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Wstep

Kucharzymy, Gotujemy, Warzymy, wiele o jedzeniu myslimy...
A ze bogate dziedzictwo kulinarne mamy,
Z tradycjq i Smakiem. .. - tak dania na ,Ziemi Pszczyriskiej” przyrzqdzamy. ..

Szanowni Paristwo, nasze Stowarzyszenie tym razem proponuje Pafistwu podréz ku-
linarna, do miejsc pachnacych tradycyjnymi wypiekami i kuszacych smakowitymi
potrawami.

Jest to podréz nie tylko przez miejscowosci Ziemi Pszczyriskiej ale i podréz przez
lokalng histori¢ i zmieniajace si¢ wraz z nig nawyki zywieniowe. ..

Granice administracyjne wyznaczaja bowiem takze odmienne preferencje kulinarne,
kt6rych wspélnym mianownikiem jest jednak to, iz s3 to potrawy zakorzenione od
lat na naszym terenie — malej ojczyznie — Ziemi Pszczyniskiej. Wazne jest, abysmy
umieli wraca¢ do naszych tradycji i zwyczajéw, takze tych kulinarnych, tak aby nasze
dzieci mogly te zwyczaje kultywowac a poprzez to, $wiadczy¢ o swojej tozsamosci.
Potrawy jakie znajda Pafdstwo w niniejszym przepisniku, to potrawy wybrane przez
21 Két Gospodyn Wiejskich z terenu naszego Powiatu, ktére wzigty udzial w pro-
jekcie: ,Z tradycja i smakiem... Kucharzymy, Gotujemy, Warzymy”, a takze przepi-
sy nadestane przez mieszkaficow naszego regionu. Odnajdziemy zatem przystawki,
zupy, dania migsne, desery, napoje oraz nalewki a zatem potrawy jakie od lat nasze
prababcie i babcie przygotowywaly w swoich domach, gotujac zawsze Z tradycja
i smakiem... .

Mamy nadzieje, ze przepisnik stanie si¢ wazna pozycja w Paristwa domach, do ktérej
beda Paristwo czgsto siegad, podczas swoich kulinarnych poszukiwan.

Stowarzyszenie
Lokalna Grupa Dziatania ,,Ziemia Pszczyriska”






1. Galert wieprzowy

KGW JANKOWICE

Sktadniki:

2 golonka wieprzowe
2 nézki wieprzowe
li$¢ laurowy

ziele angjelskie
jarzyny wedle uznania
sol

Sposéb prazygotowania:
Wszystkie sktadniki potaczy¢ i ugotowaé do migkkosci, wyla¢ do pojemnikéw.
Podawac¢ z cebulka, doda¢ troche octu lub przyprawy maggi.




gy 2. Fet (smalec)

KGW KRYRY

Sktadniki:

1 kg stoniny

10 dag boczku wedzonego
1 cebula

mleko

s6l, pieprz

Sposdb przygotowania:
Stoning kroimy w kostke do tego doktadamy boczek, réwniez pokrojony w kostke.
Topimy i mieszamy. Nast¢pnie dodajemy cebulg i dalej smazymy. Na koniec wlewa-
my mleko i przyprawy.

3. Hauskyjza

KGW KRYRY

Sktadniki:

biaty ser ilo$¢ wg zapotrzebowania
1 tyzka masta

1 z6ttko

s6l do smaku

Sposib przygotowania:
Bialy ser rozdrobi¢ i zasoli¢, zostawi¢ na 2-3 dni w cieptym miejscu. Nast¢pnie prze-
smazy¢ z tyzka masta i zétckiem.




gy 4. Szpinak na gesto

KGW RUDZICZKA

Sktadniki:

1 kg szpinaku $wiezego lub mrozonego
0,5 kostki masta

3-4 tyzki maki

0,5 | mleka stodkiego

s6l, pieprz, cukier, przyprawa maggi

1 cebula

2-3 zabki czosnku

1 tyzeczka sody oczyszczone;j

Sposdb przygotowania:
Szpinak $wiezy nalezy wypluka¢ kilka razy, a nastgpnie wrzuci¢ do gotujacej si¢
wody, do ktérej nalezy wsypac soli i sody oczyszczonej po 1 tyzeczce. Jak zacznie sig
gotowa¢, wyla¢ to na sito i przela¢ zimng woda, zostawi¢ do okapania, a nast¢pnie
posieka¢ na desce. Szpinak mrozony — rozmrozic.
Z masta, cebuli, czosnku, maki zrobi¢ zasmazke. Wla¢ mleko i zrobi¢ biaty sos. Do-
prawic sola, cukrem, pieprzem i przyprawa maggi. Doda¢ posiekany szpinak, dopra-

wic i przegotowac.

5. Musztarda z gruszek
KGW STUDZIONKA

Sktadniki:

50 dag gruszek
3 tyiki gorczycy
2 tyiki cukru

1 tyzeczka soli
V4 szklanki octu
2 gozdziki

lis¢ laurowy

5 ziaren pieprzu

Sposéb przygotowania:

Gruszki obra¢, jedli maja zdrowa skérke, zostawié, nastgpnie zapiec w piekarni-
ku. Migkkie przetrze¢ przez sito. Gorezycg, gozdziki, lis¢ laurowy i pieprz zmieli¢
w mlynku. Ocet zagotowaé z cukrem, solg i zmielonymi przyprawami. Przetarte
gruszki utrze¢ z przestudzona zalewa. Ostro$¢ musztardy regulowad ilo$cia gorczycy,
dodajac do utartej musztardy. Musztardg na koniec przetozy¢ do stoiczkéw i zagoto-
waé, ok. 10 minut.



gy 6. Chleb swojski 7. Prazucha

KGW RUDZICZKA KGW STUDZIONKA
Sktadniki: Skladniki:
1kg maki pszenne;j 1 kg ziemniakéw obranych
5 dag drozdzy 20 dag maki
1 1 cieplej wody Boczek do smaku
2 tyzeczki soli
1 tyzeczka cukru Sposib przygotowania:
5 tyzek Inu Obrane ziemniaki zala¢ goraca wodg posoli¢ i ugotowaé. Ziemniaki nie odcedzad,
5 tyzek sezamu utluc razem z woda w ktérej si¢ gotowaly i zasypa¢ troch¢ maka, dalej mieszajac,
5 tyzek tuskanego stonecznika az si¢ maka rozklei. Uwaza¢ zeby si¢ nie przypality. Gotowg prazuche¢ wyktadaé na
5 tyzek ptatkéw owsianych talerze, tyzka moczona w ttuszczu. Pola¢ stopionym boczkiem razem ze skwarkami.

1 szklanka otr¢béw pszennych

Sposdb przygotowania:
Wszystkie skladniki wymieszaé, zostawi¢ do wyro$nigcia. Przygotowaé 2 foremki
babkowe. Piec ok. 1 godziny w temperaturze 180°- 200°C.




gy 8. Pikle
z przero$nietych og6rkdw
MARIA HARAZIN

Skladniki:

1 kg ogdrkéw

tyzka soli

2 szklanki wody

20 dag cukru

Y4 szklanki 10% octu
czosnek

pieprz nie mielony
ziele angielskie
galazki suchego kopru

li$¢ laurowy.

Sposdb przygotowania:
Bardzo duze, pozétkte ogérki wymy¢, obra¢, przekroi¢ na potowy i lyzecz-
ka wydrazy¢ gniazda nasienne. Wydrazone potéwki ogérkéw pokroi¢ wzdtuz
w stupki, mniej wigcej jednakowej grubosci. Tak przygotowane ogérki zasy-
pa¢ sola i pozostawi¢ na kilka godzin — mozna nawet na cala dobg. Przygo-
towal zalewe¢ z polowy ilosci cukru, wody i octu. Zalewa zala¢ ogérki
i znéw pozostawi¢ na kilka godzin. Nastepnie zla¢ zalewe, dodaé pozostaty ilo$¢ cu-
kru, zagotowa, jesli trzeba, doda¢ octu. Ogérki utozy¢ w stojach, doda¢ przyprawy,
mozna ozdobic¢ je kawatkami czerwonej papryki, zala¢ zalewa. Stoje zamkna¢ i wsta-
wi¢ do pasteryzacji na okoto 25 minut. Dla amatoréw ostrzejszej konserwy, mozna
wsypa¢ do stoikéw po pét tyzeczki nasion gorezycy.

