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Od Wydawcy

Powiat Szydtowiecki to wspélnota o bogatej tradycji, kulturze i historii — petna pieknych i znanych zabytkéw
oraz urokliwych krajobrazéw.

Dotychczas nieodkrytym w petni pozostawato dziedzictwo kulinarne Szydtowca i okolic.

Zachecam do poznawania regionalnych — szydtowieckich specjatéw, ukazanych na kartach publikacji ,,Powiat
Szydtowiecki. Smaki”.

Jestem przekonany, ze zapach babcinej kuchni i smak rodzimych potraw na dtugo pozostang w naszej pamieci.
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Starosta Szydtowiecki - Wtodzimierz Gorlicki



SZYDLOWIECKIE SMAKI

Dziedzictwo kulinarne to wazny element dziedzictwa kulturowego. Dostarcza nam wiedzy nie tylko o historii
kuchni, lecz takze o dawnej kulturze, jezyku, obyczajach. Przekazywane z pokolenia na pokolenie przepisy przy-
wotujg smaki dziecinstwa, magie potraw swigtecznego stotu, zapach swiezo pieczonego chleba.

Regionalne specjaty nie biorg sie znikad — maja swoje oparcie w konkretnym terytorium, kulturze i ludziach.
Podtrzymywanie lokalnych tradycji podkresla nasza tozsamos$¢ kulturows, integruje lokalne spotecznosci oraz
wzmacnia zwigzek z ,mata ojczyzng”.

Tradycyjne produkty i dania przygotowywane sg z wysokiej jakosci naturalnych surowcéow. Przy czym kazda
kuchnia regionalna jest oparta na zasobach lokalnych: dawnych odmianach owocéw, warzyw i roslin przypra-
wowych z przydomowych sadéw i ogrodéw oraz na rodzimych rasach zwierzat gospodarskich. Wykorzystuje
sie w niej ogromne bogactwo pdl, laséw i tak: zboza, owoce le$ne, grzyby, ziota. W kuchni szydtowieckiej wazne
miejsce zajmujg ziemniaki, kapusta, groch, fasola, buraki, marchew, ogérki, dynia oraz rosliny oleiste: rzepak
i len. Podobnie jak w catej kuchni polskiej, niemal symboliczne znaczenie ma miéd - lipowy, gryczany, spadzio-
wy. Zwiazek z regionem podkreslajg zachowane do dzi$ tradycyjne nazwy potraw: barabony, guldy, szczypotki,
szczypawki, ktadzoki...

Zbiér przepiséw zawarty w tej ksigzce to efekt licznych spotkan ze wspaniatymi ludzmi zrzeszonymi w zespotach
folklorystycznych, kotach gospodyn wiejskich; ludzmi, ktérzy kochajg tradycyjna kuchnie regionalna i dbaja o to,
aby nie zostata zapomniana. Wszystkie spotkania, rowniez te w Muzeum Wsi Radomskiej, byty prawdziwg uczta
nie tylko dla podniebienia. Ich rezultatem jest tez bogaty materiat fotograficzny, wykorzystany w ponizszej
publikacji.

W naszej ksigzce nie mogto zabrakna¢ przepiséw kuchni zydowskiej, przez wieki obecnej na Ziemi Szydtowiec-
kiej, a takze dokonan kulinarnych mtodych kucharzy z Technikum Zywienia i Ustug Gastronomicznych oraz ze
Szkoty Branzowej | Stopnia w Zespole Szkdt im. Korpusu Ochrony Pogranicza w Szydtowcu. Znajdziecie w niej
Panstwo ponadto dodatek prezentujacy kota gospodyn wiejskich i zespoty folklorystyczne, u ktérych goscilisSmy
i ktére udostepnity nam swoje oryginalne przepisy, niekiedy juz prawie zupetnie zapomniane.

CHLEB | WODA - NIE MA GLODA

Do kraju tego, gdzie kruszyne chleba
Podnoszq z ziemi przez uszanowanie
Dla daréw Nieba...
Teskno mi Panie...
Cyprian Kamil Norwid ,,Moja piosnka II”

Jak dawniej przygotowywano chleb do pieczenia...

Ciasto chlebowe przygotowywano w dzisce drewnianej. Do dziski wlewato sie przegotowanga, przestudzona
wode, ktadto sie zakwas, aby dobrze sie rozpuscit, odrobine cukru i make zytnig przesiang przez sito. Ciasto nale-
zato dobrze wyrobi¢, posypac na wierzchu maka, przykry¢ lnianym obrusem i wsadzi¢ pod pierzyne, aby dobrze
wyrosto. Po wyrosnieciu dodawano soli i jeszcze raz dobrze wyrabiano - tak aby odchodzito od rak. Nastepnie
dzielito sie ciasto na kawatki i w nieckach formowato sie bochenki chleba, ktére ktadto sie na stét drewniany,
a jak dobrze podrosty, to drewnianymi topatami wsadzato sie do pieca opalanego drewnem. Niektorzy piekli
chleb na lisciach chrzanu albo kapusty.

Danuta Wozniak ze Zdziechowa

Na noc robitam rozczyne, czyli troche maki mieszatam z drozdzami w dziesce do chleba, przykrywatam kilim-
kiem lub ptachta lniang i stato tak catg noc. Rano do niecki usiatam maki, czasem doktadato sie gotowanych,
przetartych przez przetak ziemniakéw, zeby chleb byt wilgotny. Wszystko mieszato sie reka, dodawato sie po
trochu maki. Zostawiato sie do wyrosniecia, pézniej robito sie bochenki i czekato sie, az wyrosty. Palito sie w pie-
cu drewno, az ogien wypalit sie i podniebienie w piecu byto biate. Wymiotto sie pomiettem wegle i wsadzito
sie chleb na godzine, pézniej przesadzato sie w inne miejsce i okoto dwoéch godzin chleb pozostawat w piecu.
Woczesniej, jak ogien sie jeszcze palit, robiono podptomyki, czyli placki z ciasta chlebowego.

Maria Adamiec z Chustek

Na zniwa zabierato sie pajde chleba, a do chleba masto, jaja na twardo albo marmolade, zsiadte mleko, do picia
kwas chlebowy, kompot z wisni albo jagdd.

Zespot Spiewaczy ,Zatawianki”



Przasny chleb

Sktadniki:

* 5 szklanek maki zytniej

« 1i1/2 szklanki otrebéw pszenno-zytnich

« 1 szklanka wody

* 1i1/2 szklanki zsiadtego mleka

* 3 tyzki miodu

« 1 szklanka suszonych owocoéw (jabtka,
gruszki, sliwki)

* 1 szklanka ziaren stonecznika

« 1/2 szklanki pestek dyni

« 1/2 szklanki siemienia Inianego

zaczyn:

« skorka chleba zytniego

* 3 tyzki maki zytniej

« 3 tyzki otrab zytnich

« 1 szklanka zsiadtego mleka

Sposéb przygotowania:

Przygotowac zaczyn: wszystkie sktadniki zaczynu wymiesza¢, przetozy¢ do gliniane-
go naczynia i odstawic¢ na 12 godzin w ciepte miejsce. Po tym czasie wtozy¢ do miski
pozostate sktadniki, doda¢ zaczyn, wyrabia¢ do chwili, az ciasto bedzie odchodzi¢ od
dtoni. Na koniec doda¢ suszone owoce, ziarna stonecznika, pestki dyni i siemie [niane.
Przygotowane ciasto przetozy¢ do formy i odstawi¢ do wyrosniecia. Piec w piekarni-
ku nagrzanym do 180°C.

Przepis Anny Cieloch z Zastronia

Chlebek babuni , Ziarenko”

Sktadniki:

« 1kg maki pszennej petnoziarnistej
« 1 szklanka otrebéw pszennych

* woda

*1i1/2 tyzki cukru

* 1 tyzka soli

* 5 tyzek siemienia lnianego

* 5 tyzek ziaren stonecznika

* 2 tyzki pestek dyni

zakwas

« 5 tyzek maki zytniej

» woda przegotowana i przestudzona
* 1 tyzka cukru

* szczypta soli

Sposdb przygotowania:

Sporzadzi¢ zakwas z maki zytniej oraz wody wymieszanej z cukrem i sola. Przykry¢,
pozostawi¢ w cieptym miejscu na 24 godziny. Do miski wsypa¢ make pszenna petno-
ziarnista, nasiona, otreby pszenne, nastepnie doda¢ wode, zakwas i wszystko dobrze
wyrobi¢. Przetozy¢ do formy i pozostawi¢ do wyrosniecia. Piec w piekarniku nagrza-
nym do 180°C okoto 1,5 godziny.

Przepis Anety Krasuckiej ze Zdziechowa



Chleb Danusi

Sktadniki:

* 1 kg maki pszenno-zytniej
(3/4 maki pszennej, 1/4 maki zytniej)

* naturalny zakwas zytni

« siemie Iniane, ziarna stonecznika,
pestki dyni (wg uznania)

« otreby pszenne (garnuszek potlitrowy)

* 1 tyzka soli * 1i 1/2 tyzki cukru

* woda

zakwas

* 5 tyzek maki zytniej

- woda przegotowana i przestudzona
(ok. 30-40°C)

* 1 tyzka cukru, szczypta soli

Sposdb przygotowania:

Sporzadzi¢ zakwas z zytniej maki oraz wody wymieszanej z cukrem i sola. Przykry¢,
odstawi¢ w ciepte miejsce na 24 godziny. Do miski wsypa¢ pozostate sktadniki, wla¢
wode, zakwas i wszystko dobrze wyrobi¢. Pozostawi¢ do wyro$niecia na 30 minut.
Po uptywie tego czasu jeszcze raz wyrobic. Ciasto przetozy¢ do formy. Odstawi¢ do
wyrosniecia na 20 minut. Piec w rozgrzanym piekarniku okoto 1,5 godziny.

Przepis Danuty Wozniak ze Zdziechowa

Chleb na zsiadtym mleku

Sktadniki:

« 1/2 szklanki zakwasu lub ok. 3-4 |
zsiadtego mleka

« 8 kg maki zytniej

1 kg maki pszennej

* 100 g drozdzy

« 2 garscie (1/2 szklanki) soli

Maca

Sktadniki:

* 500 g maki pszennej
* 1 szklanka cukru

* 1 szklanka mleka
*2jaja

Sposdb przygotowania:

Dzieske wysmarowac¢ dla zapachu przekrojong cebula. Zrobi¢ rozczyn z 2 | letniej
wody, 100 g drozdzy oraz okoto 1 kg maki zytniej. Pozostawi¢ na 12 godzin pod przy-
kryciem, w cieptym miejscu. Nastepnie doda¢ 1/2 szklanki zakwasu. Zamiast zakwasu
mozna dodac¢ 3-4 | zsiadtego mleka. Wsypac sél i make. Wyrabia¢, az ciasto bedzie
odchodzi¢ od reki. Zostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu. Uformowac¢ bochen-
ki, uktada¢ na lisciu kapusty i piec. W potowie pieczenia przesadzi¢ i podczas przesa-
dzania skropi¢ woda. Po upieczeniu posmarowac skorke stonina.

Dawniej taki chleb piekto sie w piecu, w ktérym rozpalano, dopiero gdy chleb sie
ruszyt. Kiedy chleb juz urést, wymiatato sie zar z pieca pomiettem i dopiero wtedy
wktadato wyrosniete bochenki.

Przepis Bogustawy Pyton z Rogowa

Sposob przygotowania:
Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wyrobic na ciasto. Ciasto rwac na niewielkie kawatki.
Formowac watkiem cienkie placuszki. Mace piec w piecu przed wtozeniem chleba.

Przepis Feliksy Rojek z Rogowa

Podptomyki

Sktadniki:
« kawatek wyrosnietego
ciasta chlebowego
(wedtug dowolnego przepisu)

Sposob przygotowania:

Wzia¢ kawatek wyrosnietego ciasta chlebowego, odrywac od niego mniejsze kawatki
i fFormowac z nich cienkie placki. Roztozy¢ na desce i poczekaé, zeby ciasto sie ruszyto,
czyli urosto. Wtozy¢ do pieca po wyjeciu chleba i upiec.

Przepis Feliksy Rojek z Rogowa

Chlebki twarozkowe

Sktadniki:

250 g biatego sera

* 500 g maki

* 2 tyzki cukru

* 1 tyzka masta

*1jajo

* 1 opakowanie proszku do pieczenia

Kwas chlebowy

Sktadniki:

250 g suchych skérek swojskiego chleba
1,75 | gotowanej, przestudzonej wody

* 10 g drozdzy

* 50 g cukru (moze by¢ mniej)

Sposéb przygotowania:

Wyrobi¢ wszystkie sktadniki na ciasto i wstawi¢ na 30 minut w chtodne miejsce. Na-
stepnie z ciasta utworzy¢ watek o $rednicy 4 cm, cig¢ na kawatki. UFormowac z nich
chlebki, posmarowac zéttkiem, wytozy¢ na wysmarowana forme. Piec na ztoty kolor
w piekarniku nagrzanym do 180°C.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

Sposo6b przygotowania:

Suche skérki chleba zala¢ przygotowang wodg i przykry¢ Sciereczka. Po 24 godzinach
przecedzi¢. Drozdze rozpusci¢ w niewielkiej ilosci wody z cukrem i doda¢ do prze-
cedzonego kwasu. Ponownie przykry¢ Sciereczka. Po uptywie kolejnych 24 godzin
przecedzi¢ przez gaze. Nastepnie przelac do butelek, zakreci¢, pozostawic¢ w cieptym
miejscu. Gdy pojawi sie piana, przenies¢ w zimne miejsce i tak przechowywac.

Kwas chlebowy w okolicach Chlewisk byt popularnym napojem na upalne dni, spozy-
wanym czesto podczas zniw.

Przepis Zespotu Spiewaczego , Zatawianki”



12

COS$ DO CHLEBA

Chleb, nawet bardzo smaczny, rzadko jedzony byt sam, bez niczego. Wedliny i mieso pojawiaty sie na stole tylko
przy specjalnych okazjach. Nie uzywano ich na co dzien. Pajdy chleba najczesciej jedzono z mastem, serami lub
smalcem. Dodatki te pozwalaty na uzupetnienie energii wydatkowanej podczas pracy w polu. Wytwarzano je
w niemal kazdym domu. Masto ubijano w specjalnych naczyniach z zebranej z mleka Smietany. Smalec wytapia-
no powoli ze stoniny. Skwarki wykorzystywano jako okrase do potraw z ziemniakéw czy kasz. Biaty ser produko-
wano z krowiego mleka. Surowe mleko (prosto od krowy) przelewano do garnka i odstawiano w ciepte miejsce
na 1-2 dni. Na powierzchni zbierata sie Smietana, ktéra mozna byto zebrac lub zostawi¢, w zaleznosci od tego,
czy ser miat by¢ chudy czy ttusty. Gdy mleko sie ukwasito, stawiato sie garnek na kuchni i ogrzewato do mo-
mentu pojawienia sie grudek sera i wytracenia serwatki. Trzeba byto dopilnowa¢, by nie zagotowaé mleka, bo
ser bytby bardzo suchy i twardy. Nastepnie garnek odstawiano do wystudzenia, po czym odcedzano zawartos¢
na sicie wytozonym Sciereczkg. Ser byt gotowy do spozycia. Jesli miat sie tadnie kroi¢, nalezato po odcedzeniu
umiesci¢ go w lnianym woreczku, wtozy¢ miedzy dwie deseczki, po czym przycisnac i schtodzié.

Ser z6tty

Sktadniki:

* 1,5 kg sera biatego

« 1 [ stodkiego mleka

* 2-3 76ttka

* 2 tyzeczki soli

* 1 tyzeczka sody oczyszczonej

* 1 tyzeczka octu

« 3 tyzeczki masta

* s0l, papryka mielona do smaku

Gomotki

Sktadniki:

* 1 kg sera biatego

* 1 tyzka masta

* 1 garsc $wiezej miety

* s0l, pieprz $wiezo zmielony

Smalec wiejski

Sktadniki:

* 500 g stoniny

* 100 g wedzonego boczku lub kietbasy
jatowcowej

* 1 duza cebula

* 1 duze kwasne jabtko

« 3 zabki czosnku

* 3 tyzki mleka

* sl
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Sposéb przygotowania:

Mleko zagotowa¢, dodac¢ pokruszony ser biaty i gotowac przez 5 minut. Przestudzic¢
i przecedzi¢ przez sito. Pozostate sktadniki — oprécz octu — wtozy¢ do rondla, doda¢
przygotowany ser i smazy¢, caty czas mieszajac. Gdy ser sie roztopi, dodac ocet. Mase
serowgq przetozy¢ do butelek po wodzie mineralnej, odstawi¢ do wystudzenia. Po za-
stygnieciu butelke rozciag¢ i wyjac ser.

Przepis Mirostawy Kepas z Bieszkowa Gornego

Sposéb przygotowania:

Ser pokruszy¢, doda¢ masto i drobno posiekang miete. Doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem, doktadnie wyrobi¢. Z powstatego ciasta serowego formowac¢ mate kulki,
lekko sptaszczy¢ i uktadac na blasze. Piec na ztoty kolor w piekarniku w 100°C okoto
60 minut. Po upieczeniu pozostawi¢ na blasze do wystudzenia.

Gomoétki serowe robione sg od kilkuset lat w wielu regionach Polski, a ich nazwa na-
wiazuje do ksztattu otowianych okragtych szybek w $redniowiecznych witrazach.

Przepis z okolic Rogowa przekazany przez Zespét Ludowy ,,Rogowianki”

Sposéb przygotowania:

Stonine pokroi¢ w drobnga kostke. Przetozy¢ do rondla i powoli wytapiaé, co jakis czas
mieszajac. Gdy skwarki sg jeszcze jasne, dodac drobno pokrojony boczek lub kietbase
jatowcowa. Podgrzewac caty czas, wytapiajac ttuszcz. Cebule, czosnek i jabtko obraé,
pokroi¢ w drobng kostke, czosnek przecisnac przez praske. Do wytopionego ttuszczu
dodac cebule i jabtko, chwile smazy¢. Doda¢ czosnek i mleko, wymieszaé, lekko prze-
studzi¢. Przetozy¢ do stoikow i odstawi¢ w zimne miejsce do zastygniecia.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy ,Gasawianki” z Gasaw Rzadowych



NIE TYLKO ZALEWAJKA

Dawniej gotowano u nas na wodzie kluski zacierki z ziemniakami, okraszone cebulka i stoning, albo kluski za-
cierki na mleku, zupe grochowa, szczawiowa, zalewajke, zalewajke z botwinka. Jadato sie tez kasze jaglang na
mleku zarzucong ziemniakami i klapoki, czyli rwane kluski gotowane na mleku. Od $wieta na stole pojawiat sie
rosot z kury, gesi, kaczki. Popularna byta tez u nas kapusta z ziemniakéw — obrane ziemniaki kroito sie drobno
tak jak kapuste, zalewato woda z dodatkiem soli i pozostawiato na cata dobe, zeby lekko podkisty. Nastepnie
wode sie odlewato. Ziemniaki zalewato sie $wiezg wodg i gotowato. Potem dodawato sie do nich ugotowany
groch i okrase ze stoninki i cebuli. Zalewajke jadano na $niadanie. W czasie zniw na pole zabierano marmolade
z jabtek do chleba, jaja na twardo, a do picia kawe zbozowa ,,Dobrzynke” albo , Turek” oraz zaparzong miete.

