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Szanowni Panstwo, W

Publikacja, ktora Panstwu przekazujemy, to rezultat rywalizacji w ramach
IX edycji Konkursu Kulinarnego dla Két Gospodyn Wiejskich ,Bitwa Regionow”.
Zawiera szesnascie zwycieskich potraw, ktore zachwycity jury i zakwalifikowaty
sie do finatu. Konkurs pokazuje, ze ogromny potencjat tkwigcy w tradycji i kultu-
rze wiejskiej trzeba pielegnowac, by kolejne pokolenia Polakow magty cieszyc sie
bogactwem polskiego folkloru, pysznej kuchni i oryginalnego rekodzieta. Taka
szanse stwarza kulinarna rywalizacja KGW, dzieki ktorej mamy okazje poznac
regionalne potrawy i zachwycic sie nimi.

LPrzepisy Kot Gospodyn Wiejskich” to ksiazka, ktéra popularyzuje tradycyjna
polska kuchnie w nowoczesnej odstonie. Poprzez pokazanie bogactwa i unika-
towosci rodzimych produktéw, ktore KGW wykorzystuja w recepturach, chcemy
zacheci¢ do ich wybierania podczas zakupow. Dobre, zdrowe, lokalne produkty
sg na wyciagniecie reki. Znajdziemy je w kazdym punkcie sprzedazy: w sklepie,
na targowisku i w gospodarstwach rolnych.

Polska kuchnia — wykorzystujaca bogactwo daréw natury — to wyjatkowe potaczenie
kultur naszych przodkow, a dawne receptury, przekazywane z pokolenia na pokole-
nie, prezentuja wciaz zywe dziedzictwo kulinarne: réznorodne i niezwykle ciekawe.
Kuchnia ta jest mozaika rodzimej tradycji i wptywdw innych kultur. Ksztattowata sie
przez setki lat i nieustannie sie zmienia. Dzisiaj, w $wiecie powszechnej dostepnosci
i ogromnego wyboru zywnosci, nadal cenimy sobie swojskie, dawne smaki.

Takie sg przepisy Kot Gospodyn Wiejskich,
do ktérych wyprébowania Panstwa zachecamy!
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Lipowianki

w Nawojowie Slaskim

woj. dolnoslgskie

. ROSOL Z KRZYKACZA Z PULPECIKAMI
I MAKARONIKIEM KOZIM

. Sktadniki:

Rosot
4 | wody
2 korpusy z bazanta (oddzieli¢ mieso
z piersi do pulpecikdw)
2 watrébki drobiowe
600 g smalcu z gesi
ok. 300 g selera
ok. 200 g marchwi
ok. 250 g pietruszki (korzen)
250 g pora
4 érednie liscie laurowe
ok. 20 g kozieradki uprazonej
ok. 10 g ziela angielskiego uprazonego
ok. 20 g pieprzu czerwonego w kulkach
ok. 10 g pieprzu kolorowego uprazonego
ok. 5 g kardamonu
ok. 5 g anyzu (gwiazdki)
ok. 5 g kurkumy
1 peczek kopru
1 peczek pietruszki zielonej
4 duze zabki czosnku
1 duza cebula
3 grzybki suszone
ok. 30 g soli (dodac pét godziny przed koricem
gotowania rosotu, potem wedtug uznania
dodawac do smaku)

Przygotowanie:

Nagrzac piekarnik do 250°C. Na blaszke wy-
tozong papierem do pieczenia utozy¢ korpusy
i warzywa. Przypiec do zarumienienia, na-
stepnie przetozy¢ do garnka oraz zalac¢ czte-
roma litrami zimnej wody. Wrzuci¢ surowa
watrobke i na matym ogniu doprowadzi¢ do
lekkiego wrzenia. Cebule przypali¢ lekko na
ogniu lub blasze, uprazy¢ wszystkie przypra-
wy i wrzuci¢ je z reszta sktadnikow do rosotu.

Po godzinie lekkiego pyrkania rosotu wycia-
gnac cebule, czosnek, grzybki. Po ok. 2 godz.
odcedzic¢ rosét przez geste sito i pozostawic
na pyrkajacym ogniu. Mieso z piersi, pot wy-
moczonej kajzerki, cebule, czosnek, watrob-
ke oraz grzybki z rosotu zemle¢, doprawic
sola i czerwonym pieprzem.

Na mocno rozgrzany gesi smalec wrzucac
na biezaco pulpeciki. Mieso nalezy formo-
wac mokrymi dtofimi, aby sie nie przyklejato
i byto gtadkie. Kazdy pulpecik nalezy zaru-
mienic z obu stron i wrzucac do pyrkajacego
rosotu. Po wrzuceniu pulpecikow zagotowac
rosot do pierwszego wrzenia na wigkszym
ogniu i wytaczyc.
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Makaroniki z koziego sera Nagrzac piekarnik do 180°C.

© 100 g twarozku koziego

@ 2 biatka Twarozek zblendowac z biatkami na gtadka
W 1-2 tyzki oleju mase, dodac olej oraz sol. Mase wytozy¢ na
© szczypta soli do smaku blaszke wytozong papierem do pieczenia.

Witozy¢ do piekarnika na 10-12 min.

\ Po wyjeciu z piekarnika ostudzi¢ w loddw-
ce. Zimna mase pokroi¢ w makaroniki.
Rosot podawac z pulpecikami i makaroni-
kiem z sera koziego.

