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Ksiazka kulinarna

Powiatun Clirzanawskiego



SERNIK ZARECKI

Masa:

1 kg sera biatego (zmielic),

15 szklanki oleju,

3 szklanki mleka,

2 jajka + 4 zottka,

1 szklanka cukru,

2 budynie Smietankowe,
mozna dodac olejek cytrynowy

Ciasto kruche:

30 dkg mgki,

1 jajko,

2 Z6ltka,

10 dkg cukru pudru,

1 tyzka smalcu,

10 dkg margaryny,

2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Wykonanie:

Ciasto rozgnie$¢ i rozwatkowa¢. Nastepnie wylozy¢ bla-
che papierem, sp6d blachy oraz boki wyscieli¢ ciastem.
Masa: w 3 szklankach mleka rozmiesza¢ 2 budynie
$mietankowe, calo$¢ wraz z serem zmiksowac. Na ciasto
wyla¢ mase serowa. Piec okoto 60 — 80 minut w piekar-
niku rozgrzanym do 180°. Nastepnie ubi¢ piang z 6 bia-
tek i szklanki cukru, na upieczony placek wylozy¢ piane
i ponownie zapiec 10-15 minut. Piana nie moze si¢ spiec.
Tak upieczone ciasto nalezy potozy¢ w chlodnym miej-
scu, aby na pianie pojawily sie ,tzy”.

Przepis: KGW Zarki - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dzialania
»Partnerstwo na Jurze”

CHEESECAKE FROM ZARKI

Cheese mass:

1 kg of cottage cheese (grated),
% cupful of oil,

3 cupfuls of milk,

2 eggs + 4 yolks,

1 cupful of sugar,

2 cream puddings,

optionally: lemon oil

Shortcake:

30 dag of flour,

legg

2 yolks,

10 dag of powdered sugar,

1 spoonful of lard,

10 dag of margarine,

2 teaspoonfuls of baking powder.

Preparation:

Knead and roll out the dough. Then cover a baking tray
with paper and line the bottom of the tray and its edges
with the dough. Cheese mass: mix 2 cream puddings
in 3 cupfuls of milk. Mix the whole with the cheese. To
pour the cheese mass out to the cake. Bake for about 60-
80 minutes in an oven preheated to 180°C. Then, whip
egg whites and a cupful of sugar to a froth, put the froth
on the cake, and put the cake back into the oven (for
about 10-15 minutes). The froth cannot be burnt. The
cake baked in this way should be put in a cool place in
order for the froth to have “tears”

Recipe: KGW Zarki - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group



BUCHTA Z POSYPKA
Sktadniki: Kruszonka:
¥ kg maki pszennej, 10 dkg mgki pszennej,
5 dkg drozdzy, 6 dkg ttuszczu,
1 szklanka mleka, 5 dkg cukru
10 dkg ttuszczu,
3 Z6ttka,
1 jajko,

10-15 dkg cukru,
szczypta soli

Wykonanie:

s maki i drozdze rozprowadzi¢ w mleku. Pozosta-
wi¢ do wyro$niecia do podwdjnej objetosci. Pozosta-
ta make przesiaé, wbi¢ do niej jajko i zoéltka, wsypa¢
cukier, szczypte soli i wyroéniety rozczyn. Wyrobié
sktadniki, pod koniec doda¢ roztopiony tluszcz. Cia-
sto wyrabia¢ do momentu, az bedzie ,,odstawalo” od
reki. Wyrobione ciasto przykry¢ $ciereczka i odstawié
w cieple miejsce do wyroéniecia do podwojnej obje-
tosci. Przelozy¢ do wysmarowanej ttuszczem brytfan-
ny, posmarowa¢ biatkiem oraz roztrzepanym jajkiem.
Mozna je posmarowaé powidlami lub ulozy¢ kilka
cienko pokrojonych w plasterki jablek.

Kruszonka: make, ttuszcz i cukier wyrobi¢ i odstawi¢
do schlodzenia, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.
Ciasto posypac kruszonka. Piec w temperaturze 190°
przez okolo 45 min.

Przepis: KGW Dulowa udostepniony przez Lokalng Grupe Dzialania
»Partnerstwo na Jurze”

BUCHTA WITH CRUMBLE TOPPING

Ingredients:

% kg of wheaten flour,
5 dag of yeasts,

I cupful of milk,

10 dag of fat,

3 yolks,

legg,

10-15 dag of sugar,

a pinch of salt

Crumble topping:
10 dag of wheaten flour,

6 dag of fat,
5 dag of sugar

Preparation:

Add the one third of flour and yeasts to milk. Leave
it to double its size. Sieve the rest of flour, add the egg
and yolks, pour the sugar, the pinch of salt, and risen
leaven. Knead it, and add melted fat at the end. Car-
ry on kneading, so that the dough falls off the hand.
Cover the dough with a cloth and put in a warm place
to double its size. Put it to a greased baking pan, coat
it with a white of an egg or a whisked egg, or spread
a plum jam over it. Optionally, put there a few thin
sliced apples.

Crumble topping: knead flour, fat and sugar, leave
them to cool, grind on a grater with large holes. Put
the crumble topping on the dough. Bake it in 190°C
for about 45 minutes.

Recipe: KGW Dulowa - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
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KOGUCIE GRZEBYKI

Sktadniki:

1 kg mgki,

1 masto,

1 %2 margaryny,

8 Zéttek,

3 dag drozdzy,
Smietana (kwasna)

Wykonanie:

Make i thuszcze posieka¢ nozem, doda¢ zéttka i drozdze
rozrobione w lyzce $mietany. Smietang dodawaé tak,
by ciasto gtadko sie pofaczylo. Wstawi¢ do lodéwki na
pot godziny. Ciasto rozwatkowywaé porcjami na 0,5 cm
grubosci, kroi¢ na kwadraty o boku 3 cm, naklada¢ na
$rodek twardg marmolade, sktada¢ na pdl, dtuzszy bok
nacig¢ radetkiem ,,na grzebyk”. Piec w temperaturze 180°
na zloty kolor. Po upieczeniu posypa¢ cukrem pudrem.

Przepis: KGW Metkéw

ROOSTER’S CRESTS

Ingredients:

1 kg of flour,

1 butter,

1 % margarine,
8 yolks,

3 dag of yeasts,
sour cream

Preparation:

Mince the flour and fats with a knife, add yolks and
yeasts diluted in a spoonful of cream. Add cream in such
a way that the dough mixes smoothly. Put into a fridge
for a half an hour. Roll out by portions to 0.5 cm, cut
into squares with 3-cm long sides, put solid marmalade
in the middle, fold in a half. Cut the longer side to form
a crest. Bake them in 180°C until they are golden brown.
Scatter them with powdered sugar after baking.

Recipe: KGW Metkéw



SZARLOTKA SYPANA

Sktadniki:

2 szklanki mgki,

2 szklanki kaszy manny,

1% -2 szklanki cukru,

4 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia,

1 cukier waniliowy,

2 margaryny,

1 % -2 kg jablek pokrojonych w plasterki,
cynamon do posypania jablek

Wykonanie:

Materialy sypkie wymiesza¢, podzielic na 3 czgdci.
Brytfanne wylozy¢ papierem, posmarowaé. Rozsypac
1 czegé¢ ciasta, dodaé polowe jablek. Rozsypac 2 czesé
ciasta, znowu doda¢ jablka i reszte sypkiego ciasta. Na
wierzch skroi¢ margaryne tak, aby cala powierzchnia
ciasta byla nig pokryta. Piec okofo 40 min. w temp. 180°.

Przepis: KGW Babice - udostepniony przez Lokalng Grupe Dzialania
»Partnerstwo na Jurze”
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SCATTERED APPLE PIE

Ingredients:

2 cupfuls of flour,

2 cupfuls of semolina,

1 % -2 cupfuls of sugar,

4 flat teaspoonfuls of baking powder,
1 vanilla sugar,

2 margarines,

1 % -2 kg of sliced apples,

cinnamon to sprinkle the apples

Preparation:

Mix dry products, and divide them in 3 parts. Line
a baking pan with paper, spread. Scatter the first part
of dry products, put a half of apples. Scatter the second
part of dry products, once again add apples and the
remaining dry products. Cut the margarine on the top,
so that the entire surface is covered. Bake about 40 mi-
nutes in the temperature of 180°C.

Recipe: KGW Babice - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group




MAKOWIEC
Ciasto:
50 dkg maku, 5 dkg drozdzy,
1 tyzka oleju, 3 tyzki cukru,
2 z6ttka, 1 jajko cate,

szezypta soli, 1 szklanka mleka,

% kostki masta

Mleko podgrza¢, do % szklanki mleka doda¢ drozdze,
cukier i tyzke maki zrobi¢ rozczyn. W pozostalym mle-
ku rozpusci¢ masto, wla¢ do misy, doda¢: olej, s6l, make,
2 706ltka, cate jajko i rozpuszczone drozdze. Wyrabia¢
ciasto okoto 10 minut. Odstawi¢ do wyrosniecia.

