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Bogactwo regionu ziemi brzozowskiej tkwi w rézno-
rodnosci jej waloréw. Obok dziedzictwa historycz-
nego, unikatowosci $rodowiska naturalnego, wcigz
zywego folkloru, nie sposéb pomina¢ gleboko zako-
rzenionych tradycji kulinarnych, ktére wspéttworza

kulturowy charakter regionu.

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Drziatania ,Ziemia
Brzozowska” powstalo w 2006 roku od poczatku
SWojg misja wpisujac si¢ w rozwéj oraz promocje ob-
szaru, na ktérym funkcjonuje. Jego celem jest stwa-
rzanie mozliwosci budowania wlasnej przysziosci
poprzez wdrazanie projektéw, ukierunkowanych
na potrzeby lokalnej spotecznosci oraz pobudzanie
mieszkancéw do aktywnego udzialu w reprezentowa-

niu i promocji swoich rodzinnych stron.

Stowarzyszenie zainspirowane kulinarng specyfika
regionu, zorganizowalo i przeprowadzilo Konkurs
potraw wigilijnych ziemi brzozowskiej, zapraszajac do
udzialu Kota Gospodyni Wiejskich z obszaru powia-
tu brzozowskiego. Zainicjowana w atmosferze Swiat
Bozego Narodzenia uroczysto$¢ byta czyms wiecej niz
tylko konkursem umiejetnosci — byla wyrazem pow-
rotu do kulinarnych korzeni oraz potrzebg promo-
wania tozsamosci kulturowej szczegélnie wéréd oséb
mlodych, nie zawsze $wiadomych warto$ci miejsc,

w ktérych wyrosty.

To wtasnie Kota Gospodyn Wiejskich w oryginalnych
recepturach, opartych na naturalnych produktach,
kultywuja bogactwo lokalnych kuchni, w ktérych kry-
ja sie czgsto wielopokoleniowe tradycje najmniejszych
miejscowosci powiatu brzozowskiego. Kazda z nich
wnosi tym samym swoista czastke w malowniczy kra-
jobraz kulturowy Podkarpacia — podkresla jego kolo-

ryt, réznorodno$¢ i wyrazistosc.

Niniejsza publikacja jest zapisem konkursowych, a za-
razem tradycyjnych potraw wigilijnych. Na wigilij-
nym stole obok zwyczajowego barszczu czerwonego
i pierogéw z grzybami suszonymi, jak nigdzie indziej
odnajdziemy wizytéwki regionu — kwaséwke, barszcz
owsiany, uszka z nadzieniem z bobu, kluski pieczone

z makiem, stokwis czy ,koci lament”.

Ponadczasowe powiedzenie ,,Cudze chwalicie, swe-
go nie znacie, sami nie wiecie, co posiadacie” — spraw-
dza si¢ po raz kolejny. Przedstawione tradycyjne re-
ceptury, czgsto niedostrzegane przez nas samych,
$wiadczg o duzej wartosci regionu, a zarazem stano-
wig atrakcje dla turystéw z kraju i ze $wiata. Zache-
camy wiec do ponownego odkrywania potraw, ktdre
w czasie rodzinnych Swigt Bozego Narodzenia sma-

kuja najlepie;j!
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8-9 Dania na goraco

B arszcCcz ngYb OWY I Kolo Gospodyn Wiejskich

g Orzechéwka

5 I wody 4 tyzki maki

15 dag grzybow suszonych 4-5 lyzek smietany
2 zqbki czosnku sol

1 szkl. kefiru prayprawa do zup

1 szkl maslanki

Grzyby namoczy¢ w wodzie i mleku tak by zostaly przykryte, odstawi¢ na noc, nast¢pnie ugo-
towac. Doda¢ do 5 litréw wody i jeszcze chwile gotowaé razem z czosnkiem. Podbi¢ maslanka
i kefirem wymieszanymi z maka. Na koniec doda¢ $mietane, doprawi¢ do smaku solg i przy-

prawg do zupy.



Zup ad gr ZYb Owa 1l Kolo Gospodyn Wiejskich

(borowikowa) gy Krzemienna

3-4 dag borowikow suszonych
1 peczek wloszczyzny

1% tyzki masta

2 cebule

pieprz, sol

Grzyby umy¢, namoczy¢ i odstawi¢ na kilka godzin, najlepiej na noc, nastgpnie ugotowac w tej
samej wodzie. Obrane warzywa pokroi¢ w male kawatki, wlozy¢ do rondla razem z obrang
cebuly, doda¢ masto, posoli¢ i lekko poddusi¢ uwazajac, zeby sie nie przypality. Nastepnie za-
la¢ wrzacg wodg i gotowac okolo 30 min. Otrzymany wywar polaczy¢ z wywarem z grzybéw.
Odcedzone grzyby pokroi¢ w drobne paski i wrzuci¢ do zupy, a warzywa wykorzystaé¢ np. do
przyrzadzenia safatki. Zupe grzybows przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Mozna réwniez
doprawi¢ ¥ szklanki $mietany polaczonej z % lyzki maki. Podawa¢ z lazankami — najlepiej

przygotowanymi domowym sposobem.



