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Powiat Stalowowolski ma powierzchnie 833 km? Az trudno uwierzy¢, ze na tym niewielkim obszarze mamy tak
bardzo zréznicowanq, a zarazem bogatq kuchnie. W Chwatowicach gospodynie wyczarowujq kulinarne cuda
z fasoli, jak chcemy sprébowac ciekawych dan z kaszy jaglanej — to koniecznie udajmy sie do Pysznicy, najlepsze
buteczki z jagodami zjemy w Lipie, a ges — w Pilchowie. Znowu Zaklikéw stynie z karpia, a gmina Bojanéw z miodu.

Podobne przyktady mozna by mnozyc, poniewaz wiele naszych miejscowosci ma juz swoje ,wizytowki”
w postaci lokalnych przysmakoéw. Zdajemy sobie sprawe, Ze przepisy zamieszczone w tym folderze to
zaledwie czes¢ bogatej oferty kulinarnej Powiatu Stalowowolskiego. Receptur wartych rozpowszechniania jest
znacznie wiecej, dlatego zamierzamy uruchomi¢ rowniez specjalnq zaktadke na naszej stronie internetowej
www.stalowowolski.pl i bedziemy zachecali mieszkaricow do nadsytania kolejnych przepiséw. Mamy nadzieje, ze
w ten sposob uda nam sie wspdlnie stworzy¢ cos na ksztatt ,powiatowej ksiqzki kucharskiej’ Niniejszq publikacje
traktujemy jako jej pierwszy rozdziat.

Szczegdlne podziekowania nalezq sie wszystkim uczestnikom projektu. To ludzie, ktérzy z prawdziwq pasjq
poswiecajq sie kultywowaniu lokalnej kuchni. Wielu z nich nie tylko dba o to, aby receptury ich przodkéw nie
odeszty w zapomnienie, ale nie boisie tez eksperymentowac i tworzy¢ nowych, charakterystycznych dla lokalnej
kuchni przepiséw.

Bez tych os6b, ten folder by nie powstat.

Zyczymy smacznego!




J ag() leaYlkl lipskie

Lipa (gmina Zaklikow) to wies otoczona lasami. Tutejsi mieszkancy potrafig korzysta¢ z ich bogactwa -
zbieraja lesne owoce i przyrzadzaja z nich pyszne smakotyki. Szczegdlnie popularne s tu drozdzowe buteczki
z jagodami, czyli po prostu jagodzianki. Przygotowac je potrafi w Lipie chyba kazda gospodyni, ale my
siegneliSmy po,mistrzowska" recepture Barbary Studzinskiej — zwyciezczyni zorganizowanego w 2012 roku
konkursu kulinarnego na ,Lipska jagodzianke”. — Czasami maty szczegét potrafi zmienic¢ charakter potrawy.
Taka ,sztuczka’, ktéra stosuje przy jagodziankach, jest dodawanie do ciasta drozdzowego olejku cytrynowego.
Dzieki temu buteczki zyskuja fajny, Swiezy aromat — zdradza pani Barbara.

Zaczynamy od przesiania do duzego naczynia maki. Najpierw dodajemy drozdze wymieszane z cukrem
i rozprowadzone w odrobinie podgrzanego mleka, a nastepnie: zéttka, olejek cytrynowy, cukier waniliowy,
podgrzane mleko, a na koricu rozpuszczone masto. Ciasto trzeba dobrze wyrobic - do momentu, az uzyskamy
jednolita mase. — Pod koniec zagniatania zawsze dodaje do ciasta troche oleju. Nastepnie przykrywamy
naczynie $ciereczka i odstawiamy ciasto do wyrosniecia na minimum pét godziny - radzi Barbara Studzirska.

Ciasto po wyrosnieciu rozwatkowujemy i wykrawamy w nim np. szeroka szklanka kawatki, ktére napetniamy
jagodami. Ciasto zlepiamy, a powstate w ten sposéb buteczki uktadamy na blasze wysmarowanej mastem lub
margaryna. Pozwalamy im jeszcze wyrosna¢, po czym smarujemy ich wierzch jajkiem i obsypujemy
Gmina Zaklikéw kruszonka. — tatwo jg przygotowac: do miski wsypujemy make, cukier puder i dodajemy margaryne. Wszystko
zagniatamy i juz mozemy pokruszy¢ na ciasto - méwi pani Barbara.

Tak przygotowane buteczki wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 180°C — 200°C i pieczemy
okoto 15 minut.

Dobra rada:

Jagody warto oprészy¢ magkq, dzieki czemu
podczas pieczenia nie bedq zapadaty sie
w ciescie.

Sktadniki:

Ciasto: 1 kg maki tortowej * 6 z6ttek ¢3/4 | mleka
+ 10 dkg drozdzy +10 dkg cukru + olejek cytynowy
* 3/4 kostki masta+1/2 kg jagod ¢ cukier waniliowy

Kruszonka: 10 dkg maki tortowej ¢ margaryna
+ 10 dkg cukru pudru




Smietankowiec s

Jest takie ciasto, ktére mozna spotkac na stotach w niemal kazdym domu w Lipie. Miejscowi lubig go i pieka
od lat, a goscie, ktérzy sq nim czestowani po raz pierwszy, zazwyczaj cmokajg z zachwytu. To Smietankowiec.
- Przygotowuje go na kazde Swieta i wiem, ze w wielu domach jest podobnie. Niektére gospodynie
przygotowuja $mietankowca jeszcze jak za dawnych czaséw, czyli zagniatajg ciasto na sodzie, ale w ostatnich
latach coraz popularniejsza staje sie wersja na ciescie biszkoptowym — moéwi Barbara Studzinska z Lipy.

Przepis na smietankowca w tej wersji nie jest skomplikowany. Zaczynamy od przygotowania plackéow
biszkoptowych: rozbijamy 4 jajka, oddzielamy biatka od zé6ttek, a nastepnie biatka ubijamy dodajac 3/4 szklanki
cukru. Zéttka rozprowadzamy natomiast z fyzeczka proszku do pieczenia. - Warto doda¢ do zéttek kilka kropli
octu, dzieki czemu biszkopt zyska bardziej wyrazisty, zotty kolor — podpowiada pani Barbara.

Z6ttka taczymy z roztrzepanymi biatkami, a na koniec dodajemy make w ilosci % szklanki. Catoé¢ delikatnie
mieszamy i wylewamy na blaszke, ktérg wsuwamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 170°C.

Do $mietankowca lipskiego potrzebujemy w sumie 3 biszkoptéw: 2 z6ttych — upieczonych w opisany
powyzej sposob, a takze 1 brazowego. — Jego przygotowanie przebiega niemal identycznie, z ta tylko roéznica,
ze do zé6ttek nie dodajemy juz octu, za to do ciasta trzeba dodac 2-3 tyzki stotowe kakao — méwi Barbara
Studzinska.

Gdy biszkopty sa juz gotowe, trzeba przygotowac mase smietankowg. W tym celu musimy ubi¢ 1 litr Smietany
30% z 1% szklanki cukru oraz 2 torebkami cukru waniliowego. Teraz zostaje nam tylko ,posktadac” ciasto:
ciemny biszkopt smarujemy masg smietankowa, przektadamy jasnym biszkoptem, ktéry smarujemy
konfitura. Wierzch przykrywamy waflem. Ciasto odwracamy i wszystkie czynnosci powtarzamy, czyli: ciemny
biszkopt smarujemy masa, przektadamy jasnym biszkoptem, a kolejne warstwy to konfitura i wafel.