9. Kwaszone ogérki
MARIA HARAZIN

Sktadniki:

1 lier wody

3-3,5 dag soli (3 plaskie tyzki)

mtode ogérki, wyréwnanej wielkosci, bez plam i uszkodzen
gatazki kopru z nasionami

kilka zabkéw czosnku

opcjonalnie wi6rki zeskrobanego korzenia chrzanu

Sposib przygotowania:

Przygotowa¢ zalewe — na 1 litr wody wziaé 3-3,5 dag soli i razem zagotowac. Przy-
gotowaé umyte ogérki, w zaleznosci od liczby stoi, ktére chcemy ukisi¢. Ogérki
ustawi¢ w bardzo dobrze wymytych i wyparzonych stojach, najlepiej 1 litrowych. Do
kazdego stoja wlozy¢ galazke kopru z nasionami i po kilka zabkéw czosnku. Mozna
réwniez dolozy¢ widrki chrzanu. Goracg zalewa napelnié stoje z ogérkami, zamkna¢
i pozostawi¢ do ukwaszenia. Przechowywane w mieszkaniu ogérki, juz po 2 tygo-
dniach mozna podda¢ pasteryzacji. Pasteryzowa¢ okolo 15 minut.



gy 10. Pateczki ziemniaczane

KGW WISEA WIELKA

Sktadniki:

1 kg ziemniakéw gotowanych, przeci$nigtych przez praske
20 dag chudego boczku

2 cebule

4 peczki szezypiorku

40 dag kapusty kiszonej, drobno posiekanej

3 lyzki maki ziemniaczanej

2 lyzki $mietany zakwaszanej.

s6l, pieprz

Sposdb przygotowania:
Pokrojony boczek, podsmazy¢ z drobno pokrojona cebula, wystudzi¢. Doda¢ do
przeci$nietych ziemniakéw. Potem dodacd kapuste, szczypiorek, przyprawy do smaku
i make ziemniaczang. Wyrobi¢ ciasto, formowa¢ pateczki 10 centymetrowe i piec na
masle. Podawa¢ z ogérkiem konserwowym.

11. Placki z bialego sera

KGW STUDZIONKA

Sktadniki:

60 dag biatego sera

50 dag gotowanych ziemniakéw
1 tyzka cukru

1 tyzeczka soli

3 jajka

2 tyzki maki

Sposdb przygotowania:

Wszystko wymieszaé, zrobi¢ placuszki, lekko okula¢ w mace i piec na rumiano na
smalcu.

12. Satatka
ziemniaczano — $ledziowa
KGW WISLA MALA

Skladniki:

2 kg ziemniakéw gotowanych (nie przegotowaé)
6 platéw $ledzia solonego

4 jajka ugotowane na twardo

6 ogérkéw kiszonych

3 $rednie cebule

40 dag boczku wedzonego

5 tyzek octu

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki, $ledZ, ogérek, jajka — pokroi¢ w wigksza kostke. Boczek pokroié i stopié,
nastgpnie wyjac skwarki. Na ttuszczu zeszkli¢ pokrojona cebule, doda¢ ocet. Wszyst-
ko razem wymiesza¢ i obsypa¢ skwarkami.




gy 13. Stony sledz
z biata woda

KGW BRZEZCE

Sktadniki:

1 stony §ledZ caly
0,5 | wody
$mietanka kwasna 18%
1 tyzka soli

5 tyzek octu 10%
2 tyzki cukru
ziele angielskie

1 lig¢ laurowy
ziemniaki

masto

Sposdb przygotowania:
SledZ moczymy okoto ¥4 godz. w zimnej wodzie z octem i pézniej wode odlewamy.
yALaLy g ) P ) Y-

Zalewa: wodg, s6l, ocet, cukier, li$¢ laurowy, angielskie ziele zagotowujemy. Pod koniec
gotowania dajemy cebule pokrojona drobno aby si¢ trochg sparzyla i odstawiamy do
wystygnigcia. Dodajemy $mietang, sol, pieprz. Do tego cate ziemniaki lub pottuczone
z przesmazong cebulka.

14. Czorne kluski
z migsem zbieranym
KGW WISLA WIELKA

Skladniki:

1 kg obieranego migsa rosolowego (mieszane wotowe, z kosci kotleta,
z pordji z kurczaka)

przyprawy do smaku

2 kg ziemniaka ugotowanego

8 ziemniakéw tartych (odcisnigte)

1 jajko

1 szklanka maki ziemniaczanej

0,5 kg boczku wedzonego

Sposéb przygotowania:

Obrane gotowane migso zmieli¢ na drobnych oczkach. Przyprawi¢ do smaku, do-
brze wyrobi¢. Ziemniaki ugotowad, przecisnaé przez praske, doda¢ odcisnigte tarte
ziemniaki, make ziemniaczang, jajka, s6l, wyrobi¢ ciasto. Jak ciasto $ciemnieje for-
mowa¢ kluski, a do $rodka wktada¢ migso. Wrzuca¢ do gotujacej wody, gotowacl
okoto 3 minuty. Gotowane kluski podawa¢ z zasmazonym boczkiem.

15. Fazole z kapusta

KGW STUDZIONKA

Skladniki:

25 dag kolorowej fasoli
25 dag fasoli biatej

50 dag kiszonej kapusty

s6l, pieprz, cukier do smaku

Sposéb przygotowania:

Fasole namoczy¢ na noc. Rano ugotowaé do migkkosci, lekko posoli¢ na koncu go-
towania. Ugotowa¢ kapuste. Jak si¢ wszystko ugotuje na migkko, potaczy¢ wszyst-
kie sktadniki. Przygotowa¢ zasmazke na masle, przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem

i cukrem.



oy 16. Kotlety z chleba

KGW GOLASOWICE

Sktadniki:

1 kg chleba

3 szklanki mleka

3 cebule

2 jajka

s6l, pieprz

thuszcz do smazenia

Sposdb przygotowania:
Chleb namoczy¢ w mleku, odcisnaé, przepusdci¢ przez maszynke. Cebule drobno
posieka¢, polaczy¢ z chlebem, doda¢ jajka, przyprawy i doktadnie wyrobi¢. Formo-
waé kotlety i smazy¢ na rozgrzanym thuszczu do zarumienienia. Podawaé z ostrymi
sosami i suréwkami.

17. Kluski szare

KGW GORA

Sktadniki:

1kg surowych ziemniakéw

1 kg gotowanych ziemniakéw
sol

Sposdb przygotowania:
Surowe ziemniaki obierz, umyj i zetrzyj na drobnej tarce. Sok z ziemniakéw wycisnij
iodstaw na 15 min. Gdy na dnie ustoi si¢ osad, odlej wodg, a wytworzona skrobi¢ dodaj
dostartychziemniakéw. Potaczz ugotowanymiiuttuczonymiziemniakami. Masg posdl
i doktadnie wyréb. Kula¢ kluski, lekko sptaszczajac i robiac palcem dziurke na sos.

18. Kluski slaskie

KGW GILOWICE

Skiladnifki:
1 kg ziemniakéw
1 jajko

maka ziemniaczana

Sposib przygotowania:

Ziemniaki ugotowad, przecisngé przez praske. Whi¢ jajko do cieptych ziemniakéw
i wymiesza¢. Wyréwnaé i podzieli¢ na cztery czgsci. 1 z czgsci wybraé i w puste
miejsce wsypa¢ make ziemniaczang i wyrobi¢ w jednolita mase. Formowa¢ kulki,
wrzuca¢ do goracej, osolonej wody. Gotowaé, az wyplyng na wierzch, gotowaé od
tego czasu jeszcze chwilke.




