O Rulinarnym dziedzictwie i roli LGD

Wedtug danych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, w Polsce
dziata blisko 350 Lokalnych Grup Dziatania, obejmujgcych swoim
zasiggiem ponad polowe mieszkaricow naszego kraju. Dzigki unijnym
Srodkom z Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007 - 2013
realizujg one Lokalne Strategie Rozwoju, kidrych gtdwnym celem jest
aktywizacja obszarow wiejskich i ogéinie - poprawa jakosci Zycia, za-
rowno w wymiarze spotecznym, jak i gospodarczym. To w znacznej
mierze dzigki LGD polska wies zmienia sie na lepsze kazdego dnia.

Lokalna Grupa Dziatania Stowarzyszenie ,Przyjazna Dolina
Raby’, dziatajgca na potudniowych kravicach wojewddztwa matopol-
skiego, skupia 99 podmiotéw. Wsréd nich sq samorzady (gminy Raba
Wyzna, Rabka — Zdrdj oraz Spytkowice), instytucje, stowarzyszenia,
Sfirmy i osoby prywatne. Zgodnie ze swojg dewizqg, od 2008 roku LGD
stara sig integrowac i aktywizowac mieszkaricow by wykorzystac szanse
i walory ,Przyjaznej Doliny Raby”.

JPromenada S12” to z kolei nazwa jednej z najprezniej dziala-
Jacych LGD z terenu wojewddztwa lubelskiego. Tworzy ja ponad 100
podmiotow: gminy Chetm, Sawin, Siedliszcze, Rejowiec, Rejowiec Fa-
bryczny oraz miasto Rejowiec Fabryczny, przedsigbiorcy, organizacje
spoteczne, domy kultury, rolnicy.

Niniejsza publikacja jest efektem projekiu , Tajemnice smakdw re-
gionalnych i lokalnych”, ktéry obie LGD realizowaly wspolnie w 2010
roku. Ztozyto si¢ na nig kilkadziesigt przepisow kulinarnych z pofu-
dniowej Matopolski i wschodniej czesci Lubelszczyzny. Niektdre z nich
majg za sobq kilkusetletnig tradycje, inne sq efektem indywidualnych
eksperymentow gospodyn aktywnie dzialajgcych w swoich LGD, jednak
wszystkie sq bardzo oryginalne. Co wazne, przygotowane wedtug nich
potrawy i trunki zachwycg nawet najbardziej wybrednych smakoszy.






Teresa Augusciuk — Zawadowka (gmina Chetm)

A la zupa kremowka

Skladniki:

- 1 kg pieczarek

- 4 Srednie cebule

- 3 Srednie piersi z kurczaka
- 0 kostek rosotowych

- mata kostka masta

- mgka pszenna

- 1 tyzka maki ziemniaczanej
- natka pietruszki

- ziele angielskie

- listek laurowy

- 501, pieprz

— Gotowanie to moja pasja — mowi Teresa Augusciuk z Zawadéwki w gminie
Chetm. — Dlatego tez wszystkie przepisy, ktére dostaje od znajomych gromadze, a
kiedy trzeba wyjmuje i wedlug nich ,,pichce”— mowi.

O tym, ze ma dryg do gotowania, wielokrotnie przekonaly si¢ jej najblizsze
kolezanki z miejscowego Kota Gospodyri Wiejskich.

— Teresa jest taka nasza szefowa kuchni. To od niej uczymy si¢ przygotowywa-
nia przeréznych smakotykéw — przyznaja zgodnie czlonkinie kota.

— Moim popisowym daniem jest kreméwka — zdradza Augusciuk po kilkuna-
stominutowej rozmowie. — Przepis pochodzi ze Slaska. Dostatam go od swojej
chrzesnicy na weselu — méwi.

Przyrzadzenie ,,A la zupy kreméwki” zajmuje okolo 30 minut. Najpierw deli-
katnie podsmazamy na masetku pieczarki z cebulka oraz piers z kurczaka, ktérg
nastepnie kroimy w kosteczke. Do gotujacej sie¢ w garnku wody (mniej wigcej 5
) wrzucamy wczesniej przysmazone warzywa i piers, dodajemy kostki rosofowe,
ziele angielskie oraz liS¢ laurowy i gotujemy okolo 20 minut.

— Po tym czasie zupe trzeba zaprawic, a nalezy to zrobi¢ maka pszenna i
ziemniaczang — wyjasnia Augusciuk. — Chodzi o to, by kreméwka, jak sama nazwa
wskazuje, nie byta zbyt rzadka — thumaczy.

Na koniec zupke nalezy doprawic przyprawami (pieprz, soD) i posypac natka
pietruszki.

W ostatnim czasie ,,A la kreméwka” pani Teresy robi prawdziwg furore na
uroczystosciach weselnych w gminie Chelm.



Lucyna Bejda - Czulczyce (gmina Sawin)

Miod z mniszka lekarskiego

Skladniki: Rl
- 220 kwiatéw mlecza / I

- 0,5 1 wody

- 1,5 kg cukru

- 2 tyzeczki kwasku cytrynowego

— Mi6d z mniszka lekarskiego po raz pierwszy zrobitam kilka lat temu. Przepis
wyszperalam w jednej z ksiazek kucharskich — mowi Lucyna Bejda, przewodni-
czgca Kota Przyjacict Czulczyc w gminie Sawin. — A Ze jestem emerytowana pie-
legniarka, zdawatam sobie sprawe, Ze miod moze postuzy¢ jako produkt leczniczy,
np. przy przezigbieniu, kaszlu itp. — dodaje gospodyni.

Jak zrobi¢ mi6d z mniszka lekarskiego, czyli popularnego mlecza? To bardzo
proste.

- Przyrzadzenie go wcale nie wymaga posiadania tysigca pszczot. Potrzebna jest
jedynie wiosna i koszyk na mniszka. Kto nie wierzy, niech sam sprébuje — radzi
pani Lucyna.

W pierwszej kolejnosci nalezy zagotowac 220 kwiatéw mlecza. Odstawiamy
je na okoto 12 godzin. Nastepnie musimy odcedzi¢ sok. Najlepiej zrobi¢ to przez
gesta gaze. Do soku dodajemy dwie tyzeczki kwasku cytrynowego i 1,5 kg cukru.
Wszystko gotujemy na wolnym ogniu. Ostudzony miod wlewamy do stoiczkéw.

— Z czasem zaczyna gestnie¢. Najwazniejsze jest to, ze moze stac kilka lat i ma
mnostwo cennych whasciwosci — tlumaczy Bejda. — Pomaga w leczeniu miazdzycy,
otylosci i reumatyzmu oraz podnosi ogdélna odpornos¢ organizmu. Zalecany jest
réwniez przy chorobach skory.



Mirostaw Dederko — Czutczyce (gm. Sawin)

Wino z ciemnego winogrona

Skladniki:
- okoto 3 kg winogron
- 4 kg cukru

Jak zapewnia Mirostaw Dederko z Czulczyc w gminie Sawin, jedyny mezczy-
zna wchodzacy w skiad dziatajacego we wsi Kota Przyjaciot Czulczyc, zeby zrobi¢
dobrg nalewke lub wino, wcale nie potrzeba spirytusu. Wystarcza Swieze owoce,
troche serca i nieco cierpliwosci.

- Wie co méwi, bo jego nalewki sa pyszne. Dodatkowo, chociaz nie sa zapra-
wiane wysokoprocentowym alkoholem, potrafig dobrze zakreci¢ w glowie — przy-
znaja czlonkinie kota.

— Kiedys zniostem do piwnicy niepotrzebne butelki. W jednej z nich bylo jesz-
cze sporo wina. Postawilem to gdzies w kat i tak stalo, stato i stato... — wspomi-
na pan Mirostaw. — Znalaztem te butelke po mniej wiecej 15 latach. Chciatem ja
wyrzucic, ale znajomy stwierdzil, ze najpierw powinnismy sprébowac zawartosci.
O dziwo, wino bylo jeszcze dobre. Potem dolaczyt do nas jeszcze jeden kolega i
troche sie zaprawilismy — $mieje si¢ Dederko.

Jak zrobi¢ dobre wino z ciemnego winogrona? — To prosta sprawa. Wsypujemy
winogron do wiekszej butelki (okoto 8 - 10 1) i zalewamy go przegotowang wczes-
niej, koniecznie wystudzona woda. Do tego dodajemy cukier. Tak przygotowany
roztwor odstawiamy w ciepte miejsce — zdradza pan Mirostaw.

Co potem?

— Potem czekamy i patrzymy jak zachowuje sie wino, czy zmienia kolor itp.
Po kilku miesigcach, nie powiem dokfadnie po ilu, probujemy trunku. Jezeli jest
stodki, smakuje nam i uderza do glowy, to znak, 7e wino jest dobre — dodaje z
usmiechem gospodarz.



Grazyna Glina— Wereszcze Mate (gmina Rejowiec)

Buraczarz

Skladniki:

- 2 kg burakéw cukrowych
- okoto 1 kg maki

- 2-3 jajka

- cukier do smaku

- szczypta soli

- plaska tyzka sody

- 5 dag drozdzy

- mak - wedle gustu

— Swego czasu to bylo najtarisze ciasto, jakie mozna bylo zrobi¢ — mowi o
buraczarzu Grazyna Glina z Kota Gospodyn Wiejskich w Wereszczach Matych, a
jednoczesnie soltys tejze wsi. — Wiadomo, bylo zboze to byla i maka, wystarczyto
praktycznie jedno jajko i byt buraczarz.

Pani Grazyna nauczyla si¢ przepisu od swojej mamy i babci.

— Po raz pierwszy mialam okazje sprobowac tego specjatu jeszcze jako male
dziecko. Ciasto bardzo mi smakowato. Jest stodkie i zdrowe — podkresla gospo-
dyni.

Jego przyrzadzenie nie jest zbyt skomplikowane. Zaczynamy od ugotowania
burakéw, ktore nastepnie musimy zetrzec na tarce. Dodajemy pozostale skladniki:
make, jajka, drozdze, sode i mak, po czym przyprawiamy wszystko sola i cukrem.

— Jezeli ciasto jest za geste, mozemy dola¢ do niego wody, w ktérej wezesniej
gotowaly si¢ buraki — wyjasnia Glina.

Ciasto wyrabiamy do momentu az bedzie sprezyste, po czym wkladamy je do
blaszki i pieczemy okoto godziny w temperaturze 180 stopni.

- Juz po okoto 40 minutach mozna sprawdzac, czy przywiera do patyczka.
Jezeli nie, to znaczy, ze jest gotowe i mozemy je wyjmowac — thumaczy pani soltys.
Po wystudzeniu ciasto warto zawina¢ w Iniang Sciereczke lub wlozy¢ do papiero-
wej torebki. Wtedy ditugo utrzymuje swiezos¢ i smak — méwi. — Co prawda, niekto-
rzy owijaja je folia, jednak moim zdaniem nie jest to dobre rozwigzanie.

Wedlug pani Grazyny, buraczarz najlepiej smakuje z mlekiem albo kefirem.



Zofia Géra — Rejowiec Fabryczmny
Poledwiczki w cieScie francuskim

Skladniki:

- 1 wieksza poledwiczka wieprzowa lub dwie mniejsze

- 1 opakowanie mrozonego ciasta francuskiego

- 20 dag suszonych prawdziwkow lub podgrzybkéw (w ostatecznosci 30
dag swiezych pieczarek),

- 1 $redniej wielkosci cebula

- 1 tyzka gestej Smietany do sosow

- 1 zottko

- przyprawa do zup w plynie

- szezypta wegety

- 50l i pieprz do smaku

Poledwiczki w ciescie francuskim - juz na sama mysl cztowiek robi sie glodny.
Jednak prawdziwy smak tego wykwintnego dania znajg tylko ci, ktérzy mieli oka-
zje skosztowaé go w wykonaniu Zofii Gory z Rejowca Fabrycznego.

— Chwalili je nawet najbardziej wybredni smakosze — méwi gospodyni.

Jak zrobi¢ pyszne poledwiczki? W pierwszej kolejnosci nalezy dobrze namo-
czy¢ grzyby, a potem ugotowac je do miekkosci, odcedzi¢ i drobno posiekac.
Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na patelni. Dodac¢ grzyby, przyprawy, Smietane
i lekko poddusi¢, po czym odstawi¢ do ostudzenia. Poledwiczki trzeba posolic,
posypac pieprzem, wegeta i odstawic¢ na 2-3 godziny do lodowki. Po tym czasie
kazda z nich obrumienic ze wszystkich stron na goracym thuszczu.

Teraz czas na krok drugi. Na $rodek ciasta francuskiego nakladamy warstwe
grzyboéw, na nie ktadziemy poledwiczke, a na wierzch druga warstwe grzybéw.
Wszystko doktadnie owijamy ciastem, zlepiajac brzegi uprzednio posmarowane
wodg. Wierzch ciasta smarujemy rozmaconym zottkiem, po czym wktadamy do
gorgcego piekarnika i pieczemy na zloty kolor.