- | Smietankowiec jest w zasadzie gotowy. Trzeba go jeszcze tylko czym$ przytozy¢ z wierzchu i tak
docigzonego odstawi¢ w zimne miejsce na kilka godzin. Aha, jeszcze jedno: Smietankowiec zawsze smakuje
najlepiej na drugi dziert —- méwi pani Barbara.

Sktadniki:

+ Maka tortowa + 1kgcukru ¢ 12jajek « cukier waniliowy « wafle
« 1 litr Smietanki 30% <+ proszek do pieczenia ¢ konfitura boréwkowa
+ kakao

Gmina Zaklikow
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Bigos chtopski

Bigos - w przesztosci jedno z podstawowych dan, jakie podawano gosciom podczas wszelkiego rodzaju
imprez. Wprawdzie dzisiaj przestat by¢ juz zelaznym punktem kazdego weselnego czy imieninowego menu,
ale z drugiej strony - dobrze przygotowanego bigosu nikt nie odmoéwi. A wiekszos¢ poprosi jeszcze
o doktadke. Zwtaszcza, gdy przygotujemy bigos chtopski wedtug przepisu Agnieszki i Stanistawa Smaliszéw.
O matzenstwie z Pysznicy styszat juz chyba kazdy smakosz w okolicy - to jedni z najbardziej znanych propaga-
toréw lokalnej, tradycyjnej kuchni w Powiecie Stalowowolskim. — Bigos jest najlepszy, gdy jego sktadniki sa
dosc¢ roznorodne. Najlepiej wiec potaczy¢ kapuste kiszong z kapusta Swiezg, a takze uzyc¢ kilku rodzajéw mies.
Warto zwtaszcza siegna¢ po zeberka, ktére nadadzag potrawie bogatszego smaku - podpowiada Stanistaw
Smalisz.

Przygotowanie bigosu zaczynamy od obgotowania kapusty - zaréwno kiszonej, jak i $wiezej (ale osobno).
Nastepnie trzeba jg odcedzi¢ i wymiesza¢. Ugotowane wczesniej zeberka — po usunieciu kosci - podsmazamy
na patelni z cebulka. Mieso trzeba dobrze wysmazy¢, a pézniej wraz z kapusta umiesci¢ w gesiarce.
Doktadamy jeszcze pokrojony w grubg kostke boczek oraz skrajana w plasterki lub w ¢wiartki kietbase.

Do tego dodajemy puszke krojonych pomidoréw bez skérki lub przecier pomidorowy oraz pokrojone grzyby
- najlepiej prawdziwki, ewentualnie podgrzybki. Trzeba je jednak wczesniej koniecznie namoczyc
i obgotowac. Na koniec przyprawy: sol, pieprz, ziele angielskie oraz lis¢ laurowy. — Wazne: liscie laurowe
wrzucamy do bigosu w catosci, nie tamiemy ich, gdyz beda stabo widoczne i fatwo sie nimi zakrztusi¢. Drobny
szczegot, ale znam przypadek, gdy dla pewnego cztowieka bigos o mato co nie stat sie ostatnim daniem, gdy
czastka liscia utkwita mu w gardle - przestrzega Stanistaw Smalisz.

Do bigosu mozna tez dodac kilka ziaren jatowca. Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy, a na koniec
wstawiamy do piekarnika. Bigos pieczemy w temperaturze 180°C - 200°C, przez okoto 2 godziny.
Jest gotowy, gdy jego wierzch zacznie sie przyrumieniac.

Dobra rada:
Zadne inne mieso nie da bigosowi tak wspaniatego
smaku jak zeberka. Trzeba je jednak wczesniej
obgotowac i zdusic z cebulg.

Skiadniki:

+ puszka krojonych pomidoréw bez skérki lub przecier pomidorowy
* 1,5 kg kapusty kiszonej ¢+ 1,5 kg kapusty swiezej + lis¢ laurowy

+ 1 kg kietbasy (np. zwyczajnej) « 50 dkg boczku « 1 kg zeberek
+2 cebule (do smazenia z zeberkami) *kilka ziaren jatowca + pieprz
+ gar$¢ suszonych grzybow « ziele angielskie ¢ sol




Chleb pysznicki

na zakwasie

Czy jest cos smaczniejszego od cieptej kromki swiezego chleba? Chyba nie, zwtaszcza jesli jest to kromka
domowego chleba. Kazdy kto chociaz raz go skosztowat, wie, jak jego smak bardzo odbiega od pieczywa
oferowanego w sklepach. Dzisiaj domowy chleb przezywa swoj renesans — piecze go coraz wiecej 0sob.

A ci, ktorzy jeszcze nie wiedzg, jak go przygotowac, niech postuchajag Agnieszki i Stanistawa Smaliszéw,
u ktérych w domu swojski chleb piecze sie juz od pokolen. - Nie ma w nim zadnych polepszaczy ani spulchniaczy,
dzieki czemu jest zdrowszy i smaczniejszy. No i dtuzej zachowuje swiezos¢ — zapewnia pani Agnieszka.

Jej receptura nie jest skomplikowana: make przesia¢ do miski, postawi¢ w cieptym miejscu. Drozdze wraz
z zakwasem rozpuscic¢ w letniej wodzie — najlepiej jak rozczyn ma gestos¢ kwasnej smietany. Catos¢ wla¢ do
miski z potowa maki, dobrze wymiesza¢, przykryc i pozostawi¢ do wyrosniecia. — Najwazniejsze, to zdobyc
zakwas na pierwsze pieczenie. Dzisiaj nie powinno by¢ to trudne, bo pieczenie chleba na zakwasie wraca do
fask i ma go w domach wiele gospodyn. Na pewno kto$ z rodziny czy znajomych chetnie sie nim podzieli.
Potem nalezy tylko pamietac, aby zostawic sobie czes¢ ciasta jako zakwas na nastepne pieczenie. Mozemy go
przechowywac w lodéwce - méwi Agnieszka Smalisz.

‘

Gdy rozczyn wyros$nie podwajajac swojg objetosc to znak, ze mozna juz dodac sél, reszte maki i zabrac sie za

wyrabianie ciasta. Wyrabiamy je dotad, az zacznie odstawac od reki, a na powierzchni beda pojawiaty sie Gmina Pysznica
pecherzyki powietrza. Ciasto nalezy przykryc i znowu da¢ mu wyrosnac. Nastepnie wypetniamy nim forme -

ale tylko do potowy, wyréwnujemy powierzchnie zwilzong reka i kolejny raz pozostawiamy do wyrosniecia.

Chleb pieczemy przez godzine w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C-200°C. Po wyjeciu z piekarnika,

goracy chleb smarujemy z wierzchu woda.

Dobra rada:
Ciasto chlebowe wyrabiamy do momentu,
az zacznie odchodzic od reki.