19. Gatuszki puszczane
(. p
(kluski ktadzione)

KGW STUDZIONKA
Sktadniki: Sposdb przygotowania:
mleko Mleko z maka i jajkiem roztrzepaé na
maka jednolita mase, doda¢ szczypte soli. Cia-
jajko sto ma by¢ dosy¢ geste. Nabiera¢ lyzka
s6l i ktas¢ na wrzaca wodg. Po ugotowaniu
masto (ok. 4 min.) kluski pola¢ mastem i posy-
cukier pa¢ cukrem. Mozna tez podawaé z topio-

nym, usmazonym boczkiem.

20. Kapusta z grzybami

FRANCISZEK KLINKOSZ

Skladniki:

1 kg kiszonej kapusty

5 dag suszonych grzybéw
2 lyzki masta lub oleju
cebula

1,5 tyzki maki

pieprz

s6l

Sposéb przygorowania:
Kapuste wyptuka¢, posicka¢ i wlozy¢ do garnka zalewajac 2 szklankami wody.
Gotowa¢, az zmigknie, a prawie cala woda si¢ wygotuje. Grzyby suszone zala¢ 2 szklan-
kami wody, po godzinie ugotowa¢. Powinna pozosta¢ nie wigcej, niz szklanka wywaru.
Odsaczy¢ grzyby z wywaru, a wywar wla¢ do kapusty. Grzyby pokroi¢ w paski, takze
doda¢ do kapusty i jeszcze gotowad razem ok. 20 minut. Rozgrza¢ masto lub olej, cebule
drobno posieka¢ i podsmazy¢ w ttuszczu na ztoto. Doda¢ make, a kiedy si¢ spieni, doda¢
zasmazke do kapusty i dokladnie wymiesza¢. Zagotowad, przyprawi¢ solg i pieprzem.
Kapusta z grzybami doskonale nadaje si¢ réwniez do odgrzewania dzieri po dniu. Mozna
ja dodatkowo doprawi¢ 2 tyzkami powidet sliwkowymi, zyskuje wtedy szlachetny smak.

21. Szalot jarzynowy

KGW GRZAWA

Skladniki:

ziemniaki

jarzyny: marchew, pietruszka, seler
ogérki kiszone

jajka

boczek wedzony

cebula

s6l, pieprz

wszystkie ilosci wg zapotrzebowania

Sposib przygotowania:

Ziemniaki ugotowa¢ w tupinie, jarzyny ugotowa¢ — osobno. Jajka ugotowa¢ na twar-
do. Wszystko pokroi¢ w grubsza kostke, wymiesza¢ i omascié¢ stopionym boczkiem,
doprawi¢ do smaku.




oy 22. Modro kapusta

KGW GILOWICE

Skladniki:

1 gléwka kapusty

2 duze cebule

2 jabtka

ocet

oliwa

s6l, cukier, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:
Kapuste poszatkowa(, zala¢ goraca wodg i ugotowaé do migkkosci. Podczas gotowa-
nia doda¢ 1 lyzke soli. Odcedzi¢ , wla¢ 2 tyzki octu, pokrojong cebulg, zetrzed jabtka,
doda¢ cukier, pieprz oraz oliwe do smaku.




1. Wodzionka

KGW BRZEZCE

Sktadniki:

2 kromki czerstwego chleba
0,5 | wody

2 zabki czosnku

s6l

pieprz

1 tyzka masta

Sposéb przygotowania:
Chleb kroimy w kosteczke i dajemy do miski. Gotujemy wodg z sola, pieprzem
i mastem. Zalewamy chleb, dodajac rozgnieciony czosnek.




gy 2. Kapusniak

KEiR GOCZALKOWICE-ZDRO]

Skiladniki:

2kg kiszonej kapusty
ko$¢ od schabu

50 dag boczku wedzonego
50 dag kietbasy swojskiej
30 dag szynki wedzonej
1 kg ziemniakéw

15 dag stoniny

3 tyzki maki

ziele angielskie

lig¢ laurowy

pieprz, sl, majeranek

Sposdb przygotowania:
Gotujemy wywar na ko$ciach ze schabu. Kiszona kapuste dobrze odciskamy (jezeli jest
zakwasna, ptuczemy wrzaca woda). Drobno kroimy i gotujemy do migkkosci. Obrane
i pokrojone w kostke ziemniaki, gotujemy i taczymy z kapusta i wywarem z kosci
i wedlina. Nastepnie przyprawiamy i gotujemy do migkkosci. Robimy zasmazke ze
stoniny i maki, wystudzong wlewamy do zupy. Calos¢ zagotowujemy przed poda-
niem.

3. Barszcz bialy na wedzonce @

KGW GRZAWA

Sktadniki:

30 dag boczku wedzonego
Y2 kg kosci wedzone;j

V5 szklanki $mietany

maka pszenna

s6l, pieprz, przyprawa maggi
ziele angielskie, lis¢ laurowy
ziemniaki

Sposéb przygotowania:

Boczek i kosci zala¢ woda, dodad 1is¢ laurowy i ziele angielskie. Cato$¢ gotowaé do
migkkosci, nastgpnie odcedzi¢. Zupg trochg zagesci¢ zawiesing z maki i wody. Doda¢
$mietany i doprawi¢ do smaku. Doda¢ pokrojony w kostke boczek i migso z kosci.
Podawa¢ z ziemniakami.




gy 4. Zupa z ajlauftem (kapanka)

KGW JANKOWICE

Sktadniki:

0,5 kg kury wiejskiej

0,5 kg migsa wolowego z zeber

1 marchew

1 korzen pietruszki

0,5 selera

0,5 cebuli zrumienionej na blasze
3 jajka

3 tyzki maki

s6l, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:
Kure i wolowing doktadnie umy¢ i wlozy¢ do garnka, zala¢ zimng woda, posolic.
Doda¢ warzywa, gotowaé¢ na wolnym ogniu. Pian¢ odszumowad (zebraé¢ tyzka).
Jajka wymiesza¢ z maka, powoli wlewa¢ do gotujacej si¢ zupy. Cato$¢ wymieszal.

5. Bryja ze swiezych owocéw
KGW STARA WIES

Skladniki:

1 kg jabtek

1 kg gruszek

0,5 kg sliwek

0,5 kg moreli (obra¢ ze skérki)
1 puszka brzoskwin

1 kartonik $mietany, kreméwki
4 tyzki maki

s6l, cukier do smaku

Sposdb przygotowania:
Owoce obra¢, doda¢ cukier i w matej ilosci wody gotujemy (tak jak kompot), az do
rozgotowania. Nastgpnie miksujemy, dodajemy wodg, zaggszczamy maka, $mietang
kwasna, doprawiamy cukrem i solg do smaku.

6. Zupa ze skérek chleba

KGW MIEDZNA

Skladniki:

2 1 wody na wywar z kosci
2 marchewki

1 pietruszka (korzen)
troche selera

skorki z chleba z 3 pigtek
przyprawa vegeta

s6l do smaku

6 ziaren ziela angielskiego
2 liscie laurowe

3 ziemniaki

3 jajka

ocet i cukier do smaku.

Sposéb przygotowania:

Przygotowaé wywar z kosci, nastgpnie na tarce (na grubych oczkach) zetrze¢ pie-
truszke, seler i marchewke, potaczy¢ z wywarem. Ugotowaé ziemniaki i ugnies¢,
ciepte wlozy¢ do zupy. Ugotowac jajka na twardo, pokroi¢ w kostke i réwniez doda¢d
do zupy. Doprawi¢ octem i cukrem.




gy 7. Zupa fasolowa

KGW PIASEK

Skladniki:

0,5 kg fasoli czerwonej — zamoczy¢ przez noc
60 dag jarzyn (marchewka, seler, pietruszka)
30 dag ziemniaka pokrojonego w kostke

0,5 kg zeberek wieprzowych

0,5 kg boczku wedzonego

lig¢ laurowy

ziele angielskie

s6l, pieprz

Sposdb przygotowania:
Gotujemy wywar z zeberek wieprzowych z uprzednio namoczona fasola, ok. 1 godzi-
ny. Nastepnie dodajemy jarzyny, ziemniaki i boczek wedzony, wszystko pokrojone
w kostke. Kolejno dodajemy 5 lisci laurowych, kilka ziarenek ziela angielskiego. Jak
juz wszystko bedzie migkkie, zakl6ci¢ lekko zasmazka (roztopiony boczek i 3 tyzki
maki) oraz przyprawic solg i pieprzem.

