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SMAKUJEMY... GEOSUJEMY!

CIASTO BOZONARODZENIOWO-BAKALIOWE — Maria Niesler (Zbrostawice)
4 jajka

1 szklanka oleju

1 1/2 szklanki cukru

1 cukier waniliowy

2 szklanki maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka cynamonu

1 tyzeczka sody oczyszczonej

4 starte duze jabtka

1 szklanka rodzynek

1/3 szklanki siekanych migdatow

1/3 szklanki siekanych orzechéw wtoskich
1/3 szklanki siekanych orzechéw laskowych

Jajka, olej, cukier i cukier waniliowy miksowac przez 5 minut, nastepnie dodaé pozostate sktadniki,

wymieszac, piec ok. 1 godziny w tem. 180 stopni C na blasze wytozonej tgcznie z brzegami papierem.

Goére polac czekoladg rozpuszczong w kapieli wodnej. Bardzo proste a nadzwyczaj smaczne ciasto

Swiateczne. Czasem dla nadania mu wykwintnosci, pieke je w tortownicy i przektadam bitg Smietana,

powstaje pyszny bozonarodzeniowy a”la torcik.

CIASTO POMARANCZOWE - Renata Liszka (Kielanéwka)

Ciasto:

3 duze pomarancze

15 jaj

1,5 szklanki cukru

3 tyzki kakao

15 tyzek butki tartej

6 tyzek maki pszennej

3 tyzki proszku do pieczenia

1,5 szklanki orzechéw mielonych

Pomarancze cate umy¢ i ugotowac 10 minut (nie odcedza¢ — pozostawi¢ w wodzie na noc). Przed
gotowaniem naktu¢ pomarancze widelcem. Zemle¢ pomaranicze w maszynce.
Biatka ubic¢ z cukrem, doda¢ zéttka i pozostate sktadniki, delikatnie pomieszaé.
Na koniec dodac orzechy.

Podzieli¢ ciasto na trzy czesci i upiec 30 minut 180 stopni.

Masa:

5 jajek

5 tyzek cukru

2 kostki masta

3 tyzeczki kawy rozpuszczalnej

5-6 tyzek orzechéw mielonych
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Jajka z cukrem ubi¢ na parze. Utarte masto dodac do jajek.
Kawe rozpusci¢ w 2 tyzeczek wody. Wla¢ do masy. Dodaé orzechy. Wymieszac. Dodac np. spirytus.
Przetozy¢ 3 placki masa.

ZDROWY SERNIK - Anna Pytlik (Lodz)
Dla fanéw nieco zdrowszych przepisow.
Sktadniki na tortownice 24 lub 26,5 cm (nieco nizszy serniczek).

Skfadniki na spdd:

-duzy, dojrzaty banan

-pot szklanki ptatkéw owsianych

-4 tyzki orzeszkdw ziemnych niesolonych, przyrumienionych i posiekanych
-1/3 szklanki posiekanych orzechéw wtoskich, przyrumienionych na
-2tyzki ptatkdw migdatéw

-tyzka miodu

-tyzka siemienia Inianego

-tyzka jogurtu naturalnego

Sktadniki na mase serowg

-0,75 kg sera twarogowego chudego/ 0%

-1,2 szklanki puree z dyni*

-budyn waniliowy (proszek) + tyzka maki ziemniaczanej
-5 jajek

-2 tyzki jogurtu naturalnego

-0,5 szklanki cukru trzcinowego, nierafinowanego(lub wiecej) lub ulubiony stodzik
-1 tyzeczka cynamonu

-3/4tyzeczki przyprawy do piernika

-1/2 tyzeczki imbiru w proszku (lub troche mniej)

-1/3 tyzeczki gatki muszkatotowej

-1 tyzeczka aromatu waniliowego

-czubata tyzka kandyzowanej skorki pomaranczowej

Polewa:
-150 ml jogurtu naturalnego + ewentualny stodzik, tyzeczka cukru waniliowego+ kilka kropel aromatu
waniliowego.

