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Pomyst na napisanie ksiqzeczki ,Spotkanie
z tradycjq” zrodzit sie podczas spotkan z Ko-
tami Gospodyn Wiejskich, na konkursach ku-
linarnych.

Jurajska izba Gospodarcza we wspétpracy
z Lisieckim Klubem Seniora postanowita przy-
. gotowac ksigzeczke kulinarnaq.

W ostatnim okresie ciggle jesteSmy zabie-
gani i nie mamy czasu na gotowanie w domu,
coraz czesciej jemy fast-foody na miescie, a tak nieduzo potrzeba by
zasmakowac smakow z dziecinistwa. Powraca moda na tradycyjne,
zdrowe i ekologiczne jedzenie. Coraz wiecej pojawia sie konkurséw
kulinarnych, spotkan z dietetykami, wyktadéw czy tez wspdlnych
gotowan w Klubach Seniora.

Niniejsza ksiqzeczka przybliza nas do czasoéw dziecinstwa, kie-
dy potrawy byty czysto ekologiczne, a sktadniki potraw przewaznie
z wtasnych gospodarstw. Jak dobrze wiemy, najwazniejszym zada-
niem kazdej gospodyni domowej, jest przygotowywanie positkéw.
Pamietajmy réwniez, ze wspdlne gotowanie zbliza ludzi i tqczy po-
kolenia. Dlatego namawiam do wspdlnego gotowania i przekazy-
wania tych polskich kulinarnych tradycji najmtodszym. Niech i oni
zapamietajq wspaniate smaki ze swojego dzieciristwa. Ta ksigZecz-
ka utatwi panstwu wspdlne przygotowanie smacznych i tanich po-
traw. Przepisy w tej ksigzeczce majq na celu integracje miedzypo-
koleniowq.

Pl

Zycze smacznego

Matgorzata Styrylska
z Lisieckiego Klubu Seniora
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Sktadniki:

Skrzydetka i podudzia wrzuci¢ na gotujaca sie wode, zmniejszy¢ gaz, dodac
startg na tarce o grubych oczkach marchew. Doda¢ czosnek, cebule, liScie lauro-
we, angielskie ziele, kostke drobiowg, 1/2 tyzeczki kucharka. Gotowac¢ do miek-

6-8 $rednich ogorkow kiszonych
2 surowe marchewki

1 cebula

2 zabki czosnku

kawatek pora

3 liscie laurowe

5 ziarenek ziela angielskiego
4-5 $rednich ziemniakéw
100 ml Smietany 18%

2 skrzydetka drobiowe

2 podudzia drobiowe

kostka drobiowa

sol, pieprz, maggi

1/2 tyzeczki kucharka
szczypta cukru

3 1wody

kos$ci. Doda¢ ziemniaki pokrojone w kostke.

W tym czasie skroi¢ w kostke ogoérkii dodac do zupy gdy mieso i ziemniaki beda
juz miekkie. Na osobnej desce skroi¢ drobno kawatek pora (5 cm jasnozielona

czes$d).

Kiedy juz wszystkie sktadniki sa miekkie wla¢ zahartowang $mietane i szczypte
cukru, zagotowacé, wytaczy¢, wsypac por, maggi, pieprz, przykry¢ i odstawi¢ na

10 min.
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Kepnik

Sktadniki:
2 ¢wiartki kurczaka lub 40 dkg zeberek
2 duze marchewki
1 pietruszka
kawatek selera
cebula
3 $rednie ziemniaki
10 dkg kaszy jeczmiennej pertowej
3 zabki czosnku
3 lidcie laurowe
5 ziarenek angielskiego ziela
mata $§mietana 18%
1 kostka drobiowa
1 tyzeczka kucharka
pieprz, sdl, maggi
natka pietruszki
kawatek pora
3 1wody

Na gotujacg wode wrzuci¢ ¢wiartki kurczaka lub Zeberka. Wszystkie warzywa
skroi¢ w kostke, doda¢ do zupy. Doda¢ kostke drobiowa, kucharek, sél, liscie
laurowe, ziele angielskie, kasze, czosnek.

Kiedy wszystkie sktadniki sa miekkie, doda¢ zahartowang $mietane, tak jak
w zupie ogérkowej. Dodac¢ skrojong na¢ pietruszki i drobno posiekanego pora.
Doprawi¢ pieprzem, maggi.

Méj ulubiony.



