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Publikacja Starostwa Powiatowego w Kielcach

Wszystkie tresci oraz sposoby podania potrawy zawarte
w publikacji pochodzg od uczestnikéw konkursu;

Starostwo Powiatowe w Kielcach
ul. Wrzosowa 44, 25-211 Kielce
tel. 41200 12 00, 41 200 12 08
www.powiat.kielce.pl



Drodzy Czytelnicy,

Oddajemy w Panstwa rece najnowsze wydanie publikacji kulinarnej
powiatu kieleckiego. Stanowi ona podsumowanie jubileuszowej XV edydji
Konkursu na Najsmaczniejszg Potrawe Powiatu Kieleckiego. Wydarzenie
odbyto sie 10 lipca 2022 roku w Parku Etnograficznym w Tokarni.
Do rywalizacji stanety 24 zespoty z 13 gmin. Gotowaty wszystko, co spetniato
wymogi tegorocznej edycji pod hastem: ,Powréémy jak za dawnych lat...
SMAKI BABCI".

Cho¢ konkurs odbyt sie juz po raz pietnasty, jego formuta ani cel nie
wyczerpaty sie. Poprzez to wydarzenie chcemy zachecaé¢ do poznawania
kuchni $wietokrzyskiej, przekazywania kulinarnych tradycji kolejnym
pokoleniom. A wszystko to w atmosferze wymiany doswiadczen i integracji
przy dzwiekach ludowej muzyki powiatu kieleckiego.

W tym roku wydarzenie miato przyblizy¢ uczestnikbw do wspomnien
z dziecinstwa i potraw, ktére na talerzach podawaty nam nasze kochane
babcie. Bez watpienia sie udato! Réznorodnos¢ dan zaskoczyta nawet jury.
Wygra¢ mogta jednak tylko jedna potrawa. Poza smakiem liczyty sie: sposéb
przygotowania, stopien skomplikowania potrawy, jakos¢ uzytych sktadnikoéw,
estetyka podania.

Cho¢ wybér nie byt tatwy, nagroda gtéwna trafita do Kota Gospodyn
Wiejskich ,Czerwone Korale” z Oblegorka w gminie Strawczyn. Panie
przygotowaty ,pigoty zapiekane po nasemu”, czyli kluski ziemniaczane
ugotowane i zapiekane w naczyniu zaroodpornym z dodatkiem kapusty,
pieczarek, cebulki, przypraw i oczywiscie okrasy z boczku wedzonego
i stoniny. Doktadny przepis na te potrawe otwiera naszga publikacje.

Znalazty sie w niej takze receptury na wszystkie konkursowe potrawy.
Wsrod nich m.in.: biato polewka, szarak na tace, szczukowska prazucha, czy
kapusta na golonce nabita fasola. Stodkie, stone, pieczone, gotowane...
Prawdziwe bogactwo smakoéw i wyjatkowa uczta dla zmystow.

Dlaczego warto siegnac po te ksigzke? Bo chyba kazdy z nas teskni za tym,
co jadali$my w dziecinstwie, co pieczotowicie przygotowywaty nasze babcie.
Powréci¢ do tych smakéw pozwala wtasnie ta publikacja. Zachecamy do
przygotowywania potraw wedtug zawartych tu przepiséw. Kulinarna podréz
W czasie gwarantowana!

Wydawnictwo w wersji drukowanej dostepne jest w Starostwie
Powiatowym w Kielcach, a w wersji elektronicznej do pobrania ze strony
www.powiat.kielce.pl.

Zyczymy smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich
Czerwone Korale w Oblegorku

Gmina %
Strawczyn

Pigoty zapiekane po nasemu

. Sktadniki: 3 o
s 0,5 kg ziemniakéw :

: + 1tyzka maki : .
i * 1jajko @ i} ST
© « 56, pieprz do smaku ' /*

. 0,5 kg kiszonej kapusty
fosizb dag wedzonego boczku
: * 20 dag stoniny

" + 1cebula

: Sposéb przygotowania:

- Ziemniaki zetrze¢ na tarce, doda¢ jajko, make, przyprawi¢ sola

- i pieprzem. Na gotujacq wode ktas¢ tyzka réwnej wielkosci pigoty

- (kluski). Gotowac az wyptyna, odcedzi¢. Kapuste obgotowa¢, boczek

. istonine pokroi¢ w kostke, usmazy¢ na skwark, cebule pokroi¢ b

w kostke i smazy¢ na ztoto na osobnej patelni, zmieszac ze : !
: skwarkami. W brytfance utozy¢ warstwe pigotéw, warstwe kapusty,

- okrasi¢ boczkiem ze stoning i cebula. Powtérzyé warstwy. Zakonczy¢ o
- warstwa okrasy. Piec w temperaturze 180 °C 35-40 minut. Podawac : 2Bt
. naciepto. Yt e






Koto Gospodyn Wiejskich
Bobrzanki

Miedziana Géra :
Pierogi z serem i mietq

. sktadniki: i v

: * 40 dag maki pszennej ] -

© + 1szt jajka

g ' kg sera twarogowego

: » 2 tyzki Swiezej posiekanej miety
& * $mietana

-« troszke soli

....................................................................

