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Roztocze

witalnos¢ z natury

Kuchnia Roztocza to mieszanka wpty-
wow kuchni chtopskiej i szlacheckiej
oraz ukrainskiej i zydowskiej. Wykorzy-
stanie Swiezych, sezonowych produk-
téw sprawia, ze jest zdrowa i smaczna.
Roztoczanskie potrawy doceniane sg w
regionie i w catym kraju.

0d dawien dawna to co sie jadato na
Roztoczu na codzien byto uzaleznione
od pory roku i od uprawianych w oko-
licach roslin i hodowanych zwierzat.
Region jest krdolestwem kaszy, miodu
i owocow. Jedng z najbardziej rozpo-
znawalnych potraw regionu jest pirog
bitgorajski i jego odmiany. Popularne
wsréd mieszkancoéw Roztocza sg tak-
7e pieczone pierozki z réznym nadzie-
niem. Dzieki czystej, wolnej od zanie-
czyszczen przemystowych przyrodzie
Roztocze stynie z wysokiej jakoSci mio-
du, ktory jest dodatkiem wielu potraw.
Najbardziej znanym produktem kuli-
narnym z Roztocza jest Olej Swigteczny

Jroztoczanskiej oliwy” Znakomitg jako-
Scig i smakiem charakteryzujg sie takze
roztoczanskie wedliny. Obfito§¢ owo-
cow leSnych i tych z sadu sprawita, ze
na Roztoczu mozemy spréobowac wielu
oryginalnych nalewek. Stonice sprzyja
takze uprawie winorosli - wino z Roz-
tocza staje sie kolejng lokalng atrakcja.

Zapraszamy do sprobowania wtasnych
sit w przygotowywaniu naszych lokal-
nych potraw. W publikacji znajdziecie
kilkadziesigt przepiséw na rézne po-
trawy, ktore czesto od pokolen przygo-
towywane sg w okolicach Tomaszowa
Lubelskiego. Dzi$ tradycje kulinarne
podtrzymywane sg przez Kota Gospo-
dyn Wiejskich oraz lokalne stowarzy-
szenia. Do naszej ksigzki trafity prze-
pisy zgromadzone podczas konkursu
~Smaki obszaru LGD Roztocze Toma-
szowskie’, ktérego finat odbyt sie 15
wrzesnia 2013 roku w Hucie Lubyckiej
podczas dozynek gminy Lubycza Kro-

Europa inwestujgca w obszary wiejskie
Publikacja wspéffi jest ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Osi 4 LEADER
Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013

Roztoczanski. Wytwarzany tradycyjny- lewska.
mi metodami z rzepaku zyskat miano
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Koto Gospodyn WIE]Sleh w Polanach

Domowy ser zOtty
W A SRR s =
g i i . A
sktadniki: przepls

2 kg twarogu domowego
1,5 -2 L mleka wiejskiego
2-3 tyzki soli

15-50 dag masta

1tyzka sody

2 tyzki octu

2-3 tyzki kminku

4 jajka

Mleko zagotowaé, wrzucic twarog
i mieszajac doprowadzi¢ do wrzenia.
Gotowac 7- 10 minut. Lekko schtodzi¢
i ciepty dobrze odcedzi¢. Masto rozpu-
Sci¢ w garnku, wtozy¢ ser i mieszajac
smazyc. Do tej masy dodac s6l do sma-
ku, kminek i mieszajgc dodawac roz-
trzepane jajka, sode i ocet. Smazy¢ to
razem 5 minut. W miare szybko przela¢
do przygotowanej formy. Ostudzic.

R s i

S

. Sktadniki:

e I —

1 krwi suszonej
(15-18 g suszonej krwi na
100 ml wody)

25 dag ryzu

2 kg kaszy gryczanej
1kg podgardla

pieprz ziotowy, pieprz

- prawdziwy, so6l

e o —
_—

Koto Gospodyn Wiejskich w Kniaziach A

Kaszanka tradycyjna

—yt s R i

przepis:

Ugotowa¢ ryz i przypiec kasze. Ugo-
towaé i zmieli¢ przez maszynke pod-
gardle. Do ostygnietej kaszy dodac
ryz, podgardle, sOl i pieprz. Na koncu
wla¢ roztwor suszonej krwi i wszystko
wymieszac. Farsz mozna wla¢ do alu-
miniowych blaszek nasmarowanych
ttuszczem lub tradycyjnie do grubych
jelit, jelita trzeba naktuc igtg zeby nie
pekty, piec w piekarniku 120 minut w
temperaturze 200C. Piec do chwili kie-
dy na jelitach wystgpi rosa.