G O }Qb 1<i 1 Kolo Gospodyn Wiejskich

: .. Barycz
z grzybami R Y

1 glowka swiezej kapusty 20-30 dag grzybow

Sredniej wielkosci suszonych

30 dag ryzu 2 byzki tluszczu

10 dag kaszy jeczmiennej (oliwa lub smalec)

pertowej sol, pieprz

2 cebule przyprawa do zup

Golabki: Grzyby opluka¢ i pozostawi¢ namoczone na noc. Kapuste umyé, wykroi¢ glab, nastep- Sos grzybowy:
nie sparzy¢ w lekko osolonej wodzie z dodatkiem 1 tyzki oleju. Z kazdego liscia odkroi¢ zgru- Y cobuli

bienia. Ryz i kasz¢ ugotowa¢ na sypko — kazde z osobna. Grzyby ugotowa¢, odla¢ wode, zmieli¢ : :
. o ‘o a9 1 niecata tyzka masta

z usmazong cebulg przez maszynke. Wymiesza¢ z ryzem, kasza, doda¢ pieprz, sél i przyprawe

do zupy. Tak przygotowany farsz naktadac na gtadkie liscie kapusty — formowac golabki i ukta- 10-15 dag grzybow

da¢ do wezesniej przygotowanej brytfanny, podla¢ rosolem lub woda z dodatkiem ttuszczu. 1 lyzka maki pszennej

12-13 Dania na goraco

Dusi¢ pod przykryciem okolo 1 godz. Podawaé z sosem grzybowym.

1 szkl. wody

Sos: Pokrojong cebule usmazy¢, dodaé¢ grzyby, smietang. Po chwili podla¢ wodg z tyzka maki.
Zagotowad, doprawi¢ do smaku.




BarSZCZ Czerwony Kolo Gospodyn Wiejskich
z pierozkiem

Ciasto: Farsz:
4 szkl. maki 40 dag soczewicy
4 dag drozdzy 10 dag grzybow suszonych
2 szkl. wody 2 cebule
sol, pieprz

Barszcz: Przygotowaé rosol z duzg ilosciag warzyw. Zala¢ go zakwasem buraczanym przyrza-
dzonym domowym sposobem. Do barszczu doda¢ 3—4 sliwki suszone oraz 3—4 grzyby suszone —
wezesniej ugotowane i przecedzone. Doprawi¢ czosnkiem, pieprzem i sola.

Farsz: Grzyby ugotowac i zmieli¢. Doda¢ ugotowana i zmielong soczewice, tak aby farsz sie

skleit. Nastepnie dodac¢ cebule i przyprawic.




B ars Z C Z C Z e rWO ny Kolo Gospodyn Wiejskich

: .. Jasienica
z uszkami z nadzieniem z bobu :
Rosielna
Barszcz: Ciasto: Wywar jarzynowy:
4 kg burakow 3 szkl. maki 2 I wody
1 glowka czosnku 1 jajo 3 marchewki
skorka chleba woda, 5ol 2 pietruszki
razowego Farsz: kawalek selera
3 jabtka (kwasne) 60 dag bobu 1 cebula
1 cebula 1 cebula sol, pieprz, kminek
3 [ przegotowanej kawatek stoniny 2 zqbki czosnku
wody s0l, cukier, pieprz Y5 szkl. oleju Inianego

Barszcz: Buraki obra¢, pokroi¢ w plastry, wlozy¢ do kamiennego garnka razem z chlebem. Zala¢
3 litrami cieplej, przegotowanej wody. Odstawi¢ na 3 dni w temperaturze pokojowej, od czasu
do czasu usungé tworzacy sie nalot. Nastepnie zakwas odstawi¢ w chlodne miejsce.

Uszka: Zagnies¢ ciasto, rozwalkowad 1 wyciaé kwadraty 4x4 cm. Naktadaé tyzeczke farszu i zle-
piac. Najpierw nalezy uformowac tréjkat, nastepnie rozki sklei¢ ze sobg, aby powstalo uszko.
Gotowaé w osolonej, wrzacej wodzie. Wyciagaé, gdy uszka zaczng wyplywaé. Podawacé z czer-
wonym barszczem.

Wywar: Warzywa oczysci¢, zala¢ wodg, gotowaé do migkkosci, dodaé sél, nastgpnie przecedzié.
Wywar polaczy¢ z cedzonym zakwasem, doda¢ jablka, cebule, czosnek, sél, pieprz i kminek.

Gotowa¢ 20 min., ponownie przecedzié, polaczy¢ z olejem Inianym.



Barszcz owsiany Koto Gospcﬁfavgiejsllfh
1€EDOCKO

z grzybami

1 paczka platkow owsianych 2 dag ugotowanych

4 tyzki maki zytniej graybow suszonych

1 lyzka maki pszennej 1 szkl. smietany

2 tyzki cukru mieszanka suszomnych
I-niepelna tyzka soli przypraw

50 dag grzybow swiezych sol

Platki owsiane, make zytnig i pszenng zala¢ 1 litrem przegotowanej, ostudzonej wody, dodaé
cukier, s61 i wymiesza¢. Pozostawi¢ w cieplym miejscu na 2 dni. Zagotowac 2 litry wody, dodaé
grzyby $wieze i ugotowane grzyby suszone. Zala¢ zakwasem, przyprawi¢ i doprowadzi¢ do

wrzenia. Nastepnie ostudzi¢ i doda¢ szklanke $mietany, ale juz nie gotowac.

