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GIMINA LUBACZOW

Gmina Lubaczow jest miejscem pelnym kresowego kolorytu. Poto-
zona w wojewodztwie podkarpackim, u podnoéza Roztocza, zachwyca
pieknem krajobrazu, wielokulturowoscia, goscinnoscia mieszkancow
oraz wyjatkowym smakiem lokalnych potraw.

W ostatnich kilku stuleciach gmina byla tyglem narodowosciowym,
wyznaniowym i kulturowym. Do zamieszkujacych te tereny Polakow,
Rusinow i Zydéw dotaczyli pod koniec XVIII wieku osadnicy niemieccy,
sprowadzeni na teren Galicji w okresie kolonizacji jozefirskiej.

Konsekwencja wielonarodowosci byla tez wielos¢ wyznan — jej
pozostatoscia sa budowle sakralne nalezace niegdys do trzech wy-
znan chrzescijaniskich: obu obrzadkow katolickich i ewangelickiego.

O unikalnym charakterze podlubaczowskich wsi swiadczy takze
bogactwo zabytkow zaliczanych do tzw. matej architektury sakralnej,
czyli krzyzy i kapliczek przydroznych.

Zabytkowy krajobraz gminy posiada wielokulturowy wymiar.
To wlasnie stanowi jego najwieksza wartosc. Dzieki temu moze-
my zaliczyC ten malowniczy obszar do bogatego dziedzictwa ziem
wschodnich dawnej Rzeczypospolite;j.

KRESOWE JADLO

Jednym z przejawow narodowej tozsamosci, ktora wynika z wie-
lowiekowej tradycji, sa kulinarne zwyczaje mieszkaricow, mowiace
o historii krajow i zamieszkujacych ich tereny spotecznosci. Tak jak
narody roznia sie miedzy soba jezykiem, historia, kultura, tak tez
rozne sa ich gusta oraz tradycje kulinarne. W Polsce nie wyobrazamy
sobie swiat Wielkiej Nocy bez babki drozdzowej z rodzynkami, jaj
z chrzanem, a wigilii bez barszczu z uszkami czy karpia. I nawet jesli
ktos nie przepada za niektorymi z tych potraw, to jako symbol kojarza
nam sie one czesto z rodzinnym domem i dzieciristwem.

Obecne w kazdej dziedzinie zycia globalne trendy nie sg raczej
W stanie umniejszy¢ znaczenia ludowych zwyczajow i obrzedow
wypracowanych przez kolejne pokolenia w kazdej szanujacej swoje
tradycje spotecznosci. Podobno przez Zzoladek do serca prowadzi
najprostsza droga, aby zrozumiec i poznac ludzi, ich wartosci, wie-
rzenia, sposob bycia — tak mowi polskie przystowie. Powszechna
cecha Polakow jest rowniez goscinnosc, a jej tradycji nalezy szukac
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w poprzednich stuleciach, w ktérych swoje poczatki ma takze nasza
kresowa kuchnia.

Ziemie wschodnie dawnej Rzeczypospolitej — Kresy — to tygiel
narodow, kultur i tradycji. Na przestrzeni wiekow gmina Lubaczow
byla zamieszkiwana zaréwno przez Polakow, jak i Ukrairicow, Zydow
czy Niemcow. Ludnosc tawchodzita w sklad jednego, wieloetnicznego,
tolerancyjnego paristwa. Dlatego w kuchni kresowej odnajdujemy
wplywy kulinarne tych narodowosci. Nieobce nam sa dzisiaj barszcz
ukrainski, karp po zydowsku czy strudel z kuchni austriackiej. Potrawy
kresowe sa r6znorodne i wieloskladnikowe, czyli pozbawione mo-
notonii, jednak przede wszystkim to symbol wielowiekowej tradyciji.
Przygotowywano je na bazie uprawianych zboz, miesa hodowlanego
ilesnych zwierzat, zyjacych wrzekach i stawach ryb, a takze owocow
lesnych i pochodzacych z sadow. Kuchnie Kresow charakteryzuje duzy
wybor pieczywa i jego dobry gatunek. Gospodynie domowe naszego
regionu znane byly z umiejetnosci pieczenia wyjatkowo smacznego
zytniego chleba na zakwasie. Od dawna serwowano na stolach réznego
rodzaju kasze, ktorych Polacy sa podobno najwiekszymi znawcami.
Spozywano, w roznych postaciach, kasze jeczmienna, gryczana,
a zwlaszcza — najzdrowsza kasze jaglana. Kasze podawano z sosami
lub kraszono tluszczem. Byly one réwniez stosowane jako farsz do
pierogow czy nalesnikow.

Wwiejskiej kuchni kresowej dominowaly potrawy jarskie, oparte na
kapuscie, grochu, fasoli, ziemniakach — warzywach od lat powszechnie
uprawianych na tym terenie. Stanowily one menu dnia codziennego.
Jedna z bardziej oryginalnych potraw to bubato, czyli ziemniaczany
placek przyprawiony warzywami i zapiekany w piecu, a podawany
z dodatkiem smietany lub sosem grzybowym.

Na co dzieri gotowano tez pozywne, zawiesiste zupy, wykorzystujac
rodzime warzywa i przyprawy oraz zageszczajac je maka lub Smietana
z z6ltkiem. Byly to takie zupy, jak: barszcz (kwas), kapusniak, krupnik,
Zur, zupa szczawiowa. Najbardziej powszechny rosot stanowit z kolei
baze wielu innych zup warzywnych i w wersji polskiej serwowany
byl z makaronem, a w wersji ukrairiskiej = z calymi gotowanymi
ziemniakami. Popularnymi byly tez ukrairiska solanka, dzis hieco
juz zapomniana w naszym regionie, ktorej nazwa pochodzi od stowa
.sielo” (wioska), czy rybna zupa ,ucha’.
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Bardzo czgsto przyrzadzano réznego rodzaju pierogi, uwielbiane
dzisiaj przez wszystkich Polakéw w kazdym regionie naszego kraju
iwystepujace w kartach dan wielu restauracji. Nadziewano je rozma-
itymi farszami: serem, kasza, kapusta i — rzadziej — miesem. W naszych
stronach podawano je dosc czesto z maczka — specyficznym sosem
przygotowywanym na bazie maki, cebuli, miesa lub grzybow.

W dni swiateczne jadalo sie dania miesne, polewane dodatkowo
sosami, takimi jak: glogowy, jalowcowy, agrestowy i Zurawinowy.
Na dania te przeznaczano najczesciej dréb (kaczki, gesi czy indyki)
pieczony przez wiele godzin. Przyrzadzano takze zrazy czy flaczki,
uznawane za typowo polskie potrawy.

Myslistwo to pasja naszych przodkoéw, a lasy to wielkie dobrodziej-
stwo tego terenu. Obfitowaly one w najszlachetniejsza zwierzyne,
jak: osie, zubry, sarny, jelenie, dziki i zajace. Zadna lesna biesiada nie
mogta odbyc sie wiec bez dziczyzny. Nie brakowalo tez na naszych
stotach potraw z dzikiego ptactwa, wsrod ktorych dominowaly bazanty,
kuropatwy, cietrzewie i przepiorki.

Oryginalny smak i recepture maja takze popularne potrawy z grzy-
bow lesnych. Grzyby najczesciej suszono, ale réwniez kiszono w gli-
nianych garnkach oraz robiono na ich bazie zupy i sosy.

Ze wzgledu na duza liczbe stawow rybnych i rzek przyrzadzano
wiele potraw z ryb. Najbardziej znane gatunki ryb, takie jak: okonie,
sandacze, szczupaki, karpie, liny, przygotowywano na rézne spo-
soby, m.in. pieczono, faszerowano czy smazono. Jednymi z bardziej
popularnych dari rybnych sa szczupak w Smietanie i karp w galarecie.
Przybysze z zagranicy, odwiedzajacy nasz region, podkreslali, ze
Polacy przyrzadzaja je w sposob mistrzowski.

