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STRAZNICZKI
TRADYCJI

radycja, smak i wdzigk - trzy réz-
ne okreslenia posiadajace wspol-
ny mianownik dzigki ustawicz-
nemu wsparciu szesciu podrze-
szowskich gmin oraz Lokalnej
Grupy Dzialania ,Eurogalicja”
- stowarzyszenia inspirujace-
go lokalne spotecznoséci do podejmowania niezwy-
ktych wyzwan wspoétczesnodci. Na ksztalt wspdtcze-
snosci zawsze jednak wplyw ma przesztos¢. Samo-
rzady gminne, jak i dzialajaca na ich terenie ,,Euro-
galicja’, doskonale lacza te zaleznosci. Dbalos¢
o pamie¢ o czasach minionych bylaby jednak tyl-
ko pustym, archiwalnym zapisem, gdyby nie dzia-
talnos¢ kot i stowarzyszen kobiecych. To wlasnie

kobiety sg strazniczkami tradycji na terenie swe-
go zamieszkania. Dzigki nim jest ona wcigz zywa,
przekazywana kolejnym pokoleniom i nieustannie
uwspodlczesniana.

Nie sposéb w jednym wydawnictwie, nawet
w formie takiego albumu, jaki Panstwo trzymacie
w reku, zmiesci¢ opisy i ilustracje przedstawiaja-
ce wszystkie aspekty tradycji kultywowanych przez
Kota Gospodyn Wiejskich i inne stowarzysze-
nia kobiece. Stad tez ograniczyliSmy zakres tema-
tyczny do kwestii tradycji kulinarnych wystepuja-
cych w tym mikroregionie, ktéry obejmuje zale-
dwie szes¢ gmin. Ten niewielki obszar wydaje sie
by¢ ewenementem w skali kraju. Tylko kilka miejsc
w Polsce moze si¢ pochwali¢ takim nagromadze-
niem tradycji i taka pieczolowitoscig w jej zacho-
waniu dla potomnych.

Whbrew pozorom, tradycje kulinarne sa niezwyk-
tym Zrédlem wiedzy o minionych czasach i pokole-
niach, ktére dawno juz odeszty. Tradycyjna kuchnia
ma swoja, czesto zawilg historie, nierzadko zwigza-
ng z tragicznymi dla narodu wydarzeniami. Ulegala
i wcigz podlega ewolucyjnym przemianom. Niegdys
o jej ksztalcie decydowaly miedzy innymi najazdy
nieprzyjacielskie, zabory czy emigracja — kazde z tych
zjawisk spolecznych wzbogacato miejscowq tradycje
o nowe, obce dotad elementy, ktore asymilowaly sie
potem z polska, narodowg tkanka, zaréwno w skali
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panstwa, jak i matych miejscowosci, czgsto tworza-
cych enklawy sprzyjajace przetrwaniu wielu zwycza-
jow, a zwlaszcza tych kulinarnych.

Wspélczesna kuchnia jest w wielu rejonach
$wiata bardzo do siebie podobna. Stad tez
pewnie moda na poszukiwanie odrgbnosci, odwo-
lywanie si¢ coraz cz¢sciej do zapominanych ,,sta-
rodawnych potraw” - jak sie to okresla na polskiej
wsi. Nie zawsze jednak zwyczaje kulinarne byly
tak jednorodne. W okresie sredniowiecza kuchnia
byta bardzo zréznicowana terytorialnie, zwigzana
z dostepnosciag produktow wystepujacych w najbliz-
szej okolicy. Powodem réznic byly tez ograniczenia
wynikajace z utrudnien w transportowaniu zywno-
$ci oraz dtuzszym jej przechowywaniu.

Dopiero w XVI wieku rozpoczal si¢ powolny
proces tworzenia kuchni charakterystycznych dla
o6wczesnych i przyszlych narodéw. Dotychczaso-
wa dieta w krajach pélnocy - a za takie uwazane
byly tereny dzisiejszej Polski — oparta gléwnie na
zbozach, kaszy i dziczyznie, zaczeta ulega¢ ewo-
lucji. Wiele potraw uwazanych dzi§ za wybitnie
polskie powstawalo na bazie roslin i migsa zwie-
rzat przywiezionych z zagranicy. Tak bardzo ,,pol-
ski” obecnie karp trafil w §redniowieczu na tereny
naszego kraju z Niemiec wraz z zakonem cyster-

sow, ktorzy jako pierwsi zakladali stawy hodowla-
ne. ,Polski” ziemniak zostal przywieziony z oko-
lic Andéw, najwyzszych gor potudniowej Ameryki.
Burak ¢wiklowy, podobnie jak wiekszo§¢ warzyw,
trafit do nas z potudnia Europy w XVI wieku.
Pszenica dotarta na tereny dzisiejszej Polski jesz-
cze wczesniej, bo wraz z ekspansjg chrzescijanstwa
na pétnoc Europy. Wtedy, ze wzgledu ograniczo-
na dostepnos$¢, byta uwazana za pokarm najbogat-
szych. Pieczony z pszenicy chleb, ktéremu przy-
stugiwalo szczegolne miejsce w obrzedach religij-
nych, dodatkowo utwierdzal ludno$¢ w przekona-
niu o wyjatkowosci tego ziarna. Dlatego tez do XIV
wieku pieczywo pszenne bylo wlasciwie niedostep-
ne dla nizszych sfer spotecznych.

Pierogi ruskie, potrawa uwazana za wybit-
nie polska, trafity do naszego kraju w XIII
wieku z Kijowa, a to za sprawg $w. Jacka Odrowga-
za (w tradycji ludowej wystepujacego jako ,,Swie-
ty Jacek z Pierogami”), ktéry przywiozt recepture
ze swoich podrézy misyjnych po Rusi Kijowskiej.
Na Rus$ natomiast pierogi trafily z terenéw zamiesz-
katych niegdy$ przez Tataréw. Pierogi swietego Jac-
ka - te pierwsze w Polsce — byly najprawdopodob-
niej z serem i kaszg. Jeszcze do konca XIX wieku
ruskimi nazywano pierogi pieczone z nadzieniem
z kapusty, grzybow czy migsa.




Na réznorodnos¢ kulinarng w dawnej Rze-
czypospolitej wplywaty nie tylko docieraja-
ce tu z dalekich stron warzywa, migsiwa czy przy-
prawy, ale takze... posty. W §redniowieczu post obej-
mowal zakaz spozywania nie tylko migsa, ale row-
niez mleka, jaj, masta i innych produktéw pocho-
dzenia zwierzecego. Dopuszczalne w poscie bylo
natomiast jedzenie ryb. Swoisty kompromis miedzy
religijnymi zakazami a potrzebami zywno$ciowymi
sprawil, Ze za rybe uznawano wéwczas np. bobra lub
battyckiego ssaka — mor§wina.

uz w S$redniowieczu zaczeto powszechnie
Izwracac’ uwage na walory zdrowotne dobre-
go odzywiania si¢. Odnosito si¢ to nie tylko do sto-
sowania odpowiednich zi6l, ktérymi przyprawia-
no potrawy, ale rowniez do kolejnosci spozywanych
dan. Uwazano, ze najpierw nalezy je$¢ potrawy lek-
kostrawne, a pdzniej ciezsze, aby te ostatnie nie opa-
dly od razu na dno Zotadka, co moglo spowodowac
»przyciaganie ztych humoréw i gnicie ciala”. Niewy-
kluczone, ze polski obyczaj dwudaniowego obiadu,
zaczynajacego si¢ od zupy czy przystawki, to echo
dawnych, sredniowiecznych zwyczajow.

miany w jadlospisie byly czesto zalezne
od dostepnych metod przyrzadzania potraw.
Przez cale $redniowiecze, a takze nieco podzniej,
wszelkie jadlo byto pieczone czy tez gotowane nad
ogniem. Pierwsze piece kuchenne pojawily sie
w Europie dopiero w XVIII wieku. Ten wynalazek
zdecydowanie wptynal na wzbogacenie oferty kuli-
narnej. Tym bardziej, ze coraz czeéciej na stoly, naj-
pierw oczywiscie szlacheckie, a pdzniej tez wloscian-
skie, trafialy nowe produkty, przywozone z potudnia
kontynentu lub tez z Azji.

Najszybciej zmienialy si¢ obyczaje kulinarne
i menu wsrdd bogatej szlachty i mieszczan. Nie-
co pdzniej trafialy tez pod wiejskie strzechy, czgsto
jako swoiste stylizacje potraw przygotowywanych
we dworze. Kuchni¢ dworska obstugiwali okolicz-
ni wieéniacy i to oni - a raczej one — propagowaly

nastepnie nowinki wéréd mieszkancédw swoich wio-
sek. Ze wzgledu na brak odpowiednich sprzetéw
kuchennych, przypraw czy innych sktadnikéw, pro-
bowano przyrzadza¢ nowo poznane potrawy na
bazie dworskiego przepisu, ale z lokalnych produk-
tow. W ten sposob powstalo wiele receptur tradycyj-
nego juz dzisiaj jadta.

Na obecny charakter podkarpackiej kuchni naj-
wiekszy wplyw mial zabér austriacki. Owczesna
Galicja byta czgscia wielonarodowego imperium,
w ktérym na tle innych narodowosci dominowa-
li Austriacy, Polacy, Czesi, Wegrzy, Niemcy, Zydzi
i Rusini. Sytuacja ta wptywala na wzajemne prze-
nikanie si¢ tradycji, nie wylaczajac kulinarnych.
To wiasnie wtedy zadomowily si¢ na ziemiach dzi-
siejszego Podkarpacia gulasz wegierski, konfitury
z rdzy, kutia czy temkowskie proziaki.

Oczywis’cie, kuchnia Galicji nie byla jed-
norodna, lecz jej réznorodno$¢ wynikala
wowczas gléwnie ze spolecznej zasobnosci. Bogate
kuchnie dworskie optywaly najczesciej w ,,specyja-
ly” iinne towary ,kolonialne”, sprowadzane z daleka.
Kuchnia wiejska, przewaznie bardzo uboga, po sta-
remu zyla kaszg, maka i innymi produktami roslin-
nymi. Migso bywalo rzadkoscia i najczesciej pocho-
dzilo z ktusownictwa lub skromnej hodowli. Ale tez

okres zaboru austriackiego byt dla 6wczesnej Galicji
czasem rozwoju przedsigbiorczosci, ksztalcenia niz-
szych sfer w nowoczesnych uprawach, zakladanych
gléwnie na rzecz dworu - ale i wie$ na tym zyski-
wala. Powstawaty browary, gorzelnie, a wraz z tech-
nologiami stosowanymi w tych przedsigbiorstwach
zmieniala si¢ technologia domowego pedzenia bim-
bru czy tez wytwarzania nalewek. Wiele z dwcze-
snych przepiséw przetrwalo do dzisiaj w niezmie-
nionej formie.

Wiqkszoéc’ potraw i napojéw regionalnych
ulega jednak ciaglej ewolucji. Przykla-
dy znajdziecie Panstwo na kolejnych stronach tego
albumu, gdzie ,starodawne jadlo” zostalo okraszone
nowymi, czgsto znanymi w Polsce od niedawna przy-
prawami lub dodatkami, ktére jeszcze przed dwudzie-
stu laty byty niedostepne dla ogétu spoteczenstwa. Nie
ma w tym nic zdroznego, bowiem jest to naturalna
kolej rzeczy. Sa jednak i takie potrawy, ktore, pomimo
nieustannych zmian wokot nas, nie ulegly obowiazu-
jacym trendom i nadal s3 wytwarzane wedlug daw-
nych przepisow, a przede wszystkim — wcigz tak samo
dobrze smakuja. To s3 jedne z najwigkszych skarbow
dziedzictwa narodowego, przechowywane i kultywo-
wane przez wspolczesne strazniczki tradycji — kobie-
ty z Kot Gospodyn Wiejskich i innych stowarzyszen
kobiecych na polskiej prowingji.
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ie bylo by kuchni ani wspot-
czesnej, ani tej coraz czesciej
zapominanej - tradycyjnej,
gdyby wraz z rozwojem ga-
stronomii nie rozwijato si¢
rekodzieto, a pdzniej prze-
mysl produkujacy caly asor-
tyment rzeczy niezbednych do gotowania i serwo-
wania potraw. Na obszarze dzialania Stowarzysze-
nia ,,Eurogalicja’, w miejscowosci Medynia Glogow-
ska funkcjonuje stynna Zagroda Garncarska, gdzie
mozna doswiadczy¢ zaréwno historii, jak i wspol-
czesnosci rekodzieta, wytwarzajacego tradycyjny-
mi metodami gliniane naczynia. Wiele z tych praw-
dziwych, ludowych dziet sztuki znalazlo si¢ réwniez
w posiadaniu Két Gospodyn Wiejskich i stowarzy-
szen kobiecych, chronigcych tak pieczolowicie pa-
mie¢ o naszej przesztodci.

Tradycje garncarstwa w Medyni Glogowskiej sie-
gaja kilka wiekow wstecz. W drugiej polowie XIX
stulecia dzialalo tutaj az 120 zaktadéw, produkuja-
cych nie tylko cegte i dachowke, ale przede wszyst-
kim naczynia na potrzeby gospodarstw domowych.
Po II wojnie $wiatowej tradycyjne wyroby z gliny
zostaly wyparte przez naczynia blaszane i fajansowe.
Powrét do garncarskiej tradycji rozpoczal si¢ w la-
tach szes¢dziesigtych ubieglego wieku, gdy zaczeto
lansowa¢ mode na rekodzielnicze wyroby ludowe.

Miejscowi rzemieslnicy znalezli ponownie
zbyt na swoje ,,skorupy” dzigki lezajskie-
mu oddziatowi Spéldzielni ,,Cepelia’, ktora zajeta sie
dystrybucja. Kryzys lat osiemdziesiagtych i przetom
ustrojowy na poczatku lat dziewiecdziesigtych spo-
wodowaly niemal doszczetng likwidacje garncar-
skiego rzemiosta.

Skutecznym ratunkiem w gminie Czarna okaza-
fa sie realizacja projektu ,Medynia - gliniane zloza’,
dzigki ktéremu w roku 2000 powstala znana dzisiaj
i chetnie odwiedzana Zagroda Garncarska. Oprocz
wyrobow przeznaczonych dla turystéw - glinianych
rzezb i ozdobnej ceramiki, tutejsi garncarze wciaz
wyrabiajg naczynia uzytkowe.

Wspélczesna uzytkowa ceramika medyn-
ska i sposdb jej wytwarzania nie zmienily
sie od poczatku istnienia tego najwigkszego w Pol-
sce zaglebia garncarskiego. Nadal wyrabia si¢ tutaj
trzy odmiany ceramiki, klasyfikowane ze wzgledu
na metode wypalania: czerwong, wypalang na bi-
skwit lub glazurowang oraz siwg, wypalana bez do-
stepu powietrza.

Ta ceramika jest obecna réwniez w sasiadujacej
z Zagroda ,,Karczmie u Garncarzy”. Kazdy, kto kie-
dykolwiek mial okazje sprobowac podkarpackiego,
tradycyjnego jadla, wie, ze najlepiej smakuje, gdy
podane jest w glinianej misie, a do tego mozna je
popija¢ miejscowym trunkiem, nalewanym z glinia-
nego dzbana. To kolejny wspdlny mianownik, facza-
cy tradycje, smak i wdziek.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W DABROWKACH

Kotlo po diugiej przerwie reaktywowalo dziatalno$¢ w roku 2011. Obecnie przewodniczy mu Jolanta
Wawrykowicz. Dwudziestoosobowa grupa kobiet jest niezwykle aktywna, uczestniczagc w organizowaniu
wielu imprez lokalnych i nie tylko. KGW bierze udziat w licznych konkursach i przegladach. Panie moga
sie pochwali¢ zdobyciem pierwszego miejsca w konkursie na najlepsze przetwory na zime, organizowanym
w Soninie pod hastem: ,,Zamknij lato w stoiku”

Koto uczestniczy tez we wszystkich uroczystosciach koscielnych, a na $wieta przygotowuje recznie wyko-
nane ozdoby. Dzieki dziatalnosci KGW miejscowa tradycja, nie tylko kulinarna, jest nadal zywa.

/ZRAZIKI

SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e ¥ kg mielonego miesa Wszystko razem wymiesza¢. Formowac niewielkie
kulki. Panierowa¢ w mace i usmazy¢. Podawac

® 1 jajo . . S
z dowolnym sosem, ziemniakami i suréwka.

e 1 maly por drobno pokrojony
® !5 $wiezej papryki drobno pokrojonej
e 2 tyzki chrzanu tartego ze stoika
e 1 tyzeczka musztardy
e 2 tyzki bulki tartej
® 3 lyzki §mietany

® 1 zabek czosnku (zgnieciony)

[ S——

® 50, pieprz, majeranek do smaku
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KRUCHY PLACEK
/Z JABLKAMI I BUDYNIEM

SKLADNIKI CIASTA: SKLADNIKI MASY:

o 3 szklanki maki o | kg jabtek
® Y szklanki cukru pudru e 2 budynie §mietankowe
® 3 lyzeczki kwasnej §mietany o 1 litr mleka

e 1 jajo e Y kostki masta
® 3 70ltka e cukier
® 1 margaryna starta na tarce
® 1 lyzeczka proszku do pieczenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jabtka zetrze¢ na tarce i nalozy¢ na ciasto na
blaszce. Budynie ugotowa¢ z cukrem w litrze
mleka, dodajac masto. Mas¢ budyniowa wyla¢
na ciasto z jablkami na blaszce i przykry¢ po-
zostalym kawatkiem ciasta. Piec w temperatu-
rze ok. 180°C przez 40 minut.

PRZYGOTOWANIE CIASTA:

Wszystkie skladniki wymiesza¢ na stolnicy
i wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ je na dwie czesci.
Jedng z nich rozwatkowac¢ i wylozy¢ blaszke.

GMINA CZARNA

PYZY Z MIESEM

SKLADNIKI CIASTA: FARSZ:

e 1% kg gotowanych, zmielonych ziemniakéw ® % kg ugotowanego zmiclonego migsa

® 1 cebula drobno pokrojona i podsmazona

® 4 lyzki maki pszennej na 1 lyzce masla

o 1 szklanka maki ziemniaczanej ) )
.. ® pieprz, s6l do smaku
® 1 jajo

® s0l, pieprz do smaku

Wymieszac¢ sktadniki i zagnies¢ ciasto.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z ciasta formowac niewielkie, okra-
gle placuszki. Naklada¢ na $rodek farsz.
Zaklei¢ pyzy i wrzuci¢ na wrzaca wode.
Gotowa¢ ok. 10 minut. Omasci¢ stopio-
ng stoninkg.

INNE WYROBY
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e N ZUPA ZIEMNIACZANA

KOO GOSPODYN WIEJSKICH SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Warzywa pokroi¢ w kostke i ugotowaé w ok.
W |< R 2 E MI E N I ( l ® 2 marchewki ® 2 tyzki masta 4 litrach wody. Doda¢ lekko zrumieniong za-

e | pietruszka e 2 tyzki maki smazke z masta i maki, gotowac jeszcze ok. 4
e % selera e 2 lyiki salatki minut. Po zdjeciu z ognia dodac satatke z zielo-
e 1 cebula z zielonych pomidoréw nych pomidoréw.
® 2 zabki czosnku ® 50, pieprz, szalwia,
o 1 kg ziemniakow lubczyk - do smaku

SALATKA Z ZIELONYCH POMIDOROW

SKLADNIKI: ZALEWA:

e 1 szklanka octu
® 1 szklanka cukru
® 4 szklanki wody
e 2 liscie laurowe

e 2 kg zielonych pomidoréw
e % kg cebuli
® 1 czubata lyzka soli

Pomidory i cebule pokroi¢ w plasterki, zasoli¢ ® 4 ziarna ziela angielskiego

i pozostawic do nastgpnego dnia, a potem odcisngc.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. il

Wszystkie sktadniki zagotowaé. Do wrzacej zalewy wrzuci¢ odcis$nigte pomidory i cebule, gotowa¢ jeszcze
4 minuty. Goraca satatke wkiada¢ do stoikéw, zamykac i stawia¢ do géry dnem do wystygniecia.

Koto powstato przy Kétku Rolniczym w roku 1934. Owczesna dziatalno$¢ skupiala sie gtéwnie na szko-
leniach z zakresu prowadzenia gospodarstwa, hodowli zwierzat i upraw. Uczono si¢ tez sztuki kulinarnej
i przygotowywania przetwordw na zime. Bardzo popularne byto wowczas szydetkowanie, haftowanie i tryko-
tarstwo. Czlonkinie Kotfa organizowaly réwniez akcje dozywiania dzieci i pomoc w zakupie odziezy na
zime¢. W okresie intensywnych prac polowych prowadzily ,,dziecince”, aby rodzice mogli zapewni¢ dzieciom
opieke. Organizowano tez wystawy, dozynki, uroczystosci patriotyczne lub amatorskie spektakle teatralne.
Wszystko to przerwala II wojna $wiatowa. Dopiero w styczniu 1946 roku Koto wznowilo dziatalno$¢ pod
przewodnictwem Zofii Kuzniar, jednak komunistyczne wladze PRL szybko je zlikwidowaly.

W 1958 roku, z okazji 600-lecia istnienia wsi Krzemienica, znany malarz, Franciszek Fraczek - ,,Ston-
cestaw z Zotyni” zaprosil Marie Lorenc do reaktywowania Kota Gospodyn Wiejskich. Stalo si¢ ono ostoja
tradycji, podtrzymywania zycia rodzinnego i wiezi lokalnych. Pod kierownictwem Jadwigi Fraczek Koto
szkolito kobiety z innych miejscowosci, uczac je nowoczesnych form gospodarowania, upraw i hodowli. Do
dzi§ kultywowane sg lokalne tradycje. W ramach Kofa dziata zespdt $piewaczy, ktéry mozna zobaczy¢ na
dozynkach, konkursach czy podczas gminnych imprez. Obecna przewodnicza Krystyna Guzek, - tak jak jej
poprzedniczki - stara si¢ przekaza¢ nastepnym pokoleniom milto$¢ i szacunek dla ojczystej ziemi.




GMINA CZARNA

R U AL b g L U o s

SKLADNIKI:

e 1 kg maki
® 1 jajo
® 30 dag powidla sliwkowego
® 40 dag biatego sera
e 1 tyzka cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z maki i jaja zarobi¢ wolne ciasto, dodajac odrobing wody. Roz-
watkowac i wykroi¢ krazki szklanka.

Ser polaczy¢ z powidlem, doda¢ tyzke cukru i dokladnie wy-
mieszac. Farsz nakladac lyzka na krazki ciasta i starannie zalepic.
Gotowe pierogi wrzuci¢ na wrzatek i gotowac az do wyptyniecia.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KRZEMIENICY

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KRZEMIENICY

MAZUREK DROZDZOWY

GMINA CZARNA -

7 MASA MAKOWA | ORZECHOWA

CIASTO:

e !5 kg maki
® 25 dag margaryny
® 3 z0ttka
® 2 jaja
o 3 lyzki cukru
® 6 dag drozdzy
o 5 tyzek cieptego mleka

Zmieszac wszystkie sktadniki na stolnicy

i wyrobic ciasto. Podzieli¢ je na cztery
rowne czesci.

MASA ORZECHOWA:

® 30 dag mielonych orzechow
o 1 szklanka $mietany (stodkiej)
® 6 tyzek cukru pudru

Wszystko razem dobrze wymieszac.

MASA MAKOWA:

® 30 dag maku (sparzonego i zmielonego)

® 20 dag cukru pudru

® 10 dag margaryny
® 3 z0ltka

o 2 tyzki maki kartoflanej
® 5 tyzeczki proszku do pieczenia

e zapach migdatowy

® rodzynki

Wszystko razem dobrze wymieszac.