Maria Adamiec z Chustek

Zalewajka

Sktadniki: Sposéb przygotowania:
« ok. 500 g ziemniakéw zakwas na zur
* 1 cebula Make wsypac do stoja, zala¢ woda, dodaé czosnek, przyprawy i doktadnie wymieszaé

* 150 g stoniny

* 50 ml $mietany

« 5 ziaren ziela angielskiego
« 2 liscie laurowe

drewniang tyzka. Catos¢ przykry¢ sciereczka lub gaza. Stoik odstawi¢ w ciepte, zacie-
nione miejsce na 5-7 dni. Od liczby dni zalezy stopien ukiszenia zakwasu (im dtuzej,
tym zakwas jest bardziej intensywny w smaku). Przynajmniej raz dziennie zakwas

« s6l, pieprz do smaku nalezy zamieszac.

zakwas na zur Ay

- 500 ml cieptej przegotowanej wody Ziemniaki obra¢, Pokroi_c’: w k?s_tke, zgla(: wod{a (ok. 115 1), dodac ziele éngielskie, lié;’
+ 100 g maki zytniej z otrebami laurowy, gotowac do miekkosci. Stonine umy¢, pokroi¢ w kostke, usmazy¢ na patelni.
» 4 zabki czosnku Nastepnie zdja¢ skwarki, a na ttuszczu usmazy¢ drobno pokrojong cebule. Gdy ziem-
* 3 liscie laurowe niaki beda miekkie doda¢ zakwas na zur, podsmazong cebulke, chwile gotowac. Pod
* 8 ziaren ziela angielskiego koniec gotowania doda¢ émietane i przyprawy. Do kazdej porcji dotozy¢ na talerzu

tyzke skwarek.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy ,Gasawianki” z Gasaw Rzadowych




"l Zarzucajka

Sktadniki:

» 200 g ziemniakéw

* 100 g kapusty kiszonej
* 100 g marchewki

* 50 g pietruszki

* 1 duza cebula

* 50 g stoniny

* 10 g maki pszennej

* 30 ml $mietany

* s6l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki i warzywa obra¢, pokroi¢ w kostke (marchew i pietruszke mozna zetrze¢ na
tarce), zala¢ wodg, gotowac. Cebule obra¢, pokroi¢ w drobna kostke. Stonine pokro-
i¢, smazy¢ na patelni, dotozy¢ cebule, podsmazy¢. Doda¢ do wywaru, nadal gotowac.
Pod koniec gotowania zarzuci¢ zupe lekko odcisnietg kapusta kiszona. Make i $mie-
tane wymiesza¢, przygotowacd zawiesine, dodac do zupy. Przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy ,Gasawianki” z Gasaw Rzadowych

" Zarzucajka na zeberkach

Sktadniki:

» 300 g miesa wieprzowego z koscig
(najlepiej zeberka)

* 150 g marchewki

* 80 g pietruszki

* 500 g ziemniakéw

* 500 g kapusty kiszonej

* 1 duza cebula * 300 g boczku

300 g kietbasy swojskiej

* 2 tyzki maki 2 tyzki masta

* 2 liscie laurowe

* 4 ziarenka ziela angielskiego

* 5 ziarenek pieprzu

* s6l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Warzywa obrac. Ziemniaki pokroi¢ w kostke, marchew i pietruszke zetrze¢ na tarce
o duzych oczkach. Przygotowane warzywa i zeberka zala¢ woda (ok. 4 l), dodac lis¢
laurowy, ziele angielskie i ziarna pieprzu, gotowac.

Boczek i kietbase pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na patelni, doda¢ pokrojong drobno
cebule i dalej smazy¢. Kiszong kapuste drobno pokroic¢ i kiedy ziemniaki bedg miek-
kie, doda¢ do gotujacego sie wywaru. Gotowac przez 15 minut. Doda¢ podsmazony
boczek z cebula. Na tej samej patelni przygotowac¢ zasmazke Il stopnia: Rozpusci¢
masto, wsypac¢ make, podsmazy¢ na ztoty kolor. Wla¢ okoto 100 ml wywaru. Doktad-
nie wymiesza¢, zeby nie porobity sie kluski. Tak przygotowang zasmazke doda¢ do
zupy, mieszajac. Chwile pogotowac. Przyprawic solg i $wiezo zmielonym pieprzem.

Przepis z terenu gminy Jastrzab przekazany przez Zesp6t Spiewaczy ,Gasawianki”

! Grochéwka wiejska

Sktadniki:

2,5 lwody

* 400 g grochu

* 300 g chudego wedzonego boczku
* 300 g kosci wieprzowych

» 300 g wtoszczyzny

» 30 g maki ¢ 30 g masta

* 1-2 zabki czosnku

* 1 tyzeczka majeranku

* s6l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Groch przebra¢, optukaé, namoczy¢ w zimnej wodzie — najlepiej na noc. Ugotowac
do miekkosci w wodzie, w ktérej sie moczyt. Z kosci i wtoszczyzny ugotowac wywar.
Boczek pokroi¢ w kostke —mozna podsmazy¢. Z maki i masta przygotowac zasmazke
| stopnia (jasna). Ugotowany wywar przecedzi¢, potaczy¢ z grochem (groch mozna
przetrze¢ przez sito), zasmazka i boczkiem. Pod koniec gotowania przyprawic roz-
drobnionym czosnkiem, majerankiem, solg i pieprzem.

Przepis z okolic Woli Lipienieckiej
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Kapton (kapucyn)

Sktadniki:

« 2 litry wody

11 1/2 szklanki kwasu z kapusty

* niewielka garsc kapusty kiszonej

« 1/2 szklanki kaszy gryczanej lub jaglanej
« 5 sztuk grzybéw suszonych

* s6l, pieprz do smaku

» ewentualnie Smietana

Zupa z suszu

Sktadniki:

* 500 g suszu (np. jabtka, gruszki, sliwki)
«ok. 1,5 l wody

« cukier, cynamon do smaku

« 1 tyzeczka maki ziemniaczanej

Sposdb przygotowania:

Grzyby namoczy¢, pokroi¢. Kasze zala¢ kwasem z kapusty, doda¢ namoczone grzyby,
gotowac. Nastepnie dodac¢ kapuste, dalej gotowad. Pod koniec gotowania przypra-
wic solg i pieprzem. Dodatkowo potrawe mozna zabieli¢ Smietana.

Kapton/kapucyn to nazwa zaczerpnieta od sktadnikéw: kaszy i kapusty.

Przepis z okolic Woli Lipienieckiej

Sposdb przygotowania:

Susz zala¢ wodg, odstawic na kilka godzin do namoczenia. Nastepnie ugotowac z do-
datkiem cukru i przetrzeé przez sito. Make ziemniaczang wymieszac z niewielkg ilo-
$cig wody, zaprawi¢ zupe, zagotowac. Przyprawi¢ do smaku cynamonem. Podawac
z makaronem lub dowolnymi kluskami.

Przepis z terenu gminy Jastrzab

Kapusta z ziemniakow

Sktadniki:

* 3 kg ziemniakéw

« 1 kg grochu tupanego
* 1 | serwatki

200 g stoniny

1 cebula

« sél, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, posieka¢ drobno tasakiem, wyptukac kilkukrotnie, az woda bedzie
czysta. Zala¢ zimna woda, odstawi¢ w chtodne miejsce na 4 godziny. Nastepnie zala¢
serwatka na 1 godzine. Odcedzi¢. Zala¢ ponownie wodg i gotowac na péttwardo, od-
la¢ wode. Ugotowac groch i przygotowac okrase ze stoniny i cebuli. Wszystkie sktad-
niki potaczy¢ i doktadnie wymieszac.

Przepis przekazany przez Zespoét ,Zaborowianki”

SZCZYPOLKI, SZCZYPAWKI, ZACIERKI I KEADZOKI

Szczypotki, szczypawki, zacierki i ktadzoki to kluski, czesto jadane jako pozywne $niadanie lub kolacja. R6znia sie
sposobem przygotowania i formowania. Szczypotki, szczypawki, zacierki to kluski skubane w palcach na mate
kawatki. W dzisiejszej kuchni mozna utatwic¢ sobie to zadanie, $cierajac ciasto na tarce o duzych oczkach lub sie-
kajac nozem. Ktadzoki natomiast to kluski ktadzione do wody tyzka. Kluski najczesciej jadano z mlekiem.
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Szczypotki z kasza jaglana

Sktadniki:
« 3/4 szklanki kaszy jaglanej
*ok. 1 L mleka

Kluski szczypawki

Sktadniki:

* 250 g maki pszennej
*2jaja

*ok.1 L mleka

Sposdb przygotowania:

Kasze wyptukac. Mleko doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ kasze. Gotowa¢ do miekko-
$ci. Z maki i jaj wyrobi¢ dos¢ ,tepe” ciasto. Gdy kasza bedzie juz miekka, szczypad
przygotowane ciasto, formujac mate kluseczki. Nastepnie dodac je do gotujacej ka-
szy z mlekiem. Wszystko razem zagotowac.

Przepis przekazany przez Zespét Ludowy ,,Rogowianki”

Sposob przygotowania:

Make przesia¢, dodac jaja, zarobi¢ ciasto (powinno by¢ dos¢ geste). Mleko zagoto-
wac. Uformowac kluski i rwa¢ (szczypac¢) do mleka. Po ugotowaniu zala¢ niewielka
iloscig zimnego mleka.

Przepis przekazany przez Zesp6t Ludowy ,Rogowianki”

Zacierki ze stoning

Sktadniki:

200 g maki pszennej
*1jajo

50 g stoniny

« ok. 50 ml cieptej wody

Ktadzoki

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw

* 4 tyzki maki pszennej
* s6l, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:

Make przesia¢, dodac jajo i niewielka ilos¢ cieptej wody. Zagnies¢ dos¢ twarde ciasto.
Formowac zacierki — siekajgc nozem, $cierajac na tarce o duzych oczkach lub skuba¢
w palcach na mate kawatki, przesypujac obficie maka. Zagotowac 1 litr wody z sola,
dodawac zacierki, gotowac. Stonine drobno pokroi¢, smazy¢ na patelni. Zacierki prze-
tozy¢ do naczynia, okrasic¢ ttuszczem ze skwarkami.

Przepis przekazany przez Zesp6t Spiewaczy ,,Gasawianki”

Sposob przygotowania:

Ziemniaki utrze¢ na tarce o drobnych oczkach, odla¢ wode do miseczki, doda¢ make
i sol oraz krochmal, ktéry odstat sie w wodzie odlanej z ziemniakdw. Wszystko wy-
miesza¢. W garnku zagotowac wode. Ktas¢ kluski tyzka do wrzatku. Po ugotowaniu
odcedzi¢ i okrasi¢ skwarkami ze stoniny i usmazong cebula.

. Przepis przekazany przez
Zespot Spiewaczy ,Zatawianki” i Koto Gospodyn Wiejskich w Zatawie

B BOGACTWO PIEROGOW

Ile gospodyn, tyle przepiséw na pierogi. R6znig sie ciastem, farszem... W Sktobach na przyktad popularne s3
pierogi z grzybami albo jagodami, ktérych mndstwo jest w okolicznych lasach, w Sadku - z jagodami, w Zata-
wie farsz przyrzadzany jest z kaszy gryczanej, kapusty, grzybéw lesnych lub pieczarek (dawniej zbieranych na
pastwiskach), a w Bieszkowie Gérnym pierogi wypetnia sie kasza i biatym serem z mieta. Farsze do pierogéw
w naszych stronach robione sg takze z owocéw, np. z wisni czy truskawek, i wszystkie sg pyszne!

M Pierogi z kapustg, miesem i grzybami

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

« 1 kg maki pszennej Grzyby suszone namoczy¢ i ugotowac. Kapuste ugotowaé do miekkosci. Podgardle
* 1jajo i mieso pokroi¢ na mniejsze kawatki, podsmazy¢ i udusic z cebulg, zielem angielskim
+ ok. 500 ml wody i liéciem laurowym. Pod koniec doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Kapuste odce-
farsz dzi¢, mocno wycisng¢. Grzyby odcedzi¢. Wszystkie sktadniki zemle¢ przez maszynke
* 2 kg kapusty kiszonej na sitku o duzych oczkach. Przyprawi¢ solg i pieprzem, doktadnie wymieszac.

* 1 kg miesa wieprzowego

* 500 g podgardla

* 100 g grzybéw suszonych

2 cebule

- ziele angielskie, lis¢ laurowy, sél, pieprz

Z maki, jaja, wody zarobi¢ ciasto pierogowe, rozwatkowac, formowac pierogi z far-
szem. Zagotowac wode z solg i olejem, wktadac pierogi partiami, gotowac na wolnym
ogniu okoto 5 minut od chwili wtozenia.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy ,,Gasawianki”

M Pierogi z kapustga i grzybami

sktadniki: Sposob przygotowania:

* 1kg maki Kapuste przela¢ wodg i odcedzi¢. Ponownie zala¢ wodg i doprowadzi¢ do wrzenia, goto-
* 1jajo wac do sredniej miekkosci. Grzyby zala¢ wodg na przynajmniej 2 godziny, nastepnie ugo-
* Ciepta woda towac. Boczek pokroi¢ w drobng kostke i usmazy¢ na smalcu. W potowie smazenia dodac¢
* 3 tyzkioleju pokrojona w kostke cebule. Smazy¢, az cebula uzyska ztoty kolor. Kapuste i grzyby drobno
farsz posiekac lub zemle¢ w maszynce. Do posiekanej kapusty i grzybow wtozy¢ czes¢ okrasy
* 1,5 kg kapusty kiszonej z boczku i cebuli (troche zostawic¢ do polania gotowych pierogéw). Dodac sél i pieprz do

200 g suszonych grzybow (mieszanych),
* 300 g boczku $wiezego lub podgardla,
* 2 duze cebule, soél, pieprz

smaku. Wszystko doktadnie wymieszac.

Z podanych sktadnikéw zarobié ciasto. Wygniata¢ do momentu, az po przekrojeniu bedzie
miato mate otworki. Podzieli¢ na czesci, rozwatkowad na placki (niezbyt cienkie, aby pie-
rogi nie pekaty w czasie gotowania). Wycig¢ krazki, uktadac¢ na kazdy krazek farsz i zlepi¢
w ksztatt pieroga. Wrzuci¢ na gotujaca sie osolong wode. Gotowac na wolnym ogniu oko-
to 10-15 minut. UWAGA: do wody dodac troche oleju, aby pierogi sie nie zlepiaty. Ugoto-
wane pierogi polac okrasa.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek w Sktobach



M Pierogi z miesem

Sktadniki:

» 350 g maki pszennej

*1jajo

* 1/2 szklanki cieptej wody « sél

farsz

* 500 g miesa wotowego bez kosci

» 200 g wtoszczyzny
1 cebula * 1 tyzka ttuszczu
*1jajo

« sol, pieprz, gatka muszkatotowa,

- dodatkowo stopiona
stonina do okraszenia

Sposo6b przygotowania:

Mieso umy¢. Zagotowac wode z solg, wtozy¢ mieso, gotowac do miekkosci. Pod ko-
niec gotowania doda¢ umytg i obrang wtoszczyzne. Cebule obra¢, drobno pokroi¢,
usmazyc¢ na ttuszczu. Gdy mieso bedzie miekkie, wyja¢, ostudzi¢, pokroi¢ na mniejsze
kawatki, zemle¢ razem z wtoszczyzna. Doda¢ podsmazong cebule, surowe jajo, przy-
prawy, doktadnie wymieszac.

Z maki, jaja, wody i soli zarobic¢ ciasto pierogowe, rozwatkowa¢, formowac pierogi
z farszem. Zagotowac wode z sola. Do wrzatku wktadac partiami pierogi. Gdy wypty-
na na wierzch, odcedzi¢. Podawac okraszone stopiong stonina.

Przepis z okolic Woli Lipienieckiej

M Pierogi z ziemniakami

Sktadniki:

« 1 kg maki pszennej

* 2 jaja

* 1/3 tyzeczki soli

« ok. 0,5 | cieptej wody

farsz

« 1 kg ziemniakéw

* 300 g boczku lub stoniny
1 duza cebula

« s6l, pieprz do smaku

M Pierogi z czarnym

Sktadniki:

* 3 szklanki maki

* 1/2 szklanki cieptego mleka
* ok. 70 g masta

* szczypta soli

* 3 z6ttka * 1 cate jajo

farsz

* 1 kg kiszonej kapusty

« ok. 300 g salcesonu czarnego
* 1 cebula

* 1 tyzka ttuszczu

* sol, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Ziemniaki umy¢, ugotowac we wrzacej, osolonej wodzie. Nastepnie obra¢, przetrzeé
przez praske lub zemle¢ przez maszynke do mielenia miesa. Stonine lub boczek po-
kroi¢ w kostke, podsmazy¢, doda¢ drobno pokrojong cebule, smazy¢ na ztoty kolor.
Przyprawic solg i pieprzem, doda¢ do ziemniakéw, wymieszac. Farsz powinien mie¢
ostry smak.

Z maki, jaja, wody i soli zarobi¢ ciasto pierogowe, rozwatkowac. Formowac pierogi
z farszem. Zagotowa¢ wode z solg, dodawac pierogi partiami, Gotowa¢ do wyptynie-
cia na wierzch. Odcedzi¢, podawac polane ttuszczem lub odsmazone na patelni.

Przepis Jadwigi Zaborskiej ze Zbijowa Duzego

salcesonem

Sposéb przygotowania:

Kapuste ugotowac, odcedzié, wystudzic i drobno posiekac. Cebule obra¢, drobno po-
kroi¢, usmazy¢ na ttuszczu. Salceson zemle¢ w maszynce do mielenia miesa. Wszyst-
kie sktadniki farszu potaczy¢, przyprawic solg i pieprzem, doktadnie wymieszac.
Sktadniki ciasta potaczy¢, wyrobié, nastepnie rozwatkowac i wycinac krazki. Na kazdy
krazek naktadac¢ farsz i zlepi¢ brzegi. Gotowac okoto 10-15 minut.

Przepis przekazany przez Bogustawe Pyton z Rogowa



B StODKIE FARSZE DO PIEROGOW FELIKSY ROJEK Z ROGOWA

Specjalnoscia pani Feliksy sg stodkie farsze do pierogéw. Ciasto na pierogi mozna zrobi¢ w dowolny sposéb. Pani
Feliksa proponuje nam trzy rodzaje farszu, ktére na pewno zasmakujg dzieciom, a i dorosli chetnie zjedza takie
pierogi np. jako drugie danie po sycacej zupie. Stodkie pierogi najlepiej smakujg polane roztopionym mastem.

M Farsz 1. Twarogowy

Sktadniki:

* 250 g twarogu
*1-2 jaja

« cukier do smaku

Sposob przygotowania:

Twardg rozgnies¢ widelcem, dodac jajo i cukier do smaku. Wszystko razem dobrze
wymiesza¢ az do uzyskania jednolitej masy. Formowac pierogi, wypetniajac kazdy
masg twarogowg. Gotowac we wrzacej wodzie do wyptyniecia.

M Farsz 2. Sliwka w cukrze

Sktadniki:
« Sliwki wegierki
* cukier do smaku

Sposob przygotowania:

Sliwki wypestkowa¢. Duze wegierki podzieli¢ na pét lub posiekaé. Posypa¢ cukrem.
Formowac pierogi. Do kazdego wtozy¢ w zaleznosci od przygotowanego farszu: cata
Sliwke, potowke lub tyzeczke mieszanki sliwek z cukrem. Gotowaé we wrzacej, lekko
osolonej wodzie do wyptyniecia.

M Farsz 3. Jagody z cukrem

Sktadniki:

« optukane jagody

* maka do oprészenia
« cukier do smaku

Sposdb przygotowania:

Jagody lekko posypa¢ maka i wymieszac z niewielkg iloscig cukru. Formowac pierogi.
Do kazdego wtozy¢ tyzeczke przygotowanych jagéd. Gotowac we wrzacej, lekko oso-
lonej wodzie do wyptyniecia.

PAZIBRODA, PORKA | PRAZUCHA

Pazibroda to potrawa z ziemniakéw gotowanych razem ze stodka kapusta, okraszona skwarkami wytopionymi
ze stoniny. Pazibrode podawano na goraco jako jednodaniowy obiad. Czasami podnoszono walory smakowe tej
potrawy, dodajac natke pietruszki, marchew lub kietbase.

Porka to potrawa przygotowywana na rézne sposoby w zaleznosci od miejscowosci i tradycji. W okolicach Zbi-
jowa i Pawtowa porke gotowano z upalonej na ztoty kolor maki, zalanej odpowiednia iloscig wrzacej, osolo-
nej wody i doktadnie wymieszanej. W Gasawach Rzadowych i okolicach przyrzadzano porke z ugotowanych
na miekko ziemniakéw z dodatkiem zaparzonej maki. A w okolicach Bieszkowa Gérnego gospodynie gotowaty
porke zelazng z surowych, tartych ziemniakéw usmazonych na stoninie.

Prazuche takze przygotowywano réznie. Albo prazono make na suchej patelni, zalewano niewielka iloscig gora-
cej wody i ucierano, albo tez na wrzaca wode sypano make (pszenng i gryczang), intensywnie mieszajac. W obu
przypadkach chodzito o uzyskanie gtadkiej jednolitej masy,ktérg podawano z okrasa.