“9




6 | Bitwa Regionéw

Kolo Gospodyn Wiejskich
w Kruszynie

woj. kujawsko-pomorskie

 ZEBERKA WIEPRZOWE
. DUSZONE W KAPUSCIE CUKROWEJ
NA ZAPIEKANYCH ZIEMNIAKACH

: Sktadniki: Przygotowanie:
© 600 dkg zeberek wieprzowych Kapuste optukac i wycia¢ u nasady liscie
© 2 gtéwki kapusty cukrowej oraz oddzielic. Zagotowa¢ wode, wrzu-
@ 10 dkg pasty pomidorowej domowej ci¢ liscie, obgotowac, wyjac i ostudzic.
© 5cebul Zeberka pokraja¢ na rowne kawatki, nie
W 2 tyzeczki kopru usuwajac z nich kostek, osoli¢ i oproszy¢
© 2 tyzki maki pieprzem, peklowa¢ minimum 5 godzin,
© 10 dkg ttuszczu nastepnie zarumieni¢ na rozgrzanym
© 1 kg ziemniakow ttuszczu. Cebule pokrajang w krazki usma-
W 56, pieprz zy¢ na jasnozotty kolor. Kazdy kawatek

zeberek posmarowac pasta pomidorowa,
natozy¢ cebule, zawina¢ ciasno w 2 liscie
kapusty i utozy¢ na dnie ptaskiego rondla,
zala¢ wywarem z obgotowania lisci i dusi¢
pod przykryciem do miekkosci (1,5 godz.).
Sosem sporzadzonym z ttuszczu, maki
z dodatkiem przypraw obla¢ zeberka
i posypac koperkiem. Podawac z ziemnia-

\ kami z pieca.
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Niedzieliska

woj. lubelskie

. KACZKA PO ZAMOJSKU
Z SODZIAKAMII SOSEM SLIWKOWYM

. Sktadniki:

Kaczka Sos sliwkowy

W 2 kaczki @ ok. 10 dkg suszonych sliwek
© 20 dkg sliwek suszonych O 4 sliwki wegierki

© 15 dkg mieszanki studenckiej W 2 tyzki zimnego masta

@ solipieprz do smaku © 1,5 tyzki miodu gryczanego

@ majeranek do smaku @ 5 mloctu jabtkowego

@ 3 zahkiczosnku © 1 gatgzka swiezego rozmarynu
@ czaher mielony do smaku @ 150 ml czerwonego wina

© ok. 1 tyzeczki posiekanego $wiezego rozmarynu @ 2 tyzki sosu z pieczenia kaczki
© 2 gatazki rozmarynu

© 2jajka

© 0,5 kg masta

@ 1 pomarancza

Sodziaki (ok. 10 szt.) \

@ 250 mlkefiru
W 1 tyzeczka sody

% 1jajko [ \&\\‘Ul:.

© 30 dkg maki ‘
@ sélicukier do smaku
@ olej rzepakowy lub masto klarowane

do smazenia
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Przygotowanie:

Kaczka

Jedna kaczke wytrybowac z kosci, tak aby
skora pozostata cata, mieso wyluzowac od
kosci i posiekac, skore doprawic solg i pie-
przem. Z drugiej kaczki wyluzowa¢ migso,
a potem je posiekac i dodac do reszty miesa.

Sliwki suszone posiekad i razem z mieszanka
studencka podprazy¢ przez chwile na patel-
ni, nastepnie ostudzi¢ i doda¢ do miesa.

Mieso doprawi¢ do smaku przyprawami, do-
dac posiekany czosnek i rozmaryn, a takze
jajka i wyrobi¢ mase. Nafaszerowac dopra-
wiona skore przygotowana masa i uformo-
wac kaczke.

Na uformowana, ksztattng kaczke potozyc¢
masto w kawatkach, gatazki rozmarynu oraz
pokrojona pomarancze, piec w temperatu-

rze 150°C przez ok. 2 godz. W trakcie pie-
czenia polewac mastem.

Sodziaki

Make potaczy¢ z soda, dodac kefir i jajko,
nastepnie wyrobi¢ ciasto, doprawiajac do
smaku solg i cukrem. Smazy¢ placki na roz-
grzanym masle lub oleju. Usmazone placki
odsaczy¢ na reczniku papierowym.

Sos sliwkowy

Miod karmelizowac przez chwile na patelni.
Do miodu dodac¢ posiekane sliwki suszone
I wegierki oraz rozmaryn, przez chwile
dusi¢ i zala¢ czerwonym winem, octem
jabtkowym i sosem z pieczenia kaczki.
Nastepnie catos¢ redukowac do konsysten-
cji sosu, pod koniec dodac¢ zimne masto.
Kaczke podawac z sodziakami i sosem
Sliwkowym.
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Kotowice ,,Wianeczki”

woj. lubuskie

. ZRAZY Z DZIKA Z SOSEM GRZYBOWYM,
KLUCHY, KAPUSTA KISZONA

. Sktadniki:

Zrazy

@ 600-700 g karkdwki

@ 6 plastréw boczku wedzonego
© 2 ogorki kiszone

W 6tyzeczek musztardy

@ 2cebule

@ lis¢ laurowy

@ 3ziarnajatowca

@ 5 ¢ pieprzu prawdziwego

© 10 g papryki czerwonej

@ 15¢gsoli

@ 15 g majeranku

@ 2-3tyzki maki pszennej

@ 20 g suszonych prawdziwkdw
@ 2 tyzki smalcu

© ziele angielskie

@ 150 ml bulionu wotowego

@ 150 mlwina czerwonego wytrawnego

Kluchy

@ 1 kg obranych ziemniakéw
@ 200 g maki ziemniaczanej
@ 1jajko, sél

Surdéwka z kiszonej kapusty

@ 700 g kiszonej kapusty

© 1 marchewka

@ 1 twarde kwaskowe jabtko

© 1 cebula czerwona

@ peczek natki pietruszki

Sos:

tyzeczka miodu wielokwiatowego,

2 tyzeczki musztardy francuskiej,

Swiezy pieprz. Sktadniki sosu wymieszac.