Stowarzyszenie Rozwoju Spotecznosci Lokalnej Paa

Smalec z grzybkami

e I —

sktadniki:

1kg Swiezego surowego
boczku

1kg Swiezej stoniny

4 duze cebule

4 zgbki czosnku

okoto 2 tyzki soli (do smaku)
4 duze kapelusze suszonych
borowikow

przepis:

Stonine i boczek, cebule oraz optukane,
obgotowane grzyby zemle¢ na maszyn-
ce siatkg o duzych oczkach. Czosnek
wycisng¢ przez praske i doda¢ do ca-
tosci. Osoli¢. Smazy¢ na wolnym ogniu
trzy godziny. Delikatnie przela¢ do sto-
ikow i zostawic do ostygniecia.

~
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Chleb na zakwa31e

sktadniki:
0,5 kg maki zytniej razowej
0,5 kg maki zytniej

pot szklanki ptatkéw owiasnych
p6t szklanki nasion stonecznika
0,5 kg nasion lnu

pot szklanki kminku

11itr wody

~zakwas:

1 szklanka wody

- 1szklanka maki zytniej razowej

e e e T

Koto Gospodyn Wiejskich w Polanach A

przepis:

Zakwas: 1 szklanke maki zytniej i wode
wymieszac i odstawi¢ na 4 dni w cie-
ptym miejscu. Piatego dnia dodac
1 szklanke wody i 1-2 szklanki maki.
Szostego dnia zakwas jest gotowy.
Doda¢ reszte wody, maki, sprazone
poprzedniego dnia ptatki, posoli¢ do
smaku ok. 3 tyzeczki i wyrabia¢ dos¢
dtugo, az ciasto zacznie odchodzi¢ od
reki. Pod koniec dodac sparzone ziar-
na lnu, stonecznika i kminku. Wytozyé
do jednej blachy lub keksowek. Piec
15 minut w 250 C i 35 minut w 200 C. Po
upieczeniu przykry¢ lniang Sciereczka
i odostawiac by chleb odpoczat.
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Stowarzyszenle ~Pszczotki Roztoczanskle" zmswk

Chleb Z kaszq gryczanq

sk’cadmkl

80-90 dag maki

10 dag kaszy gryczanej

5 dag drozdzy

1tyzka miodu

1tyzka soli .

po6t szklanki ptatkow
owsianych

1tyzka oleju Swigtecznego
roztoczanskiego

4 tyzki pestek stonecznika
1-2 tyzki kminku lub maku
1 szklanka cieptej wody

przepls:

Kasze ugotowaé na sypko i ostudzic.
Z drozdzy, szklanki przygotowanej
wody, soli i miodu zrobi¢ rozczyn. Do
ostudzonej kaszy, doda¢ 50 dag maki
i doktadnie wyrobi¢. Ciasto odstawic
na 20 minut, aby podwoito objetosc¢.
Wsypac pozostatg make oraz pestki sto-
necznika i ponownie wyrobié. Blaszke
kekséwke posmarowac olejem i obsy-
pac dno ptatkami owsianymi. Wytozyé
ciasto do blaszki, oproszy¢ kminkiem
lub makiem. Piec 1 godzine w piecu lub
piekarniku.

\\

—

Cebularze
sktadniki na ciasto:
50 dag maki krupczatki

5 dag Swiezych drozdzy

1 szklanka cieptego mleka
1jajko

1tyzka cukru

2 tyzeczki soli

5 dag masta

~~sktadniki na farsz:

3 duze cebule

-3 tyzki maku

1tyzeczka soli
2 tyzki oleju Swigtecznego
roztoczanskiego

~ Koto Gospodyn Wiejskich w'Potjﬁarch A

przepis: B

Na dzien przed robieniem cebularzy cebule
pokroi¢ w grubg kostke, sparzy¢é wrzatkiem,
wymieszac z solg i olejem, wycisng¢ w rekach,
doda¢ mak, wymieszaé, przetozy¢é do stoika,
zamknaé, kiedy wystygnie schowa¢ do lo-
déwki. Swieze drozdze wymieszaé z mlekiem,
2tyzkamimaki, cukrem, odstawi¢ do wyrosnie-
cia. Rozpusci¢ masto z reszta mleka. Przesiang
make posoli¢, doda¢ wyrosniety rozczyn i mle-
ko z mastem. Dodac roztrzepane jajko, wyra-
bia¢ ciasto przez 30 minut tak, by odstawato
od reki i zostawi¢ do wyrosniecia na godzine.
Podzieli¢ ciasto na 12 czesci, rozwatkowac na
placki, utozy¢ na wysmarowanej olejem blasze
do pieczenia. Na kazdym placku roztozy¢ farsz
z cebuli. Brzegi plackdéw mozna posmarowac
jajkiem. Zostawi¢ cebularze do wyro$niecia na
godzine. Piec do uzyskania ztotego koloru.

"
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Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszoﬁskle”

Zeberka W, m10d21e

sk’cadmkl
20 porcji pojedynczych
zeberek wieprzowych

marynata:

3 tyzki miodu

przyprawy (lis¢ laurowy, ziele
angielskie, majeranek)

3 tyzki oleju roslinnego

3 tyzki musztardy

przepis:

Z podanych sktadnikéw zrobi¢ maryna-
te. Obtoczy¢ zeberka i zostawi¢ na catg
noc. Na drugi dzieh zeberka poporcjo-
wagé, podpiec je w piekarniku i opiec na
grilu do czasu az beda miekkie a mieso
bedzie odchodzi¢ od kosci.

o

Pierozki z sak6wka

—

sktadniki na ciasto:
3 szklanki maki pszennej
2 szklanki mleka

3 dag drozdzy

4 jajka

2 70ttka

sol i cukier do smaku

sktadniki na farsz:

0,5 kg sakowki (soczewicy)

1jajko

- 2 tyzki skwarek

1cebula
2 tyzki oleju
pieprz i sél do smaku

Koto Gospodyn Wle]SkICh W Polasn!ach

przepis: T

Szklanke maki zaparzy¢ dwiema
szklankami wrzgcego mileka, wymie-
szat i ostudzi¢. Drozdze utrze¢ z ty-
zeczkg cukru, jajka i zottka roztrzepac,
wszystko razem zagnie$¢ dodajac resz-
te maki. Osoli¢c do smaku. Zostawic
do wyro$niecia. Soczewice namoczy¢,
ugotowac do miekkosci, odcedzi¢ wode
i zemle¢ razem ze skwarkami. Cebule
pokroi¢ w drobng kostka i zeszkli¢ na
oleju, potaczy¢ z soczewica, dodac jaj-
ko, pieprz, s6l do smaku. Z lekko pod-
roSnietego ciasta formowac¢ podtuzne
placki i naktada¢ po tyzeczce farszu.
Posmarowac roztrzepanym jajkiem. Go-
towe pierozki piec 20-30 minut w 180 C.

13



4 jajka

7-8 szklanek maki
0,5 litra mleka

10 dag drozdzy
1kostka margaryny
0,5 szklanki cukru
szczypta soli

sktadniki na farsz:

kapusta kiszona
1cebula
1 szklanka kaszy

przyprawy

14

Pierozki z kapu

sktadniki na ciasto:

- ey

___Koto Gospodyn Wiejskich w P%ach

stg i kaszg gryczang

pr’zepi%:

Kapuste drobno posiekaé, posoli¢, ob-
gotowac, odcedzi¢ i odcisngé. Dodac ze-
szklong na smalcu cebule. Wypiec kasze
(1 szklanke kaszy, 2 szklanki wody, sol
i pieprz do smaku). Wymiesza¢ wszyst-
kie sktadniki farszu i doprawi¢ do sma-
ku. Mleko lekko podgrzaé, doda¢ jajka,
cze$¢ maki (make dodajemy stopniowo),
cukier, sol, drozdze, na koniec margaryne
i wymieszac wszystko. Zostawi¢ do wyro-
$niecia. Z ciasta wyrabia¢ mate kuleczki
i delikatnie rozwatkowac. Na placuszki
naktadac farsz i robi¢ pierozki. Uktadamy
w blasze, wierzch smarujemy roztrzepa-
nym jajkiem i posypujemy np. makiem,
czarnuszka lub sezamem. Pieczemy 20-25
minut w temperaturze 180 C.