18-19 Dania na goraco




Kwas
z grzybami

% [ kwasu z kapustq

20 dag kaszy jeczmiennej grubej
25 dag grzybow suszonych

1 kg migsa rosolowego
wieprzowego lub wolowego

1'szkl. wody do kwasu

Ugotowaé osobno: kasze, mieso mielone na rosél, grzyby do miekkosci. Do kwasu doda¢
1 szklanke wody i gotowaé, az kapusta bedzie mickka. Po ugotowaniu doda¢ rosél, kasze, grzyby
i przyprawy — razem gotowac na wolnym ogniu. Prébowac w czasie gotowania, mozna doda¢

wigcej kwasu.

Kolo Gospodyn Wiejskich
Grabownica
Starzenska

przyprawa do zup
pieprz

1is¢ laurowy

ziele angielskie

mieszanka suszonych

przypmw




I(Wa S (’)W1<a Kolo Gospodyn Wiejskich
Witrylow

z roladkami grzybowymi

Kwaséwka: Ciasto:
2% [ wody 2 szkl. maki
2 kostki rosofowe drobiowe 2 jaja

1 szkl. kwasu z kiszonej kapusty Y szkl. wody

kos¢ drobiowa sol

ziele angielskie Farsz:

1i5¢ laurowy 10 dag grzybow suszonych
pieprz sol, pieprz

Kwaséwka: Z podanych sktadnikéw ugotowaé wywar, na koficu wla¢ kwas i pikantnie doprawic.
Ciasto: Zagnie$¢ ciasto i podzieli¢ na 3 czgsci. Rozwatkowaé w ksztalcie prostokata, szerokim
nozem nalozy¢ farsz weiskajac go w ciasto. Nastepnie dobrze zwing¢ roladke, przecia¢ ja na
polowe i zlepi¢ konice. Wrzucaé do osolonego wrzatku i gotowaé na wolnym ogniu 10 min. Po
ostudzeniu pokroi¢ na 5 mm krazki.

Farsz: Grzyby namoczy¢ i ugotowac. Po ostudzeniu odcisna¢ z wody, drobno pokroi¢ i pikant-

nie doprawi¢ solg i pieprzem.




P i e rO gi Kolo Gospodyn Wiejskich

Domaradz

y z kapusta i grzybami

Ciasto: Farsz:
4 szkl. maki 15 dag grzybow suszonych
2 jaja 30 dag wysmazonej stoniny
sal 2'duze cebule

2 kg kapusty kiszonej

olej

Ciasto: Wszystkie skfadniki wymieszaé, wyrabia¢ ciasto na gladka mase, nastepnie rozwatko-
wac 1 wykrawaé krazki.

Farsz: Grzyby opluka¢ i pozostawi¢ namoczone na noc, ugotowaé w tej samej wodzie w ktérej

si¢ moczyly, odcedzi¢ i drobno posiekaé¢. Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke, podsmazyc¢

na oleju. Kapuste gotowaé okolo 1,5 godz., odcedzi¢ i posieka¢ drobniutko. Do kapusty do-
da¢ grzyby, podsmazong cebule i stoning. Wymiesza¢ dokladnie, naktada¢ na wykrojone krazki

24-25 Dania na goraco

i formowa¢ pierogi. Gotowaé w lekko osolonej wodzie z dodatkiem oleju. Przed podaniem

pola¢ wedlug uznania — mastem, podsmazong sloning lub olejem Inianym.




G O 1Qb 1<i Kolo Gospodyn Wiejskich

Nozdrzec

z kaszy z grzybami

1 glowka kapusty 10 dag grzybow suszonych
20 dag ryzu lub 50 dag swiezych pieczarek
10 dag kaszy jeczmiennej 2 lyzki oliwy

10 dag kaszy gryczanej sol, pieprz

tluszcz 2-3 dag maki pszennej
1'duza cebula 1o szkl. Smietany

Grzyby suszone pozostawi¢ namoczone na noc. Kapuste sparzy¢ w osolonej wodzie z 2 tyzkami
oliwy. Ryz i kasz¢ ugotowaé na sypko. Grzyby ugotowad i podsmazy¢ z cebulka. Wymieszaé
z ryzem i kaszg, doprawi¢ solg i pieprzem. Uktada¢ nadzienie na przygotowanych lisciach ka-
pusty, zlozy¢ brzegi do srodka i zwing¢ w rulon. Golabki wlozy¢ do brytfanki, podla¢ rosotem,
doda¢ troche ttuszczu i dusi¢ w piekarniku przez 1,5 godz. Z wywaru po grzybach, §mietany
i maki zrobic sos i pola¢ nim upieczone golabki.




I<ap u S ta Kolo Gospodyn Wiejskich

Golcowa

z fasola i grzybami z ziemniakami
w mundurkach

2 kg kapusty kiszonej ziele angielskie
% kg pieczarek lis¢ laurowy
grayby suszone wediug uznania 2 kostki rosolowe
3 duze cebule pieprz, sol

2 nieduze marchewki kminek mielony
1 kg drobnej fasoli mageranek

3 byzki maki oregano

Kapuste kiszong chwilke podgotowaé, odcedzi¢ pierwszg wode. Dola¢ $wiezej wody, doda¢ star-
ta marchewke i pokrojona cebule. Doprawi¢ do smaku i gotowaé¢ do mickkosci. W osobnych
naczyniach ugotowaé do migkkosci grzyby i fasole (namoczong w wodzie dzien wezesniej),
fasole¢ mozna trochg posoli¢. Polaczyé z przygotowang kapusta (grzyby dodaé razem z wods,
w ktérej byly gotowane, fasole bez wody). Pieczarki podsmazy¢ na oleju, z maki zrobi¢ zasmaz-

ke 1 doda¢ do kapusty. Wszystko gotowac jeszcze chwilke, od czasu do czasu mieszajac, zeby sie