Kompot

@ 1 kg truskawek

@ 300 g borowek

© 300gjezyn

© 300 gmalin

@ kilka lasek rabarbaru
@ 3jabtka

@ 2tyzki cukru brazowego
@ 2 tyzki soku z cytryny

@ miod, gozdziki, mieta
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Przygotowanie:

Zrazy

Mieso pokroi¢ w plastry, rozbi¢ i doprawic¢
podanymi wyze] sktadnikami. Smarowac
musztarda, uktada¢ boczek, pokrojong ce-
bulke i ogdrek, zwing¢ i spia¢ wykataczka.
Obtoczy¢ w mace, smazy¢, dodac cebulke
i obgotowane grzyby, podlewac¢ wywarem
wotowym. Dusi¢ 30 min, dola¢ wino i jesz-
cze dusi¢ ok. 30 min.

Kluchy

Ugotowane ziemniaki przepuscic przez pra-
ske. Dodac jajko, wymieszac i podzieli¢ na
4 czesci. Jedng czesS¢ wyjac i w to miejsce dac

make ziemniaczana. Wymieszac i formowac
watek, kroi¢ po skosie. Gotowac w osolongj
wodzie do momentu wyptyniecia na wierzch.

Suréwka z kiszonej kapusty

Do odcisniete] kapusty dodac¢ starta mar-
chew, jabtko, cebule i pietruszke, dodac sos
i wymieszac.

Kompot

Do gotujacej wody dodac cukier, sok z cy-
tryny i owoce. Na koniec gotowania (po ok.
10 min) doda¢ miete. Przecedzi¢ i dodac
miod oraz gozdziki.
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w Branicy

woj. todzkie

. KWAS Z KAPUSTY KISZO0NEJ

NA MIESIE Z KROLIKA

. Skiadniki:

Zrazy
migso z krolika (1 tuszka)
5 marchwi, 5 pietruszek
1 seler, 1 por
1 opalona cebula
4 zabki czosnku
4 liscie laurowe
10 ziaren ziela angielskiego
pieprz w ziarenkach
1,5 I soku z kiszonej kapusty
6 suszonych grzybow
sol, cukier, pieprz do smaku
natka pietruszkii selera
dodatkowo bukiet warzyw
lubczyk, pokrzywa, bluszcz kurdybanek

&\\‘ "ll. %

Przygotowanie:

Tuszke z krolika wymoczy¢ w osolonej wo-
dzie przez minimum 2 godziny.

Wyptuka¢ mieso, zala¢ woda i gotowac
do momentu, az wyptyna szumowiny, na-
stepnie wode wyla¢, a mieso wyptukac
w zimnej wodzie. Mieso z krélika ponownie
zala¢ woda, dotozy¢ wszystkie warzywa:
marchew, pietruszke, seler, por, cebule (ko-
niecznie wczesnie] przypalong), czosnek.
Dodac zwigzane nitka w bukiecik (tatwiej
pdzniej wyja¢ z wywaru): natke pietruszki,
selera, gatazki lubczyku, pokrzywy, blusz-
czu kurdybanku oraz ziele angielskie, lis¢
laurowy, sol, pieprz.

Catos¢ gotowac do miekkosci miesa i wa-
rzyw. Gdy mieso i warzywa beda miekkie,
odcedzi¢ wywar. Do wywaru dodac¢ sok
z kapusty (najlepszy sok uzyskuje sie z ka-
pusty kiszonej w catej gtowie).

Gotowac ok. 1 godz. na wolnym ogniu, do-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem i cukrem.
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Weczesniej ugotowac grzyby i dodac je ra- nym zjaj kurzych lub przepiérczych. Druga
zem z woda, w ktdrej sie gotowaty. Zupe czesc¢ zupy zaprawic zaklepka z maslanki
odstawi¢ do ostygniecia. Powinno nasta- i $mietany, podawac¢ z puree ziemniacza-
pi¢ tzw. rozwarstwienie zupy, czyli uzyska- nym z kleksem chrzanu nadwarcianskiego.
nie wywaru podobnego do rosotu i drugiej

warstwy bardziej metnej, gdzie zostat osad Mieso wykorzysta¢ na pulpeciki miesne -
z soku z kapusty. Delikatnie odlac¢ rosot. jako dodatek do zupy podanej z makaro-
Podawac z makaronem domowym zrobio- nem lub ziemniakami.
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w Kaclowej

woj. matopolskie

TRUS Z BLANDORY

ZTOBOLKAMI W POMADZIE
SMIETANOWO-PRAWDZIWKOWEJ

. Skladniki:

Trus
4 porcje trusia
sol, pieprz
1l $mietany wiejskiej
0,5 kg prawdziwkow $wiezych (lub mrozonych)
1 duza cebula

Kapusta
0,5 gtéwki kapusty
20 dag prawdziwkow
1 cebula
Swiezy koperek
1 marchew
0,5 kostki wiejskiego masta

Tohotki
30 dag maki
1jajko

Nadzienie do tobotkow:
30 dag wiejskiego sera hiatego
sol, pieprz
Swieza migta
1 tyzka $mietany

Przygotowanie:

Trusia obsmazy¢ na masle, a nastepnie
dusi¢ do miekkosci. Smietane, prawdziwki
i cebule oraz tymianek smazy¢ do zgestnie-
nia. Nastepnie wtozy¢ krélika do tej poma-
dy i zapiec w blandorze.