\\

Plerogi z duszuj

et e e
sktadniki na ciasto:

5 dag drozdzy
0,5 L mleka

8 tyzek cukru
1kg maki

3/4 kostki masta
6 z6ttek

2 jajka
1tyzeczka soli

“sktadniki na farsz:

15 dag maku

40 dag fasoli)as

suszone gruszki i Sliwki
3 tyzki cukru

Cwierc kostki masta

2 biatka

- szczypta soli

przepis: £ o
Dzien przed przygotowaniem namoczy¢
w wodzie fasole — ok. 12 godzin. Droz-
dze, mleko i cukier wymiesza¢ z maka,
zagnie$¢ i nastepnie dodaé¢ 6 Zzottek.
Wyrabia¢ dalej i dodac sél oraz rozpusz-
czone masto. Odstawi¢ do wyrosniecia.
Namoczong fasole ugotowaé na miekko
i utrze¢. Mak gotowa¢ przez 10 minut
i rowniez utrze¢. Suszone owoce goto-
wacé 45 minut i pokroi¢ w kosteczke.
Wszystkie sktadniki potaczy¢é i dodac
ubitg piane z biatek. Ciasto formowac
w mate pierozki i nadziewac farszem.
Pierozki posmarowac roztrzepanym jaj-
kiem i piec 20-25 minut w 180 C.

StowarWSzegie »PSzcz6tki Roztoczanskie” z%iekr A

15
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sk’cadmkl na ciasto:
1,51 mleka

10 dag drozdzy |

3jajka

0,5 L mleka zsiadtego

20 dag roztopionego masta
maka ile zabierze

sol, cukier

sktadniki na farsz:

3 kg ziemniakoéw ugotowanych
1kg kaszy gryczanej

1cebula

stonina

sol, pieprz

Stowarzyszeme Rozwoju Spotecznosci Lokalnef)'!'Paary

Pleczone plerogl Z kaszg

przepis:

Ziemniaki ugotowac i rozttuc. Do gorqcych
ziemniakow wsypac kasze, usmazona sto-
nine z cebulg, doprawic solg i pieprzem,
wystawi¢ na ok. godzine w ciepte miej-
sce. Z drozdzy, mleka i cukru zrobi¢ roz-
czyn, doda¢ maki, masta, zsiadtego mleka
i wyrobi¢ ciasto tak aby odstawato od
reki, odstawi¢ do wyrosniecia. Ciasto po
wyroSnieciu formowaé¢ w kulki. Nadzie-
wac farszem. Posmarowac roztrzepanym
jajkiem. Piec pierogi 20-15 minut w 180 C.

o

|
3
o

SES . ™

Klblnkl z sosem czosnkowym

e

sktadniki na ciasto:
70/dag maki

200 ml mleka

20 dag margaryny

1tyzeczka cukru

8 dag drozdzy

1szklanka $mietany

1jajko, s6l

sktadniki na farsz:

- 50 dag mielonego miesa z indyka

2 cebule

- olej, sOl i pieprz

sktadniki na sos:
1 gtdwka czosnku
1szklanka Smietany
1szklanka majonezu

 s6l, pieprz

przepls:'

Zrobi¢ rozczyn: drozdze, mleko, cukier
i 3 tyzki maki. Do rozczynu dodaé¢ maki
i reszte sktadnikow, zostawi¢ do wyro-
$niecia. Po wyros$nieciu wstawi¢ do lo-
doéwki na ok. 0,5 godziny. Mieso usma-
7y¢ z cebulg , doprawi¢ solg i pieprzem.
Ciasto rozwatkowac i szklankg wyciskac
kotka. Pierozki robi¢ takie jak na goto-
wanie, nadziewac farszem. Piec okoto
20 minut w temperaturze 180 C. Smie-
tane i majonez wymieszaé, dodac¢ wyci-
$niety przez praske czosnek, doprawié
solg i pieprzem. Kibinki po ostygnieciu
podawac z sosem zrobionym z czosnku,
S$mietany, majonezu i przyprawionym
wedtug smaku.

Stowarzyszeme Rozwoju Spotecznosa Lokalneﬁaary A
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Stowarzyszeme ~Pszczotki Roztoczanskle" z P&lek

Ludowy placek Z kaszy gryczane;

sk’cadmkl na ciasto:
3 szklanki maki

1 masto g

20 dag drozdzy

0,5 tyzeczki proszku do
pieczenia

1tyzka cukru

sktadniki na farsz:
70 dag ziemnakow

50 dag kaszy gryczanej
35 dag sera biatego

1 szklanka Smietany
1tyzka smalcu

sol, pieprz ziotowy

przepls:

Ziemniaki ugotowaé, uttuc, wsypac kasze
gryczang doda¢ smalec, pozostawi¢ na
matym ogniu, az kasza napecznieje, do-
dac pokruszony ser, przyprawic¢ solg i pie-
przem, dodaé Smietane i jajko wymieszaé
wszystko razem. Zrobi¢ ciasto drozdzowe,
podzieli¢ na pot, jedna czesé wytozy¢ na
dno blachy, wytozy¢ nadzienie i przykryé
drugg czescig ciasta. Upiec w temperatu-
rze 220 C.