*Dynie kroimy w duzg kostke, dusimy pod przykryciem z matg iloscig wody. Gdy dynia zmieknie,
wyktadamy jg na sito i czekamy, az sie dobrze odcedzi. Blendujemy.

Przygotowanie spodu:

Wszystkie sktadniki zblendowa¢. Ma by¢ kleista i dac sie rozprowadzaé tyzeczkg (gdyby byta zbyt
ptynna, nalezy dosypa¢ ptatkéw owsianych). Naktadamy tyzeczkg na spéd formy do ciasta, wytozonej
papierem do pieczenia.

Podpiekamy 7 min w temp. 170 stopni (gora dét)
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Przygotowanie sera:

Twardg i jogurt blendujemy, mielgc w ten sposéb ser twarogowy. Dodajemy jajka, cukier, przyprawy,
aromat i miksujemy ok. minuty. Dodajemy mus z dyni, miksujemy krétko. Na koniec wsypujemy
proszek z budyniu ityzke maki. Miksujemy jeszcze chwilke. Masa bedzie do$¢ wodnista, ale nie
martwimy sie tym.

Mase przelewamy na przygotowany spdd i wktadamy do piekarnika. Pieczemy w temperaturze 170
stopni ok. 70 min, po czym obnizamy temperature do 140 stopni i pieczemy jeszcze 10 min. W trakcie
pieczenia nie otwieramy piekarnika. Po uptywie czasu pieczenia, nie wyjmujemy sernika- zostawiamy
go w piekarniku na 15 min, by nie opadt. Pdzniej delikatnie uchylamy drzwiczki i powoli studzimy.
Moze sie nam wydawaé, ze sernik jest ptynny, jednak po wystudzeniu umieszczamy go w lodéwce na
noc, a rano bedzie zwarty i gotowy.

Po nocy w lodéwce przygotowujemy polewe, ewentualnie miksujgc jogurt naturalny z aromatem
waniliowym i matg iloscig dostadzacza. Polewamy gore sernika (warto to zrobic¢, bo skérka z wierzchu
jest dosc¢ gruba i niezbyt piekna). Mozemy posypac cynamonem do dekoracji lub udekorowad skérka
pomaranczy lub orzechy. Gotowe!

PIERS Z GES| WEDZONA W DYMIE Z KLUSKAMI SLASKIMI | PODGRZYBKAMI W SMIETANIE - Ewelina
Sitnicka (Otwock)

Sktadniki dla 4 oséb.

Ges:

2 piersi gesie

1 litr wody

50g peklosoli

4 zabki czosnku

liscie laurowe, jatowiec, ziele angielskie, pieprz, majeranek

( do wedzenia: wiérki wedzarnicze, rozmaryn, lis¢ laurowy, jatowiec)

Kluski:

1 kg ziemniakéw
maka ziemniaczana
1 jajko

sol

Grzyby:

30dkg podgrzybkéw

1 cebula

sol

pieprz

2-3 tyzki $mietany

Swieza badz suszona natka lub tymianek

Przygotowanie:
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Ges:

1. Skére nacinamy na piersiach.

2. Wszystkie pozostate sktadniki mieszamy razem (sél rozpuszczamy z wodg,czosnek kroimy w talarki.
Zalewany mieso i wstawiamy na 24h do lodéwki.

3.Po peklowaniu osuszamy recznikiem kuchennym.

4.0bsmazamy zaczynajgc od strony ze skoérg -krétko, ma to na celu wytopienie nadmiaru tluszczu i
pozamykanie wtdkien - ges bedzie wtedy soczysta po wedzeniu.

5. ponownie osuszamy mieso.