: Sposob przygotowania: :
. Make przesia¢, wla¢ ciepta wode i zagnieéé ciasto. Ser zmiksowa¢ lub :
- przekreci¢ przez maszynke, wymiesza¢ z jajkiem i drobno posiekana

- miety, przyprawi¢ do smaku sola. Nastepnie rozwatkowac ciasto,

- szklanka wycinac krazki. Farsz naktadac na krazki, ztozy¢ na pot T
. idoktadnie zlepic¢ brzegi. Wrzuca¢ do wrzacej wody gotowac okoto - ; q
. 4-5 minut od momentu wyptyniecia na powierzchnie. Wyjmowac s

. tyzka cedzakowa, utozy¢ na talerzu i podawacé polane sama émietana

- lub na stodko.







Koto Gospodyn Wiejskich
Korale Radostowej w Beczkowie

Gmina
Gérno

Miode ziemniaczki pod biatq pierzynkq

. Sktadniki: 1 B
-« 1l mleka niepasteryzowanego =
:  wiejskiego ; e
=« % kg ziemniakéw mtodych @ !‘z e
. « Podgarle / stonina do okrasy ' ; *
: ‘ ' peczku koperku L ;)i'

....................................................................

: Sposoéb przygotowania:

- Swieze mleko przelewamy dzier wczeéniej do garnuszka

- izostawiamy na okoto 12 godzin w cieptym miejscu. Nastepnego
- dnia, zsiadte mleko jest gotowe. Myjemy doktadnie ziemniaki.

. Gotujemy mtode ziemniaki w osolonej wodzie. Gdy ziemniaki sg S e
miekkie odcedzamy. Utrzepane ziemniaczki polewamy okrasa q
. i posypujemy duzg iloscig koperku. Podajemy z zsiadtym mlekiem. : &
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Czarcie Babki

—+ + 2 marchewki
: ¢ * 1pietruszka
- -« ziele angielskie
-« lis¢ laurowy
.« sl
" * pieprz
¢ 4jajka
.+ groszek konserwowy (maty)

: Sposoéb przygotowania:

. Wszystkie nogi po oczyszczeniu zalewamy woda tak aby catoé¢

- byta w wodzie i gotujemy na matym ogniu 3-4 godziny z zielem

- ilisciem laurowym (do momentu rozpadania sie rapek) dla naszego

. wywaru im dtuzej tym lepiej. Przed koricem gotowania wrzucamy

: marchew i pietruszke. Catos¢ przyprawiamy solg i pieprzem. Po : !
. przestygnigciu obieramy migso.Na miseczkach na dno uktadamy =

- plastry jajka na twardo marchewke, groszek oraz obranym i

: miesem cato$¢ zalewamy otrzymanym wywarem i odstawiamy do et 2

- wystygniecia i stezenia. Podajemy z sokiem z cytryny lub odrobing :

Koto Gospodyn Wiejskich

Gmina %
Mastow

Chwiejny duet

| Sktadniki: i vy
© * 2nogi wieprzowe : :
i 1 golonka wieprzowa

* 1 goler wotowa . @ i}
4 *
-
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Koto Gospodyn Wiejskich
Skorzeszanki

: Sposéb przygotowania: :
- Ziemniaki surowe trzemy na drobnej tarce, a nastepnie doktadnie :
- odciskamy w bawetnianej pieluszce. Doktadnie odci$niete ziemniaki

- mieszamy ze skrobig, ktéra nam zostaje po odlaniu wycisnietej wody i

Goérno

Gotly na mleku

Sktadniki: 1 By
* 1,5 kg surowych, utartych ziemniakéw '
* 3 ziemniaki gotowane

« 2 tyzki maki pszennej

« 2 tyzki maki ziemniaczanej

e 2 mleka

. zziemniakéw. Nastepnie dodajemy przecisnigte przez wH

. praske, ugotowane ziemniaki, make pszenng i ziemniaczang, : !
. anastepnie doktadnie mieszamy. Z wymieszanej masy formujemy :

- kuleczki wielkoéci matych orzechéw. Gdy mleko zaczyna nam sie juz L

- delikatnie gotowa¢ solimy je i wrzucamy stopniowo uformowane e ey 2

- kulki ziemniaczane (caty czas mieszajac, aby nie przypali¢). Gotujemy :

. od momentu wyptynigcia na wierzch 5 minut.