Sktadniki:

+ 2 kg maki zytniej ¢ 3 dkg drozdzy + 4 dkg soli
+ 1lwody « zakwas



Gmina Pysznica

Kasze swietnie smakujg w potaczeniu z ciastem drozdzowym. | o ile w sgsiednim wojewddztwie lubelskim
popularne sa buteczki drozdzowe z farszem z kaszy gryczanej, to w gminie Pysznica juz od pokolen ciasto
drozdzowe piecze sie z kaszg jaglana. Gtéwnie ze wzgledu na uprawiane tu niegdys$ w duzych ilosciach proso.
- Do dzis, w wielu tutejszych domach przyrzadza sie jeszcze jaglaniaka, czyli ciasto drozdzowe z kasza
jaglana. Przed wojng podawano je zamiast tortéw na weselach i takich uroczystosciach jak chocby chrzciny.
Ja polecam troche zmieniong wersje tej potrawy — zamiast duzego ciasta, mate buteczki z kasza jaglang, czyli
jaglaniaczki - méwi Agnieszka Smalisz.

Przygotowanie jaglaniaczkéw najlepiej zacza¢ od farszu: w garnku gotujemy 1 litr mleka, dodajemy 1,5 szklanki
kaszy jaglanej oraz p6t kostki masta. Do tego sél lub cukier do smaku — w zaleznosci od tego czy chcemy, aby
buteczki byty stone lub stodkie. Sktadniki mieszamy przez chwile, a nastepnie wktadamy garnek do wiekszego
garnka z gotujaca sie woda. — Gdybysmy zostawili jagta na mleku bezposrednio na gazie, to na pewno by sie
przypality. Ci, ktérzy maja jeszcze tradycyjne kuchnie wystarczy, ze postawig garnek z mlekiem i kasza na
boku blachy. Tam powolutku i pod przykryciem ta kasza sobie dojdzie. A gdy mamy tylko kuchenke, to
najlepiej umiesci¢ garnek w drugim garnku z gotujaca sie woda. Albo zawina¢ go pod pierzyng. W takim
cieple kasza tez powinna sie dobrze uparowac - radzi pani Agnieszka.

Teraz kolej na przygotowanie ciasta drozdzowego: do miski przesiewamy make, dodajemy rozpuszczone
w mleku drozdze, pét szklanki cukru, cukier waniliowy i szczypte soli. Do tego wbijamy 5 jajek i wlewamy pét
litra letniego mleka. Wyrabiamy do uzyskania jednolitej masy, po czym przykrywamy $ciereczka i odstawiamy
na kilkanascie minut, aby ciasto wyrosto. Nastepnie urywamy po kawatku ciasta, formujemy w dtoniach
placki, dodajemy farsz i zlepiamy. Powstate w ten sposéb buteczki uktadamy na blasze wysmarowanej
mastem lub margaryna. Dajemy im jeszcze kilkanascie minut na wyrosniecie, po czym wktadamy do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 180°C. Pieczemy na ztoty kolor (okoto 15 minut).

Sktadniki:

Nadzienie: 1 litr mleka 1,5 szklanki kaszy jaglanej

+ 1/2 masta + sél lub cukier

Ciasto: 1 kg maki tortowej ¢ 1/2 litra mleka + 5 dkg drozdzy
+ 5 jajek ¢ cukier waniliowy + 1/2 szklanki cukru ¢ sél




P 1 elf()gl 7 kaszy jaglanej z serem

Pierogi z kaszy jaglanej z serem to jedna z najbardziej charakterystycznych potraw dla gminy Pysznica,
a zwiaszcza dla potozonych na jej terenie takich wsi jak Stomiana czy Krzaki. — Tam gdzie byly lepsze —
redzinne ziemie, ludzie uprawiali pszenice. Natomiast na kiepskiej glebie w Stomianej i okolicach, dobrze
rosto tylko proso. A ze dawniej jadto sie to co byto, wiec w kuchni dominowaty potrawy z jagiet, czyli z kaszy
z tuskanego ziarna prosa — ttumaczy Stanistaw Smalisz z Pysznicy.

Jednym z takich dan sg witasnie pierogi z jagtami i z serem. | choc¢ sg one tu znacznie popularniejsze od
pierogdw ruskich, czy z kapusta, to w przesztosci traktowano je jako wyjatkowy przysmak, przygotowywany
przez gospodynie wytgcznie w niedziele i Swieta.

Aby je przygotowac zgodnie ze stosowanym od pokolen przepisem, zaczynamy od ugotowania pot litra
kaszy w 1 litrze mleka. Do kaszy dodajemy niewielkg ilo$¢ masta oraz odrobine soli lub cukier — do smaku.
Kasze trzeba gotowac na matym ogniu, przez okoto godzine. Dobrze j pézniej zostawic¢ pod przykryciem az
do wystygniecia. Dzieki temu uparuje sie i nabierze smaku. Do ostudzonych jagiet dodajemy jeszcze twardg
i nadzienie do pierogéw mamy gotowe. Nastepnie przygotowujemy ciasto: na stolnice wysypujemy 1 kg maki
pszennej, dodajemy 1 cate jajko i 2 z6ttka, szczypte soli oraz tyzke stotowg rozpuszczonego masta. Potrzebna
bedzie réwniez przegotowana, letnia woda. — Dolewamy jej tyle, ile zabierze ciasto. Kazda gospodyni wyczuje
to podczas zagniatania. Wazne, zeby na koniec ciasto byto miekkie — radzi Agnieszka Smalisz.

Ciasto rozwatkowujemy na cienki, okragty placek i wykrawamy w nim kétka. Do srodka wktadamy ostudzona
kasze, a kétka sktadamy i tgczymy ich brzegi. Przygotowane w ten sposéb pierogi umieszczamy we wrzacej
wodzie. Gdy wyptyng na powierzchnie trzeba je gotowac jeszcze przez 10 minut. Pierogi podajemy
pomaszczone mastem. - Mozna zrobic i na stodko, i na stono, zalezy, jak kto lubi. Najwazniejsze jednak, zeby
jagty ugotowac na mleku, a nie na wodzie - moéwi pani Agnieszka. Dodaje réwniez, ze jesli pierogi zamierzamy
podac pdzniej, niz od razu po ugotowaniu, to warto utozy¢ je w garnku wysmarowanym mastem, a nastepnie
przykry¢ na przyktad pierzyna. Dzieki temu,dojdq” i nabiora jeszcze lepszego smaku.

Dobra rada:

Brzegi pierogdw z serem i jagtami wyrdznia
charakterystyczny ksztaft tzw. wianuszka.

Uzyskuje sie go za pomocq tyzki. -

Sktadniki:

Nadzienie: 1 litr mleka + 1/2 litra kaszy jaglanej
+ 25 dag twarogu + sdl lub cukier «+ masto

Ciasto: 1 kg maki pszennej
+ tyzka stotowa rozpuszczonego masta ¢ 1 cate jajko
¢ 2 706ttka « woda ¢ sol

Produkt wpisany na liste

produktéw tradycyjnych

Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi

Gmina Pysznica &
g




Trudno doszukiwac sie tej potrawy w starych ksigzkach i zeszytach z przepisami, gdyz jezyki to dos¢
nowoczesne danie. Niemniej jednak warte sprébowania. - Sprawdza sie zwtaszcza podczas imprez i bankietow
jako zimna przekaska. Jak juz ktos sprobuje na przyjeciu jezyka, to rzadko koriczy tylko na jednym. Na pewno
siegnie po kolejnego — Smieje sie Stanistaw Smalisz.