Jarzyny i owoce spozywano rzadziej. Cebula oraz czosnek uzywane
byly przede wszystkim jako przyprawy, a ogorki i kapuste najczesciej
kiszono.

Ogromna ilosc zi6t wystepujacych na naszym terenie obecna byta
rowniez w tutejszej kuchni. Ziola pomagaly w procesie trawienia,
a najbardziej znane to: mieta, majeranek, kolendra, szalwia, czaber
i kminek.

Od najdawniejszych czaséw sprowadzano sadzonki popularnych
drzew owocowych i zakladano sady. Na stolach pojawialy sie wiec:
jablka, czeresnie, sliwy, wisnie i gruszki (najpozniej). Na ich bazie
gotowano kompoty, zupy owocowe, ale najczesciej jadano je na

IS

surowo lub suszono. Z krzewow popularne byly szczegdlnie agrest,
porzeczka czarna, biata i czerwona, z ktorych przygotowywano soki,
wina i nalewki. Chetnie uprawiano réwniez winorosle.

Narodowymi napojami byly piwa oraz miody. Mieszkaricy Ziemi
Lubaczowskiej od poczatku zajmowali sie bartnictwem i pszcze-
larstwem. Czyste, nieskazone tereny zachecaly do uprawiania tego
zawodu i przekazywania go z pokolenia na pokolenie. Miod, kit i pytek
pszczeli uzywane byly jako lekarstwo i stosowane w profilaktyce wielu
chordb. Miod pozyskiwano przede wszystkim z kwiatow i lesnych
roslin, takich jak: kruszyna, malina, wrzos, jezyna czy boréwka, a ze
wzgledu nawalory odzywcze od wiekéw stosowany byt on w zywieniu.
Doceniono go réwniez w sztuce kulinarnej, uzywajac do marynat,
S0sOw, napojow i przyrzadzajac z niego nalewki.

Do rodzimych tradycji tego terenu nalezy takze wypiekanie ciast.
Najbardziej popularne z nich to ciasta drozdzowe. Podawane byty
w formie kulebiakow z r6znym nadzieniem (kasza, ziemniaki, grzy-
by, kapusta) albo na stodko — z owocami i marmolada. Stodyczami,
ktore goscily na tutejszych stotach, byty réwniez owoce nadziewane
dzemem i zapiekane w piecu, a podawane ze stodkimi sosami na
bazie smietanki.

Kresowa kuchnia przezywa dzis swoisty renesans. Dla wielu jest
sentymentalnym powrotem do lat dzieciristwa i smakow z przeszlosci.
Mozna ja odkry¢ na nowo w Kresowej Osadzie w Baszni Dolnej lub
podczas organizowanego rokrocznie Festiwalu Dziedzictwa Kresow,
ktorego finat z konkursem , Kresowe Jadlo” odbywa sie rowniez w tej
miejscowosci. Mozna tez przygotowac niektdre potrawy samodzielnie,
siegajac po starannie przechowywane przepisy naszych babc. Wiele
z tych potraw jest pracochlonnych, ale warto potrudzic sie troche, by
wyczarowac niejedno zapomniane danie.

Zachecajac Paristwa do poszukiwan tych niesamowitych smakow,
publikujemy przepisy na najbardziej popularne dania kuchni lokalnej,
ktore sa spuscizna po dawnych tradycjach kulinarnych.
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LADN S
6 suszonych borowikow
* lcebula

1 sredni por

2 lyzki masta

2 tyzki maki

0,75 szklanki ostudzonego mleka
natka pietruszki

sol, pieprz

I jajko

maka

KGW HURCZE

=
B
+

WYKONANIE: B b s

Grzyby namoczy¢ w przegotowanej wodzie. Gdy napecznieja, pokroicje
w cienkie paski. Do rondla dac grzyby, wla¢ wode, w ktorej sie moczyty,
dodac tyzeczke soli i oproszyc pieprzem. Rondel uzupelnic woda (tak
by lacznie bylo 2—2,5 litra ptynu). Gotowac pod przykryciem na matym
ogniu przez ok. 60 minut.

Cebule obrac i pokroi¢ w kostke. Pora doktadnie umy¢ i pokroic w pla-
sterki. Dusic¢ na masle. Dodac do zupy i gotowac kolejne 20 minut.

Przygotowac lane ciasto na gesto z jednego jajka i maki. Doprawic sola
i pieprzem. Cienkim strumieniem wlewac ciasto do gotujacej sie zupy.
Do przesianej maki dodac kilka lyzek mleka i dokladnie wymieszac
(przed wlaniem do zupy, trzeba sie upewnic, ze maka dokladnie pola-
czyla sie z mlekiem). Po wlaniu do zupy gotowac jeszcze ok. 10 minut,
ciagle mieszajac.

Zupe podawac na ciepto, udekorowana natka pietruszki.
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SKEADNIKI:

*

3 buraki ¢wiktowe

1 mata gtowka kapusty
20 dag grubej fasoli

5 ziemniakow

kosc¢ wieprzowa

1 zabek czosnku

I marchewka

kilka suszonych grzybow
sol, pieprz

gesta Smietana

*

BARSZCZ UKRAINSKI

WYKONANIE:
Fasole dzien wczesniej wyptukac i namoczyc na noc w letniej wodzie.

Na 4 litrach wody ugotowac wywar z kosci. Do gotujacego sie wywaru
wrzucic wczesniej ugotowana fasole i buraki (ugotowac je w osobnych
garnkach). Dodac pozostate skiadniki i wszystko razem polaczyc. Na
koricu dac kapuste i gotowac razem.

Barszcz zaprawic smietana, zagotowac. Doprawic¢ wedtug uznania.

KGW PODLESIE



ZUPA RYBNA (UCHA)

SKEADNIKI: WYKONANIE:

* 3 kgryb stodkowodnych (szczupak, lin; karp) Ugotowac wywar z wloszczyzny i przypraw, dotozyc

* 2 cebule oczyszczone, umyte ryby. Wszystko razem gotowac okoto

* 1 pietruszka 60 minut.

: 1 seler Wywar przecedzic¢, wlozy¢ podzielone na czesci wieksze
0.5 cytryny ryby i gotowac okoto 20 minut.

* 1 szklanka wina

Gdy ryby beda ugotowane, dodac zielona pietruszke,
koperek oraz potowke cytryny pokrojong w plasterki
(bez pestek) i dolac wino. Ucha jest tym lepsza, im wiecej
W niej gatunkow ryb.

sOl, pieprz

kilka ziaren ziela angielskiego

kilka lisci laurowych

natka pietruszki i koperek do przybrania



SKEADNIKI:

0,5 kg miegsa

1,5 kg wedzonych Zeberek
0,5 kg stoniny

3 cebule

2 marchewki

2 pomidory

1 papryka

1,5 szklanki prosa lub owsa
6 ziemniakow

sol, pieprz

sSwieze ziofa: natka pietruszki, koperek

PR R

. AR -
uns® " o

" KULISZ P

WYKONANIE:

Kulisz na ogniu gotowac w kociotku na 8 litréow. W garnku nalezy
stopic stonine, dodac do niej pokrojona cebule. Wszystko wymieszac
i gotowac na wiekszym ogniu. Dotozy¢ pokrojona marchew i dusic
przez okoto 5 minut, dodajac pomidory i papryke.