. Koto Gospodyn Wiejskich
Kreatywne Szczukowianki

Gmina
Piekoszéw

Szczukowska prazucha

© Sktadniki: i v
: * Mleka dwie kwaterki : :
.« Soli ksyna
_ Maki p6t garnca

: * Betki ¢wier¢ przetaka
‘ ‘ « Omasta ze spyrki

....................................................................

: Sposéb przygotowania: :
- Strawe dwie kumosie wazety co sie wczesniej poswozety :
- Jedna kuma kopyscigw mleku betki kreci druga z gariica make po

- zdziebetku sypie

. |z pode tbatokiem typie.

: Rekowy zakosaty, tak kreciety

- Az sie pogodziety!
. Kiej prazuche uwazety to omastg ze spyrki okrasiety!
. Wszystkich do stotusprosiety!

: Co gospodarze z pola i z lasu zebraty to se ugotowaty.
Ludkowie kochani a strawa smacysko co nie idzie wychwali¢!!!







Koto Gospodyn Wiejskich
Ociesanki w Ociesekach

Gmina
Rakow

Buchty drozdzowe po ociesancku z sosem
jogurtowo - jagodowo - mietowym

; Sktadniki:
i Sktadniki na zaczyn: Sktadniki na ciasto:
t§ « 5dagdrozdzy « 2 kg maki
¥ 250 ml mleka * 250 ml mleka
-1 e 3tyzki maki 3 z6ttka
© e 2 tyzki cukru  Yaszk. cukru
- Sktadniki taczymy i pozostawimy » 10 dag roztopionego masta
Q: do momentu az drozdze zaczna
_ : pracowac. Sktadniki na sos:
. « 200 ml jogurtu naturalnego
: * Yaszk. cukru
4 kg Swiezych jagéd
» peczek miety
B il L Do il c i B AL B R

f Sposdb przygotowania:
© Kiedy zaczyn jest juz gotowy dodajemy sktadniki na ciasto i je o
- wyrabiamy. Formutujemy kuleczki i pozostawiamy do wyroéniecia. BE 4
. Gdy podwojg swojg objetos¢ wktadamy je do garnka z para. : S
: - Parujemy ok. 10 minut. Miedzyczasie wykonujemy sos. Zasypujemy

. jagody cukrem i czekamy az puszcza sok. £3aczymy go z jogurtem

. oraz mieta. Na koniec gotowe buchty polewamy sosem. Mozna

. podawac na ciepto jak réwniez na zimno.
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‘ Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich
w Rykoszynie

Gmina
Piekoszéw

Kapusta z grochem

. Sktadniki: : B

© + 1 kg kapusty : :

: + ¥ kg grochu tupanego (zalanego woda) :
* Y% kg ziemniakow 3

© « 2duze cebule

.« pieprz, sél

© e is¢ laurowy

. ziele angielskie

-« 2 marchewki

1 pietruszka

-+ 15 dag stoniny

. » 15 dag boczku

. Sposo6b przygotowania:

. Groch zala¢ woda i odstawi¢ na kilka godzin. Po napgcznieniu

. ugotowac tak, by ziarna catkowicie sig rozpadty. Kapuste ugotowa¢ i

do miekkosci i odcedzi¢. Odcedzona rozbi¢ ttuczkiem. Ziemniaki : % q

. ugotowac razem z warzywami i przyprawami. Cebule pokroi¢ E ey
- w kostke oraz boczek, stonine. Boczek i stonine usmazy¢ na skwarki. o

- Do goracego ttuszczu dodac cebule i zeszkli¢. W osobnym naczyniu ! A2

- potaczyc¢ wszystkie sktadniki. Rozbi¢ dodatkowo ttuczkiem : S

. i doprawic¢ do smaku.






| Stowarzyszenie Agroturystyczne
Wierna Rzeka

Gmina ’
Piekoszow 23
Kalmuki babuni -
. Sktadniki:
. Ciasto:
: » 2 kg ziemniakéw surowych, tartych : Jroriaiik
% * 1 kg ziemniakéw gotowanych zmielonych @ i‘% o
© + 1jajko : ¢ &
¢ * solipieprz do smaku L ,ﬁ.‘
- » okrasa \ 4
. Farsz:

‘: « 2 kg kapusty kiszonej, gotowanej
: * 10 dag suszonych grzybéw
-+ 2 cebule

: Sposéb przygotowania:
. Ziemniaki surowe zetrzec na tarce, dobrze wycisna¢, dodac
. ziemniaki ugotowane i przeci$niete przez praske, dodac jajko, sél
. i pieprz, wszystko razem wymiesza¢. Ugotowana kiszona kapuste
- dobrze wycisna¢ i pokroié¢. Suszone grzyby wczeéniej namoczy¢ : !
. w zimnej wodzie, nastepnie ugotowac. Podsmazyc¢ stonine, dodac¢ '
- cebule i ugotowane grzyby - wszystko razem podsmazy¢ i doprawi¢
. do smaku. Z ciasta rozgnies¢ placek, wtozy¢ w srodek farsz i dobrze
. sklei¢, Formujac kluski wielkosci duzego ziemniaka. Wrzuci¢ na
: wrzaca osolona wode i gotowac 5-7 minut od wyptyniecia. Wyja¢
. tyzka cedzakowa, utozy¢ na pétmisku i okrasi¢ stoninka z boczkiem
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Koto Gospodyn Wiejskich
Aktywna Brynica

Gmina
Piekoszéw

Szarak na iqce

© Sktadniki: 1 B
© « 1 tusza krélika 3 :
.« 2 tyzki oliwy
l * 3 zabki czosnku
1 cebuladrobno posiekana

&+ * 1szklanka biatego wina :
.+ 1tyzka zmielonego kminu rzymskiego :
.« 50l pieprz ]

....................................................................

: Sposoéb przygotowania: :
- Krélika podzieli¢ na czeéci, oprdszyc sola i pozostawic na 15-20 ]
- minut. Nastepnie obsmazy¢ na oliwie z obu stron. Mieso przetozy¢ :
- do naczynia zaroodpornego, a na patelni przesmazy¢ cebule,
. czosnek wraz ze zmielonym kminem i pieprzem, wla¢ biate wino SR
i chwile gotowac. Przelac zawarto$¢ patelni do naczynia z krélikiem, - q
: uzupetni¢ wodg, aby migso byto przykryte. Naczynie wstawi¢ do ey
- piekarnika na 1h, temp. 190 °C
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Koto Gospodyn Wiejskich

Piekoszowianie iy
Gmina . N

Piekoszow J

Kalmuki rodem z Piekoszowa
T ey 's -

s 2kg ziemniakéw
: « 15 dag maki pszennej
ﬂ » 5 dag grzybéw suszonych
) 10 dag stoniny
: + * 1mata cebula
- * 0,5 kg kapusty kiszonej
.« pieprz, s6l do smaku

....................................................................

: Sposob przygotowania: :

- Farsz: ugotowac grzyby i drobno posieka¢ podsmazy¢ cebule na :

- stoninie, doda¢ grzyby, pieprz i s6l do smaku. Doda¢ ugotowana

- idrobno posiekang kapuste kiszona.

- Ciasto: 0,5 kg ziemniakéw ugotowac, ubic i ostudzi¢, reszte bilE

. ziemniakow utrze¢ na drobnej tarce, miazge, odcisnac z soku. : % q
¢ Potaczyc ziemniaki ugotowane z tartymi, doda¢ make i sol. ¥ o

- Z ciasta formowac okragte placki i naktada¢ farsz, a nastepnie LS g

- Formowa¢ duze kule. Gotowa¢ w osolonej wrzacej wodzie, po Rt A2
- wyjeciu mozna okrasic¢ stoning i cebula. :






Koto Gospodyn Wiejskich

Chetmowianie p
Gmina %
Nowa Stupia
Zarzucka -
" sktadniki: .
: 2,5 wody

* 4 ziemniaki
"~ + 1cebula
P 1 marchew
.+ 1 pietruszka
: * Yaselera
© 300 g zeberek
‘ + 200 g kietbasy
- » mata kostka wedzona
-« 3liscie laurowe
.+ 4ziela angielskie
: « 1-2 zabki czosnku :
t « sol, pieprz czarny, ziotowy, majeranek, kminek -
© + 2 tyzki maki pszennej ]

ﬁ: * 300 g kapusty kiszonej

: Sposob przygotowania:
: Zeberko i kostke ptuczemy i zalewamy woda. Dodajemy li$¢ laurowy
. iziele. Gotujemy na matym ogniu okoto 30 minut. Nastepnie : !
: dodajemy pokrojone ziemniaki oraz warzywa pokrojone w drobng

