






SKŁADNIKI:

● ½ kg grochu kolorowego
● 1 kg kapusty kiszonej

● 8 ziemniaków 
● 3 cebule 

● olej do smażenia
● 2 ząbki czosnku 

● liść laurowy, ziele angielskie

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Groch dzień wcześniej zalać wodą i odstawić. Ugotować następnego dnia i razem 
z wywarem wlać do kapusty, gotować około 30 minut, potem odcedzić. Ziemniaki 
ugotować, utłuc i dorzucić do kapusty. Dodać cebulę, podsmażoną na oleju na złoty 
kolor. Dołożyć liść laurowy, ziele angielskie i czosnek. Gotować, aż kapusta zmięknie. 

GOŁĄBKI

SKŁADNIKI:

● 1 szklanka ryżu
● 2 szklanki kaszy gryczanej

● sól do smaku
● 20 dag suszonych grzybów

● 1 główka kapusty

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Ryż ugotować w dwóch szklankach wody, osobno ugotować kaszę gryczaną 
w czterech szklankach wody, dodając soli do smaku. Grzyby ugotować, zemleć 
w maszynce o grubych oczkach i wymieszać z ryżem i kaszą. 

Kapustę sparzyć, oddzielić liście i nakładać farsz, zawijając starannie. Gołąb-
ki ułożyć w brytfannie i zapiekać około dwóch godzin w temperaturze 180ºC.

KAPUSTA Z GROCHEM
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BARSZCZ 
Z GRZYBAMI

SKŁADNIKI:

● 2 litry wody
● ½ łyżki soli 

● 1 żurek
● 10 dag suszonych grzybów

● mleko do zabielenia

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Zagotować wodę, posolić, dodać żurek i da-
lej gotować. Gdy podpływa, dolać mleka i zdjąć 
z ognia. Grzyby ugotować osobno, zemleć 
w maszynce o grubych oczkach i razem z wy-
warem wlać do barszczu. Podawać z jajkiem na 
twardo i chlebem lub ziemniakami.

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Do misy dać drożdże, jaja i cukier, wlać podgrzane mleko 
i roztopioną margarynę, wymieszać. Wsypać do tego mąkę, 
zamiesić ciasto i pozostawić do wyrośnięcia. Rozwałkować, kroić 
w długie trójkąty, nakładać marmoladę i zwijać rogaliki. Piec 
w temperaturze 180ºC około 1,5 godziny.

ROGALIKI
SKŁADNIKI:

● 1 kg mąki
● ½ szklanki cukru 

● 7 dag drożdży
● szczypta soli

● 2 jaja
● 3 żółtka 

● ¾ litra mleka
● ½ margaryny 

● ½ kg marmolady
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KOŁO GOSPODYŃ WIEJSKICH

W ZACZERNIU

Koło powstało w 1949 roku z inicjatywy miejscowej nauczycielki, Heleny Pohorskiej. Organizowano 
wówczas głównie kursy kroju i szycia oraz pieczenia ciast. Już w tamtym okresie Koło zdobywało wyróżnie-
nia i nagrody, w tym wojewódzką w roku 1984.

Dzisiaj KGW w Zaczerniu liczy 25 osób. Kilka z nich działa jednocześnie w zespole ludowym „Żytnioki”. 
Funkcję prezesa KGW sprawuje Teresa Rataj.

Panie z Koła w Zaczerniu angażują się w organizację wszelkich imprez i uroczystości na terenie wioski 
i gminy. Dbają o podnoszenie poziomu życia w swojej miejscowości poprzez propagowanie nowoczesnych 
form gospodarowania. Nie zapominają jednak o tym, jak ważne jest zachowanie tradycji i przekazywanie jej 
młodszym pokoleniom.