28-29 Dania na goraco

nie przypalito. Kapuste mozna podawaé z ziemniakami w mundurkach. Ziemniaki wyszorowac,

podzieli¢ na 4 czesci i gotowaé do mieckkosci. Doda¢ podsmazong na masle cebulke. Najlepiej

smakuje kapusta zrobiona dzieri weze$niej.
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32-33 Dania na zimno

Ryba faszerowana

2 ryby: np. kleri lub boleri
- okolo 50 cm

druga mniejsza do farszu
- okolo 30 cm

2 jaja

2dyzki mgki

1'cebula

Ryby oczysci¢ i wypatroszy¢. Mniejszej rybie odciaé glowe i ogon. Z wigkszej ryby $ciagnaé
skére, pozostawiajac glowe, pletwy i ogon nienaruszone. Oddzielone migso od skéry odcigé
od glowy i ogona — wrzuci¢ do wrzacego bulionu wraz z mniejszg ryba. Po okofo 5 min. mieso
wyciagnaé na sitko. Po ostudzeniu usung¢ skére i oéci. Zmieli¢ migso i cebulg, nastepnie dodaé
roztrzepane jaja, make, czosnek i pozostalte przyprawy. Wymiesza¢ do uzyskania jednolitej masy.
Tak przygotowanym farszem wypelnia¢ skére ryby, jednoczesnie zaszywajac ja tak, aby farsz
nie wydostal si¢ na zewnatrz. Calg rybe nattusci¢ mastem, wlozy¢ do rekawa i piec okolo

1 plaska lyzeczka

czosnku granulowanego

2 kostki rosotowe drobiowe
2 cytryny

1 tyzka masta

sol, pieprz

mieszanka suszonych

przypmw

50 min. w nagrzanym do 180°C piekarniku. Po upieczeniu usungé nié.

Kolo Gospodyn Wiejskich
| pody: )
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34-35 Dania na zimno

I(O C i la m e nt 1 Kolo Gospodyn Wiejskich
94;7/(«'(, ”"’;"" ce Krzywe

1 szkl. fasoli Jas
20 dag sliwek suszonych
1 stoik powvidia Sliwvkozvego

Fasole namoczy¢ i pozostawi¢ na noc, nastgpnie ugotowal do miekkosci. Dodaé¢ powidlo
i sliwki suszone. Gotowaé chwile, az sliwki beda miekkie. Mozna podawa¢ na cieplo, ale lepiej
smakuje na zimno. W dawnych czasach koci lament serwowano jako zupe, ktérej nie mogto
zabrakna¢ przy wigilijnym stole.



Mamatyga I

Lizecee ;}lt'(/;l ce
7 12

20 dag kaszy pecak

20 dag owocow suszonych
(jabtka, sliwki, gruszki)
1 lyzka cukru

miod

Sktadniki zala¢ wodg i gotowaé do migkkosci. Mozna serwowaé na cieplo lub na zimno. Przed
podaniem kazdg porcje polaé¢ miodem.

Kolo Gospodyn Wiejskich
Domaradz



I(lu S 1<i p i e C y4 O n e Kolo Gospodyn Wiejskich

Haczéw

7z makiem

Ciasto: Masa makowa:

1 kg maki 50 dag maku

10 dag drozdzy 1 margaryna lub masto
1 margaryna Yo Ileka

4 jaja lub stodkiej smietanki
1 szkl. cukru cukier

trochg smietany 3~4 lyzki miodu

Ciasto: Na stolnicy wyrobi¢ ciasto, dodajac starta margaryne. Pokroi¢ na cz¢sci, z kazdej zrobi¢
waleczek, nastepnie formowaé male gateczki i upiec w piekarniku na zloty kolor.

Masa makowa: Mak sparzy¢, zmieli¢ w maszynce. Wymiesza¢ w rondlu z rozpuszczong mar-
garyng, doda¢ cukier do smaku. Calos¢ doda¢ do przegotowanego i schlodzonego mleka.

Doda¢ kluski. Mozna podawa¢ na zimno lub cieplo, z dodatkiem miodu.

38-39 Dania na zimno




S tO 1<Wi S Kolo Gospodyn Wiejskich
Jablonka

% kg fasoli Jas
¥ kg sTiwek suszonych bez pestek

cukier do smaku

Fasole namoczy¢ dzien wezesniej, nastepnego dnia ugotowaé do migkkosci. Sliwki wyptukaé,
zala¢ woda i ugotowaé. Fasole odcedzié, polaczy¢ z wywarem i §liwkami. Doprawi¢ cukrem do

smaku.

40-41 Dania na zimno




P i e rO gi Kolo Gospodyn Wiejskich

Orzechowka

ze sliwkami

Ciasto: Farsz:

1 kg mgki 1 kg sliwek suszonych
2 jaja 1 kostka masta

sol

letnia woda lub mieko

Ciasto: Na stolnicy zagnie$¢ dosy¢ wolne, ale nie lepiace si¢ ciasto. Rozwatkowac cienko i wy-
cina¢ szklankg krazki, na ktére lyzeczka nakladaé¢ nadzienie. Krazki skfadaé¢ przez pdl, silnie
zaciskajac brzegi, by pierég nie otworzyl si¢ w trakcie gotowania. Idealne pierogi powinny by¢
zgrabne, niezgniecione, dobrze wypelnione i dobrze zlepione.