— Jak wida¢, poledwiczki robi si¢ dosy¢ prosto. Dlatego zachgcam wszystkie
gospodynie, aby sprébowaly je przyrzadzi¢. Sa pyszne, palce lizac, po wyjeciu z
piekarnika... sam miéd — zapewnia pani Zofia.



Mirostawa Lendzion - Wereszcze Duze (gmina Rejowiec)

Ciasto drozdzowe

Skladniki:

- 1 jajko

- 2 706ttka

- 2 szklanki maki

- szezypta soli

- skorka pomarariczy

- cytryna

- cukier puder

Zaczyn zimny:

- 1 szklanka maki pszennej
- 4 dag drozdzy

- 3/4 szklanki mleka

- 2 tyzki cukru

Zaczyn cieply:

- 10 dag drozdzy, 2 tyzki cukru, 1/4 szklanki mleka

Mirostawa Lendzion z Wereszcz Duzych, przewodniczaca Kola Gospodyn Wiej-
skich w swojej wsi, zna wiele oryginalnych receptur z kuchni patacowej hrabiego Wo-
ronieckiego. — Moja prababcia Marta byta tam pokojowka. Czesto uczestniczyta w przy-
gotowywaniu réznych potraw, w tym takze ciasta.

Co jest wazne w cieScie drozdzowym? Na przykiad to, ze mozna je zrobi¢ na dwéch
zaczynach - cieplym i zimnym.

Zaczyn zimny nalezy robi¢ w garnku kamiennym. Mieszamy ze soba wszystkie
skladniki i odstawiamy je na godzing w ciepte miejsce. Nastepnie calos¢ nakrywamy
Iniang Sciereczka i odstawiamy w zimne miejsce na 18 godzin. Po tym czasie robi si¢
zaczyn cieply. Tak jak poprzednio, nalezy wymiesza¢ wszystkie skladniki, a nastepnie
odstawic je na 15 minut w cieple miejsce.

Po wyrosnieciu drozdzy z cieptego zaczynu, dodajemy zaczyn zimny, jajko, zottka i
make. Ciasto wyrabiamy recznie w drewnianej misce tak dhugo az bedzie odstawato od
reki, przykrywamy je Iniana Sciereczka i odstawiamy w cieple miejsce do wyrosnigcia.
Po 15-20 minutach dodajemy sklarowane masto i ponownie wyrabiamy. Znowu przy-
krywamy Sciereczka i odstawiamy do wyrosniecia.

Za swoje ciasto drozdzowe pani Mirostawa otrzymala juz niejedna nagrode, m.in. w
konkursie ,Nadbuzariska Akademia Smaku” i podczas jarmarku w Krupem.



Alfreda Lewczuk - Zawadowka (gmina Chetm)

Pieczony bigos

Skladniki:
- 5 kg kapusty
(moze by¢ kiszona lub stodka)
- 1 kg topatki
- 4 kostki grzybowe
- 2 duze cebule
- pot kostki masta
- grzyby suszone
- przyprawa do zup w plynie
- czosnek, ziele angielskie
- lis¢ laurowy, sol, pieprz, wegeta

W rodzinie Lewczukéw nie ma Swiat, podczas ktérych na stole nie bytoby
przepysznego pieczonego bigosu, ktorego przyrzadzanie pani Alfreda opanowala
do perfekdij.

— Przepisu nauczytam si¢ od mamy, mama od babci, babcia od prababci itd.
— zdradza gospodyni.

Alfreda Lewczuk nalezy do preznie dzialajacego miejscowego Kota Gospodyri
Wiejskich. To wiasnie ona byta inicjatorka jego zalozenia.

— Nie jestem przewodniczaca, rzucitam tylko pomyst — zaznacza. — A wracajac
do bigosu: zatoze si¢ z kazdym, ze méj bedzie mu smakowat bardziej niz na przy-
ktad stynna wojskowa grochéwka, bo ma to cos... palce lizac.

Jak zrobi¢ bigos? Najpierw gotujemy kapuste do migkkosci, nastepnie odce-
dzamy ja i wkladamy do miski. Oddzielnie nalezy ugotowac¢ mieso. Kiedy bedzie
juz migkkie, rozdzieramy je na mate ,wloski” i podsmazamy z cebulka. Wszystko
wkladamy do miski z kapusta i ugniatamy rekoma jak ciasto.

- P67niej wszystko mozna juz fadnie utozy¢ w brytfance i wlozy¢ do rozgrza-
nego piekarnika — méwi pani Alfreda.

Bigos pieczemy przez 30 minut. Po tym czasie wyjmujemy go i odstawiamy
w chtodne miejsce do wystygniecia. To jednak nie koniec pracy. Na drugi i trzeci
dzien znéw pieczemy potrawe — za kazdym razem musi by¢ w piekarniku przez
30 minut.

- Co niecierpliwsi smakosze beda chcieli sprébowac bigosu wczesniej. Jednak
zapewniam, ze warto odczekac i upiec go trzy razy — przekonuje gospodyni.



Elzbieta Eabus — Zawaddwka (gmina Chetm)

Karkowka zapiekana z serem

Skladniki:

- 1 kg karkowki

- 0,5 kg cebuli

- 0,5 kg sera (najlepiej w plastrach)
- czosnek (niecala gléwka)

- przyprawa do karkowki

- wegeta i delikata do smaku

— Bez tej potrawy Swieta w naszej rodzinie nie bylyby takie same — méwi El-
Zbieta Labus.

Kulinarnego bakceyla ztapata od starszych kolezanek, wraz z ktérymi nalezy do
funkcjonujgcego od dwach lat Stowarzyszenia Wspolnota Zawadowka.

- Kiedys to byto zwykle Koto Gospodyn Wiejskich, ale poniewaz w jego szere-
gach pojawili si¢ takze panowie, zdecydowano, ze lepsze bedzie stowarzyszenie.
No bo co z nich za gospodynie? — Smieje si¢ pani Elzbieta.

Jej specjalnoscia jest karkowka zapiekana z serem. Gospodyni czesto bierze
udziat w réznych konkursach kulinarnych, jednak tej potrawy jeszcze nie prezen-
towata. - To jednak tylko kwestia czasu — méwi.

Zaleta karkowki jest to, ze na jej przygotowanie wystarczy nieco ponad pot
godziny.

Migso kroimy w plastry, rozbijamy i uktadamy na blaszce (plasterek przy pla-
sterku), po czym smarujemy startym lub przeciSnietym przez maszynke czosnkiem
i posypujemy przyprawa do karkéwki (moze by¢ takze przyprawa do mies lub
delikata). Na wierzch kladziemy pokrojona w plasterki cebule i posypujemy ja
delikatnie wegeta. Na koniec uktadamy zotty ser.

— Calos¢ mozemy réwniez posmarowaé majonezem. Dzigki temu potrawa be-
dzie miata bardziej oryginalny smak — wyjasnia Eabus.

Tak przygotowane danie wktadamy do piekarnika i pieczemy w temperaturze
180 stopni przez okoto 30 minut.
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Kalina Eopaciiska — Kanie Stacja (gmina Rejowiec Fabryczny)

Krokiety z barszczem

Skladniki:

Ciasto: 0,5 kg maki, 4 jajka, 0,6 | mleka,
tyzka masta, sol i cukier do smaku.
Farsz: 0,5 kg pieczarek, 3 cebule, 0,5
kostki masta, sol i pieprz do smaku.
Wywar: 0,4 kg burakéw, marchewka,
pietruszka, 5 dag grzybéw.

— W mojej rodzinie niemal na kazda wazniejsza uroczystos¢ przygotowywato
si¢ krokiety z barszczem. T nie musiala by¢ to wcale Wigilia — méwi 70-letnia Kali-
na Lopacirska, czlonkini Rejowieckiego Stowarzyszenia Agroturystycznego.

Przyrzadzenie tej i wielu innych potraw gospodyni opanowata do perfekcji.

- Swoje lata przy kuchni spedzitam, co tu duzo méwic — smieje si¢ kobieta.

Pani Kalina brata udziat w licznych konkursach kulinarnych, organizowanych
m.in. przez Wojewddzki Osrodek Doradztwa Rolniczego w Rejowcu, gdzie zawsze
zajmowata wysokie miejsca. Z kolei w 2007 roku otrzymata wyrdznienie w zor-
ganizowanym przez gmine Rejowiec Fabryczny konkursie na najlepsza potrawe
lokalng ,O Ztota Chochle”.

Jak przyrzadzi¢ krokiety z barszczem? Najpierw musimy zabrac sie za przyrza-
dzenie nalesnikéw. Miksujemy ze sobg wszystkie sktadniki ciasta, dodajemy sol
oraz pieprz do smaku i smazymy.

Nastepnie przechodzimy do farszu. Ucieramy pieczarki i podsmazamy je z ce-
bulka na patelni. Doprawiamy pieprzem i sola. Tak przygotowywana mase roz-
smarowujemy na nalesnikach, po czym zwijamy je w mate ruloniki, panierujemy w
butce tartej i jajku i podsmazamy na patelni.

Na koniec bierzemy si¢ za barszcz. Gotujemy buraki, a kiedy wystygna, Sciera-
my je na tarce. Nastepnie gotujemy wywar z marchewki, pietruszki i grzybéw. Do
ugotowanego wywaru wrzucamy starte wezesniej buraki.

— Musimy pamigta¢ o tym, Ze zupy juz si¢ nie gotuje. Po prostu musi odstaé
okoto dwoch godzin. Wtedy nabierze pigknego koloru — thumaczy pani Kalina.
—Po tym czasie wywar odcedzamy i wotamy domownikéw. Ostrzegam, ze potrawa
znika ze stolu w ekspresowym tempie. ..
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Marzenna Kieliszek — Wereszcze Mate (gmina Rejowiec)

Pierogi wereszczanskie

Skladniki:

Ciasto: 350 g maki pszennej, okoto 125
ml letniej wody, 1 jajko lub 2 tyzki ole-
ju badz oliwy, s6l do smaku

Farsz: 350 g ziemniakow, 200 g biate-
go sera, 2 tyzki margaryny, s6l do sma-
ku, mieta drobno krojona lub suszona,
odrobina macierzanki

— Kiedys babcia miata krowki, byt nabial, Smietana, ser, mozna bylto bez prze-
rwy lepi¢ pierogi — wspomina Marzenna Kieliszek. — Aby nieco réznily si¢ od
tych zwyklych, dodawato si¢ do nich miety lub innych ziol. A ze mieszkalo si¢ i
nadal mieszka przy lesie, to i zi6t nigdy nie brakowalo...

Pierogi wereszczanskie pani Marzenny sa jedyne w swoim rodzaju. Potrawa
okazata si¢ bezkonkurencyjna miedzy innymi podczas gali produktéw tradycyj-
nych ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo” w Lublinie.

- Pierwsze miejsce bylo dla mnie sporym zaskoczeniem — nie ukrywa gospo-
dyni. - Z drugiej strony, cztonkowie jury, kiedy ich sprobowali, nie mogli przesta¢
jesc.

Jak przyrzadzi¢ pierogi wereszczanskie?

- Najpierw trzeba przygotowac ciasto. Mieszamy wiec make, jajko, wode i sol.
Wszystko to ugniatamy do momentu az zrobi nam si¢ gladkie i sprezyste - ttumaczy
gospodyni. - Nastepnie nalezy rozwalkowac je na stolnicy i wykrawac szklanka
krazki.

Jesli chodzi o farsz, ugotowane ziemniaki rozgniatamy, a po wystudzeniu do-
dajemy do nich ser, roztopiong margaryne, miete i sl do smaku. Wszystko nalezy
bardzo dobrze wymieszac.

- Gotowy farsz naktadamy na wyciete krazki, sktadamy je na pot i doktadnie
sklejamy brzegi. Tak przygotowane pierogi wrzucamy na wrzaca, osolona wode i
czekamy az wyplyng na powierzchnie. Od tego momentu gotujemy je przez okoto
2-3 minuty - méwi pani Marzenna. Kto nie jadt jeszcze pierogéw z mieta, koniecz-
nie powinien zrobic je wedlug mojego przepisu.
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Grazyna Korzeniewska — Rejowiec Fabryczny

Krokiety ze szpinakiem

Skladniki:

Ciasto nalesnikowe: 2 jajka, 20
dag maki, 1/4 1 mleka, 1/4 wody
gazowanej lub zwyklej, 1 tyzka ole-
ju, 1 tyzka cukru, s6l do smaku
Farsz: 2 opakowania szpinaku
mrozonego, peczek szczypiorku,
peczek szczypiorku z czosnku lub
1 gléwka czosnku (Srednia), 1/3
plaskiej tyzeczki gatki muszkatolo-
wej, 2 tyzeczki gestej Smietany (do
zup i soséw), okoto 1/2 tyzki jasne;j
zasmazki z masta i maki, delikat
lub maggi w ptynie do smaku, sol i
pieprz do smaku

Krokiety ze szpinakiem zrobily prawdziwa furore na Jarmarku Pawlowskim, bo
wlasnie tam ostatnio swoje ulubione danie prezentowala Grazyna Korzeniew-
ska. Specjat byt tak pyszny, ze jury przyznalo jej ,Ztota Chochle”, czyli nagrode za
pierwsze miejsce.