Masa makowa:

1 szklanka maku, 15 szklanki wody,
% kostki margaryny, 1 jabtko,
orzechy, olejek migdatowy,

1 jajko i biatka pozostate z ciasta,
15 szklanki cukru

Wykonanie:

Wode i margaryne rozgrzaé, wsypac 1 szklanke maku
i dusi¢ 20 minut. Mak 2 razy zmieli¢ w maszynce. Do-
da¢ pozostate sktadniki i dokladnie wymiesza¢. Wyjaé
wyro$niete ciasto, rozwatkowa¢, natozy¢ mase¢ mako-
wa, zwing¢, polozy¢ na papier do pieczenia i doktad-
nie zawing¢, odlozy¢ na 10 minut na blachg, aby ciasto
wyrosto. Piec w 180°, okoto 35 minut.

Przepis: KGW Luszowice

POPPY-SEED CAKE
Dough:
50 dag of poppy-seed, 5 dag of yeasts,
1 spoonful of oil, 3 spoonfuls of sugar,
2 yolks, 1 egg,
a pinch of salt, I cupful of milk,

% of a packet of butter

Heat the milk, add yeasts, sugar, and a spoonful of flour
to ¥ cupful of milk, form a leaven. In the rest of the
milk, melt the butter, pour into a bowl and add oil, salt,
flour, 2 yolks, a whole egg, and melted yeasts. Knead the
dough for about 10 minutes. Put it away until it grows.

Poppy-seed mass:

I cupful of poppy-seed, % cupful of water,
% packet of margarine, 1 apple,
nuts, almond oil,

1 egg and whites of an egg left from the dough,
% cupful of sugar

Preparation:

Heat water and margarine, pour 1 cupful of poppy-se-
ed, and simmer for 20 minutes, then put twice through
a grinder, add the remaining ingredients, and mix care-
fully. Take out the grown dough, roll it out, cover with
the poppy-seed mass, roll it up, put it on the paper and
wrap carefully. Put the cake on a baking tray for 10 mi-
nutes until it grows. Bake in 180° C for about 35 minutes.

Recipe: KGW Luszowice



STARODAWNY KOLACZ

Sktadniki: Masa serowa:
1 kg mgki razowej, 1 kg sera,
ok % litra mleka, % dkg ziemniakow,
3 ¥ dkg drozdzy 3 jajka,

troche cukru
Wykonanie:

Z cieptego mleka, rozkruszonych drozdzy i cze$ci maki
zrobi¢ rozczyn. Postawi¢ do wyroséniecia, gdy opadnie do-
dac reszte maki, sol i cukier do smaku i wyrobic ciasto, az
bedzie odstawato od reki. Ser z dodatkiem gotowanych,
przecisnietych przez praske lub uttuczonych ziemniakéw
i jajek wyrabia¢ reka. Gotowa mase ostodzi¢ do smaku.
Z ciasta formowac okragte placki i smarowaé na wierzchu
masg serowd. Piec w piekarniku.

Przepis: KGW Dulowa

OLD-TIME KOEACZ

Ingredients: Cheese mass:
1 kg of whole-wheat flour, 1 kg of cheese,
about % | of milk, % dag of potatoes,
3 ¥ dag of yeasts 3 eggs,

a bit of sugar
Preparation:

Form leaven from warm milk, crumbled yeasts, and
a part of flour. Leave it to rise, and when it falls, add
the rest of flour, salt and sugar to taste, and knead the
dough so that it falls oft the hand. Knead the cheese
with hands, adding boiled, mashed or pressed potatoes
and eggs. Sweeten the ready mass to taste. Form round
patches and coat them with the cheese mass. Bake on
a baking pan in an oven.

Recipe: KGW Dulowa



MAZUREK

Ciasto:

50 dkg maki,

2 jaja cafe,

15 dkg miodu,

17 dkg margaryny,

% szklanki cukru,

1 cukier waniliowy,

1 tyzeczka sody oczyszczonej

Wszystko razem zagnie$¢, po-
dzieli¢ na 3 czesci, kazda wylo-
zy¢ na blaszke i upiec na zloty
kolor.

Masa grysikowa:

2 Y szklanki mleka,
8 tyzek grysiku,

% szklanki cukru,
30 dkg margaryny,
olejek migdatowy

1 % szklanki mleka zagotowa¢
z cukrem. W szklance mleka
wymiesza¢ grysik i wla¢ na go-
tujace sie mleko. Gotowa¢, az
zgestnieje i wystudzi¢. Grysik
utrze¢ z margaryna i olejkiem.

Dodatkowo:
stoik powidet,
polewa czekoladowa

Wykonanie:

Ciasto smarujemy powidtami,
polowa masy grysikowej, dajemy
placek i znéw smarujemy powi-
dfamii druga potowa masy gry-
sikowej, przykladamy trzecim
plackiem. Na wierzchu smaruje-
my polewa czekoladowsa.

Przepis: KGW Siersza

MAZUREK

Dough:

50 dag of flour,

2 whole eggs,

15 dag of honey,

17 dag of margarine,

% cupful of sugar,

1 vanilla sugar,

1 teaspoonful of saleratus

Knead all ingredients, divide
into 3 parts. Put each of them
on a baking tray and bake until
it is golden brown.

Semolina mass:

2 % cupfuls of milk,

8 spoonfuls of semolina,
% cupfuls of sugar,

30 dag of margarine,
almond oil

Boil a 1 % cupful of milk with su-
gar. Mix the semolina in a glass of
milk and pour the boiling milk.
Boil until it thickens, then cool it
down. Grate the semolina with
margarine and almond oil.

Optionally:
a jar of a plum jam
chocolate icing

Preparation:

Cover the cake with the plum jam
and a half of semolina mass. Put the
second layer of the cake, cover it with
the plum jam and the second half of
the semolina mass; then we cover it
with the third part of cake. Spread the
top of cake with the chocolate icing,

Recipe: KGW Siersza



PLACKI KWIATU AKAC]I

Sktadniki:

30 dag mqki,

3 jajka,

1 szklanka mleka,

okoto 1 szklanki wody mineralnej gazowanej,
1-2 tyzki oleju,

s0l,

galgzki kwiatu akacji

cukier puder

Wykonanie:

Galazki kwiatu akacji optuka¢ pod biezaca woda, zosta-
wi¢ aby obciekly. Make przesiaé, wsypaé do wysokiego
naczynia, dodac jajka, szczypte soli, mleko, olej. Wymie-
sza¢ dobrze trzepaczka lub zmiksowa¢ na gladka mase,
rozrobi¢ z wodg, przykry¢ i zostawi¢ na 30 min. Ciasto
ma by¢ jak $mietana. W rondlu podgrza¢ olej. 3 galazki
kwiatu akacji zamoczy¢ w ciescie i smazy¢ na goragcym
thuszczu. Upieczone placki wyja¢ na durszlak, posypaé
cukrem pudrem.

Przepis: KGW Siersza

ACACIA FLOWER FRITTERS

Ingredients:

30 dag of flour,

3 eggs,

I cupful of milk,

about 1 cupful of sparkling mineral water,
1-2 spoonfuls of oil,

salt,

twigs of acacia with flowers

powdered sugar

Preparation:

Rinse acacia flowers in running water, and leave dip
dry. Sieve the flour, pour it into a tall vessel, and add
eggs, a pinch of salt, milk, and oil. Mix it carefully with
a whisk or blend it to obtain a smooth mass. Dilute it
with water, cover it, and leave it for 30 minutes. The
dough should be like cream. Heat oil into a saucepan.
Soak 3 twigs of acacia in the dough and fry them in
hot fat. Put fried fritters on a sieve, and sprinkle with
powdered sugar.

Recipe: KGW Siersza




PACZKI

Skladniki:

50 dkg maki,

6 dkg drozdzy,

1 szklanka mleka,

3 tyzki cukru,

8 dkg masta,

3 zottka + 1 cate jajko,
2 tyzki oleju,

1 tyzka spirytusu

Wykonanie:

Masto roztopi¢ w rondelku - przestudzi¢. Mleko lekko
podgrzaé. Zottka + 1 cale jajko + cukier utrze¢ mikserem.
Drozdze rozpuéci¢ w niewielkiej iloéci cieplego mleka.
Do garnka wsypa¢ make nastepnie da¢ wszystkie pozo-
state skfadniki i wyrobi¢ dobrze mikserem z mieszadta-
mi. Po wyrobieniu odstawi¢ do wyrosniecia. Kiedy ciasto
wyrosnie, wykltadamy je porcjami na stolnice oraz for-
mujemy walek, kroimy po kawalku, nadziewamy mar-
molada i formujemy paczki. Ukladamy na desce do wy-
ro$nigcia, a w tym czasie rozgrzewamy smalec i smazymy
paczki. Po wystudzeniu posypujemy cukrem pudrem.