Kociotek napemic woda. Wrzucic migso i gotowac przez 30 mi-
nut. Nastepnie ziemniaki obra¢, umyc¢, pokroic w niewielkie kostki
i wrzucic do garnka. Po uptywie 20 minut dolozy¢ pokrojone na
kawalki Zeberka. Od razu po zeberkach dodac proso, wczesniej
dobrze wyplukane w wodzie. Calosc¢ doprawic sola i pieprzem.
Kociotek trzymac na ogniu do czasu, az proso bedzie ugotowane.
Posypac swiezymi ziotami.
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' SKEADNIKI:

."*

1 kg kapusty kiszonej

~* 2 marchewki

~* 3cebule

" golonka wieprzowa

“smalec

' maka

kminek

: kilka ziaren ziela angielskiego
N kilka lisci laurowych

sol, pieprz

- *

NYKONANIE:

- Golonke ugotowac na wywar. Nastepnie do-
ziola.

Cebule obrac, pokroic¢ w kostke i podsmazyc
~ na smalcu. Dodac ja wraz z pokrojona ka-
pusta, ziemniakami i marchewka. Doprawic
do smaku.

KGW I"IOKRZYCA



ZUPA K2 PTQFLA‘NA

.Hn

R 7z CZOSNKIEM

SKLADNIKI: SKEADNIKI NA KLUSKI: WYKONANIE:

* 2 litry wody * maka Warzywa obrac, umyc, pokroic w kostke. Dodac ziele

* 6 ziemniakow * woda angielskie i lis¢ laurowy, zalac ok. 2 litrami wody.

: 51)16(1’11;2](2; . : i(:)l " Z podanych sktadnikow wyrobic ciasto na kluski.
marchewki ajko

* 1 opalona cebula % Boczek pokroic¢ w kostke, usmazyc i dodac do wa-

' Iseler rzyw. Do wytopionego ttuszczu da¢ make i zarumienic.

* 5-6 zabkéw czosnku Zasmazke dotozyc do zupy i poszczypac wczesniej

* 30 dag wedzonego boczku przygotowane ciasto na kluseczki.

* 2 tyzki maki palonej Wszystko razem gotowac do miekkosci. Pod koniec

* kilka ziaren ziela angielskiego gotowania dodac pokrojony drobniutko czosnek. Do-

* kilka lisci laurowych prawic do smaku. Na koricu dodac natke i lubczyk.

* swiezy lubczyk

* natka pietruszki

KGW BALAJE
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JPA ZIEMNIACZANA
~ Z KASZA JAGLANA

SKEADNIKI:

5 ziemniakow

2 skrzydetka

I marchewka

0,5 peczka kopru

1/3 pora

5 lyZek kaszy jaglanej

1 szklanka smietany 18%
1 tyzka maki

sol, pieprz

' WYKONANIE:
W3 litrach wody ugotowac skrzydelka.

. Ziemniaki obrac, umyc¢, pokroic w kostke.
Pora pokroic w krazki, marchewke ze-
[ trzec na tarce o duzych oczkach. Wszystkie

~ skladniki wraz z kasza wsypac do wywaru.
- Gotowac.

- Smietane, make i kilka lyzek goracego wy-
‘waru wymieszac w misce i wlac do garnka.

Doprawic solq i pieprzem. Na sam koniec
~ dodac koperek.

KGW TYMCE
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SKEADNIKI: SKEADNIKI NA KLUSKI:

* 2 litry wody * ljajko

* 0,5 kg wisni * 3 lyzki mleka

* maliny * 4-5 lyzek maki pszennej
* porzeczki * szczypta soli

* truskawki

0,5 szklanki cukru

16

WYKONANIE:

Do garnka wlac 2 litry goracej wody, dotozy¢ owoce
iwsypac cukier. Gotowac ok. 15 minut na wolnym ogniu.

Nastepnie z podanych sktadnikow wyrobic ciasto na klu-
ski. Ciasto rozwatkowac, rwac na nieréwne czesci i rzucac
do gotujacej sie zupy. Gotowac jeszcze ok. 5 minut.

KGW KROWICA FIOLODOWSKA
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ZUPA OWOCOWA

SKEADNIKI:

4 litry wody

owoce (wedtug uznania)
5 lyzek cukru

3 jajka

3 tyzki maki

Smietana

* * * * * *

KGW KROWICA SATTA

WYKONANIE:

Zagotowac 4 litry wody. Dodac cukier, owoce i dalej
gotowac. Zabieli¢ Smietana.

Na koricu robimy lane ciasto. Przygotowac lane ciasto
z jajek i maki. Cienkim strumieniem wlewac ciasto do

gotujacej sie zupy.

17
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ZUPA MLECZNA

Z KASZA GRYCZANA [ KLUSKATTI

(LOKALNA NAZWA: ZUPA LUPUCUPU)

SKEADNIKI:

ok. 1 litr mleka

3 lyzki kaszy gryczanej
1 szklanka wody

4 ziemniaki

ok. 2 szklanki maki

1 jajko

woda

sol

cukier lub miod

WYKONANIE:

Do garnka wlac ok. 1 szklanki wody, dodac 3 tyzki kaszy gryczanej i ugotowac.
Gdy kasza zacznie mieknac, dodac 4 duze ziemniaki pokrojone w Srednia
kostke. Dolac wody, tak aby pokryta ziemniaki.

Ciasto na kluski: do ok. dwoch szklanek maki dodac jedno jajko, szczypte
soli i wody w zaleznosci, ile zabierze maka.

Po ugotowaniu kaszy i ziemniakow wlac do garnka ok. 1 litr mleka. Zagotowac.

Z wczesniej przygotowanego ciasta zrobic kluski. Niewielkie ilosci ciasta dawac
do garnka. Po ugotowaniu doprawic.

KGW DABROWA

18




ZUPA
ZIEINIACZANA

(LOKALNA NAZWA: GOLA ZUPA)

SKEADNIKI:

* 2 litry bulionu (np. rosotu)
* 10 srednich ziemniakow
* 2 marchewki

* 1pietruszka

* 4 zabki czosnku

* sol, pieprz

WYKONANIE:

Ziemniaki oraz warzywa obrac, umycipo-
kroic. Zala¢ wrzacym bulionem i gotowac,
az beda miekkie. Dodac czosnek prze-
cisniety przez praske. Dobrze rozgniesc
tuczkiem.

KGW BUDOI'MIERZ



SKEADNIKI:

3 kolby kukurydzy

2/3 szklanki kaszy jaglanej

1 cebula

1 zabek czosnku

2 tyzki masta

1 litr rosotu lub wywaru warzywnego

WYKONANIE:

Kolby kukurydzy obrac z ziaren. Cebule oraz czosnek pokroic i pod-
smazy¢ na masle. Dodac kukurydze i podlac rosotlem (wywarem).
Gotowac do miekkosci, po czym wsypac kasze i gotowac jeszcze
kilka minut. Doprawic sola i pieprzem.

W wersji wspotczesnej mozna dodac odrobine kurkumy lub ostrej
papryki.

KGW SZCZUTKOW

20






SKEADNIKI:

1 kg topatki

2 cebule

2 tyzki maki

4 srednie buraki ¢cwiklowe

1 szklanka kwasu buraczanego
lub ogorkowego

smalec

sOl, pieprz

SZPUND

WYKONANIE:

Mieso oproszyc¢ maka, obsmazyc na smalcu ze wszystkich stron.
Opieczone migso pokroi¢ na mniejsze kawalki. Smazyc z po-
siekana cebula.

Surowe buraki zetrzec na tarce o duzych oczkach. Wymieszac
z miesem, zala¢ kwasem. Dusic na wolnym ogniu.

Doprawic do smaku. Podawac z ziemniakami.

KGW FUTORY

22



MACZKA Z KACZKI

SKEADNIKI:

1 kaczka

1 marchewka

1 pietruszka

2 szklanki maki pszennej
4-5 zabkow czosnku

1 lis¢ laurowy

2 ziarna ziela angielskiego
sol, pieprz

WYKONANIE:

Sprawiona i starannie oczyszczona kaczke wlozyc do wrzacej, 0so-
lonej wody. Gotowac pod przykryciem do migkkosci. Doda¢ mar-
chewke, pietruszke, lis¢ laurowy i dwa ziarenka ziela angielskiego.