POLEWA CZEKOLADOWA:

® 10 dag cukru krysztalu
o 3 tyzki wody
¢ 10 dag margaryny ,,Palma”
e 2 lyzki kakao

Cukier gotowa¢ z wodg ok. 5 minut, potem doda¢ margaryne
i kakao. Wymieszac i zagotowaé (nawet jesli si¢ zwarzy, to
nie szkodzi). Gorgcg polewe wyla¢ na placek i rozsmarowac.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Porcje ciasta kolejno rozwatkowaé odpowiednio do rozmiaru przygotowanej blaszki. Na kawalki ciasta
naklada¢ osobno: powidlo sliwkowe, mas¢ makowa i mase orzechowa. Kawalki ulozy¢ warstwami na blaszce
réwno jeden na drugim, poczekaé ok. 20 minut az wyrosnie. Piec w temperaturze 180°C przez godzine.

Po ostygnigciu pola¢ polewa czekoladowg i lekko posypa¢ mielonymi orzechami.
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NALEWKA Z WISNI
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SKEADNIKI:

e 3 kg wydrylowanych wisni
® 30 pestek z wisni
® 1 kg cukru
® 1% litra czystej wodki

‘“
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wisnie, pestki i cukier wsypa¢
do duzego sloja. Wstrzasnaé kil-
ka razy, aby cukier oblepit wszyst-
kie owoce. Stéj odstawi¢ na 2-3 ty-
godnie, az owoce puszczg sok. Zla¢
sok ze stoja i polaczy¢ go z wodka.
Odstawi¢ na minimum trzy tygo-
dnie. Im nalewka starsza, tym bar-
dzi]fj wyrafinowany ma smak.

CIASTKA AMONIACZKI

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 4 szklanki maki Ciasto dobrze wyrobi¢. Gotowe owing¢ w $cie-
reczke i chlodzi¢ przez godzing w lodéwce. Na-
stepnie rozwatkowac i wycina¢ ciastka o dowolnym
ksztalcie. Kazde ciastko zamoczy¢ w biatku, a potem

o w cukrze. Ulozy¢ na blaszce i piec w temperaturze
® 3 tyzki cukru pudru 180°C az nabiorg ztotego koloru.

e 1 kostka margaryny
e 1 tyzka smalcu
e 1 cukier wanilinowy

Wizystkie te sktadniki wymieszaé na stolnicy.
® 3 z0ltka
e 3 plaskie tyzeczki amoniaku
o 3 lyzki stodkiej Smietany

Rozmieszac razem i dodac do ciasta na stolnicy.

GMINA CZARNA KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KRZEMIENICY KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KRZEMIENICY GMINA CZARNA .
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PIECZONE ZIEMNIACZKI
KOtO GOSPODYN WIEJSKICH / GLINIANEGO GARNKA
W MEDYNI GEOGOWSKIE]

2 kg ziemniakéw Na dnie glinianego garnka polozy¢ li§¢ kapusty, nastepnie
14 kg cebuli uklada¢ warstwami odsaczone, pokrojone w grube plastry ziem-
25 dag boczku niaki, stonine i boczek, posypujac je przyprawami. Calos¢ przy-

kry¢ lis¢mi kapusty i pergaminem. Na wierzchu garnka potozy¢

.25 de}g .sloniny plat darni. Mozna tez zamiast darni uzy¢ pokrywki, ale nalezy ja
kilka lisci kapusty obciazy¢, np. kamieniem. Piec okoto 1,5 godziny w temperaturze
sOl i pieprz do smaku 180°C. Po upieczeniu $ciagna¢ darn i pergamin, a potrawe posy-

pa¢ koperkiem. Podawa¢ z kubkiem maslanki lub kefiru. Ziem-
niaki doskonale smakujg tez z twarozkiem zmieszanym z przy-
prawa tzatziki.

W latach dziewig¢édziesigtych ubieglego wieku grupa kobiet w Medyni Glogowskiej rozpoczeta pod prze- - 3T T : A
wodnictwem Krystyny Grzesik dzialalno$¢, skupiong gltéwnie na reprezentowaniu Zagrody Garncarskie;j. ' P o Bl 25 .
We wrzesniu 2014 roku reaktywowano Kolo Gospodyn Wiejskich, ktére postawito sobie za cel kultywowa- e ; Ty W ; .
nie i promowanie miejscowej tradycji. Zalozono tez, ze skuteczno$¢ przedsiewziecia zalezy gléwnie od aktyw- ' . '
nosci grona dzialaczy, czujacych silng wiez z miejscowoscia, jej kulturg i demonstrujacych lokalny patriotyzm.
Inicjatorka i przewodniczaca Kota zostata Kazimiera Ozdg, corka wieloletniego soltysa. e S T e R % .

Cztonkinie KGW sg przekonane, ze chociaz rola kobiety na przestrzeni lat znacznie ewoluowala, to ce- : ; ' g y 4 /I
chy dobrej gospodyni pozostaly bez zmian. Charyzma, pomystowo$¢, zdolnosci organizacyjne naszych ba-
bek w duzej czesci pokrywaly sie z cechami kobiet sukcesu XXI wieku. Dlatego tez kilkanascie kobiet nie ak- . £ o, Mt
ceptujacych codziennej szarosci zainicjowato wspotprace, cheae nie tylko ,,dotrze¢” do mlodziezy, ale i zmo- ' . L . 7 i . ’ '8
bilizowa¢ zagrozonych alienacjg senioréw. Organizacja poszukuje okazji do ciagtego rozwoju poprzez po- ' ' ' ' .
szerzanie przydatnych w zyciu umiejetnosci, aby przekazywac wiedze niezbedng do odnajdywania sie we
wspolczesnym swiecie. Kobiety zrzeszone w Kole Gospodyn Wiejskich w Medyni Glogowskiej sa $wiadome,
ze jedynie tetnigca zyciem organizacja jest w stanie przyciaga¢ zainteresowanie otoczenia pomystami, ktore
ksztaltuja poczucie tozsamosci regionalnej i spotecznej przynaleznosci.

Panie z Kofa kierujg si¢ maksyma: ,, Przeszlos¢ jest fundamentem przysztosci”. Ta maksyma wyraza ich zo-
bowigzanie wobec przodkéw oraz nastepnych pokolen, aby utrwala¢ dobre i cenne tradycje.
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ZUPA MEDYNSKA

GMINA CZARNA

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W MEDYNI GROGOWSKIE)J

\

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

® 5 kg mielonego miesa z indyka Migso podsmazy¢ na oleju z cebulka pokrojona

e 2 duze cebule w kostke. Dola¢ tyle wody, aby przykryla migso, wrzu-

ci¢ kostki grzybowe i dusi¢ na malym ogniu 20 minut.

: Dodac¢ fasole wraz z zalewa, kukurydze, ziota, koncen-

E trat pomidorowy i gotowa¢ przez nast¢gpne 20 minut
na malym ogniu. Doprawic solg, pieprzem i vegeta.

e 2 kostki rosotku grzybowego

e 1 puszka czerwonej fasoli
e 1 puszka bialej fasoli

e 1 puszka kukurydzy

e 2 tyzki ziot prowansalskich
® 20 dag koncentratu pomidorowego

Ny =
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CIASTO BISZKOPTOWE: MASA SEROWA: -
® 4 jaja e 1Y kg sera bialego
e 17 dag cukru ® 20 dag masta
e 1 lyzka kakao ® 10 jaj
® 6 dag maki ziemniaczanej e olejek cytrynowy
® 11 dag maki pszennej e cukier wanilinowy
e 1 lyzeczka proszku do pieczenia e 5 kg cukru

e 2 lyzki maki ziemniaczanej
e 1 lyzeczka proszku do pieczenia
PRZYGOTOWANIE: e 1 tyzka kaszy manny

Bialka ubi¢ na sztywna piane,
dodawa¢ porcjami cukier, zoltka,
make wymieszang z kakao i proszkiem
do pieczenia. Delikatnie wymiesza¢
drewniang tyzka. Piec 25 minut w tem-
peraturze 170°C. Upieczony i przestu-
dzony biszkopt pokroi¢ na 17 paskow.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ser utrze¢ z mastem w makutrze lub malakserze, stopnio-
wo dodajac po jednym zéttku, make i olejek. Biatka ubi¢ na
sztywna piane¢ z cukrem. Pian¢ wla¢ do sera i delikatnie wy-
miesza¢. Na dnie formy do pieczenia ulozy¢ 9 paskow bisz-
kopta, zostawiajac pomiedzy nimi pdlcentymetrowe przer-
wy. Na to wyla¢ potowe masy serowej, na niej utozy¢ pozosta-
te osiem paskow biszkopta i zala¢ reszta masy serowej. Piec
przez godzing w temperaturze 180°C. Po ostygnieciu udeko-
rowac polewa czekoladows.
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G2 ) KASZA JAGLANA
STOWARZYSZENIE ,KLUB KOBIET” ZAP I E KANA ZE S LIWKAMI

W MEDYNI tANCUCKIE]

SKELADNIKI:
® 2 szKlanki kaszy jaglanej SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e 2 szklanki mleka
e 2 szklanki wody Kasz¢ z mlekiem i woda ugotowal, cia-

gle mieszajac. Do ugotowanej kaszy doda¢ spa-
rzone i pokrojone §$liwki, cukier, cukier wanili-
nowy, masto i margaryne. Mozna wzbogaci¢ smak
odrobing cynamonu. Wszystko razem wymie-
szac i zapieka¢ w temperaturze 180°C przez 40-60

® 56l do smaku
e 25 dag suszonych $liwek
e cukier wedlug uznania
e 1 cukier wanilinowy

® 10 dag masta minut. Gdyby po upieczeniu okazato sie, ze kasza
® 10 dag margaryny jest zbyt sucha, mozna doda¢ troch¢ mleka i masta
e cynamon do smaku i zapiec krotko ponownie.

»Klub Kobiet” dziala od sierpnia 2006 roku w Osrodku Kultury w Medyni Lancuckiej. Zrzesza dwa-
dziescia kobiet z solectw Medynia Lancucka i Pogwizdéw. Przewodniczy im Barbara Siwiec.

Dziatalno$¢ Stowarzyszenia skupia si¢ w duzej mierze na podtrzymywaniu i promowaniu tradycji regio-
nalnych. ,,Klub Kobiet” uczestniczy w licznych konkursach rekodzieta i potraw regionalnych. Jeden z kon-
kurséw zainspirowal dzialaczki Stowarzyszenia do wystapienia o certyfikat ,Wyréb Regionalny” dla ,,jago-
dzianek” - drozdzowych buleczek z jagodami.

Klub wspoélorganizuje imprezy kulturalne, sportowe i rekreacyjne. Wsréd nich s uroczystosci w Parku
Matki Bozej Jagodnej, dozynki gminne, koncert ,,Blizej Nieba”, kiermasze $§wiateczne oraz rajdy rowerowe.

Stowarzyszenie bralo tez udzial w projekcie ,,Zaproszenie do Doliny Wistoka’, gdzie prezentowato poten-
cjal turystyczny gminy Czarna podczas Miedzynarodowych Targéw Turystycznych ,,Tour Salon 2008”
w Poznaniu.

Czlonkinie ,,Klubu Kobiet” podkreslaja, Ze z kazdym rokiem ich udzial w zyciu wioski i gminy jest coraz
bardziej widoczny. Wynika to — ich zdaniem - z dobrej wspoétpracy z lokalnym samorzadem i organizacjami
pozarzadowymi.
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STOWARZYSZENIE ,KLUB KOBIET”W MEDYNI Lt ANCUCKIEJ

ZUPA JAGODOWA
7 ZACIERKA

SKLADNIKI:

e 1 litr jagod (lesnych)
e Y szklanki maki
® 2 jaja
e 6 tyzek cukru lub malas buraczany
e 2 litry wody
e sok z jednej cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jagody wsypa¢ do garnka i zala¢ wodg. Doda¢
sok z cytryny i cukier. Wszystko razem zagotowac.
Do maki doda¢ jaja, sol i zrobi¢ zacierke. Doda-
wa¢ powoli zacierke do zupy i gotowa¢ przez kilka
minut.

STOWARZYSZENIE , KLUB KOBIET”W MEDYNI £ ANCUCKIEJ GMINA CZARNA

MALAS BURACZANY
(MELASA)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Dowolng ilos¢ burakéw cukrowych obra¢, oczyscié, pokroi¢ i wrzuci¢ do duzego
garnka. Zala¢ woda, tak aby przykryla buraki i gotowa¢ do migkkosci. Buraki odce-
dzi¢, a pozostaly wywar gotowa¢ dotad, az z lekko zéttawej wody zrobi sie ciemna,
gesta masa, przypominajaca mioéd spadziowy. Malas mozna stosowac zamiast cukru.

31
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STOWARZYSZENIE INICJATYWY ZALESKIE] ,JODELKA’

W ZALESTU

STOWARZYSZENIE, KLUB KOBIET”W MEDYNI tANCUCKIEJ

SKLADNIKI:

e 1 kg owocow aronii
® 200 lisci wisniowych
® 1% litra wody
e 1 kg cukru
e ' litra spirytusu
e maly kwasek cytrynowy

L TTrr— [T [T
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Stowarzyszenie powstalo w roku 2006. Przewodniczacy jest Zofia Kot. Gléwnym celem dziatan
»Jodetki” jest kultywowanie dawnych tradycji charakterystycznych dla Zalesia i okolic. Panie uczestnicza
czynnie we wszystkich uroczystosciach gminnych i parafialnych, miedzy innymi w dozynkach, w koncercie
»Blizej Nieba” oraz powiatowym konkursie ,,Spotkanie przy Wigilijnym Stole”.

Tradycyjnie juz co roku Stowarzyszenie bierze udzial w Festiwalu Podkarpackich Smakéw w Goérnie.
Dzieki wspdlpracy z Lokalna Grupg Dziatania ,,Eurogalicja’, panie stowarzyszone w Inicjatywie Zaleskiej
»Jodetka” maja tez okazje uczestniczy¢ w targach i warsztatach szkoleniowych.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do umytych owocow aronii wsypac oczyszczone
liscie wisni. Zala¢ woda i gotowac okoto godziny.
Przecedzi¢ przez geste sito i gaze¢. Nastepnie dodac
cukier i kwasek cytrynowy. Odstawi¢ do wystygnig-
cia. Do zimnego wywaru wla¢ spirytus. Wymiesza¢
i przela¢ do butelek. Zakorkowane butelki najlepiej
odstawi¢ do chltodnego pomieszczenia na miesigc.
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MEDALIONY DROBIOWEL

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 1 podwdjny filet drobiowy Filet pokroi¢ w drobng kostke. Pieczarki i ser
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Doda¢ zéttka
i pozostate skladniki, wymiesza¢. Na koncu doda¢
piane z bialek, wymiesza¢ lekko i smazy¢ placuszki
na oleju. Podawac z ryzem i suréwka.

® 20 dag pieczarek
e 20 dag sera zdltego
e 2 cebule
® 4 jaja
® 5 lyzek maki
e 1 tyzka majonezu
® olej do smazenia
® vegeta, sol, pieprz do smaku

SKLADNIKI:

® 1% kg zeberek
e 1 kg kiszonej kapusty
® olej do smazenia
® przyprawa do zeberek, sdl,
pieprz, ziele angielskie, lis¢
laurowy, kminek do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zeberka przyprawié, obsmazy¢ na oleju.
Kapuste optuka¢, poszatkowaé i ugotowac.
Odcedzi¢ i przelozy¢ do naczynia Zzarood-
pornego, ukladajac na przemian z zeberkami.
Przyprawi¢ wedtug uznania. Piec w piekarniku
o temperaturze 160°C przez godzine.




. GMINA CZARNA

STOWARZYSZENIE INICJATYWY ZALESKIEJ ,,JODELKA” W ZALESIU

STOWARZYSZENIE INICJATYWY ZALESKIEJ ,JODELKA” W ZALESIU

USZKA SZPINAKOWE
W ROSOLE

SKELADNIKI CIASTA: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Udka ugotowac i obra¢ mieso. Pieczarki zetrze¢
na tarce o grubych oczkach. Udusi¢ razem z cebulg
na madle. Ostudzi¢, zemle¢ wszystko razem
w maszynce i przyprawic farsz sola i pieprzem.

Ciasto szpinakowe cienko rozwatkowa¢. Wykra-
wa¢ krazki literatka, nakladac farsz i skleja¢ uszka.
Ugotowa¢ w osolonej wodzie z odrobing oleju.

® > opakowania mrozonego szpinaku
® 2 zabki czosnku
e 1 tyzka masta

Szpinak ze startym czosnkiem udusi¢ z mastem
na malym ogniu i zblendowac.

® 5 kg maki
e ROSOL:
e Y5 szklanki goracej wody
e 3 tyzki oleju Ugotowac rosot drobiowy z duzg iloscig warzyw

(seler, pietruszka, marchew, cebula). Osobno ugo-
towac brokul. Warzywa ostudzi¢ i pokroi¢, wrzuci¢
z powrotem do rosotu. Serwowacé z uszkami.

® szczypta soli

Do wszystkich tych sktadnikéw dodac wys
szpinak i wyrobic ciasto jak na pierogi.

SKLADNIKI FARSZU:

e 2 udka kurczaka
- ~ ® 30 dag pieczarek
__glgbulg Sy e
sl e maslo
> sél;"p-iel_)lllzr do smaku

e

I -

GMINA CZARNA .

»
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SERNIK ,JODELKOWY’

SKLADNIKI KRUCHEGO CIASTA:

e 2 szklanki maki
e ! kostki margaryny
® Y5 szklanki cukru pudru
e 3 76ltka
e 1 lyzeczka proszku do pieczenia
e 2 tyzki $mietany

Wszystko wymieszac na stolnicy i wyrobié ciasto.
Rozwatkowac i wytozy¢ na dno blachy.

SKLADNIKI PRZYKRYCIA:

e 1 kg jablek
6 bialek
1 szklanka cukru
20 dag wiorkow kokosowych

PRZYGOTOWANIE PRZYKRYCIA:

Jabtka usmazy¢ z odrobing wody. Przestudzone wymie-
sza¢ z piang ubitg z 6 bialek z dodatkiem szklanki cukru i wiér-
kéw kokosowych. Tak przygotowang masg jablkowa przykry¢
wyjety z pieca sernik i ponownie wlozy¢ go do piekarnika. Piec
wszystko jeszcze przez 20 minut.

SKLADNIKI MASY SEROWEJ:

® 1% kg sera biatego
® 1% szklanki cukru
® 3 budynie $mietankowe
e 2 szklanki mleka
® 3/4 szklanki oleju
® aromat pomaranczowy
o 6 z6ttek (biatka odlozy¢)
® 4 cale jaja
e 2 cukry wanilinowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zobttka i cale jaja utrzec z cukrem,
potem stopniowo dodawa¢é pozostate
skladniki. Na koncu doda¢ zmielony
ser. Wymieszang mase serowg wylacé
na kruche ciasto i piec w temperaturze
180°C przez 45 minut. Wyja¢ z pieca,
dotozy¢ ,,przykrycie”.




GMINA

GLtOGOW
MALOPOLSKI
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH

W BUDACH GLOGOWSKICH

Kolo zostalo zalozone w latach pigédziesigtych ubieglego wieku. Od ponad szes¢dziesigciu lat jest
jedna z najaktywniejszych organizacji w Budach Glogowskich. Skupia trzydziesci osiem kobiet, ktérym
przewodniczy Helena Grzywacz. Kolo organizuje wystepy artystyczne oraz rézne imprezy i spotkania,
w tym wiejski ,,oplatek”, Dzien Seniora, Dzient Matki. Panie specjalizujg si¢ w robieniu sztucznych kwia-
tow oraz palm wielkanocnych. Dzigki ich wysitkowi wiele miejscowych zwyczajow, wierszy i opowiesci
nie uleglo zapomnieniu. Domeng KGW s3 tez tradycyjne potrawy przyrzadzane wedlug przepisow za-
chowanych w tradycji.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W BUDACH GEOGOWSKICH

SKLADNIKI:

e 1% kg maki
® 10 dag drozdzy
e 3 gardcie cukru
e szczypta soli
e 3 szklanki mleka
® 5jaj

e 1 kostki margaryny

BULKA DROZDZOWA

GMINA GLOGOW MEP.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mleko podgrza¢ i doda¢ do niego cukier, sl i drozdze.
Make wsypa¢ do miski i wbi¢ do niej jaja, doda¢ mleko oraz
pozostate skladniki. Wszystko dokladnie wymiesza¢, na koniec
doda¢ roztopiong margaryne. Wyrobione ciasto pozostawi¢
do wyrosnigcia na ok. 30 minut. Przetozy¢ do blaszki i piec
w piekarniku okoto godziny w temperaturze 180°C.

INNE WYROBY




peczek wloszczyzny

30 dag wedzonej kietbasy
5 dag wedzonego boczku

V3 litra zakwasu

6 jaj na twardo
kilka suszonych grzybow

3-4 zgbki czosnku

3 tyzki kwasnej $mietany

2 liscie laurowe

majeranek, sol, pieprz do smaku

1 " e SO
(e L
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Zakwas przygotowa¢ na dzien przed gotowaniem zurku:
1 litr przegotowanej wody wymieszac ze szklankg maki zytniej
(moze by¢ z otrebami), doda¢ 2 zabki czosnku, lis¢ laurowy,
kilka ziaren ziela angielskiego. Mozna tez da¢ pietke chleba,
ale koniecznie bez ulepszaczy.

Wloszczyzng obraé, pokroi¢ na kawalki i zala¢ polowa
litra wody. Doda¢ umyte i namoczone grzyby wraz z woda
z moczenia, kietbase, boczek oraz przyprawy. Gotowaé na
wolnym ogniu 45 minut. Przecedzi¢ wywar. Wymiesza¢
zakwas i wla¢ do wywaru. Pokroi¢ kietbase, boczek i grzyby
i wlozy¢ z powrotem do zurku. Doprawi¢ majerankiem
roztartym z czosnkiem i $mietang.

Obra¢ jaja ugotowane na twardo i pokroi¢ w plastry.
Dodawac¢ bezposrenio na talerz.

SKLADNIKI FARSZU:

e 2 lyzki oleju roslinnego
e 1 szklanka posiekanej cebuli
e 40 dag kiszonej kapusty, przeplukanej
i odsaczonej
e 2 lyzki kwasnej $mietany
@ s6l, pieprz do smaku

-
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na patelni rozgrza¢ olej. Doda¢ cebule
i po jej zeszkleniu doda¢ kapuste z przypra-
wami i smazy¢ az do zmigkniecia. Odstawi¢
z ognia i doda¢ kwasng $mietane.

Ciasto na pierogi rozwatkowac i wykawac
krazki. Naklada¢ farsz tyzka i zalepi¢ krawe-
dzie pierogow. Wrzuca¢ na wrzatek i gotowaé
ok. 5 minut.




. GMINA GEOGOW MEP, TRADYCJA, SMAK | WDZIEK

KOLO ZARZADU REJONOWEGO POLSKIEGO ZWIAZKU
EMERYTOW, RENCISTOW I INWALIDOW

W GLtOGOWIE MALOPOLSKIM

-

Zwigzek dziala w Glogowie Malopolskim od dwudziestu lat. Przewodniczy mu Kazimiera Regula.
Wiréd wielu zadan statutowych, gléwna uwage pan z Zarzadu Rejonowego pochtania pomoc osobom star-
szym. Czlonkinie PZERil wykazuja wielka aktywno$¢ w organizowaniu okazjonalnych spotkan, zabaw,
dozynek, Dnia Kobiet czy Dnia Matki. Organizuja tez wycieczki tematyczne dla oséb stowarzyszonych
w Zwiazku. Dzigki wspoltpracy ze Stowarzyszeniami: ,Razem” z Bud Glogowskich i ,,Gosposia” z Rudnej
Malej maja wiele okazji do kultywowania zapominanych juz coraz czesciej zwyczajow i tradycji.