Przepis: KGW Pogorzyce

DONUTS

Ingredients:

50 dag of flour,

6 dag of yeasts,

I cupful of milk,

3 spoonfuls of sugar,
8 dag of butter,

3 yolks + 1 whole egg,
2 spoonfuls of oil,

1 spoonful of spirit

Preparation:

Melt the butter in a saucepan; then cool it down. Heat
the milk slightly. Blend yolks, a whole egg, and sugar.
Melt yeasts in a small amount of warm milk. Pour the
flour into a pot, add the rest of ingredients, and knead
it well, using a mixer with stirrers. After kneading, put
it away until it grows. Put the portions of the grown
dough on a molding board, form a roller, cut it into
fragments, stuff them with marmalade, and form do-
nuts. Put them on a board to grow, and in the meanti-
me heat the lard and fry them. When they are chilled,
sprinkle with powdered sugar.

Recipe: KGW Pogorzyce




HULAJDY

Sktadniki: Wykonanie:

1 kg ziemniakow, Ziemniaki zetrze¢ na tarce, odcisng¢ przez Iniang $cierke. Wode zostawi¢, aby si¢ ustala.
11 mleka, Do wyci$nietych ziemniakéw doda¢ jajko, make, pieprz, sl do smaku. Z odstanej wody
sol, ziemniaczanej wybra¢ skrobie¢ i dotozy¢ do ciasta, wyrobi¢, formowaé w rekach mate klu-
pieprz seczki i wrzucaé na osolong wrzaca wode, gotowaé 10 min. Wode zla¢ z klusek (troche

wody zostawi¢), wla¢ mleko i powtdrnie zagotowac.

Przepis: KGW Plaza

HULAJDY
Ingredients: Preparation:
1 kg of potatoes, Grate potatoes and squeeze them out through a linen cloth. Leave water to settle. Add the
11 of milk egg, flour, pepper to the squeezed potatoes, and add pepper and salt to taste. Remove the
salt, starch form the settled water and add it to the dough. Knead it, and form little dumplings.
pepper Put them in salted boiling water and boil for 10 minutes. Pour out the water from the

dumplings, leave a bit of it, pour in the milk, and boil it once again.

Recipe: KGW Plaza

GOLKI

. ] Obrane ziemniaki (1kg) zetrze¢ na drobnej tarce i dobrze wycisna¢ przez ge-
— ——— *J N . stg szmatke. Poczeka’ az skrobia osigdzie na dnie, zla¢ wodeg, skrobie doda¢
- ) do wyciénietych ziemniakéw, wyrobi¢ i formowa¢ kulki, wrzuci¢ na osolong

« - wode. Mozna podawac¢ z goracym mlekiem lub skwarkami i smazong cebulg.

Przepis: KGW Bolgcin- udostepniony przez Lokalng Grupe Dziatania ,Partnerstwo na Jurze”

GOLKI

Grate peeled potatoes (1kg) on a fine grater, and squeeze them out through
~ a thick cloth. Wait until the starch settles on the bottom, pour out the water,
add the starch to the squeezed potatoes, knead it, and form small balls. Put
them in the salted water. Serve with hot milk or cracklings and fried onion.
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PIEROGI Z SOCZEWICA

Ciasto:

1 kg mgki,

1 jajko,
szezypta soli,
woda,

1 tyzka oleju

Make i jajko wylozy¢ na stolnice. Zagnies¢ dodajac
letnig wode i olej, do uzyskania elastycznego ciasta.

Farsz:

1 kg soczewicy,

% kg migsa wotowego lub wieprzowego,
1 kg ziemniakow,

1 cebula,

1 tyzka oleju,

s0l,

pieprz

Cebule zeszkli¢ na oleju, ugotowa¢ ziemniaki, socze-
wice i migso. Nastepnie zmieli¢. Doprawi¢ wszystko
solg i pieprzem. Wyrobi¢ wszystkie sktadniki.

Wykonanie:

Ciasto nalezy rozwatkowa¢, wycia¢ krazki, na ktére nakla-
damy farsz, zaklejamy pierogi, nastepnie wrzucamy na go-
tujaca si¢ osolona wode, gotujemy kilka minut po wplynie-
ciu pierogdw na wierzch. Podawac ze skwarkami boczku.

Przepis: KGW Gromiec - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dziata-
nia ,,Partnerstwo na Jurze”

DUMPLINGS WITH LENTIL

Dough:

1 kg of flour,
legg

a pinch of salt,
water,

1 spoonful of oil

Pour the flour and the egg on a molding board. Knead
them, adding lukewarm water and oil, until we get an
elastic dough.

Stuffing:

% kg of lentil,

% kg of beef or pork,
% kg of potatoes,

1 onion,

1 spoonful of oil,
salt,

pepper

Fry the onion on the oil until it gets transparent, boil
potatoes, lentil, and meat. Mince it. Add salt and pep-
per. Knead all the ingredients.

Preparation:

Roll out the dough, cut circles, and put the stuffing.
Stick together the brims of pierogi, then put it in bo-
iling salted water, boil it for a few minutes, until they
rise to the surface. Serve with bacon cracklings.

Recipe: KGW Gromiec - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group



PIEROGI PO NASZYMU

Ciasto:

1 kg mgki, 5 dkg drozdzy,

1 szklanka mleka, 1 kostka margaryny,

1 lyzeczka cukru, szczypta soli

Farsz:

% kg kapusty kiszonej, 5 dkg suszonych grzybow,
1 cebula, s0l,

pieprz, kminek

Sposéb wykonania:

Ciasto zarobi¢, wlozy¢ do lodéwki na 1 godzine. Kapuste
ugotowa¢, pokroi¢ drobno. Grzybki zamoczy¢ na noc,
wypluka¢, ugotowad, posiekac. Kapuste z grzybami pod-
smazy¢ na ttuszczu (oleju) z cebulka. Ciasto rozwatko-
wac, nalozy¢ farsz, formowac pierozki, uktada¢ na blasze.
Posmarowac roztrzepanym jajkiem. Upiec na zloty kolor.

Przepis: KGW Psary

PIEROGI PO NASZYMU
Dough:
% kg of flour, 5 dag of yeasts,
I cupful of milk, 1 packet of margarine,
1 teaspoonful of sugar, a pinch of salt
Stuffing:
% kg of sauerkraut, 5 dag of dried mushrooms,
1 onion, salt,
pepper, caraway
Preparation:

Knead the dough, put into a fridge for an hour. Cook
the sauerkraut, chop it finely. Soak the mushrooms for
the night, rinse them, boil, and chop. Fry the sauer-
kraut with mushrooms on fat (oil) with onion. Roll out
the dough, add stuffing, form pierogi, and put them
on a baking tray. Coat them with a whisked egg. Bake

them until they are golden brown.
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Recipe: KGW Psary



KOPYTKA Z OTREBAMI

Sktadniki:
ziemniaki,
otreby,

jajko,

boczek wedzony

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢, zmieli¢. Z wystudzonych ziemnia-
koéw, otrab i jajka zagnie$¢ ciasto. Uformowac z kawatka
ciasta walek grubosci 2 cm, kroi¢ na skos kopytka. Go-
towa¢ okoto 10 min. w osolonej wodzie po wyplynieciu
kopytek na wierzch. Boczek wedzony pokroi¢ w grub-
szg kostke i stopi¢. Ugotowane kopytka wylozy¢ na ta-
lerz i pola¢ skwarkami. Skwarki z thuszczem mozna wy-
miesza¢ z kwasna, gesta $mietang i pola¢ kopytka.

Przepis: KGW Kwaczala

KOPYTKA Z OTREBAMI

Ingredients:
potatoes,
bran,

€gg,
smoked bacon

Preparation:

Cook and grate the potatoes. Knead the dough from
chilled potatoes, bran, and the egg. Form a 2-cm thick
roller form the dough, and cut on the bias to form “ko-
pytka” Cook them in water for 10 minutes after they
came to the surface. Dice the smoked baking and melt
it. Put the cooked kopytka on a plate and pour with crac-
klings. Optionally, mix the cracklings and the fat with
thick sour cream, and pour kopytka with this mixture.