Ugotowane mieso oddzieli¢ od kosci i drobno pokroic. Rosot prze-
cedzic, dodac zmiazdzony czosnek, wsypac make na kipiacy rosot
(4-51), energicznie rozmacic to matewka.

Doprawic pieprzem i sola, dodac pokrojone mieso, wymieszac
i jeszcze chwile pogotowac na matym ogniu. Podawac ciepla lub
na zimno z pierogami.

Maczke zaczeto przyrzadzac rowniez z suszonymi grzybami. Byla
to odmiana potrawy na postne dni, czyli piatek i wieczerze wigilijna.

__ CIEKAWOSTKA:
Mbyla bardzo popularnym daniem na Lubaczowszczyznie. W kazdym gospodarstwie domowym hodowano drcb (kury,
kaczki, gesi). Potrawa dosc fatwa w przyrzadzaniu, smaczna, no i z miesem, co pot wieku temu bylo luksusem. Maczke serwowano
na przyjeciach weselnych, zas dla domownikéw przygotowywano ja tylko w niedziel¢. Byla zawsze podawana robotnikom podczas
wiekszych prac polowych, szczegélnie wykopkéw i miécenia zboza. PéZniej stala sie potrawa codzienna. Maczka byla przygoto-
& wywanaw duzych ilosciach, poniewaz rodziny liczyly kilka, a nawet kilkanascie os6b. Byla potrawa podzielna, czesto jadano ja caly
dzieri: Smakowala na cieplo i zimno, z chlebem lub z pierogami. Obecnie maczke gotuja starsze gospodynie, ale smakuje wszystkim.
zwa wywodzi sie prawdopodobnie od sléw .moczy¢, maczac’, poniewaz gesta konsystencja potrawy pozwalala na czerpanie jej
ca chleba poprzez zanurzanie i spozywanie w ten sposéb z chlebem.

23



KACZKA PIECZONA

Y

ZF SLODKA KAPUSTA

SKEADNIKI:

1 duza kaczka
wloszczyzna

1 cebula

1 gtowka kapusty
* bulka tarta

przyprawy
SKEADNIKI NA SOS:

*

5 dag masta

5 dag maki

rosot z kaczki

1 szklanka smietany

*

*

*

WYKONANIE:

Zasmazke z masta i maki rozpuscic rosotem z ugotowanej kaczki. Na koricu dodac
Smietane.

PRZYGOTOWANIE KACZKI:
Kapuste ugotowac w catosci w osolonej wodzie, odcedzic i pokroic na kilka czesci.

Oczyszczona i umyta kaczke gotowac z wloszczyzna i przyprawami. Gdy kaczka
jest prawie gotowa, wyjac ja i utozy¢ na potmisku. Oblozyc kaczke pokrojona
kapusta, posypac tarta butka i polac sosem. Potmisek z kaczka wstawic do pieca
i podrumienic mieso.

Podawac ze swojskim chlebem lub z gotowanymi ziemniakami.

24







SKEADNIKI:

*

60 dag miesa z dzika na pieczen

MARYNATA DO MIESA:

sol, pieprz

olej

musztarda

czosnek

tymianek

majeranek

1 tyzeczka suszonego jatowca
2 dag maki

tluszcz

* 10 dag cebuli

piwo jasne

1 zottko

3—4 dag musztardy

1 tyzeczka startej skorki cytrynowej

WYKONANIE:

Mieso umyc, ubic ttuczkiem i zala¢ marynata. Pozostawic¢ w chtodnym
miejscu na 24 godziny.

Po wyjeciu miesa obtoczyc¢ je w mace i obsmazyc z kazdej strony na dobrze
rozgrzanym thuszczu (do dziczyzny podobno najlepiej stosowac smalec)
razem z obrana, optukana i drobno pokrojona cebula. Skropic piwem i dusic
na malym ogniu pod przykryciem.

Miekkie mieso wyjac z naczynia i pokroi¢ na porcje (ukosnie, w poprzek
wiokien). Ponownie wlozy¢ do naczynia w taki sposob, aby jeden plaster
zachodzit na drugi, polac zottkiem wymieszanym z musztarda i skorka cy-
trynowa. Do rozgrzanego do temperatury 220°C piekarnika wlozyc migso
w zamknietej brytfance.

Kiedy wszystko zacznie wrze¢, zmniejszyc temperature do 180°C i piec
przez ok. 30 minut.

Pieczen mozna podawac zaraz po wyjeciu z piekarnika, z ziemniakami
i kapusta. Powstaly sos z miesa po doprawieniu podac¢ w osobnej sosjerce.
Pieczen z dzika smakuje rowniez jako dodatek do kanapek.

26



SKEADNIKI:

udziec z dzika
sol, pieprz
jatowiec

lis¢ laurowy
majeranek
czosnek
cebula

olej

stonina

KGW DABROWA

W | T

'UDZIEC, Z DZIKA PODAWANY
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Z SOSETT (HRZANOWYT]

SOS CHRZANOWY:

1 tyzka masta

2 tyzki maki pszennej
swiezy chrzan
Smietana

2 szklanki bulionu
warzywnego

sol, pieprz

cukier

WYKONANIE:

Marynata do udzca: ziola, cebule, czosnek, olej rozgnies¢ w mozdzie-
rzu. Po uzyskaniu jednolitej masy natrze¢ marynata udziec i odstawic na
24 godziny w chlodne miejsce.

Udziec wlozyc do brytfanny i oblozy¢ plastrami stoniny, aby w czasie pie-
czenia sie nie wysuszyl. Podlewac woda lub bulionem z warzyw. Podczas
pieczenia mieso co jakis czas oblewac wywarem. Piec do miekkosci. Podawac
na zimno z sosem chrzanowym i pajda swojskiego chleba.

Sos: w rondelku roztopi¢ masto, dodac make i zrobi¢ zasmazke. W chwili
gdy nabierze ztotego koloru, zdjac z ognia. Wlac bulion i dobrze wymie-
szac, tak aby nie bylo grudek. Postawic¢ na ogniu i zagotowac. Dodac starty
chrzan i catosc dokladnie wymieszac. Zaciagnac smietana. Doprawic sola
i pieprzem do smaku.
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SKEADNIKI
DO GOTOWANIA:

1 duza golonka

2 marchewki

1 pietruszka

0,5 selera

* 5cebul

kilka lisci laurowych
kilka ziaren ziela angiel-
skiego

pieprz

SKEADNIKI
DO PIECZENIA:

*

250 ml piwa jasnego

2 tyzki miodu

1 tyzka mielonej papryki
1 tyzka tymianku

1 tyzka majeranku

4 zabki czosnku

1 tyzka oleju

pieprz

28

WYKONANIE:

Golonke oczyscic, umyc. Whozyc¢ do garnka, dodac
pozostate skladniki do gotowania i ugotowac.

Nastepnie w garnuszku rozrobi¢ miod z przypra-
wami i natrzec golonke.

Do brytfanny wlozyc golonke i polac piwem. Piec
90 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury
180°C, podlewajac piwem.

KGW KROWICA LASOWA

T
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LETY o ABOWE
ZAPIEKANE Z KAPUSTA

SKELADNIKI: WYKONANIE:

* 1kg schabu Schab pokroic w plastry i cienko rozttuc. Doprawic sola i pieprzem. Panierowac

* 4 jajka w mace, rozktoconym jajku i bulce tartej. Usmazyc na smalcu na ztoty kolor.

: 1 kg kapusty kiszonej Kapuste kiszona optukac i odcisnac. Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazyc na
3 cebule smalcu. Dodac kapuste i jeszcze kilka minut smazyc.

* maka i bulka tarta : e I : . [

*  cmalec do smazehia W brytfance ukladac naprzemiennie kotlety i kapuste. Piec ok. 40 minut w pie-

* sol, pieprz karniku nagrzanym do temperatury 200°C.