— W mojej rodzinie kazdy lubi szpinak. Ten przepis mam od mamy, ktéra z
kolei nauczyla si¢ go od swojej mamy, z tym, ze kiedy$§ zamiast szpinaku czesto
uzywalo sie lebiodki - méwi pani Grazyna.

Jak przyrzadzi¢ danie? Najpierw z podanych wyzej sktadnikow nalezy zrobi¢
ciasto nalesnikowe. Szpinak rozmrozi¢ i odcedzi¢. Szczypior drobno posiekac i
udusi¢ w matej ilosci wody (okoto 1/2 szklanki) do miekkosci. Doda¢ szpinak i
przyprawy. Gotowac przez 10 minut. Nastgpnie nalezy dodac¢ przecisnigty przez
praske czosnek, smietane i zasmazke. Calos¢ zagotowad, caly czas mieszajac, aby
sie nie przypalito.

— Farsz musi by¢ dos¢ pikantny — podkresla gospodyni. — Nakltadamy go na
usmazone nalesniki i sktadamy je w koperte. Potem obtaczamy w jajku oraz bui-
ce tartej i smazymy na zloty kolor. Krokiety najlepiej smakuja z sosem czosnko-
wym, ktéry mozemy zreszta sami wykona¢ mieszajac jogurt naturalny z majonezem
(okoto dwoch tyzek), przyprawa tzatziki i dwoma zabkami przecisnietego czosnku
— podpowiada pani Grazyna.
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Jadwiga Kruk— Czutczyce (gmina Sawin)

Kiszka ziemniaczana

Skladniki:

- 1 kg ziemniakow

- 2 cebule

- 50l i pieprz ziotowy do smaku
- pieprz prawdziwy

- 1 jajko

- 2 tyzki maki pszennej

— Pierwszy raz kiszki ziemniaczanej sprobowatam doktadnie 32 lata temu. Pa-
migtam to jak dzi§ — méwi o swojej specjalnosci Jadwiga Kruk, czionkini Kota
Przyjaciot Czulczyc w gminie Sawin. — Bylam w polu przy burakach, kiedy maz
przyniost mi drugie $niadanie. Mam dla ciebie pasztetowa — zazartowat.

Pani Jadwiga zabrala si¢ do jedzenia. Nieco si¢ zdziwila, kiedy w Srodku zoba-
czyta skwarki. Pasztetowa ze skwarkami? — zapytata.

— Po chwili wszystko bylo juz jasne. Mgz wyjasnit mi, Ze to kiszka ziemniacza-
na. Bardzo mi posmakowata, od razu chcialam pozna¢ przepis, no i... w korcu
dowiedziatam sie, jak ja przyrzadzi¢ — moéwi pani Jadwiga.

Kiszke robi sie nastepujaco: ziemniaki i cebule Scieramy na tarce. Dodajemy
s6l, pieprz (ziotowy i prawdziwy), jajko, 2 tyzki maki pszennej i mieszamy wszyst-
ko ze sobg. Nadzieniem wypychamy kiszke.

— Musimy pamigtac o tym, zeby nie upychac jej za mocno, zeby nie rozlazta sie
podczas gotowania — ttumaczy gospodyni.

Wypchana kiszke wrzuca si¢ na goraca wode i gotuje okoto p6t godziny.

— Najlepiej podawac ja ze skwarkami i suréwka — radzi pani Jadwiga.
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Janina Krys— Kulik (gm. Siedliszcze)

Nalewka truskawkowa

Skladniki:
- 1 kg truskawek
- 0,5 kg cukru

- spirytus

Janina Kry$ z Kota Gospodyri Wiejskich w Kuliku, jak sama przyznaje, jest do
taiica i do rézarca. Inne gospodynie z kofa traktuja ja jak druga szefowa.

- Kiedy przygotowujemy rézne potrawy, wolamy Janine, zeby sprobowata, czy
czegos przypadkiem jeszcze nie trzeba dodaé. Posmakuje, przyprawi i musi by¢
dobre... — zapewniaja.

— Jednak moja specjalnoscig sa nalewki — zastrzega sama zainteresowana. — To
wlasnie za nie otrzymatam dwie nagrody — dodaje.

Podczas ostatnich ,Dni Rejowca Fabrycznego” nalewki pani Janiny: truskawko-
wa i jezynowa, zdobyly odpowiednio drugie i czwarte miejsce.

- Zacznijmy od truskawkowej — mowi gospodyni. - Do trzylitrowego stoika
wsypujemy truskawki, zasypujemy je cukrem i odstawiamy na okoto 2-3 tygodnie,
az owoce puszczg sok. Zlewamy go i dolewamy okoto 300 ml spirytusu, najle-
piej takiego 70-procentowego. Musimy uwazac, bo przy zbyt matej ilosci spirytusu
wszystko moze sfermentowac, dlatego tez najlepiej szczegbtowo trzymac sie zale-
canej w przepisie ilosci poszczegolnych sktadnikow.

Réwniez same owoce nalezy zala¢ spirytusem (potrzeba tyle, zeby wszystkie
byly zakryte). Odstawiamy wszystko do piwnicy na okoto 2-3 tygodnie, co kilka
dni potrzasajac stoikami. Po tym czasie zlewamy z owocow spirytus i taczymy go z
sokiem. Rozlewamy do butelek i odstawiamy, najlepiej na okragty rok.

Z nalewkg jezynows jest niemalze identycznie, z tym, ze zamiast truskawek sa
oczywiscie jezyny.

—To robota dla cierpliwych — uwaza gospodyni. — Dlugo sie czeka az nalewka
bedzie ,,dojrzata”. Ale kiedy juz wypijemy sobie kieliszeczek, utwierdzimy sie w
przekonaniu, ze warto bylo czekac...
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Maria Krzywicka — Czulczyce Mate (gm. Sawin)

Pierogi z kapusta i grzybami
pieczone na liSciu degbowym

Skladniki:

Ciasto: 1 kg maki pszennej, 10 dag
drozdzy, 0,5 I mleka, 1 jajko, 3 z6lt-
ka, 1/2 szklanki oliwy, cukier, sol
do smaku

Farsz: 1 kg kapusty kiszonej, 10
dag grzybéw prawdziwych (moga
by¢ grzyby suszone albo pieczar-
ki), 1 cebula, olej do smazenia,

1 tyzka maki pszennej, sl i pieprz
do smaku

- Kiedys szto si¢ do lasu, Scinato kilka lisci debu i wieszalo w komorze, gdzie
sobie schly. A kiedy trzeba byto, wyjmowalo si¢ i pierogi na nich pieklo — méwi
Maria Krzywicka z Kola Przyjacict Czutczyc w gminie Sawin.

Przepis na jej specjalnos¢, pierogi z kapusta i grzybami pieczone na lisciu de-
bowym, przekazywany jest z pokolenia na pokolenie.

- Bo te pierogi maja co$ w sobie. Cos takiego, ze kazdy chce je robi¢ i kazdemu
smakuja — mowi gospodyni. — Wraz z innymi kolezankami z kola na réznego ro-
dzaju festynach sprzedawatysmy je po 2 zt za sztuke i musze przyznad, ze chetnych
nie brakowalo. A na festynie w Wojstawicach, w konkursie na najlepsza potrawe
regionalna, nasze pierogi zajely pierwsze miejsce.

Jak przygotowac danie? Najpierw robimy zwykte ciasto drozdzowe. W miedzy-
czasie przygotowujemy farsz: kapuste nalezy ugotowac i drobno posiekac, to samo
zrobi¢ z grzybami. Cebulke pokrojona w kosteczke zeszkli¢ na patelni, a potem
wszystkie skladniki dokladnie ze soba wymieszac.

— Mozna tez dola¢ nieco wody z ugotowanych grzybéw. Smak robi sie wtedy
bardziej intensywny — radzi gospodyni. - Na koniec do farszu dodajemy zasmazke.

Z ciasta wykrawamy krazki, wypelniamy je farszem i sklejamy. Tak przygo-
towane pierogi smarujemy rozmaconym jakiem i ukladamy na lisciu dgbowym.
Blaszke z pierogami wkladamy do pieca lub piekarnika. Pieczemy 25-30 minut w
temperaturze 200 stopni.

— Ja zawsze pieke je w piecu chlebowym. Kiedys starsi ludzie mawiali, ze jak
przez kociube, ktéra sie wygarnia zar z pieca przejdzie chtop, to pierogi si¢ nie
udadza. Na szczescie mi sie to jeszcze nie zdarzyto...
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Wioletta Miszczuk— Kulik (gm. Siedliszcze)

Ryba po kulicku

Skladniki:

1 kg ryby (filety), stoik papryki ma-
rynowanej, stoik ogorkow konserwo-
wych, 2 cebule, 2 jajka, maka
Zalewa:

2 szklanki wody, 1/2 szklanki oleju, 3
duze tyzki koncentratu pomidorowe-
go, 3 tyzki ketchupu (pikantnego), zie-
le angielskie (2 ziarenka), lis¢ laurowy
(2-3 listki), cukier i s6l do smaku

W gminie Siedliszcze znana jest niemal wszystkim smakoszom, nie odbedzie
si¢ bez niej praktycznie zadna impreza. Mowa o rybie po kulicku w wykonaniu
Wioletty Miszczuk, przewodniczacej Kota Gospodyn Wiejskich w Kuliku, a jed-
noczesnie soltys wsi.

Dlaczego ryba po kulicku?

— Bo zostata nieco zmodyfikowana — zdradza pani Wioletta, zabierajac si¢ za
przygotowanie smakotyku. — Przepis ten pochodzi ze Slaska. Dostatam go od swo-
jej przyjaciotki, ktora zreszta nalezy do tego samego kofa, co ja.

Zaczynamy od przygotowania ciasta nalesnikowego, zrobionego z jaj i maki
(bez wody). Rybe obtaczamy w ciescie i smazymy. Ogérki starte na tarce, papryke
pokrojona w drobne plasterki oraz cebule pokrojona w pétplasterki podduszamy
na wodzie. Nastepnie rybe i wymieszane ze sobg warzywa ukltadamy warstwami.

— Potrawe najlepiej przyrzadzi¢ dwa, trzy dni przed podaniem — radzi pani sol-
tys i dodaje, ze wspomniana na wstepie modyfikacja oryginalnego przepisu polega
na tym, ze do ryby po kulicku dodaje si¢ cebuli i pikantnego keczupu.

- Dzigki temu jest nieco ostrzejsza, a dzigki cebulce ma swoj niepowtarzalny
zapach...
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Dorota Muszyriska— Kulik (gm. Siedliszcze)

Skrzydelka faszerowane

Skladniki:

- 2 kg skrzydetek

- 1 kg miesa mielonego
- 2 swieze papryki

- 0,5 kg pieczarek

- przyprawa do kurczaka
- 50l i pieprz do smaku

Skrzydetka faszerowane to nowos¢ w gminie Siedliszcze. Ale kazdy, kto zdazyt
juz sprobowac tego specjatu za wszelka cene chcial miec¢ przepis.

- Bo s3 przepyszne! — méwi Dorota Muszyiiska z Kulika. — Co prawda troche
trzeba si¢ przy nich napracowad, ale pézniej... palce lizac.

- Zaczynamy od przygotowania farszu — opowiada pani Dorota. - Pokrojong w
kosteczke papryke i pieczarki podsmazamy na patelni. Nastepnie wszystko mie-
szamy z migsem mielonym i przyprawiamy (moze by¢ przyprawa do kurczaka, sol
i pieprz).

Po usunieciu kosci ze skrzydelek, nadziewamy je przygotowanym farszem,
posypujemy przyprawa do kurczaka, ukladamy na blaszce i pieczemy przez 1,5
godziny.

— Skrzydelka najlepiej podawac na cieplo — radzi Muszyriska i dodaje, ze w
Kuliku danie to zrobito furore. Jakby tego byto mato, ostatnio po przepis zglosity
si¢ osoby z Chelma, a nawet spoza wojewodztwa lubelskiego.
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Barbara Nowakowska — Czutczyce (gm. Sawin)

Staropolsko—czulczycki pierog

Skladniki:

- 2 kg ziemniakow

- 80 dag kaszy gryczanej
- 0,5 kg biatego sera

- 6 jajek

- 1 cebula

- 25 dag boczku

- 0,5 kg Smietany

- 50l i pieprz do smaku

— Te pierogi znane sa w naszej wsi od wiekéw — méwi Barbara Nowakowska
z Kota Przyjaciot Czulczyc. — Lepily je nasze babcie i prababcie.

