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Ksigzka kucharska jest niezastapiong pozycja w domowej biblioteczce.
Niezaleznie od tego, czy dopiero uczymy sie gotowac, czy tez probujemy sit
w przygotowaniu nowych dan, otwieramy sie na niezwykte doznania smako-
we. Czesto wracamy do sprawdzonych przez nasze babcie przepiséw.

Przepisy do wydania publikacji,Smaki Lachéw i Gérali” zostaty zebrane od
Két Gospodyn Wiejskich z terenu dziatania Lokalnej Grupy Dziatania ,Przyja-
zna Ziemia Limanowska”. W wydanym opracowaniu znajduja sie przepisy ku-
linarne zwigzane z lokalng tradycja oraz zasobami. Byty one od dawna prze-
kazywane z pokolenia na pokolenie. Potrawy przygotowane na podstawie
tych przepisdéw pozwalajg na powrdt do smakoéw dzieciristwa. Mimo wszystko
w obecnych czasach czesto brakuje elementéw koniecznych do przygoto-
wania dawnych potraw, np. kuchnia z blacha, czy tez piec chlebowy. Potrawy
przygotowane w piekarniku elektrycznym nigdy nie beda miaty takiego sma-
ku, jak z tradycyjnego pieca, czy tez topaty w przypadku chleba.

Niemniej jednak dawne przepisy stosowane sg w domach do dzis. Na ich
bazie powstaly nowe, ktére czesto zostaty wzbogacone o aktualnie uzywane
dodatki.

W Powiecie Limanowskim rdzenne tradycje kulinarne nadal sg kultywo-
wane dzieki silnie rozwinietemu ruchowi Két Gospodyn Wiejskich. Panie pre-
zentuja potrawy regionalne podczas organizowanych przegladéw gminnych,
powiatowych, wojewddzkich, targéw turystycznych, prezentacji oraz wystaw,
co stanowi o atrakcyjnosci stoisk gmin i powiatu.

Publikacja zawiera potrawy gotowane na ziemi limanowskiej dawniej
i dzi$. Mozna tu znalez¢ zardwno przepisy proste i tatwe w przyrzadzaniu, jak
rowniez wykwintne, petne kulinarnej fantazji i wymagajace niematego kunsz-
tu w przyrzadzaniu.

Ludzie jedza nie tylko w celu przezycia, ale réwniez dla zdrowia. Dawniej
gospodynie znaty profilaktyczne i lecznicze whasciwosci wielu produktéw. Na
ich bazie przyrzadzaty napoje oraz jedzenie bedace domowym lekarstwem.
W publikacji zamieszczono kilka tego typu przepiséw.

Ponadto przy kazdej potrawie znajduje sie nazwa miejscowosci. Oznacza to,
Ze przepis zostat przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich w danej miejsco-
wosci. Nie oznacza to, ze potrawa nie byta gotowana w innych miejscowosciach,




cho¢, wspdlna nazwa czesto oznacza dania o catkiem innym smaku, wiasciwym
miejscowosci czy tradycji konkretnego domu.

Udostepniajgc zamieszczone w publikacji przepisy pragniemy kultywowac
dziedzictwo kulinarne regionu. Zapraszamy Panstwa do sprébowania swoich
sit w ich przygotowaniu.

Zachecamy, by ksiazke te traktowac jak kazda inna ksiazke kucharska, uzy-
wajac na co dzien i od $wieta. Wydawca ksigzki - Starostwo Powiatowe w Lima-
nowej ma nadzieje, ze niepowtarzalny smak potraw zacheci Czytelnikéw nie
tylko do gotowania, ale réwniez do odwiedzania Ziemi Lachéw i Gérali.

Zyczymy smacznego!




Dawne jadto zagodrzanskie

A te Zagorzonki to sie dobrze majom,

bo se dosy¢ czynsto downe potrawy jodajom.

A nostarsi ludzie tak tu powiadajom

| starym przystowiym prowde potwierdzajom:

Wtedy gtod, jak kwitnie bob,

A jak kwitnie mak, to juz - nie tak.

Downo tu bywaty przednowki diugie i gtodne,

To tyz gotowali jadto bardzo skromne.

Na sniodanie bryjka rzodziutka casym ino mlykiym polono,
Na tobiod kapusta grochym pomascono

Abo jaki zimniok zolony rosotym slepym,

A jak jesce byty, to korpiele z marchwiom

Pomascone stodkim mlykiem.

Na wieczerzo zimnioki fod tobiadu z jatowym zurym,

Abo tyz wodzionka z suchom skorkom chleba
tomascono tojym.

Z takiego jadta na watrobo i zotondek nie chorowali

Ani tyz po doktorach prawie nie chodzali.

Dzieciska plasterki z zimniokow i korpieli na blasce piekty,
A jak nastata wiesna i lato to polne kapusty i todymorki pojadty.
Takoi jo to jadto jodata,

Jak zem se mato bywata.

A nojwazniyjsze tu u Zagorzan bywato,

ze sie kazdy kawotek chleba

| kazde jadto okropnie sanowato.

Barbara Stozek
Mszana Dolna




Jak dawniej chleb wypiekano

Na 10 litréw wody potrzeba 20 kg mqki razowej
10 kg pszennej i 5 kg ziemniakdw.

Wychodzi z tego 10 bochenkéw

duzego chleba pieczonego w piecu z fopaty.

Z poprzedniego pieczenia dostawiato sie gars¢ ciasta i wktadato do dziezy
od chleba na zakwas. Do zakwasu wlewato sie 10 | wody cieptej rozmieszanej
z 5 kg dobrze wygniecionych gotowanych ziemniakéw i 10 kg mgki Zytniej. Roz-
czyn zrobiony na wieczor kisit sie do nastepnego dnia rano. Do rozczynu dodawa-
fo sie kolejno mgke pszennq i s6l do smaku. Wymieszato sie doktadnie wszystko ra-
zem i wyrabiato rekq. Wyrabianie trwato okoto godziny. Kiedy ciasto byto gotowe,
zostawiafto sie je do wyrosniecia i palito sie w chlebowym piecu miekkim drewnem.

Kiedy ciasto w dziezy podrosto, a piec byt juz gorgcy, walato sie chleb na stol-
nicy, kazdy bochen osobno i wktadato sie bochny do specjalnych koszyczkéw
wyplecionych ze stomy i znéw zostawiato do wyrosniecia. Piec byt dostatecznie
upalony, gdy z czarnego robit sie biaty. Wtedy wymiatato sie piec z ognia i mio-
tfq z jedlic wymiatato sie popidt. Wtedy chleb przewracato sie z koszyka na fopate
drewniang, omywato wodg, pikato kilka razy kazdy bochen nozem lub widelcem
i wsadzafo sie bochny na klepisko pieca. Drzwiczki pieca sie zatykafo i trzymaio ,l :
chleb w piecu okoto 1 godziny. Jak chleb pukat, to gospg»')/m wysadzaiaameé
ny chleb, uktadata na tawie i przykrywata bochny prZﬁEfyelem z»fozka,—zeb ch
odbit i byt miekki. ' -

Przy chlebie gospodynie wypiekaty podpfomyk
pywato sie cienko nafopacie 1/4 tego ciasta co na.
polewato sie podptomyk kwasng, gestq $mietanq i sypal
dawania podptomykdw do sqsiadéw. Chleb piekto s:e
wystarczyc. Pieczono w zaleznosci od wielkos




CHLEB ORKIszowy (LiPOwE)

0,5 kg maki orkiszowej, 0,5 kg maki razowej, 1 szklanka maki pszen-
nej, 4 tyzki oleju, 2 lyzeczki soli, 2 szklanki mleka, 2 szklanki wody letniej,
10 dkg drozdzy, 1 tyzka cukru, 2 jajka, rozne dodatki np.: kminek, ptatki
migdatow, platki owsiane, orzechy itd.

Mleko zagrza¢, doda¢ rozdrobnione drozdze, cukier, make pszenna. Wy-
mieszac rogalem, odstawi¢. Gdy rozczyn wyro$nie do osobnej miski wsypac
make razowg i orkiszowa i przetozy¢ do nich rozczyn, wode, olej, sél i cate jajka.
Wyrabiac az ciasto bedzie odrywato sie od reki. Przygotowac 2 waskie blaszki
i przetozy¢ do nich ciasto. Cieptym mlekiem wyréwnac wierzch ciasta (dtonig).
Ciasto wiozy¢ do nagrzanego do 50°C piekarnika (bez termoobiegu) i piec do
momentu podwojenia jego wysokosci. Gdy chleby wyrosna podwyzszy¢ tem-
perature do 200°C (bez termoobiegu).

1Zamiast maki orkiszowej mozna da¢ razowa.
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KoGUTKI SEROWE Z ZALESIA

Nawet dawnigj tylko prawdziwe mistrzynie potrafity je wykonac, a drewniane
foremki do ich ksztaftowania rzezbita we wsi tylko jedna osoba. Potrzebna byta
réwniez umiejetnos¢ odpowiedniego ,klagania” mleka krowiego podpuszczkq.

Kogutki serowe jadano, ale réwniez zdobiono nimi kredensy, a nawet okna.
Z czasem smakotyk ten stawat sie coraz rzadszy i bytby zupetnie zanikngt, gdyby
nie tamtejsze Koto Gospodyn Wiejskich.

5 mleka stodkiego krowiego, 5 | mleka krowiego zsiadtego, 2 tyzecz-
ki podpuszczki w proszku, 2 | wody osolonej ostudzonej, 2 | wody wrzacej.
Foremki do wygniatania kogutkoéw.

Mleko stodkie podgrzewac do temp. okoto 90°C, zmieszaé ze zsiadlym
mlekiem, wla¢ podpuszczke i wymieszac. Z powstatego sera uformowac gatki,
ktdre nalezy wiozy¢ do goracej wody. Tak zahartowane kulki wktada sie do fo-
remki i mocno przyciska. Po wyjeciu z foremki kogutki trzeba wtozy¢ na okoto
5 godz. do wystudzonej, osolonej wody aby stezaty.

WARZONKA ZALESIANSKA

Znana jest i przyrzqdzana od
pot wieku jako Srodek leczniczy przy
przeziebieniach, grypach i dolegliwo-
sciach zotqdkowych. Najczesciej przy-
gotowywana byta w tych domach
gdzie produkowany byt potajemnie
bimber tzw. ksiezycéwka, oczywiscie
tylko z zyta.

1 | bimbru zytniego, "2 kostki
masta, Y2 kg cukru.

—

>~ Masto z cukrem przepali¢ na bra-
Fot. 2. Pawet Tokarczyk

zowy kolor. Do gotujacego roztworu
wla¢ bimber i doprowadzi¢ do wrzenia, trzymac pod przykryciem. Spozywac
na goraco.




WAaARzONKA KAMIENICKA (KAMIENICA GORNA)

'/3 kostki masta, 8 tyzek cukru, ¥z | alkoholu lokalnego min. 70% - zyt-

niéwka, V2 szklanki wody.

Masto z cukrem przypali¢, zrobi¢ karmel. Zdja¢ z ognia. Dola¢ 2 szklanki
wody gotowanej i rozmiesza¢. Nastepnie dola¢ alkohol. Potozy¢ na ogniu na-
dal mieszajac, az do rozpuszczenia karmelu. Pi¢ na gorgco.

Zaréwno podczas przygotowania jak i w spozyciu prosze zachowac

ostroznosc.

MIODOWKA ZE STRONIA

Twierdzono, ze jest najlepszym specyfikiem na
przeziebienia. Oczywiscie Sliwowice réwniez przy-
rzqdzano w domach, co nie powinno nikogo dziwic,
biorgc pod uwage fakt, ze region znany jest z wyrobu
tej doskonatej wodki.

11 sliwowicy, %2 | miodu.

Razem potaczy¢ w duzej butli i zostawi¢ na
2 tygodnie, codziennie potrzasajac. Nastepnie zla¢
do butelek.

NALEWKA OD BOLU ZOLADKA
(MEcINA)

Na bdl zotqdka i niestrawnosci stuzy réwniez
orzechdéwka. Podaije sie jq rzeczywiscie jak lekarstwo,
po fyzeczce.

Szklanka spirytusu, 2 zielone orzechy.

Niedojrzate orzechy wraz ze skérkami umy¢,
wytrze¢ i wtozy¢ do stoika. Zala¢ spirytusem i za-
kreci¢. Po trzech tygodniach, gdy wyciag nabierze
intensywnego ciemnego koloru, moze by¢ stoso-
wany przy bdlach zotadka i niestrawnosciach.

Fot. 3. Starostwo Powiatowe
w Limanowej

Fot. 4. Barbara Bielak-Piksa




SYROP 0D KASZLU (MECINA)

Syrop z cebuli nie tylko pomaga zwalczy¢ kaszel, ale réwniez uodparnia
i wzmacnia organizm. Dlatego syropy z cebuli podawano w réznych regionach
i przyrzqdzano je na rézne sposoby.

Y2 kg cebuli, 2 tyzki miodu pszczelego, 11 wody, 20 dag cukru.

Cebule obra¢, pokroi¢i wrzuci¢ do zimnej wody z cukrem. Gotowac bez przy-
krycia na wolnym ogniu przez 3 godziny, az syrop zgestnieje. Troszke przestudzi¢
i doda¢ midd. Przechowywac w szklanym pojemniku w ciemnym miejscu.

HEeRBATKA PRZECIW GRYPIE (MECINA)

Uodparnia na przeziebienia i pomaga lzej przechodzi¢ grype, jezeli jest poda-
wana natychmiast gdy zaczynajq sie pojawiac pierwsze jej oznaki. Herbatki ziotowe
dawniej przyrzqdzano tylko z wtasnorecznie zbieranych ziét. Wiele z nich wysiewa-
no w przydomowych ogrédkach. Do dzi$ gospodynie bardziej wierzq swoim ziotom,
niz kupowanym, ale twierdzgq, ze i te ze sklepu podziatajq zbawiennie. Trzeba tylko
pamietac, ze ziota lepiej dziatajq, gdy nie sq stodzone, a jezeli juz, to miodem, Ze po-
winno sie je pi¢ na ciepfo, ale nie wolno zagotowac. Nie powinno sie réwniez zapa-
rzac ziét na zapas, nalezy wypic je w dniu, w ktérym zostaty przyrzqdzone.

5 dag kwiatu lipy, 10 dag melisy, 5 dag miety.

Ziota zalac¢ szklankg wrzatku i zostawi¢ na 15 minut do zaparzenia. Przece-
dzi¢. Pi¢ 3-4 razy dziennie, dodane do herbaty. Porcja wystarcza na caty dzien.

WODZIONKA Z CZOSNKIEM NA PRZEZIEBIENIE
(MszanA DoLNA)

Podawano jq jako zupe, ale takze na sniadanie lub kolacje, jako Srodek profi-
laktyczny przeciwko grypie. Osobom, ktdre juz miaty objawy przeziebienia, poda-
wano jg nawet kilka razy dziennie. W wielu domach stosuje sie wodzionke w dal-
szym ciqgu - i dziafa.

Skorki z 3 kromek chleba, 2-3 zabki czosnku, 1 tyzka smalcu topione-
go z cebulg, sdl, pieprz, V2 | wody

Skorki z chleba pokroi¢ na talerz (zamiast skérek mozna pokruszy¢ kromke
ususzonego chleba). Czosnek bardzo drobno pokroi¢ i dosypac, wtozy¢ sma-
lec, przyprawic i zala¢ %2 litra wrzacej wody. Przygotowywac bezposrednio
przed jedzeniem. Dzisiaj smak wodzionki wzbogaca sie kawatkiem kostki ro-
sotowej lub jarzynka.
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Dawniej na $niadanie gotowato sie tak zwane kasze. Byly to zupy mleczne,
ktére gotowato sie na mleku rozciericzonym do potowy z woda. Najpopular-
niejsza byfa ,kasza po rogalu” Na 5 litréw mleka z wodg gdy zwierato, sypato
sie z przygarséciag maki pszennej razowej umielonej w domowych Zzarnach recz-
nych. Te make rozbyrtato sie rogalem zrobionym z czubka $wiagtecznej choinki.
Potem posolito sie do smaku i gotowato na wolnym ogniu, czesto mieszajac
przez 15 min. Po ugotowaniu wlewato sie do miski i cata rodzina jadfa kasze
wspdlnie, tyzkami. A jak nie byto mleka, to gotowano kasze na wodzie, kraszo-
no stoning i sypano odrobine cukru. Podobnie gotowato sie inne, grube kasze
- najczesciej jaglana, peczakowa i krupnik. Tylko ze te kasze gotowato sie dtu-
zej, do miekkosci.

Na $niadanie jadto sie tez czerstwy chleb wdrobiony do goracego, gotowa-
nego mleka. Czerstwy chleb podpiekato sie takze na stoninie uskwarzonej z ce-
bula. Wdrabiato sie go na patelnie do skwarkéw, podlewato wodg lub mlekiem
i przykrywato szczelng pokrywa. Kiedy chleb odparowat na wolnym ogniu, moz-
na byto jes¢. Bardzo smaczne danie i gotowe w kilka minut. Inny sposéb odswie-
zenia chleba byt taki. Brato sie dwa garnki: wiekszy i mniejszy. Na dno wiekszego
nalewato sie troszke wody. Drugi wkfadato sie do géry dnem i na wierzchu ukta-
dato sie kromki czerstwego chleba, tak by sie nie zamoczyty. Gotowato sie to pod
przykryciem przez kilka minut i chleb robit sie miekki i Swiezy.

Na obiad jadato sie ziemniaki kraszone stoning z cebula, przechlipywato
sie mlekiem zsiadtym, stodkim albo polewkg z suszonych owocéw. Sezonowe
owoce powszechnie suszono w piecu po chlebie. Potem wykorzystywano je
na kompoty i do wyrobu réznego rodzaju knedelkéw. Knedle z suszonymi $liw-
kami sg rewelacyjne przez caty rok, a juz tradycyjnie nie moze ich zabrakna¢ na
zadnym stole w Wigilie Bozego Narodzenia. Robiono tez knedle z sezonowymi
owocami: jabtkami, sliwkami, wisniami, czere$niami i serem.

Czesto robiono kluski z ziemniakdw: szare z ziemniakéw surowych i tzw.
gumki z ziemniakéw gotowanych p6t na pét z maka pszenna.

Na kolacje jadano przewaznie placki z pszennej razowej maki wypieka-
ne bezposrednio na ptycie kuchni, bez ttuszczu i spulchniaczy. Jedzono je ze
Swiezym mlekiem. W ten sam sposéb pieczono placki z tartych ziemniakow.
Jedzono tez ttuczone ziemniaki lub jakas kaszke. Najczesciej gotowano tez na
kolacje zupe ziemniaczana. Krojono je w kostke, gotowano z wtoszczyzna, kra-
sito sie zupe skwarkami i podbijato kwasng $mietana z maka.

A jak sie urodzity dobrze ziemniaki, to jedzono je trzy razy dnia: na $niada-
nie, obiad i kolacje.




Na Boze Narodzenie i na Wielkanoc ubijato sie prosiaka. Wtedy robiono
wihasnymi sposobami wyroby takie jak wiejska kietbasa z czosnkiem i pie-
przem, wedzona w domowej wedzarni, salceson, kiszka w grubych jelitach,
paszczetka. Ale prosie bito sie najbardziej dla stoniny. Takiego wieprzka hodo-
wato sie przynajmniej przez rok, tak by wazyt najmniej 100 kg zywej wagi. Na
caty rok musiato wystarczy¢ z niego stoniny do chleba i na omaste. A nie byto
wtedy lodéwek i chtodni. Inne wyroby trzeba byto szybko zuzy¢, totez kiedy
ktos bit wieprzka, darzyt wyrobami sasiadéw, a oni nawzajem darowali, gdy
mieli $winiobicie u siebie.

A kury, to chowano przede wszystkim na jajka, ale jajecznice robiono jak
nie byto juz nic innego do jedzenia. Byto nawet przystowie: Od biedy sie dziad
jajecznicy chwycit. | nie znaczyto to wcale, ze mu nie smakowato, ale cztowiek
pozwolit sobie na jajecznice, jak juz nie miat nic gorszego do zjedzenia.

Z gawedy o jadle Kazimiery Jonik (Sechna gmina Laskowa)

SER BIALY KLAGANY (KAMIENICA GORNA)

Swieze mleko w temperaturze dojenia zaprawi¢ podpuszczka w proporcjach
podanych na opakowaniu. Zostawi¢ na 1 godzine. Nastepnie podgrzewa¢ mle-
ko, lekko mieszajac i uwazajac zeby sie nie zagotowato. Gdy wytraci sie zyntyca
(serwatka), przela¢ przez Iniang Sciereczke, zwigzad i zostawi¢ do osgczenia.




OscyPek (PoDoBIN)

Mleko owcze podgrzewaé w nierdzewnym naczyniu do temp. 40°C, do-
da¢ podpuszczke w ilosci zgodnej z instrukcja na opakowaniu, odstawi¢ na
20 minut. Po uptywie tego czasu zebra¢ tzw. skrzept (Sciete mleko), wtozy¢ do
drewnianej foremki i — wyciskajac resztki wody i serwatki — formowac oscypek.
Nastepnie oscypek przebic¢ wzdtuz stozka, wyjac z foremki i wtozy¢ do maryna-
ty zwody i soli na 8-12 godzin. Wyciggna¢, osuszyc i wedzic.

Na bacéwce oscypki wedzi sie na pofce nad paleniskiem przez dwa dni.

W
Fot. 6. Starostwo Powiatowe w Limanowej

Bunpz (PoboBiN)

Swiezo wydojone mleko owcze wla¢ do garnka i doda¢ podpuszczke, po-
zostawiajac w cieptym miejscu. Zakwaszone mleko ogrzewac powoli, zlewajac
stopniowo do czystej $cierki. Odcedzony ser potozy¢ na durszlaku aby ociekt
z serwatki i lekko uformowac.

SER Z6tTY Z BIALEGO (L0SOSINA GORNA)

2 kg biatego sera, 2 | stodkiego mleka, > kostki masta lub margaryny,
5 jajek, 1 tyzka sody oczyszczonej, 2 tyzki soli.

Mleko ugotowac i do wrzacego wiozy¢ zmielony lub pokruszony ser. Go-
towac przez 20 min wciaz mieszajac, Osoli¢, dodac roztrzepane jajka, masto
i sode. Przez 10 min gotowac na bardzo matym ogniu wcigz mieszajac mase.
Wlac do formy i ostudzi¢.




SMALEC (ZMIACA)

1i %2 kg stoniny, 2 zabki czosnku, 1 konserwa wieprzowa - mielonka.

Stonine zmieli¢, roztopi¢, do-
dac rozdrobniong konserwe, czo-
snek i wymiesza¢ przez chwile
duszac. Wystudzi¢ i podawac do
smarowania pieczywa.

Warto wiedzie¢, jezeli do wyto-
pionego smalcu ze skwarkami doda
sie tyzeczke stodkiej Smietanki,
skwarki nie bedg twarde i bedzie je
mozna rozsmarowywac na chlebie.

SMALEC (StOPNICE)

1 kg stoniny, 75 dag kielbasy tatrzanskiej, 1 cebula, 2 zabki czosnku,
sol, pieprz.

Mielimy stonine, wrzucamy do garnka i przetapiamy ja na pét ptynnie.
Kietbase obieramy ze skérki i mielimy tak samo jak stonine, a nastepnie mie-
limy cebule. Zmielona kietbase wrzucamy do przetopionej stoniny, chwile
smazymy, a nastepnie wrzucamy
zmielong cebule i nadal smazymy.
Gdy cebula bedzie juz zeszklona
wrzucamy czosnek przecisniety
przez praske i chwile smazymy.
Po zestawieniu garnka z ognia do-
prawiamy do smaku. Zlewamy do
mniejszych pojemnikéw i odsta-
wiamy do wystygniecia.

Najlepiej smakuje z wiejskim
chlebem i kiszonym ogc')rkiem. Fot. 8. Starostwo Powiatowe w Limanowej




SmALEC boMowy (MECINA)

1 kg stoniny swiezej, 20 dag stoniny wedzonej, 40 dag kietbasy, 3 cebule,
majeranek, sél, pieprz.

Stoniny pokroi¢ w drobng kostke i stopi¢. Pod koniec doda¢ drobno pokro-
jona cebule, zmielong kietbase i przyprawy. Wymiesza¢, wystudzic i przela¢ do
kamiennego garnka.

PrzysmAK WIEJSKI (SOWLINY)

1 kg stoniny, 10 dag boczku, 2 cebule, 2 jabtka, sél, pieprz, majeranek.

Stonine i boczek zmieli¢ przez maszynke i usmazy¢ na ztoty kolor. Osob-
no podsmazy¢ drobno pokrojona cebule, a gdy bedzie gotowa, doda¢ do niej
starte na tarce jarzynowej jabtka, nastepnie doda¢ do smalcu, doprawi¢ sola,
pieprzem i majerankiem. Wstawi¢ na maty ogien jeszcze na ok. 10 min. Odsta-
wi¢ do ostygniecia.

PAszTETKA (SECHNA)

Ok. 2 kg podgardla, ok. 1 kg watroby, kilka wieprzowych skorek,
2| mleka lub rosotu, 70 dag maki pszennej, 70 dag kaszy mannej, 10 jajek,
3 cebule, sdl, pieprz.

Podgardle i skorki ugotowac osobno, odcedzi¢ i zmieli¢ przez maszynke
o bardzo drobnych oczkach. Watrobe zaparzy¢, ale nie gotowa¢, wystudzic,
zmieli¢ przez maszynke i doda¢ do mielonego ttuszczu. Nastepnie dola¢ mleko
lub rosét, wsypac¢ make i kasze mannag, sél i pieprz do smaku. Cebule pokroi¢
i usmazy¢ na ttuszczu do zrumienienia. Nastepnie rozetrzec ja z odrobing wody
i doda¢ do masy. Doktadnie wymiesza¢. Naktada¢ do jelit i gotowac przez
ok. 1 godz. na bardzo matym ogniu.

Mozna tez przyrzadzi¢ pasztetke w stoikach. Natozy¢ mase do wyparzo-
nych stoikdw, szczelnie zakrecic i pasteryzowac w piecu chlebowym lub w du-
zym garnku albo w parniku przez ok. 2 godz. Przy pasteryzowaniu w garnku
trzeba dno wytozy¢ stoma lub gazetami, by stoiki nie popekaty.




PAszTETOWA (STRONIE)

1 i %2 kg ttuszczu (podgardle, stonina, boczek), 1 kg kaszy mannej,
1-2 cebule, pieprz, sé6l, 30 dag watroby, troche miesa od kietbasy, saletra,
Y2l rosotu, /2 | wody.

Kasze manng ugotowac w rosole wymieszanym z wodg. Sparzy¢ watrobe
i zmieli¢ wraz z miesem, ttuszczem i cebula. Wyrabia¢, az mieso bedzie odsta-
wato od reki. Naktada¢ do jelit lub do stoikéw i ugotowac lub pasteryzowad.
Pasztetowa powinna miec taka konsystencje, by dobrze data sie kroic.

SALCESON (SECHNA)
Glowizna, nogi wieprzowe, sél, pieprz, lis¢ laurowy, btona z zoladka
lub pecherza.

Gfowizne i nogi ugotowac. Obra¢ mieso z kosci, pokroi¢ w kostke i przypra-
wic¢ do smaku. Wymieszac i naktadac do oczyszczonych bton. Zszy¢ lub zwigzac
i gotowac przez okoto godzine.

KieLBASA WIEJSKA (SECHNA)

1 kg miesa wieprzowego, 1,5 dag soli, czosnek, pieprz, oczyszczone jelita.

Mieso zmieli¢, nasoli¢, przyprawi¢ czosnkiem i pieprzem na ostro, wymie-
szac i nabija¢ tg masa jelita korzystajac ze specjalnej przystawki do maszynki
do miesa. Wedzi¢ w wedzarni przez ok. 3 godziny.

Fot. 9. Starostwo Powiatowe
w Limanowej




StLOIKI KIELBASIANE (SECHNA)

Cze$¢ miesa przygotowanego na kietbase wiejska mozna przyrzadzi¢
w stoikach. Wyparzone i wytarte stoiki napetnia¢ masa kietbasiang zostawiajac
wolne 3 cm od géry stoika. Zakreci¢ wygotowanymi nakretkami. Dno duze-
go garnka wytozy¢ stomg, sianem lub gazetami. Utozy¢ stoiki, zala¢ woda do
3/awysokosci stoikow i gotowac przez 3 do 5 godzin od momentu zawrzenia.
Gotowac na bardzo matym ogniu. Czas gotowania zalezy od ilosci stoikdw wto-
zonych do garnka. W gotowych stoikach mieso jest lekko przyrumienione, a po
ostygnieciu na dnie wytraca sie galaretka.

KietBasA w WEKACH (MORDARKA)

3 kg wieprzowiny, 2 kg surowego boczku, 4-5 zabkéw czosnku, sdl,
pieprz, szczypta cukru.

Mieso i boczek grubo zmieli¢ przez maszynke. Wymiesza¢ na jednolity
mase, dodajac rozgnieciony czosnek i przyprawy. Wyparzy¢ stoiki, wygoto-
wac nakretki i wysuszy¢. Naktada¢ mase do stoikdw, szczelnie zakreci¢, utozy¢
w duzym garnku, zala¢ woda do 3/4 wysokosci stoikéw i pasteryzowac przez
ok. 2 godz. od momentu zawrzenia na matym ogniu. Zdja¢ z ognia, wystudzi¢
i powtdrnie pasteryzowac przez 2 godziny.

KiszkA wieJskA (SECHNA)

Kasza jeczmienna gruba lub peczak, wywar z gotowania podrobéw
wieprzowych, ptucka wieprzowe, krew, thuszcz z jelit.

Kasze ugotowac w wywarze z podrobéw. Ptucka ugotowac i zmieli¢ przez
maszynke o drobnych oczkach, ttuszcz z jelit zmieli¢ i usmazy¢ na patelni az
pojawi sie na nim piana jak na mleku. Krew zmiksowa¢. Pofgczy¢ sktadniki, do-
prawi¢ solg i pieprzem, wlewajac je do gotujacej sie kaszy. Gotowac jeszcze
przez chwile, uwazajac, zeby sie kaszanka nie przypalita. Mozna naktadac do
jelit lub stoikow i pasteryzowac.




Boczek WEDZONY (SECHNA)

Wybrac ptaty ttuszczu z brzucha $wini przerosnietego miesem na boczek.
Pokroi¢ na paski. Przygotowac marynate. Ugotowac wode z duzg iloscia soli
i wystudzi¢. Marynata jest dobrze nasolona, jezeli surowe jajko wrzucone do
zimnej marynaty ptywa po wierzchu i nie topi sie. Dodac¢ cate ziarenka pieprzu,
ziela angielskiego, lis¢ laurowy i gorczyce. Wtozy¢ boczek do marynaty. W zi-
mie boczek marynuje sie przez 9 dni, w lecie - przez 3 dni. Po wyjeciu z mary-
naty wedzi¢ w wedzarni jak kietbase.

W ten sam sposéb mozna marynowac szynke.

PAszTET Z KROLIKA | (KRASNE LASOCICE)

1 duzy krdlik, 25 dag watroby, 25 dag jarzyn, 4 duze jajka lub 5 mniej-
szych, 2 bulki, 2 cebule, lyzka ttuszczu, 10 dag stoniny lub surowego bocz-
ku, sél, pieprz, gatka muszkatotowa.

Krélika ugotowac do miekkosci w niewielkiej ilosci wody z jarzynami, od-
dzieli¢ od kosci i przemieli¢ dwukrotnie przez maszynke. Watrobe sparzy¢
wrzgacg wodg, zmieli¢ i doda¢ do miesa. Butki namoczy¢, odcisnac i zmieli¢. Ce-
bule pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ na ztoty kolor. Sktadniki wymieszac
i wyrobic¢ na gtadka mase. Doprawic solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa do
smaku. Piec ok. godziny w dobrze nagrzanym piekarniku na blasze wytozonej
plasterkami stoniny lub surowego boczku.

PAszTeT Z KROLIKA 11 (LososINA GORNA)

1 duzy krélik, 25 dag watroby, 25 dag Swiezego boczku lub podgardila,
25 dag wloszczyzny bez kapusty, 4-5 jajek, 2 czerstwe butki, 2 cebule, ka-
watek stoniny, tluszcz do podsmazania, sdl, pieprz, gatka muszkatotowa.

Krélika pokroi¢ i ugotowaé z boczkiem i jarzynami w matej ilosci wody.
Sktadniki wyja¢ z wywaru i ostudzi¢, a mieso oddzieli¢ od kosci. Watrobe spa-
rzy¢ wrzatkiem. Butki namoczy¢ w wywarze i odciskac. Cebule pobroi¢ i usma-
zy¢ na thuszczu na ztoty kolor. Tak przygotowane sktadniki zmieli¢ dwukrotnie
przez maszynke do miesa. Dodac jajka, przyprawi¢ do smaku i zaleznie od kon-
systencji, dola¢ troszke wywaru. Wyrabiac jak ciasto na gtadka mase, az mieso
bedzie odchodzito od reki. Waska foremke wytozy¢ plasterkami stoniny i na-
petnic pasztetem. Piec okoto godziny w dobrze nagrzanym piekarniku.




PAszTET Z KURCZAKA (LiPOWE)

%2 kurczaka, 1 cebula smazona, 2 kg podgardla ze skora, 20 dag skérek
drobiowych, 20 dag watrobki drobiowej, '/3 szklanki rosotu, sél, pieprz,
butka tarta.

Kurczaka, skory i podgardle ugotowac. Watrobke sparzy¢ wrzacg woda.
A nastepnie wszystko zemle¢. Potem wszystko dobrze wymieszaé dodajac but-
ke tarta, sol i pieprz do smaku. Whozy¢ do foremki, posypac boczkiem drobno
pokrojonym. Piec w temperaturze 130 st. C przez okoto 2 godziny.

Fot. 10. KGW Lipowe

SLEDZIE W oLEJU (KRASNE LASOCICE)

1 kg $ledzi solonych, 721 oleju, 2 cytryny, 4 cebule, 4 marchewki, pieprz.

Sledzie wymoczy¢ w zimnej wodzie przez 2 godziny. Pokroi¢ w dzwonka.
Cebule pokroic¢ i nasoli¢. Utrze¢ marchewke na tarce o duzych oczkach i lekko
osoli¢. Uktadac¢ warstwami: $ledZ, marchewka, cebula. Skropi¢ sokiem z cytryny,
posypac pieprzem, polac olejem i zostawic¢ na kilka godzin. Podawac do pieczywa.




PsTRAG z PATELNI (KONINKI)

Cale pstragi, maka, masto, sél, pieprz, cytryna w plasterkach.

Rybe wypatroszy¢, oczysci¢ i natrze¢ solg. Nastepnie otoczy¢ w mace,
i smazy¢ na masle z obu stron. podawac z plasterkiem cytryny i pieczywem.
Mozna réwniez podawac z ziemniakami i suréwkami jako danie obiadowe.

v
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Fot. 12. Pawet Tokarczyk

PSTRAG SMAZONY NA MASLE (LiPOWE)

Pstrag duzy 2 szt., 1 cytryna, 100 g maki pszennej, 50 g masta lub ole-
ju, natka pietruszki, koper, sdl, pieprz.

Rybe doktadnie umy¢. Nastepnie doprawi¢ solg, pieprzem i sokiem z po-
towki cytryny — zarowno na zewnatrz jak i w srodku. Smazy¢ rybe na rozgrzanej
patelni z mastem klarowanym, az skérka zbragzowieje a mieso ryby stanie sie
nieprzezroczyste. Przed podaniem jeszcze raz skropi¢ cytryng i lekko posolic.
Podawac z ziemniakami lub pieczywem i suréwka.




CHroPsKIE JEDZENIE (BALAZOWKA)

%2 kg ugotowanych ziemniakow, 25 dag kietbasy, 2 cebule, 5 jajek,
1 tyzka mleka, 10 dag stoniny, sdl, pieprz, natka pietruszki.

Kietbase, stonine i cebule pokroi¢ w kostke i usmazy¢. Ziemniaki pokroic
w plastry i obsmazy¢. Dodac¢ kietbase z cebula. Jajka roztrzepac z mlekiem, do-
dac sol i pieprz i zala¢ ziemniaki z kietbasg. Dosmazy¢. Posypac natka pietruszki.

W eJskie JEDZENIE (GRUSZOWIEC)

30 dag makaronu wstazki, Swiderki lub kolanka, ¥z kg sera biatego,
25 dag kietbasy, kawatek stoniny, sél, pieprz, natka pietruszki.

Makaron ugotowac w osolonej wodzie. Kietbase i stonine pokroi¢ w kostke
i podsmazy¢. Doda¢ pokrojony w kostke biaty ser i wymiesza¢ z makaronem.
Podawac posypane siekang natka pietruszki.

JAJECZNICA PO CHLOPSKU (ZAMIESCIE)

4 ugotowane ziemniaki, 4 jaja, kawalek stoniny lub boczku, 2 tyzki
mleka, sdl, pieprz.

Boczek lub stonine pokroi¢ w kostke, podsmazy¢, wtozy¢ na ttuszcz pokra-
jane w talarki ziemniaki, zrumieni¢. Jajka wybi¢ do miski, dodac 2 tyzki mleka,
osoli¢ i rozbi¢ widelcem. Zala¢ jajkami ziemniaki, nakry¢ i smazy¢ powoli na
wolnym ogniu do $ciecia sie biatka. Podawac z kiszonym ogérkiem.

OMLET NA szyNCE (KRASNE LAsOCICE)

4 jajka, kawatek szynki lub kietbasy, 1 ogdrek kiszony, 1 mata papry-
ka, 1 pomidor, lis¢ sataty, tyzka maki, sol, pieprz, ttuszcz do smazenia, ka-
watek zéttego sera.

Biatka ubic na sztywno, dodac¢ zéttka i dalej ubijac. Na koniec doda¢ make.
Na sredniej patelni usmazy¢ na ttuszczu pokrojona w kostke szynke, ogorka
kiszonego i papryke. Na wierch wla¢ ubite jajka, doprawi¢ do smaku i piec
na wolnym ogniu, podwazajac brzegi. Kiedy sie podpiecze, przetozy¢ na dru-
ga strone i zrumieni¢, a wierzch posypac tartym zéttym serem. Podawac na
lisciach sataty, dekorowac pomidorem.




RacucHy (LipowE)

%2 I mleka, 2 jajka, 2 szklanki maki, 1 tyzka cukru, 1 tyzeczka cynamo-
nu, 1 szczypta soli, 2 duze jabtka, olej do smazenia, cukier puder.