Pazibroda

Sktadniki: Sposéb przygotowania:
« 2 Srednie gtéwki kapusty Kapuste drobno poszatkowaé, zala¢ wodg i ugotowac do miekkosci. Do gotujacej sie
* 1,5 kg ziemniakow kapusty doda¢ obrane ziemniaki i startg na tarce o duzych oczkach marchewke. Ca-

« 1 kg podgardla lub boczku
* 500 g marchwi
2 cebule

to$¢ gotowac do miekkosci ziemniakéw. Podgardle pokroi¢ w grubg kostke, smazyc.
Doda¢ pokrojong cebule, dusi¢ z podgardlem. Ostudzi¢, zemle¢ w maszynce do mie-
lenia miesa. Odcedzi¢ ugotowang kapuste i ziemniaki, doda¢ podgardle, pieprz i sél
do smaku. Wszystko ugnies¢ ttuczkiem do ziemniakéw na jednolitg mase.

Przepis Jolanty Stachowicz z Zespotu Ludowego ,Mirowianki”

Pazibroda z kietbasa

Sktadniki: Sposo6b przygotowania:
« 1 gtéwka kapusty swiezej Marchew i ziemniaki obra¢. Marchew pokroi¢ w paski. Kapuste grubo poszatkowa¢,
* 1 kg ziemniakow dodac rozdrobniong marchew, zala¢ wrzatkiem, zagotowac. Dodac¢ pokrojone ziem-

* 400 g marchwi

L . niaki, ugotowac¢ do miekkosci. Cebule obra¢, drobno pokroié. Boczek i kietbase po-
« 1 peczek natki pietruszki

kroi¢ w kostke, podsmazy¢ na patelni. Dodac rozdrobniong cebule, chwile smazy¢.

* 2 cebule

- 100 g boczku Warzywa z ziemniakami odcedzi¢, ugnies¢ ttuczkiem do ziemniakéw. Dotozy¢ kietba-
- 100 g kietbasy se, boczek z cebuly, przyprawy i doktadnie wymieszaé. Na koniec dodac posiekana
* s6l, pieprz do smaku natke pietruszki.

Przepis Jadwigi Kepas z Zespotu Spiewaczego ,Niezapominajki”



Pazibroda z boczkiem

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw
1 gtoéwka kapusty
* 150 g boczku

2 cebule

Porka drepciocha

Sktadniki:

« 1 kg ziemniakéw

* 1 lwody

* 11 1/2 tyzki soli

« 1 szklanka maki pszennej

Porka z boczkiem

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw

* 500 g maki pszennej
200 g boczku

* 1 cebula

* sOl, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, kapuste drobno poszatkowac, zala¢ goragca wodg, gotowac do miek-
kosci. Boczek pokroi¢ w kostke, podsmazy¢. Cebule obra¢, drobno pokroi¢, dodac
do boczku, smazy¢. Z kapusty i ziemniakéw odcedzi¢ wode, doda¢ boczek z cebula
i przyprawy. Ugnie$¢ ttuczkiem do ziemniakéw na miazge.

Przepis przekazany przez Zesp6t Spiewaczy ,Gasawianki”

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i gotowac w osolonej wodzie. Gdy bedg miekkie,
wsypac¢ make, przykry¢ i podparowacd. Odcedzi¢ nadmiar wody, uttuc ttuczkiem do
ziemniakow na szklista mase.

Porka drepciocha wzieta swa nazwe stad, ze ubijano porke, drepczac wokoto.

Przepis przekazany przez Zespét Ludowy ,,Rogowianki”

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obra¢, ugotowaé w osolonej wodzie. Gdy beda miekkie, przesypa¢ maka
(tyle maki, aby woda zgestniata) i uttuc ttuczkiem do ziemniakéw. Boczek pokroic¢
w kostke, smazy¢, doda¢ drobno pokrojong cebule, usmazy¢ na ztoty kolor. Potaczy¢
ziemniaki z boczkiem, wymieszac.

Przepis przekazany przez Zesp6t Spiewaczy ,,Gasawianki”

Porka ze stoning

Sktadniki:

* 1,5 kg ziemniakow

» 300 g maki pszennej

* 100 g stoniny (lub boczku)

Porka gotowana

Sktadniki:

* 250 g maki pszennej

* 500 g ziemniakéw

* 250 g surowego boczku
* 1 cebula

*sol

Porka zbijowska

Sktadniki:

* 500 g maki zytniej

« ok. 1/2 szklanki wody gotowane;j
przestudzonej

» 250 g boczku lub stoniny

1 cebula

* sl

Sposo6b przygotowania:

Ziemniaki obra¢, optukac i ugotowac w osolonej wodzie. Gdy juz beda miekkie, po-
sypac po wierzchu maka, tak aby wszystkie byty nig pokryte. Odla¢ troche wody
z ziemniakéw, jeszcze chwile parowac. Nastepnie ziemniaki uttuc ttuczkiem. Na pa-
telni usmazy¢ pokrojong w kostke stonine lub boczek. Porke wtozy¢ na talerz i pola¢
ttuszczem z patelni.

Przepis przekazany przez Zespoét Folklorystyczny ,Wolanki”

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, zagotowac w duzej ilosci wody, osoli¢. Po chwili wsypa¢ make. Gar-
nek przykry¢ pokrywka. Wszystko gotowaé, nie mieszajac, az ziemniaki beda miek-
kie. Po ugotowaniu odla¢, zostawiajac niewielka ilos¢ wody i wyrobi¢ drewnianym
ttuczkiem, az masa bedzie ,tepa”. Boczek i cebule drobno pokroi¢, podsmazy¢ na
patelni na ztoty kolor. Gotowa porke przetozy¢ na talerze, pola¢ usmazonym bocz-
kiem i cebula.

Przepis z okolic Zbijowa przekazany przez
Jadwige Zaborska z Zespotu Spiewaczego ,Niezapominajki”

Sposé6b przygotowania:

Make zytnig wsypac na suchg patelnie i powoli prazy¢, ciggle mieszajac, na ztoty ko-
lor. Dola¢ wody w takiej ilosci, aby masa byta ,tepa”. Boczek/stonine i cebule drobno
pokroi¢, takze podsmazy¢ na ztoty kolor. Gotowa porke polac¢ przygotowana okrasa
(ttuszcz musi wejs¢ w porke, tak aby na wierzchu byty tylko skwarki z cebulg).

Przepis z olfolic Zbijowa przekazany przez
Jadwige Zaborska z Zespotu Spiewaczego ,Niezapominajki”



Porka zelazna

Sktadniki: Sposdb przygotowania:

* 2 kg ziemniakow Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, odcedzi¢ na durszlaku. Stonine
° 1508 Slbn'ny i cebule drobno pokroi¢, usmazy¢, przyprawic¢ do smaku solg i pieprzem. Dodac star-
* 2 cebule

. te ziemniaki. Smazy¢, ciggle mieszajac, az ziemniaki zmienig konsystencje.
* s6l, pieprz do smaku

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich ,Gérnianki” z Bieszkowa Gérnego

Porka ze skwarkami

Sktadniki: Sposdb przygotowania:
* 500 g ziemniakow Ziemniaki obra¢, wyptuka¢, zala¢ wodg, dodac sél, gotowac. Jak troche zmiekna, wsy-
* 1/2 szklanki maki pszennej pa¢ make, gotowaé do rozgotowania ziemniakéw i utworzenia ,klucha” — nie mozna
_:,glo Si(gsggjgil;awkidzonego porki miesza¢. Ugotowane ziemniaki odcedzi¢ do miski — wywaru ziemniaczanego
' nie wylewac. Ttuczkiem do ziemniakdéw dobrze uttuc mase, aby byta lekko kleista
(jesli jest za gesta, dodac troche wywaru z ziemniakéw). Podgardle pokroic¢ w kostke,
wytopi¢. Gotowa porke przetozy¢ na talerze, polac ttuszczem ze skwarkami.

Przepis z okolic Gasaw Rzadowych przekazany przez Zespét Spiewaczy ,,Gasawianki”

Porka tradycyjna

Sktadniki: Sposdb przygotowania:
« 2 kg ziemniakéw Ugotowac ziemniaki. Gdy bedg juz miekkie, odla¢ potowe wody, nastepnie wsypac
* 500 g maki pszennej make pszenng i 2 tyzki maki ziemniaczanej. Wszystko razem jeszcze chwile gotowac.

« 2 tyzki maki ziemniaczanej

) Po uptywie okoto 3 minut odcedzi¢ resztki wody i uttuc ziemniaki do uzyskania jed-
* sél do smaku

nolitej konsystencji. Poda¢ okraszone duzymi skwarkami.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy ,Pawtowianki”

Porka palona

Sktadniki: Sposé6b przygotowania:

* 500 g maki pszennej Make pszenng upali¢ na ztoty kolor. Zagotowac wode z solg i do wrzacej wody dosypywac
* ok. 1/2 szklanki wody make, stale mieszajac, do momentu az porka bedzie odpowiednio gesta. Porka, szcze-
: 1 Sczgutl‘:aku lub stoniny gélnie w ttusty czwartek, okraszana byta skwarkami ze stoniny oraz smazona cebulka.

* 56l

Przepis przekazany przez Zespot Spiewaczy ,,Pawtowianki”

Porka sktobska

Sktadniki:

* 1kg ziemniakéw

» maka

* sl

200 g boczku lub podgardla
« 2 duze cebule

Prazucha

Sktadniki:

= 200 g maki pszennej
= 200 g maki gryczanej
* 100 g stoniny

1 cebula

* sl

Sposéb przygotowania:

Obrane ziemniaki wrzuci¢ do wrzatku. Gdy sie zagotuja, posoli¢ do smaku i zasypac
maka, tworzac stozek. Nozem zrobi¢ w mace kilka otwordw, az do powierzchni wody,
by wydobywajaca sie para obejmowata catos¢. Gotowaé na bardzo wolnym ogniu
okoto pét godziny (sprawdzi¢, czy ziemniaki s miekkie). Odcedzi¢ wode do garnka
(moze by¢ potrzebna). Nastepnie ttuc ziemniaki razem z maka ttuczkiem drewnia-
nym, tak dtugo az maka wymiesza sie doktadnie z ziemniakami, a porka bedzie od-
chodzi¢ od ttuczka (jesli bedzie zbyt sucha, polac troszke pozostawiong wodg i dalej
doktadnie ttuc). Wyjac tyzka mate kawatki porki, pola¢ okrasa.

UWAGA: Przed nastawieniem ziemniakéw usmazy¢ pokrojony boczek. Gdy skwarki
beda prawie gotowe, wrzuci¢ pokrojong cebule i smazy¢ na ztoty kolor. Polaé tym po-
rke. Porke mozna réwniez pola¢ ugotowanym sokiem jagodowym, miodem, cukrem,
Smietana, mlekiem, a takze podawac z usmazona na skwarki $mietana.

Smazona $Smietana do porki
Wysokoprocentowa $mietane (przynajmniej 30%) wyla¢ na patelnie i smazy¢, ciagle
mieszajac, az powstang ztociste skwarki.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

Sposoéb przygotowania:

Zagotowac¢ wode, doda¢ make gryczang i pszenng, gotowac¢ powoli przez 10 minut.
Odcedzi¢ nadmiar wody (zostawiajac tylko tyle, ile przyjmie maka). Ciggle mieszac
do uzyskania jednolitej, gtadkiej, gestej masy. Stonine pokroi¢ w drobna kostke, za-
smazy¢ na patelni razem z drobno posiekana cebula. Prazuche przetozy¢ na patelnie
z ttuszczem, smazy¢ i mieszad, az sie catkiem rozsypie.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy ,,Gasawianki”



TREPY | BARABONY

W okolicach Rogowa z mieszanki ziemniakdéw surowych i ugotowanych oraz niewielkiej ilosci maki ziemniacza-
nej wytwarzano ciasto na trepy z farszem miesnym. Kilka kilometréw dalej, w okolicach Sktobéw, z podobnego
ciasta gospodynie przygotowywaty barabony z farszem z kiszonej kapusty i grzybéw. Potrawy podawano jako
jednodaniowy obiad, okraszone skwarkami z wytopienia stoniny.

Wedtug legendy barabony s3g bardzo starg potrawg, pochodzacg prawdopodobnie ze Wschodu, ktéra do Skto-
béw trafita wraz z przybytymi do pracy przy wycince lasu osadnikami. Mtodziency, ktérzy nie nadawali sie jeszcze
do pracy przy wyrebie, dowozili positki robotnikom. Aby ich zwota¢, uzywali bebenka, na ktéry méwili baraban.
Z uptywem lat sama potrawa przyjeta nazwe barabon.

Trepy

Sktadniki: Sposob przygotowania:

* 4 kg ziemniakéw Mieso ugotowac, zemle¢ w maszynce, doprawic sola i pieprzem do smaku.

* ok. 3 tyzek stotowych maki ziemniaczanej Ziemniaki obra¢, 3 kg zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, odcisnaé¢ skrobie. Pozo-
+ sol state ziemniaki — 1 kg — ugotowac i przetrze¢ przez praske. Do startych ziemniakow
farsz dodac ugotowane. Wymieszac, osoli¢ do smaku, oproszy¢ maka ziemniaczanga. Z masy
* 1 kg migsa (moze by¢ topatka wieprzowa) ziemniaczanej wyrabia¢ placki wielkoéci dtoni, naktada¢ farsz, zlepiaé i Formowac po-

* 56, pieprz do smaku dtuzne trepy. Gotowa¢ okoto 30 minut we wrzacej, posolonej wodzie.

Przepis przekazany przez Zespét Ludowy ,,Rogowianki”

Trepy po zatawsku

Sktadniki: Sposob przygotowania:
* 2 kg ziemniakéw surowych Mieso udusic z dodatkiem cebuli i przypraw, nastepnie zemle¢ przez maszynke. Ugo-
: ;Skg zieml?.ia!«’)w gotowapych towac kapuste, odcisna¢ ja, drobno posiekac¢ i dodaé¢ do miesa. Wszystko doktadnie
o g maki ziemniaczanej wymieszat,

Ziemniaki obra¢. Nastepnie 1 kg ziemniakdéw ugotowac i przecisna¢ przez praske,
farsz 2 kg ziemniakéw zetrzec i odcisngé. Gotowane i starte ziemniaki, make ziemniaczang

* 500 g miesa w!eprzoyvego i krochmal z odci$nietych ziemniakéw wymiesza¢, dodajac wczesniej do smaku sél
« 2 kg kapusty kiszonej

« 250 g boczku lub podgardla i pieprz. Z masy ziemniaczanej wyrabia¢ mate placuszki. Na kazdy natozy¢ farsz, zle-
- s6l, pieprz pi¢ ciasto i formowac trepy. Gotowac we wrzacej wodzie z dodatkiem soli. Podawa¢é
« mozna dodac grzyby polane ttuszczem ze skwarkami lub sosem grzybowym.

I nagroda w Konkursie na potrawe regionalng z ziemniaka

podczas Festiwalu Ziemniaka w Muzeum WSsi Radomskiej (2017 r.)
Przepis z okolic Zatawy przekazany przez

Koto Gospodyn Wiejskich i Zespét Spiewaczy , Zatawianki” z Zatawy




Kottuny zbijowskie

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw

* 300 g kapusty gotowanej
* 300 g migsa wieprzowego
* 70 g marchwi

* 100 g boczku

* 1 cebula

Barabony

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw na ugotowanie
* 2 kg ziemniakéw na utarcie

« 1 kg kapusty kiszonej

* 200 g grzybdéw suszonych

e séli pieprz

* 2 cebule

* 300 g boczku surowego

Sposdb przygotowania:

Mieso ugotowac z marchewka, wystudzi¢, zemle¢ w maszynce do miesa. Dodac ugo-
towang i rozdrobniong kapuste. Farsz przyprawic solg i pieprzem, doktadnie wymie-
sza¢. Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce, odsaczy¢ na durszlaku, dodatkowo wycisngé
w woreczku. Do masy ziemniaczanej dodac soli i pieprzu, wymiesza¢. Formowac
podtuzne kottuny, nadziewajac je farszem. Wrzuca¢ partiami do wrzacej, osolonej
wody. Boczek i cebule drobno pokroi¢, usmazy¢. Gotowe kottuny wyktadac na tale-
rze, okrasic¢ boczkiem z cebula.

Przepis Jadwigi Kepas ze Zbijowa Duzego

Sposo6b przygotowania:

Obra¢ ziemniaki. Nastepnie 1 kg ugotowa¢, ostudzi¢ i zemle¢ w maszynce do miele-
nia miesa. Pozostate 2 kg utrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Odcisng¢ wode przez
Sciereczke do czystego pojemnika, a ziemniaki przetozy¢ do miski. UWAGA! Tartych
ziemniakdéw musi by¢ dwa razy wiecej niz ugotowanych. Zebra¢ z odci$nietej wody
krochmal i doda¢ do ciasta. Ciasto osoli¢ do smaku, wyrobic.

Farsz najlepiej przygotowac dzien wczesniej. Kapuste kilka razy ptuka¢ i gotowadé, od-
cedzajac, zeby nie byta zbyt kwasna. Grzyby namoczy¢ na kilka godzin, ugotowa¢ do
miekkosci. Boczek podsmazy¢, dotozy¢ drobno pokrojong cebule i zeszkli¢ na lekko
ztoty kolor. Ugotowanga kapuste dobrze wycisng¢, odcedzi¢ grzyby, wszystko zemleé
w maszynce. Wymieszac z potowg okrasy i przyprawi¢ do smaku. Z ciasta ziemniacza-
nego wylepia¢ placki wielkosci dtoni (grubo$¢ okoto 5 mm). Naktada¢ ostudzony farsz,
zlepia¢ tak, aby ciasto sie potaczyto. Wrzucaé¢ do gotujacej osolonej wody, gotowacé
okoto 10-15 minut. Wyja¢ na durszlak, nastepnie wytozy¢ na potmisek i polac okrasa.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobow

& PYZY, GULDY I BLINY

Guldy, pyzy, bliny wszystkie te potrawy taczyt jeden sktadnik — ziemniaki. Ziemniaki przez wiele lat naleza-
ty do najtanszych produktéw. Wykorzystywano je na rézne sposoby. Jeden z nich nawet obrést w legende.
W okolicy Sktobow duza popularnoscia cieszyty sie guldy. Niektorzy mieszkancy méwili, ze przynosit je czasem
do wsi partyzant w podziekowaniu za upranie odziezy lub jaki$ poczestunek. Prawdopodobnie koledzy wotali
na niego ,Guld”. Mieszkancy, jesli robili te potrawe, méwili, ze s3 to ,, pieczone ziemniaki Guldy”. Z biegiem czasu
pozostawiono tylko nazwe , guldy” i kazdy wiedziat, o co chodzi.

W okolicach Zatawy na jesieni, gdy ziemniaki byty jeszcze w polu, przygotowywato sie pyzy pastucha. Na ziemi
uktadato sie duze ptaskie kamienie ,plasciury”, rozpalato sie ognisko, aby kamienie sie rozgrzaty. Nastepnie na
jedna warstwe rozgrzanych kamieni uktadato sie obrane ziemniaki, wydrazone w $rodku i nadziane kawatkami
stoninki i cebuli. Wszystko przykrywato sie druga warstwa goracych ptaskich kamieni, uzywajac drewnianego
draga lub topaty. Dodatkowo okopywato sie ziemia. Ognisko sie palito, a ziemniaki piekty.

W Pyzy ziemniaczane

Sktadniki: Sposo6b przygotowania:

* 1 kg ziemniakow Ziemniaki surowe (1 kg) obra¢, zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Ziemniaki ugo-
* 3 ziemniaki ugotowane towane ostudzié¢, przecisnaé przez praske. Starte ziemniaki dobrze wycisna¢ w $cie-
*1jajo

reczce. Do tak odcisnietych doda¢ ziemniaki ugotowane, wbic jajo, przyprawi¢ do
smaku, wyrobi¢ na gtadka mase. Formowac pyzy (ewentualnie nadziewa¢ farszem),
gotowac w osolonym wrzatku.

