAWISEOCZE PILZNIENSKIE” W MOKRZCU



Z’E CYTRYNOWE POLKSIEZYCE

Skladniki na ciasto:
e 20 dkg margaryny
o 20 dkg cukru pudru
25 dkg maki krupczatki
o 11lyzka proszku do pieczenia
o 2 cytryny
o 4jajka
e 5 dkg orzechéw wloskich
Wykonanie:

Margaryne, cukier, z6itka utrzeé¢, doda¢ wycisniety sok i skorke z cytry-
ny, doda¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia oraz piang — de-
likatnie wymiesza¢. Piec w temperaturze ok. 180-200°C 30 minut. Na
upieczony placek wyla¢ lukier, posypa¢ orzechami i szklanka wykrawa¢
polksiezyce.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”

Z’E MAKOWIEC

Sktadniki na ciasto:
e 50 dkg maki

5 dkg drozdzy

1 szkl. mleka

6 zottek

1 szkl. cukru

10 dkg masta

o 1 cukier waniliowy

Skladniki na mase:
o 25 dkg maku
o % szkl. cukru
o 11lyzka miodu
o 3 biatka
o Olej migdatowy

¢ Dowolne bakalie

Wykonanie:

Masto roztapiamy, studzimy. Drozdze rozpuszczamy w malej ilosci cie-
plego mleka ze szczypta cukru. Wlewamy do maki zéttka, miksujemy
z cukrami. Pod koniec wlewamy mleko. Mieszamy z maka i rozczynem.
Wyrabiamy ciasto, dodajac masto. Odstawiamy do wyros$nigcia.

Mak sparzy¢, odcedzié, 3-krotnie zmieli¢. Biatka ubi¢ na sztywno, wy-
miesza¢ z masg makows, doda¢ olejek, miéd i bakalie.

Ciasto podzieli¢ na 2 czgdci, rozwalkowaé posmarowaé¢ masg makowa.
Zwina¢ w ciasny rulon. Wkiadamy do kekséwek, odstawi¢ do wyrosnie-
cia. Pieczemy 45 min.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA



’X MAKOWIEC DROZDZOWY ’£ MAKOWIEC W CIESCIE DROZDZOWYM

Skladniki na ciasto: Skladniki na ciasto:
o 25 dkg maki e 50 dkg maki
o 2 76ltka e 1 margaryna ’
o Y% kostki roztopionego o 3 dkg drozdzy
masta . 1jajo
e 2lyzki cukru e 3 z6ltka

o 5 dkg drozdzy

o 10 dkg cukru
o % szkl. letniego mleka

Wykonanie:

Wykonanie:

Zarobi¢ ciasto i zostawi¢ do wyroéniecia.
Drozdze rozrobi¢ z cukrem, doda¢ mleko — wymiesza¢, dodac¢ z61tka,

Skladniki na mase:

make, roztopione masto i dobrze wyrobié. Ciasto ma by¢ miekkie i pu-
o 25 dkg maku

szyste. Zostawi¢ do wyro$nigcia. Rozwatkowaé na prostokat i nalozy¢

farsz makowy. o 2 76ttka
Skladniki farszu makowego: * 1jajo )
. 25 dkg maku e 3 dkg bakalu
o 10 dkg cukru e 2 szKkl. cukru pudru
e 2 biatka ubite o 1 tyzka maki kartoflanej
o Bakalie o 11lyzka maki pszennej
° Zapach mlgdalowy e 3 1y2k1 butki tartej
Wykonanie: Wykonanie:
Mak ugotowacé i zmieli¢ dwa razy. Nastepnie doda¢ cukier, bakalie, piang Mak zmieli¢ dwukrotnie. Dodaé¢ pozostale sktadniki, wymiesza¢ razem.
ubita z biatek i wymieszaé. Whylozy¢ na ciasto zwingé¢ w rulon i do pieca.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN” KOLO GOSPODYN WIEJSKICH LISOW




/X MAKOWIEC SNIEZNY

Sktadniki masa 1:

o 25 dkg maku mielonego

e 10 dkg cukru krysztalu

o 3 biatka

o 2 tyzki miodu

o Y3 szkl. stodkiego mleka

e 1 olejek migdalowy

o 20 dkg bakalii (rodzynki,
platki migdalowe,

kostka z ananasa lub papai)

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki dobrze wymiesza¢ i smazy¢ na malym ogniu, cig-
gle mieszajac, az do uzyskania gestej masy.
Skladniki masa 2:
o Y litra $mietany kreméwki
o 3 lyzeczki zelatyny
o 2-3 tyzki cukru pudru
Wykonanie:
Zelatyne rozpusci¢ w % szklance wody. Smietang ubi¢ z cukrem, doda-
jac letnia zelatyng. Wymieszac.
Sktadniki masa 3:
o 20 dkg masta
e 10 dkg cukru pudru
o 15 dkg orzechéw mielonych
o ¥ szkl. mleka
o 3 76ltka
e Spirytus do smaku
Wykonanie:
Mleko zagotowac, zala¢ orzechy i wymiesza¢. Masto utrze¢ z cukrem,
dodac zéltka, przestudzone orzechy i spirytus.

Przelozenie ciasta:
Biszkopt + masa 1 + masa 2 + masa 3 + polewa + kokos

KO£0 GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD

L.E MAKOWIEC ZAWIJANY

Skladniki na ciasto:
o 2 Y szkl. maki
o % kostki margaryny
o 5 dkg drozdzy
o 3 lyzki kwasnej Smietany
o 2lyzki cukru pudru
o 2 jaja, 2 z6ltka
o Sol
o Y laski wanilii
(1 torebka cukru waniliowego)
o Otarta skérka z 1 cytryny

Skladniki na mas¢ makowa:
o 11mleka (wody)
o 40 dkg maku
o Y kostki margaryny
o % szkl. miodu
o Rodzynki
o 1 szkl. tuskanych orzechéw
o Skoérka pomarariczowa

o 2 bialka
Wykonanie:

Przesia¢ make, doda¢ margaryne, posieka¢ nozem, doda¢ drozdze roz-
mieszane ze $mietang, cukier, jaja, z6ltka, szczypte soli, wanilig, skorke
z cytryny i zagnie$¢ ciasto (niezbyt $ciste). Przyrzadzi¢ mase makowa:
oplukany i odsaczony mak zala¢ wrzacym mlekiem i gotowac na wol-
nym ogniu 30-40 minut, az da si¢ rozetrze¢ w palcach. Odsaczy¢, prze-
pusci¢ dwa razy przez maszynke do migsa. W rondlu stopi¢ masto, dodaé
mak, miéd, sparzone rodzynki, posiekane orzechy, skérke pomaraniczows
i mieszajac smazy¢ przez 15 minut. Odstawic z ognia. Ubi¢ piang z bia-
tek, doda¢ do masy, wymiesza¢ delikatnie. Ciasto rozwatkowac¢ na ksztait
prostokata, ulozy¢ warstwe masy makowej, pozostawiajac z brzegu po
2 cm marginesu, zwing¢ i przenies¢ do podtuznej formy wylozonej folia
aluminiows. Postawi¢ na 1 godzing w cieplym miejscu do wyrosnigcia.

Piec w 180°C okoto 45 minut.

KOEO GOSPODYN KEODAWA




_.E MAKOWIEC ZAWIJANY

Skladniki ciasta:

75 dkg maki pszennej

1 % kostki margaryny

8 dkg drozdzy

3 z6ltka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 szkl. kwasnej $mietany

2 lyzki cukru krysztalu

o 14 tyzeczki soli

Wykonanie:

Margaryne posieka¢ z solg i proszkiem do pieczenia. Zrobi¢ rozczyn
z drozdzy i cukru. Gdy bedzie plynne — wla¢ do maki. Doda¢ zéttka
i sSmietang¢. Dobrze wyrobi¢ ciasto. Gdy wyplynie i zacznie pekaé — wyjaé

i ulozy¢ na deseczce, by ciasto obciekio z wody.

Skladniki masy makowej:
e 40 dkg maku e
o 15 dkg masta
o % szkl. plynnego miodu

1 cukier waniliowy

10 dkg orzechéw krojonych

10 dkg rodzynek

10 dkg migdaléw krojonych

1 olejek migdatowy

Y szkl. cukru

4 z6ttka, 6 biatek

o 1 tyzeczki soli

Wykonanie:

Mak sparzy¢ i dwukrotnie zemleé. Maslo roztopi¢ i doda¢ miéd, cukier,
cukier waniliowy, mak, bakalie, z61tka, s6l, olejek. Wszystko dobrze wy-
miesza¢. Podsmazy¢. Biatka ubi¢ i wmiesza¢ do przestudzonego maku.
Ciasto podzieli¢ na dwie czgsci. Kazda czesé rozwatkowaé. Na po-
wierzchnie ciasta nalozy¢ i rozsmarowa¢ mas¢ makows. Zwina¢ w rulon
i luzno w papier do pieczenia. Wlozy¢ do waskiej formy. Nakiué¢ pa-
tyczkiem w kilku miejscach. Wyrosnigte ciasto upiec. Jezeli bedziemy
przy pieczeniu korzysta¢ z duzej blachy, nalezy pamigta¢ o doktadnym
zawinieciu ciasta w papier do pieczenia.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”

_/-;EMAKOWIEC ZWIJANY

Sktadniki ciasto:
o 37 dkg maki
o 5 dkg drozdzy
o 10 dkg cukru
o 10 dkg mleka
o 4jajka
o Cukier waniliowy
o Szczypta soli

Skladniki masa makowa:
o 15 dkg maku
o 2jajka
o 10 dkg miodu
o Bakalie
o 5 dkg masta
o Olejek migdalowy

Skladniki lukier:

e Sok z cytryny

o 1 szkl. cukru pudru

o 3 lyzki wrzacej wody
Wykonanie:
Mak zala¢ mlekiem. Podgrzewa¢ 30 minut, ostudzié, przecedzi¢. Kilka
razy zemle¢. Doda¢ jajka, miéd, rozpuszczone maslo, polowe bakalii
oraz olejek migdatowy.
W cieptym mleku rozpusci¢ drozdze, doda¢ polowe maki, wymieszaé
i zostawi¢ do wyrosniecia. Jajka roztrzepaé¢ z cukrem, lekko podgrzaé
razem 7z resztg maki, cukrem waniliowym i sola, doda¢ do rozczynu.
Wyrobi¢ ciasto w trakcie dodawa¢ rozpuszczone masto. Wyrobi¢ i od-
stawi¢ na 30 min do wyrosniecia. Wyro$niete ciasto ponownie wyrobié
i rozwatkowa¢, natozy¢ mas¢ makowsa zwina¢ w rulon, owina¢ luzno
w pergamin i zostawi¢ do wyro$nigcia okolo 1 godz. Piec 30-35 min.

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]



2 MAKOWKI WIGILIJNE

Sktadniki:
e 1-1% 1 mleka
e 5 duzych lyzek cukru
o 25 dkg maku (zmielonego na sucho)
2 male pszenne buleczki
o 15 dkg orzechéw laskowych
o 5-10 dkg orzechéw wloskich
e 15 dkg rodzynek

Wykonanie:

Cukier wymiesza¢ z mlekiem i zagotowaé. Doda¢ zmielony mak i jesz-
cze raz zagotowac. Buleczki pokroi¢ na plastry, orzechy laskowe pokroi¢
dos¢ drobno. Nastepnie pouktadaé warstwami w szklanej misce na prze-
mian kawalki buleczki z orzechami i rodzynkami i co warstwe przelaé
schiodzonym mlekiem z makiem. Wszystko powinno mie¢ jeszcze dos¢
mocng konsystencje (nie moze w zadnym wypadku ,,ptywac”). Pozosta-
wi¢ do nastgpnego dnia.