PZERil W GLOGOWIE MALOPOLSKIM
=T - r | -

GMINA GLOGOW MEP.

KASZA JAGLANA
7 SUSZONYMI OWOCAMI

SKLADNIKI:

e 2 szklanki kaszy
o 4 szklanki wody
e 2 lyzki masta
e 2 tyzki cukru
e Y litra suszonych jabtek
e Y litra suszonych $liwek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zagotowa¢ wode, wsypac kasze, dodac reszte sktad-
nikéw i gotowa¢ 15 minut. Garnek z goraca kasza owi-
na¢ recznikiem, okry¢ pierzyng i zostawi¢ na godzine
pod przykryciem.




. GMINA GLOGOW MEP, PZERil W GLOGOWIE MALOPOLSKIM _ PZERil W GLOGOWIE MALOPOLSKIM GMINA GEOGOW MEP. .

RYZIAK

SKLADNIKI CIASTA: SKLADNIKI FARSZU:
® 10 dag drozdzy e kg ryzu
e 1 kg maki pszennej e 1 litr mleka
® 3jaja e 1 szklanka cukru
® 10 dag masta e 1 cukier wanilinowy i Z P A
e 5 dag cukru ® 20 dag masta :,’ U

o 1% szklanki mleka

e sél do smaku

OWOCOWA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PRZYGOTOWANIE CIASTA: Zagotowa¢ mleko, wsypa¢ ryz. Ciaggle mieszajac, doda¢
cukier, cukier wanilinowy i maslo (w razie potrzeby doda¢ k SKLADNIKI:
Drozdze rozpusci¢ w czgdci mleka mleko). Gdy ryz bedzie migkki, zestawi¢ z ognia i ostudzié. "'

z cukrem i solg. Odstawi¢ na 5 minut. Wezesniej przygotowane ciasto podzieli¢ na polowe o 6 jablek lekko kwasnych
Przesia¢ make, dodac do niej jaja, rozto- i rozwatkowad. Jedng czeé¢ ciasta wlozy¢ na blaszke i nato- <& iablek h
pione i przestudzone masto oraz mleko. zy¢ na nig farsz, a nastepnie przykry¢ drugg polows ciasta. o) a. e SUSZORYC
Wyrobi¢ dobrze ciasto i przykry¢ Scie- Wierzch wysmarowa¢ biatkiem jaja, a ciasto w kilku miej- ® 3 litry wody
reczky. Odstawi¢ w cieple miejsce na 30 scach delikatnie naktu¢ widelcem. Piec ok. 50 minut w tem- — ® 5 tyzek maki
minut. peraturze 180-200°C. e 3 lyzki masta

e 5 lyzek kwasnej $mietany
e cukier (wedlug uznania)

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA:

Do gotujacej sie wody
wrzuci¢ suszone jabtka i go-
towa¢ ok. 15 minut. Doda¢
starte na grubej tarce $wie-
ze jabtka i gotowac jeszcze
ok. 10 minut. Roztrzepaé
make ze $mietang i doda¢
do zupy, zagotowaé. Zdjac
z ognia, doda¢ maslo i cu-
kier do smaku.
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GOMOLKI

SKLADNIKI: KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

o 1 kg biafego sera dobrze odcisnietego W P O GWI Z D OWI E S TA RYM

o 7 z06ltek
o tyzka kminku
@ s6l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie skladniki dobrze wymiesza¢é, przyprawic¢ solg i formowa¢ niewielkie kulki. Wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika i suszy¢ przez dwie-trzy godziny w temperaturze 90°C.

INNE WYROBY

Koto powstalo w roku 2003. Dziala na terenie gminy Glogéw Matopolski. Liczy pigtnascie oséb, kto-
rym przewodniczy Bozena Sola. Kolo kultywuje tradycje Pogwizdowa Starego, wsrdd ktdrych wazne miej-
sce zajmuje gromadzenie i zachowywanie lokalnych przepiséw na dawne potrawy. KGW bierze tez czynny
udziat w corocznych dozynkach oraz imprezach okolicznos$ciowych, organizowanych wspdlnie z Ochotni-
cza Straza Pozarng. Panie z Kola w Pogwizdowie Starym moga sie tez pochwali¢ wlasnorecznie wykony-
wanymi ozdobami i dekoracjami $wigtecznymi, ktorych wzory s przekazywane z pokolenia na pokolenie.
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KACAPALY

SKELADNIKI CIASTA: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
® 1 kg ziemniakow surowych Surowe ziemniaki obrac i zetrze¢ na drobnej tarce. N AL E W %
e 25 dag ziemniakéw ugotowanych Odcisna¢ przez ptotno. Odcisniety sok odstawi¢ na
o 1 jajo kilka minut, Zeby krochmal opadl na dno. Ziemniaki

ugotowane przetrze¢ przez geste sito. Z surowych
i gotowanych ziemniakéw wyrobi¢ ciasto, dodajac jajo,
sol, pieprz i odrobing ustanego krochmalu. Jesli ciasto
jest za rzadkie, dosypa¢ odrobing maki pszennej lub
zieniaczanej. Z ciasta robi¢ niewielkie placuszki, nakta-
da¢ do $rodka farsz i zawija¢, formujac niezbyt grube,
zaklejone ze wszystkich stron wateczki.

Uformowane waleczki wrzuca¢ do wrzacej wody
i gotowa¢ ok. 10 minut. Odcedzone kacapaly polewac
skwarkami z cebulka.

® 5o, pieprz do smaku

?ARON [1

FARSZ Z KASZY GRYCZANEJ:

4

Kasze gryczana ugotowac. Doprawic
solg i pieprzem, dodajac skwarki ze sto-
niny stopionej wraz z cebula. Tak przy-
gotowany farsz mozna wzbogaci¢ pod-
smazonym mielonym migsem.

Farsz moze tez by¢ wedlug uznania,
taki jak do pierogéw - z serem, migsem,
kapusta, grzybami.

SKLADNIKI:

® 1 kg owocdw aronii
e !5 kg cukru
e Jaska wanilii

e maly kawatek swiezego imbiru
e 1 litr czystej wodki
e Y litra spirytusu 96%

L

' Nalewka
aroniowa |
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Owoce umy¢, pozbawi¢ szyputek i osuszy¢ na papiero-
wym reczniku. Wrzuci¢ do szklanego stoja. Doda¢ cukier,
wanili¢ i imbir. Zala¢ wodka i spirytusem. Odstawi¢ w cie-
ple, ciemne miejsce na 3-4 tygodnie. Nastepnie przecedzic,
po tygodniu przefiltrowa¢, przela¢ do butelek i zakorkowac.
Odstawi¢ w chfodne miejsce na co najmniej pdt roku.




GMINA GEOGOW MEP,

SKLADNIKI:

e 1 kgryzu
® 15 dag masta
e 1 cukier wanilinowy
e cukier krysztal do smaku
e 1 litr mleka

CIASTO DROZDZOWE:

e 4 dag drozdzy
® 3jaja
® 80 dag maki
e 1 szklanka mleka
e Y kostki margaryny
e 5 tyzek cukru krysztatu

RYZIAK

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ryz ugotowa¢ na mleku. Pod koniec gotowa-
nia doda¢ masto, cukier wanilinowy oraz cukier
krysztat.

Przygotowa¢ ciasto drozdzowe. Szklanke
mleka lekko podgrza¢. Margaryne roztopic.
Drozdze rozczyni¢ z odrobing mleka, maki
i cukru. Pozostawi¢ do podrosniecia. Jaja roz-
trzepac z pozostalym cukrem i cukrem wanilino-
wym. Doda¢ pozostate skladniki. Wyrobi¢ ciasto
i pozostawi¢ do wyrosniecia. Oddzieli¢ % goto-
wego ciasta, reszte rozwatkowac¢ i wylozy¢ nim
spdd i boki blaszki. Do $rodka natozy¢ przygo-
towany ryz. Calo$¢ nakry¢ pozostalym ciastem.
Piec w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W POGWIZDOWIE STARYM

GMINA GLOGOW MEP. .

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W POGWIZDOWIE STARYM

. b

DZEM Z BOROWKI
BRUSZNICY

SKLADNIKI:

e 1 szklanka boréwek czerwonych
e Y% szklanki cukru
e 1 tyzka wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do metalowego garnuszka wla¢ wode i wsypa¢ umyte owoce oraz cukier. Goto-
wa¢ pod przykryciem ok. 10 minut, az owoce puszcza sok. Zdja¢ pokrywke i gotowaé
kolejne 10 minut, mieszajac od czasu do czasu. Jesli owoce w dzemie maja pozostac cale,
to nie nalezy mieszac, a tylko potrzasa¢ garnuszkiem. Zgestnialy, goracy dzem przelacé
do wyparzonego stoika, zakreci¢ i postawi¢ do gory dnem do ostygniecia.
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH

W ROGOZNICY

.......
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Koto powstato po IT wojnie §wiatowej. Od tamtej pory kilkakrotnie zawieszalo swoja dziatalnos¢. W paz-
dzierniku 1996 roku po raz kolejny reaktywowalo dziatalno$¢ za sprawa Mariana Kowalczyka - dwczesnego
soltysa Rogoznicy. Przewodniczacy zostala Bozena Wozny, ktéra pelnita te funkcje przez 18 lat. Od listo-
pada 2014 roku przewodniczaca jest Maria Sadlej. Dzisiaj Koto liczy 15 cztonkin.

Merytoryczne wsparcie pani Stefanii Michalek z Wojewddzkiego Zwiazku Koétek i Organizacji Rolni-
czych w Rzeszowie sprawilo, ze dzialalnos¢ Kota nabrala tempa. Nawigzano wspétprace z Wojewddzkim
Osrodkiem Doradztwa Rolniczego w Boguchwale oraz z KRUS-em, dzigki czemu odbyly sie kursy: gastro-
nomiczny, kroju i szycia, uktadania bukietow i stroikéw z zi61 i kwiatéw, a takze prelekcje na temat zdro-
wego zywienia, konkurs wiedzy z zakresu BHP w gospodarstwach domowych i rolnych oraz wiele innych.

Dzigki dobrej wspolpracy z Rada Sotecky i Soltysem, Ochotniczg Straza Pozarng, Parafig, Stowarzy-
szeniem ,Razem’, Burmistrzem i Samorzadem Gminnym, Kolo rozszerza swoja dzialalno$¢. Organizuje
imprezy okolicznos$ciowe, m.in. spotkania optatkowe dla mieszkancéw, zabawy dla dzieci, wycieczki oraz
zabawy karnawalowe. Co roku KGW uczestniczy w gminnych i diecezjalnych dozynkach, na ktére panie
przygotowuja wience dozynkowe. Organizuja tez gminne $wieto z okazji Dnia Matki, spotkania i wycieczki
integracyjne dla czlonkin Kota. Gtéwnym celem dzialan pan zrzeszonych w KGW jest zachowanie miejsco-
wej tradycji, rowniez tej kulinarne;j.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ROGOZNICY GMINA GEOGOW MEP.

SKLADNIKI CIASTA: SKLADNIKI SOSU:

® 30 dag maki e % szklanki majonezu
® 3 jaja e ¥ szklanki jogurtu naturalnego

e 3 lyzki stopionego masta e 1 lyzka $mietany 12%
e 2% dag drozdzy o 1 lyzeczka zi6l prowansalskich

e Y tyzeczki soli (do smaku) o ¥ malej gléwki czosnku
® 1% szklanki mleka e pare kropli soku z cytryny
e olej do smazenia @ 56l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Czosnek drobno posieka¢ lub wycisna¢ przez praske, wymiesza¢ z pozostatymi skfadnikami sosu. Przy-
gotowac zaczyn: drozdze, cukier, potowe mleka i cz¢$¢ maki wymiesza¢ tak, aby ciasto bylo geste i odstawi¢
do wyro$niecia. Do miski da¢ reszte maki, s6l, maslo, zéttka i doda¢ zaczyn. Delikatnie wymiesza¢ ciasto,
a nastepnie doda¢ ubite na sztywno bialka. Polaczy¢ i odstawi¢ do wyrosnigcia. Formowac racuchy i smazy¢
w malutkiej ilosci oleju z obu stron. Podawac¢ cieple z sosem czosnkowym.




GMINA GEOGOW MEP,

BIGOS STAROPOLSKI
7 GRZYBAMI LESNYMI

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ROGOZNICY

SKLADNIKI:

e 1 $rednia gtowka biatej kapusty e gar$¢ suszonych lesnych grzybow

e 1% kg kiszonej kapusty (moze by¢ z marchewka) e 2 duze cebule
lub stoik 1% litra @ s6l, pieprz do smaku
® 1% kg migsa wieprzowego o 1 lyzeczka ostrej papryki w proszku

(fopatka, szynka lub karczek) e 5 listkéw laurowych

e ¥ kg boczku e 10 ziarenek ziela angielskiego
e 1 kg kielbasy e 1 tyzeczka kminku

e 15 dag suszonych sliwek bez pestek (polskich) ® maly sloiczek przecieru pomidorowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Glowke kapusty oczysci¢ z wierzchnich lisci i drobno poszatkowaé. Wlozy¢ do garnka, dola¢ troche
wody (ok. 1% litra) i gotowac pod przykryciem ok. p6t godziny.

Suszone grzyby namoczy¢ i ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wody (ok. ¥z litra). Pokroi¢.

Kapuste kiszong odcisna¢ z soku i drobno pokroi¢. Wrzuci¢ do duzego garnka, zala¢ woda tak, aby przy-
kryta kapuste i gotowac¢ ok. 20 minut. Po tym czasie sprawdzi¢, czy woda nie jest zbyt kwasna - jedli tak,
odla¢ wode, a kapuste zala¢ $wieza woda i gotowac jeszcze ok. 30 minut.

Gdy kapusta jest odpowiednio kwasna, doda¢ do niej podgotowang kapuste stodka (bez wody, w ktorej
sie gotowala, najlepiej wybiera¢ ja z wody tyzka cedzakowa). Obie kapusty doktadnie wymiesza¢ i razem
gotowa¢. Dorzuci¢ liscie laurowe, ziele angielskie i kminek oraz pokrojone grzyby wraz z wywarem.
Wymieszac.

Migso umy¢ i pokroié, posoli¢ i posypa¢ pieprzem. Obsmazy¢ na patelni, z kazdej strony do lekkiego
zrumienienia. Podsmazone kawaleczki migsa wrzuci¢ do gotujacej si¢ kapusty i wymieszaé. Gotowaé razem
ok. pét godziny. (Mieso mozna rowniez wczedniej zapeklowac i podpiec w piekarniku. Wystudzone pokroié
i doda¢ do kapusty.) Nastepnie dorzuci¢ do kapusty boczek, pokrojony wczesniej i podsmazony na patelni
razem z drobno pokrojong cebulg. Pogotowa¢ wszytko razem ok. 15 minut. Kietbase pokroi¢ w poélplasterki
i podsmazy¢ na patelni, aby puscita nadmiar thuszczu. Odsaczy¢ z wytopionego ttuszczu i doda¢ do bigosu.
Dorzuci¢ suszone $liwki. Calos¢ dokladnie wymiesza¢ i dalej gotowac kilkanascie minut.

Bigos doprawi¢ sola, pieprzem, mielong papryka i przyprawa maggi. Na koniec doda¢ przecier pomi-
dorowy (mozna podsmazy¢ na patelni). Wszystko dokladnie wymiesza¢ i gotowac jeszcze ok. pdt godziny.

Bigos najlepiej podawac nastepnego dnia — z chlebem.

SKLADNIKI:

® 1 kg maki zytniej
e 10 dag drozdzy
e 1 tyzka soli
e 1 lyzka cukru
e 1 litr cieptej wody
e 2 duze garscie otrebow pszennych
e 2 gar$cie platkéw owsianych
e | $redni ziemniak ugotowany
i zmielony
e 2 tyzki stonecznika
e 2 lyzki siemienia Inianego
e 2 plaskie tyzki kminku
(moze by¢ zmielony)
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rozkruszone drozdze posypa¢ cukrem, chwile odcze-
ka¢ az si¢ rozpuszcza, nastgpnie polaczy¢ z ziemniakami.
Dodac¢ sol, wode i wsypac reszte skladnikow (sktadniki syp-
kie mozna wczesniej wymieszaé razem). Delikatnie wymie-
sza¢ ciasto lyzka drewniang, przykry¢ $cierka i odstawi,
zeby wyrosto.

Gdy ciasto podwoi swoja objetos¢, wylozy¢ do bla-
szek wysmarowanych smalcem i obsypanych bulka tartg
(np. 3 podiuzne formy do ciasta keksowego). Odstawi¢ do
wyrosnigcia. Gdy podwoi swoja objetos¢, posypa¢ makiem
i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C na dolny
poziom. W tej temperaturze piec ok. 15 minut, nastgpnie
zwiekszy¢ temperature do 200°C i piec jeszcze ok. 50 minut.
Po upieczeniu wyjaé z blaszek, pokropi¢ zimng woda i przy-
kry¢ czysta Scierka.
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NALEWKA NA SLIWKACH
WEGIERKACH

SKLADNIKI:

o 1 kg sliwek wegierek
e 1% litra spirytusu 70%
® 1,10 litra przegotowanej wody
e % kg cukru
o 1 laska wanilii
® 1% cukru wanilinowego
o skorka otarta z 2 cytryn
® 100 ml (setka) koniaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyte sliwki bez pestek wsypac do sloja, wrzuci¢ 2 garscie pestek ze sliwek, wla¢ spirytus i odstawic¢
w ciemne miejsce. Po 2-3 tygodniach zla¢, sliwki usung¢. Zagotowa¢ wode z cukrem, cukrem wanilino-
wym, wydrazonym migzszem z wanilii i skdrka z cytryny. Miesza¢, az zacznie gestnie¢. Przecedzi¢ i ostu-
dzi¢ syrop. Wla¢ do spirytusu, dola¢ koniak i rozla¢ do butelek. Odstawi¢ w ciemne miejsce na co najmniej
6 miesiecy. Najlepiej smakuje po roku.

POWIDLEO ZE SLIWEK
WEGIEREK

SKLADNIKI:

o 5 kg sliwek wegierek bez pestek
e 1 kg cukru
e 2 tyzki octu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Sliwki wlozy¢ do nieuszkodzonego garnka, zasypaé cukrem, pokropi¢ octem i przykryé. Uwaga: nie
wolno miesza¢! Odstawi¢ na 12 godzin. Nastepnie na wolnym ogniu gotowac 4 godziny, nie mieszajac.
Odstawi¢ i gorace naktada¢ do stoikéw. Zapasteryzowac.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ROGOZNICY

GMINA GEOGOW M#P.

SKLADNIKI:

e 400 kwiatéw mleczu
(mniszka lekarskiego)

e 1 litr zimnej wody

® 3 cytryny
® 1 kg cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zerwane glowki kwiatow mleczu rozsypa¢ na papierze lub plétnie i pozostawi¢ na 2 godziny,
zeby pozby¢ si¢ mrowek i innych zyjatek. Wyptuka¢ starannie kwiaty w zimnej wodzie i odcedzié.
Wrzuci¢ do garnka, zala¢ litrem wody i gotowa¢ 30 minut. Wszystko pozostawi¢ w garnku na 24
godziny, a potem przecedzi¢ przez gaze.

Do wywaru doda¢ cukier i wycisniety sok z cytryn. Gotowa¢ na wolnym ogniu od 1,5 do 2
godzin. Goracy syrop rozla¢ do stoikéw i zakreci¢. W chlodzie mozna przechowywac do 6 miesiecy.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ROGOZNICY

GMINA GLOGOW MEP.

-

SERNIK Z CIASTEM KAKAOWYM

SKLADNIKI CIASTA: MASA SEROWA:
® 30 dag maki e 1% kg zmielonego sera
e Y kostki margaryny ® 1% szklanki cukru
e Y% szklanki cukru o 1% szklanki mleka
e 2 tyzki kakao e Y szklanki oleju
® 3 z6ltka ® 8 jaj (zoltka i biatka oddzieli¢)
® 1% lyzeczki proszku do pieczenia e 2 budynie $mietankowe
e cukier wanilinowy e 1 cukier wanilinowy

e 1 lyzeczka olejku cytrynowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na stolnice przesia¢ make, doda¢ pozostale sktadniki ciasta, posiekac, potaczy¢ i rozwatkowac. Ulozy¢
na blaszce wylozonej pergaminem.

Wszystkie sktadniki masy serowej wlozy¢ do malaksera i razem ubi¢. Uwaga: uzywajac miksera, nalezy
najpierw ubi¢ zéttka z cukrem oraz cukrem wanilinowym. Doda¢ olej, nastepnie ser, budynie i mleko. Na
koniec doda¢ ubite na sztywno bialka, delikatnie wymieszac i wyla¢ mase na ciasto kakaowe.

Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C okoto 80-90 minut na nizszym poziomie piekarnika. Ciasto ma
by¢ dobrze przyrumienione.

INNE WYROBY
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GMINA GLOGOW MEP. .

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W WOLI CICHE]

Koto powstato w roku 1960. Zrzesza obecnie dwadziescia kobiet pod przewodnictwem Haliny Kamyk.
Gospodynie wspolpracujg chetnie z Sotectwem Woli Cichej, organizujac wspélnie imprezy, ktoére odbywaja
sie zazwyczaj w miejscowym Domu Ludowym. Koto wspétpracuje tez z Domem Kultury w Glogowie Ma-
topolskim i z Kotami w sasiednich miejscowosciach. Panie z Woli Cichej specjalizuja si¢ w tradycyjnych po-
trawach. Dbaja w ten sposob o przetrwanie tradycji przekazywanej z pokolenia na pokolenie.

PIEROGI Z GROCHEM

SKLADNIKI:

® 60 dag maki
® 1 jajo
e sdl, woda

FARSZ:

® 60 dag grochu
o % kg kapusty
e Y kg kielbasy
® 2 cebule
® 3 zabki czosnku
® % kostki masta

® s0l, majeranek, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste i groch ugotowa¢ oddzielnie. Podsmazy¢
kietbase z pokrojong drobno cebulg. Wszystko ostudzi¢
i zemle¢ w maszynce do migsa, dodajac czosnek. Wy-
miesza¢, doprawiajac solg, pieprzem i majerankiem.

Zarobi¢ ciasto na pierogi, rozwalkowac i powycina¢
krazki. Naklada¢ farsz tyzka i zalepi¢. Gotowe piero-
gi wrzuci¢ na gotujaca si¢ wode i gotowa¢ ok. 7 minut.
Podawac¢ ze stopionym mastem lub skwarkami ze sto-
niny lub boczku.



GMINA GEOGOW MEP,

NALEWKA
Z PIGWY

SKLADNIKI:

o 1 kg owocodw pigwy
e % kg cukru
e ¥ litra spirytusu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyte, pokrojone owoce pigwy wsypac
do stoja, przesypujac cukrem. Przez dwa ty-
godnie codziennie wstrzasa¢ stojem. Po-
tem zla¢ sok i zmiesza¢ go ze spirytusem,
dolewajac 1 litr przegotowanej, ostudzonej
wody. Gotowa nalewke rozla¢ do butelek.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W WOLI CICHE)

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W WOLI CICHE)

GMINA GLOGOW MEP. .