. kostke. W miedzy czasie w osobnym rondelku dusimy kapuste :
. z niewielka iloéciag wody i odrobina ttuszczu okoto 20 min. (odsaczony :
- kwas z kapusty zachowa¢ w razie potrzeby). Gdy ziemniaki zmiekna
- wrzucamy kapuste i podsmazong pokrojona w kostke kietbase,
: czosnek i kminek. Doprawiamy sola, pieprzem, majerankiem, mozna
dodac szczypte gatki muszkatotowej. Gotowac jeszcze chwile.
Na koniec zrobic¢ zasmazke z 2 tyzek maki. Zagotowac.







Koto Gospodyn Wiejskich
Wierzbianki

 + 1l bulionu warzywnego

. * 4 jajaugotowane na twardo — mozna poming¢

.+ maty peczek koperku

.« 2 tyzki masta klarowanego

© « 4tyzki $mietanki

« + tyzeczka maki pszennej

- ¢ 3tyzki soku z cytryny

-« Przyprawy: pét tyzeczki soli, ptaska tyzeczka cukru,

: Sposéb przygotowania:

: Myjemy wszystkie warzywa a nastepnie marchewke obieramy

- i kroimy w cienkie plastry, ziemniaki obraé¢ i pokroi¢ w kostke.

- W garnku umiesci¢ dwie tyzki masta klarowanego lub oleju.

: Na nagrzany ttuszcz wrzuci¢ warzywa i podsmazyc je przez b

. 10 minut. Botwinke posieka¢ a mtode buraczki obrac i pokroi¢ : !

. w plastry. Posiekane buraczki z botwinkg dodac do garnka i dola¢ '
- litr bulionu warzywnego lub drobiowego. Garnek przykry¢ pokrywka

- i gotowac przez 20 minut. Po tym czasie doda¢ poszatkowany

- koperek, trzy tyzki soku z cytryny, pét tyzeczki soli, ptaska tyzeczke

- cukru, 1/4 ptaskiej tyzeczki pierzu. Ponownie zagotowac. Na samym

. koncu dodac 4 tyzki Smietany wymieszanej z tyzeczka maki.

Gmina
Pierzchnica

Botwinka

. sktadniki:
.+ 3 mate peczki mtodej botwinki
: + 3 mtode marchewki

» ok. 350 g - 4 mtode ziemniaki

' ptaskiej tyzeczki pieprzu
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| Klub Seniora w Bielinach

Gmina
Bieliny

Zapolanka z pietruszkqg

. Sktadniki: : o
: + 1,5 lwywaru warzywnego : :
: « 2 peczki pietruszki
* 4 duze ziemniaki

.+ 5szklanki stodkiej Smietanki
&+ 2tyzki maki pszennej

* 4 gtéwki cebuli

20 dag stoniny

* sol, pieprz do smaku

....................................................................

: Sposob przygotowania:
. Do wywaru warzywnego dodajemy drobno pokrojone ziemniaki.
: Gdy ziemniaki beda miekkie dodajemy drobno posiekang natke

. pietruszki, sél oraz pieprz do smaku. Stonine i cebule kroimy i robimy :
- okrase z powstatego ttuszczu i maki przygotowang zasmazke. :
. Podprawiamy zupe zasmazka i Smietana. Okraszamy wszystkie : q
: sktadniki, chwile gotujemy. e







Koto Gospodyn Wiejskich

w Belnie

Swietokrzyskie Byki

: Sktadniki:
- sktadniki na Farsz:
: « 2 kg miesa wieprzowego
% « 1 kg boczku
0,25 dkg stoniny
Y2 kg cebuli
e« is¢ laurowy, ziele angielskie
© « s6l, pieprz do smaku

‘: sktadniki na ciasto:

: * 4 kg ziemniakéw surowych

.« 1 kg ziemniakéw ugotowanych :

* 3jajka
: * sOl pieprz do smaku

- sktadniki na okrase:
-« 25 dkg stoniny
e 2 szt cebuli

...................................

Sposob przygotowania:
¢ Podsmazamy i polewamy
. ugotowane byki.

. Sposéb przygotowania

- Ziemniaki obra¢ zetrze¢ na

- drobnych oczkach nastepnie
- wycisng¢. Do wycisnietych

- ziemniakéw dodac

: ugotowane ziemniaki i jajka

: wyrobi¢. Dodac¢ sél i pieprz

- do smaku. Z wyrobionej masy
- ziemniaczanej formujemy

- placuszki, na to naktadamy

. farsz migsny i formujemy iy
: podtuzne byczki kluski. S K
: Wrzucamy do wrzacej, : 5
- osolonej wody i gotujemy

- na wolnym ogniu okoto

: 10-15 minut. Wyktadamy

. na potmiski.