Sos kurkowy: Cebule posiekaé i zrumie-
ni¢ na masle z posiekanymi kurkami,
dodac tyzke maki, wla¢ troche bulionu
warzywnego i doda¢ Smietane. Gotowac
az zgestnieje. Doprawic solg i pieprzem.
Sosem polewac upieczony placek.

Kaszak
r-;k’cad niki:
2 Kg ziemniakow
0,5 kg kaszy gryczanej
0,51 Smietany 36%
0,5 kg twarogu
3jajka
20 dag butki tartej
1kostka masta
.3 tyzeczki soli ;
1tyzeczka pieprzu czarnego

przepis: T

Ziemniaki ugotowaé¢ i uttuc razem
z wodg (zrobi¢ puree) i od razu wsypac
suchg kasze.Dobrze wymiesza¢. Na
wierzchu potozy¢ cate masto, przykryc
garnek. Kiedy masto sie roztopi i ziem-
niaki ostygna, dodac reszte sktadnikow
i doktadnie wymiesza¢. Foremke po-
smarowac olejem i obsypac butka tartg
doktadnie. Wytozy¢ piroga i wstawi¢ do
piekarnika na ok 1,5 godziny na 190 C.
Piec az bedzie mocno rumiany. Poda-
waé na zimno lub na goraco najlepiej
z mastem.

Stowarzyszenig Rozwoju Spotecznosci LokalnﬁPaaryJ

ik



e Koto Gospodyn Wiejskich Brzezinianki z Brzezin J

Stowarzyszenie ,Pszczotki Roztoczanskie” z Pasiek A

Sodziaki Fajercarze
' sktadniki: 2 i przepis: j r;k’cadniki: przepis:

e ¥

1 kg maki : Sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ ciasto na
1tyzka soli stolnicy. Ciasto podzieli¢ na kulki i wy-
1tyzka sody robi¢ placki. Usmazy¢ placki na oleju

0,51 zsiadtego mleka z dwoch stron

1kg maki Potaczyé wszystkie sktadniki i wyrobié
0,5 litra maslanki lub zsiadte-  puichne ciasto. Nastepnie uformowaé
go mleka rowne kuleczki, watkowa¢ na grubos¢
1tyzka sody okoto 0,5 cm i zostawi¢ do wyrosnigcia.
Piec na nagrzanych blachach kuchennych
z obu stron. Po upieczeniu zawingé w czy-
stg Sciereczke i przykryc.

szczypta soli
szczypta cukru
odrobine drozdzy
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Kwasniak

sktadniki:

1kg kwaszonej kapusty

30 dag miesa (gulaszowe)
5 ziemniakow

1duza cebula

sol, pieprz, ziota do smaku

Stowarzyszenie ,Pszcz6tki Roztoczariskie” z Pasiek ‘

przepis:

Mieso podsmazy¢ z cebula. Kapuste nie
ptukang ugotowac. Ziemniaki pokroic¢
w kostke, ugotowaé. Wszystko razem pota-
czy¢, doprawi¢ do smaku, gotowac jeszcze

kilka minut tak, aby potaczyty sie smaki.

e ——

sktadniki:

2 Kg burakéow

4 marchewki

2 pietruszki, maty seler, por
ew. 1-2 listki laurowe i ziele
angielskie, np. 3-5 kulek

3 tyzki soku z cytryny

1 ptaska tyzka soli, pieprz

przepis: e
Najpierw ugotowac bulion z dodatkiem
listka laurowego i ziela angielskiego
dajac ok. 1,5 litra wody, ok. 30 min. na
matym gazie (zbyt intensywne goto-
wanie sprawia, ze bulion jest metny).
W miedzyczasie obra¢ buraki, pokroi¢
na mniejsze kawatki i posiekac w cien-
kie plasterki. Kiedy bulion jest gotowy,
wytowi¢ warzywa i wrzuci¢ buraki. Do-
lac tyle wody, zeby wszystkie byty przy-
kryte. Gotowac, az beda miekkie. Zupe
doprawiamy solg i sokiem z cytryny.