- Czym r6znig sie od zwyktych, ruskich? A tym, Ze nie musimy ich zalepiac
jednego po drugim, farsz w catosci mozemy uformowac na blaszce i upiec. W ten
sposob bedziemy mieli jednego wielkiego pieroga — thumaczy gospodyni.

Ale od poczatku. Najpierw trzeba przygotowac ciasto. Mieszamy make, jajko,
wode i s6l. Wszystko to ugniatamy do momentu az ciasto zrobi si¢ gladkie i spre-
zyste.

Nastepnie przechodzimy do przygotowania farszu. Ugotowane ziemniaki roz-
gniatamy (mozna przepuscic je przez maszynke) i do jeszcze goracych dodajemy
kasze gryczang sparzona goraca woda. Pokrojony w kosteczke boczek podsma-
zamy z cebulka na patelni, a nastepnie mieszamy z kasza i ziemniakami. Tak
przygotowany farsz, ktéry oczywiscie doprawiamy sola i pieprzem, musi troche
ostygnac. Na koniec dodajemy ser, Smietane i 5 jajek. Wszystko to wyrabiamy i
uktadamy na blaszce.

— Przed wilozeniem pieroga do pieca nalezy go jeszcze posmarowac rozmaco-
nym jajkiem. Ma wtedy pigkny, ztocisty kolor — podkresla gospodyni.

Pieroga lub pierogi pieczemy przez pot godziny w temperaturze 180 stopni.

Jak dodaje Nowakowska, kazda ,szefowa kuchni” przyrzadza inne pierogi.

— Receptura jest niby taka sama, ale drobne modytikacje przepisu powoduja, ze
w kazdym domu smakuja inaczej.
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Katarzyna Poleszak — Kulik (gm. Siedliszcze)

Golabki inaczej

Skladniki:

- 0,5 kg ryzu

- 1 kg migsa mielonego

- pot gléwki kapusty

- 1 szklanka bulki tartej

- 1 szklanka kaszy manny
- mgka pszenna

- 2 jajka

- 501, pieprz i wegeta do smaku
Sos:

- woda

- koncentrat pomidorowy
- przyprawy do smaku

Niedawno na ,,srebrne wesele” zrobitam ich az 200 — mowi o swoim specjale
Katarzyna Poleszak z Kulika w gminie Siedliszcze. — A kiedy golabki zaczely
znika¢ z talerzy w mgnieniu oka, poczutam wielka ulge i satysfakcje, ze moja praca
nie poszta na marne.

Dlaczego golabki inaczej? — Bo nie owijam ich kapusta, jak robi to wiekszos¢
0s0b, tylko szatkuje ja wezesniej i mieszam z ryzem i miesem — wyjawia swoj sekret
pani Katarzyna. — Zeby golabki byly dobre, trzeba si¢ przylozy¢ do roboty. Ale
wysitek sie optaci.

Zaczynamy od poszatkowania kapusty. Nastepnie mieszamy ja z ryZem i mie-
sem. Formujemy kotlety, obtaczamy je w mace, kaszy oraz bulce tartej i lekko pod-
smazamy na patelni. Tak przygotowane kotlety wktadamy do brytfanki, zalewamy
sosem i dusimy przez okoto 45 minut.

— Przepis na golabki inaczej mam od swojej bratowej — zdradza Poleszak.
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Regina Pokorska — Czudczyce (gm. Sawin)
Racuszki wigilijne
z grzybami suszonymi

Skladniki:

- 2 szklanki maki pszennej

- 1 szklanka wody

- 5 dag drozdzy

- okolo 6 dag grzyboéw suszonych
(same kapelusze),

- 50l i cukier do smaku

— To przepis z dawnych lat, z ul. Osowiec, ktérej dzisiaj w Sawinie juz nie ma.-
méwi Regina Pokorska, najstarsza w Kole Przyjaciot Czulezyc.

Swoje umiejetnosci kulinarne i wiedze pani Regina przekazuje mtodszym kole-
zankom. Przyrzadzania racuszkéw wigilijnych z grzybami suszonymi nauczyla juz
chyba wszystkie gospodynie.

Racuszki nie s3 zbyt pracochtonne. W pierwszej kolejnosci trzeba namoczy¢
grzyby, a pd7niej zagotowacd je w solonej wodzie i odsaczy¢ na Sciereczce. W
migdzyczasie przygotowujemy tez ciasto: mieszamy make, wode, sél, cukier oraz
drozdze i odstawiamy do wyrosniecia. Z ciasta formujemy racuchy i kladziemy na
rozgrzang patelnie. Na racuchach ukladamy z kolei kapelusze grzybéw (korzon-
kiem do ciasta). Obsmazamy z obydwu stron.

- Kiedys$ mojej znajomej, ktora chciata przyrzadzi¢ racuchy, nie wyszlo ciasto.
Nie bylo takie sprezyste jak powinno i w dodatku nie urosto. Jej babcia wzigta
ciasto do ragk, po czym uniosta je do gory cmokajac. Co ciekawe, ciasto zrobito
si¢ pulchne, a placki byly przepyszne. Starsi ludzie maja jednak swoje sposoby...
— mowi pani Regina. — Jezeli chodzi o mnie, racuchy robie zawsze na Wigilie. Naj-
lepiej smakuja z czerwonym barszczykiem.
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Mirostawa Rybiriska — Kanie Stacja (gm. Rejowiec Fabryczny)

Letnie placki z cukinii
z sosem koperkowym

Skladniki:

- 1 kg cukinii

- 30 dag maki pszennej

- 5 jajek

- 2 zabki czosnku

- stodka papryka

- 50l i pieprz do smaku

Sos: 1 szklanka posiekanego Swie-
zego kopru, 2 szklanki jogurtu na-
turalnego lub 1 szklanka Smietany i
1 szklanka zsiadtego mleka

— Kiedy piec¢ lat temu zaczetam sadzi¢ cukinie, zastanawialam sie, co mozna
jeszcze z niej zrobi¢. Znajoma podpowiedziata mi, ze niektérzy robia z cukinii do-
bre placki, podobne do tych ziemniaczanych — wspomina Miroslawa Rybiriska,
liderka grupy Odnowa Miejscowosci Kanie Stacja.

Za placki, ktore okazaly si¢ wysmienite, pani Mirostawa otrzymata wiele wyr6z-
nieri, m.in. ostatnio, na Jarmarku Pawlowskim.

Przyrzadzenie potrawy nie jest zbyt skomplikowane. W pierwszej kolejnosci
nalezy ubic jajka, dodac starta cukini¢ (Sciera¢ na grubych oczkach), make i przy-
prawy. Calos¢ wymieszac.

- Nastepnie na rozgrzanej patelni formujemy placki i smazymy na zloty kolor.
Potem zabieramy si¢ za przygotowanie sosu koperkowego. Jest najlepszy, gdy do
1 szklanki kopru dodamy $mietane i zsiadte mleko — wyjasnia gospodyni. — Ale
zamiast tego moze by¢ tez jogurt naturalny.

Placki polewamy sosem kiedy sa jeszcze gorace.
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Krystyna Sadowska - Wereszcze Mate (gm. Rejowiec)

Szynka w przyprawach

Skladniki:

- 1,5 kg szynki wieprzowe;j
- czosnek (5 zabkow)

- por, natka pietruszki

- 56l do smaku

- tymianek

- majeranek

- pieprz prawdziwy

Szynka pani Krystyny Sadowskiej jest wyjatkowa. Potwierdzeniem tego jest
m.in. nagroda, ktéra otrzymata ona w konkursie na najsmaczniejszy produkt re-
gionalny podczas Wystawy Zdrowej Zywnosci ,Kresowe Smaki”, ktéra odbyta sie
w Chelmie.

O zwyciestwo nie bylo fatwo, do konkursu przystapito bowiem kilkanascie
0s6b, a jury bylo bardzo wymagajace. Mimo to, popisowe danie pani Krystyny
okazalo sie bezkonkurencyjne. Jak przyrzadza sie szynke?

— Najpierw nacieramy ja sola, szpikujemy czosnkiem i posypujemy przyprawa-
mi — tlumaczy Sadowska. — Nastepnie obktadamy posiekana pietruszka oraz porem
i odstawiamy do lodéwki na okoto 24 godziny. Po tym czasie mozna juz wkladac
ja do piekarnika. Pieczemy ja 1,5 godziny w temperaturze 180 stopni.
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Dorota Sroczyiiska — Wereszcze Duze (gm. Rejowiec)

Chleb zytni
pieczony na zakwasie

Skladniki:

- 12-14 kg maki zytniej

- 800 g zakwasu

- okolo 5 I przegotowanej wody
- niepetna szklanka soli

62-letnia Danuta Sroczyriska z Wereszcz Duzych robi najlepszy chlebek w
swojej wsi, a prawdopodobnie réwniez w catej gminie. Nic dziwnego, ze podczas
ubiegtorocznego Swieta Pszczoly w Okszowie wypiek pani Danuty rozszedt sie jak
przystowiowe Swieze buteczki, i to w catosci, bez krojenia.

— Przyszedt jaki§ mezczyzna i kupit caly chleb. Chwile pdzniej wrdcit i chciat
dokupic jeszcze jeden bochen. Niestety, do tego czasu wszystko zdazytam wszystko
sprzedac.

W pieczeniu chleba specjalistkami byly takze mama pani Danuty oraz jej teSciowa.

— To od nich wszystkiego si¢ nauczytam, a teraz cala wiedze przekazuje swoim
dzieciom. Céree Elzbiecie chlebek juz pomatu wychodzi — mowi 62-latka.

Jak thumaczy gospodyni, na wykonanie chleb potrzeba sporo czasu, poniewaz
najpierw trzeba zrobi¢ zakwas, ktory musi odsta¢ kilka dni. Nastepnie do zakwa-
su (800 g) dodajemy 2-3 kg maki, 3 1 wody, szczypte soli i wyrabiamy ciasto, po
czym pozostawiamy je w cieplym miejscu na 12-15 godzin, do wyrosniecia. — Mozna
réwniez dodac 0,5-1 1 serwatki. Wtedy chlebek bedzie jeszcze lepszy — podkresla
Sroczynska.

Gdy ciasto dobrze wyrosnie, dodajemy do niego pozostala make, sol, wode i
wyrabiamy do momentu, az bedzie odchodzito od dloni.

— Najlepiej wyrabia¢ je w specjalnej, drewnianej dziezy — radzi pani Danuta.
— Swego czasu maz mi taka zrobil.

Wyrobione ciasto przekladamy do blaszek, ktére nastepnie wkladamy do roz-
grzanego do czerwonosci pieca.

— Chleb pieczemy nieco ponad godzine. Tuz po wyciagnieciu najlepiej jest
posmarowac skorke wodg, ja robie to specjalnym pedzelkiem. A po ostygnieciu
wktadamy bochenki do woreczkéw. Wtedy pozostaja dlugo, dlugo swieze — objasnia
gospodyni.
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Zofia Stepaniuk— Jagodne (gm. Sawin)

Gryczak

Skladniki:

- 1/2 | mleka

- 3 szklanki kaszy gryczanej
- 2 szklanki ryzu

- 1/2 masta

- 3-4 tyzki smalcu

- 6-7 jajek

- 1/2 kg bialego sera (tlustego)
- okolo 1| Smietany 18 proc.
- 5-6 tyzek maki pszennej

- 801, cukier

- pieprz i wegeta do smaku

Po raz pierwszy w gminie Sawin gryczak pojawil si¢ siedem lat temu, podczas
Swieta ludowego potaczonego z turniejem sofectw.

- Jednym z elementéw ogolnej klasyfikacji byt konkurs na najlepsza potrawe
regionalna. Postanowitam, ze przygotuje gryczaka. Nasze solectwo wygralo osta-
tecznie cate zmagania, a w duzej mierze przyczynit si¢ do tego wiasnie méj smako-
lyk — méwi Zofia Stepaniuk, soltys wsi Jagodne.

Tak naprawde przepis na gryczak pochodzi z Majdanu Zahorodyrskiego (gmi-
na Siedliszcze), bo wlasnie tam wychowala si¢ pani Zofia.

— Pamietam, ze t¢ potrawe przygotowywaly takze moja mama i babcia, ktéra
robita gryczaka jeszcze w piecu chlebowym — wspomina gospodyni.