Gmina
Bieliny

1 Sposdb przygotowania:
: Mieso ugotowac skrecié
. w maszynce, cebulke drobno
- pokroi¢ poddusié na smalcu, ’%
- dodac skrecone mieso i chwile ‘&\
. podusic.







 Zesp6t $piewaczy
Echo tysicy

: Sposob przygotowania:
- Kiszona kapuste przeptuka¢ w wodzie, jak bardzo kwasna to dwa
- razy. Przetozy¢ do garnka, zala¢ woda. Doda¢ odrobine soli, listki
. laurowe i angielskie ziele. Przykry¢ i gotowac ok 30 minut. Potem
. odkryc i gotowac do migkkosci, jesli ptyn za bardzo odparuje b
P a kapusta bedzie jeszcze twardawa to podla¢ woda. Ptyn : !
: wwigkszosci trzeba odparowac ale na dnie musi troche go zostac. . '
- Groch zala¢ wodj i ugotowa¢ wedle uznania podobnie zrobi¢

Gmina
Bieliny

Sucho kapusta po bielinisku

Sktadniki:

* 1,2 kg kiszonej kapusty

» 0ok 600 g grochu potéwek

 ok. 600 g ziemniakéw

* 4 listki laurowe

« Kilka ziarenek angielskiego ziela
« S6l, pieprz, majeranek do smaku
* Ttusta $mietana

« 25 dkg wedzonego boczku

« 1 gtéwka cebuli do okrasy

« 2 petelki cienkiej kietbasy

- z ziemniakami. Do ugotowanej kapusty doda¢ groch i pottuczone
. ziemniaki. Wszystko doktadnie wymieszac. Smietane usmazy¢,
. boczek i kietbase pokroi¢ w kostke, udusi¢ z drobno pokrojona

. cebulka. Wszystko doda¢ do kapusty. Doprawi¢ do smaku sola,

pieprzem i majerankiem.






Koto Gospodyn Wiejskich
w Strawczynku

Gmina
Strawczyn

Nalesniki babcine wytrawne i stodkie

- Sktadniki: ok 2 tyzeczki oleju lnianego

- Sktadniki na ciasto

. nalesnikowe :

-« 1 szklanka maki pszennej
© « Y4 szklanki wody zimnej

Wszystkie sktadniki oprécz
pokrzywy razem wymieszane,
doprawione do smaku solg 4
i pieprzem. Jedli farsz jestza

- Sgtlalike mleka suchy, mozna dodac troche £ ‘
- * szczypta soli PN lub i T
¢ . 2 tyzki oleju Smietany lub mleka. :/‘{.,

© « 2szt.jajka Sktadniki na Farsz stodki: :

-« olej do smazenia 250 g sera biatego

. Sktadniki na farsz wytrawny: . 10(: 9 ugotowanej c
.. 250 g sera biatego 1a9ans)

 5tyzek cukru

* cukier waniliowy

» $Smietana wedtug uznania

 ok. 200 g jagéd lub innych
migkkich owocéw sezonowych §

* ok.5 tyzek cukru do owocéw \ £ :

+ 100 g émietanki stodkiej .

4 ° * 100 g ugotowanej kaszy jaglanej
.« pieprzisol do smaku,
: « 1szt. cebuli- obrana, drobno
:  pokrojona i uduszona na smalcu;
.« ok 2 tyzek posiekanej swiezej
© miety
-+ ok. 150 g posiekanej pokrzywy,
© mtode listki

. Sposob przygotowania: :
: Sktadniki na ciasto razem doktadnie wymieszac i odstawi¢ na 10 minut. : oA
- Smazy¢ cienkie nale$niki na mocno rozgrzanej patelni przecieranej g

- kawatkiem stoniny. Osobno przygotowac farsze wytrawny i stodki.

: Sktadniki na farsz wytrawny wymiesza¢, tak samo osobno wymieszac

- sktadniki na farsz stodki. Usmazone nale$niki smarowa¢ pojedynczo

. farszem stodkim i farszem wytrawnym i ztozy¢ w chusteczke lub na 3

: Cwiartke. Przygotowac sos wytrawny: pokrzywe utrze¢ z olejem lnianym, {4 ‘

pieprzem i sola. Nalesniki podawac podsmazone na masle i polane sosem &%

¢ wytrawnym a w wersji stodkiej polane musem z owocéw ze Smietanka.







