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Wstep

Region pilZnieriski posiada bogate dziedzictwo kulinarne. Kuchnia regionalna tak jak w catym
kraju, przezywa prawdziwe odrodzenie. Staropolskie dania wchodzq na state w menu renomo-
wanych polskich restauracji. Dzigki Stowarzyszeniu na Rzecz Rozwoju i Promocji Podkarpa-
cia ,Pro Carpathia”, od ktérego otrzymalismy dofinansowanie projektu w ramach Funduszu
Promocji Produktu Regionalnego/Tradycyjnego/Ekologicznego-NGO, JST wspdlfinansowa-
nego ze srodkéw Szwajcarsko-Polskiego Programu Wspdtpracy udalo sig osiggnqé zamierzone
cele.

Realizujgcym powyzszy projekt byt Dom Kultury w PilZnie wspdlnie ze Stowarzyszeniem
»Zawistocze PilZnieriskie” w Mokrzcu, w ktdrego siedzibie odbywaly si¢ warsztaty kulinarne
,WSPOLNE GOTOWANIE W GMINIE PILZNO” majqgce na celu wylonienie najlepszych

potraw z nadeslanych przepisow, a takze zorganizowany byt kurs serwowania potraw.




Warto nadmienic, ze efektem wspélpracy Domu Kultury w PilZnie ze Stowarzyszeniem na Rzecz
Rozwoju i Promocji Podkarpacia ,Pro Carpathia” oraz Stowarzyszeniem ,,Zawistocze Pilznieri-
skie” w Mokrzcu jest powstanie niniejszej publikacji PILZNIENSKIE SMAKI - PRZEPISY KU-
LINARNE.

Ksigzka ta jest zbiorem tradycyjnych, domowych przepisow i potraw, zebranych od mieszkati-
céw Gminy Pilzno w konkursie kulinarnym pt.: ,SMAKOWITY PRODUKT LOKALNY”
zorganizowanym w ramach projektu: ,Identyfikacja i Promocja Lokalnych Produktow
charakterystycznych dla terenu Gminy Pilzno” jako rezultat trwalosci zrealizowanego

projektu.

Przepisy zawarte w tej publikacji to wielkie wartosci kulturowe regionu, ktore stanowiq jeden
z atutéw gminy Pilzno, poprzez nasze wspélne dziatanie poktadamy nadzieje ocali¢ od zapo-
mnienia cenne lokalne potrawy, smakowane i spozywane z pokolenia na pokolenie w naszych

domach.







Sktadniki:

50 dag burakow ¢wiktowych

25 dag kosci

25 dag wtoszczyzny

5 dag cebuli

1 szklanka kwasu burakowego lub
1 szklanka $mietany

3 dag maki

1 zagbek czosnku

3 jajka na twardo

ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz,
sdl, cukier

Barszcz burakowy

Wykonanie:

Umyte buraki pokroi¢ na paski, doda¢ bobko-
wego liscia, ziele angielskie, zala¢ gorgcg woda
i ugotowaé wywar. Wtoszczyzne i kosci zagoto-
wac w oddzielnym naczyniu doda¢ przypieczo-
ng cebule. Gotowac pod przykryciem. Odcedzi¢
i ztgczy¢ z wywarem z burakdéw, dodaé kwasek
cytrynowy. Zagotowaé i podprawi¢ maka ze
Smietang. Podawad z jajkiem lub ziemniakami.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

30 dag grochu tuskanego — potéwki
1 maty seler
2 marchewki
1 pietruszka

1 cebula

/upa grochowa - Rrem ]

Wykonanie:

Rozgotowany groch z jarzynami przetrze¢ przez
sito dodac przyprawy - sél, pieprz, wegete, z3-
bek czosnku, majeranek, kostke rosotows i za-
gotowac. Podawad z grzankami.

Maria Kusza,
teki Gorne




Sktadniki:

% kg jarzyn bez kapusty
20 dkg fasoli jaska

sol, pieprz

$mietana

1 cebula

masta tyzke

/upa jarzynowa
Z jaskiem
Wykonanie:

Jarzyny pokroié¢ w drobng kostke, ugotowaé, fa-
sole namoczong ugotowac osobno, gdy jarzyny
bede miekkie dodaé ugotowang fasole. Cebule
podsmazong doprawi¢ do smaku, wla¢ Smieta-
ne, zagotowac.

Stanistawa Swierczek,
Machowa




Sktadniki:

1 kg ziemniakdéw
1,5 | wody

0,5 | zuru kiszonego
3 tyzki Smietany
ptaska tyzka maki

sol i pieprz do smaku

/upa na wywarze
Z ziemniakow

Wykonanie:

Ziemniaki obrane ugotowaé. Do odcedzonego
wywaru z ziemniakdw doda¢ zur i Smietane
wymieszang z maka. Zagotowac i posoli¢ do
smaku. Ziemniaki w catosci roztozy¢ na talerzu,
zalaé zupg z majonezem.

Maria Matuga,
teki Dolne




Sktadniki:

1/2 | wywaru miesno-warzywnego
(moze by¢ w kostki)

po 1 zielonej i czerwonej papryce

3-5 ziemniakéw

300 g wedzonego boczku

0,5 szklanki Smietany

1 puszka koncentratu pomidorowego
1 cebula

przyprawy: majeranek, maggi, sol, pieprz,
1 tyzka maki, olej do smazenia.

/upa papryRowa

Wykonanie:

Ziemniaki pokroi¢ w kostke i wrzucié¢ do wywa-
ru, gotowac. Papryki umy¢, wydrazy¢ gniazda
nasienne i pokroi¢ w kostke. Posiekang cebule
i papryke podsmazyé¢ na oleju, podlewajgc wy-
warem. Nastepnie dodaé pokrojony w paseczki
boczek i koncentrat pomidorowy. Przyprawié.
Kiedy kartofle beda miekkie, do wywaru do-
daé warzywa z boczkiem. Smietane wymieszaé
z maka, a nastepnie zaprawié nig zupe, zago-
towaé. Mozna udekorowac Swiezo posiekang
natkga pietruszki.

Anna Gfogowska,
Mokrzec 9




Sktadniki:

1% | wywaru warzywno — rosotowego
2 garscie lisci szczawiu

1 | mtodej maslanki lub kefiru

2 tyzki masta

1 Smietana

2 tyzki maki, sél

4 jajka ugotowane na twardo

/upa szczawiowa

Wykonanie:

Przygotowac wywar, szczaw starannie wyptu-
kaé, wrzuci¢ na masto rozgrzane na patelni
i usmazy¢, przetrzec przez sito wlaé¢ do wywaru
i zagotowad. Czes¢ maslanki rozpusci¢ z maka
na gtadkg mase, wymieszaé z resztg Smietany
i maslanki, posoli¢ do smaku.

Jajka ugotowane na twardo pokroi¢ i doda¢ do
zupy. Zupe mozna podawac z ryzem lub ziem-
niakami.

Caban Maria
Mokrzec
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Sktadniki:

1 kg kapusty kiszonej

1 kg kapusty biatej

1 kg wieprzowiny

0,5 kg kietbasy

0,5 kg boczku

3 cebule

przecier pomidorowy

grzyby suszone, ziele angielskie
lis¢ laurowy, pieprz, sol

przyprawa do bigosu

Bigos
Z suszonymi grzybami

Wykonanie:

Kapuste kiszong zszatkowaé, zala¢ wodg i zago-
towaé. Swiezg kapuste poszatkowa¢ zala¢ woda
i ugotowac. Mieso ugotowac,dodac¢ do kapu-
sty, boczek pokroi¢ kostke, podsmazy¢, dodad
do kapusty, kietbase pokroi¢ w grubg kostke
i doda¢ do kapusty. Wszystko gotowaé okoto
1 godziny, dodac¢ przyprawy, grzyby oraz prze-
cier pomidorowy.

Dominik Mroczek
Grzegorz tukasik RZSZ




Sktadniki:

0,5 kg miesa mielonego

400 g biatej kapusty

1 szklanka kaszki manny

1 cebula

2 jajka

pieprz, sol, kminek

tarta butka

1 szklanka bulionu drobiowego

1/3 szklanki przecieru pomidorowego

(otgbRi bez zawijania

Wykonanie:

Kapuste szatkujemy na drobno, mieszamy j3
z miesem, jajkami, cebulg, przyprawami, zio-
tami do smaku. Wsypujemy kasze i jeszcze raz
mieszamy. Z masy formujemy pfaskie klopsy
i obtaczamy je w butce.