Farsz: Sliwki zala¢ zimng wodg i odstawi¢ na 1 godz. Odcedzone sliwki przepusci¢ przez ma-
. . : , _ szynke i podsmazy¢ na masle. Przestudzony farsz naktada¢ na wyciete krazki i zlepiaé pierozki.
42-43 Dania na zimno . U‘,cir’otofizvarc3 i pola¢ }r,oztopionym mastem. Po}cllawac' z bitg s’mieta:Z. e v




| ‘ 5 { ' P i e rO gi Kolo Gospodyn Wiejskich

Trzesniow

z suszonymi sliwkami

5 szkl. mgki

2 jaja

1 kg sliwek suszonych
sol

cukier

Na stolnice wysypac make, zrobi¢ wglebienie, dodaé jaja, s6l i wymieszac. Nastepnie dolewaé do
maki podgrzang wodg tak, by uzyska¢ gtadkie ciasto pierogowe. Podzieli¢ je na 3 czedci, kazdy
kawalek rozwalkowa¢ i za pomocg szklanki wycina¢ krazki. Na kazdy polozy¢ sliwke i zlepi¢
dobrze brzegi. Pierogi gotowaé okolo 7 min. Po ostygnigciu posypac cukrem.

44-45 Dania na zimno




46—-47 Dania na zimno

Wigilijna ryba

Z warzywamil

1% ryby roxmrozonej 2-3 ziarna ziela angielskiego
lub swiezej (mintaj) 2 liscie laurowe

3 Srednie cebule maka i butka tarta

4 Srednie marchewki do obtoczenia ryby

1 pietruszka 4 jaja

kawalek selera olej do smazenia

pieprz bialy, pieprz czarny 5ol

Rybe pokroi¢ na kawalki, skropi¢ sokiem z cytryny, przyprawié¢ sola i pieprzem. Pozostawi¢
na chwile, zeby przeszta przyprawami. Nastepnie obtoczyé w mace, roztrzepanym jajku, butce
i smazy¢ na oleju. Cebule pokroi¢ w kostke i dusi¢ na rozgrzanym oleju. Gdy zmieknie doda¢
marchewke, pietruszke i seler starte na tarce o grubych oczkach oraz pora pokrojonego na cien-
kie pétkrazki. Wrzuci¢ ziarna ziela angielskiego, liScie laurowe i wszystko razem przesmazy¢.
Doda¢ pomidory, przyprawi¢ solg i czarnym zmielonym pieprzem i smazy¢ do miekkosci. Jesli
warzywa okazalyby sie zbyt suche mozna dodac troche wody. Przed podaniem ulozy¢ warstwa-
mi rybe i warzywa w zaroodpornym naczyniu, zala¢ wytworzonym sosem i zapiec krétko w pie-
karniku. Po wylozeniu na pélmisek udekorowa¢ listkami cytryny i zielening. Mozna podawaé
takze na zimno.

Kolo Gospodyn Wiejskich




RYb a Kolo Gospodyn Wiejskich
Izdebki

w galarecie

4-5 filetow rybnych Zalewa i dekoracja:
% [ bulionu warzywnego % [ bulionu z kury
sol, pieprz 2 lyzki zelatyny

8 ugotowanych pieczarek

3 ugotowane marchewki

sol, pieprz

Rozmrozone filety wlozy¢ do naczynia, podla¢ bulionem i dusi¢ do migkkosci. Odstawi¢ do
wystygniecia. Na dnie specjalnej formy w ksztalcie ryby ulozy¢ dekoracje: pletwy wyciaé z mar-
chewki, tuski z pokrojonych pieczarek. Na dekoracji potozy¢ filety rybne. Zelatyne rozpuscic
w gorgcym bulionie, ostudzi¢ i zala¢ forme z rybg. Po zastygnigciu wyjac rybe na péimisek
dekoracja do géry.

48-49 Dania na zimno
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Stara Wie$

1 kg dobrej ryby np. miruny

1 cytryna

2 jaja

bulka tarta i platki migdalowe
do panierowania ryby

sol; pieprz, bazylia, oregano

thuszcz do smazenia

Rybe pokroi¢ wzdtuz, w 1,5 cm paski, skropié¢ sokiem z cytryny, przyprawic i zostawic¢ na okolo
1 godz. Nastepnie paski zwija¢ w §limaczki, panierowaé w roztrzepanym jajku i bulce wymie-
szanej z platkami migdalowymi. Smazy¢ na glebokim ttuszczu.




~E= RYb a Kolo Gospodyn Wiejskich

Przysietnica

w warzywach

1 kg dowolnej duzej ryby 1 jajo
4 cebule 2-3 lyzki bulki tartej
4 marchewki natka pietruszki
kilka pieczarek sol
3 zqbki czosnku pieprz

<3 1 seler lub 2 korzenie pietruszéi przyprawa do ryb
5 dag tluszczu

Rybe umyé¢, oczyscié¢ z oéci, przygotowaé duzy plat i przyprawic. Jarzyny zetrzed na tarce o gru-
bych oczkach, poddusi¢ na ttuszczu, przyprawié, doda¢ 1 surowe jajko, natke pietruszki, starte
pieczarki i bultke tarta — wszystko wymiesza¢ i ulozy¢ na placie rybnym. Plat zwing¢ w rulon,
owing¢ folig aluminiows i wlozy¢ do formy keksowej. Doda¢ troche ttuszczu, piec 1,5 godz.
w temp. 180°C. Po wystudzeniu kroi¢ w ukosne plastry.