* s6l, pieprz do smaku
» ewentualnie dowolny farsz,
np. z miesa lub grzybow

Przepis z ol'<olic Zbijowa przekazany przez
Jadwige Zaborska z Zespotu Spiewaczego ,Niezapominajki”

M Pyzy miesne

Sktadniki: Sposob przygotowania:
« 1 kg ziemniakow Mieso ugotowac, zemle¢ w maszynce. Ziemniaki obra¢. Potowe, czyli 500 g, ugotowac,
* 4 tyzki maki ostudzi¢, przecisnac przez praske do ziemniakéw. Pozostate zetrze¢ na tarce o drob-

« 3 jaja (2 jaja do masy ziemniaczanej,

Je nych oczkach i odcisng¢ nadmiar soku. Ugotowane ziemniaki potaczy¢ z surowymi,
1 jajo do farszu)

o4l @bl dodac 2 jaja, make i doktadnie wyrobié. Cebule obra¢, drobno pokroi¢, podsmazy¢ na
« 1 tyzka masta masle i doda¢ do zmielonego miesa wraz z butka tarta i 1 jajem. Wszystkie sktadniki
* 2 tyzki butki tartej doktadnie wymiesza¢, przyprawic¢ do smaku solg i pieprzem. Z ciasta ziemniaczanego
* 500 g wotowiny formowac okragte pyzy z farszem miesnym. Gotowa¢ we wrzacej osolonej wodzie.

« sol, pieprz

Przepis z terenu gminy Jastrzab
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® Guldy

Sktadniki:

* 3 kg ziemniakéw

* 500 g boczku

* 3 cebule

« s6l, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki umy¢, odcia¢ kapelusz, wydrazy¢ srodek, tworzac ksztatt todki. Miazsz ze
$rodka wymieszac z reszta sktadnikéw, czyli boczkiem i cebulg pokrojong w kostke,
doprawic solg i pieprzem do smaku, wymiesza¢. Przygotowanym farszem wypetniac
wydrazone ziemniaki, przykry¢ kapeluszem i spig¢ od géry wykataczkami. Z ptaskich
kamieni utozy¢ ,podtoge”. Rozpali¢ ogien, dorzuci¢ kamieni. Gdy sie rozgrzeja, roz-
garna¢ ognisko i uktada¢ guldy na ,podtodze”, przykrywajac pozostatymi goragcymi
kamieniami. Piec okoto godziny.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobow

Sktadniki:

« 1 kg ziemniakéw

« 250 g maki ziemniaczanej
*1jajo

* 56l

W Bliny

Sktadniki:

* 3 kg ziemniakéw

« ok. 1 kg cebuli

« ok. 10 jaj

« ok. 2 tyzek maki, nie wiecej, bo beda
gumowate

* 1 niepetna szklanka mleka

* 1 niepetna tyzka soli

™ Twarogowce

Sktadniki:

* 10 sztuk ziemniakéw Sredniej wielkosci
* 1/2 szklanki maki pszennej
* 1 jajo

* 56l do smaku

nadzienie

* 200 g sera twarogowego
*1jajo

* 1 cebula

* sOl, pieprz do smaku

« olej do smazenia
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W Kluski ziemniaczane

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki obrac¢. Potowe ugotowac w osolonej, wrzacej wodzie do miekkosci. Pozo-
state zetrze¢ na drobnej tarce i odsgczy¢. Ugotowane ziemniaki odcedzi¢, przecisngé
przez praske i potaczy¢ z ziemniakami startymi. Doda¢ make, sél i doktadnie wymie-
szaé. Z masy ziemniaczanej formowac kluseczki i wrzuca¢ do wrzacej, osolonej wody.
Gotowa¢ do momentu wyptyniecia. Odcedzi¢. Najlepiej smakuja okraszone skwar-
kami.

Przepis z terenu gminy Jastrzab przekazany przez Zespét Spiewaczy ,Gasawianki”

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki na zmiane z cebula zetrze¢ na tarce, wbic jaja, wla¢ mleko, sél, doktadnie
wymieszaé. Smazy¢ na smalcu na matym ogniu, zeby cebulka sie udusita. Podawacé
posypane cukrem lub polane kwasna $mietana.

Przepis Radostawa Kepy z Bieszkowa Dolnego

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢, ostudzi¢, przecisnac przez praske. Nastepnie dodac jajo,
make, séli doktadnie wyrobic¢.

Cebule obra¢, drobno pokroi¢, usmazyc¢ na oleju, przyprawic solg i pieprzem do sma-
ku, wymieszac z serem. Z ciasta ziemniaczanego formowac placki, naktada¢ nadzie-
nie z sera i przykrywac drugim plackiem ziemniaczanym. Brzegi plackéw starannie
potaczy¢. Tak uformowane twarogowce obtacza¢ w mace i smazy¢ na rozgrzanym
ttuszczu na ztoty kolor. Podawac na goraco, polane $mietana.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw



B PRZYSMAKI Z KAPUSTY | GRZYBOW

Jesien to idealny czas na robienie zapaséw, koniecznych kiedys, aby przetrwac¢ zime. W naszym regionie jed-
nym z podstawowych warzyw, ktére przechowywano, byta kapusta, spozywana w duzych ilosciach, gtéwnie
w postaci kiszonej. Rytuat kiszenia kapusty skupiat w kuchni cata rodzine i sgsiadéw. Niezbedna byta drewniana
beczka, najlepiej zdrewna debowego. Kapusta po ukiszeniu byta sktadnikiem wielu codziennych potraw i mogta
w beczce doczekad wiosny. Kiszong kapuste wykorzystywano gtéwnie jako dodatek do gotowanych ziemniakéw
lub grochu. Czesto wzbogacano smak tych potraw grzybami. Grzyby zbierano w pobliskich lasach i suszono. Do
suszenia przygotowywano tzw. tancuchy grzyboéw, ktére zawieszano nad piecem. Tworzyto to swego rodzaju

dekoracje kuchni. Suszone grzyby dodawano do zup i soséw. Byty takze sktadnikiem farszu, np. do pierogéw.

M Kapusta z grzybami

Sktadniki:

* 500 g kapusty kiszonej

« ok. 100 g grzybéw suszonych
* 1 cebula

* 2 tyzki masta

* 1 tyzka oleju

* 1 tyzka maki

« 3 ziarna ziela angielskiego
* 6 ziaren pieprzu

« lis¢ laurowy

* s6l, kminek do smaku

M Gotabki

Sktadniki:
« gtdbwka kapusty

farsz
* 1kg ryzu
* 1kg miesa mielonego
(wieprzowe i wotowe)
* 2 zabki czosnku
* 1 jajo
« s6l, pieprz do smaku
« koncentrat lub pomidory przesmazone
« ewentualnie natka pietruszki i koper

Sposéb przygotowania:

Grzyby suszone zala¢ woda. Odcedzi¢ sok z kapusty kiszonej i zachowaé. Kapuste
wtozy¢ do garnka, zala¢ jedna szklanka wody, dodac¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie,
kminek i pieprz, przykry¢ pokrywka i gotowa¢ do miekkosci. Namoczone grzyby ugo-
towac i pokroi¢ w cienkie paski, doda¢ do kapusty. Jesli w czasie gotowania kapu-
sty odparuje zbyt duzo ptynu, uzupetni¢ wywarem z grzybéw. Cebule obra¢, drobno
pokroi¢, usmazy¢ na ttuszczu. Gdy cebula uzyska ztoty kolor, doda¢ make, chwile
podsmazy¢. Tak przygotowang zasmazka podprawic¢ kapuste. Dodac¢ soli do smaku
i jeszcze chwile pogotowad.

Przepis z terenu gminy Jastrzab przekazany przez Zespét Spiewaczy ,Gasawianki”

Sposéb przygotowania:

Ryz ugotowac i przestudzi¢. Wszystkie sktadniki farszu wymieszaé¢, doprawic sola,
pieprzem, doda¢ przeci$niety czosnek (mozna dodac¢ pokrojong na¢ pietruszki, koper
i jajo). Z kapusty usunac¢ gtab, reszte zaparzy¢ we wrzacej wodzie. Rozdzieli¢ liscie.
Na kazdy lis¢ tyzka naktadac farsz. Sktadac jak koperte. Dno duzego garnka zakry¢
kilkoma lis¢mi kapusty, wtozy¢ tyzke masta. Uktadac gotabki obok siebie. Zala¢ osolo-
na wodg, az do przykrycia wszystkich gotabkéw i gotowac 2 godziny. Przed koricem
gotowania dodac koncentrat lub przesmazone pomidory.

Przepis Bogustawy Pyton z Rogowa




M Mtoda kapusta duszona z marchewka

Sktadniki:

« 1 gtéwka mtodej kapusta
1 cebula

* 1 marchew

« 2 tyzki masta (najlepiej klarowanego)
« 1-2 tyzki soku z cytryny

« 2 tyzki maki

« 1 lis¢ laurowy

« 2 ziarna ziela angielskiego

* 4 ziarna pieprzu

« ok. 1i1/2 szklanki wody

« sél, pieprz, cukier do smaku

Sposdb przygotowania:

Warzywa oczysci¢ i umy¢. Kapuste poszatkowad, cebule pokroi¢ w drobng kostke,
marchew zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Na masle najpierw podsmazy¢ cebu-
le, nastepnie dodac¢ kapuste, smazy¢ razem kilka minut, czesto mieszajac. Zala¢ kapu-
ste woda (tyle wody, aby ja zakryta), dodac¢ ziele angielskie, li$¢ laurowy oraz ziarna
pieprzu, dusi¢ powoli do miekkosci. Po 20 minutach doda¢ marchew. Przygotowac
zawiesine z maki i wody (doktadnie wymieszac¢ 1/3 szklanki wody z 2 tyzkami maki).
Zawiesine zahartowac 2 tyzkami wywaru z kapusty i doda¢ do potrawy. Przyprawic
do smaku solg, pieprzem, cukrem i sokiem z cytryny. Podawac jako dodatek do dan
miesnych, rybnych i wegetarianskich lub jako danie gtéwne.

Przepis z terenu gminy Jastrzab

M Kapusta z grochem

Sktadniki:

« 1 kg kapusty kiszonej
*300 g grochu

* 300 g ziemniakéw

* 300 g boczku lub stoniny
1 cebula

« sol, pieprz do smaku

M Bigos

Sktadniki:

« 2 kg kapusty kiszonej

* 500 g kietbasy wieprzowej

* 1 golonka

* 500 g miesa wieprzowego

* 500 g miesa wotowego

» smalec do smazenia

* sol, pieprz

1 koncentrat pomidorowy lub pomidory
» marchewka, pietruszka, seler, cebula

Sposob przygotowania:

Groch namoczy¢ w zimnej wodzie (najlepiej na noc), ugotowac. Kapuste kiszong ugo-
towac (jesli jest za kwasna, mozna odla¢ wode) i odcedzi¢. Boczek pokroi¢, smazyc.
Cebule obra¢, pokroi¢, doda¢ do boczku i jeszcze chwile razem smazy¢. Ziemniaki
obra¢, ugotowac, odcedzic i rozgnies¢. Potaczy¢ wszystkie sktadniki. Przyprawic solg,
pieprzem i doktadnie wymieszac.

Przepis z olgolic Zbijowa przekazany przez
Jadwige Zaborska z Zespotu Spiewaczego ,Niezapominajki”

Sposob przygotowania:

Kapuste ugotowac i odcisng¢, by nie byta kwasna. Kietbase wieprzowa pokroi¢ na
mate kawatki i usmazy¢ na patelni. Golonke ugotowac z warzywami, pokroi¢ na mate
kawatki. Mieso wieprzowe i wotowe pokroi¢, zmieszac i usmazy¢ na patelni. Cebule
zeszkli¢. Po wycisnieciu kapusty doda¢ wywar z miesa, mieso, pokrojone warzywa,
podsmazong cebule i koncentrat lub pomidory. Wszystko doprawic solg i pieprzem.
Mozna doda¢ pokrojony koperek i natke pietruszki.

Przepis Bogustawy Pyton z Rogowa

M Kalosze

Sktadniki:

* 500 g maki

* 250 ml mleka
» 20 g drozdzy

* 50 g masta

« 1 tyzka cukru
« szczypta soli

farsz

* 1 kg kapusty kiszonej

« 1 szklanka kaszy gryczanej lub jaglanej
* 1 duza cebula

* 2 marchewki

* 40 g grzybow suszonych

« SO\, pieprz

* 4 tyzki oleju

* 1 jajo

Sktadniki:

« ok. 500 g mieszanych grzybéw lesnych
« 1 szklanka mleka

*1jajo

* 2 duze tyzki kwasnej $mietany

» maka

* 56|, pieprz

* natka pietruszki

* natka lubczyku

Sposo6b przygotowania:

Przyrzadzic¢ farsz. Grzyby namoczy¢, gotowac okoto 15 minut. Wywar zlac i odstawic.
Grzyby przetozy¢ na durszlak, ostudzi¢, drobno posiekaé. Cebule obra¢, posiekac,
przyrumieni¢ na oleju, dodac¢ kapuste i obrang marchewke, startg na tarce o duzych
oczkach. Po kilku minutach smazenia podla¢ wywarem z grzybéw i niewielka iloscia
wody. Doda¢ kminek i pieprz do smaku. Dusi¢ kapuste do miekkosci, w razie potrzeby
podlac jeszcze woda. Pod koniec dobrze odparowa¢, doda¢ ugotowanga kasze, wymie-
szac i wystudzi¢. Do wystudzonej kapusty z kaszg dodac jajo, wymieszac.
Przygotowac ciasto. Lekko podgrzane mleko wymieszac z drozdzami i cukrem, masto
rozpusci¢. Make przesia¢, dodac sél, rozrobione drozdze z cukrem i roztopione masto.
Wszystko razem wyrobi¢. Z ciasta uformowac kulke, obsypa¢ maka i odstawi¢ do wy-
ro$niecia w ciepte miejsce na pét godziny. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, kazda roz-
watkowad, na srodku rownomiernie rozprowadzic farsz. Uformowac dwa duze pierogi,
utozy¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Posmarowac rozmaconym jajem.
Wstawic do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C. Piec okoto 45 minut.

Kalosze to duze pierogi wypetnione farszem z przyprawionej kaszy jaglanej lub gry-
czanej, kiszonej kapusty i suszonych grzybéw. Dawniej pieczone byty w piecu chle-
bowym. Nazwa wzieta sie stad, ze po wyjedzeniu farszu ciasto pieroga przypomina
swoim ksztattem ptytki kalosz.

Przepis z terenu gminy Jastrzab

M Biaty sos ze Swiezych grzybow

Sposdb przygotowania:

Grzyby umy¢, pokroi¢ w kostke, zala¢ woda tak, aby je przykryta. Przyprawi¢ do sma-
ku solg i pieprzem. Gotowac okoto 30 minut. Nastepnie wla¢ mleko, dodaé posiekang
natke pietruszki i lubczyk, jeszcze chwile gotowac. Niewielka ilos¢ maki i wody wy-
mieszac z jajem tak, aby powstato cos$ w rodzaju zawiesiny i zaprawic sos, zagotowac.
Smietane zahartowaé goracym wywarem grzybowym, doda¢ do sosu. Sos powinien
by¢ gesty.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw



W Séjki mazowieckie

Sktadniki:

* 300 g maki pszennej

» 200 g maki pszennej petnoziarnistej
* 10 g Swiezych drozdzy

« 3 tyzki oleju roslinnego
*1i1/2tyzeczkisoli

*1i1/2 tyzeczki cukru

* 250-300 ml letniej wody

farsz

« ok. 300 g kapusty kiszonej (moze by¢
kapusta Swieza biata)

* 1 nieduza marchewka

* 1 duza garsc¢ grzybow suszonych

* 1/2 szklanki kaszy jaglanej

* 4-5 tyzek ttuszczu (oleju roslinnego lub
smalcu)

* sOl, pieprz czarny mielony,

» kminek mielony do smaku

+ dodatkowo: 1 z6ttko i 1-2 tyzki mleka

M Pier6g Danusi

Sktadniki:

* 1 kg maki,

* 1 cate jajo i 1 zéttko » woda
* 1 tyzka oleju

farsz

« 2 kg kapusty kiszonej

* 2 duze cebule

* 200 g suszonych grzyboéw
- olej

*1jajo

* przyprawy

Sposéb przygotowania:

Przygotowac rozczyn: do rozkruszonych drozdzy dodac cukier, 2 tyzki maki pszennej
i pot szklanki wody, rozmieszac i odstawi¢ na kilka minut. Reszte maki przesia¢, wsy-
pa¢ do miski. Doda¢ sél, make petnoziarnista i wszystko wymiesza¢. Dodac rozczyn,
olej i wyrobi¢ ciasto. Powoli dola¢ reszte wody, wyrabia¢ ciasto kilka minut, az stanie
sie elastyczne i zwarte, przykry¢, pozostawic¢ na godzine, az wyros$nie i podwoi swoj3
objetosc.

Kapuste kiszong pokroi¢, odcisng¢ nadmiar soku (kapuste $wieza biata drobno po-
szatkowac). Marchew obra¢, zetrze¢ na tarce jarzynowej. Grzyby namoczy¢, a na-
stepnie gotowac okoto 15 minut. Ugotowac kasze w wywarze z grzybéw albo wo-
dzie. W rondlu rozgrza¢ ttuszcz i doda¢ warzywa. Smazy¢ chwile, nastepnie dusic¢
na matym ogniu okoto 15 minut do miekkosci, doda¢ kasze i odcedzone posiekane
grzyby, smazy¢ jeszcze przez chwile, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i mielonym
kminkiem. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na osiem réwnych czesci. Z kazdej uformo-
wac kulke, a nastepnie rozwatkowac ja na placek o $rednicy okoto 12 cm. Na srodek
natozy¢ duza porcje ostudzonego farszu. Ztozy¢ ciasto na pot, zlepiajac brzegi tak
jak zwyktych pierogéw. Séjki uktada¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia,
posmarowac jajem z mlekiem. Piec okoto 35 minut w piekarniku nagrzanym do tem-
peratury 180°C. Podawac na ciepto.

Séjki mazowieckie to spore pieczone butki z farszem z kapusty kiszonej, kaszy jagla-
nej i grzybow, ksztattem przypominajace duzy pierdg.

Przepis z pogranicza gmin Miréw i Jastrzab

Sposéb przygotowania:

Przyrzadzi¢ farsz. Kapuste doktadnie wyptukaé, wtozy¢ na rozgrzany olej i dusié.
Grzyby namoczy¢ i ugotowac. Nastepnie odcedzi¢, drobno posiekaé razem z cebulg,
dodac¢ przyprawy. Potaczy¢ wszystkie sktadniki i dusi¢ do miekkosci.

Przygotowac ciasto. Wszystkie sktadniki potaczy¢, zarobi¢ i wyrobi¢. Nastepnie cia-
sto podzieli¢ na dwie czesci, kazda z nich rozwatkowa¢. Uformowac dwa duze pierogi
z nadzieniem i piec w piecu lub w piekarniku w temperaturze okoto 180°C. Kroi¢ na
porcje. Podawac na goraco.

