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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W WOLCE PODLESNE)J GMINA TRZEBOWNISKO

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¢ okoto dwoch 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.
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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
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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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GMINATRZEBOWNISKO .

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
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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.
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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




/