Sktadniki:
6-7 $rednich burakéw czerwonych
4 7abki czosnku
3 kostki rosotowe drobiowe
2 tyzeczki kucharka
3 liscie laurowe
5 ziarenek angielskiego ziela
sol, pieprz, cukier
ocet spirytusowy lub ocet winny
100 ml $mietany 30%
31 wody

Buraki obra¢, pokroi¢ w kostke lub zetrze¢ na tarce, doda¢ wode, czosnek kostki
rosotowe, liScie laurowe, ziele angielskie, kucharka, s6l. Wszystko razem zago-
towac 30-40 min. Doda¢ 2 tyzki octu, cukru do smaku (ja daje ok. 1 tyzke stoto-
w3), wla¢ $mietane, zagotowac.

Doprawic¢ pieprzem. Podawac¢ z ziemniakami i skwarkami z boczku.

Wersja bez $mietany i skwarek idealnie nadaje sie do krokietéw, uszek i na Wi-

gilie.

Ulubiony moich dzieci i meza.



Sktadniki:
40 dkg zeberek
2 biate kietbaski
1/2 kietbasy torunskiej
2-3 plastry boczku wedzonego
2-3 pieczarki lub pare suszonych grzybkéow
szczypta gatki muszkatotowej
szczypta kminku
1/2 tyzki majeranku
3 zabki czosnku
cebula
szczypta soli, pieprzu, papryki czerwonej suszonej
50 ml $mietany 30%
kucharek
ocet
3 liscie laurowe
5 ziarenek angielskiego ziela
szczypta cukru
31 wody

Na wrzatek wrzuci¢ zeberka, kietbase, pieczarki, czosnek, przyprawy, potowe
majeranku, kucharek, sél - gotowa¢ do miekkosci.

Kiedy wszystko bedzie miekkie wla¢ octu wg uznania, doda¢ szczypte cukru.
Zagotowac. Chwile przed wylaczeniem dodaé pieprz, maggi, reszte majeranku,
$Smietane.

Podawac z ziemniakami lub swojskim chlebem na zakwasie.
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Sktadniki:
2 kostki rosotowe drobiowe lub warzywne
1 cebula
30 dkg swiezych lub mrozonych np. podgrzybkow
tyzka masta
60 ml $mietany 30%
kucharek
pieprz
31 wody

Na patelni podsmazy¢ cebulke w kostke z mastem, gdy sie zeszkli doda¢ grzyby
i jeszcze chwile dusic. Jesli sg to grzyby mrozone, to wsypac zamrozone na pa-
telnie i dusi¢ az tadnie odparuja.

Podlac¢ lekko wod3 i catos¢ przelac do gotujgcego bulionu.

Zacierka

Na miseczke wsypa¢ make, dodac cate jajko i wyrabiac az ciasto bedzie dobrze
twarde, suche.

W razie potrzeby ciasto podsypac¢ maka i zarabiac.

Gdy ciasto gotowe, skuba¢ palcami i formowa¢ malutkie kluseczki, wrzuca¢ do
miseczki.

Gotowa surowg zacierke wsypac pod koniec gotowania do zupy.

Pogotowac je w zupie 3-4 min, doda¢ $mietane, wytaczy¢.

Idealna na kolacje wigilijna.
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Sktadniki:

1 kalafior

2 marchewki $rednie

1 pietruszka

5 $rednich ziemniakow
kawatek selera

peczek kopru i pare gatazek pietruszki
4 skrzydetka

2 kostki rosotowe drobiowe
kucharek

maggi

pieprz

sol

mata Smietana 18% kwasna
3 1wody

Na gotujaca wode wrzuci¢ skrzydetka, kostki rosotowe oraz wszystkie warzywa
pokrojone w kostke oprocz kalafiora i ziemniakéw. Gotowac¢ do miekkosci wa-
rzyw i zagotowac az bedzie miekkie.

W tym czasie pokroi¢ ziemniaki w kostke i kalafior na mate rézyczki.

Doda¢ do zupy i gotowa¢ do miekkosci skrzydetek i warzyw. Na koniec wla¢
zahartowang Smietane

i zielenine, zagotowac i odstawié.
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Zalewajha

Sktadniki:
3 kostki rosotowe drobiowe
3 ziemniaki Srednie
1 zabek czosnku
2 liscie laurowe
sol, pieprz
szczypta kminku
1 tacka wtoszczyzny
1/2 butelki barszczu biatego
2 plastry stoniny (stopi¢ na skwarki)
31 wody

Wode zagotowa¢, doda¢ kostki rosotowe, jarzynke pokrojona w kostke, ziem-
niaki pokrojone w kostke.

Wszystko razem gotowac¢ do miekkosci, dodac liscie laurowe, kminek.