8. Bryja ze suszonych owocéw @

KGW STARA WIES

Skladniki:

1 paczka suszonych owocéw (jabtka, gruszki itp.)
1 paczka rodzynek

1 paczka suszonych $liwek

1 paczka zurawiny

1 kostka masta

1 kartonik §mietanki, kreméwki

sél, cukier do smaku

Sposéb przygotowania:

Wszystkie suszone owoce ptuczemy i gotujemy razem w matej ilosci wody z dodat-
kiem masta. Do ugotowanych owocéw dodajemy troch¢ wody, zasmazke z maki
i masta, zaprawiamy $mietanka i solimy do smaku.

9. Zupa z dyni

KGW STARA WIES

Skladniki:

1 kg dyni

4 marchewki

4 ziemniaki

1 cebula

1 por

1 papryka

gatka muszkatotowa
s6l, pieprz

Sposéb przygotowania:

Dynig, ziemniaki i jarzyny obieramy, ptuczemy, kroimy w kostke i gotujemy w litrze
wody. Po ugotowaniu wszystko miksujemy i dodajemy do rosotu. Doprawiamy sola,

pieprzem, vegeta. Podajemy z grzankami.



C 10. Zupa na wedzonce

KGW WISEA MALA

Skladniki:

1 kg zeberek wieprzowych, wedzonych
1 golonko wieprzowe, tylne wedzone

1 cebula

3 zabki czosnku

s6l do smaku

Sposdb przygotowania:
Migso umy¢ i zala¢ 3 litrami zimnej wody, doda¢ cebulg i s61 do smaku. Doprowa-
dzi¢ do zagotowania i gotowa¢ na malym ogniu, az mieso bedzie migkkie (okoto
2 godz.). Czosnek doda¢ pod koniec gotowania. Zeberka i golonko wyciagnaé, wy-
war przecedzi¢ — zupa gotowa. Podawaé z calymi gotowanymi ziemniakami (mozna
doda¢ $émietane lub mleko). Zeberka i golonko pokroi¢ na porcje i podawaé z kapu-
sta puczong z ziemniakami lub satatkq ziemniaczano-$ledziowa.

11. Zur z masdlanki
KGW WISLA WIELKA

Sktadniki:

2 | maslanki ,Mragowskiej”
200 ml $mietany 18%

1 gtéwka czosnku

5 cebul

2 peczki koperku

lis¢ laurowy

ziele angielskie

0,5 kostki margaryny

s6l, pieprz, maggi

Sposéb przygotowania:

Cebule zeszkli¢ na margarynie, powoli wlewa¢ maslanke, gotowa¢ ciaggle mieszajac.
Doda¢ wszystkie przyprawy. Gotowaé okoto 5 minut. Na koniec zaggsci¢ zaharto-
wang $mietan¢. Podawaé z gotowanym jajkiem i drobno posiekanym koperkiem.
Mozna podawa¢ takze z ziemniakami.




gy 12. Kartoflonka

KGW WOLA

Sktadniki:

1 kg zeberek

5 | wody

1 kg ziemniakdw

0,5 kg marchwi

1 seler

2 cebule

4 zabki czosnku

2 pietruszki

natka pietruszki

0,5 kg swojskiej kietbasy
30 dag wedzonego boczku
przyprawy: sdl, pieprz, majeranek (do smaku)

Sposéb przygotowania:

Zeberka ugotowaé. Na wywarze z zeberek ugotowaé pokrojone w kostke jarzyny
i ziemniaki. Boczek pokroi¢ i zasmazy¢. Doda¢ cebulg i zeszkli¢. Doda¢ pokrojong
kietbase. Na tluszczu z boczku zrobi¢ zasmazke i doda¢ do zupy. Na koniec doda¢
posiekang zielong pietruszke.




1. Gotebie w $mietanie
KGW CWIKLICE

Sktadniki:

golebie mtode (do 6-8 tygodni)
pieprz, sol, majeranek
$mietana stodka (30%)

masto

Sposéb przygotowania:

Migso gofebie natrze¢ przyprawami i pozostawi¢ na 2 godz. w lodéwce. Po odstaniu
rozgrza¢ masto na patelni i utozy¢ gofebie, po mocnym zrumienieniu, przetozyé do
brytfanki i zala¢ $mietana. Nastgpnie wlozy¢ do piekarnika i dusi¢ do migkkosci.
Z sosu, ktdry pozostat na patelni, robimy sos, zabielany maka, faczac go z pozostaty
$mietang po duszeniu golebi. Mozna wg potrzeby podla¢ woda, tak aby migso nie
wyschto, podczas duszenia.




gy 2. Necéwka

KGW CWIKLICE

Sktadniki:

2 kg miegsa wieprzowego — rézne

3 cebule

pieprz, sél, majeranek

3 zabki czosnku

3 jajka

otoka wieprzowa (mozna do $rodka wlozy¢ paski boczku, kietbase lub orzechy
wloskie)

Sposob przygotowania:
Migso pomieli¢ bardzo drobno, cebule pokroi¢ w kosteczke i przesmazy¢ z czosn-
kiem. Wszystkie skfadniki potaczy¢. Delikatnie zawinaé w otoke wieprzowa. Wlozy¢
do formy na babki. Wstawi¢ do piekarnika na ok. 1,5 godz. w temperaturze 190°C.
Podawa¢ mozna do obiadu i na zimno do chleba.

3. Schab na zimno (,,schab gotowany”)
KEiR GOCZAEKOWICE-ZDRO]

Sktadniti:

2 kg schabu lub szynki

2 lyiki majeranku

1 tyzeczka pieprzu

8 zabkéw czosnku

3 duze liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego
1/3 szklanki soli

3% szklanki cukru

Sposdb przygotowania:
1 dzied: migso zalewamy 2 litrami goracej wody, dodajemy wszystkie przyprawy
i gotujemy 10 minut pod przykryciem. Chlodzimy w zalewie 6 godzin. Wyktadamy na
talerz. 2 dziei: do goracej zalewy, dajemy schab i gotujemy 5-6 minut. Zostawiamy na
6 godzin. Wyjmujemy, zawijamy w foli¢ aluminiowa i wktadamy do lodéwki na 2 dni.

4. Lopatka pieczona
z suszonymi grzybami
KGW FRYDEK

Skladniki:

4 kg migsa z fopatki

s6l, pieprz

musztarda

6 dag suszonych grzybéw
1 cebula

2 tyzki masta

Sposib przygotowania:

Migso pokroi¢ na duze platy, potluc i przyprawi¢ solg oraz pieprzem, posmarowad
takze musztarda. Suszone grzyby namoczy¢ 3 godz. w wodzie. Wodg odla¢, grzyby
zmieli¢ razem z 1 cebula. Nast¢pnie podsmazy¢ na 2 tyzkach masta, doda¢ troche
soli i pieprzu. Farsz wystudzi¢, posmarowaé platy migsne, zwingé w rolady, spia¢
wykataczkami i usmazy¢ - ok. 1,5 godz. W czasie smazenia migso podlewa¢ woda,
w ktérej moczyly si¢ grzyby. Podawaé z ziemniakami i suréwka z kapusty.