52-53 Dania na zimno
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Konskie

litrowy stoik sledzi marynowanych
litrowy stoik papryki marynowanej
litrowy stoik ogorkdw marynowanych
3 male cebule

pieprz

przecier pomidorowy

ketchup

Sledzie pokroi¢ w dzwonka, papryke w cienkie paski, ogorki w pétkrazki; cebule sparzy¢ i po-

kroi¢ w paski. Wszystko razem wymieszac.

54-55 Dania na zimno







Jab 11(0 p i eczone Koto Gospodyn Wiejskich
z budyniem i faworkiem e Stara Wies

Jabtka z budyniem: Faworki: 2 lyzki spirytusu
6 jablek 15 kg maki sol

(najlepiej szara 4 zoltha cukier puder do
reneta) okolo 1szkl. smietany  posypania

0,7 [ mleka luh Kdasnego mleka 1 kg smalcu lub
2 budypigupaffiliarle Vo Wyzeczki proszku olej do smazenia
4 2oltkg do pieczenia

3 tyzki cukru 2 lyzki roztopionego

laska wanilii masta

Jablka z budyniem: Jabtka wydrazy¢ i piec w piekarniku 20-30 min. w temp. okolo 180°C.
0,5 litra mleka zagotowaé z cukrem i laska wanilii. W pozostatym mleku rozpusci¢ budynie,
wymieszaé z z6éltkami, wla¢ na gotujace si¢ mleko, zagotowac i odstawic. Cieply budyn wla¢ do
upieczonych jablek i ozdobi¢ konfiturami.

Faworki: Zagnies¢ ciasto i wybija¢ walkiem przez okolo 2 min., az powstang pecherzyki. Przy-
kry¢ $ciereczkg i odstawi¢ na 1 godz. Rozwatkowac dos¢ cienko i wykrawaé po 3 coraz mniejsze

58-59 Desery

krazki. Kazdy krazek nacigé na brzegach, nastgpnie zlepia¢ po 3 krazki, zaczynajac od najwigk-
szego 1 smarujac $rodki bialkiem. Na goracy ttuszcz wrzucaé réze malymi platkami do dotu,

gdy si¢ zrumienia, odwréci¢ i dosmazy¢. Wyjaé, odsaczy¢ na reczniku papierowym. Po wystu-
dzeniu posypac cukrem pudrem, srodek najmniejszego platka ozdobié¢ konfiturg z wisni.



C ia S tO S’Wiqte czZne I Koto Gospodyn Wiejskich
DgiesGudyisce WYdl' na

2%~ Gk

Placek kruchy: Masa serowa: \ §
3 szkl. magki 60 dag sera zmielonego *"“":"r

1 margaryna 6 jaj

3 zoltka 20 dag margaryny utartej

2 lyzki smietany % 15 dag cukru pudru

16egaf bufhu pudry 1 opakowanie masy makowej

marmolada 1 kg jablek

piernik kasztelariski 1 galaretka owocowa (czerwona)

Zagnies¢ ciasto kruche i podzieli¢ na 2 czgéci. Jedng upiec osobno, a druga czesciag oblepié Polewa orzechowa:
blaszke, posmarowaé¢ marmolada i ulozy¢ plastry piernika. Na piernik wylozy¢ mase makows 18 dag mieszanki orzechéw
oraz mas¢ serows. Piec 50 min. w temp. okofo 200°C. Po upieczeniu i wystudzeniu na ciasto O

wylozy¢ jabtka z galaretky i przykry¢ drugim plackiem. Wierzch udekorowaé polewg orzecho-
18 dag cukru

3 tyzki miodu
3 tyzki mleka

wa z miodem.

15 dag margaryny



S - rni1< Kolo Gospodyn Wiejskich
Niebocko

Ciasto: Masa serowa:

30 dag maki pszennej 1% kg sera

1 jajo 50 dag cukru pudru

2 zoltka 1 cukier waniliowy

20 dag margaryny 2 lyzeczki proszku do pieczenia
Yo szklanki cukru pudyy 1folejek cytrynowy

2 lyzeczlimprdszkil %0 dag rodzynek

dofpicedenia 2 lyzki maki pszennej

1 cukier waniliowy 2 lyzki maki ziemniaczanej

2 bzm’ynie Smietankowe

15 jaj

Ciasto: Z podanych skladnikéw wyrobi¢ ciasto, jesli jest twarde doda¢ $mietany 18%, tak zeby
bylo wolne. Odstawi¢ w chtodne miejsce na 30 min.