Jezyki sa najsmaczniejsze gdy do ich wykonania uzyjemy drobiu, najlepiej piersi z kurczaka. Ich wykonanie
nie jest skomplikowane: mielimy kilogram migsa oraz 2 namoczone w mleku butki. Do tego wbijamy jajko
i wszystko mieszamy. Uzyskang w ten sposéb mase przyprawiamy solg, pieprzem, a takze gatka
muszkatotowa. Nastepnie formujemy z tego kulki, ktére obtaczamy najpierw w jajku, a na koniec w swiezej,
drobno podrobionej butce. Oblepione butka miesne kulki smazymy na gtebokim oleju. Po wyciggnieciu
powinny miec piekny, ztoty kolor i chrupiaca panierke.

Jezyki doskonale smakuja w potaczeniu z réznymi sosami. Jednym z nich, a zarazem niezwykle szybkim
i prostym w wykonaniu, jest sos na bazie ketchupu z majonezem, ktére trzeba wymieszac i doprawic kilkoma
zgniecionymi zabkami czosnku. Przed podaniem sos trzeba dobrze schtodzi¢ w lodéwce.

Gmina Pysznica

Dobra rada:

Jezykiwrzucamy do dobrze rozgrzanego oleju. Musi
byc gteboki, aby kulki smazyly sie w catkowitym
zanurzeniu.

Sktadniki:

+ 1 kg piersi z kurczaka ¢ 2 butki namoczone w mleku ¢ pieprz
+ 6 $wiezych podrobionych butek + gatka muszkatotowa + sdl

« 2 jajka (do miesa oraz do obtaczania)




Kap u S ta wigilijna po pysznicku

Swieta Bozego Narodzenia to wyjatkowy czas dla wszystkich chrzescijan. Stad na $wigtecznych stotach
pojawiajg sie réwniez wyjatkowe dania - takie, ktérych w ciggu roku raczej nie jadamy. Niezaleznie od
regionu kraju, czes¢ wigilijnych potraw jest niemal identyczna. Ale sg tez takie, ktére wystepuja tylko na
niekt6rych obszarach. Kapusta wigilijna po pysznicku jest wtasnie jednym z takich dan. - Zeby wyszta dobra
za jej przygotowanie trzeba zabrac sie juz w wigilijny poranek. Jesli tak zrobimy na wieczorng wieczerze
bedzie smakowata wspaniale. Bo kapusta ma to do siebie, ze czym dtuzej jg gotujemy, tym jest lepsza. A juz
kapusta wigilijna musi sie gotowac caty dzierh - méwi Agnieszka Smalisz.

Zaczynamy od odcedzenia kapusty kiszonej z kwasu i jej obgotowania. Jesli jest zbyt kwasna, to musimy
zmienic¢ wode i obgotowac jg ponownie. Na patelni dusimy na potowie kostki masta 2 duze, zsiekane cebule
i dodajemy to do gotujacej sie na wolnym ogniu kapusty. Pozostate po6t kostki masta wrzucamy do garnka,
dzieki czemu danie zyska lepszy, petniejszy smak. — Jesli chcemy aby kapusta byta bardziej postna, mozemy
dac mniej masta. Ale najsmaczniejsza bedzie, gdy do garnka wrzucimy nie pét, a catg kostke masta - radzi pani
Agnieszka.

Produkt wpisany na liste

produktéw tradycyjnych

Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi

Gdy kapusta juz zmieknie, to czas, by do potrawy doda¢ wyptukang w wodzie kasze jaglana. Wazne: nie
mieszamy jagiet, tylko pozostawiamy je na wierzchu az do rozgotowania. — Jagta sypiemy na kapuste
i mieszamy dopiero wtedy, gdy sie rozgotuja. Jesli zamieszamy wczesniej i kasza opadnie, to kapusta sie
przypali - ttumaczy Stanistaw Smalisz.

Dopiero gdy kasza jaglana rozgotuje sie w kapuscie, mozemy dodac¢ groch, ktéry wczesniej trzeba byto
obgotowac w osobnym garnku. Kapusta wraz z grochem powinny pogotowac sie jeszcze okoto 2 godzin.

Ostatnim sktadnikiem, ktéry dodajemy juz pod koniec gotowania, jest Smietana. — Dobrze jesli jest to swojska Gmina Pysznica
Smietana. Jezeli jednak dysponujemy tylko tg sklepowa to proponuje dodac ttusciejsza, T S,
30-procentowa. Dzieki temu kapusta zyska delikatny, mleczny posmak. | podobnie i 1"’;‘: . . R ‘!{Qﬂ
jak z mastem - mozemy dac¢ mniej Smietany — na przyktad pét litra, ale ja daje caty B . i ) ‘);i'"

litr - mowi Agnieszka Smalisz. Na koniec kapuste solimy i dodajemy pieprz. e y 4 .

Sktadniki:

+ 1,5 kg kapusty kwaszonej + 1 litr Smietany 30% ¢ 2 duze cebule
+ 1,5 szklanki kaszy jaglanej ¢ 1/2 kg grochu + 1-1,5 kostki masta




Kietbasa

pieczona Swiateczna po pysznicku

Wyjatkowos¢ tej kietbasy wynika nie tylko z nietypowej metody jej przygotowania, ale przede wszystkim
z tego, ze na stotach pojawiata sie niezmiernie rzadko, wiec traktowano jg jako szczegdlny przysmak. - W naszej
okolicy przecietni mieszkancy wsi jadali w przesztosci najczesciej tylko to, co sami uprawiali i hodowali. Uboju
swin dokonywano zaledwie raz, géra dwa razy w roku, wiec mieso jadano rzadko. A juz zwtaszcza przysmakiem
byty takie wyroby jak ta kietbasa, ktérg przyrzadza sie gtéwnie z chudego migsa. Mozna jg byto znalez¢
w zasadzie tylko na swigtecznych stofach — opowiada Stanistaw Smalisz.

Czym kietbasa swigteczna pieczona po pysznicku rézni sie od zwykiej kietbasy? Przede wszystkim farszem -
w tym przypadku jest on siekany, a nie tradycyjnie mielony. A do jego wyrobu uzywa sie gtéwnie chudego
miesa z szynki lub topatki. Dodajemy tez boczek lub stonine - ale niewiele - w proporcji 1,5 kg ttuszczu na 10 kg
miesa. Mieso kroimy na niewielkie kawatki o szerokosci ok. 2 cm, a boczek nieco drobniej.