KGW SZCZUTKOW
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SKEADNIKI:

50 dag burakow

5 sznycli z indyka

8 plastrow wedzonego boczku
6 plastrow surowego boczku
10 dag orzechow

1 tyzka miodu

1 cebula

olej

sol, pieprz

N } \ o kg

)

BURAKAIMI W SOSIE.
MIODOWO-ORZECHOWYT

WYKONANIE:

Sznycle rozbic ttuczkiem i doprawic. Orzechy uprazyc. Jeden plaster surowego
boczku pokroic¢ w kostke i podsmazyc razem z ¥4 cebuli. Do tego dodac pokrojone
w kostke buraki oraz 2 tyzki orzechéw i przyprawy.

Na kazdy sznycel natozyc farsz i zawijac w roladke. Roladki zawinac¢ w surowy
plaster boczku. Migso podsmazyc na oleju. Dodac reszte cebuli. Uzyskany sos
wymieszac z miodem.

Na dnie brytfanny potozyc trzy plastry wedzonego boczku i buraki. Kazda war-
stwe polac sosem oraz posypac orzechami. Obok burakow potozyc roladki i piec
20 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C.

KGW TYIMCE
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KOTLETY IMIELONE

Z MIESA [ GRZYBOW. ¢

PODANE W SOSIE

SKEADNIKI:

0,5 kg miesa wieprzowego (fopatka, szynka)
30 dag swiezych grzybow

ljajko

1 cebula

1 zabek czosnku

1 czerstwa butka

sol, pieprz

1 tyzka masta

majeranek

ziola prowansalskie

WYKONANIE:
Cebule oraz czosnek obrac, pokroic i podsmazyc na masle.

Grzyby ugotowac, odcedzic i zemlec¢ wraz z podsmazona
cebula i czosnkiem. Dodac do nich mieso mielone, jajko
i doprawic do smaku. Wszystko wyrobic¢ na gladka mase.
Dodac tyle bulki, zeby masa miata gestosc jak na zwykle
kotlety mielone.

Formowac kotlety i smazyc z obu stron na ztoty kolor.

Podawac z sosem grzybowym.

KGW BASZNIA GORNA




W SMIETANIE

SKEADNIKI:

1 kg filetu z karpia

2 solidne garsci swiezych grzybow
2 sredniej wielkosci cebule

1 czubata lyzka masta

2 tyzki oliwy

1 szklanka ttustej kwasnej Smietany
sOl, pieprz

posiekana natka pietruszki

sok z cytryny

WYKONANIE:

Filety z karpia umy¢, doktadnie osuszyc i skropic sokiem z cytryny. Odstawic na
ok. 30 minut.

Cebule pokroic¢ w duza kostke. Surowe grzyby umy¢ i pokroic w kostke.

Cebule zeszkli¢ i dodac do niej grzyby. Smazyc przez kilka minut do catkowitego
odparowania soku. Nastepnie dotozyc¢ masto i smazyc jeszcze pare minut.

Przygotowane filety z karpia doprawic sola i pieprzem, a nastepnie smazyc na
mocno rozgrzanym ttuszczu przez kilka minut z obu stron.

W naczyniu zaroodpornym ulozyc filety, na nie dac¢ grzyby usmazone wraz z ce-
bula i wstawic na 20 minut do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C. Po
15 minutach pieczenia na potrawe wlac¢ smietane i piec jeszcze przez 5 minut.

KGW HURCZE
32
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BUBALO Z KRYZAWKAIMI

SKEADNIKI:

1 kg ziemniakow
2 cebule

2 jajka

1 tyzeczka soli
pieprz

skwarki

SKEADNIKI
NA KRYZAWKI:

*

*

*

*

2 kg kapusty

0,5 kg burakow

1 gtowka czosnku
1 tyzka soli

WYKONANIE:

Ziemniaki zetrzec na tarce o matych oczkach. Cebule obrac, pokroic¢
w kostke, zeszkli¢ i polaczyc z ziemniakami oraz pozostalymi skiad-
nikami. Dokladnie wymieszac. Przelac do brytfanki i piec w bratrurze
(piekarniku) przez 45 minut.

Kapuste pokroic na ¢wiartki. Gotowac do miekkosci. Buraczki ugotowac
w tupinie do miekkosci. Przestudzong kapuste utozy¢ w garnku. Dodac
pokrojone w plastry buraki, obrany z tupiny czosnek, zalac letnia, osolona
woda. Odstawic¢ w chlodne miejsce na 3—4 dni.

KGW WOLKA KROWICKA
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SKEADNIKI: WYKONANIE:

* 50 dag ttustej wotowiny Mieso umyc i pokroi¢ w gruba kostke, przyrumienic

* 1 szklanka bialej fasoli ‘Jas’ na ttuszczu razem z drobno posiekana cebula. Catos¢
(moze byc¢ soczewica) przetozyc do brytfanki i dosypac kasze, namoczona

* ¥4 szklanki kaszy jeczmiennej poprzedniego dnia fasole i zala¢ woda. Wolno dusic¢
(tzw. peczaku) pod przykryciem, dolewajac wody w miare jej wypa-

* lcebula rowywania.

* 2 marchewki Przyprawic do smaku sola, pieprzem i papryka, utozy¢

* SOl pieprz zabki czosnku w tupinkach i dusic¢. Pod koniec dusze-

* papryka nia, po kilku godzinach, wylac cate jaja. Potrawa jest

* tluszcz (gesi lub kurzy smalec, gotowa, gdy wszystkie skladniki sa miekkie, jaja sciete,
ew. olej) a woda wyparowala.

* 5jajek

* 1 glowka czosnku
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SKEADNIKI:

1 kg ziemniakow

15 dag stoniny

15 dag wedzonego boczku
3 duze cebule

kasza manna

1jajko

natka pietruszki

1 zabek czosnku
majeranek

SOl, pieprz

WYKONANIE:

Ziemniaki obrac i umyc. Jedna cebul¢ obrac i razem z ziemniakami zetrzec.
Odcedzic. Do powstatej masy dodac 1 jajko, pokrojona natke i przyprawy.

Stonine, boczek i pozostala cebule pokroic w kostke. Podsmazyc, az wszystko
sie zrumieni. Pod koniec dodac przecisniety przez praske czosnek.

Do masy ziemniaczanej dotozy¢ podsmazone skladniki i wsypac kasze
manne (do zageszczenia). Blaszke posmarowac tluszczem i przelozyc¢ mase.
Piec ok. 2 godzin w piekarniku nagrzanym do temperatury 200°C.

KGW I"IOKRZYCA
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SKEADNIKI:

ziemniaki

maka ziemniaczana
1 jajko

sol, pieprz

ser biaty

KGW PIASTOWO

WYKONANIE:

Z dwoch porcji ziemniakow, jedna ugotowac i pottuc. Przygotowac farsz
jak do pierogow ruskich.

Druga czesc ziemniakow zetrzec na tarce, odcisnac i lekko posolic. Dodac
dwie lyZki ziemniakow gotowanych, jajko i make ziemniaczana.

Z sera i ziemniakow wyrobic i uformowac podtuzne pierogi. Obtoczyc
w tartych ziemniakach.

Ugotowac w osolonym wrzatku do momentu wyplyniecia. Najlepiej smakuja
gorace, polane skwarkami.
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SKEADNIKI:

maka pszenna

maka gryczana

mleko

1 jajko

cukier

masto

sol

olej do smazenia

drozdze

(Ilos¢ sktadnikow zalezy od tego,
ile chcemy uzyskac nalesnikow)

WYKONANIE:

7 czesci mleka, cukru, drozdzy, soli, maki pszennej zrobic rozczyn.
Postawic przykryty w cieplym miejscu, az podwoi objetosc.