Masa serowa: Ser przemieli¢ przez maszynke. Zéltka oddzieli¢ od biatek. Do zéttek dodaé
cukier puder, cukier waniliowy i olejek cytrynowy. Utrzeé¢ do bialosci, dodaé ser i jeszcze chwile
ucieraé, nastepnie dodaé ubitg piang z bialek, maki pomieszane z proszkiem do pieczenia i bu-
dyniem. Delikatnie wymiesza¢, na koncu doda¢ rodzynki. Ciasto podzieli¢ na polowe, jedna

62-63 Desery

cze$¢ wylozy¢ na forme wysmarowang i wytozong papierem, wylac ser, druga potowe rozwatko-
wac cienko i zrobi¢ kratke na wierzchu. Po upieczeniu polaé¢ polewa kakaows albo bialg.




Makownik zawijany

Ciasto: Masa:

75 dag maki pszennej 40 dag maku

1% kostki margaryny 15 dag masta

8 dag drozdzy Y szkl. plynnego miodu

3 zoltka 1 cukier waniliowy, ¥ szkl. cukru

2 lyzeczkispro§zku/do pieczertia  po 10 dag orzechow krojonych

1 skkk kbdsne] smietany rodzynek, migdalow krojonych
2 tyzki cukru krysztalu 1 olejek migdatowy
15 byzeczki soli 4 zolthka, 6 bialek

Ciasto: Margaryng posiekac z solg i proszkiem do pieczenia. Zrobi¢ rozczyn z drozdzy i cukru.
Gdy bedzie ptynny, wla¢ do maki, dodaé zéttka i $mietang. Doktadnie wyrobi¢ ciasto, nastepnie
uformowa¢ kule i zanurzy¢ w zimnej wodzie. Gdy wyplynie i zacznie pekaé — wyjaé i utozy¢ na
deseczce, by ciasto ocieklo z wody.

Masa: Mak sparzy¢ i dwukrotnie zemle¢. Do roztopionego masta doda¢ midd, cukier, cukier
waniliowy, mak, bakalie, z6ltka, szczypte soli i olejek. Wszystko dobrze wymiesza¢ i podsma-
zy¢. Ubi¢ piang z biatek i polaczy¢ z przestudzonym makiem. Ciasto podzieli¢ na dwie cze-
§ci. Kazda czgsé¢ rozwatkowaé. Na powierzchni ciasta rozsmarowaé mase¢ makows. Zwingé¢
w rulon, wlozy¢ luzno w papier do pieczenia, a nastgpnie do waskiej formy. Naktu¢ patyczkiem
w kilku miejscach. Wyrosniete ciasto piec 35-40 min. w temp. 180-200°C.

Kolo Gospodyn Wiejskich

Dydnia




M ad 1((’)W1<a Kolo Gospodyn Wiejskich
Grabéwka

1] mleka

1 kostka masta

25 dag maku

5 matych opakowari suchargw
rodzynki

orzechy siekarie

migdaly W platkach

widrki kokosowe

miod

Do mleka doda¢ mak i maslo, gotowaé razem przez 15 min. Gdy wystygnie, doda¢ midd, tak,
aby masa byla stodka. Pokruszonymi sucharami wylozy¢ dno salaterki, pola¢ makiem, posypacd
rodzynkami, orzechami i wiérkami kokosowymi i dalej uktada¢ do wyczerpania sktadnikéw.
Na koniec wylozy¢ mak, posypa¢ migdatami w platkach. Odstawi¢ do nastgpnego dnia.




P i ern i 1( Kolo Gospodyn Wiejskich
z marmolada

1 szkl. cukru

1 szkl. marmolady

3 jaja

Y2 kostki margaryny

1 przyprawa do piernika
40 dag, maki

1 szkl mleka

1% tyzeczki sody

2 lyzki sztucznego miodu

Margaryne utrze¢ z cukrem, dodajac kolejno jaja, marmoladg i miéd. Nastgpnie powoli do-
dawaé mleko i make, ciggle ucierajac. Na koniec dodaé sode i przyprawe, piec okolo 30 min.

w temp. 180°C. Przestudzony piernik przekroi¢ i przelozy¢ marmolada.

68—69 Desery
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Piernik miodownik
przektadany masa grysikowa

Ciasto: Masa grysikowa:
15 kg maki pszennej 3 szkl. mleka
20 dag cukru % szkl. cukru

1 szkl. miodu 1 cukier waniliowy

6 jaj 6 tyzek grysiku
1% dag pryprasydo piernika 1 margaryna
1 dag sodyoczyszczonej

30 ml rumu

skorka starta z 1 cytryny

Ciasto: Przygotowaé karmel: 3 tyzki cukru zrumieni¢ na patelni, zala¢ 100 ml wody, gotowaé
do momentu az si¢ rozpusci i ponownie zgestnieje. Z6ttka utrzec z cukrem, dodaé goracy miéd,
karmel, przyprawy, skérke cytrynows, rum i make wymieszang z soda oczyszczong. Dokladnie
wyrobi¢ ciasto i wymieszaé je z ubitg piang z biatek. Nastepnie wylozy¢ ciasto do posmarowane;
mastem i obsypanej maka formy keksowej. Piec 1 godz. w temp. 190°C. Przelozy¢ masg grysi-
kows.

Masa grysikowa: Mleko z grysikiem gotowa¢ 10 min. Pod koniec dodaé¢ cukier i cukier wani-
liowy, miesza¢ az do rozpuszczenia, ostudzi¢. Margaryne rozetrze¢ i dodawaé po lyzce grysiku,
az do uzyskania jednolitej masy.