Recipe: KGW Kwaczata




KLUSKI TLONE

Sktadniki:

30 dkg ziemniakow,

1 kg mgki jeczmiennej,
woda

Wykonanie:

Make mieszamy doktadnie, na sucho, po czym tlimy
dokladnie w zeliwnym garnku na zloty kolor. Gdy
jest juz zarumieniona, zalewamy wrzacg woda, doda-
jemy ugotowane, ubite ziemniaki, gotujemy na wol-
nym ogniu 15 min. Wody dodajemy tyle, ile zabierze
maka. Na patelni przygotowujemy wczeéniej thuszcz ze
skwarkami, grzybami i zeszklong cebulka. Kluski na-
bieramy na tyzke i polewamy tluszczem.

Przepis: KGW Miréw - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dziatania
»Partnerstwo na Jurze”

KLUSKI TLONE

Ingredients:

30 dag of potatoes,
1 kg of barley flour,
water

Preparation:

Mix the flour carefully, without water, then fry it in an
iron pot, until it gets golden brown. When the flour is
already browned, pour it over with boiling water with
cooked, carefully mashed potatoes. Cook it on a slow
fire for 15 minutes. Add as much water as is absorbed
by the flour. Earlier, prepare fat with cracklings, mu-
shrooms, and fried onion. Spoon up the dumplings,
and pour them with the fat.

Recipe: KGW Miréw - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group
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CIEPANE KLUSKI

Sktadniki:

2 jajka,

30 dkg mqki,
sol,

1 szklanka wody

Wykonanie:

Make przesia¢, wsypaé do miski. Rozmiesza¢ make
z jajkami. Dodajemy tyle wody, aby ciasto dato sie for-
mowac. Wyrobi¢ ciasto tyzka do ukazania si¢ pecherzy-
kow. Ktas¢ (maczajac we wrzatku tyzke nabiera ciasto)
matle kluseczki na wrzaca, osolong wode. Zamieszac,
gotowa¢ pod przykryciem. Wyjaé na cedzak, przelaé
ciepla woda, odsaczy¢ z nadmiaru wody. Mozna zalaé
zupg lub okrasi¢ stopiong stoning albo cukrem.

Przepis: KGW Luszowice

CIEPANE KLUSKI

Ingredients:

2 eggs,

30 dag of flower,
salt,

1 glass of water

Preparation:

Sieve the flour and pour it to a bowl. Mix the flour with
eggs. Add as much water as it is necessary to make the
dough. Whisk the dough with a spoon until bubbles
appear. Put small dumplings in the boiling salted water
(spoon up the dough, soaking a spoon in boiling water).
Mix, and cook it in a covered pot. Take the dumpling out
on a sieve, pour them with hot water, and drain them
from the excess of water. Dumplings can be poured over
by a soup or served with melted pork fat or sugar.

Recipe: KGW Luszowice
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PRAZUCHA Z TWAROGIEM PRAZUCHA Z TWAROGIEM
Skladniki: Ingredients:
50 dag mgki pszennej lub gryczanej, 50 dag of wheaten or buckwheat,
s0l, salt,
5 dag masta lub smalcu, 5 dag of butter or lard,
20 dag twarogu 20 dag of cottage cheese
Wykonanie: Preparation:
Make zrumieni¢ w piekarniku na zloty kolor, cz¢sto Brown the flour in the oven, mixing frequently. Leave
mieszajac. Pozostawic na goracej plycie i wla¢ 2 szklan- it on a hot plate and pour 2 glasses of boiling salted
ki wrzacej, osolonej wody, wybijajac mase tyzka. Gdy =~ water, whisking the mass with a spoon. When the pra-
prazucha stanie si¢ pulchna, wylozy¢ tyzka na pétmi- zucha becomes fluffy, put it on a plate, using a spoon.
sek, pola¢ mastem lub topiong stoning i posypa¢ twa- Pour it with butter or melted pork fat, and dredge it
rogiem. Podawac¢ z kwasnym lub stodkim mlekiem. with the cottage cheese. Serve with sour or sweet milk.
17
Przepis: KGW Oklesna Recipe: KGW Oklesna



ZARECKIE RACUCHY
Z JABLKIEM LACKIM

Sktadniki:

1 szklanka mleka,
1 tyzka cukru,
2dkg drozdzy,

ok. ¥ kg mgki,

1 jajko,

szczypta soli,

3 jabtka tgckie

Wykonianie:

2 dkg drozdzy rozpusci¢ w 1 szklance mleka. Do roz-
tworu doda¢ 1 tyzke cukru, 1 jajko i szczypte soli.
Wszystko dobrze wyrobi¢. Dodawa¢ make do uzyska-
nia konsystencji gestej $mietany. Ciasto la¢ na goracy
tluszcz, uktadajac na $rodek plastry jabtka fackiego.
Smazy¢ na zloty kolor.

Przepis: KGW Zarki - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dzialania
»Partnerstwo na Jurze”

DROP SCONES FROM ZARKI
WITH THE LACKIE APPLE

Ingredients:

1 cupful od milk,

1 spoonful of sugat,
2 dag of yeasts,
about 50 dag of flour,
legg

a pinch of salt,

3 tgckie apples

Preparation:

Melt 1 cupful of milk with 2 dag of yeasts. Add a spo-
onful of sugar, an egg, and a pinch of salt to the solu-
tion. Knead all ingredients carefully. Add flour in the
centre, until you get a consistency of thick cream. Pour
the dough on a hot fat, putting the Lacko apple slices in
the centre. Fry it until it gets golden brown.

Recipe: KGW Zarki - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group



ZUPA ,PARZYBRODA”

THE “PARZYBRODA” SOUP

Sktadniki: Ingredients:

1 % Il wywaru z migsa lub kosci, 1 % 1 of meat or bone stock,
kapusta wloska, savoy,

1 kg ziemniakow, 1 kg of potatoes,

cebula, onion,

2 tyzki mgki pszennej, 2 spoonfuls of wheaten flour,
s0l, salt,

pieprz, pepper,

nasiona kopru, dill seed,

przyprawa do zup soup seasoning
Wykonanie: Preparation:

Poszatkowang kapuste wraz z ziemniakami ugotowa¢ Shred the savoy, cook it in the stock along with the
w wywarze, doda¢ cebule pokrojong w kostke i nasio- potatoes, adding chopped onion and dill seed. When
na kopru. Gdy warzywa beda migkkie, zagesci¢ zupe vegetables are soft, thicken the soup with flour and
maka z woda. Zagotowac i przyprawi¢ do smaku sola, water. Boil it and add salt, pepper, and soup seasoning

pieprzem i przyprawa do zup.

Przepis: KGW Babice

to taste.

Recipe: KGW Babice
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ZALEWAJKA
CHRZANOWA

Sktadniki:

2 I serwatki,

2 zgbki czosnku,

1 stoiczek chrzanu,
A

pieprz,

Smietana 30%

Wykonanie:

Serwatke, czosnek i chrzan zagotowa¢, przyprawi¢ do
smaku, na koncu doda¢ $mietane. Podawaé z ugoto-
wanymi na twardo jajkami.

Przepis: KGW Wygietzéw

ZALEWAJKA
CHRZANOWA

Ingredients:

2 [ of whey,

2 cloves of garlic,

1 jar of horseradish,
salt,

[2igead

cream 30%

Preparation:
Boil whey, garlic, and horseradish, add salt and pepper
to taste, and add cream in the end. Serve with hard-
-boiled eggs.

Recipe: KGW Wygielzow



WODZIANKA METKOWSKA

Sktadniki:

2 lwody,

20 dkg skwarek,

1 duza cebula,

1 marchew,

natka oraz korzen pietruszki,
suszony grzybek

(kurka, zielonka lub prawdziwek),
sol i pieprz do smaku,

WODZIANKA METKOWSKA

Ingredients:

2 | of water,

20 dag of cracklings,
1 large onion,

1 carrot,

parsley tops and root,
dried mushroom

(chanterelle, man-on-horseback, or king boletus),

salt and pepper to taste,

magka, flour,

masto butter

Wykonanie: Preparation:

Do wody doda¢ pokrojong w plasterki marchew, w ca- Put the sliced carrot into the water, add a whole par-

fosci wrzucié pietruszke i grzybek. Wszystko gotowaé sley and mushrooms. Cook everything until it gets
do miekkosci, wrzuci¢ skwarki. Po ugotowaniu wyjaé soft, add cracklings. When the soup boils, remove

pietruszke. Zrobi¢ zasmazke na masle, zagotowacé z wy- the parsley. Prepare a roux on butter, boil with the
warem i wrzuci¢ czosnek pokrojony w kostke. Mozna stock, and add diced garlic. Serve with bread, toast,
podawac z chlebem, grzankami lub ziemniakami. or potatoes.