5. Rolady wieprzowe

z nadzieniem krojonym
KGW GILOWICE

Sktadniki:

2 kg migsa wieprzowego — zrazéwki

0,5 kg boczku wedzonego

3 cebule

0,5 kg kietbasy toruniskiej

5 og6rkéw kiszonych

1 musztarda

1 tyzka maki pszennej

0,5 szklanki $mietany kreméwki
przyprawy: pieprz, s6l, maggi (do smaku)

6. Zeberka
z kapustg i ziemniakami
KEiR GOCZALKOWICE-ZDRO]

Skladniki:

1 kg zeberek

1 gtéwka czosnku

4 tyzki soli

2 liscie laurowe

5 ziarenek ziela angielskiego

1 tyzka masta

warzywa: 1 pietruszka, 1 marchewka,

Sposéb przygotowania:

Zeberkawyptukaé, natrzeé sola, czosnkiem oraz reszta przypraw i pozostawié na 3 godz.
Nastepnie wrzucié do garnka z wodg, przyprawid jarzynka i gotowa¢ do migkkosci. Po
ugotowaniu lekko podpiec na masle, posypa¢ kminkiem. Podawac z kapusta kiszong

Sposdb przygotowania:
Migso pokroi¢ w plastry, ubi¢ ttuczkiem, posoli¢, posmarowad musztards, utozy¢ farsz

pokrojony w kostke, zawinaé wszystko nicia. Rolady wylozy¢ na rozgrzany ttuszcz
— obrumieni¢, podla¢ rosotem i dusi¢ do migkkosci, podawac z sosem.

Sos: Rolady wyja¢ i z pozostatego wywaru zrobi¢ sos. Doda¢ zawiesing z maki i $mie-
tany. Przyprawi¢ do smaku.

i ziemniakami.




gy 7. Zeberka po starowiejsku

KGW GOLASOWICE

Sktadniki:

1 kg zeberek

sol, pieprz, szczypta chilli, pieprz Cayenne
5 zabkéw czosnku

3 liscie laurowe

kilka suszonych grzybéw (podgrzybki, prawdziwki, kozaki)
lyzeczka majeranku

tyzeczka kminku

1 cebula

sok z 0,5 cytryny

olej

Sposdb przygotowania:
Zeberka myjemy, kroimy na mate porcje i posypujemy sola i pieprzem. W misce przy-
gotowujemy zaprawe: wszystkie sktadniki (sok z cytryny, kminek, majeranek, wycisnie-
ty czosnek, pieprz Cayenne) dobrze mieszamy i smarujemy nig zeberka. Tak przygoto-
wane zeberka trzymamy w lodéwce catq noc. Nastgpnego dnia, zeberka podsmazamy
na patelni z jednej i z drugiej strony. W garnku rozgrzewamy olej, dodajemy pokrojong
w talarki cebule i podsmazamy na malym ogniu, az cebula bedzie migkka. Naste¢pnie
przektadamy do garnka podsmazone zeberka, podlewamy woda (pét szklanki), doda-
jemy wyptukane, suszone grzyby, li$¢ laurowy i dusimy na §rednim ogniu 1 godzing.

8. Rolady z gesiny

KGW GORA

Sktadniki:

cata piers z gesi (podwdjna)
musztarda

sol

30 dag boczku wedzonego
30 dag swojskiej kietbasy
cebula

Sposéb przygotowania:

Filet z piersi gesi przecia¢ wzdtuz i rozbi¢ przez folic. Posoli¢, posmarowaé musztar-
d3. Drobno pokroi¢ boczek wedzony i kietbase, nastgpnie wraz z cebula pokrojong
w paseczki roztozy¢ na migso. Zwina¢ rolady i owina¢ je niémi. Piec okoto 2,5 godz.
w temperaturze 180°C. Z pozostalej cieczy i thuszczu zrobid sos.

9. Prazuchy

KGW STARA WIES

Sktadniki:

3 kg ziemniakéw

0,5kg wedzonego boczku

0,5kg kietbasy

0,5kg cebuli

0,5kg zeberek

1 gtéwka kapusty

przyprawy

Sposib przygotowania:

Wszystkie sktadniki kroimy w plastry. Wyktadamy dét i boki pojemnika w ktérym
prazymy kapusta i kladziemy warstwami, ziemniaki, boczek, kietbas¢ i migso. Przy-
prawiamy sola, vegeta, pieprzem. Na koniec przykrywamy li§¢mi kapusty i gotujemy.



gy 10. Karminadle z pieczarkami 11. Karczek

KGW GRZAWA pieczony w bratrule
Sktadniki: KGW JANKOWICE
1 kg migsa mielonego N
30 dag pieczarek Skladniki: o
2 jajka 2 cate karczki wieprzowe (ok. 5 kg)
butka czerstwa s6l, pieprz
butka tarta f:zosnek
cebula jarzyna
troche masta
Sposib przygotowania:

s6l, pieprz

olej do smasenia Karczek nacigé, wlozy¢ czosnek, okrasi¢ przyprawami i zostawi¢ na ok. 8 godzin.

Nastepnie piec w brytfance do migkkosci ok. 2 godz.

Sposdb przygotowania:
Cebule pokroi¢ drobno i zeszkli¢ na masle. Doda¢ pokrojone pieczarki i dusi¢ do
migkkosci ok. 20 minut. Doprawi¢ do smaku. Butk¢ namoczy¢ i dobrze odcisnac.
Do mielonego migsa doda¢ drobno pokrojong cebule, odcisnigtg bulke, jajka, na-
stepnie dobrze wymiesza¢ i doprawi¢ sola, pieprzem i vegeta do smaku. Formowa¢
sredniej wielkosci kotlety, natozy¢ troche pieczarek w rodek, jeszcze raz uformowac.
Owalny kotlecik obtoczy¢ w bulce tartej i smazy¢ na zloty kolor na oleju.




gy 12. Migso w stojach

KGW PIASEK

Sktadniki:

5 kg kity wieprzowej
20 dag soli

ziele angielskie

lidcie laurowe

Sposdb przygotowania:
Migso pokroi¢ w duze kawatki, zapeklowa¢ sola, zielem angielskim i lis¢mi laurowy-
mi, zostawi¢ na 4 dni. Nast¢pnie zamoczy¢ migso w wodzie przez 3 godziny. Podpiec
na smalcu i wlozy¢ do stoi, najlepiej pod gumke i zala¢ sosem, ktéry zostat z migsa.
Stoje przed wlozeniem migsa wyparzy¢. Nastepnie stoje z migsem gotowaé. W pierw-
szy dziel 3 godziny, drugi dziei 1 godzina. Migso mozna podawad na zimna plyte
lub na ciepto, do obiadu.

13. Ges pieczona

KGW PIELGRZYMOWICE

Skladniki:

1 ge$ (4-5kg)

kilka zabkéw czosnku

smalec (kilka tyzek do pieczenia)
sol

majeranek

Sposéb przygotowania:
Umy¢ ges i przyprawi¢ solg i majerankiem. Natrze¢ rozgniecionym czosnkiem i zosta-
wi¢ na okoto 2 godziny. Do brytfanny doda¢ smalec, wlozy¢ ge$ i piec do migkkosci.




gy 14. Schab gotowany

KGW POREBA

Sktadniki:

1,2 kg schabu

2 lyzki majonezu

1/3 szklanka soli

1 tyzeczka majeranku

4 ziarna jalowca

6 ziaren pieprzu czarnego
0,5 gléwki czosnku

2 1 wody

1 tyzeczka vegety

2 tyzki papryki stodkiej

Sposdb przygotowania:
Z powyzszych sktadnikéw przygotowaé zalewe. Nastgpnie schab wlozy¢ do zim-
nej zalewy i gotowad 3-5 minut. Po ostygnieciu wlozy¢ do lodéwki. Na drugi
dzienn gotowa¢ 3-5 min. Po ostygnigciu trzymac 48 godzin w lodéwee.