Jesli makéwki beda na nastepny dzieri zbyt suche, mozna je delikatnie
zmoczy¢ letnim mlekiem. Teraz mozna je jeszcze udekorowaé rodzyn-
kami i orzechami.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”

_.'EMURZYN EKZ KOKOSEM

Sktadniki:
o 1 margaryna
o Y szkl. wody lub mleka
o 1 szkl. cukru
1 cukier waniliowy
4 tyzki kakao
6 z61tek
2 szkl. maki
1 tyzeczka proszku do pieczenia,
9 biatek
20 dkg kokosu
o 1 szkl. cukru-> 2 szkl. cukru
Wykonanie:

Margaryng, V2 szkl wody, 1 szkl cukru, cukier waniliowy, 4 tyzki kakao
roztopi¢ na wolnym ogniu. Po ostudzeniu doda¢ 6 z6ttek, 2 szklanki maki
wymiesza¢ z 1 lyzeczka proszku do pieczenia.

Z 9 bialek ubi¢ piane i doda¢ 1 szklanke cukru. Piane dzielimy na 2 czgsci.
Pierwsza dodajemy do masy a do drugiej dajemy 20 dkg kokosu. Piang
z kokosem wylozy¢ lyzka na blache i zala¢ ciastem kakaowym.

Piec 45 min. w temperaturze 180°C.

KOL£O GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD



/X PALUCHY KRUCHO-DROZDZOWE

Skladniki:
o 25 dkg maki
e 6 dkg margaryny
o 2 70ltka
e 1jajko
o 2 dkg drozdzy
o 11lyzeczka cukru

o 2 lyzki $mietany

e Szczypta soli

e 2 dkg maku lub kminku
o Biatko do smarowania

o Tluszez do blachy
Wykonanie:

Drozdze rozetrze¢ z tyzeczka cukru. Make przesia¢ na stolnice i posie-
ka¢ z margaryng. Doda¢ zéltko, jajo, $mietang, roztarte drozdze i sol.
Polaczy¢ wszystkie sktadniki w do$¢ luzne ciasto. Z ciasta uformowac
cienkie waleczki, posmarowac je roztrzepanym bialkiem, posypa¢ ma-
kiem lub kminkiem i pokroi¢ w paluszki o dtugosci ok. 10 cm. Mozna
tez rozwalkowa¢ placek na grubos¢ 0,5 cm, posmarowacé biatkiem, posy-
pa¢ makiem i pokroi¢ w waskie paski. Paluszki ulozy¢ na nattuszczonej
blasze i piec w goracym piekarniku, az si¢ zrumienig.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH DZWONOWA

% PIERNICZKI

Skladniki ciasta:
e 125 g miodu
e 125 g margaryny
e 125 g cukru krysztatu
o 2 76ttka
» 1jajo
o 1 plaska lyzeczka sody

o 1 plaska lyzeczka proszku
do pieczenia

e 11lyzeczka kakao

* 1 opakowanie przyprawy do piernika

o Maka: tyle, ile zabierze ciasto (ok. % kg)
Wykonanie:
Margaryng utrze¢ z cukrem, doda¢ zéltka jaja i pozostate sktadniki, na
koricu make wymieszang z proszkiem do pieczenia i soda, przyprawe
do piernika, kakao. Zagnies¢ ciasto, w razie potrzeby podsypujac maka.
Rozwalkowa¢ i wykrawaé foremke rézne ksztalty pierniczkéw. Uktadaé
na wysmarowanej tluszczem blaszce i upiec. Po ostudzeniu polukrowa¢
lub przybra¢ wg wlasnego uznania.
Skladniki lukru:

e 2 biatka

e 30-40 dkg cukru pudru

e Sok z cytryny
Wykonanie:
Uciera¢ bialko z cukrem pudrem tak diugo, az masa stanie si¢ gesta
i pulchna. Przyprawi¢ sokiem z cytryny. Dla uzyskania innego koloru
mozna doda¢ odrobing kakao lub kilka kropel soku z buraka czerwone-
go. Ozdobi¢ pierniczki.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH LISOW



% PIERNICZKI

Skladniki:

e 75 g margaryny

e 25 dkg miodu

e 12,5 dkg cukru

* 1 opakowanie przyprawy do piernikéw

e 50 dkg maki

o 2 lyzeczki proszku do pieczenia

e 1jajko
Wykonanie:
Margaryng, miéd i cukier roztapiamy w rondlu. Mas¢ studzimy i wle-
wamy od miski. Make z proszkiem do pieczenia i przyprawa do piernika
dodajemy razem z jajkiem do masy miodowej. Zagniatamy ciasto i po-
zostawiamy pod przykryciem na 1-2 godziny.
Ciasto rozwalkowujemy na placek grubosci 0,5 cm i foremkami w réz-
nych ksztaltach wycinamy pierniczki. Pierniczki ukladamy na nattusz-

czonej blasze i pieczemy 15-20 minut w rozgrzanym do 200°C piekarni-
ku. Upieczone pierniczki studzimy, a nast¢pnie dekorujemy wg uznania.

KOEO GOSPODYN KEODAWA

L,E PIERNICZKI KORZENNE

Skladniki:
o 25 dkg miodu
50 dkg cukru
25 dkg masta
1% tyzeczki mielonych gozdzikéw

2 lyzeczki cynamonu

o 2 lyzki kakao
Wszystkie sktadniki zagotowac i ostudzié.
Sktadniki dodatkowe:

o 1 kg maki

» 4jaja

o % tyzki sody oczyszczonej

Wykonanie:

Do chlodnej masy doda¢ 1 kg maki, 4 jaja, 3% lyzki sody oczyszczonej.

Wyrobi¢, zostawi¢ do nastepnego dnia. Watkowaé, wykrawac¢ i piec 10
minut w nagrzanym piekarniku do 200°C. Na wierzchu ciasteczka de-
korujemy lukrem.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”




% PIERNIK

Sktadniki:
e 1 szkl. $mietany
e 1 szkl. cukru krysztalu
o 25 dkg miodu
o Y% margaryny
o 45 dkg maki
o 11lyzka stolowa
sody oczyszonej

e 5jaj
e Przyprawa do piernika

 Proszek do pieczenia

Wykonanie:

Do rondla da¢ $mietang, cukier, miéd, margaryng i przyprawe. Wszystko
zagotowac. Sciqgnqc’ z ognia i do goracego dodawa¢ make ciagle mie-
szajac. Odstawi¢ do ostygnigcia. Ubi¢ piang z 5 bialek. Do ostudzonego
ciasta doda¢ zoltka i piang mieszajac. Pod koniec dodaé sodg i troszke
proszku do pieczenia. Piec okoto 1 godziny w 180°C.