6. dno garnka wyktadamy folig aluminiowa, wysypujemy sktadnikami do wedzenia. Na to ktadziemy
koszyczek dogotowania naparze, maty rozen, kratke z patyczkow do szasztykéw- ma by¢ stabilna a
mieso ma nie stykac sie z materiatem wedzarniczym.

7. Mieso uktadamy na roznie, przykrywamy garnek szczelnie pokrywka.

Odkrecamy gaz. W momencie gdy zacznie sie unosi¢ dym przykrecamy gaz o potowe i wedzimy mieso
przez godzine do 1,5 (w zaleznosci od rozmiaréw piersi)

Kluski.

1. Ziemniaki obieramy, gotujemy na miekko w osolonej wodzie i mielimy. Wyrdwnujemy mase w
garnku.

2. nozem zaznaczamy 1/4 masy i wyjmujemy j3 z garnka.

3. W to miejsce sypiemy "na rédwno" make ziemniaczang. Dodajemy odjete ziemniaki, duze jajko i
szczypte soli.

4.Ciasto doktadnie wyrabiamy, lepimy réwne kulki robigc kciukiem w kazdej charakterystyczny dla
tego wyrobu dotek :)

5. Wrzucamy do wrzatku i gotujemy przez 1 do 3 minut.

Grzyby.

1. na patelni zesmazamy posiekang cebule.

2. dodajemy pociete w grubg kostke podgrzybki.

3. Smazymy az do wygotowania ptynu.

4. Dodajemy 2-3 tyzki $mietany, $wiezo mielony pieprz, sél i natke/ tymianek do wyboru.

Podajemy na goraco krojgc mieso w grube paski.

SERNIK SWIATECZNY - Agata Lipka (Potok)

Sktadniki na ciasto:

1,5 kg ttustego biatego sera (najlepiej wiejskiego),

12 jajek i 1 26ttko ( biatko uzyjemy do przygotowania lukru),
1,5 kostki margaryny,

3 szklanki cukru,

3 tyzki maki pszennej,

3 tyzki maki ziemniaczanej,

cukier waniliowy, skérka pomaraniczowa kandyzowana, sok z jednej Sredniej cytryny, sok z jednej
stodkiej pomaranczy.

Sktadniki na lukier:

1
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biatko ( ktore nie zostato wykorzystane do masy serowej),

szklanka cukru pudru.

Wykonanie:

Ser zmieli¢ dwukrotnie. Margaryne utrzeé¢ na jednolitg mase z cukrem i zéttkami, doda¢ maki pszenng
i ziemniaczang, cukier waniliowy. Wszystko doktadnie wymiesza¢. Ubi¢ z biatek sztywng piane i
potgczy¢ z masg serowg. Dosypac skorke pomaranczows ( zostawic¢ troche do dekoracji) , dolewac
sok z cytryny i pomaraniczy uwazajac aby masa serowa nie zrobifa sie za rzadka. Sernik wyla¢ na
blaszke wytozong filig aluminiowa z margaryn. Wstawic¢ do nagrzanego do 160 stopni piekarnika na
1,5 godziny.

Miedzyczasie przygotowac lukier . Biatko ubi¢ i dodawac stopniowo cukier puder do uzyskania
wiasciwe] gestosci.

Gdy sernik wystygnie pola¢ lukrem i posypac pozostaty skérkg pomararnczows.

POLEWKA NA SERWATCE - Janina Kidawa (Krosno)

Skfadniki:

2 litry serwatki

3 z6ttka

Stodka $mietana

Sél, pieprz

tyzka maki

Wykonanie:

Serwatke zagotowad. Zéttka rozktéci¢ w $mietanie, dodac 1 tyzke maki i wymieszaé. Serwatke
zagescic z6ttkami z maka. Przyprawic solg i pieprzem do smaku. Podawac z chlebem lub ziemniakami.