Jabtka obieramy, wydraza- g <D
my gniazdka i kroimy na krazki. : <
Make, jajka, mleko wraz z solg
i cynamonem miksujemy. Jabt-
ka zanurzamy w ciesdcie i pie-
czemy na rozgrzanym oleju
do uzyskania ztotego koloru.
Catos¢ posypujemy cukrem
pudrem z szczypta cynamo-
nu. Racuchy najlepiej smakuja
z odrobing dzemu lub z bita L
$mietana. Fot. 14. KGW Lipowe

JAJECZNICA LEZAJSKA (TYMBARK)

8 jajek, kawatek stoniny, kawatek oscypka, tyzka mleka, dwie kromki
butki lub chleba razowego, natka pietruszki.

Stonine pokroi¢ w drobna kostke i stopic. Pieczywo pokroi¢ w drobng kost-
ke i wrzuci¢ na goracy ttuszcz i lekko zrumienié. Jajka rozmieszac¢ z mlekiem
i startym oscypkiem, wla¢ do grzanek i smazy¢ na wolnym ogniu ciggle mie-
szajac. Podawac posypane posiekang natka pietruszki.

KRASZANKA PO TYMBARSKU

12 kg ziemniakéw, kawatek surowego boczku, 3-4 cebule, lis¢ laurowy,
ziele angielskie, sol.

Ziemniaki i cebule pokroi¢ w plasterki. Boczek pokroi¢ w kostke i podsma-
zy¢. Czes¢ wiozy¢ do rondla, doda¢ pokrojone ziemniaki, obtozy¢ cebula, do-
dac reszte boczku, przyprawic i dusi¢ do miekkosci.




DANIE KAMIENICKIE (KAMIENICA GORMA)

30 dag fasoli, 30 dag sliwek suszonych, 3 udka z kurczaka, peczek
wloszczyzny, 1 szklanka $mietany, makaron, sol, pieprz.

Fasole namoczy¢ na kilka godzin. Sliwki obgotowac i odcedzi¢. Zrobi¢ ma-
karon i pokroi¢ w wstazki. Udka ugotowac z jarzynami. Pozostate sktadniki
ugotowad, kazdy osobno. Mieso i sliwki pokroi¢ na kawatki. Potaczy¢ wszystkie
sktadniki, dodac soli i pieprzu do smaku i podprawic¢ $mietana.

KLUSECZKI Z TARTYCH ZIEMNIAKOW NA MLEKU (SzCZAWA)

1 kg ziemniakow, 1 | mleka.

Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce o matych
oczkach. Wycisng¢, zeby byty prawie suche.
Formowac¢ kluseczki (wielkos¢ matej tyzeczki).
Wrzucaé na gotujace sie mleko i do$¢ dtugo go-
towac.

Fot. 15. KGW Szczawa

ZIEMNIAKI Z GRZYBAMI (StOPNICE)

Cate ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie i odcedzi¢. Wyrzucic na blache
kuchenng i opiec. Osobno ugotowac suszone grzyby. Potagczy¢ z ziemniakami,
przyprawic solg i pieprzem.

ZIEMNIAKI Z KWASNYM MLEKIEM (LiPOWE)

0,5 kg ziemniakow, 0,5 | kwasnego mleka,
10 dag boczku lub stoniny, koperek, sél.

Ziemniaki gotujemy, podsmazamy boczek
lub stonine (mozna doda¢ cebulki). Ziemnia-
ki ugniatamy. Podajemy posypane koperkiem
J i boczkiem (lub stonina). Najlepiej smakuje z kwa-
Fot. 16. KGW Lipowe §nym mlekiem.







NAPOJ Z SERWATKI
(KasinA WIELKA)

2 | serwatki, 3 tyzki posiekanego kopru lub szczypiorku, sél.

Serwatke schtodzi¢, koperek lub szczypiorek drobno pokroi¢ i potaczyc
z serwatka. Osoli¢ do smaku.

NAPOJ Z KWASNICY
(Rupniow CENTRUM)

Rozcienczy¢ do smaku kwasnice z kiszonej kapusty. Znakomicie nadaje sie
do popijania ziemniakéw i plackéw ziemniaczanych.







Podstawowa zupg w kuchni regionu byt zur. Jadano go nie tylko na obiad,
ale takze na $niadanie. Towarzyszyt ludziom na co dzien, obficie doprawiony
grzybami byt obowigzkowym daniem wigilijnym, a przyrzadzany na serwatce
- wielkanocna zupa ze $wieconka i chrzanem.

Kazimiera Jonik z Sechnej w gminie Laskowa opowiada:

Kiszenie Zuru (SECHNA)

Zur byt kiszony w kamiennym garnku, w cieple, koto kuchni. Dawato sie do
garnka troche wody, troche mqki pszennej lub Zytniej razowej lub pytlowej oraz
zgbek czosnku. Po paru dniach sie ukisit. Gotowafo sie go na osolonej wodzie,
dodawato smietany, a jak ktos miat, to krasit zur skwarkami ze spyrki. Specjalnie
moéwilismy spyrka, a nie stonina: przeciez nie ubilismy stonia, zeby miec¢ stonine
- Smiali sie ludzie. A Zur podawato sie z catymi gotowanymi ziemniakami albo
z chlebem wdrobionym na talerz.

Chociaz sposéb kiszenia i podawania zuru wszedzie byt mniej wiecej taki
sam, to jednak gospodynie wprowadzaty niuanse, ktére decydowaty, ze ina-
czej smakuje zur podawany na potudniu powiatu, a inaczej w jego fackiej cze-
$ci. Obok zuru kiszonego, podawano zur gotowany na serwatce.

Oczywiscie gotowano takze inne zupy. Na drugim miejscu po zurku byty
r6zne odmiany zupy grzybowej. | nie jest to dziwne, wzigwszy pod uwage, ze
region jest gesto pokryty zasobnymi w grzyby lasami. Na zime grzyby suszono,
pasteryzowano i marynowano.

Réwnie czesto pojawiaty sie na stole kapusniaki. Gotowano je z kapusty
kiszonej, stodkiej oraz na kwasnicy, czyli soku z kiszonej kapusty. Podawano
z ziemniakami, a w ,owocowej” cze$ci powiatu — zaprawiano suszonymi s$liw-
kami.

W facko-géralskim spisie zup nie mogto tez zabrakna¢ innego koronnego
sktadnika - grochu i fasoli. Gotowano grochoéwki i fasoléwki, gtéwnie na we-
dzonych kosciach, boczku lub okraszone skwarkami z wedzonej stoniny.

Rosot pojawiat sie od $Swieta i byt uwazany za najbardziej pozywne jedze-
nie dla oséb chorych. Na co dzien rosotu nie jadano, bo nie bito kur. Kogutki
sprzedawano na jarmarkach, a kury trzymano, by niosty jajka. Kiedy na wsi ktos
bit kure, méwiono, ze albo kura jest chora, albo gazda jest chory - wspomina
Kazimiera Jonik.




Z czasem repertuar zup sie rozszerzat, wzbogacano réwniez ilo$¢ dodat-
kéw stosowanych do zup. Tradycyjnie najczesciej zupy podawano z ziemnia-
kami, zacierka, kaszg lub chlebem.

ZuR NA KIEtBASIE (KRASNE LASOCICE)

2 szklanki zakwasu na zur, 3 cebule, 3 zabki czosnku, 5 dag stoniny,
1 szklanka $mietany, 1 tyzka maki, 20 dag obsuszonej kietbasy, listek lau-
rowy, sél, pieprz, cukier, 1-2 kg ziemniakéw.

Kietbase umyc¢ i ugotowac z dodatkiem cebuli, zalewajac wrzacg woda.
Ugotowang kietbase i cebule wyja¢ z wywaru i ugotowaé w nim pokrojone
w kostke ziemniaki. Kietbase pokroi¢ w plasterki i doda¢ do zupy. Wla¢ zakwas
i dodac¢ drobno posiekany czosnek. Z maki i pokrojonej stoniny zrobi¢ jasno-
ztota zasmazke i wla¢ do zupy. Pod koniec gotowania zaprawi¢ zur $mietana,
osoli¢, doda¢ pieprzu i cukru do smaku.

Zurek mozna tez ugotowaé osobno i podawac go z catymi ziemniakami
okraszonymi topiona stoning i posypanymi zielenina.

ZUR CODZIENNY (ZMIACA)

2 | serwatki lub rosotu lub wywaru z jarzyn, 2 | zakwasu na pszennej
lub zytniej mace, 1 cebula, 1-2 zabki czosnku, 10-20 dag stoniny, sdl,
pieprz.

Do wrzacego wywaru, rosotu lub serwatki wlac¢ zakwas i zagotowac. Stoni-

ne usmazyc z cebulg na ztoty kolor, a czosnek rozetrze¢ z sola. Doda¢ do zupy.
Podawac z ziemniakami ttuczonymi i chlebem.

ZUR SWIATECZNY (TYMBARK)

Y2 kg kosci, 25 dag wloszczyzny, %2 | zury, 2 | wody, 2 Srednie cebule,
20 dag kietbasy, 5 jajek, /2 szklanki Smietany, tyzka ttuszczu, tyzeczka tar-
tego chrzanu, zabek czosnku, s6l do smaku.

Ugotowac wywar z kosci i wloszczyzny, a nastepnie dodac zur i zagotowac.
Cebule i kietbase pokroi¢ w kostke, przysmazy¢ na ttuszczu i doda¢ do zupy.
Nastepnie podprawi¢ $mietana, dodac chrzan i roztarty z solg czosnek. Poda-
wac z jajkiem ugotowanym na twardo lub ziemniakami.




ZALEWAJKA (TYMBARK)

1 kg ziemniakéow, 25 dag wloszczyzny, 4-5 grzybéw suszonych,
1 szklanka zuru, 1,5 | wody, "2 szklanki $mietany, 5 dag stoniny, 2 srednie
cebule, sol.

Ugotowad wywar z wioszczyzny i grzybow, przecedzi¢. Grzyby pokro-
i¢ w paski i doda¢ do wywaru. Ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Gotowac
w wywarze z grzybami do miekkosci. Nastepnie dodac zur i Smietane, zagoto-
wac. Cebule i stonine pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na ztoty kolor. Doda¢ do zupy
i osoli¢. Podawac z pieczywem.

ZupA z SERWATKI (GRUSZOWIEC)

1 | serwatki, 20 dag kaszy jaglanej, 2 szklanki $mietany, tyzka maki,
sol, cukier, V2 kg ziemniakow, zielony koperek lub natka pietruszki.

Kasze jaglang ugotowac¢ w wodzie na sypko, nastepnie zalac ja serwatka,
dodac smietane rozmacong z maka, zagotowac i doprawi¢ do smaku solg i cu-
krem. Ziemniaki obra¢, ugotowac, pokroi¢ w kostke lub w plasterki i roztozy¢
na talerze. Zalewac zupg i posypac siekana zielenina.

BARszcz BIALY NA SERWATCE (MORDARKA)

2 | serwatki, %2 | wywaru z jarzyn na kosciach, 0,75 kg kietbasy swoj-
skiej, Y2 szklanki $mietany, 1 tyzka maki, sol, pieprz.

Zagotowac serwatke, doda¢ wywar z warzyw i podprawi¢ maka rozprowa-
dzong w $mietanie. Doprawic solg i pieprzem do smaku. Kietbase pokroi¢ na
mate kawatki i wrzuci¢ do gorgcego barszczu. Podawac z chlebem razowym.

ZUR NA SERWATCE (KASINKA MALA)

1 | serwatki, 1 szklanka wody, ko$¢ na wywar, 4 jajka, kietbasa wg
uznania, 2 szklanki kwasnej Smietany, 1 zabek czosnku, lis¢ laurowy, zie-
le angielskie, majeranek, sol, pieprz.

Serwatke wymieszang z wodg zagotowac z koscig i zebra¢ piane. Dodac
przyprawy (oprécz majeranku) i przez chwile gotowac. Podprawi¢ smietane
i doda¢ majeranek. Jajka ugotowac na twardo i pokroi¢ na ¢wiartki, kietbase
pokroi¢ w kostke, roztozy¢ na talerze i zala¢ wrzacym zurkiem.




ZUR Z KWASNEGO MLEKA (RupNiow CENTRUM)

1 I serwatki, '/ | kwasnego mleka, 2 tyzki maki, sol, pieprz.

Serwatke, kwasne mleko i make doktadnie roztrzepac i zagotowac. Dopra-
wic¢ do smaku solg i pieprzem. Osobno ugotowac ziemniaki, naktadac cate na
talerze i zalewac zurem.

JucHA (TYmBARK, GRUSZOWIEC)

2 i Y21 maslanki lub serwatki, 6 dag maki, sél.

Do maslanki lub serwatki doda¢ make i osoli¢ do smaku. Dobrze roztrzepac
i zagotowac. Podawac z gotowanymi ziemniakami.

ZuPA NA MASLANCE (TYMBARK)

1 I maslanki, 10 dag sliwek suszonych, 2 | wody, tyzeczka cukru, tyzka
maki, sol.

Sliwki namoczy¢ kilka godzin i ugotowa¢. Doda¢ maslanke roztrzepana
zmaka i cukrem. Zagotowac i osoli¢ do smaku.
Podawac z gotowanymi ziemniakami.

BARSZCZ CZERWONY ZABIELANY Z FASOLA
(KrasNE Lasocice)

50 dkg burakéw, 4 kwasne jabtka, 1 szklanka Smietany, 30 dag drob-
nej fasoli, 3 tyzki posiekanego kopru ze szczypiorkiem, sél, pieprz, cukier.

Fasole przebra¢, umy¢ i namoczy¢ poprzedniego dnia. Ugotowac w tej sa-
mej wodzie, w ktorej sie moczyta i pod koniec gotowania posoli¢. Buraki do-
kladnie umy¢ i ugotowac lub upiec w piekarniku. Gdy zmiekng obrac i zetrzec¢
na grubej tarce. Nastepnie utrze¢ jabtka i doda¢ do burakéw. Zala¢ wrzacg,
osolong woda. Gotowac przez 2-3 minuty i odstawic.

Doda¢ ugotowana fasole razem z wywarem. Przyprawic sola, pieprzem
i cukrem. Podprawic $mietang roztrzepang z odrobing maki, zagotowac. Poda-
wac posypane siekana zielening.




KiszoNY zZABIELANY BARSZCZ Z ZIEMNIAKAMI (LIPOWE)

0,5 kg czerwonych buraczkéw, 1 marchew, 1 pietruszka, 2 zabki czosn-
ku, 2 liscie laurowe, 1 tyzka soli, kilka ziarenek pieprzu, litr przegotowa-
nej letniej wody, 0,5 kg ziemniakéw, 10 dag boczku lub stoniny.

Buraki, marchewke i pietruszke obrac i pokroi¢ na plasterki. Doda¢ czo-
snek. Wszystkie warzywa przetozy¢ do szczelnego naczynia i zala¢ przegoto-
. wang chtodng woda. Naczynie od-
stawi¢ w ciepte miejsce na ok. 5-7
dni. Po tym czasie barszcz bedzie
gotowy. Tak przygotowany barszcz
doprawiamy solg i pieprzem oraz
zalewamy zahartowang $mietane.
Ugotowane ziemniaki zala¢ gora-
S8 cym barszczem i posypac podsma-
Fot. 17. KGW Lipowe - " zonym boczkiem lub stonina.

Roso6t z GwozpziA (ZAWADKA)

11 kwasnicy z kapusty, 2 | wody, 10 dag stoniny, 3 zabki czosnku, 1 cebula,
1 marchewka, natka pietruszki, pieprz i sél do smaku.

Wode z kwasnica zagotowac, doda¢ marchew, czosnek, cebule i przypra-
wy. Stonine pokroi¢ w kostke, stopi¢ i doda¢ do zupy pod koniec gotowania.
Podawac z ziemniakami posypanymi siekana zielenina.

Rosot z KROLIKA (MLYNNE)

Caly thusty krdlik, wltoszczyzna bez kapusty, 2 | kiszonego zuru, 2 kg
matych ziemniakow réwnej wielkosci, sol, pieprz, galazka miety.

Krélika ugotowaé na wolnym ogniu (bez pokrywki) z wtoszczyzng i mieta.
Nie mozna dopusci¢ do mocnego gotowania, bo rosét zmetnieje. Po ugoto-
waniu rosét odcedzi¢ i zala¢ go kiszonym zurem, doprawic¢ sola i pieprzem.
Ziemniaki obra¢ i osobno ugotowa¢, uwazajac, zeby sie nie rozgotowaty ani
nie popekaty i odcedzi¢. Ziemniaki roztozy¢ na talerze i zalewac rosotem.




Roso6t z KROLIKA (Szczawa)

Krolik, 2 litry wody, kawatek marchwi.

Gotowac krélika do miekkosci. Doda¢ pod koniec gatazke miety. Podawac
z ziemniakami.

e
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Roso6t z GwozpziA (RupNiow BEDNARKA)

Woda, gatazka ogrodowej miety, kawatek stoniny, ziemniaki, sél.

Wode posoli¢ i ugotowaé z mieta. Stonine pokroic¢ i usmazy¢. Doda¢ do
wywaru. Osobno ugotowac ziemniaki, rozktadac na talerze i zalewac rosotem.

Roso6t z BRYNDZY (SLOPNICE)
2 | wody, 3 tyzki bryndzy, tyzka maki, 1 kg ziemniakow, sdl, pieprz.

Do gotujacej osolonej wody wla¢ bryndze rozczyniona z maka i odrobing
wody. Doprawi¢ do smaku. Ziemniaki obra¢, ugotowa¢, odcedzi¢, wyrzuci¢ na
blache pieca i opiec. Ziemniaki uktadac na talerzach i zalewac rosotem z bryndzy.

RonbuLa (Makowica)

Y2 kg ziemniakéw, V2 kg biatej kapusty, 10 dag stoniny, sél, pieprz.

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowad. Kapuste poszatkowac
i osobno ugotowac. Kiedy bedzie prawie miekka, dodac ziemniaki wraz z wy-
warem. Stonine drobno pokroi¢ i usmazy¢ na jasnoztoty kolor. Skwarki doda¢
do zupy, a na smalcu zrobi¢ zasmazke z ptaskiej tyzki maki. Doda¢ do zupy
i podprawic ja do smaku sola i pieprzem.

» « £




KAPUSNIAK ZE stODKIEJ KAPUSTY (LOSOSINA GORNA)

2l rosotu z kosci wieprzowych i jarzyn, 1 kg stodkiej kapusty, 2 cebule,
2 lyzki koncentratu pomidorowego, 2 tyzki Smietany, 2 tyzki maki, kmi-
nek, sol, pieprz do smaku.

Kapuste poszatkowag, osoli¢ i zostawic¢ na okoto godzine. PéZniej odcisnac
i wtozy¢ do gotujacego rosotu. Cebule pokroi¢ w talarki i doda¢ do zupy, gdy
kapusta bedzie juz miekka. Razem rozrobi¢ koncentrat pomidorowy, Smietane
i make. Podprawi¢ zupe i zagotowac.

Podawac z catymi ziemniakami.

KAPUSNIAK Z KISZONEJ KAPUSTY NA BOCZKU
(WaLowa GORA)

30 dag kiszonej kapusty, 25 dag boczku, 1 cebula, 2 kg ziemniakéw,
sol, pieprz, kminek.

Kapuste poszatkowac i wyptukac, jezeli jest bardzo kwasna. Boczek i ce-
bule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Dodac¢ kapuste, podla¢ woda i gotowac.
Kiedy kapusta zmieknie, ale jeszcze nie bedzie gotowa, dodac ziemniaki po-
krojone w kostke, przyprawy i dogotowac.

KwasnicA PosTNA (MszAaNA DoLNA)

25 dag kiszonej kapusty, Y2-1 | kwasnicy z kapusty kiszonej w beczce,
1-2 | wody, 2 garsci suszonych grzybéw, olej lub masto, sél, pieprz.

Grzyby rozkruszy¢, zala¢ zimna woda i ugotowac pod przykryciem. Osob-
no ugotowac kapuste. Potaczy¢ z ugotowanymi grzybami wraz z wywarem,
dola¢ kwasnice i ewentualnie wode do smaku, omasci¢ mastem lub olejem
i doprawi¢. Podawac z chlebem lub ugotowanymi osobno ziemniakami.

Kwasnica (RozTokAa)

11 kwasnicy z kiszonej kapusty, 5 dag suszonych grzybéw, 3/4 szklanki
kwasnej $mietany, kopiata tyzeczka maki, 15 dag boczku lub podgardla.

Kwasnice rozcienczy¢ woda, tak by nie byta za kwasna i zagotowac. Osob-
no ugotowac grzyby, podsmazy¢ boczek lub podgardle pokrojone w kostke
i doda¢ do kwasnicy. Podprawi¢ $mietang roztrzepang z maka. Doprawi¢ do
smaku sola i pieprzem. Podawac z ziemniakami lub chlebem.




Kwasnica — KAPUSNIARKA (SzczAwa)
2 | kapusniarki (sok spod kapusty kiszony)

Zagotowac, mozna dodac¢ wody gdy jest zbyt kwasna. Zrobi¢ zasmazke na
utopionej stoninie. Doda¢ do gotujacej kapusniarki. Podawac z ziemniakami,
wkroic¢ zabek lub dwa czosnku, doprawic.

KwasSNICA NA ZEBERKACH (PIEKIELKO)

40 dag kiszonej kapusty, 25 dag wedzonych zeberek lub boczku z ko-
Scia, 3-4 ziemniaki, 1 cebula, 2 tyzki maki, olej do smazenia, sol, pieprz,
jarzynka.

Zeberka umy¢, zala¢ 6 szklankami wody, posoli¢ i ugotowac. Z ugotowa-
nych wyjac¢ kosci i pokroi¢ w kostke. Kapuste odcisna¢, pokroi¢ i ugotowac
w czesci wywaru z zeberek. W pozostatej cze$ci ugotowac pokrojone w kostke
ziemniaki. Cebule drobno pokroi¢, usmazy¢ na oleju na ztoty kolor i zasmazy¢
z maka. Tak przygotowane skfadniki potaczy¢, doprawi¢ do smaku i chwilke
pogotowac na matym ogniu.
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KwasNIcA PO GORALSKU (GRUSZOWIEC)

3 | wody pomieszanej z kwasnica z kiszonej kapusty, 2 kg baraniny
z koscia, garsc suszonych grzybéw, 1 cebula, 2 zabki czosnku, sél, pieprz,
tluszcz do smazenia.

Wode i kwasnice pomiesza¢ wedtug uznania, tak by zupa nie byta za kwa-
$na ani za mdta. Wiozy¢ baranine, grzyby, przyprawy i ugotowac. Cebule zru-
mieni¢ na tluszczu i doda¢ do zupy. Podprawi¢ czosnkiem roztartym z sola.
Podawac z catymi gotowanymi ziemniakami.

GROCHOWKA CHtOPSKA (GRUSZOWIEC)

%2 kg kosci lub baraniny, 25 dag grochu, 20 dag boczku, 5 dag stoniny,
1 cebula, 1 zabek czosnku, peczek wtoszczyzny bez kapusty, sél, pieprz.

Groch namoczy¢ i ugotowac do miekkosci. Osobno ugotowa¢ wywar z ko-
$ci lub baraniny i jarzyn. Wla¢ do niego miekki groch. Boczek i cebule pokroi¢
w drobng kostke i podsmazy¢. Ze stoniny i maki zrobi¢ zasmazke. Wszystkie
sktadniki potaczy¢, dodac czosnek roztarty z solg, przyprawic¢ pieprzem do
smaku i zagotowac. Podawac z pieczywem.

GROCHOWKA Z KLUskAMI (WALOWA GORA)
%2 kg grochu, 1 szklanka maki, 1 jajko, 1 tyzka oleju, sdl, pieprz.

Groch namoczy¢ i ugotowac¢ do miekkosci, az zacznie sie rozpadac. Zrobic
kluski. Make i jajko rozmiesza¢ w wodzie do konsystencji takiej, jak ciasto na racu-
chy i ugotowac kfadac tyzka na lekko osolona, wrzacg wode. Odcedzi¢ i dodac do
grochéwki. Mozna tez wzig¢ mniej wody, zagniesc ciasto, rozwatkowac na stolnicy
i pokroi¢ na grube kluski. Podprawic¢ olejem, doda¢ sél i pieprz do smaku.

GROCHOWKA NA DWA sPosoBY (RozTokA)

1 szklanka tuskanego grochu, 4 ziemniaki, kos¢ na wywar, wloszczy-
zna bez kapusty, 15 dag podgardla, tyzeczka maki, ziele angielskie, lis¢
laurowy, sél, pieprz.

Zacierka: szklanka maki razowej, 1 jajko, woda.

Ziemniaki pokroi¢ w plastry i ugotowac z grochem. Osobno ugotowac kos¢
z whoszczyzng i przyprawami. Podgardle pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Na tym
tluszczu zrobi¢ zasmazke z maka. Potaczy¢ groch z ziemniakami, wywar, zasmazke
i doprawi¢ do smaku. Zamiast ziemniakéw mozna doda¢ do grochéwki zacierke:
z maki razowej, jajek i niewielkiej ilosci wody zagnie$¢ bardzo twarde ciasto, zetrze¢
je natarce o grubych oczkach lub pokruszyc¢ i




ZuPA Z GROCHU NA stobko (Rupniow CENTRUM)

60-70 dag grochu ,piechociarza” (drobna fasolka), tyzka masta, tyzka
maki, cukier, sol, maggi.

Groch namoczy¢ i ugotowac w 3 litrach wody do miekkosci. Gotujaca sie
zupe podprawi¢ zasmazka na masle. Doprawi¢ cukrem (okoto 1 tyzeczka),
szczypta soli i maggi. Podawac z chlebem.

CzARNINA (TYMBARK)

1 szklanka krwi z kaczki lub wieprzowej, 1 szklanka wody, tyzeczka cu-
kru, 5 dag sliwek suszonych, 10 dag jabtek, 10 dag gruszek, 25 dag wtosz-
czyzny, 25 dag podrobéw z kaczki, > szklanki Smietany, tyzka maki, sol,
pieprz, roztarte ziarna jalowca, cukier, sok z cytryny.

Ugotowac wywar z wtoszczyzny i podroboéw. Wywar przecedzi¢, dodac do
niego owoce i ugotowac. Krew zmiesza¢ z maka i $mietanga, roztrzepac i wlac
do zupy. Zagotowac i doprawi¢ przyprawami. Podawac z fazankami lub ziem-
niakami.

ZUPA CHLOPSKA (SowLINY)

30 dag fasoli, 50 dag ziemniakéw, 5 dag boczku, 5 dag stoniny, 1 cebu-
la, natka pietruszki, majeranek, sél, pieprz.
Zacierka: 30 dag maki, 1 jajko.

Fasole ugotowac na sypko. Ziemniaki i boczek pokroi¢ w drobna kostke,
a nastepnie ugotowac do miekkosci. Doda¢ ugotowang fasole. Przygotowac
zacierke, doda¢ do zupy i zagotowac. Cebule i stonine podsmazy¢ i potaczy¢
z pozostatymi sktadnikami. Doprawi¢ przyprawami. Podawac posypane natka
pietruszki.

ZurA GRzYBOWA (MAKowicA)

11grzybéw, ko$¢ wieprzowa, wtoszczyzna bez kapusty, 2 kg ziemnia-
kow, tyzka maki, 2 szklanki Smietany lub kawatek stoniny.

Grzyby oczysci¢, pokroic i zagotowac. Ugotowac wywar z jarzyn na kosci,
przecedzi¢ i dodac do grzybow. Ziemniaki obrac, pokroic¢ w kostke i ugotowac
w zupie. Gdy wszystkie sktadniki bedg miekkie, podprawi¢ smietang lub za-
smazka na stoninie. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.




ZupPA GRZYBOWA ZASMAZANA (KAsINKA MAtA)

4 | wody, kos¢ wotowa, grzyby moga by¢ suszone (garsc) lub swieze
(20 dag), jarzynka, 2 szklanki $Smietany, sol pieprz, /2 kg ziemniakow.

Grzyby suszone, namoczy¢ na ok. 4 godziny w ok. %2 | wody. Kos¢ zago-
towac z jarzynka i sola, dodac grzyby i gotowac okoto 2 godziny na wolnym
ogniu. Zrobi¢ zasmazke z dwdch tyzek maki, wystudzi¢, rozpusci¢ w zimnej
wodzie do gestosci ciasta nalesnikowego i zala¢ gotujaca sie zupe. Doprawié
roztrzepang $mietana, pieprzem, maggi i jarzynka. Dodac zielenine.

Ugotowac i osoli¢ ziemniaki. Po ugotowaniu poszatkowac tyzka w garnku,
w ktérym sie gotowaty. Mozna ziemniaki ktas¢ na talerze i zala¢ zupa, lub wto-
zyc¢ je do zupy.

BARrszcz GrzyBowy (RozToKA)

5 dag grzybéw suszonych, woda, tyzka masta, tyzka maki, 2 szklanki
kwasnej $mietany, sol, pieprz.

Grzyby namoczy¢ i ugotowac w lekko osolonej wodzie. Wywar podprawic¢
zasmazka zrobiong na masle i roztrzepang kwasna $mietana. Doprawic solg
i pieprzem do smaku. Podawac z catymi gotowanymi ziemniakami.

ZUPA ZIEMNIACZANA ZE SMIETANA (ZMIACA)

1i %2 | rosotu lub wywar z kosci, 1 srednia cebula, 3-4 ziarnka ziela
angielskiego, 2 liscie laurowe, czubata tyzka kopru suszonego, 4-5 duze
ziemniaki, %2 szklanki §mietany, s6l do smaku.

Rosét postawi¢ na matym ogniu, do niego dodac cebule pokrojong w pla-
sterki, lis¢ laurowy i ziele angielskie. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w drobng kostke
sparzy¢ goraca woda i ugotowac w rosole. Pod koniec gotowania dodac roz-
trzepana $mietane i koper. Doprawic solg do smaku.




ZUPA ZIEMNIACZANA Z ZACIERKA (GRUSZOWIEC)

3 kg ziemniakéw, 20 dag stoniny, 2 duze cebule, peczek zielonej pie-
truszki, 2-3 zabki czosnku, sél, pieprz.
Zacierka: 60 dag maki, 2 jajka, woda.

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i zala¢ 2 litrami wrzacej wody. Dodac
zwiagzang w peczek zielong pietruszke, sél i pieprz do smaku. Po ugotowaniu
wyjac pietruszke. Z maki, jajek i cieptej wody zrobi¢ bardzo twarde ciasto. Ze-
trze¢ na grubej tarce i ugotowac biorac czes¢ wywaru z ziemniakéw. Po ugo-
towaniu, potaczy¢. Cebule i stonine pokroi¢ w drobng kostke i lekko zrumieni¢.
Dodac do zupy. Przyprawic solg, pieprzem i roztartym czosnkiem.

Podawac posypane zielona pietruszka.

PoLEWKA z ZIEMNIAKOW (TYMBARK)

40 dag ziemniakow, 11 mleka, %2 | wody, sdl.

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na drobnej tarce. Mleko zagotowa¢ z wodg i do
gotujacego dodac tarte ziemniaki. Osoli¢.

CiaPARA (P1sARzowA)

25 dag ziemniakow; 0,5 kg maki; 0,5 | mleka; 2 | wody; ' tyzki soli.

Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, doda¢ make i razem
wymieszac. Zagotowac wode, powyzsze sktadniki wsypac do wrzatku, roztrze-
pac rogalem i posoli¢. Gotowac okoto 20 min, pod koniec wla¢ mleko i zago-
towad razem.

KORPIELOWKA (SzczAwA)

1,5 | wody, 1 korpiel, kawatek stoniny, niecata szklanka krup lub drob-
ne kluseczki, sol i pieprz do smaku.

Do gotujacej wody dodac krupy. Gdy krupy sg prawie miekkie doda¢ kar-
piele pokrojone w kostke. Pogotowac jeszcze troche doprawi¢, omasci¢ sto-
piong stonina.




PoLEwkA (OLszOwKA)

2 | wody, 15 dag stoniny, kminek, lis¢ laurowy, listki pietruszki i listki
lebiody, sdl, 4-6 kromek chleba.

Stonine pokroic¢ i wytopi¢. Wode zagotowa¢, dodac ttuszcz ze skwarkami,
kminek, lis¢, resztke pietruszki i lebiode, posoli¢ do smaku. Chleb pokroi¢ na
kawatki wielkosci grzanek. Roztozy¢ na talerzyki, zala¢ zupa.

SLEPY ROSOL (MszANA DOLNA)

2 marchewki, 1 pietruszka, 3 ziemniaki, 5-6 zagbkow czosnku, ¢wier¢
tyzki kminku, 1 mata cebula, gatazka miety pieprzowej, tyzka maki, tyzka
masla, sol, pieprz ziotowy lub naturalny.

Jarzyny pokroi¢ w kostke, doda¢ kminek i gotowa¢ w ok. 2 | wody do miek-
kosci. Zrobic jasnoztotg zasmazke z masta i maki i podprawié zupe. Nastepnie
dodac¢ drobno pokrojony czosnek, siekang zielong miete oraz sél i pieprz do
smaku. Mozna podawac z pieczywem lub ugotowanymi osobno ziemniakami.

SzczawiowA (DzikuTa) (Szczawa)

10 dkg szczawiu, 1,5 | wody, 2-3 szt. jaj ugotowac na twardo, sél, pét
szklanki $mietany, troche maki.

Gotowac wode, dodac pokrojony szczaw, dodac jajka pokrojone w pétkrazki,
posoli¢, dodac smietane z maka.

ZUPA ZE SZCZAWIU | POKRZYW (OLSZOWKA)

Kawatek wedzonki, 2 | wody, gars¢ szczawiu i pokrzyw (mtodych lisci),
1 szklanka mleka, 1 szklanka $mietany, 2 tyzki maki, sol, zielenina.

Umyte liscie szczawiu i pokrzywy posiekaé. Wedzonke ugotowaé. Do wy-
waru z wedzonki dodac posiekane liscie, zagotowac z mlekiem i podprawic¢
$mietang z maka. Posoli¢, dodac natke pietruszki. Podawac z jajkiem ugotowa-
nym na twardo i ziemniakami.




ZUPA Z CUKINII DWUKOLOROWA
(KrRASNE LAsocICE)

1 cukinia zielona, 1 cukinia zé6tta, do kazdej cukinii osobno podsmazy¢
cebulke i po 1 zabku czosnku.

Gdy cebulka bedzie szklista wrzuci¢ cukinie, dusi¢ przez chwilke. Podla¢
troche wodg, przyprawic solg, dodac zielony seler. Cukinie ugotowac na miek-
ko ze skorka. Po ostygnieciu zmiksowac kazdg osobno. Jezeli zostang jakie$
kawatki to przecedzi¢ przez sitko. Zupy przela¢ do garnuszkéw, przygotowac
talerz i wlewac réwno z dwéch stron, tak aby zupy spotkaty sie na srodku.

Udekorowac kleksem $mietany, listkiem selera. Podawac¢ z ¢wiartkami ugo-
towanych na twardo jajek lub groszkiem ptysiowym.

Fot. 20. KGW Krasne Lasocice










Kapusta w jadtospisie ziemi limanowskiej wymaga osobnego potraktowa-
nia. Gotowano kiszona kapuste i biata, na co dzien ze skwarkami i od $wieta
z dodatkiem boczku, zeberek czy kietbasy. W okresie wielkiego postu jedzono
kapuste nie kraszong z ziemniakami. Na wielkie Swieta przyrzadzano bigosy.

W poprzednim dziale podawalismy przepisy na kapusniaki. Nie gotowana
kapusta pojawi sie takze w dziale suréwek i satatek. Bedzie takze sktadnikiem
w wielu innych daniach. Tutaj podajemy tylko przepisy na rozmaite kapusty
gotowane.

Kiszenie kapusty, to bardzo wazna czynnos¢, w ktérej brali udziat wszyscy
domownicy. Musiata sie uda¢, bo stanowita jeden z gtéwnych zapaséw jedze-
nia dla rodziny na caty rok. O kiszeniu kapusty opowiada Stanistawa Oleksy:

KiszeNie KAPUSTY (MECINA)

Trzeba zacza¢ od beczki - dobrze ja wyszorowac i wyparzyc. Pézniej zalaé
wrzatkiem i przykry¢ pokrywa. Nastepnie wrzatek wylac i natozy¢ na dno czy-
ste i zdrowe liScie kapusty oraz kilka gatazek kopru. Kapuste trzeba oczyscic,
poszatkowac i wymieszac z sola. Nie da sie powiedziec ile soli, a ile kapusty, bo
wszystko zalezy od wielkosci beczki. Po prostu, poszatkowana kapusta wymie-
szana z solg musi by¢ stona, ale smaczna. Taka kapuste utozy¢ warstwa na dnie
i mocno ubic. Nie trzeba sie spieszy¢, ubija¢ pomatu, ale im mocniej tym, lepiej.
Na wierzch mozna dodac¢ kilka catych, matych jabtek, dac ziele angielskie, liscie
laurowe, koper i potozy¢ nastepna warstwe kapusty. Znowu ubijac. Przektadac
warstwy az do wypetnienia beczki. Wierzch przykry¢ lisciami kapusty i przyto-
zy¢ kregiem drewnianym. Krag docisna¢ kamieniem, najlepiej z rzeki. Ten ka-
mien tez musi by¢ dobrze wyszorowany. Catos¢ przykry¢ Iniang tkaning. Musi
by¢ len, bo on przepuszcza powietrze. Beczke postawi¢ w cieptym miejscu,
a kiedy kapusta ukisnie, przetozy¢ do chtodnej piwnicy.

Warto wiedzie¢:

1) Kapusta powinna by¢ kiszona bez innych warzyw. Dodanie do kiszenia
marchwi zmienia kolor. Lepiej i zdrowiej dodawac jg bezposrednio do suréwki.

2) Kapusta kiszona wydaje podczas gotowania intensywny zapach, za
ktérym nie wszyscy przepadaja. Bedzie on znacznie stabszy, jezeli bedziemy
gotowali kapuste pod przykryciem, z lekko uchylona pokrywka, a na szczelinie
miedzy brzegiem garnka i pokrywka utozymy pietke chleba.




KapPusTA PYCHA (TYMBARK)

1 kg kapusty wloskiej, 72 kg ziemniakow, kawatek stoniny, 2 tyzki
maki, zabek czosnku, sdl, pieprz.

