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Nasza }Jiasmkn!

Wiosna rada sie zebrata
Stach, Matqosin, Danki dwie,
ftng czas obradownata,
stworzy¢ Kolo czy tei nie.

M17§Z£ Ewa, myéli 'Krysin
j akis pomyst te,gnie sie,
Myéli Elat Mmysiw,
kam}inuj 3 co$ we dwie.

No 1 wreszcie ustalono,
1717 Co miesiac Sfatkné sie,
bo w remizie przy herbacie
pogawedzié nie jest ile.

Gospodynie sie skrzyknety,
1eby cinsta upiec nam
1 satatek. nnrafn'ty,
czestowaty czym sie 4A.



Jaksig awic ~ to wesoto,
A Jak wypic ~ to fo dna,
wige orKiestre Zhprosity,
Jest ZRPAWA 14 sto W,

Po preyjecin { Zabawie
ni niuKe przyszedt czas,
by pokazac co umiemy

1 Bolestaw Pazmvt RS,

Wiec niech ja{un c{mgq uezy
jnk fmftawwé, SZye czy priv,
A ity mdoqych ZApraszams

1717 Z gospodyt przykiag brac.

Tekst 1 muzaﬂm:
Bagumifn Lukowska



KWASNE Z FASOLA

SKEADNIKL:

e 20 dag suszonych Sliwek bez pestek

e 40 dag suszonych sliwek z pestkami

e 20 dag suszu innych owocow (jabtka, gruszki)
e Przyprawy

30 dag fasoli ,,Jas”

WIYKONANIE:

Fasole ugotowac.

Owoce dtugo gotowac w niewielkiej ilosci wody (sliwki

z pestkami osobno). Po ugotowaniu $liwki z pestkami
przetrzec przez durszlak do pozostatych owocow
przelewajac wodg gotowang i przyprawic¢ do smaku cukrem
i odrobing soli. Zupa ma mie¢ konsystencje sosu (gestosé
wedtug uznania).

Podawac kilka fasolek z chochelka zupy.

Sm:uzm:ga i17¢z17 Helena Czerniak.



KLUSKI TLONE
wg. Anny Lorek z ul. Chmielnej

SKEADNIKL:
e % kg pszennej maki
% kg zytniej maki (z braku zytniej moze by¢
zurek, rowniez moze by¢ sama pszenna)

e Y grysiku (grubszy)
e ~1tyieczka soli (wedtug wiasnego smaku)
o 1kggrzybow ,zieleniatki” lub woda — wrzatek
e Smalec ze skwarkami (z podgardia lub boczku
recznie krojonego)
Wﬁ'KONA’NIZ:

Make przesia¢, wszystkie sktadniki wymieszac, wsypac do
nierdzewnego rondla, postawi¢ na ogniu i prazy¢. Podczas prazenia
caty czas nalezy magke miesza¢ drewniana ,kopyscia” (tyzka). Prazyc
tak dtugo, az magka bedzie ztotego koloru.

Zieleniatki drobno pokroic¢ i ugotowac rosot (woda, grzyby, sol

i pieprz). Do uprazonej ztotej maki pomalutku wlewac wrzacy rosot
ciggle mieszajac, az do utworzenia sie brgzowej, jednolitej geste;
masy (rosotu lub wody wlewac tak duzo, by wszystka mgka zmienita
swoja konsystencje). Podawac ze skraweczkami, mozna popijac
mlekiem.

5mncznaga!



BAKSALORY

SKEADNIKI:

e 1 kg ziemniakow
e 2-3 ziemniaki gotowane
o Sol

W’j‘?CONA’NII:

Ziemniaki obraé, zetrze¢ na drobnej tarce, odcisnac
(najlepiej przez pieluche tetrowa). Nastgpnie odcisnigte
ziemniaki przetozyé do miski, doda¢ ziemniaki gotowane
(przecisniete przez praske), przyprawi¢ solg do smaku,
wyrobié. Z ciasta formowac kulki (wielko$¢ jak 5 zt) i wrzucac
do gotujacej sie wody.

Gotowa¢ w matej ilosci, jakby byto za duzo wody to czgsc
odlaé¢ i uzupetni¢ mlekiem.

Smm:zm;ga!