GOLABKI Z KASZY GRYCZANEJ — Kazimiera Jucha (Potok)
Sktadniki:

250g kaszy gryczanej

4-5 jajek

grzyby suszone

2 cebule

sol, pieprz

kapusta

smalec

Wykonanie:

Kasze gryczang ugotowac na sypko w wodzie. Jajka ugotowac na twardo i pokroi¢ w kostke lub
zetrzed na tarce. Grzyby ugotowad, zmieli¢ lub pokroié¢ w kostke. Cebule pokroi¢ i usmazy¢ na smalcu.
Wszystkie sktadniki potgczy¢. Doprawic solg i pieprzem do smaku. Zawijaé¢ w sparzone liscie kapusty
tworzac gotabki. Gotgbki mozna polaé sosem grzybowym.

Przygotowanie kapusty:
Gtéwke kapusty wtozy¢ do wrzacej wody i odcina¢ po jednym lisciu, gdy bedzie miekki.

WIGILIUNE USZKA Z BOBEM — Maria Malinowska (Lezany)
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Sktadniki

Ciasto:

25 dag maki

% szklanki mleka
% szklanki wody

Farsz:

1 szklanka bobu (suchego)
1 jajko

1 tyzka smalcu (l. oleju)

1 cebula

1tyzka tartej bufki

Sél, pieprz do smaku

Wykonanie

Przygotowac farsz. B6b namoczy¢ na noc, ugotowac do miekkosci. Po wystudzeniu zemleé. Cebule
drobno posiekac, zeszkli¢ na ttuszczu. Wymiesza¢ doktadnie wszystkie sktadniki. Gdyby farsz byt zbyt
mokry, doda¢ wiecej butki tartej.

W misce zarobié ciasto, zostawi¢ na 15 minut. Ciasto wyrabiane bez jajka jest miekkie i elastyczne.
Nastepnie wyrobié na stolnicy, by byto gtadkie i sprezyste. Powinno by¢ bardziej twarde od ciasta
pierogowego. Rozwatkowac cienko i pokroi¢ w kwadraty o boku 2,5 — 3 cm. Naktada¢ farsz i sktadac
po przekatnej; doktadnie zlepié¢ i potgczy¢ konce pierozka zwijajac go wokoét palca. Ugotowaé w lekko
osolonej wodzie. Podawac z czystym czerwonym barszczem.

Imie i nazwisko:

PLACEK ROZANY — Barbara Owsiak (Szebnie)
Ciasto:

1/2 kg maki

1 kostka margaryny palmy

2 dag amoniaku

2 jajka

1 szkl cukru pudru

cukier waniliowy

troszke Smietany

Zarobic ciasto i upiec 3 placki, raz przetozy¢ powidtem sliwkowym a dwa razy masa.

Masa rézana:

25 dag masta

1 szkl cukru pudru
1 cate jajko

3 tyzki utartej rozy
olejek rumowy
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Masto utrzec z cukrem, dodac jajko, roze oraz olejek i uciera¢ dos¢ dtugo. Posmarowac placek
powidtem, na to dac placek, mase i placek a na wierzch mase. Posypac pokruszonymi biszkoptami.

PLACEK AMONIAKOWY — Matgorzata Rec (Szebnie)
1 tyzeczka amoniaku

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 dag drozdzy

3 jajka

1 szkl cukru pudru

gars¢ maki

2 tyzki topionego ttuszczu

Razem wszystko wymiesza¢ w misce i pozostawi¢ do nastepnego dnia. Na drugi dziern dodac tyle maki
ile zabierze i upiec 3 placki

Krem:

1 szkl stodkiej Smietanki
3 76ttka

2 tyzki maki

cukier waniliowy

Z tych sktadnikéw ugotowad budyn i go ostudzié. Utrze¢ 25 dag masta z 1 szklanka cukru pudru,
dodawac po 1 tyzce budyniu na koricu dodac kilka kropel olejku rumowego. Przetozy¢ placki - polac¢
polewa.