Kapuste posieka¢, zagotowac i odcedzic.
Dodac¢ do niej: pokrojong surowa cebu-
le, starta na grubej tarce marchewke oraz
prawdziwki, sol, pieprz i pot kostki wiejskie-
go masta. Dusi¢ pod przykryciem do miek-
kosci, a pod koniec doda¢ duzo Swiezego
koperku.

Tohotki

Ser wiejski zemle¢, dodac tyzke smietany,
sol, pieprz, swiezo posiekana miete, ca-
tos¢ wymieszac. Zarobic ciasto jak na pie-
rogi i wykrawac krazki, naktadac nadzienie
i formowac tobotki.

Danie natozy¢ na talerz i udekorowac lub-
czykiem.
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Jaktorow

J

sJaktorowskie Turzyce”

wo0j. mazowieckie

TURZYCOWY ROSOL Z BAZANTA
ZPIEROZKAMI FASZEROWANYMI
BAZANTEM I JELENIEM

. Sktadniki:

Pierozki

Ciasto:

@ 500 g maki typu 650
@ 200 ml goracej wody
© 15gmasta

@ 0,5 tyzeczki soli

Farsz:

@ mieso z bazanta, ktdre zostato po gotowaniu
rosotu (z catej tuszki)

@ 2 $rednie marchewki (z rosotu)

@ 200 g ugotowanej topatki z jelenia

@ kilka tyzek rosotu (iloé¢ zalezy od tego,
jak bardzo suchy wyjdzie farsz)

@ 2cebule

@ 70 g masta

@ solipieprz do smaku

Przygotowanie:

Rosot

Sprawiong tuszke bazanta zala¢ zimna
woda na kilka godzin (najlepiej na noc) dla
pozbycia sie resztek krwi. Kiedy bazant jest
wymoczony, jeszcze raz optukac go w zimnej
wodzie. Wzia¢ garnek odpowiedniej wielko-
Sci (taki, aby ptak sie do niego swobodnie
zmiescit, ale niezbyt duzy). Umiesci¢ w nim
bazanta, zala¢ zimng woda. Woda musi
pokry¢ w catosci migso. Nastepnie dodac
marchewke, korzen pietruszki, opalong nad
ogniem cebule, kawatek bulwy selera, lis¢
laurowy, ziarenka pieprzu czarnego, kulki
angielskiego ziela, lubczyk, owoc jatowca
i rozmaryn, troche soli (nie soli¢ za duzo,
gdyz w czasie gotowania woda wyparuje,
a sol zostanie), postawi¢ garnek na wolnym
ogniu i gotowac bez przykrycia do miekkosci
miesa. Gdy mieso bedzie migkkie, posma-
kowac rosotu i, jesli zajdzie taka potrzeba,
dosoli¢ do smaku.
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Pierozki

Do wrzatku wrzuci¢ masto i sol, mieszac,
az sie rozpusci. Nastepnie wsypa¢ make
i zagniata¢ do potaczenia sie sktadnikow.
Uformowac kulke ciasta, wtozy¢ do szkla-
nego albo metalowego naczynia i przy-
kry¢. Miske z ciastem wtozy¢ do wiekszego
naczynia z ciepta woda (zrobic¢ taka kapiel
wodnag, zeby ciasto miato caty czas ciepto
i byto elastyczne). Po ok. 10 min mozna
odkraja¢ kawatki ciasta, cienko rozwatko-
wac i wykrawac pierozki.

Cebule drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na
masle, doprawi¢ solg i pieprzem. Mieso
z bazanta i z jelenia, marchew i przestu-
dzong cebulke zemle¢ na najdrobniejszych
oczkach. Farsz wymiesza¢, doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem. Gdy farsz jest za
suchy, dolewa¢ po trochu rosotu. Ulepic¢
pierozki. W duzym garnku zagotowac mi-
nimum 4 | osolonej wody. Wrzuci¢ pierozki
i gotowa¢ od wyptyniecia ok. 3-4 min.
Pierozki mozna wrzuci¢ na kilka sekund
do zimnej wody, zeby je zahartowac.
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w Hajdukach Nyskich

woj. opolskie

 HAJDUCKIE NIEBO

. Skladniki:

Mieso
@ 1 kg wedzonej karkdwki
(mieso wedzone tradycyjnie)
© 400 g suszonych owocow
(jabtka, gruszki, sliwki, morele)
@ 1 kora cynamonu
@ 2tyzki maki pszennej + szklanka wody
© gruszki z kompotu domowego
@ 3tyzki powidet sliwkowych
© 1 tyzeczka octu balsamicznego
@ 1tyzkacukru
@ 10 plastrow boczku wedzonego
@ 1,5tyzeczki pieprzu
@ 2 tyzeczki soli
@ 2 tyzki powidet sliwkowych
@ 3 tyzki masta klarowanego

© 2gruszki

[ N \&\\\Iln

w“

J

Buchty

@ 500 g maki pszennej, odrobina do podsypania
® 2jajka

@ 250 mlmleka

@ 3-4tyzki masta

@ 3tyzkicukru

@ 30 gdrozdzy $wiezych

@ odrobina soli

Kapusta czerwona z zurawing
© 1 gtdwka kapusty czerwonej
@ 0,5 szklanki suszonej zurawiny
@ 1tyzkasmalcu