PLACEK „SALCESON”

SKŁADNIKI:

● 6 jaj 
● 1 szklanka cukru
● 2 szklanki mąki
● ⅔ szklanki oleju

● 1 łyżeczka proszku do pieczenia
● 1 łyżeczka sody oczyszczonej

● 1 łyżeczka cynamonu
● 5 pokrojonych w kostkę jabłek
● 1 szklanka siekanych orzechów

● bakalie

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Białka ubić z cukrem. Dodawać stopniowo żółtka, olej, sodę, proszek do pie-
czenia i cynamon, ciągle mieszająć. Łyżką dosypywać mąkę, jabłka, bakalie i orze-
chy. Wlać do formy i piec w piekarniku przez 45 minut w temperaturze 160ºC.
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STARODAWNA MŁODA 
KAPUSTA

SKŁADNIKI:

● 1 kg młodej kapusty
● 20 dag cebuli

● 1½ łyżki smalcu lub 3 łyżki oleju
● 4 łyżki posiekanej natki pietruszki

● sól, pieprz, kminek do smaku
● szczypta kwasku cytrynowego

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Poszatkować kapustę i zalać wrzącą osoloną 
wodą (1½ szklanki). Gotować w odkrytym rondlu 
kilka minut, później przykryć pokrywką i gotować 
dotąd, aż kapusta zmięknie, a woda odparuje.

Obrać cebulę i zrumienić na maśle. Wymieszać 
z kapustą, przyprawić i na końcu dodać natkę pie-
truszki i odrobinę kwasku cytrynowego.

OPONKI 
Z ZIEMNIAKÓW

SKŁADNIKI:

● 1 kg mąki
● 1 kg ziemniaków

● 1 kostka margaryny
● 4 jaja

● 10 dag drożdży
● 6 łyżek cukru

● olej do smażenia

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki ugotować i utłuc z margaryną. Wystudzić. Dodać mąkę, 
jaja i drożdże rozrobione w letniej wodzie z cukrem. Wyrobić ciasto, 
rozwałkować i wykrawać szklanką krążki. W środku wycinać dziu-
rę kieliszkiem. Odczekać kilka minut na wyrośnięcie ciasta i smażyć 
oponki na oleju. Po ostudzeniu posypać cukrem pudrem.
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OGÓRKI Z KURKUMĄ 
NA ZIMĘ

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie składniki zalewy zagotować. Ogórki pokroić w słupki razem ze skórką. 
Cebulę pokroić w „piórka”, a paprykę w cienkie paseczki. Wszystko włożyć do sło-
ików i zalać letnią zalewą. Pasteryzować 15 minut.

SKŁADNIKI:

● 4 kg małych ogórków
● 6 cebul

● 2 papryki czerwone
● garść natki pietruszki

ZALEWA:

● 3 szklanki octu
● 1 litr wody

● ½ opakowania kurkumy
● 5 szklanek cukru
● ⅓ szklanki soli

194

GMINA TRZEBOWNISKO GMINA TRZEBOWNISKO

195

KOŁO GOSPODYŃ WIEJSKICH W ZACZERNIU KOŁO GOSPODYŃ WIEJSKICH W ZACZERNIU



● Babka ucierana łaciata – 165
● Barszcz czerwony – 78
● Barszcz z grzybami – 188
● Bigos staropolski z grzybami leśnymi – 56
● Bigos z białej kapusty – 178
● Bliny z sosem czosnkowym – 55
● Brownie z kaszy jaglanej – 150
● Bułka babci Gieni – 138
● Bułka drożdżowa – 41
● Cebulaki – 65
● Chleb – 57
● Chleb domowy – 77
● Chleb razowy – 105
● Chleb wiejski – 170
● Chrzan gotowany – 153
● Chrzan z Jasionki – 139
● Chrzan z warzywami – 183
● Ciastka amoniaczki – 22
● Ciasto pierogowe podstawowe – 158
● Dżem dyniowo-pomarańczowy – 160
● Dżem truskawkowy na zimę – 102
● Dżem z borówki brusznicy – 53
● Fasolka po bretońsku – 155
● Faworki drobiowe – 116
● Gołąbki – 186
● Gołąbki ziemniaczane – 125
● Gomółki – 48
● Gomółki z różnymi dodatkami – 66
● Gulasz dziadka Bronka – 163
● Jabłecznik – 129
● Jajka faszerowane szynką – 183
● Kacapały – 50
● Kapusta faszerowana – 100
● Kapusta włoska faszerowana – 164
● Kapusta z grochem (Malawa) – 97
● Kapusta z grochem (Wólka Podleśna) – 187