Przepis: KGW Metkéw

Recipe: KGW Metkéw
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KWAS BURACZANY
Sktadniki:
1 kg burakéw czerwonych,
30 g chrzanu,

tyzeczka kminku,

gtowka czosnku,

1 pietruszka,

1 marchew,

kawatek selera,

3 tyzeczki soli,

szezypta cukru,

kawaltek suchego razowego chleba

Wykonanie:

Obrane i pokrojone w plasterki buraki i warzywa zala¢
letnig, przegotowana woda (ok. 3 1) tak, aby przykry-
ta wszystko. Na wierzchu polozy¢ kawalek razowego
chleba (przyspiesza kwaszenie). S16j nakry¢ $ciereczka
itrzymac 5-6 dni w cieptym miejscu, po czym usungé
kozuch, a kwas przela¢ do butelek. Kwas mozna prze-
chowywac w chtodnym miejscu przez kilka miesiecy,
w szczelnie zamknietych butelkach.

Przepis: KGW Dulowa

BEET KVASS

Ingredients:

1 kg of beetroots,

30 g of horseradish,

a teaspoonful of caraway,
a bulb of garlic,

1 parsley,

I carrot,

a piece of celery,

3 teaspoonfuls of salt,

a pinch of sugar

a piece of old whole-meal bread

Preparation:

Pour lukewarm water (about 3 1) over peeled and sli-
ced beetroots and vegetables, until they are fully im-
mersed. Put a piece of whole-meal bread at the top (ac-
celerates souring). Cover a jar with a cloth and keep for
5-6 days in a warm place. Then, remove the skin, and
pour the kvass into bottles. The kvass can be stored in
hermetically closed bottles for several months.

Recipe: KGW Dulowa
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ZUPA CEBULOWA
Sktadniki:
50 dkg cebuli,
10 dkg selera,
10 dkg pietruszki,
15 dkg ziemniakow,
2 zottka,

4 tyzki utartego zéltego sera,
4 tyzki natki pietruszki,

15 tyzki masta,

s0l,

pieprz

Wykonanie:

Cebule, warzywa pokroi¢, doda¢ masto, poddusi¢. Za-
la¢ wrzgcg wodg, dodaé pokrojone ziemniaki, posolic.
Ugotowa¢, zmiksowad, odstawi¢ zaciggajac zoltkiem
lub $mietang, przyprawi¢ solg i pieprzem. Doda¢ ser
i pietruszke. Podawaé z grzankami.

Przepis: KGW Ploki

ONION SOUP

Ingredients:

50 dag of onion,

10 dag of celery,

10 dag of parsley,

15 dag of potatoes,

2 yolks,

4 spoonfuls of grated cheese,
4 spoonfuls of parsley leaves,
1 spoonful of butter,

salt,

pepper

Preparation:

Chop onions and vegetables, add butter, and simmer
it. Pour it over with boiling water, add diced potatoes,
and add salt. Cook, blend, and put away, thickening
the soup with the yolk or cream, add pepper and salt.
Add cheese and parsley leaves. Serve with toasts.

Recipe: KGW Ploki
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BARSZCZ CZERWONY
(POSTNY)

Skladniki:

% | kwasu buraczanego,
wloszczyzna (bez kapusty),

pieprz,

501,

ziele angielskie,

listek laurowy,

100g suszonych grzybow,
5-6 swiezych burakéw

Wykonanie:

Umyte grzyby namoczy¢ na noc, nastepnie ugotowac
i odcedzi¢. Zagotowaé wywar z burakéw i wloszczyzny.
Przela¢ przez sito. Zmiesza¢ z wywarem z grzybéw. Do-
da¢ kwas buraczany w proporcjach: % zmieszanego wy-
waru , % kwasu. Podgrzewac barszcz do momentu wrze-
nia, nie dopuszczajac do gotowania. Doprawi¢ pieprzem,
solg i cukrem do smaku. Przed samym podaniem zatrze¢
czosnkiem. Przela¢ przez sito z surowym utartym bura-
kiem. Dobry barszcz powinien by¢ stodkawo - kwasny.
Podawa¢ z uszkami, jajkiem lub krokietem.

Przepis: KGW Dulowa

BEETROOT SOUP
(MEATLESS)
Ingredients:
% 1 of beet kvass,
soup vegetables (without cabbage),
pepper,
salt,
allspice,
bay leaf,
100g of dried mushrooms,

5-6 fresh beets

Preparation:

Soak washed mushrooms for the night, then cook
and strain them. Boil the stock form beets and soup
vegetables. Pour it through a sieve. Mix it with the
mushroom stock. Add beet kvass in the following pro-
portions: % of mixed stock, % of kvass. Heat the soup
until boiling point, not allowing it to boil. Add pepper,
salt, and sugar to taste. Before serving, add garlic. Pour
the soup through a sieve with a raw grated beetroot.
A good beet soup should sweet and sour. Serve with
ravioli or an egg, also with a croquette.

Recipe: KGW Dulowa



ZUR BIALY - ZAKWAS

Skladniki:

200 g mqki zurek,

Iub 100 g mgki Zytniej pytlowej
i 100 g mgki Zytniej razowej,
zgbek czosnku,

skorka razowego chleba

Wykonanie:

Make zala¢ ciepla przegotowang wodg, doda¢ czosnek
i skorke z chleba. Wla¢ do sloja, przykry¢ $ciereczka
i zostawi¢ na kilka dni w cieptym miejscu. Jezeli chce-
my, aby zurek byl bardziej zawiesisty i odzywczy, do
stoja dodajemy 3 tyzki zwyklych platkéw owsianych.

Przepis: KGW Dulowa

ZUR BIALY - ZAKWAS

Ingredients:

200 g of “zurek” rye flour,

or 100 g of bolted rye flour

and 100 g of whole-meal rye flour,
a clove of garlic,

whole-meal bread crust

Preparation:

Pour warm boiled water over the flour, add garlic and
bread crust. Pour everything into a jar, cover it with
a cloth, and leave it in a warm place for a few days. If
you want the soup to be thicker and more nutritious,
add 3 spoonfuls of oatmeal.

Recipe: KGW Dulowa
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ZUPA
SZCZAWIOWA

Sktadniki:

2 garsci szczawiu,

3 tyzki masta,

1 litr bulionu,

250 ml kwasnej Smietany,
1 tyzka maki,

5 ziemniakow

Wykonanie:

Lidcie szczawiu smazymy na masle. Gdy zmiekna zale-
wamy bulionem i gotujemy 15 minut. Make rozrabia-
my ze $mietang i zageszczamy. 5 ziemniakow kroimy
w kosteczke i gotujemy osobno, nastepnie dodajemy je
do zupy. Doprawiamy do smaku.

Przepis: KGW Jankowice - udostepniony przez Lokalng Grupe Dziata-
nia ,,Partnerstwo na Jurze”

SORREL
SOupP

Ingredients:

2 handfuls of sorrel,

3 spoonfuls of butter,
11 of bouillon,

250 ml of sour cream,

1 spoonful of flour,
5 potatoes

Preparation:

Fry sorrel leaves on butter. When it softens, pour bo-
uillon over it and cook it for 15 minutes. Mix the flour
with cream and thicken the soup. Dice 5 potatoes and
cook separately, then add them to the soup. Add spices
to taste.

Recipe: KGW Jankowice - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Lo-
cal Activity Group



FLACZKI
Z KASZA

Sktadniki:

1 kg flaczkéw wolowych (czystych, pokrojonych),

2 litry zimnej wody,

2 marchewki,

1 pietruszka,

7-10 dag kaszy jeczmiennej perfowej sredniej grubosci,
wegeta,

pieprz

Wykonanie:

Flaczki obgotowa¢ 2 razy (pamigta¢ o zmianie wody).
Obgotowane flaczki zala¢ wodg i ponownie zagotowac.
Do gotujacych sie flaczkéw doda¢ marchewke pokro-
jona w plastry i pietruszke starta na tarle o grubych
oczkach, nastepnie wsypaé kasze. Do smaku mozna
doda¢ wegete i pieprz. W razie konieczno$ci mozna
réwniez doda¢ rosdt z migsa wotowego.

Przepis: KGW Grojec - udostepniony przez Lokalng Grupe Dziatania
»Partnerstwo na Jurze”

TRIPE
WITH PEARL BARLEY

Ingredients:

1 kg beef tripe (clean and cut),

2 1 of cold water,

2 carrots,

1 parsley,

7-10 dag of medium-size pearl barley,
the Vegeta all-purpose seasoning,

pepper

Preparation:

Boil the tripe twice (remember to change water).
Pour water over the cooked tripe, and boil once aga-
in. Add sliced carrot and grated parsley to the boiling
tripe. Then pour barley. The Vegeta seasoning and
pepper can be added to taste. If necessary, beef broth
can be added.