@ 3tyzkioctu jabtkowego

© 1 duze kwasne jabtko

W szczypta gatki muszkatotowe;
W szczyptaimbiru

© szczypta kminku

@ sdl, pieprz

@ natka pietruszki do dekoracji
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Przygotowanie:

Mieso

Owoce suszone moczy¢ w wodzie przez
noc. Mieso zala¢ woda i zaparza¢ przez 30
min, po tym czasie dodac sol, cukier i pieprz,
kore cynamonu oraz owoce i gotowac jesz-
cze przez 30 min. Mieso wyjac. Wywar
z miesa i owocow zhlendowac, dodac ocet
balsamiczny. Sos zagesci¢ maka. Przestu-
dzona karkéwke pokroi¢ w plastry, starannie
owing¢ boczkiem, podsmazy¢ na rumiano
w klarowanym masle obok plastra gruszki.

Buchty

W wiekszym naczyniu umiesci¢ drozdze,
make, cukier i mleko, rozcierac tyzka, az
rozczyn bedzie jednolity, przykry¢ i odsta-
wi¢ na 20 min.

Make przesia¢ do miski, whic jajka, a na-
stepnie dodac wyrosniety zaczyn i wyrabia¢

ciasto, dodac ttuszcz i wyrabia¢ do catkowi-
tego wchtoniecia sie masta.

Uformowac kule, przykry¢ scierka i odsta-
wi¢ do wyrosniecia na minimum godzine.
Blat podsypa¢ maka. Wyrosniete ciasto
wygniesc kilka razy, uformowac kulki row-
nej wielkosci. Powinny przypomina¢ mate
paczki. Odstawi¢ do ponownego wyrosnie-
cia na 10 min. Gotowac¢ pod przykryciem
okoto 10 min.

Kapusta czerwona z zurawing

Kapuste czerwong drobno posiekac, spa-
rzy¢ na sicie. Wtozy¢ do garnka, zala¢ woda,
wlac¢ ocet. Gotowa¢ do miekkosci. Odce-
dzi¢. Na patelni roztopi¢ smalec, dodac ka-
puste, wsypaC wczesniej namoczong zura-
wine, dodac przyprawy. Dusi¢ 15 min. Pod
koniec duszenia dodac starte jabtko.
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o
Kolo Gospodyn Wiejskich

w Krasiczynie

woj. podkarpackie

. COMBER JAGNIECY Z KOZIM SEREM

. PODANY NA KASZY PECZAK

. ZBOROWIKAMI W TOWARZYSTWIE

. SOSU MIETOWEGO I SUROWKI Z PORA

. Skladniki:

Comber z kozim serem Surdéwka z pora

@ comberjagniecy @ pory

Q olgj @ jabtka

© czosnek © ogdrki kiszone

© rozmaryn @ $mietana

@ tymianek © sl pieprz, cukier do smaku
@ mieta

@ masto Sos migtowy

W solipieprz © $wieza migta

W kozi ser twardy

Kasza peczak z borowikami
© kasza peczak

@ borowiki

@ cebula

@ masto

@ czosnek

@ rozmaryn

@ Smietana kreméwka

@ sdlipieprz

@ cebula szalotka
@ bulion

@ ocet winny

@ cukier

@ sol
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Przygotowanie:

Comber z kozim serem Surdéwka z pora

Comber marynowa¢ w marynacie z oleju, Pory drobno pokroi¢, ogérki i jabtka zetrze¢
czosnku, rozmarynu, tymianku, miety, soli na tarce o duzych oczkach, doprawi¢ i do-
i pieprzu od 24 do 48 godz. Nastepnie na- dac¢ $mietane.

dzia¢ comber kozim serem, obsmazy¢ z kaz-

dejstrony i wtozy¢ do piekarnika nagrzanego  Sos mietowy

do 160°C. Piec do miekkosci. Po upieczeniu Cebule smazy¢ na masle, wsypac cukier
mieso owina¢ folia aluminiowa, aby odpo- i ciggle mieszajac, dodac¢ pokrojong miete

czeto, do srodka dodajac masto. (2/3), dolac¢ ocet i bulion, gotowac 3 min.
Zdja¢ garnek z ognia, doda¢ $mietanke
Kasza peczak z horowikami i reszte miety.

Ugotowac kasze peczak. Cebule usmazyc
na masle, dodac pokrojone borowiki, przy-
prawi¢ czosnkiem, rozmarynem, solg i pie-
przem. Doda¢ $mietane kremdwke i pota-
czy¢ z kasza.
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o
Kolo Gospodyn Wiejskich

w Przystawancach

woj. podlaskie

ZASIES SUPINYS (POTRAWKA Z GESINY)

. Skiadniki:

Ges

© 1 kg migsa z gesi bez kosci i ttuszczu ze skorkg Kasza gryczano-jeczmienna

@ 6 marchewek © 1 szkl. kaszy gryczanej

© 2 pietruszki © 1 szkl. kaszy jeczmiennej

@ 4duze cebule @ ok. 50 g suszonych grzybow

@ ok. 100 g suszonej zurawiny @ 2 $rednie cebule

@ 6 $rednich jabtek (antonowki) © 1 szkl. gotowanej biatej fasoli

@ Przyprawy do marynaty: tymianek, lubczyk, @ masto do smazenia, sol, pieprz czarny

majeranek, pieprz czarny mielony i ziarnisty,

kminek caty i mielony, sdl, 1 gtéwka czosnku,

lis¢ laurowy, ziele angielskie
@ masto do smazenia

Marchwianka

@ 1 kg marchewki

© 0,5 kg ziemniakow

@ 2duze cebule

@ masto do smazenia

@ przyprawy: so\, ziele angielskie,
pieprz ziarnisty, lis¢ laurowy,
2 zabki czosnku
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Przygotowanie:

Ges

Mieso z gesi pokroi¢c na niewielkie ka-
wateczki razem ze skérka. Marynowac¢ w
przyprawach ok. 12 godz. Mieso z przypra-
wami podsmazac¢ na masle do przyrumie-
nienia. Przetozy¢ do garnka, zala¢ mats ilo-
Scig wody, doda¢ marchewke i pietruszke
pokrojong w paski. Dusi¢ do miekkosci.
Na masle podsmazy¢ cebule pokrojong
w Cwiartki. Zurawine moczy¢ chwile w
gorgcej wodzie. Jabtka obrac i pokroi¢ na
4 czesci. Pod koniec duszenia dodac reszte
sktadnikow i doprawi¢ wedtug smaku.

Marchwianka
Marchewke i ziemniaki pokroi¢ w kostke.
Najpierw gotowac¢ marchewke w niewielkiej

ilosci wody razem z przyprawami, w trakcie
gotowania dodac¢ ziemniaki. Pod koniec go-
towania dodac cebule pokrojong w kostke
i podsmazona na masle. Doprawic¢ do smaku.

Kasza gryczano-jeczmienna

Obie kasze gotowac razem w osolonej wo-
dzie (ok. 2 | wody). Grzyby moczy¢ w gora-
cej wodzie, pokroi¢ na niewielkie kawatki.
Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na
masle. Pod koniec gotowania kaszy dodac
grzyby, fasole i cebule. Doprawic solg i pie-
przem do smaku.
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Kaszubskie Stowarzyszenie Agroturystyczne

,2Koscierska Chata”

woj. pomorskie

KACZKA PODANA NA ZURAWINIE,
. ZZAPIEKANYM JABLUSZKIEM
I MODRA KAPUSTA Z ZIEMNIAKAMI PUREE

. Skladniki:

Kaczka
1 kaczka
suszone: jabtka (reneta), $liwki, zurawina
sol
majeranek
utarta zurawina
miod
maka (do zageszczenia sosu)

Modra kapusta
1 gtdwka czerwonej kapusty
2 utarte jabtka
2 tyzkioctu
2 tyzki miodu
10 dkg rodzynek
2 tyzki masta
pieprz, sol do smaku

Puree
Kartofle
sol
masto klarowane
koperek

Przygotowanie:

Kaczka

Dobrze oczyszczona kaczke natrze¢ solg
i majerankiem, a w srodku utartg zurawina.
Nadzia¢ kaczke suszonymi owocami (moga
by¢ swieze), spig¢ wykataczkami, aby owo-
ce nie wypadty. Odstawi¢ na pare godzin.
Do brytfanki wtozy¢ kaczke i piec, delikat-
nie podlewajac woda, do momentu, kiedy
kaczka bedzie migkka.

Modra kapusta
Czerwong kapuste ugotowa¢ w osolongj
wodzie. Dodac pozostate sktadniki.

Puree
Ugotowane ziemniaki rozgnies¢ ttuczkiem,
dodac¢ masto. Na koniec posypac koperkiem.

R\ II///4

I
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Kolo Gospodyn Wiejskich
Bestwinianki

woj. slgskie

PIPKI GESIE Z PUREE

 CHRZANOWO-ZIEMNIACZANYM
Z DODATKIEM BURAKOW I ZURAWINY

. Skladniki:

Pipki
1 kg zotadkow gesich
6 cebul
6 zabkdw czosnku
2 tyzki smalcu gesiego
1 tyzeczka majeranku
1 tyzeczka pieprzu
sol
$mietana

Puree chrzanowo-ziemniaczane

1 kg ziemniakow

1-2 tyzki chrzanu tartego
1-2 tyzki masta

sol

Buraczki z dodatkiem zurawiny

1 kg buraczkow
sol

cukier

sok z cytryny
Zurawina suszona

Przygotowanie:

Pipki

Oczyszczone zotadki kilkukrotnie przelac
wrzatkiem. Cebule obrac¢, pokroi¢ w krazki,
zrumieni¢ w brytfannie na smalcu, dodac¢
posiekany czosnek i Zotadki, wymiesza¢
i podla¢ 1 szkl. wody. Doprawi¢ majeran-
kiem, sola i pieprzem.

Dusi¢ ok. 1,5 godz., w razie potrzeby pod-
lewajac woda. Naczynie wstawi¢ do pie-
karnika, piec w 200°C bez przykrycia przez
ok. 20 min. Na koniec dodac Smietane.

Puree chrzanowo-ziemniaczane
Ziemniaki ugotowac do migkkosci, odce-
dzi¢. Przecisna¢ przez praske. Doda¢ ma-
sto i chrzan.