Catos¢ solimy, pieprzymy i doprawiamy rozgniecionym czosnkiem. - Dodajemy go w ilosci wedle upodobania,
o czyli tyle, ile kto lubi. Nastepnie tak przyprawione migso trzeba dobrze wyrobic i odstawi¢ na cafg noc
Produkt wpisany na liste w chtodne miejsce. Dzieki temu nabierze smaku — méwi pan Stanistaw. Rano mozna je w razie potrzeby

produktéw tradycyjnych doprawi¢ i ponownie wyrobic. Dopiero tak przygotowanym miesem mozemy nadziewac jelito. — Do wyrobu
Ministerstwa Rolnictwa tej kietbasy zawsze uzywano ,poczatkujacego” fragmentu jelita, ktdére jest grubsze. Stad w Stomianej
i Rozwoju Wi tradycyjna nazwa tego dania to kietbasa,od dupnia” Jednak na liscie produktéw tradycyjnych Ministerstwa

Rolnictwa i Rozwoju Wsi jest wpisana jako kietbasa swiateczna pieczona po pysznicku, bo tradycyjna nazwa
nie przeszta — Smieje sie Stanistaw Smalisz.

‘, Nastepnie kietbase sparzamy przez ok. 15-20 minut w goracej wodzie i ukladamy w brytfannie wytozonej
stoma lub olchowymi patykami. Dzieki umieszczeniu jej na takim podtozu, a nie bezposrednio na blasze, podczas
Gmina Pysznica pieczenia kietbasa nie popeka. Dawniej tak przygotowana kietbase pieczono przez 1 godzine w piecu

chlebowym, dzisiaj mozemy upiec jg w piekarniku - zaczynamy od temperatury 150°C i stopniowo
zwiekszamy ja do 200°C. W trakcie pieczenia nalezy przekreci¢ kietbase na druga strone, dzieki czemu
rébwnomiernie sie upiecze.

Sktadniki:

+ 10 kg szynki lub fopatki * 1,5 kg boczku lub stoniny « sél
+czosnek ¢ pieprz + jelita naturalne




Kruche pierozki

7 fasola

Pniéw, Dabréwka Pniowska, Witkowice, Chwatowice — te miejscowosci na terenie gminy Radomysl nad
Sanem to prawdziwe ,fasolowe zagtebie”. Ze wzgledu na panujace tu warunki klimatyczno-glebowe jest to
doskonate miejsce do uprawy tej rosliny. — Nasza fasola jest nie tylko smaczna, ale i niezwykle zdrowa, ze
wzgledu na zawarte w niej: btonnik, biatko oraz liczne mikroelementy. Jednoczesnie zawiera niewiele
ttuszczu. Dlatego fasola jest nieodzownym skfadnikiem wielu diet, zwtaszcza wegetarianskiej, gdyz
z powodzeniem moze zastgpi¢ mieso — zachwala Leokadia Gugata, szefowa dziatajgcego w Chwatowicach
Gminnego Zespotu Kulinarnego.

Nikt inny nie zna tylu smacznych przepiséw na dania z fasoli, co jego cztonkinie. Zgodzity sie podzieli¢
kilkoma najciekawszymi i najbardziej charakterystycznymi. Na poczatek: kruche pierozki z fasola. — To swietne
danie na imprezy. Mozna nim zastgpic paszteciki, bo doskonale smakuja z czerwonym barszczykiem — zachwala
Maria Tomaszewska, jedna z kobiet dziatajgcych w Gminnym Zespole Kulinarnym.

Zaczynamy od przygotowania farszu: do moczonego przez cata noc w wodzie biatego grochu dodajemy ziele

angielskie oraz lis¢ laurowy i gotujemy. Nastepnie odcedzamy i miksujemy. Posiekang cebule dusimy ze

startymi pieczarkami. Mieszamy to z masg z grochu, dodajemy 1 jajko, zageszczamy butka tartg i doprawiamy

sola, pieprzem oraz ostrg papryka. P6zniej przygotowujemy kruche ciasto: na stolnice przesiewamy make

pszenna oraz razowy, dodajemy masto i sieckamy je. Potrzebne bedzie jeszcze pét tyzeczki soli oraz po szczypcie Gmina Radomysl
sproszkowanych imbiru oraz gatki muszkatotowej. Dodajemy 1 cate jajko oraz 1 zéttko, zagniatamy ciasto nad Sanem

i formujemy z niego kule. Trzeba ja owinac w folie spozywczg i witozy¢ na 30 minut do lodéwki.

Schtodzone ciasto rozwatkowujemy, wycinamy w nim szklankga koétka, naktadamy farsz i formujemy pierozki.
- Musimy pamietac, aby ponaktuwac ich wierzch widelcem, dzieki czemu nie popekaja w czasie pieczenia —
zaznacza Maria Maj, inna cztonkini GZK. Pierozki uktadamy na papierze do pieczenia, smarujemy roztrzepanym
jajkiem i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury 180°C. Pieczemy 30 minut.

Dobra rada:

Kruche pierozki z fasolq lepi sie trudniej niz zwykte
ciasto pierogowe, dlatego ich brzegi najlepiej
sklejac przy pomocy widelca. :

Sktadniki:

Farsz: 1 cebula + 1/4 szklanki biatego grochu + 8 dag pieczarek + sél
+ 1 jajko + butka tarta ¢ olej do smazenia+ pieprz+ papryka ostra

Ciasto: 15 dag masta+15 dag maki pszennej « 5 dag maki razowe;j it ab
+ 1 cate jajko + 1 zoéttko » sproszkowany imbir ¢ gatka muszkatotowa




qh

Gmina Radomysl
nad Sanem

Chwatowicki klops

orochu faszerowany miesem

Fasola nie tylko swietnie zastepuje mieso w wielu potrawach, ale réwnie dobrze sie z nim komponuje.
Znakomitym przyktadem takiego dania jest chwatowicki klops z grochu faszerowany miesem. - Jego
przygotowanie jest dos¢ czasochtonne, ale mozemy by¢ pewni, ze takim klopsem zachwycimy gosci na
kazdym przyjeciu - zapewnia Leokadia Gugata.

Jak kazde danie na bazie grochu, tak i przygotowywanie klopsa, zaczynamy od namoczenia fasoli. Nastepnie
gotujemy ja do miekkosci, odcedzamy i mielimy. Do masy grochowej dodajemy réwniez posiekane 2 zabki
czosnku oraz nieduza cebule. - Niektére moje kolezanki wrzucaja je juz wczesniej w catosci do gotujacej sie
fasoli, a nastepnie razem z nig mielg. Tak tez mozna, cho¢ ja wole nie gotowac czosnku i cebuli, zeby nie tracity
swoich witasciwosci zdrowotnych — méwi Leokadia Gugata. W przygotowywanej masie musza sie jeszcze
znalez¢: 2 jajka, majeranek, sol oraz butka tarta do jej zageszczenia. Wszystkie sktadniki trzeba doktadnie
wymieszac.

Nastepnie doprawiamy zmielone mieso: dodajemy 1 jajko, posiekane 1 zabek czosnku oraz nieduzg cebule,
majeranek, butke tartg oraz sol i pieprz do smaku. Warto uzy¢ réwniez zmielonych suszonych warzyw lub
ugotowanych i zsiekanych: marchewki, pietruszki, selera. Wyrabiamy wszystko na jednolita mase. Foremke
smarujemy ttuszczem oraz wyktadamy papierem do pieczenia. Na spéd wyktadamy potowe masy z fasoli, na
niej doprawione migso mielone, a na wierzchu - pozostata czes¢ masy fasolowej. Powierzchnie klopsa trzeba
wyréwnac. Pieczemy go w temperaturze 180°C przez okoto 1,5 godziny. Tak przygotowanego klopsa mozemy
podawac zaréwno na zimno, jak i na goraco.

