











Skladniki na zakwas:

do 3 kg maki zytniej

71 mleka

10 dag drozdzy

1,5 kg ciasta z poprzedniego wypieku
3 garscie soli

maka pszenna (dodajemy tyle, aby
ciasto odchodzito od reki)

00 000000000000 00000000000000000000

Przygotowanie:

= Wszystkie sktadniki na zakwas wy-
mieszac razem i odstawié na 12 godzin.

= Po wykiszeniu doda¢ sé1 i make
pszenna. Wymieszac i wyrobi¢, az ciasto
bedzie odrywac sie od reki.

= Rozpali¢ w piecu i wylozy¢ ciasto

do blaszek wysmarowanych tluszczem.
—i— Kiedy piec jest dobrze nagrzany,
wtlozy¢ blaszki do Srodka. Chleb piec

ok. 1,5 godziny. Upieczony wyjac z pieca
i posmarowac ttuszczem.

KGW Hludno




Skladniki:

1,5 kg karkowki lub zeberek
1,5 kg kiszonej kapusty

ok. 1 kg ziemniakéw

2-3 marchewki

liscie laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego
kminek

sOl, pieprz do smaku

1 tyzka oleju

przyprawa do ziemniakow

Przygotowanie:

£ Kapuste kiszong ugotowa¢ w malej iloéci wody z dodatkiem
marchewki startej na tarce. Dodac¢ liScie laurowe, ziele angielskie,
kminek, s6l i pieprz do smaku.

= Karkéwke pokroi¢ w plastry, oprészy¢ sola i pieprzem (mozna
dodac przyprawy do grilla). Obsmazy¢ po obu stronach.

£ Ziemniaki lekko podgotowad, odcedzi¢ i pokroi¢ w duze kawalki.
Dodac tyzke oleju i przyprawe do ziemniakéw.

£ Na spéd naczynia zaroodpornego wylozy¢ potowe kapusty,
ulozy¢ warstwe obsmazonej karkéwki oraz druga czes$¢ kapusty.
Na wierzch wylozy¢ ziemniaki.

= Zapiekanke wlozy¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury
200°C. Piec ok. 2 godziny. Przed koricem pieczenia odkry¢, zeby

ziemniaki ladnie sie zarumienily.
KGW Hhludno @
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Skladniki:

* 1kgmaki

* sol

* 0,51kwasnego mleka
* 2jajka

2 tyzki kwasnej Smietany

00 000000000000 00000000000000000000

Przygotowanie:

= Wszystkie sktadniki zagnies¢ na
stolnicy, tak aby ciasto byto luzne.

4 (iasto rozwalkowacé na grubosé
ok. 1 cm i wykrawac krazki. Piec
ok. 40 minut na blasze kuchennej
na wolnym ogniu, obracajac kilka
razy.

£ Proziaki podawac¢ z mastem
czosnkowym.

KGW Hludno
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Skladniki:

2 kg cebuli

przecier pomidorowy

2 papryki czerwone

kilka ziaren ziela angielskiego
lis¢ laurowy

40 dag kielbasy

40 dag boczku

1 puszka czerwonej fasoli

sol, pieprz do smaku

thuszcz do smazenia

00 0000 000000COCOOGONOGOIONOGOOINOIOIO

Przygotowanie:

<= Cebule pokroi¢ w piérka, papryke w paski,
dusi¢ na patelni z dodatkiem tluszczu.

£ Kielbase i boczek pokroi¢ w kostke, pod-
smazajac na osobnej patelni i polgczyé

z cebulg. Dodac 1is¢ laurowy, ziele angielskie,
podla¢ woda i dusi¢ na wolnym ogniu. Pod
koniec duszenia doda¢ przecier pomidorowy
i fasole, doprawi¢ sola i pieprzem do smaku.