Kapuste pokroic¢ w grubg kostke, zala¢ wrzaca woda, zagotowac, a nastepnie
odcedzi¢. Do kapusty dodac¢ pokrojone w kostke ziemniaki i zala¢ wrzacg woda,
posoli¢, dodac czosnek, pieprz i ugotowac do miekkosci w odkrytym naczyniu.
Stonine pokroi¢ w kostke, stopic, przygotowac na niej zasmazke i podprawic.

MLODA KAPUSTA Z JABLKAMI | GROCHEM (DoBRA)

2 kg miodej bialej kapusty, Y2 kg kwasnych jabtek, 2 kg boczku we-
dzonego, 2 kg grochu, tyzka maki, 2 tyzki masta, 3 kostki rosotowe, kmi-
nek, sol, pieprz, zielony koperek.

Kapuste poszatkowad, posoli¢ i zostawi¢ na chwile. Nastepnie wycisnac¢
i wrzuci¢ na wrzacg wode. Gotowac przez 10 minut i odcedzi¢ na durszlaku.
Zala¢ ponownie nieduzy ilosciag wrzacej wody i gotowa¢, dodajac pokrojone
w ¢wiartki, obrane jabtka. Boczek pokroi¢ w drobng kostke lub zetrze¢ na tar-
ce o duzych oczkach i doda¢ do kapusty. Doda¢ kostki rosotowe, kminek, sol
i pieprz do smaku. Razem gotowac na matym ogniu przez ok. 1 godz. Pod koniec
dodac¢ koperek, zasmazke z masta i maki. Osobno ugotowac groch i potaczyc.

KAPUSTA KISZONA PO SLOPNICKU
2 kg kapusty kiszonej, 2 kg grochu, 25 dag sadta, kminek, sol.

Kapuste z kminkiem i kawatkiem sadta ugotowa¢ w matej ilosci wody do
miekkosci. Osobno ugotowac groch. Potaczy¢ i osoli¢ do smaku.

KAPUSTA Z GROCHEM (PODLOPIEN)

1 kg kapusty kiszonej, 2 szklanki grochu, dwie cebule, kawatek bocz-
ku lub stoniny, 2 tyzki maki, kminek, sol, pieprz.

Groch namoczy¢ na przynajmniej 4 godziny i ugotowac w tej samej wo-
dzie. Kapuste odcisna¢, pokroi¢, ugotowac do miekkosci zkminkiem i potaczy¢
z grochem. Boczek lub stonine pokroi¢, usmazy¢, a pod koniec doda¢ drobno
posiekang cebule. Zrumieni¢, zasmazyc¢ z maka i potaczy¢ z kapusta. Doprawic
sola i pieprzem.




KAPUSTA Z GROCHEM NA SADLE | PODGARDLU
(LuBOMIERZ)

1 kg kapusty kiszonej, 2 kg grochu nieluskanego, > podgardla we-
dzonego, 20 dag sadta, wloszczyzna, sél, pieprz, czosnek, lis¢ laurowy,
ziele angielskie.

Kapuste wyptukac i ugotowac. Namoczony groch ugotowac. Sadto i podgar-
dle pokroi¢ drobno i obsmazy¢, udusi¢ z rozdrobnionymi jarzynami i przyprawa-
mi. Potagczy¢ ugotowana kapuste, groch, duszone sadto z podgardlem - zagoto-
wac i doprawi¢ do smaku. Mozna podawac z pieczywem razowym, z ziemniaka-
mi, wymieszang z kasza lub pecakiem wczesniej ugotowanym na sypko.

KapusTA z ZeBerkAMI (ROZTOKA)

2 kg kiszonej kapusty, 20 dag podgardla lub boczku, 1 kg zeberek, ziele
angielskie, lis¢ laurowy, 2 zabki czosnku, sél, pieprz, smalec do smazenia.

Podgardle lub boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Ugotowaé kapuste
z zielem angielskim i lisciem laurowym, a pod koniec doda¢ skwarki z ttuszczem.
Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Zeberka podzieli¢ na porcje, natrze¢ sola,
pieprzem i czosnkiem i zostawi¢ na godzine. Nastepnie obsmazy¢ na smalcu,
podla¢ wodg i udusi¢. Podawac kapuste z zeberkami i chlebem razowym.

KAPUSTA Z GROCHEM | ZEBERKAMI (ZBLUDZA)

2 kg kapusty kiszonej, Y2 kg grochu, 1 kg zeberek, po matlym kawatku
stoniny i boczku, 2 cebule, sél, pieprz, kminek, lis¢ laurowy, ewentualnie
kilka suszonych grzybow, tyzka maki, thuszcz do smazenia.

Groch namoczy¢ na kilka godzin. Zeberka podzieli¢ na kawatki, oprészyé
sola, posypac pieprzem i obsmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Podla¢ woda
i dusi¢. Namoczony groch ugotowac w tej samej wodzie, w ktérej sie moczyt.
Osobno ugotowac kapuste z dodatkiem liscia laurowego i kminku. Mozna tez
dodac suszone grzyby. Cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na ttuszczu na zto-
ty kolor. Dodac do kapusty. Stonine i boczek pokroi¢ w kostke, stopi¢, dodac
make i zrobic¢ zasmazke. Podprawi¢ kapuste, doda¢ ugotowany groch i dopra-
wi¢ do smaku. Gdy zeberka sg juz miekkie, utozy¢ je na kapuscie i razem przez
chwile poddusi¢.




KAPusTA Z GROCHEM (RuPNIOW BEDNARKA)
1 kg kapusty kiszonej, 25 dag grochu, 10 dag boczku, 10 dag zeberek,
cebula, sdl, pieprz.

Kapuste ugotowac do miekkosci. Osobno namoczy¢ i ugotowac groch. Po-
kroi¢ w kostke boczek, zeberka, cebule i razem podsmazy¢. Potaczy¢ sktadniki
i doprawi¢ do smaku.

KAPUSTA Z GROCHEM | PECAKIEM (KAMIENICA DOLNA)

1 kg kapusty kiszonej, 1 szkl. grochu okragtego, 1 szkl. grochu potéw-
ki, 1 szkl. fasoli Jas, 1 szkl. pecaku, 10 dag boczku lub stoniny.

Kapuste ugotowac, grochy i pecaki kazde osobno. Gdy s3 juz miekkie potg-
czyc¢ wszystko razem. Stonine pokroi¢ w kostke, podsmazy¢, dodac tyzke maki,
zrobi¢ zasmazke. Pofaczy¢ z kapusta, doprawi¢ do smaku sola.




KAPUSTA Z GROCHEM | GRZYBAMI (KLODNE)

1 kg biatej kapusty, 1 kg kapusty kiszonej, V2 kg grochu, 1 marchew,
kilka lub kilkanascie grzybéw, 10 dag boczku, 10 dag stoniny, 1 tyzka
maki, sol, pieprz.

Groch namoczy¢ w zimniej wodzie na noc. Odcedzi¢ i ugotowac w $wiezej
wodzie do miekkosci. Grzyby namoczy¢ na kilka godzin, ugotowac i pokroi¢.
Kapuste biatg poszatkowac i ugotowac w niewielkiej ilosci wody. Osobno ugo-
towac kapuste kiszona. Potgczy¢ tak przygotowane sktadniki. Boczek i stonine
pokroi¢ w kostke, usmazy¢, skwarki dodac do kapusty, a na ttuszczu zrobi¢ za-
smazke z tyzki maki. Podprawi¢ kapuste, dodac sél i pieprz do smaku.

RAJDAWA — KAPUSNIAK Z BIALE) KAPUSTY Z KARPIELAMI
(Kamienica DoLNA)

Mata gtéwka kapusty, 3 ziemniaki, marchew, pietruszka, cebula, 2 kar-
piele, sél, pieprz.

Kapuste pokroi¢ grubiej, a reszte warzyw w kostke. Gotowaé wszystko
razem do miekkosci, doprawi¢ solg i pieprzem oraz zrobi¢ zasmazke z masta
i maki — razem potaczyc i zagotowac.

BiGos TRADYCYINY (SECHNA)

2 kg kapusty kiszonej, 1 kg resztek pieczeni w réznych gatunkach mies
wraz z sosami, V2 kg kietbasy, > kg boczku, 2 cebule, kilka $liwek suszo-
nych lub 2 tyzki koncentratu pomidorowego, 2 zabki czosnku, tyzka maki,
sol, pieprz, kminek, lis¢ laurowy.

Kawatki pieczeni pokroic i gotowac z kiszong kapusta do miekkosci. Osob-
no przysmazyc¢ pokrojony boczek, kietbase i cebule. Doda¢ do ugotowanej ka-
pusty, przez chwile razem dusi¢. Sliwki namoczy¢ i ugotowac, wyjaé z wywaru
(mozna go doda¢ do kompotu), oddzieli¢ pestki, pokroi¢ i doda¢ do kapusty.
Zamiast $liwek mozna dodac przecier pomidorowy, ale nie powinno sie taczy¢
w bigosie przecieru i $liwek. Bigos podprawi¢ maka, przyprawami i przez chwi-
le gotowac na matym ogniu. Bigos najlepiej przygotowac na dzier wczesniej,
aby nabrat smaku.




BiGcos Po StoPNIcKU (StOPNICE)

2 kg kapusty kiszonej, 1 gtdwka kapusty swiezej, 1 kg zeberek, 2 kg bocz-
ku wedzonego, 1 kg kietbasy torunskiej, stoiczek koncentratu pomidorowego,
sol, pieprz, ziele angielskie, li$¢ laurowy, 5 grzybow suszonych, wloszczyzna.

Kapuste kiszona wyptuka¢, ugotowac do miekkosci i odcedzi¢. Gtéwke kapusty
zszatkowac i ugotowa¢ w osobnym garnku. Ugotowaé wywar z zeberek i wiosz-
czyzny. Nastepnie wla¢ do kiszonej kapusty i wymiesza¢ z odcedzong biatg kapu-
sta. W miedzyczasie kroimy w kostke boczek, ktéry obsmazamy na patelni, kietbase
obieramy ze skérki i kroimy w kostke i obsmazamy na drugiej patelni. Nastepnie ta-
czymy z kapustami i dodajemy koncentrat pomidorowy i doprawiamy przyprawami.

Bicos NA owocAcH (KRASNE LASOCICE)

2 kg miodej kapusty, 1 kg pomidoréw, 6 -7 duzych jabtek, 3 cebule, 2 zab-
ki czosnku, 20 dag suszonych sliwek, 1 kg miesa drobiowego lub z topatki
wieprzowej, V2 kostki masta, tyzka cukru, sél, pieprz, jarzynka, koperek.

Mieso pokroi¢ i udusi¢ na masle z cebulg i czosnkiem. Kiedy jest miekkie, do-
dac poszatkowana kapuste i dalej dusi¢. Nastepnie dodac obrane ze skérki, pokro-
jone pomidory, pokrojone w kostke jabtka i rozprazone sliwki. Doprawi¢ do smaku
jarzynka, sola, cukrem i pieprzem. Podawac posypane pokrojonym koperkiem.

CiuPKA Z GROCHEM (TYMBARK)
70 dag kapusty kwaszonej, 10 dag grochu tuskanego, 2 cebule, kawa-
tek stoniny, 2 tyzki maki, sél, pieprz.

Groch namoczy¢ i ugotowac w tej samej wodzie. Osobno ugotowac ka-
puste. Doda¢ do kapusty ugotowany groch. Zrobi¢ zasmazke z pokrojonej
w kostke stoniny, cebuli i maki. Podprawic kapuste, przyprawic solg i pieprzem.
Podawac z ziemniakami lub pieczywem.

LAZANKI Z KAPUSTA (ZAMIESCIE)

tazanki: 20 dag maki, 1 jajko, woda, sél.
Kapusta: 60-70 dag kapusty biatej, kawatek stoniny, 1 cebula, sél, pieprz.

Zagnies¢ ciasto, dobierajgc wody tak by byto twarde jak na makaron. Ciasto
rozwatkowac, obsuszy¢ z obu stron i pokroi¢ na mate kwadraciki. Ugotowac
w lekko osolonej wodzie i odcedzi¢. Kapuste poszatkowac i ugotowac w matej
ilosci wody. Stonine i cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Doda¢ do kapusty,
przez chwile dusi¢. Potaczy¢ z tazankami, przyprawic solg i pieprzem do smaku.
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Arcydzieta ludzkiej przemyslnosci w kuchni, graniczace z absurdem pomy-
sty na zawijanie ziemniaka i kaszy w ciasto, tysigc sposobdw na przyrzadzenie
zwyktego kartofla, kawatka sera, wykorzystania maki i jajka — czymze bytaby
polska kuchnia bez pierogéw i klusek, placuszkéw i racuchéw, bez gotgbkdw,
kaszy i grochu.

W tej czesci ksiazki zamieszczamy przepisy na codzienne drugie dania bez
miesa lub z jego niewielkim dodatkiem. Niektére z ponizszych potraw przyrza-
dzano nie tylko na obiad, ale takze na kolacje. Takim uniwersalnym jedzeniem
byty ziemniaki z kwasnym mlekiem, serwatka, maslanka lub kwasnicg z kiszo-
nej kapusty rozciericzang z woda.

Ponizsze przepisy sa bardzo zréznicowane réwniez jesli chodzi o prostote
i wymyslno$¢ dan. Na wielu z nich mozna obserwowac jak z latami i wzrostem
zasobnosci okolicy ewoluowato tez jedzenie: do najprostszych dan dodawano
nowe sktadniki, rozbudowywano receptury, starajac sie jednak — z wiekszym
lub mniejszym powodzeniem zachowac¢ niepowtarzalny smak oryginatu.

Dzi$ nadal przyrzadza sie w domach kluski, kasze, pierogi i gotabki. Jednak
kuchnia obecnej limanowskiej wsi zaadoptowata wiele przepiséw z innych re-
gionow. Przyktadem moga by¢ powszechne dzis ruskie pierogi. Gofgbki nadal
sie tu robi z kasza, ale obok nich gospodynie robig czesto gotabki z ryzem -
sktadnikiem praktycznie nieobecnym na polskiej wsi jeszcze w latach 50. czy
60. XX wieku.

Nie podajemy przepisdw na takie potrawy. Jest ich pod dostatkiem gdzie
indziej. Niech przeméwi bogactwo zastosowania kaszy i grochu, pomystowos¢
na farsze pierogowe i owoce w kuchni. Do dzis$ za przysmak uznawana jest
zwykta kasza z suszonymi sliwkami, do dzi$ uzywa sie w limanowskiej kuchni
mnostwa grzybdw, latem klei sie knedelki z owocami sezonowymi, zima z su-
szonymi, a przez okragty rok robi sie kluski z mas ziemniaczanych.

lle gospodyn, tyle przepiséw na niektdre dania. Prosze poréwnac przyto-
czone tutaj zaledwie kilka sposobdw wykonania szarych klusek zwanych w li-
manowskiem kudtatymi lub sieréciokami. Zasada jest taka sama, ale niuanse
decyduja o réznicach smaku.

Warto wiedziec:

1) Ciasta z masy ziemniaczanej, nie mozna zostawia¢ na pézniej, lecz trze-
ba je od razu gotowac lub piec, zgodnie z przepisem. Zostawione na godzine
czy dwie, ciasto takie wilgotnieje i rozptywa sie.

2) Kluski czy placki z masy ziemniaczanej najlepiej formowa¢ rekami za-
moczonymi w wodzie, wtedy sa gtadkie i nie kleja sie do skory.




3) Trzeba uwazac z dodawaniem do ciast ziemniaczanych, pierogowych
i makaronowych wiekszej ilosci jajek i maki niz podanych w przepisie. Po ugo-
towaniu bedzie wowczas za twarde i niesmaczne. Jezeli chcemy uszlachetni¢
ciasto np. na pierogi czy makaron, powinno sie dodac same zéttka, bez biatek.

Kruski KubtATE — Kycioki (MszANA DOLNA)

1 kg ziemniakéw surowych, 2 sredniej wielkosci ziemniaki ugotowa-
ne, s6l, masto, kawatek boczku lub stoniny.

Surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce o matych otworach, odcisna¢ przez Inia-
na $ciereczke. Do odcisnietych ziemniakéw dodaé dwa ugotowane ziemniaki
wczesniej przemielone przez maszynke. Osoli¢ i wymiesza¢. Formowa¢ mate
kluski i wrzucac¢ na wrzaca, osolong wode. Gotowac 10-12 minut. Odcedzi¢,
polac stopionym mastem, boczkiem lub stonina.

KLusKi KUDLATE (STRONIE)

1,5 kg ziemniakow, 1 jajko, kawatek boczku lub stoniny, sél, maka do
podsypywania.

Potowe ziemniakéw ugotowac w tupinach, obrac i przemieli¢ przez ma-
szynke. Reszte ziemniakow zetrze¢ na drobnej tarce i wycisnaé przez ptécienny
woreczek. Sok wycisniety pozostawi¢ do czasu wytracenia sie krochmalu. Zla¢
ptyn z wierzchu, a ostaty krochmal doda¢ do wycisnietych ziemniakéw. Pota-
czy¢ z gotowanymi, wbic jajko, posoli¢ i zagnies¢ ciasto. Formowac w rekach
mate kulki wielkosci orzecha. Gotowac w osolonej wodzie przez 4-5 minut.
Wyjmowac tyzka cedzakowa. Pola¢ stopiona stonina. Zamiast skwarek mozna
wla¢ do klusek zimnego mleka i jes¢ jako zupe.

Sierciokl (PoGoRrzANY, PORABKA)
LuB KLuski TARGANE (PODLOPIEN)

2 kg ziemniakow, 2 tyzeczki masta lub skwarki, 2 tyzeczki soli.

Ziemniaki obra¢, optukac i zetrze¢ na tarce i wycisng¢ w Inianej Sciereczce, az
ziemniaki beda suche. Sok odcisniety z ziemniakéw pozostawi¢ w osobnej misce
i poczekac do wytracenia sie krochmalu. Zla¢ wode, a krochmal doda¢ do suchych
ziemniakow i wymieszac. Z masy formowac mate kulki (nie wieksze niz grubos¢
palca) i gotowac w osolonej wodzie. Podawac omaszczone mastem lub skwarkami.




Siercioki (KrasNE LAsocICE)

2 kg ziemniakéw surowych, ¥2 kg ziemniakéw gotowanych, 2 jajka, sol.

Ziemniaki surowe zetrze¢ na tarce o matych oczkach i odcisnac przez Iniang
$ciereczke. Dodac ziemniaki ugotowane, przecisniete przez praske lub zmielone.
Wyrobi¢ doktadnie dodajac jajka, osoli¢ do smaku. Formowac kuleczki wielkosci
orzecha wioskiego i gotowac¢ do miekkosci, wrzucajac na wrzacg, osolong wode.
Podawac ze skwarkami, mastem, gulaszem albo gotowanym mlekiem.
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SIERSCIOKI (ZAMIESCIE)

1 kg ziemniakéw surowych, sél, masto, kawatek boczku lub stoniny,
zimne mleko, ostro doprawiony farsz z bialego sera lub miesa.

Surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce o matych oczkach i odcisna¢ przez Iniang
Sciereczke. Formowaé mate kluski i nadziewac je biatym serem lub ugotowa-
nym zmielonym miesem. Nastepnie wrzucaé na wrzaca, osolong wode i goto-
wac na wolnym ogniu 10-12 minut. Wyjmowac tyzka cedzakowa i podawac
ze stopionym mastem lub skwarkami. Sierscioki nadziewane serem mozna tez
podawac z zimnym mlekiem.




KLuski zIEMNIACZANE (ZASADNE)

Ziemniaki, maka pszenna, bryndza, masto lub skwarki albo mleko.

Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce i odcisng¢ przez Sciereczke. Zagnies¢
z maka pszenng dobierajac jej tyle, zeby powstate ciasto byto miekkie. Doda¢
soli do smaku. Robi¢ mate kluseczki i wrzucad je na gotujaca sie wode. Goto-
wac przez 15-20 minut ciggle mieszajac. Podawa¢ z bryndza i mlekiem lub
okraszone stopionym mastem albo skwarkami.

Pyzy StaropPoLSKIE (KASINA WIELKA)

1,5 kg ziemniakow, 6 tyzek maki, sol, 1 jajo, 10 dag boczku lub stoniny,
cebula.

Potowe ziemniakdw obra¢, ugotowac i przemieli¢ przez maszynke, druga
potowe obrad i zetrze¢ na tarce, wycisna¢ sok. Potaczy¢ ziemniaki ugotowane
i surowe starte dodajac s6l do smaku, 1 jajo, make i wyrobic ciasto.

Formowac w rekach kulki o $rednicy 2-3 cm (mozna dawac w kuleczki farsz
wczesniej przygotowany z mielonego miesa i przyprawiony), zrobi¢ w $rodku
wgtebienie palcem i ktas¢ na wrzacg osolona wode. Pyzy gotowac bez przy-
krycia do 10 minut, wyja¢ tyzka cedzakowa, pola¢ stopiong stoning ze zrumie-
niong cebula.

Pyzy zB6NIcKIE (PODLOPIEN)

2i V2 kg ziemniakow, 3-4 tyzki maki ziemniaczanej, sol.
Farsz: 2 kg kietbasy lub dowolnego gotowanego miesa, 1 duza cebu-
la, pieprz, sél.

1% kg ziemniakéw obra¢, utrzec¢ i odcisna¢. 1 kg ziemniakéw ugotowac
i zmieli¢ lub przecisna¢ przez praske. Pofaczy¢ masy ziemniaczane, osoli¢ do
smaku i zagnie$¢ z nich ciasto, dodajac tyle maki ziemniaczanej, by dato sie
z niego formowac kluski. Kietbase lub gotowane mieso zmieli¢ wraz z cebulg,
ostro przyprawic i faszerowac kluski. Gotowa¢ we wrzacej wodzie ok. 20 min.

Podawac polane skwarkami lub zrumienionym mastem z suréwka z kiszo-
nej kapusty.




KNEDLE ZIEMNIACZANE ZE SLIWKAMI (ZMIACA)

1 kg ziemniakow, 1 male jajko lub zéttko, 2 tyzki maki pszennej, sol,
1 kg sliwek, kawatek masta lub Smietana.

Ziemniaki obrac¢, zetrze¢ na tarce o matych otworach i wycisna¢ przez Inia-
na $cierke. Wycisniety sok zla¢, poczeka¢ na osadzenie krochmalu. Sok wyla¢,
a krochmal doda¢ do startych ziemniakdw razem z jajkiem i maka. Mase wy-
mieszac i osoli¢ do smaku. Rekami formowac¢ knedle wktadajgc do srodka Sliw-
ke i wrzuca¢ do gotujacej sie wody. Gotowac na wolnym ogniu do wyptyniecia
knedli na wierzch. Podawac polane stopionym mastem lub $mietana z cukrem.

Przyrzadzone w ten sposéb knedle mozna tez nadziewac farszem miesnym
i polewac stoning ze skwarkami.

GESIE KLUSKI (ZAWADKA)

1 kg ziemniakow, 1 kg maki, 3 jajka, szczypta soli.

Ziemniaki ugotowac w tupinach, obrac i przemieli¢ przez maszynke. Dodac
make, jajka, s6l do smaku i zarobi¢ ciasto. Gdyby byto zbyt luzne, trzeba dobrac
troche maki. Na stolnicy posypanej maka formowac z ciasta wateczki i kroi¢
na ukosne kawatki. Wrzucaé na gotujaca, osolona wode i gotowac na wolnym
ogniu do wyptyniecia.

Podawac polane stopionym mastem lub skwarkami.

GRULE Z ZAPOROSKA (MAKOWICA)

3 kg ziemniakoéw, 20 dag chudego boczku, kwasne mleko.

Ziemniaki obra¢, ugotowac i doktadnie ugnies¢. Boczek pokroi¢ w kostke
i lekko zrumieni¢. Doda¢ do ziemniakéw i wymiesza¢. Podawac z kwasnym
mlekiem lub kefirem.

ZIEMNIAKI Z KEDZIORKA (IMIORDARKA)

2 kg ziemniakow, ok. 2 kg biatego sera, tyzka masta, kedziorka (zioto
podobne do miety, ale o innym smaku).

Ziemniaki obra¢, ugotowac i dokfadnie ugnie$¢ razem z rozkruszonym bia-
tym serem. Dodac tyzke masta i tuz przed podaniem zala¢ ok. 1 | wrzacej wody.
Danie ma mie¢ konsystencje bardzo gestej papki. Podawac posypane pokru-
szong kedziorka.




ZIEMNIAKI Z BRYNDZA (Pi1sArRzowaA)
1 kg ziemniakéw, 20 dag twardego sera biatego, garé¢ kedziorki,
10 dag masta, 0,5 szkl. stodkiej Smietany, pieprz, sol do smaku.

Bryndza: ser, kedziorke, sol, pieprz dobrze wymiesza¢. Masto dobrze zru-
mieni¢. Ziemniaki ugotowa¢, odcedzi¢, troche pognies¢, dodac bryndze, ra-
zem wymieszac, zala¢ wrzaca wodg ok. 1 litra, okrasi¢ mastem i Smietana.

ZIEMNIAKI Z ZASMAZKA (KAMIENICA DOLNA)

Kilka ziemniakéw ugotowac. Stonine pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ az beda
skwarki, wsypac troche maki, zrumieni¢, zala¢ woda, roztrzepa¢, posoli¢ i pole-
wac ugotowane ziemniaki.

BRYNDZOWKA (SzczAwWA)

Zagotowac wode z solg i 1-2 gatgzkami miety. Ugotowac ziemniaki, ugo-
towane ziemniaki da¢ na talerz, pokruszy¢ na te ziemniaki bryndze i zala¢ tg
woda z mieta.

ZACIERKI (STRONIE)

35-40 dag maki, 2-3 jajka, 6-8 tyzek wody.

Make przesia¢ na stolnice, wbi¢ jajka, doda¢ wode i sél. Zagnies¢ twarde
ciasto, wyrobi¢ starannie. Ciasto skuba¢ palcami na drobne kulki. Gotowac
w osolonej wodzie. Zacierke odcedzi¢ i zala¢ zimnym mlekiem.

SAPKA RAZOWA (KASINKA MALA)

11 osolonej wody, okoto 72 do 1 kg maki pszennej razowej, masto, mle-
ko lub stopiona stonina, bryndza.

Na gotujaca sie, osolong wode powoli wsypywaé make razowa, mieszajac,
aby nie powstaty grudki. Gotowac okoto p6t godziny na wolnym ogniu. Goraca
masa wyscieli¢ gteboki talerz, zrobi¢ wgtebienie i wla¢ stopione masto, dodac
goracego mleka lub $mietanki, bryndzy. Zamiast masta mozna dodac stopiong
stonineg lub chudy boczek ze skwarkami.




SAPKA (Szczawa)

Zagotowac 2 | wody, posoli¢. Pot kg maki wsypac do gotujacej wody. Go-
towad na matym ogniu az zgestnieje. Da¢ na talerz, doda¢ skwarki lub masto
roztopione lub zagotowang bryndze z mlekiem.
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KLuski NA ROGALU (LuBOMIERZ)

1 kg maki razowej pszennej, 600 ml wody, sél, stonina wedzona, mleko
stodkie.

Na gotujaca sie, osolong wode powoli wsypywac make razowa pszenna, lekko
roztrzepujac rogalem, aby nie powstaty grudki. Gotowac na wolnym ogniu 7 do 10
minut. Wyporcjowac na talerze (wczesniej wyptukane zimna wodg). Stonine drob-
no pokroic i stopi¢ na ztoty kolor. Zrumienionymi skwarkami pola¢ kluski. Po wymo-
czeniu i zjedzeniu skwarkdw, pozostatos¢ klusek zala¢ goracym mlekiem.

KLusKI PRAZUCHY — DzIATKI
(OLszowkA, StoPNICE, ZAWADKA)

Maka razowa, stonina, $mietana.

Na gotujaca sie i posolong wode wsypujemy make razowa, stale mieszajac
by nie robity sie grudki. Masa ma mie¢ konsystencje gestego budyniu. Goto-
wac kilkanascie minut stale mieszajac, by sie nie przypalita. Odstawi¢ na kilka
minut pod przykryciem. Rozktada¢ na gtebokie talerze, rozciagajac na boki, tak
by na srodku powstato wgtebienie. Stonine pokroic¢ stopic¢ i dodac do thuszczu
$mietane, zagotowad. Thuszcz ze Smietang wlewac do $rodka talerza. Odkra-

wac tyzka prazuchy i macza¢ w ttuszczu.
v & ;




KLuski GRYczANE (PIEKIELKO)
30 dag maki gryczanej, 2 kopiate tyzki maki pszennej, kawatek stoniny.

Make gryczang zmieszac z czesciag maki pszennej, osoli¢ i rownomiernie
polewajac wrzgca woda wyrabiac¢ drewniana tyzka na gtadka mase. Odstawic
do ostygniecia. Nastepnie dodac reszte maki i troche letniej wody. Wyrobi¢ ge-
ste ciasto, nabiera¢ tyzka podtuzne, cienkie porcje i ktas¢ na wrzaca, osolona
wode. Wyjmowac tyzka cedzakowa i podawac okraszone stopiong stonina.

Kruski z zARNOWEJ MAKI (RuPNI6Gw BEDNARKA)

3 kg zarnowej maki, 4 jajka, woda do zarobienia, kawatek stoniny, sdl.

Ze zmielonej na zarnach i przesianej maki oraz jajek zagnies¢ ciasto, dobierajac
wode tak, by nie byto za migkkie ani za twarde. Watkowac i kroi¢ w szerokie wstazki.
Ugotowac w lekko osolonej wodzie i krasi¢ skwarkami wytopionymi ze stoniny.

KRUPY Z OKRAGLYM GROCHEM (SLOPNICE)
1 kg krup jeczmiennych, %2 kg grochu, sol.

Krupy z jeczmienia, utluczone w stopce i wyptukane wsypac do gotujacej
sie, osolonej wody. Biaty, okragty groch wyptuka¢, doda¢ do krup i razem goto-
wac, a pozniej prazy¢ na bardzo matym ogniu. Doprawi¢ do smaku sola.

KRruprY z GROCHEM (RuPNI6w CENTRUM)

%2 kg kaszy peczakowej grubej, V2 kg grochu piechociarza (drobna
fasolka), kawatek stoniny, sol.

Fasolke namoczy¢ na kilka godzin i ugotowa¢. Kasze wyptukac¢ kilka razy,
tak zeby woda z ptukania byta czysta i osobno ugotowac na sypko. Stonine po-
kroi¢ w drobng kostke i usmazy¢. Tak przygotowane sktadniki potaczy¢, dobrze
wymieszac i doprawi¢ do smaku.

Potowiak (PoGoRzANY)

1 kg grochu, 1 kg kaszy peczak srednio grubej, V2 kg wedzonki, sdl,
pieprz, majeranek.

Groch i wedzonke pokrojona w kostke gotowaé w wodzie do odparowania.
Osobno ugotowac na sypko kasze. Potgczy¢ miekkie sktadniki i doprawic.




JAGtY zE SLIwKAMI (PIEKIELKO)

%2 kg kaszy jaglanej, 1,5 | mleka, tyzka masta, 2 tyzki cukru, 10 dag
suszonych sliwek.

Kasze jaglang sparzy¢ wrzacg wodg, a nastepnie przelac¢ na sicie zimng
woda. Osaczyc¢ i wsypac na gotujace sie mleko, dodajac masto i optukane, wy-
pestkowane suszone sliwki. Gotowac¢ do miekkosci na bardzo matym ogniu.

Kasza ze sLiwkami (WALowA GORA)

1 kg kaszy jeczmiennej, 20 dag sliwek suszonych, 2 lyzki masta,
Y2 szklanki rosotu.

Kasze namoczy¢ i ugotowac¢ na sypko. Sliwki namoczy¢, usunaé¢ pestki
i podsmazy¢ na masle. Pofaczy¢ z kasza, podla¢ rosotem i przez chwile dusic¢
razem.

Kasza z GrzyBAMI (MORDARKA)

1 kg kaszy, V2 kg prawdziwkow, kozakéw lub maslakéw, 1 cebula,
masto, sél, pieprz, natka pietruszki i selera.

Kasze ugotowac na sypko z tyzka masta. Grzyby oczysci¢, pokroi¢ i udusic
na masle z pokrojona w kostke cebula. Wymiesza¢ z kasza, dodac sél i pieprz
do smaku, Podawac posypane siekang natka pietruszki i selera.

KNEDLE z SEREM (L0sOSINA GORNA)

40 dkg sera, 10 dkg grysiku lub bulki tartej, 3 jajka, 2 tyzki maki ziem-
niaczanej.
Omasta: 1 tyzka masla, 1 tyzka bulki tartej.

Rozetrze¢ margaryne dodajac po jednym zéttku. Stopniowo dodawac
zmielony ser i grysik lub butke tartg. Na koniec delikatnie wymieszac z piang
ubitg z biatek. Doprawic solg do smaku. Formowa¢ mate kuleczki lub kroi¢ jak
kopytka. Wrzuca¢ na wrzaca wode i gotowac przez 4 minuty. Przed podaniem
polac buteczka tarta zrumieniong na masle.




KNeDLE z owocAMi (KRASNE LASOCICE)

Ciasto: 1 kg maki, 30-40 dag ugotowanych ziemniakow, 2 jajka, 3 tyzki
oleju.

Nadzienie: 1 kg owocow, np.: truskawki, jabtka, sliwki, wisnie itd.

Omasta: 1 szklanka $mietany, %2 szklanki cukru, 1 cukier waniliowy.

Na stolnice wysypa¢ make. Dodac¢ do niej ugotowane i zmielone ziemniaki,
wbic jajka i wyrabia¢ dodajac 2-3 tyzki oleju. Z ciasta toczy¢ watki i kroic je na
grube paluszki. Do kazdego wktada¢ owoc i oblepia¢ go ciastem tak, by po-
wstata zgrabna kuleczka. Gotowa¢, wrzucajac na wrzaca osolong wode. Poda-
wac z sosem: $mietane z cukrem gotowac na wolnym ogniu ciggle mieszajac.
Gdy zgestnieje — dodac cukier waniliowy.

KNEDLE zE sSLiwkAMI (KRASNE LASOCICE)

3/2 kg ziemniakéw, 3/4 kg Sliwek wegierek, 1,5 kg maki pszennej, 1 tyzka
maki ziemniaczanej, 1 jajko, cukier, sél, cynamon.
Omasta: 3 tyzki masta, 2 tyzki bulki tartej lub szklanka smietany.

Ziemniaki obrac i ugotowac w lekko osolonej wodzie. Gdy wystygna zmie-
li¢ przez maszynke lub przecisna¢ przez praske. Sliwki umyé i wydrylowaé. Na
stolnice przesia¢ make pszenng, dodac zmielone ziemniaki, make ziemniaczana,
jajko, szczypte soli i zagnie$¢ ciasto. Podzieli¢ na kilka czesci i formowac w watki
na posypanej maka stolnicy. Pokroi¢ na mate kawatki, sptaszczac je w palcach
i owijac¢ ciastem sliwke posypang cu-
krem. Starannie sklei¢ i formowac kulki.
Knedle wktada¢ porcjami do lekko oso-
lonej, gotujacej sie wody. Po wrzuceniu
zamiesza¢, aby nie przywieraty do dna.
Kiedy wyptyna na powierzchnie, goto-
wac jeszcze na matym ogniu przez 3-4
minuty. Nastepnie wyciagac tyzka cedza-
kowa, osaczy¢ i nakfadac na talerze. Po-
lewac zrumieniong na masle butka tarta,
lub $mietang ubitg z cukrem. Mozna tez
posypac cynamonem.




Pierozki z soczewicA (P1sARzowa)

Ciasto: ¥2 kg maki, 25 dag tluszczu (margaryna), 25 dag sera, 3 jajka, sol.
Nadzienie: 50 dag soczewicy, 30 dag miesa chudego, cebula, pieprz,
sol, 11 oleju do smazenia.

Z maki, tluszczu, zmielonego sera, jajek z dodatkiem soli zagnie$¢ ciasto.
Na farsz ugotowac soczewice i osobno mieso. Nastepnie zmieli¢ oba sktadniki
i potaczyc. Cebule udusi¢ na ttuszczu, doda¢ do farszu, doprawi¢ do smaku
i wyrobi¢ na jednolita mase. Rozwatkowac ciasto, wykrawa¢ szklanka koétka,
nadziewac farszem i zlepia¢ pierozki - piec na oleju.

PIEROGI Z KASZA GRYCZANA (SOWLINY)

Ciasto: 1 kg maki, 3 jajka, letnia woda.

Farsz: 2 kg kaszy gryczanej, 2 kg bialego sera, 2 cebule, tluszcz do
podsmazania, sél, pieprz.

Omasta: masto lub $mietana.

Z maki, jajek i letniej wody zagnie$¢ elastyczne ciasto. Kasze gryczang ugo-
towac na sypko. Ser zmieli¢ lub dobrze rozkruszy¢. Cebule pokroi¢ w drobng
kostke i usmazy¢ na dowolnym ttuszczu. Potaczy¢ sktadniki, wymieszac i do-
prawi¢ sola i pieprzem do smaku. Ciasto rozwatkowac na posypanej maka
stolnicy, wykrawac krazki np. szklanka, naktadac farsz i zlepiac brzegi. Pierogi
gotowac we wrzacej, osolonej wodzie przez 5 minut od chwili gdy wyptyna na
wierzch. Podawac polane zrumienionym mastem lub $mietana.

PIEROGI Z MIESEM (StOPNICE)

Ciasto: 1 kg maki, 2 zéttka, goraca woda, szczypta soli, 1 tyzka oleju,
2 tyzki ugotowanych ziemniakow.

Farsz: 1,5 kg topatki wieprzowej, peczek wloszczyzny, 1 jajko, sél,
pieprz, ziele angielskie, li$¢ laurowy, 25 dag stoniny, 1 cebula.

Mieso gotujemy z wtoszczyzng i przyprawami do miekkosci. Ostudzone
mieso mielimy w maszynce, wbijamy jajko i doprawiamy do smaku pieprzem
i sola. Mieszamy na jednolita mase. Make wsypujemy do miski, zéttka, olej,
ziemniaki i s6l dodajemy do maki, zalewamy odpowiednig iloscig goracej
wody i zarabiamy ciasto. Ciasto rozwatkowac¢, wykrawamy szklanka krazki i na-
kladamy tyzeczke farszu. Zlepi¢ brzegi ciasta i ugotowac we wrzacej, osolonej
wodzie. Wyciggac gdy pierogi wyptyna na wierzch.