Skladniki na mase:
e Y litra mleka
o 2 lyzki maki pszennej
o 2 lyzki maki ziemniaczanej
o ¥ szKkl. cukru

o 1 margaryna

Wykonanie:

Z mleka, obu mak i cukru ugotowac budyn. Margaryne utrze¢ i dodawac
powoli przestudzony budyn. Ciasto przekroi¢ na dwie czesci i przelozy¢
mas3. Pola¢ polewa.

KO£0 GOSPODYN KEODAWA

¢ PIERNIK

Sktadniki:
e 1 szkl. cukru
e 1 szkl. miodu
3 szkl. maki
% szKl. oleju

1 szkl. naparu kawy
3 jajka

Przyprawa korzenna do piernika

o 3 lyzeczki sody oczyszczonej

Wykonanie:

Z6ttka ucieramy z cukrem na puszysta mase. Do masy dodajemy rozto-
piony midd i goraca kawe, a nastepnie wlewamy olej. Wsypujemy przy-
prawe do piernika i make wymieszang z soda. Dodajemy ubitg z biatek
piang i delikatnie mieszamy lyzka. Przekiadamy do blaszki. Pieczemy
40-50 minut w temp. 220°C.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”



"% PIERNIK

Skladniki:
o 25 dkg miodu
o 1% szkl. cukru
e 1 margaryna mleczna
o 1 szkl. kwasnej $mietany
o 1 lyzka kakao
o 5jajek
o 1 przyprawa
do piernika

o 1lyzeczka proszku
do pieczenia

o 1 lyzeczka sody

o 60 dkg maki
Wykonanie:
Margaryne¢ mleczna ucieramy z cukrem i zéttkami. Dodajemy rozto-
piony miéd i §mietan¢. Make mieszamy z kakao, przyprawa do pierni-
ka, soda i wsypujemy do utartej margaryny, chwile jeszcze miksujemy-
ucieramy, a na koicu dodajemy piane z ubitych biatek. Ciasto pieczemy
w temperaturze 180°C okolo 1 godziny.

STOWARZYSZENIE ,NASZ DEBORZYN”

"% PIERNIK KAWOWY

Skladniki:

o 3 szkl. maki

o 1 szkl. cukru

o % szklanki oleju

o 4jaja

o 2 lyzeczki sody oczyszczonej

o Przyprawa do piernika

o 1 szkl. mocnej zaparzonej kawy

o 1 szkl. miodu

o 1 stoiczek powidta sliwkowego
Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ Zéltka, cukier i ubijajac doda¢ nast¢pnie
miéd, olej, make z soda i przyprawa do piernika. Na samym koricu wlaé
cienkim strumieniem goracg, zaparzona kawe. Upiec piernik. Po wystu-
dzeniu przelozy¢ powidlem sliwkowym.

STOWARZYSZENIE ,ZAWISEOCZE PILZNIENSKIE” W MOKRZCU




"% PIERNIK SWIATECZNY

Skladniki ciasta:
e 1 szKkl. cukru
o 1 szkl. kwasnej $mietany
o Sloiczek miodu 35 dkg
o Przyprawa do piernika
o % kostki margaryny
o 5 7z6ltek
o 3 szkl. maki
o 1% lyzeczki sody oczyszczonej
o 1% lyzeczki amoniaku

Wykonanie:

Zagotowac¢ cukier, $mietang, miéd, przyprawe oraz margaryne. Nastep-
nie wszystkie pozostate sktadniki wymiesza¢ mikserem. Ubitag piane z 5
bialek delikatnie lyzka wymiesza¢ z ciastem i podzieli¢ po réwno na
dwie blaszki posmarowane i wylozone papierem. Piec ok. 30-40 min

w 160°C.

Skladniki masa:
e % 1mleka
o 15 szkl. cukru
o 3 lyzki grysiku
o Cukier waniliowy
e 1 margaryna

Wykonanie:

Mleko, cukier, grysik oraz cukier waniliowy zagotowa¢. Po wystu-
dzeniu utrze¢ z margaryng i dodawa¢ po trochu az bedzie puszyste.
Wystudzone placki przekroi¢ na polowy, wigc powinny by¢ 4 platy
placka. Na pierwszy dajemy polowe masy, przykrywamy drugim, sma-
rujemy powidlem lub marmolada, nastgpnie trzeci smarujemy resz-
ta masy przykrywamy nastepnym. Polewamy polewa czekoladows.

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]

"% PIERNIK Z HERBATA

Skladniki:
e 5jaj
3 szkl. maki
1 szkl. cukru
1 szKkl. oleju
20 dkg miodu
2 lyzeczki kakao
1 tyzeczka sody

1 tyzeczka amoniaku

1 tyzeczka proszku do pieczenia

3 yzki herbaty w granulkach zala¢ wrzaca woda

o 1 przyprawa korzenna (zmiksowac herbate z przyprawa korzenna)

Wykonanie:

Jajka utrze¢ z cukrem, doda¢ olej, make i reszt¢ skladnikéw, na koncu
wla¢ zimng herbate przecedzong przez siteczko. Po upieczeniu przekroié
i przetozy¢ dzemem lub masg grysikowa.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA




"% PIERNIK Z MAKIEM "% PLACEK CYGANSKI

Skladniki ciasta: Skladniki:
X o 40 dkg maki
e . 416ltka
o Y% szkl suchego maku . 25 dkg masta
o 2 lyzeczki proszku do pieczenia o 1 szkl. cukru pudru

o 1 szkl. miodu o Szczypta amoniaku

Wykonanie: Zarobi¢ ciasto z podanych sktadnikéw, podzieli¢ na dwie czescei.

e 1szld. cukru Skladniki ciasto jasne:
o 2 lyzki przyprawy korzennej do piernika « 4 biatka

. 3jaja o V2 szKkl. cukru
L ek o 1 kisiel czerwony

o 1 stoiczek powidet sliwkowych
o 2 lyzki masia b i

I czg$é przygotowanego ciasta wytozy¢ na blache, posmarowaé powidlem. Piang

o 1 czekolada gorzka ubitg z cukrem i kisielem wylozy¢ na ciasto i upiec.

o 20 dkg bakalii Skladniki ciasto ciemne:
« Biala polewa czekoladowa « 4 biatka
o 15 szkl. cukru

 Bakalie do dekoracji « 10 dkg kokosu

Wykonanie: o 1 szkl. posiekanych orzechéw
Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia, wymieszaé z suchym makiem. « 10 dkg rodzynek
W plaskim rondlu podgrza¢ miéd z potows cukru. Zmiksowaé z doda- « 4 lyzki kakao

wang partiami maka. Na ciasto wytozy¢ piang z ubitych biatek oraz po- : 1 SIOiciek Wilinli irylowanyCh
siekane bakalie. Ciasto starannie wymiesza¢ tyzka. Forme wysmarowac gotzia caciorada .
. . - o 2 lyzeczki proszku do pieczenia
maslem, posypang bulka tarta i napelni¢ ciastem do potowy wysokosci.