Jego przyrzadzenie nie jest zbyt skomplikowane. Kasze i ryz nalezy oddzielnie
ugotowa¢ na mleku. Nastepnie przekrecamy wszystko przez maszynke. To samo
robimy z serem. Dodajemy do tego 6 jajek, smalec, smietane i make. Wszystko
nalezy wymiesza¢. Tak przygotowany farsz ukltadamy na blaszce posmarowanej
thuszczem i wysypanej butka tartg.

- Zeby gryczak miat fadny ztoty kolor, smarujemy go na koniec rozmaconym
jajkiem i pieczemy przez 2 godziny w temperaturze 180-200 stopni — wyjasnia Ste-
paniuk. — Potrawa najlepiej smakuje nastepnego dnia, po ostygnigciu.

W sierpniu ubiegtego roku, podczas IX Jarmarku Pawlowskiego, specjal pani
Zofii zajat pierwsze miejsce w zorganizowanym przez gming Rejowiec Fabryczny
konkursie na najlepsza potrawe lokalna ,O Ztota Chochle”.
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Renata Topka — Zawadowka (gm. Chetm,)

Pierogi z soczewica

Skladniki:

- 0,5 kg soczewicy

- 2 jajka

- garS¢ bulki tartej

- 50l i pieprz do smaku

Renata Topka, prezes Stowarzyszenia Wspdlnota Zawadéwka, nie kryje, Ze
gotowac uczyla si¢ od starszych kolezanek. Jej popisowe danie to pierogi z socze-
wica, chociaz inni wolg bardziej wyszukane smakotyki.

— A pierogi to nasza prosta, regionalna potrawa, przepis przekazywany jest z
pokolenia na pokolenie — méwi. — Poza tym, pierogi to tradycja takze w moim
domu. Te z soczewica najlepiej podawac z ttuszczem i skwareczkami, albo z bar-
szczykiem.

Wykonanie pierogow nie jest zbyt skomplikowane. Najpierw gotujemy socze-
wice, a nastepnie przekrecamy ja przez maszynke. Dodajemy sél i pieprz do sma-
ku, gars¢ bulki tartej oraz 2 jajka. PéZniej przygotowujemy ciasto i lepimy pierogi.
- W ciagu godziny moge przygotowac ich kilkaset — usmiecha si¢ prezes Topka.
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Lucyna i Henryk Czyszczon - gospodarstwo agroturystyczne Agro-K2

Chleb domowy

Skladniki:

- 1 kg maki pszennej
- 0,5 kg maki zytniej
- 30 dag otrebow

- 3 g drozdzy

- 24 g soli

- woda

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaf. Ciasto wyrabiac dotad az bedzie
plastyczne, po czym przetozy¢ je do formy i czekac. Gdy wyrosnie, wlozy¢
je do piekarnika rozgrzanego do 200 stopni. Piec okoto 45 minut.

Miejscowosc Sieniawa potozona jest w Kotlinie Orawsko-Nowotarskiej, kto6-
ra znajduje sie w Pasie Karpackim. Wsréd zabytkéw warto wymieni¢ drewniany
kosciét z XVI w., XIX - wieczny dworek, drewniang dzwonnice z 1947 r. oraz
liczne przydrozne kapliczki. W pobliskich Spytkowicach znajduje si¢ wyciag
narciarski. Stynne sg rowniez skanseny w Chabéwce (kolejowy) i Zubrzycy (et-
nograficzny). W LudZmierzu znajduje sie z kolei Sanktuarium Maryjne, a przez
Sieniawe prowadzi Szlak Papieski.

Wiasciciele ekologicznego gospodarstwa Agro - K2 zapewniajg wypoczynek
w zgodzie z natura, zdrowe positki (m.in. opisany wyzej chleb domowy oraz
hatusky) i smak prawdziwego wiejskiego zycia. Pomoga zorganizowaé Twdoj
czas: mozesz spacerowacé po gorach, zwiedzi¢ muzeum, czy poznac okolice na
rowerze.

Adres gospodarstwa: /
Gospodarstwo agroturystyczne Agro-K2 , '
Lucyna i Henryk Czyszczori

34-723 Sieniawa 237 a

tel. 513 851 788
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Barbara Dziwisz - gospodarstwo agroturystyczne w Rokicinach Podbalariskich

Kwasnica na Wt;dzonym zeberku

Skladniki:

- 1 kg Zeberek
- 1 kg kapusty
- wloszczyzna

Zeberka moczy¢ w cieplej wodzie przez okoto
15 minut. Odcedzi¢. W tym samym czasie w osob-
nym garnku zagotowac kapuste, ktorej nie wolno
wezesniej plukaé. Zagotowac zeberka z wloszcezy-
zng (u Pani Barbary wszystkie warzywa pochodza z
domowego ogrodka), odcedzi¢ warzywa, a zeberka
wrzuci¢ ponownie do wywaru. Nastepnie chochla
dodawac kapuste w takiej ilosci, aby kwasnica byta
wystarczajgco kwasna. Wymiesza¢ catos¢, doprawic
do smaku solg i pieprzem.

Przy degustacji kwasnicy, ktora udala si¢ znakomicie, pan Stanistaw Kuros
wspominal, jak to w dawnych czasach mascito si¢ te potrawe. W latach powojen-
nych zeberko bylo swiatecznym rarytasem, w zwigzku z czym za omaste stuzyty
skwarki albo sadto. Na Podhalu, o czym niewielu juz pamigta, przyrzadzanie sadia
byto wielkim wydarzeniem.

Po $winiobiciu, ktore przewaznie urzadzano pdzna jesienig lub zima, nale-
zalo oddzieli¢ od reszty miesa tzw. tluszcz miekki, znajdujacy sie w tylnej czesci
tuszy wokot nerek. Thuszez ten, nazywany sadelnicami, rozkladato si¢ na stole i
porzadnie nacierato sola z obu stron. Pomiedzy dwa platy sadelnic, ktére zawsze
byly okragte, wktadato si¢ nastepnie pokrojone kawatki stoniny, a potem zszywalo
to wszystko razem specjalna igla i wkladalo miedzy dwie zwiazane sznurkiem
deseczki.

Tak przygotowane sadlo wkladato si¢ za piec, albo wieszalo na strychu, aby
dobrze wyschto.

Pierwsze kawaleczki mozna bylo odkrawac nie wezesniej niz po miesiacu, ale
generalnie wszyscy oszczedzali omaste, zeby starczylo jej do przednéwka.

Starsi ludzi opowiadaja, ze jak sadlo wisialo nad piecem, na ktérym gotowaty
si¢ potrawy, kwasnica omaszczona byta tylko na tyle, na ile kaplo z sadta podczas
gotowania. Stad wzielo sie tradycyjne powiedzenie: ,U powaty wisi sadto, dejze
Boze aby spadio - podzielimy sig.”
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Barbara Dziwisz - gospodarstwo agroturystyczne w Rokicinach Podhalariskich

Pani Barbara Dziwisz zaprasza do swojego gospodarstwa w Rokicinach Pod-
halanskich - na zimowe i letnie weekendy, a takze na ferie i wakacje. Poleca
smaczng, domowa kuchnie, petna regionalnych smakéw. Do dyspozycji Gosci
jest piec 3- i 4— osobowych pokoi z tazienkami.

Swoim gosciom proponuje mozliwos¢ przezycia zwyktego dnia na wsi, spa-
cery po lesie, grzybobranie, wyprawy na maliny, przejazdzki rowerowe, gérskie
szlaki i wieczory przy ognisku. Gospodarstwo organizuje réwniez kuligi z po-
chodniami i pieczenie barana.

Istnieje mozliwos¢ korzystania z boiska sportowego, krytego basenu i jacuz-
zi. Sa takze doskonale warunki do uprawiania narciarstwa. Okolica pelna jest
zabytkéw. Wsréd nich warto wymienic chociazby koscidtek na Pigtkowej Gorze
czy skansen taboru kolejowego.

adres gospodarstwa:
Gospodarstwo agroturystyczne
Barbara Dziwisz

Rokiciny Podhalariskie 38
34-721 Raba Wyzna

tel. 018 26 78 562

kom. 0 503 547 601




Beata i Pawel Koscielniakowie - gospodarstwo agroturystyczne w Ponicach

Serek z mleka krowiego

Okoto 5 litréw mleka lekko podgrzewamy,
dodajemy szczypte rozpuszczonej w wodzie pod-
puszczki (specjalnego enzymu uzywanego do Sci-
nania mleka), dokladnie mieszamy i odstawiamy
na pét godziny.

Po uplywie okreslonego czasu energicznie
mieszamy i zostawiamy na 5 minut. W tym czasie
przygotowujemy sobie dwa naczynia. W jednym
podgrzewamy wode, a do drugiego wlewany litr
zimnej wody i wsypujemy 6 tyzek soli.

Teraz wracamy do scietego mleka. Formujemy z
niego kulki wielkosci jajka, po czym wkladamy do
naczynia z goraca woda i wyrabiamy serek. Nastep-
nie wyciskamy go, formujemy w dowolne ksztaity
i wrzucamy do osolonej wody. Pozwalamy mu sie
moczy¢ okoto godziny i odcedzamy.

Panstwo Beata i Pawel Koscielniakowie prowadza gospodarstwo agrotu-
rystyczne w miejscowosci Ponice. Do dyspozycji Gosci maja 2 pokoje: je-
den 2-osobowy, drugi 3-osobowy. Przy kazdym pokoju jest odrebna tazienka
(prysznic, umywalka i WC). Lodowki znajduja sie przy pokojach. Gospodarze
oferuja pelne wyzywienie. WigkszoS¢ potraw przygotowywana jest z produk-
tow pochodzacych z gospodarstwa. W sasiedztwie znajduje sie sklep ogdélno-
spozywczy i przystanek autobusowy.

adres gospodarstwa:
Beata i Pawetl Koscielniak
Ponice 141

34-700 Rabka- Zdr6j

tel. 018 26 85 162
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Lucyna i Wojciech Wdjciakowie - gospodarstwo agroturystyczne w Rabce-Zdroju

Domowy chleb ziarnisty

W 1 litrze cieplej wody rozpuscic tyzke
miodu i tyzeczke soli. Do tego dodac 1 kg
zwyklej maki i kostke drozdzy. Z maka i
drozdzami wymiesza¢ 1 szklanke otrab
pszennych lub zytnich, 1 szklanke slo-
necznika, 1 szklanke platkéw owsianych,
1/2 szklanki siemienia Inianego i pestki z
dyni (niekoniecznie). Odstawi¢ wszystko
na jedng godzine. Po uplywie tego czasu
ciasto przelozy¢ do wysmarowanej foremki
i piec przez godzing i 20 minut w tempera-
turze 200 stopni.

Gospodarstwo agroturystyczne paristwa Waojciakow oferuje 20 miejsc w po-
kojach 1-, 2-, 3- i 4-osobowych z balkonami i tazienkami. Goscie moga korzy-
sta¢ z bardzo dobrze wyposazonej kuchni (kuchenka, lodéwka, naczynia), a
takze swietlicy z telewizorem i DVD. Za domem, w duzym ogrodzie, znajduja
sie taweczki, stoliczek, miejsce na grilla i placyk zabaw dla dzieci. Przed domem
bezpieczny parking. W calym gospodarstwie dostepna jest sie¢ internetowa.

W odlegtosci zaledwie 50 metréw usytuowane sa dolne stacje wyciagéw
narciarskich ,Maciejowa”, a w odlegtosci okolo 20 metréw znajduje si¢ niewielki
basen na potoku Stonka.

Nieopodal gospodarstwa bierze swéj poczatek szlak turystyczny w Gorce. W
poblizu koriczy si¢ rowniez trasa busa, kursujacego co godzing do Rabki.

adres gospodarstwa:

Lucyna i Wojciech Wojciakowie
Poniatowskiego 281a

34-700 Rabka-Zdr6j

tel. 018 26 70 432

kom. 880 540 095
www.wojciakowie.region-rabka.pl
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Katarzyna Sarka - gospodarstwo agroturystyczne Cichy Zakgtek

Barszcz czerwony z kluskami

Kluski: 2 jajka, 2 tyzki oleju, kapka mleka. Ze skiadnikéw zmiksowac geste
ciasto i wrzuca¢ maty tyzeczka na wrzacy rosét lub wywar z jarzyn przygotowany
z okoto litra wody.

Barszcz: ugotowaé wywar z kilograma burakow i zakwasi¢ go sokiem z cy-
tryny. Potaczy¢ kluski z wywarem, doda¢ dwa zabki czosnku, swiezo posiekany
koperek, doprawi¢ do smaku, zabieli¢ Smietana.

Kurczak w sliwkach

No6zki kurczaka przyprawi¢ wegety i pieprzem i zostawic¢ na okolo dwie go-
dziny. Usuna¢ pestki ze sliwek. Naczynie zaroodporne posmarowac dos¢ grubo
maslem, ulozy¢ na nim gruba warstwe sliwek.