- .
towarztszeme Koto Gospodyn Wle]Sleh Lubczyk z Lubyczy Krole@tel A

Barszcz czerwony
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Barszcz kresowy

Koto Gospodyn Wiejskich w K%

sk’cadmkl

3 buraki $redniej wielkosci
1marchewka

10 dag kapusty

3 ziemniaki

2 zabki czosnku

4 ty7ki kwasnej Smietany
1tyzka maki pszennej

sol, pieprz do smaku

11 wywaru miesnego
szczypta kwasku cytrynowego
do smaku

J
przepis:
Buraki obraé i ugotowaé az beda miekkie,
ugotowane zetrze¢ na grubych oczkach
i podsmazy¢ na masle. W garnku zagoto-
wac okoto 2 litréw wody, wrzuci¢ ziem-
niaki pokrojone w kostke, poswkana
kapuste i marchew pokrojong w kostke
oraz dodac litr wywaru miesnego. Wszyst-
kie sktadniki gotowaé, az beda miekkie,
nastepnie doda¢ podsmazone buraczki,
szczypte kwasku cytrynowego. Na koniec
doprawi¢ Smietang wymieszang z solg i
pieprzem.

» Ba] gaty

sktadniki:
1kg maki
4 706ttka
4 tyzeczki sody

4 tyzeczki oleju

kefir lub zsiadte mleko ile
‘wejdzie (ciasto musi by¢
miekkie)

- kapusta kiszona lub stodka

“doprawiona jako nadzienie

- sol

Stowarzyszeme Koto Gospodyﬁ Wiejskich Lubczyk z Lubyczy kr};l@e{

przepis:

Wyrobi¢ ciasto, robi¢ mate ptaskie pie-
rozki i nadziewac kapustg, smazy¢ na
gtebokim oleju. Podawac do czystego
czerwonego barszczu.
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sk’cadmkl

1kg kapusty kiszonej

2 szklanki grochu

2 cebule

3 tyzki oleju rzepakowego
iS¢ laurowy, ziele angielskie
soOl i pieprz

Stowarzyszeme »,PSzcz6tki Roztoczanskie” z ﬁ%lek

K021broda Z grochem

przepl’s:

Groch zalaé 6 szklankami wody i odsta-
wi¢ na 12 godzin. Namoczony ugotowac
do miekkosci, odcedzi¢ i przetrze¢ przez
sitko. Kapuste gotowa¢ z lisciem lauro-
wym i zielem angielskim przez 40 minut
i odcedzi¢. Na patelni rozgrzac olej, do-
da¢ drobno pokrojong cebulke i pod-
smazyC. Wszystkie sktadniki potaczyé
i gotowac przez kolejne 10 minut. Dopra-
wi¢ do smaku sola, pieprzem i zaprawic
zasmazka.

o

%
|

GOlasy lzwmacqu

sktadniki:

0,5 kg kaszy gryczanej

25 dag twarogu biatego
wiejskiego

4 duze ziemniaki

3jajka

3 Srednie cebule

1 szklanka kwasnej Smietany

-4 tyzki maki pszennej

¢wierc szklanki oleju

~1lwody

sol, pieprz do smaku

: ”vKolo Gospodyn Wiejskich w Polanach

przepis: B

Obra¢ ziemniaki, pokroi¢ w kostke
i ugotowaC w osolonej wodzie. Na-
stepnie doda¢ kasze optukang na sicie
i wtozy¢ do piekarnika na okoto 30 mi-
nut w temperaturze 100 C. Ostudzic.
Cebule pokroi¢ drobno i zrumienié¢ na
olejuil/3jej dodac do kaszy wraz z twa-
rogiem i 2 jajkami, doprawi¢ do smaku
oraz doktadnie wyrobi¢ na jednolitg
mase. Formowac w ksztatcie owalnym.
Posmarowac jajkiem i piec az sie zru-
mienia. Sos: Smietane wymieszaé¢ zmaka
i dodac do reszty cebuli, ugotowa¢. Do-
prawi¢ do smaku.
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Karkowka

sktadniki:
porcja karkéwki (w zaleznosci
ile 0sob)

6 dag grzybow suszonych

3 szklanki wody

1 szklanka Smietany

1tyzka maki pszennej

pieprz, sol do smaku

1kg ziemniakow

Lokalna Grupa Dziatania ,Roztocze Tomaszo%ie”