Na koniec gotowania doda¢ po6t butelki barszczu, sdl, pieprz do smaku oraz
skwarki.
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Sktadniki:
1 kg kapusty kiszonej
30 dkg grochu
2 $rednie cebule
10 dkg masta klarowanego
2 $rednie ziemniaki
sol, pieprz

Groch namoczy¢ dzien wczesniej, ugotowac, na koricu gotowania posoli¢.
Kapuste ugotowa¢ na miekko, odcedzic¢ z tej wody.

Cebule skroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle.

Ziemniaki obra¢, ugotowacd i rozgnie$¢ w tej wodzie co sie gotowaty.
Wszystko razem wymieszaé i doprawic.

Mozna zapiec w piekarniku.

Idealne na kolacje wigilijna.

10



Sktadniki:
Ciasto:
80 dkg maki 450
1 jajko
szczypta soli
letnia woda

Farsz:
80 dkg biatego sera ttustego lub poétttustego
80 dkg ziemniakdw gotowanych macznych
(moga by¢ ugotowane dzienn wczes$niej)
sera proporcjonalnie do ziemniakédw lub troche mniej
sol, pieprz, vegeta

1 kostka masta
4 cebule (usmazy¢ na ztoty kolor dzien wczesniej)

Zarobic¢ ciasto, dodac¢ tyle wody aby ciasto byto dosy¢ luzne.

Ciasto rozwatkowac na grubos$¢ ok. 3-4 mm, szklanka wycia¢ krazki.

Ziemniaki i ser przegnie$¢ przez praske lub przemieli¢ w maszynce, doda¢ po-
towe usmazonej cebuli i masta, sél, pieprz, vegete.

Dobrze wymieszaé, gotowy farsz naktada¢ na wyciete krazki.

Gotowe pierogi wrzuca¢ na gotujaca wode ok. 4 1 wody, 1 tyzka soli.

Gotowac ok. 5 min od wyptyniecia, mieszajac.

Po ugotowaniu pierogi troche posoli¢ i pola¢ reszta cebuli z mastem.

Ulubione moich dzieci.

11



Ferogi = kaszg grgczang i biatym seren

Sktadniki:
Ciasto:
80 dkg maki
1 jajko
szczypta soli

Farsz:
20 dkg kaszy gryczanej prazonej
15 dkg sera péttiustego
sol, pieprz

2 $rednie cebule (usmazy¢ na ztoty kolor)
10 dkg masta

Ciasto zarobi¢ na pierogi, dodac tyle cieptej wody aby ciasto byto dos¢ luzne.
Ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok. 4-5 mm, szklanka wycig¢ krazki.

Kasze ugotowac na péttwardo. Do przestudzonej kaszy doda¢ pokruszony ser

i potowe usmazonej cebulki. Doda¢ sél i pieprz. Gotowym farszem wypetniac¢
pierogi.

Zagotowac 5 1 wody z 1 tyzka soli. Wrzucaé na gotujaca wode. Gotowac 4-5 min.
od wyptyniecia, miesza¢ delikatnie. Po ugotowaniu pola¢ resztg cebuli z ma-
stem.

12
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Sktadniki:
Ciasto:

500 ml mleka
200 ml wody
250 g maki
4 jajka
szczypta soli
50 g masta

2 kg jabtek ,,szarych renet”

Do naczynia wrzuci¢ wszystkie sktadniki i dobrze roztrzepa¢. Ciasto ma mie¢
konsystencje rzadkiej kwasnej $mietany.

Jesli ciasto bedzie za rzadkie doda¢ maki, w przeciwnym razie mleka. Ciasto
odstawi¢ na przynajmniej 30 min przed smazeniem.

Ciasto wylewac na rozgrzang i posmarowang mastem patelnie i obracac tak aby
ciasto ja pokryto. Smazy¢ 2-3 min odwrdéci¢ na drugg strone i smazy¢ 1 min.

Jabtka obra¢ pokroi¢ w kostke i usmazy¢ w rondlu, podla¢ pét szklanka wody.
Mozna doda¢ cukru. Cieptymi jabtkami przetozy¢ nalesniki i zwija¢ w rulony.
Wtozy¢ do naczynia zaroodpornego, przykry¢ i wtozy¢ do piekarnika nagrzane-
go do 120 stopni C. Gotowe za ok. 30 min.

Mozna podawac z bitg $mietana.

13
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Sktadniki:
Ciasto:
250 ml mleka
4 tyzki cukru
2 jajka
5 tyzek oleju do ciasta
30 g Swiezych drozdzy

1 tyzeczka cukru wanilinowego

szczypta soli

30 dkg maki

20 dkg jabtek np. ,,szarych renet” obranych i pokrojonych
w kostke

gars$¢ rodzynek

olej do smazenia

Do garnka wsypac¢ make, jajka, mleko, olej, drozdze, sol, cukry.