Przepis Danuty Wozniak ze Zdziechowa

41



M Pasztet z grzybow i miesa

Sktadniki: Sposdb przygotowania:
* 300 g migsa wieprzowego drobno Grzyby umy¢, namoczy¢ na kilka godzin i ugotowaé z dodatkiem liécia laurowego

B DOMOWE WEDLINY

Mieso jadano rzadko, zazwyczaj z okazji waznych $wiat i wyjatkowych uroczystosci rodzinnych, cho¢ wielu nie

. §?§'§23§?§nych Sayb i iela angielskiego. S.n'wi.etane wymieszat z butka tarta, odstawic na godzine. Cebule |r:)nogl{)o §ob|ekpozwc)tl|c na tane ra rlytasy rmti\{vet w Swigta. Najpoputarmejsdzy bby{ 'dIEOb' mr\|4e‘so W|elprzowe [ wo{O\{veb.
2 szklanki buiki tartej obra¢, drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na oleju. Ugotowane grzyby odcedzi¢, zemle¢, O UbOJju wyKorzystywano niemal wszystkie czesci zwierzgcia, w tym podroby | Krew. IVigso solono, suszono (u

) G B AT wymieszaé z miesem, cebula i pozostatymi sktadnikami. Jeéli masa jest zbyt gesta — wgdzono. ) ] ) ) N )
« 4jaja dola¢ émietany, a jesli zbyt rzadka — dosypa¢ butki tartej. Do Formy wysmarowanej Mieso na szynki, balerony i boczki marynowano w solance. Wsypywano sél do przegotowanej i przestudzonej
« 2 tyzki oleju mastem wytozy¢ mase i piec w nagrzanym piekarniku okoto 40 minut. wody. Ilo$¢ soli sprawdzano za pomocg czystego surowego jaja w skorupie. Gdy jajo wrzucone do solanki wy-

+ duza cebula _ ptyneto, oznaczato to, ze soli jest wystarczajaco duzo. W takiej marynacie trzymano mieso w chtodnym miejscu
* s6l, pieprz, gatka muszkatotowa, ziele przez dwa dni. Musiato by¢ cate zanurzone w wodzie, dlatego przyciskano je mniejsza pokrywka. Wedliny we-

angielskie, lis¢ laurow . . p . .
. ngki czosnku (zmiaz{ji 3 - — - dzono tyle godzin, ile kilogramoéw wazyty, a nastepnie parzono.
9 Y Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

M Rydze w panierce M Kietbasa z Rogowa

Sktadniki:

« rydze Sredniej wielkosci
« sél, pieprz

*2jaja

» maka

* $mietana

« 2 tyzki ttuszczu do smazenia, np. oleju

Sposdb przygotowania:

Rydze oczysci¢, umyé, osaczyC. Jaja rozmieszac z dodatkiem soli i pieprzu. Na patelni
rozgrzac ttuszcz. Grzyby zanurzy¢ w rozktéconym jaju, oproszy¢ maka i smazyc¢ na
ztoty kolor. Doskonate jako dodatek do chleba.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

B Mate maslaki duszone w Smietanie

Sktadniki:

* 1 kg $wiezych maslakéw

« ok. 0,5 | kwasnej Smietany
« sél, pieprz do smaku

» ewentualnie masto

Sposob przygotowania:

Maélaki gotowaé w osolonej wodzie okoto pét godziny. Smietane doéé kwaéna wyso-
koprocentowa dusi¢ do momentu, az zaczng sie tworzy¢ mate skwarki. Maslaki odce-
dzi¢, a nastepnie wtozy¢ do smazonej Smietany. Jesli jest zbyt mato ttuszczu, dodad
masto. Przyprawi¢ do smaku. Dusi¢ jeszcze okoto 20 minut. Spozywac z chlebem.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

Sktadniki:

* 10 kg miesa wieprzowego
* 4 kg miesa wotowego

* 1,5 kg stoniny

* 3 jaja

« sol, pieprz

30 g saletry

* 1-2 gtéwki czosnku

B Kaszanka

Sktadniki:

* 4 kg kaszy gryczanej

* 2 kg skérek wieprzowych

* sol, pieprz

» 150 g krwi - podgrza¢, by sie Scieta

Sposodb przygotowania:

Mieso i stonine pokroi¢ na kawatki, posypac saletra i pozostawi¢ na noc w chtodnym
miejscu. Nastepnie mieso zemle¢ w maszynce, dodac przecisniety przez praske czo-
snek, sol, pieprz, jaja. Wyrobic¢ wszystko na jednolita mase i napychac tg masa przygo-
towane jelita. Wedzi¢ w wedzarce okoto godziny. Najlepsze do wedzenia jest drewno
olchy.

Przepis Mariana Pytonia z Rogowa

Sposo6b przygotowania:

Ugotowac skorki wieprzowe, wystudzi¢ i odcedzi¢. W wodzie po skérkach zaparzy¢
kasze, dodac krew, sél i pieprz do smaku. Wszystko wymieszaé, napychac jelita. Ka-
szanke parzy¢ w wodzie, az wyptynie.

Przepis Mariana Pytonia z Rogowa
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M Salceson

Sktadniki:
* gtowizna
« golonka

« sol, pieprz

M Galareta

Sktadniki:

« 1 gtowizna wieprzowa
* 4 nogi wieprzowe

« 1,5 kg tap kurzych

» marchewka

« sél, czosnek

Sposdb przygotowania:

Gtowizne ugotowac w wodzie, oddzieli¢ mieso od kosci, pokroi¢ drobno nozem. Je-
zeli jest suche, dola¢ troche wywaru, w ktérym sie gotowato. Doprawi¢, wypetnic
pecherz (katnice), zwigzac. Parzy¢ w wodzie tyle czasu, ile wazy salceson (1 kg salce-
sonu = 1 godzina), nastepnie przycisna¢ obcigzong kamieniem deseczka i wystudzié.

Przepis Mariana Pytonia z Rogowa

Sposdb przygotowania:

Wszystkie sktadniki zala¢ wodg i gotowac do miekkosci. Nastepnie obra¢ mieso i po-
kroi¢ marchewke. Mieso i marchewke wtozy¢ do pojemnikéw. Zala¢ wywarem i pozo-
stawi¢ do zastygniecia.

Przepis Bogustawy Pyton z Rogowa
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B PACZKI, RACUCHY | INNE WYPIEKI

Dawniej we wsiach w okolicach Szydtowca pieczono gtéwnie ciasto drozdzowe, do ktérego czasem, aby pod-
kresli¢ jego Swigteczny charakter, dodawano marmolade, ser, farsz makowy. W okolicy Zatawy popularne byty
placki na sodzie i nalesniki na gesich jajach. Wszedzie robiono racuchy.

B Racuchy z ciasta drozdzowego

Sktadniki:

« 1 kg maki pszennej » 80 g drozdzy
* 8 z6ttek « 4 tyzki cukru pudru

» 2 opakowania cukru wanilinowego
« 3 szklanki cieptej wody

* szczypta soli

* 4 jabtka

« olej do smazenia

Sposéb przygotowania:

Do cieptej wody doda¢ rozkruszone drozdze, zéttka, 2 tyzki cukru, sél, rozmieszac
rézgq. Dodad przesiang make i wyrabiac tyzka tak, aby ciasto byto luzne. Odstawi¢
do wyrosniecia. Jabtka obra¢, pokroi¢ w talarki. Ciasto po wyrosnieciu ktas¢ tyzka na
rozgrzany olej, na kazda czesc¢ ciasta potozyc talarek jabtka, smazy¢ z dwoch stron. Po
usmazeniu posypac racuchy cukrem pudrem wymieszanym z cukrem wanilinowym.

Przepis Jolanty Stachowicz z Mirowa

B Racuchy z jabtkami

Sktadniki:

* 3 szklanki maki pszennej

*3jaja

* 1 tyzeczka sody

« 1 jabtko (najlepiej papieréwka, kronselka)
* 1 tyzka oleju

* 1 tyzka octu

* sOl, cukier puder

B Racuchy wiejskie

Sktadniki:

« ok. 2 i 1/2 szklanki maki pszennej
* 3/4 szklanki mleka

* 4 jaja

» 50 g drozdzy

* 1/2 szklanki cukru

« cukier puder do posypania

« olej do smazenia

Sposéb przygotowania:

Jabtka obra¢, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Przygotowac ciasto, taczac wszyst-
kie sktadniki. Dodac jabtka (najlepszy smak i aromat dajg stare odmiany jabtoni), do-
ktadnie wymieszac. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Po usmazeniu posypac cukrem
pudrem. Podawac na zimno lub goraco.

Przepis Anny Cieloch z Zastronia

Sposéb przygotowania:

Przygotowac rozczyn z niewielkiej ilosci mleka, drozdzy, 1 tyzeczki cukru i 1 tyzecz-
ki maki, odstawi¢ do wyroéniecia. Make przesia¢. Oddzieli¢ zéttka od biatek. Zott-
ka utrze¢ z cukrem, biatka ubi¢ na piane. Wszystkie sktadniki potgczy¢, stopniowo
dodawac¢ make, tak aby ciasto miato delikatna konsystencje. Smazy¢ na rozgrzanym
ttuszczu. Przed podaniem posypac¢ cukrem pudrem.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy ,Gasawianki”



B Racuchy Smietankowe

Sktadniki:

1 kg maki

* 5 z6ttek

« 1 cate jajo

« 3/4 kostki drozdzy

* 3 szklanki wody
 aromat $mietankowy
* ttuszcz do smazenia

B Oponki

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw gotowanych,
przeci$nietych przez praske

* 1 kg maki

* 150 g drozdzy

* 150 g masta

* 150 g cukru (pét szklanki cukru)

* 4 jaja

* 1 kieliszek spirytusu

e aromat cytrynowy

* ttuszcz do smazenia

Sposéb przygotowania:

Drozdze rozmieszac w cieptej wodzie, dodac pozostate sktadniki, wymiesza¢, odsta-
wi¢ do wyros$niecia. Na patelni rozgrza¢ ttuszcz, formowac racuchy tyzka, smazyc.
Mozna podawac¢ z cukrem pudrem i konfiturami.

Przepis przekazany przez Zespét Spiewaczy , Pawtowianki”

Sposéb przygotowania:

Ugotowane, przecisniete przez praske, jeszcze ciepte ziemniaki ugnies¢ z roztopio-
nym mastem. Doda¢ drozdze i nadal ugniata¢. Nastepnie wsypa¢ make, dodac jaja,
cukier, spirytus, aromat cytrynowy i doktadnie wyrobi¢ ciasto. Gdy wyrosnie, rozwat-
kowac i wycig¢ oponki. Smazy¢ na gorgcym ttuszczu.

Przepis Zofii Matkus z Zespotu Spiewaczego ,,Pawtowianki”

M Jabtecznik rzucany

Sktadniki:

* 500 g maki

* 1/2 szklanki cukru

* szczypta soli

* 4 jaja

* 0,5l mleka

* 1/2 szklanki cukru

« 2 jabtka

* ttuszcz do smazenia

Sposéb przygotowania:

Jabtka obra¢, pokroi¢ na drobne kawatki. Z pozostatych sktadnikéw przygotowac cia-
sto bardziej geste niz nalesnikowe. Do ciasta doda¢ jabtka, wymieszaé, smazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu.

Przepis Feliksy Rojek z Rogowa

47



B Paczki z ziemniakami

Sktadniki:

1 kg maki pszennej

« 800 g ziemniakéw ugotowanych,
lekko cieptych

* 100 g drozdzy

« 1 szklanka cukru

*5jaj

* 40 ml spirytusu

« 250 g margaryny/masta

« olej do smazenia

» marmolada

B Faworki grubsze

Sktadniki:

« 3 szklanki maki

« 1 szklanka Smietany

*3jaja

« 2 tyzeczki proszku do pieczenia
« szczypta soli

« cukier waniliowy

« olej do smazenia

M Ciasto drozdzowe

Sktadniki:

1 kg maki pszennej

* 250 ml mleka

* 40 g drozdzy

« 2 tyzki masta

* 2 726ttka

*3jaja

« skérka otarta z 1 cytryny lub wanilia
* 150 g cukru

Sposob przygotowania:

Ziemniaki przecisng¢ przez praske, make przesia¢ i podzieli¢ na trzy czesci. Jedna
czes$¢ maki wsypac do miski, przykry¢ ziemniakami. Na ziemniaki pokruszy¢ drozdze,
dodac¢ pokrojone drobno masto, cukier, zasypac drugg czescig maki i zarobi¢. Dodac
jaja, spirytus, pozostata make i doktadnie wyrobié. Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ do
wyro$niecia. Nastepnie formowac paczki, nadziewajac je marmolada. Odktadac na
stolnice, pozostawi¢ do wyrosniecia. Smazy¢ na rozgrzanym gtebokim ttuszczu.

Przepis przekazany przez Zespét Ludowy ,,Rogowianki”

Sposdb przygotowania:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, dobrze wyrobi¢, odstawi¢ na 15 minut. Na-
stepnie rozwatkowaé, wycina¢ faworki i od razu smazy¢ na rozgrzanym gtebokim
ttuszczu. Przed podaniem posypa¢ cukrem pudrem.

Przepis przekazany przez Zespét Folklorystyczny ,Wolanki”

Sposdb przygotowania:

Make przesiac. Potowe maki potaczy¢ i wymieszac z mlekiem i drozdzami, pozostawié
w cieple do wyrosniecia. Masto, zéttka i jaja utrze¢ z cukrem, dodac skorke z cytryny.
Pozostata make wsypac do miski, doda¢ wyrosniety rozczyn i wyrabiac tak dtugo, az
ciasto bedzie odchodzito od reki lub miski. Przetozy¢ przygotowane ciasto do forem-
ki i pozostawic¢ w cieple do wyrosniecia. Piec okoto godziny w piekarniku nagrzanym
do temperatury 180°C. Po upieczeniu polac ciasto dowolnym lukrem.

Przepis przekazany przez Zesp6t Spiewaczy ,,Gasawianki”

M Placek drozdzowy z pieca z kruszonka

Sktadniki:

 1kg maki

* 5jaj (2 cate, 3 zbttka)
* 0,5 mleka

« 1 szklanka cukru

* 100 g drozdzy

* 100 g masta

kruszonka
* 50 g maki * 50 g masta
* 50 g cukru

B Drozdzowiec

Sktadniki:

« ok. 1,5 kg maki

* 100 g drozdzy

* 1 kostka masta

*4-5jaj 1l mleka

* 1 szklanka cukru

* 1 cukier waniliowy ¢ szczypta soli

kruszonka
* 50 g masta * 100 g maki pszennej
50 g cukru pudru

B Placek wiejski

Sktadniki:

* 500 g kaszy jaglanej
* maka pszenna

» 200 g cukru

*3jaja

* 1 [ mleka

» 30 g drozdzy

« cukier waniliowy

Sposéb przygotowania:

Przygotowac rozczyn z drozdzy, lekko cieptego mleka i cukru, odstawi¢ do wyrosnie-
cia. Do miski przesia¢ make, dodac jaja i przygotowany rozczyn. Wszystkie sktadniki
zarobi¢, wyrobic ciasto i pozostawi¢, aby wyrosto. Przygotowac kruszonke z masta,
maki i cukru. Ciasto po wyro$nieciu przetozy¢ do przygotowanej formy, posypac kru-
szonka. Piec okoto 60 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C.

Przepis Wiestawy Maciejczak ze Zbijowa Duzego

Sposéb przygotowania:

Drozdze wyrobic¢ z cukrem i cukrem waniliowym, wla¢ ciepte mleko. Mieszac¢ do roz-
puszczenia cukru. Nastepnie wbic jaja, wsypac¢ make, szczypte soli. Zarobi¢. Ciasto
powinno by¢ ,tepe”. Wla¢ rozpuszczone masto i wszystko wyrobié na jednolita mase.
Ciasto powinno odchodzi¢ od reki. Pozostawi¢ pod przykryciem do wyrosniecia.
Wszystkie sktadniki na kruszonke wymieszac i wyrobi¢ (kruszonka powinna by¢ syp-
ka lub lekko klejaca). Gdy ciasto wyrosnie, wytozy¢ do brytfanny, do 3/4 jej wysoko-
$ci. Posmarowac zottkiem i posypac kruszonka. Piec okoto godziny w temperaturze
180°C.

Przepis Bogustawy Pyton z Rogowa

Sposéb przygotowania:

Kasze ugotowac na mleku do gestosci i utrze¢ na gtadka mase, doda¢ drozdze roz-
puszczone w mleku i pozostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie dosypac tyle maki, aby
ciasto byto geste jak na placek. Jaja utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym, doda¢
do ciasta i cato$¢ wyrobic¢. Powtérnie pozostawi¢ do wyrosniecia. Forme wysmaro-
wac zimnym ttuszczem i wytozy¢ na nig ciasto. Gdy podrosnie, posmarowac biatkiem
i upiec na ztoty kolor w gorgcym piekarniku.

Placek czesto podawano z mastem i miodem do kawy zbozowej na mleku lub kakao.
Byt tez czestym daniem na podobiadek w czasie zniw i wykopkdw.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw



B Babeczki z poziomkami

Sktadniki:

* 200 g maki

* 100 g cukru pudru

* 125 g masta

* 60 g utartych migdatéw
lub olejek migdatowy

« poziomki lub inne owoce

B Sodziaki

Sktadniki:

* 500 g maki

«1i1/2 szklanki mleka zsiadtego
*1jajo

« 1 tyzeczka sody

 1/2 szklanki otrab pszennych

« szczypta soli

M Jabtecznik

Sktadniki:

1 kg maki

* 500 g masta

* 1 szklanka cukru

« 3 cate jaja

« 2 z6ttka

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia
« 1 tyzka Smietany

jabtka do ciasta

« 1 kg jabtek

« 3 tyzki kaszy manny
 1/2 szklanki cukru

Sposob przygotowania:

Z podanych sktadnikéw wyrabiac ciasto przez 30 minut. Foremki do babeczek wysma-
rowac ttuszczem i wylepic ciastem. Do $rodka nasypac suchego grochu, wtedy ciasto
nie peka. Wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika i piec okoto 20 minut, az babeczki sie
zrumienia. Po upieczeniu wysypac¢ groch i wyja¢ babeczki z foremek. Gdy wystygng,
do $rodka wtozy¢ przesypane cukrem pudrem poziomki (mogg by¢ inne owoce).

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

Sposdb przygotowania:
Make przesia¢, dodac pozostate sktadniki, zarobic i wyrobi¢ ciasto. Rozwatkowac na
cienkie placki, piec na rozgrzanej blasze.

Placki te czesto byty zabierane na sianokosy. Jedzono je z mlekiem lub miodem.

Przepis przekazany przez Anne Cieloch z Zastronia

Sposdb przygotowania:

Wszystkie sktadniki ciasta potgczyc i wyrobic. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, kazda
rozwatkowac¢ do wielkosci blachy. Jabtka zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, odci-
sna¢, dodac 3 tyzki kaszy manny i cukier. Na jedng cze$¢ ciasta kruchego wytozy¢ jabt-
ka, posypac¢ cynamonem i przykry¢ drugg czescia ciasta. Piec okoto godziny w tem-
peraturze 200°C.

Przepis Feliksy Rojek z Rogowa

B Butki z jagodami

Sktadniki:

1 kg maki

* 0,5 | mleka

* 1/2 szklanki cukru

« 1/2 szklanki oliwy

» 80-100 g masta

* 6 zOttek

* 100 g drozdzy

« jagody wymieszane z cukrem

Sktadniki:

nalesniki Smietanowe

« 8 tyzek maki pszennej

« 2 szklanki Smietany

*5jaj

* 3 tyzki cukru

« 3 tyzki masta do smarowania patelni

masa serowa
400 g biatego sera, najlepiej swojskiego
« 3 z6ttka

* 3 tyzki cukru

« garstka jagod roztartych z cukrem

« 2 tyzki masta

sos jagodowy

* 1 szklanka $mietany

* 2 tyzki cukru

« jagody (ilos¢ wg uznania)
* szczypta cynamonu

Sposéb przygotowania:

Wsypac¢ do miski kilogram maki, na Srodku zrobi¢ dotek. Podgrza¢ mleko, rozkruszyé
drozdze do dotka, cze$¢ mleka wla¢ do drozdzy i wymieszac. Gdy drozdze ruszj sie,
wbi¢ 6 zo6ttek, dodac¢ pozostate sktadniki i starannie wyrobic ciasto. Na krazki ciasta
naktadac jagody wymieszane z cukrem, formowac buteczki i piec w piekarniku okoto
20 minut, az sie zarumienia. Z biatek mozna zrobi¢ lukier i udekorowa¢ nim kazda
buteczke.

Przepis Wactawy Olszewskiej z Majdowa

B Baba nalesnikowa z serem i jagodami

Sposéb przygotowania:

Make przesia¢. Z6ttka jaj oddzieli¢ od biatek, utrze¢ z cukrem i wymieszaé ze $émieta-
n3. Z biatek ubi¢ sztywnga piane i dodawa¢ do masy z6ttkowo-Smietanowej na prze-
mian z maka, caty czas mieszajac. Patelnie rozgrza¢, posmarowac mastem, a nastep-
nie wylewac¢ na nia ciasto nalesnikowe (dos$¢ grubo, nalesniki musza mie¢ ok. 0,5 cm
grubosci). Smazy¢ na matym ogniu. Gdy powierzchnia ciasta sie zetnie, dosmazy¢
nalesnik pod przykryciem. Nalesniki smazy¢ tylko z jednej strony (nie odwracac).
Ser zemle¢ w maszynce. Z6ttka utrze¢ z cukrem, potaczy¢ ze zmielonym serem i jago-
dami, dodac tyzke stopionego letniego masta. Wymieszac.

formowanie baby

Rondel (naczynie zaroodporne) posmarowa¢ mastem, posypac tartg butka. Uktadaé
warstwami nalesniki, przektadajac masg serowa. Na spodzie i na wierzchu powinien
by¢ nalesnik. Powierzchnie skropi¢ pozostatym mastem. Zapieka¢ w piekarniku do
zrumienienia. Babe przetozy¢ na talerz, kroi¢ jak tort i podawac na goraco polana
sosem jagodowym.

sos jagodowy

Do naczynia wsypac jagody, dodac cukier i rozetrze¢. Potem dola¢ $mietane i wsypac
szczypte cynamonu. Wszystko wymieszac¢ i podawac¢ w osobnym naczyniu.