15. Gesia szyjka nadziewana
KGW RUDZICZKA

Skladniki:

2-3 skéry z gesiej szyi

1 cebula

30 dag gesiej watrébki

30 dag migsa mielonego, drobiowego
1 jajko

butka tarta

natka pietruszki

s6l, pieprz

majeranek, gatka muszkatotowa
nici do zaszywania

Sposib przygotowania:

Skérki czy$cimy, watrobke myjemy i drobno siekamy, cebulg réwniez drobno kroimy.
Do mielonego migsa dodajemy watrébke, cebule i bulke tarta, a takze przyprawy.
Skére gesia zaszywamy z jednej strony, nadziewamy farszem i zaszywamy z drugiej
strony. Tak przygotowane szyjki obsmazamy na thuszczu, a nast¢pnie dusimy do
mickkosci skérki. Szyjki mozna je$¢ na cieplo, a takze na zimno, pokrojone w uko$ne
plastry.



gy 16. Karminadle

KGW WOLA

Skladniki:

0,5 kg migsa mielonego
1 butka

1 jajko

1 cebula

sél

pieprz

butka tarta

Sposdb przygotowania:
Cebule pokroi¢ w kostke i przysmazy¢ na ztoty kolor, doda¢ do migsa. Do migsa
doda¢ namoczong, ociekniety bulke, jajko, sél, pieprz i wszystko razem wymieszac.
Z masy uformowa¢ okragte kotlety, obtoczy¢ w bulce tartej i smazy¢ na matym ogniu
do zarumienienia.




1. Ptasie Mleczko @

KGW BRZEZCE

Skiadniki:

2 biatka

1 szklanka cukru

1 szklanka soku z kompotu (najlepiej z czerwonych truskawek lub §liwek wegierek)
1 galaretka czerwona

Sposib przygotowania:

Ubi¢ 2 biatka z 1 szklanka cukru i szklankg soku z kompotu. Doda¢ ostudzong (t¢-
zejaca) galaretke ugotowang w 1 szklance soku z kompotu. Potem wla¢ do miski
i wystudzié.




KGW CWIKLICE

25 dag maki

4 dag cukru pudru
1 tyzka masta

2 jajka

1 tyzka spirytusu
szczypta soli

ttuszcz do smazenia

Z wymienionych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto i wlozy¢ do chfodnego miejsca na ok.
60 minut. Nastepnie bardzo cienko rozwatkowaé¢ i wycina¢ szklanka krazki. Brzegi
ponacina¢ w 4-6 miejscach. Kilka utozy¢ jeden na drugi (3-5 krazkéw), przyciskajac
mocno $rodek, tak aby si¢ dobrze skleil. Wrzucamy na goracy thuszcz. Formuja nam
si¢ kwiaty réz. Do srodka po ostygnieciu wkladamy konfiture i pudrujemy.

KGW FRYDEK

I. Biszkopt I1. Krem

5 jajek 2 kostki masta

10 tyzek cukru 3 jajka

10 tyzek maki tortowej 8 tyzek cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia rodzynki, orzechy

2 kieliszki spirytusu
0,5 | $mietany 36%

Biszkopt: Ubi¢ 5 biatek na sztywno, doda¢ 10 lyzek cukru, dalej ubija¢, dodajac
5 z6ttek. Nastgpnie doda¢ 10 tyzek maki, wymieszanej z 1 tyzeczka proszku do piecze-
nia. Calo$¢ wymiesza¢ i upiec.

Krem: 2 kostki masta utrze¢. Ubi¢ na parze 3 jajka z 8 tyzkami cukru, nastepnie jajka
powoli wlewa¢ do masta i powoli ucieraé. Do utartej masy doda¢ rodzynki i orzechy
oraz 2 kieliszki spirytusu, wszystko dobrze utrze¢. Biszkopt pokroi¢ na kawatki i prze-
ktada¢ kremem. Na gér¢ ubi¢ 0,5 | $mietany.




KGW GORA

4 szklanki maki

1,5 szklanki cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia
25 dag masta

jajka

2 tyzki kakao

powidia

2 tyzki maki ziemniaczanej

Zagnie$¢ ciasto z z6ttkami i podzieli¢ na 3 czgsci. Do jednej doda¢ 2 tyzki kakao
i da¢ do lod6éwki na 2 godz. Jedna czg$¢ rozwatkowaé na blache i natozy¢ powidta.
Nastepnie zetrze¢ ciemne ciasto z lodéwki. Ubi¢ piang z bialek i 1,5 szklanki cukru
oraz 2 tyzki maki ziemniaczanej. Nalozy¢ na ciasto i zetrze¢ ostatnig cz¢$é ciasta
z lodéwki, nastgpnie upiec w piekarniku.

KGW CWIKLICE

30 dag maki tortowej
20 dag masta

10 dag cukru pudru
3 76ttka

Wszystkie sktadniki taczymy i zagniatamy. Wkiadamy na 30 minut do lodéwki. Prze-
ciskamy przez maszynke do migsa, zakladajac koricéwke do wyciskania ciastek. Piec na
zloty kolor w temp. ok. 170°C. Do ciasta podstawowego mozemy doda¢ mielonych
orzechéw, kokosu. Trzeba jednak wtedy pamictaé, by ujaé troch¢ masta, gdyz te do-
datki maja w sobie thuszez i ciasto statoby si¢ zbyt rzadkie i podczas pieczenia mogloby
si¢ rozplynaé.



6. Kreple (paczki)

KEiR GOCZALKOWICE-ZDRO]

Sktadniki:

1 kg maki tortowej
8 dag drozdzy,

15 dag cukru

V2 | mleka

2 jajka

6 z6ttek

9 dag masta

mata paczka cukru waniliowego
2 tyzki spirytusu

50 dag marmolady
10 dag cukru pudru
olej

5;1)0.?0,[7 /)7’”Zyg'0f()ll’ll7/ll'll.'
Make przesia¢ do miski i lekko ogrzaé, ciagle mieszajac, masto stopi¢ i wystudzié. Spo-
rzadzi¢ rozezyn z drozdzy, odrobiny cukru, niewielkiej ilosci maki i pofowy mleka,
tak aby uzyskat on konsystencj¢ gestej $mietany, po czym pozostawi¢ do wyrosnigcia.
W migdzyczasie jajka i zéttka uciera¢ z cukrem i cukrem waniliowym, doda¢ do nich wy-
ro$nicte drozdze, make, reszt¢ ogrzanego nieco mleka oraz szczypte soli. Wyrabiaé dalej
do momentu az zaczng pokazywac si¢ na ciescie pecherzyki powietrza, wéwczas przykry¢
Sciereczka i pozostawi¢ na kilkanascie minut do wyrosniecia. Ciasto na paczki, powinno
by¢ luzniejsze niz na placek. Kiedy ciasto w misce wyro$nie, wylozy¢ je na stolnice, prészy¢
lekko maka i rozwatkowac dosy¢ gruby placek. Szklankg nalezy wykroi¢ krazki i nadziewa¢
je kosteczkami marmolady. Nastepnie szczelnie sklei¢ i odlozy¢ do wyrosnigcia. Podgrzaé
olej. Gdy paczki zwicksza swoja objetos¢ i nabiorg kulistego ksztattu, usmazy¢ je z obu stron
na ztoty kolor. Dobrze usmazone paczki powinny mie¢ jasng obwédke wokét paczka.

7. Budyn z kartofli

KGW GOLASOWICE

Skladniki:

8 gotowanych kartofli
3 tyzki mleka

2-3 jajka

sol

masto/smalec

bulka tarta

ser

Sposéb przygotowania:

Gotowane kartofle utrze¢ na tarce i wymiesza¢ w misce z mlekiem, zéttkami, solg
do smaku i piang z biatek twardo ubita. Form¢ smaruje si¢ mastem lub smalcem,
wysypuje butka tarta, wklada utartg mase i gotuje w parze pét godziny. Podajac po-
sypujemy serem i polewamy mastem.

8. Orzechy warzone w zozworze
(imbirze)
KGW STUDZIONKA

Skladnilki:

40 dag orzechéw
1 I mleka

1 kg cukru

1 paczka zozworu (imbiru)
Sposéb przygotowania:

Wszystko zagotowad, ciagle mieszajac, az utworzy si¢ masa kréwkowa. Wyla¢ na blache, jak
ostygnie potamac¢ na kawatki.