Wszystko dobrze wymieszac na konsystencje gestej $mietany, doda¢ pokrojone
jabtka i rodzynki, wymiesza¢. Przykry¢ Scierka. Odstawi¢ w ciepte miejsce na
30-40 min. Ciasto nabiera¢ mokrg tyzka i smazy¢ na rozgrzanym oleju z obu
stron na ztoty kolor. Podawac na ciepto posypane cukrem pudrem.

4
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Sktadniki:
8 duzych ziemniakow
1 duza cebula
pot kostki smalcu
sol, pieprz, vegeta

Obrane ziemniaki pokroi¢ w plastry. Utozy¢ warstwami w rondlu: ziemniaki,
cebula, smalec, s6l, pieprz, vegeta. Tak przygotowane podla¢ 100 ml wody przy-
kry¢ i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 175 st. C. Zapieka¢ ok. 60 min.
Gotowe ziemniaki podawac z jajkiem sadzonym i koperkiem.

Kwasne mleko do popicia.

Ulubione meza.

15
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Sktadniki:
Ciasto:
40 dkg obranych i ugotowanych ziemniakéw macznych
20 dkg maki pszennej
10 dkg sera biatego poéttiustego
1 z6ttko
sél

1 kg umytych i wypestkowanych $liwek wegierek
cukier
cynamon

Ziemniaki po ugotowaniu dobrze ugnies¢, odstawic do ostygniecia.

W tym czasie wstawi¢ 5 1 wody i 1 tyzke soli do zagotowania.

Na stolnicy wsypac make, dodac przegnieciony przez praske twarég, wymie-
sza¢, dodac ugniecione ziemniaki, z6ttko oraz sol.

Dobrze wyrobig, ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Formowac watek i obtaczac
go w mace, kroi¢ na kawatki, formowac z nich placuszki. Na kazdy kawatek
ktas¢ 1 sliwke. W $rodek sliwki da¢ troche cukru i cynamonu i zlepia¢ formujac
kulke. Rece podsypywac maka. Knedle gotowac 4-5 min od wyptyniecia. Wy-
cigga¢ cedzawka i podawac zaraz po ugotowaniu, polane mastem.

16
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Sktadniki:
Ciasto na makaron:
2 szklanki maki
2 jajka
szczypta soli
troche cieptej wody

Masa makowa:
111/2 szklanki surowego maku
3-4 tyzki miodu
gar$¢ sparzonych rodzynek, posiekanych orzechéw
wtoskich, migdatéw, skorki pomaranczowej,
tyzka smalcu

Z maki wody i jajek zagnies¢ ciasto na tazanki.

Dobrze wyrobi¢, rozwatkowa¢ na 3 mm. Pocig¢ na paski o szerokosci 2-3 cm,
a nastepnie na kwadraty 2-3 cm. Lazanki ugotowac odcedzi¢ i przela¢ zimna
woda.

Wyptukany mak wrzucamy na 5 min do wrzatku, nastepnie odcedzamy i mieli-
my 2 razy w maszynce do miesa. Dodajemy mi6d, rodzynki, orzechy, migdaty,
skorke, smalec. Cato$¢ dusimy na matym ogniu ok. 10 min.

Do gotowej masy dodac¢ tazanki.

Propozycja na kolacje wigilijna.

17
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Sktadniki:
1 krélik
po6t kostki masta lub margaryny
2 $rednie cebule
sol, pieprz, vegeta
150 ml $mietany 18% kwasnej
3 lidcie laurowe
5 ziarenek angielskiego ziela

Kroélika poporcjowac na 8 czesci, doprawic solg, vegeta. W gesiarce roztopi¢ ma-
sto, utozy¢ mieso, obsmazy¢ na ztoty kolor, doda¢ pokrojona w kostke cebule,
liscie laurowe i angielskie ziele. Podla¢ wodg, dusi¢ pod przykryciem przez 1,5
godziny. W garnuszku rozmiesza¢ 3 tyzki maki z wodg i Smietang. Wyciggna¢
mieso z gesiarki. Do powstatego wywaru wla¢ make ze $mietang i zagotowac.
Doprawi¢ do smaku pieprzem, maggi. Doda¢ mieso i zagotowac.

Podawac z makaronem recznie robionym.

Moje wspomnienie z dziecinstwa.