Po wyrosnigciu do rozczynu dodac reszte sktadnikow — pozostate mleko,
stopione masto, make, zottko, na koricu ubita piane z biatek. Delikatnie
wymieszac. Odstawic na 20 minut.

Rozgrzana patelnie posmarowac ttuszczem. Nakladac ciasto. Smazyc
do zrumienienia z obu stron. Bliny powinny leciutko podrosnac. Od-
saczyc z ttuszczu.

Podawac z konfitura i jogurtem naturalnym.

KGW PIASTOWO
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ZIEMNIAKOW Z OKRASA

SKEADNIKI: OKRASA:

*

1 gltowka kapusty
2 kg ziemniakow
* 2 bulki 1
30 dag boczku

3 cebule

4 jajka

sol, pieprz

*

KGW ZALUZE

1 kostka masta
1 litr Smietany wiejskiej
4 cebule

WYKONANIE:

Kapuste odgotowac jak na golabki. Ziemniaki zetrzec¢ na
tarce. Polaczyc z namoczona, odcisnieta butka, podsmazo-
nym boczkiem z cebulka, dodac jajka, sol i pieprz. Zawijac
golabki. Piec 60 minut.

Cebule pokroic¢ w kostke, podsmazyc¢ na masle, dodac Smie-
tane i gotowac, az zgestnieje. Po jednej godzinie pieczenia
zalac gofabki potowa sosu i piec jeszcze 30 minut.
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*

*

GOLABKI Z KASZY JECZMIENNE]

4 ZIEI"INIAKAP’H [ SOSEIT GRZYBOWYTT

SKEADNIKI:

1 gtowka kapusty

1,5-2 kg ziemniakow

1 szklanka kaszy
jeczmiennej

2 szklanki wody

2 duze cebule

30-40 dag boczku lub
stoniny

2 lyzeczki soli

pieprz czarny i ziolowy

KGW BALAJE

*

1 kg swiezych
borowikow
Smietana

1 duza cebula

2—3 zabki czosnku
masto

pieprz, sol

kilka lisci laurowych
kilka ziaren ziela
angielskiego

WYKONANIE:

Kapuste sparzyc i oddzielic liscie. Kasze jeczmienna sparzyc
i ostudzic. Ziemniaki obrac¢, umyc i zetrzec na tarce o matych
oczkach. Ulozy¢ na sicie, by ociekty z nadmiaru wody. Stonine
pokroic i stopic, lekko zrumieniajac. Na czesci smalcu poddusic
cebulke. Polaczyc wszystkie sktadniki. Doprawic¢ do smaku,
dokladnie wymieszac.

Naliscie kapusty naktadac farsz, zwijac gotabki. Golabki umiescic
w naczyniu jeden obok drugiego i piec okoto 1 godz. i 45 minut.

Grzyby odgotowac w osolonej wodzie. Na patelni zrumienic ce-
bule na masle. Dodac smietane i grzyby. Wszystko razem dusic,
doprawic sola i pieprzem, dodac liscie laurowe i ziele angielskie.
Dotozyc przecisnigty przez praske czosnek.
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SKEADNIKI:

kawatek tuszki z kaczki

0,5 kg kapusty kiszonej

0,5 kg ziemniakow

0,5 szklanki fasoli ‘biaty Jas’
10 dag stoniny lub tlustego boczku
1 cebula

1 zabek czosnku

3 suszone grzyby

lubczyk

1 tyzka maki

natka pietruszki

1-2 liscie laurowe

3—4 ziarna ziela angielskiego
Sol, pieprz

ASOLA 1 ZIEI\’INIAKA*‘ '

WYKONANIE:

Kaczke optukac, zala¢ dwoma litrami wody. Dodac liscie laurowe,
ziele angielskie, odrobine soli i gotowac ok. 30 minut. Po tym czasie
dodac optukana i pokrojong na drobniejsze czesci kapuste kiszona
oraz pokruszone grzyby. Wszystko nadal gotowac.

Weczesniej namoczong fasole ugotowac w osobnym garnku. Ziemnia-
ki obrac i ugotowac. Ugotowana fasole i ziemniaki dodac do garnka
z gotujacy sie prawie miekka kapusta. Wszystko rozgniesc tuczkiem
do ziemniakow. Stonine pokroic w kostke i wytopic. Dodac cebule
i czosnek pokrojone drobniutko oraz make. Wszystko doprawic do
smaku wedlug uznania.

KGW BASZNIA GORNA
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" PIFROGI ZE SLIWKAMI

W SOSIE SMIETANOWYTM

SKEADNIKI: SOS:

* *

1 szklanka mleka
1 jajko

0,5 kg maki
sliwki

*
*

*

KGW KROWICA LASOWA

1 szklanka swojskiej
stodkiej smietany

0,5 opakowania cukru
wanilinowego

3 lyzki cukru

43

WYKONANIE:

Z podanych sktadnikow wyrobic ciasto. Rozwatkowac i wy-
kroic krazki.

Sliwki umy¢, przekroic¢, wypestkowac. Potéwki owocow
zawijac¢ w placuszki, dokladnie zlepiac brzegi.

Pierogi wrzucac partiami do osolonego wrzatku, az wyplyna.
Wyjac tyzka cedzakowa.

Skladniki na sos gotowac na wolnym ogniu do zgestnienia.



PIEROGI Z KAPUSTA
[ GRZYBAITI Z OI'TASTA
[ BARSZCZEIT CZERWONYTT

SKEADNIKI NA CIASTO:

1 kg maki

1 jajko
ciepta woda
szczypta soli

SKEADNIKI'NA FARSZ:

kapusta kiszona

2 cebule

smalec do smazenia
grzyby lesne

sOl, pieprz

SKEADNIKI NA ZAKWAS:

czerwone buraczki
marchew

czosnek cebula

koper

woda

skorka z zytniego chleba
sol, pieprz

WYKONANIE:

Ciasto: make przesiac na stolnice, dodac szczypte soli, whic jajko i stopniowo dolewac
wode do maki. Mieszac skladniki, a jak woda juz wsiaknie w make, zagniatac ciasto.
Wyrabiac, dopoki nie bedzie gladkie, miekkie i puszyste. Ciasto przykryc sciereczka
i pozostawic na ok. 15 minut.

Farsz: ugotowana kapuste odcedzi¢ na durszlaku. Wycisnac przez serwetke do sucha
i drobno posiekac. Do rondla dac¢ dwie tyzki smalcu, dwie duze cebule pokrojone w kostke
iudusic. Do kapusty przelozyc¢ usmazong cebule i przyprawic. Dobrze wymieszac. Dusic
na wolnym ogniu przez 30 minut pod pokrywka. Grzyby wczesniej namoczy¢ w wo-
dzie. Ophukac i pokroic. Dodac do kapusty. Wszystko razem wymieszac i ulepic pierogi.

Zakwas na barszcz czerwony: buraczki czerwone oraz marchew obrac, umyc i pokroic
w grube czastki. Cebule obrac i pokroic. Dodac czosnek i koper. Wszystko zalac woda,
tak aby przykryla warzywa. Po zagotowaniu do garnka wrzucic skorke chleba i odsta- |
wic wszystko na 48 godzin do chtodnego miejsca. Po uplywie tego czasu w osobnym:
garnku ugotowac np. boczek wedzony. Wywar z burakéw przecedzic przez drobne sito.
Nastepnie dolac wywar z wedzonki. Wszystko razem zagotowac i doprawic.

KGW DABROWA



PIEROGH

KAPUST?K, [ GRZYBAM

}'ﬁ

JI,

PODAWANE Z IMACZKA

MACZKA:

SKEADNIKI
NA CIASTO:

*

1 kg maki
2 jajka
0,5 litra mleka

*

*

SKEADNIKI NA FARSZ:

1 kg kapusty kiszonej
30 dag grzybow

2 cebule

5 lyZzek smalcu

sol, pieprz

KGW WOLKA KROWICKA

*

3 litry wody plus

2 szklanki

1 kos¢ wieprzowa
(do wywaru)

30 dag grzybow

1 gtowka czosnku
30 dag maki

sOl, pieprz

2-3 lyzki skwarkow
ze stoniny do namasz-
czenia

WYKONANIE:

Z podanych sktadnikow wyrobic ciasto.