W sosie grzybowym

przepis:

Suszone grzyby ugotowa¢ do miekkosci,
pokroi¢ w plasterki, mate kapelusze mo-
zemy zostawi€. W brytfannie utozy¢ po-
krojong w plastry karkowke, zala¢ dobrze
posolonym wywarem z grzybow i piec
20 minut w 200 C (p6zniej zmniejszyé
temperature do 180 C). Ziemniaki pokroi¢
w plastry, doda¢ do karkéwki i dalej piec
okoto 30- 40 minut w zaleznosci od miek-
kosci ziemniakéw. Smietane wymieszaé
doktadnie z maka i pola¢ ziemniaki. Piec
jeszcze okoto 10 minut.

~

'Karp pO?taropolsku

sktadniki:

1$redniej wielkosci karp,

oczyszczony

sktadniki na farsz:
30 dag pieczarek

3 cebule -

2 marchewki

natka z pietruszki,

~“tyzka butki tartej,
tyzka masta

przepis: b

Dwie cebule pokroi¢ w talarki, jedng

w kostke. Karpia skropi¢ sokiem z cy-
tryny. Rybe obtozy¢ cebulg zaréwno we
wewnatrz jak i na zewnatrz, odstawic
do lodéwki na 24 godziny. Pieczarki
pokroi¢ w kostke, marchewke zetrzec,
natke z pietruszki posiekac. Na patelni
rozgrzac tyzke masta, doda¢ cebule po-
krojong w kostke, pieczarki, marchew
i podsmazyé. Po ostygnieciu dodac
1tyzke butki tartej, natke pietruszki, jaj-
ko, s6l, pieprz i wyrobi¢ mase. Nafasze-
rowac karpia i spia¢ go wykataczkami.
Blaszke posmarowac ttuszczem i wy-
tozy¢ karpia do pieczenia. Piec 30-40
minut w 180 C.

_ !gplo Gospodyn Wiejskich w Km@ch A
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Klub Aktywnosci Spoteczne] Malwa z Tarnawatkl-Tartak

Go’cqbkl Z krolikiem

""\’W —

sktadniki:

1 gtowka biatej kapusty

1 szklanka ryzu biatego

1 szklanka ryzu brazowego
1 szklanka kaszy gryczanej
6 szklanek wody

1kg miesa z krolika

2 tyzki smalcu

2 cebule

sol, pieprz do smaku

30

przepts.

Mieso z krélika udusi¢ z warzywami i ostu-
dzi¢, nastepnie przekreci¢ przez maszyn-
ke. Cebule posieka¢ drobno i usmazy¢ na
smalcu. Zagotowac¢ wode, doda¢ kasze, ryz
i gotowa¢ prawie do miekkosci. Kapuste
sparzy¢ zdejmujac liScie. Potaczy¢é kasze
iryzzmiesemz krolika i usmazong cebulka,
doprawi€ solg i pieprzem. Nadzienie to na-
tozy¢ naliscie zgig¢ brzegi i zwing¢. Gotgbki
uktadaé ciasno w rondlu, zalaé wywarem
z kapusty i udusi¢. Sos: 4 duze pomidory
sparzy¢ i zdja¢ skorke. Utrze¢ je na tarce.
Zrobi¢ na patelni zasmazke z 2 tyzek maki,
rozprowadzi¢ wode, dodaé pomidory, 2 tyz-
ki cukru, tyzeczke soli, szklanke Smietany
30 i wszystko zagotowaé. Pola¢ tym sosem
uduszone gotagbki.

o

c
5
|
)
5
|
|

|
i

sktadniki:

2 kapusty

2 woreczki kaszy gryczanej
2 woreczki ryzu

1kg miesa mielonego

0,5 szklanki kaszy manny
suchej

3jajka

sol, pieprz

i e L

przepis:

Kapuste sparzy¢ oddzieli¢ liscie. Ryz
ugotowaé¢ w 1,5 1 wody, wystudzié, tak
samo zrobi¢ z kaszg gryczang. Wszyst-
kie sktadniki potaczyé, doprawi¢ do
smaku. Liscie z kapusty zwijac¢ i w Sro-
dek dodawaé farsz. Uktada¢ gotgbki
W naczyniu zaroodpornym, doda¢ na
wierzch 6 tyzek oleju i przykryé lisSémi
z kapusty, piec w piecu lub piekarniku
az do miekkosci. Upieczone gotgbki po-
lecamy z sosem grzybowym.