Piec 50-60 minut w temp. 180°C.

IT czgs¢ przygotowanego ciasta wylozy¢ na blache, posmarowaé wisniami. Pia-
) n¢ ubijamy z cukrem, dodajemy kokos, posiekane orzechy, rodzynki, posickang
e gorzka czekolade, proszek do pieczenia. Wylozy¢ na wisnie. Piec okoto 45 min.

w temperaturze 180°C.

Krem skladniki:
. 11 mleka Wykonanie:
Z podanych skfadnikéw ugotowaé krem. Nastepnie
« 152kl cukru utrze¢ z 1 kostka masta. Przelozy¢ placek -> jasny
o 3 lyzki maki placek + krem + ciemny placek na wierzch.
ziemniaczanej
o 4 706ltka

STOWARZYSZENIE ,ZAWISEOCZE PILZNIENSKIE” W MOKRZCU




1% PLACEK ORZECHOWO-CZEKOLADOWY

Upiec 2 biszkopty czekoladowe po 4 jajka.
o 4jajka
o Y szklanki maki pszennej
o 1 szklanki maki ziemniaczanej
o % szklanki cukru
o 2 lyzki wody
o 1lyzeczka proszku do pieczenia
e 41lyzki kakao
Wykonanie:
Oddzieli¢ z6ttka od bialek. Biatka ubi¢ na sztywna piane. Dalej ubijajac,
doda¢ stopniowo cukier, po jednym zéitku. W miseczce wymieszaé obie

maki z proszkiem do pieczenia. Dodawaé porcjami delikatnie mieszajac
tyzka drewniang. W miedzyczasie doda¢ wodg. Gotowe ciasto przetozy¢
do foremki i piec w nagrzanym piekarniku ok. 30 min. w temperaturze
180°C.

Skladniki placek orzechowy:

e 10jaj o 1 szkl. cukru
o 1szkl. maki krupczatki e 2 plaskie tyzeczki proszku dla pieczenia
o 1 szkl. orzechéw o 1 cukier waniliowy

siekanych « 1 olejek migdalowy

Wykonanie:
Jaja ubi¢, jak na biszkopt, doda¢ sktadniki i wymieszaé. Upiec. Placki
przelozy¢ masg czekoladows.
Skladniki na mase czekoladowa:

o 4jajka

e 1 szKkl. cukru

o 2 kostki masta

e 1 gorzka czekolada

o 1 1lyzka kakao
Wykonanie:
Jajka ubi¢ na parze z cukrem. Ostudzi¢. Utrze¢ maslo na puszysto, dodaé
ostudzony krem i rozpuszczong gorzka czekoladg z kakao.
Na spéd daé placek czekoladowy, posmarowaé go masa, na to polozy¢
placek orzechowy, masa i znowu czekoladowy. Dowolnie udekorowaé:

KO£0 GOSPODYN KEODAWA

"% SERNIK

Skladniki na ciasto:
o 25 dkg maki
o 15 dkg masta
o 10 dkg cukru pudru
o 1jajko
Skladniki na mase¢ serowa:
o 75 dkg twarogu
o 20 dkg cukru zwyktego
o 5jajek
e 1 budyn waniliowy
o 1 puszka brzoskwin
Wykonanie:

Make przesiewamy przez sitko na stolnice, dodajemy cukier, schlodzone
pokrojone w wiérki masto, mieszamy i siekamy szerokim nozem. Ro-
bimy wglebienie, wbijamy jajko, mieszamy nozem, a nast¢pnie szybko
zagniatamy elastyczne, gladkie ciasto. Formujemy kule, owijamy w folig
i odktadamy na pét godziny do lodéwki.

Twarég dwukrotnie mielimy i miksujemy z cukrem, zéitkami i budy-
niem. Biatka ubijamy na sztywna piang¢ i dodajemy do masy twarogowe;.
Delikatnie mieszamy. Brzoskwinie odsaczy¢, pokroi¢ w kostke doda¢ do
masy.

Schiodzone ciasto rozwalkowujemy na cienki placek i wykladamy nim
spdd i brzegi posypanej tarta butka formy do pieczenia. Ciasto gesto na-
ktuwamy widelcem. Na ciasto wykladamy mase serowa i réwnomiernie
rozsmarowujemy. Pieczemy okolo 1 godz. w temp. 190-200°C.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH DZWONOWA



’% SERNIK Z KRUSZONKA

Skladniki ciasta:
e 40 dkg maki
20 dkg cukru pudru
o 2 lyzki kakao
o Y proszku do pieczenia
o 11lyzka $mietany
e 20 dkg margaryny
o 1 z6ttko
Skladniki masy serowe;:
o 1 kg sera bialego
o 1 kostka margaryny
o 8jajek
o 35 dkg cukru krysztalu
e 1 budyn $mietankowy
Wykonanie:
Zarobic¢ ciasto, podzieli¢ na 2 czesci. Jedna czg¢$¢ wlozy¢ na 15 minut do
zamrazarki. Drugg czesé¢ wylozy¢ na blache, doda¢ mase serowa. Nastep-

nie wyja¢ zmrozone ciasto z zamrazarki i zetrze¢ na grubych oczkach na
masg¢ serows. Piec okolo 1 godziny w 200°C.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”