KGW Hludno @



Skladniki:

* 40 dag maki pszennej

o 2lyzeczki sody

e 2 opakowania przyprawy do piernika
* 20 dagmasta

e 50 ml mleka

e 15dag cukru

* 5dag miodu

e 10 dag bakalii

* 4jajka

00 0000000000000 0000000000000 000 00

Przygotowanie:

—i— Do rondelka da¢: masto, mleko,
midd, cukier. Podgrzewac, mieszajac do
rozpuszczenia skladnikow. Odstawic do
wystygniecia, dodac¢ jajka oraz pozo-
stale skladniki i dokladnie wymieszac.
Ciasto przetozy¢ do keksowki.

<= Piernik piec ok. 40 minut w tempe-
raturze 175°C. Po wystudzeniu mozna
udekorowa¢ wedlug wlasnego uznania.

@ KGW Hludno




Przygotowanie:

£ Slonine pokroi¢ w kostke 1 x 1 cm. Stopié, mieszajac caly czas.
W polowie smazenia, jezeli juz jest dos¢ wytopione, dodaé cebu-

le pokrojona w kostke. Smazy¢, az cebula nabierze stomkowego
koloru. Doda¢ Sliwke pokrojona w paski. Ma to dostownie 3 minuty
»pyrknac”. Dodac szczypte soli, pieprz, majeranek i odstawic.

£ Po wystudzeniu przemieszaé, aby wszystko doktadnie sie ze soba
polaczyto. Smalec podawac z pajda swojskiego chleba i koniecznie
z kiszonym ogdrkiem.
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Skladniki:

11 czystego spirytusu 96%
2 szklanki cukru

2 szklanki dobrej wody (wazne)
cienko skrojona skdrka

Z 2 pomaranczy

00 000000000000 00000000000000000000

Przygotowanie:

—i— Cukier z woda zagotowac, dokladnie
rozmieszac az do catkowitego rozpusz-
czenia cukru i odstawi¢ do wystudze-
nia.

= Skérke pomarariczy da¢ do duzego
stoja, zalac spirytusem, dola¢ prze-
studzong wode z cukrem i dokladnie
wymieszac. Szczelnie zamkng¢ i od-
stawi¢ na 4 dni (nie dluzej, poniewaz
zgorzknieje).

—i— Po odsaczeniu przez geste sito wyto-
zone warstwa bibuly rozlac do butelek
iszczelnie zakorkowac.

KGW Hludno
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Skladniki na ciasto: Przygotowanie:

2 szklanki maki pszennej
2 szklanki maki razowej

—i— Obydwie maki wymieszac¢, dodac pozostale skladniki, dole-
wac ciepla wode i zarobi¢ ciasto.

2 jajka :
1 ]}y]Zeczka soli = Kapuste na farsz ugotowac, odsgczyc¢ i drobno posiekac.
2 lyzKi oleju Grzyby ugotowac, pokroic¢ i doda¢ do kapusty. Cebule pokrojo-

ne w drobna kosteczke usmazy¢ na oleju i dotozy¢ do farszu.
Dodac¢ przyprawy i dobrze wymieszaé, aby skladniki sie ze

letnia woda

Skladniki na farsz: sobg polaczyly.
* 1 kg kapusty kiszonej £ (Ciasto rozwalkowaé, wykrawac¢ krazki, nalozy¢ farsz i sklei¢
e 5dag grzybéw suszonych pierogi.

lub pieczarek A & . . . A N
= Pierogi wrzuca¢ na wrzatek porcjami i gotowac az wyplyna.

* 2cebule
*  s0l, pieprz do smaku Podawac polane skwarkami ze sloniny i boczku lub mastem.
* Vegeta

KGW Izdebki @



Skladniki:

s 1'kg maki

* 10 dagdrozdzy

» 2 }yzki soli

* 2 lyzki siemienia Inianego

* 1 szklanka otrebdw pszennych
* 1 lyzka nasion slonecznika

o 1 lyzka kminku

* 1 lyzka cukru

* tluszcz do formy

Przygotowanie:

= Drozdze polaczy¢ z lyzka wody i lyika
cukru, odstawi¢ w cieple miejsce na oko-
1o 15 minut.