Dobra rada:

Mozemy tez przygotowac inng wersje
klopsa — zamiast uktada¢ mase fasolowqg
oraz mieso mielone warstwami, mozemy je
wymieszac i tak przygotowang masq po
prostu wypetnic foremke.

Skiadniki:

1 szklanka biatej fasoli + butka tarta ¢ sél « majeranek
«+ 2 zabki czosnku « 1/2 kg miesa mielonego ¢ pieprz
« tluszcz do wysmarowania formy ¢ 2 nieduze cebule

+zmielone suszone warzywa + 3 jajka




Nie ma takiej potrawy, ktérej gospodynie z chwatowickiego Gminnego Zespotu Kulinarnego nie potrafityby
przygotowac z fasoli. Wachlarz jest szeroki: od deseréw po kotlety, a nawet... pasztet. — To ciekawa przekaska,
dobrze smakuje zaréwno na zimno, jak i na ciepto. Powinna zainteresowac szczegdlnie zwolennikéw kuchni
jarskiej — mowi Teresa Jaskiewicz.

Zaczynamy od namoczenia fasoli. Pozostawiamy ja na cata noc w wodzie z dodatkiem majeranku oraz
kminku. - Dzieki tym ziotom, potrwa bedzie tatwiejsza do strawienia, nie bedzie wywotywata wzde¢ -
ttumaczy Leokadia Gugata. Nastepnego dnia gotujemy fasole do miekkosci, uwazajac jednak, aby sie nie
rozgotowata. Podobnie postepujemy z suszonymi grzybami — musimy je optuka¢é, namoczy¢ i ugotowac.
Cebule trzeba obra¢, pokroi¢ w plasterki i usmazy¢ na ztoto.

Tak przygotowane: fasole, grzyby i cebule mielimy w maszynce. Razem z tymi sktadnikami, zmieli¢ trzeba
réwniez 3 zabki czosnku oraz stragk ostrej papryki. — Jesli nie mamy Swiezej, mozemy uzyc suszonej. Ostatecznie,
mozemy jg tez zastapi¢ sproszkowang papryka z torebki — méwi Teresa Lachowska. Wszystkie sktadniki
musimy wymieszac na jednolitg mase. Dodajemy do niej réwniez nieco wywaru pochodzacego z gotowanych
grzybow, ttuszcz na ktérym smazyliémy cebule, 2 jajka, sél i pieprz do smaku oraz 1 tyzke roztartej na proszek
suszonej miety. Mase zageszczamy kilkoma tyzkami butki tartej i doktadnie wyrabiamy.

Brytfanne smarujemy ttuszczem i posypujemy butkg tarta. Wypetniamy masa i wktadamy do piekarnika
nagrzanego do temperatury 170°C. Pieczemy przez 1 godzine.

Sktadniki:

1,75 szklanki fasoli » 1 strak ostrej papryki ¢ 3 zabki czosnku
+ gars¢ suszonych grzybow ¢ 1 duza cebula « butka tarta
+majeranek + ttuszcz do smazenia ¢ kminek 2 jajka + sol

+suszona mieta ¢ pieprz

Gmina Radomysl
nad Sanem




Kotlety z kapusty

i fasoli

Moze niektérym trudno bedzie w to uwierzy¢, ale zeby zrobic¢ dobre kotlety, wcale nie trzeba uzywa¢ miesa.
Z powodzeniem mozemy je zastagpic innymi sktadnikami. Doskonale wiedza o tym gospodynie w Chwatowicach,
w ktérych bogatym repertuarze kulinarnym mozna m.in. znalez¢ kotlety z kapusty i fasoli. Jest to nie tylko
pozywne danie, ale i wyjatkowo smaczne. W dodatku tatwe w przygotowaniu.

Zaczynamy od namoczenia biatej, drobnej fasoli. Najlepiej, zeby przestata w wodzie catg noc, a nastepnie -
w tej samej wodzie, zostata ugotowana. Odcedzamy. Ugotowac musimy réwniez kapuste, ale uwaga: w wodzie
osolonej oraz lekko postodzonej. Ugotowane kapuste i fasole mielimy w maszynce, do masy dodajemy
jeszcze: posiekang i usmazong cebule, 1 jajko, pét tyzki stotowej majeranku, 1-2 tyzeczki gatki muszkatotowej,
szczypte imbiru oraz sél i pieprz - do smaku. — Bardzo istotny jest tu majeranek, ktéry jest podstawowa
przyprawa przy wszystkich daniach ciezkostrawnych. Dziata rozkurczowo i zwieksza wydzielanie kwasow
zotadkowych, wiec jest bardzo pomocny w trawieniu. Warto go sporo doda¢ zaréwno do tych kotletéw, jak
i innych dan z fasoli oraz ttustych mies — méwi Leokoadia Gugata.

Farsz wyrabiamy i formujemy z niego niewielkie kotlety. Najpierw obtaczamy je w biatku, a nastepnie w butce
tartej. Smazymy na rozgrzanym ttuszczu. Dobrze smakuja z sosem grzybowym.

Gmina Radomysl
nad Sanem

Dobra rada:
Po uformowaniu, a przed obtoczeniem w butce
tartej, kotleciki trzeba umoczy¢ w biatku, dzieki
czemu nie bedgq sie rozpadaty podczas smazenia.

Skiadniki:

Szklanka biatej, drobnej fasoli+1/2 gtéwki kapusty #1 duza cebula

« 1 jajko +1-2 tyzeczki gatki muszkatotowej ¢ ttuszcz do smazenia
« suszony imbir butka tarta ¢ sél+ 1/2 tyzki stolowej majeranku

+2 jajkae pieprz



Chwatowicka rolada

biszkoptowa z masa fasoli

Czy fasola moze by¢ gtéwnym sktadnikiem stodkiego deseru? Owszem, moze. Ale czy to bedzie smaczne?
Owszem, bedzie. Pod warunkiem jednak, ze zostanie przygotowane zgodnie z ponizsza recepturg — Autorka
tego przepisu jest Irena Latawiec. Prawie kazdy, kto po raz pierwszy sprébuje naszej chwatowickiej rolady
biszkoptowej, robi wielkie oczy na wiesc o tym, ze znajdujaca sie w niej masa jest wykonana z fasoli. Wielu
osobom deser na bazie fasoli nie miesci sie w gtowie. Oczywiscie, dopdki go nie skosztuja — smieje sie Leokadia
Gugata.

Do przygotowania masy potrzebna jest fasola o sporych ziarnach, najlepiej,duzy jas" Trzeba moczy¢ ja
w wodzie przez catg noc, a nastepnie gotowac¢ na matym ogniu przez okoto 2 godziny. - Po ugotowaniu,
fasole trzeba koniecznie obrac ze skéry. Dodajemy cukier puder, cukier waniliowy oraz kilka kropli olejku
migdatowego. Miksujemy dotad, az uzyskamy jednolita mase — méwi Maria Maslach z Gminnego Zespotu
Kulinarnego w Chwatowicach.