Klopsiki smazymy na oleju, na ztoty kolor.
Przektadamy je do rondla, podlewamy bulio-
nem, przecierem i dusimy na matym ogniu oko-
to 40 minut.

Justyna Wierzbicka, Katarzyna Chajec
RZSZ Pilzno




Sktadniki:

% kg miesa wieprzowo-wotowe

10 dag cebuli

20 dag kapusty stodkiej

10 dag marchewki

5 dag pietruszki

2 tyzki koncentratu pomidorowego

sol, pieprz, maga

(ulasz z jarzynami

Wykonanie:

Mieso pokroié¢ w kostke oprdszyé sola.

Do rondelka wtozyé pokrojong cebule, wtozyc
mieso, dodad jarzyny starte na tarce oprészyc
tyzkg maki podsmazy¢ i zala¢ wodg przykryé
i gotowac¢ 20 minut, potem dodac koncentrat
i przyprawy.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

1 kg karkéwki wieprzowej
2 cebule srednie

0,5 kg pieczarek

20 dag z6ttego sera

majonez, bazylia, sdl, pieprz.

KarkROwRa
po podRarpacRu

Wykonanie:

Karkéwke umy¢, osuszyc, pokroié¢ w plastry o gru-
bosci 2 cm i oprdszyé solg i pieprzem. Odstawié na
dwie godziny. Nastepnie plastry miesa obtoczy¢
w ketchupie i utozyé na blaszce bez ttuszczu. Wto-
zy¢ do piekarnika nagrzanego do 200°C. Cebule
i pieczarki pokroi¢ w pétplasterki i podsmazyé na
oleju. Ser zetrze¢ na grubych oczkach. Po okoto
30 minutach pieczenia miesa, wyjaé¢ go, utozyc
na nim podsmazone z cebulg pieczarki, posypac
serem z bazylig. Na wierzch natozy¢ po tyzce ma-
jonezu i wtozy¢ do piekarnika na 25 do 30 minut.
Podawac z ziemniakami i surdwka.

Barttomiej Batucki




Sktadniki:

kurczak duzy — 1 sztuka
pieprz — % tyzeczki
czosnek — 2 zgbki
jabtko — 1 sztuka
przyprawa do kurczaka
vegeta

oliwa z oliwek

KurczaR faszerowany )
jabtRami

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszac z oliwg z oliwek,
czosnek posiekaé, natrze¢ kurczaka i wtozy¢ na
dwie godziny do lodéwki. Jabtko obra¢, pokroié
na ¢wiartki i wtozy¢ do Srodka kurczaka, spigc
wykataczkami. Piekarnik nagrza¢ do 200°C, kur-
czaka owing¢ folig i piec okoto 1 godziny pole-
wajac wszystko wywarem powstatym podczas
pieczenia kurczaka.

Angelika Pekala, Grazyna Wojtuta
RZSZ Pilzno




Sktadniki:

60 dag fileta z tososia

1 duzy por

2-3 zgbki czosnku

% suszonej bazylii

sok z % limonki lub cytryny

oliwa, sdl, pieprz

t 0s0s pieczony
w porach

Marynata:

Czosnek przeciskamy przez praske, mieszamy
z sokiem z tyzkami oliwy oraz pieprzem i sola.
Umytg rybe nacieramy marynatg zostawiamy
w chtodzie na 1 godzine. Pora kroimy w talarki.
Potowe wktadamy do nattuszczonego naczynia
zaroodpornego. Uktadamy rybe i przykrywamy
resztg pora. Obficie skrapiamy oliwg. Pieczemy
okoto 40 min. W piekarniku rozgrzanym 180°C.

Maria Matuga,
teki Dolne




Sktadniki:

80 dag wieprzowiny

2 bufki

1 jajko

1 tyzeczka maki kartoflanej
2 cebule

8 dag smalcu

Pieczen rzymsRka

Wykonanie:

Mieso zemle¢, butke namoczyé, cebulke pod-
dusi¢ dodac¢ do miesa, dodaé butke, pieprz, sol
i uksztattowac¢ rulon. Wytozy¢ na blache po-
smarowang biatkiem i posypang butkg tarta.
Piec w piekarniku.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

kapusta
sol
kawatek kietbasy albo miesa

cebula 3-4 sztuki

Pierogi Rapuscianc

Przepis pochodzi z 1957 roku.

Wykonanie:

Kapuste poszatkowaé na matej szatkownicy albo
nozem. Do brytfanny dac¢ troche ttuszczu. Ka-
puste sparzy¢ albo troche posolié, zeby odeszta
goryczka. Na roztopiony ttuszcz wrzuci¢ kapu-
ste i pokrojong cebule. Podla¢ wodg, dusi¢ pod
przykryciem. Pdzniej odkryé, dodac¢ pokrojong
kietbase. Doprawic solg i pieprzem. Mozna dac
surowe mieso, ale trzeba od poczatku dusic z ka-
pustg i cebulg. Woda musi wyparowaé. Gdyby
nie wyparowata, trzeba wyrzuci¢ na durszlak.
Zagnies$¢ ciasto jak na pierogi, lepi¢ i gotowad.
Elzbieta Swigtek,




Sktadniki:

Ciasto:

Farsz:

% kg maki pszennej

1 26ttko

1 ptaska tyzka masta
230 ml cieptej wody
sol - 1 ptaska tyzeczka
1 kg ziemniakow

% kg sera biatego

2 srednie cebule

sol, pieprz, ostra papryka

Pierogi ruskie w sosie
serowo-Roperkowym

Sos: 2 tyzki natki pietruszki

2 tyzki koperku

1 tyzka pokrojonego w cienkie
plasterki pora

2 zabki czosnku
pieprz mielony
1 tyzka masta

2 tyzki sera topionego
kremowego




Wykonanie

Farsz:

Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie, do-
ktadnie rozgnie$é¢ wraz z twarogiem specjalng
praskg do ziemniakéw /najlepiej zrobié to kiedy
ziemniaki bedg jeszcze ciepte, powstanie wtedy
gtadka masa i fatwiej bedzie mozna formowac
farsz na placuszkach/.

Cebule drobno pokroi¢ i zrumieni¢. Wymieszac
z twarogiem z ziemniakami.

Przyprawi¢ sola, pieprzem i papryka, farsz nie
powinien by¢ mdty.

Ciasto:
Do miski wsypa¢ make, sdl, whi¢ z6ttko, dodac
masto i rozetrze¢ sktadniki.

Jedna rekg wlewac powoli ciepta wode, a dru-
gg mieszad ciasto, zeby sktadniki doktadnie sie

potaczyty. Zagnies¢ gtadkie ciasto i rozwatko-
waé dosc cienko na blacie oprészonym maka.
Szklanka wykrawaé krazki, naktadac farsz do-
ktadnie sklejaé¢ i wrzucaé partiami na gotujaca
sie osolong wode.

Sos:

Na patelni rozgrza¢ masto. Doda¢ koper, pie-
truszke i czosnek.

Chwile smazy¢ mieszajgc. Dotozy¢ ser i wlac
Smietanke. Gotowac az sos zgestnieje. Dopra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem.

Pierogi podawac polane sosem i posypane zie-
lening /koprem, pietruszkg, porem/.

Doskonale smakujg zapieczone pod sosem/
przez 15 minut w rozgrzanym do 180°C piekar-
niku.

Angelika Pekala, Grazyna Wojtuta,
RZSZ Pilzno




Picrogi z Raszg gryczanq_
| grzybami

Sktadniki: Sposob wykonania:

2 woreczki kaszy gryczanej Farsz:

2 el Ugotowac kasze gryczang do miekkosci. W tym
grzyby suszone czasie drobno kroimy cebule z grzybami i pod-
0,5 kg maki smazamy na oleju do miekkosci cebuli. Ugoto-

wang kasze gryczang przesypujemy do miski

1 szklanka wody i dodajemy do niej przesmazone grzyby z cebul-

sol ka, wegete i pieprz /farsz musi by¢ pikantny/.
pieprz Z maki wody i odrobiny soli wyrabiamy ciasto.
olej Rozwatkowad i wycig¢ kétka na pierogi.

wegeta Faszerujemy pierogi i gotujemy.