NAPO]
7 KISZONYCH
BURAKOW
CZERWONYCH

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1 kg burakéw czerwonych obra¢ ze
skorki, pokroic¢ i zala¢ w stoju dwoma li-
trami przegotowanej, ostudzonej wody.
Dodac¢ zabek czosnku, koper i lekko po-
soli¢. Przykry¢ s16j i kisi¢ buraki przez
trzy dni w cieptym pomieszczeniu. Na-
poj jest gotowy do picia. Mozna go tez
przechowywa¢ diuzej w zamknietej bu-
telce i uzywac jako zakwas do czerwone-
go barszczu.

CEBULAKI

SKLADNIKI:

® 30 dag maki

o ¥ szklanki mleka

® 2% dag drozdzy
e 1 z6ttko

® 6 lyzek masta

e 5 dag sera zo6ltego

e 2 lyzki bulki tartej

e 2 tyzeczki mielonej, stodkiej papryki

@ 56l do smaku

NADZIENIE:

® 20 dag cebuli
e 1 lyzka masta
@ s0l, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule pokroi¢ w krazki i zeszkli¢ na masle. Do-
prawic solg i pieprzem.

Roztopi¢ masto i odstawi¢ do ostygniecia. Let-
nie mleko rozmiesza¢ z drozdzami. Wszystko wy-
miesza¢ z maka. Wyrobi¢ ciasto i odstawi¢ do wyro-
$niecia na 20 minut.

Ciasto rozwalkowa¢ na cienki placek. Pokro-
i¢ w kwadraty 5x5 cm, na kazdym potozy¢ kawa-
tek cebuli. Zatozy¢ na siebie dwa przeciwlegle rogi
ciasta i zlepi¢. Cebulaki posmarowaé roztopionym
mastem i posypa¢ startym serem z6ottym. Ulozy¢ na
wysmarowang maslem blaszke i piec przez 15-20
minut w piekarniku o temperaturze 200°C. Po wy-
jeciu posypac stodka papryka.
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GOMOLKI Z ROZNYMI
DODATKAMI

SKLADNIKI:

e 2 kg sera biafego
o 5 76ltek
o dodatki i ziota do smaku
® s6l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Dobrze odci$niety ser zemle¢ w maszynce do migsa. Dodac¢ zéttka, sél i dodatki do smaku. Wymieszacé
dokladnie. Mas¢ mozna podzieli¢ na kilka czesci. Do kazdej doda¢ inne dodatki, np.: kminek, posiekang
drobno $wieza miete lub inne ziola, podsmazong cebulke z czosnkiem itd. — wedtug uznania.

Wymiesza¢ mase serowa z kazdym dodatkiem osobno. Wyrabia¢ mate kulki wielkosci orzecha wloskie-
go. Ulozy¢ na blasze i suszy¢ w piekarniku o temperaturze 90°C przez 3-4 godziny. Suszenie mozna powta-
rzac jeszcze przez kolejne dwa dni.

KOO GOSPODYN WIEJSKICH

W WYSOKIE] GEOGOWSKIE]

Koto rozpoczelo dziatalno$¢ w latach piecdziesigtych ubiegtego wieku. W latach osiemdziesiatych,
w okresie stanu wojennego, przestato istnie¢. W sierpniu 1991 roku pierwsza przewodniczaca reaktywo-
wanego Kota Gospodyn Wiejskich zostala Maria Wilk, pelnigca t¢ funkcje do dzis. Przyjeto wtedy pro-
gram dzialania, ktéry wciaz obowiazuje czlonkinie Kota. Laczy on dbatos¢ o tradycje, zachowanie dawnych
obrzedow i zwyczajow ze wspolczesnymi potrzebami wsi i miejscowego srodowiska.

Obecnie KGW liczy 54 osoby i jest bardzo aktywne, inspirujac i uczestniczac w wielu wydarzeniach na
terenie gminy. Samo organizuje Dni Seniora, Dzien Kobiet, Dzien Matki, Dzien Dziecka. Kazdego roku
zaprasza tez najmlodszych mieszkaicéw Wysokiej Glogowskiej na spotkanie ze Swietym Mikotajem. Jak
przystalo na prawdziwe gospodynie, panie kultywuja niezmiennie od lat tradycje kulinarne wioski.




KAPUSTA Z GROCHEM

1 kg kapusty kiszonej z beczki
5 $rednich ziemniakow

2 szklanki grochu (1 szklanka
i biatego)

Kapuste wypltukaé, poszatko-
wac, ugotowac na migkko i odcedzi¢.
Doda¢ do niej ugotowane, utarte

\M 2 1 szklanka kaszy gryczanej
g

2% szklanki wody

smaz
2 cebule
.7 1 A
Dopraw1c %3 kg I'YdZOW
sza¢ z dro masto, olej do smazenia

pieprz, s6l do smaku

Kasze ugotowa¢ w lekko osolo-
nej wodzie. Oczyszczone rydze usma-
zy¢ na masle z dodatkiem malej ilosci
oleju. Drobno pokrojong cebule sma-
zy¢ osobno na masle. Zeszklong doda¢
do rydzéw i jeszcze przez chwile smazy¢
wszystko razem. Po wystudzeniu zemle¢
w maszynce do miesa. Kasze przyprawic
solg i pieprzem i wymiesza¢ z rydzami.

Tak przygotowany farsz nakladac¢ na
ciasto pierogowe, lepi¢ i wrzucaé pie-
rogi na gotujaca sie wode. Gotowac 5-7
minut. Na talerzu polewa¢ roztopionym
mastem lub sfonina.
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PROZIAKI Z LESNA
BOROWKA

SKLADNIKI:

e 1 kg maki
® 1jajo
e 2 tyzeczki sody oczyszczonej
e 3 szklanki maslanki
® olej
@ s6l do smaku
® czarna boréwka

e cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make polaczy¢ z maslanka i jajem, posoli¢ i wyrobi¢ bardzo wolne ciasto. Rozwatkowa¢ ciasto na gru-
bos¢ pot centymetra. Wykrawac kotka lub kwadraty i smazy¢ na rozgrzanym oleju z obu stron. Po przestu-
dzeniu naklada¢ na wierzch boréwke lesna, wezesniej zasypana cukrem i zagotowana.

P
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
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Kolo powstalo w latach sze$¢dziesiatych ubieglego wieku. Przewodniczy mu Zofia Szafran. KGW
wspolpracuje z Ochotniczg Strazg Pozarng i Klubem Sportowym w Zabajce. Panie organizuja wigkszo$¢
uroczysto$ci wiejskich, w tym Dzien Seniora, Dzien Dziecka, Dzien Matki. Specjalnoscia KGW sg imprezy

plenerowe z dozynkami na czele. Zadne z takich wydarzen nie moze si¢ odby¢ bez tradycyjnych potraw,
ktorych przepisy sa przekazywane przez seniorki kolejnym pokoleniom zabajskich kobiet.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ZABAJCE
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WROBELKI L B NALEWKA
Z MIETY

SKLADNIKI:

1 mata kapusta
3 woreczki ryzu
1% szklanki kaszy manny
S ® 10 galazek $wiezej miety
5 kg miesa mielonego (ok. 20 cm dhugosci)
e Y litra spirytusu 70%
e 15 dag cukru
® 200 ml wody

2 kostki rosotku drobiowego
3 cebule zesmazone na masle
bulka tarta

. ; ) : ; i . SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ryz podgotowaé. Kapuste zetrze¢ na grubej tarce i zasoli¢, a potem odcisnac.

Wszystko doktadnie wymiesza¢ z pozostalymi skladnikami (bez rosotu). Formowac

niewielkie kulki, panierowa¢ w bulce tartej i usmazy¢ jak sznycle. Przetozy¢ do rondla

izala¢ do potowy wysokosci rozpuszczonym rosotem z kostek. Gotowaé na matym ogniu
okolo godziny, podlewajac pozostalym rosolem. Podawac z sosem pomidorowym.

Umyta migte zala¢ w stoju spirytusem i odstawi¢ na 10 dni w ciemnym miejscu. Ugotowaé syrop z
cukru i wody, wystudzi¢. Miete przecedzi¢ przez gaze i wymieszac syrop ze spirytusem. Przela¢ do butelek,
zakorkowac¢ i odstawi¢ na 3 miesigce.

PROZIAKI ZABAJSKIE

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

5 ~o 1 kg maki pszennej - TWszystkie
© % litratkwasnego ml&&\‘wa N 4

© ¥ lyiki soli

sktadniki wymieszac i wyrobi¢ ciasto.
okroi¢ na kawatki. a blasze z obu stron.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ZABAJCE GMINA GEOGOW MEP. .
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GMINA KAMIEN

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KAMIENIU PODLESIU

KOO GOSPODYN WIEJSKICH

W KAMIENIU PODLESIU

Koto powstalo w latach szes¢dziesigtych ubieglego wieku, zrzesza 30 kobiet. Przewodniczaca od roku
2008 jest Krystyna Stoma. Tak jak okoliczne Kofa, wspélpracuje z instytucjami samorzadowymi, Ochotni-
czg Strazg Pozarng oraz pozostalymi Kotami w gminie. Panie poswiecaja tez sporo czasu organizowaniu za-
baw, ognisk i Dnia Dziecka dla dzieci z ubogich rodzin.

KGW jest stalym uczestnikiem pokazéw i konkurséw. W ubieglym roku sztandarowa potrawa Kofa
- barszcz z uszkami - zajeta IT miejsce na Festiwalu Podkarpackich Smakéw w Goérnie.

Kotlo podtrzymuje miejscowe tradycje kulinarne, stosujac przepisy matek i babek, znalezione w domo-
wych szufladach.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KAMIENIU PODLESIU

. GMINA KAMIEN

GMINA KAMIEN .

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KAMIENIU PODLESIU

BARSZCZ CZERWONY

SKLADNIKI CIASTA:

e wywar z kosci (najlepiej wieprzowych)
® wywar z grzybow suszonych
o zakwas z burakow ¢wiklowych
® s0l, pieprz, przyprawa maggi

Wszystko razem zmieszac i mocno podgrzaé (nie gotowac)..

USZKA Z GRZYBAMI

SKLADNIKI CIASTA: FARSZ:
® 60 dag maki e 5 kg kapusty kiszonej, przeptukanej i wycisnietej
e 1 jajo ® 30 dag suszonych grzybow
e | szklanka wody ® 1 cebula drobno posiekana i podsmazona na masle
e 2 tyzki oleju ® s0l, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto wymiesza¢ i wyrobi¢. Rozwalkowa¢ i wycig¢ krazki szklanka literatka.
Naktfada¢ farsz lyzeczka i zaklei¢ uszka. Wrzuca¢ na gotujaca sie wode. Gotowac 3—4 minuty do wyplyniecia.




INNE PRODUKTY

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KAMIENIU PODLESIU
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GMINA KAMIEN
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LIKIER
24 KAWOWY

4 tyzki kawy rozpuszczalnej
2 cukry wanilinowe
1 szklanka cukru
1 szklanka wody
200 ml spirytusu
V3 litra mleka skondensowanego

SMALEC
ZE SKWARKAMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Skwarki ze stoniny zemle¢ w maszynce do migsa i smazy¢. Pod koniec smazenia doda¢ pokrojona
w kostke cebule. Doprawi¢ solg i pieprzem.

Wode zagotowaé z cu-
krem, kawg i cukrem wani-
linowym. Do wystudzone-
go roztworu doda¢ spiry-
tus i mleko skondensowane.
Dobrze wymieszac i przelaé
do butelki lub karafki. Likier

mozna konsumowac bezpo-

$rednio po przygotowaniu.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W KAMIENIU PRUSINIE

Koto istnieje od pietnastu lat. Przewodniczaca jest Agata Tupaj. Kolo zrzesza 35 osdb. Wiszystkie panie
wspolpracuja z samorzagdem gminy Kamien, Gminnym Osrodkiem Kultury, Ochotniczg Straza Pozarna
i Gminnym Os$rodkiem Pomocy Spotecznej, z ktérym realizujg wspolne projekty, organizujac pikniki lub
warsztaty szkoleniowe, dedykowane zazwyczaj osobom starszym.

Jak wszystkie Kota Gospodyn Wiejskich, réwniez Kolo w Prusinie jest zaangazowane w gminne dozynki
i $wieta religijne. Przygotowuje tez uroczystosci Dnia Kobiet, Dnia Dziecka i Dnia Matki - z tej okazji
organizowana jest co roku specjalna wycieczka. Panie z KGW szczegolng uwage zwracajg na zachowywa-
nie tradycji kulinarnych swojej miejscowosci. Cyklicznie biorg udzial w Festiwalu Podkarpackich Smakéw
w Gornie, prezentujg swoje tradycyjne wypieki podczas corocznych Dni Kamienia. Braly tez udzial w ostat-
niej edycji Swiatowego Festiwalu Polonijnych Zespotéw Folklorystycznych, podczas ktdrego zorganizowaty
degustacje regionalnych potraw staropolskich.

ZIEMNIACARZ W CIESCIE
DROZDZOWYM

SKLADNIKI FARSZU: SKELADNIKI CIASTA:
o 1 kg ziemniakow e 1 kg maki
® 5 kg sera bialego e 2 szklanki mleka
® 1 cebula e 10 dag drozdzy
e maslo do smazenia ® 2 jaja
® s0l, pieprz, czaber do smaku e 2 lyzki cukru

e 2 lyzki oleju
® 50l do smaku

PRZYGOTOWANIE FARSZU: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki ugotowa¢ i utrzec. Drozdze rozmoczy¢ w mleku z dodatkiem cukru.
Wymiesza¢ ze zmielonym serem Make przesiac¢ i doda¢ mleko z drozdzami, jaja i lekko
i cebulky, drobno posiekang i pod- posoli¢. Wyrobi¢ ciasto, pod koniec dodajac olej. Odsta-
smazong na masle. Doprawi¢ sola, wic ciasto nakryte $ciereczka na po6t godziny do wyro-
czabrem i pieprzem. $niecia. Rozwatkowa¢, nalozy¢ farsz i zawina¢ w rolade.

Wiozy¢ do blaszki i posmarowac biatkiem. Piec w tem-
peraturze 180°C okoto godziny.
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MAZUREK Z MASA GRYSIKOWA

CIASTO: MASA GRYSIKOWA:

e 45 dag maki e 10 tyzek kaszy manny

® 15 dag cukru pudru o 2 szklanki mleka KI E £ B AS A WI EJ S KA

e 2 tyzki miodu (moze by¢ sztuczny)

e 1jajo Ugotowac grysik na mleku i ostudzic. ZAL E WANA S MALC E M
® 20 dag margaryny

® 1% tyzeczki sody oczyszczonej KREM:
o 1 lyzka $mietany (kwasnej) ’ ;
e powidlo (najlepiej sliwkowe) do posmarowania e 1% szklanki mleka surowego SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

® 1 szklanka cukru Kietbase wiejska, prosto z wedzarni, zwing¢ w peta i wlozy¢ do stoja. Zala¢ roztopionym smalcem.

e 1% lyzeczki maki pszennej Tak zakonserwowang kietbase mozna przechowywac¢ calg zime.
® 1% lyzeczki maki ziemniaczanej

POLEWA:

o Y kostki margaryny e 1 kostka margaryny

o 5 lyzek cukru pudru e 1 cukier wanilinowy
e 3 lyzki kakao

e 3 tyzki wody lub mleka

e 1 olejek arakowy (lub migdatowy)

Mleko wymiesza¢ z cukrem i obiema mgkami,
ugotowac jak budyn. Po wystudzeniu utrze¢
w makutrze z margaryng, dodajgc stopniowo
wystudzony grysik.

INNE WYROBY

Margaryne rozpusci¢ w rondelku, dodajgc pozostate
sktadniki. Uwaga: nie wolno zagotowac!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make z margaryng posieka¢ na stolnicy. Doda¢ pozostale skladniki i wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ na trzy
réwne czedci i lekko rozwatkowac. Upiec kolejno trzy placki na wigkszej blasze. Po wystudzeniu (albo na
drugi dzien) posmarowac¢ placki niezbyt grubo kwasnym powidlem. Naklada¢ mase gysikowa, przelozy¢. Po
wierzchu pola¢ lekko przestudzong polewa kakaowa. Udekorowa¢ wedtug gustu.
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH

W NOWYM KAMIENIU

Pierwsze Koto Gospodyn Wiejskich w Kamieniu powstalo tuz po zakonczeniu II wojny $wiatowej. Zato-
zyla je dwczesna kierowniczka miejscowej szkoly Wanda Baranska, ktora tez wybrano na przewodniczaca.
Do Kofa nalezato wtedy pietnascie kobiet. Koto byto pionierem w odtwarzaniu upraw jarzyn i produkeji ich
nasion. Uczono réwniez miejscowe gospodynie robienia przetworéw. W stanie wojennym dzialalnos¢ Kota
zamarla az do konca lat osiemdziesiatych XX wieku. Na poczatku lat dziewiec¢dziesiatych dziatalnos¢ KGW
reaktywowala Krystyna Hanus. Dzisiaj w gminie Kamien istnieje szes¢ Kot Gospodyn Wiejskich. Uczest-
niczg aktywnie w wydarzeniach spotecznych i kulturalnych na terenie gminy i wojewddztwa. Biorg udzial
i zwyciezaja w wielu konkursach. Realizujg projekty unijne na rzecz spolecznosci wiejskiej. Przewodniczaca
KGW w Nowym Kamieniu jest obecnie Lilla Urban.

PIEROGI Z KASZY JAGLANE]
7 CZABREM

SKELADNIKI FARSZU: CIASTO NA PIEROGI:
o 1 litr mleka o 1 kg maki pszennej
e Y litra kaszy jaglanej e | cale jajo
e !5 kg twarogu e 2 ;6ltka
o | lyzeczka masta e | lyzka masta
e | plaska tyzka cukru e 1 lyzka oleju
® 56l i czgber do smaku ® 56l do smaku

® goraca woda do ciasta

PRZYGOTOWANIE FARSZU: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kasze gotowa¢ w mleku na matym Na stolnice wysypac przesiang make, w stozku zro-
ogniu. Doda¢ masto oraz sdl i cukier. bi¢ wglebienie. Wbi¢ jajko, doda¢ zéttka, roztopione
Ugotowana kasze pozostaw¢ pod przy- masto, olej oraz szczypte soli. Zagnies¢ ciasto, dolewajac
kryciem do ostygniecia. Do ostudzo- po odrobinie goraca wode, aby ciasto uzyskalo odpo-
nej doda¢ twardg i czaber. Wszystko wiednig konsystencje. Rozwatkowac ciasto i wykrawaé
dokladnie wymieszac. szklankg kotka. Nakladac tyzeczka farsz i klei¢. Pierogi

wrzucaé na gotujaca si¢ wode. Po wyplynieciu gotowaé
jeszcze ok. 10 minut. Podawac z roztopionym mastem.
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KUKIEELKA DROZLDZOWA

i
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KAPUSTA Z GROCHEM
DO ZIEMNIAKOW
W MUNDURKACH

i
]

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 1 kg dobrej kapusty kiszonej Groch moczy¢ przynajmniej przez godzine w zimnej wodzie.
Kapuste przeptukac lekko na sicie w zimnej wodzie. Jesli nadal
jest bardzo kwasna, powtdrzy¢ plukanie. Nastepnie mocno odci-
sna¢ i pokroi¢ drobno. Wrzuci¢ do wigkszego garnka, poso-
li¢, dola¢ szklanke wody. Gotowaé pod przykryciem, az kapusta

e 1 kg grochu biatego
e 3 cebule
® 2-3 tyzki masta

® 1 tyzeczka cukru zmigknie. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i zrumieni¢ na patelni
® 50, pieprz do smaku w tyzce masta z dodatkiem oleju. Doda¢ do gotujacej sie kapusty.
e 1 kg ziemniakow Wode z grochu odla¢ i nala¢ $wiezej (do wysokosci ok. 2 cm

ponad groch). Zagotowac i mieszaé czesto przez ok. 30 minut.
Sprawdza¢, czy groch jest juz migkki. Do ugotowanej kapusty
dodac groch i pozostate masto. Dodac tyzeczke cukru, sol i pieprz
do smaku. Wszystko dobrze wymieszac.

Jako dodatek podawac ugotowane osobno ziemniaki w mun-
durkach.

INNE WYROBY i
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STUDZIENINA

STOWARZYSZENIE NA RZECZ KOBIET

WS I KRAS N E SKLADNIKI:

e 1 golonka wieprzowa
e 2 rapetki wieprzowe

e 1 kg zeberek wieprzowych
e 1 kg szynki lub topatki wieprzowej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wiszystko zala¢ woda i gotowac dotad, az migso odejdzie od kosci. Pod koniec go-
towania posoli¢. Doda¢ kilka zagbkéw czosnku i odstawi¢ do wystygniecia. Przece-
dzi¢, wywar pozostawi¢. Oddzieli¢ mieso od kosci i wigksze kawatki pokroi¢. Wtozy¢
mieso do miseczek i zala¢ wywarem. Do wywaru mozna wczesniej doda¢ nieco zela-
tyny, aby galareta nabrala wiekszej gestosci. Calos¢ schlodzi¢ w lodowece.

Stowarzyszenie powstato w 2010 roku z inicjatywy Bozeny Smigiel, ktéra petnila funkcje prezesa do
roku 2014. Obecnie prezesuje Katarzyna Poche¢. W okresie swej piecioletniej dziatalnosci Stowarzyszenie
zorganizowalo wiele imprez integrujacych mieszkancéw Krasnego. Panie biorg udzial w cyklicznych spot-
kaniach, takich jak: ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondéw”, Festiwal Podkarpackich Smakéw
w Gornie, Targi Rzemiosta i Przedsigbiorczosci — Agrobieszczady. Czlonkowie Stowarzyszenia, kultywu-
jac miejscowaq tradycje, rowniez tancza i $piewaja. Wspolpracuja i biorg udzial w okolicznosciowych im-
prezach organizowanych przez zaprzyjaznione stowarzyszenia w Zglobniu, Noséwce i Bedziemyslu. Na sta-
te wspoétpracuja ze Stowarzyszeniem ,,Eurogalicja”. Najaktywniej dzialaja jednak na terenie Krasnego, orga-
nizujac miedzy innymi Dzien Seniora, Dzienn Kobiet, Mikotajki oraz Piknik Rodzinny w dniu $wieta Mat-
ki Boskiej Zielnej.
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SER SMAZONY NA ZOtTO

SKLADNIKI:

e 1 kg bialego sera
o 1 litr mleka
® 2jaja
o ' kostki masta
e 1 lyzka kminku
® 56l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rozgnieciony ser wlozy¢ do garnka i zala¢ mlekiem. Podgrzewaé na matym ogniu,
mieszajac od czasu do czasu, aby nie dopusci¢ do zagotowania, az do momentu, gdy od
sera oddzieli si¢ serwatka. Calo$¢ przecedzi¢ przez durszlak i odcisna¢ tyzka, aby pozby¢

sie serwatki. Do rondla wrzuci¢ odcisniety ser, doda¢ masto, jajka, kminek i sél. Smazy¢ S MAL E ‘ KA S I

przez kilka minut, ciaggle mieszajac, az masa stanie si¢ jednolita. Usmazong mase serowg
wlozy¢ do foremek i odstawi¢ do zastygniecia.