Kapuste gotowac 30 minut, po czym dokladnie odcisnac.
Grzyby gotowac 15 minut, odcedzic¢ i zemlec.

Cebule obrac, pokroic i zeszkli¢. Polaczyc z pozostatymi sktadni-
kami i podsmazyc na wolnym ogniu przez 15 minut.

Ciasto rozwatkowac na grubosc 3 mm. Wykroic literatka kotka. Na
placuszki naktadac zimny farsz i starannie zlepiac brzegi.

Pierogi wrzucac do osolonego wrzatku, delikatnie zamieszac
drewniana tyzka. Wyjac tyzka cedzakowa. Podawac ze skwarkami.

Grzyby na maczke moczyc cala noc. Zagotowac wywar z koscia
i grzybami ok. 60 minut. Wyciagnac kosc. Dodac przecisniety
przez praske czosnek. Make rozrobic z dwiema szklankami zimnej
wody. Wymieszac z wywarem i gotowac przez 10 minut. Dodac
sol i pieprz do smaku.
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PIEROGI KUDLATE,

7 KAPUSTA KISZONA I GRZYBAMI

SKEADNIKI SKEADNIKI NA FARSZ:

* 2 kg surowych mrozonych
ziemniakow * 10 dag grzybow

* 1,5 kg gotowanych suszonych
ziemniakow * 0,5 kg kapusty kiszonej

* 1jajko * 2 cebule

* 1 szklanka maki * 10 dag boczku lub
ziemniaczanej stoniny

* sol * sol, pieprz

KGW KROWICA HOLODOWSKA

WYKONANIE:

Surowe ziemniaki zetrzec na tarce, odsaczyc przez gaze, soku nie
wylewac. Ugotowane ziemniaki przecisnac przez praske, wymie-
szac z odcisnietymi ziemniakami. Dodac krochmal, ktory zostat po
odcisnieciu. Dodac¢ make ziemniaczana, lekko posolic i wyrobic
gladkie ciasto.

MrozZone grzyby ugotowac. Suszone dzien wczesniej namoczyc.

Kapuste kiszona odgotowac i przecedzic. Wszystko razem zemlec
w maszynce. Dodac posiekana i zeszklona cebule, doprawic i wy-
mieszac.

Mase ziemniaczana podzieli¢ na réwne czesci i formowac kartacze
jak dtoni. Natozyc przygotowany farsz. Zlepic owalne kluski. Gotowac
w lekko osolonejwodzie przez kilka minut od wyplyniecia. Pierogi
kudtate zrobia sie pulchne. Polac stopionym boczkiem i cebulka.
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GRYCZANA I SEREM

SKEADNIKI NA CIASTO:

50 dag maki
szczypta soli
1 jajko

woda

olej

SKEADNIKI NA FARSZ:

1 szklanka kaszy gryczanej
* 2 szklanki wody

25 dag sera bialego

sol do smaku

WYKONANIE:

Kasze gryczana ugotowac do miekkosci. Dodac roztarty w palcach
ser biaty, doprawic sola oraz pieprzem i dokladnie wymieszac.

Make przesiac na stolnice, dodac szczypte soli, wbic jajko, wlac
wode i olej. Wyrobic ciasto.

Ciasto cienko rozwatkowac, wykroic krazki. Naktadac na nie farsz,
doktadnie zlepiac brzegi.

Pierogi wrzucac do osolonego wrzatku i gotowac ok. 3—5 minut.
Wyjac lyzka cedzakowa. Podawac polane omasta.

KGW LISIE JATTY
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SKEADNIKI NA CIASTO:
7 jajek

25 dag maki

25 dag cukru

morele suszone, Zurawina)
cukier puder

bakalie (orzechy wioskie, rodzynki,

.

WYKONANIE:

Utrzec zottka z cukrem, polaczyc¢ z maka i jednym catym jajkiem.
Ubic piane z biatek na sztywno. Bakalie obtoczyc¢ w mace i dodac do
masy z zottek, cukru i maki. Delikatnie potaczyc z piana. Nastepnie
catosc przelac do formy.

Piec ok. 50 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C.
Po upieczeniu posypac cukrem pudrem.
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P’IIODOWNIK LITWINSKIEGO

Oryginalny przepis z lwowskiej prasy z 1938 r.

SKEADNIKI NA CIASTO:

*

1,5 g drozdzy

ljajko

5 dag masta

12 dag miodu plynnego

10 dag cukru

25 dag maki pszennej

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
2—-3 ziarna pieprzu angielskiego
(uttuczone lub zmielone)

3 gozdziki (uthuczone lub zmielone)
2-3 tyzki stotowe rodzynek

2—-3 tyzki pokrojonych orzechow
wioskich

WYKONANIE:

Pokruszone drozdze, jajko, masto i troche cukru dobrze ze soba utrzec.
Ucierajac, dodawac pozostaly cukier. Dalej ucierajac, wla¢ miod oraz
wsypac przesiang make polaczona z proszkiem do pieczenia. Na
koniec dodac oproszone w mace rodzynki i orzechy.

Piec ok. 50 minut w matej waskiej foremce w piekarniku nagrzanym
do temperatury 180°C.

Ciasto jest niewysokie i pachnace miodem. Jest to klasyczny, sta-
ry miodownik, nieprzekladany zadna masa. Oczywiscie mozna go
przekroic i przetozyc¢ powidlem, np. sliwkowym lub masa kajmakowa
z orzechami.

50




TORCIK CZEKOLADOWY

e

Oryginalny przepis z lwowskiej prasy z 1938 .

SKEADNIKI NA CIASTO:

15 dag maki

15 dag cukru

2 jajka

4 dag masta

3 dag kakao

0,5 szklanki cieptego mleka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

WYKONANIE:

Do makutry wbic cate jajka. Dodac masto, cukier i make. Utrze¢ do momentu, az
masa bedzie gladka i zmieni kolor na jasniejszy.

Dodawac porcjami ciepte mleko, dalej ucierajac. Nastepnie dotozyc porcjami
kakao. Na koniec wsypac proszek do pieczenia.

Ciasto przelac¢ do wysmarowanej mastem tortownicy o srednicy 18 cm.
Piec przez 40 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C.
Upieczone ciasto powinno odstawac delikatnie od brzegow formy.
Ciasto wylozyc z tortownicy i odstawic¢ do wystygniecia.

Po wystudzeniu przekroic ciasto na pot i posmarowac¢ marmelada (najlepiej
domowa).

Wierzch mozna polac glazura czekoladowa.
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STRUCLA
JABLKOWA

~ SKLADNIKI NA CIASTO:
25 dag maki torfowej
¥ lyiki oleju-

ok 125 ml letnle} Wody :
. SKEADNIKI iﬂs /A
NANADZIENIE‘

* 50 dag ]ablek e

3 dag bulki tartej.