Piekarczyk Kacper i Czaja Szymon,
RZSZ Pilzno




Sktadniki:

3 szklanki maki

1 z6ttko

1 tyzka oleju

1 % szklanki gorgcej wody

szczypta soli

Farsz:

10 dag kaszy gryczanej

2 dag ttuszczu do kaszy
30 dag ziemniakdéw

10 dag sera twarogowego
10 dag cebuli

ttuszcz, 10 dag stoniny

sol, pieprz do smaku

Picrogi z Raszg gryczang

Wykonanie:

Kasze optukaé, zala¢ wrzacg wodg /szklanka/
posoli¢ dodac ttuszcz, zagotowa¢ mieszajac.
Naczynie z kaszg wstawi¢ do wiekszego naczy-
nia z wrzacg wodg i ugotowac na parze. Ugo-
towane ziemniaki zemle¢ z serem, wymieszaé
z kaszg, oraz usmazong cebulg, doprawi¢ do
smaku.

Ciasto rozwatkowac¢ wykrawaé krazki, naktadac
farsz i lepi¢ pierogi.

Po ugotowaniu okrasi¢ skwarkami.

Maria Matuga,
teki Dolne




Sktadnik: Pieczone pierogi
3 szklanki maki Z miqsa indYRa
1 26ttko

1 tyzka oleju Wykonanie:

1% szklanki goracej wody Podsmazyé na niewielkiej ilosci oleju cebule,

szczypta soli doda¢ mielonego indyka i warzywa (dusi¢ 10-
E ) 15 minut). Zestawic¢ z kuchenki i dodac przypra-

arsz: wy i ziofa.
okoto 0,5 kg mielonego indyka Stanistawa Swierczek,
Machowa

1 marchewka (tarta-duze oczka)
1 cebula (drobna kostka)
1 zgbek czosnku

10 dag pieczarek

1 papryka (drobna kostka)
suszony tymianek

troche swiezej natki pietruszki, sél, pieprz




Sktadniki:

1 kg miesa

2 cebule

2 jajka

10 dag ttuszczu

2 bufki

2 marchewki

2 pietruszki

1 tyzeczka maki kartoflanej
sol, pieprz

gatka muszkatotowa

zelatyna

Pulpcciki w galarecic

Wykonanie:

Cebule poddusié¢ na ttuszczu. Butki namoczy¢
i odcisngc¢ i dodaé do zmielonego miesa i cebu-
li, przyprawic solg, pieprzem, gatkg muszkatoto-
wg, dodac 2 jajka i wyrobic.

Z uzyskanej masy formowacé okragte gatki i ugo-
towad i marchewka, pietruszkg w osolonej wo-
dzie okoto 20 minut. Wyja¢ tyzka cedzakowa na
potmisek. Rosoét przecedzié¢ do gorgcego dodac
zelatyny, doprawi¢ do smaku i zalaé gatki na
potmisku.

Pozostawi¢ do zastygniecia.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

1 kg gotowanych ziemniakéw
1 kg surowych ziemniakow

1 jajko

20 dag maki /szklanka/

Pyzy

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowane zemle¢ przez maszyn-
ke, surowe zetrze¢ wycisngé wbic¢ jajko dodac
make zarobic ciasto, robi¢ okragte pyzy, w srod-
ku zrobié dziurke wtozy¢ farsz miesny i zalepic.

Gotowac okoto 20 minut.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

1 kg szynki wieprzowej
% kg miesa mielonego
sol, pieprz

olej, masto

owoce suszone

2 jajka

1 cebula

potowa butki

vegeta

1 zgbek czosnku

Rolada
Z SZynRi wicprzowcj

Wykonanie:

Mieso umy¢, osuszy¢, rozcigé tak, aby powstat
duzy ptat, lekko rozbié ttuczkiem przez folie spo-
zywczg, posypac solg i pieprzem. Mieso mielo-
ne przyprawi¢ na ostro vegetg i pieprzem, do-
dac jajka, cebule zeszkli¢ na oleju, namoczong
butke i czosnek zmieli¢, wymieszac. Ptat szynki
posmarowac miesem mielonym, roztozy¢ owo-
ce umyte i pokrojone w kostke. Uformowac ro-
lade i podsmazy¢ ze wszystkich stron, podlac
wodg i piec 60 min. W temperaturze 200°C.
Pod koniec pieczenia doda¢ masto. Podawac
z ugotowanymi ziemniakami i suréwka

Stanistawa Swierczek,




Sktadniki:

% kg sera biatego

2 cebule

1 tyzka musztardy
1 sledz w oleju

15 dag sera z6ttego
papryka

sol

pieprz

Ryba na potmisRu

Wykonanie:

Ser biaty przemleé przez maszynke.
Cebule pokroi¢ w drobng kostke dodac do sera.

Dodac sledzia w oleju. Wszystko doprawic przy-
prawami. Wymieszac i na pétmisku uformowac
rybe. Posypad startym z6ttym serem.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

% kg filetu z ryby /tosos$, pstrag, tunczyk/
peczek koperku na sos

1 tyzka swiezej szatwii lub suszonej
szczypta bazylii

1 tyzka soku z cytryny

sol, pieprz

Ryba pieczona w foli

Wykonanie:

Rybe nacieramy sokiem z cytryny, oprészamy
solg i pieprzem. Obsypujemy wszystkimi ziota-
mi z obu stron. Rybe uktadamy na filii posmaro-
wanej olejem lub mastem, zawijamy, ewentu-
alnie robimy na gorze kilka dziurek widelcem.
Pieczemy na grillu lub w piekarniku nagrzanym
do temperatury 180°C przez 20-25 min. Poda-
jemy z réznymi sosami np. koperkowym.

Maria Matuga,
teki Dolne




Sktadniki:

60 dag filetéw rybnych

2 tyzki soku z cytryny

Y tyzeczki — otartej skorki z cytryny
40 dag winnych jabtek

25 dag chudego boczku

2 tyzki masta

3 tyzeczki posiekanej natki pietruszki

% tyzeczki
i tymianku

pokruszonego majeranku

% tyzeczki cukru
1 tyzka maki
2 tyzki oleju

sol, pieprz, cebula

Ryba ,zapicRana”

Wykonanie:

Filety skropié sokiem z cytryny, oprészyc¢ solg i pie-
przem, odstawi¢ na 1 godzine w chtodne miejsce.
Drobno pokrojony boczek stopi¢ na patelni doda¢
posiekang cebule, lekko przesmazyé, posypac solg
i pieprzem, wymieszaé, zdjg¢ z ognia, posypac ty-
miankiem. Obrane jabtka pokroi¢ w dos¢ grube pla-
stry. W ptaskim rondlu stopi¢ tyzke masta, wtozy¢
jabtka chwile podsmazyé, posypa¢ majerankiem
i skorka otartg z cytryny oraz cukrem. Rybe opro-
szy¢ maka i usmazyé na oleju. Zaroodporny pét-
misek wysmarowa¢ mastem, wiozy¢ filety z ryby
przykry¢ pozostatymi jabtkami i cebulg. Wstawi¢ do
piekarnika, zapiekaé¢ do 15 minut. Podawac z ziem-
niakami, ryzem lub frytkami.

Kukla Krystyna,
Lipiny =




Sktadniki:

6 kotletdw schabowych

30 dag pieczarek
czerwona papryka

cebula

sol, pieprz

przyprawa do wieprzowiny

olej do smazenia

SaRiewRi schabowe

Wykonanie:

1. Kotlety lekko rozbijamy i oprdszamy z obu
stron przyprawg do wieprzowiny. Pieczarki
oczyszczamy i kroimy w niewielka kostke. Z pa-
pryki usuwamy gniazdo nasienne, a migisz
drobno kroimy. Cebule obieramy i siekamy. Wa-
rzywa dusimy na rozgrzanym oleju. Doprawia-
my solg i pieprzem.