KGW GOLASOWICE

$niady, jasny chleb
cukier

cynamon

skérka z cytryny
rodzynki

kieliszek wina
masto

jabtka

Sniady i dobry, jasny chleb, pomiesza¢ z cukrem, cynamonem, nieco drobno pokrojone;j
skorki cytrynowej, optukanymi wielkimi lub matymi rodzynkami i zwilzy¢ matym kielisz-
kiem wina. Form¢ wysmarowa¢ mastem, wlozy¢ potowe chleba, a na to sporg czgs¢ jabtek,
z ktérych trzeba wykroié ziarnka, ostrugad i pokroi¢ w talerzyki, nastgpnie posu¢ cukrem,
potem natozy¢ znéw jabtka, druga potowe chleba, na ostatku kilka matych kawatkéw
masta, wstawi¢ babke do pieca i piec do 1 godz. w temperaturze 180°C.

KGW GOLASOWICE

25 dag drobnych ptatkéw owsianych
25 dag cukru pudru

25 dag margaryny

6 dag kakao

esencja rumowa do smaku

2 tyzki mleka

Zagnies¢ razem sktadniki, zrobi¢ kulki, schfodzi¢ i podawaé.

KGW GRZAWA

4 dag drozdzy

3 tyzki cukru

V2 kg maki tortowej

1 kostka margaryny do pieczenia
4 76ttka

3 lyzki kwasnej $mietany
marmolada

Cukier i drozdze rozmiesza¢ w szklance. Do przesianej maki doda¢ margaryne, z6ttka,
$mietan¢ i rozmieszane drozdze. Dobrze wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ na 5 czgéci i whozy¢
na 1 godz. do lodéwki. Nastepnie kazdg czg$¢ rozwatkowad na okragly placek, po-
dzieli¢ na 8 tréjkatéw. Kias¢ na kazdy tréjkat troche marmolady i zwija¢ rogaliki. Piec
w temp. 180°C okoto pét godziny.



KGW GRZAWA KGW KOBIOR

I. Biszkopt kakaowy: II. Krem: I. Ciasto drozdzowe: I1. Posypka:
5 jaj 2 kostki masta 12 dag drozdzy 15 dag cukru
4 tyzki maki 4 jajka 3 tyzeczki cukru 20 dag masta
2 tyzki kakao 8 tyzek cukru 12 czubatych tyzeczek maki 25 dag maki
5 tyzek cukru 1 tyzka kakao 1 szklanka cieptego mleka 0,5 lyzeczki cynamonu lub olejek
1 tyzeczka proszku do 100 ml rumu 1kg maki migdatowy
pieczenia bakalie — orzechy posiekane, rodzynki 4-6 76ttek
stupki migdatowe 2 cale jajka
2 czekolady gorzkie 25-30 dag cukru

25 dag stopionego masta
0,5 litra mleka

Z podanych sktadnikéw upiec biszkopt, nastgpnie utrze¢ masto. Cukier i jajka utrze¢ na cukier waniliowy

parze, polaczy¢ z mastem. Doda¢ orzechy, rodzynki, rum. Dobrze wymieszaé. Biszkopt szczypta soli

pokroi¢ w kostke. Na pétmisku przektada¢ biszkopt i krem i uformowad ,jeza”. Czekola-

dy rozpusci¢ na parze i oblaé ,jjeza”. Wierzch ponaktuwa¢ stupkami migdatéw.

Ze skiadnikéw na ciasto zrobi¢ zaczyn i doda¢ do pozostatych sktadnikéw. Ciasto
wyrobi¢ i natozy¢ suszki. Suszki (jabtka, gruszki, sliwki) zamoczy¢ w matej ilosci wody,
nastepnie przemieli¢ w maszynce. Doda¢ 0,5 kostki masta, doda¢ cukier wg uznania,
tartej butki. Uwaga: na duzg blachg ok. 70 dag suszonych owocéw. Nastepie wylozy¢
na 2/3 ciasta i przykry¢ pozostalym ciastem pocigtym na paski i utozonym w kratke.
Do kratek utozy¢ posypke.




KGW KRYRY

30 dag zmielonych skwarkéw
0,5 kg maki

15 dag cukru pudru

2 jajka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Zgnie$¢ 1 wyrobi¢ ciasto, mozna robi¢ ciastka przez maszynke lub wykrawad recznie.

KGW KRYRY

ciasto:

35 dag maki

10 dag masta
7,5 dag cukru

1 jajko+zbttko
2,5 dag drozdzy
mleko

szczypta soli

pierwszy zaczyn:

drozdze
ciepte mleko
2 tyzki cukru

3 tyzki maki

posypka:
12,5 dag masta

12,5 dag cukru

cukier wanilinowy

1 z6ttko
25 dag maki

drugi zaczyn:
drozdze
mleko

cukier

maka

1 jajko

masa jabtkowa:

1 litr jabtek tartych ze stoika
2 tyzki masta

3 tyzki cukru

troche cynamonu

troszke proszku do pieczenia

Make przesia¢ do miski, doda¢ cukier, jajka, stopione masto i wyro$niety zaczyn — wy-
robi¢ dobrze ciasto i zostawi¢ do wyrosnigcia. Jak ciasto podwoi swoja objetosé, wy-
tozy¢ na stolnicg, a nast¢pnie rozwatkowa¢ i wylozy¢ na posmarowang blache. Naktu¢
widelcem, polozy¢ jabtka, polaé przygotowanym zaczynem, poktas¢ posypke. Zostawic
chwil¢ do poruszenia. Piec w temperaturze 200°C okoto 0,5 godziny.




16. Szpajza cytrynowa
KGW PIELGRZYMOWICE

Sktadniki:

4 jajka

6 tyzek cukru

3 cytryny

3,5 lyzeczki zelatyny

Sposéb przygotowania:
Oddzielone od bialek zéttka utrze¢ z cukrem na puszysta masg. Namoczy¢ ze-
latyng w zimnej wodzie, zostawi¢ na chwile, podgrza¢, schiodzic. Do 76t
tek dodawa¢ powoli sok z cytryn oraz rozpuszczong zelatyng, na koncu ubi-
t3 piang z biatek. Wszystko delikatnie wymieszaé. Przelozy¢ szpajzg do duzej
szklanej salaterki lub malych kompotierek, schtodzi¢ w lodéwee. Gdy zastygnie, ude-
korowa¢ bita $mietana, plastrami cytryny, startg skorkg z cytryny oraz starta czekolada.

17. Buchta drozdzowa

KGW PIASEK

Sktadniki:

5 dag drozdzy

3 z6ttka

2 jajka

20 dag masta (najlepsze, klarowane)
300ml mleka (szklanka i trochg jeszcze)
5 tyzeczek cukru

70 dag maki

szczypta soli

cukier waniliowy+cukier+cynamon

Sposo b przygotowania:

Z drozdzy, 1 tyzki cukru i malej ilosci mleka zrobi¢ zaczyn. Gdy podrosnie, doda¢ z6ttka, jaj-
ka, mleko i pozostate sktadniki, nast¢pnie doktadnie wyrobié. Zostawi¢ do wyrosniecia. Cia-
sto rozwatkowaé, posmarowa¢é mastem réwnomiernie posypa¢ cynamonem wymieszanym
z cukrem, mozna réwniez doda¢ jabtka pokrojone w kostke. Delikatnie zwina¢ w rulon.
Przetozy¢ do blaszki i pozostawi¢ do wyro$nigcia. Piec na ztoty kolor ok. 30 minut. Ciepta

posmarowa¢ mastem lub zrobi¢ bialy lukier.



KGW POREBA

0,5kg maki

1 szklanka mleka

szczypta soli, sody i proszku do pieczenia
2 jajka

oliwa do smazenia

cukier puder do posypania

Z podanych skladnikéw zrobi¢ ciasto, troch¢ gestsze niz na nalesniki. Roz-
grzany haderlok (foremka na patyku w ksztalcie serduszka lub  kwiatka,
musi zostal wezesniej dobrze rozgrzana na oleju), zanurzyé w cieScie i sma-
zy¢ na zloty kolor na goracym oleju. Po wystygnieciu posypa¢ cukrem pudrem.