/%X SERNIK Z MASA KOKOSOWA

Skladniki ciasto:

o 2 szkl. maki

e 3 1yzki cukru pudru

o 2 706ltka

e 1 margaryna

o 1 lyzeczka proszku

do pieczenia

Wykonanie:
Z wszystkich sktadnikéw zarobi¢ ciasto, rozwatkowa¢ da¢ na posmaro-
wang blaszke.
Skladniki masa serowa:

o 1 kg sera bialego

e 2 budynie smietankowe

e 2 szkl. cukru

e 4jaja

o 4 706ltka

e 3 szkl. mleka

e Olejek cytrynowy
Wykonanie:
Ser zmieli¢, doda¢ wszystkie skladniki, mleko i zmiksowa¢. Mase se-
rowa wyla¢ na ciasto kruche i wsadzi¢ do piekarnika. Gdy zacznie sig
rumieni¢ wylozy¢ na to mas¢ kokosows.
Skladniki masa kokosowa:

e 6 bialek

e 1 szkl. cukru

e 20 dkg kokosu

o 11yzka maki kartoflanej
Wykonanie:
Ubi¢ biatka, dodajac po trochu cukier, dalej ubija¢, nastgpnie dodaé ko-
kos, make i delikatnie zamiesza¢. Wylozy¢ na zarumieniony lekko ser
i piec do rumianosci (okoto 1 godz. calos¢ pieczenia).

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]



5’3 SERNIK Z PIERNICZKAMI

Skladniki:
o 1% szkl. maki pszennej
o Y szkl. cukru pudru
e Y kostki margaryny
o 2 706ltka
o 1 lyzeczka proszku

do pieczenia

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto.

Skladniki na mase serows:
e 1 kg zmielonego sera bialego
o 30 dkg cukru krysztalu
o 8jajek
e 1 kostka margaryny
e Budyn smietankowy bez cukru
o 1 tyzeczki proszku do pieczenia

o 40 dkg pierniczkéw w czekoladzie

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem, dodajac po jednym z61tku, nastgpnie
doda¢ ser, budyn i proszek do pieczenia. Na koricu wymieszac z piang
ubitg z biatek.

Wyrobione ciasto ukladamy na blasze, wyktadamy na ciasto polowe
masy serowej, uktadamy pierniczki, dodajemy pozostata mas¢ serows.
Pieczemy w calosci okoto 1 godziny w 180°C.

KOEO GOSPODYN KEODAWA

7% STAROPOLSKIE CIASTO DROZDZOWE

Skladniki:
o 1kg maki
o %l mleka
o 4 76ttka
o 2jaja
e 20 dkg cukru
o 15 dkg masta
o 8 dkg drozdzy
e 2 lyzki oleju

slonecznikowego

e 1 cukier waniliowy

Wykonanie:
Zarobi¢ rozczyn z drozdzy, 2 lyzek cukru, mleka i ¥ szklanki maki. Da¢

w ciepte miejsce do wyrosnigcia. Gdy rozczyn podrosnie doda¢ pozosta-
te sktadniki, oprécz masta. Zarabia¢ jak kazde ciasto drozdzowe. Kie-
dy juz ciasto odchodzi¢ bedzie od reki, roztopi¢ masto i wla¢ do ciasta
i dalej urabia¢. Pozostawi¢ do dwukrotnego wyrosniecia. Gdy wyrosnie
mozna z tego ciasta robi¢: makowce zawijane, butke z kruszonka, ciasto
z jabtkami, marmolada, czekolada, kapusta. Piec w temp. 180°C okolo
60 minut.

KOEO GOSPODYN BRZOSTEK



/% STRUCLA Z MAKIEM

Sktadniki na ciasto:
35 dkg maki pszennej
o 12 dkg masta lub margaryny
3 zottka
10 dkg cukru
5 dkg drozdzy
o 15 szkl. mleka
Skladniki na mas¢ makowa:
o 40 dkg maku
e 15 kostki masta

o 15 szkl. miodu

o Mieszanka bakaliowa

o 2 biatka

Wykonanie:

Drozdze rozprowadzi¢ w cieplym mleku, doda¢ 1 tyzke maki i 1 tyzke
cukru. Odstawi¢ do wyrosniecia. Zéltka ubi¢ z cukrem. Do przesianej
maki doda¢ drozdze, ubite Z6ttka. Wyrabia¢ ciasto. Ciasto powinno by¢
gesciejsze niz zwykly placek drozdzowy. Gdy zacznie odchodzi¢ od reki,
wlaé cieply tluszcz i jeszcze chwile wyrabiaé. Odstawic¢ w cieple miejsce.
Mak sparzy¢, zmieli¢ przez maszynke. Doda¢ miéd. Wymieszaé. Na-
stepnie doda¢ roztopione masto oraz bakalie. Na koniec ubi¢ bialka
i doda¢ do masy. Ciasto rozwalkowaé w prostokat. Posmarowa¢ bial-
kiem. Nalozy¢ mas¢ makowa i zwina¢ w rulon. Forme¢ kekséwke wylo-
zy¢ papierem do pieczenia i wlozy¢ strucle. Piec w temp. 180°C przez
ok. 45 minut.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”

/% STRUCLA Z MARMOLADA

Skladniki:
o 40 g $wiezych drozdzy
o 3 lyzki kwasnej $mietany
e 100 g cukru
» 400 g maki pszennej
o 150 g miekkiego masta

o 2 706ltka (biatko zostawiamy
do smarowania ciasta)

o Pot tyzeczki ekstraktu z wanilii
o Szczypta soli
e 200 g marmolady

Wykonanie:

Drozdze kruszymy i mieszamy ze $mietang. Na stolnice przesiewamy
make, robimy wglebienie, do wglebienia wbijamy zéltka, dodajemy cu-
kier, ekstrakt waniliowy, posiekane masto, sél oraz drozdze wymieszane
ze §mietang. Wyrabiamy elastyczne ciasto. Jesli zbytnio sie klei, dodaje-
my wigcej maki. Jesli jest zbyt zwarte — dodajemy wigcej $mietany. For-
mujemy kule i tak przygotowane ciasto zawijamy w foli¢ i wkiadamy
na 30 min, do lodéwki. Po tym czasie rozwatkowujemy na prostokat
o wymiar mniej wigcej 30x20 cm. Na ciescie rozkladamy marmolade.
Zwijamy ciasto w rulon. Bok i korice podwijamy pod spéd. Odstawiamy
do wyrosnigcia na ok. 30 minut, po tym czasie smarujemy rozmaconym
biatkiem i nacinamy w kilku miejscach nozem. Pieczemy w nagrzanym
piekarniku ok. 40 minut w temperaturze 180°C. Kiedy wystygnie, po-
sypujemy cukrem pudrem.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”



7% CHLEB Z CZARNUSZKA

Zaczyn:
2 stoiki (0,9 1) letniej wody
o 3 lyzki czarnuszki
o 5 dkg drozdzy
1 kg maki zytniej

« % kg maki pszennej
Razem wymieszac i pozostawi¢
do wyroéniecia na 12 godzin.