2. Porcje farszu naktadamy na $rodek kotletow. Za-
wijamy, aby powstata sakiewka. Zawigzujemy nicia.
3. Sakiewki pieczemy w kekséwce ok. 45 mi-
nut w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C. Usuwamy nici. Polewamy powstatym

podczas pieczenia sosem.
Anna Kaczka, Joanna Proszowska,
Pilzno _.==




Sktadniki:

20 dag fileta drobiowego
oliwki czarne marynowane
pieczarki marynowane
cebulki marynowane
papryka marynowana
50 g sera z6ttego

50 g szynki

2 patyczki do szasztykow
100 g ryzu

150 g oleju

1 jajo

40 g maki

40 g butki tartej

Wegeta i oregano do smaku

dzasztyRi w micsic
drobiowym z ryzem

Przygotowanie:

Fileta przecigé na pot, rozklepaé cienko, posypac
wegetg i oregano. Papryke, ser i szynke pokroic
w kostke i nabi¢ na patyczki z resztg sktadnikow
oprécz fileta. Gotowe patyczki nabite dodat-
kami zawijamy miesem. Panierujemy w mace
panierujemy w mace, jajku i w butce. Smazymy
na gtebokim ttuszczu. Po wystudzeniu wycigga-
my patyk i przekrawamy na pét. Odgrzewamy
w mikrofali, gotujemy ryz.

Podajemy z ryzem i satata.

Bernadetta Madeja, Ewelina Paprocka, ="
RZSZ Pilzno = %
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Sktadniki:

1 kg stodkiej kapusty
1 butka

2 jajka

1 cebula

tyzke ttuszczu

2 tyzki maki

5 dag butki tartej

sol

pieprz

SznycelRi
ze stodRiej Rapusty

Wykonanie:

Kapuste ugotowaé do miekkosci, odcedzi¢
i przemieli¢ przez maszynke do miesa. Butke
namoczy¢ i wycisng¢ dodac¢ do kapusty. Dodac
réwniez jajko, sol, pieprz, gatke muszkatotowg
i wymieszac.

Formujemy kotleciki smarujemy jajkiem i mo-
czymy w bufce tartej.

Smazymy na gorgcym ttuszczu.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

1 kg ziemniakdéw

2 cebule

2 tyzki smalcu

% szklanki Smietany
20 dag sera zottego
20 dag pieczarek
sol

pieprz

/apicRanka
Z ziemniaRow i jaj
Wykonanie:

Ziemniaki ugotowac i pokroi¢ w plastry.
Cebule poddusi¢ na smalcu. Pieczarki poddusic.

Dno rondla wysmarowaé ttuszczem wyktadac
ziemniaki pokrojone w plastry, ugotowane jaj-
ka w plastry, podduszong cebulke, pieczarki,
oproészyc¢ pieprzem zala¢ Smietang wymieszang
zserem z6ttym i zapiec. Podawacd ze suréwkami.

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




Normatyw surowcow na 5 porcji:

wotowina bez kosci 750 g
pieprz (do smaku)

sol (do smaku)
cebula100g

grzyby suszone 15 g
chleb razowy 30 g

maka pszenna 20 g

Nadzienie:

cebula150g

ttuszcz30 g

chleb razowy (czerstwy) 50 g
masto 30 g

sol (do smaku), pieprz (do smaku).

/razy staropolskie
nadziewane

Sposob wykonania:

Mieso umy¢, pokroi¢ w plastry w poprzek wté-
kien, rozbi¢ na cienkie ptfaty, oprdszy¢ solg i pie-
przem. Przygotowac nadzienie: cebule pokroié
w drobng kostke, przysmazy¢ na ttuszczu, chleb
zetrzeé na tarce, wymieszac z cebulg i roztartym
mastem, doprawic¢ solg i pieprzem do smaku.
Pfaty miesa smarowac nadzieniem, zwija¢ cia-
sno w rulony (spigé wykataczkg) oprdszyé maka,
obrumienié¢ na tftuszczu. Zrazy utozy¢ w rondlu,
podla¢ wywarem z grzybéw, posypac utartym
chlebem, doda¢ ugotowane i pokrojone w paski
grzyby, dusi¢ do miekkosci. Podawac z kaszami na

sypko lub ziemniakami.
Justyna Szczepanik, Joanna Fundakowska, P =

RZSZ, Pilzno #77 '_w.‘f'
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Sktadniki:

2 marchewki

1 pietruszka

2 jabtka

1 cebula

2 ogorki kiszone

% szklanki majonezu lub smietany

SurOwRa
wiclowarzywna

Wykonanie:

Pietruszke i marchew zetrzeé na $redniej tarce.

Ogorki i jabtka na duzych oczkach, cebule po-
kroi¢ w drobng kostke.

Catos¢ wymiesza¢ z majonezem doprawi¢ do
smaku.

Swierczek Stanistawa,
Machowa




Sktadniki:

1 kg biatej kapusty

30 dag marchewki

30 dag jabtek

5 ogorkow kiszonych

sol, pieprz

kwasek cytrynowy, cukier
cebula

2 jabtka

sol, pieprz, olej

SuroOwRa z biatej Rapusty

Wykonanie:

Kapuste cienko poszatkowac¢ posolié i zgnies¢,
marchew zetrze¢ na drobnych oczkach, kapu-
ste lekko odcisngé potgczyé z utartymi jabtkami,
ogdrkami i marchewka.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

3 buraki éwiktowe ugotowane
2 jabtka
1 cebula

30 dag sliwek suszonych /namoczy¢
i wydrylowaé/

sos winegret

SurowRa z buraRow
¢wiktowych ze sliwkRami

Wykonanie:

Buraczki pokroi¢ w drobng kostke lub paski. Do-
dac jabtko starte na duzej tarce, cebule drobno
pokrojong i pokrojone $liwki. Cato$¢ potaczyc
sosem

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




Sktadniki:

kapusta czerwona
cebula

2 jabtka

cytryna

sol, pieprz

olej

SurowRa z czerwongj
Rapusty

Wykonanie:

Zszatkowanga kapuste wrzucic¢ na gotujgcg wode
— gotowac¢ 5 minut. Odcedzi¢, doda¢ drobno
pokrojong cebule, a po ostudzeniu starte lub
pokrojone w drobng kostke jabtka, sok z cytry-
ny, sol, pieprz, olej. Wymieszac.

Maria Matuga,
teki Dolne




Sktadniki:

1 mata kapusta pekinska
1 jabtko

% papryki czerwonej

1 pomidor

tyzka majonezu

sok z % cytryny

sol, cukier do smaku

SurowRa z Rapusty
peRinskicj

Wykonanie:

Kapuste pokroi¢ w paseczki, jabtko, papryke
w kostke, pomidora w duzg kostke — wszystko
delikatnie wymieszad.

Maria Matuga,
teki Dolne




Sktadniki:

3 marchewki

tyzka chrzanu

% szklanki smietany
sol

cukier

SurdwRa z marchewRi - |
chrzanowa

Wykonanie:

Marchew zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach.

Reszte sktadnikdéw wymieszac i dodaé do mar-
chewki.

Maria Falarz,
Gofeczyna




Sktadniki:

40 dkg porow
10 dkg jabtek
10 dkg ogorkéw

sol, cukier, pieprz, Smietana

SurOwRa
Z porow i ogorrow

Wykonanie:

Pory sparzy¢ i pokroi¢ w paski, jabtka i ogérki
zetrze¢ na tarce na grubych oczkach, doprawié
do smaku i wymieszac ze $mietana.

Maria Falarz,
Gofeczyna




Sktadniki:

20 dag selera
4 jabtka

2 ogorki
Smietane

sol

cukier

cytryne

SuroOwRa z sclera,
jabteR i ogorkow

Wykonanie:

Smietane przyprawié solg, cukrem. Seler obra¢
zetrze¢ na cienkie widrka. Jabtka i ogorki ze-
trze¢ na grubej tarce. Skropic cytryng, doprawié
do smaku solg i cukrem. Doda¢ $mietane.

Falarz Maria,
Gofeczyna




Sktadniki:

% selera duzego

3 jabtka

15 dkg orzechéw wtoskich
jogurt lub Smietana

przyprawy: sol, pieprz, cukier

SurOwRa 7z selera

Wykonanie:

Selera zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach,
przektadac smietang lub jogurtem, jabtka obrac
i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach, skrapiac
cytryng, aby nie Sciemniaty. Orzechy posiekac
drobno. Wszystkie sktadniki potaczy¢ ze sobg
i doprawié¢ do smaku wedtug uznania.