Nalesniki mozna tez jes¢ na zimno bez zasmazania.

Wies Sadek otaczaja lasy obfitujace w jagody. Corocznie w lipcu organizowane jest

przez Rade Sotecka Wsi Sadek Swieto Jagody, podczas ktérego prezentowane s3 ja-
godowe przysmaki.

Przepis Marii Pietras z Zespotu Ludowego ,Kumosie” z Sadku



B NA éWIATECZNYM STOLE

PRZYGOTOWANIA DO SWIAT BOZEGO NARODZENIA

Dawne tradycje i zwyczaje zwigzane z Bozym Narodzeniem i Wigilia we wsi Sktoby zostaty spisane przez
Elzbiete Twardowska z babcinych opowiadan. Obejmuj3 okres przedwojenny i powojenny.

Wiele tradycyjnych obyczajow zwigzanych ze swietami Bozego Narodzenia i Wigilig przetrwato do dzis, inne
znamy juz tylko z babcinych opowiesci.

Przygotowania do Bozego Narodzenia i Wigilii rozpoczynaty sie juz nawet dwa tygodnie przed $wietami. Byta
W nie zaangazowana cata rodzina, kazdy miat do wykonania jakie$ zadanie. Mezczyzni przynosili drzewko na cho-
inke — jodte lub $wierk. Koniecznie musiato siegac do sufitu. Ich zadaniem byto réwniez Swiniobicie oraz przy-
gotowywanie mies i wedlin. Kobiety zajmowaty sie gotowaniem, pieczeniem ciast i konserwowaniem miesa.
Mtodziez sprzatata dom i ubierata choinke. Na choince wieszano ozdoby, cukierki owocowe, ciasteczka, jabtka
oraz malowane réznego rodzaju farba szyszki z sosny, jodty lub modrzewia. Wiekszos$¢ ozdéb byta wykonywana
w domu: z bibuty — bombki, tancuchy, dzwoneczki; z nici — ptatki $niegu, dzwoneczki, aniotki i jodetki. Przygoto-
wywano $wiateczne wypieki — pieczono ciasta drozdzowe, z makiem, serem, jabtkami lub marmolada, koniecz-
nie pierniki oraz choinkowe kruche ciasteczka i pierniczki, wycinane specjalnymi foremkami.

Najwiecej potraw przygotowywano na kolacje wigilijng. Musiato ich by¢ dwanascie, czyli tyle, ilu byto apostotéow
i ta tradycja przetrwata w Sktobach do dzis. Jesli potraw byto mniej lub wiecej niz dwanascie, wéwczas musiata
to by¢ liczba nieparzysta. Kazda rodzina miata swoje przysmaki — w mojej byty to pierogi i barabony z kapusta
i grzybami, barszcz czerwony z biatg fasolg, ryba, kapusta z grochem, kluski z makiem i migdatem, kompot z su-
szonych owocéw, kiszone ogérki, grzyby marynowane, sliwki marynowane, chleb i ciasto.

W dzien Wigilii dzieci przy pomocy starszego rodzenstwa lub mamy stroity choinke. Pod choinkg zamiast pre-
zentéw ktadziono jabtka, cukierki i orzechy wtoskie, co miato gwarantowac obfity nastepny rok. W kacie chaty
stawiano snopek zboza, co symbolizowato urodzaj, na $cianach przypinano gatazki jodty lub swierka, by chronity
domownikéw od nieszczes$¢. Na drzwiach wieszano krzyze ze stomy — miaty odpedza¢ choroby lub zte moce.
Bardzo uwazano, aby w Wigilie rano jako pierwszy odwiedzit dom mezczyzna, bo przyjscie kobiety wrézyto nie-
powodzenie. Jesli sie pojawita, przyjmowano jg przed wejsciem.

W Wigilie nie wolno byto niczego pozyczac innym ludziom, bo to zwiastowato biede w nadchodzacym roku.
Natomiast pozyczajac co$ od kogos, przynosito sie do domu bogactwo.

Zanim pojawita sie pierwsza gwiazdka, dzieci w wieku szkolnym obwigzywaty pnie drzewek owocowych stomg,
gtosno wotajac: Wisienki, sliweczki, jabtuszka, gruszeczki — rodzcie sie na drugi rok. Im gtosniej krzyczaty, tym
drzewka miaty bardziej owocowac. Nasz sasiad nie miat juz matych dzieci, wiec sam obwigzywat wtasne drzew-
ka. Mdj dziadek podpowiedziat nam, abysmy wotali tak: Hieronimie, styszcie — nasze jabtka, wasze liscie. Sasiad
oczywiscie wiedziat, ze to tylko zart i $miat sie z tego dowcipu. Dziewczeta gtosno wotaty: Hop, hop, gdzie méj

chtop? — a z ktérej strony zaszczekat pies, stamtad miat by¢ maz. Gdy pierwsza gwiazdka zabtysta na niebie,
rozpoczynata sie wieczerza wigilijna. Gospodarz domu czytat Ewangelie, sktadat wszystkim zyczenia i tamat sie
optatkiem. Optatek — kolorowy — podawano tez zwierzetom. Przy stole jedno miejsce i nakrycie pozostawato pu-
ste dla zabtgkanego lub samotnego goscia. Podczas wieczerzy $Spiewano koledy, co trwato nawet kilka godzin.
Po wieczerzy pozostawiano puste krzesta i reszte potraw na stole, poniewaz wierzono, ze dusze oséb zmartych
w ten jedyny dzien opuszczajg zaswiaty i odwiedzaja najblizszych. Na znak, ze szczerze czeka na nich cata rodzi-
na, dmuchano na krzesta. Nakrycia i reszte jedzenia sprzatano dopiero po pasterce.

B Wigilijny barszcz czerwony z biata fasola

Sktadniki: Sposob przygotowania:
*5 éredrjich burakéw Buraki obra¢, optukac i pokroi¢ w plastry. Razem z czosnkiem i chlebem wtozy¢ do ka-
* 4 zabki czosnku miennego garnka, zalac ciepta przegotowang wodg i pozostawic na 3—4 dni w tempe-

« 2 kromki chleba razowego
* 50|, pieprz, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, majeranek,

raturze pokojowej, zbierajac od czasu do czasu tworzacy sie nalot (zakwas po przela-
niu do butelek mozna przechowywac w chtodnym miejscu nawet 10 dni). Fasole zala¢

« 2 borowiki zimng wodg i odstawi¢ na 24 godziny. Nastepnie gotowa¢ do miekkosci w wodzie,
« Wywar warzywny w ktorej sie moczyta. Przygotowac wywar z warzyw i przypraw. W wywarze warzyw-
* 400 g biatej fasoli nym ugotowac grzyby. Przecedzi¢ i dolac tyle zakwasu, aby barszcz miat odpowiedni

kolor. Jesli zakwas jest mato kwasny, doprawi¢ go sokiem z cytryny. Barszcz podawac¢
z ugotowana fasola.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

B Szydtowiecka gesina z kaszg jaglana

Sktadniki: Sposéb przygotowania:
* piers gesi ) ) Piers$ gesig rozbi¢, a nastepnie dusi¢ z przyprawami (pieprz, sél, majeranek). Kasze
* 200 g kaszy jaglanej jaglang ugotowac w wywarze migsno-warzywnym (przed ugotowaniem kasze nalezy

* natka pietruszki
« s6l, pieprz, majeranek
* Wywar miesno-warzywny

moczy¢ w wodzie, najlepiej przez noc, w celu zniwelowania gorzkiego smaku). Mar-
chewke z wywaru pokroi¢ drobno i doda¢ do kaszy razem z posiekang natka. Nastep-
nie naktadac kasze na uduszong piers$ gesia, zwing¢ i pokroi¢ w plastry. Podawac na
goraco lub na zimno.

Przepis Danuty Wozniak ze Zdziechowa
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Sktadniki:

> mieso z krélika

* ok. 400 g karkowki

» watrébka z krélika (ok. 300 g; jesli jest
za mato, dotozy¢ drobiowej)

* 200 g stoniny

*6jaj

* 3 borowiki suszone

« kajzerka ¢ cebula

« li$¢ laurowy, ziele angielskie,
gatka mukszkatotowa, sél, pieprz

* natka pietruszki

B Makowiec

Sktadniki:

* 1 kg maki * 500 g masta

* 1 szklanka cukru

* 3 cate jaja * 2 zo6ttka

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia
* 1 tyzka $Smietany

masa makowa

* 500 g maku ¢ 1 tyzka cukru « 2 cate jaja
« 2 tyzki dzemu 2 tyzki miodu

20 g rodzynek

M Sernik

Sktadniki:

* 500 g masta

* 1 kg maki

« 1 szklanka cukru

« 3 cate jaja * 2 z6ttka

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia
« 1 tyzka $mietany

masa serowa

1 kg sera

* 10 tyzek cukru

* 10 jaj (biatka oddzieli¢ od zéttek)

B Swiateczny pasztet z krélika

Sposéb przygotowania:

Karkoéwke i stonine pokroi¢ w kostke, krélika podzieli¢ na mate porcje, obsmazy¢ na
oleju i dusi¢ do miekkosci z przyprawami (bez gatki muszkatotowej) i grzybami, pod-
lewajac od czasu do czasu woda. Pod koniec doda¢ drobno pokrojona cebule i wa-
trébke. Dusic jeszcze okoto 25 minut. Mieso z krélika oddzieli¢ od kosci, w wywarze
namoczy¢ kajzerke. Przygotowane produkty zemle¢ w maszynce do miesa. Wyrobié
mase miesng z jajami i gatka, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Przetozy¢ do for-
my wysmarowanej ttuszczem i piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C
okoto 2 godzin.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki ciasta dobrze wyrobic.

Mak zala¢ wrzatkiem na 5 godzin lub na noc. Odcedzi¢ na sicie i przekreci¢ przez
maszynke dwa razy. Za drugim razem doda¢ po tyzce cukru i razem zemle¢. Do maku
dodac 2 cate jaja, rodzynki, 2 tyzki dzemu, 2 tyzki miodu.

Na blache wytozy¢ rozwatkowane ciasto (zostawic¢ kawatek na paski), na nie mak,
przykry¢ paskami ciasta. Piec okoto godziny

Przepis Feliksy Rojek z Rogowa

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki ciasta wyrobic.

Ser przemieli¢ przez maszynke, dodawac po 1 zéttku i tyzce cukru. Wyrobic kopyscia.
Biatka ubi¢ na sztywnga piane. Dodac¢ do sera piane i delikatnie wymieszac tyzka.

Blache wytozy¢ rozwatkowanym ciastem (uzy¢ 3/4 ciasta). Na ciasto rownomiernie

roztozy¢ ser, na serze utozy¢ w ksztatt kratownicy pozostate rozwatkowane ciasto
pokrojone w paski. Piec okoto godziny.

Przepis Feliksy Rojek z Rogowa
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B Swiateczny placek drozdzowy

Sktadniki:

1,20 kg maki pszennej

* 250 g cukru

* 250 g masta

*5jaj

< 0,5 [ mleka

* 100 g drozdzy

« 1/2 tyzeczki soli, aromat cytrynowy,
1 cukier waniliowy, rodzynki,
kandyzowana skéra pomaranczowa

kruszonka

* 100 g maki

* 50 g cukru pudru
* 50 g masta

B Piernik z jabtkami

Sktadniki:

« 5 jabtek

* 100 g masta

* 1 szklanka cukru

*3jaja

« 3 tyzeczki sody

« 3 szklanki maki

1 przyprawa do piernika

« 3/4 szklanki miodu ptynnego
« rodzynki, orzechy wedtug uznania
« cukier puder do posypania

Sposdb przygotowania:

Do cieptego mleka dodac tyzeczke cukru, pokruszone drozdze, przykry¢ i pozostawic
w cieptym miejscu do wyrosniecia. Potowe maki (podgrzanej) wsypa¢ do ogrzanej
miski, wla¢ wyrosniete drozdze, wymieszac razem. Nastepnie przykry¢ i pozostawic
w cieple do wyroéniecia. Zéttka utrze¢ do biatosci z cukrem. Do wyroénietego rozczy-
nu dodac reszte maki, utarte zo6ttka, roztopione masto i pozostate sktadniki. Ciasto
wyrabiac tak dtugo, az bedzie odstawac od reki. Z biatek ubic¢ piane i delikatnie wmie-
szac ja do ciasta. Ciasto wytozy¢ na wysmarowang zimnym ttuszczem blache (do po-
towy wysokosci). Zrobi¢ kruszonke: zagnies¢ make, cukier i masto, aby powstato cia-
sto; pokruszy¢ (przed posypaniem kruszonke mozna lekko przesypac¢ maka, aby sie
nie sklejata). Placek wysmarowac¢ rozktéconym jajem, posypac kruszonka, przykryc
i pozostawi¢ do wyrosniecia. Wstawi¢ do goracego piekarnika. Piec okoto godziny
(préba patyczkiem). Gdy ciasto sie zrumieni, przykry¢ pergaminem, aby nie przypali¢
kruszonki.

UWAGA: Aby ciasto drozdzowe nie czerstwiato, make przeznaczong na rozczyn za-
la¢ wrzacym mlekiem (potowa przeznaczong do rozczynu) i energicznie wymieszac.
Gdy sie schtodzi, doda¢ do rozczynu i wyrobi¢. Upieczony placek po wystygnieciu
przykry¢ Sciereczka, owina¢ w folie aluminiowa i wynies¢ w chtodne miejsce. Placek
pozostanie $wiezy przez kilka dni.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw

Sposdb przygotowania:
Rozpusci¢ masto z miodem i przestudzi¢. Nastepnie dodac jabtka starte na tarce ja-
rzynowej i ciggle mieszajac, dodawac jaja ubite z cukrem, make, przyprawe do pierni-
ka, rodzynkiiorzechy. Wla¢ ciasto do brytfanki i piec okoto 50 minut. Po wystudzeniu
posypac cukrem pudrem.

Przepis przekazany przez Zespét Folklorystyczny ,Wolanki”

PRZYGOTOWANIA DO $WIAT WIELKANOCNYCH (LATA 1950-1960)
Co zapamietata, to napisata Jadwiga Zaborska ze Zbijowa Duzego

Tydzien przed Swietami bito $winie. Najpierw oddzielano mieso od kosci. Uktadano je w drewnianej beczce,
solgc kazda kolejng warstwe. Tak przygotowane nakrywano drewniang pokrywa i przyciskano ciezkim kamie-
niem. Beczke obwigzywano gesto tkanym lnianym ptétnem. Nic nie mogto sie zmarnowad¢, wiec zajmowano sie
nie tylko miesem. Boczek moczono trzy dni w solance i razem z kietbasg wedzono w wedzarce. Troche inaczej
przygotowywano tak zwang btone, czyli sadto otaczajgce zebra $wini, pokryte cieniutka btonka. Btona sktadata
sie zdwodch czesci, po jednej z kazdej potdwki Swini. Zszywano je razem, sciskano takimi specjalnymi szczypcami
i wieszano u bonda na strychu. Mocno solono tak w érodku, jak i z zewnatrz. Sliska btonka wierzchnia wysychata,
tworzac ochrone przed kurzem i owadami. Obok btony, czyli sadta, wieszano stonine. Przedtem nacinano jg, ale
tak, zeby nie przecigé¢ skory i bardzo mocno solono. Kosci okrojone z miesa uktadano na blaszkach i smazono
w gorgcym piecu chlebowym, a p6zniej wktadano do lnianego worka i wieszano obok stoniny i btony.

Kawatek kosci i sadta brato sie, zeby nagotowac barszcz biaty z ziemniakami — byt wtedy bardzo smaczny. Zakwas
do niego przygotowywato sie kilka dni wczesniej z zytniej maki.

Ostatni tydzien przed Swietami wypetniato sprzatanie domu oraz pieczenie plackéw i chleba w piecach. Plackéw
drozdzowych na swieta Wielkiej Nocy piekto sie pie¢ brytfanek, a w wiekszych rodzinach to nawet z dziesie¢ -
z serem albo z dzemem. Bo placek dawato sie chrzesnikom na Smigus — kromke placka i jeszcze dwa, trzy, cztery
lub piec jaj pisanych woskiem i farbowanych w tupinach cebuli.

Gdy sie post zaczat, to przez 40 dni w Srody, piatki i soboty poscito sie na mieso oraz ttuszcz zwierzecy, z wy-
jatkiem ryb, np. $ledzi. Robito sie kasze: jaglang z prosa, gryczang z tatarki, jeczmienng z jeczmienia, a ze swoj-
skiego rzepaku wyciskano olej. W $wieta jedzenia byto duzo, ale po $wietach jedzono znacznie skromniej, zeby
jak najdtuzej starczyto wszystkiego. Chleb piekto sie w brytfankach albo na polepie i na lisciach chrzanu lub
kapusty. Byt bardzo smaczny. Jadto sie go nawet przez dwa tygodnie. Gotowato sie kapuste z grochem, kompot
z gruszek ulegatek suszonych. Chtopy robity bimber z zyta lub ze Sruty. Wszystko byto swoje: mleko, masto, jaja
itd. W tym czasie nie byto u nas na wsi ani pradu, ani gazu. Wiec nie byto lodéwek, nie byto Swiatta, tylko lampy
naftowe. Nikt nie kupowat wegla — ogrzewato sie mieszkanie drewnem. Byta jedna duza izba — komora bez
okna — wszystko sie w niej trzymato. Byta tez sien, przez ktéra wchodzito sie do izby. Wszystkie chaty kryte byty
strzecha.
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Sktadniki:

masa

250 g orzechéw wtoskich
* 250 g cukru pudru

* 3 z6ttka

* 100 g masta

* 100 g maki

« 1 wafel

* sok z cytryny

« laska wanilii

pianka

* 150 g cukru
« 2 biatka jaj
* laska wanilii

B Mazurek z serem

Sktadniki:

* 300 g maki pszennej
* 100 g cukru pudru

* 200 g masta

« 1 z6ttko

masa
*250gsera

* 250 g masta

* 250 g cukru

* 8jaj

< aromat waniliowy

polewa biata |

« 1 szklanka cukru
« 1/2 szklanki wody
« p6t cytryny

- aromat rumowy

polewa biata Il

* 150 g cukru

* 1/4 szklanki wody

* 50 g dobrej biatej czekolady.

B Mazurek orzechowy

Sposob przygotowania:

Orzechy zemle¢ (kilka zostawi¢ do dekoragji). Masto utrze¢ na pulchng mase. Kolejno
dodawac zéttka, cukier, zmielone orzechy, przesiang make, na koniec sok z cytryny
i wanilie. Wafel utozy¢ na blasze. Na waflu réwno rozsmarowaé utartg mase. Biat-
ka ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania doda¢ cukier i wanilie. Przygotowana piang
z biatek pokry¢ caty mazurek, udekorowa¢ pozostawionymi orzechami. Piec w $red-
nio nagrzanym piekarniku okoto 30 minut.