Nastepnie przygotowujemy biszkopt: rozbijamy 5 jajek, oddzielamy biatka od zé6ttek. Z biatek ubijamy piane,
po czym dodajemy do niej stopniowo — stale ubijajac: cukier, nastepnie zéttka, a na koricu make. Masa
powinna by¢ doktadnie ubita i wymieszana. — Musi sie trzymac, gdy odwrécimy miske do géry dnem.
Mozemy tez zastosowac matg ,sztuczke” i dodac tyzke maki ziemniaczanej, dzieki czemu biszkopt pézniej nie
opadnie - radzi Leokadia Gugata.

Mase biszkoptowa wylewamy na duzg, wysmarowang ttuszczem i wytozong pergaminem blache, na grubos¢
1,5 - 2 cm. Pieczemy na ztoty kolor — w temperaturze 180°C przez okoto 20 minut. Po upieczeniu wyktadamy
ciasto na papier i oddzielamy pergamin, ktérym byta wytozona blacha. Ciasto smarujemy masa fasolowa
i zwijamy dosy¢ ciasno w rulon. Odstawiamy do lodéwki, a po schtodzeniu posypujemy cukrem pudrem.

Dobra rada:
Biszkopt musi byc¢ cienki, zeby nie tamat sie podczas zwijania.

Sktadniki:

Ciasto: 5 jajek ¢ 10 dag cukru + 1 torebka cukru waniliowego
Masa: 1 szklanka fasoli “duzy jas” « 30-40 dag cukru pudru
* Thuszcz do wysmarowania blachy « olejek migdatowy

Gmina Radomysl
nad Sanem
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Gmina Radomysl
nad Sanem

Kotlety z czerwonego

orochu

To kolejna receptura na bezmigsne kotlety z bogatego zbioru przepiséw cztonkin chwatowickiego Gminnego
Zespotu Kulinarnego. Jednak tym razem, zamiast biatej fasoli, gtéwnym sktadnikiem jest jej czerwona odmiana.
- Kotlety wedtug tego przepisu przygotowuje sie w naszej okolicy juz od kilku pokoler. Mozna spotkac sie
z réznymi ich modyfikacjami, ale bezsprzecznie najlepsza jest wersja stynnej w Chwatowicach Babci
Melanii. Kotlety z czerwonego grochu wedle jej receptury sa lekkie i puszyste. Mimo na pozér ciezkich
sktadnikéw — méwi Leokadia Gugata.

Fasole trzeba optukac i namoczyc¢ przez cata noc w osolonej wodzie. Nastepnego dnia gotujemy jg do
miekkosci, po czym odcedzamy i mielimy w maszynce. Dodajemy namoczong w mleku, a potem réwniez
zmielong w maszynce butke, a takze usmazone na oleju cebule oraz utartg marchew. Do masy musimy dodac
jeszcze jajka. - Dwa jajka gotujemy i dodajemy zmielone, a kolejne dwa ubijamy na surowo i dopiero pdzniej
wlewamy do masy. Dzieki temu, kotlety beda bardziej puszyste - méwi Maria Maslach.

Wszystkie sktadniki trzeba doktadnie wymiesza¢, dodac tyzeczke majeranku, szczypte kminku oraz doprawic
solg i pieprzem. Uformowane kotleciki moczymy w biatku, obtaczamy w butce tartej i smazymy na rozgrzanym
oleju.

Dobra rada:

Jesli podczas wyrabiania czujemy, ze masa na
kotlety jest zbyt luzna, mozemy zagescic jq
butkq tartq.

Sktadniki:

1 kg czerwonej fasoli 1 marchew + 2 ugotowane jaja
+ 2 surowe jaja+olej do smazenia+ butka «+ majeranek
* butka tarta ¢ pieprz ¢ sél ¢« kminek



eb chwatowski

Chleb chwatowski to bez watpienia jeden z najbardziej rozpoznawalnych produktéw kulinarnych z Powiatu
Stalowowolskiego. Jest wykonywany wedtug tradycyjnej receptury, siegajacej przetomu XIX i XX wieku
i przekazywanej w Chwatowicach z pokolenia na pokolenie. W 2005 roku zwyciezyt w konkursie,,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo” w kategorii produktéw pochodzenia roslinnego, a w 2006 roku zostat wpisany na liste produktéw
tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wisi.

Wykonywany zgodnie z tradycja, chleb chwatowski,miesi sie” w drewnianej dziezy i piecze w okragtych
koszykach z tataraku w piecu chlebowym. - Tak kaze tradycja, ale nie kazdy ma warunki, aby sie jej trzymac.
Dlatego nic sie nie stanie, jesli zamiast dziezy uzyjemy duzej miski lub garnka, koszyk z tataraku zastapimy
brytfanka, a zamiast w piecu, chleb upieczemy w piekarniku - zapewnia Lekoadia Gugata, w ktérej rodzinie
chleb piecze sie od pokolen.

Zaczynamy od przesiania czesci maki (okoto 1/3 z przygotowanej porcji) do duzego garnka lub miski. Dodajemy
2-3 dag drozdzy wymieszanych z tyzka soli, zakwasem i rozpuszczonych w 1 litrze cieptego mleka oraz 1 litrze
cieptej wody. Catos¢ trzeba dobrze wymieszac, przykry¢, owing¢ kocem i pozostawic¢ do wyrosniecia na catg
noc (od 7 do 10 godzin) w cieptym miejscu. Rano rozczyn powinien by¢ juz wyrosniety. Dodajemy wiec reszte
maki, kolejng tyzke solii wyrabiamy przez okoto 30 minut. Nastepnie znowu je przykrywamy, owijamy kocem
i pozostawiamy — tym razem juz na 2 godziny, do wyrosniecia.

Wyros$nietym ciastem wypetniamy brytfanki - ale tylko do potowy i znowu dajemy mu chwile na wyrosniecie.
Po 30 minutach smarujemy wierzch chleba ciepta woda i nacinamy na nim znak krzyza. - Tradycja kaze zrobic
krzyz, ale mozna tez zrobi¢ zwykla dziurke. Chodzi o to, zeby powietrze miato ktéredy ucieka¢, przez co chleb
nie popeka tak bardzo w czasie pieczenia - méwi Leokadia Gugata.

Chleb wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C i pieczemy przez okoto 1,5 godziny. Po
wyjeciu smarujemy wierzch stoning. — Dzieki temu skorka bedzie pieknie btyszczata, a chleb bedzie
smaczniejszy. Warto tez nakry¢ ciepte bochenki Inianymi $ciereczkami, ktére pochtong
nadmierna wilgo¢ - radzi pani Leokadia.

Sktadniki:

3 kg maki zytniej ¢ 1litrwody « 1 litrmleka * 2 tyzki stotowe soli
+ 3 dag drozdzy « zakwas

Produkt wpisany na liste

produktéw tradycyjnych

Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi

qh

Gmina Radomysl
nad Sanem



ilchowski krupnik

7 9esi

O tym, ze gesie podroby znakomicie nadajg sie na zupe, wiadomo nie od dzis. W przesztosci krupnik na gesinie
byt jednym z rarytaséw polskiej kuchni. Teraz trudno znalez¢ go w naszych jadtospisach, cho¢ w niektérych
domach ten przysmak nadal jest przyrzadzany. — Dla mnie gesina w kuchni to cos naturalnego. Pamietam
z dziecinstwa, ze w mojej wsi w kazdym gospodarstwie hodowano od kilku do kilkunastu gesi — wspomina
Danuta Dulapa z Pilchowa.