● Kapusta z grochem (Wysoka 
Głogowska) – 68

● Kapusta z grochem do ziemniaków 
w mundurkach – 88

● Kapuśniaczki babci Jasi – 126
● Kasza jaglana z suszonymi owocami – 45
● Kasza jaglana zapiekana ze śliwkami – 29
● Kaszak – 144
● Keks – 141
● Kiełbasa wiejska zalewana smalcem – 85
● Knedle ze śliwkami – 179
● Krokiety z kapustą – 128
● Kruchy placek z jabłkami i budyniem – 16
● Kukiełka drożdżowa – 89
● Kurzawa – 106
● Likier jajeczny – 107
● Likier kawowy – 81
● Malas buraczany (melasa) – 31
● Mazurek drożdżowy z masą makową 

i orzechową – 21
● Mazurek z masą grysikową – 84
● Medaliony drobiowe – 35
● Nadziewane jajka – 140
● Nalewka aroniówka – 32
● Nalewka na śliwkach węgierkach – 58
● Nalewka wiśniowa – 166
● Nalewka z aronii – 51
● Nalewka z mięty – 73
● Nalewka z pigwy – 64
● Nalewka z wiśni – 23
● Nalewka „Złota jesień” – 107
● Nalewka żurawinowa – 175
● Napój z kiszonych buraków czerwonych – 64
● Ogórki z kurkumą na zimę – 194
● Oponki z ziemniaków – 193
● Paluszki słone do barszczu – 173

● Papatacze – 157
● Pasztet swojski – 127
● Pęcak z suszonymi owocami – 171
● Pieczone ziemniaczki z glinianego 

garnka – 25
● Piernik na maślance – 145
● Pierogi na różne sposoby – 158–159
● Pierogi nadziewane kurkami – 159
● Pierogi ruskie – 143
● Pierogi z bobem – 148
● Pierogi z grochem – 63
● Pierogi z jajkami – 159
● Pierogi z kapustą – 43
● Pierogi z kapustą kiszoną 

i grzybami – 146
● Pierogi z kaszą gryczaną i rydzami – 69
● Pierogi z kaszy jaglanej – 131
● Pierogi z kaszy jaglanej z cząbrem – 87
● Pierogi z mięsem – 159
● Pierogi z powidłem – 20
● Pierogi z ziemniakami – 184
● Pierogi ze szpinakiem – 159
● Placek „salceson” – 191
● Placek pleśniak – 177
● Placki z kiszonej kapusty – 117
● Powidło ze śliwek węgierek – 58
● Proziaki – 154
● Proziaki z leśną borówką – 70
● Proziaki zabajskie – 73
● Pyzy z mięsem – 17
● Rogaliki – 189
● Rolada serowo-mięsna 

z pieczarkami – 120
● Rolada szpinakowa z białym serem – 119
● Rolada z żółtego sera – 113
● Ryziak (Głogów) – 46
● Ryziak (Pogwizdów Stary) – 52
● Sałatka śledziowa z ziemniakami – 151
● Sałatka wiosenna – 153
● Sałatka z pieczarek na zimę – 103

INDEKS PRZEPISÓW
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● Sałatka z zielonych pomidorów – 19
● Ser smażony na żółto – 94
● Ser z kminkiem – 169
● Ser z masłem – 154
● Serniczek z kaszą gryczaną, imbirem 

i czekoladą – 121
● Sernik biskupi – 168
● Sernik Jadzi z Tajęciny – 174
● Sernik „Jodełkowy” – 37
● Sernik na zimno – 182
● Sernik przekładany – 114
● Sernik szachownica – 26
● Sernik z ciastem kakaowym – 61
● Serowe pierożki z nadzieniem 

jabłkowym – 122
● Smalec Kasi – 95
● Smalec ze skwarkami – 80
● Smażone pierogi z kapusty i sera – 118
● Starodawna młoda kapusta – 192
● Studzienina – 93
● Syrop z mleczu – 60
● Sznycelki ryżowe z jajkiem – 137
● Targańce – 98
● Uszka szpinakowe w rosole – 36
● Uszka z grzybami – 79
● Wróbelki – 72
● Zalewajka – 101
● Zalewajka barszczownica – 133
● Ziemniacarz – 132
● Ziemniacarz w cieście drożdżowym – 83
● Zimiocorz wólczański – 127
● Zraziki – 15
● Zupa grzybowa – 149
● Zupa jagodowa z zacierką – 30
● Zupa medyńska – 27
● Zupa owocowa – 47
● Zupa ziemniaczana – 19
● Zupa ziemniaczana „rzodkie” – 181
● Żeberka w kapuście – 34
● Żurek z jajkiem i kiełbasą – 42
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