Stonine i cebule kroimy w kostke, podsmazamy na patelni i okraszamy go-
towe pierogi.




PiEroGI Z KAPUSTA | MIESEM (KONINKI)

Ciasto: 1 kg maki, tyzka oleju, 2 jajka, ciepta woda, sol.
Farsz: 2 kg kapusty kiszonej, /2 kg miesa, 1 cebula, kawatek boczku
lub stoniny, maggi, sél, pieprz.

Zagnies¢ elastyczne ciasto. Kapuste odcisng¢, poszatkowac i ugotowaé. Mieso
ugotowac i zmieli¢, a cebule zeszkli¢. Potaczy¢ kapuste, mieso i cebule, dobrze wy-
robic¢ i doprawi¢ do smaku. Na posypanej maka stolnicy watkowac ciasto, wykrawac
krazki, naktadac farszi zlepia¢ dokfadnie brzegi. Wrzucac¢ do wrzacej, osolonej wody
i gotowac¢ na matym ogniu jeszcze przez ok. 5 minut po wyptynieciu na wierzch.
Boczek lub stonine pokroi¢ w kostke i wytopi¢ skwarki do okraszenia pierogdw.

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI
(MoRrbpARkA, WaALOWA GORA)

Ciasto: 1 kg maki, 3 jajka, letnia woda z mastem, sél.

Farsz: 2 kg kapusty kiszonej, 25-30 dag grzyboéw, 1 cebula, ttuszcz do
podsmazania, kawatek stoniny, boczku lub podgardla, 1 zabek czosnku,
sol, pieprz.

Zagnies¢ elastyczne ciasto. Kapuste sparzy¢ wrzatkiem, odcedzi¢, poszat-
kowac i udusic na ttuszczu. Grzyby oczysci¢, pokroi¢ w drobng kostke i udusic
na masle z cebulg. Wymiesza¢ z kapusta, doprawi¢ czosnkiem, sola i pieprzem
do smaku. Watkowac ciasto na posypanej maka stolnicy, wykrawac krazki lub
pokroi¢ na kwadraty, naktadac farsz i dokfadnie zlepia¢ brzegi. Gotowac we
wrzacej, lekko osolonej wodzie. Boczek, stonine lub podgardle pokroié¢ i wyto-
pi¢ skwarki do kraszenia pierogow.

Pieroai z RYDzAMI (PisARZOWA)

Farsz: 0,5 kg rydzy obgotowac 15 min i odcedzi¢, 2 srednie cebule po-
kroi¢ w kostke, roztopic 15 dag masta.

Ciasto: 0,5 kg maki, jajko, troche soli, 0,5 szkl. letniego mleka, troche
oleju lub margaryny.

Cebule podsmazy¢ na masle i dotozy¢ drobno pokrojone rydze. Smazy¢
lekko okoto 20 min dodac¢ zielonej pietruszki, troche bazylii i butki tartej. Do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Farsz wymieszac i ostudzic.

Sktadniki do ciasta, wymiesza¢ na wolne ciasto. Wykroi¢ krazki, natozy¢
farsz i zrobic pierogi. Ugotowane pierogi pola¢ mastem lub stonina.




PIEROGI Z FASOLA | MIESEM (SOWLINY)

Ciasto: 1 kg maki, 3 jajka, letnia woda.
Farsz: 2 kg miesa drobiowego lub cielecego, 20 dag fasoli Jasiek,
4 jajka, 2 cebule, kawatek stoniny, sdl, pieprz.

Z maki, jajek i letniej wody zagnies¢ elastyczne ciasto. Ugotowac mieso, jaj-
ka i fasole - kazdy produkt oddzielnie. Wystudzi¢, przemieli¢ przez maszynke
i potaczyc. Cebule pokroi¢ w drobng kostke, podsmazy¢ i doda¢ do farszu. Do-
prawi¢ sola, pieprzem i dobrze wymiesza¢. Ciasto rozwatkowac na posypanej
maka stolnicy, wykrawac krazki np. szklanka, naktada¢ farsz i zlepia¢ brzegi.
Pierogi gotowac we wrzacej, osolonej wodzie przez 5 minut od chwili gdy wy-
ptyng na wierzch. Ciasto rozwatkowac na posypanej maka stolnicy, wykrawac
krazki np. szklanka, naktadac farsz i zlepiac brzegi. Pierogi gotowac we wrzacej,
osolonej wodzie przez 5 minut od chwili gdy wyptyna na wierzch. Podawac
omaszczone skwarkami.

PieroalI ziIEMNIACZANE (GRUSZOWIEC, PIEKIELKO)

%2 kg ziemniakéw, tyzka masta, 3 jajka, 2 szklanki smietany, 2 dag
drozdzy, tyzka mleka, tyzka maki, ttuszcz do smazenia, sél.

Ziemniaki ugotowac, rozetrze¢ z mastem, zé6ttkami i $mietang. Drozdze ro-
zetrze¢ z mlekiem i maka. Wla¢ do masy ziemniaczanej. Osoli¢ do smaku i do-
kladnie wyrobi¢, dodajac na koniec ubitg piane. Wyros$niete ciasto naktadac
tyzka na patelnie z rozgrzanym ttuszczem i smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.
Podawac gorace, polane kwasng $mietana.




PiErOGI Z suszoNYMI SLIWKAMI (OLSZOWKA)

%2 kg maki, tyzka oleju, zé6ttko, ciepta woda, 20 dag sliwek suszonych.

Sliwki namoczy¢ i oddzieli¢ pestki. Z maki, oleju i zéttka zagnies¢ ciasto, do-
bierajac tyle cieptej wody, by nie byto za twarde ani za miekkie. Rozwatkowac
i pokroi¢ na kwadraty. Roztozy¢ sliwki, sklei¢ i ugotowac wrzucajac na wrzaca,
lekko osolona wode. Gotowa¢ na matym ogniu. Gdy pierogi wyptyna na wierzch,
wyjmowac ostroznie tyzka cedzakowa. Podawac ze Smietang i cukrem.

PIEROGI ZE SLIWKAMI, ORZECHAMI | MIODEM
(PopoBIN — BERNADETA TALAREK)

Ciasto: 500 g maki, 220 g wody, 2 tyzki oleju, sél.

Farsz: 1 op. $liwek suszonych, 1 op. orzechéw laskowych, 1-2 tyzki
miodu, '/3 szklanki sliwowicy.

Do polania: $mietana 18%, szczypta cynamonu.

Suszone $liwki zala¢ alkoholem i pozostawi¢ na noc. Odsaczy¢. Orzechy
zmieli¢ i wymiesza¢ z miodem na gestg paste. Orzechowa pasta nadziewac
sliwki i odktadac je na talerz.

Przygotowac ciasto. Make wysypac na
stolnice, wymieszac z sola, 2 tyzkami oleju
i wla¢ wode. Zagniata¢. Ciasto powinno by¢
gtadkie, elastyczne, ale nie moze klei¢ sie do
rak. W zaleznosci od potrzeby dosypywac
maki lub dolewa¢ wody.

Z gotowego ciasta odcig¢ kawatek i cien-
ko rozwatkowac. Szklanka lub foremka wy-
krawac¢ kotka, naktada¢ na nie po Sliwce
z orzechowym farszem i formowac pierogi.

W garnku zagotowa¢ wode z 1 tyzeczka
soli i odrobing oleju, aby pierogi nie skleity sie.
Gotowe pierogi wktada¢ partiami na wrzaca
wode i zamiesza¢. Po wyptynieciu gotowac
okoto 3 minut i wykfadac na talerz.

Smietane wymiesza¢ w rondelku, doda¢
cynamon. Smietankowym sosem pola¢ pie-

rogi i podawac’. Fot. 26. KGW Podobin - Bernadeta Talarek




PIEROZKI Z SUSZONYMI SLIWKAMI
(KrRASNE LAsocICE)

Ciasto: 1 kg maki, 2 jajka, 2 tyzki margaryny lub oleju, ciepta woda.

Nadzienie: ok. 25 dag sliwek suszonych koniecznie z pestka, ostodzo-
na woda.

Sos: 1 szklanka smietany, "2 szklanki cukru, 1 cukier waniliowy.

Sliwki zala¢ ostodzong wodg na 15 minut i odsaczy¢ na sitku. Nie pestko-
wac. Zagnie$¢ ciasto pierogowe dobierajac wody tak, by byto elastyczne, ale
nie za twarde. Watkowac na grubos¢ ok. 3 mm, wykrawac krazki, faszerowac
Sliwkami i zlepia¢. Gotowa¢ wrzucajac na wrzaca, osolong wode i gotowac
az wyptyng na wierzch. Polewa¢ goracym, gestym syropem ugotowanym ze
$mietany, cukru i cukru waniliowego.

PIEROZKI Z SUSZONYMI SLIWKAMI INACZEJ (KRASNE
LAsocicg)

Ciasto: 2 szklanki maki, 5 dag drozdzy, 4 tyzki cukru,
Nadzienie: ¥2 kg suszonych sliwek, 1 cukier waniliowy, 10 dag masta lub
margaryny, 3 jajka, 2-*/ szklanki mleka, 1 zéttko, 1 tyzka cukru pudru.

Sliwki umy¢, namoczy¢ w wodzie na 3 godziny, nastepnie wydrylowac i po-
kroi¢ na cienkie paski. Zéttko ubi¢ na piane z cukrem pudrem i doda¢ pokro-
jone sliwki.

Drozdze rozprowadzi¢ z mlekiem, wla¢ do naczynia z przesiang maka, do-
dac jajka, cukier, stopiony ttuszcz i cukier waniliowy. Ciasto wyrabia¢ drewnia-
na tyzka lub reka i pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie watkowac na stolnicy
na grubos¢ ok. 1 cm. Szklankg wykrawac krazki, napetnia¢ przygotowanymi
Sliwkami i lepi¢ podtuzne pierozki. Uktadac rzedem na blasze wysmarowanej
lub wytozonej papierem do pieczenia. Gdy wyrosng, piec w piekarniku na ztoty
kolor, wyjac i posypac cukrem pudrem. Mozna podawac na goraco jako danie
obiadowe lub na zimno jako deser.




P1EROGI WIEPRZOWE ZE WsI LIPOWE

Ciasto: 1 kg maki pszennej, 1 jajko, szczypta soli, przegotowana ciepta
woda.

Farsz: 0,5 kg topatki wieprzowej, 2 cebule, olej do smazenia, pieprz,
sol (do smaku), boczek wedzony.

Ciasto:  Make, jajko
oraz sol taczymy ze sobag,
zalewamy ciepta woda.
Zarabiamy ciasto do kon-
systencji lekko szklistej, roz-
watkowujemy na grubosc¢
3-4 mm. Polecamy dolewac
wode porcjami, poniewaz
gdy bedzie jej za duzo ciasto
bedzie za rzadkie. Z rozwat-
kowanego ciasta wycinamy
szklanka/kubkiem lub do-
wolng forma w okragtym
ksztatcie kota lub kwadraty.
Na wykrojone krazki lub
kwadraty ktadziemy farsz,
dobrze zlepiamy, tworzac
przy tym ozdobna falbanke. Gotowe pierogi wrzucamy na lekko posolony
wrzatek, gotujemy do czasu wyptyniecia pierogéw na wierzch.

Farsz: Migso wieprzowe zmieli¢ przez maszynke do mielenia o jak najmniej-
szych oczkach, doprawic sola i pieprzem, cebule pokroi¢ w drobng kostke. Po-
krojona cebule podsmazy¢ na rozgrzanym oleju do uzyskania ztotego koloru,
nastepnie dotozy¢ zmielone i przyprawione mieso wieprzowe, catos¢ smazy¢
ok. 10 min mieszajac co jaki$ czas. Gotowy farsz naktada¢ bezposrednio na
ciasto. Ugotowac pierogi. Boczek drobno kroimy w kostke i podsmazamy na
rozgrzanej patelni. Podajemy jako omaste do ugotowanych pierogéw. Mozna
przyozdobic je réwniez listkiem pietruszki lub inna zielenina.

Fot. 27. KGW Lipowe




Smaki Lachow i Gorali

PiEROGI ZE StODKA KAPUSTA (LiIPOWE)

Ciasto: 0,5 kg maki pszennej, 1 jajko, 2 tyzki oleju, ok. 3/ szkl. goracej
wody.

Farsz: mala glowka biatej kapusty, 0,20 dag stoniny drobno pokroi¢,
2 gtéwki cebulki tez drobno pokroic.

Ciasto: Zarobi¢ ciasto pierogowe. Gdyby byto zbyt luzne doda¢ jeszcze
maki. Rozwatkowa¢, wycinac krazki i naktadac farsz.

Farsz: Kapuste przekroi¢ na ¢wiartki, wycia¢ gtab. Ugotowac ja w osolone;j
wodzie do miekkosci. Po wyjeciu i przestudzeniu kapusty dobrze ja wysciskac
do sucha np. przez sciereczke. Nastepnie odcisnieta kapuste drobno zszatko-
wac.

Stonine roztopi¢ na patelni, nastepnie wrzuci¢ cebulke i zeszkli¢ na stoni-
nie. Potowe tej okrasy odtozy¢ do omaszczenia pierogéw. Kapuste przetozy¢
do miski i do niej wlac¢ reszte okrasy. Wymiesza¢ wszystko razem i dobrze do-
prawic sola i pieprzem. Gotowy farsz naktadamy na gotowe krazki ciasta i le-
pimy pierogi. Gotujemy je w osolonej wodzie od chwili zagotowania 5 min.
Odcedzamy, wyktadamy na talerze. Pierogi polewamy pozostata okrasa.

Fot. 28. KGW Lipowe




PIEROGI Z KAPUSTY NA CZWARTEK TLUSTY (LIPOWE)

Ciasto: 1 kg maki pszennej, 1 jajko, szczypta soli, przegotowana ciepta
woda.

Farsz: 0,5 kg kapusty kiszonej, 20 dkg suszonych lub mrozonych boro-
wikow, 2 cebule, sél i pieprz do smaku, olej do smazenia.

Ciasto: Make, jajko oraz sol taczymy ze soba, zalewamy ciepta woda. Za-
rabiamy ciasto do konsystencji lekko szklistej, rozwatkowujemy na grubos¢
3-4 mm. Polecamy dolewa¢ wode porcjami, poniewaz gdy bedzie jej za duzo
ciasto bedzie za rzad-
kie. Z rozwatkowane-
go ciasta wycinamy
szklanka/kubkiem lub
dowolng forma w okra-
glym ksztatcie kota lub
kwadraty. Na wykro-
jone krazki lub kwa-
draty kladziemy farsz,
dobrze zlepiamy, two-
rzac przy tym ozdob-
na falbanke. Gotowe
pierogi wrzucamy na
lekko posolony wrza-
tek, gotujemy do czasu
wyptyniecia pierogéw
na wierzch.

Farsz: Kapuste kiszong gotujemy do miekkosci, borowiki kroimy w plastry
lub kostke i podsmazamy wraz z 1,5 szt. pokrojonej w kostke cebuli na oleju do
uzyskania ztotego koloru. Nastepnie ugotowang do miekkosci kapuste odsa-
czamy z wody i kroimy na drobne kawatki. Wszystkie sktadniki mieszamy, do-
prawiamy do smaku sola i pieprzem. Farsz naktadamy bezposrednio na ciasto.
Ugotowac pierogi. Pozostatg cebule kroimy w potksiezyce i podsmazamy na
oleju na ztoty kolor. Podajemy jako omaste do ugotowanych pierogéw. Mozna
przyozdobi¢ je réwniez listkiem pietruszki lub inna zielenina.

Fot. 29. KGW Lipowe




Ruskie po Zapruscie (LiPowe)

Ciasto: 1 kg maki pszennej, 1 jajko, szczypta soli, przegotowana ciepta
woda.

Farsz: 0,5 kg ziemniakoéw, 20 dkg twarogu, 4 cebule, przyprawa Maggi,
sol, pieprz, wegeta do smaku, 10 dkg boczku.

Ciasto: Make, jajko oraz sol taczymy ze soba, zalewamy ciepta woda. Za-
rabiamy ciasto do konsystencji lekko szklistej, rozwatkowujemy na grubos¢
3-4 mm. Polecamy dolewa¢ wode porcjami, poniewaz gdy bedzie jej za duzo
ciasto bedzie za rzadkie. Z rozwatkowanego ciasta wycinamy szklanka/kubkiem
lub dowolna forma w okragtym ksztatcie kota lub kwadraty. Na wykrojone krazki
lub kwadraty ktadziemy farsz, dobrze zlepiamy, tworzac przy tym ozdobna fal-
banke. Gotowe pierogi wrzucamy na lekko posolony wrzatek, gotujemy.

Farsz: Ziemniaki gotujemy do miekkosci. Twarég i ugotowane ziemniaki
zmieli¢ przez maszynke do mielenia na jak najdrobniejszych oczkach. 3 cebule
kroimy w drobnga kostke, podsmazamy na oleju na ztoty kolor. Przygotowa-
ng mase z ziemniakdw i sera mieszamy z przysmazong cebulg, doprawiamy
sola, pieprzem, wegeta i przyprawa Maggi wedle uznania. Przygotowany farsz
bezposrednio ktadziemy na ciasto. Ugotowac¢ pierogi. Pozostata cebule oraz
boczek kroimy w grubsza kostke i podsmazamy na oleju na ztoty kolor. Poda-
jemy jako omaste do ugotowanych pierogéw. Mozna przyozdobic je réwniez
listkiem pietruszki lub inng zielenina.

Fot. 30. KGW Lipowe




NA sMAKA DLA PRZEDSZKOLAKA (LIPOWE)

Ciasto: 1 kg maki pszennej, 1 jajko, szczypta soli, przegotowana ciepta
woda.

Farsz: 40 dkg truskawek, 40 dkg jabtek, 40 dkg jagdd lesnych, $mieta-
na kremoéwka/masto, cukier wanilinowy, cukier.

Fot. 31. KGW Lipowe Fot. 32. KGW Lipowe

Ciasto: Make, jajko oraz sol taczymy ze soba, zalewamy ciepta woda. Za-
rabiamy ciasto do konsystencji lekko szklistej, rozwatkowujemy na grubos¢
3-4 mm. Polecamy dolewa¢ wode porcjami, poniewaz gdy bedzie jej za duzo
ciasto bedzie za rzadkie. Z rozwatkowanego ciasta wycinamy szklanka/kub-
kiem lub dowolna forma w okragtym ksztatcie kota lub kwadraty. Na wykro-
jone krazki lub kwadraty kfadziemy farsz, dobrze zlepiamy, tworzac przy tym
ozdobna falbanke. Gotowe pierogi wrzucamy na lekko posolony wrzatek, go-
tujemy.

Farszz Owoce myjemy, osuszamy, oczyszczamy z szyputek, skorek. Tru-
skawki kroimy na potowe, jabtka na poétéwiartki. Tak przygotowane owoce
posypujemy cukrem i bezposrednio wyktadamy na ciasto. Ugotowac pierogi.
Smietane kremoéwke z cukrem (wedle uznania) ubijamy mikserem na piane,
polewamy ugotowane pierogi z owocami lub alternatywnie mozna ugotowa-
ne pierogi polac¢ utopionym mastem i posypac cukrem wanilinowym.




SEROWE LOVE (LiPOWE)

Ciasto: 1 kg maki pszennej, 1 jajko, szczypta soli, przegotowana ciepta
woda.

Farsz: 0,5 kg twarogu, 10 dkg cukru, 3 zéttka jajka, 4 tyzki kwasnej
$mietany, Smietana kreméwka/masto, cukier wanilinowy.

Ciasto: Make, jajko oraz sol taczymy ze sobg, zalewamy ciepta woda. Zara-
biamy ciasto do konsystencji lekko szklistej, rozwatkowujemy na grubos¢ 3-4
mm. Polecamy dolewa¢ wode porcjami, poniewaz gdy bedzie jej za duzo ciasto
bedzie za rzadkie. Z rozwatkowanego ciasta wycinamy szklanka/kubkiem lub
dowolng forma w okragtym ksztafcie kota lub kwadraty. Na wykrojone krazki
lub kwadraty ktadziemy farsz, dobrze zlepiamy, tworzac przy tym ozdobna fal-
banke. Gotowe pierogi wrzucamy na lekko posolony wrzatek, gotujemy.

Farsz: Twar6g mielimy na gtadka mase, dodajemy z6ttka oraz cukier i mie-
szamy do catkowitego potaczenia sie wszystkich sktadnikéw. Na koricu dodaje-
my kwasna Smietane, doktadnie mieszamy. Przygotowang mase bezposrednio
ktadziemy na ciasto. Gotujemy. Smietane kreméwke z cukrem (wedle uzna-
nia) ubijamy mikserem na piane, polewamy ugotowane pierogi z serem lub
alternatywnie mozna ugotowane pierogi pola¢ utopionym mastem i posypac
cukrem wanilinowym.

Fot. 33. KGW Lipowe




PIEROGI NA PARZE (STRONIE)

1 kg maki, 2 dag drozdzy, 5 dag margaryny, mleko, sél, cukier.

Wszystkie sktadniki wyrobic¢ razem, dobierajac mleka, tak aby ciasto nie byto
zbyt luzne ani zbyt twarde. Odstawi¢ na godzine do wyrosniecia. Watkowac na
grubos¢ 1 cm, wykrawac krazki i naktada¢ do srodka dowolne nadzienie - moze
by¢ ser lub marmolada. Zlepiac brzegi, zostawi¢ na 5 min do wyrosniecia. Szeroki
garnek napetni¢ do 3/« woda, wierzch przykry¢ i obwigzac Iniang $cierke i przy-
kry¢ wysoka miska. Gdy woda sie zagotuje uktadac na scierce po 4-5 pierogoéw,
przykry¢iparowac przez 5 min. Wyjac¢ i polac stopionym ttuszczem lub smietana.

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA (LIPOWE)

1,5 kg ziemniakéow, 20 dkg boczku wedzonego, 20 dkg kietbasy,
15 dkg stoniny, 2 cebule, sdl, pieprz

Ziemniaki obra¢, umy¢ i pokroi¢ w plastry. Boczek i stonine pokroi¢ w cien-
kie paski a kietbase w kostke. Cebule obrac i pokroi¢ w poéttalarki.

W naczyniu zaroodpornym uktadamy warstwami na przemian: stonine, bo-
czek, plastry ziemniakdw. Posypujemy solg i pieprzem. Dalej uktadamy kietba-
se, cebule, ziemniaki (przyprawiamy solg i pieprzem), boczek, stonine i cebule.

Pieczemy w piekarniku w 160-180°C do momentu az ziemniaki bedg miekkie.

I Aby przyspieszy¢ czas przygotowywania mozna ziemniaki wcze$niej pod-
gotowac a cebule podsmazyc.




PARUCHY DROZDZOWE Z MARMOLADA (KRASNE LASOCICE)

%2 kg maki, 3 dag drozdzy, 2 tyzki margaryny, 3 tyzki oleju, 2 tyzki cu-
kru, 3 duze jajka lub 4 mate, cukier waniliowy, s6l do smaku, ok. 1 szklanki
mleka, marmolada lub powidta do nadziewania.

Drozdze rozpuscic z cukrem, dwoma tyzkami maki i odrobing mleka. Make
przesia¢ do miski, zrobi¢ w niej dotek, wla¢ rozczyn, oprészy¢ maka. Catosc
przykry¢ $ciereczka i zostawi¢ w cieptym miejscu. Poczeka¢, az drozdze pod-
rosng. Wtedy wbi¢ cate jajka, dodac szczypte soli, cukier waniliowy i wyrabiac
dodajac tyle mleka, by ciasto byto sprezyste. Pod koniec wyrabiania dodac
roztopiong margaryne i olej. Gotowe ciasto ,odchodzi” od miski i nie klei sie
do reki. Wyrobione ciasto przykry¢ i zostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosnie-
cia. Wtedy formowac kulki wielkosci matych buteczek i nadziewac powidtami
lub marmolada. Utozy¢ na stolnicy, zeby troche podrosty. W tym czasie przy-
gotowac garnek, zagotowac w nim niewielka ilos¢ wody. Na wierzch garnka
naciggnac Sciereczke tak, by mozna byto uktada¢ na niej paruchy. Dopasowac
wysoka miske, ktéra mozna nakry¢ garnek. Utozy¢ paruchy na $cierce niezbyt
blisko siebie, pamietajac, ze jeszcze podrosna. Nakry¢ miska i gotowac w ten
sposdb na parze przez 10 do 15 minut. Uparowane kluski podawac z przyru-
mienionym mastem i posypac¢ cukrem. Obecnie gospodynie podaja je rowniez
z polewa czekoladowa lub jogurtem.

MAMALYGA (SzYkK)

Y2 kg maki kukurydzianej,
1 tyzeczka soli, 3 szklanki wody,
%2 miesa wolowego.

Wode zagotowac z sola, wsy-
pywa¢ make ciaggle mieszajac
i gotowac 15 minut. Wytozy¢ zeby
ostygta i pokroi¢ w kostke. Pola¢
sosem z miesem.

Fot. 35. KGW Szyk




GotABKI Z ZIEMNIAKAMI (TYMBARK)

40 dag kapusty bialej, 1 kg ziemniakow, 1 jajko, 2 cebule, ttuszcz do
smazenia, sol, pieprz.

Kapuste sparzy¢ wrzatkiem, Oddzieli¢ liscie i zostawi¢ do ostudzenia. Ziem-
niaki zetrze¢ na drobnej tarce i osaczy¢ na sicie. Cebule pokrojong w drobna
kostke podsmazy¢, doda¢ do ziemniakdw, wbic jajko, doprawié sola i pieprzem
do smaku i doktadnie wymieszac. Farsz zawija¢ w liscie. Gotabki utozy¢ w ron-
dlu, podlac rosotem i dusi¢. Podawac z sosem.

GOLABKI Z PECAKIEM | GROCHEM (KONINA, PIEKIELKO)

1 gtéwka bialej kapusty, ¥2 szklanki pecaku, 3/2 szklanki grochu tuska-
nego, 15 dag boczku wedzonego, cebula, s6l, majeranek, pieprz.

Sos: 3 tyzki koncentratu pomidorowego, 2 tyzki smalcu, 1 tyzka maki,
sol, cukier, 3 tyzki $mietany.

Ugotowac oddzielnie groch i pecak, a gdy beda gotowe, potaczyc. Boczek
pokroi¢, stopic¢ i wlozy¢ do masy. Dodac zrumieniong na ttuszczu cebule. Ka-
puste wyptukac, wycia¢ gtab obgotowad, osaczyc i ostudzi¢. Oddzielac liscie
kapusty i naktadac¢ przygotowany farsz, zwija¢, ktas¢ ciasno w rondlu, podlac
woda i dusi¢ lub piec w piekarniku. Podawa¢ z sosem pomidorowym: z maki
i smalcu zrobi¢ zasmazke. Doda¢ do niej koncentrat pomidorowy rozprowa-
dzony w $mietanie. Wymiesza¢, zagotowac i doprawic¢ do smaku.

GotABKI Z KASzZA | GRZYBAMI (WALOWA GORA)

Gtéwka kapusty, 20 dag kaszy jeczmiennej, 2 szklanki suszonych
grzybow, kawatek stoniny, sdl, pieprz.

Grzyby namoczy¢ na kilka godzin. Osobno ugotowa¢ grzyby i kasze. Grzy-
by odcedzi¢, pokroi¢, pofaczyc z kaszg i doprawi¢ do smaku. Kapuste wyptu-
ka¢, wycig¢ gtab obgotowad, osaczyc i ostudzi¢. Oddzielac liscie kapusty, na-
ktadac¢ farsz i zwija¢. Dno szerokiego, ptaskiego rondla wytozy¢ plasterkami
stoniny. Utozy¢ ciasno gofabki, podla¢ woda, nakry¢ lis¢mi kapusty i dusi¢ lub
piec w piekarniku.

Podawac z sosem grzybowym: wywar z gotowania grzybéw podprawic
maka roztrzepana w $mietanie, doprawic sola i pieprzem do smaku.




GOLABKI Z KASZA, MIESEM | GRZYBAMI (KONINKI)

Gléwka kapusty, 1 kg kaszy pertowej, 1 kg miesa wotowego, 30 dag
suszonych grzybow, szklanka $mietany, 2 kopiate tyzki maki, sol, pieprz.

Grzyby namoczy¢ na kilka godzin, posoli¢ i ugotowa¢. Odlac¢ na sicie, zosta-
wiajac wode z gotowania na sos. Grzyby pokroi¢ i udusi¢ na masle. Kasze ugo-
towac na sypko. Mieso ugotowac, ostudzic i zmieli¢ przez maszynke. Skfadniki
potaczyc i zagnie$¢ farsz doprawiajac do smaku. Kapuste wyptukaé, wycigc
gtab, obgotowac, osaczyc i ostudzi¢. Oddzielac liscie kapusty i naktadac farsz,
zwija¢, utozy¢ ciasno w nattuszczonym i wytozonym lis¢mi kapusty rondlu,
podla¢ woda i dusi¢ lub piec w piekarniku.

Podawac¢ z sosem grzybowym: wywar z gotowania grzybéw podprawic
maka roztrzepana w $mietanie, doprawic sola i pieprzem do smaku.

GoLABKI JAK SZNYCLE (DoOBRA)

1 kg biatej kapusty, 2 szklanki ryzu, ¥2 szklanki kaszy mannej, V2 kg
mielonego miesa, 2 jajka, 2 srednie cebule, olej, butka tarta, sél, pieprz.

Kapuste posiekac¢, obgotowac i odcedzi¢ na durszlaku. Ryz ugotowac na
sypko. Nastepnie doktadnie wymiesza¢ kapuste, mielone migso, pokrojona
w kostke cebule i surowe jajko, ryz i surowa kasze manna. Formowac sznycle,
obtaczac je w bulce tartej i obsmazyc¢ ze wszystkich stron na rozgrzanym oleju.
Duzy rondel wysmarowac ttuszczem, wytozy¢ lis¢mi kapusty i uktadac ciasno
warstwami sznycle, przektadajac lis¢mi kapusty. Podla¢ woda i dusic pod przy-
kryciem ok. 1i%2 godz.

Podawac z sosem pomidorowym lub grzybowym.

SZNYCELKI DIABELSKIE (STRONIE)

1 kg kapusty, 2 kg mielonego miesa, 2 srednie cebule, 4 jajka, szklanka
grysiku, sél, pieprz, maggi, 2 tyzki przecieru pomidorowego, kostka rosotowa.

Kapuste drobno poszatkowa¢, zala¢ wrzacg woda i pozostawi¢ na 5 minut.
Nastepnie odcedzic i ostudzi¢. Cebule pokroi¢, posoli¢ i pozostawic¢ na 10 min
aby zmiekta. Do zimnej kapusty doda¢ mieso, cebule, jajka, grysik i przyprawy.
Dobrze wyrobic i formowac¢ sznycelki. Piec na ttuszczu do zrumienienia. Upie-
czone przetozy¢ do garnka, podla¢ woda, dotozy¢ kostke rosotowa i 2 tyzki
przecieru pomidorowego. Dusi¢ przez 20 min.




KoTLETY z KAPUSTY (ZAMIESCIE)

Mata gtowka kapusty, 1 jajko, duza cebula, ttuszcz do smazenia, sél,
pieprz, butka tarta.

Pokrojona w ¢wiartki kapuste ugotowac i zmieli¢ przez maszynke. Odci-
snac sok. Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na ttuszczu. Potaczy¢ z kapu-
stg, dodac sél, pieprz, jajko, troche maki i wymiesza¢. Z gotowej masy formo-
wac kotlety, obtacza¢ w butce tartej i smazy¢ na ztoty kolor.

ZiemNIACzKI (RuPNIOW BEDNARKA)

%2 kg ziemniakdw, 1 jajko, 3 lyzki maki ziemniaczanej, sol, tluszcz do
smazenia.

Ziemniaki ugotowac i zmieli¢. Dodac¢ jajko, make ziemniaczang i sél do
smaku. Wyrobi¢ na jednolita mase. Formowac kulki wielkosci matych ziem-
niaczkéw i piec na ztoty kolor na oleju.

ZiEmNIACZKI (KANINA)

1 kg ziemniakéw, 3 jajka, 2 szklanki maki pszennej, sol, butka tarta,
olej do smazenia.

Ziemniaki obra¢, ugotowac i zmieli¢. Dodac cate jajka, make, sél do smaku i za-
gnies¢ ciasto. Formowac w rekach kulki wielkosci matych ziemniaczkéw, otaczaé
w butce tartej i piec jak paczki — na rozgrzanym gtebokim oleju, na ztoty kolor.

MoskALE KLASYCZNE (MORDARKA)
1 kg bialej maki, s

2 szklanki letniego mleka, |

1 tyzeczka sody oczyszczo-

nej, sol.

Wymieszac ciasto, formo-
wac placuszki i piec na ptycie
kuchennej z obu stron na
ztoty kolor. Gorace smarowac
mastem.




MoskALE zIEMNIACZANE (KASINKA MALA)

1 kg ziemniakéw, 2 kg maki pszennej razowej, masto, sol.

Ziemniaki obra¢, ugotowac i zmieli¢ przez maszynke lub bardzo doktad-
nie ugnies¢. Doda¢ make i zarobic ciasto. Formowac placki, rozgniatajac je na
deseczce. Piec ok. 2 godz. z obu stron na ptycie kuchennej. Po ostygnieciu po-
kroi¢ w paski i smarowac mastem. Podawac z mlekiem stodkim lub kwasnym.

PLACKI Z ZIEMNIAKOW GOTOWANYCH (ZMIACA)

%2 kg ziemniakéw, 1 jajko, 10 dag maki, sél, lyzeczka sody oczyszczo-
nej, tyzka masta.

Do przyrzadzenia tego dania mozna uzy¢ ziemniaki pozostate z obiadu.
Ziemniaki zmieli¢ lub zgnie$¢ w prasce. Dodac jajko, make, sol i pieprz i wyro-
bi¢ na gtadka mase. Formowac placuszki i piec na patelni na masle. Mozna tez
piec je na blasze kuchni i goragce smarowaé mastem.

PLAcki NA soDzie (KrRASNE LAsOCICE)

1 kg maki, 2 jajka, 2 tyzeczki sody, tyzeczka soli, kwasne mleko lub
Smietana.

Zarobic ciasto luzniejsze niz na pierogi, formowac kuleczki wielkosci matej
butki i watkowac na zgrabne placuszki. Piec na niezbyt goracej ptycie kuchen-
nej, najlepiej opalanej drewnem. Podawac z mastem, maslanka lub zimnym
mlekiem.

RacucHy (LipowE)

%2 I mleka, 2 jajka, 2 szklanki maki, 1 tyzka cukru, 1 tyzeczka cynamo-
nu, 1 szczypta soli, 2 duze jabtka, olej do smazenia, cukier puder.

Jabtka obieramy, wydrazamy gniazdka i kroimy na krazki. Make, jajka,
mleko wraz z sola i cynamonem miksujemy. Jabtka zanurzamy w ciedcie i pie-
czemy na rozgrzanym oleju do uzyskania ztotego koloru. Catos¢ posypujemy
cukrem pudrem z szczypta cynamonu. Racuchy najlepiej smakuja z odrobing
dzemu lub z bitg $mietana.




RAcuszki z serA (STRONIE)

40 dag sera, 4 jajka, tyzka masta, 2 tyzki maki, tyzka maki ziemniacza-
nej, sol, thuszcz do smazenia.

Ser przetrzec przez sito lub przepusci¢ przez maszynke. Masto utrze¢ z z6t-
kami, wtozy¢ do nich ser i utrze¢ na gtadka mase. Ubi¢ piane, ktas¢ partiami
na mase serowg, posypa¢ maka ziemniaczang i lekko wymiesza¢. Formowac
w rekach nieduze, dos¢ grube kotleciki, smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.

KOTLETY Z GROCHU (ZMIACA)

40 dag grochu, 1 srednia cebula, 10 dag boczku lub stoniny, 1 jajo,
2 zabki czosnku, szczypta majeranku, sél, 1 butka czerstwa, butka tarta,
tluszcz do smazenia.

Namoczony poprzedniego dnia groch ugotowa¢ w tej samej wodzie, od-
cedzi¢, przepusci¢ przez maszynke razem z namoczong i odcisnieta butka. Bo-
czek drobno pokroi¢, stopic i przesmazyc z cebulg (mozna tez przepusci¢ przez
maszynke), doda¢ do grochu, wymiesza¢ z jajkiem i przyprawami. Mase wyro-
bi¢. Formowac niewielkie kulki, otacza¢ w butce tartej i smazy¢ na rumiano.

FasoLA z suszonymi SLIWKAMI (KAMIENICA DOLNA)

20 dag fasoli Jas, 20 suszo-
nych sliwek, 2 ziemniaki, tyzka
masta, tyzka maki, troche soli
i cukru do smaku.

Fasole gotujemy, gdy mieknie
dodajemy suszone sliwki i ziem-
niaki pokrojone w kostke. Gdy
jest ugotowane doprawiamy sola
i cukrem. Na koniec robimy lekka

::;

s
Kamienica Dolna

zasmazke na masle. Fot. 37. KGW




KARPIELE (SLOPNICE)

Karpiela (brukiew) pokroi¢ w kostke lub stupki i ugotowa¢ w wodzie
z dodatkiem soli i cukru. Odcedzi¢ i podawa¢ okraszone zrumienionym
mastem.

KARPIELE (RUPNIOW BEDNARKA)

Karpiela (brukiew) obra¢, pokroi¢ w kostke, ugotowac i odcedzi¢. Zro-
bi¢ zasmazke z maki na masle i podprawic karpiele jak na jarzynke.

KARPIELE NA MLEKU (RuPNiOw CENTRUM)

2 karpiele, ok. 1 1 wody, 1 szklanka mleka, 1 tyzka maki, sol.

Karpiele obrac i pokroi¢ w kostke, ugotowac w osolonej wodzie. Odcedzic.
Wymiesza¢ wode z mlekiem i roztrzepa¢ w nim make. Wla¢ do ugotowanych
karpieli, doprawi¢ do smaku i zagotowac.

KARPIELE Z ZIEMNIAKAMI (MIAKOWICA)

1 karpiel, 4 ziemniaki, kawatek boczku, maka, sél, pieprz.

Karpiela i ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke. Osobno ugotowac karpiele,
a osobno ziemniaki. Boczek pokroi¢ w kostke i usmazy¢. Jarzyny przecedzi¢,
pofaczy¢, dodac skwarki, a na smalcu zrobi¢ zasmazke. Podprawi¢ jarzyny,
podlac je woda i przez chwile poddusi¢. Doprawic¢ do smaku sola i pieprzem.