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec
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Sktadniki:

% kg sledzi w oleju

% puszki czerwonej fasoli

% puszki kukurydzy

5 jajek ugotowanych na twardo
% stoika ogdérkéw korniszondéw
% stoika papryki konserwowej
% szklanki ketchupu pikantnego
% szklanki ketchupu tagodnego

3 tyzki stotowe majonezu

PiRantna satatRa
Sledziowa

Wykonanie:

Sledzie, jajka, papryke kroimy w drobng kostke,
ogorki Scieramy na tarce o grubych oczkach,
nastepnie dodajemy ketchup i majonez. Mie-
szamy dokfadnie sktadniki

Mroczek Katarzyna,
Gofeczyna




Sktadniki:

% kg z6ttego sera

1 puszka groszku konserwowego
4 jajka na twardo

2 kiszone ogorki

3 jabtka

sok z % cytryny

musztarda

majonez

datatRa z zottego sera

Wykonanie:

Z6tty ser i reszte skfadnikéw zetrzeé na tarce
o grubych oczkach. Dodaé¢ majonez, musztarde
i sok z cytryny wszystko razem wymieszac.

Beata Szarowicz,
Dobrkow




Sktadniki:

4 marchewki

2 duze pietruszki

potowa duzego selera

1 duze kwasne jabtko

3 ogorki kiszone lub konserwowe
pot puszki zielonego groszku
% kg filetéw z kurczaka

3 duze zgbki czosnku
majonez /najlepiej kielecki/
1 tyzka musztardy

sol i pieprz

datatRa jarzynowa
Z RurczaRiem

Wykonanie:

Filet przyprawic przyprawg do grilla i opiec na
patelni.

Warzywa obrane gotowaé w rosole. Nastep-
nie wszystkie sktadniki /wystudzone warzywa,
jabtko, ogorki i filet/ kroimy w kostke. Doda-
jemy majonez, sol, pieprz, 1 tyzke musztardy,
groszek, czosnek zmiazdzony w prasce. Potem
wszystko razem mieszamy. Wyktadamy na sala-
terke i dekorujemy.

Irena Jarosz,
Potomia




Sktadniki:

20 dag ryzu

6-7 zgbkoéw czosnku

1 puszka kukurydzy

1 stoik selera konserwowego
1 papryka czerwona

3 tyzki majonezu

3 tyzki Smietany

sol, pieprz, do smaku

SatatRa na osiro
Z CZoshRiem

Wykonanie:
Ryz ugotowad na sypko. Seler odcedzi¢ i roz-
drobnic.

Papryke umyé, usungé gniazda nasienne i po-
kroi¢ w drobng kostke.

Kukurydze odcedzi¢. Z majonezu, Smietany
i przecisnietego czosnku zrobic sos.

Sktadniki potaczy¢ z sosem, doprawic¢ do smaku
solg i pieprzem. Podawac¢ do dan z drobiu.

Andrzej Gtogowski,




Safatka warstwowa

Sktadniki: Wykonanie:

Na spod wyktadaé¢ warstwami w kolejnosci od
dotu: odsaczony seler, odsgczong kukurydze,
marchewke pokrojong w kostke, czerwong fa-
1 maty stoiczek selera sole przeptukang zimng wodg, warstwa ma-
jonezu, szynke w kostke 1cm na 1 cm, ogorki
w kostke, por w kostke, warstwa majonezu, ser
3-4 marchewki gotowane 26tty starty na tarce. Warstwy majonezu mozna

4-5 ugotowanych na twardo jajek do smaku posypac solg i pieprzem.

1 puszka fasoli czerwonej

1 puszka kukurydzy

3-4 ogorki kiszone na chrzanie (nie na occie)

15 dag szynki pokrojonej w kostke

Lucyna Widzisz,
Jaworze Gorne

20 dag sera z6ttego

biata czes$¢ pora

duzy stoik majonezu




Sktadniki:

20 dkg pieczarek

4 jajka

10 dkg ryzu

2 ziemniaki

3 ogorki kiszone

1 cebula

szklanka majonezu

sol, pieprz

Setatka 7 jaj i pieczarcR

Wykonanie:

Grzyby ugotowac i pokroi¢ w kostke, dodac
ugotowany ryz, ziemniaki, pokrojone ogorki,
cebule, przyprawié solg i pieprzem oraz wymie-
sza¢ z majonezem.

Maria Matuga,
teki Dolne




Sktadniki:

1 por

4 jajka

3-4 marchewki

2-3 pietruszki

1 puszka kukurydzy stodkiej
3 ogérki konserwowe

ok. 4 tyzki majonezu

sol, pieprz

datatRa z porem ijajhami_

Wykonanie:

Obrang marchewke oraz pietruszke ugotowac
w osolonej wodzie. Jajka ugotowac na twardo.
Por przekroi¢ dwa razy wzdtuz i poszatkowac.
Wsypac na durszlak. Sparzy¢ i doktadnie wyptu-
kaé. Gdy odciekng z wody wrzucié¢ do naczynia.
Nastepnie dodac jajka, marchewke i pietruszke
pokrojong w kostke lub przecis$nietg przez sitko
do warzyw. Wsypac¢ kukurydze, drobno pokro-
jone ogdrki oraz majonez. Doprawic solg i pie-
przem.

Lucyna Widzisz,
Jaworze Gorne




dOsy

SOS CHRZANOWY




Dip szpinaRowy

Sktadniki: Wykonanie:

1 opakowanie mrozonego szpinaku

/najlepiej nie rozdrobnionego/ Szpinak rozmrozié¢- nadmiar wody odcisnac.

1 szklanka majonezu Dodac¢ pozostate sktadniki i dobrze wymieszac.

1 szklanka kwasnej $mietany Przechowywaé w lodéwee

% szklanki siekanej zielonej cebulki Podawad z ciemnym pieczywem lub krakersami.

sos satatkowy wtoski lub ziotowy

kilka kostek smazonej cebulki KNORR Choddr Regina,

Jaworze Gorne




Sktadniki:

kawatek utartego chrzanu
3 tyzki masta

2 tyzki maki

0,5 szklanki Smietany

0,5 tyzeczki cukru

0,5 cytryny

1 z61tko

szklanka rosotu

d0s chrzanowy

Wykonanie:

Masto rozpusci¢, dodaé¢ make i zrobi¢ zasmaz-
ke. Po trochu wlewac rosét az sie utworzy sos
beszamelowy. Z6ttko rozmieszaé ze $mietang
i z cukrem. Doda¢ do sosu. Sok z cytryny wyci-
sngé. Wlaé do sosu razem z chrzanem. Zagoto-
wac. Dosoli¢ do smaku.

Elzbieta Swigtek,
Mokrzec




Przchqshl

RACUCHY DROZDZOWE




Sktadniki:
1 kg maki pszennej
(wroctawskiej i poznanskiej)
40 g drozdzy
% | wody
4 tyzki oleju

sol

Chleb pszenny

Wykonanie:

Zarobi¢ ciasto i pozostawi¢ do wyros$niecia pod

Sciereczka.

Piec w piekarniku ok. % godz. w temp. 250°C

Maria Caban,
Mokrzec




Sktadniki:

1 kg ugotowanych ziemniakdéw
3 surowe z6ttka
1,5 tyzki masta

sol, szczypta gatki muszkatotowej

Ciasto:

% szklanki maki
3 tyzki masta
2 jajka

poft tyzeczki soli, ttuszcz

DofinRi

Przygotowanie:

Zagotowac 1 szklanke wody z mastem, zmniej-
szy¢ ptomien i stopniowo dosypywac przesiang
make i sdl, stale mieszajac.

Gdy ciasto bedzie juz odchodzi¢ od scianek na-
czynia, zdjgc¢ z ognia | utrze¢ na gtadka mase
dodajac po 1 jajku.

Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez ma-
szynke, utrzeé z mastem, z6ttkami, solg i gatka
muszkatotowg, pofaczy¢ z ciastem, doktadnie
wymieszaé, schtodzi¢ w lodéwce. Nastepnie
uformowaé mate kulki i usmazy¢ w gtebokim
ttuszczu.

Caban Gabrysia,

Mokrzec .+=% "




Sktadniki:

3 do 4 kartofli na osobe

1 tyzka masta.

Kartofle smazone

Przepis pochodzi z XIX wieku.