18
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Sktadniki:
6 kotletow schabowych bez kosci
20 dkg pieczarek
6 plastrow sera gouda
150 ml $mietany kremowki 30%
sol, pieprz

Kotlety lekko rozbi¢ i doprawi¢ do smaku. Smazy¢ na patelni na ztoty kolor
w matej iloSci oleju. Na osobnej patelni podsmazy¢ pokrojone w plastry pie-
czarki bez soli w bardzo matej iloSci oleju. Na patelni naktada¢ na kotlety po
tyzce przygotowanych pieczarek i przykry¢ plastrem sera zo6ttego. Tak przygo-
towane kotlety zala¢ $mietana i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu co jaki$
czas polewajac sosem ser z6tty, aby zmiekt i sie rozptywat. Po chwili sos powi-
nien zgestnie¢. Wytgczy¢. Podawac z ziemniakami i surowka.

Ulubiony smak moich dzieci.

19



Karp po bydgaske

Sktadniki:
zywy karp do 2 kg
4 cebule
sol
pieprz
przecier pomidorowy
olej
szczypta cukru
lis¢ laurowy
angielskie ziele
masto klarowane
butka tarta
2 jajka

Sprawionego karpia dzielimy na dzwonki odkrawamy grubg czes$¢ grzbietowa.
Karpia robimy w panierce i smazymy na matym ogniu na masle klarowanym.
Uktadamy pojedyncza warstwe na p6tmisku.

Cebule kroimy w piérka lub grubg kostke, wrzucamy do rondla na olej do ze-
szklenia (cebula ma by¢ uprazona, nie upieczona). Doda¢ vegete, sél, pieprz,
liscie, angielskie ziele oraz pét tyzki cukru.

Gdy cebula bedzie miekka zala¢ przecierem pomidorowym rozrobionym
z 300 ml wody. Dusi¢ na matym ogniu az powstanie lekko gesty sos.

Tak powstatym goragcym sosem zala¢ ryby na pétmisku. Przykry¢ folig spozyw-
cz3 aby dobrze zawilgta ryba.

Mozna podawac na gorgco i na zimno z weka. Bardzo dobre na nastepny dzien.
Jesli cebula bedzie zbyt gesta na drugi dzien, podczas podgrzewania mozna
podlac¢ lekko woda.

Potrawa na kolacje wigilijna.

Moéj smak z dziecinstwa.

20
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Sktadniki:
30 dkg suszonych s$liwek np. kalifornijskich
2 suszone $liwki wedzone
6 suszonych $liwek
20 dkg jabtek
cukier
cukier waniliowy
szczypta cynamonu
5 gozdzikéw
Sliwki i jabtka namoczy¢ 3 godziny, ugotowaé, doda¢ gozdziki i cynamon.
Gruszki namoczy¢ i gotowac osobno.

Kiedy wszystkie owoce beda miekkie, wszystkie potaczy¢ i doprawi¢ cukrem.

Mozna podawac do wieczerzy wigilijnej.

21
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Szarlotha

Sktadniki:
Ciasto:
50 dkg maki pszennej
30 dkg maki krupczatki
1 szKl. cukru pudru
1 kostka masta
1/2 kostki smalcu
1 cate jajko
5 zottek
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy duzy
szczypta soli

2,5 kg jabtek szarej renety
cynamon

Wazne aby wszystkie sktadniki byty zimne.

Na stolnice przesia¢ obydwie maki, proszek do pieczenia, doda¢ cukier puder
i waniliowy, wszystko wymiesza¢. Doda¢ masto, smalec, jajko, zottka. Kiedy
wszystko zacznie sie tgczy¢ zagnie$¢ szybko. W razie koniecznosci doda¢ 1-2
tyzki kwasnej $mietany. Ciasto podzieli¢ na dwie nieréwne czesci. Wieksza
cze$¢ rozwatkowac i wytozy¢ na blaszke wytozong pergaminem. Spdd ciasta
posypac butka tarta. Jabtka obrac i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Lekko
wygniata¢ i wyktada¢ na ciasto, wyréwnag, posypac lekko cynamonem. Druga
cze$¢ ciasta rozwatkowacé i wytozy¢ na jabtka. Ciasto dobrze naktué nozem lub
widelcem. Piec ok. 1 godz. w temp. 175 st. C.

Wazne aby ciasto byto dobrze przepieczone. Lepiej piec dtuzej, a w nizszej tem-
peraturze niz za krotko w wysokie;j.

Po wystygnieciu ciasto posypa¢ cukrem pudrem.

Ciasto idealnie nadaje sie na kruche ciastka na choinke.

22
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Sktadniki:
1/2 kg maki przesiac
szczypta soli
15 dkg masta lub margaryny -roztopionej i ostudzonej
1 szKkl. cieptego mleka
5 tyzek cukru
5 dkgdrozdzy
1 cate jajko
3 z6ttka
1 cukier waniliowy
10 dkg rodzynek - sparzy¢

1 tyzke cukru, drozdze, troche mleka wymiesza¢ na zaczyn. Kiedy urosnie da¢
do reszty sktadnikéw i doktadnie wyrabia¢ az ciasto bedzie odchodzi¢ od reki.