SIEMIENIOTKA Z KASZA

SKEADNIKT:

e 30 dag siemienia
konopnego
Wioszczyzna
Przyprawy

Stodka sSmietana 30 %
10 dag kaszy
jeczmiennej drobnej

W’j‘KONAWIIZ:

Kasze utaic na sypko.
Z wtoszczyzny ugotowac wywar ok. 3-4 1.
Siemie wyptukac, zala¢ zimng woda, zagotowac i parzyc¢ na
ogniu tak dtugo, az zakietkuje. Wystudzic i skrecic 3 razy
przez maszynke. Na garnek potozy¢ geste nylonowe sitko,
wsypywac przekrecone siemie przecierac patka, przelewajac
wywarem. Na sitku z siemienia maja pozostac tylko fuski,
gdy braknie wywaru mozna dodac gotowanej wody.
Otrzymang zupe zagotowac, dodac przyprawy do smaku, na
koncu zaprawic stodkg smietang. Podawac tyzke kaszy
z chochelkg zupy.
Smnczm:ga izjczty
Anna Lorek.z Chmielne;



BITKI ZAWIJANE
SKEADNIKI:

e 6 plastrow wotowiny

e Ogodrki kiszone, cebula,
marchewka

e 6 plastrow surowego
boczku

e SOl, pieprz, musztarda

e Szklanka smietanki,
tluszcz do smaienia, maka

WHKONANIE:

Rozbity plaster miesa smarujemy musztarda, ktadziemy
plaster boczku, % ogdrka kiszonego, marchewki, cebulki,
zwijamy, przektuwamy wykataczka, posypujemy
przyprawami i obtaczamy w mace.

W rondlu topimy ttuszcz, obrumieniamy ze wszystkich stron
przez okoto 15 minut, nastepnie podlewamy wodg i dusimy
okoto 70 minut. Do $mietany dodajemy tyzke maki,
roztrzepujemy i fagczymy z wywarem.

Podajemy z kaszg lub ziemniaczkami i surowka.

Smmznega!



PIECZONE ZIEMNIAKI
SKELEADNIKI:

e 1 kg cebuli
e 1 peczek kopru

e 10 kg ziemniakow

e 1,5 kgboczku

e 1kgboczku
(podsmazyc)

e 1 paczka masta

e 1 peczek pietruszki
e Vegeta
e Pieprz, sol, ziele

e 1 paczka smalcu angielskie, liscie

e 1kgburakéw ko
e 1 kg burakéw e Liscie z kapusty do
przykrycia

e 1 kg marchewki

WYKONANIE:

Ziemniaki obrane pokroi¢ w plastry, to samo zrobic z pozostatymi
jarzynami. W zeliwnym garnku uktada¢ wszystkie produkty
warstwami. Kazda warstwe posypac pieprzem i Vegeta. Wierzch
garnka przykry¢ lisémi kapusty. Piec na ognisku przez 1 godz.

Smm,zmga!



PIEROGI RUSKIE

SKEADNIKL:
Cansto: Farsz:
e % kg maki pszennej e 1kg
e 1jajko ziemniakow
e Ptlaska tyzka masta e % kg twarogu
e 230 ml cieptej wody e 2cebule
e Ptaska tyzeczka soli e 30 dag boczku

(wytopi¢)
e Sol, pieprz

WHYKONANIE:

Ziemniaki ugotowac. Ugotowane przetrzec przez sitko,
wymieszac z twarogiem. Cebule pokroi¢ w kostke,
podsmazy¢ na potowie wytopionego boczku. Druga potowg
pozostawic do polania pierogéw. Do ziemniakow i twarogu
dotozy¢ podsmazong cebulke. Doprawi¢ do smaku pieprzem
i solg. Wyrobic ciasto z podanych sktadnikéw. Z ciasta
wykrawac krazki, naktadac farsz i doktadnie sklejac, wrzucac
partiami do gotujacej sie posolonej wody. Ugotowane polac
stopionym boczkiem.

Smnczmga!



ZALEWAJKA - zurek z ziemniakami

SKEADNIKI :

3 duze ziemniaki

Cebula

Ziele angielskie i lis¢ laurowy
0,5 | zuru

2 | wody

2 suszone grzybki

2 zgbki czosnku

Majeranek, sol, pieprz

Skwarki z wedzonki cebulkg

2 tyzki kwasnej gestej Smietany

W’j’KO’NA"N IE:

Na wrzgcg wode wrzuci¢ pokrojone ziemniaki w kostke, catg
cebule, lis¢ laurowy, ziele angielskie i grzybki. Gotowac by
ziemniaki byty miekkie.

Zala¢ zurkiem, zagotowac. Dodac pokrojony czosnek

i majeranek, podbic¢ smietang.

Dodac dwie tyzki skraweczkow z wedzonki i sSmietany.

Spnmzmga!