Recipe: KGW Grojec - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group




CHRZANOWKA

Skladniki:

2 litry swiezej serwatki,

2 tyzki tartego chrzanu korzenia,
25 dag kietbasy wiejskiej,

25 dag chudego boczku,

25 dag szynki,

6 jajek ugotowanych na twardo,
3 tyzki Smietany,

zgbek czosnku,

cebule,

sol,

pieprz

Wykonanie:

Serwatke zagotowac z 1 lyzka utartego chrzanu, doda¢ po-
krojong w kostke kielbase, boczek szynke i biatka z jajek.
Wszystko gotowaé przez chwile. Zottka utrze¢ ze $mie-
tang i tyzka maki, jezeli bedzie za geste rozpusci¢ zimng
serwatka . Chwile pogotowac i odstawi¢. Na koricu dodaé
lyzke tartego chrzanu. Przykry¢. Podawac z chlebem.

Przepis: KGW Karniowice - udostepniony przez Lokalng Grupe Dzia-
tania ,,Partnerstwo na Jurze”

CHRZANOWKA

Ingredients:

2l of fresh whey,

2 spoonfuls of grated horseradish root,
25 dag of country sausage,
25 dag of lean bacon,

25 dag of ham,

6 hard-boiled eggs,

3 spoonfuls of cream,

a clove of garlic,

onion,

salt,

pepper

Preparation:

Boil the whey with a spoonful of grated horseradish, add
chopped sausage, bacon, ham, and white of the eggs. Cook
all for a while. Mix yolks with cream and a spoonful of flo-
ur. If it turns out to be too thick, dilute it with cold whey.
Cook it for a while and put it away. In the end, add a spo-
onful of grated horseradish. Cover it. Serve with bread.

Recipe: KGW Karniowice - provided by the “Partnerstwo na Jurze”
Local Activity Group




CHLODNIK STAROPOLSKI

Sktadniki:

25 dkg szynki wiejskiej,

25 dkg wiejskiej kietbasy,

4-6 jajek ugotowanych na twardo,

1-2 stoiczki chrzanu,

250 ml jogurtu gestego (mozna zastgpi¢ maslankg),
s0l, pieprz do smaku,

pomidory

Wykonanie:

sktadniki pokroi¢ w grubg kostke, jogurt wymiesza¢
z chrzanem do smaku, doda¢ sol i pieprz. Z pomidora
odcigé gore, wydrazy¢ $rodek, natozy¢ w/w farsz, na-
kry¢ odcietg gora. Pomidory utozy¢ na lidciu sataty.

Przepis: KGW Kwaczata - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dziata-
nia ,,Partnerstwo na Jurze”

STAROPOLSKI CHEODNIK

Ingredients:

25 dag of country ham,

25 dag of country sausage,

4-6 hard-boiled eggs,

1-2 jars of horseradish,

250 ml of dense yoghurt (can be replaced with buttermilk),
salt and pepper to taste,

tomatoes

Preparation:

Chop the ingredients, mix the yoghurt with horsera-
dish, add salt and pepper to taste. Cut off the top of
a tomato, hollow it out, stuff with the above-mentio-
ned stuffing, and cover with the top. Place the tomato-
es on a lettuce leaf.

Recipe: KGW Kwaczata - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Lo-
cal Activity Group
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CHLODNIK Z OGORKA

Sktadniki:

2 $wieze ogorki,

1 duza cebula,

1 tyzka soli,

1 % litra przegotowanej schtodzonej wody,
Smietana,

ocet,

cukier,

koperek — do smaku

Wykonanie:

Ogorki i cebule pokroi¢ w kostke, posoli¢ i odczekaé
15 min. az ogoérki i cebula puszcza sok. Doprawi¢ do
smaku $mietang, octem i cukrem, zala¢ przegotowana
woda i posypa¢ zielonym koperkiem. Polecany do pi-
cia w gorace dni.

Przepis: KGW Nieporaz - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dziata-
nia ,,Partnerstwo na Jurze”

CHLODNIK Z OGORKA

Ingredients:

2 fresh cucumbers,

1 large onion,

1 spoonful of salt,

1 % 1 of chilled boiled water,
cream,

vinegat,

suga,

dill - to taste

Preparation:

Dice cucumbers and onion, add salt, and wait 15 mi-
nutes until they give off juice. Add to taste with cre-
am, vinegar, and sugar. Pour boiled water over it and
scatter green dill. Recommended to drink during
hot days.

Recipe: KGW Nieporaz - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group
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ZUPA ZIEMNIACZANA
ZE SMIETANA

Sktadniki:

50 dkg ziemniakow,

15 dkg wloszczyzny,

1 dkg grzybow suszonych (mogq by¢ swieze),
1 % I wody,

% | $mietany,

2 dkg mgki,

s0l,

1 tyzka zielonej pietruszki i koperku

Wykonanie:

Ugotowac wywar z grzybdow i oczyszczonych warzyw.
Ziemniaki pokroi¢ w kostke, doda¢ do wywaru z wa-
rzyw. Doda¢ make ze $mietang, posiekang pietruszke
i koperek. Ziemniaczanke mozna przyrzadza¢ tez na
wywarze miesnym, zamiast $mietany mozna dodaé
zasmazke.

Przepis: KGW Pogorzyce

POTATO SOUP
WITH CREAM

Ingredients:

50 dag of potatoes,

15 dag of soup vegetables,

1 dag of dried mushrooms (can be fresh),
1 % | of water,

Y% | of cream,

2 dag of flour,

salt,

1 spoonful of parsley and dill

Preparation:

Cook the stock from mushrooms and cleaned vegeta-
bles, cook diced potatoes on the vegetable stock. Add
flour with cream, chopped parsley and dill. This potato
soup can be prepared on a meat stock, and add roux
instead of cream.

Recipe: KGW Pogorzyce
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PECAK Z ,,GROCHEM”

Skladniki:
1 kg kaszy peczak,
% 1 kolorowej fasoli

Wykonanie:

0,5 kg kaszy peczak ugotowa’
do miekko$ci. Wieczorem na-
moczy¢ 0,5 1 fasoli kolorowej,
moze by¢ czerwonej, ugotowac
w osobnym naczyniu. Gdy ka-
sza i fasola sa miekkie, nalezy je
ze sobg polaczy¢, wymieszaé, nie
odlewa¢ wody z fasoli. Gdy po-
trawa jest zbyt gesta, nalezy dola¢
wode i chwile gotowa¢. Okrasi¢
stopiong stoning i zeszklong ce-
bula. Do tego dania mozna popi-
ja¢ mleko, najlepiej zsiadle.

Przepis: KGW Metkéw

PECAK Z ,,GROCHEM”

Ingredients:
% kg hulled barley,
% 1 of coloured bean

Preparation:

Cook 0.5 kg of hulled barley
until it softens. In the evening,
soak 0.5 | of coloured bean, may
be red, and cook it in a separa-
te vessel. When they soften, put
them together, and mix them.
Do not pour out the water from
beans. If the dish is too dense,
add some water, and cook for
a while. Add melted pork fat
and fried onion. The dish tastes
best with curds.

Recipe: KGW Metkéw




ZEBERKA WIEPRZOWE FASZEROWANE

Sktadniki:

1 kg zeberek wieprzowych,
3 dkg ttuszczu,

% kg kwaszonej kapusty,
5 grzybkow suszonych,

1 mata cebula,

sol

Wykonanie:

Z migsa wyjaé kosci. Kapuste ugotowaé i wymieszaé
z ugotowang cebulg i grzybkami (grzybki powinny by¢
dobrze posiekane). Farsz naklada si¢ na jedng strong
miesa i przykrywa druga czedcia migsa, calos¢ nalezy
zszy¢. Mieso pieczemy w piekarniku. Przed wydaniem
z miesa usung¢ nitke.

Przepis: KGW Oklesna

STUFFED PORK RIBS

Ingredients:

1 kg of pork ribs,

3 dag of fat,

% kg of sauerkraut,
5 dried mushrooms,
1 small onion,

salt

Preparation:

Remove bones from the meat. Cook sauerkraut and mix
it with chopped mushrooms cooked with onion. Put the
stuffing on one side of the meat. Cover the stuffing with
the second side of meat, and stitch it in order for the stuf-
fing not to escape. Put the meat into oven. Before serving,
remove the thread, which was used to stitch the meat.

Recipe: KGW Oklesna
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KAPUSTA Z GROCHEM

Sktadniki:

5 kg kapusty kiszonej,

2 $rednie biale kapusty,
2 kg grochu malinéwka,
1 kg grochu tupanego,

3 kg boczku wedzonego,
2 kg stoniny,

2 kg cebuli,

sol,

pieprz,

lis¢ laurowy,

ziele angielskie

Wykonanie:

Kapuste kiszong ugotowa¢, pokroi¢. Osobno ugotowac ka-
puste biata. Groch namoczy¢ na noc, nastepnie ugotowac.
Groch tupany gotowa¢ osobno. Osobno usmazy¢ stonine,
nastepnie boczek wraz z cebula. Wszystkie skladniki ra-
zem wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i przy-
prawa maggie. Mozna doda¢ kilka ziemniakéw.