KARPIELE Z MARCHWIA (MszANA DoLNA)

Y2 kg z6ttych karpieli, V2 kg marchwi, 1 cebula, 1 tyzka maki, 1 tyzka
masta, cukier, sol.

Karpiele i marchew obra¢, pokroi¢ w plasterki i osobno ugotowac. Wyjac
z wody, potaczy¢ i ubija¢ razem w masniczce (mozna zmiksowac) na jednolitg
mase. Cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na masle z tyzka maki. Dodac do jarzyn.
Dodac¢ troche wywaru z marchwi, odrobine cukru i s6l do smaku. Masto zastapic
mozna stodkim mlekiem, wlewanym do jarzynki bezposrednio na talerzach.

BRUKIEW LUB MARCHEW GOTOWANA (OLSZOWKA)

Brukiew pokroi¢ w krazki lub stupki, oprészy¢ maka, zala¢ wrzaca woda,
dodac soli, cukru, troche masta i gotowa¢ do miekkosci. Zala¢ mlekiem, za-
gotowac i doprawi¢. Potrawa ma mie¢ konsystencje gestej zupy. Takie samo
danie mozna przyrzadzi¢ z marchewki.

ZACIERKA Z GROCHU (SLOPNICE)

1 kg grochu, 25 dag wedzonych zeberek, 25 dag maki razowej, jajko, sél.

Ugotowac do miekkosci groch z zeberkami. Groch rozetrze¢, a zeberka obrac
z kosci i pokroi¢ w paski. Wrzuci¢ do grochu i ponownie wstawi¢ na maty ogien.
Z razowej maki, jajka i odrobiny wody zrobic ciasto. Urywac mate kawateczki i wrzu-
cac do gotujacego sie grochu. Gdy bedg gotowe, odstawic i przyprawi¢ do smaku.

GROCHOWKA WIEJSKA (SzYK)

1 szklanka grochu tuskanego,
30 dkg boczku, 50 dkg kietbasy,
1 marchewka, 5 ziemniakow, 2 gar-
$ci makaronu, 3 | wody, 1 cebula,
1 pietruszka.

Groch wczesniej namoczy¢, od-
cedzi¢ i do gotujacej wody wsypac.
Gotowac do miekkosci dodajac resz-
te sktadnikéw. Na koricu wsypac ma-
karon i doprawi¢ do smaku. Fot. 39. KGW Szyk










Jak juz wczesniej zostato powiedziane, mieso na wsi jadano rzadko. Hodo-
wano $winie i ubijano je dwa razy do roku, na Boze Narodzenie i na Wielkanoc.
Mieso i ttuszcz z tych wieprzkdw musiat wystarczy¢ na caty rok. Jak przecho-
wac je bez zamrazarki. Oprécz umiejetnosci przyrzadzania miesa konieczna
byta znajomosc¢ sposoboéw jego przechowywania:

PRZECHOWYWANIE StONINY (SECHNA)

Brato sie pfaty stoniny grube na 10 cm, nasolito sie je w specjalnym drew-
nianym korycie wydtubanym z debowego albo bukowego klocka o dtugosci
przynajmniej dwdch i p6t metra i szerokosci szes¢dziesieciu centymetréw. Sto-
nine nakrawato sie w grube paski, ale nie przecinato sie skory, tak zeby wszystko
trzymato sie w catosci. Paty nacierato sie doktadnie solg, takze miedzy paskami.
Ptaty uktadato sie jeden na drugim i co pare dni przektadato sie ptaty z wierzchu
na spod, a ze spodu na wierzch. Tak robito sie przez jakies dwa tygodnie. Wsolo-
na stonine wynosito sie na strych, wieszato na haku i odkrawato wedle potrzeby.

PrRzECHOWYWANIE SADtA (MECINA)

Z tuszy wieprzowej wyjac ptaty sadta. Kazdy dobrze nasoli¢ z obu stron i bar-
dzo $ciéle zwina¢ w rulon jak rolade. Brzegi zszy¢ igtg z gruba nitka. Zawinac¢ w Inia-
ng $cierke. Tak przygotowane sadto mozna przechowywac nawet przez rok.

PRZECHOWYWANIE MIESA (StOPNICE)

Cwiartke krowy podzieli¢ na kawatki. Natrze¢ je mocno sola z czosnkiem.
Uktadac ciasno w kamiennym naczyniu lub beczce, przektadajac lisciem lau-
rowym i zielem angielskim. Na wierzch docisna¢ szczelnie deseczki tak, by wy-
ptynat na wierzch rosét. Latem pokrywa naczynia, w ktérym przechowywano
mieso musiata by¢ szczelna.

Dréb, jak sie rzekto, rzadko goscit na stole, najczesciej w postaci rosotu. Kury
chowano na jajka, nie dla miesa. Znacznie czesciej przy szczegdlnych okazjach
przyrzadzano kaczke. W domowym kurniku bywaty takze gesi, z ktorych pozyski-
wano tluszcz i pierze. Do rzadkosci nalezato bicie wotu lub krowy, nie méwiac o cie-
letach. Dlatego przepisy na przyrzadzanie wotowiny pojawiaja sie sporadycznie.

Na mieso hodowato sie réwniez kroliki. Jadano ponadto dziczyzne z okolicz-
nych laséw. Natomiast — co zastanawiajace - nie zachowaty sie zadne przepisy na
ryby. Oprécz $ledzi solonych z beczki, kupowanych od czasu do czasu, bo byty bar-
dzo tanie, ryb nie jadano, cho¢ okoliczne rzeki obfitowaty w pstragi i fososie.




KroLIK w SMIETANIE | (ZMIACA)

Krolik sredniej wielkosci, thuszcz do podsmazania, 1 szklanka stodkiej
Smietany, 1 szklanka rosotu, sél, pieprz, 2 ziarna ziela angielskiego, lis¢
laurowy, zabek czosnku, szczypta majeranku.

Mieso z krélika oczysci¢, umy¢, obrac¢ z kosci, pokroi¢ w nieduze porcje,
posoli¢, oproszy¢ maka i pieprzem. Obsmazy¢ na ttuszczu, lekko zrumienic
i przetozy¢ do garnka. Podla¢ rosotem, dodac reszte przypraw i dusi¢ na matym
ogniu. Gdy mieso bedzie miekkie, doprawi¢ smietana. Podawac z ziemniakami
lub z pieczywem.

KRoOLIK w SMIETANIE 1l (ZAMIESCIE)

Krolik sredniej wielkosci, 72 | Smietany, 1 cebula, 1 marchew, sél,
pieprz, jarzynka.

Krélika podzieli¢ na porcje i zala¢ $mietang. Doda¢ drobno pokrojong ce-
bule, marchew, sél i jarzynke. Dusi¢ do miekkosci podlewajac woda. Doprawic
pieprzem. Podawac z ziemniakami.

KRroLIK w SmIETANIE T (KANINA)

1 krolik, 1 szklanka kwasnej Smietany, V2 kostki margaryny, 1 cebula,
3 tyzki maki, sdl, pieprz, maggi.

Krolika pokroi¢ na porcje i udusi¢ na margarynie podlewajac niewielka iloscia
wody. Osobno zeszkli¢ cebule pokrojong w kostke. Mieso wyja¢, a na thuszczu wy-
topionym z krélika zrobi¢ jasnoztota zasmazke z maki. Rozprowadzi¢ ja niewielkg
iloscig wody i dodac Smietane roztrzepang z maka. Zagotowac, doprawic¢ do sma-
ku, wtozy¢ migso i dusi¢ przez kilka minut. Podawac z catymi matymi ziemniakami.

KROLIK w PIWIE (JAWORZNA)

Krolik sredniej wielkosci, 1 jasne piwo, 20 dag stoniny, 2 tyzki maki,
sol, pieprz, jarzynka, "2 szklanki rosotu z kostki.

Krélika podzieli¢ na czesci i dusi¢ przez chwile pod przykryciem podlewa-
jac rosotem z kostki. Nastepnie zala¢ piwem, dodac przyprawy i dusi¢ do miek-
kosci. Ze stoniny na patelni wytopi¢ skwarki i doda¢ do miesa. Z ttuszczu i maki
zrobi¢ ztota zasmazke i gdy mieso bedzie gotowe, podprawic.




POTRAWKA Z KROLIKA (PORABKA)

1 kg miesa z krdlika (skoki i podnercze), 2 cebule, 1 czerwona papryka,
%2 szklanki stodkiej $mietany, sol, pieprz, sos pieczeniowy, przyprawa do
gulaszu, tluszcz do smazenia.

Surowe mieso oddzieli¢ od kosci i pokroi¢ w kostke. Lekko osoli¢, oproszy¢ maka,
dodac drobno posiekana cebule i papryke, rdwniez oprészone maka. Wymieszac ra-
zem w misce i odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia obsmazy¢ na ttuszczu. Kiedy mieso
bedzie dobrze zrumienione, zala¢ niewielka iloscig wody i dusi¢ do miekkosci. Dodac
sos pieczeniowy, przyprawi¢ do smaku, na koniec dodajac $mietane.

POTRAWKA Z KROLIKA LUB KURY
(Szczawa)

Krolik lub kurczak, s6l, marchew, pietruszka.

Ugotowa¢ mieso, obra¢ od kosci pokroi¢ na
S mniejsze kawatki wrzuci¢ do tego rosotu, potrzepac
Fot. 40. KGW Szczawa Smietang z maka, doprawi¢, dodac koperek.

GOLABKI Z MIESEM KROLICZYM
(SkrzYDLNA — WANDA JAROSZ)

1 gtéwka kapusty biatej, mieso z krdlika,
25 dkg kaszy jeczmiennej, 25 dkg ryzu, cebula.

Kapuste sparzy¢, wycia¢ giab i oddzieli¢ liscie. Ka-
sze i ryz ugotowac osobno na sypko, cebule pokroic¢
i zeszkli¢ na ttuszczu. Mieso obrac od kosci, przepu-
$ci¢ przez maszynke.

Kasze, ryz, mieso i cebule wymieszac i doprawic¢
do smaku. Wyrobiong mase naktada¢ na liscie kapu-
sty, zaginac brzegi i zwija¢ w rulon.

Gofabki uktada¢ dos¢ ciasno warstwami w naczy-
niu zaroodpornym wytozonym lis¢émi kapusty, pod-
la¢ wywarem jarzynowym z dodatkiem miety i dusi¢
w piekarniku do miekkosci.

Gotabki mozna podawac jako samodzielne danie,
Z sosem pomlidoigwym lub grzybowym.
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GES NADZIEWANA JABtKAMI (LIPOWE)

Ges, 1 kg jabtek, miéd - do smaku, majeranek, czosnek, olej, sdl,
pieprz, ziemniaki.

Obrane jabtka pokroi¢ w ¢wiartki, doda¢ midd, posypac majerankiem. Czo-
snek zmieli¢ z olejem, najlepiej blenderem. Ges w $rodku i na zewnatrz natrze¢
majerankiem, solg i pieprzem
oraz zblendowanym czosn-
kiem z olejem. Ges faszerowac
jabtkami, spig¢ wykataczka,
dokfadnie zwiagza¢ sznurkiem.
Mieso wytozy¢ na blache, obok
utozy¢ Cwiartki jabtek z maje-
rankiem i ¢wiartki ziemniakéw
natartych majerankiem, sola
i odrobing zblendowanego
czosnku z olejem. Korice skrzy-
det i n6zek owinac folig alumi-
niowa, aby sie nie przypality. Cato$¢ razem z jabtkami i ziemniakami przykry¢
folig aluminiowa. Piec poczatkowo w 200 °C. Pod koniec pieczenia zdja¢ folie
by mieso sie tadnie przyrumienito. Czas pieczenia 45 min/1 kg miesa.

Fot. 43. KGW Lipowe

KACZKA NADZIEWANA JABLKAMI | SLIWKAMI
(KrASNE LASOCICE)

Cala kaczka, ok. 1 kg jabtek, kilka suszonych sliwek, kilka orzechdow,
sol, pieprz, jarzynka, czosnek.

Wypatroszong kaczke doktadnie umy¢, wyczysci¢, natrze¢ od srodka jarzyn-
ka, sola i czosnkiem. Zostawi¢ na kilka godzin w zimnym miejscu. Jabtka obrac,
wykroi¢ gniazda nasienne i wtozy¢ do srodka kaczki, mocno uciskajac. Do na-
dzienia doda¢ sliwki suszone i posiekane orzechy. Kaczke z wierzchu natrzec¢
miodem, wtozy¢ do gesiarki i szybko opiec na rozgrzanym oleju. Nastepnie pod-
la¢ wodg i dusi¢ pod przykryciem. Czesto sprawdzac, czy sos nie wyparowat, do-
dajac jeszcze kilka jabtek, sliwek i odrobine wody. Sprawdzi¢ czy kaczka juz jest
upieczona, naktuwajac widelcem pod skrzydetkiem i na biodrze.




Kaczka piEczoNA (KONINKI)

Cata kaczka, 2 zabki czosnku, ok. 1 kg jabtek, tluszcz do pieczenia, ma-
jeranek, jarzynka, sol, pieprz.

Kaczke oczysci¢, umy¢, osuszyc i natrze¢ w zewnatrz oraz w srodku czosn-
kiem roztartym w soli oraz pozostatymi przyprawami i zostawi¢ na 2-3 godziny.
Nastepnie nafaszerowac jabtkami i piec przez dwie godziny na ttuszczu w moc-
no nagrzanym piekarniku. Po chwili zacznie wydzielac sie sos, ktérym trzeba cze-
sto polewac kaczke z wierzchu, aby nie obsychata i tadnie sie zrumienita.

GES PO TYMBARSKU

Cata ges, 10 dag suszonych sliwek, kilka rodzynek, 15 dag fasoli per-
lowej suchej, kawatek boczku wedzonego, kawalek kietbasy, 2 cebule,
2 zabki czosnku, sél, pieprz, bazylia.

Czosnek rozetrzec z solg i natrze¢ doktadnie ges. Piec w catosci na ztoty
kolor w piekarniku, czesto polewajac wytrgconym sosem. Upieczong ges wy-
porcjowac. Sliwki suszone sparzy¢, usunac pestki i pokroi¢ w drobng kostke.
Z sosu powstatego z pieczenia gesi zla¢ nadmiar ttuszczu, doda¢ pokrojone
sliwki, rodzynki i doprawi¢ do smaku. Wiozy¢ do niego porcje gesii przez chwi-
le dusi¢. Osobno ugotowac fasole. Boczek, kietbase i cebule pokroi¢ w kostke
i usmazyc. Przyprawic bazylig i potaczy¢ z fasolg. Dodac do gesi i przez chwile
razem poddusi¢. Podawac z ziemniakami lub z kasza.

RoLADKI DROBIOWE Z BROKULEM (LIPOWE)
Filety z kurczaka, brokuty, czosnek, olej, migdaty w ptatkach

Filety rozbi¢, posoli¢, posmarowac olejem zblendowanym z czosnkiem.
Wytozy¢ kawatek ugotowanego brokuta, posypac (uprazonymi na suchej pa-
telni) ptatkami migdatowymi. Z miesa uformowac¢ rolade, zwina¢ doktadnie
i ciasno w folie spozywczg, a potem
w folie aluminiowa tak jak cukierka. Ro-
ladki gotowaé w wodzie 20-30 minut.

Sos z serem plesniowym.

Ser plesniowy rozpusci¢ w goracej
wodzie. Dodac stodka smietane. Po od-
parowaniu zagesci¢ sos makg z woda.
Doprawi¢ do smaku.
P g™ g




SZTUKA MIESA W ROSOLE (SLOPNICE)

Sztuka miesa wolowego z koscia, mieta, pietruszka, sél, pieprz, cate
gotowane ziemniaki.

Mieso wotowe z koscig ugotowac z mieta, pietruszka, solg i pieprzem. Ugo-
towane mieso podzieli¢ na tyle czesci, ile bedzie porcji. Ktas¢ na gtebokie tale-
rze po duzym kawatku miesa, cate ziemniaki i podawac zalane rosotem.

BARANINA MARYNOWANA (KONINKI)
Udziec barani, kwasne mleko, owoce jatlowca, sol.

Udziec namoczy¢ na 2 godziny w kwasnym mleku z dodatkiem owocow
jatowca. Wyja¢, wyptukac i natrze¢ solg. Obsmazy¢ na ttuszczu, a pdzniej dusic
do miekkosci pod przykryciem.

Podawac pokrojone w plastry i polane sosem z pieczenia.

KARCZEK FASZEROWANY CZOSNKIEM (JAWORZNA)

1i %2 kg karczku wieprzowego, 2 gtéwki czosnku, 2 cebule, 2 marchew-
ki, s6l, pieprz, jarzynka, papryka mielona stodka.

Mieso natrzec przyprawami, obtozy¢ plastrami cebulii pozostawi¢ w chtod-
nym miejscu na 12 godzin. Nastepnie dtugim nozem zrobi¢ w miesie otwory
na wylot, nakluwajac wzdtuz wtdkien i wkiadac¢ do nich cate zgbki czosnku.
Mieso dusi¢ pod przykryciem do miekkosci, dodajac marchew i cebule. Na-
stepnie mieso wyja¢, a wywar z jarzynami zmiksowac na jednolity sos. Mieso
pokroi¢ w plastry i podawac polane sosem.

ZRAzY zBOJNICKIE (KASINA WIELKA)

1 kg miesa wolowego bez kosci, 10 dag kietbasy zwyczajnej, 3 tyzki
bulki tartej, 2 zé6ttka, 4 tyzki smalcu, duza cebula, 10 dag stoniny, musz-
tarda, sol, pieprz, czosnek.

Cebule pokroi¢ w drobnga kostke, podsmazy¢ na smalcu, a gdy przestygnie,
zmieszac z tartg butkg i zéttkami. Mieso podzieli¢ na plastry, rozbi¢, natrze¢
czosnkiem, posmarowac musztarda, posoli¢, oprészy¢ pieprzem. Posmarowac
farszem z cebuli, butki tartej i zéttek, utozy¢ pokrojong na kawatki kietbase oraz
pokrojona w paski stonine. Zwijac zrazy, ciasno utozy¢ w rondlu, podla¢ woda
i dusi¢ do miekkosci. Podawac z ziemniakami lub kasza.




PuLPeTy (KASINKA MAtLA)

1 kg miesa mielonego wieprzowego lub mieszanego, 4 duze jajka lub
5 matych, 4 czerstwe bultki, 1 cebula, 1 zabek czosnku, sél, pieprz do sma-
ku, thuszcz do smazenia.

Sos: 1 kg pieczarek, 72 kostki margaryny, 3-4 cebule, 2 | Smietany
kwasnej, sol, pieprz, maggi.

Mieso wyrobi¢ z wszystkimi sktadnikami, jak na kotlety, formowa¢ mate
kuleczki, otoczy¢ w mace razowej i smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Osobno
przygotowac sos. Pieczarki pokroi¢ w plasterki. Margaryne roztopic i wlozy¢
pokrojong w kostke cebule. Usmazy¢ na ztoty kolor, potem wtozy¢ pieczarki
i dusi¢ pod przykryciem bez soli. Po godzinie dolac ¥: litra goracej wody, poso-
li¢, doprawi¢ pieprzem. Smietane roztrzepac z 1 tyzka maki pszennej i wla¢ do
gotujacego sie sosu. Zagotowac, doprawi¢ maggi i jarzynka. Usmazone pulpe-
ty wlozy¢ do sosu. Podawac z ziemniakami lub kasza.

Pieczen z sARNY zE SMIETANA (KRASNE LASOCICE)

1 kg miesa z sarniego udzca, peczek wtoszczyzny, 1 cebula, 2 tyzki ole-
ju, 1 tyzka smalcu, tyzka maki, tyzka sproszkowanych przypraw (pieprz,
ziele angielskie, lis¢ laurowy), sél, cukier, V2 szklanki Smietany.

Mieso oczysci¢ z bton, natrze¢ przyprawami, wtozy¢ do miski, obtozy¢
pokrojonymi warzywami, skropi¢ olejem, przykry¢ i postawi¢ w chtodnym
miejscu na dwie doby. Nastepnie wyjac z zaprawy i zrumieni¢ na rozgrza-
nym smalcu z kazdej strony. Przetozy¢ do rondla, doda¢ warzywa z marynaty
i dusi¢ na wolnym ogniu, podlewajac woda. Gdy zmieknie, oprészy¢ maka,
zagotowac i wla¢ roztrzepana Smietane. Sos przetrzeé przez sito i przyprawic
do smaku sola, pieprzem i odrobing cukru. Mieso pokroi¢ w réwne porcje,
wytozy¢ na potmisek, obtozy¢ owocami z kompotu i czastkami cytryny. Sos
podawac w sosjerce.




JAGNIECINA W SOSIE WLASNYM (Pi1SARZOWA)

Udziec jagniecy, czo-
snek, tymianek, rozma-
ryn, sol i pieprz.

Mieso umy¢, pona-
kluwa¢, zeby przyprawy
lepiej sie wchtonety. Czo-
snek zgnie$¢, dodac ty-
mianek, rozmaryn i pieprz.
Natrze¢ mieso przyprawa-
mi a na wierzchu potozy¢
Swieza gatazke rozmary-
nu. Mieso piec w naczyniu zaroodpornym w niskiej temperaturze ok. 160 stop-
ni, podlewajac go od czasu do czasu wodg a pdzniej sosem z pieczenia. Piec
ok. 3 godzin.

GULASZ KLASYCZNY (SECHNA)

Wzig¢ dowolne mieso: moze by¢ wotowe, wieprzowe, baranina, a nawet
droéb. Pokroi¢ w kostke, oprészy¢ maka i podpiec na goracym ttuszczu na pa-
telni. Kiedy sie zrumieni, przetozy¢ do rondla, podla¢ wrzatkiem, przyprawic
do smaku solg, pieprzem, sproszkowang papryka i dusi¢ do miekkosci. Na po-
zostatym na patelni ttuszczu usmazy¢ na ztoty kolor zasmazke z maki. Kiedy
mieso zmieknie podprawi¢ zasmazkga. Pod koniec mozna dodac puszke zielo-
nego groszku.

GULASZ PO MYSLIWSKU (JAWORZNA)

1 kg miesa wotowego, 1 stoik satatki z zielonych pomidoréw, 5 duzych
ziemniakow, 2 marchewki, 2 cebule, sél, pieprz, jarzynka, 10 dag smalcu.

Mieso pokroi¢ w kostke i dusi¢ na smalcu razem z cebulg. Ziemniaki i mar-
chewke pokroi¢ w kostke, ugotowac do miekkosci i odcedzi¢. Do uduszonego
miesa dodac ziemniaki i marchewke, satatke z zielonych pomidoréw. Dusi¢
razem jeszcze przez chwile podlewajac woda. Doprawi¢ do smaku sola, pie-
przem i jarzynka.




GuLAsz WiEPRzoWY (L0SOSINA GORNA)

60 dag miesa wieprzowego, najlepiej topatki, 2 cebule, sdl, pieprz, pa-
pryka, tyzka koncentratu pomidorowego, ttuszcz do smazenia.

Mieso natrze¢ sola i zostawic na kilka godzin. Pokroi¢ cebule i zeszkli¢ na gora-
cym ttuszczu. Migso pokroi¢ w grubg kostke i obsmazy¢, a gdy sie zrumieni, opro-
szy¢ maka i smazyc jeszcze przez chwile. Podla¢ goraca woda, dodac przyprawy
i dusi¢ do miekkosci. Do sosu mozna dodac tyzke koncentratu pomidorowego.

FLAKI Z KRUPAMI (ZBLUDZA)

3 kg flakéw wotowych, V2 kg kaszy pertowej, peczek wloszczyzny, ko-
sci na wywar, sol, pieprz, majeranek, gatka muszkatotowa, imbir.

Flaki oczysci¢ i gotowag, kilkakrotnie odlewajac wode. Gdy beda miekkie,
pokroi¢ w cienkie paski. Ugotowa¢ wywar na kosci z wloszczyzna i dodac po-
krojone flaki. Doprawi¢ do smaku. Osobno ugotowac kasze, potaczy¢ z flakami,
podprawi¢ zasmazka.

KieLBASA W SOSIE PIWNYM (JAWORZNA)

80 dag bialej kietbasy, 1 butelka jasnego piwa, 1 tyzka masta, 1 tyzka
maki, 1 tyzeczka cukru, 2 tyzki octu winnego.

Kietbase zala¢ piwem i takg samg ilosciag wody. Doda¢ drobno posiekang
cebule. Razem gotowac pod przykryciem przez ok. 20 min. Z masta i maki przy-
rzadzi¢ zasmazke i podprawic nig wywar. Sos przetrze¢ przez sito. Dodac ocet
winny lub sok z cytryny, cukier i sél do smaku. Sos zagotowa¢ i wtozy¢ do niego
pokrojong w ukosne kawatki kietbase.

ZOtrwiKl PO SzYKowsku (Szvk)
30 skrzydetlek, 4 jajka, 1 i 2 kg miesa

mielonego, pét chleba, przyprawy: maje-

ranek, pietruszka, pieprz, sél, wegeta.

Ze skrzydetek wyjac kosci i ubi¢. Na ubi-
te skrzydetka nakfada¢ gotowy farsz i zwijac
jak zétwiki. Gotowe posypac przyprawa do
kurczaka. Wtozy¢ do nagrzanego piekarnika.
Piec ok. 1 godziny.
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Niegdy$ nie przyrzadzano suréwek i safatek na polskiej wsi. Podawano
oczywiscie kiszone ogorki czy kapuste, ale wielosktadnikowe dodatki do dan
s stosunkowo nowym elementem jadtospisu. Wyjatek stanowi kiszona kapu-
sta z marchewka, cebulg i jabtkiem.

Wczesniejszy jest zwyczaj konserwowania warzyw i owocéw oraz spo-
rzadzania przetworéw. Najdawniejsze metody, to kiszenie i suszenie. Owoce
smazono tez z cukrem na marmolady i dzemy, a gotowe przechowywano
w kamiennych garnkach, nalewajac na wierch cienka warstewke spirytusu
i obwigzujac szczelnie Sciereczka. Ze smazonych owocoéw zlewato sie soki do
butelek. Pézniej przyszta era wekowania w stoikach z gumka i pasteryzowania
przetworow.

Pasteryzowanie jest skuteczne tylko wéwczas, gdy zachowuje sie idealna
czystos¢ podczas przyrzadzaniu przetworéw. Dlatego przy kazdym przepisie
powtarzaja sie zalecenia: stoiki wyparzy¢ wrzatkiem i wysuszy¢, wieczka, gum-
ki, czy nakretki wygotowac i wysuszy¢. Natomiast przetwory wyjete z pastery-
zowania najlepiej jest ustawic¢ do gory dnem. Jezeli ktorys stoik jest nieszczelny
- pocieknie. Najprawdopodobniej stato sie tak, bo brzeg stoika byt wyszczer-
biony lub zdeformowana byta pokrywka. Trzeba wéwczas przetozy¢ zawartosé
do innego stoika i pasteryzowac z nastepna turg przetworow.

Wazng metoda konserwacji byto suszenie. Jabtka, gruszki i grzyby krojono
w plasterki i suszono w stygnacym piecu chlebowym, a dosuszano w zacienio-
nym miejscu. Sliwki rowniez podsuszano w catoéci w piecu i wedzono w przy-
domowych wedzarniach starannie dobierajac rodzaj drewna, bo dym musiat
mie¢ odpowiedni aromat. Jak mozna sie zorientowac z przytoczonych prze-
piséw, suszone Sliwki i grzyby nalezaty do podstawowych skfadnikéw kuchni
limanowszczyzny.

Suszono takze ziota. Wigzano je w peki, wieszano na strychach, w miejscu
przewiewnym i zacienionym. Suszenia ziét nie wolno w zaden sposéb przy-
spieszac, bo tracg wéwczas swoje lecznicze wiasciwosci.

Podajemy zaledwie kilka przepiséw na suréwki i satatki. Warto potrak-
towac je jako przyktady do komponowania wtasnych zestawdw. Satatki
- jak zadne inne danie - daja pole do popisu dla inwencji i wyobrazni go-
spodyni. Zaréwno dobér skfadnikdw, jak i kompozycja soséw satatkowych
i przypraw zalezy od indywidualnych upodoban. Warto réwniez pamietac,
do czego satatka bedzie serwowana. Przy sutym daniu gtéwnym lepiej za-
proponowac suréwke lekkostrawna, bez zawiesistych soséw i jajek goto-
wanych na twardo.




Tradycji sporzadzania suréwek i satatek szukac nalezy nie pod polska strze-
cha, ale we dworach. Podobnie jak wiele innych potraw (np. pasztety), wtasnie
przez dwory trafity one do powszechnego uzytku. Droga byta prosta: w dwor-
skich kuchniach i spizarniach uwijaty sie mieszkanki okolicznych wsi. Stuzba
we dworze byfa bardzo pozadanym zatrudnieniem, jedna z niewielu mozliwo-
$ci pracy zarobkowej na matopolskiej wsi. Kobiety stuzyly réwniez w zamoz-
niejszych domach w miastach. Uczyly sie tam nowych dan i pozniej przyrza-
dzaty je u siebie w domach, czestowaty sasiadéw i potrawy - o ile tylko nie
byty zbyt kosztowne — upowszechniaty sie, wchodzac na state do jadtospisu.
Ta drogg, a pézniej takze przez popularne kalendarze, upowszechniaty sie tez
dania z innych krajow $wiata.

SUROWKA z POROW 1 JABLEK (KRASNE LASOCICE)

2 duze pory, 4 duze jabtka, 1 jogurt naturalny (mozna zastapi¢ mio-
dym zsiadtym mlekiem), 2-3 tyzki Smietany, 1 tyzeczka cukru, 1 tyzeczka
soli, 2 tyzki posiekanej pietruszki lub posiekanych orzechéw.

Por oczysci¢, przekroi¢ wzdtuz na pot, doktadnie umyc i drobno pokroic.
Posypac sola. Jabtka obra¢, zetrze¢ na tarce jarzynowej i natychmiast wymie-
sza¢ z jogurtem i $mietang. Dodac¢ pory i schtodzi¢. Podawaé w salaterkach,
posypane siekang natka pietruszki lub orzechami.

SUROWKA z POROW | SLIWEK (KRASNE LASOCICE)

15 dag bialych czesci poréw, 1 ogérek kiszony, 1 duze jabtko, 1 mar-
chewka, 10 duzych sliwek bez pestek (mogaq by¢ suszone).

Sos: 2-3 tyzki oleju, 1 i 2 tyzki soku z cytryny, 1 tyzka natki pietruszki,
cukier, sél, pieprz.

Pory oczysci¢, przekroi¢ wzdtuz na pét, doktadnie umy¢, osaczy¢ i drob-
no pokroi¢. Ogorek i marchewke obrac i zetrze¢ na tarce jarzynowej. Jabtko
obrac¢ i pokroi¢ w drobna kostke. Sliwki pokroi¢ w drobne paseczki. Wymieszaé
wszystkie skfadniki dodajac siekang pietruszke. Olej potaczy¢ z sokiem z cytry-
ny i dwiema tyzkami wody, doprawic sola, pieprzem i odrobing cukru. Wla¢ do
suréwki i wymieszac. Mozna tez dodac tyzke prazonego stonecznika.




SUROWKA Z KAPUSTY KISZONEJ Z CHRZANEM
(KrRASNE LAsocICE)

%2 kg kapusty kiszonej, 1 duza cebula, 1 kwasne jabtko, 3 tyzki Swiezo
startego chrzanu, 3 tyzki oleju, 2 tyzki posiekanego koperku lub natki pie-
truszki, sél, cukier lub miod.

Kapuste drobno posiekac. Cebule pokroi¢ w kostke. Jabtko obra¢, oczyscic
z gniazd nasiennych i pokroi¢ w paseczki. Sktadniki potaczy¢, dodac¢ chrzan,
olej i wymieszac. Doprawi¢ do smaku sola i cukrem lub rozpuszczonym mio-
dem. Gotowa suréwke posypac zielenina.

SALATKA Z KAPUSTY PEKINSKIEJ | POMIDOROW
(KrRASNE LAsoCICE)

%2 kapusty pekinskiej, 3-4 pomidory, 3 jajka, cukier, sél, pieprz.
Sos: 3 tyzki Smietany, 1 lyzka musztardy, 2 tyzki oleju, cukier, sél.

Kapuste oczysci¢, umy¢ i drobno poszatkowac. Pomidory sparzy¢, obrac ze
skorki i pokroi¢ w grubg kostke, Jajka ugotowac na twardo, ostudzi¢ i posiekad.
Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac i doprawi¢ solg, pieprzem i cukrem.
Smietane zmiesza¢ z musztarda i olejem, doprawi¢ solg i cukrem. Zala¢ sosem
satatke, wymieszac i wstawi¢ do lodowki na 30 min.

SALATKA Z TUNCzZYKA (KRASNE LASOCICE)

8 jajek, 2 puszki tunczyka, 4 cebule, 2 stoiki majonezu, 25 dag z6itego sera.

Sktadniki rozktada¢ warstwami w salaterce: utarte na drobnej tarce biatka,
utarty zotty ser, cze$¢ tunczyka, majonez, drobno posiekana cebula, pozostata
cze$c tunczyka, majonez, utarte na drobnej tarce zo6ttka. Przygotowac na dzien
przed podaniem.

Sos po MIESA z JABLKAMI (KRASNE LASOCICE)
4-5 jabtek, 1 szklanka majonezu, 3-4 lyzki kwasnej $mietany, natka
pietruszki, sél, pieprz, sok z cytryny.

Jabtka obra¢, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i skropi¢ sokiem z cytryny.
Potaczy¢ z majonezem i $mietana, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.




KREM cHRZANOWY DO WEDLIN (KLODNE)

2 grube korzenie chrzanu, 4 jajka, ok. 60 ml octu, 1 szklanka wody,
4 petne tyzki cukru, 1 tyzeczka soli.

Chrzan zetrze¢ drobno na tarce. Do rondelka wbic cate jajka, dobrze je roztrze-
pac i rozmaci¢ z woda, cukrem, solg i octem. Podgrzewac, ciggle mieszajac, az do
momentu zwarzenia. Zdja¢ z ognia, doda¢ chrzan i dokfadnie wymiesza¢. Ostu-
dzony krem mozna przetozy¢ do stoika i dosy¢ dtugo przechowywac w lodéwce.

Podawac jako dodatek do kanapek lub wedlin.

OGORKI KiIszoNE W WEKACH (RuPNIOw CENTRUM)

1,5 kg ogorkow, 1 | wody, tyzka soli, [
korzen chrzanu, koper, 2 gtéwki czosnku.

Przygotowac stoiki do wekowania: doktad-
nie umy¢, wyparzy¢ i wygotowac nakretki.
Wybra¢ w miare drobne, twarde ogérki, umy¢,
osuszyc i ciasno utozyc¢ w stoikach. Do kazdego
stoika wtozy¢ gatazke kopru, kawatek korzenia
chrzanu i kilka zabkéw czosnku. Wode ugoto-
wac z solg. Goraca zalewac stoiki, zostawiajgc
troche miejsca na fermentacje, starajac sie jed-
nak, by ogérki byly przykryte zalewa. Odstawi¢
na okoto 2 tygodnie, a kiedy ukisng, dobrze do-
kreci¢ nakretki i pasteryzowac. Fot. 47. Barbara Bielak-Piksa

CUKINIA W ZALEWIE MUSZTARDOWEJ (KANINA)

1-1,5 kg cukini lub zielonych ogdrkow, 5 szklanek wody, 1,5 szklanki
cukru, 2 szklanki octu, 5 tyzek musztardy, 3 tyzki soli, czosnek, ziele an-
gielskie, lis¢ laurowy.

Przygotowac stoiki do wekowania: doktadnie umy¢, wyparzy¢ i wygoto-
wac nakretki. Cukinie lub wieksze ogoérki o niezbyt duzych pestkach obrag,
pokroi¢ w paski i natozy¢ do stoikow. Do kazdego stoika wtozy¢ tez 1 do 2 zab-
kéw czosnku, kilka ziaren ziela angielskiego i listek laurowy. Ugotowac zale-
we z wody wymieszanej z octem, musztarda, cukrem i sola. Zalewe ostudzi¢
i wlewac do stoikdw z przygotowana cukinia. Szczelnie zakrecic i pasteryzowac

10 min od momentu zawrzenia.
\ |



S0s POMIDOROWY NA ZIMNO (ZAMIESCIE)

Fot. 48. Barbara Bielak-Piksa

Fot. 49. Barbara Bielak-Piksa
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5 kg pomidorow, 1 kg cebuli, lis¢ lau-
rowy, ziele angielskie, 1 tyzeczka cyna-
monu, na koniec tyzeczki pieprzu, papry-
ki ostrej, imbiru, gatki muszkatotowej,
1 szklanka cukru, 3 tyzeczki soli, 0,5 szklan-
ki octu.

Pomidory, cebule pokroi¢, dodac lis¢ lau-
rowy, ziele angielskie i smazyc 2 godziny. Prze-
trze¢ przez sito, nastepnie dodac wszystkie
pozostate przyprawy. Wymieszac i smazy¢ do
zageszczenia. Natozy¢ gorace do wyparzo-
nych i wytartych do sucha stoiczkdw. Szczelnie
zakreca¢ wygotowanymi i wysuszonymi na-
kretkami. Pasteryzowac 15 minut.

SLIWKI MARYNOWANE
(KrRASNE LAsocICE)

1 kg twardych Ssliwek wegierek,
40 dag cukru, 6-7 tyzek octu 10%,
1 szklanka wody, kilka gozdzikéw, kawa-
tek cynamonu.

Sliwki umy¢, osuszy¢, kazda naktu¢ szpil-
ka i ciasno utozy¢ w wyparzonych stoikach.
Ugotowac zalewe z wody, octu, cukru z do-
datkiem przypraw i goraca zalewac sliw-
ki. Szczelnie zakreci¢ stoiki i pasteryzowac
przez ok. 20 min.



PAsTA GRzYBOWA (STRONIE)

2 kg grzybéw, 1 szklanka oleju, 4 duze cebule, 2 tyzki jarzynki, 2 ty-
zeczki pieprzu, maly stoiczek przecieru pomidorowego.

Grzyby ugotowac w osolonej wodzie i zmieli¢ przez maszynke. Cebule po-
kroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju. Wymiesza¢ i naktada¢ do wyparzonych sto-
ikow. Szczelnie zakrecac i pasteryzowac przez 15 min.