K

Koto Gospodyn Wiejskich
Wola Jachowa

Gmina

Gérno i
Wolski garus sliwkowo - jabtkowy
v E S 's s

s 500 g Sliwek
: « 500 g jabtek
 Cukier.do smaku
* « 1kg ziemniakéw
: 200 g stoniny
- Zaprawka:
. 2 tyzki maki ziemniaczane
. * 1szklanka zimnej wody

....................................................................

: Sposoéb przygotowania: :
- Wszystkie owoce myjemy. Obieramy ze skorki i usuwamy pestki. :
- Owoce kroimy na czastki, przektadamy do garnka zalewamy woda

: (1,51). Gotujemy do momentu rozgotowania owocéw

- (ok 20 minut). Przecieramy je wéwczas przez sito. Rozpuszczamy ; i
. make ziemniaczang w zimnej wodzie i wlewamy do gorgcej zupy. : % q
. Szybko mieszamy. Zagotowujemy. Osobno gotujemy ziemniaki. Zupe *
: podajemy z ugotowanymi, uttuczonymi ziemniakami i roztopionymi

: skwarkami ze stoniny.







| Stowarzyszenie Radlinianki

Gmina
Goérno

Babcine racuszki z konfiturami

Sktadniki:

* 4 kg maki pszennej tortowej

* 6 zOttek

« szklanka cieptego mleka

* 50 g drozdzy swiezych

+ ¢ Ttyzkai 1 tyzeczka cukru

« laska wanilii lub cukier waniliowy

« 2 tyzki spirytusu :
* 1loleju rzepakowego do smazenia

. Sposéb przygotowania:

- Do duzej miski przesia¢ przez sito make i dodac¢ cukier, wymieszad.

. W osobnej miseczce zrobi¢ zaczyn: drozdze rozetrze¢ drewniang

. tyzka z tyzeczka cukru i maki, dodac ciepte mleko, rozmieszac.

T W mace zrobi¢ drewniang tyzka dotek, wla¢ zaczyn. Przykry¢ Iniang

© éciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na 15 minut, az drozdze

- wyrosna. Nastepnie doda¢ zéttka, wanilie, spirytus i wyrabia¢ tyzka

- do uzyskania gtadkiej konsystencji. Potem ciasto trzeba wybijac¢

. drewniang tyzka tak dtugo, az pojawia sie pecherzyki powietrza. (

. Przykryc lniang sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia : :
. objetosci. Rozgrzad na gtebokiej patelni olej, smazy¢ :

© w tzw. gtebokim oleju z obu stron na niewielkim ogniu na ztoty

: kolor, wyktadajac ciasto tyzka na goracy olej. By ciasto nie kleito sie

- do tyzki, za kazdym razem nalezy zamoczy¢ j3 w gorgcym oleju R o

. i dopiero naktadac¢ ciasto. Podawac z konfiturg owocowa lub cukrem {% *

pudrem. Doskonale smakuja ze szklanka zimnego mleka. Z podanych 3

sktadnikéw wychodzi ok 20 racuszkéw. :







[
[

‘ Gminny Osrodek Kutury

W topusznie .
Gmina . L
topuszno J
Kluski ziemniaczane
e e : 5 :
.+ 1,5 kg ziemniakow 3 '
.+ 2 cebule

* 1 szklanka maki pszennej
-« Y4 szklanki maki ziemniaczanej
: ¢ * 1jajko
.« 2l mleka
: » S6l, pieprz (do smaku)

....................................................................

: Sposoéb przygotowania:
. Ziemniaki $cieramy na tarce o drobnych oczkach. Zostawiamy na
- kilka godzin do odcedzenia (podobnie jak odcedza sie twardqg).

- Kiedy masa jest juz pozbawiona wody dodajemy startg cebule, make
. pszenng i ziemniaczang, jajko oraz przyprawy. Formujemy duze kulki
. igotujemy w mleku. Dawniej jadano je w topusznie i okolicy jako : q
. zupe mleczna lub danie obiadowe - jesli gotowane byty w wodzie S e

: anastepnie polewane ze smazonymi skwarkami ze stoniny lub o

: boczku.