Buraczki z dodatkiem zurawiny
Ugotowac buraczki (ok. 1,5 godz.). Po ugo-
towaniu ostudzi¢, zetrzec¢ na tarce o matych
oczkach. Doprawi¢ sola, cukrem i sokiem
z cytryny. Dodac suszong zurawine.
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Kolo Gospodyn Wiejskich
»Sikoreczki”
w Krzciecicach

woj. Swietokrzyskie

TULIPAN Z GESINA

. Skladniki:

Farsz
1ges
rozmaryn
tymianek, majeranek
czosnek, sol, pieprz

Ciasto
1 kg maki typ 450
1 jajko
1 tyzka masta
0,5 L goracej wody

Sos zurawinowy
30 dag zurawiny
1 jabtko
1 cytryna

Pieczone gruszki
4 gruszki konferencje
1cytryna
2 tyzki miodu
cynamon

Przygotowanie:

Farsz

Zrobi¢ mieszanke z ziot i natrzec¢ nig ges od
srodka, natomiast na zewnatrz ges natrze¢
solg i pieprzem. Odstawi¢ na 12 godz., po-
tem piec w 170°C pod przykryciem do
miekkosci. Po upieczeniu oddzielic mieso
od kosci, zemle¢ i doprawi¢ do smaku (sola,
pieprzem i czosnkiem).

Ciasto

Do maki dodac 1 tyzke masta i wode, wymie-
sza¢, dodac jajko i wyrahia¢ ciasto, az bedzie
miekkie i elastyczne. Odstawi¢ na 20 min,
potem rozwatkowac, wycina¢ krazki, natozyc¢
farsz i zlepic. Gotowac w lekko osolonej wodzie.

Sos zurawinowy

Zurawine gotowac do miekkosci, dodaé pie-
czone jabtko i przetrze¢ przez sitko, dodac
sok z cytryny.

Pieczone gruszki

Gruszki obra¢, pokroi¢ na potdwki, nato-
zy¢ miod i skropi¢ sokiem z cytryny. Piec
ok. 20 min w temperaturze 170°C.
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Kolo Gospodyn Wiejskich

w Duragu

woj. warminsko-mazurskie

. DZIKA GOLONKA NA ZIEMNIACZANYM
 GOFRZE W TOWARZYSTWIE
CHRZANOWEJ BITEJ SMIETANY

| Skladniki:

Golonka (na 4 osohy)
@ 4 golonkiz dzika

@ 4 marchewki

@ 2 pietruszki

© 0,5selera

@ 1cebula

@ 8kapeluszy grzybdw lesnych (podgrzybki,

prawdziwki)
W 34 szklanki zurawiny Swiezej lub mrozonej
© 1lkwasu chlebowego
@ 50 gmasta
@ 4cieniutkie ptaty stoniny
@ sdl, pieprz do smaku
@ 8liéci laurowych
@ 2 z3bki czosnku
@ 2 gatazki tymianku
@ 2 tyzki octu winnego
@ ziele angielskie
© garéc jatowca

GOFRY

@ 1kgziemniakdow
© 1cebula

W 2jajka

© %5s7kl. mleka

@ 2 tyzki maki pszennej

@ 3 tyzki maki ziemniaczanej

© sdl, pieprz do smaku

@ olej do smarowania gofrownicy

Mus z czerwonej kapusty

@ 1cebula

© 0,5 kg czerwonej kapusty

@ 2 tyzki koncentratu buraczanego
@ 100 g masta

@ 35 szklanki fruzeliny z czarnego bzu
@ 1tyzka miodu

© sdl, pieprz do smaku

Chrzanowa bita $mietana
@ 330 ml$mietany 30%

@ 3tyzkichrzanu

@ 2tyzki soku z cytryny

© séldosmaku

@ 1 marchewka

@ olej
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Przygotowanie:

Golonka (na 4 osoby)

Golonki natrze¢ solg i pieprzem i zamary-
nowa¢ w marynacie warzywnej z tartych:
marchewki, pietruszki, selera, pora i ziela
angielskiego, liscia laurowego, drobno po-
krojonych zabkow czosnku, gatazek tymian-
ku i octu winnego. Warzyw musi byc tyle, aby
przykryty golonki. Marynowac 4 dni.

Po 4 dniach wyja¢ z marynaty (warzyw
z marynaty nie uzywamy do duszenia) i ob-
smazy¢ na smalcu. Owina¢ w plastry sto-
niny i wtozy¢ w siatke wedliniarska. Golon-
ki umiesci¢ w brytfannie, dodac¢ pokrojone
grubo warzywa, zurawine i przyprawy. Du-
si¢ pod przykryciem 3 godz. Po uduszeniu
zdja¢ stonine i siatke. Na patelnie przela¢
sos i zredukowac, po zredukowaniu dodac
50 g zimnego masta i zblendowac. Sos po-
dawac w sosjerce.

Gofry
Ziemniaki i cebule zetrze¢ na tarce o gru-
bych oczkach. Doda¢ jajka, mleko, make,

proszek do pieczenia, wymieszac i dopra-
wic ciasto ziemniaczane do smaku. Na roz-
grzana i naoliwiong gofrownice naktadac
porcje masy i zapieka¢ do zrumienienia.
Cieniutkie plastry boczku smazy¢ do chrup-
kosci na suchej patelni.

Mus z czerwonej kapusty

Na masle podsmazy¢ cebule — do zeszkle-
nia. Dodac kapuste, midd, sol i pieprz. Ca-
tos¢ dusic¢ do miekkosci. Nastepnie, gdy jest
jeszcze ciepte, dodac fruzeline, sok z buraka
i zblendowad. Dodac zimne masto i jeszcze
raz zblendowac.