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 1 kg stoniny Stoning zemle¢ przez maszynke o duzych oczkach i wytopic.
Pod koniec smazenia dodac starta kietbase, cebulg, czosnek i jabl-

e 25 dag kietbasy wiejskiej
s v ko. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

e 1 cebula

® 3 zabki czosnku
e 1 duze jabtko

INNE WYROBY
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»Myslaty kobiety, A byt to pazdziernik 2008 roku. Po 30 latach reaktywowano w Malawie
co ze sobg poczgd, Koto Gospodyn Wiejskich, ktore dzisiaj liczy 23 czlonkinie. Przewodniczy im
Jak swoj czas umilic, Agnieszka Bojda. Zadne wazne wydarzenie w wiosce nie moze si¢ odby¢ bez
Od garéw odpoczgc. tych kobiet. To ich udzialem jest powrét do tradycji dozynek, ktdre od siedmiu
Myslaly, dumaly, lat obchodzone sg co roku w innej miejscowosci gminy Krasne. Urzadzany jest
Wreszcie wymyslity, tez konkurs wiencéw dozynkowych. Dzigki aktywnosci Kola powstal w Malawie
No i Koto Kobiet zespol ludowo-obrzedowy ,,Malawianie”, ktory na scenie prezentuje ,,Staropolska
We wsi zalozyty.” wigili¢”. Panie z Kofa nie tylko s laureatkami wielu nagréd i wyréznien za udziat
w konkursach i pokazach, ale same tez nagradzaja najlepszych w konkursie, ktéry
organizuja na terenie gminy. Zwyciezcy otrzymuja nagrody w dwoch konkuren-
cjach: potrawa regionalna i rekodzielo.
W tym roku Kofo Gospodyn Wiejskich w Malawie rozpoczyna nowy projekt,
zatytulowany: ,,Zdrowo i na ludowo” Ma on promowac zdrowa, tradycyjna zyw-
nos¢ oraz miejscowg obrzedowosc.

97
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STOWARZYSZENIE KOBIET

W PALIKOWCE

Stowarzyszenie powstalo w roku 2013. Zrzesza 30 kobiet pod przewodnictwem Marii Barbary Kon.
Gléwny cel, jaki im przyswieca, to propagowanie kultury regionu, miedzy innymi poprzez organizowanie
imprez kulturalnych i integracyjnych.

Co roku Stowarzyszenie przygotowuje obchody Dnia Seniora, Dnia Dziecka oraz gminne dozynki. Kaz-
da z organizowanych imprez ma niepowtarzalny charakter. Najwazniejszym wyzwaniem jest jednak zacho-
wanie miejscowej tradycji i przekazanie jej mlodszemu pokoleniu.
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KAPUSTA FASZEROWANA

GMINA KRASNE

STOWARZYSZENIE KOBIET W PALIKOWCE

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

o 1 gtéwka éwiezej kapusty Mieso wymiesza¢ z posiekang i zrumieniong cebulka,
startym czosnkiem, jajami, namoczong w wodzie butka.
Calos$¢ przyprawic.

Kapuste w calosci sparzy¢ i przekroi¢ na cztery réwne
cze$ci. Odrywac pojedyncze liscie i naktada¢ warstwe far-

® 70 dag mielonego miegsa
e 2 podsuszone cebule
® 3 zabki czosnku

® 2 jaja szu. Zawija¢ liScie tak, jak zwija si¢ rolade. Wlozy¢ do za-

e 1 czerstwa butka do namoczenia roodpornego naczynia, pola¢ delikatnie rozcienczonym
e 2 tyzki przecieru pomidorowego w wodzie przecierem pomidorowym. Doda¢ tyzke masta
o s6l, pieprz i maggi do smaku i lis¢ laurowy. Piec w piekarniku ok. 1,5 godziny w tempe-

raturze 180-200°C.

7ZALEWAJKA

SKLADNIKI:

e 2 litry wody
® 6 ziemniakow
e 1 szklanka zytniego zakwasu
e 3 lyzki $mietany
@ 56l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Obrac¢ ziemniaki i pokroi¢ w kostke. Zala¢ wodg i gotowa¢ az beda migkkie.
Nastepnie zala¢ zakwasem i zagotowac. Jesli bedzie zbyt geste, doda¢ odrobing wody.
Do ugotowanej zupy doda¢ $mietang i doprawi¢ do smaku. Mozna tez wzbogaci¢
zupe $wiezymi skwarkami ze stoniny.




SAPATKA Z PIECZ A ZIME

SKEADNIKI:
g : ZALEWA:
3 kg truskawek Truskawki umy¢ i usung¢ szyputki. Do rondla z grubym dnem wsypac lekko ® 1% kg papryki czer RO /
1% kg cukru zgniecione owoce i gotowac przez dwie godziny na malym ogniu. Po zagotowa- ® 1% kg cebuli ) .
niu zebra¢ z wierzchu piane. Odstawi¢ truskawki do wystygniecia. e 3 kg pieczarek ® 1 lyzka soli .
Nastepnego dnia gotowa¢ owoce ponownie, dosypujac cukier i ciggle mie- ® 30 dag cukru pOSOB PRZYGOTOWANIA:

szajac. Po kolejnych dwdch godzinach przela¢ goracy dzem do stoikéw, zakreci¢ e 1% szklanki octu

i odstawi¢ do ostygniecia do gory dnem na godzine, potem odwrdcic. e 9 szklanek wody Pieczarki pokroic w plasterki,

a papryke w paski. Cebule kroi¢
w plasterki i przecina¢ na potow-
ki. Wszystko razem wymieszaé
i gotowa¢ w zalewie ok. 30 minut.
Gorace przeklada¢ do stoikow
i pasteryzowac przez 10 minut.

e ziele angielskie, liscie laurqive

INNE WYROBY
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% kg maki
12 dag otrab pszennych

f 10 dag drozdzy

"o 4 szklanki bardzo cieplej wody’

. .y 1yika:é_ul§r{1

ikl _ ek . . i : e ¢ 1 -lyika soli

R L ¢ — o | £ Al R 1 51em#111a Inianego

10 dag sezamu

Towarzystwo istnieje od listopada 2013 roku jako organizacja pozarzadowa, ktéra samo-
dzielnie ksztaltuje swoj program dzialania. Jednym z zakladanych celéw jest ozywienie Zycia
spolecznego mieszkancow Strazowa. Towarzystwo wydaje gazetke lokalng ,,Glos Strazowa”, or-
ganizuje réznorodne imprezy kulturalne i artystyczne, okazjonalne wieczorki i spotkania. Przy-
gotowuje tez lokalne uroczystosci patriotyczne. Co roku organizuje Dekanalny Przeglad Piesni
Maryjnych. Towarzystwu przewodza panie Iwona Mazur i Irena Barnat. gichej patelni. Do miski wsypac wszyst-
gdze rozmieszac w dwoch szklankach

a¢ pozostalg .»"f.-‘ ,,.r"‘“ mieszac,
o

070N apierem do pie-
J}:ﬁ rli;nka roz- :
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KURZAWA

SKLADNIKI:

e 2 litry serwatki
® 20 dag kaszy jaglanej
® 20 dag maki
¢ 1jajo
e 3 lyzki §mietany
@ s6l, cukier do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kasze jaglang gotowa¢ w serwatce az zmigknie. Polaczy¢ make z jajem i zagniatajac, zrobi¢
tega zacierke. Zetrzec ja lub skuba¢ na mate kawateczki, dodajac do serwatki z kaszg. Po zago-
towaniu zdja¢ garnek z ognia. Doprawi¢ wedlug uznania solg lub cukrem oraz §mietana.

LIKIER
JAJECZNY

SKLADNIKI:

® 4 76ktka
e 2 cale jaja
o 1 szklanka mleka
o 1 litra koniaku
® 20 dag cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zo6ttka i jaja utrze¢ z cukrem na jednolita,
gladka mase. Powoli dolewa¢ ciepte mleko, caty
czas ubijajac trzepaczka. Mas¢ wla¢ do garnka
i ustawi¢ go na wigkszym, wypelnionym wrzat-
kiem. Podgrzewa¢ w ten sposdb mase jajeczna,
wcigz delikatnie ubijajac trzepaczka az do zgest-
nienia. Nastepnie kroplami dolewa¢ koniak,
caly czas mieszajac mase. Po ostudzeniu przece-
dzi¢ likier przez sitko i przela¢ do butelek.

TOWARZYSTWO SPOLECZNO-KULTURALNE ,STRAZOWIANIE”

GMINA KRASNE

NALEWKA

ZtOTA JESIEN’

SKLADNIKI:

e 1 litr czystej wodki
e 4 gozdziki
e 3 tyzeczki mielonego imbiru
o 1% lyzeczki startej gatki muszkatotowe;j
e 1 laska wanilii
e 1 tyzka miodu
e skorka ze sparzonej §wiezej pomaranczy
e karmel z 5 tyzek cukru
e szczypta pieprzu mielonego

SKELADNIKI:

Wszystkie skladniki zala¢ wodka w ga-
siorku i odstawi¢ na trzy tygodnie. Zamkna¢
zawarto$¢ do butelek. Osad przesaczy¢ przez
lejek z watg. Nalewka powinna dojrzewa¢
przez rok.
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STOWARZYSZENIE GOSPODYN WIEJSKICH

W GORNIE

Stowarzyszenie powstalo w roku 2014. Zrzesza nie tylko kobiety, ale i me¢zczyzn. Funkcje przewodniczacej
peini Malgorzata Nicpon. Gléwnym celem Stowarzyszenia jest zachowanie miejscowych tradycji, stad
aktywne uczestnictwo jego czlonkéw we wszystkich wiejskich imprezach. Udzial w projekcie finansowanym
przez Uni¢ Europejska pozwolil na zakup strojow ludowych. W tym roku po raz pierwszy Stowarzyszenie
pojawilo si¢ na Festiwalu Podkarpackich Smakéw w Goérnie.
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SKELADNIKI:

® 30 dag mielonego migsa
® 7jaj
® 20 dag majonezu
e 30 dag zoltego sera
® s0l, pieprz, przyprawa
uniwersalna do smaku
e bulka tarta

® olej

STOWARZYSZENIE GOSPODYN WIEJSKICH W GORNIE

ROLADA Z ZOYTEGO SERA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ser zetrze¢ na grubej tarce. Rozkl6ci¢ 5 jaj, zmiesza¢
z serem i majonezem. Wysmarowaé blache olejem
i wylozy¢ pergaminem, ktéry nalezy réwniez lekko
natlusci¢. Wla¢ mase serowa i piec na ztoty kolor ok.
15 minut w temperaturze 200°C. Upieczong mase wyjac
wraz z pergaminem i lekko ostudzi¢.

Migso zmiesza¢ z pozostalymi jajami i odrobing bulki
tartej. Doprawi¢ sola, pieprzem i przyprawa uniwersalna.
Wylozy¢ na podpieczony ser i zwinag¢ w rolade. Piec
kolejne 30 minut w temperaturze 200°C.

INNE WYROBY
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STOWARZYSZENIE GOSPODY NWIEJSKICH W GORNIE

GMINA SOKOtOW MEP. .

TRADYCJA, SMAKIWDZIEK

SERNIK PRZEKEADANY

BISZKOPT:

® 8jaj
o 1% szklanki maki
e 1% szklanki cukru
o 1% lyzeczki proszku
do pieczenia

PRZYGOTOWANIE:

Bialka ubi¢, dodajac stopniowo cu-
kier i zbttka oraz make zmiesza-
ng z proszkiem do pieczenia. Wy-
miesz¢ delikatnie i wyla¢ ciasto na
blaszke. Piec 30-40 minut w tem-
peraturze 160-180°C. Po upiecze-
niu przecig¢ placek poziomo na
dwie polowy.

MASA SEROWA:

e 1% kg bialego,
zmielonego sera
e 35 dag cukru
e 35 dag margaryny
o 12 jaj
e 2 budynie $mietankowe
e olejek pomaranczowy

PRZYGOTOWANIE:

Margaryne utrze¢ z cukrem
i doda¢ kolejno zoltka, ser
i budyn. Biatka ubi¢ na pia-
ne i delikatnie wymiesza¢
Z resztg masy.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

POLEWA:

e 25 dag margaryny
e 1 szklanka cukru pudru
e 2 tyzki wody
e 3 lyzki kakao
e 4 tyzki wodki lub rumu

PRZYGOTOWANIE:

Margaryne rozpusci¢, doda¢
pozostate skltadniki i zagoto-
wac, bez przerwy mieszajac.

Do blaszki wlozy¢ przygotowang poléwke biszkopta, wyla¢ na nig cz¢s¢ polewy i nalozy¢ warstwe sera.
Przykry¢ pozostala czescia biszkopta, polac reszta polewy i wylozy¢ pozostaly ser. Piec w temperaturze
180°C przez ok. 50-60 minut. Po upieczeniu udekorowac.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W TRZEBOSI-MOSCINACH

Koto, zatozone z inicjatywy Teresy Dec, dziata od 30 lat. Na poczatku liczylo pigédziesiat kobiet, dzis jest
ich dwadziescia. Przewodniczy im Zofia Wawrzaszek. Kolo dziata aktywnie na terenie powiatu fancuckiego,
a czesto rowniez gminy Sokotéw Matopolski. Zdobyto wiele wyr6znien i nagréd na przegladach i konkursach.
Jest inicjatorem wielu akcji majgcych na celu zachowanie kultury ludowej, artystycznej i kulinarnej Trzebosi.

Koto prowadzi tez Klub Dziecigcy 4-H ,Zlote Orty”. Dzigki tej dzialalnosci znacznie latwiej jest
przekazywa¢ mtodemu pokoleniu tradycje i budzi¢ szacunek dla dziedzictwa swej matej ojczyzny.




- e

. GMINA SOKOLOW MEP. KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W TRZEBOSI-MOSCINACH KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W TRZEBOSI-MOSCINACH GMINA SOKOLOW MiP. .
F . H — H _,I E .. - Il ._ ! & ' - I--

FAWORKI DROBIOWE

SKLADNIKI:

e 1 kg filetéw z kurczaka
e 2 tyzki soku z cytryny
e 1 opakowanie przyprawy do kurczaka
e 1 litr oleju
® 56, pieprz do smaku
e koperek, natka pietruszki
e $wieza bazylia do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Filety umy¢ i osuszy¢. Pokroi¢ na grubsze paski i lekko rozbi¢, tak by tworzyly cienkie platy.
Kazdy pokroi¢ w prostokaty 4 x 10 cm. Skropi¢ sokiem z cytryny i lekko posoli¢ i popieprzy¢.
Obficie natrze¢ przyprawa do kurczaka. Kazdy prostokat przecig¢ srodkiem wzdluz na dlugos¢
2 cm, a przez nacigcie przetozy¢ jeden koniec paska migsa, tak jak przy robieniu faworkéow.
Odstawi¢ na 30 minut w chfodne miejsce.

Rozgrza¢ olej w duzym naczyniu. Faworki smazy¢ na zloty kolor. Wylozy¢ na pétmisek
i udekorowac zielening. Podawac jako przekaske.

SN S 5 B

PLACKI Z KISZONE]
KAPUSTY

SKLADNIKI: CIASTO NALESNIKOWE:
e 1 kg kiszonej kapusty e 2 szklanki maki
e 2 $rednie cebule e 1 szklanka mleka
® 56, pieprz, kminek do smaku e 1 szklanka gazowanej wody mineralnej
® 2jaja

® 56l do smaku
e olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste kiszong ugotowac i odcisng¢. Z jaj, mleka, maki, wody mineralnej i szczypty soli przygotowac
geste ciasto nalesnikowe. Doda¢ do niego drobno pokrojona cebule oraz wystudzong kapuste. Ciasto
przyprawic¢ na ostro sola, pieprzem i kminkiem. Wszystko doktadnie wymiesza¢ i zaraz smazy¢. Duzg tyzka
lub chochlg wylewac¢ porcje na rozgrzany olej. Smazy¢ z obu stron na zloty kolor. Podawac z keczupem.
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ROLADA S§ZPINAKOWA
Z BIALYM SEREM

SKLADNIKI:

® 5 kg szpinaku
® 4 jaja
® 10 dag masta
® 4 zabki czosnku
o 1 kostka biatego sera (25 dag)
® 20 dag szynki w plastrach
® 50, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Szpinak podsmazy¢ na maéle z utartym czosnkiem. Odstawi¢ do ostygniecia. Do zimnej masy szpina-
kowej dodac zéltka i ubitg na sztywno piane z bialek. Delikatnie wymiesza¢. Wylozy¢ blache pergaminem
i wyla¢ mase. Piec ok. 20 minut w temperaturze 180°C. Po ostygnieciu posmarowaé bialym, zmielonym
serem, na nim ulozy¢ warstwe z plastrow szynki. Calos¢ zwina¢ w rolade i odstawi¢ do lodowki.

7 R#
l-

MAZONE PIEROGI
7 KAPUSTY I SERA

SKLADNIKI FARSZU: SKLADNIKI CIASTA:

e 1 mala gtéwka kapusty o 1 kg maki
e 2 cebule ® 2 jaja
e 15 dag sera biatego e 2 tyzki oleju
® 56, pieprz, vegeta do smaku e 2 szklanki mleka
e olej do smazenia e 1 tyzeczka cukru
e 5 dag drozdzy
e s6l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Poszatkowang kapuste ugotowac i odcisna¢. Dodac bialy ser, przyprawy i usmazong, drobno pokrojona
cebule. Wszystko wymiesza¢. Drozdze rozprowadzi¢ w letniej wodzie z solg i cukrem. Doda¢ pozostate
sktadniki i wyrobi¢ ciasto. Rozwalkowa¢ i wykrawac szklankg kotka. Naktadac farsz i lepi¢ pierogi. Smazy¢
na ztoty kolor w gtebokim tluszczu.
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ROLADA SEROWO-MIESNA
7 PIECZARKAMI

SKELADNIKI:

o 5 kg sera z6ltego
® 4jaja
e 1 szklanka majonezu
e % kg miesa mielonego
® 30 dag pieczarek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pieczarki zetrze¢ grubo na tarce, doda¢ do miesa i wymieszac. Ser zetrze¢ grubo, dodac jaja i majonez
(moze by¢ tez odrobina szczypiorku) i wszystko wymiesza¢. Duzg blache wylozy¢ pergaminem i rozsmaro-
wac réownomiernie ser. Piec ok. 15 minut w temperaturze 180°C. Wyja¢ blache z piekarnika i odczekac kilka
minut. Na wierzchu warstwy sera rozsmarowac migso i wszystko zwina¢ w rolade. Piec kolejne 30 minut
w temperaturze 180°C.

SERNICZEK Z KASZA
GRYCZANA, IMBIREM
| CZEKOLADA

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e 30 dag kaszy gryczanej Na poczatek male foremki posmarowaé¢ maslem, obsypa¢
o ¥ kg serka mascarpone cukrem krysztalem i po usunieciu nadmiaru cukru wstawi¢ do

lodéwki.
Kasze gryczang ugotowac i ostudzi¢. Zmiksowac i doda¢ serek
mascarpone. Wymieszac. Zo6ltka oddzieli¢ od biatek, utrzeé¢ z 10

e 1 limonka
e 2 dag imbiru tartego

® 1 gorzka czekolada dekami cukru na pulchng mase¢. Dodac startg skorke i wycisniety
® 8jaj sok z limonki. Dolozy¢ kasze i wszystko razem zmiksowa¢. Dodaé

e 25 dag cukru imbir, make ziemniaczang i pszenng oraz proszek do pieczenia.

o 5 dag mgki pszennej Ubi¢ biatka, dodajac 10 dag cukru. Stopniowo dodawaé do masy

i delikatnie wymieszac.

Mase przetozy¢ do foremek wyjetych z lodéwki. Do kazdej
porcji masy w foremce wkiada¢ kawalek czekolady. Piec w piekar-
niku rozgrzanym do 180°C przez ok. 30 minut z termoobiegiem.

e 1 dag maki ziemniaczanej
® masto do smarowania formy
e szczypta proszku do pieczenia
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SEROWE PIEROZKI 7
NADZIENIEM JABLKOWYM

SKEADNIKI CIASTA: NADZIENIE:
® 30 dag maki pszennej e 2 duze, kwasne jabtka
e 15 dag twarogu (trzykrotnie zmielonego) e 2 lyzki rodzynek
e 6 tyzek mleka e 2 tyzeczki cukru
e 2 tyzeczki cukru wanilinowego e 2 tyzeczki cukru wanilinowego
® 6 tyzek oleju e 1 tyzeczka soku z cytryny
e 1% tyzeczki proszku do pieczenia e ¥ lyzeczki cynamonu

e 10 dag cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jablka obra¢ i pokroi¢ w kostke. Wrzuci¢ do rondla i wla¢ troche wody. Doda¢ cukier wanilinowy i sok
z cytryny. Gotowa¢ na malym ogniu, mieszajac od czasu do czasu, az jabtka zmigkng. Do cieptych jabtek
dodac rodzynki oraz cynamon. Wymieszac i odstawi¢ do wystygniecia.

Na stolnicy wymiesza¢ przesiang make, proszek do pieczenia, cukier i cukier wanilinowy. Doda¢ twa-
rég, olej i mleko. Zagnies¢ gladkie ciasto. Rozwalkowa¢ na grubos¢ 5 mm. Szklankg wycina¢ krazki. Nakfa-
da¢ nadzienie jablkowe i lepi¢ pierogi. Ulozy¢ pierogi na blasze wylozonej papierem do pieczenia. Wierzch
kazdego pieroga posmarowa¢ zoltkiem rozmieszanym z mlekiem. Piec w piekarniku o temperaturze 180°C
przez 30 minut. Po wystudzeniu posypa¢ cukrem pudrem.

INNE WYROBY
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH
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Kolo istnieje od roku 1965. Liczy jedenascie pan, ktorym przewodniczy Zofia Ozég. Koto wspolorgani-
zuje Dzien Seniora, uczestniczy w dozynkach parafialnych i gminnych. W okresie §wigt Bozego Narodzenia
panie przygotowuja stroiki, ktére wraz z zyczeniami sg przekazywane uczestnikom spotkan §wigtecznych.

Udzial w konkursach i pokazach owocuje najczesciej wyrdznieniami i nagrodami. Oprdcz tradycji kuli-
narnych Kolo kultywuje tez tradycje $piewacze. Panie z Wolki raz w miesigcu spotykaja sie w miejscowym
Domu Kultury, gdzie wymieniajg si¢ doswiadczeniami. Korzystanie z madrosci pokolen stalo sie dla wielu
z nich metodg na zycie. Potrafig doskonale taczy¢ wspoélczesne wyzwania z tradycja kulturalng i kulinarng
przodkéw. Mlodszym przekazujg przestroge: ,,Zawsze bedziemy kroczyé po omacku ku przysztosci, jesli nie
bedziemy umieli korzystac z doswiadczen przesztosci”.

GOLABKI ZIEMNIACZANE

SKLADNIKI:

e 1 gléwka kapusty
o 1 kg ziemniakéw
® 30 dag boczku
o 1 kostka biatego sera (25 dag)
® 1 cebula
e 1jajo
e 1 lyzka smalcu
® 1 mata $mietana
e przyprawy wedlug uznania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapuste sparzy¢, ostudzi¢ i oddzieli¢ liScie. Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce.
Cebule pokroi¢ w kostke i usmazy¢ z jedng tyzka smalcu oraz pokrojonym w kost-
ke boczkiem. Doda¢ do startych ziemniakéw, sera oraz pozostalych skladnikow.
Wszystko dokladnie wymieszac.