Wykonanie:

Po 12 godzinach doda¢ 3 tyzki soli i maki, ile zabierze. Wyrobi¢ ciasto
i pozostawi¢ do wyros$nigcia. Doda¢ czarnuszke i przetozyé¢ do kekso-
wek (z podanej porcji starczy na trzy). Tutaj niech jeszcze chwile wyro-
$nie, a potem wkladamy do piekarnika/pieca i pieczemy.

KOZO GOSPODYN WIEJSKICH LISOW

7% KOMPOT Z SUSZEK

Skladniki:
e 2 szkl. mieszanych suszonych owocéw: sliwek, jablek, gruszek
o 6 lyzek cukru
o Kilka gozdzikéw
o Y3 lyzeczki cynamonu
e 1cytryna

Wykonanie:

Owoce pluczemy, zalewamy 1,5 litra przegotowanej wody i moczymy
przez noc, po czym odcedzamy. Wlewamy okolo 3 liter wody, wrzucamy
gozdziki, cynamon i gotujemy na matym ogniu. Zdejmujemy z ognia.
Dodajemy cukier i plasterki cytryny ze skérka. Wstawiamy do lodéwki,
by si¢ dobrze schiodzit.

KOEO GOSPODYN KEODAWA



g NALEWKA DERENIOWA

Skladniki:

o Ok. 1 kg owocéw, umy¢ i wysuszy¢

e 11wody

o 1kg cukru

o 11spirytusu
Wykonanie:
Spirytus wymiesza¢ z 0,5 1 wody, do sloja wsypa¢ owoce i zala¢ alko-
holem, odstawi¢ na 4 tygodnie. Nalewke zla¢. Cukier zala¢ 0,5 1 wody
i przygotowac syrop, zala¢ pozostale owoce w stoju cieptym syropem.
Odstawiamy na 2 tygodnie, mieszamy od czasu do czasu. Syrop z owo-
c6w zlac¢ i polaczy¢ z nalewks, odstawiamy na 4 tygodnie. Po miesiagcu
filtrujemy, przelewamy do butelek i odstawiamy aby dojrzato.

KO£O GOSPODYN WIEJSKICH LISOW

/X SALATKA BANKIETOWA

Skladniki:
25 dkg poledwicy sopockiej
o 25 dkg makaronu ryzowego
» 10 dkg sera zéltego
o 1 puszka kukurydzy
Y kapusty pekinskiej
o 2 czerwone papryki
o 1 ogoérek
e 1 cebula czerwona
e 1 pomidor

Wykonanie:
Skiadniki kroimy w kostke. Dodajemy majonez, Smietane i przyprawy.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD

/% SALATKA SLEDZIOWA

Skladniki:

o 3-4 ziemniaki

e 2 cebule

o 4 platy Sledziowe matiasy

o 3 marchewki

e 4jajka

o Majonez

e S0l ziolowa

o Pieprz
Wykonanie:
Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, obraé, zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach do przezroczystej salaterki. Cebule pokroi¢ w drobng kostke
i roztozy¢ na ziemniakach. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Sledzie
wyplukaé, pokroi¢ w kostke i da¢ na cebule. Marchewke ugotowacé i ze-
trze¢ na tarce o grubych oczkach. Rozlozy¢ na warstwie §ledzi i przy-
kry¢ majonezem. Jajka ugotowane na twardo, obrad i zetrze¢ na warstwe
majonezu, najpierw biatka, potem zéltka.

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA




/% SAEATKA Z KALAFIORA

Skiadniki: T e

et

1 maly kalafior
1 duza cebula
2 pomidory

5 jajek

Sel

Pieprz

o Majonez

Wykonanie:

Cebule, pomidory i jajka pokroi¢ w kostke. Kalafiora ugotowaé. Ukta-
da¢ warstwami: cebula-pomidor-jajka-kalafior w rézyczki — zala¢ ma-
jonezem. Po kazdej warstwie doprawi¢ do smaku. Udekorowaé¢ wedlug
uznania.

KOEO GOSPODYN KEODAWA

i’i SALEATKA Z SELERA NACIOWEGO

Sktadniki:

1 seler naciowy

5 jajek

1 podwdjny filet z kurczaka
Sl

Pieprz

Majonez

Wykonanie:
Z selera naciowego odrzuci¢ zewngtrzne czgsci oraz liscie. Lodygi po-
kroi¢ w kostke. Piersi kurczaka ugotowacé, pokroi¢ w kostke. Ugotowane
jajka réwniez pokroi¢ w kostke. Doprawi¢ solg i pieprzem, zmieszaé
Z majonezem.

STOWARZYSZENIE KGW W JODEOWE] GORNE]

;"E SALATKA Z TORTELLINI

Sktadniki:
« 1 opakowanie tortellini
o 3 pomidory
2 ogérki
1 peczek rzodkiewki
1 opakowanie kukurydzy
Szczypior
Sol
Pieprz
Majonez

Wykonanie:
Skladniki pokroi¢ w kostke, doda¢ majonez, przyprawi¢ do smaku.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH UJAZD

/% SAEATKA ZIEMNIACZANA

Skladniki:
o 5-6 ziemniakéw obranych
i pokrojonych w kostke
1-2 cebule
1 puszka bialej fasoli
25 dkg matjas
Majonez
Sol
Pieprz

Wykonanie:
Ugotowac¢ ziemniaki w osolonej wodzie. Odcedzic i odstawi¢, aby odpa-
rowaly. Wszystkie sktadniki razem wymieszac.