= Do miski wsypa¢ make i pozostale
skladniki. Wlaé ok. 3,5 szklanki cieplej
wody i calo$¢ wyrobi¢. Nastepnie dodac
rozpuszczone drozdze i mieszac ok. 4 mi-
nut. Ciasto przykryc Sciereczka i odsta-
wi¢ w cieple miejsce do wyros$niecia na
ok. 30 minut.

= Dwie kekséwki o wymiarach
11 x 30 cm posmarowac thuszczem, posy-
pac otrebami i przetozy¢ do nich ciasto.

= Chlebek piec ok. 60 minut w tempera-
turze 180°C.

KGW Izdebki




Skladniki:

* 0,5 kg maki pszennej
e 20 dag margaryny

* 3zoélka

* 0,5 szklanki cukru

* 0,5 szklanki Smietany
e 2 dagamoniaku

0000 0000O0C0OCOOOOOOONOIO

Przygotowanie:

= Make przesia¢ na stolnice, doda¢ cukier, posieka¢ z margaryna.

—i— Amoniak rozpusci¢ w $mietanie, dodac¢ do maki, dotozy¢ zéttka i zaro-
bié ciasto.

= Rozwalkowa¢ ciasto na grubo$é¢ 5 mm i wykrawa¢ foremkami ciastka.
Wierzch ciastek posmarowac bialkiem i posypa¢ cukrem krysztalem.

—i— Amoniaczki piec w temperaturze 170°C na zloty kolor.

KGW Izdebki @



Skladniki na ciasto: Skladniki na farsz:

e 2 szklanki mleka * 1 kapusta Swieza (moze byc tez
* 10 dagdrozdzy kiszona)

* 8 szklanek maki * 1cebula

* 8lyzek oleju * thluszcz do smazenia

* 4jajka * S0l pieprz do smaku

* sol

* cukier

Przygotowanie:

£ Rozpusci¢ drozdze w letnim mleku, dodaé cukier i 2 szklanki maki.
Zrobi¢ zaczyn i odstawic¢ w cieple miejsce do wyrosniecia.

£ Gdy ciasto podrosnie, doda¢ pozostale skladniki i zagnies¢ ciasto (gdy
bedzie bardzo miekkie, doda¢ maki). Pozostawi¢ do wyrosniecia.

£ Ugotowacd pokrojona kapuste $wiezg lub kiszong. Odcisnaé, doda¢é
przysmazona cebulke i doprawi¢ do smaku wedlug uznania. Do farszu
mozna dodac bialy ser. Jesli robimy farsz z ugotowanych ziemniakow
z bialym serem, cebulka i przyprawami bedziemy mie¢ kartoflaczki.

£ Gdy ciasto podwoi swoja objeto$é, rozwatkowac na stolnicy na gru-
bos¢ ok. 0,5 cm. Wykrawaé prostokaty 10 x 12 cm, nakladac farsz i zlepic
boki. Ukladac luzno na blachy posmarowane tluszczem. Gdy kapusniacz-
ki podrosng, posmarowac rozkléconym jajkiem.

—i— Kapus$niaczki piec w temperaturze 180-200°C na zloty kolor.

KGW Wara
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Skladniki:

2 kg jablek

cynamon

cukier

2 budynie $mietankowe
lub waniliowe

* mleko lub $mietana do
rozpuszczenia budyniu

Przygotowanie:

< Jablka obra¢, pokroi¢ i rozgotowac.
Zmiksowac blenderem. Dodac¢ cynamon,
cukier do smaku i zagotowac. Podczas
gotowania podbi¢ budyniami rozpusz-
czonymi w $mietanie lub mleku.

KGW Wara



Skladniki:

8 ziemniakow

25 dag sera Cheddar
peczek dymki

15 dag wedzonego boczku
galazka rozmarynu

sOl, pieprz do smaku

Kolo Gospodyn
Wiejskich w Nozdrzcu

Dom Strazaka 63

Przygotowanie:

—i— Ziemniaki dokladnie wymy¢, naklu¢ widelcem, utozy¢ na blaszke. Piec
60 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 200°C. Wyciagna¢ i od-
stawi¢ do przestudzenia. Nastepnie przekroi¢ je wzdluz na pét. Wydrazy¢
Srodek, zostawiajgc ok. 2 cm migzszu przy skorce.