WODZIANKA Z ZIELENIATEK

SKEADNIK:

e 0,25kg
zieleniatek

e 1zielona
pietruszka

e Sol, pieprzdo
smaku

e Ziele angielskie

e Lisc laurowy

e Marchewka

e Wytopiony
surowy boczek

WYKONANIE:

Zieleniatki doktadnie wyptukaé, drobno pokroi¢, zala¢ woda,
dodaé¢ marchewke i pozostate przyprawy. Gotowac ok. 1 godz.
Pod koniec gotowania posypac¢ posiekana, zielong pietruszka
i gotowac jeszcze ok. 15 minut. Pomasci¢ stopionym boczkiem.
Podawac z ziemniakami.

Smuczm,ga!



KOTLETY DROBIOWE

SKEADNIKI;

Podwdjna piers z kurczaka
2 jajka

1 cebula

1 tyzka maki pszennej

1 tyzka maki kartoflanej
Przyprawa do kurczaka
Sol, pieprz do smaku
Thuszcz do smaienia
(najlepiej olej)

WYKONANIE:

Mieso i cebule pokroi¢ w drobng kostke, dodac sol, pieprz,
przyprawy, surowe zottka, wymieszac i pozostawic¢ na ok. 20 min.
Ubi¢ biatka z odrobing soli. Do migsa doda¢ make (pszenng
i kartoflang), piane i wszystko wymiesza¢. Uformowane kotlety
ktas¢ na rozgrzany ttuszcz i smazy¢. Podawaé z ziemniakami,
surowka lub na zimno z chlebem.

Smmmga/



KAPUSNIACZKI

1 kg maki

8 dkg drozdzy
2 cate jajka

2 z6ttka

2 butki
rozmoczone —

mocno
odcisniete
Sol, kminek
1 tyzka cukru
Kostka
margaryny

2 szklanki
mleka

(ile zabierze)

WYKONANIE:

Make wsypac na stolnice,
posoli¢. Whic jajka, dodac
rozmoczone butki. Do garnka
wlac¢ czes¢ mleka, dodac tyzke
cukru i drozdze. Rozmieszac
i odstawic do wyrosniecia.
Wyrosniete drozdze dodac do
maki. Dodac rozpuszczong
ciepta margaryne. Zarobic
ciasto. Ciasto ma by¢ ISnigce,
odstawac od reki i stolnicy.
Czesc ciasta watkujemy w paski
o dtugosci 0,5- 1 m i grubosci
ok. 3 mm, naktadamy farsz,
zawijamy, formujemy rulon,
a nastepnie odcinamy
kapusniaczki jednakowej
wielkosci ok. 10 cm. Uktadamy
na blaszce, czekamy, az
podrosng. Smarujemy
rozmgconym jajem,
posypujemy kminkiem wg
uznania. Pieczemy ok. 20 min.
w temp. ok. 220°C na ztocisty
kolor.



KAPUSNIACZKI

farsz:

e 60 dkg kapusty
kiszonej

e 40 dkg kapusty
biatej

e 20 dkg pieczarek
(moga by¢ lesne
grzyby)

WHYKONANIE:

Kapusty ugotowac¢ oddzielnie. Odcisng¢ wode. Wg uznania
przekreci¢c w maszynce do miesa lub drobno posiekac. Grzyby
usmazyC i tez przekreci¢ przez maszynke lub drobno posiekac.
Rozdrobniong kapuste i grzyby przesmazy¢ na oleju. Dodac vegete,
pieprz, bulion w ptynie. Wystudzony farsz stosowac do uszek
i pierogow.

Smm:znega
zyczy Barbara F.



USZKA/PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI

SKEADNIKT:

e 1 kg maki

e 1 jajko (jezeli
mafe to 2 szt.)

e 100 ml oleju
e SOl do smaku
e Wrzaca woda

WYKONANIE:

Make, sol, olej, jajko dobrze
wymieszac. Do
wymieszanych produktow
wlewac wrzatek (ile
zabierze). Wyrobic, aby
powstata ISnigca masa (ma
odchodzi¢ od reki i stolnicy).
Wycina¢ mate kotka,
naktadac farsz i sklejac.



USZKA/PIEROGI Z KAPUSTA I GRZYBAMI

WYKONANIE:

Kapuste ugotowac oddzielnie. Odcisng¢ wode.
Wedtug uznania przekreci¢ w maszynce do
miegsa lub drobno posiekac¢. Grzyby usmazyc i tez
przekreci¢ przez maszynke lub drobno posiekac.
Rozdrobniong kapuste i grzyby przesmazy¢ na
oleju. Dodac vegete, pieprz, bulion w ptynie.
Wystudzony farsz stosowac do uszek i pierogow.