Farsz naklada¢ na liScie kapusty i zawija¢. Utozy¢ w rondlu i pola¢ §mietana
(wedtug uznania). Piec 1,5 godziny w piekarniku o temperaturze 180°C.
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PASZTET

KAPUSNIACZKI BABCI JASI
/ SWOJSKI

SKLADNIKI FARSZU: SKELADNIKI CIASTA: SKEADNIKI:
e 1 duza gléwka kapusty e 1 kg maki o 2 kg miesa wieprzowego
e 2 cebule e 2 kostki margaryny o 60 dag watrébki
o 1 kg pieczarek (zamiast pieczarek e | szklanka gestej $mietany e 1 czerstwa bulka
moze by¢ mielone migso lub kietbasa) ® 10 dag drozdzy ° 6 jaj
® 15 dag masta e 1 lyzka cukru e 6 érednich cebul
@ s0l, pieprz do smaku e 1 tyzeczka soli

® 56, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make posieka¢ z margaryng na stolnicy, dodajac drozdze, pokruszone i zmieszane z cukrem i sola. Ugotowane migso i zaparzong przez 2 minuty watrébke zemle¢ w maszynce do migsa. Doda¢ namoczo-
Ciasto wyrabiac tak dlugo, az drozdze si¢ rozpuszcza. na w wodzie czerstwa bulke, jaja i posiekang, zrumieniong cebule. Wszystko doktadnie wymiesza¢ i wktada¢
Kapuste poszatkowa¢, ugotowac i dobrze odcisngé. Cebule usmazy¢ na masle. Doda¢ starte na grubej do stoikéw. Ustawi¢ na blasze i pasteryzowa¢ w piekarniku przez 2 godziny w temperaturze 180°C.

tarce pieczarki. Wszystko wymiesza¢, posoli¢, popieprzy¢ i smazy¢ az do odparowania wody.
Ciasto rozwatkowac i pocia¢ na diugie paski o szerokosci 8-10 cm. Ulozy¢ farsz na ciescie i sklei¢ jego
diuzsze boki. Rulony z ciasta ukfada¢ na stolnicy zlepionym brzegiem do dotu. Posmarowa¢ wierzch roz-

trzepanym jajkiem. Pocig¢ rulony na porcje o dlugosci ok. 10 cm. Ulozy¢ na blasze, piec w piekarniku na o=
zloty kolor w temperaturze 200°C. Z I M I O ( O R 2 - -
WOLCZANSKI #=

SKLADNIKI:

e 3 kg ziemniakow
o % kg kaszy gryczanej
e Y litra mleka
e 5 dag drozdzy
® 1-2 lyzki margaryny . il =" .
e 2 lyzki cukru e = ——
e 40 dag maki pszennej PRZYGOTOWANIE FAR e

3 jaja Ziemniaki ugotowac i pozostawi¢ w niewielkiej ilosci wody po
® 1 cebula gotowaniu. Doda¢ ugotowang kasze gryczang, twardg i wszystko
razem utluc. Doda¢ skwarki ze stoniny, zrumieniong cebulg, sdl

e 30 dag twarogu pottlustego i pieprz.

e stonina na skwarki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make przesia¢ na stolnice. Mleko, cukier i drozdze rozbelta¢ razem, wla¢ do maki, do-
da¢ dwa jajka i zarobi¢ ciasto. Gotowe ciasto podzieli¢ na dwie czgsci, rozwatkowac, jed-
ng czescig wylozy¢ blache posmarowana smalcem. Na to nalozy¢ farsz i przykry¢ druga
czescig ciasta. Po wierzchu posmarowac¢ biatkiem jajka. Piec na ztoty kolor okoto godziny
w temperaturze 180°C.
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JABLECZNIK

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

o 4 szklanki maki Na stolnice przesia¢ make. Doda¢ margaryne i cukier pu-
der. Wszystko posieka¢, doda¢ zéttka i proszek do pieczenia.
Wyrobi¢ ciasto i podzieli¢ na dwie czesci. Jedng rozwatkowac
i wylozy¢ na dno blachy. Na wierzch potozy¢ podsmazone z cu-
krem i cynamonem jabtka. Przykry¢ druga potows ciasta. Piec

e 1 szklanka cukru pudru
® 1% kostki margaryny
o 5 z6ltek

e 1 lyzeczka proszku do pieczenia w temperaturze 150°C.
e 1 tyzeczka cynamonu
e 1 kg jablek ,,reneta”

KROKIETY Z KAPUSTA

SKLADNIKI FARSZU: CIASTO NALESNIKOWE:
o 1 glowka swiezej kapusty ® 40 dag maki
e 15 dag grzybow swiezych lub suszonych ® 3jaja
e 5 kg kieltbasy e 1 lyzeczka cukru
e 1 cebula e 1 tyzeczka soli
e 1 tyzka masta e Y litra mleka
® s0l, pieprz, majeranek do smaku e 1 litra gazowanej wody mineralnej

e butka tarta na panierke
e olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W naczyniu zmieszac¢ z maka dwa jaja, cukier, sol i mleko. Ciagle mieszajac, dolewa¢ wode mineralna.
Gotowe ciasto wylewa¢ chochla na patelnig¢ i smazy¢ nalesniki z obu stron na jasny kolor.

Cebule zesmazy¢ na masle i doda¢ drobno pokrojone grzyby. Polaczy¢ z drobno posiekang kapusta i kiet-
basa, doprawi¢ solg i pieprzem. Na usmazone placki naklada¢ farsz i zwija¢ krokiety. Panierowaé w jaju
i bulce tartej. Smazy¢ na oleju.
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STOWARZYSZENIE,, AKTYWNI RAZEM” W WOLCE SOKOLOWSKIEJ

STOWARZYSZENIE ,AKTYWNI RAZEM”

W WOLCE SOKOLOWSKIE]

Stowarzyszenie powstalo w maju 2015 roku i liczy trzydziesci oséb. Grono zalozycieli stanowia ludzie
blisko zwigzani z Wolka Sokolowska. Prezesem jest Franciszek Tkacz. Dziatalno$¢ Stowarzyszenia opiera
sie na pracy spolecznej czlonkéw. Do jego statutowych zadan nalezy wspieranie lokalnych inicjatyw
gospodarczych, kulturalnych, spotecznych oraz zdrowotnych w celu poprawy jakosci zycia mieszkancéow,
a takze obrona ich praw, reprezentowanie interesow oraz dzialanie na rzecz poprawy sytuacji spoteczno-
-zawodowej rodzin. Jednym z podstawowych zadan Stowarzyszenia jest kultywowanie lokalnej tradycji
i zwyczajow.
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OGIRASZY JAG LANE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Odmierzy¢ szklanka kasze jaglana
(zawsze do gotowania potrzeba dru-
gie tyle wody) i moczy¢ ja w letniej
wodzie przez kilka minut, aby pozby¢
sie goryczki. Zagotowa¢ wode z do-
datkiem masta i soli i wsypa¢ odce-
dzong kasze na wrzaca wode. Goto-
wa¢ na malym ogniu 15 minut. Od-
stawi¢ do ostygniecia. Do wystu-
dzonej kaszy doda¢ twardg, najle-
piej wiejski, wymieszac i doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem.

Zarobi¢ tradycyjne ciasto piero-
gowe z maki, jaja i wody. Ulepi¢ pie-
rogi i wrzuca¢ do wrzacej wody. Pie-
rogi okrasi¢ cebulka usmazong z ma-
stem. Gotowa¢ ok. 5 minut.
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7ZALEWAJKA
BARSZCZOWNICA

Pokrojone w kostke ziemniaki podgotowa¢ w wodzie, potem zala¢ to ukwaszonym
barszczem z mlekiem. Nastepnie doda¢ ugotowane na twardo i pokrojone jajka oraz wiejska
kielbas¢. Zesmazy¢ stonine i okrasi¢ zalewajke tluszczem ze skwarkami.

ZIEMNIACARZ

CIASTO DROZDZOWE: SKLADNIKI FARSZU:
o 1 kg maki e 1Y kg ziemniakow
e | lyzka cukru ® ! kg sera wiejskiego
® 5 dag drozdzy ® 20 dag boczku
® > margaryny ® 20 dag kietbasy wiejskiej
® 5 litra mleka ® 5ol i pieprz
® 3 jaja

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: T

INNE WYROBY

Margaryne roztopi¢. Wszystkie sktadniki ciasta dokfadnie potaczy¢ i odstawi¢ do wyro$niecia. Boczek a " » i
pokroi¢, podsmazy¢ na patelni i odstawi¢ do przestygnigcia. Ziemniaki obra¢, optukac i ugotowac. Po e et
ugotowaniu dokfadnie uttuc. Do masy ziemniaczanej doda¢ podsmazony boczek, kielbase, ser, pieprz i sol. . s
Calos¢ dokladnie wymieszaé. Tak przygotowany farsz przelozy¢ do brytfanki wylozonej polowa ciasta, &5;"' } _}-":;"

a druga polowa ciasta przykry¢. Po wierzchu posmarowa¢ rozmieszanym jajkiem. Piec w piekarniku FE 7 I

nagrzanym do 170-180°C przez okoto 1,5 godziny.
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SZNYCELKI RYZOWE
7 JAJKIEM

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH NR 1

W JASIONCE

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

® 7 jaj Ryz ugotowa¢, dodajac do wody odrobine oleju,
sOl i przyprawe. Ugotowac 6 jaj na twardo. Do ugo-
towanego ryzu dodac starte gotowane jaja, usmazo-
ng na masle cebule, przyprawy, 1 surowe jajo i odro-

e 1% szklanki ryzu
e 4 szklanki wody

oy - = R T ® 1cebula bing maki. Wymiesza¢ dokfadnie i formowac szny-
. - o A oy ® s6l, pieprz, przyprawa ,,Kucharek” do smaku celki. Smazy¢ na rozgrzanym oleju.
L AN, " e odrobina mgki pszennej
ﬁa i RN a— e masto do smazenia
g s . N | e olej do smazenia

EGW Me 1
| JASIONKA

LT M HIERD

Koto powstalo w latach szes¢dziesigtych ubiegtego wieku, dzisiaj liczy 27 czlonkin. Przewodniczy im od
roku 1992 Wiestawa Drzal-Guzek. Kolo organizowalo wczesniej zabawy sktadkowe, kursy pieczenia i goto-
wania. Wspolnie z ratownikami z Ochotniczej Strazy Pozarnej i miejscowa mlodzieza panie z KGW uczest-
niczyly w czynach spolecznych, miedzy innymi przy budowie drogi. Obecnie KGW jest widoczne podczas
wszystkich wiejskich uroczystosci, szczegélnie w corocznych obchodach $wieta plonéw. Brato tez z powo-
dzeniem udzial w konkursach wiencéw dozynkowych na ternie gminy, w Radomyslu oraz w Czestochowie.
Dzigki wspdlnym wysitkom pan z Kota ocalono od zapomnienia wiele miejscowych obyczajow.
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CHRZAN Z JASIONKI

SKLADNIKI:

e | stoik konserwowego selera
e 1 stoik chrzanu
® 6 jaj na twardo
e 3 tyzki majonezu
e 3 lyzki $mietany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Seler odcedzi¢ na sitku i wymiesza¢ z chrzanem. Dodac jaja starte na tarce oraz majonez i $mietane.
Wszystko dokladnie wymieszac.

BULKA BABCI GIENI

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 1 kg maki pszennej Z mleka, cukru, drozdzy i odrobiny maki zrobi¢

rozczyn. Odstawi¢ na ok. 20 minut. Wla¢ wszystko

do miski z reszta maki i doda¢ pozostate sktadni-

ki. Wyrobi¢ ciasto i przelozy¢ do blaszki. Odstawi¢

na ok. 30 minut do wyrosnigcia. Piec w piekarniku
® szczypta soli o temperaturze 180°C przez godzine.

e gars$¢ rodzynkow

e 1 szklanka mleka
e 5 dag drozdzy
e 2 lyzki cukru

® 5 dag masta
® 5 jaja
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#

SKLADNIKI:

® 6 jaj na twardo
e 1 tyzka chrzanu
e !5 kg sera bialego
e 2 tyzki majonezu
® 50, pieprz do smaku

o

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jaja obra¢, przecia¢ na poét i wyjac zottka. Ser bialy,
chrzan, majonez posoli¢, popieprzy¢ i dokladnie zmik-
sowac. Polowki jajek napelnia¢ farszem za pomoca wy-
ciskarki. Cato$¢ udekorowac¢ startym zoltkiem i natka
pietruszki.

'-I"
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GMINATRZEBOWNISKO .

SKLADNIKI:

* 6 jaj
e 2 szklanki maki tortowej
® 1 margaryna
e 2 szklanki cukru
e 1 tyzeczka proszku
do pieczenia
e rodzynki i orzechy
e 2 tyzki kakao

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Biatka ubi¢, dodajac cukier, zottka i reszte sktadnikéw
oraz roztopiona i przestudzong margaryne. Ciasto wla¢ do
formy, pozostawiajac czgs¢ w misce. Do tego doda¢ kakao
i wymiesza¢. Wla¢ do formy na reszte ciasta. Piec w tempera-
turze 180°C przez okolo godzine.

INNE WYROBY
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH NR 2

W JASIONCE

Koto powstato w 1968 roku, przy okazji organizowania kursu gotowania i pieczenia przez 6wczesng prze-
wodniczaca KGW nr 1, Anne Oz4g. To ona byta inicjatorka zalozenia Kota nr 2, ktéremu przewodniczy dzi$
Krystyna Drupka. Gospodynie nawigzaly od razu wspolprace z Ochotniczg Strazg Pozarng oraz Kotkiem
Rolniczym. Organizowano zabawy, dozynki, kursy, a z funduszy uzyskanych w ten sposéb zakupiono pierw-
szg zastawe stolowa, wypozyczana pdzniej na wiejskie imprezy i wesela. W latach siedemdziesiagtych i osiem-
dziesigtych XX wieku panie z KGW braly czynny udzial w budowie Domu Strazaka w Jasionce.

Przemiany spoleczno-polityczne w latach dziewiec¢dziesigtych pozwolily na nawigzanie $cistej wspot-
pracy z innymi Kofami i instytucjami w szerszej okolicy. Koto utrzymuje miedzy innymi staly kontakt
z Podkarpackim O$rodkiem Doradztwa Rolniczego w Boguchwale. Na terenie gminy Trzebownisko bierze
czynny udzial w pokazach, imprezach kultywujacych tradycje wsi, w tym zwyczajéw zwigzanych z obcho-
dzeniem Swigt Wielkanocnych i Bozego Narodzenia.

PIEROGI RUSKIE

CIASTO: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
® 60 dag maki pszennej Skladniki farszu wymiesza¢ razem, potem for-
e 1 jajo mowac kulki $§redniej wielkosci i uktadac je na przy-
e okolo % szklanki cieptej wody gotowanych krazkach ciasta.

Make przesia¢ na stolnice. Pozostawiajac tro-
che na boku, zrobi¢ wglebienie, wbi¢ jajko i dole-
wajac wody, zagnies¢ luzne ciasto. Z ciasta uformo-
wa¢ wateczek o $rednicy ok. 4-5 cm i odcinac réwne

® szczypta soli

FARSZ: kawalki szerokosci okoto 5 cm. Rozwatkowa¢, na
srodek klas¢ farsz i zlepia¢ brzegi mocno dookofa.
® 40 dag sera biatego Zagotowa¢ osolong wode, wktada¢ pierogi par-
e 1 kg ugotowanych, przeci$nietych tiami i gotowac okoto 2 minut od momentu wypty-
przez praske ziemniakéw niecia, lekko mieszajac. Wyjmowac lyzka cedzakowa
@ 3 cebule — pokroi¢ w kostke na talerz. Nie uklada¢ pierogéw warstwami. Omas-

i usmazy¢ na smalcu lub oleju ci¢ skwarkami ze stoniny z cebulkg lub mastem.

® 50, pieprz do smaku
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PIERNIK
NA MASLANCE

SKEADNIKI:

e ! litra maslanki lub 1 duzy kefir

e 1 szklanka oleju
® 4 szklanki maki pszennej
® 3 tyzeczki sody oczyszczonej

e 2 tyzeczki przyprawy do piernika
o 2 tyzeczki kakao
e 2 szklanki cukru
e 4 lyzeczki miodu

® 2 jaja

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Maslanke ubi¢ z cukrem i dodawac¢ stopniowo pozostate skladniki, delikatnie mieszajac. Ciasto podzie-
li¢ na 3 czesci i wylac na blaszki. Piec w temperaturze 180-200°C okoto 45 minut. Po upieczeniu przetozy¢
placki marmoladg jabtkowa, po wierzchu posypaé cukrem pudrem.

SKLADNIKI:

e 1 kg pecaku
e 2 szklanki tartej butki
® 4 jaja
® 3-4 zeszklone na oleju cebule
e plaska tyzka soli
e szczypta (na czubek tyzeczki)
pieprzu czarnego, zmielonego
® odrobina zmielonej gatki muszkatolowej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Namoczy¢ pecak i ugotowa¢ do migkkosci. Lekko przestudzony, zemle¢ z cebulg. Doda¢ pozostate sktad-
niki i dobrze wyrobi¢. Ulozy¢ w keksowej, waskiej foremce, wygtadzi¢ wierzch. Mozna posypa¢ mielong
papryka lub innymi ziolami wedtug smaku. Piec w temperaturze 200°C przez godzing.

B 145
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PIEROGI Z KAPUSTA
KISZONA | GRZYBAMI

CIASTO:

e 60 dag maki pszenne;j
® 1 jajo
e okolo % szklanki cieptej wody
® szczypta soli

FARSZ:

e 80 dag kiszonej kapusty
e 2 dag suszonych grzybow
e 2 cebule
® 50, pieprz do smaku
e smalec ze skwarkami do polania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Grzyby namoczy¢ i doktadnie wyptukac, zalaé
zimng woda na kilka godzin, potem w niej ugoto-
waé do miekkosci. Woda powinna prawie odparo-
wac. Kapuste ugotowaé w niewielkiej ilosci wody.
Odcisna¢, posieka¢ drobno grzyby i kapuste. Doda¢
usmazong cebulke i wymieszac z przyprawami.

Z niecalej ilosci maki uformowaé wglebienie,
wbic¢ jajko i dolewajac wody, zagnies$¢ luzne ciasto.
Posypa¢ maka stolnice i rozwatkowac cienko ciasto.
Wykrawac literatka krazki i naktada¢ farsz. Zlepi¢
brzegi pierogéw i wrzucac partiami do osolonego
wrzatku. Gotowa¢ 3 minuty od wyplyniecia piero-
géw. Podawac polane stopionym ttuszczem.

KOO GOSPODYN WIEJSKICH NR 1

W tUKAWCU

Koto powstato na poczatku lat szes¢dziesigtych XX wieku, z inicjatywy Stefani Predkiej, zony 6wczesnego
dyrektora szkoly w Lukawcu. Obecnie skupia 68 pan, a przewodniczy im Stanistawa Kluz. Gospodynie
z Lukawca pielegnowaly tradycje i wywieraly wpltyw na rozwdj wsi. Uczyly mlode kobiety prowadzenia
domu i ogrodu, ksztaltowaty mentalnos¢ i postawy spoteczne, wspomagaly sasiadéw w trudnych sytuacjach.

Czlonkinie Kota uczestnicza miedzy innymi w organizacji lokalnych imprez kulturalnych, zabaw
i przegladéw. Chca, by ich zaangazowanie poprawialo wizerunek miejscowosci, tworzac przyjazne miejsce
do zycia i pracy dla mieszkajacych tutaj rodzin. Ich mottem sa stowa wiersza Marii Kurowskiej:

Jedni chwalg miasta,
drudzy obce kraje,
mnie si¢ wioska moja
Najpiekniejszg zdaje.
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SKLADNIKI:

e 1 kg tuskanego bobu
® 1 zabek czosnku

® 20 dag sera ricotta lub feta

e 1 tyzka masta
e 1 lyzeczka posiekanego koperku

lub natki pietruszki

® sol
® pieprz

® ciasto na pierogi

® masto lub $mietana do omasty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Bob ugotowad, nastepnie miksowac¢ krotko, dodajac
swiezy czosnek, ser, zielenine i masto. Doprawi¢ do
smaku pieprzem i sola.

Zarobi¢ ciasto na pierogi, rozwalkowac¢ i pokroi¢
w dos¢ duze kwadraty (np. 10x10 cm). Na kazdy kwadrat
ciasta naklada¢ obficie farszu i starannie zlepi¢. Gotowe
pierogi wrzuca¢ na gotujaca si¢, lekko osolona wode
z dodatkiem odrobiny oleju. Gotowaé ok. pigciu minut
od wyplynigcia. Podawac¢ ze $mietang lub roztopionym
mastem. Najlepiej jednak smakuja pierogi podsmazone
na masle.

/ZUPA GRZYBOWA

SKLADNIKI:

e 12 dag suszonych grzybow
e wloszczyzna
e | kostka masta
e $mietana (kremdwka)
e kosci kulinarne
e 5 dag maki do zageszczania
e makaron tazanki — ugotowa¢ osobno
wg przepisu na opakowaniu
® s6l, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Grzyby wczeéniej namoczy¢, ugotowaé, drobno pokroi¢ lub rozdrobni¢ blenderem. Z wloszczyzny i kosci
ugotowac wywar, przecedzi¢ i polaczy¢ z grzybami. Podbi¢ maka i §mietang. Na koniec doda¢ sklarowane
masto. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
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SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, wystudzi¢
i obra¢. Jajka ugotowa¢ na twardo. Cebule pokroi¢
drobno w kostke i zasoli¢. Pieczarki, ziemniaki, ogorki,
jajka i §ledzie pokroi¢ w grubag kostke (1x1 cm). Doda¢
odci$nieta z soku cebule, kukurydze i majonez. Wy-
miesza¢. Mozna doda¢ posiekang natke pietruszki lub
koperku wedlug uznania.

® % kg sledzi marynowanych
® 1 duzy stoik pieczarek

marynowanych

® 4-5 ogorkow konserwowych
* 5-6jaj
® 2 cebule
e 5 $rednich ziemniakéw

e 1 puszka kukurydzy konserwowej

e 1 duzy stoik majonezu

BROWNIE
7 KASZY JAGLANE]

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e Y szklanki kaszy jaglanej Kasze jaglang dobrze wypluka¢ na sicie. Zagotowaé
° 3jaja szklanke wody, do osolonego wrzatku wsypaé kasze,

. zmniejszy¢ ogien i podgrzewac przez ok. 15 minut. Ostudzi¢
e 50 ml oleju . X . T . a
, i starannie wymieszac tyzka z pozostalymi sktadnikami.
e 5 szklanki mleka . ‘i s .
. Blache o wymiarach 10 x 25 cm wyscieli¢ pergaminem.
® % szklanki drobnego cukru Wila¢ plynne ciasto. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
e Y szklanki kakao 180°C. Piec 45 minut (,,do suchego patyczka”).
e 1 lyzeczka proszku do pieczenia
e % szklanki orzechéw

e szczypta soli
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KOO GOSPODYN WIEJSKICH NR 2

W tUKAWCU

KGW nr 2 w Lukawcu istnieje ponad 60 lat. Od dawna angazowalo si¢ w zycie kulturalne i spoteczne wsi.
Zajmowalo sie odchowem kurczat, organizowalo kursy gotowania, szycia i pieczenia oraz rézne konkursy
- np. na najtadniejszy ogréodek. Pomagato przy budowie drogi i kosciota oraz przy remoncie Domu Ludo-
wego. Koto wspdtpracuje z Klubem Rolnika. Uczestniczy w prowadzeniu kotek zainteresowan dla dzieci
i mlodziezy. Organizuje zabawy taneczne, sylwestrowe, andrzejkowe, a takze dozynki i festyny. Wspotpra-
cuje z Katolickim Stowarzyszeniem Mtodziezy i Ochotniczg Straza Pozarng. Gospodynie w strojach regio-
nalnych biorg udzial we wszystkich uroczystosciach gminnych - wiejskich i koscielnych.

Od 2012 roku przewodniczacg jest Anna Kuzniar. Obecnie Kofo liczy 30 cztonkin, ktére angazuja sie
w prace spoleczng na rzecz wsi. Uczestniczac w zajeciach na basenie i nordic walking, propaguja zdrowy
styl zycia. Duzy nacisk ktada na sposob odzywiania si¢. Zbieraja dawne przepisy na proste i zdrowe potrawy.
Chcag, aby mtode pokolenie moglo pozna¢ smak dawnych potraw, a dorobek matek i babek nie zaginat.