STOWARZYSZENIE WIEJSKIE ,KAMIENICA”



Powstanie niniejszej publikacji byto mozliwe dzigki Kolom Gospodyn
Wiejskich i Stowarzyszeniom, ktére pozytywnie odpowiedzialy na nasze
zaproszenie do udziatu w konkursie bozonarodzeniowym ,Swigteczne
smaki”. Dzieki nim udalo si¢ zrealizowa¢ cel giéwny konkursu, jakim
byto podtrzymanie tradycji zwigzanych ze Swietami Bozonarodzenio-
wymi, poprzez przygotowanie potraw bozonarodzeniowych charaktery-
stycznych dla obszaru dziatania LGD ,Liwocz”, kultywowanie i popu-
laryzacja sztuki ludowej, pobudzenie inicjatywy srodowisk lokalnych.

W konkursie, ktéry odbyl sie 7 grudnia 2013 r. w budynku Domu
Kultury w Brzostku, zaprezentowaly si¢ Kola Gospodyn Wiejskich

z Brzostku, Brzysk, Deborzyna, Dzwonowej, Jodtowej Gérnej, Kamie-
nicy Gérnej, Ktodawy, Lisowa, Mokrzca i Ujazdu. Wyloniona w drodze
losowanie komisja z czlonkéw LGD , Liwocz” dokonata oceny poszcze-
golnych stoléw uwzgledniajac estetyke nakrycia stotu, smak prezento-

wanych potraw, pomystowos¢ wykonania dekoracji $wiatecznych i opis

stowny prezentowanych dan. KOEO GOSPODYNEBRZOST I

ff{gmz’g’a konkursowa

Wyniki konkursu:
I. miejsce — KG Klodawa
II. miejsce — KG Brzostek

III. miejsce — Stowarzyszenie
Wiejskie ,Kamienica”

Na zdjeciu od lewej: Lidia Zygfowicz,
Kazimierz Sarna, Piotr Szczepkowicz,

Wiestaw Reczek (. §wi§ty Mikotaj), Alina Swierk.

Wyrazamy nadzieje, ze niniejsza publikacja bedzie dla Panstwa, nie
tylko inspiracja do wyprébowywania zapomnianych przepiséw, ale takze

przyczyni si¢ do odkrywania smakéw z dziejéw naszych przodkéw i tym

KOEO GOSPODYN WIEJSKICH BRZYSKA

samym zachowania dziedzictwa kulinarnego regionu.
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SPIS TRESCI

1. PRZYSTAWKI

BOROWIKI PO CYGANSKU
GALARETA Z KURCZAKA

KARP W GALARECIE

KARP W SMIETANIE NA ZIMNO
KOMPOT WIGILIJNY

PASZTET DZWONOWSKI

RYBA

RYBA PO GRECKU

RYBA PO KROLEWSKU

RYBA W GALARECIE

RYBA W WARZYWACH

RYBA Z ANANASEM

SLEDZ W MAJONEZIE

RYDZE PO CYGANSKU
SAEATKA WARSTWOWA SLEDZIOWA
SLEDZ PO KROLEWSKU

B Zury

BARSZCZ CZERWONY

ZUPA GROCHOWA

BARSZCZ WIGILIJNY
GRZYBOWA Z EAZANKAMI
USZKA DO BARSZCZU

ZUREK LISOWSKI

WIIL DANIA GEOWNE

KASZA ZE SLIWAMI

FASOLA Z SUSZEM OWOCOWYM
GROCH NA GESTO

GOEABKI WIGILIJNE PO BRZOSTECKU
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GOLABKI Z KASZA

GOLABKI Z KASZA GRYCZANA
KAPUSTA Z GROCHEM
KAPUSNIACZKI PIECZONE
KASZA ZE SLIWAMI

RYZOWE KROKIECIKI Z MIESEM MIELONYM

PIEROGI
PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI
PIEROGI Z KAPUSTA I MIESEM
PRZEPIS NA KAPUSTE Z GROCHEM
ROLADA Z KURCZAKA
RYBA PO GRECKU
TRADYCYJNA KAPUSTA WIGILIJNA
Z GROCHEM I BOROWIKAMI
TRADYCYJNA KUTIA Z PSZENICA
WIGILIJNE GOEABKI Z GRZYBAMI

V. CIASTA
CHOINKI
CIASTKA AMONIAKI
PIERNIK 10-CIO DNIOWY
CIASTKA KSIEZYCE
CIASTKA PIERNICZKI
CIASTKA SEONECZKA
CIASTO ZE SLIWKAMI
CIASTO Z BEZAMI
CYNAMONOWIEC
CYTRYNOWE POLKSIEZYCE
MAKOWIEC
MAKOWIEC DROZDZOWY

MAKOWIEC W CIESCIE DROZDZOWYM

MAKOWIEC SNIEZNY
MAKOWIEC ZAWIJANY
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MAKOWIEC ZAWIJANY
MAKOWIEC ZWIJANY

MAKOWKI WIGILIJNE
MURZYNEK Z KOKOSEM
PALUCHY KRUCHO DROZDZOWE
PIERNICZKI

PIERNICZKI

PIERNICZKI KORZENNE
PIERNIK

PIERNIK

PIERNIK

PIERNIK KAWOWY

PIERNIK SWIATECZNY

PIERNIK Z HERBATA

PIERNIK Z MAKIEM

PLACEK CYGANSKI

PLACEK ORZECHOWO-CZEKOLADOWY
SERNIK

SERNIK Z KRUSZONKA

SERNIK Z MASA KOKOSOWA
SERNIK Z PIERNICZKAMI
STAROPOLSKIE CIASTO DROZDZOWE
STRUCLA Z MAKIEM

STRUCLA Z MARMOLADA

I V.ROZNOSCI

CHLEB Z CZARNUSZKA

KOMPOT Z SUSZEK

NALEWKA DERENIOWA
SAEATKA BANKIETOWA
SAEATKA SLEDZIOWA

SAEATKA Z KALAFIORA
SAEATKA Z SELERA NACIOWEGO
SAEATKA Z TORTELLINI
SAEATKA ZIEMNIACZANA
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