3 dag masta

3 dag rodzynek

4 dag cukru

1 tyzeczka cynamonu
masto do posmarowania
cukier puder

WYKONANIE:

' Wsypac make:na stolmce, dodac olej, sol, letnlq wode

i delikatnie zagniesc ciasto: Ciasto ugniatac tak dhugo,
az bedzie odstawac od de§k1 i od reki, podsypac maka,
posmarowac ole]emﬂ 0dstaw1c na 30 minut. Nastepnie

- moz11w1e rOWnNO; rqzwaﬂ<owac c1asto na posypane] :

: ~ bardzo ostroznie' naciqgac we wszystkich kierunkach!
'~ 1ozpoczynajac odstodka; aby ciasto byto/cienkie, Grub-
;| szebrzegi poobcinac i postepowac dalejwedlug poniz-
1 ¥ szych wskazowek: Ciasto posmarowac roziopienym
' | maslem. 2/3 powierzchni ciasta posypac podsmazona

na ztoto bulka tarta. Rozlozyc na ciescie obrane i pokro-
jone w plasterki jabtka, posypac cukrem, cynamonem
i rodzynkami. Ciasto zrolowac i potozyc na wysmaro-
wanej tluszczem blasze. Posmarowac rozpuszczonym
mastem i piec ok. 25 minut w piekarniku nagrzanym do
temperatury 200°C. Po uptywie potlowy czasu ponow-
nie posmarowac mastem. Wyjac z piekarnika, pokroic
w porcje i posypac cukrem pudrem. Strucla swietnie
smakuje z sosem waniliowym.

SOS WANILIOWY
SKEADNIKI:
500 mlmleka

*

100 g cukru

2 dag waniliowego proszku
budyniowego

2zolika

rum

*

WYKONANIE:

Polowe mleka zagotowac z cukrem.
Pozostala czesc rozmieszac z budy-
niem waniliowym i zéttkami. Po-
wstala mase wlac do gotujacego si¢
mleka i stale mieszajac, ponownie
zagotowac namatym ogniu. Poostu-
dzeniu doprawicrumem. Polowa
ilosci mleka moze byc zastapiona
smietana do kawy lub smietanka
kremowka.



ASPIRYNKI BABCI LUDWISI

SKEADNIKI NA CIASTO:

25 dag maki

25 dag margaryny
* 2 zottka

* 2 lyzki cukru pudru

*

SKEADNIKI NA LUKIER:

*

25 dag cukru pudru
* 2 biatka

DODATKOWO:

*

1 opakowanie wiorek kokosowych
marmolada wieloowocowa

*

WYKONANIE:
Z podanych sktadnikéw wyrobic ciasto.

Lukier utrze¢ drewniang kula do ucierania (nie wolno ucierac¢
mikserem, bo wyjdzie beza).

Ciasto rozwatkowac na grubosc 2—3 mm, wykroic literatka kotka.
Lyzeczka nakladac lukier na wierzch ciasteczka. Piec 15 minut
w piekarniku nagrzanym do temperatury 150°C. Wyjac i wystudzic.

Ciasteczka skladac w nastepujacy sposob: jedno ciasteczko po-
smarowac marmolada i przetozyc drugim. Posmarowac delikatnie
dookota marmolada, obtoczy¢ w widrkach kokosowych.

KGW WOLKA KROWICKA
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WAFFEL PISCHINGER

SKEADNIKI:

1 litr mleka
0,5 kg cukru

1 kostka masta
wafel

WYKONANIE:
Do garnka wlac¢ mleko, dodac cukier i gotowac ok. 60 minut.

Po zdjeciu z ognia utrzec z kostka masta. Kiedy masa wystygnie, smarowac
i przelozyc wafle.

Pokroic w duza kostke, boki réwniez posmarowac masa i obtoczyc¢ w tartych
orzechach wtoskich.

KGW LISIE JATTY
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KULEBIAK Z KAPUSTA I GRZYBATI

WYKONANIE:

Drozdze rozetrzec z mlekiem i cukrem. Odstawic w ciepte miejsce, aby
rozczyn zwiekszyt objetosc. Gdy rozczyn wyrosnie, dodac pozostate
skladniki i wyrobic ciasto.

SKEADNIKI NA CIASTO:

maka
woda
jajka
drozdze
masto
cukier
mleko

SKEADNIKI NA FARSZ:

*

kapusta
grzyby suszone
sol, pieprz

*

*

Kapuste poszatkowac i ugotowac na pottwardo. Grzyby ugotowac i drobno
posiekac. Po wystygnieciu wszystko doktadnie wymieszac i doprawic
do smaku.

Ciasto rozwatkowac na placek o grubosci ok. 0,5 cm. Rozsmarowac na
nim farsz i zwinac (wedle uznania mozna formowac kulebiak na ksztatt
rogala lub walca). Wierzch kulebiaka posmarowac roztrzepanym jajkiem.

Piec okoto 45—60 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C.

KGW ANTONIKI
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KRYZAWKI

SKEADNIKI: WYKONANIE:
* 6 nieduzych glowek kapusty biatej Kapuste i buraki lekko podgotowac, ostudzone ukladac na prze-
* 1kg burakow czerwonych mian najlepiej w kamiennym garnku lub szklanym stoju.

1 gtéwka czosnku

1 litr przegotowanej wody

1 tyzka soli

4-5 dojrzatych kwiatow kopru

Kapuste, buraki i czosnek zalac solanka (solanka: na litr wody
jedna tyzka soli) i posypac nasieniem kopru.

Odstawic w ciepte miejsce do ukiszenia.

Mozna podawac jako dodatek do ziemniakow.

KGW OPAKA
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ROZIAKI

WYKONANIE:

Sode potaczyc z kefirem (lub kwasnym mlekiem) i wylac do
maki, a nastepnie dodac pozostate sktadniki.

SKEADNIKI:

* 0,5 litra kefiru lub
kwasnego mleka

1 tyzeczka sody
CZyszCzonej

3 lyzki cukru

2 jajka

szczypta soli

maka (ile zabierze ciasto)

Ciasto wyrobic tak samo jak na pierogi. Rozwatkowac na
grubosc 0,5 cm. Wykroic krazki.

Proziaki smazyc na blasze kuchennej lub rozgrzanym oleju.

Mozna podawac z dzemem lub posypane cukrem pudrem.
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SKEADNIKI:

10 dag drozdzy

1 litr wody

1,2 kg maki pszennej
1 tyzka soli

1,5 tyzki cukru

4 tyzki maki zytniej
mak do posypania

KGW KROWICA SATTA

WYKONANIE:

Z podanych sktadnikéw wyrobic ciasto. Odstawic na ok. 60 minut
do wyrosniecia.

Ciasto na chleb wtozyc do blaszek. Wierzch posmarowac rozbitym
zottkiem i posypac makiem.

Piec ok. 60 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C.
Wyijac i ostudzic. Po wystygnieciu chleb potozyc na Iniana scierke
i skorke posmarowac woda. Przykryc scierka.
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SKEADNIKI NA CIASTO:

3 szklanki maki pszennej
6 dag masta

30 dag smalcu

3 lyZki oleju

2 jajka

5 dag drozdzy

2/3 szklanki letniego
mleka

1 tyzeczka soli

WYKONANIE CIASTA:

Drozdze rozpuscic¢ w cieptym mleku. Do miski przesiac
make, wbic jajka, dodac sol i — wlewajac mleko z drozdza-

i — wyrabiac ciasto. Masto rozpuscic¢ wraz ze smalcem
i dodawac do ciasta, dolac olej i wyrabiac ciasto tak diugo,
az stanie sie jednolite, gladkie i bedzie odstawac od miski.

Z KAPUST [ MIESEM

SKEADNIKI NA FARSZ:

*

1 mata gtéwka kapusty
* 0,5 kg miesa mielonego
* 1cebula

WYKONANIE:

Kapuste posiekac i ugotowac do migkkosci w lekko oso-
lonej wodzie, odcedzic i przestudzic.

Mieso podsmazyc wraz z cebulg i przyprawic do smaku,
polaczyc z kapusta.

Na stolnicy oproszonej maka uformowac z ciasta watek
i pokroic¢ w kawalki jak na buteczki, nadziewac przestu-
dzonym farszem. Uformowac buteczki i uktadac na blasze
posmarowanej ttuszczem. Buteczki posmarowac z wierz-
chu rozmaconym biatkiem, mozna posypac sezamem lub
makiem. Piec do zrumienienia.
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