Chrzanowa bita $mietana

Smietane ubi¢, dodaé sok z cytryny, chrzan
i sol, wymieszac, naktadac szpryca na liscie
nasturcji. Marchewke obra¢ i obieraczka
kroi¢ na cienkie plastry wzdtuz. Wytozy¢
blache papierem do pieczenia uktadac pla-
stry marchewki. Spryskac olejem i posolic.
Wstawi¢ do nagrzanego do 180°C piekarni-
kana11-12 min.
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Kolo Gospodyn Wiejskich
Noskowo-Radomice-

J

-Strzyzewo ,,Feniks”

woj. wielkopolskie

. GESINA NIE TYLKO NA IMIENINACH MARCINA,
. SOSEM Z WINA PORZECZKOWEGO OTULONA,

. MODRA OPASANA I HYCKA ZAPIJANA,

. NA WIELKOPOLSKIM TALERZU PODANA

. Sktadniki:

Migso:

W 4 piersi gesie ze skora

© 1,5 ttuszczu z gesi

© sdl, pieprz swiezo mielony
@ tymianek, rozmaryn

@ 1 gtowka czosnku

@ 2liscie laurowe

Kapusta:

@ mata gtéwka czerwonej kapusty
@ 2tyzki masta 82%

@ sdl, pieprz, cukier, sok z cytryny

% Ny, =~

Sos:

@ 200 ml wina z czarnej porzeczki
© 1tyzkamasta+50g

@ 8ziaren jatowca

© 1 gatazka rozmarynu

@ 1tyzka miodu

@ 3zabki czosnku

Wielkopolska pyra:

@ 4 ziemniaki Sredniej wielkosci
@ 1tyzkasoli

@ 2 tyzki maki pszennej
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Przygotowanie:

Mieso

Piersi gesie umy¢, osuszy¢ recznikiem pa-
pierowym, przetozy¢ do miski, natrze¢ sola
i pieprzem, obtozy¢ ziotami i czosnkiem.
Przykry¢ folig spozywcza, odtozy¢ do loddw-
ki na 2-3 doby. Po tym czasie w garnku pod-
grzewac ttuszcz gesi. Mieso oczyscic z mary-
naty. Wtozy¢ mieso do ttuszczu — ttuszcz nie
powinien sie gotowac, tylko delikatnie ,mru-
gac¢” przez 2 godz. Po 2 godz. piersi ostudzi¢
i przed podaniem delikatnie podsmazy¢ na
ttuszczu gesim, wtedy mieso bedzie miekkie,
a skora chrupiaca.

Kapusta

Z kapusty wykroi¢ gtah, gtowke cienko po-
szatkowac. Zala¢ w garnku wrzatkiem, za-
gotowac, gotowac przez 2 min. Doda¢ masto,
wsypac ptaska tyzeczke soli. Smazy¢, czesto
mieszajac, do osiagniecia przez kapuste

‘-I

w

-

chrupkiej miekkosci. Dodac 2 tyzeczki cukru
i 2 tyzki soku z cytryny. Mieszajac, odparo-
wac ptyn na dos¢ duzym ogniu, nie przypa-
lajac kapusty. Doprawic pieprzem.

Sos:

Na lekko rozgrzang patelnie wtozy¢ 1 tyzke
masta, wrzuci¢ zahek czosnku, ziarna jatow-
cairozmaryn. Catos¢ zala¢ winem. Zreduko-
wac do momentu zmniejszenia potowy ob-
jetosci ptynu. Wyjac¢ czosnek, ziarna jatowca
i rozmaryn, dodac tyzke miodu i chwile redu-
kowac. Na koniec dodac¢ 50 g zimnego ma-
sta i miesza¢ do rozpuszczenia.

Pyra:

Ziemniaki umyc¢ — nie obiera¢! W misce wy-
miesza¢ make z solg, obtoczy¢ w niej zwilzo-
ne ziemniaki. Utozy¢ na blaszce w rozgrza-
nym do 200°C piekarniku, piec przez 30 min.
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Kolo Gospodyn Wiejskich

w Miedzywodziu FREGATA

woj. zachodniopomorskie

ZUR RYBAKA Z NIESPODZIANKA

. Skladniki:

Golonka (na 4 osohy)

500 g tuszki $wiezego dorsza bez gtowy

200 g dorsza wedzonego
50 ml $mietanki 30%
600 g wioszczyzny

100 g wedzonego boczku
5 g koperku

50 g cebuli

20 g czosnku

100 ml wody

250 g maki

30 g masta

1jajko

sol, pieprz

250 ml zakwasu na zur
150 ml mleka

20 gchrzanu

W

Przygotowanie:

Przeprowadzi¢ wstepng obrobke dorsza.
Nastepnie rybe wyfiletowac. Tuszke dor-
sza Swiezego pokroi¢, obsmazyc, dodac sol,
pieprz, jajko, Smietanke i koperek — wymie-
szac¢ nafarsz.

Z maki, masta i wody przygotowac ciasto
pierogowe. Ciasto rozwatkowaé, nadzia¢
wczesnie] przygotowanym farszem i zlepi¢
pierogi. Gotowac¢ we wrzatku okoto 2 min.
Z pozostatosci ryby oraz warzyw ugotowac
wywar jarsko-rybny. W rondlu obsmazy¢
wedzony boczek z cebulg oraz czosnkiem.
Nastepnie zala¢ przecedzonym wywarem,
doda¢ zakwas, zagotowa¢. Doda¢ majera-
nek, sol i pieprz.

Mleko z chrzanem tartym zagotowac i spie-
ni¢. Przy serwowaniu na poczatku utozyc¢
pierogi, potozy¢ kawatki wedzonej ryby, za-
la¢ zZurem i na gore utozy¢ piane. Danie ude-
korowac ziotami.
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