SMALEC PRAWDZIWY (PisARzowA)

1 kg stoniny, 0,5 kg wedzonego
boczku, 0,5 kg wedzonego podgardla,
do smaku mieso kietbasiane lub wiejska
kietbasa, cebula duza, czosnek 2-3 zab-
ki, sol, pierz do smaku.

Stonine mielimy i smazymy na wolnym
ogniu, dodajemy mielone podgardle, bo-
czek pokrojony w drobng kostke, mieso
lub kietbase. Pod koniec doktadamy cebu- 7
le a na sam koniec czosnek. Doprawiamy :_L o
solg i pieprzem. Fot. 50. KGW Pisarzowa

RyYDzE PO cYGANSKU (P1SARzowA)

1 kg rydzy obgotowaé, 4 cebu-
le pokroi¢ w pidrka i sparzy¢, 4 czer-
wone papryki pokroi¢ i podsmazy¢,
1/4 szklanki octu 10%, % szklanki cu-
kru, V2 stoiczka przecieru pomidorowe-
go, odrobine ketchupu, 2 szklanka ole-
ju, sol i pieprz do smaku.

Rydze odcedzi¢, dotozy¢ wszystkie
sktadniki i dusi¢ przez chwile. Naktada¢ do ;
stoikdw gorace i pasteryzowac 15 minut. = s\
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/Zpiekamika




Podstawowe byto ciasto drozdzowe. Na jego bazie wypiekano kotacze
z r6znymi dodatkami na wierzchu, pleciono chaty i formowano buchty. Ciasta
drozdzowe wypiekane byty na $wigteczny stét i na rodzinne przyjecia.

A zaczeto sie od podptomyka, pieczonego z ciasta chlebowego, ktéry pole-
wano gesta kwasng $mietang i posypywano cukrem. Byt to nie lada rarytas, ktory
z rozrzewnieniem do dzi$§ wspominaja przedstawiciele starszego pokolenia.

Kotacze piekto sie na topacie - znaczy to, ze rozklepywano na fopacie
placek ciasta, wierzch cienko smarowano serem lub uktadano na nim owoce
i zsuwano taki placek na klepisko pieca chlebowego. Czasami posypywano
wierzch kotacza kruszonka. Ale nie tylko stodkie kotacze wypiekano. Kofacze
zdodawang do sera podsmazong cebulka i bryndza podawano zima do wédki
na zagryzke.

Drugie co do popularnosci byty ciasta kruche. Pojawity sie pdzniej, na
wierzchu uktadano najczesciej owoce i te pieczono juz w piekarnikach.

Klasycznym ciastem limanowszczyzny sg stowianskie pierniki i miodowni-
ki przektadane kremem. Te pieczono od wielkiego $wieta, zwykle na kilka dni
wczesniej, zeby ciasto skruszato.

W przepisach na ciasto z jednej strony proporcje sg bardzo wazne, z drugiej
bardzo istotne jest doswiadczenie i zdrowy rozsadek. Maka ma rézna wilgot-
nos$¢ zaleznie od warunkéw przechowywania i panujacej aktualnie pogody.
Dlatego raz trzeba wzig¢ wiecej ptynu, innym razem mniej. W ciescie drozdzo-
wym jest duza dowolnos¢ ilosci uzytych jajek. Mozna upiec ciasto z jednym
jajkiem, a mozna dac¢ ich 10 na 1 kg maki. Ale wtedy dodaje sie same z6ttka,
bo od takiej ilosci biatek ciasto bytoby za twarde. Podajac przepisy na kota-
cze i buchty gospodynie czesto méwity: a jajek, to ile kto miat, moze by¢ dwa,
moze by¢ piec.

Istotna jest takze temperatura pieczenia. Kiedys nie bylo termometréw
w piekarnikach. Ciasto piektfo sie zwykle pod koniec dnia w kuchni, gdy piec
byt rbwno i mocno rozgrzany, ale juz sie w nim nie palito, a zaledwie utrzymy-
wano zar. Zasada jest prosta. Ciasto drozdzowe rosnie, wiec nie moze miec za
wysokiej temperatury, bo upiekioby sie za szybko. Ciasta kruche majg duza
zawarto$¢ ttuszczu, dlatego musza szybko sie upiec, zanim sie rozptyna.

Biszkopty sa bardzo delikatne i wymagajg dosy¢ cieptego, ale nie za gora-
cego pieca. Przy wiekszosci przepisow podajemy temperature piekarnika, bo
dzis$ juz wiekszos$¢ gospodyn piecze w piekarnikach gazowych lub elektrycz-
nych i wypraktykowata optymalne warunki. Jednak w piecu chlebowym i pie-
karniku pieca kuchennego nadal trzeba piec na wyczucie.




STARODAWNY KOtACZ (StOPNICE)

Ciasto: 2 kg maki razowej, ok. 1 litr mleka, 7 dag drozdzy.
Masa serowa: 2 kg sera, 2 kg ziemniakow, 6 jajek, sacharyna do osto-
dzenia.

Z cieptego mleka, rozkruszonych drozdzy i czesci maki zrobic¢ rozczyn. Po-
zostawi¢ do wyrosniecia, a gdy opadnie dodac reszte maki, sél i cukier do sma-
ku i wyrabiac ciasto, az bedzie ,odstawato” od reki i od miski. Niegdys$ zamiast
rozczynu z drozdzy do kotacza dodawano zaczyn chlebowy, tzw. ,ciastko”.

Ser wyrabiac reka z dodatkiem gotowanych, przecisnietych przez praske lub
uttuczonych ziemniakéw i jajek. Gotowg mase ostodzi¢ do smaku. Formowac
okragte placki z ciasta i smarowac po wierzchu masg serowa. Kotacze piekto sie
na topacie, w piecu chlebowym dobrze uprzednio rozgrzanym drewnem.

KotAacz NA topAciE (RupNiow CENTRUM)

Ciasto: 1 kg razowej maki, V2 | mleka, 2 jajka, 10 dag drozdzy.
Masa serowa: 1 kg sera, 4-6 jajek, > kostki masta, ¥2 szklanki cukru,
cukier waniliowy.

Zrobi¢ rozczyn i zagnie$¢ ciasto jak w poprzednim przepisie. Ser zmienic
przez maszynke. Utrze¢ masto z cukrem, a nastepnie dodawac po jednym zott-
ku. Do masy dodac stopniowo, po tyzce ser, wciaz ucierajac. Ubi¢ sztywna pia-
ne z biatek i doda¢ do masy serowej. Delikatnie wymieszad. Z ciasta formowac
cienkie placki i smarowa¢ po wierzchu serem. W klasycznym kotaczu ser nie
moze by¢ potozony grubo. Zostawic¢ na chwile do podrosniecia i upiec - najle-
piej w piecu chlebowym, ale mozna réwniez w piekarniku.
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KotAcz (OLszOWKA)

Ciasto: 2 szklanki maki (moze by¢ 1 szklanka razowej), 3/4 szklanki mle-
ka, 3 tyzki oleju, 3 dag drozdzy, szczypta soli i cukru.

Masa serowa: %2 kg sera, 2 jajka, tyzka maki ziemniaczanej, 1 srednia
cebula.

Sktadniki ciasta potaczy¢, wyrobic i odstawi¢ do wyros$niecia az ciasto po-
dwoi objetos¢. Cebule zeszkli¢ na ttuszczu. Ser zmieli¢, cebule drobno pokroi¢
i dodac do sera. Wbi¢ jajka, make ziemniaczang i wymiesza¢. Mase doprawic sola
i pieprzem do smaku. Mozna dodac¢ szczypiorek. Rozwatkowanym ciastem wy-
tozy¢ dno i wysokie brzegi tortownicy. Wytozy¢ na ciasto ser, zawina¢ brzegi do
srodka i piec okoto 45-50 minut.

KotAcz szczyrzyckl (POoGORzANY)

Ciasto: 2 kg maki, 2 dag drozdzy, ok. /2 | mleka.

Masa serowa: 80 dag sera bialego, 4 jaja, 2 szklanki cukru, ¥2 kostki
margaryny.

Polewa: 1 dag drozdzy, 2 zéttka, 10 dag maki, tyzka cukru.

Mozna wyrobi¢ ciasto przygotowujac wpierw rozczyn lub od razu zarobic
sktadniki, dobierajac tyle mleka, by ciasto byto rzadkie. Wyrobione ciasto po-
zostawi¢ do wyrosniecia, tak by podwoito objetos¢. Wowczas ponownie wyro-
bi¢ ciasto i na topacie chlebowej uformowac place o wys. 3-4 cm. Smarowac
masg serowa: ser z margaryng zmieli¢ przez maszynke, dodac cukier, cate jajka
i wymieszac. Przygotowac polewe: skfadniki wtozy¢ do garnuszka i dobrze roz-
trzepac rogalem na jednolita mase. Gdy podrosnie, wyla¢ na mase serowa. Piec
w rozgrzanym piecu chlebowym przez ok. 20-30 min.

KotAcz z SEREM | KRUSZONKA (ZAMIESCIE)

Ciasto: 2 kg maki, 10 dag drozdzy, woda lub mleko do zarobienia ciasta,
szczypta soli i cukru.

Masa serowa: 1 kg sera, 6 jajek, 10 dag masta, cukier do smaku, 2 tyzki
maki ziemniaczanej lub 2 ziemniaki.

Kruszonka: 10 dag margaryny, 10 dag cukru, 20 dag maki, cukier waniliowy.

Z drozdzy, wody lub mleka, czesci maki i szczypty cukru zrobi¢ rozczyn i po-
czekac¢, az zacznie rosngc. Wlac rozczyn do maki, dodac szczypte soli i zagnies¢
ciasto drozdzowe, dobierajac wode lub mleko w ilosci takiej, by nie byto zbyt
luzne ani za twarde. Zostawi¢ do wyrosniecia. Ser zmieli¢, dodac¢ utarte jajka
z cukrem i mastem. Zagnies¢ kruszonke, szybko taczac wszystkie sktadniki. Z cia-
sta formowac okragte placki, smarowac z wierzchu masa serowg i posypywac
kruszonka. Piec przez ok. 45 min. o g e




KotACzYKI Z SEREM
(PobtoriEN — ANNA LIMANOWKA)

Ciasto: 0,5 kg maki, 10 dag cukru, 7 dag masta lub margaryny, 3-4 zé6tka,
okoto %2 I mleka, skorka z cytryny, 5 dag drozdzy, %2 jajka do posmarowania
ciasta, 3 dag cukru pudru z wanilia.

Nadzienie: 30 dag sera bialego, 6-8 dag cukru, 1 zéttko, 3 dag masta,
wanilia, skérka z pomaranczy.

Drozdze rozpusci¢ w matej
ilosci cieptego mleka z dodat-
kiem 2 tyzek maki i tyzeczka cu-
kru. Pozostawi¢ do wyrosniecia
w cieptym miejscu.

Make przesiac, lekko osolic.

Zo6ttka utrze¢ z cukrem. Do
maki doda¢ wyrosniety roz-
czyn, utarte zéttka i pozostate
sktadniki. Na sam koniec dodac
roztopiong margaryne. Pozo-
stawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie wycina¢ wieksze krazki, na srodku zrobic¢
dotek i natozy¢ nadzienie serowe. Gotowe drozdzéwki odstawi¢ na chwile do
wyrosniecia, a przed samym wiozeniem do piekarnika posmarowac jajkiem.

Fot. 53. KGW Podtopien — Anna Limandwka

KotAcz z BRYNDZA (KONINA)

Mase trzeba przygotowac wczedniej. Do mleka owczego doda¢ podpuszcz-
ke. Gdy sie zakwasi, ogrzewac¢ powoli do wytracenia sera. Sciety ser wytozy¢
na durszlak, aby ociekt z resztek serwatki. Pozostawi¢ na 3-4 dni aby dojrzat.
Dodac sél do smaku i wyrobi¢ na jednolitg mase. Zrobic rozczyn. Do wyrosnie-
tego rozczynu doda¢ make i wyrabiac ciasto chlebowe. Po wyrosnieciu ufor-
mowac kotacze, smarujac wierzch masa z bryndzy. Piec w piecu chlebowym.




BucHTY DROZDZOWE (STRONIE, KAMIENICA GORNA)

%2 kg maki, ok. V2 | mleka, 4 z6ttka, 8 dag tluszczu, 10 dag cukru, 5 dag
drozdzy, sol.

Zrobic rozczyn z drozdzy roztartych z mlekiem, cukrem i cze$ciag maki. Po-
zostawi¢ do wyro$niecia. Thuszcz stopié. Zottka rozetrze¢ z cukrem. Wyrosniety
rozczyn wla¢ do maki, dodad roztarte zéttka, reszte mleka, ttuszcz, posolic i za-
robi¢ ciasto. Pozostawi¢ do wyrosniecia i natozy¢ do dwdch nattuszczonych
wysokich brytfanek. Ciasto posmarowac rozmgconym w mleku jajkiem. Wsta-
wi¢ do dobrze nagrzanego piekarnika i piec ok. 40-50 min.

BucHTA z KRUSZONKA (POGORZANY)

%2 kg maki, 5 dag drozdzy, 1 szklanka mleka, 10 dag tluszczu, 3 zéttka,
1 jajko, 10-15 dag cukru, 3 dag rodzynek, 1 cukier waniliowy, sél.
Kruszonka: 10 dag maki, 6 dag tluszczu, 5 dag cukru.

Rozprowadzi¢ w mleku trzecig cze$¢ maki i drozdze. Pozostawi¢ do pod-
rosniecia do podwojnej objetosci. Pozostata make przesia¢, wbi¢ do niej jajko
i z6ttka, wsypac cukier, cukier waniliowy, szczypte soli i wyrosniety rozczyn.
Wyrobic a pod koniec dodac stopiony, letni ttuszcz i nadal wyrabia¢, az ciasto
bedzie ,odstawato” od reki. Nastepnie doda¢ namoczone wczesniej w mleku
lub wodzie osaczone rodzynki. Ciasto przykry¢ sciereczka i odstawic¢ w ciepte
miejsce do podros$niecia do podwdjnej objetosci. Wtedy przetozy¢ do wysma-
rowanej ttuszczem formy, posmarowac¢ biatkiem lub roztrzepanym jajkiem
i posypac kruszonka: sktadniki wyrobic i odstawi¢ do schtodzenia i zetrze¢ na
tarce o grubych oczkach. Piec w temp. 190°C przez ok. 45 min.

PampucHY (KAmieNicA DoLNA)

2 szkl. maki, 2 zéttka, 1 szkl. mleka, 2 dag drozdzy, 2 tyzki masta rozto-
pionego, 2 tyzki cukru, szczypta soli, marmolada.

Zarobi¢ ciasto, odstawi¢ do wyro-
$niecia. Rozwatkowac na ok. 0,5 cm kfas¢
marmolade, przykry¢ ciastem i szklanka
wykrawac¢ koétka. Odtozy¢ do wyrosnie-
cia. Garnek z wodga obwigza¢ gaza lub
Sciereczka, na to uktada¢ w odstepach
krazki, przykry¢ miska aby parowaty. Po-
la¢ stopionym mastem.
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CiAsTO DROZDZOWE Z WoDY (BALAZOWKA)

1 kg maki, 1 szklanka smietany, 5 zéttek, 25 dag masta lub margaryny,
25 dag cukru, 10 dag drozdzy, cukier waniliowy, szczypta soli.

Make przesiac¢ na stolnice, dodac zéttka, ttuszcz i drozdze roztarte w $mie-
tanie. Wyrabiac¢ ciasto tak dtugo, az bedzie odstawato od reki. Podzieli¢ na
3 czesci i whozy¢ do garnka z letnig woda. Poczekad, do czasu, gdy ciasto wy-
ptynie na powierzchnie wody. Wyja¢ je, wytozy¢ na stolnice, dodaé cukier i wy-
rabiac. Podzieli¢ na dwie lub trzy czesci i watkowac na placki. Blachy posma-
rowac ttuszczem i utozy¢ na nich placki. Na wierzchu uktadac utarte jabtka,
pokrojone sliwki lub warstwe sera.

DRrozpz6wKA (PisARzowA)

5 dag drozdzy, 2 lub 3/a szkl. cukru, 3 cale jajka, 3/ szkl mleka, 2 szkl.
oleju, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 4 szkl. maki pszennej.

Do miski wkrusza¢ drozdze, na nie wsypac cukier, jajka, wlewamy mleko,
olej i proszek do pieczenia. Wszystko zasypujemy maka i tak zostawiamy na
2-3 godz. Potem miksujemy. Piec w temp. 180 stopni ok. 40 min. Na wierzch
mozna zrobi¢ kruszonke lub posypa¢ owocami.

DR0zDZOWKA z SEREM | SLIWKAMI (KAMIENICA DOLNA)

3 szkl. maki, 1 szkl. mleka, 1 kostka masta, 5 dag drozdzy, 2 jajka +
2 z6ttka, cukier waniliowy, %2 szkl. cukru, szczypta soli.

Zrobi¢ rozczyn z drozdzy,
cieptego mleka cukru. Gdy
podrosnie dodac¢ 2 jajka, 2 z6it-
ka, cukier waniliowy, szczypte
soli, make. Zarobi¢ ciasto, pod
koniec dodac roztopione ma-
sto. Gdy wyrosnie przetozy¢ na
brytfanke. Na catosci utozy¢
potéwki sliwek a na wierzch ser
wymieszany z jajkiem i cukrem.
Posypac kruszonka (margaryna, =
cukier, maka) i piec 45 min. Fot. 55, KGW Kamienica Dolna




KRuUCHY PLACEK DROZDZoWY (L0soSINA GORNA)

1 kg maki, 2 szklanki mleka, 5 jajek, kostka margaryny, 2 szklanki cu-
kru, 10 dag drozdzy, szczypta soli.

Do miski wsypac 2 szklanki cukru i rozkruszy¢ na wierzch 10 dag drozdzy.
Jajka roztrzepac na jednolita mase i zala¢ nimi drozdze. Na wierzch zetrze¢ na
grubej tarce margaryne i zala¢ cato$¢ mlekiem. Nie mieszaé. Pozostawi¢ na
6 do 8 godzin. Nastepnie wsypa¢ make, potaczy¢ sktadniki i wytozy¢ ciasto
na dwie blachy wysmarowane ttuszczem lub wytozone papierem do pieczenia.
Na wierzchu mozna uktada¢ mase serowa, makowa lub owoce. Piec na jasno-
ztoty kolor w piekarniku nagrzanym do 180-200°C.

CiAsTo DROZDZOWE Z RODZYNKAMI (KROSNA)

1 %2 kg maki, 2 szklanki mleka, 10 zé6ttek, 1 kostka masta, 30 dag cu-
kru, 10 dag drozdzy, 5-10 dag rodzynek, 3-5 dag skorki pomaranczowej.

Z potowy maki, mleka, cukru i drozdzy zrobi¢ rozczyn i zostawi¢ w cieptym
miejscu do podrosniecia. Rodzynki umy¢ i osgczyc. Skorke pomaranczowg pokroic
w kostke. Ttuszcz roztopic. Kiedy zaczyn podro$nie dodac reszte maki, zéttka i do-
brze wymiesi¢. Pod koniec doda¢ stopiony letni ttuszcz i bakalie. Ciasto zostawic¢
do podrosniecia. Blache natrze¢ thuszczem, wytozy¢ na nig ciasto i gdy zndw pod-
ro$nie, wierzch posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec w temp. 180°C.

PLACEK DROZDZOWY ZE SLIWKAMI (KRASNE LASOCICE)

3 szklanki maki, 1 szklanka mleka, 4 zéttka, 13 dag masta lub margary-
ny, %2 szklanki cukru, ¥2 szklanki cukru pudru, 5 dag drozdzy, 1 kg sliwek,
2 cukry waniliowe.

Drozdze rozetrze¢ z kilkoma tyzkami mleka, tyzka cukru, odrobing maki i po-
zostawi¢ do wyros$niecia. Make przesia¢ do miski, wla¢ rozczyn, doda¢ mleko,
z6ttka utarte z cukrem, 1 cukier waniliowy i szczypte soli. Wyrobic ciasto dodajac
pod koniec stopiony letni thuszcz. Odtozy¢ w cieptym miejscu i poczekad, az po-
dwoi objetos¢. Blache wytozy¢ papierem lub nattusci¢ i roztozy¢ na niej rozwat-
kowane ciasto. Sliwki umy¢, przekroi¢ i wypestkowa¢. Potéwki uktada¢ na wierz-
chu ciasta skérkami do spodu, dociskajac je w gtab ciasta. Piec w piekarniku
nagrzanym do 180°C. Gotowe posypac cukrem pudrem i cukrem waniliowym.




LATWE CIASTO ZE SLIWKAMI | RODZYNKAMI
(KrRASNE LAsocICE)

2 szklanki maki, szklanka smietany, 3 jajka, tyzka oleju, szklanka cu-
kru, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, 25 dag suszonych sliwek, 15 dag ro-
dzynek, aromat rumowy.

Do miski wbi¢ jajka, wsypac cukier i zmiksowa¢. Wla¢ $mietane wymiesza-
na z proszkiem do pieczenia, olej i aromat i przez caty czas miksujac stopniowo
wsypywac¢ make. Sliwki namoczy¢, osaczy¢, wypestkowac i pokroi¢ w kostke
lub w cienkie paski. Rodzynki przela¢ wrzatkiem i osaczy¢. Tak przygotowane
sliwki i rodzynki oprészy¢ maka i dodac do ciasta. Starannie wymieszac. Forme
wysmarowac ttuszczem lub wytozy¢ papierem do pieczenia i wyla¢ do niej cia-
sto. Piec przez 35 min. w piekarniku nagrzanym do 200°C.

KRUCHY PLACEK ZE SLIWKAMI | KRUSZONKA (IMIORDARKA)

2 i 2 szklanki maki, 1 kostka masta, 3-5 zé6ttek, 2-3 tyzki kwasne;j
$mietany, 1 szklanka cukru pudru, 1,5 kg sliwek wegierek.
Kruszonka: 2 szklanki maki, 2 szklanki masta, 2 szklanki cukru.

Wymieszac¢ sktadniki i zagnies¢ ciasto. Roztozy¢ na wysmarowanej ttusz-
czem lub wytozonej papierem do pieczenia blasze. Sliwki umy¢, przekrawac
na péti usunac pestki. Potowki uktadac na ciescie skorka na spod. Sktadniki na
kruszonke potaczy¢ i szybko zagnies$¢, a nastepnie rozkruszy¢ na sliwki. Piec
w dobrze nagrzanym piekarniku na jasnoztoty kolor.

PLACEK POLKRUCHY ZE SLIWKAMI (KRASNE LASOCICE)

1 szklanka maki pszennej, 1 szklanka maki ziemniaczanej, 2 szklanki
Smietany, 4-5 jajek, 20 dag margaryny lub masta, 10 dag cukru pudru,
2 cukry waniliowe, 1 kg sliwek.

Margaryne utrze¢ na piane dodajac po jednym jajku, stopniowo dodawac
przesiang make, make ziemniaczang, Smietane, cukier i cukier waniliowy. Bla-
che wylozy¢ papierem do pieczenia lub nattusci¢ i rozprowadzi¢ na niej ciasto
réwna warstwa. Sliwki umy¢, przekroi¢ na potéwki, wypestkowa¢ i uktada¢ na
powierzchni ciasta skorka do ciasta. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
160-180°C i piec przez 45-50 minut. Po upieczeniu posypac cukrem pudrem.




PLACEK z JABLKAMI (LOSOSINA GORNA)

2 i 2 szklanki maki, 5 jajek,2 szklanki oleju, szklanka cukru, 3 tyz-
ki kakao,1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 tyzeczka sody, 1 kg jabtek,
%2 szklanki bakalii, tyzeczka cynamonu.

Jabtka obrac i pokroi¢ w kostke i posypa¢ cynamonem. Cukier, cate jaj-
ka i olej utrze¢ na puszysta mase, a pod koniec doda¢ make z proszkiem do
pieczenia i sodg oraz kakao. Wymieszac ciasto z jabtkami i bakaliami, wla¢ do
wysmarowanej thuszczem waskiej blachy i piec przez ok. 45 min w piekarniku
nagrzanym do 180°C.

PLACEK Z BOROWKAMI (MAKOWICA)

Ciasto kruche: %2 kg maki, 2 jajka, 25 dag margaryny lub masta,
%2 szklanki cukru, 3 tyzki Smietany, boréwki.

Ciasto biszkoptowe: V2 szklanki maki pszennej, 2 szklanki maki ziem-
niaczanej, 4 jajka, 1 szklanka cukru, proszek do pieczenia.

Zagnies¢ kruche ciasto. Przygotowac biszkopt: biatka ubi¢ na sztywng
piane, a z6ttka utrze¢ z cukrem. Delikatnie wymieszac ubite zdttka z mgkami
i proszkiem do pieczenia oraz piang z biatek. Rozwatkowac kruche ciasto na
posypanej maka stolnicy. Utozy¢ na wysmarowanej ttuszczem lub wytozonej
papierem do pieczenia blasze, wyktadajac ciastem réwniez brzegi blachy. Bo-
rowki roztozy¢ réwna warstwa na placku i zala¢ biszkoptem.

Fot. 56. KGW Makowica - Paulina Siwy




DRrozDz6WKA z BOROWKAMI (MAKOWICA)

Ciasto: 50 g swiezych drozdzy, 2 jajka, 2 szklanki mleka, 500 g maki
pszennej, Y2 szklanki oleju, V2 szklanki cukru.

Kruszonka: 4 kostki masta, V2 szklanki cukru, 2 szklanki maki pszennej.

Dodatkowo: 300 g boréowek.

Drozdze  pokruszy¢
do duzej miski, dodac
> szklanki  cieptego
mleka, 2 tyzeczki cukru
i 1tyzke maki. Wymieszac
i pozostawic do wyros$nie-
cia na ok. 30 min. Do roz-
czynu dodaé pozostate
sktadniki i doktadnie wy-
miesza¢. Forme wylozy¢
papierem do pieczenia.
Przetozy¢ do formy wy-
robione ciasto i odstawic
do wyrosniecia. W miedzyczasie przygotowac kruszonke: posiekaé masto oraz
doda¢ make i cukier. Wyrobi¢ tak, aby powstaty okruszki. Na wyrosniete cia-
sto wysypac boréwki, a nastepnie posypac kruszonka. Piec ok. 40 min w temp.
190°C.

Fot. 57. KGW Makowica - Paulina Siwy

PLAcEk z BEzA (KONINKI)

3 i %2 szklanki maki, 4 jajka, 25 dag margaryny, 1 %2 szklanki cukru,
1 stoik dzemu z wiéni, 2 tyzki ciemnego kakao, 1 proszek do pieczenia.

Do stopionej margaryny wsypa¢ make z rozprowadzonym proszkiem do
pieczenia, czes¢ cukru, wbic¢ zéttka i zarobic ciasto. Podzieli¢ na 3 czesci i do
jednej dodac kakao. Ubi¢ sztywna piane z biatek, dodajac pod koniec reszte
cukru. Ukfada¢ warstwami na wysmarowanej ttuszczem blasze. Na sp6d - roz-
kruszona jedng porcje jasnego ciasta, nastepnie rozkruszone ciemne ciasto, na
tym roztozy¢ réwna warstwe wisni, przykry¢ piang z biatek i na wierzch rozkru-
szy¢ druga porcje jasnego ciasta. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku przez
ok. 50 min.




PLACEK KOKOsowY z JABLKAMI (KROSNA)

2 szklanki maki, 2 jajka, 15 dag margaryny, 2 szklanki cukru pudru,
2 tyzeczki proszku do pieczenia, 1 i V2 kg jabtek.

Masa kokosowa: 20 dag kokosu, 1 jajko, 20 dag margaryny, 1 szklanka
cukru, 4 tyzki wody.

Zagnie$¢ ciasto i roztozy¢ na wysmarowanej tluszczem blasze. Przygoto-
wac mase kokosowa: kokos, margaryne, cukier i wode zagotowac i ostudzi¢.
Do zimnej masy wbi¢ jajko i dobrze wymieszad. Jabtka obra¢ i zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach. Rdwnomiernie roztozy¢ na ciescie i przykry¢ masa kokoso-
wa. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku przez ok. 30-40 min.

KRruszAaNiec (KROSNA)

3 szklanki maki, 5 zéttek, 1 kostka margaryny, 3 tyzki smalcu, 2 tyzki
cukru pudru, 1 kg jabtek, 1 stoik dzemu, 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
3 tyzki kakao.

Pianka: 5 biatek, 1 szklanka cukru, 2 czerwone kisiele, wanilia.

Z maki, cukru, thuszczu i z6ttek zagnies¢ ciasto. Podzieli¢ na 3 czesci i do
jednej dodac kakao. Jedng jasna cze$¢ rozwatkowac i utozy¢ na wysmarowanej
thuszczem blasze. Posmarowac dzemem i zetrze¢ obrane jabtka na tarce jarzy-
nowej o grubych oczkach. Na jabtkach uktada¢ na przemian kulki z jasnego
i ciemnego ciasta. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku, a gdy bedzie prawie
gotowe, wyjac i przykry¢ pianka: biatka ubi¢ na sztywna piane dodajac pod
koniec ubijania cukier i kisiel oraz startg wanilie. Dopiec przez ok. 10 minut.

Ciasto miopowe (RupNiow CENTRUM)

2 szklanki maki pszennej 2 tyzki $mietany, 5 jajek, 20 dag margaryny,
1 szklanka cukru pudru, 5 dag orzechéw, 5 dag rodzynek, 1 jabtko, 1 ty-
zeczka sody oczyszczonej, 1tyzeczka przyprawy do piernikow.

Margaryne utrze¢ z cukrem na puszysta mase. Nastepnie, ciagle ucierajac
dodawac po jednym zéttku, miod i Smietane. Biatka ubi¢ na sztywna piane. Make
wymieszac z sodg i przyprawa do piernikdw. Do utartej masy na przemian doda-
waé make i piane. Rodzynki sparzy¢ i osaczy¢, orzechy drobno pokroic, a jabtko
obrac ze skorki i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Blache o wymiarach 20 na
20 cm natrze¢ tluszczem i wla¢ do niej ciasto. Wierzch posypa¢ bakaliami i utar-
tym jabtkiem. Piec w piekarniku nagrzanym do 170 °C przez ok. 40 min.
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MARcePAN (GRUSZOWIEC)

Masa serowa: 80 dag biatego sera, 6 jajek, 15 dag margaryny, 1i 2
szklanki cukru, 1 tyzka maki ziemniaczanej, 1i 2 tyzeczki proszku do pie-
czenia.

Masa makowa: 25 dag maku, 4 tyzki maki, 4 jajka, 7 dag margaryny,
35 dag cukru, 1i'2tyzeczki proszku do pieczenia, kilka kropel olejku mig-
datowego.

Polewa czekoladowa, wiérki kokosowe do posypania.

Ser zmieli¢ dwa razy przez maszynke. Zéttka utrze¢ z cukrem na piane i do-
dawac po tyzce ser, ciggle ucierajac. Pod koniec dodac stopiong margaryne
i ucierac tak dtugo, az powstanie puszysta masa. Doda¢ make wymieszana
z proszkiem, ubi¢ piane i wymiesza¢ delikatnie z masa serowa. Wyptukany,
sparzony mak zemle¢ w maszynce. Zéttka utrze¢ z cukrem i doda¢ do maku,
nastepnie doda¢ przesiang make wymieszana z proszkiem, stopiong marga-
ryne, ubitg na sztywno piang, olejek migdatowy i wymiesza¢. Na brytfannie
uktadac na przemian po 3 tyzki masy serowej i makowej. Piec w dobrze nagrza-
nym piekarniku. Gotowe ciasto obla¢ polewg i posypac wiérkami kokosowymi.

KanTtyczkA (KRASNE LASOCICE)

2 i 2 szklanki maki, 8 jajek, 1 i V2 kostki margaryny, 2 szklanki cukru
pudru, 2 szklanki maku, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, 2 tyzki kakao,
2 paczki okraglych biszkoptéw, 1 stoik dzemu morelowego lub malino-
wego, polewa czekoladowa lub dowolny lukier, lub cukier puder do po-
sypania.

Margaryne utrze¢ z cukrem pudrem, dodajac po jednym z6ttku, wsypac
make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Ubi¢ sztywng piane z biatek,
doda¢ do masy i lekko wymieszac. Podzieli¢ ciasto na trzy réwne czesci. Do
jednej dodac kakao, do drugiej mak, a do trzeciej 2 tyzki maki. Na blache po-
smarowang ttuszczem i posypana butkga tartg wytozy¢ ciasto makowe, na nim
utozy¢ potowe biszkoptéw i posmarowac cienkg warstwa dzemu, przykry¢ je
ciastem kakaowym. Znowu utozy¢ biszkopty i posmarowa¢ dzemem. Cato$¢
przykry¢ ciastem biatym. Piec w piekarniku nagrzanym na 180°C do czasu, az
sie zrumieni. Upieczone ciasto pola¢ polewg czekoladowa, lukrem lub posypac
cukrem pudrem.




Tort miobpowo-orzecHowy (Rupniow CENTRUM)

Ciasto: 3 szklanki maki pszennej, 4 jajka, %2 szklanki cukru pudru,
30 dag miodu, 15 dag mielonych orzechéw, 2 tyzeczki sody oczyszczonej,
1 lyzeczka przyprawy do piernikéw.

Krem: 15 dag mielonych orzechéw, 1 kostka margaryny, 3 jajka, 5 tyzek
kwasnej $mietany 36%, 3 lyzki cukru, 4 tyzki miodu.

Przygotowac ciasto: Midd zagotowac z przyprawa do piernikéw i ostudzic.
Z6ttka utrze¢ z cukrem, dodajac pod koniec po fyzce miodu. Ubi¢ na sztywno pia-
ne z biatek i dodawac do masy na przemian z maka wymieszang z sodg oczysz-
czong i orzechami. Ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci i upiec kazda osobno
w tortownicy o $rednicy 24 cm. Tortownice trzeba natrze¢ tluszczem lub wytozy¢
papierem do pieczenia. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez ok. 30 min.

Przygotowac krem: miéd zagotowac ze $mietana. Jajka w catosci ubic¢ z cu-
krem na piane i wlewac stopniowo do goracej masy ciaggle mieszajgc. Masa po-
winna sie bardzo mocno podgrzag, ale nie wolno jej zagotowac. Gotowa odsta-
wic i ostudzi¢. Margaryne utrze¢, dodajac po tyzce mase miodowa. i orzechy.

Upieczone krazki przetozy¢ masa, zostawiajac cze$¢ na wierzch i boki tortu.
Dekorowac¢ wedtug uznania.

PLACEK KROLEWSKI (KROSNA)

Ciasto: 2 kg maki, 3 tyzki kwasnej Smietany, 3 jajka, 2 z6ttka, 1 kostka
margaryny, 10 dag cukru pudru, 5 dag drozdzy.

Do smarowania powidto sliwkowe.

Masa orzechowa: 20 dag orzechdw, Y2 szklanki mleka, tyzka masta,
tyzka cukru.

Masa makowa: 25 dag maku, 2 jajka, 2 kostki margaryny, V2 szklanki
cukru, olejek migdatowy.

Ze wszystkich sktadnikdw zarobi¢ ciasto i rozdzieli¢ na 4 czesci. Uformowac
kulki, przykry¢ i zostawi¢ w cieptym miejscu do podrosniecia. Orzechy zmie-
li¢, zala¢ gotujacym sie mlekiem, dodac cukier i masto. Wymieszac i odstawic.
Mak ugotowac, ostudzi¢ i dwukrotnie zmieli¢ przez maszynke. Dodaé stopiona
margaryne, cukier, jajka i aromat. Doktadnie wymieszac i zagotowad. Podro-
$niete ciasto watkowac na réwne placki wielkosci blachy. Pierwszy placek uto-
zy¢ bezposrednio na wysmarowanej ttuszczem blasze. Na nim rozprowadzi¢
mase orzechowa. Przykry¢ drugim plackiem, przetozy¢ masa makowa, przy-
kry¢ trzecim plackiem, posmarowac go powidtami i na wierzchu utozy¢ czwar-
ty placek. Zostawi¢ na ok. V> godz. w cieptym miejscu. Piec przez ok. godzine.
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Snickers (Krosna)

Ciasto: 1 i %2 szklanki maki, 6 jajek, 6 tyzek oleju, 1 szklanka cukru,
3 tyzeczki kakao,1 i 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Wktadka orzechowa: 5 biatek, 1 szklanka cukru, 1 szklanka siekanych
orzechow, 1tyzka maki, 1 tyzeczka maki ziemniaczanej, 1 tyzeczka prosz-
ku do pieczenia.

Masa: 2 jajka, /3 kostki masta, 2/3 kostki margaryny, ¥2 szklanki cukru,
kilka tyzek mocnej czarnej kawy, 2 tyzki spirytusu.

Masa mleczna: 1 puszka mleka skondensowanego stodzonego.

Przygotowac ciasto: ubic biatka na sztywna piane, dodajac pod koniec cu-
kier, nastepnie wsypa¢ do piany make wymieszang z proszkiem do pieczenia,
kakao i zéttka. Delikatnie wymiesza¢, przetozy¢ na nattuszczong blache i upiec
na jasnoztoty kolor (ok. 40 min). Wystudzi¢ i przekroi¢ na dwa placki.

Przygotowac¢ wkiadke: ubi¢ biatka na sztywna piane, dodajac pod koniec
cukier. Gdy bedzie sztywna, wsypac orzechy, reszte sktadnikéw i delikatnie wy-
mieszad. Przetozy¢ na nattuszczong blache i upiec (ok. 20 min).

Przygotowac mase: masto potgczy¢ z margaryna i utrzec na puszysta piane.
Jajka ubi¢ na parze z cukrem. Potaczy¢ stopniowo z mastem ciagle ucierajac,
pod koniec ucierania doda¢ kawe i spirytus.

Dzien wczedniej przygotowac warstwe mleczng. Mleko skondensowane
przetozy¢ do rondelka i gotowac na bardzo matym ogniu przez 2 i %2> godz,,
uwazajac aby sie nie przypalito.

Uktada¢ warstwami: na spdd placek, nastepnie masa kawowa (zostawic
troche do dekoracji), wktadka orzechowa, masa mleczna, drugi placek. Wierzch
posmarowac cienko masa i udekorowac wedtug uznania.




SERNIK Z PIANKA KOKOSOWA (GRUSZOWIEC)

Masa serowa: 70 dag bialego sera, 6 jajek, 2 kostki margaryny,
25 dag cukru pudru, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 budyn Smietanko-
wy, 1 cukier waniliowy.