Podczas wyrabiania ciasta doda¢ sparzone rodzynki. Odstawi¢ do wyro$niecia.
Nastepnie ponownie zarobi¢, uformowac podtuzny chlebek i przetozy¢ na bla-
che.

Odstawi¢ na chwile do wyro$niecia. Piec ok. 40 min w 180 st. C. Swietnie sma-
kuje ukrojona pajda posmarowana swojskim mastem i z gorgcym kakao.

Moéj smak z dziecinstwa.
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Flemik

Sktadniki:
Ciasto:

0,5 kg maki pszennej
1/4 szklanki cukru
10 dkg cukru na karmel
6 jajek
20 dkg miodu ptynnego
1/2 szklanki $mietany kwasnej
1 kostka margaryny
1 tyzeczka sody
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 opakowanie przyprawy do piernika
2 tyzki skérki pomaranczowej
3 tyzki sparzonych rodzynek
pot szklanki orzechéw wtoskich, pokrojonych

Karmel:
10 dkg cukru roztopi¢ na patelni na ciemnobrazowy kolor. Do tego ostroznie
wlewac 1/2 szklanki wody, gotowac az sie wszystko rozpusci. Przestudzic.

Utrze¢ margaryne z cukrem i z6ttkami na puch, biatg mase.

Nastepnie dodawac¢ powoli wszystkie sktadniki i karmel.

Na konicu ubi¢ biatka na sztywno ze szczypta soli, doda¢ do ciasta, wymieszac
delikatnie tyzka, doda¢ bakalie. Wytozy¢ do dwéch waskich foremek i piec ok.1
godz. w 180 st. C. Mozna do ciasta przez Srodek brytfanki wtozy¢ kawatki mar-
molady z ré6za. Po upieczeniu pola¢ polewg kakaowa i posypa¢ drobno krojony-
mi orzechami wloskimi.
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6@5@0 ucieiana

Sktadniki:
4 jajka
niepetna szklanka cukru
7 tyzek maki pszennej
3 tyzki maki ziemniaczanej
2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
1 kostka margaryny
cukier waniliowy

Cate jajka ubi¢, doda¢ cukry i dalej ubija¢. Nastepnie dodawac po trochu maki
wymieszane ze sobg i proszkiem do pieczenia. Najlepiej przesiane.

Na koncu wlewa¢ rozpuszczona i gotujaca margaryne wcigz miksujac na
$rednich obrotach. Ciasto wyla¢ na $rednig blaszke lub keks6wke. Piec ok. 50
min. w 160 st. C.

25



<=
ﬁ?{eee
= [
- &
aﬂ i
S )

Senik

Sktadniki:
Ciasto:
30 dkg maki pszennej
2 jajka
14 dkg margaryny

1/2 szklanki cukru

2 cukry waniliowe

1 tyzeczka proszku do pieczenia

2 tyzki margaryny do wysmarowania formy

Masa serowa:
1 kg ttustego sera
3/4 szklanki cukru
4 761tka
3 szklanki mleka
2 budynie waniliowe
sok z 1 cytryny

Zarobic¢ ciasto na stolnicy - (wykonanie jak ciasto kruche). Ciasto rozwatkowac
i wytozy¢ na wysmarowang blache.

Ser zmieli¢, przetozy¢ do wysokiego garnka, doda¢ cukier, z6ttka, mleko, budy-
nie oraz sok z cytryny. Doktadnie zmiksowac na gtadka mase.

Piec 25-30 min w temp.180 st. C.

Z 4 biatek ubi¢ piane ze szczypta soli na sztywno, odac¢ 4 tyzki cukru i 10 dkg
kokosu. Po 30 min pieczenia sera wyla¢ biatka i piec jeszcze 20 min.
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Chleb v hefirze

Sktadniki:
0,5 kg maki
1/2 tyzeczki soli
2 tyzki oleju

5 dkg drozdzy

250 ml kefiru

1 szklanka cieptej wody
10 dkg ptatkéw owsianych

Kefir, wode, drozdze i ptatki dobrze wymieszac, przela¢ do miski z maka, sola
i olejem. Wszystko dobrze wymiesza¢ drewniang tyzka. Odstawi¢ do wyro-
$niecia na pét godziny. Po tym czasie ciasto wyrobi¢ jeszcze raz, przetozy¢ do
foremki na chleb.