KGW POREBA

1 kg maki

0,5 kg ziemniakéw ugotowanych
10 dag drozdzy

0,5 1 mleka

7 tyzek cukru

% kostki ttuszczu

s6l

1 tyzka spirytusu

olej do smazenia

marmolada

Ziemniaki przepusci¢ przez praske. Drozdze zasypaé cukrem i mlekiem — zostawi¢ na
chwil¢ do wyrosniecia. Jajka zmiksowa¢, duszez rozpusci¢. Do miski z ziemniakami doda¢
make, jajka, drozdze, duszez, troche posoli¢ i wyrobié, doda¢ spirytus. Odstawi¢ do wyro-
$nigcia. Wykroi¢ kétka, ulozy¢ na desce i troche poczekaé. Smazy¢ po 2 minuty z kazdej
strony. Gotowe nadzia¢ marmolada i posypa¢ cukrem pudrem. Smakuja réwnie dobrze na

drugi dzien.

KGW STUDZIONKA

0,5kg szpyrek (skwarkéw)
1kg maki pszennej

0,5kg cukru pudru

2 paczki cukru waniliowego
6 jajek

1 przyprawa do piernikéw
1 tyzka miodu

Skwarki zemle¢ dwukrotnie w maszynce do
mielenia migsa. Zmielone skwarki wytozy¢
do miski, po czym doda¢ make, jajka, miéd,
cukier waniliowy, przyprawe. Wszystko do-
brze wyrobié, nastgpnie schiodzi¢ przynaj-
mniej 2 godziny. Schlodzone ciasto wyciska¢
przez maszynke, przy uzyciu odpowiedniej
przystawki lub rozwatkowac¢ i wykrawac wg
uznania réznymi foremkami. Ciastka piec
na blaszce wysmarowanej duszczem, piec
w temperaturze 160°C okoto 30 min.



gy 21. Kotocz z posypka

KGW WISLA MALA
Skladnifki:
I. Ciasto (1 blaszka): II. Posypka:
30 dag maki krupczatki 20 dag masta
30 dag maki tortowej 20 dag cukru
20 dag cukru, 1 cukier waniliowy
10 dag masta 1 z6ttko
4 jajka 60 dag maki tortowe;j
2 szklanki mleka V2 tyzeczki proszku do pieczenia
5 dag drozdzy szczypta soli
szczypta soli
Sposob przygotowania:

Zrobi¢ zaczyn z drozdzy, tj.: 1 szklanke mleka potaczy¢ z drozdzami, 3 tyzkami maki,
3 tyzkami cukru i sola. Zostawi¢ do wyro$nigcia.

Do miski wsypa¢ przesiang make, cukier, roztrzepane jajka, zaczyn, roztopione masto i cie-
pte mleko. Wszystko razem dobrze wyrobi¢. Zostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu.
W miedzyczasie zrobi¢ posypke. Masto utrze¢ z cukrem. Dodaé reszte sktadnikéw i wyrobi¢
najednolitamasg. Powyro$nigciu ciastowytozyé nanattuszczona blache. Poktuéjewidelcem
i mozna posmarowac roztrzepanym jajkiem. Nastgpnie pokfas¢ lub pokruszy¢ na ciasto

posypke. Piec w nagrzanym piekarniku 180°C przez 30 minut.

22. Szpajza ze cwibakiem
(sucharkiem)
KGW STUDZIONKA

Skiladniki:

1 paczka cwibaku (sucharka)

1 paczka budyniu waniliowego, czekoladowego, wisniowego
1 1 mleka

1 szklanka stodkiej kawy zbozowej, herbaty albo kompotu

Sposib przygotowania:

Budyn ugotowaé, cwibak zamoczy¢ w kawie lub w herbacie. Na d6t salaterki dajemy budyn
i pierwsza warstwe cwibaku, na cwibak drugg warstwe budyniu, ponownie cwibak i budyn.
Nalezy uwaza¢ aby pierwsza i ostatnia warstwa byt budyn. Wszystkich skladnikéw wystar-
czy na dwie salaterki.




23. Buchetki

KGW STUDZIONKA

Skladniki:

0,5kg maki (przesianej)

4 dag drozdzy

4 76ttka

V4 kostka masta (rozpuszczone)
0,5 szklanki cukru

1 szklanka mleka

szczypta soli

Sposdb przygotowania:
Zéltka i cukier mocno utrze¢. 0,5 szklanki mleka, 1 lyzke cukru, drozdze i 3 lyi-
ki maki polaczy¢ i zarobi¢ zaczyn, ktéry ma by¢ gesty jak $mietana. Dobrze wyro-
bione ciasto zostawi¢ do wyro$niecia. Wyrosnigte ciasto ponownie zarobi¢ i zosta-
wi¢ do ponownego wyrosni¢cia. Formowa¢ kulki wielkosci pitki tenisowej i zostawi¢
do wyrosnigcia. Przed wlozeniem do pieca posmarowaé rozbitym biatkiem z jajka.




1. Kompot z bani
KGW PIELGRZYMOWICE

Skladniki:

1 bania (dynia)

0,5 butelki octu

2kg cukru

skurzyca (cynamon) do smaku

Sposib przygotowania:
Banie pokroi¢ w kostke, zasypa¢ cukrem, zala¢ octem i woda, gotowac ok. 1 godziny. Na-
stepnie doda¢ cynamon. Przed podaniem schiodzié.




gy 2. Miodula z Ula

KGW GOLASOWICE

Sktadniki:

1 I spirytusu

1 1 wody przegotowane;j
0,5 | miodu

Sposéb przygotowania:
Miéd rozpusci¢ w letniej wodzie, ostudzi¢ i polaczy¢ ze spirytusem.

3. ,ALASZ” kminkéwka

KGW GOLASOWICE

Skladniki:

50 dag cukru
2 dag kminku
1,2  wody

1 | spirytusu

Sposdb przygotowania:
Cukier wsypa¢ do garnka, uprazy¢ na karmel, pod koniec wsypa¢ kminek i zala¢ woda.
Rozpusci¢ karmel, odstawi¢ na 24 godziny. Po tym czasie odcedzi¢ i zala¢ spirytusem.

Rozlaé¢ do butelek.

4. Nalewka pigwowa

KGW RUDZICZKA

Sktadniki:

1 kg pigwy

1 kg cukru
0,51 wodki
0,51 spirytusu

Sposéb przygotowania:

Pigwe pokroi¢ w plastry, zasypa¢ cukrem,
odstawi¢ na 3 tygodnie. Po tym czasie zla¢
sok, polaczy¢ ze spirytusem. Owoce ponow-
niezala¢wédka. Po 3 tygodniach znowu zlaé
i polaczy¢ razem.




gy 5. Nalewka mietowa

KGW RUDZICZKA

Sktadniki:

10 gatazek micty (ok. 20 cm)
15 dag cukru

200 ml wody

sok z V2 cytryny

0,51 spirytusu 70%

Sposéb przygotowania:
Migtg zala¢ spirytusem na 10 dni, zostawi¢ w ciemnym miejscu (co jakis czas wstrzasna¢).
Po tym czasie alkohol zla¢, a liscie wycisnaé. Z wody, cukru i soku z cytryny ugotowad
syrop. Ostudzi¢ i polaczy¢ z alkoholem. Przela¢ do butelek i pi¢ po miesiacu.

6. Nalewka z kwiatéw czarnego bzu
KGW RUDZICZKA

Skladnifki:

12 kwiatéw (duzych) czarnego bzu
1 cytryna (plastry)

3 lyzeczki kwasku cytrynowego

11 wody mineralnej

75 dag cukru

11 wédki czystej

Sposdb przygotowania:

Kwiaty bzu wyptuka¢, zala¢ woda mineralna, doda¢ kwasek i cytryne, zostawic na 24 godz.
Po tym czasie przecedzié, doda¢ cukier oraz wodke.

nototki

