= DymkKe i szczypiorek posiekaé. Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazyé.
Ser Cheddar pokroi¢ w drobng kostke. Rozmaryn posiekac.

= Wydrazony z ziemniakéw migzsz lekko rozgnies¢. Polaczy¢ z boczkiem,
serem, rozmarynem i potowa dymki. Doprawic solg, pieprzem i wszystko
razem dokladnie wymieszac.

= Wydrazone ziemniaki napelni¢ farszem, ulozy¢ na blaszke. Piec przez
15 minut w temperaturze do 180°C. Po upieczeniu posypac resztg dymki.

KGW Nozdrzec @



Skladniki na ciasto:

30 dag maki

10 dag margaryny
10 dag cukru

1 tyzka smalcu
1jajko

1 z6ttko

proszek do pieczenia

Skladniki na mase
serowa:

1 kg sera (przemielonego)
0,5 szklanki oleju

1,5 szklanki cukru

1 budyn Smietankowy

2 jajka

4 zoltka

1,5 szklanki mleka

sok z jednej cytryny

@ KGW Nozdrzec

Skladniki na piane:

6-7 bialek

1 szklanka cukru

1 }yzka maki ziemniaczanej
0,5 tyzeczki proszku do
pieczenia

* kokos do posypania

Przygotowanie:

< 7 podanych skladnikéw zagnie$¢ ciasto i wy-
lozy¢ na blaszke, zakladajac brzegi blachy.

< Wszystkie sktadniki na mase serowa wymie-
sza¢ mikserem i wyla¢ na wczesniej przygoto-
wane ciasto.

< Sernik piec 45 minut w temperaturze 170°C.
% Ubic piane z bialek i cukru, nastepnie doda¢
lyzke maki ziemniaczanej i p6} tyzeczki prosz-
ku do pieczenia.

£ Na goracy sernik wylozy¢ piane i posypa¢
kokosem. Piec ok. 15 minut, az kokos bedzie
rumiany. Wyjac¢, wystudzic.
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Skladniki:

* 60 dag schabu

* 0,5 kg miesa wolowego (rozbrat)
o 20 dag suszonych Sliwek

* ziolaiprzyprawy do miesa

* 0,5 szklanki stodkiej Smietany

o 1-2 }yzki maki pszennej

* S0l pieprz do smaku

* olej

Przygotowanie:

£ Mieso wolowe rozbié. Schab na calej
dtugosci naktu¢ szpikulcem i nadzia¢
suszonymi Sliwkami. Mieso doprawic
przyprawami.

—i— Wolowe mieso rozlozy¢, polozyc¢ na
nim schab nadziany sliwkami i zwinac jak
rolade, zwigzujac sznurkiem do miesa.
Polac olejem i zawing¢ calos¢ w folie alu-
miniowa. Przelozy¢ na blaszke i piec przez
ok. 1,5 godziny w temperaturze 150°C.

£ Przestudzone mieso pokroi¢ na pla-
stry. Z soku powstalego podczas piecze-
nia, Smietany i maki zrobi¢ sos. Mieso
zala¢ sosem i podgrzac.

KGW Nozdrzec




Skladniki:

1,5 kg sera

15 jajek

0,5 kg cukru

1 szklanka Smietany

1 szklanka oleju

0,5 kostki masta lub margaryny
3 lyzki maki zwyklej

3 tyzki maki ziemniaczanej
3 tyzki grysiku

1 budyn Smietankowy
rodzynki

olejek cytrynowy

Przygotowanie:

i— 76kka, margaryne, $mietane, olej,
cukier utrze¢ w malakserze, doda¢
ser i wszystko dokladnie wymieszac.

£ Do ubitej piany ze szklankg cukru
dodac pozostate maki i aromat,
calo$¢ wymiesza¢ z masg serowa
iwylac na blache.

%— Sernik piec przez 1 godzine
20 minut w temperaturze 170°C.
Wyja¢, wystudzic.