SALATKA WIOSENNA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na pétmisku ulozy¢ liscie zielonej salaty, na to warstwe chrzanu gotowanego,
nastepnie czastki ugotowanych na twardo jaj, brokula i kalafiora. Do tego czastki pomidorow
i rzodkiewek. Calos¢ przybrac zielening.

CHRZAN GOTOWANY

SKLADNIKI:

e 2 szklanki $wiezo utartego chrzanu
e 2 szklanki §mietany
e 5 calych jaj
e 5lyzek octu
e 2 lyzki cukru
e 1 lyzeczka soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wiszystkie skladniki poza chrzanem zmiksowac i zagotowac.
Dodac¢ chrzan i ponownie zagotowac.

- - -.r. -'4 r a4
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FASOLKA PO BRETONSKU

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

SKEADNIKI:

Fasole optuka¢, zala¢ woda i zosta-
wi¢ do namoczenia. Nastepnego dnia
ugotowaé w tej samej wodzie, doda¢
miesa i wedliny, zagesci¢ koncentra-
tem z usmazong cebulg i doprawi¢ do
smaku.

e 1 kg duzej fasoli
(namoczy¢ dzi$ na jutro)

® 10 dag wedzonego boczku
® 20 dag migsa gotowanego
® 30 dag wedliny
e 1 stoik koncentratu pomidorowego

e 1 usmazona cebula
® 50, pieprz do smaku

PROZIAKI SER Z MASLEM

SKLADNIKI: SKLADNIKI:
e 1 kg maki ® 20 dag masta
® 2jaja ® 20 dag twarogu
e 2 tyzeczki sody oczyszczonej ® kminek i sél do smaku

® 1 litra maslanki

o szczypta soli Wszystko utrzeé na jednolitg mase.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Maslanke, sode i sol roztrzepa¢ z jajkami. Doda¢ do przesianej maki i zarobi¢ ciasto. Rozwatkowa¢ na
grubos¢ 1 cm i pocig¢ na kwadraty lub wykrawac szklanka krazki. Piec na ptycie kuchennej z obydwu stron.
Proziaki najlepiej smakuja z serem utartym z mastem.
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Koto powstalo w 1959 roku dla polepszenia poziomu zycia i kultury spotecznosci wiejskiej. Angazo-
walo si¢ w prace spoleczne i organizacj¢ uroczystosci koscielnych. Prowadzono kursy zdrowego zywie-
nia i higieny, pieczenia, gotowania, szycia, fryzjerskie i kosmetyczne oraz ukladania kwiatéw i upiekszania
ogrédkow. Organizowano wycieczki i zabawy, jak andrzejki czy sylwester.

Sporo inicjatyw z tamtych lat przetrwalo do dzis. Cztonkinie KGW urzadzajg imprezy z okazji rocznic
i $wiat. Uczestnicza w konkursach i pokazach, np.: ,Wokoét Wigilijnego Stotu”, ,W Bukszpanowej Ozdobie”,
»Ziemniaczane Harce”, ,Najlepsze Produkty Regionalne’, ,Najpickniejszy Wieniec Dozynkowy”. Koto moze
pochwali¢ si¢ wieloma nagrodami i wyréznieniami. Wspolpracuje z instytucjami samorzagdowymi i stowa-
rzyszeniami (Stowarzyszenie Pomocy Dzieciom i Mlodziezy Sprawnej Inaczej w Trzebownisku i Stowarzy-
szenie ,Wszyscy Razem” w Lace). Bierze tez udzial w projektach organizowanych przez Urzad Marszatkow-
ski i Lokalng Grupe Dziatania ,,Eurogalicja”. Kilka pan z Kota dziala w zespole $piewaczym ,,Jasiolczanie”.

Obecnie przewodniczacg KGW jest Magdalena Kluczniak, ktéra zwraca szczegdlng uwage na podtrzy-
mywanie tradycji lokalnych i regionalnych, z naciskiem na zachowanie narodowego dziedzictwa.

PAPATACZE

SKLADNIKI CIASTA: SKELADNIKI FARSZU:
e 5 kg maki ® 30 dag ugotowanych ziemniakow
e 5 dag drozdzy ® 25 dag grzybow
e 5 szklanki mleka lub $mietany ® 1 cebula
e 2 70ltka ® 10 dag masta

e 8 dag margaryny lub masta
@ 56l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z podanych skladnikéw wyrobi¢ ciasto i pozostawi¢ na 10-15 minut, zeby od-
poczeto. Grzyby pokroi¢ i podsmazy¢ z pokrojong cebulg, wymiesza¢ z ttuczonymi
ziemniakami. Ciasto rozwatkowa¢, posypac widrkami z masta, roztozy¢ rownomier-
nie farsz, zwing¢ jak rolade. Z rolady wykrawa¢ krazki o szerokosci 1,5 cm. Ukla-
da¢ na blaszce wyltozonej pergaminem, posmarowa¢ rozkléconym jajkiem i posypaé
startym z6ttym serem. Piec w temperaturze 180°C okoto 20 minut.
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PIEROGI NA PIEROGI ZE SZPINAKIEM
ROZNE SPOSOBY T

e 25 dag lisci szpinaku Liscie szpinaku umy¢ i osuszy¢. Na duzej patelni roz-

e 1 tyzka masta grzac oliwe z mastem, doda¢ posiekany czosnek i liscie

o 1 vika oli szpinaku. Przesmazy¢, az szpinak zmigknie i caly ptyn

SKLADNIKI o] za}}l}),ek czo:;rl}l,(u odparuje, nastepnie przestudzi¢ i posieka¢. Szpinak wy-

CIASTA PODSTAWOWEGO: , mieszac z przeci$nietym przez praske twarogiem i po-
. e 20 dag potttustego twarogu Kr fota. D ¢ oalk Katol i

% el e ) i i r uszong fetg. Doprawic gatkg muszkatotows, pieprzem
e 2% szklanki maki (ok. ag) Ty ® 20 dag sera typu feta i ewentualnie solg (uwaga! - feta jest do$¢ stona).

e 1 z6ltko - o gatka muszkatolowa, sél, pieprz

e 1 plaska lyzeczka soli

e 1 lyzeczka oleju
e troche wrzatku

PIEROGI Z JAJKAMI PIEROGI NADZIEWANE
KURKAMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SRS Kl:
: | o SKLADNIKI FARSZU:
Make przesia¢ na stolnice, w $rodku zrobi¢ dotek, wla¢ wrzatek, zagarnia- > ®>)3 ——
jac make z brzegéw. Nastepnie doda¢ pozostate sktadniki i szybko wyrobié = o ® % kg gotowanych ziemniakéw ® 20 dag biatego sera
miekkie, elastyczne ciasto. Tak przygotowane rozwalkowac na cienki pla- ' " e 1 cebula ® 20 dag $wiezych kurek
cek, kroi¢ nozem na kwadraty lub wykrawac¢ kotka, naktadac farsz i zlepia¢ - e 1 lyzka masta e 1 cebula
pierogi. Wrzuca¢ do wrzacej osolonej wody i gotowa¢ 3 minuty, liczac od e 1 tyzka posiekanej natki e 3 zabki czosnku
chwili wyplyniecia na powierzchnie. Ugotowane pierogi wyjac z garnka na pietruszki i koperku - il gz
durszlak, wylozy¢ na pétmisek i pola¢ ttuszczem. e . §
® s0l, pieprz e 1 tyzka oleju
SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ugotowa¢ 4 jajka na twardo. Cebule drob- Grzyby oczysci¢, pokroi¢ i przesmazyé na
no pokroi¢ i udusi¢ na masle. Wymieszaé oleju wraz z drobno pokrojona cebulg i prze-
z drobno pokrojonymi jajkami, zmielonymi ciSnietym przez praske czosnkiem. Nastep-
ziemniakami i zielening. Doda¢ surowe jaj- nie potaczy¢ ze zmielonym serem, wymie-
ko, doprawi¢ solg i pieprzem, wszystko do- sza¢, doprawic sola i pieprzem. Pierogi poda-
brze wymieszac. wa¢ z boczkiem lub $mietana.

PIEROGI Z MIESEM

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
® 50 dag migsa rosotowego Ugotowane mieso rosotowe ze-
e 1 cebula mle¢ w maszynce, wymieszac z drob-
o 1 jajo no posiekana, zrumieniona cebulg

i surowym jajkiem. Doprawi¢ dobrze
sola i pieprzem.

A

o | lyzka tluszczu
® s6l, pieprz
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DZEM DYNIOWO-
"POMARANCZOWY

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

® 2 kg obranej dyni Dynie zetrze¢ na grubej tarce. Zasypaé cukrem na 2 godziny.

e 3 pomarancze Cytryne i pomarancze sparzy¢, osuszy¢ i zetrze¢ skorke na drobnej

e 1 cytryna tarce. Pomarancze obrac z bialej skorki i pokroi¢ migzsz w drobna
kosteczke. Korzen imbiru obra¢ i drobniutko pokroi¢.

Gdy dynia pusci sok, gotowac ja na matym ogniu pot godziny,
ciggle mieszajac. Dorzuci¢ pokrojone pomarancze razem ze startg
skorka i skorka z cytryny, gotowac 10 minut. Zestawic z ognia i po-
sypac pektyna, ciggle mieszajac. Zagotowaé ponownie na chwile,
mieszajac az troche zgestnieje. Wcisnac sok z cytryny, wrzuci¢ im-
bir, zamieszac i gotowac jeszcze 3 minuty. Gorgce wktadac do sto-
ikow, szybko zakrecad i przykry¢ $cierka do ostygniecia.

e 5 dag imbiru
e 1 kg cukru
e 1 opakowanie pektyny

Y = et'.‘” P
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GULASZ DZIADKA BRONKA

i SKLADNIKI:
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH NR 2 . . . .
e 1 kg migsa z fopatki lub szynki wieprzowej

W N OW E W S I ® 40 dag wa,troby wieprzowej
® 4 duze cebule

e smalec wieprzowy do smazenia (moze by¢ olej roslinny)
® 501, pieprz, stodka papryka do smaku

e maka pszenna do zageszczania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Migso optukac¢, oczysci¢ z ttuszczu i pokroi¢ w duzg kostke. Wrzucic¢ na goracy ttuszcz i podsmazy¢, do-
dajac szczypte stodkiej papryki. Watrobe oczysci¢ i wrzuci¢ do gotujacej sie wody. Gotowac az do momen-
tu, gdy po naktuciu nie bedzie si¢ pokazywata krew. Po obgotowaniu pokroi¢ w paski.

W osobnym naczyniu usmazy¢ pokrojong w piorka cebule az do zeszklenia. Doda¢ obsmazone mieso
i watrobe. Dusi¢ az do migkkosci podlewajac woda. Doprawic solg i pieprzem. W razie potrzeby delikatnie
zages$ci¢ wodna zawiesing z maki pszennej. Podawac ze $wiezym pieczywem.

Kotlo powstato w latach szes¢dziesigtych ubieglego wieku. Bylo wtedy tylko jedno dla catego sotectwa.
Pomimo panujacej w wielu domach biedy, kobiety znajdowaly czas na dzialalnos¢ spoteczng. Organizowa-
no kursy pieczenia, gotowania, szycia. Uczono si¢ tez ogrodnictwa. W roku 1976 Koto Gospodyn Wiejskich

podzielito si¢ na dwa zespoly. Dzisiejszym KGW nr 2 kieruje Zofia Galucha. Czlonkinie Kota s3 obecne :
na wszystkich uroczystosciach gminnych, wiejskich i parafialnych. Organizujg Dzien Chorego w ramach -
Dni Seniora, ,,oplatek” parafialny, Dzien Kobiet, Dzienn Matki. Prowadzg konkursy na najpiekniejszy koszyk L/
i babe wielkanocng. Organizuja krajowe i zagraniczne wycieczki i pielgrzymki. Uczestniczg w corocznej ak- .'i
cji zbierania zniczy pod hastem: ,,Swiatetko Pamieci dla Cmentarza Lyczakowskiego” Wspélpracuja nie tyl- -
ko z sasiednimi Kofami, ale réwniez z tymi polozonymi dalej, jak na przyklad KGW w Ptaszkowej w powie- o
cie nowosadeckim. Gléwna idea, jaka przyswieca dziataniom Kotfa nr 2 w Nowej Wi jest kultywowanie tra- :

dycji zgodnie z maksyma: ,, Bez szacunku dla przesztosci nie ma lepszej przysztosci”.

-
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH NR 2 W NOWEJ WSI

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH NR 2 W NOWEJ WSI GMINA TRZEBOWNISKO .

KAPUSTA WLOSKA FASZEROWANA BABKA UCIERANA LACIATA

GMINATRZEBOWNISKO

SKELADNIKI:

SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e 5 kg maki

e 1 kapusta wloska [ Glowke kapusty sparzy¢ w calosci przez kilka minut
® 35 dag cukru

w osolonym wrzatku bez przykrycia. Odcedzi¢, pozostawiajac

e 30 dag ryzu
osobno wywar. Szybko zahartowa¢ kapuste pod zimng woda

o 4 iai
® !5 kg miesa mielonego Jaja

" i ostudzié. e 1 szklanka mleka
© olej ¢ Ryz ugotowac z dodatkiem kostki bulionu. Migso podsma- e 1 kostka margaryny
! C.eb‘ﬂa . zy¢ na oleju, doda¢ osobno podsmazong, drobno posiekana ce- e 1% lyzeczki proszku do pieczenia
® 3 zabki czosnku bule. Po przestudzeniu wymiesza¢ ryz z miesem i cebula, doda- o 3 fviki kakao
e 2 buliony drobiowe w kostce jac sol, pieprz, posiekang kolendre i starty czosnek. . k'y i
e 561, pieprz, - Liscie kapusty delikatnie rozchyla¢, oddzielajac od siebie. ¢ | cukier waniinowy

Miedzy liscie naktada¢ farsz, przekladjac jeden po drugim. Na- ® butka tarta do posypania formy

stepnie $cisng¢ kapuste ponownie w glowke i obwigza¢ calos¢
nicig. Wlozy¢ do naczynia i zapiekaé pod przykryciem w tem-
peraturze 180°C. Od czasu do czasu polewa¢ wywarem z kapu-
sty z kostka bulionu i dodatkiem masta. Dusi¢ do czasu, az ka-
pusta bedzie miekka.

Gotowa kapuste podzieli¢ na ¢wiartki. Podawa¢ z sosem
grzybowym lub pomidorowym.

$wieza kolendra do smaku .

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Margaryne utrze¢ na puszystg mase. Doda¢ zottka utarte osobno z cukrem i cukrem wanilinowym. Po-
woli dolewa¢ mleko i dodawac¢ przesiang make z proszkiem do pieczenia. Wszystko delikatnie wymieszac.

Biatka ubi¢ na sztywno i doda¢ do ciasta. Podzieli¢ ciasto na dwie czgsci. Do jednej doda¢ kakao, a do
drugiej 3 tyzki maki. Forme¢ wysmarowa¢ ttuszczem i posypac¢ bulka tarta. Wlewa¢ ciasto na przemian
- ciemne i jasne. Piec okolo 1 godziny w temperaturze 180°C. Gotowa babke posypa¢ cukrem pudrem lub
pola¢ dowolng polewa.




- GMINA TRZEBOWNISKO KOLO GOSPODYN WIEJSKICH NR 2 W NOWEJ WSI TRADYCJA, SMAK | WDZIEK GMINA TRZEBOWNISKO -

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
SKLADNIKI:

W STOBIERNE]

® % kg cukru
e 1 litr spirytusu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wisnie umy¢ i osuszy¢. Wsypac warstwami — wi-
$nie — cukier — wisnie do gasiorka. Dobrze zakor-
kowac¢ i odstawi¢ na 6 tygodni. Przefiltrowa¢ przez
filtr do kawy i dola¢ spirytus. Odstawi¢ na 3 miesig-
ce. Przela¢ do butelek i odstawi¢ jeszcze na miesiac.
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Koto rozpoczeto dziatalnos¢ 8 marca 2005 roku. Przewodniczacg jest Stanistawa Cyrek. Jubileusz dzie-
sieciolecia stat si¢ okazjg do podsumowania wysitku, jaki wlozyly cztonkinie Kola w organizowanie wspdl-
nie z Radg Sotecka, Klubem Sportowym i Ochotnicza Strazg Pozarng lokalnych imprez, a takze uczestnic-
two w uroczystoéciach, konkursach i pokazach. Wiele nagréd i wyréznien KGW w Stobiernej zdobyto na
szczeblu gminnym i powiatowym, miedzy innymi podczas Swieta Pieczonego Ziemniaka czy konkursu ko-
szy wielkanocnych.

Panie z Kola wzbogacaja ciagle swoje umiejetnosci, biorgc udziat w kursach komputerowych, kursie
udzielania pierwszej pomocy itp. Braly tez udzial w projekcie ,,Kultura od Kuchni” Wspélpracuja z Osrod-
kiem Doradztwa Rolniczego w Boguchwale oraz Zaktadem Mleczarskim w Trzebownisku, prezentujac jego
wyroby na Gieldzie Rolno-Towarowej.

Kolo wspomaga tez potrzebujacych w swojej wsi. Wraz ze Stowarzyszeniem Pomocy Dzieciom i Mlodzie-
zy Sprawnej Inaczej w Trzebownisku organizuja powiatowy konkurs fotograficzny. Same zorganizowaly zaje-
cia areobiku dla mieszkanek Stobiernej.

Przede wszystkim dbaja jednak nieustajaco o tradycje. Co roku prezentujg na dozynkach parafialnych
i ogolnopolskich wience dozynkowe. Organizujg ,Wspoélne $piewanie koled” — impreze dla szkdot. Wsze-
dzie, gdzie s panie z KGW Stobierna, nie moze zabrakna¢ tradycyjnych i smacznych potraw wedlug sta-
rych receptur.
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KOtO GOSPODYN WIEJSKICH W STOBIERNE)J

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W STOBIERNEJ GMINA TRZEBOWNISKO

SERNIK BISKUPI

CIASTO:

® 30 dag maki pszennej

® 10 dag margaryny

e 1 tyzka smalcu
o 2 76ltka
e 1 jajo
e 2 lyzeczki proszku
do pieczenia
e 10 dag cukru pudru

PRZYGOTOWANIE:

Z6ttka ijajo utrzeé z cukrem
pudrem, margaryna i smalcem.
Nastepnie doda¢ make wymie-
szang z proszkiem do pieczenia.
Ciasto przelozy¢ do przygoto-
wanej blaszki.

MASA SEROWA:

® 1% kg sera bialego

e Y5 szklanki oleju

e 2 szklanki cukru
e 1 szklanka $mietany 30%

e 4 76ktka
® 2 jaja
e 2 budynie $mietankowe
e 1 lyzka maki ziemniaczanej

PRZYGOTOWANIE:

Ser zemle¢ w maszynce.
Jajka i zottka utrze¢ z cukrem.
Doda¢ budyn, make ziemnia-
czang, $mietane i olej. Mase
serowg wylozy¢ na czekajace
w blaszce ciasto.

PIANKA ORZECHOWA:

® 10 dag orzechéw mielonych
e 1 szklanka
orzechéw siekanych
® 5 tyzek cukru
e 6 bialek
e 1 lyzka maki pszennej
e 1 tyzka bulki tartej

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA:

Biatka ubi¢ na sztywno z cu-
krem. Doda¢ orzechy mielone i sie-
kane, make pszenng i bulke tarta.
Pianke wylozy¢ na ser w blaszce.

Calos¢ piec w temperaturze
200°C przez ok. 50 minut. Po upie-
czeniu i przestudzeniu ciasta moz-
na je ozdobi¢ dowolng polewa.

i i1l

SER Z KMINKIEM

SKLADNIKI:

e 1% kg wiejskiego sera bialego
e 1 litr mleka
® Y kostki masta
® 1 jajo
® s0l, kminek
e Y tyzeczki sody oczyszczonej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mleko zagotowaé, doda¢ rozdrobniony ser i gotowa¢ ok. 15 minut, ciagle mieszajac. Odcedzi¢ na
gestym sicie. Roztopi¢ masto, doda¢ ser i jajo. Smazy¢ dtugo na wolnym ogniu, ciagle mieszajac. Jezeli ser
bedzie zbyt twardy, doda¢ odrobine mleka. Pod koniec smazenia doda¢ sél, kminek i sode. Wla¢ do forem-
ki i ostudzi¢.
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CHLEB WIEJSKI

SKLADNIKI:

GMINATRZEBOWNISKO

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W STOBIERNEJ

e 5 kg maki pszennej
e 5 kg maki zytniej
e 5 dag drozdzy
e 56l
e ciepla woda

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Z polowy maki pszennej, zytniej, drozdzy i wody zrobi¢ zaczyn i zostawi¢ do nastepnego dnia.

Do gotowego zaczynu dodac reszte sktadnikéw, dobrze wyrobi¢ ciasto i wlozy¢ do formy.
Piec okolo godziny w temperaturze 180°C.

PECAK Z SUSZONYMI
OWOCAMI

SKELADNIKI:

e 15 kg pecaku
e 20 dag sliwek suszonych
® 10 dag jabtek suszonych
e 5 dag cukru
® 400 ml wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do naczynia wla¢ wode i zagotowac z cukrem. Dodacé pecak i owoce suszone.
Gotowa¢ na wolnym ogniu ok. 20 minut. Podawa¢ ze $mietana.
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PALUSZKI SEONE
KOLO GOSPODYN WIEJSKICH DO BARSZCZU
W TAJECINIE

GMINATRZEBOWNISKO

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W TAJECINIE

SKELADNIKI:

® 70 dag maki pszennej
® 2 margaryny (,,Palma” i zwykla)
® 6 dag drozdzy
® 4 lyzki kwasnej $mietany
® 4 70ltka
® s0], kminek do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Drozdze wymiesza¢ ze $mietana, doda¢ do maki i pozostatych skfadnikow
i zagnie$¢ ciasto. Odstawi¢ do lodoéwki na kilka godzin. Rozwalkowaé niezbyt
cienko, posmarowac¢ biatkiem, pokroi¢ w paski i posypac startym, zoitym serem.
Piec przez 25 minut w piekarniku o temperaturze 180°C.

Koto powstalo w roku 2010 i jest zrzeszone w Stowarzyszeniu Gospodyn Wiejskich Gminy Trzebow-
nisko. Do Kofa nalezg 22 panie, ktérym przewodniczy Irena Rzasa. Wszystkie gospodynie pieka i gotuja
wedtug starych, tradycyjnych przepiséw. Organizujg tez lokalne uroczystosci — mikotajki, zabawy sylwe-
strowe i andrzejkowe, Dzien Seniora, Dzien Dziecka.

KGW aktywnie uczestniczy w gminnych pokazach, prezentacjach, degustacjach itp., angazujac si¢ w pod-
trzymywanie miejscowych tradycji. Panie z Kota dbajg o wizerunek wioski, zajmuja si¢ Domem Ludowym
i kaplica mszalng. Wszystkie sg przekonane, ze rola K6t Gospodyn Wiejskich jest nie do przecenienia w pie-
legnowaniu tradycji wobec tak szybko nastepujacych zmian cywilizacyjnych i technologicznych.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W TAJECINIE

GMINATRZEBOWNISKO

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W TAJECINIE

SERNIK JADZI Z TAJECINY

SKLADNIKI:

e 1 kg biatego sera
® 10 jaj
e 1 duzy budyn $mietankowy
e Y kostki migkkiego masta
e 1% szklanki cukru
e 1 lyzka kakao
e 3 lyzki ptatkéw owsianych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zmielony ser, masto, z6ttka i budyn zmiksowac razem. Bialka ubi¢ na piane, dosypujac stopniowo cukier.
Ubite bialka delikatnie wymiesza¢ z masg serows. Kakao zmiesza¢ z ptatkami owsianymi i wysypaé nimi
dno blachy. Wylozy¢ na to mase serowa. Piec w temperaturze 180°C przez okoto godzine.