Pianka: 4 biatka, 10 dag cukru krysztatu, 15 dag kokosu, 1 tyzka maki
ziemniaczanej, ¥2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Ser zmieli¢ przez maszynke. Margaryne utrze¢ z cukrem na piane. Wciaz
ucierajgc dodawac po jednym zéttku, cukier waniliowy i po tyzce sera. Na ko-
niec doda¢ proszek do pieczenia i wsypac budyn. Z biatek ubi¢ sztywna piane
i delikatnie wymiesza¢ z masg serowa. Wytozy¢ na blache natartg ttuszczem
lub wytozong papierem do pieczenia. Piec w piekarniku nagrzanym do tem-
peratury 180-200°C.

Przygotowac pianke: biatka ubi¢ na sztywno, a pod koniec ubijania doda¢
cukier. Kiedy piana bedzie sztywna, dodac reszte sktadnikéw. Kiedy sernik be-
dzie prawie gotowy, wyjac z piekarnika, wytozy¢ pianke na wierzch i dopiec
przez okoto 10 minut.

SERNIK GOTOWANY (L0ososINA GORNA)

Przygotowac dwa placki kruche i jeden placek biszkoptowy, polewe
czekoladowa, dowolny lukier lub cukier puder do posypania.

Masa serowa: 1 kg biatego sera, 2 jajka, kostka masta lub margaryny,
aromat do sernikéw, 3 cukry waniliowe, 2 budynie Smietankowe, mleko
do rozprowadzenia budyniu.

Ser zmieli¢, dodac roztopione masto, aromaty i cate jajka. Wymiesza¢ do-
kfadnie i gotowac przez 5 minut ciagle mieszajac, uwazajac aby nie przywarto.
Rozprowadzi¢ budyn w niewielkiej ilosci mleka i wla¢ do sera. Gotowac jeszcze
przez 2 minuty.

Na kruchy placek wytozy¢ potowe masy serowej, nakry¢ drugim kruchym
plackiem i rozprowadzi¢ na nim reszte masy. Catos¢ przykry¢ plackiem bisz-
koptowym i potac polewa czekoladowa, polukrowac lub posypac cukrem pu-
drem.




SERNIK Z KISIELEM (KROSNA)

Ciasto: 3 szklanki maki, 4 zéttka, 1 margaryna, 2 tyzki cukru pudru,
1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 tyzka kakao, stoik dzemu.

Masa serowa: 1,30 kg sera, 8 jajek, 1 kostka masta, 1 kostka margary-
ny, 11yzka maki pszennej, 1tyzka maki ziemniaczanej, 1 tyzeczka proszku
do pieczenia.

Pianka: 4 biatka, 12 dag cukru, 2 czerwone kisiele.

Ciasto zagnie$¢, podzieli¢ na 3 czedci i do jednej dodac kakao. Jedng biata
cze$c roztozy¢ na wysmarowanej blasze, a dwie pozostate zamrozic.

Przygotowac mase serowa. Ser zmieli¢ przez maszynke. Zottka utrzeé z cu-
krem, mastem i margaryna na puszystg mase. Do gotowej dodawac stopniowo
ser wciaz ucierajac. Na koniec doda¢ make wymieszana z proszkiem do piecze-
nia i ubitg na sztywno piane z biatek.

Przygotowac pianke: ubi¢ na sztywno piane z biatek, dodajac pod koniec
ubijania cukier i kisiele.

Na ciescie roztozonym na blasze rozsmarowac dzem i na wierzch utrze¢ na
tarce o grubych oczkach zamrozone ciemne ciasto. Nastepnie roztozy¢ mase
serowa, przykry¢ ja pianka i na wierzch zetrze¢ na tarce o grubych oczkach
zamrozone jasne ciasto. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku okoto 1 godziny.

Rozki DROZDZOWE (SIEKIERCZYNA)
70 dag maki, 24 tyzki mleka, 4 z6ttka, 30 dag ttuszczu, 6 dag drozdzy.

Zrobi¢ rozczyn z drozdzy,
podgrzanego mleka i cze-
$ci maki — odstawi¢ w ciepte
miejsce, zeby zaczyn pod-
rost. Thuszcz i make posiekac,
doda¢ zéttka, wla¢ rozczyn
i zagnie$¢ ciasto. Wstawic¢ do
lodéwki na ponad godzine.

Po schtodzeniu odkroi¢
porcje na 1 blache, a reszte pozostawi¢ w lodéwce. Ciasto rozwatkowac na gru-
bos¢ ok. 2 cm, dzieli¢ na trojkaty, nadzia¢ marmolada i zwijac rozki. Utozy¢ na
blasze, zostawic¢ na chwile do podrosniecia, wierzch smarowac biatkiem i piec
w dobrze nagrzanym piekarniku.
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PrecLE (PoGORzANY)

%2 1 maki, mleko, 12-14 dag ttuszczu, 2 dag drozdzy, s6l, kminek.

Zarobic ciasto, rozwatkowac placki grubsze niz na makaron. Radetkiem lub
nozem kroi¢ paski (paluszki), posmarowac roztrzepanym jajkiem, posypac solg
i kminkiem. Uktada¢ na wysmarowanej blasze i piec do zrumienienia przez ok.
30 min. Doskonale nadaja sie do barszczu czerwonego.

CIASTKA ZE SKWAREK (OLSZOWKA)

3 szklanki maki, 3% szklanki gestej $mietany, 2 jajka, 1 szklanka zmie-
lonych skwarek ze Swiezo wytopionego sadta, % szklanki cukru, ptaska
tyzeczka proszku do pieczenia, troche cukru waniliowego.

Jajka utrze¢ z cukrem i $mietang, wsypac proszek do pieczenia, cukier wa-
niliowy i wszystko zagnie$¢ z maka i skwarkami. Ciasto schtodzi¢. Po rozwatko-
waniu wycinac ciastka foremka lub kroi¢ na kwadraty i piec w mocno rozgrza-
nym piekarniku.

KRUCHE CIASTECZKA Z MAJONEZEM
PRZEZ MASZYNKE (KRASNE LASOCICE)

5 szklanek maki, 1 jajko, 1 stoik (400 ml) majonezu, %2 kostki margary-
ny, 1 szklanka cukru, 1 lyzeczka sody oczyszczonej.

Do maki dodac cate jajko, roztopiony ttuszcz i pozostate sktadniki. Zarobic
ciasto, a gdyby byto bardzo twarde, dobra¢ kwasnej $mietany. Ciasto skropic¢
woda z octem i whozy¢ na godzine do lodéwki. Odkrawa¢ po kawatku i prze-
puszczac przez maszynke z przystawka do robienia ciastek. Gotowe uktadac na
wysmarowanej ttuszczem lub wytozonej papierem do pieczenia blasze i piec
w temp. 220°C na jasnoztoty kolor. Upieczone ciastka mozna polukrowac.




KaPusNIAczki z GRzyBAMI (POGORZANY)

%2 kg maki, 1 i %2 szklanki mleka, 2 zéttka, 20 dag margaryny, 2 dag
drozdzy, sél.

Farsz: 2 kg kapusty kiszonej, 1 cebula, 1 tyzka margaryny, gars¢ grzy-
bow suszonych, 2 biatka, pieprz, sol.

Przygotowac stone ciasto drozdzowe, a gdy wyros$nie, rozwatkowac, pociac
na kwadraty, na kazdy zatozyc tyzke farszu, zwija¢ w rulonik, i uktadac na blasze
wysmarowanej ttuszczem. Gdy podrosna wierzch posmarowac jajkiem i wio-
zy¢ do piekarnika.

Farsz: ugotowac¢ osobno kapuste i grzyby. Ostudzi¢ i zmieli¢ przez ma-
szynke. Cebule podsmazy¢ na margarynie. Wymieszac z farszem, dodac biatka
i przyprawi¢ pieprzem i sola do smaku.

Paczki (PobtopPieN — MARIA RYS)

0,5 kg maki, 5 dag drozdzy 6 dag cukru, 6 dag masta lub margary-
ny, 5-8 zé6ttek, 1 szklanka mleka, 1 tyzka spirytusu, olejek rumowy, sél,
20 dag marmolady, olej.

Z drozdzy i matej ilosci cukru, maki, mleka zrobi¢ rozczyn i pozostawi¢ do
wyros$niecia. Make przesia¢, osoli¢, dodac rozczyn i utarte zéttka z cukrem i wy-
robi¢. Na koniec dodac ttuszcz i spirytus. Jeszcze chwile wyrabiac i pozostawic¢
w cieptym miejscu do wyrosniecia. Pézniej wykrawac szklanka krazki. Na jeden
krazek natozy¢ marmolade, przytozy¢ drugim krazkiem, zlepi¢ i ponownie wy-
cig¢ szklanka. Sklejone paczki pozostawi¢ na chwile do wyros$niecia, nastepnie
smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Po usmazeniu mozna polukrowac badz posy-
pac cukrem pudrem czy udekorowa¢ wedtug wtasnego uznania.




Paczki z ziEMNIAKAMI (KROSNA)

1 kg maki, 2 kg ziemniakéw, ¥z szklanki mleka, 4 jajka, V2 szklanki cu-
kru, 2 kostki margaryny, 10 dag drozdzy, 2 tyzeczki spirytusu lub octu,
tluszcz do smazenia.

Ziemniaki ugotowac i zmieli¢. Doda¢ do maki. Z mleka, drozdzy i cukru
przygotowac zaczyn, wla¢ do maki z ziemniakami, dodac¢ jajka, stopiong mar-
garyne, spirytus i zagnies¢ ciasto o konsystencji jak na pierogi. Poczeka¢ chwi-
le, az zacznie rosnac i formowac paczki, nadziewac konfitura z wisni, réza lub
wg uznania i smazy¢ w rozgrzanym, gtebokim oleju.

CHRusT DROZDZOWY (KONINKI)

60 dag maki, 1 szklanka mleka, 6 zéttek, 2 tyzki ttuszczu, 6 tyzek cukru,
6 dag drozdzy, kieliszek spirytusu, 2 tyzeczki soli, thuszcz do smazenia.

Drozdze rozkruszy¢ i rozetrze¢ z cukrem i mlekiem. Do maki wla¢ rozczyn
i dodac pozostate skfadniki. Zarobi¢ ciasto o konsystencji podobnej do piero-
gowego. Ciasto musi by¢ gtadkie i elastyczne. Watkowac na cienkie placki na
posypanej maka stolnicy, kroi¢ w podtuzne waskie paski, a nastepnie skosnie
w podtuzne prostokaty. Kazdy prostokat nacig¢ w srodku i przewina¢ jeden
koniec prostokata przez powstata dziurke. Smazy¢ na gtebokim, rozgrzanym
oleju lub smalcu, na jasno ztoty kolor. Kiedy ttuszcz jest wystarczajaco go-
racy do smazenia, wrzucony do niego kawatek ciasta wyptywa na wierzch
i ,skwierczy”. Chrusty nie moga obsychac ani mie¢ na sobie zbyt duzo maki.
Dlatego nalezy na przemian przygotowywac po jednej porcji chrustéw i je
od razu smazyc¢.
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Swigteczny stot, to festiwal mozliwosci i kunsztu gospodyn. jednak o tym, co sie na
nim znalazto decydowat przede wszystkim charakter swiat i tradycje z nimi zwigzane.

Na Wielkanoc obowigzkowa byta swieconka czy tez trzesionka. Jest to zupa go-
towana na serwatce lub maslance z dodatkiem chrzanu i wedlin ze $wiecenia oraz
jajek. Do dzi$ w wiekszosci doméw tego regionu jest podawana na obiad i abso-
lutnie wystarczajaca po sutym wielkanocnym $niadaniu. Swieconke przyrzadzano
w Wielka Sobote i podawano na zimno. Bowiem w samym dniu Wielkanocy rygo-
rystycznie przestrzegano zakazu wykonywania wszelkiej pracy, a taka niewatpliwie
jest rozpalanie pieca.

Na Wigilie obowiazkowa zupa byt zur grzybowy z ziemniakami, a w rejonie
Jodtownika i Szczyrzyca - zupa z zielonego grochu z suszonymi sliwkami. Barszcz
czerwony z grzybowymi uszkami, dzi$ powszechnie podawany na Wigilie, nie byt
w ogo6le podawany na Wigilie na ziemi limanowskiej. Pierogi wigilijne przyrzadzano
z grzybami i kapusta oraz na stodko z suszonymi sliwkami. Koniecznie musiata tez
sie pojawi¢ kapusta z grochem i grzybami oraz krupy ze $liwkami. Do popicia goto-
wano kompot z suszonych owocéw.

Dzisiejsze dania wigilijne maja charakterystyczny smak masta. Jednak tradycyj-
na Wigilia byta absolutnie postna, bez jakiegokolwiek ttuszczu. Na Wigilie poszczo-
no tak jak w Wielkim Poscie. Jedzenia nie krasito sie nawet mlekiem. Tyle byto mleka,
co w buchcie drozdzowej podawanej na zakonczenie Wigilii - wspomina Bronista-
wa Matlag z Mtynnego w gminie Limanowa.

Nie byto natomiast wyraznej tradycji Swigtecznych ciast. Na Wielkanoc pieczono
drozdzowe baby lub buchty czy plecione warkocze. Mazurki sa ciastem importowa-
nym z tradycji ogélnopolskiej i do dzi$ nie sg zbyt powszechne. Na Boze Narodzenie
piekto sie buchty, strucle z makiem, a gdzie niegdzie pojawiat sie piernik lub mio-
downik.

Swigteczne jadto podawano nie tylko na Boze Narodzenie i w Wielkanoc, ale
réwniez przy rodzinnych uroczystosciach.

Weselny jadtospis opisuje Bronistawa Matlag: Podawato sie czysty gulasz z chle-
bem, to byto jakby weselne sniadanie. Na obiad byt rosét ze sztukq miesa i ziemniakami,
ana kolacje - kapusta z grochem. Kazda para weselnikéw dostawata tez ¢wiartke chle-
ba z wydrqzonym wgfebieniem i wtozong w nie tyzeczkq masta, a na deser do obiadu
- Cwiartke kotacza z kruszonkq i biatq kawe. Podawano kawe zboZzowq z dodatkiem
czarnej dla smaku.

Na chrzciny wypadato przynies¢ potezna buchte dla chrzesniaka. Jak opowia-
da Rozalia Sroka ze Stopnic, buchty ukfadato sie na t6zeczku chrzczonego dziecka.
Pézniej dzielono je miedzy gosci i kazdy zabierat kawatek do domu. A kiedy chrze-
$niak urést i Swietowat roczek, otrzymywat prezent w postaci Kukietki na Nowe Lato.
Misternie uktadana piramida warkoczy z drozdzowego ciasta musiata by¢ stodka,
nie zatowano tez do niej jajek ani masta. Byta jak zyczenia powodzenia w zyciu dla
matego cztowieka.

<




Wielkanoc

ZUR NA SERWATCE (KRASNE LAsocice, POGORZANY)

2 | serwatki, 2 | stodkiej Smietany, kawatek boczku i kietbasy, korzen
chrzanuy, sdl, pieprz, jajka na twardo.

Serwatke zagotowac i doda¢ chrzan skrobany w grube wiéry nozem.
Smietane roztrzepa¢ z odrobing maki i zala¢ nig gotujaca sie serwatke. Boczek
i kietbase pokroi¢ w kostke i wytopi¢ skwarki, a nastepnie doda¢ je do zurku.
Doprawi¢ solg, pieprzem i odrobing cukru. Podawac¢ z jajkami na twardo po-
krojonymi w grubg kostke.

TrzESIONKA (KLODNE)

2 | serwatki, %2 szklanki $mietany, 1 jajko, tyzka maki, 20 dag boczku,
20 dag kielbasy, korzen chrzanu, gatazka kopru, sél, pieprz.

Zagotowac serwatke, dodac utarty chrzan i podprawi¢ $mietana roztrzepa-
na z surowym jajkiem i maka. Kietbase i boczek pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na
patelni. Dodac do serwatki, doprawic¢ do smaku solg i pieprzem, wtozy¢ gataz-
ke kopru i doprowadzi¢ do zagotowania. Po odstawieniu od razu wyjac koper.

TRzESIONKA (SzczAawa)

10 dkg kielbasy, 5 dkg boczku, 3 jajka na twardo, kromka chleba,
chrzan zetrze(, szczypka soli.

Pokroi¢ w kostke wszystkie sktadniki zala¢ podgrzanym zsiadtym mlekiem
lub sama serwatka.

TrzesioNKA WIELKANOCNA (KAMIENICA DOLNA)

Szynka, kietbasa, boczek, stonina pokrojone w kostke zala¢ wodg i zago-
towad. Jajka pokroi¢ w kotka, chrzan starty surowy, chleb pokrojony w kostke,
posoli¢ do smaku. Doda¢ wedliny i wmieszac. Catos¢ zala¢ goraca serwatka.




SwieconkA (OLszowka, KoNiNKi)

1 %2 | serwatki, 1 | wywaru z boczku, szynki lub z kosci wieprzowych,
2-3 tyzki grubo startego i troche zakwaszonego chrzanu (by nie ciem-
nial), /2| Smietany, 2 tyzki maki, sél, cukier, kawatki wedlin i migsa pieczo-
nego lub gotowanego, 5 jajek na twardo.

Serwatke zagotowac dodajac chrzan, p6zniej wywarem z wedzonki lub
rosét i podprawi¢ maka roztrzepang ze $mietana. Wedliny pokroi¢ w kostke,
wrzuci¢ do wywaru i zagotowac. Doprawic sola i cukrem, ewentualnie doda¢
chrzan. Zupa ma mie¢ kwaskowaty i troche ostry smak. Na koniec doda¢ po-
krojone w ¢wiartki jajka. Czym wiecej ,wkiadek” w zupie tym smaczniejsza
i pozywniejsza.

SWIECONKA (SLOPNICE)

11serwatki, 4 jaja, szynka, kietbasa, boczek, sél, pieprz, chrzan, grzan-
ki z chleba.

Serwatke zagotowac, dodac pokrojone w kostke szynke, kietbase, boczek,
dodac chrzan, sol, pieprz. Podawac z jajkami pokrojonymi w ¢wiartki i grzan-
kami.

SWIECONKA (GRUSZOWIEC)

Kawatki wedlin ze $wiecenia, jajka i chleb pokroi¢ w kostke, doda¢ tarty
chrzan, sél i pieprz do smaku. Zala¢ zsiadtym mlekiem i podawac na zimno.

SWIECONKA (BALAZOWKA)

1 %21 wody, 1 2 | serwatki, 20 dag kietbasy, 10 dag szynki, 20 dag bia-
lego sera, zabek czosnku, korzen chrzanu, 5 jajek na twardo, 2 tyzki $mie-
tany, sél, pieprz.

Wode pomieszac z serwatka i zagotowac. Wrzucic kietbase i szynke pokro-
jone w kostke, rozkruszony ser. Gotowac razem przez ok. 3 min. Podprawic roz-
tartym czosnkiem, sola, pieprzem, zabieli¢ i dodac¢ chrzan utarty lub skrobany
nozem. Podawac z pokrojonymi jajkami na twardo.




WIELKANOCNY CHRZAN (IMItYNNE)

2 | maslanki, 15 dag surowego chrzanu, wedzone wedliny, gotowane
mieso, jajka, sol, pieprz.

Danie trzeba zacza¢ przygotowywac na trzy dni przed Wielkanoca. Maslan-
ke wtasnego wyrobu wla¢ do kamiennego garnka, chrzan obra¢, utrze¢ i wy-
mieszac z maslanka. Garnek przykry¢ Iniang $cierka i odstawi¢ na trzy dni. Tuz
przed podaniem pokroi¢ kawatki wedlin wedzonych, gotowane mieso i jajka
na twardo, w gruba kostke. Doprawi¢ sola, pieprzem i podawac na wielkanoc-
ny obiad. Nie gotowac.

CHRzAN z JaJKAMI (POGORZANY)

1 szklanka startego chrzanu, %2 | kwasnej Smietany, 10 zéttek, sol, cukier.

Jajka ugotowac na twardo, wyja¢ zéttka i rozetrze¢ dodajac swiezo starty
chrzan i gesta kwasng smietane. Doprawi¢ solg i odrobing cukru do smaku.
Biatka utrze¢ na tarce lub drobno posiekac i réwniez dodac do chrzanu. Poda-
wac do wedlin i jajek na twardo.

BiGos SwIATECZNY (LososINA GORNA)

3 kg kapusty kiszonej, /2 kg kapusty stodkiej, 1 kg miesa wieprzowe-
go, 2 kg kietbasy, 2 kg boczku wedzonego, 10 dag ttuszczu, 2 cebule,
%2 I rosotu, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, lis¢ laurowy, ziele angiel-
skie, sol, pieprz.

Kapuste kiszona opuka¢ i odcisna¢. Gotowac w nieduzej ilosci rosotu, na
matym ogniu. Kapuste stodka poszatkowac i doda¢ do gotowania gdy kapusta
kiszona zmieknie. Stopi¢ na patelni tluszcz i doda¢ do niego pokrojong w ta-
larki cebule. Lekko poddusi¢ i podac pokrojona w kostke kietbase i boczek.
Podsmazy¢ i doda¢ do ugotowanej kapusty. Pokroi¢ w kostke mieso i whozy¢
do bigosu. Razem gotowac jeszcze przez godzine ma matym ogniu. Na koniec
podprawi¢ koncentratem pomidorowym i przyprawami.




BABY DROZDZOWE (SECHNA)

2 kg maki, 1 szklanka mleka, 4 jajka, 20 dag masta, 20 dag cukru,
10 dag rodzynek, szczypta soli.

Drozdze rozpusci¢ w mleku. Masto utrze¢ z cukrem i jajkami. Do utartej
masy doda¢ make, wla¢ drozdze z mlekiem, doktadnie wymiesza¢, dodac ro-
dzynki i lekko wyrobi¢. Forme w ksztatcie baby natrze¢ ttuszczem i przetozy¢
do niej ciasto. Piec przez godzine w nagrzanym piecu. Po upieczeniu mozna
polukrowac lub posypac cukrem pudrem.

MAZUREK STEFANEK (BALAZOWKA)

Ciasto: 40 dag maki, 8 jajek, 40 dag ttuszczu, 40 dag cukru, 1 cukier
waniliowy, proszek do pieczenia, 3 tyzki kakao.

Masa migdatowa: 3 zéttka, 2 kostki masta, 2 szklanki cukru, olejek
migdatowy, tyzka spirytusu.

Margaryne utrze¢ z cukrem do biatosci i ucierajac nadal dodawac po jed-
nym jajku. Pod koniec doda¢ make rozmieszana z proszkiem do pieczenia
i lekko wymieszac¢. Do potowy ciasta dodac kakao. Przygotowac po dwa placki
jasne i dwa kakaowe. Upiec na jednakowej wielkosci blachach wytozonych pa-
pierem do pieczenia. Zdjac z blach, uwazajac, aby sie nie pokruszyto i ostudzic.

Przygotowac mase. Przygotowac dwa garnki, ktére wchodzg jeden w drugi
lub garnek z podwoéjnym dnem. Do wiekszego garnka nala¢ troche wody i za-
gotowac. Do mniejszego wtozy¢ cukier i wbi¢ zéttka. Wstawi¢ do wiekszego
garnka z wrzatkiem. Cato$¢ ustawi¢ na bardzo matym ogniu i ubija¢ do zgest-
nienia masy. Ubijana masa jajeczna ma by¢ bardzo goraca, trzeba jednak uwa-
za¢, zeby nie przegrza¢, bo wtedy masa sie zetnie. Jezeli zaczyna przywierac
i Scinac sie na brzegach garnka, trzeba natychmiast zdja¢ garnek z ognia. Trze-
ba tez pamieta¢, ze masa podczas ubijania zwieksza objetos¢ nawet cztero-
krotnie. Nalezy wiec przygotowac odpowiednio duze garnki. Po ubiciu, mase
ostudzi¢. Rozetrze¢ margaryne na piane i nadal uciera¢ dodajac po tyzce wy-
studzong mase jajeczng, przy korcu dodac olejek migdatowy i tyzke spirytusu.
Mase mozna przyrzadzi¢, dodajac r6zne aromaty, kakao, kokos itp.

Przekfadac placki masa, biorgc na przemian ciasto jasne i ciemne, tak by na
wierzchu byt placek jasny. Dekorowa¢ polewg czekoladowa.




Wigilia

DAWNY ZUR WIGILUNY Z GRzYBAMI (IMtYNNE, POGORZANY)

2| zuru zytniego lub owsianego kiszonego bez czosnku, 10 dag suszo-
nych grzyboéw, 2 zabki czosnku, sél, pieprz.

Grzyby namoczy¢, ugotowac i odcedzi¢. Wywar rozmieszac z zurem (grzyby
mozna przeznaczy¢ np. do wigilijnej kaszy). Ugotowac, dodac roztarty czosnek, sol
i pieprz do smaku. Podawac nie omaszczony z catymi gotowanymi ziemniakami.

Rosot GrzyBowY NA WIGILIE (MLYNNE)

Grzyby namoczy¢ i ugotowac z wtoszczyzng i mietg ogrodowa. Przecedzi¢
i doprawic solg i pieprzem do smaku, bez podprawiania. Wybraé mate ziemnia-
ki mniej wiecej réwnej wielkosci. Obra¢, ugotowag, roztozy¢ na talerze i zale-
wac gorgcym rosotem.

ZUPA Z ZIELONEGO GROSZKU (KRASNE LASOCICE)

%2 | suszonego zielonego groszku, 4 marchewki, 1 pietruszka, 10 suszo-
nych sliwek, 1 cebula, 2 tyzki masta lub oleju, 2 tyzki maki, jarzynka, pieprz.

Groszek namoczy¢, najlepiej na noc. Odcedzi¢ i zala¢ 2 litrami zimnej
wody i zagotowac. Gotowac bardzo dtugo, az groszek bedzie sie rozsypywat,
ciagle uzupetniajac wode. Pod koniec gotowania doda¢ pokrojong marchew,
pietruszke, opieczong na kuchennej ptycie cebule, przyprawic jarzynka, pie-
przem. Z masta lub oleju i maki zrobi¢ zasmazke i doda¢ do gotujacej sie zupy.
Doda¢ natke pietruszki. Kiedy wszystkie sktadniki sg juz miekkie, zupe odsta-
wic z ognia. Sliwki namoczy¢ i ugotowaé, odcedzi¢ i doda¢ do gotowej zupy.

FasoLowA WIGILUNA (Szczawa)

20 dkg fasoli Jasiek, 2 dkg grzyboéw suszo-
nych, 20 dkg $liwek suszonych, kluski skubane
wedtug uznania marchew, pietruszka, zielenina.

Fasole i grzyby namoczy¢, wczesniej gotowac
fasole z grzybami i jarzyny pdzniej doda¢ sliwki
i kluski skuba¢, zagotowac i doprawic.
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KaszA z GrzyBAMI (IMItYNNE)

Gruba kasze pecakowg wyptukac i ugotowac na sypko. Ugotowane grzyby
pokroi¢ i dodac¢ do kaszy. Wymiesza¢, osoli¢, doprawic¢ pieprzem. Podawac bez
omasty.

KRUPY Z GROCHEM OKRAGLYM (ZAMIESCIE)

20 dag krup, 20 dag grochu, masto, sél, pieprz.

Krupy ugotowac na sypko z dodatkiem masta. Groch namoczy¢ i ugoto-
wac. Potaczy¢, przyprawic sola i pieprzem.

KRrupPY zE SLIWKAMI (ZAMIESCIE)

10 dag krup, 10 sliwek suszonych, masto, sdl, pieprz.

Sliwki namoczy¢ i ugotowac. Osobno ugotowa¢ krupy na sypko z dodat-
kiem masta. Potaczy¢, przyprawic¢ do smaku.

KAPUSTA Z GROCHEM (POGORZANY)

1 kg kapusty kiszonej, ¥2 kg grochu ,piechotnego” (drobna fasolka),
sol pieprz.

Kapuste i groch ugotowac osobno do migkkosci. Odcedzi¢ nadmiar wywa-
row, wymieszac i doprawi¢ do smaku.

KAPUSTA Z FASOLA | GRZYBAMI (ZAMIESCIE)

70 dag kiszonej kapusty, 5-10 dag grzybow suszonych, 1 szklanka fa-
soli, 1 cebula, sél, pieprz, ziele angielskie, kminek, lis¢ laurowy, 1 tyzka
masta.

Fasole i grzyby osobno namoczy¢ na noc. Oddzielnie ugotowac fasole i ka-
puste z lisciem laurowym, zielem angielskim i pokrojonymi grzybami. Odce-
dzi¢ fasole i doda¢ do ugotowanej kapusty. Cebule pokroi¢ i zeszkli¢ na masle,
zasmazy¢ z maka i podprawic¢ kapuste. Przyprawi¢ do smaku.




KAPUSTA Z GROCHEM | GRZYBAMI (L0SOSINA GORNA)

1 kg kapusty kiszonej, peczek wtoszczyzny, 10-15 dag grzybow suszo-
nych, Y2 kg grochu, sél, pieprz.

Na kilka godzin przed gotowaniem namoczy¢ groch. Kapuste optukac¢, od-
cisnaciugotowac w wywarze z jarzyn razem z grzybami do miekkosci. Osobno
ugotowac groch w wodzie, w ktérej sie moczyt. Na koncu potaczyc¢ z kapusta
i jeszcze chwile gotowac. Mozna podprawic tyzka sklarowanego masta.

PiEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI (IMORDARKA)

Ciasto: 1 kg maki, 3 jajka, letnia woda z mastem, sél.
Farsz: 2 kg kapusty kiszonej, 25-30 dag grzyboéw, 1 cebula, masto,
1 zabek czosnku, sél, pieprz.

Zagnies¢ elastyczne ciasto. Kapuste sparzy¢ wrzatkiem, odcedzi¢, poszat-
kowac i udusi¢ na masle. Grzyby oczyscic¢, pokroi¢ w drobna kostke i udusic¢
na masle z cebulg. Wymiesza¢ z kapusta, doprawic¢ czosnkiem, sola i pieprzem
do smaku. Watkowac ciasto na posypanej maka stolnicy, wykrawac krazki lub
pokroi¢ na kwadraty, naktadac farsz i dokfadnie zlepia¢ brzegi. Gotowac we
wrzacej, lekko osolonej wodzie. Podawa¢ polane zrumienionym mastem.

PieroGl STAROWIEJSKIE (STARA WIES)

1 kg kapusty kiszonej, 3 jajka, letnia woda z margaryna, sdl, %2 kg su-
szonych sliwek bez pestek, masto, stodka Smietana.

Zarobi¢ elastyczne ciasto na pierogi dobierajac odpowiednia ilos¢ wody.
Sliwki umy¢, osuszy¢ i podsmazy¢ na masle. Ciasto rozwatkowa¢, wykrawac
krazki i naktada¢ po 1 $liwce do kazdego pieroga. Zlepic¢ brzegi i ugotowac we
wrzacej, osolonej wodzie. Gdy wyptyna na wierzch jeszcze przez 3 minuty po-
gotowac i wyjmowac tyzka cedzakowa. Podawac polane mastem lub stodka
$mietana.




KNEDELKI Z SUSZONYMI SLIWKAMI (SECHNA)

Ciasto: 1 kg maki, 2-3 jajka, letnia woda, sél, 2 kg suszonych sliwek.
Omasta: 1 szklanka gestej kwasnej Smietany, 1 szklanka cukru, cukier
waniliowy.

Sliwki namoczy¢ i ugotowa¢ do miekkosci. Wywar odcedzi¢ i dolaé¢ do
kompotu z suszu, a owoce osaczy¢ i wydrylowad. Zagnie$¢ elastyczne ciasto,
rozwatkowac jak na pierogi i pokroi¢ na kwadraty. Wktada¢ po sliwce do kne-
delka i zlepi¢ brzegi. Gotowac, wrzucajac na lekko osolong, wrzacg wode. Kie-
dy wyptyng na powierzchnie, gotowac jeszcze przez kilka minut, wyjac tyzka
cedzakowag na durszlak, przela¢ zimng woda.

Przygotowac okrase. Smietane, cukier i cukier waniliowy gotowa¢ na patel-
ni na wolnym ogniu az do zrumienienia. Polewac knedle okrasa na talerzach.

LAZANKI Z POLEWKA SLIWKOWA (POGORZANY)

Ciasto: V2 kg maki, 3 jajka, szczypta soli.
Polewka: V2 kg sliwek suszonych, cukier.

Sliwki namoczy¢ na noc, odlac, zala¢ swiezg woda i gotowac na wolnym
ogniu przez ok. 2 godziny. Dodac¢ cukier do smaku.

Zarobi¢ ciasto makaronowe, rozwatkowac na cienkie placki i kroi¢ w kost-
ke. Wrzuca¢ na wrzaca posolong wode i gotowac do wyptyniecia. Naktada¢ na
talerze po 2 tyzki tazanek i zalewac¢ polewka ze $liwkami.

LAzANKI Z POLEWKA owocowA (KRASNE LAsoCICE)

Polewka: 20 dag suszonych sliwek, 10 dag suszonych gruszek, 10 dag
suszonych jablek, cukier do smaku, 2-3 gozdziki, 2 | wody.
tazanki: 2 kg maki, 2 duze jajka lub 3 mate, woda do zarobienia ciasta.

Dzien wczesniej owoce umy¢, zala¢ wodg i gotowac na matym ogniu. Pod
koniec gotowania dodac cukier i gozdziki.

Z maki i jajek z odrobing wody zagnie$¢ twarde ciasto, rozwatkowac dosy¢
cienko i pozostawi¢ na kilka godzin, obracajac tak, by obeschto z obu stron.
Ciasto pokroi¢ na kwadratowe tazanki. Mozna réwniez uzy¢ do tej potrawy ta-
zanki gotowe.

tazanki ugotowad, roztozy¢ na talerze i zala¢ polewka, dodajac na kazdy
po kilka owocow.




BucHTY DROZDZOWE (SECHNA)

ok. 1 kg maki, 21 mleka, 4 jajka, 1 kostka masta, 5 dag drozdzy, cukier,
sol.

Z V> kg maki, mleka, drozdzy i tyzki cukru sporzadzi¢ rozczyn i zostawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie dosypac troche maki, dodac jajka, masto, niewielkg
ilo$¢ cukru, szczypte soli i wyrobic ciasto, az bedzie odchodzito od reki. Maki
trzeba dodac tyle, zeby ciasto byto luzne.

Odczeka¢, az podrosnie. Przygotowac blache, nasmarowad ttuszczem
i przetozy¢ do niej wyrosniete ciasto. Znéw odczekac az podrosnie i piec przez
ok. 1 godz. w piecu chlebowym. Do bucht dodawato sie rodzynki lub pokrojo-
na w kostke marmolade.

PLACEK wiGILUNY (KRASNE LAsOCICE)

6 duzych jablek, %2 szklanki siekanych orzechéw wtoskich, 10 dag su-
szonych sliwek, 1 szklanka cukru, 3-4 jajka, 2 szklanki maki, 2 tyzeczki
sody oczyszczonej, 2 tyzeczki cynamonu.

Jabtka obrac i pokroi¢ w grubg kostke. Sliwki umy¢, przekroi¢ na pét i wy-
pestkowad. Potaczy¢ z jabtkami. Dodac orzechy i cukier. Wymieszac¢ i pozo-
stawi¢ na chwile. Nastepnie doda¢ make, wbic jajka i wymiesza¢ dokfadnie
drewniang tyzka dodajac sode oczyszczona. Zaleznie od gustu mozna dodac
cynamon. Mase przela¢ na blache wytozona papierem do pieczenia i piec
w piekarniku nagrzanym do 160°C przez ok. 45 min.




STRUCLA Z MAKIEM (MECINA)

%2 kg maki, szklanka stodkiego mleka, 2 jajka, 7 dag cukru, 7 dag ma-
sta, 5 dag drozdzy, szczypta soli.

Masa makowa: 30 dag maku, 12 dag cukru, 1 jajko, 5 dag rodzynek,
5 dag migdatow, 2 tyzki miodu, 5 tyzek syropu wisniowego lub malinowe-
go, 1 ptaska tyzka masta.

Mak sparzy¢ wrzacg wodga lub mlekiem i odcedzi¢. Przepusci¢ przez ma-
szynke z gestym sitkiem. Migdaty sparzy¢, obrac ze skérki i posiekaé. Rodzynki
optukaciosaczy¢. Do rondla wtozy¢ masto, zmielony mak, cukier, miéd, bakalie
i syrop. Podgrzewac¢ na wolnym ogniu ciggle mieszajac i uwazajac, zeby nie
dopusci¢ do zagotowania. Kiedy masa bedzie juz ciepta, ale nie goraca, doda¢
jajko i dokfadnie wymiesza¢. Gotowa mase odstawic i ostudzic.

Sporzadzi¢ rozczyn do ciasta, rozcierajac drozdze z niewielka iloscig mleka,
tyzka cukru i maka do konsystencji gestej Smietany. Odstawi¢ w ciepte miejsce
do podrosniecia. Jajka ubi¢ z pozostatym cukrem na piane. Do wyro$nietego
rozczynu dodac reszte maki, mase jajeczng i reszte mleka. Wyrabia¢, az ciasto
bedzie odstawato od reki. Dodac stopione, letnie masto i dalej wyrabia¢ az do
wchfoniecia ttuszczu. Ciasto przykry¢ Sciereczka i zostawi¢ w cieptym miejscu
aby podrosto. Przygotowac dwie waskie, dtugie foremki i natrzec je ttuszczem.
Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, watkowac na posypanej maka stolnicy na pro-
stokaty o grubosci ok. 1 cm i réwno roztozy¢ na nich mase makowa. Zwijac
w rulony, przetozy¢ do foremek i znowu zostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie
posmarowac¢ wierzch jajkiem roztrzepanym z cukrem. Piec w $rednio nagrza-
nym piekarniku. Gotowe strucle mozna wedtug uznania polukrowac lub opré-
szy¢ cukrem pudrem. Mozna tez zrobi¢ lukier z biatek z cukrem i zapiec.




Wesele

RoLADA WESELNA (StOPNICE)

1 kg miesa wotowego, 10 dag stoniny, 2 jajka surowe, 4 jajka gotowa-
ne, sol, pieprz.