Kolo Gospodyn
Wiejskich w Wesolej

Dom Ludowy 301

KGW Wesola @



Skladniki na ciasto:
o 0,5 kg maki

o1 Kkostka margaryny
e 5dagdrozdzy

* 3jajka

* 3lyzki kwasnej Smietany
e 1 lyzka plaska soli

o 2 lyzki cukru

Skladniki na farsz:

* 1 kg kapusty kiszonej
(moze by¢ tez stodka)

* 0,5 kg pieczarek

e 0,5 kostki masta

e cebula

* 30l pieprz do smaku

Przygotowanie:

= Make posieka¢ z margaryna, doda¢
drozdze rozmieszane ze Smietang. Dolo-
zy¢ pozostale skladniki i wyrobié ciasto.

= Kapuste posiekac¢ i ugotowad. Pieczar-
ki drobno pokroi¢ i usmazy¢ na cebulce.
Przyprawic i polaczy¢ z kapusta.

£ Rozwaltkowa¢ ciasto, wykrawac kraz-
ki. Nakladac¢ na nie farsz i lepi¢ pierozki.

£ Pierozki piec w temperaturze 180°C do
zarumienienia. S3 pyszne, a cieple ideal-
nie pasuja do czerwonego barszczu.

KGW Wesola



Skladniki:

2 szklanki mleka

2 szklanki wody

5 dag drozdzy

8 lyzek platkdw owsianych
1 kg maki

2 Yyzki soli

2 Yyzki cukru

4 lyzki oleju

ziarna (siemie Iniane,
dynia, stonecznik)

Przygotowanie:

£ Wszystkie sktadniki wymiesza¢, dodajac ok. 0,5
szklanki mgki. Odstawi¢ w cieple miejsce do wyrosnie- |
cia. Dodac reszte maki.

£ Dodac kilogram maki, gar$¢ siemienia Inianego,
gars$¢ ziaren dyni tuskanej, garsc stonecznika, 2 tyzki
soli, 2 ¥yzKki cukru, 4 tyzKki oleju. Wszystko dokladnie
polaczy¢ i odstawic¢ do wyrosniecia. Przelozy¢ ciasto
do dwoch keksowek.

£ Chlebek piec przez ok. 1 godzine 10 minut w tempe-
raturze 180°C.
KGW Wesola



Skladniki na ciasto:
4 jajka

0,75 szklanki cukru
0,75 szklanki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

maslto do posmarowania formy

Skladniki na mase:

0,5 1 mleka
3 tyzki mleka kokosowego
30 dag wiorek kokosowych
0,5 szklanki cukru
20 dag masta

1 budyn waniliowy
polewa czekoladowa

O KGW Huta Poreby

x4
Kolo Gospodyn
Wiejskich Huta Poreby ‘

Dom Strazaka 5

Przygotowanie:

= Bialka oddzieli¢ od zé}tek, ubié¢ na sztywna piane. Stop-
niowo dodajmy zdéltka. Lekko mieszac i dodawac pozostale
sktadniki porcjami. Wyla¢ ciasto do tortownicy (o Srednicy
24 cm) posmarowanej mastem.

£ Piec przez ok. 45 minut w 170°C.

= Mleko i mleko kokosowe zagotowac z cukrem i mastem
na matym ogniu. Doda¢ widrka kokosowe oraz suchy budyn.
Energicznie rozmieszac, tak aby budyn nie mial grudek. Go-
towac ok. 15 minut, aby widrka wchlonely mleko.

= Wystudzong mase wylaé na spéd biszkoptowy. Calos¢ po-
la¢ gorzka czekoladg. Mozna réwniez posypac kokosem.



Skladniki na ciasto:

0,5 kg maki

1 jajko

0,5 szklanki mleka (i troche wody)
szczypta soli

Przygotowanie:

G —i— Wszystkie skladniki na ciasto wymieszac¢ i wyrobié na stol-
. nicy.

A £ Kapuste poszatkowac i zagotowaé. Cebule drobno pokroié
i podsmazyc¢ na masle.