Wykonanie:

Obrane kartofle pokraja¢ w plastry, sparzyé,
wtozyé do rondla, na wierzch natozyé kawatek
masta i postawi¢ na matym ogniu. Dusi¢ pod
przykryciem 20 minut czesto potrzgsajgc ron-
dlem. Dosmazy¢ bez przykrycia na ztoty kolor.

Elzbieta Swigtek,
Mokrzec




KrupiaR

Sktadniki Opis przygotowania

1,5 kg ziemniakdéw czas przygotowania: do 45 minut
30 dag sera biatego

40 dag kaszy gryczanej Ugotowac i odcedzi¢ ziemniaki. Do gorgcych
ziemniakéw dodaé surowg kasze, masto i razem
pottuc ttuczkiem do ziemniakéw. Gdy ziemnia-
0,5 kostki masta ki z kaszg wystygna, doda¢ reszte skfadnikdw,
2 tyzki smalcu oraz rozpuszczony ttuszcz, dobrze wymieszad.
Blaszke o wymiarach 10x35 cm wysmarowac

0,25 | Smietany gestej

2 jajka . . : .
ttuszczem, wytozy¢ papierem i wysypaé butka

sol, pieprz ziofowy i prawdziwy wedtug  tartg. Natozy¢ na blaszke, uklepaé i posmaro-

uznania wac zottkiem.

1 z6ttko Piec w temperaturze 180°C 1,5 godziny

Ewa Katuza, e
- Pilzno .':;"*?.-, i B
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Sktadniki:

30 dag z6ttego sera
3 szklanki maki

1 margaryne

3 z6ttka

5 dag drozdzy

sol

PaluszRi z zoftym serem

Wykonanie:

Ser zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, do-
da¢ pozostate sktadniki, zarobi¢ ciasto. Ciasto
rozwatkowac pokroi¢ na paluszki, posmarowac
biatkiem lub jajkiem, posypaé kminkiem i piec
na ztoty kolor.

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




Sktadniki:

% kg cieleciny lub chudej wieprzowiny
% kg watroby

25 dag podgarla lub stoniny

1 dag suszonych grzybéw

1 gatka muszkatotowa

2 cebule

1 marchew

1 pietruszke

3 jajka

1 butka

2 liscie laurowe

kilka ziarenek ziela angielskiego, pieprz

ttuszcz

Pasztet

Wykonanie:

Mieso, podgarle i jarzyne zala¢ wodg i gotowac
pod przykryciem do miekkosci, gdy mieso be-
dzie miekkie watrobe odwazy¢ i chwile goto-
wac. Nastepnie przemielac¢ 2 razy, dodaé butke,
cebule, jajka, sol i pieprz, gdyby byto rzadkie
dodajemy butke tarta.

Catos¢ wilozy¢ do formy wysypanej butkg tar-
ta wytozong dwoma plastrami stoniny dobrze
ugniatamy, dodajemy troche stoniny i pieczemy
w piecu okoto 1 godziny.

Szarowicz Beata,
Dobrkow




Sktadniki:

10 srednich pomidoréow

puszka ananasow

podwdjny duzy filet z kurczaka

6 jaj kurzych

tyzeczka wegety

majonez

pieprz i sol

gatazki zielonej pietruszki i zielona satata do
dekoracji

Pomidory nadziewane
satatRg z Rurczaka

Wykonanie:

Filet zagotowac¢ z wegetg, a nastepnie po wy-
studzeniu pokroi¢ w kostke. Ananas i jajka row-
niez pokroi¢ w kostke, potem wszystko razem
pomiesza¢ z majonezem i doprawié pieprzem
i sola.

Pomidorom odcig¢ bereciki i wydrazy¢ gniazda
nasienne. Potem kazdego pomidora nafaszero-
wac satatg z kurczaka. Na koniec udekorowac
natka z pietruszki i utozyé na zielonej satatce na
potmisku.

Irena Jarosz,




Sktadniki:

1 kg maki

20-30 dkg biatego sera

1 cate jajko

2 726ttka

2 szklanki kwasnego mleka (kefiru)
1 tyzka cukru

1 tyzeczka soli

1 ptaska tyzeczka sody.

Proziaki podRarpacRie )
Z serem

Opis przygotowania:

Make przesia¢ z sodg, dodaé pozostate sktadni-
ki i zarobi¢ kwasnym mlekiem ciasto. Uformo-
wac watek, pokroi¢ go w plastry, rozwatkowac
owalne placki o grubosci 1 centymetra. Smazy¢
z obu stron na skraju blachy kuchennej tak, by
ich nie przypali¢. Mozna smazy¢ je na patelni
z niewielka iloscig ttuszczu. Wspaniale smakuja
posmarowane $wiezym mastem i popijane mle-
kiem lub zbozowg kawg z mlekiem.

Justyna Wierzbicka, Katarzyna Chajec,
RZSZ, Pilzno




Sktadniki:

5 dag drozdzy

1 ptaska tyzka cukru

2 tyzki maki

1 tyzka cieptego mleka

Wszystkie sktadniki rozcieramy i odstawia-
my do wyros$niecia

Racuchy drozdzowe

Sktadniki
% kg maki

2 szklanki mleka
2 26ttka
Szczypta soli

Do podanych sktadnikdéw dodajemy rozczyn
i doktadnie mieszamy, a nastepnie smazymy.

Regina Chodor,
teki Gorne




Sktadniki:

1 opakowanie ryzu np. Sonko
% groszku konserwowego
1-2 cebule

1 tyzka ttuszczu

sol, pieprz, maggi

Ryz z groszRiem

Wykonanie:

Ryz ugotowac wg przepisu na opakowaniu, ce-
bule pokroi¢ w drobng kostke, udusi¢ na ttusz-
czu, potaczyé z ugotowanym ryzem, dodac gro-
szek i przyprawy do smaku. Mozna dodac tyzke
oleju lub oliwy.

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




Desery

SZAﬁSZtYKl OWOCOWE
e e




Sktadniki

banany
bita Smietana
budyn waniliowy

crunchery Bwielozbozowe

Bananowy deser
Z muesli

Wykonanie warstwy:

-crunchery
-budyn waniliowy
-banany

-bita Smietana
crunchery

-budyn waniliowy
-banany

-bita Smietana

Ewa Katuza,




Sktadniki:

2 opakowania Sniezki lub innej bitej $mieta-
ny w proszku

1% szklanki mleka

1 szklanka $mietany kremodwka

3 jajka

% szklanki cukru

Domowe lody

Wykonanie:

Sniezke w proszku doktadnie miksujemy z zim-
nym mlekiem.

W osobnym naczyniu ubijamy $mietane kre-
mowke. Dodajemy do $niezki i mieszamy, az
powstanie jednolita masa.

Jajka wbijamy do miseczki, miksujemy z cu-
krem, nastepnie dodajemy stopniowo do masy
mleczno-Smietanowej i ponownie doktadnie
mieszamy. Przygotowang mase wstawiamy na
kilka godzin do zamrazalnika.

Anna Gfogowska,
Mokrzec 9




PucharekR owocowo -
galaretRowy

Sktadniki: Wykonanie:

galaretki ré6znego koloru (rozpuszczamy we-

Przygotowujemy owoce, ktére bedziemy wkfa-
dtug przepisu)

dac¢ do pucharkdw.

ferniE heice Na dno pucharkéw wktadamy owoce zalewajac

je tezejacq galaretka, jednego koloru lub robiac
pucharki wielosmakowe, dodajemy po troche
kazdej galaretki, robigc warstwy kolorowe.
Wierzch dekorujemy bitg Smietana.

Katuza Ewa,
Pilzno




Sktadniki:

2 owoce kiwi

mata kis¢ winogron

2 pomarancze

rodzynki

2 jabtka

4 plastry ananasa z syropu

4 brzoskwinie z syropu

SatatRa owocowa

Wykonanie:
Zrobié sos z soku owocowego dodacd 1 kieliszek
spirytusu.

Zala¢ owoce sosem owocowym, jogurtem lub
likierem.

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




dzasztyRi owocowe

Sktadniki: Wykonanie:

Rézne owoce sezonowe np. banan, kiwi, Wieksze owoce dzielimy na mniejsze kawatki
jabtko, Sliwka, morela, brzoskwinia, wino- mniejsze dajemy cate.

grono

Mate wykataczki napetniamy owocami i wbija-
my w potéwki jabtka.