Kurczaka opiec z obu stron na rozgrzanym tluszczu i przetozy¢ go na sliwki,
a nastepnie przesypac kolejna warstwa owocow. Piec 40-50 minut w piekarniku
rozgrzanym do 200 stopni. Jesli sliwki bylty kwasne, doprawi¢ powstaty sos odro-
bing cukru.

Twarozek domowy

Litr mleka, najlepiej prosto od krowy, skwasic¢, dodajac 2 tyzki kefiru. Zagoto-
wac kolejny litr, tym razem stodkiego mleka, dodajac stopniowo chochelka kwasne
mleko. Odrobing posoli¢. Gdy pojawi si¢ serwatka, przemieszac¢ catos¢ delikatnie i
odstawi¢ na pét godziny. Nastepnie odcedzi¢ przez sito.

Tak przygotowany twarozek najlepiej serwowac na cieplo, z dodatkiem dzemu
truskawkowego i Swiezego pieczywa. Zimny polecamy zmiesza¢ z posiekanym
zabkiem czosnku, szczypiorkiem i, o ile trzeba, odrobing kwasnej $mietany.

Nalewka z aronii

wedtug receptury Babci Kasi

Skladniki: 3,5 1 aronii, 200 sztuk lisci z
wisni, 3 | wody, cytryna, 1,2 kg cukru.

Calos¢ zagotowad, a nastepnie odcedzic.
Doda¢ cukier i sok z cytryny, ostudzi¢, po
czym dolac¢ 3/4 1 spirytusu.

Nalewke polecamy na obnizenie cisnienia.
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Katarzyna Sarka - gospodarstwo agroturystyczne Cichy Zakgtek

Gospodarstwo agroturystyczne Cichy Zakatek jest przepieknie polozone. Mie-
Sci sie na wzniesieniu, tuz obok brzozowego lasku. To idealne miejsce dla ro-
dzin z matymi dziecmi lub zorganizowanych grup przedszkolakéw z opiekunami.
Cichy Zakatek zaprasza réwniez wszystkich tych, ktorzy szukaja komfortowego
wypoczynku blisko prawdziwej, nieskazonej natury i cenig sobie tradycje.

Do dyspozycji Gosci oddano 5 wygodnych pokoi (1-, 3- i 4-osobowych)
z tazienkami. Kazdy z nich wyposazony jest w telewizor, a w calym budynku
dostepna jest bezprzewodowa sie¢ internetowa.

W gospodarstwie znajduje si¢ miejsce na ognisko, a w poblizu — ogromny,
zadaszony plac zabaw. Raz w tygodniu odbywaja sie wieczorki folklorystyczne
z prawdziwa kapela goralska. Zaréwno kietbaski, jak i koszt wynajecia artystow
sa wliczone w cene pobytu.

Sporg atrakcja dla odwaznych moze stac si¢ lot paralotnia z zaprzyjaznionym,
doswiadczonym pilotem — panem Kubg Rybirdskim. Wiasciciele gospodarstwa
organizuja ponadto przejazdy po okolicy prawdziwym wozem drabiniastym,
prowadzonym przez gazde i ciagnietym przez pare fagodnych koni. Oczywiscie
w zimie organizowane sa kuligi.

adres gospodarstwa:
Cichy Zakatek

Katarzyna Sarka

ul. Bystra 13

34-700 Rabka Zdroj
tel./fax 018 267 90 17
kom. 604 82 40 62

e-mail: czrabka@gmail.com
www.cichyzakatekrabka.pl
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Fwa i Janusz Sularz - gospodarstwo agroturystyczne w Rabie Wyznej

Nalesniki z oscypkiem

Ciasto: Farsz:
- 0,5 litra mleka - 50 dag pieczarek
- 1 jajko - 1 duza czerwona cebula
- 30 dag maki - Sredni oscypek
- 3 tyzki oleju \*

. . o\
I S\
- 1 jajko ’

- butka tarta

Skfadniki na ciasto nalesnikowe zmiksowac i wysmazy¢ nalesniki, najlepiej
dzien wczesniej.

Pieczarki i cebule drobno pokroi¢ i podsmazyc¢ na 3 tyzkach oleju. Doprawic
do smaku ziolami prowansalskimi, wegeta, pieprzem wedtug uznania.

Nalesniki posmarowac farszem z pieczarek, na kazdym potozy¢ plaster oscypka
o grubosci okolo 3 mm, a nastepnie zawina¢ jak krokieta. Opanierowac w jajku i
bulce tartej. Obsmazy¢ powoli na oleju.

Ewa i Jan Sularz serdecznie zapraszaja do Raby Wyznej. W ich gospodar-
stwie do dyspozycji Gosci sa 2 pokoje 2-osobowe z aneksem kuchennym, TV
i fazienka. Dom jest otoczony duzym ogrodem, w lecie gospodarstwo oferuje
mozliwos¢ grillowania, hamak, piaskownice dla dzieci.

W odlegtosci 20 metréw od gospodarstwa przebiega Szlak Jana Pawta II na
Rabska Gore. Niedaleko znajduje sie stacja PKP i przystanek autobusowy.

Raba Wyzna otoczona jest lasami petnymi grzybow, malin i jagod. W odle-
glosci 2 km znajduje si¢ wyciag narciarski w Rokicinach Podhalariskich, z kolei
do Spytkowic, gdzie oprécz wyciagu jest rowniez kryty basen, jest 5 km, a do

Rabki — niespelna 9.

adres gospodarstwa:
Gospodarstwo agroturystyczne
Ewa i Janusz Sularz

Raba Wyzna 601 B |
tel. 784 929 237,600 570 098 .
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Helen i Piotr Piczak - pensjonat agroturystyczny Raba 500

Rosol Raba 500

- podstawa do wszystkich zup

- 1 kg skrzydetek z kurczaka

- 1 kg tuszek z kurczaka (skorki, szyje)

- woda do zanurzenia miesa (okoto 4-5 1)

- 4 szt. pora

- 2 marchewki obrane i pokrojone w ¢wiartki
- 1/4 brukwi

- 1 pietruszka obrana i pokrojona w ¢wiartki
- 1/4 kapusty

- 2 cebule pokrojone w ¢wiartki

- 1/2 czerwonej papryki

- 1/2 zielonej papryki

- 3 gatazki swiezej natki pietruszki

- 3-4 suszone grzyby

- 2 liscie laurowe

- 5 jagod jalowcea

- 3 tyzeczki wegety

- 4 kostki rosotowe Knorr (kurczak)

- 2 zgbki czosnku (lub szczypta granulowanego), szczypta ziol.

Wiozy¢ skrzydetka do duzego garnka i zala¢ wodg. Doprowadzi¢ PRAWIE do
wrzenia, zebra¢ szumowka powstala piane, nastepnie doda¢ do garnka pozosta-
le sktadniki i zamiesza¢. Ponownie doprowadzi¢ PRAWIE do wrzenia, po czym
zmniejszy¢ ogien do minimum i gotowac pod przykryciem.

Wywar nie moze wrzec, powinien delikatnie ,dochodzi¢” na wolnym ogniu.
Kiedy masz pewnosc, ze tak wlasnie jest i zupa nie wykipi, idZ do pubu na 3,5 go-
dziny. Po powrocie do domu przelej caly wywar przez durszlak, a kosci daj psom.
Ros6t - podstawe do przyrzadzania wszystkich zup — mozesz nawet zamrozic.
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Helen i Piotr Piczak - pensjonat agroturystyczny Raba 500

Pensjonat agroturystyczny Raba 500 potozony jest miedzy Krakowem, a Za-
kopanem, na Podhalu.

Wiascicielka, Helen Piczak, jest Angielka, dlatego pobyt w gospodarstwie
moze by¢ doskonala okazja do podszlifowania swoich umiejetnosci jezyko-
wych, tym bardziej, ze mowi ona z brytyjskim, wyraznym akcentem. Cérka
Helen, Marysia, méwi po angielsku i po polsku, co stwarza doskonata okazje
do tego, aby goszczace w pensjonacie dzieci w naturalny sposéb, na przyklad
podczas wspolnej zabawy, poznawaly angielskie stowka i zwroty.

Raba 500 to 4-pietrowy dom z duzymi, 2- i 3-osobowymi pokojami, jadalnia,
salonem TV, biblioteka, barkiem z kominkiem, a nawet saung.

Jak zapewniaja wlasciciele, pensjonat oferuje nie tylko noclegi i wyzywienie.
Kazdy, kto si¢ w nim zatrzyma, poczuje si¢ jak u siebie w domu i na pewno nie
bedzie narzekac na brak atrakcji. Zima gospodarze organizuja kuligi, wyprawy
na sanki i narty, za$ latem - wyjazdy na baseny z woda termalna, gorskie wy-
cieczki, wyprawy na grzyby, przejazdzki na koniach i quadach, a takze moz-
liwos¢ uczestniczenia w pracach w gospodarstwie. Organizowane sa réwniez
wycieczki po gléwnych atrakcjach turystycznych Podhala, a takze - niezaleznie
od pory roku - wieczory towarzyskie.

adres gospodarstwa:
Helen i Piotr Piczak

Raba Wyzna 500

34-721 Raba Wyzna

tel. 018 267 11 68

kom. 502 431 234
raba500@hotmail.co.uk
raba500@neostrada.pl
www.hellbell.co.uk
www.raba500.neostrada.pl

B
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Maitgorzata Bochnak - ekologiczne gospodarstwo agroturystyczne Jubasik

Zupa ziemniaczana

Skladniki:

- 0,5 kg kosci wieprzowych
lub cielecych

- jarzyny: marchewka, pie-
truszka, seler, por, cebula, 5
ziemniakow, cebulka

- 2 tyzki maki

Przygotowanie:

Ugotowa¢ wywar z kosci.
Marchewke, pietruszke, seler,
por i cebule pokroi¢, wrzu-
ci¢ na patelnie i poddusi¢ na
masle. Ziemniaki pokroi¢ w
kostke, wrzuci¢ do wywaru,
gotowac przez chwile, dodac
jarzyny i gotowac az ziemnia-
ki beda migkkie. Na thuszczu
przysmazy¢ cebule, zrobic
zasmazke i dodac¢ do zupy.

Kluski

Skladniki: Przygotowanie:

- 30 dag maki Wyrobic ciasto i tyzka wrzucac na goraca, poso-
- 3 jajka long wode. Kiedy kluski wyplyna, gotowac jesz-
- troszke wody cze 15 minut. Podawac z mastem lub sosem.
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Maigorzata Bochnak - ekologiczne gospodarstwo agroturystyczne Jubasik

Placek z owocami

Skladniki:

- 3 szklanki maki

- 5 zottek

- 1 margaryna

- 5 tyzek cukru

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia
- 1 cukier waniliowy

- 3 tyzki kwasnej Smietany

Przygotowanie:

Wyrobi¢ ciasto z podanych sktadnikéw, 1/5 wlozy¢ do zamrazarki. Wyrobione
ciasto wylozy¢ na blache, nastepnie utozy¢ owoce (moga by¢ rézne).

5 bialek ubi¢ z 1 szklanka cukru, doda¢ troszke proszku do pieczenia, na ko-
niec rozmiesza¢ 2 budynie i rozlozy¢ na owocach. Zamrozona czes¢ ciasta zetrze¢
na tarce i tak przygotowana kruszonkg posypac placek. Piec okoto 50 minut w
temperaturze 190 stopni.

Ekologiczne gospodarstwo agroturystyczne Juhasik to malowniczo polozony
dom z przepigknym widokiem na Tatry i Babig Gore.

Pogodni i bardzo serdeczni gospodarze zapraszaja na wypoczynek przez
caly rok, oferujac zakwaterowanie w pokojach 2-, 3- i 4-osobowych z tazienka-
mi, oraz niezwykle smaczng kuchnie, oparta o potrawy regionalne. Ponadto do
dyspozycji Gosci jest duza swietlica, jadalnia i plac zabaw dla dzieci.

Co wazne, rodzina gospodarzy kultywuje tradycje regionu poprzez stroje,
muzyke i taniec ludowy.

adres gospodarstwa:

Ekologiczne gospodarstwo -~} JuHAsIK
. Ekolpgiezne Gospodarstn
agroturystyczne Juhasik 1 ageturstyesne
Matgorzata Bochnak o B ag Slenmara 1214
il = & ¥ tel 0506 511 422
Sieniawa 121 A _ & Aot

tel. 018 27 75 708
kom. 506 511 422
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Katarzyna i Mieczystaw Pukalscy - Pensjonacik Kasia

Wino

Jednym z produktéw, jakie oferuja
swoim Gosciom wiasciciele Pensjonaciku
Kasia sa nalewki, grzaniec i wino domo-
we z owocow lesnych (malin, jezyn), po-
rzeczki, wisni czy aronii. Sposéb przygo-
towania tych napojow oparty jest na wlas-
nych, dtugoletnich doswiadczeniach.