Skladniki na farsz: £ Kiedy kapusta ostygnie, posiekac j3 jeszcze drobniej, doda¢

1 gléwka $wiezej kapusty cebule i ser. Wszystko razem wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku.
1 cebula
25 dag bialego sera

troche masta do podsmazenia cebuli

£ Ciasto rozwalkowaé. Wykroi¢ szklanka krazki. Naktadaé na
nie farsz i dokladnie zlepia¢ brzegi.

£ Pierogi wrzuca¢ partiami do osolonego wrzatku. Gotowac¢ do

wyplyniecia na wierzch.
KGW Huta Poreby



Skladniki:

3 cebule

0,5 kg miesa mielonego

1 szklanka ryzu

0,75 1 bulionu warzywnego
6 sztuk papryki czerwonej
20 dag pieczarek

4 Yyzki oleju

sOl, pieprz do smaku

Przygotowanie:

= 7 papryki odkroi¢ wierzch i usunaé
gniazda nasienne.

£ Cebule pokroi¢ w kostke i podsma-
zy¢ na oleju. Pieczarki obra¢, pokroié¢

i podsmazy¢ na patelni. Do cebuli dodac¢
pieczarki, ryz, wlac 0,75 1 bulionu wa-
rzywnego i gotowac wszystko 15 minut
pod przykryciem.

= Pétmiekki ryz wymieszaé z miesem
mielonym, doprawic solg i pieprzem do
smaku.

£ Kazda papryke napekni¢ farszem,
przykry¢ odcietymi wierzchami i utozy¢
W naczyniu ciasno obok siebie.

£ Papryki faszerowane zapiec w piekar-
niku przez ok. 40-45 minut w temperatu-
rze 180°C.

KGW Huta Poreby




Skladniki:

50 dag maki tortowej

1 kostka margaryny

3 tyzki mleka

4 lyzki kwasnej Smietany

3 tyzki cukru

8 dag drozdzy

1 jajko

jagody, truskawki, maliny badz
konfitury

cukier puder do posypania

Kolo Gospodyn
Wiejskich Ujazdy

Przygotowanie:

<= Make przesia¢, posiekac z thuszczem. Do rozkruszonych droz-
dzy wsypac cukier, doda¢ mleko i $mietane, dokladnie wymieszac.
Wila¢ do maki i starannie wyrobi¢. Wlozy¢ do worka foliowego

i odstawi¢ na 60 minut do lodowki.

£ Wyjmowac porcjami, walkowaé na grubos¢ 5 mm i wycina¢
tréjkaty. Na kazdym polozy¢ troche owocéw i zaczynajac od rogu,
zwing¢ w rogalik. Posmarowac rogaliki rozkiéconym jajkiem

i wstawi¢ do piekarnika.

—i— Rogaliki piec w temperaturze 180-200°C, az beda rumiane.
Przed podaniem mozna posypac cukrem pudrem.

KGW Ujazdy @



Skladniki na ciasto:

0,5 mleka
300-350 dag maki pszenne;j
250 ml cieptej wody lub mleka
2 jajka

sol

Skladniki na farsz:

* 60 dag ziemniakéw (moga by¢ mlode
skrobane)

20 dag bialego sera

1 cebula

1 kostka margaryny

2 tyzki drobno siekanej miety

sOl, pieprz do smaku

00 0 0000000000000 0000000000000000000 00

Przygotowanie:

—i— Ziemniaki obra¢ badz oskrobac, umyc¢
iugotowac w osolonej wodzie. Po ugotowaniu
przepuscic przez praske. Po wystygnieciu do-
dac ser bialy (tez przepuszczony przez praske).
Dodac¢ szklisto przysmazona cebulke, miete, s6l
i pieprz do smaku. Calo$¢ dokladnie wymie-
szac.

= 7 podanych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto. Cia-
sto rozwatkowad, wykroi¢ krazki. Naklada¢ na
nie farsz, dokladnie zlepia¢ brzegi.

—i— Pierogi wrzuca¢ do osolonego wrzatku. Po
wyplynieciu podbierac tyzka cedzakowa na
durszlak. Po lekkim oplukaniu wodg, podawac
okraszone topiong stoninka lub mastem.