Kolo Gospodyn Wiejskich
Malinéwka




TO rt Kolo Gospodyn Wiejskich

Zmiennica

7 owocaml

1 kg ryzu

Yo | mleka

% [ wody

3—4 lyzki cukru

2 kg jablek

1 stoik taoarde; marmolady

slitbki suszone kalifornijskie — wedfug uznania

cynamon

Zagotowac wodg z mlekiem. Ryz oplukaé ciepla wodg i doda¢ do gotujacego si¢ mleka z woda.
Gotowac do czasu, az bedzie na wpét miekki, nastepnie dodaé cukier i odstawié¢ do przestygnie-
cia pod przykryciem, aby napecznial. Ostudzony — ale nie catkiem zimny — ryz wraz z owocami
i marmoladg przelozy¢ do prodiza lub naczynia zaroodpornego, wysmarowanego mastem lub
i . B 7 margaryna i wysypanego bulka tartg, w nastepujacej kolejnosci i proporcjach: % ryzu, % jablek
72-73 Desery " - : pokrojonych w plasterki, sliwki suszone kalifornijskie — wedtug uznania, % stoika marmolady

: ' pokrojonej w plastry. Calos¢ posypa¢ cynamonem i nalozy¢ kolejng warstwe ryzu, jablek, sli-
wek, marmolady oraz cynamonu. Na koniec wylozy¢ ostatnig warstwe ryzu. Piec okoto 1 godz.
w temp. okolo 200°C. Po upieczeniu wyja¢ z naczynia i posypa¢ cukrem pudrem, tartg czeko-

lada, stodkimi koralikami itp.




I(O 1(0 tl(i Kolo Gospodyn Wiejskich
Wara

4 szkl. magki

3 tyzki cukru

1 lyzka masta lub margaryny
2 jaja

3 tyzki smietany

1 lyzeczkasoctit

Yo Szl _maku

15 byzeczki sody

5ol

Na stolnicy wymiesza¢ make, tluszez, $mietang, cukier, sodg, szczypte soli, ocet, jaja i tyzeczke
wrzacej wody. Ciasto wyrabiac przez okolo 15 min. Nastepnie doda¢ suchy mak i doktadnie
wyrobi¢. Rozwatkowa¢ cienko, posmarowa¢ biatkiem, posypa¢ makiem, pokroi¢ w paski i piec
okoto 20 min. do zrumienienia w $rednio goracym piekarniku.

74-75 Desery
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Jablonica Polska

1 kg maki (luksusowej) 5 dag amoniaku

1 szkl. cukru pudru 3 tyzki Smietany wiejskiej

2 jaja (geste)

4 zotthka szezypta cynamonu

1 guangaryna (Zeby zabic smak amoniaku)
1i#y2ka smalcu 1 cukier waniliowy

Make przesia¢ na stolnice, posiekac z margaryng i smalcem. Jaja roztrzepaé z cukrem pudrem
oraz cukrem waniliowym i dalej ubija¢, nastepnie wla¢ do rozrobionej maki. Smietane potaczyé
z amoniakiem, cynamonem i doda¢ do maki. Wyrobi¢ ciasto (powinno by¢ t¢zsze niz na piero-
gi) i wlozy¢ do lodéwki na okoto 1,5-2 godz. Rozwatkowac i foremkami wykrawa¢ ciasteczka.
Przed ulozeniem na blaszce ciasteczka macza¢ w bialku i cukrze. Piec w temp. 170-180°C na

76-77 Desery NG TR i Joty kolor,
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FLamance wigilijne

Ciasto: Masa makowa:
35 dag mgki 30 dag maku
C C
15 dag masta 15 dag bakalii (migdaty,
& & S /
2 Zétthka 0rZ, ’c/,)y wloskie, 7'odzy7zl’i )
Y5 szkl. cukru V2 szkl. bialego wina

miod /Jl'ﬂwa’ziwy do smaku

ok. Vo | mleka

Ciasto: Make rozetrze¢ z mastem, doda¢ zéltka, cukier (jezeli z6itka s mate, mozna doda¢ ich
wigcej). Ciasto rozwatkowaé, wykrawaé tamance o réznym ksztalcie — romby, ciasteczka okragle.
Uktada¢ na blaszce. Piec w niezbyt goracym piekarniku do zrumienienia.

Masa makowa: Mak wypluka¢, zala¢ mlekiem i na kilka godzin pozostawi¢ na plycie grzewczej,
aby dobrze si¢ wyprazyt. Nastepnie odcedzi¢ i przepuscic 3 razy przez maszynke, dodaé obrane,
posiekane migdaly i orzechy oraz wczesniej namoczone w winie rodzynki. Calo$¢ wymieszaé
z plynnym miodem (do smaku) oraz winem pozostalym po namoczeniu rodzynek. Gotows

mase¢ makowa wylozy¢ do salaterki na tamarice, uwazajac, aby si¢ nie pokruszyly.

Kolo Gospodyn Wiejskich
Krzemienna
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Blizne

1 kg jablek suszonych
1 kg sliwek suszonych

1 kg grusxzek siuszomyih

Z podanych sktadnikéw ugotowaé kompot, dodajgc do smaku cukier. Mozna zastosowaé do-
wolng ilo§¢ owocéw, ale w jednakowych proporcjach. Kompot najlepiej odstawié¢ na jeden dzien,

aby nabral aromatu i koloru. Owoce z kompotu mozna zjes¢ — smakuja réwnie wy$mienicie.
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