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec
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Sktadniki:

1 margaryna

2 ptaskie tyzeczki amoniaku
5 26ttek

1 % szklanki maki

Smietana

AmoniaczRi

Wykonanie:

Margaryne, 26ttka, smietane, cukier utrzed,
dodaé do maki, amoniak rozpusci¢ w gorgcym
mleku i doda¢ do ciasta. Zarobi¢ wszystko na
jednolitg mase, wykrawac ciasteczka.

Maria Falarz,
Jaworze Gorne




Sktadniki:

10 dag drozdzy - pokruszyé

% szklanki cukru - zasypac¢ drozdze

1 szklanka cieptego mleka - zala¢ cukier
% szklanki oleju - wlaé na mleko

5 jajek - rozbic¢ i wlaé na olej

5 szklanek maki przesianej

szczypta soli

cukier wanilinowy

Butka drozdzowa

Wykonanie:

Przykry¢ Scierka i zostawié na 3 godziny w cie-
ptym miejscu.

Po tym czasie ciasto wyrobi¢ lub zmiksowag,
mozna dodacd bakalie.

Przetozy¢ do 2 blaszek keksdwek i zostawi¢ na
10 minut. Ciasto jest bardzo miekkie, mozna
posypac kruszonka. Wtozy¢ do piekarnika i piec
w temp. 200°C

Kusza Maria,
teki Gorne




Sktadniki:

3 szklanki maki

1 % szklanki cukru

% szklanki oleju

2 % szklanki mleka

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki sody oczyszczonej
4 tyzki kakao

stoiczek dzemu lub marmolady.

aornik bez jaj

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki razem zmiksowac. Wytozy¢
na wysmarowang blache. Piec 45 minut.

Krystyna Kluza,
Jaworze Gorne




Sktadniki:
2 % szklanki maki

1 margaryne
4 76ttka

4 tyzki kwasnej smietany

Wykonanie:

Zarobi¢ ciasto z podanych skfadnikéw upiec
2 placki.

Krem

11 mleka
5 tyzek cukru

2 cukry waniliowe

KremowRa

10 dag masta
5jaj
3 tyzki maki ziemniaczanej

4 tyzki maki pszennej

Wykonanie:

% litra mleka zagotowaé z mastem i cukrem
oraz z cukrem waniliowym. Jaja ubic¢ trzepacz-
kg doda¢ maki i reszte mleka, wlaé na gotuja-
ce sie mleko. Przestudzic i cieptg mase wlac¢ na
placek.

Niec Renata
Machowa




Sktadniki:

Pierwszy spdd pod karpatke.
20 dag maki

5 dag margaryny

2 z6ttka

1% dag drozdzy

2 tyzki Smietany

Wykonanie ciasta

Make, margaryne, z6ttka, drozdze, Smietane
posiekac¢ na jednolitg mase. Wtozy¢ do lo-
déwki na poét godziny, potem rozwatkowac
i upiec na ztoty kolor.

KarpatRa

Drugie ciasto:

1 szklanka wody
10 dag margaryny
13 dag maki

5jaj

Wykonanie:

Wode z ttuszczem zagotowal, doda¢ make
i mieszaé tak dtugo az nie bedzie czu¢ surowej
maki. Zdjg¢ z ognia i wbijac¢ po 1 jajku i wyra-
bia¢ potem wytozy¢ ciasto na wysmarowang
blache i upiec na ztoty kolor.




Masa do karpatki: Wykonanie:

1 margaryna Margaryne ucieramy z 2 tyzkami cukru pudru,
piane ubi¢ z 2 tyzkami cukru. Ubija¢ na parze

2 tyzki cukru pudru e - o
gdyby sie piana $cinata dodac tyzke cukru pu-

4 biatka dru i dodajemy piane do utartej margaryny, do-
2 tyzki cukru dac sok z cytryny i cukier waniliowy.
sok z % cytryny

Szarowicz Beata,
Dobrkow

cukier waniliowy




Sktadniki:

% kg maki

20 dkg masta lub margaryny
2-3 76ttka gotowane

15 dkg cukru pudru

sok z 1 cytryny

troszke startych orzechéw

Kruche herbatniRi
wyciskane przez maszynke

Wykonanie:

Make posiekaé z cukrem, dodac¢ sok z cytryny
z ttuszczem.

Zagniesc¢ ciasto i przepuszczaé przez maszynke.
Piec ok. 15 min.

Maria Falarz,
Jaworze Gorne




[MlakRowiec drozdzowy
na noc

Sktadniki: Mak

% kg maki 30 dag maku /sparzyc¢ i zmieli¢/
1 margaryna 3 jajka

5 dag drozdzy /rozrobi¢ ze Smietang/ 15 dag masta

4 tyzki kwasnej smietany 20 dag cukru pudru

5 jaj /3 z6ttka, 2 cate jajka/ Wykonanie:

cukier waniliowy Masto utrze¢ z cukrem dodawac po 1 zéttku,

15 dag cukru krysztatu mak wymieszac z piang z biatek. Doda¢ zapach.
Ktas¢ ciasto-mak-ciasto-mak-ciasto. Pozostawic
na noc przykryc¢ sciereczky. Rano upiec na ztoty
kolor.

Z podanych sktadnikéw zarobic¢ ciasto i po-

dzieli¢ na 3 czesci . .
Grazyna Sikora,




Sktadniki:

15 dag masta

15 dag margaryny ,,Palma”
25 dag cukru pudru

3 jajka

4 paczki herbatnikow

10 dag orzechéw

10 dag rodzynek

2-3 tyzki kakao

% tabliczki czekolady
wafle

wiorki kokosowe

["lazureR bez pieczenia

Polewa:

1 tyzka cukru
1 tyzka kakao
1 tyzka stodkiej Smietany
1 tyzka masta

Wykonanie:

Masto i margaryne utrzec z cukrem dodajac po jed-
nym jajku. Po doktadnym utarciu masy dodawad
zmielone herbatniki, orzechy, pokruszong czekola-
de, rodzynki i kakao. Mase wytozyé na wafel. Do-
ktadnie rozsmarowac i przytozy¢ drugim waflem.
Sktadniki polewy rozpusci¢ w rondelku. Nie goto-
wac! Mazurek polaé¢ polewg i posypaé widrkami
kokosowymi.

Elzbieta Swigtek, —_:ss, fa
Mokrzec 10 g5l ﬁ-lg
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Sktadniki:

1 szklanka mleka
10 dkg drozdzy
7 tyzek cukru

3 jajka

1/2 szkl. oleju
ser

marmolada

RogaliRi drozdzowe

Wykonanie:

Zrobi¢ rozczyn — dodac kilka tyzek maki i pozo-
stawi¢ na 1 godzine.

Nastepnie dodac: 3 z6ttka, % szklanki oleju, cu-
kier waniliowy. Maki ile zabierze do wyrobienia
i zostawi¢ do wyrosniecia na 1 godzine. Rozto-
czy¢ na 1 cm, kroi¢ trojkaty, naktadac ser, mar-
molade i zwija¢ na rogaliki. Posmarowa¢ biat-
kiem i piec w mocno nagrzanym piekarniku.

Maria Kusza,
KGW teki Gorne




Sktadniki:

4-5 jabtek

4 jajka

1 szklanka maki pszennej /w tym 2 tyzki
maki ziemniaczanej/

2/3 szklanki cukru

tyzka octu

% tyzeczki proszku do pieczenia

Rolada z jabtkami

Wykonanie:

Jabtka obraé, pokroi¢ w plasterki i roztozy¢ na
brytfance wytozonej pergaminem.

Posypa¢ cynamonem i cukrem wanilinowym,
mozna przez Srodek potozy¢ rodzynki, orzechy,
wisnie. Z podanych wyzej sktadnikdw ubi¢ bisz-
kopt i zalaé jabtka. Upiec w temp. 180°C, po
upieczeniu zwing¢ gorgcg w sciereczce na ro-
lade.

Kusza Maria,
teki Gorne




Ciasto:

30 dkg maki
10 dkg cukru

15 dkg margaryny
1 jajko

1 tyzeczka sody

4 tyzki miodu

Krem:

kostka masta

1 szklanka
cukru pudru

budyn waniliowy
600 ml mleka
powidto Sliwkowe

kakao

StodRa Stefanka

Przygotowanie:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, po-
dzieli¢ na trzy czesci, rozwatkowad i upiec trzy
rumiane placki. Budyn ugotowac wg przepisu,
ostudzié. Masto utrze¢ z cukrem pudrem, do-
dajac budyn. Placki smarowac powidtem i prze-
ktadaé kremem. Wierzch posypac kakao.