@ KGW Ujazdy
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Skladniki:

* 4 szklanki maki

e 1 lyzka cukru pudru

* 1ljajko

o 2 70kka

e 1 kostka masta

* 5dagdrozdzy

* 0,75 szklanki Smietany 18%
* powidlo, marmolada

Przygotowanie:
£ Drozdze rozmieszac ze $mietana, tak aby troszke podrosly.
—i— Dodac pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto.

= Rozwalkowac rownomiernie ciasto. Wycinac tréjkaty, nakla-
da¢ na nie nadzienie i zwija¢, formujac rogaliki.

—i— Rogaliki piec ok. 20 minut w temperaturze 180-200°C.

KGW Siedliska @
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Skladniki:

* 1-1,51kwasu odlanego przy obgotowy-

waniu kiszonej kapusty

2 mate marchewki

1 mata pietruszka

kawalek selera

34 lyzki suszonych grzybow

2-3 tyzki kaszy gryczanej

1 nieduza cebula

ttuszcz do smazenia kminku

3-5 ziarenek ziela angielskiego

2-3 listki laurowe

sOl, pieprz do smaku

opcjonalnie lyzeczka Vegety lub innej

tego typu przyprawy

* 0,5-1 szklanki dobrej Smietany (wiejskiej
lub takiej do zup. Wazne, aby Smietana
byla dobra, bo 24% moze sie zwarzyc)

o 1 lyzka maki

v

/.

A N\ VN

Przygotowanie:

= Cebulke usmazy¢ na niewielkiej ilosci
thuszczu.

= Jarzyny oczysci¢, pokroi¢ na pét i wlozy¢
do garnka ok. 4-litrowego. Doda¢ kminek,
ziele angielskie, liScie laurowe, suche
grzyby, usmazona cebule i sol. Zala¢ ok. 11
wody i gotowaé do miekkosci jarzyn. Doto-
zy¢ kasze. Dolac kwas (jesli jest zbyt kwa-
$ne, mozna dola¢ przegotowanej goracej
wody).

= Gdy nam chwilke ,,podkipi” (ok. 5 mi-
nut), dodac Vegete, podbic¢ $mietang zmie-
szang z maka i odrobing goracego wywaru.
Doprawié pieprzem i jedli trzeba solg. Gdy
»Zakipi” (nie za mocno), odstawi¢ na ok.

15 minut, aby wszystko dokladnie soba
przeszio.

Taka ,,zupe” z uszkami z grzybéw jadamy w Wigilie.

W ciggu roku zas$ z pierogami lub gotowanymi ziem-
niakami pokrojonymi w ¢wiartki. Mozna dodac troche
koperku. Zupa jest dobrym sposobem na wykorzystanie
wywaru przy okazji gotowania kiszonej kapusty,
np. do potraw wigilijnych czy bigosu.

KGW Siedliska






KGW Rudawiec

KGW Hludno

KGW Izdebki

KGW Wara

KGW Nozdrzec

KGW Wesotla

KGW Huta Poreby

KGW Ujazdy

KGW Siedliska

Spis tresci

Racuchy z jabtkami

Zupa , Hrabianka”
Kapusta z grochem i fasola
Makowiec drozdzowy
Chleb wiejski na zakwasie

Zapiekanka z kapusty kiszonej, karkowki i ziemniakow

Proziaki

Chlopski przysmak

Tradycyjny piernik

Smalec z wedzona Sliwka

»Jad teSciowej” (pomaranczéwka)
Pierogi razowe ,,Staropolskie”
Chlebek domowy wiejski
Amoniaczki

Kapus$niaczki

Famula

Ziemniaki z serem Cheddar
Sernik z rosa

Rolada wieprzowo-wolowa
Sernik

Pieczone pierozki

Chlebek z ziarnami

Torcik kokosowy

Pierogi z kapusta

Papryka faszerowana

Rogaliki drozdzowe z owocami
Pierogi ruskie z mieta

Rogaliki

Kwasdéwka z grzybami i ziemniakami
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