Smuznega!



GOLABKI - KOTLECIKI

SKEADNIKI:

e 1 kg miesa mielonego (wieprzowego
i wolowego)

1 szklanka ryzu suchego

1 szklanka grysiku

8 jajek

1 kg poszatkowanej kapusty bialej

Sol, pieprz, Vegeta do smaku

W’j‘KONA'NIE:

Wszystkie produkty razem wyrobi¢, uformowac kotleciki
i piec na rozgrzanym ttuszczu. Upieczone utozy¢ w garnku,
przesypywa¢ warstwy koperkiem i dusi¢ jak normalne
gotgbki. Podawac z sosem pomidorowym.

Smnc.'/:nega!



KOPYTKA

SKEADNIKI :

1 kg ugotowanych ziemniakow
35 - 40 dkg maki

1 duze jajko

so6l do smaku

skwarki z wedzonki

z cebulka

e © o ¢ o

WYKONANIE:

Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez maszynke, wytozyc
na stolnice doda¢ make i jajko, wyrobic¢ na jednolit3 mase.
Ciasto podzieli¢ na 4 kawatki. Wytoczyc¢ wateczki o grubosci
palcai kroi¢ skosne kluski.

Gotowac¢ w duzej ilosci osolonej wody.

Podawac ze skraweczkami.

Smmszga!



CIASTO DROZDZOWE LATWE Z OWOCAMI

SKEADNIKI:

Cansto:
e 10 dag drozdzy
1 szklanka cieptego
mieka
4 jajka
1 szklanka cukru
1 cukier waniliowy
Otarta skorka z cytryny
Szczypta soli
% szklanki oleju
4 szklanki maki

Kruszonka:

20 dag maki

10 dag masta

10 dag cukru krysztatu
Wszystko wyrobic

WHYKONANIE:

Drozdze rozkruszy¢ w misce, wla¢ ciepte mleko, 4 cate jajka ubic ze
szklankg cukru i na to wlac, posypac cukrem waniliowym, szczypta
soli i otartg skorke z cytryny. Na to wlac % szklanki oleju, wszystko
zasypac 4 szklankami maki. Zostawic na 1 godz. w cieptym miejscu.



Po godzinie wszystko dobrze wymiesza¢, roztozy¢ na blacheg, utozyc¢
na to owoce ($liwki lub inne owoce) i posypac kruszonka. Wstawic
do piekarnika na 10 minut w temp. 100°C, potem podwyzszy¢ do
temperatury 170°C i piec przez 40 minut.

Smmzmga!



SALATKA PIECZARKOWA

SKEADNIKL:

e 1 kg pieczarek

e 1 kg papryki
e % kg cebuli

ZALEWA:

1 litr wody
1 szklanka cukru
1 szklanka octu
e 1 tyzka soli
(wszystkie sktadniki zalewy wymieszaé)

W’j‘KDNA’N 1E:

Pieczarki pokroic i zagotowac z 1 tyzka kwasku cytrynowego.
Pozostawi¢ w tej wodzie do wystygniecia, jak wystygnie
odcedzié. Papryke, cebule pokroi¢ w kostke lub paski, zaparzyc
wrzatkiem, odcedzi¢. Nastepnie wymieszac z pieczarkami, zalac
zalewg, wtozy¢ do stoikow. Pasteryzowac ok. 15 minut. Smakuje
jako dodatek do mies lub kanapek.

5mm:znega!



ROGALIKI

SKEADNIKL:

1 szklanka smietany
3 jajka

4 tyiki cukru

% paczki margaryny
5 dkg drozdzy

Ok. % kg maki

Diem lub powidta do
przetoienia

WHYKOINANIE:

Cukier, drozdze, 2 jajka wymieszac ze Smietang. Margaryne
posiekac z maka, wlac¢ Smietane, wyrobic ciasto (winno by¢ wolne
jak na pierogi). Wtozy¢ na godzine do lodéwki. Nastepnie
rozwatkowac na grubosc ok. % cm, pokroi¢ na trojkaty, natozyc
nadzienie, zwing¢, utozy¢ na blaszce, posmarowac roztrzepanym
jajkiem i piec na rumiano ok. 25 minut w zaleznosci od pieca.

Uwaga!
lloé¢ maki zalezy od gestosci Smietany.
5mmczuega!