Mieso zmieli¢ i wbi¢ surowe jajka, dodac sél, pieprz do smaku i wyrobic
reka na gtadka mase. Na duzej scierce wysmarowanej ttuszczem utozy¢ pokro-
jona w cienkie plasterki stonine, a nastepnie réwno roztozy¢ mieso. Na wierchu
utozy¢ potéwki gotowanych jajek i ciasno zwina¢ pomagajac sobie $cierecz-
ka, na ktorej roztozone byto mieso. Rolade zawina¢ w $cierke i korce dobrze
zwigzac nitka. Gotowacé w garnku pod przykryciem w niewielkiej ilosci wody
ok. 40 -45 minut. Rozwingc ze Scierki i pokroi¢ na plastry. Mozna podawac na
zimno i na goraco.

GULASZ WESELNY (SLOPNICE)

Wzigé mieso wotowe i baranine w proporcji na jedna czes¢ wotowiny, dwie
czesci baraniny. Pokroi¢ w kostke, oprészy¢ maka, doprawi¢ mieta, dodac po-
krojong wioszczyzne, pieprz, sél i dusi¢ w niewielkiej ilosci wody pod przykry-
ciem do miekkosci. Na koniec podprawi¢ $mietana. Podawac z ziemniakami,
kasza lub pieczywem.

CIASTKA NA WESELE (StOPNICE)

Ciasto drozdzowe przygotowane jak na Kukietke na Nowe Lato watkowac
na placki o Sredniej grubosci (ok. 2 cm) i wycinac ciastka szklankg lub foremka.
Mozna tez zrobic z niego rogaliki: Rozwatkowane ciasto pocig¢ na tréjkaty, na-
klada¢ wedle uznania mase serowg lub powidta i zwijac.

Gotowe ciastka uktada¢ na posmarowanych mastem blachach, zostawic¢
do wyrosniecia, a przed wiozeniem do pieca, wierch smarowac roztrzepanym
jajkiem. Piec w dobrze nagrzanym piecu na ztoty kolor.




Chrzciny

BucCHTA cHRzCINOWA (StLOPNICE)

6 kg maki, 3 | mleka, 20 dag drozdzy, 2 | masta, 1 kg cukru, 30 jajek,
sol.

Zrobi¢ rozczyn, biorac cate mleko, troche cukru, 1 kg maki i rozkruszone
drozdze. Gdy zaczyn podrosnie dodac reszte maki, jajka i szczypte soli do sma-
ku. Wyrabia¢, a gdy bedzie prawie gotowy dodac reszte cukru i stopione masto.
Ciasto musi by¢ bardzo dobrze wyrobione, tak by odchodzito od reki i od misy.
Gdy podrosnie, natozy¢ do duzej formy i wbi¢ w ciasto stomki w réwnych od-
stepach, aby nie spekato. Stomki trzeba docisna¢ do dna blachy. Piec w dobrze
nagrzanym piecu ok. 1% godz.

KukietkA NA Nowe LATO (StOPNICE)
DLA CHRZESNIAKA NA Roczek

2-2 ¥> kg maki, 1 | mleka, 7 dag drozdzy, 30 dag masta, "2 kg cukru,
7 jajek, sol.

Zrobic rozczyn z mleka, czesci maki, cukru i rozkruszonych drozdzy. Po wy-
rosnieciu zarobic¢ ciasto dodajac reszte sktadnikéw, pamietajac, ze stopione
masto dodaje sie pod koniec wyrabiania. Ciasto na Kukietke musi by¢ troche
twardsze niz na buchte, dlatego ilos¢ uzytej maki trzeba dostosowac do kon-
systencji. Najlepiej zagniatac ciasto z 2 kg maki, a pézniej dodawa¢ w miare
potrzeby. Whijajac jajka, 2 z nich rozdzieli¢, do ciasta dodac zéttka, a biatka
zostawi¢ do posmarowania. Zagniecione ciasto zostawi¢ do wyrosniecia. Z go-
towego wzig¢ nieco wiecej niz potowe, podzieli¢ na trzy czesci i uples¢ gruby
warkocz. Utozy¢ na nattuszczonej blasze, wierzch ciasta posmarowac biatkiem.
Z pozostatego ciasta znéw wzigé nieco wiecej niz potowe, uplesé¢ warkocz o tej
samej dtugosci, utozy¢ go na grubym warkoczu i posmarowac biatkiem. Czyn-
nos$¢ powtoérzyc z pozostaty czescia ciasta, i najcienszy warkoczyk natozy¢ na
wierzch znéw smarujac biatkiem. Zostawi¢ do wyrosniecia, a gdy bedzie goto-
we, cato$¢ posmarowac roztrzepanym catym jajkiem i piec w nagrzanym piecu
ok. 1 godz.







TORCZETTA Z ROSOLEM

Rosoét: 1 wiejska kura, peczek wioszczyzny, 1 $wieza papryka, 1 cebula,
mieta ogrodowa, sél, pieprz.

Torczetta: 2 kg dowolnego mielonego miesa, 2 dag ryzu dtugoziarni-
stego, 3 jajka, sol, pieprz, tyzka siekanej zieleniny.

Kure zala¢ zimna woda i gotowaé na matym ogniu. Gdy zacznie miekna¢,
dodac¢ obrang wtoszczyzne, papryke, miete, opieczong na kuchennej ptycie
cebule i dalej gotowac na matym ogniu. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Mieso wymiesza¢ z surowym ryzem, jajkami i przyprawami na jednolita
mase, najlepiej w malakserze. Formowac kulki wielkosci orzecha wtoskiego.
tatwiej bedzie formowac réwne kulki, jezeli rozetrze sie na dtoniach troche
oleju. Kulki gotowa¢ we wrzacej wodzie, na bardzo matym ogniu przez 10-15
minut. Torczetty uktadac na salaterkach i zala¢ rosotem.

Hoszor Do BARSZCZU

Ciasto: 1 kg maki, woda.
Farsz: /2 kg miesa surowego mielonego, 1 mata gtdwka kapusty, 2 mar-
chwie, 2 cebule, sél, pieprz do smaku, 4 tyzki oleju.

Kapuste na farsz poszatkowa¢, ugotowac z marchwia, zmieli¢. Cebule po-
kroi¢ w kostke i udusi¢ na oleju. Doda¢ mielone mieso. Wymiesza¢, doprawic
do smaku, przykry¢ garnek i odstawi¢ na 10 minut.

Ciasto - zarobi¢ z maki, dodajac tyle wody, by nie byto za twarde ani za
miekkie. Z czesci ciasta uformowac watek, kroi¢ go na niewielkie kawatki i roz-
watkowywac kazdy osobno. Pozostate ciasto przykry¢, zeby nie obsychato. Na
potowe rozwatkowanego placuszka naktada¢ farsz, nakrywac druga potowa
i zlepia¢ palcami, podwijajac ciasto do géry. Smazy¢ na oleju pod przykryciem.
Podawac do czystego czerwonego barszczu gotowanego bez wedzonki.




GOLABKI JAGIELLONKI

1 gtéwka kapusty biatej, 1 gtéwka kapusty czerwonej, 1 gtdéwka kapu-
sty wloskiej.
Farsz jak do pierogow z migsem.

Do przyrzadzenia potrawy nadaja sie tylko niewielkie gtéwki kapusty o nie-
zbyt ubitych lisciach. Gtéwki umy¢, oczysci¢, wyciac gtaby, tak by nie poprzeci-
nac lisci i wtozy¢ kazda gtéwke osobno na 15 minut do wrzatku. Przygotowac
farsz miesny jak do pierogéw z miesem. Kapuste wyja¢, osaczy¢, rozdzieli¢
liscie, ale nie odrywac ich. Kapusta po nafaszerowaniu ma zachowac¢ ksztatt
gtowki. Uktadac te gtowy na poétmiskach, dekorowad i kroic jak tort. Naktadac¢
na talerze po plastrze z kazdego koloru kapusty.

ZIEMNIACZKI KROLEWSKIE

1 kg ziemniakéw, 3 jajka, 20 dag zéitego sera, 10 dag rodzynek,
%2 kg kokosu, jarzynka do smaku.

Ziemniaki obra¢, ugotowac i przecisna¢ przez praske. Wbic cate jajka, utar-
ty zotty ser, rodzynki, 20 dag kokosu, przyprawic jarzynka i wyrobic na jednoli-
ta mase. Formowac kulki wielkosci matych ziemniaczkéw i otacza¢ w kokosie.
Blache nasmarowac ttuszczem, utozy¢ na niej ziemniaczki i piec w piekarniku
nagrzanym do temp. 180-200 °C przez ok. ¥> godz. Podawa¢ do drobiu i deli-
katnych mies biatych.

ZIEMNIACZKI WEGIERSKIE

1 kg ziemniakow, 3 jajka, 20 dag z6ttego sera, po 2 sztuki papryki czer-
wonej, zielonej i z6ttej, 2 cebule, jarzynka, pieprz, butka tarta.

Papryke i cebule drobno posiekac i podsmazy¢ na niewielkiej ilosci ttusz-
czu. Ziemniaczki przygotowac tak samo jak Ziemniaczki Krélewskie, zastepujac
kokos i rodzynki podsmazona papryka. Doprawic na ostro pieprzem. Gotowe
kuliki obtacza¢ w butce tartej i piec jak w poprzednim przepisie. Ziemniaczki
wegierskie podaje sie do wotowiny i innych mies czerwonych.




Indeks przepisow
wg Kot Gospodyn Wiejskich

Gmina Dobra:

Stowarzyszenie KGW Gminy Dobra (Dobra |, Dobra I, Gruszowiec, Porgbka,
Pogorzany) - strony: 24, 32, 33, 38,41, 47, 55,61, 66, 78,88, 106, 108, 115, 118,
120,121,125,126,127,129,130, 132.

Gmina Jodtownik:

Krasne Lasocice - strony: 21, 22, 24, 31, 33,43, 51, 56, 63, 68, 76, 80, 89, 92, 97,
98,100, 110,111,115,120, 125,129, 132, 133.

Szyk - strony: 76, 83, 94.

Gmina Kamienica:

Kamienica Dolna - strony: 49, 50, 59, 81, 108, 109, 125.
Kamienica Gérna - strony: 11, 15, 108.

Szczawa - strony: 26, 35,37, 41, 42,59, 60, 88, 125, 129.
Zalesie - strona: 10.

Zasadne - strona: 57.

Zbludza - strony: 48, 94.

Gmina Laskowa:

Jaworzna - strony: 87, 91, 93, 94.

Krosna - strony: 110, 114,116, 117,119, 122.

Sechna - strony: 6, 15, 18, 19, 20, 21, 30, 50, 86, 93, 128, 132, 133.
Zmigca - strony: 17, 31, 40, 58, 80, 81, 87.

Gmina Limanowa:

Batazéwka - strony: 24, 109, 126, 128.

Kanina - strony: 79, 87, 99.

Ktodne - strony: 50, 99, 125.

Lipowe - strony: 7, 22, 23, 25, 26, 34,69, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 80, 89, 90.
tososina Gorna - strony: 16, 21, 36, 62,94, 110,112,118, 127, 131.
Makowica - strony: 35, 39, 58,82, 112, 113.

Mecina - strony: 11, 12, 18, 46, 86, 134.

Mtynne - strony: 34, 124, 127,129, 130.




Mordarka - strony: 20, 32, 58, 62, 65,79, 111, 131.

Pisarzowa - strony: 41, 59, 64, 65, 93, 101, 1009.

Rupniéw Centrum - strony: 28, 33, 39, 61, 82, 99, 105, 114, 116.
Rupniéw Bednarka - strony: 35, 49, 61, 79, 82.

Stara Wie$ - strona: 131.

Siekierczyna - strony: 119, 138, 139.

Sowliny - strony: 18, 39, 64, 66.

Walowa Géra - strony: 36, 38, 62, 65, 77.

Gmina tukowica:
Roztoka - strony: 36, 38, 40, 48.
Stronie - strony: 11, 19, 55, 59, 75, 78, 81, 101, 108.

Gmina Mszana Dolna:

Kasina Wielka - strony: 28, 57, 91.

Kasinka Mata - strony: 32, 40, 59, 80, 92.
Lubomierz - strony: 48, 60.

Olszéwka - strony: 42, 60, 67, 83, 106, 120, 126.

Miasto Mszana Dolna:
Mszana Dolna - strony: 5, 12, 36, 42, 55, 83.

Gmina Niedzwiedz:

Konina - strony: 77, 107.

Podobin - strony: 16, 67.

Poreba Wielka Koninki - strony: 23, 65, 78,90, 91, 113, 122, 126.

Gmina Stopnice:
Stopnice - strony: 17, 26, 35, 51, 60, 61, 64, 82, 83, 86,91, 105, 126, 135, 136.

Gmina Tymbark:

Stowarzyszenie Két Gospodyn Wiejskich Gminy Tymbark (Piekietko, Podtopien,
Tymbark, Zamiescie, Zawadka) - strony: 24, 25, 31, 32, 33, 34,37, 39, 41,47, 51,
55,56,57,58,60,61,62,66,77,79,87,100, 106, 107, 121, 130.




Spis tresci

Smaki Lachow i Gorali ... 1
L (= o P 3
Dawne jadto zagorzanskie. .. .....vuin et e 5
Jak dawniej chleb wypiekano ........ ..o 6
Chleb orkiszowy (LIPOWE) . ... ..ottt 7
Dlazdrowiainaozdobe .............. .. ... ... ... ... 9
Kogutki serowe zZalesia . .......ouuuinii s 10
Warzonka zalesianska . ...... ... 10
Warzonka kamienicka (KamienicaGOrna) ..........c.ooeeuviineinniinennnennnn.. 11
MiodOWka ze STronia. . ... oottt 11
Nalewka od bolu zotgdka (MecCina) .......covvuinii it 11
Syrop 0od kaszlu (MeCiNa) . . ..o e ettt 12
Herbatka przeciw grypie (Mecina) . .......oouiiniii et 12
Wodzionka z czosnkiem na przeziebienie (MszanaDolna) ..................... 12
Do $niadaniaikolagji ... 13
Ser biaty klagany (Kamienica GOrna) ...........veeviviiiiniiiiiiinieiniennns 15
Oscypek (POODINY . . ...t e 16
Bundz (Podobin) .. ......oui s 16
Ser z6tty z biatego (L0s0sina GOrNa) . ...c.vvinii it 16
SMaAlEC (ZMIGCA) oottt 17
SMaAleC (SIOPNICE) . ..ot 17
Smalec domowy (MECINA) . . ...ttt 18
Przysmak wiejski (SOWIiNY) .. ....oeueei 18
Pasztetka (Sechna) . .....c.ioini 18
Pasztetowa (STroNie) ... ...ttt e 19
Salceson (Sechna). . ... 19
Kietbasa wiejska (Sechna) ... .. ..o 19
Stoiki kietbasiane (Sechna) ........oooiiiii 20
Kietbasa w wekach (Mordarka) ..........ooouiiiiiiiiii i 20
Kiszka wigjska (SEChNQ) .. ..ot e 20

Boczek wedzgmia(Sechna )i « S . . f . Ml T o0, 80 4L L bt 21




Pasztet z krolika | (Krasne Lasocice) . ..vvvvr i e ciceieeeaenes 21

Pasztet z krélika Il (£0sOSiNa GOIrNA) .. ...ovueei i 21
Pasztet zkurczaka (LIPOWE). . .. .v it 22
Sledzie w oleju (Krasne LasoCice) ........vuvuerreree e 22
Pstrag z patelni (Koninki) . ........oooiiin s 23
Pstrag smazony na masle (LIPOWe). .. ...vvuii et 23
Chtopskie jedzenie (Batazowka) .......ooviviiininir i 24
Wiejskie jedzenie (GruSZOWIC) .. ...o.euei it 24
Jajecznica po chtopsku (Zamiescie) . ......oeuiiiii i 24
Omlet na szynce (Krasne LasociCe). . ... ..vuiniiniiii i 24
RaCUChY (LIPOWE) . .ttt e ettt e et et 25
Jajecznica lezajska (Tymbark). . ......ooui i i 25
Kraszanka po tymbarsku ... ..o 25
Danie kamienickie (Kamienica GOrma).........c.ooieuiiiniiiiiiiin e 26
Kluseczki z tartych ziemniakdw na mleku (Szczawa) .............cooiiiiiiin. 26
Ziemniaki z grzybami (Stopnice) ..o 26
Ziemniaki z kwasnym mlekiem (LIpOWe) . .....o.ieiniiiiiii i 26
CoSdOPOPICIA v 27
Napoj z serwatki (KasinaWielka) .........oouiiiniiii it 28
Napdj z kwasnicy (Rupniow Centrum)..........euieniininiiiinieinenenenns 28
Zupyipolewki.... ... 29
Kiszenie Zuru (Sechna) . ... ..ouin i 30
Zur na kietbasie (Krasne LasociCe) . .......uuuurriiiiieiieeaeeaaeeaaaaaaaa... 31
ZUr COAZIENNY (ZMIGCA) + .+ v v v vttt e 31
Zur $wigteczny (Tymbark) ...t 31
Zalewajka (Tymbark) . . .....oonet e e e e e 32
Zupa z serwatki (GrUSZOWIEC) . ..o vttt ettt e e e ee s 32
Barszcz biaty na serwatce (Mordarka) ..........oouiiiiiiiii i 32
Zur na serwatce (Kasinka Mata) . . .......uuuiiiiiiiii e, 32
Zur z kwasnego mleka (RUPNIOW CENIUM) ....uueee e eeeeeeaeeaeeeaan. .. 33
Jucha (Tymbark, GIUSZOWIEE). . . ... vttt 33
Zupa namaslance (Tymbark) . ........ooiiiii i 33
Barszcz czerwony zabielany z fasolg (Krasne Lasocice) ..........covvevennenn... 33

Kiszony zabielany barszcz z ziemniakami (Lipowe) ..............coooiiiinn. 34




Rosot z gwozdzia (Zawadka). ..o ee e 34

Rosét z krolika (MEyNNe) .. ... 34
RoSOt Z Krolika (SZCZaWa) ..o 35
Rosét z gwozdzia (Rupnidw Bednarka) ........o.veiuiiiiniiiiiii i 35
Rosét z bryndzy (SHopnice) ...ovvvnei i 35
Rondula (Makowica) . .....cuueenei et e 35
Kapusniak ze stodkiej kapusty (LososinaGorna) ............cooevvieniienan 36
Kapusniak z kiszonej kapusty na boczku (Walowa Géra) ..........c..coovenn. 36
Kwasnica postna (MszanaDolna) .......o.ouiiiiiii i 36
Kwasnica (ROZEOKA) ...t e 36
Kwasnica - Kapusniarka (Szczawa) ..........ooiiiiiiiiniiniiiiniiiininaanns 37
Kwasnica na zeberkach (Piekietko) .. ........cooviiiiiii i 37
Kwasnica po goralsku (GruSZOWIEC) . . ...vuvuvr ittt ieineeneaens 38
Grochowka chtopska (Gruszowiec) ......vvvieiiiiir i 38
Grochéwka z kluskami (Walowa GOra) .......cveiiii i 38
Grochéwka na dwa sposoby (Roztoka). ..ot 38
Zupa z grochu na stodko (Rupniow Centrum) ...........ovueiniininennenenn... 39
Czarnina (Tymbark) . ......iue e e e e 39
Zupa chfopska (SOWIINY) .. ... 39
Zupa grzybowa (Makowica) .. ......cueniui i 39
Zupa grzybowa zasmazana (KasinkaMata). ... 40
Barszcz grzybowy (ROZtOKA) . ... v v 40
Zupa ziemniaczana ze $mietang (ZMigCa) ... .......ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn... 40
Zupa ziemniaczana z zacierka (GrusZowiec) . ........oeetviineinniin s, 41
Polewka z ziemniakdw (Tymbark). ...... .ot 41
Ciapara (PISArZOWA) . ..o vttt ettt e e 41
KorpieldwWKa (SZCZaWa) . ... v ittt 41
Polewka (OISzOWKA) . . ..ot 42
Slepy rosét (Mszana Dolna) ... 42
Szczawiowa (Dzikuta) (SZCZawa) . ... e.eenei et 42
Zupa ze szczawiu i pokrzyw (Olszéwka) . ........cooeveniiiiiiii i 42
Zupa z cukinii dwukolorowa (Krasne Lasocice)........ccovvviiiiiinnnnnnnn.. 43
Kapusta na wiele sposobdw .................. 45
Kiszenie kapusty (MeCING) . .. ...vueu it 46

Kapustapychajflymbark)e s ot i i s e el s 47




Kapusta kiszona po stopnicku ........ouvuininiii i 47

Kapusta z grochem (Podtopien) ..........oouiiiiniii it 47
Kapusta z grochem na sadle i podgardlu (Lubomierz) ..................... ... 48
Kapusta z zeberkami (Roztoka) ...........cooiiiii i 48
Kapusta z grochem i zeberkami (Zbludza)................oooiiiiiiiiiiiin, 48
Kapusta z grochem (Rupnidow Bednarka)............ccoooiiiiiiiiiiiininnnn, 49
Kapusta z grochem i pecakiem (KamienicaDolna) ...........coovvviiiiiinn. 49
Kapusta z grochem i grzybami (Ktodne). ... 50
Rajdawa - Kapusniak z biatej kapusty z karpielami (Kamienica Dolna).......... 50
Bigos tradycyjny (Sechna) ......ooeuiii i 50
Bigos po Stopnicku (Stopnice) .......ovuviiii 51
Bigos na owocach (Krasne LasoCiCe) . ...vvner v ereie e eieieeeieeieaanns 51
Ciupka z grochem (Tymbark) . .......oooeniin e 51
tazanki z kapusta (Zamiescie) . ...o.vu i s 51

Maka i ziemniaki, Kasza i groch,

czyli dania jarskie, warzywne i potmiesne ................ ... 53
Kluski kudtate — Kycioki (MszanaDolna). ..........coouviiiiiiiiiiinn .. 55
Kluski kudtate (Stronie). . ........oeuriuiii e 55
Siercioki (Pogorzany, Porgbka) lub Kluski targane (Podtopien)................. 55
Siercioki (Krasne LasoCice). . ......oouvuie i 56
Sierscioki (ZamiesCie) . ... c. et 56
Kluski ziemniaczane (Zasadne) ..........ouiuiiniiniii it 57
Pyzy Staropolskie (KasinaWielka)............oooiiiiiiiiiiii i 57
Pyzy zbdjnickie (Podtopien) .......o.ovuiiii 57
Knedle ziemniaczane ze $liwkami (Zmigca). .............oovviiiiiiniinnnnnnnn, 58
Gesie kluski (Zawadka) . .....o.ouiii 58
Grule z zaporoska (MaKOWICa) ... vvvuveete et 58
Ziemniaki z kedziérka (Mordarka)........ ..o 58
Ziemniaki z bryndza (Pisarzowa). ..........oouii it 59
Ziemniaki z zasmazka (KamienicaDolna) ........c.oviiiiiiiiiiiiiiinn .. 59
BryndzOwka (SZCZawa) ... ...ieei et 59
Zacierki (STronie) . . . ...ttt 59
Sapka razowa (Kasinka Mata) ..o 59
SAPKA (SZCZAWA) ittt 60
Kluski na rogalu (Lubomierz) ...........ooiuiiiiiiii it 60

Kluski prazuchy - Dziatki (Olszéwka, Stopnice, Zawadka). ..................... 60




146

Kluski gryczane (Piekietko) ..o 61

Kluski z zarnowej maki (Rupniéw Bednarka) ...........c..ooiiiiiiiiiion.... 61
Krupy z okragtym grochem (Stopnice) ..o 61
Krupy z grochem (Rupnidw Centrum). .......ooueuiniinerniieieieineeinanns 61
Potowiak (POGOIZany) .. ...uu ittt et e 61
Jagly ze Sliwkami (Piekietko) . .......ouinii 62
Kasza ze sliwkami (Walowa GOra) . ........ovuiiiiii i 62
Kasza z grzybami (Mordarka) . ........c.oeiiii 62
Knedle z serem (L0SOSING GOINA) ... euiinteii et 62
Knedle zowocami (Krasne LasoCiCe) .. ...vuvivniiinii i e 63
Knedle ze sliwkami (Krasne Lasocice) .......o.venviiiiiiiii i 63
Pierozki z s0czewicg (Pisarzowa) . .........vuvnvuiuviiinieieiiieinininaneens 64
Pierogi z kasza gryczang (Sowliny) ..o 64
Pierogi z miesem (Stopnice) . ....c.oeen it 64
Pierogi z kapusta i miesem (Koninki)......... ..o 65
Pierogi z kapusta i grzybami (Mordarka, Walowa Géra)........................ 65
Pierogi z rydzami (Pisarzowa) . .. ......c.vuueuninein ittt 65
Pierogi z fasolg i miesem (SOWIiNY). .......ooiiiini i 66
Pierogi ziemniaczane (Gruszowiec, Piekietko) ...t 66
Pierogi z suszonymi sliwkami (Olszéwka). . .........coviiiiiiii it 67
Pierogi ze sliwkami, orzechami i miodem (Podobin - Bernadeta Talarek) ....... 67
Pierozki z suszonymi sliwkami (Krasne Lasocice) .........c..covuiiniininninann. 68
Pierozki z suszonymi sliwkami inaczej (Krasne Lasocice) ...........c..oveen... 68
Pierogi wieprzowe ze Wsi LIpOWE . . .. ..o ettt 69
Pierogi ze stodka kapustg (LIPOWE) ...c.vuirini et 70
Pierogi z kapusty na czwartek ttusty (Lipowe) ...........coviiiiiiiiiniininn 71
Ruskie po Zapuscie (LIPOWE) ...ttt e ee e 72
Na smaka dla przedszkolaka (LIpOWE) ........cc.iuiriiiiiiiiiiiiiiiieieaans 73
Serowe [oVe (LIPOWE) . ...ttt et 74
Pierogi na parze (Stronie). . .. ... vu et 75
Zapiekanka ziemniaczana (LIpOWe) . . ..vuvin it 75
Paruchy drozdzowe z marmolada (Krasne Lasocice)............ocoveieuiinan. 76
Mamatyga (Szyk). .. ..o 76
Gofabki z ziemniakami (Tymbark). ... 77
Gotabki z pecakiem i grochem (Konina, Piekietko) .................cooven. 77
Gofabki z kasza i grzybami (Walowa Géra) ...........coviiiiiiiiiiiiinann.. 77
Gofabki z kasza, migsem i grzybami (Koninki) .............c..coooiiiiiiiiia. 78




Gofabki jak sznycle (Dobra). . ... ..o 78

Sznycelki diabelskie (Stronie) . ....... ...t 78
Kotlety z kapusty (ZamiesScie). .. .....enii it 79
Ziemniaczki (Rupnidw Bednarka) ..........c.ooviiiiiiiii e 79
Ziemniaczki (Kanina) . .. ... eu ettt e 79
Moskale klasyczne (Mordarka). . .......oouviuiinii e 79
Moskale ziemniaczane (KasinkaMata) ...........cooiiiiiiiiiiiiiiii .. 80
Placki z ziemniakéw gotowanych (Zmigca).........oovviiiiiiiiiiiiiiiiiinnns 80
Placki na sodzie (Krasne LasoCiCe) . .....viuriiniiit i i 80
RacUChy (LIPOWE) . . ..ottt e 80
Racuszki z sera (STroni€) . .....vuueeneii e 81
Kotlety Z grochu (Zmigea) . .....ooeeeeiiite e e e 81
Fasola z suszonymi sliwkami (KamienicaDolna) ..............cooviiiiiinin, 81
Karpiele (STopniCe) ... vn v e e 82
Karpiele (Rupniow Bednarka).........oooiiniiiiiii i 82
Karpiele na mleku (Rupniow Centrum)..........oeiuiiiiniii e, 82
Karpiele z ziemniakami (Makowica) . ........c.oviuiiiiiin i 82
Karpiele zmarchwig (Mszana Dolna). ........ovviniiin it 83
Brukiew lub marchew gotowana (Olszéwka) ...........c.coviiviiiiininnenin, 83
Zacierka z grochu (S1opnice). . ... 83
Grochdwka wiejska (SzyK) . .. ..o 83
Z wieprza, sarny i krolika, czyli potrawy miesne............... 85
Przechowywanie stoniny (Sechna) ...... ... 86
Przechowywanie sadta (Mecina) ..........ovuiiiiiiiiii it 86
Przechowywanie migsa (Stopnice) .........vvuviiiiiiii i 86
Krolik w Smietanie | (Zmigca) ......ooveeeeeeeeeieie 87
Krolik w Smietanie Il (Zamiescie) .. ....c.veenii i 87
Krolik w smietanie Il (Kanina). .. ......o.oeninii it 87
Krolik w piwie (JAWOIzna) . ......c.ouinii e 87
Potrawka z krolika (Porgbka). . .......ooueui i 88
Potrawka z krolika lub kury (Szczawa)........coooviniiii i 88
Gofabki z miesem kréliczym (Skrzydlna —Wanda Jarosz) ...................... 88
Ges$ nadziewana jabtkami (Lipowe) ..ot 89
Kaczka nadziewana jabtkami i sliwkami (Krasne Lasocice) ..................... 89
Kaczka pieczona (Koninki). ........ooouiiiii it 20

GeSRANNY MBAISKU . i sl celeis- - - - R L e i . .. 90




Roladki drobiowe z brokutem (LIpOWE) ...o.vvviviii i 90

Sztuka miesa w rosole (Stopnice) ... ..ot 91
Baranina marynowana (Koninki)........ ..o 91
Karczek faszerowany czosnkiem (Jaworzna)..............coooiiiiiiiiniiinaan. 91
Zrazy zbojnickie (KasinaWielka) .........cooviiniiiii i 91
Pulpety (Kasinka Malta) . ........ooniriii e e 92
Pieczen z sarny ze Smietang (Krasne Lasocice) .........ovvveniininiinennenanns 92
Jagniecina w sosie wtasnym (Pisarzowa) ............cviiiiiiniieiinenann... 93
Gulasz klasyczny (Sechna) . ..o 93
Gulasz po mysliwsku (JAWOIZNa). . ......euin ittt 93
Gulasz wieprzowy (£0S0SiNa GOINA) . .....vunereiieii it eeeannns 94
Flaki z krupami (Zbludza). . .....ooniri e e 94
Kietbasa w sosie piwnym (Jaworzna)...........coouuiniiniiii i 94
ZOMWIKi PO SZYKOWSKU. .« . . v v vttt e e e 94
Suréowki, safatkii przetwory ... 95
Suréwka z poréw i jabtek (Krasne Lasocice) .........ooviiuiiiiiiiiiiiinian.. 97
Suréwka z poréw i sliwek (Krasne Lasocice) .........oovvuiiiiiniiininiann.. 97
Suréwka z kapusty kiszonej z chrzanem (Krasne Lasocice) ..................... 98
Satatka z kapusty pekinskiej i pomidoréw (Krasne Lasocice) ................... 98
Safatka z tunczyka (Krasne LasociCe) . ....vvvevinininin i 98
Sos do miesa z jabtkami (Krasne Lasocice). ........c.ovviiiiiiiniiiinnaan.. 98
Krem chrzanowy do wedlin (Ktodne). ........ ..o 929
Ogorki kiszone w wekach (Rupnidw Centrum)...........oveiiiiiiiiininann.. 99
Cukinia w zalewie musztardowej (Kanina). ............coooviiiiiinniniann.. 99
Sos pomidorowy na zimno (ZamiesSCie). . ......vueeneineneii e eniennanns 100
Sliwki marynowane (Krasne Lasocice) ............eeeeviuuuiiireeeeninnnnnn.. 100
Pasta grzybowa (Stronie) . .........ouii i 101
Smalec prawdziwy (Pisarzowa) ...........ouueuiuniiin it 101
Rydze po cygansku (Pisarzowa). ..........ooueiiuiiiii i 101
Buchty i kotacze, czyli rarytasy z piekarnika.................. 103
Starodawny kotacz (Stopnice). . .....vvvii i 105
Kotfacz na topacie (RUpnidw Centrum) ......oouvniniiiiii i ieenenannn. 105
Kotacz (OISZOWKA) . . ..ot 106
Kolacziszezyrzycki(POgRrzany). ..o S - . W ARSE: . a2 el S 106




Kotacz z serem i kruszonka (Zamiescie) .....ooviiiiiiiiii i 106

Kotaczyki z serem (Podtopierr — Anna Limandéwka) ...................o..... 107
Kotacz z bryndza (KOnina) .........couviiiniii i 107
Buchty drozdzowe (Stronie, KamienicaGorna) ...........c.oovvveninenann... 108
Buchta z kruszonka (Pogorzany) ..........oouiuiniin i 108
Pampuchy (KamienicaDolna) ..........cooiuiiini i 108
Ciasto drozdzowe z wody (Batazéwka) . ..........oooiiiiiiiiiii i 109
DrozdzOwka (PiSArzowa) .. .....c.ueiineii i e 109
Drozdzéwka z serem i sliwkami (KamienicaDolna)...............cooveiinnt 109
Kruchy placek drozdzowy (£0sosina Gorna) ............coeuveiieneninnenann... 110
Ciasto drozdzowe z rodzynkami (Krosna) ............cooiiiiiiiiiiiniinan. 110
Placek drozdzowy ze $liwkami (Krasne Lasocice)............oveuuviunennnenne 110
Latwe ciasto ze $liwkami i rodzynkami (Krasne Lasocice) ..................... 111
Kruchy placek ze sliwkami i kruszonka (Mordarka). ..............c.coooiin... 111
Placek potkruchy ze sliwkami (Krasne Lasocice) ..........ovvvivininnenenn... 111
Placek z jabtkami (£0s0SIiN@ GOrNA) . ..vvn ittt 112
Placek z borowkami (Makowica) .. ....c.vvneiinii e e 112
Drozdzéwka z bordwkami (Makowica) . .......ovvuvveiiiiiii i 113
Placek zbeza (KoNinKi) .. ....ouei e 113
Placek kokosowy z jabtkami (Krosna) ... ... 114
Kruszaniec (Krosna) . .........oueiniiii e 114
Ciasto miodowe (RUpniow Centrum) ......ouvuvrinin i iieieenenenens 114
Marcepan (GrUSZOWIEE) ... vvvt ettt ettt e e e aeieaens 115
Kantyczka (Krasne LasoCiCe) ... .vvnvevi et ie e 115
Tort miodowo-orzechowy (Rupnidw Centrum)...........coveveniineneenenn.. 116
Placek krélewski (Krosna). . .....coueuion e 116
SNICKErs (KIrOSNQ). .« v ettt et ettt et 117
Sernik z piankg kokosowg (GrusZowiec) . .....o.vuviviviii e iieieieinneens 118
Sernik gotowany (£0soSina GOrNa). . ......ouuiuiin it 118
Sernik z kisielem (Krosna) .........ooeuienniiiii e 119
Rozki drozdzowe (Siekierczyna). ..........ooueiiinnii i 119
Precle (POQOIzany) . . ...t e e 120
Ciastka ze skwarek (OISzOWKa). . . ...oveeneee e 120
Kruche ciasteczka z majonezem przez maszynke (Krasne Lasocice) ........... 120
Kapusniaczki z grzybami (Pogorzany)...........cooiiiiiiiiii i, 121
Paczki (Podtopien —Maria Rys). . .....oiuiiieii e 121
Paczki z ziemniakami (Krosna) . ......oveenininin e 122

Chpusitdrozdzowy (Koninkilig . .- . - . RIS i . 122




Swieconka i kukietka na Nowe lato,

czyli potrawy SWiIgteczne .........ooovii e 123
Wielkanoe . ..oeieiiii i e et e i 125
Zur na serwatce (Krasne Lasocice, Pogorzany).......coveiiiiiiiiiiiiiiin.., 125
Trzesionka (KIodNne) ...t 125
Trzesionka (SZCZaWa) . . ..o .vir vttt 125
Trzesionka Wielkanocna (KamienicaDolna) .........oeviviiiniiinininenenan.. 125
Swieconka (Olszowka, KONinKi) .. ......ovvreeite e 126
Swieconka (SIOPRNIC) ... oottt 126
SWieconka (GIUSZOWIEE). ... ... ittt 126
Swieconka (Batazowka) ............oiiiiii e 126
Wielkanocny chrzan (Mlynne) ........oouiinnii i 127
Chrzan z jajkami (POgOrzany) .. ......c.uuueuni i 127
Bigos swigteczny (L0S0SiNa GOrNA). .. ... vvuveii et 127
Baby drozdzowe (Sechna) ....... ..ot 128
Mazurek Stefanek (Batazowka) ... 128
L LT T - 129
Dawny zur wigilijny z grzybami (Mtynne, Pogorzany) ..............c..ceveent 129
Rosot grzybowy na Wigilie (Mtynne) ..o 129
Zupa z zielonego groszku (Krasne Lasocice)......couvuvrvniiviiinininininennns 129
Fasolowa Wigilijna (Szczawa) . .......oouerniniii e 129
Kasza z grzybami (Mlynne) . ......ooi i 130
Krupy z grochem okragtym (Zamiescie)............ooviiiiiiiiiiiiiiniinn., 130
Krupy ze sliwkami (Zami€scie) . ......ovuvrnier i 130
Kapusta z grochem (POgorzany) ..........ovueininei e einieneeeeennnn. 130
Kapusta z fasolg i grzybami (Zamiescie)..........covvuiiiiiiii it 130
Kapusta z grochem i grzybami (kososinaGérna) .............coveieeienann... 131
Pierogi z kapusta i grzybami (Mordarka) ...............ooo i 131
Pierogi Starowiejskie (StaraWies) . ......c.veuiiiiiii i 131
Knedelki z suszonymi $liwkami (Sechna) ...t 132
tazanki z polewka Sliwkowg (Pogorzany) ............covviiiniinininnnnnn.. 132
tazanki z polewka owocowa (Krasne Lasocice) ........vvvevininininenenenn.. 132
Buchty drozdzowe (Sechna) ....... ..o 133
Placek wigilijny (Krasne LasoCice) . ... ..vueneunit i 133

Strucla z makiem (MeCina). . .. .o oe et 134




LY== 135

Rolada weselna (SIopnice). . ..o vt e 135
Gulasz weselny (SIopNice) .. ... e e 135
Ciastka na wesele (STopnice). .. ..o in i e 135
L0 T ol 1 136
Buchta chrzcinowa (Stopnice) . ......viiinii e 136
Kukietka na Nowe Lato (Stopnice) dla chrzesniaka naRoczek ................. 136
Propozycje bankietowe z Siekierczyny ...................... 137
TOrczetta Z roSOteM ..ot 138
HOSZOr do barszCzu .......ooenie i 138
GofabkiJagiellonki. . ... ... 139
Ziemniaczki krélewskie. . ... ... e 139
Ziemniaczki wegierskie ..........o.iiiii e 139
Indeks przepiséw wg Két Gospodyn Wiejskich................ocvvvieiatn 140

] 0T 38 4 =T o 142