Polewa:

1/2 kostki margaryny palmy

3 tyzki cukru

1 1/2 tyzki wody

1 tyzka czubata kakao - zagotowaté

PRZEPIS NA DYNIE - Elzbieta Janocha (Potok)

Dynia jest bardzo pospolitg jarzyna, jadang przewaznie przez mieszkaicow wsi. Bardzo czesto
podawano jg bydtu. Odpowiednio przyrzadzona jest catkiem smaczng, delikatng i lekko strawna
potrawa.

Sposdb wykonania:

Dynie przekroi¢ na pét. Usungc ze srodka tyzka pestki i wode, obrac¢ z wierzchniej grubej skory.
Sparzy¢ wrzgcg wodg i poszatkowang lub pokrojong w kostke przyrzadzad.

Polecam dynie duszona:

Pokraja¢ kawatek dyni i cienkie plasterki jak kalarepke. Dodac tyzke masta, pdt tyzeczki cukru, posolié,
wsypac gars¢ usiekanej zieleniny, tj. pietruszki, kopru, szczypiorku, obsypa¢ lekko maka. Poddusié pod
przykryciem. Jes¢ na grzankach lub chlebie.

Smacznego.
~ £\ Podkarpackie ‘ v
L &Y Smak nAA Alpine - Carpathian

~SWIATECZNY KIERMASZ PRODUKTOW REGIONALNYCH | TRADYCYJNYCH W KROSNIE”
Projekt wspolfinansowany przez Szwajcarie w ramach szwajcarskiego programu wspolpracy z nowymi krajami Unii Europejskiej



s w I S s PROJEKT WSPOLFINANSOWANY PRZEZ SZWAJCARIEW RAMACH SZWAJCARSKIEGO
PROGRAMU WSPOLPRACY Z NOWYMI KRAJAMI CZLONKOWSKIMI UNII EUROPEJSKIES

PROJECT SUPPORTED BY A GRANT FROM SWITZERLAND THROUGH
CONTR | BUT'ON THE SWISS CONTRIBUTION TO THE ENLARGED EUROPEAN UNION

GOLABKI ZIEMNIACZANE — Halina Rusinek (Krosno)

Sktadniki:

2 kg ziemniakdéw surowych

2 jajka

4 cebule

maka

so6l, pieprz

kapusta

Wykonanie:

Surowe ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce, wygnies¢ doda¢ surowe jajka, doda¢ maki. Cebule pokroic i
usmazy¢ na ttuszczu. Dodaé do ziemniakdw. Mase ziemniaczang posoli¢, popieprzy¢ do smaku.
Formowac podtuzne wateczki i zawija¢ w sparzone liscie kapusty. Zapiec w piekarniku. Mozna polac
sosem.

ZUR NA ZAKWASIE — Mariola Golen (Korczyna)

Sktadniki na zakwas:

Stoik lub kamionka ok 2 litry (nie mozna korzystac¢ z metalowych naczyn)
woda

ciasto chlebowe

maka zytnia

czosnek

Sktadniki na zur

Litr bulionu

sol

przyprawy wedle gustu
porcja zakwasu
Smietana 18%

W 2 litrowym stoiku lub kamionce rozpuscic 5 tyzek ciasta chlebowego w letniej wodzie. PdZzniej
doda¢ 5 tyzek maki zytniej i zgbek czosnku. Dola¢ wody do 2/3 objetosci naczynia. Odstawié na 3-4
dni w ciepte miejsce. Uwaga moze kipiec. Po tym czasie wymieszac jeszcze raz przecedzi¢ i mozna
gotowad. Gotowy zakwas podzieli¢ na 3 porcje. 2 wla¢ do stoikdw i mocno zakreci¢, przechowywaé w
lodéwce.

Bulion zagotowac dodaé do niego gotowy zakwas. Na koniec podbi¢ 2/3 tyzkami $mietany 18%.
Mozna podawac z kietbasg, jajkiem gotowanym, grzybami lub ziemniakami.
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