OPONKI SEROWE

SKLADNIKI:

% kg biatego sera

% paczki margaryny

Ya szklanki cukru

1 tyzeczka sody

%2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 jajka

Ok. 0,5 kg maki

ij‘TCDNA’N 1E:

Ser przecisngc przez praske, dodac pozostate sktadniki,
wyrobic ciasto (nie bardzo twarde). Rozwatkowac na grubosc
1 cm, wycinac krazki (moze byé szklankg a dziurke w srodku
nakretka od butelki). Smazyc¢ na rozgrzanym ttuszczu (olej
lub inny tluszcz). Jak przestygng posypac cukrem pudrem.

Smuczneqa!



SALATKA Z CZERWONE] KAPUSTY

SKEADNIKI:

e 2 kg czerwonej kapusty

e 1 kg jabtek

e Y% kg cebuli

e 4 dkg soli |

ZALEWA:
e 3 szklanki wody
e 1 szklanka octu
e 1 szklanka cukru
e Lis¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz do smaku
WYKINANIE:

Kapuste poszatkowaé, posoli¢ i zostawi¢ na kilka godzin. Cebule
pokroi¢ w plastry, wymieszac z kapusta, wlac zalewe, parowac 40
minut. Na koniec dodac jabtka (starte na tarce o grubych oczkach),
wymieszaé, wystudzi¢. Nastepnie przetozy¢ do stoiczkow.
Pasteryzowac 15 minut.

SMMZngV!



DROZDZOWA PLECIONKA Z RODZYNKAMI

SKEADNIKI:

Ciasto:

e 1,5 kg maki Lukier:

e 2 kostki masta

e 5jaj+2ibltka o 25 dkg cukru

¢ 9 czubatych fyiek pudru
cukru zwyktego e 2 biatka

e 0,5|mleka e 1 olejek

e 15 dkg rodzynek arakowy

o 1 ptaska tyzka e 0,5 tyzki oliwy
soli lub oleju

e 15 dkg drozdzy e Sokz % cytryny

W’j%O’NA'N IE:

Mleko lekko podgrzac, wsypac 7 tyzek cukru, sél, wbic jaja
i zottka, wkruszyc¢ drozdze i wszystkie sktadniki doktadnie
wymieszac. Magke wysypac na stolnice, dolewajac powoli
rozczyn wyrabiac na stolnicy.



Roztopic¢ 1,5 kostki masta. Lekko ogrzane masto podlewac na
stolnice i wrabiac do ciasta az catosc¢ ciasta wchtonie caty tfuszcz.
Zarobione ciasto wtozy¢ do woreczka foliowego i zanurzy¢ w zimnej
wodzie (woreczka nie zamykac) do wyrosniecia (ok. 15 minut).
Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice lekko podsypang maka

i podzieli¢ na pét. Kazda z czesci rozwatkowac na prostokat ok. 30
cm x 20 cm. Na rozwatkowane ciasto rozsmarowac pozostate masto
(nie roztopione) i posypac pozostatym cukrem i rodzynkami. Kazdy
z plackéw zwingé w rulon. Rulony przekroi¢ wzdtuz na trzy czesci
kazdy, zaplesc z nich warkocze i wiozy¢ do foremek na ciasto. Piec
ok. 1 godz. w temperaturze ok. 180° C (ciasto wktadamy do zimnego
piekarnika).

Lukier:

Biatko z cukrem pudrem ucieramy tyzkg, az utworzy sie biata gesta
masa. Po utarciu biatka dodajemy sok z cytryny, oliwe, olejek
arakowy do smaku i doktadnie mieszamy. Gotowym lukrem
polewamy gorgce upieczone placki.

Smmzmga
i7w7 KAazimiera Bmzycku



JABLECZNIK

SKELEADNIKI:

% kg maki

% kostki margaryny

3 jaja

Ok. 250 ml kwasnej Smietany
% proszku do pieczenia

% szklanki cukru

Ok. 1 kg jabtek

1 cukier waniliowy

Cynamon

WHYKONANIE:

Z maki, margaryny, 2 jaj, cukru, Smietany i proszku do pieczenia
zarobi¢ ciasto. Ciasto podzielic na dwie czesci i kazdg z nich
rozwatkowac. Jedng czes¢ wytozy¢ do formy i utozy¢ na niej obrane
i pokrojone na grube plastry jabtka. Jabtka posypac cukrem
waniliowym i cynamonem do smaku. Na jabtka potozy¢ drugg czesc
ciasta, posmarowaé¢ rozmaconym jajkiem, ponakfuwac ciasto
cienkim patyczkiem. Piec ok. 50 minut, w temp. ok. 180°C.

SmMzmga yczy Danusia!



Fot. Ewa Ksigzek — Imielska



Fot. Ewa Ksigzek — Imielska
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