Piec 0k.40-50 min w temp. 175 st. C.
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Sktadniki:
1/2 kostki margaryny
6 jajek
30 dkg cukru pudru
40 dkg jajek
25 dkg maku
1 tyzeczka proszku do pieczenia
6 tyzek grysiku suchego
cukier waniliowy

Z6ttka utrze¢ z potowg cukru i margaryna. Grysik wymieszac z proszkiem.
Jabtka obra¢, zetrze¢ na grubych oczkach. Mak sparzy¢, zmieli¢.

Wszystko razem wymiesza¢, na koniec doda¢ ubita piane z biatek z resztg cu-
kru. Wymieszac delikatnie tyzka. Przetozy¢ ciasto do wysmarowanej, okragtej
formy 26 cm. Piec 50 min w 180 st. C. Sprawdzi¢ patyczkiem na $rodku czy
ciasto sie nie klei. Po upieczeniu ciasto pola¢ rozpuszczong czekoladg z 1 tyzka
masta.

Idealny na $wieta.
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Sktadniki:
211/2 szklanki cukru
5 jajek
1 kostka masta lub margaryny
cukier waniliowy
2 szklanki maki
1i1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
4-5 tyzek kakao
7 tyzek wody

Polewa:
1 kostka masta lub margaryny
4 tyzki wody
3 tyzki kakao
3/4 szklanki cukru

Wszystkie sktadniki zagotowac i dobrze wymieszac¢, wyla¢ na przestudzone
ciasto.

Make wymieszac z proszkiem i kakao. Margaryne, cukier, wode, cukier wanilio-
wy, kakao wtozy¢ do garnka i gotowaé¢ na matym ogniu okoto 7 min - mieszajac.
Ostudzi¢. Do ostudzonej masy dodawac stopniowo make z proszkiem i po jed-
nym zo6itku, dobrze wymiksowa¢. Biatka ubi¢ na sztywno i doda¢ do masy ale
mieszac juz delikatnie tyzka. Wytozy¢ do formy. Piec ok. 50 min. w 170 st. C.
Po wystygnieciu ciasto pola¢ polewa.

Moje smaki z dziecinstwa.
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Szybki makowiec w ciescie ucictangm

Sktadniki:
5 jajek
1 kostka margaryny lub25 dkg masta
1 szklanka cukru
2 szklanki maki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 puszka gotowego maku

Margaryne i cukier utrze¢, dodawa¢ po jednym catym jajku. Uciera¢ tak dtu-
go i doktadnie, az powstanie biaty puch. Zmniejszy¢ obroty i dodawa¢ po tro-
chu make z proszkiem, delikatnie mieszajac. Powstate ciasto dzielimy na dwie
cze$ci. Na blache wytozona np. pergaminem, wytozy¢ kupkami pierwsza cze$¢
ciasta, wyréwnac tyzka, ktéra trzeba moczy¢ w wodzie, aby ciasto sie nie przy-
klejato. Mase makowa wytozy¢ z puszki, dobrze wymiesza¢. Naktada¢ na suro-
we ciasto matymi kupkami, delikatnie wyréwnac¢. Na mak wytozy¢ druga czes¢
ciasta. Postepowac tak samo jak z pierwsza warstwa. Piec 170 st. C. 40-50min.
na ztoty kolor. Sprawdzac patyczkiem czy ciasto w srodku upieczone. Po wystu-
dzeniu ciasto posypac cukrem pudrem.

Bardzo dobre, szybkie, wilgotne ciasto.

Moje ulubione, dobrze sie sprawdza na $wieta.
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Spis tresci

Zupa ogérkowa

Krupnik

Barszcz czerwony zabielany

Zurek

Zupa grzybowa z zacierka

Zupa kalafiorowa

Zalewajka

Groch z kapusta

Pierogi ruskie

Pierogi z kasza gryczang i biatym serem
Nales$niki z jabtkami

Racuchy z jabtkami i rodzynkami
Ziemniaki duszone w piekarniku
Knedle ze Sliwkami

Kluski z makiem

Krolik w sosie $mietanowym

Schab z pieczarkami i zottym serem
Karp po bydgosku

Kompot z suszonych owocéw
Szarlotka

Buchta z rodzynkami

Piernik

Babka ucierana

Sernik

Chleb na kefirze

Placek z makiem i jabtkami
Murzynek

Szybki makowiec w cie$cie ucieranym

Str.
str.
Str.
Str.
Str.
str.
str.
str. 10
str. 11
str. 12
str. 13
str. 14
str. 15
str. 16
str. 17
str. 18
str. 19
str. 20
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str. 30
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Folder przygotowany w ramach trybu pokonkursowego tzw. MALE GRANTY,
Art. 19a ustawy z dnia 24 kwietnia 2003 r. o dziatalno$ci pozytku publicznego
i o wolontariacie

Zadanie publiczne:

Podtrzymywanie i upowszechnianie tradycji narodowej, pielegnowanie
polskosci oraz rozwoju $wiadomosci narodowej, obywatelskiej
i kulturowej

»~Spotkanie z tradycjq”

Projekt zrealizowano przy wsparciu finansowym Wojewédztwa Matopolskiego.