Stefanka smakuje najlepiej dzien po przygoto-
waniu.

Lucyna Widzisz,
Jaworze Gorne




Sktadniki:

1 litr kwasnej Smietany
1 | stodkiego mleka

6 jajek

25 dag cukru pudru

25 dag masta

kakao

czekolada

bakalie

Tort Rrolewski

Wykonanie:

1 litr kwasnej Smietany ubic trzepaczky doda-
jac po jednym jajku. Do tego wlac 1 | stodkiego
mleka, wymiesza¢ postawi¢ na matym ogniu od
czasu do czasu mieszajgc az sie zrobi twarozek,
ostudzi¢ i odcedzic.

W makutrze utrze¢ 25 dag masta z 25 dag cukru
pudru. Do utartej masy dodawa¢d po tyzce twa-
rozku ciggle ucierajgc. Podzieli¢ na 2 czesci.

Do jednej doda¢ kakao, pokrojong czekolade,
bakalie. Wytozy¢ na biszkopt z 4 jaj, najpierw
mase kakaowa, pdzniej biatg. Na gore potozyc
ananasy, lub brzoskwinie, zala¢ galaretka.

Maria Falarz,

Goteczyna .=t /"
eczy i P
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Nap¢j bananowy

Sktadniki: Wykonanie:
% | mleka Banany miksujemy dodajgc mleko. Zmiksowany
2 banany napoj przyprawi¢ do smaku sokiem z % cytryny.
% cytryny
Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




Sktadniki:

cytryna

cukier

Napdj z cytryny

Wykonanie:

Cytryne doktadnie obra¢, pokraja¢ na plaster-
ki. Przewaznie wychodzi 7 plasterkéw. Na kazdy
plasterek nasypac czubatg tyzke cukru. Doktad-
nie wygnies¢ tyzka sok. Wla¢ 2,5 litra przego-
towanej, chtodnej wody. Rozpusci¢ cukier.
Plasterki wyja¢ natychmiast, zeby napdj nie
zgorzkniat. Plasterki mozna od razu zjes¢. Maja
bardzo dobry smak. Najlepszy smak jest wtedy,
gdy cytryna jest dojrzata. Jak sie pije cata zime,
gwarantowane niezachorowanie na grype, jak
réwniez chroni zeby przed paradontoza.

Elzbieta Swigtek,
Mokrzec




Napoj
malinowo-jabtkowy

Sktadniki: Wykonanie:

jabtka 1 | wody gotujemy z czterema jabtkami obra-
nymi i pokrojonymi w kawatki. Po ugotowaniu
miksujemy, stodzimy do smaku, dodajemy sok
z malin.

sok z malin

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




Napoj mictowy

Sktadniki: Wykonanie:

mieta 1-2 | wody gotujemy ze swiezg lub suszong mie-

cukier tg (2 garscie na 1 | wody), dodajemy cukier do
smaku, sok z cytryny. Cato$¢ mieszamy, odce-

cytryna

dzamy i pozostawiamy w chtodnym miejscu.

W czasie upatdw mozna podawac z kostkami
lodu.

Andrzej Gtogowski,
Mokrzec




Sktadniki:

3 pomarancze
% kg marchwi

1 cytryna

Napdj pomaranczowy

Wykonanie:

Pomarancze i marchew ugotowaé do miekkosci
zmiksowac.

Pofaczyc¢ z przegotowang wodg okoto 6 | - prze-
cedzi¢ dostodzi¢ do smaku.

Zostawi¢ w chtodnym miejscu.

Stanistawa Mateja,
Mokrzec







Zalewa:

8 szklanek wody

2 szklanki octu

10 dkg cukru, sél do smaku
przyprawy:

lis¢ laurowy, pieprz, ziele angielskie

BuraczRi Ronserwowe |

Wykonanie:

Mate buraczki ugotowaé, obra¢ w catosci, uto-
zy¢ w stoikach. Zala¢ przygotowang zalewe - pa-
steryzowac.

Kluza Krystyna,
Jaworze Gorne




Sktadniki:

1 kg jabtek
cukier do smaku

1/2 szklanki wody

[Mus jabtRowy

Wykonanie:

Jabtka obieramy, kroimy w kawatki, wktadamy
do garnka, podlewamy wodg, dusimy do miek-
kosci. Ugotowane jabtka miksujemy, cukrujemy
wedtug uznania (mogg by¢ bez cukru), wlewa-
my do stoikdw - pasteryzujemy. Mus jabtkowy
wykorzystujemy do przyrzadzania napojéw np.
jabtkowo-malinowy,  jabtkowo-porzeczkowy
oraz jako zagestnik.

Caban Maria,
Mokrzec




Wykonanie:

Mate ogoérki utozy¢ w stoikach ogonkami
w dét.
Do kazdego stoika dodac przyprawy: czo-

snek, ziele angielskie, gorczyce, lis¢ laurowy,
zalad zalewg i zagotowac.

OgorRi Ronserwowe

Wykonanie zalewy:

1 szklanka octu
5 szklanek wody
% szklanki cukru

tyzka soli

Falarz Maria,
Gofeczyna




Sktadniki:

4 szklanki wody

1 kieliszek octu
1/2 szklanki cukru
s6l do smaku
papryka

liscie laurowe
pieprz

ziele angielskie

PapryRa Ronserwowa

Wykonanie:

Papryke w ilosci wedtug wtasnego uznania kro-
imy w kawatki, blanszujemy we wrzatku. Zblan-
szowang papryke uktadamy w stoikach, doda-
jemy po 2 liscie laurowe, kilka ziaren pieprzu,
ziela angielskiego, tyzke cukru, kieliszek octu,
tyzeczke soli-zalewamy wodg i pasteryzujemy
w stoikach lub robimy zalewe tagodna.

Zalewamy stoiki i pasteryzujemy

Caban Maria,
Mokrzec




Sktadniki:

1 kg papryki

1 kg cebuli

1 kg cukinii

1 kg czerwonych pomidoréw obranych ze
skorki

% szklanki oleju

1 szklanka cukru

% szklanki octu

ziele angielskie, liscie laurowe

% paczki bazylii

SafatRa z cuRini

Wykonanie:

Papryke, cukinie i pomidory pokroi¢ w kostke,
cebule pokroi¢ w krazki, wszystko posoli¢ i lek-
ko odcisnac.

Dodac olej, cukier, ocet, ziele angielskie, lis¢
laurowy i bazylie i wszystko razem gotowac
przez okoto 15 minut. Gorgce wktada¢ do sto-
ikdw.

Maria Falarz,
Gofeczyna




Sktadniki:

4 kg srednich ogdrkow - pokroié¢ w plastry
0,5 kg cukru

4 papryki - pokroi¢ w paski /2 z6tte i 2 czer-
wone/

1 seler zetrze¢ na grubej tarce

Solanka:

9 szklanek przegotowanej wody,
% szklanki soli

Zrobi¢ roztwor i zala¢ na 2 godziny pokro-
jone ogorki. Nastepnie odcedzi¢, dodaé po-

SatatRa z ogorkow
Z Rurkuma

zostate sktadniki, wymiesza¢. Utozy¢ w stoikach
i zala¢ zalewa. Pasteryzowaé 20 minut.

Zalewa:

2 szklanki wody
1 szklanka octu
2 szklanki cukru
tyzeczka kurkumy

tyzeczka biatej gorczycy

% tyzeczki ziela angielskiego

Maria Falarz,
Gofeczyna =5




Sktadniki:

4 kg zielonych pomidoréw
1 kg marchwi

1 kg cebuli

Wykonanie:

Marchewke ugotowacé na pét miekko i po-
kroi¢ w plastry. Pomidory i cebule pokroié
w plastry i posoli¢, pozostawic na 2 godziny,
nastepnie odcedzi¢ i wymiesza¢ wszystkie
sktadniki, zala¢ zalewg i gotowac 20 minut.

datatRa z zielonych
pomidorow

Zalewa:

6 szklanek wody
1 szklanka octu
1 szklanka cukru

ziele angielskie, liscie laurowe i gozdziki

Maria Falarz,
Gofeczyna
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