Przepis przekazany przez Zesp6t Spiewaczy ,,Gasawianki”

Sposdb przygotowania:

Zagnies$¢ kruche ciasto, rozwatkowac i wytozy¢ na nattuszczong blache, podpiec na
ztoty kolor. Masto utrze¢ z cukrem do biatosci. Dotozy¢ zmielony ser i dalej uciera¢,
dodajac po jednym zéttku, a na korcu aromat waniliowy. Natozy¢ mase na podpie-
czony spéd i piec wolno okoto 60 minut. Pokry¢ biatg polewa.

polewa biata |

Cukier z woda gotowac do gestosci na nitke, szumujac. Po przestygnieciu wyrabiac
drewniang tyzka az do biatosci. Wcisna¢ sok z cytryny, wla¢ aromat i wymieszaé. Po-
smarowac powierzchnie mazurka.

polewa biata Il

Cukier z woda gotowac do gestosci na nitke, szumujac. Po przestudzeniu wyrabiac
drewniang tyzka az do biatosci. Dodac roztopiong czekolade i miesza¢, az masa be-
dzie jednolita. Rozgrza¢ polewe (jesli jest za gesta, dodac pét tyzki wody) i polac
wierzch mazurka. Mazurek mozna przybra¢ réznymi owocami z puszki lub zdomowe-
go kompotu, wedtug uznania.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobow

B Babka wyborowa

Sktadniki:

* 750 g maki,

250 g cukru

» 125 g masta

* 4 jaja

* 0,5 mleka

40 g drozdzy

« aromat waniliowy
e aromat cytrynowy
* sl

« cukier puder do posypania

Sposéb przygotowania:

Przygotowac rozczyn z 0,25 L mleka, 250 g maki i drozdzy, pozostawi¢ do wyrosniecia.
Masto utrzec¢ na piane, dodajac stopniowo z6ttka, cukier, make i aromaty. Gdy rozczyn
podro$nie, potaczy¢ go z utartym mastem i ubitg piang z biatek. Wymiesza¢ wszystko
na gtadka mase, pozostawi¢ do wyrosniecia. Wytozy¢ ciasto do formy wysmarowane;j
grubo mastem. Piec w $rednio nagrzanym piekarniku okoto 45 minut. Po 15 minutach
od zakonczenia pieczenia wyjac¢ z formy i posypac cukrem pudrem.

Przepis przekazany przez Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Super Babek ze Sktobéw
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B SZYDLOWIECKA KUCHNIA ZYDOWSKA

Wielowiekowa obecno$¢ Zydéw w Szydtowcu znalazta swoje odbicie takze w kuchni. Przez wieki zapachy, smaki
kuchni polskiej i zydowskiej przenikaty sie tu wzajemnie, tworzac specyficzng mozaike kulinarna. Zgodnie z za-
sadami kaszrutu, wskazujacymi potrawy koszerne (dozwolone) i trefne (zakazane), w kuchni zydowskiej nie
uzywano na przyktad miesa wieprzowego, a ze zydowskie spoteczenstwo Szydtowca byto raczej biedne, wobec
czego i mieso dozwolone (przede wszystkim dréb i ryby) jedzono rzadko. Podobnie zresztg jak u polskich sasia-
déw. W tutejszej kuchni zydowskiej krélowaty zatem ziemniaki, Sledzie, cebula, kapusta, czosnek... Czy po tylu
latach zostato nam co$ z kuchni zydowskiej? Oczywiscie. Komu nie zdarzyto sie zje$¢ chociazby chatki, pieczywa
tradycyjnie spozywanego przez Zydéw w trakcie szabatu.

Ponizej prezentujemy unikatowe tradycyjne przepisy zydowskie, pochodzace od Florence (Fejgi) Tabrys (pa-
nienskie nazwisko Schwartzfing), przedwojennej mieszkanki Szydtowca. Wspomina ona m.in. ciasteczka, ktére
piekta jej mama, i tradycyjne danie o nazwie ,drwiaca siekana watrébka”, spozywane w czasie $wieta Paschy.
Przepisy te i wiele innych mozna znalez¢ w ksigzce Joanne Caras The Holocaust survivors cookbook .

Patrycja Wlazto-Makowska?
PRZEPISY FLORENCE TABRYS

Florence (Fejga) Tabrys — przedwojenna mieszkanka Szydtowca, ocalata z holokaustu. Autorka przepiséw
w chwili wybuchu wojny miata 14 lat. Wiekszo$¢ jej rodziny zgineta w Treblince w 1942 roku. Ona sama i jej sio-
stra przetrwaty tylko dlatego, ze zostaty wystane do przymusowej pracy w fabryce broni Hasag w Skarzysku-Ka-
miennej. Pod koniec wojny, gdy zaktad zostat ewakuowany, zatoge wysytano w rézne miejsca Niemiec. Florence
z siostra trafity najpierw do obozu Bergen-Belsen, zeby ostatecznie doczeka¢ wyzwolenia w Dachau. Po wojnie
Florence wyemigrowata do USA. Zmarta 5 stycznia 2018 roku?3.

' Caras & Associates 2007, ISBN: BOOOY98FFE.
2 patrycja Wlazto-Makowska — magister historii, Wydziat Edukacji, Zdrowia, Kultury i Sportu Starostwa Powiatowego w Szydtowcu.
3 Za: http://www.aish.com/f/r/48943701.html.

B Gulasz wotowy

Sktadniki:

* 1,8 kg* chudego miesa wotowego
pocietego na mate kawatki

« $Sredniej wielkosci cebula

« 4-5 Sredniej wielkosci czerwonych
ziemniakow

* 4-5 marchewek

» 3-4 todygi selera

« gar$¢ cienkiego makaronu

* puszka groszku

*séli pieprz

* W oryginalnym przepisie 4 lbs
(lbs to skrét od funta).
Funt w przyblizeniu 0,45 kg.

Sktadniki:

* 550 g grzybéw
*8jaj

* 3 duze cebule
« olejisol

Sktadniki:

* 1/4 szklanki soku z pomaranczy

* 225 g niesolonego, miekkiego masta

* 330 g margaryny

« troche mniej niz 1/4 szklanki oleju

« 2 laski wanilii

* 1i1/4 szklanki cukru

* 4 jaja

« 3 tyzeczki proszku do pieczenia

* 1 kg maki

« wiorki czekoladowe/czekoladowa
posypka lub cukier do zdobienia

Sposéb przygotowania:

Obracipokroi¢ cebule, seleri marchew na mate kawatki. Do garnka wtozy¢ wotowine,
cebule i seler. Zala¢ woda, doprowadzi¢ do wrzenia, przyprawi¢ do smaku. Gotowac
na wolnym ogniu, az mieso stanie sie miekkie. Obra¢ i pokroi¢ ziemniaki, wrzuci¢ do
garnka, a nastepnie wsypac¢ makaron. Kiedy wszystkie sktadniki bedg miekkie, doda¢

groszek i s6l oraz pieprz do smaku.

B Drwiaca siekana watrdébka

Sposob przygotowania:

Ugotowac jaja na twardo. Pokroi¢ grzyby i cebule na mate kawatki. Usmazy¢ cebu-
le na oleju, posoli¢. Dodac¢ grzyby, dusi¢, az beda miekkie, a cebula ciemnobrazowa
(ale nie przypalona). Posiekac¢ ugotowane jaja. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ razem,

przyprawic solg i olejem do smaku.

Danie przygotowywane na Swieto Paschy

B Ciasteczka cukrowe

Sposéb przygotowania:

Rozpusci¢ masto i margaryne. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki, make dodawaé az
do momentu, gdy ciasto bedzie sie ze soba dobrze taczyto. Musi by¢ wciaz miekkie.
Whtozyc¢ ciasto do lodéwki na noc. Nastepnego dnia rozwatkowac ciasto na posypanej
maka desce i wycina¢ ksztatty za pomoca foremek do ciastek. Piec w temperaturze
180°C, az ciasteczka beda rumiane na goérze. Wierzch ciastek posypac wiérkami cze-
koladowymi, posypka czekoladowg lub cukrem.



B Stodkie bliny kremowo-serowe

Sktadniki:
« 6 duzych jaj
 1/2 szklanki cieptej wody
 1/2 szklanki petnego mleka
« 1 szklanka maki pszennej
o wszechstronnym przeznaczeniu

masa kremowo-serowa

- opakowanie miekkiego, kremowego
sera w temperaturze pokojowe;j

* 1 szklanka sera farmerskiego

* 1 tyzeczka topionego masta

* 3/4 tyzeczki mielonego cynamonu

* 1/2 szklanki cukru

* 1jajo

» masto do smazenia

opcjonalne dodatki

« stodka $mietana, cukier cynamonowy,

cukier puder, skérka pomaranczowa

B Karp w Smietanie

Sktadniki:

« 1,5 kg karpia filetowanego
* 50 g masta

* 50 g smalcu gesiego

* 50 g maki

* 1 kg ziemniakéw

* 100 g parmezanu

* 400 ml kwasnej $mietany
« butka tarta, masto

* 2 cebule

« pot peczka natki pietruszki (posiekanej)

* s6l, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Potaczy¢ wszystkie sktadniki ciasta. Powinno by¢ rzadsze niz na nalesniki i mie¢ kolor
z6tty. Na czas przygotowania nadzienia ciasto wtozy¢ do lodowki.

Potaczyc¢ sktadniki nadzienia i delikatnie zmiksowac do uzyskania gtadkiej masy.
Rozgrza¢ patelnie, wrzuci¢ masto. Wla¢ chochlg na $rodek patelni niewielkg ilos¢ (okoto
1/4 szklanki) rzadkiego ciasta i szybko obracac¢ patelnia, aby rGwnomiernie sie rozprowa-
dzito. Smazy¢ przez 1 minute, a nastepnie obréci¢ blina na drugg strone. Smazy¢ przez
kilka sekund po drugiej stronie i wyja¢ na recznik papierowy. Przykry¢ drugim reczni-
kiem papierowym, aby blin sie nie wysuszyt. Oczysci¢ patelnie z resztek masta, wrzucic¢
Swieze masto i postepowac zgodnie z tg sama procedurg do zuzycia catego ciasta.

Po ochtodzeniu napetnia¢ bliny przygotowana masg. Natozy¢ duzg tyzke stotowa
masy na $rodek blina. Najpierw docisna¢ do siebie na srodku dwa brzegi blina, a na-
stepnie ztozy¢ do srodka i potaczy¢ dwa krétsze boki, tak aby powstato podtuzne
mate pudetko.

Napetnione masga bliny s3 gotowe do smazenia. Rozgrzac kilka kawatkéw masta na
patelni i smazy¢ bliny przez kilka minut do uzyskania ztotego koloru.

Sposdb przygotowania:

Karpia podzieli¢ na porcje po 100 g, smazy¢ na smalcu gesim. Odla¢ smalec. Na bla-
sze utozy¢ widrki masta, na tym kawatki karpia i wstawi¢ do pieca.

Przyrzadzi¢ sos. Na masle podsmazy¢ pokrojong w piérka cebule, oprészy¢ maka
i zala¢ kwasna $mietang, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Ziemniaki obra¢, ob-
gotowac, pokroi¢ w plastry. Karpia wytozy¢ na wygrzane naczynie, obtozy¢ ziemnia-
kami i zala¢ sosem sSmietanowym. Cato$¢ posypac¢ parmezanem, zielening i zapiec.
Uktadac porcje na wygrzanych talerzach z wrzacym sosem.

Przepis S. Cupera* z Szydtowca pochodzi z ksigzki tyzka za cholewgq, a widelec na stole®.

4 Stanistaw Cuper byt szefem kuchni w szydtowieckiej restauracji ,Ratuszowa”, a nastepnie w restauracji ,,Biesiada”. Jego karp w émietanie
(danie nawigzujace do kuchni zydowskiej) byt stynny. W czasach PRL do szydtowieckiej restauracji na karpia w $Smietanie przyjezdzat

Owczesny premier Jozef Cyrankiewicz.

5 M. Berezowska, S. i T. Przypkowscy, M. Samozwaniec, £y7ka za cholewg, a widelec na stole, Krakéw 1977.

B ROGOWSKI SZATAN | INNE NAPITKI

Zyjemy w czasach, w ktérych kazdy z nas chetnie je chleb na naturalnym zakwasie, swojskie wedliny, warzywa
i owoce uprawiane w naturalny sposéb. Niekiedy tez przychodzi ochota na najlepsza swojska nalewke.
Dawniej parapety chatup uginaty sie od stoi wypetnionych tarning, dereniem, piotunem czy jatowcem. Owoce
i ziota zasypywano cukrem i zalewano alkoholem. W ten sposéb powstawaty pyszne, aromatyczne nalewki. To
gospodynie najlepiej wiedziaty, kiedy dary natury zbiera¢, aby miaty najintensywniejszy smak i zapach. Oczy-
wiscie przektadato sie to na wybornos¢ trunkéw. Czesto spetniaty one role srodka leczniczego. Nalewek nie
spozywano od razu. Cierpliwie czekano do péznej jesieni albo zimy, zeby dojrzaty (przynajmniej szes¢ tygodni).
W ciemne, dtugie wieczory smakowaty najlepie;j.

B Rogowski szatan

Sktadniki: Sposéb przygotowania:

* 5 lwody Sktadniki zala¢ w gasiorze przegotowang i przestudzong woda. Pozostawi¢ do fer-
* 1,5 kg cukru mentacji. Po 2 tygodniach przecedzi¢ przez sito. Napitek bedzie gotowy do spozycia.
* 1 cytryna

Nazwa rogowski szatan wzieta sie stad, ze po wypiciu setki tego trunku w gtowie

* 2 kg zyta szumi jak szatan.

* 1,5 kg owocow

Przepis Mariana Zdziecha z Rogowa

B Dziurawcéwka Babci Zosi

Sktadniki: Sposéb przygotowania:
0,25 {spirytusu Wysuszone ziele dziurawca zala¢ alkoholem, doda¢ dobrze skrystalizowany miod.
* 0,25 lwody

Stéj pozostawic szczelnie zamkniety w ciemnym miejscu na 6 tygodni. Nastepnie na-

3 gatazki dziurawca lewke przecedzic¢ i przela¢ do butelki.

* 1 tyzka miodu

Przepis Danuty Wozniak ze Zdziechowa

B Nalewka , Pokrzywka"”

Sktadniki: Sposdb przygotowania:
0,25 | spirytusu Do konca maja zebra¢ mtode listki pokrzywy, umy¢, utozy¢ w stoju i zalaé¢ spirytusem
* 0,25 lwody zmieszanym z woda. Pozostawié w ciemnym miejscu na 6 tygodni, a nastepnie przece-

* gars¢ majowych pokrzyw

> h dzi¢, doda¢ midd i przela¢ do butelki.
* 1 tyzka miodu

Przepis Danuty Wozniak ze Zdziechowa



B Mietowka Szczepana

Sktadniki:

< 0,25 | spirytusu
< 0,25 l wody

« gars$¢ miety

« 1 tyzka miodu

Sposob przygotowania:

Spirytus potaczy¢ z woda. Swieze liécie miety zala¢ potowa przygotowanego alko-
holu. W osobnym naczyniu zala¢ pozostatym alkoholem midd. Po uptywie 6 tygo-
dni przecedzi¢ alkohol z mieta, doda¢ do niego ten z miodem, zmiesza¢, przela¢ do
szczelnie zamknietej butelki i odstawi¢ na kolejne 6 tygodni.

Przepis Danuty Wozniak ze Zdziechowa

B Nalewka orzechdowka

Sktadniki:

* 1 kg orzechéw
* 500 g cukru
1 | spirytusu

Sposdb przygotowania:

Orzechy wtoskie zielone (jeszcze miekkie) pokroi¢ na plasterki, osuszy¢ na sicie, wto-
zy¢ do naczynia, zasypac cukrem i przykry¢ Sciereczka Iniang. Odstawi¢, zagladac¢ od
czasu do czasu. Gdy pojawi sie na wierzchu charakterystyczny nalot, to znaczy, ze cu-
kier wydat z siebie wszystko. Duzg tyzka zebrac ten nalot i odrzuci¢, a ptyn odcedzié¢
na durszlaku. Brazowe, wynedzniate tupiny wyrzuci¢, a orzechy wsypac¢ do odcedzo-
nego ptynu i pozostawi¢ w naczyniu jeszcze na jeden dzien. Nastepnego dnia wlewac
po troszeczku spirytus (ok. 11), ciggle mieszajac, zeby sie nie zwazyto. Po wymiesza-
niu przela¢ do butelek.

Przepis Haliny Sodel z Zespotu Folklorystycznego ,Wolanki”

B Nalewka z mniszka lekarskiego

Sktadniki:

0,25 | spirytusu

< 0,25 l wody

« gars¢ kwiatu mniszka lekarskiego
zebrany w maju

« 200 g cukru

Sposob przygotowania:
Zebrane i umyte kwiaty mniszka lekarskiego wtozy¢ do stoja, przesypujac cukrem.
Pozostawi¢ na 6 tygodni. Po uptywie tego czasu dola¢ wody i caty ptyn doprowadzi¢
do wrzenia. Nastepnie przecedzi¢ dwukrotnie przez gaze i wla¢ alkohol. Powstaty
napoj przela¢ do butelek.

Przepis Anety Krasuckiej ze Zdziechowa

B GOTUJ LOKALNIE, CZYLI ZMIANA POKOLEN

Kuchnia regionalna, tradycyjna czy nowoczesna? A moze potgczenie tradycji z nowoczesnoscig? Wtasnie taka
odstone kuchni zaproponowata mtodziez z Technikum Zywienia i Ustug Gastronomicznych oraz Szkoty Branzo-
wej — Kucharz wraz z nauczycielami Zespotu Szkét im. Korpusu Ochrony Pogranicza w Szydtowcu.

Mtodzi adepci sztuki kulinarnej podjeli sie tworzenia receptur potraw, taczac produkty lokalne z zasadami no-

woczesnej kuchni. Uczniowie, tworzac nowe ciekawe smaki, szukali inspiracji na polu, tace oraz w lesie. Docenili

smak kasz, warzyw straczkowych, korzeniowych, zb6z i zi6ét — takze tych juz zapomnianych, jak skorzonera, zie-
lone zyto czy kurdybanek. Nowoczesny akcent nadat potrawom interesujacy, a czesto zaskakujacy smak, ktoéry
stat sie powodem wielu sukceséw w konkursach kulinarnych.

Ciekawe potrawy, przyrzadzane na podstawie receptur taczacych w sobie nowoczesnosc z lokalnoscia, regional-

noscig i tradycja kulinarng, zdobyty uznanie. Uczniowie mieli okazje prezentowac je nie tylko w szkole, ale takze

na zewnatrz, uczestniczac z sukcesem w licznych projektach edukacyjnych i konkursach. Ponizej wymienilismy
tylko niektére z nich.

* Regionalne i tradycyjne produkty wysokiej jakosci w nowoczesnej kuchni polskiej — pomystodawcg i organi-
zatorem przedsiewziecia byta Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego przy wspétpracy Europejskiego
Funduszu Rozwoju Wsi Polskiej,

* Gotuj lokalnie - kolejne edycje projektu Europejskiego Funduszu Rozwoju Wsi Polskiej oraz Akademii Kuli-
narnej Marcina Budynka przy wsparciu Fundacji Klub Szeféw Kuchni, promujgcego polskie tradycyjne produkty
Zywnosciowe,

» Ogélnopolski Konkurs Kulinarny dla srednich szkét gastronomicznych na najlepszy przepis kulinarny wykorzy-
stujacy polskie produkty zarejestrowane lub aplikujace o rejestracje w Unii Europejskiej jako Chroniona Naz-
wa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) oraz Gwarantowana Tradycyjna Spe-
cjalnosc¢ (GTS) — konkurs organizowany przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi przy wspétpracy Polskiej
Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego,

« Tradycje Swiateczne na Mazowszu, czeéé projektu realizowanego w szkole ,Lepsza szkota — lepsza praca”
wspotfinansowanego przez Europejski Fundusz Spoteczny,

* Regiony i ich tradycje kulinarne — projekt realizowany w Zespole Szkét im. KOP w Szydtowcu.

Uczniowie w swojej pracy, szukajac nowych odston potaczenia regionalnosci z nowoczesnoscig korzystali
z produktéw lokalnych, wywodzacych sie z okreslonego regionu i wpisanych na Liste Tradycyjnych Produk-
téw — réwniez z okolic Szydtowca. Ponadto siegali po produkty wpisane przez Komisje Europejska do Rejestru
Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geograficznych oraz do Rejestru Gwarantowanych Tra-
dycyjnych Specjalnosci. W ten sposéb powstawaty miedzy innymi potrawy, ktérych receptury zostaty zamiesz-
czone ponizej.



B Antrykot z sosem jezynowo-sekaczowym podany

z kuleczkami z peczaku, mchem z zielonym zytem, ziemig

jadalng, kolorowymi burakami, cebula i garscig satat

I miejsce w ogélnopolskim konkursie kulinarnym Gotuj Lokalnie (2016 r.)