Wydawca:

Jurajska Izba Gospodarcza, 32-080 Zabierzow, ul. Kolejowa 38, Tel. 12 285-23-75,
e-mail: biuro@jig.krakow.pl, www jig.krakow.pl

Redaktor techniczny - dobdr przepiséw i opracowanie: Matgorzata Styrylska, prezes
Lisieckiego Klubu Seniora

Sktad i tamanie: Studio Grafiki i Reklamy Rasterek, 32-082 Bolechowice, ul. Winnica 38,
e-mail: biuro@rasterek.pl

Druk: Vega-druk, 32-060, Cholerzyn 280
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Matopolska posiada ogromne potencialne mogliwosci
wyrwarzania produktdw tradycyjnych i regionalnych, ktdre
stanowiq cenng prreciwwage i alternatywe w stosunku do
produktu masowego. Bowiem zardwno charakter rolnictwa,
Jjak i nieprzemystowe metody produkcji, a takge naturalny
wiejski krajobraz, duga rognorodnosc biologiczna oraz bo-
gactwo kulturowe i historyczne naszego regionu poxwalajq
stwierdzic, ze Matopolska ma wiele do zaoferowania w dxie-
dzinie wytwarzania gywnosci wysokiej jakosci. Kazdego roku
kolejne produkty = naszego regionu aplikujg o rejestracjg na
Liscie Produktow Tradycyjnych, prowadzonej przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ktdra zostata
stworzona w celu identyfikacii i promocji produktdw wyrworzonych metodami tradycyjnymi. Nasz
region zajmufe zaszcxytne drugie miejsce w Polsce pod wzgledem ilosci zarejestrowanych produktow.
Mamy ich az 203!

Od momentu wejscia Polski do Unii Europejskiej rodzimi producenci gywnosci mogg rownies
promowac i chronic swoje produkty poprzez wpisanie przex Komisje Furopejskq do Rejestru Chronio-
nych Nazw Pochodzenia i Chronionych Oznaczeri Geograficznych lub do Rejestru Gwarantowanych
Tradyeyjnych Specjalnosci.

Obecnie w Polsce jest 40 produktow zarejestrowanych i objetych ochrong wspdlnotowg, % czego
najwigceej, bo ag 12 pochodzi x Matopolski - w tym pierwsza wsrdd nich bryndza podhalaiiska.
Pamigtajmy! Dobre, bo matopolskie!

Wojciech Kozak
Wicemarszatek Wojewddzrwa Matopolskiego

£

Jedzenie od zawsze stanowi waing cxes¢ ludzkiego 2ycia i kul-
tury. Wspdlnie sposywane positki, rozmowa przy stole, podawany
z 10k do reki koszyk 2 chlebem tworzy plaszezyzng swigzku wspot-
biesiadujqeych, grupowo wyznawanych rytuatdw gestow, prekonai
i obyczajow. A te zmieniaty si¢ w czasie i preestrzeni. Sredniowieczne
wyczaje kulinarne zwigzane byly z aspektem religijnym, wymaga-
Jaeym przestrzegania okoto 150 postnych dni w roku! Oznaczato to
wykluczenie 2 diety migsa, masta, jaj i Smietany, za to wprowadzajgc
na stoty régnorodnosc ryb. Ba, poszerzajgc kategorig ,,1yby” 0 wszyst-
ko co w wodzie ptywato... pryysmakiem byt na przyktad ogon bobra.
Wzorcem kuchni az po renesans byto upodobanie do ostrego, palgcego
smaku osiqganego dzigki dodatkowi drogich, egzotycznych prypraw.
Takze smak stodko-kwasny oraz zamitowanie do zaskakiwania biesiadnikdw wyglgdem potrawy.
Kuchnia oswiecenia przyniosta rewolucje na stole: tagodny smak, prostorg formy, innowacje smakowe
i profesjonalizm sztuki kulinarnej. Naturalnosc kuchni wyrazata si¢ w stosowaniu produktiw lokal-
nych, Swiezych, stosunkowo mato przerworzonych, dostgpnych tu i teraz. len wariant smakoszostwa
obowigzuje do dxisiaj.

Maftgorzata Staszczak-Ciatowicz
kulturoznawca