Owoce zasypujemy cukrem, po czym
odciggamy z nich sok do sporzadzania
nalewek. To, co zostanie w naczyniu, za-
lewamy przegotowana, koniecznie 7Zr6d-
lang i odpowiednio postodzong wods.
Pozostawiamy do fermentacji na 3 tygo-
dnie. Po tym czasie zlewamy wino i prze-
lewamy je do butelek, aby dojrzato.

Pensjonacik Kasia w Ponicach koto Rabki potozony jest nad gérskim poto-
kiem, w malowniczej dolinie pomiedzy dwoma wzgérzami. Do dyspozycji Go-
Sci sa 4 komfortowo wyposazone pokoje z fazienkami oraz sala wielofunkcyjna
w stylu goralskim, w ktorej znajduje sie kominek. Goscie maja do dyspozyciji
telewizory, lodéwki, aneks kuchenny, dogodny dojazd, parking, a takze maly
plac zabaw dla dzieci (hustawki i piaskownica). W obrebie pensjonatu znajduje
si¢ takze gorska altana i grill. W poblizu jest sklep spozywczo-przemystowy.

Wiasciciele co roku organizuja kameralny bal sylwestrowy (40 oséb), za-
pewniajac smaczne jedzenie, wspaniala zabawe, pokaz fajerwerkow oraz szam-
pariski nastr6j w bardzo przystepnej cenie.

adres gospodarstwa: TEDEN
Pensjonacik Kasia

Katarzyna i Mieczystaw Pukalscy
Ponice 141 a

34-700 Rabka-Zdrgj

tel. 018 26 85 136

www. penkasia.w.interia.pl
www.penkasia.wczasy.com
e-mail: penkasia@interia.pl,
asia.pukalska@gmail.com

39



Katarzyna Szeliga - Sieniawa

Zaproska

Skladniki:

- marchew (4-5 szt.)
- pietruszka (1-2 szt.)
- kminek

- lis¢ laurowy

- 2-3 zgbki czosnku
- 10 dag stoniny

- 0,5 kg ziemniakow
- zielona pietruszka

- 3 tyzki maki

Przygotowanie:

Do wody nakroi¢ drobno marchwi i pietruszki, doda¢ kminek, lis¢ laurowy,
czosnek i razem gotowac. Ze sloniny i maki zrobi¢ zasmazke o ciemnoztotym
kolorze. Polaczy¢ z wywarem z jarzyn, doprawi¢ sola i pieprzem, mozna takze
dodac troche suszonej miety. Zaproske podawac z oddzielnie ugotowanymi ziem-
niakami.

adres gospodarstwa:
Katarzyna Szeliga
Sieniawa 232

tel. 018 27 75 508

Maria Langer - Sieniawa

Gospodarski sernik
na ciescie drozdzowym

Skladniki na ciasto i ser: - 70 dag bialego sera

- 0,5 kg maki - po tyzce grysiku i maki ziemniacza-
- 4 jajka nej

- 0,5 szklanki stodkiego mleka - cukier waniliowy

- 10 dag drozdzy - 0-7 tyzeczek oleju

- 5 tyzek cukru - 10 dag rodzynek
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Maria Langer - Sieniawa

Skladniki na kruszonke:
- 3 tyzki maki
- 3 tyzki cukru

- 3 tyzki thuszczu (po tyzce margaryny, masta i sma Cu)

- szezypta proszku do pieczenia

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku, do-
dac 3 tyzki cukru, zostawi¢ do podrosnigcia,
potem dodac make i wyrobi¢ ciasto. Utrzec 2
zottka z 2 tyzkami cukru, cukrem waniliowym,
nastepnie doda¢ 2 ltyzki Smietany. Polgczyc
obydwa ciasta i wyrabiajac dodawac stopnio-

wo olej. Podsypa¢ maka zeby dobrze odcho- |

dzito od rak i pozostawi¢ do wyrosnigcia.
Ser przemieli¢, dodac 2 cale jajka i biatka

pozostale z ciasta, tyzke grysiku i maki ziem- | =
niaczanej, na koniec doda¢ 3-4 tyzki oleju i =%

rodzynki. Ser dobrze wymieszac.
Sktadniki na posypke wyrobi¢ razem,
wlozy¢ do lodéwki.Rozwatkowac ciasto droz-

dzowe, roztozy¢ na brytfance i podziurawic¢ [

widelcem. Natozy¢ ser i posypa¢ kruszonka
(mozna zetrzec jg na tarce).

Pani Maria w swoim gospodarstwie uzywa sera bialego wyrabianego w domu,
co gwarantuje niepowtarzalny smak ciasta. Jak mowi gospodyni, dawne gotowanie
bylo skromne, a zarazem zdrowe. Wyrazita to nawet w wierszu swojego autorstwa:

...Chce wom tu opisac jak dawniej bywarto,

Ludzie byli bardzo samodzielni,
Chocias ciensko byto, zawse byli dzielni.

To byly casy kie sie lyn sioto i ptétno wyrobioto,

Kie sie kwasne mlyko z grulami jodato,

Abo casem na odmiane zimnioki z kwasnicom,

Dzis sie tego nase dzieciska nie chycom.
Casym sig 1Yz jadfo kluseczki miysane,
Foztopionym mastem wtasnie polywane.
Dobro tyz na mlyku bryjecka byta,

Co to nas brzusek zawse pokrzepiyta.

adres gospodarstwa:
Maria Langer
Sieniawa

tel. 018 27 75 510
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Joanna Rapacz - gospodarstwo agroturystyczne Pod Jednym Dachem

Malinowka — nalewka z malin

Skladniki:

- 1 kg malin

- 0,5 kg cukru

- 0,5 litra spirytusu

- 11 wodki 40 %

Najlepiej uzywac malin Swiezych, suchych, prosto
z krzaka. Owoce powinny by¢ tadne i dojrzate.

Przygotowanie:

Maliny umieszczamy w duzym stoju. Zasypujemy je cukrem i zalewamy spirytusem
i wodka. Zakrecamy st6j i odstawiamy w chiodne miejsce na miesiac, a nawet diuzej.
Raz na dwa dni nalezy potrzasnac stojem, by cukier si¢ doktadnie rozpuscit.

Do filtrowania potrzebujemy lejka - moze by¢ z sitkiem, Inianej Sciereczki i
tetrowej pieluchy. Nalewke filtrujemy przynajmniej dwa razy. Gdy butelki sa pelne,
zakrecamy je i odstawiamy na co najmniej 2 tygodnie. Potem trunek mozemy jesz-
cze raz przefiltrowac i po 8-10 tygodniach mamy malindwke, jakiej nie dostaniemy
w zadnym sklepie.

Gospodarstwo agroturystyczne Pod Jednym Dachem polozone jest we wsi Skawa,
zaledwie 2 km od Rabczanskiego Parku Zdrojowego i uzdrowiskowego Miasteczka
Dzieci - Rabki Zdrdj, a 4 km od Raby Wyznej. Z okien domu mozna podziwiac prze-
piekny widok na Babia Gore i Lubori Wielki. Gospodarstwo oferuje 4 pokoje 1-,2- i
3-osobowe kazdy z wyjsciem na taras lub balkon, TV i bezprzewodowym Interne-
tem. Przy domu znajduje si¢ ogrodzony, duzy ogréd z placem zabaw dla dzieci i ko-
minkiem grillowym, a takze ogrodzony parking. Jednorazowo gospodarstwo moze
przyjac 10 oséb. W poblizu znajduje sie géralska restauracja Siwy Dym z domowymi
positkami i, co wieczor, muzyka na zywo. W okolicy mozna skorzystac z kapieliska,
a takze pojezdzi¢ konno. W odlegtosci 4 km znajduja si¢c dwa wyciagi narciarskie — w
Rabce i Rokicinach, z kolei do wyciagu w Spytkowicach jest stad 9 km.

adres gospodarstwa:

Gospodarstwo agroturystyczne

Pod Jednym Dachem

Joanna Rapacz

34-713 Skawa 586 B

tel. 018 268 66 72, kom. 500 283 341,

e-mail: asiek.rapacz@interia.pl, asiek.rapacz@neostrada.pl
www.agroturystykamalopolska.neostrada.pl
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Stefania Firek - gospodarstwo agroturystyczne w Rabie Wyznef

Kwasnica babuni

Skladniki na 6 porgji:

- 50 dag wieprzowiny z koscig lub baraniny
- 25 dag kapusty kwaszonej

- 1 marchewka

- 1 cebula

- kilka suszonych grzybow

- 3 ziemniaki

- zabek czosnku

- 3-4 ziarna ziela angielskiego

- lis¢ laurowy, s6l, pieprz, kminek

Przygotowanie:

Migso ugotuj w 2 | wody. Grzyby oplucz, ugotuj. Do migsnego wywaru wrzu¢
pokrojona marchewke, cebule, kapuste oraz przyprawy. Gotuj na matym ogniu
okoto 30 minut.

Dodaj pokrojone grzyby wraz z wywarem, gotuj jeszcze 5 minut. Ziemniaki obierz,
pokr6j w kostke, ugotuj. Zupe podawaj z ziemniakami, migsem i pieczywem.

Gospodarstwo jest bardzo malowniczo polozone. Znajduje si¢ w poblizu
kompleksu lesnego. Do dyspozycji Gosci sa 4 pokoje z tazienkami: 4-, 3-, i 2-
osobowe oraz kuchnia i jadalnia.

Osoby pragnace ciszy, spokoju oraz czystego powietrza moga wspaniale
wypoczywac tu przez caly rok. Okolica to wymarzony teren dla amatoréw je-
siennego grzybobrania, gorskich wycieczek, a takze raj dla narciarzy.

Gospodyni Swietnie gotuje, przyrzadza potrawy regionalne, wykorzystujac
produkty z wlasnego gospodarstwa. W rodzinie kultywowane sa tradycje ludo-
we. Letnie wieczory mozna spedzac przy ognisku, za$ zimowe - przy kominku,
wspolnie z gospodarzami.

Wsréd atrakeji warto wymieni¢ mozliwos¢ zrobienia sobie zdje¢ w regional-
nych strojach géralskich.

Gospodarstwo

adres gospodarstwa:

Gospodarstwo agroturystyczne Jan Firek S Raba Wyana 599
34-711 Raba Wytna

Raba Wyz‘na 589, 34-721 Raba Wyz'na ::.:1826?1 Isaa
tel. 018 26 71 566 Y e
e-mail: ufitkow@wp.pl
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Teresa Sarniak, Jacek Sarniak - gospodarstwa agroturystyczne Sarenka i U Softysa

Moskole

Skladniki:

- warzono rzepa (5-6 rzepow) (gotowane ziemniaki (5-6 szt.)
- maka - kielo wlezie (okoto 0,5 kg maki)

- 56l do smaku

Przygotowanie:

Rzepe ugnies, dobrze wyrobi¢ z makom (downi byta tylko zwyklo maka czyli
razowa, ale teroz sie tyz robi z piyknej maki), osoli¢ do smaku i kfas¢ na sparecie
placuski wielkosci kotleta. Piec na blachach z jednej i drugiej strony. Mozno jes¢ ze
stodkim mlykiem abo z kwasnym, abo same.

Rzepiane kluski

Zetrzec rzepe (5-6 rzepow) na tarle, dobrze wyciskac i chodzac¢ po todrobee do
wrzacej fosolonej wody. Piyc ze 40 minut i potym dosypac maki cornej kielo wlezie
ijesce piyc pot godziny. Nojlepi piyc to na Sprecie w zeleZnioku.

Orawsko kwasnica

Do 2 litréw kwasnice (kapu-
sty kiszonej) chodzi¢ zioberko
wyndzone abo golonko wyndzo-
ne. Posoli¢ do smaku. Warzy¢ to
razem do godziny. Odstawic i do-
dac¢ pét kwaterki mlyka z fozcze-
panym p6t tyzki maki. Dodac
Styry (4) Srednie zgbki cosnoku.
To sie jy z calom rzepom warzo-
nom.
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Teresa Sarniak, Jacek Sarniak - gospodarstwa agroturystyczne Sarenka i U Soltysa

Pani Teresa Sarniak przygotowata swoje smakotyki w tradycyjny sposéb - na piecu
opalanym drewnem. Wtasnie na takich piecach z plyta przygotowywane byto najpopu-
larniejsze po wojnie danie z Orawy i Podhala - moskole. Pani Teresa podaje przepisy
w oryginalnym brzmieniu, czyli po orawsku, a my cytujemy - po to zebyscie Paristwo
wiedzieli, o czym mowa, kiedy juz przyjedziecie do Podsarnia, oraz ttumaczymy nie-
ktore zwroty - abyscie mogli samodzielnie sprobowac przyrzadzi¢ opisane potrawy.