Krupnik wedle jej przepisu to danie tatwe w przyrzadzeniu, a jednoczesnie smaczne i wyjatkowo pozywne.
Potrzebne nam beda: gesie skrzydetka, szyja oraz ewentualnie zotadek. Oczyszczamy je, zalewamy zimng wodg
i gotujemy z dodatkiem przypraw: solg, pieprzem, lisciem laurowym i zielem angielskim. Gdy mieso zmigknie,
dodajemy optukang kasze jeczmienng peczak, 2 posiekane zabki czosnku oraz pokrojone w kostke: ziemniaki,
pietruszke, seler i marchewke. - W kostke kroimy i wrzucamy wraz z innymi warzywami tylko jedna marchewke.
Druga trzeba zetrze¢ na grubych oczkach i zdusi¢ na tyzce masta. Dodamy ja na koricu gotowania. To maty
szczegot, ale nada krupnikowi wyjatkowego smaku — méwi Pani Danuta.

Warzywa z miesem muszg pogotowac sie razem jeszcze okoto 20 minut. Jesli s3 miekkie, to znak, ze do zupy
trzeba dodac zduszona na masle marchew oraz sporg ilo$¢ zieleniny — koperku i naci pietruszki. Zagotowujemy
i wytaczamy. Krupnik gotowy.

Gmina Zaleszany

Sktadniki:

3 litry wody + gesie skrzydetka, szyjka i zotadek + sol
+10 ziemniakéw ¢ 2 marchewki * kawatek selera
+ pietruszka - korzen i na¢+2 zabki czosnkuskoperek

*1 szklanka kaszy jeczmiennej peczak * lis¢ laurowy
+ Ziele angielskie ¢




lchowska ges

Zpleca

Kiedys byta jednym z symboli polskiej kuchni. P6zniej zapomniana, a dzi$ przezywa renesans i wraca na
polskie stoty. Mowa oczywiscie o gesinie. - Jej mieso jest nie tylko wyjatkowo smaczne, ale przede wszystkim
zdrowe. Ma mniej cholesterolu od wieprzowiny i wotowiny, jest tez fatwo strawne — wychwala gesine Jézef
Dulapa z Pilchowa w gminie Zaleszany. Pilchowska ges z pieca w jego wykonaniu to danie efektowne i smaczne.
Z pewnoscig zachwyci kazde podniebienie.

Przygotowanie gesi rozpoczynamy juz w dniu poprzedzajgcym pieczenie. Wypatroszonego ptaka smarujemy
olejem i nacieramy solg, majerankiem, czosnkiem oraz pieprzem. Tak przygotowana ges$ zamykamy w gesiarce
i pozostawiamy do skruszenia na 12 godzin.

Ogromny wptyw na smak catej potrawy ma farsz, ktérym wypetnimy ges. — Przygotowuje go zawsze wedtug
nastepujacej proporgji: 1 kilogram kaszy na 1 kilogram podrobéw. Moga to by¢ podroby gesie, wieprzowe,
lub mieszane. Najlepiej sprawdzg sie ptucka i watrébki — mowi pan Jézef. Farsz przygotowujemy
w nastepujacy sposéb: kasze gryczang gotujemy do miekkosci. Podobnie postepujemy z podrobami. Dusimy
na smalcu 1 kg cebuli. Nastepnie mielimy podroby i cebule, mieszamy z kasza i doprawiamy solg, pieprzem
oraz zielem angielskim.

Tak przygotowanym farszem wypetniamy ges. Otwory zszywamy lub zapinamy wykataczkami. Ptaka Gmina Zaleszay
umieszczamy w gesiarce, podlewamy wodga i winem, przykrywamy i wktadamy do pieca lub piekarnika.
Pieczemy w temperaturze 180°C-200°C. — Dtugosc pieczenia zalezy od wagi ptaka. Ja przyjmuje 1 godzine na
kazdy kilogram miesa. Jesli wiec ges wazyta 3 kilogramy, to pieke ja przez 3 godziny — méwi Jézef Dulapa.

Pod koniec pieczenia do gesiarki dorzucamy pokrojone w 6semki jabtka, najlepiej
odmiany Melaroza, a na ostatnie 30 minut $ciggamy przykrywe z gesiarki,
aby mieso sie przyrumienito. Po wytaczeniu piekarnika, ges trzeba

pozostawic na kilkanascie minut wewnatrz, aby ,doszta”.

Sktadniki:

1 ges$ ¢ s6l #pieprz « czosnek ¢ majeraneks pot szklanki wina

+ oleje 2-3 jabtka s woda

Farsz: 1 kg kaszy gryczanej*1 kg podrob6éw+1 kg cebuli+sol
ziele angielskie  pieprz czarny * smalec do uduszenia cebuli



Gmina Zaleszany

Groch z kapusta to danie spotykane w wielu regionach. Wystepuje w réznych modyfikacjach, a jedna
z najciekawszych jest na pewno ta przygotowywana przez mieszkaricéw Turbi w gminie Zaleszany. - To przepis
przechodzacy z pokolenia na pokolenie. Ja przygotowuje te kapuste doktadnie w ten sam sposéb w jaki robity
to moja mama i babcia. W innych domach jest podobnie - méwi Anna Nowak, mieszkanka Turbi i cztonkini
dziatajacego tu zespotu ,Malwa’, pielegnujacego lokalna tradycje i zwyczaje.

Przygotowywanie kapusty turebskiej zaczynamy od namoczenia grochu. Dobrze, zeby przestat w wodzie catg
noc. Nastepnego dnia nie odcedzamy go, tylko solimy i w wodzie w ktérej sie moczyt — gotujemy. Kapuste
kiszong ptuczemy, zalewamy wodg i gotujemy. — Gdy bedzie juz na wpdt miekka, to czas, aby zasypac ja
optukang wczesniej kasza jaglana. Nie mieszamy jednak, zeby kasza nie opadta i nie przywarta do garnka —
moéwi pani Anna.

Gdy kasza bedzie juz miekka, do garnka dodajemy ugotowang osobno do miekkosci fasole, a takze stonine
uduszong z cebulka. Catosci juz nie gotujemy. Solimy, pieprzymy, doktadnie mieszamy i kapusta turebska jest
gotowa. Powinna mie¢ konsystencje bigosu. — To prosta potrawa. Ale niezwykle smaczna. W dodatku zawiera
mnostwo zdrowych sktadnikéw - kapusta, kasza, fasola - tego nie powinno brakowa¢ w naszej diecie — méwi
Anna Nowak.

Kapuste mozna réwniez przygotowac w wersji postnej, np. na Wigilie. Wystarczy w tym celu udusi¢ cebule na
oleju, zamiast na stoninie. - Ale dzieki dodaniu zduszonej stoniny, kapusta bedzie nie tylko bogatsza w smaku,
ale i bardziej pozywna - zaznacza Anna Nowak.

Sktadniki:

1,5 kg kiszonej kapusty +1/2 kg biatej fasoli + 2 cebule
+1/2 kg kaszy jaglanej« 25 dag stoniny + sél * pieprz
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