Sktadniki:

« 2 kawatki antrykotu

* sok z 1 pomaranczy

* 100 ml miodu pitnego tréjniak

« 1/2 sztuki papryczka chili

* 1/2 peczka $wieza kolendra

* 5 tyzek oleju rzepakowego z Wielkopolski
* sol, pieprz do smaku

masto ziotowe do antrykotu

* 4 tyzeczki masta chmielnickiego

* 3 zabki czosnku

* 1 tyzeczka sSwiezej kolendry

sos jezynowo-sekaczowy

* 80 g sekacza

* 100 g suski sechlonskiej

» 2 tyzki masta chmielnickiego

* 2 tyzki miodu z regionu szydtowieckiego
* 100 g jezyn

* 100 ml nalewki jezynowej

» 2 tyzki masta klarowanego

* sOl, pieprz, cynamon, kardamon do smaku
kuleczki z peczaku

* 100 g kaszy peczak

* 1 tyzeczka masta chmielnickiego

* 4 tyzki oscypka - tartego

» 2 tyzki posiekanych orzechéw nerkowca
* sol, pieprz do smaku

* olej do smazenia

do wykonczenia kuleczek

* 1jajo

* po 2 tyzki butki tartej, maki

* 2 tyzki ptatkéw migdatowych

Sposdb przygotowania:

antrykot

Wszystkie sktadniki na marynate zblendowa¢, posmarowaé mieso marynata, odsta-
wi¢ na kilka godzin. Grillowac¢ antrykot z kazdej strony. Przygotowa¢ masto ziotowe —
posiekac kolendre i czosnek, wymieszac z mastem, potozy¢ na kazdy kawatek miesa.

sos jezynowo-sekaczowy

Rozgrza¢ masto klarowane, doda¢ posiekang suske sechlonska, midd, chwile pod-
smaza¢. Nastepnie dodac pokruszony sekacz, jezyny i nalewke jezynowa. Gotowad,
przyprawi¢, zblendowac. Na koniec wymiesza¢ z mastem.

kuleczki z peczaku

Kasze ugotowac na gesto, dodac masto, starty oscypek, posiekane orzechy, przypra-
wi¢ do smaku, lekko wystudzi¢. Nastepnie Formowac kulki, panierowaé podwdjnie.
Smazy¢ w gtebokim ttuszczu.

mech z zielonym zytem

Wszystkie sktadniki wymieszad¢, przela¢ do syfonu, wbi¢ dwa naboje i odstawi¢ na
5 minut. Kubek papierowy naktuty od dotu napetni¢ masj z zielonego zyta i wstawic
do mikrofaléwki na minute.

ziemia jadalna
Kaszanke, boczek smazy¢ do chrupkosci. Chleb pradnicki upiec, orzechy uprazy¢ na
suchej patelni. Nastepnie wszystkie sktadniki zblendowac.

cebula w stodko-kwasnej zalewie
Cebule obra¢. Lekko podsmazy¢ na masle, dodac ocet balsamiczny biaty, miéd. Pod-
grzewac do uzyskania odpowiedniej miekkosci, przyprawic.

mech z zielonym zytem

*1jajo

« 3 biatka jaj

« 4 tyzki zielonego zyta

« 1 tyzka natki pietruszki

* 3 tyzki miety

« s6l, pieprz do smaku

ziemia jadalna

« 60 g kaszanki

* 60 g boczku wedzonego

* 40 g chleba pradnickiego

* 10 g orzech6éw wtoskich

cebula w stodko-kwasnej zalewie

* 8 sztuk cebulek szalotek

* 1 tyzka masta

» 10 ml octu balsamicznego biatego

« 2 tyzki miodu z regionu szydtowieckiego

« s6l, pieprz do smaku

buraki kolorowe

« 75 ml miodu pitnego péttorak

* 100 ml wody

« 1 sztuka buraka zéttego

« 1 sztuka buraka chioggia

« 75 ml octu winnego

» midd z regionu szydtowieckiego
do smaku

« 1 tyzeczka gorczycy

« s6l, pieprz do smaku

ziota z dressingiem

» mikroziota

* szczaw krwisty

« 2 tyzki Swiezej zielonej pietruszki

« 2 tyzki Swiezej bazylii

* 1/2 zabka czosnku

« 1 tyzka cebuli czerwonej drobno
posiekanej

* 4 kapary

e 2 tyzki soku z cytryny

» midd z regionu szydtowieckiego
do smaku

« 3 tyzki oleju rydzowego

« s6l, pieprz do smaku

marchew

« 4 sztuki marchewki mini

* 1 tyzka masta

» midd z regionu szydtowieckiego
do smaku

buraki kolorowe
Buraki obra¢, pokroi¢ na czesci. Z pozostatych sktadnikéw przygotowaé marynate,
zagotowac¢, dodac buraki. Pozostawi¢ buraki w marynacie.

ziota z dressingiem
Przygotowac ziota, pozostate sktadniki zblendowac. Dressingiem pola¢ przygotowa-
ne ziota.

marchew
Obrang i umyta marchew zblanszowa¢. Masto rozgrza¢, doda¢ miédd, zblanszowana
marchew, podgrzewac¢ do uzyskania odpowiedniej miekkosci, przyprawi¢ do smaku.

Tak przygotowane elementy potrawy naktada¢ na podgrzane talerze.
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B ZESTAW OBIADOWY

Il miejsce w ogolnopolskim konkursie kulinarnym Gotuj Lokalnie (2015r.)

PRZYSTAWKA

B Kanapka z chleba pradnickiego ze schabem, cykoria,
kolorowa marchewka oprészona kasza gryczanag

Sktadniki: Sposob przygotowania:
+200gschabu ) Dokona¢ obrébki wstepnej surowcéw. Schab pokroi¢ w plastry, zamarynowa¢ (czo-
+ czosnek niedzwiedzi, s6|, pieprz do smaku snek niedzwiedzi, sél, pieprz, cze$¢ oliwy). Odstawi¢. Usmazy¢, pokroié.

* 120 g cykorii

» 100 g marchewki kolorowej

« 5 tyzek miodu z regionu szydtowieckiego
* 100 ml octu winnego * 80 ml oliwy

« 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

« 4 kromki chleba pradnickiego

« 1 tyzeczka nasion gorczycy ¢ czosnek

« 2 mate pomidory ¢ 50 g kaszy gryczanej

Ocet, oliwe, midd, gorczyce zagotowac. Marchew zetrze¢ na tarce, cykorie pokroi¢,
dodac do goracej zalewy z octu. Przyprawic solg i pieprzem. Odstawic. Po wystudze-
niu wymieszac z posiekang natka pietruszki. Kasze ugotowac na sypko, przyprawic.
Pomidory sparzy¢, zdjac skorke. Pieczywo grillowad.

Na kawatkach chleba uktada¢ przygotowane sktadniki, nadajac catosci posta¢ kanapki.
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B Roladka ze schabu z fasolg korczynska podana

z warzywami, chipsem z kaszy jeczmiennej
oraz sosem zubréwkowym

Sktadniki:

schab

« 4 plastry schabu

* skorka z limonki

« oliwa z oliwek

« 20 g fasoli korczynskiej (ugotowanej)
5 g trybuli

sos zubréwkowy

* 200 ml zubréwki

* 15 g Sliwki szydtowskiej

« 1 jabtko z regionu szydtowieckiego
» 20 g masta

» cynamon do smaku

* 1 zabek czosnku

* 30 g szalotki

warzywa

* 5 g szatwii

* 100 g skorzonery (plastry dtugosci 2-3 cm)

* 50 g szalotki

« 1 tyzka cukru bragzowego

» 20 g masta

* 50 g rzodkiewki (wraz z zielonymi
koncéwkami, potéwki lub ¢wiartki)

» 100 g romanesco (rozyczki)

« 1 por (kawatki dtugosci 1,5-2 cm)

* sok z limonki

chipsy z kaszy jeczmiennej
* 100 g kaszy jeczmiennej
dodatkowo

 mikroziota
* s6l morska, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

roladki ze schabu

Sliwke szydtowska namoczy¢ w zubréwce, schab rozbi¢ cienko, zamarynowaé w skér-
ce z limonki, oprészyc¢ sola, pieprzem, skropi¢ oliwa, odstawic.

Fasole zmiksowa¢, przetrzec przez sito. Doda¢ posiekana trybule, czes¢ pokrojonych
Sliwek, przyprawic solg, pieprzem, wymieszac.

Plastry schabu roztozy¢, posmarowa¢ nadzieniem z fasoli, ciasno zwina¢, przetozy¢
na papier do pieczenia, zawina¢ i piec w temperaturze 160°C przez 30 minut z funkcja
pary, a nastepnie 10 minut w 180°C z funkcja pieczenia.

sos zubréwkowy

Na masle podsmazyc¢ szalotke, dodac czosnek, pot tyzki cukru i chwile karmelizowac.
Dodac¢ pokrojone jabtko i reszte Sliwek, pola¢ zubréwka, w ktérej moczyty sie sliwki,
posypac¢ cynamonem. Cato$¢ gotowac do zredukowania ptynu, przetrze¢ przez sito,
przyprawic solg, pieprzem.

warzywa
Warzywa zblanszowa¢ (skorzonere, szalotke, pora, rzodkiewke, romanesco). Rzod-
kiewke i romanesco przetozy¢ do zimnej wody. Rozpusci¢ masto, dodac skorzonere,
pora i szalotke, posypa¢ cukrem. Podgrzewa¢ do miekkosci, pod koniec doda¢ kilka
lisci szatwii. Przyprawi¢ solg, pieprzem i sokiem z limonki.

chipsy z kaszy jeczmiennej

Kasze jeczmienng ugotowac w osolonej wodzie (1:2) do miekkosci. Przyprawic sola,
pieprzem, zblendowac¢. Rozsmarowac na papierze do pieczenia cienkg warstwe ka-
szy (nadawac tyzka dowolny ksztatt), wypieka¢ w piekarniku w temperaturze 150°C
do uzyskania chipséw.
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B Pieczona piers z kaczki podana z miksem satat
polanych sosem winegret truskawkowo-jabtkowym

I miejsce w ogélnopolskim konkursie kulinarnym dla srednich szkét gastronomicznych na najlepszy przepis ku-
linarny wykorzystujacy polskie produkty zarejestrowane lub aplikujace o rejestracje w Unii Europejskiej jako
Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP), Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) oraz Gwarantowana Tra-
dycyjna Specjalnos¢ (GTS) (2013 r.)

Sktadniki:

300 g filetu z kaczki

« 50 g fasoli korczynskiej

« 40 g sataty debolistnej zielonej
i czerwonej

« 40 g sataty mastowej

« 30 g sataty lodowej

« 80 g matych pomidoréw

« 70 g cebuli czerwonej

« 1 stoiczek czosnku marynowanego

» majeranek, sol, pieprz

1 peczek natki pietruszki

« 2 tyzki oleju Inianego

sos winegret
10 tyzek oleju rzepakowego
« 1 jabtko

z regionu szydtowieckiego
« 200 g truskawek

z regionu szydtowieckiego

10 tyzek octu winnego winogronowego
« 3 tyzki miodu z regionu szydtowieckiego

« so6l wielicka, pieprz mtotkowany

grzanki

« 6 kromek chleba pradnickiego
(bardzo cienkich)

« sol, pieprz

« olej rzepakowy

Sposdb przygotowania:

Fasole namoczy¢ (najlepiej na noc), ugotowac, ostudzi¢. Natke pietruszki umy¢, osu-
szy¢, drobno pokroi¢. Ostudzong fasole oprészy¢ sola, pieprzem i majerankiem, do-
dac natke pietruszki, pola¢ olejem Inianym, doktadnie wymieszac.

Pier$ z kaczki umy¢, osuszyé, naciac¢ skore, tworzac kratke. Nastepnie natrzeé pie-
przem, lekko skropic olejem. Potozy¢ na rozgrzanym grillu skéra do dotu. Krétko ob-
smazy¢ z dwoch stron, przetozyc¢ na blache i piec w piekarniku nagrzanym do 180°C
przez 15-20 minut. Mieso po upieczeniu ma by¢ lekko rézowe.

Jabtko obra¢, pokroi¢ razem z truskawkami w bardzo drobng kostke. W misce wymie-
szac¢ ocet, olej, midd, dodac owoce, sél, pieprz, doktadnie potaczyc.

Warzywa umy¢, osuszy¢ i rozdrobni¢: satate porwac¢ na mate kawatki, pomidory po-
kroi¢ w ¢wiartki, cebule w krazki, czosnek odcedzi¢ z zalewy.

Chleb podpieka¢ na grillu, do momentu az bedzie chrupiacy.

Upieczone mieso pokroi¢ w plastry, oprészyc¢ sola. Wszystkie sktadniki potrawy wy-
tozyc¢ na talerze. Najpierw sataty, nastepnie pomidory, cebule i czosnek. Wszystko
zala¢ sosem winegret. Na warzywa utozy¢ mieso, posypac przygotowana fasolg. Na
koniec wytozy¢ grzanki.

B SEtOWNICZEK

Bond - drewniana poprzeczka taczaca dwie krokwie.

Dziska, dzieska (wymowa gwarowa) — dzieza, czyli zazwyczaj wielkie naczynie drewniane, stuzace do rozczynia-
nia maki i przechowywania ciasta chlebowego do wyrosniecia.

Garcyna (wymowa gwarowa), garczyna — garnek, w ktérym Kkisi sie barszcz.

Kaszrut, koszernos¢ — zbiér zasad religijnego prawa zydowskiego okreslajacy, ktére produkty sg dozwolone do
spozycia. Stowo ,koszerne” okresla takze warunki, w jakich produkty te powinny by¢ wytwarzane i spozywane.
Zasady koszernosci wywodza sie z Tory, czyli pierwszych pieciu ksiag Biblii, i s $cisle przestrzegane przez orto-
doksyjnych Zydéw.

Kopyéi— dtuga tyzka drewniana, dawniej powszechnie uzywana przy gotowaniu, stuzyta m.in. do mieszania
w garnku.

Koszerne potrawy — w judaizmie: czyste, dozwolone przez kaszrut.

Mikroziota — mate rosliny, ktore zyja zaledwie dwa tygodnie, co$ pomiedzy kietkiem a ziotem. Atrakcyjnie wy-
gladaja, maja duzo wiecej witamin niz doroste rosliny, charakteryzuja sie rowniez bardzo intensywnym aroma-
tem. Mikroziota to nowy trend w zywieniu.

Podniebienie (w piecu) — sufit pieca chlebowego.
Podobiadek — dawniej positek miedzy Sniadaniem a obiadem.
Polepa - dno pieca chlebowego wykonane z czerwonej cegty i uszczelnione glina.

Pomietto (wymowa gwarowa), pomiotto — miotta do czyszczenia pieca chlebowego (wymiatania zaru) zrobiona
z pior indyczych lub z mokrej szmaty obwigzanej na koncu kija.

Przesadzic¢ chleb — wyjac¢ chleb z pieca, obréci¢ o 180° w ptaszczyznie poziomej i ponownie wtozy¢ do pieca.
Romanesco - zielony kalafior.

Rozczyna, rozczyn — rzadka zawiesina maki i drozdzy w wodzie lub mleku z dodatkiem cukru. Podstawa sporza-
dzania ciast drozowych, réwniez ciasta chlebowego.

Suska sechlonska - podsuszana i podwedzona $liwka (drylowana lub z pestka). W gwarze ,,suska” znaczy suszo-
na, a ,sechlonska” pochodzi od nazwy miejscowosci Sechna lezacej w gminie Laskowa w Matopolsce. Produkt
posiada Chronione Oznaczenie Geograficzne Unii Europejskie;j.

Szabat, szabas — w judaizmie ostatni, siodmy, dzien tygodnia (sobota), dzien odpoczynku trwajacy od piatko-
wego do sobotniego zachodu storica; dla religijnych Zydéw dzien Swiety. Wedtug Biblii byt to dzien odpoczynku
Boga po szesciu dniach stwarzania $wiata.

Trefne potrawy - w judaizmie: nieczyste, zakazane przez kaszrut potrawy.



H SPIS POTRAW

CHLEB | WODA

- NIE MA GLODA

Przasny chleb

Chlebek babuni ,ziarenko”
Chleb Danusi

Chleb na zsiadtym mleku
Podptomyki

Maca

Chlebki twarozkowe

Kwas chlebowy

COS$ DO CHLEBA

Ser z6tty

Gomotki

Smalec wiejski

NIE TYLKO ZALEWAJKA
Zalewajka

Zarzucajka

Zarzucajka na zeberkach
Grochowka wiejska
Kapton (kapucyn)

Zupa z suszu

Kapusta z ziemniakéw
SZCZYPOLKI, SZCZYPAWKI,
ZACIERKI | KEADZOKI
Szczypotki z kasza jaglana
Kluski szczypawki

Zacierki ze stoning
Ktadzoki

BOGACTWO PIEROGOW
Pierogi z kapustg, miesem
i grzybami

Pierogi z kapusta i grzybami
Pierogi z miesem

Pierogi z ziemniakami
Pierogi z czarnym salcesonem
Stodkie farsze do pierogéw
Feliksy Rojek z Rogowa
PAZIBRODA, PORKA

I PRAZUCHA

Pazibroda

Pazibroda z kietbasg
Pazibroda z boczkiem
Porka drepciocha

Porka z boczkiem
Porka ze stoning
Porka gotowana
Porka zbijowska

Porka zelazna

Porka ze skwarkami
Porka tradycyjna
Porka palona

Porka sktobska
Prazucha

TREPY | BARABONY
Trepy

Trepy po zatawsku
Kottuny zbijowskie
Barabony

PYZY, GULDY | BLINY
Pyzy ziemniaczane
Pyzy miesne

Guldy

Kluski ziemniaczane
Bliny

Twarogowce
PRZYSMAKI Z KAPUSTY
1 GRZYBOW

Kapusta z grzybami
Gotabki

Mtoda kapusta duszona
z marchewka

Kapusta z grochem
Bigos

Kalosze

Biaty sos ze $wiezych grzybéw
Séjki mazowieckie
Pier6g Danusi

Pasztet z grzybdéw i miesa
Rydze w panierce
Mate maslaki duszone
w $mietanie
DOMOWE WEDLINY
Kietbasa z Rogowa
Kaszanka

Salceson

Galareta

PACZKI, RACUCHY

I INNE WYPIEKI

Racuchy z ciasta drozdzowego
Racuchy z jabtkami

Racuchy wiejskie

Racuchy $mietankowe
Oponki

Jabtecznik rzucany

Paczki z ziemniakami
Faworki grubsze

Ciasto drozdzowe

Placek drozdzowy z pieca

z kruszonka

Drozdzowiec

Placek wiejski

Babeczki z poziomkami
Sodziaki

Jabtecznik

Butki z jagodami

Baba nalesnikowa z serem

i jagodami

NA SWIATECZNYM STOLE
Wigilijny barszcz czerwony
z biata fasola

Szydtowiecka gesina z kasza
jaglana

Swiateczny pasztet z krélika
Makowiec

Sernik

Swiateczny placek drozdzowy
Piernik z jabtkami

Mazurek orzechowy
Mazurek z serem

Babka wyborowa
SZYDLOWIECKA KUCHNIA
ZYDOWSKA

Gulasz wotowy

Drwiaca siekana watréobka
Ciasteczka cukrowe

Stodkie bliny kremowo-serowe

Karp w $mietanie

ROGOWSKI SZATAN

I INNE NAPITKI

Rogowski szatan

Nalewka orzechéwka

Nalewka , pokrzywka”

Mietéwka Szczepana
Dziurawcéwka Babci Zosi
Nalewka z mniszka lekarskiego
GOTUJ LOKALNIE,

CZYLI ZMIANA POKOLEN
Antrykot z sosem jezynowo-
-sekaczowym podany

z kuleczkami z peczaku, mchem
z zielonym zytem, ziemia jadalna,
kolorowymi burakami, cebula

i garscia satat

Zestaw obiadowy

Przystawka

Kanapka z chleba pradnickiego
ze schabem, cykoria, kolorowa
marchewka oprészona kasza
gryczang

Danie gtowne

Roladka ze schabu z fasola
korczynska podana z warzywami,
chipsem z kaszy jeczmiennej oraz
sosem zubréwkowym

Pieczona piers$ z kaczki podana

z miksem satat polanych wine-
gret truskawkowo-jabtkowym
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