Slowniczek:

warzono rzepa - gotowane ziemniaki, piykno magka - biata maka (uzywana dawniej
tylko od swieta - na Boze Narodzenie albo Wielkanoc, dla rozréznienia od czarnej
maki czyli razowej, ktéra uzywana byta na co dzie), corno magka - maka razowa,
mlyko - mleko, chodzac - rzucaé, fodrébka - kawalek, fosolone - posolone, piyc
- gotowad, dusi¢, sparel- piec z blachami opalany drewnem lub weglem, zelez-
niok - garnek zeliwny, warzyc- gotowad, zioberko wyndzone - zeberko wedzone,
golonko wyndzone - golonko wedzone, pot kwaterki - pot szklanki, fozcepane pot
tyzki maki - rozmieszane pot tyzki maki, cosnok - czosnek, cato rzepa warzono
- ziemniaki gotowane, nie gniecione.

Gospodarstwa agroturystyczne zapraszaja na wypoczynek do Podsarnia - wsi w
dolinie potoku Orawka pomiedzy kulminacjami Wielkiego Dziatu i Eysej Gory.

Atrakcje czekajace na Gosci to: smaczna, zdrowa, wiejska zywnos¢, wy-
cieczki krajoznawcze do LudZmierza, Zakopanego, Rabki i na Stowacje, cisza
i spokdj, gorskie wyprawy, jazda na kucykach i koniach, poznawanie obycza-
jow staropolskiej wsi. Szczegolng atrakcja jest izba regionalna z 1931 roku ze
wspaniala ekspozycja Swietych obrazow i figur, ze starym piecem, oryginalnymi
meblami i naczyniami oraz strojami ludowymi.

W poblizu zabytki sakralne, skansen w Zubrzycy, wyciagi narciarskie, kryty
basen. Do dyspozycji Gosci: szatas po lasem, plac do opalania, ogréd, plac
zabaw dla dzieci, parking. Gospodarze organizuja kuligi, ogniska z pieczeniem
barana, Swieta, Sylwestra, oferujac 30 miejsc noclegowych w pokojach 2-, 3-, i
4-osobowych (wiekszos¢ z tazienkami) oraz wygodna jadalni¢. Dla grup zorgani-
zowanych atrakcyjne rabaty.

adres:
Gospodarstwa agroturystyczne : '
34-721 Raba Wyzna a
tel. 018 27 71 945 et
Sarenka - Teresa Sarniak
Podsarnie 40

U Soltysa - Jacek Sarniak
Podsarnie 41
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Gospodarstwo U Szeligéw - Ponice

Buleczki drozdzowe

Skladniki:

- 1 kg maki

- 300 ml letniego mleka

- 2 jajka

- 10 dag swiezych drozdzy
- 3 tyzki cukru

- 15 dag margaryny

- szezypta soli

- cukier waniliowy

- 10 dag dzemu
Przygotowanie:

Z mleka odla¢ potowe szklanki, podgrza¢ z drozdzami i cukrem, wla¢ do miski
z maka i wymiesza¢. Gdy drozdze wyrosna, dodac jajka z cukrem waniliowym
oraz szczypta soli i pozostate mleko. Caly czas mieszajac dodac roztopiona, lecz
chtodng margaryne. Wyrobic elastyczne ciasto - gdyby bylo za wolne dodac troche
maki, a gdy wyjdzie za geste dodac¢ odrobing mleka. Odstawi¢ w ciepte miejsce
do wyrosniecia.

Ciasto rozwatkowac na grubos¢ 3 cm i dzieli¢ na tréjkaty. Na koricu kazdego
trojkata potozy¢ dzem, zwina¢ od podstaw do wierzchotka. Utozy¢ na blaszce. Po-
smarowac kazdy rogalik roztrzepanym jajkiem. Piec w 180 stopniach przez 15-20
minut. Posypac cukrem pudrem.

Barszcz bialy z zeberkami
i biala kielbasa

Skladniki:

- 10 jajek

- 2 tyzki zakwasu

- 3 tyzki utartego chrzanu

- 30 dag bialej kietbasy

- 50 dag zeberek

- 1 marchew, 1 pietruszka, 1 cebula
- 2 kostki rosotku Winiary
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Gospodarstwo U Szeligdw - Ponice

Przygotowanie barszczu:

Wla¢ do garnka 4 litry wody, wlozy¢ zeberka. Zetrze¢ na grubej tarce marchew,
pietruszke dodac jarzynke z tyzka Kucharka i rosotek drobiowy. Gdy wywar si¢
zagotuje, wrzuci¢ pokrojona cebule i kietbase biata, gotowac jeszcze 20 min. Na
korcu zrobi¢ zaklepke z 2 tyzek maki, rozpuszczonych w 0,5 szklanki zimnej wody
i wla¢ do gotujacego si¢ barszczu. Gotowac przez 5 minut i wylaczy¢. Przyprawic
chrzanem, pieprzem, maggi i majerankiem.

Jajka ugotowac wezesniej na twardo i pokroi¢ na potowki, uktadac na talerzach
i zala¢ je barszczem z kietbasa i zeberkami. Mozna takze dodac zabek czosnku.

Gospodarstwo U Szeligow dysponuje 4 pokojami 4-osobowymi, z ktorych 2
posiadaja balkon i jednym 2-osobowym z balkonem. Kazdy z pokoi ma wiasng
tazienke. Do dyspozycji Gosci jest takze aneks kuchenny z lodéwka, kuchenka
gazowa i szafkami.

Gospodarze zapewniaja domowe, obiady oparte na wilasnych, prawdzi-
wie ekologicznych produktach, a na sniadanie i kolacje polecaja swieze jaja,
mleko prosto od krowy, kwasne mleko, bialy ser w r6znych postaciach, masto.
Z kolei dla odwaznych maja pyszna maslanke i serwatke.

Kilkadziesigt metrow od gospodarstwa plynie czysty, gorski potok, a nie-
daleko przebiega gorski szlak prowadzgcy w Gorce. Gospodarstwo potozone
jest 5 km od centrum uzdrowiska, a lokalna komunikacja zapewnia szybki i
wygodny dojazd.

adres gospodarstwa:

U Szeligéw

Jozef Szeliga, Ponice 136

34-700 Rabka- Zdrdj

tel. 018 26 85419
http://www.szeliga.region-rabka.pl




Zofia Zajgc - gospodarstwo agroturystyczne U Zajgcow

Twarozek domowy

Bialy ser (domowy) przeciskamy przez
praske, dodajemy Smietane i solimy. Robimy
twarozek z czosnkiem przecisnietym przez
wyciskarke lub twarozek ze szczypiorkiem
— pycha.

Nalesniki

Robimy ciasto nalesnikowe wedlug uznania | TEEEE=————X
smazymy. Do sera dodajemy jajko, troche cukru i cu-
kier waniliowy. Mieszamy i przekladamy nalesniki.
Opiekamy je na odrobinie oleju i gorace podajemy z
bitg Smietang oraz owocami sezonowymi.

Sa pyszne i goscie je uwielbiaja. Cala tajemnica
tkwi w produktach. Jajeczka, mleczko, smietanka,
serek — wszystko Swiezutkie i swojskie.

Wiasciciele gospodarstwa U Zajacéw dla swoich Gosci maja przytulne pokoiki
(mniejsze lub wieksze, z fazienka lub bez, z telewizorem, wykoriczone w drewnie) oraz
domowe obiady z pysznym ciastem na deser, przygotowywane z produktow z wias-
nego gospodarstwa ekologicznego. Polecaja tez inne wiejskie smakolyki: jajka, sery,
oscypki, mleko, a takze chleb, ktéry gospodyni piecze w wielkim piecu chlebowym.

W ogrodzie znajduje sie altana oraz plac zabaw dla dzieci. Mozna pogtillowad, po-
opalac sie, pogra¢ w siatkéwke albo rozpali¢ ognisko - mozliwosci sa niewyczerpane.

Atrakcja dla dzieci sa ko Filip i koziotek Karolek, a takze inne, przyjaznie usposo-
bione zwierzeta. W poblizu plynie rzeczka, sa pagorki, lasy, Swieze, gorskie powietrze
oraz mnostwo serdecznosci dla kazdego, kto zde-
cyduje sie spedzic tu urlop.

adres gospodarstwa:

U Zajacow

Ponice 88a

34 - 700 Rabka- Zdrdj

tel. 018 26 85 423, kom. 880 321 418
http://www.agroturystyka.pl/nowy-sacz/zajac
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Zofia Worwa - gospodarstwo agroturystyczne w Spytkowicach

Kocie oczka

Skladniki:

- 1 kg maki

- 25 dag margaryny

- 25 dag smalcu

- 3 zo6ttka

- 1 cale jajko,

- 0,3 1 smietany,

- 10 dag drozdzy,

- cukier waniliowy i s6l do smaku
- otarta skorka z potowy cytryny

Przygotowanie:

Z podanych skladnikéw wyrobic ciasto, rozwatkowac je na grubos¢ okolo 0,5
cm, wykrawac szklankg ciasteczka. W potowie krazkéw waskim kieliszkiem wyciac
wewnetrzne kéteczko. Gérna czes¢ z wycietym kéteczkiem wymoczy¢ w biatku z
obu stron, zlozy¢ z dolna czescia, posypa¢ cukrem, najlepiej rafinada, do srodka
wiozy¢ odrobine dzemu. Piec w temperaturze 160 stopni przez okoto 30 minut.

Posesja graniczy bezposrednio z rzeka Skawg. Dom wylacznie do uzytku Gosci.
Preferowany wypoczynek rodzinny, dla ktérego stworzono odpowiednie warunki
- uklad pokoi, duza, wyposazona kuchnia (wyzywienie we wiasnym zakresie),
plac zabaw dla dzieci, 40-arowy, fadnie utrzymany ogrdd z infrastruktura, zadaszo-
ny grill, altana, wydzielone miejsce na ognisko, meble ogrodowe, wiele ciekawych
roslin, kwiatow, krzewow i drzew. Gospodarze oferuja 5 fadnie urzadzonych, du-
zych pokoi 2-, i 4-osobowych.

W gospodarstwie swoje miejsce znalazty bardzo stare sprzety i urzadzenia uzy-
wane dawniej na wsi: plugi, brony, wozy itp. Gospodarstwo to doskonata baza do
uprawiania turystyki pieszej - szlaki turystyczne, oraz rowerowej - wytyczone i ozna-
kowane Sciezki rowerowe w kompleksach lesnych z infrastruktura turystyczng.

adres gospodarstwa:
Gospodarstwo agroturystyczne
Zofia i Jan Worwa

Spytkowice 736, 34-745 Spytkowice
tel.: 018 26 88 035

e-mail: zofia.worwa@neostrada.pl,
www.galicyjskie.pl
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Urszula Knap

Chrzanowka z jajkiem

Skladniki: jajka, chrzan, majonez.

Przygotowanie:
Jajka gotujemy, obieramy i kroimy drobniutko. Dodajemy chrzan utarty lub ze
stoiczka, majonez i mieszamy (proporcje wedlug uznania).

Kolacz z serem

Skladniki:

Ciasto: 1 kg maki, 1/2 | mleka, 10 dag drozdzy, 3 jajka, cukier waniliowy,
1/2 szklanki cukru, 25 dag margaryny, s6l do smaku.

Ser: 1 kg biatego sera, cukier waniliowy, 5 jajek, 1 szklanka cukru, rodzyn-
ki, budyri smietankowy.

Przygotowanie:

Robimy zaczyn z drozdzy, 1 szklanki cieptego mleka, 1 szklanki maki oraz 2
tyzeczek cukru i odstawiamy do wyrosniecia. Nastepnie dodajemy reszte sktad-
nik6éw i roztopiona wczesniej, ostudzona margaryne, po czym wyrabiamy ciasto.
Ponownie odstawiamy do wyrosniecia. Ser mielimy, cukier, jajka i cukier wani-
liowy miksujemy i dodajemy do sera. Doktadnie mieszamy, dorzucamy rodzynki,
wsypujemy budyi i jeszcze raz mieszamy — tym razem delikatnie. Wigksza czes¢
ciasta rozktadamy na blasze, z reszty formujac warkocz i uktadajac go na brzegach.
Na srodek wykladamy ser i pieczemy okolo 1 godziny.

Placki z kwasnym mlekiem
pieczone na blachach

Skladniki: 1/2 | kwasnego mleka, 1/2 kg maki, tyzeczka sody, 1 jajko, sol
do smaku.

Przygotowanie:
Wszystkie skladniki mieszamy i wyrabiamy geste ciasto. Rozpalamy w piecu,
zeby plyta byla goraca, formujemy placki i pieczemy je na blasze.
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