Przepis: KGW Mtoszowa- udostgpniony przez Lokalng Grupe Dziala-
nia ,Partnerstwo na Jurze”

SAUERKRAUT WITH PEAS

Ingredients:

5 kg of sauerkraut,

2 medium cabbages,
2 kg of “malindwka” peas,
1 kg of cracked peas,
3 kg of smoked bacon,
2 kg of pork fat,

2 kg of onion,

salt,

pepper,

bay leaf,

allspice

Preparation:

Cook and cut the sauerkraut. Cook cabbage separa-
tely. Soak the peas for the night, then cook it. Cook the
cracked peas separately. Fry the pork fat. Separately fry
the bacon, add the onion. Mix all ingredients together,
add salt, pepper, and the Maggi sauce to taste. Optio-
nally, add a few potatoes.

Recipe: KGW Mioszowa- provided by the “Partnerstwo na Jurze” Lo-
cal Activity Group




NALEWKA Z ARONII
Sktadniki:
1 kg aronii,
120 lisci z drzewa wisniowego,
1 kg cukru,

1 opakowanie cukru waniliowego,
1 tyzeczka kwasku cytrynowego,

I Iwody,

Y 1 spirytusu

Wykonanie:

Aronie i liscie wyplukaé, wrzuci¢ do duzego garnka,
zala¢ wodag i zagotowal, po 10 minutach od zagoto-
wania doda¢ cukier oraz cukier waniliowy. Gotowa¢
10 minut, na koniec dodaé kwasek i odstawié na
24 godz. Po tym czasie odcedzi¢ i doda¢ spirytus, roz-
la¢ do butelek. Odstawi¢, im dluzszy czas lezakowania,
tym nalewka jest lepsza.

Przepis: KGW Babice

CHOKEBERRY LIQUEUR

Ingredients:

1 kg of chokeberry,

120 leaves of cherry tree,

1 kg of sugar,

1 packet of vanilla sugar,

1 teaspoonful of citric acid,
11 of water,

% | of spirit

Preparation:

Rinse chokeberry and cherry leaves, put them into
a large pot, pour them over with water, and boil them.
10 minutes after boiling, add sugar, vanilla sugar, boil
it for 10 minutes. In the end, add the citric acid, and
leave the liqueur for 24 hours. Then, strain it and add
spirit. Pour into bottles. The longer it stands, the better
it tastes.

Recipe: KGW Babice
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4 NALEWKA
Z PIGWY

Skladniki:

1 kg owocow pigwy,
1 kg cukru,

1 litra wodki,

1 litra spirytusu

/ Wykonanie:

Owoce pigwy dokladnie umy¢,
osuszy¢, oczysci¢ z gniazd na-
y siennych, pokroi¢ na kawalki.
' . | Wrzuci¢ do sloja, przesypaé

"""‘"’? cukrem. Odstawi¢ na 2 tygo-
. - dnie. Po tym czasie zla¢ syrop
do osobnego naczynia, doda¢
i spirytus i zmieszaé. Odstawi¢
' na 2 miesigce. Po tym czasie
! przefiltrowad i zla¢ do butelki.
,n'l Pozostale owoce zala¢ wddka
i po okoto 3 tygodniach przefil-
trowac i przela¢ do butelki. Na

koniec polaczy¢ oba roztwory.

"

g

= Przepis: KGW Psary

QUINCE LIQUEUR

Ingredients:

1 kg of quince,
1 kg of sugar,
% 1 of vodka
% 1 of spirit

Preparation:

Wash the quince fruit carefully, dry and core them, cut them into pieces. Put the quince into a jar, sprinkle it with
sugar. Put it away for 2 weeks. Then, pour the syrup to a separate vessel, add spirit, and mix it. Leave for 2 months.
Then, filter it and pour into a bottle. Pour the remaining fruit with vodka, and filter them after about 3 weeks, and
pour the liquid into a bottle. In the end, mix both solutions.

Recipe: KGW Psary



NALEWKA
L,NAWLOCKA DULOWSKA”

Sktadniki:

1 litra czystej wodki 40%,

2 duze tyzki miodu z nawloci,
sok z ¥ cytryny,

szczypta cynamonu mielonego
(lub utrzeé z laski),

100 ml wody gotowanej

Wykonanie:

Miéd rozpusci¢ w letniej wodzie (35°- 40°), dola¢ sok
zZ cytryny oraz otarty cynamon. Pozostawi¢ na 1 dzien.
Nastepnie catos¢ wla¢ do alkoholu i wymieszaé. Od-
stawi¢ na okofo dwa tygodnie.

Przepis: KGW Dulowa

THE “NAWEOCKA DULOWSKA”
LIQUEUR

Ingredients:

% 1 of pure 40% vodka,

2 large spoonfuls of goldenrod honey,
juice from % of lemon,

a pinch of ground cinnamon

(can be grated from a cinnamon stick),
100 ml of boiled water

Preparation:

Melt the honey in lukewarm water (35- 40°C), add the
lemon juice, and ground cinnamon. Leave it for one
day. Then pour the whole mixture into alcohol and
mix it. Leave it for about two weeks.

Recipe: KGW Dulowa
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NALEWKA WISNIOWA

Sktadniki:

50 dag bardzo dojrzalych i soczystych wishi,
25 dag sliwek kalifornijskich,

1 szklanka plynnego miodu pszczelego,

15 gozdzikow,

1 litr spiritusu,

3 szklanki przegotowanej wody

Wykonanie:

Wisnie umy¢, polowe wydrylowa¢ i wsypa¢ wszystkie
do gasiorka. Zala¢ miodem pszczelim, przykry¢ $cie-
reczka i odstawi¢. Mniej wigcej po 24 godzinach dodaé
gozdziki oraz wymyte, osuszone i pokrojone w paseczki
gliwki. Zala¢ wszystko litrem spirytusu wymieszanego
z 3 szklankami przegotowanej wody. Gasiorek dokladnie
zakorkowac i trzyma¢ w cieple przez 10-12 dni, codzien-
nie nim potrzasaé. Zla¢ alkohol, doda¢ plyn z odcisnie-
tych przez plétno owocédw. Calos¢ przefiltrowaé przez
gaze lub bibule, rozla¢ nalewke do karafek i zakorkowac.
Podawac¢ nie wezesniej niz po 6 miesigcach.

Przepis: KGW Oklesna

CHERRY LIQUEUR

Ingredients:

50 dag of very ripe cherries,
25 dag of dried plums,

1 cupful of liquid bee honey,
15 cloves,

11 of spirit,

3 glasses of boiled water

Preparation:

Wash cherries, pit them, and put into a flagon. Pour
it over with honey, cover it with a cloth, and put it
away. After more or less 24 hours, pour inside cloves
and washed plums, dried and cut into strips. Pour it
all over with one litre of spirit mixed with 3 glasses of
boiled water. Cork the flagon carefully up and keep it
in warm for 10-12 days. Shake it every day. Then pour
out alcohol, add the liquid from fruit squeezed thro-
ugh a cloth. Filter the whole through gauze or filter
paper. Pour the liqueur into carafes, and cork them up.
Serve not earlier than after 6 months.

Recipe: KGW Oklesna



NALEWKA
Z LESNYCH JEZYN
Sktadniki:
2kg jezyn,
70 dkg cukru,

% I spirytusu 96%,
¥ 1 wodki 40%

Wykonanie:

Jezyny optukaé i wlozy¢ do sloja, przesypujac cukrem.
Przykry¢ i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na
8-10 dni, az puszcza sok. W tym czasie czesto mie-
szaé owoce, potrzasajac stojem. Gdy puszcza sok, na-
lezy zala¢ je spirytusem i odstawi¢ na 2 tygodnie. Od
czasu do czasu potrzasac stojem. Nalewke znad jezyn
zla¢ do innego naczynia, a owoce zala¢ po raz drugi
wddka i odstawi¢ na kolejne 2 tygodnie. Po tym czasie
zla¢ plyn znad owocéw, przefiltrowaé go przez bibule
i polaczy¢ z pierwsza nalewka. Ponownie przefiltrowacé
przez bibule i rozla¢ do butelek. Szczelnie zamknad,
odstawi¢ na pot roku, by trunek dojrzal.