NALEWKA ZURAWINOWA

SKLADNIKI:

e 5 kg owocow zurawiny
® 30 dag cukru
e ! litra przegotowanej wody
e ' litra spirytusu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zurawine zemle¢ i postodzi¢. Dola¢ wystudzong wode i spirytus, wymieszaé. Przela¢ do gasiorka
i zakorkowac. Co kilka dni wstrzgsna¢. Po miesigcu przecedzi¢ i zla¢ do butelek.

INNE PRODUKTY
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KOtO GOSPODYN WIEJSKICH

W TERLICZCE
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PLACEK PLESNIAK

SKLADNIKI:

® 60 dag maki
e 1% kostki margaryny
© 6jaj
® % proszku do pieczenia
e olejek rumowy
e 8 dag cukru
e 2 lyzki kakao

e 1 szklanka cukru

Koto powstalo po II wojnie §wiatowej przy miejscowym Koétku Rolniczym. Inicjowato wtedy konkursy,
pokazy i prelekcje poswigcone tematyce rolnej. W latach siedemdziesigtych XX wieku Koto prowadzito
odchéw kurczat, ktére nastepnie rozprowadzano wsrdd gospodyn. Uprawiano warzywa i w porozumieniu
ze Spoétdzielnig Ogrodniczg odstawiano je do skupu.

Obecnie KGW dziala przy Gminnym Os$rodku Kultury w Trzebownisku i liczy 22 osoby. Przewodniczy
im Danuta Beres. Panie wspotpracujg z Ochotniczg Straza Pozarng, Rada Sotecka, Rada Parafialng i szkota
podstawowa. W latach minionych, jak i obecnie, cztonkinie Kota wywieraly znaczacy wplyw na rozwdj
wioski, podtrzymujac tradycje i promujac zmiany, ktore usprawniaja funkcjonowanie gospodarstw i pod-
noszg jakos¢ zycia.

e dzem z czarnej porzeczki lub inny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do przesianej maki doda¢ margaryne, zottka, olejek i 8 dag cukru wymieszane z proszkiem do pieczenia.
Wyrobi¢ ciasto, podzieli¢ je na trzy czesci, do jednej doda¢ kakao. Blache do pieczenia wyltozy¢ papierem
i nalozy¢ rozwatkowang warstwe jasnego ciasta. Posmarowac ja dzemem. Nalozy¢ na te warstwe starte na
grubej tarce ciasto ciemne. Ubi¢ piane z cukrem i wylozy¢ na ciasto w blaszce. Pozostala czgs¢ ciasta zetrze¢
na wierzch placka. Piec w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut.
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BIGOS Z BIALE] KAPUSTY KNEDLE ZE SLIWKAMI

SKLADNIKI: SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e 2Y gltéwki poszatkowanej biatej kapusty ® 1 kg ugotowanych ziemniakow Ziemniaki przecisng¢ przez praske (lub zemle¢) i pola-
e 1 marchewka e 2 szklanki maki pszennej czy¢ z maka ziemniaczang, jajem i maka pszenng tak, aby
e 1 cebula e 2 tyzki maki ziemniaczanej zarobione ciasto nie bylo zbyt twarde. Formowa¢ male pla-
o Cwi e 1iaio cuszki i ktas¢ do $rodka sliwke bez pestki, a potem sklejac,
¢wiartka kurczaka 13

toczac w kulke. Wrzucac knedle na gotujaca si¢ wode i goto-

. L o .
o 2 kg kietbasy ® % kg dliwek (wegierek) wa¢ az do wyplyniecia. Podawa¢ ze $mietang i cukrem.

® przecier pomidorowy
® 50, pieprz, lis¢ laurowy, kminek, sok z cytyny, ocet do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

INNE WYROBY

Kurczaka ugotowaé, wyja¢ z wody i do wywaru wrzuci¢ kapuste. Gotowa¢, dodajac zeszklong cebulg,
starta marchew, przyprawy, przysmazong kietbase, mieso z kurczaka i przecier pomidorowy. Gdy kapusta
bedzie miekka, doprawic sola, pieprzem, octem i sokiem z cytryny.




GMINA TRZEBOWNISKO TRADYCJA, SMAK | WDZIEK KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W TRZEBOWNISKU GMINA TRZEBOWNISKO

ZUPA ZIEMNIACZANA
,RZODKIE"

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W TRZEBOWNISKU

SKLADNIKI:

® ziemniaki
e marchewka
® pietruszka
® seler
® cebula
® 2 zabki czosnku
® 50l pieprz do smaku
e stonina
e 2 lyzki maki
o tyzka masta
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Koto powstato w 1946 roku i liczy obecnie 75 gospodyn. Przewodniczy im Bernadetta Swiatek. Czlon-
kinie KGW zawsze czynnie wlaczaty sie w zycie spoteczne mieszkanicéw wsi. Organizowaty kursy dla kobiet,
m.in. robienia przetworéw z warzyw i owocow, szycia i haftowania, gotowania i pieczenia. Kobiety rozwijaly
swoje zainteresowania, krzewily o$wiate rolnicza, organizowaly akcje zespolowego odchowu kurczat i roz-
prowadzania pisklat jednodniowych, co cieszylo si¢ w przesztosci duzym zainteresowaniem. : : : \ .-

W 1949 roku z inicjatywy KGW powstato w Trzebownisku przedszkole. Czlonkinie Kota angazowaly : - P !
sie zawsze w promocje kultury, m.in. czytelnictwo, organizacje wycieczek, przygotowanie wiencéw dozyn- ) i \ i i .
kowych i prezentacji potraw wigilijnych, koszyka wielkanocnego, potraw z ziemniakéw i wisni. W latach
powojennych czesto organizowaly amatorskie spektakle teatralne i jasetka.

Panie z KGW chetnie wystepuja w strojach ludowych, uswietniajac uroczystosci koscielne i §wieckie.
Starsze przekazuja mtodszym dawne zwyczaje i obrzedy, pielegnowane w tradycji rodzinnej od pokolen.

Wspotpracuja tez z innymi organizacjami — Ochotniczg Strazg Pozarng, Ludowym Klubem Sportowym,
Stowarzyszeniem Przyjaciél Trzebowniska, a takze z Soltysem i Rada Sofecks. Organizuja spotkania na
Dzien Kobiet, Dzienn Matki, Dzien Seniora, Dzien Dziecka, Dni Trzebowniska, dziatajac na rzecz integracji _ ) A ;
spolecznej mieszkancow swojej miejscowosci. — . w A
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SERNIK NA ZIMNO

SKLADNIKI:

e 1 paczka biszkoptow
e 2 galaretki pomaranczowe
® owoce: truskawki, brzoskwinie w syropie (z puszki)
e 2 kg sera bialego
e 2 szklanki cukru
e 1 kostka masta
e 1 cukier wanilinowy
e 2 galaretki cytrynowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ser zemle¢ przez maszynke lub utrze¢ w malakserze, doda¢ masto, cukier i cukier wanilinowy. Wszyst-
ko razem dobrze wymiesza¢. Galaretki cytrynowe rozpusci¢ w 1 szklance wrzacej wody, wystudzic i stygna-
ce wla¢ do sera, wymieszac.

W tortownicy wylozonej papierem do pieczenia lub folig aluminiowg ulozy¢ ptasko biszkopty. Mase se-

rowg wylozy¢ na podktad biszkoptowy. Na wierzchu ulozy¢ owoce i zalaé stygnacy galaretka pomaranczo- C H RZ AN J AJ KA

w3, przygotowang wedtug przepisu na opakowaniu. Z WARZYWAMI FAS Z E ROWAN E
(SAEATKA CHRZANOWA) SZYNKA

SKLADNIKI: SKLADNIKI:
® 2 marchewki ® jaja
e 2 pietruszki e szynka konserwowa
e 1 sfoiczek chrzanu e natka pietruszki
® 4-5 jajek na twardo ® $mietana
e 2 lyzki $mietany ® przyprawa maggi, sol i pieprz do smaku

® 56, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajka ugotowac na twardo, obra¢ ze skorupki, prze-
kroi¢ na polowki. Wyja¢ zoltka i dobrze rozmieszaé
z tyzka $mietany.

Szynke konserwowa pokroi¢ na drobng kostke
i doda¢ do zoltek. Doda¢ posiekang natke pietruszki.
Wszystko razem wymiesza¢. Doprawi¢ maggi, sola i pie-
przem. Podawac z majonezem lub sosem, np. czosnko-
wym, chrzanowym lub innym wedlug gustu.

Ugotowang marchewke, pietruszke i jajka
zetrze¢ na drobnej tarce. Doda¢ chrzan
i $mietang. Wszystko dobrze wymieszac.
Podawac jako satatke do wedliny.

Mozna réwniez tak przygotowana masg
chrzanowg faszerowac jajka.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W WOLCE PODLESNE]

PIEROGI Z ZIEMNIAKAMI

FARSZ:

® ugotowane ziemniaki
e cebula podsmazona na masle na ztoty kolor
o kietbasa wiejska pokrojona w drobng kostke i lekko podsmazona
® 56l i pieprz do smaku
® zasmazka sucha

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki farszu dobrze wymieszaé. Zarobi¢ ciasto na pierogi (maka, ciepta woda i troche
oleju lub oliwy), rozwalkowac i wykrawa¢ krazki szklanka. Naklada¢ na krazki przygotowany farsz, dobrze
sklei¢. Wrzuci¢ do wrzacej wody i od momentu wyplynigcia gotowac ok. 5 minut. Po wierzchu pola¢ pierogi

roztopionym mastem lub skwarkami ze stopionej stoniny. Koto dziata od jedenastu lat i zrzesza 26 czlonkin. Obecnie przewodniczy im Emilia Ozég, od dziesie-
ciu lat dzialajagca w KGW. Wszystkie panie biorg czynny udzial w réznych imprezach wiejskich, od zabaw po
dozynki, a takze w uroczystosciach koscielnych. Wspdtpracuja z Gminnym O$rodkiem Kultury w Trzebow-
nisku oraz innymi Kotami Gospodyn Wiejskich z terenu gminy. Czesto uczestnicza w gminnych, powiato-
wych i wojewddzkich konkursach i pokazach. Przewodniczaca twierdzi, ze nie pamieta, aby kiedykolwiek
panie z jej Kota wrécily z takiej imprezy bez nagrody czy wyréznienia.

Koto Gospodyn Wiejskich w Woélce Podlesnej dba o zachowanie wszelkich tradycji wiejskich, ale szcze-
golny nacisk kladzie na tradycje kulinarne. Specjalnoscia tutejszych gospodyn s dania z ¢wiklg i chrzanem
oraz pieczenie domowego, wiejskiego chleba.

INNE WYROBY
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GOLABKI

SKLADNIKI:

e 1 szklanka ryzu
e 2 szklanki kaszy gryczanej
® 56l do smaku
® 20 dag suszonych grzybow
o 1 gléwka kapusty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ryz ugotowaé w dwoch szklankach wody, osobno ugotowac kasze gryczang
w czterech szklankach wody, dodajac soli do smaku. Grzyby ugotowa¢, zemle¢
w maszynce o grubych oczkach i wymiesza¢ z ryzem i kasza.

Kapuste sparzy¢, oddzieli¢ liscie i naktadac farsz, zawijajac starannie. Golab-
ki ulozy¢ w brytfannie i zapieka¢ okofo dwéch godzin w temperaturze 180°C.

KAPUSTA Z GROCHEM

SKLADNIKI:

e % kg grochu kolorowego
e 1 kg kapusty kiszonej
e 8 ziemniakow
e 3 cebule
e olej do smazenia
® 2 zabki czosnku
e lis¢ laurowy;, ziele angielskie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Groch dzien wcze$niej zala¢ woda i odstawi¢. Ugotowac nastepnego dnia i razem
z wywarem wla¢ do kapusty, gotowa¢ okoto 30 minut, potem odcedzi¢. Ziemniaki
ugotowad, utluc i dorzuci¢ do kapusty. Doda¢ cebule, podsmazong na oleju na ztoty
kolor. Dotozy¢ lis¢ laurowy, ziele angielskie i czosnek. Gotowac, az kapusta zmigknie.

o - | ; - ; e .';.:-?-‘-'-j'iiiiff.ifa'zif_;;f_ .;: -
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SKEADNIKI:

f » € e 2 litry wody

‘ e % lyzki soli
e 1 zurek

e 10 dag suszonych grzybow

e mleko do zabielenia

g

Ti_‘l‘- - = .

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

ROGALIKI

Zagotowac¢ wode, posoli¢, doda¢ zurek i da-
lej gotowaé. Gdy podplywa, dola¢ mleka i zdja¢
z ognia. Grzyby ugotowa¢ osobno, zemle¢
w maszynce o grubych oczkach i razem z wy-

warem wla¢ do barszczu. Podawac z jajkiem na SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
twardo i chlebem lub ziemniakami.
e 1 kg maki Do misy da¢ drozdze, jaja i cukier, wla¢ podgrzane mleko
e Y szklanki cukru i roztopiong margaryne, wymiesza¢. Wsypa¢ do tego make,
o 7 dag drozdiy zamiesic ciasto i pozostawi¢ do wyro$niecia. Rozwatkowa¢, kroi¢

w dlugie trojkaty, naklada¢ marmolade i zwija¢ rogaliki. Piec

® szczypta soli :
w temperaturze 180°C okoto 1,5 godziny.

® 2 jaja
® 3 76ltka
e % litra mleka
® '2 margaryny
e 5 kg marmolady

INNE WYROBY
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W ZACZERNIU

Koto powstalo w 1949 roku z inicjatywy miejscowej nauczycielki, Heleny Pohorskiej. Organizowano
wowczas glownie kursy kroju i szycia oraz pieczenia ciast. Juz w tamtym okresie Koto zdobywalo wyréznie-
nia i nagrody, w tym wojewddzka w roku 1984.

Dzisiaj KGW w Zaczerniu liczy 25 os6b. Kilka z nich dziata jednoczesnie w zespole ludowym ,, Zytnioki”.
Funkcje prezesa KGW sprawuje Teresa Rataj.

Panie z Kola w Zaczerniu angazuja si¢ w organizacj¢ wszelkich imprez i uroczystosci na terenie wioski
i gminy. Dbaja o podnoszenie poziomu zycia w swojej miejscowosci poprzez propagowanie nowoczesnych
form gospodarowania. Nie zapominajg jednak o tym, jak wazne jest zachowanie tradycji i przekazywanie jej
mlodszym pokoleniom.

PLACEK ,SALCESON’

SKLADNIKI:

* 6 jaj
e 1 szklanka cukru
e 2 szklanki maki
e % szklanki oleju
e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
e 1 tyzeczka sody oczyszczonej
e 1 lyzeczka cynamonu
e 5 pokrojonych w kostke jabtek
e 1 szklanka siekanych orzechow
e bakalie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Biatka ubi¢ z cukrem. Dodawa¢ stopniowo zéttka, olej, sode, proszek do pie-
czenia i cynamon, ciggle mieszaja¢. Lyzka dosypywac make, jabtka, bakalie i orze-
chy. Wla¢ do formy i piec w piekarniku przez 45 minut w temperaturze 160°C.
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STARODAWNA MLODA
KAPUSTA

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
e 1 kg miodej kapusty Poszatkowa¢ kapuste i zala¢ wrzaca osolong
o 20 dag cebuli woda (1% szklanki). Gotowa¢ w odkrytym rondlu

kilka minut, pdzniej przykry¢ pokrywka i gotowac
dotad, az kapusta zmigknie, a woda odparuje.

Obrac¢ cebule i zrumieni¢ na masle. Wymiesza¢
® s0l, pieprz, kminek do smaku z kapusta, przyprawic¢ i na koncu doda¢ natke pie-
e szczypta kwasku cytrynowego truszki i odrobine kwasku cytrynowego.

® 1% tyzki smalcu lub 3 tyzki oleju
e 4 lyzki posiekanej natki pietruszki

i

- ,,@KI
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

SKLADNIKI:

e 1 kg maki Ziemniaki ugotowac i utluc z margaryna. Wystudzi¢. Doda¢ make,

e 1 kg ziemniakéw jaja i drozdze rozrobione w letniej wodzie z cukrem. Wyrobi¢ ciasto,

o 1 kostka margaryny rozwatkowa¢ i wykrawa¢ szklanka krazki. W $rodku wycina¢ dziu-

o 4jaja re kieli.szkiem‘. Odczeka¢ kilk‘a minut na wyrosnigcie ciasta i smazy¢
 10/dagidrozi " oponki na oleju. Po ostudzeniu posypa¢ cukrem pudrem.

e 6 tyzek cukru

e olej do smazenia
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OGORKI Z KURKUMA
NA ZIME

GMINATRZEBOWNISKO

SKLADNIKI: ZALEWA:
e 4 kg matych ogdérkow e 3 szklanki octu
® 6 cebul e 1 litr wody
e 2 papryki czerwone e Y opakowania kurkumy
e gar$¢ natki pietruszki e 5 szklanek cukru

e 5 szklanki soli
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wiszystkie skladniki zalewy zagotowac. Ogoérki pokroi¢ w stupki razem ze skorka.
Cebule pokroi¢ w ,,pidrka’, a papryke w cienkie paseczki. Wszystko wlozy¢ do sto-
ikow i zala¢ letnig zalewa. Pasteryzowac 15 minut.



.

TRADYCJA, SMAK I WDZIEK

TRADYCJA, SMAK I WDZIEK

INDEKS PRZEPISOW

e Babka ucierana taciata - 165

e Barszcz czerwony - 78

e Barszcz z grzybami - 188

e Bigos staropolski z grzybami lesnymi - 56
e Bigos z bialej kapusty — 178

e Bliny z sosem czosnkowym - 55

e Brownie z kaszy jaglanej — 150

e Bulka babci Gieni - 138

e Bulka drozdzowa - 41

e Cebulaki - 65

e Chleb - 57

e Chleb domowy - 77

e Chleb razowy - 105

o Chleb wiejski - 170

e Chrzan gotowany - 153

e Chrzan z Jasionki — 139

e Chrzan z warzywami - 183

e Ciastka amoniaczki - 22

e Ciasto pierogowe podstawowe — 158
e Dzem dyniowo-pomaranczowy — 160
e Dzem truskawkowy na zime — 102

e Dzem z boréwki brusznicy - 53

e Fasolka po bretonsku - 155

e Faworki drobiowe - 116

e Golgbki - 186

e Golgbki ziemniaczane - 125

e Gomotki - 48

e Gomotki z réznymi dodatkami - 66
e Gulasz dziadka Bronka - 163

e Jabtecznik - 129

o Jajka faszerowane szynka - 183

e Kacapaly - 50

e Kapusta faszerowana - 100

e Kapusta wloska faszerowana - 164
e Kapusta z grochem (Malawa) - 97

e Kapusta z grochem (Wolka Podlesna) — 187

e Kapusta z grochem (Wysoka
Glogowska) - 68
e Kapusta z grochem do ziemniakow
w mundurkach - 88
e Kapusniaczki babci Jasi — 126
e Kasza jaglana z suszonymi owocami - 45
o Kasza jaglana zapiekana ze liwkami - 29
e Kaszak - 144
o Keks - 141
e Kielbasa wiejska zalewana smalcem - 85
e Knedle ze §liwkami - 179
e Krokiety z kapustg — 128
e Kruchy placek z jabtkami i budyniem - 16
e Kukietka drozdzowa - 89
e Kurzawa — 106
e Likier jajeczny - 107
e Likier kawowy - 81
e Malas buraczany (melasa) - 31
e Mazurek drozdzowy z masg makowa
i orzechowsg - 21
e Mazurek z masg grysikowg — 84
e Medaliony drobiowe - 35
e Nadziewane jajka - 140
e Nalewka aroniéwka - 32
e Nalewka na $liwkach wegierkach - 58
e Nalewka wisniowa - 166
e Nalewka z aronii - 51
e Nalewka z miety - 73
e Nalewka z pigwy - 64
e Nalewka z wisni - 23
e Nalewka ,,Zlota jesien” — 107
e Nalewka zZurawinowa - 175
e Nap¢j z kiszonych burakéw czerwonych - 64
e Ogorki z kurkumg na zimeg - 194
e Oponki z ziemniakéw - 193
e Paluszki stone do barszczu - 173

e Papatacze - 157
e Pasztet swojski - 127
e Pecak z suszonymi owocami - 171
e Pieczone ziemniaczki z glinianego
garnka - 25
e Piernik na maslance - 145
e Pierogi na rézne sposoby — 158-159
e Pierogi nadziewane kurkami - 159
e Pierogi ruskie — 143
e Pierogi z bobem - 148
e Pierogi z grochem - 63
e Pierogi z jajkami - 159
e Pierogi z kapusta - 43
e Pierogi z kapustg kiszong
i grzybami - 146
e Pierogi z kasza gryczang i rydzami - 69
e Pierogi z kaszy jaglanej - 131
e Pierogi z kaszy jaglanej z czabrem - 87
e Pierogi z migsem - 159
e Pierogi z powidlem - 20
e Pierogi z ziemniakami - 184
e Pierogi ze szpinakiem - 159
e Placek ,salceson” - 191
e Placek plesniak - 177
e Placki z kiszonej kapusty — 117
e Powidlo ze $liwek wegierek — 58
e Proziaki - 154
e Proziaki z le$ng boréwka - 70
e Proziaki zabajskie — 73
e Pyzy z migsem — 17
e Rogaliki - 189
e Rolada serowo-miesna
z pieczarkami - 120
e Rolada szpinakowa z bialym serem - 119
e Rolada z z6ttego sera — 113
e Ryziak (Glogow) - 46
e Ryziak (Pogwizdéw Stary) - 52
o Salatka $ledziowa z ziemniakami - 151
e Safatka wiosenna — 153
o Salatka z pieczarek na zime — 103

e Salatka z zielonych pomidoréw - 19

e Ser smazony na z6tto — 94

e Ser z kminkiem - 169

e Ser z mastem - 154

e Serniczek z kaszg gryczang, imbirem
i czekoladg - 121

e Sernik biskupi - 168

o Sernik Jadzi z Tajeciny - 174

e Sernik ,,Jodetkowy” - 37

e Sernik na zimno - 182

o Sernik przekladany - 114

e Sernik szachownica - 26

e Sernik z ciastem kakaowym - 61

e Serowe pierozki z nadzieniem
jabtkowym - 122

e Smalec Kasi - 95

e Smalec ze skwarkami - 80

e Smazone pierogi z kapusty i sera — 118

e Starodawna mloda kapusta - 192

e Studzienina - 93

e Syrop z mleczu - 60

e Sznycelki ryzowe z jajkiem — 137

e Targance - 98

e Uszka szpinakowe w rosole — 36

e Uszka z grzybami - 79

e Wroébelki - 72

e Zalewajka - 101

e Zalewajka barszczownica - 133

e Ziemniacarz — 132

e Ziemniacarz w cie$cie drozdzowym - 83

e Zimiocorz wdlczanski - 127

e Zraziki - 15

e Zupa grzybowa — 149

e Zupa jagodowa z zacierka - 30

e Zupa medynska - 27

® Zupa owocowa — 47

e Zupa ziemniaczana - 19

e Zupa ziemniaczana ,rzodkie” - 181

e Zeberka w kapuscie - 34

e Zurek z jajkiem i kietbasg — 42
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