- Zespot Ludowy Jaworzanki

Gmina
Zagnansk

Biato polewka e

' sktadniki:
: *+ maka zytnia 3 :
“ * 0,5 lwody

¢ * Smietana
i ° sol, pieprz :
&+ okrasa do polewki 3 -

: Sposob przygotowania: :
. Kilka dni wczeéniej przygotowujemy kiszony zakwas z wody i maki :
. 7ytniej (zeby nie byt przekwaszony) na gotujaca wode wlewamy :
- zakwas doprawiajac solg pieprzem i $mietang. Zagotowana razem

- polewke odstawiamy i dodajemy okrase ze stoniny z cebulka.

. Podawana polewka byta z ziemniakami lub do chleba. W wersji

. wzbogaconej mozna ugotowac wywar na warzywach, migsie

. idoprawic¢ dowolnie do smaku.

.......................................................................






K

Koto Gospodyn Wiejskich

Malmurki
Mniéw “
Pierogi z jagodami i Smietanq

. Sktadniki: : v
: Ciasto na pierogi: ;. -
; * 500 g maki tortowej
ﬂ + 2 jajka
+ « 1tyzka masta
¢ * 300 mlwoda
. Wszystkie sktadniki mieszamy a nastepnie zagniatamy w kulke.

f Jagodowe nadzienie i polewa:
': * 500 g jagdd lesnych

: « cukier drobny

-« kwasna $mietana 18%

. Jagody mieszamy z cukrem.

: Sposob przygotowania:

- Ciasto watkujemy bardzo cienko, szklankg wykrawamy kétka,

. nas$rodku kazdego kétka uktadamy tyzeczke jagdd, nastepnie - AR
: zagniatamy brzegi i tworzymy falbanke. Gotujemy! Pierogi podajemy : ; q
. ze $émietana i posypujemy cukrem. 35 5o







K

Koto Gospodyn Wiejskich

‘ ‘ 4 $redniej gtéwki kapusty

Sasanki <
Mniow : J
Barszcz babci Apolonii na swiezej kapuscie

. Sktadniki: : B
© + 2 lwody : '
: « 20 dag koéci wedzonych

ﬂ « 2 liscie laurowe
-« 3ziela angielskie

- * Y2 butelki barszczu biatego
.« "2 torebki barszczu biatego
. * 10 dag boczku wedzonego

': 10 dag stoniny

* 1 mata cebula

« 5 Smietany matej

* sél oraz pieprz do smaku

Sposdb przygotowania: '3
. Ugotowac wywar na kosciach. Dodajemy ziele, lis¢ i majeranek,

- nastepnie dodajemy poszatkowana kapuste i gotujemy do

- miekkosci. Kolejnym krokiem jest zalanie kapusty barszczami gl
. izabielenie $mietana. Na koniec dodajemy podsmazony boczek, : % q
- stonine i cebulke. Barszcz mozna podawac réwniez z ziemniakami. BTy







K

Koto Gospodyn Wiejskich
w Lisowie

Gmina
Morawica

Kapusta na golonce nabita fasolq

. Sktadniki: 1 B
: « golonka wieprzowa éredniej wielkosci =
: « 30 dag stoniny : PO o
q « kilka kawatkéw surowej skéry ze stoniny ‘ i} ¥
1« 1 kg biatej fasoli ' ; *
& * 2kgkapusty kiszonej L I-.'{"‘
~: « 20 dag stoniny ' »
« liscie laurowe, ziele angielskie, soli pieprz

5

: Sposéb przygotowania:

. Fasole zalewamy woda i zostawiamy na noc. Namoczong fasole,

- golonke, skérki oraz ziele angielskie i licie laurowe wrzucamy

- do garnka, zalewamy woda i gotujemy do miekkosci fasoli

- ok 1,5-2 godz. W drugim garnku gotujemy odcisnigta kapuste Tt

- kiszona. Po ugotowaniu kapuste odcedzamy. Migso golonki : !
. oddzielamy od kosci i kroimy albo rwiemy na drobniejsze kawatki e

: iwrzucamy do kapusty. Dodajemy réowniez fasole oraz wywar R

. z przyprawami. Gotujemy cato$¢ jeszcze ok. 20 min. Stoning pokroi¢

- w drobna kostke i zesmazy¢. Doda¢ do catoéci. Przyprawic sola e

i pieprzem.




NOTATKI







NOTATKI




Sktad, tamanie, opracowanie graficzne, druk i oprawa:

Gragpol sp.zo.o.
ul. Zmudzka 21, 51-354 Wroctaw

tel. 507 096 545, e-mail: argrafpol@argrafpol.pl, www.argrafpol.pl



POWIAT
KIELECKI

Starostwo Powiatowe w Kielcach
ul. Wrzosowa 44, 25-211 Kielce
tel. 41 200 12 00, 41 200 12 08

www.powiat.kielce.pl