Przepis: KGW Balin
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BLACKBERRY
LIQUEUR

Ingredients:

2 kg of blackberries,
70 dag of sugar,

1 1 of 96% spirit,

% 1 of 40% vodka

Preparation:

Rinse blackberries and put them into a jar, dredging it
with sugar. Cover them and leave in room temperature
for 8-10 days, until they give off juice. During this time,
mix the fruit frequently through shaking the jar. When
the blackberries give off juice, pour them over with spi-
rit, and put them away for 2 weeks. Shake the jar from
time to time. Pour the blackberry liqueur into a different
vessel, pour the fruit over with vodka, and leave them for
the next 2 weeks. Then, pour out the liquid from the fru-
it, filter it through a filter paper, and mix it with the first
liqueur. Then, filter the mixture through filter paper and
pour it into bottles. Close the bottles hermetically and le-
ave them for a half of a year to ripe.

Recipe: KGW Balin
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KARP LUB DORSZ

W ZALEWIE OCTOWE]
Sktadniki:
1kg ryby,
4 $rednie cebule,
6,
pieprz,

lis¢ laurowy,

ziele angielskie,

4 tyzki octu,

pot yzeczki cukru,
pot tyzeczki soli

Wykonanie:

Zagotowa¢ 11 wody, doda¢ cebule pokrojong w pla-
stry, sol, pieprz, li§¢ laurowy, 4 tyzki octu, ziele angiel-
skie, cukier. Gotowa¢ 5 minut, az cebula zmieknie,
odstawi¢ i ostudzié. Rybe oprawi¢, pokroi¢ w kawal-
ki, panierowaé w mace, rozbitym jajku i bulce tarte;j.
Nastepnie usmazy¢ na oleju. Utozy¢ w salaterce i za-
la¢ ostudzong zalewg.

Przepis: KGW Oklesna

CARP OR COD
IN VINEGAR MARINADE

Ingredients:

1 kg of fish,

4 medium onions,

salt,

pepper,

bay leaf,

allspice,

4 spoonfuls of vinegar,
% teaspoonful of sugar,
% teaspoonful of salt

Preparation:

11 of water (Boil) Add the sliced onion, salt, pepper,
bay leaf, allspice, 4 spoonfuls of vinegar, and sugar.
Cook it for 5 minutes, until the onion gets soft. Put it
away and cool it down. Dress the fish, cut it into pieces,
and batter it in flour, egg, and breadcrumbs. Fry it in
oil. Put it on a salad bowl, pour it over with the chilled
marinade.

Recipe: KGW Oklesna



MELASA CHRZANOWA WIELKANOCNA

Skladniki:

Y5 kg kietbasy swojskiej,

Y% kg boczku gotowanego wedzonego chudego,
Y5 kg szynki wedzonej z koscig,

5 jajek na twardo

Wykonanie:

Wszystkie produkty pokroi¢ w kostke i wymieszaé
w duzej misie. 1 zéttko pokroi¢, wlozy¢ do garnusz-
ka, wla¢ 0,5 1 przegotowanej wody, doda¢ lyzke octu
i 1 tyzke cukru, wszystko rozmieszaé, doda¢ chrzan
utarty na grubej tarce, doprawié pieprzem, zielong
pietruszky. Wszystko razem wymiesza¢ i podawaé na
zimno z chlebem w bulionéwkach.

Przepis: KGW Libigz - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dziatania
»Partnerstwo na Jurze”
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EASTER HORSERADISH MOLASSES

Ingredients:

% kg of home-made sausage,

Y% kg lean cooked smoked bacon,
% kg smoked ham with a bone,
5 hard-boiled eggs

Preparation:

Dice all the ingredients and mix in a large bowl. Cut
one yolk, put it into a pot, pour 0.5 | of boiled water,
add a spoonful of vinegar and a spoonful of vinegar,
mix everything. Add horseradish, grated on a coarse
grater. Add pepper and parsley. Mix everything and
serve it cold in bouillon cups with bread.

Recipe: KGW Libigz - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group
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SODRA LIBIASKA

Sktadniki:

1 kostka smalcu,

1 kg boczku wedzonego surowego,

1 kg kietbasy swojskiej,

1 kg szynki wedzonej, niegotowanej,
20 jajek,

1 kg korzeni chrzanu,

pieprz,

sél

Wykonanie:

Boczek, kietbase i szynke pokroi¢ w kostke, podsmazy¢
na smalcu. Chrzan zetrze¢ na grubej tarce. Chrzan dodaé
do ugotowanych, pokrojonych w ¢wiartki 10 jajek, ciagle
mieszajac doda¢ do smazonki. Wbi¢ 10 surowych jajek
i ciagle mieszajac doprawi¢ pieprzem i solg do smaku.

Przepis: KGW Libigz - udostgpniony przez Lokalng Grupe Dzialania
»Partnerstwo na Jurze”

SODRA LIBIASKA

Ingredients:

1 bar of lard,

1 kg of raw smoked bacon,

1 kg of home-made sausage,
1 kg of raw smoked ham,
20 eggs,

1 kg of horseradish root,
pepper,

salt

Preparation:

Dice bacon, sausage, and ham. Fry them in lard. The
Horseradish root grate on a coarse grater. Add horse-
radish to 10 boiled eggs, cut into quarters. Add it to the
fried meat, stirring constantly. Add 10 raw eggs, and,
still stirring, add salt and pepper to taste.

Recipe: KGW Libigz - provided by the “Partnerstwo na Jurze” Local
Activity Group



ZIEMNIAKI PO CABANSKU

Sktadniki:

5kg ziemniakow,

1 kg kietbasy,

70 dkg boczku,

15 kg cebuli,

%4 kg marchwi,

1 peczek naci pietruszki,

15 Sredniej wielkosci buraka

Wykonanie:

Ziemniaki nalezy obra¢ ze skorki i pokroi¢ w ¢wiartki
lub plastry, cebule pokroi¢ w plastry, marchew pokroi¢
w plastry, buraka pokroi¢ na bardzo cienkie pét - plastry,
natke pietruszki nalezy drobno posieka¢, boczek pokroi¢
w plastry lub kostke, kietbase pokroi¢ w plastry lub kostke,
przygotowaé pojedyncze liScie kapusty, ktore postuza do
przykrycia garnka, przygotowaé przyprawy: s, pieprz.
W garnku Zeliwnym lub glinianym ukladamy na prze-
mian warstwami ziemniaki pokrojone w ¢wiartki lub pla-
stry, kielbase w plasterkach, grube plastry boczku, zielona
pietruszke, cebule, marchew, burak wg uznania. Dopra-
wiamy poszczegolne warstwy sola i pieprzem. Zawarto$é
przykrywamy liéémi kapusty oraz $wiezo wykopanym
darniem. Garnek ustawiamy na ceglach, nad ogniskiem.
Pieczemy na wolnym ogniu ok. 50 min lub do momentu,
az poczujemy wydobywajacy sie zapach.

Ingredients:

5kg of potatoes,

1 kg of sausage,

70 dag of bacon,

1 kg of onion,

% kg of carrot,

1 bunch of parsley,
% medium-size beet

Preparation:

Peel the potatoes and cut them into quarters or slice
them. Slice the onion and the carrot. Cut the beet in a
half and slice it. Chop the parsley very finely, slice or
dice the bacon. Slice or dice the sausage. Prepare single
leaves of cabbage that will be used to cover a pot. Pre-
pare pepper and salt.

In an iron or clay pot, place alternatively layers of pota-
to quarters/slices, sliced sausage, thick slices of bacon,
parsley, onion, carrot (optionally beet). Add salt and
pepper to each layer. Cover everything with cabbage
leaves and freshly dug out turf. Place the pot on bricks,
over fire. Roast it on slow fire for about 50 minutes or
until we can smell the fragrance coming out the pot.

43



Starostwo Powiatowe w Chrzanowie sktada podzigkowania Kotom Gospodyn Wiejskich z terenu Powiatu Chrzanowskiego
oraz Lokalnej Grupie Dziatania ,Partnerstwo na Jurze” za wspolprace oraz przekazanie przepisow i fotografii do Ksigzki
Kulinarnej Powiatu Chrzanowskiego.

Opracowanie:

Wydziat Promocji i Funduszy Pozabudzetowych
Starostwo Powiatowe w Chrzanowie,

ul. Partyzantow 2, 32-500 Chrzanéw

tel. 32/ 625 79 00, fax. 32/ 625 79 04

e-mail: starostwo@powiat-chrzanowski.pl
www.powiat-chrzanowski.pl

Fotografie: www.fotolia.pl
Skiad: Ewelina Zawadzka
Druk: NEXO Drukarnia, www.nexo.pl
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Publikacja zrealizowana w ramach projektu Powiatu Chrzanowskiego pn. ,,Pakiet Turysty Chrzanowskiego”- przygotowanie i wydanie publikacji
informacyjnych i materialéw promujacych powiat chrzanowski, dofinansowanego ze $rodkéw Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata
2007 - 2013, w ramach Dzialania 413 ,Wdrazanie lokalnych strategii rozwoju” z zakresu matych projektéw