Stowarzyszenie ,Pszczotki Roztoczanskle” z Paswk

Go’cqbkl z kasza gryczana i grzybaml
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Stowarzyszeme Rozwoju Spotecznosa Lokal@a

sk’cadniki:

2 gtéwki kapusty

1kg kaszy !

30 dag ugotowanych
ziemniakow

gars¢ suszonych grzybow
stonina

sol, pieprz do smaku

Gotqbla Z kaszq gryczang

przepi%:

Liscie kapusty sparzy¢. Kasze zaparzyé.
Grzyby przegotowac i przemielic. Wy-
studzong kasze wymiesza¢ z ugotowa-
nymi ziemniakami, usmazong stoning
i grzybami. Przyprawi¢ do smaku.
Farsz zawija¢ w liscie kapusty. Uktadaé
w brytfannie, podla¢ wodg i przykryé
lis¢mi z kapusty. Piec okoto 1 godziny.
Podawac z sosem grzybowym.

~

sktadniki:

1 gtéwka kapusty

6-8 ziemniakow
1kg kaszy gryczanej
2 cebule

3 tyzki smalcu

sol, pieprz

przepis: s

Liscie kapusty sparzyé w goracej

wodzie. Kasze (na 1 szklanka kaszy,

2 szklanki wody, sol i pieprz do smaku)
wypiekaé, jak zacznie pecznie¢ dodac
ziemniaki starte na tarce (lekko odce-
dzamy je przez sitko). Dalej wypiekac
okoto 20 -30 minut, nastepnie okrecié
garnek w koc i pozostawi¢ na 2-3 godzi-
ny. Potem doda¢ zeszklong na smalcu
cebule i wymiesza¢ farsz doprawiajac
do smaku. Gotowy farsz natozy¢ na li-
Scie i zawinaé. Gotabki utozyé w bryt-
fance wytozonej lisSémi kapusty, zalac¢
potowg szklanki lekko osolonej wody,
nakry¢ resztg lisci i wypiekaé w piecu,
najlepiej chlebowym.

Ko’co Gospodyn Wle]Sleh Brzezmlankt 2 ml A
Go’cqbkl z 21emmakam1

‘Wv - -
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Stowarzyszeme Rozwo;u Spotecznosci Lokalne]«ﬁary

Grzyby marynowane

sk’cadmkl

grzyby lesne (podgrzybki,
borowiki, maslaki i inne)

1 szklanka octu

3 szklanki wody

1tyzka cukru |

1tyzka soli

ziele angielskie, iS¢ laurowy
gorczyca, pieprz ziarnisty

34

przepi’é:

Grzyby przegotowa¢ w lekko osolonej
wodzie z 2 tyzkami octu. Z pozostatych
sktadnikow ugotowaé zalewe. Grzyby
naktada¢ do stoikéw. Zala¢ zalewa. Pa-
steryzowac do 5 minut.

\\

<

&

Sakiewki Sliwkowe

sktadniki ciasta:
Ciasto drozdzowe:

11litr mleka

okoto 2 kg maki

10 dag drozdzy

3/4 szkl. cukru

3/4 szKl. oleju lub 0,5 kostki masta
szczypta soli.

4 jajka

2 jajka do posmarowania ciasta

-.sktadniki kruszonki:

0,5 kostki margaryny

- 0,5 szkl. cukru pudru

1 opakowanie cukru waniliowego
1 szklanka maki

sktadniki nadzienia:
1kg Sliwek wegierek bez pestek
4 tyzki kaszy mannej

- 4-8 tyzek cukru

~ Koto Gospodyn Wiejskich w Pole_%ch‘

przepis: baig -

Robimy klasyczne ciasto drozdzowe i od-
stawiamy do wyrosniecia. Sliwki wegierki
kroimy, wedtug uznania dodajemy cukier
i wsypujemy kasze manne, ktéra wpije sok
podczas pieczenia. Wyrabiamy kruszonke
dtoimi. Jajka do smarowania sakiewek roz-
trzepujemy. Kiedy ciasto podwoi swojg ob-
jetoS¢ dzielimy je w misce na cztery czeSci.
Bierzemy jedng czes¢, rozwatkowujemy na
stolnicy na placek o grubosci 1 cm i $redni-
cy 11-13 cm, pucharkiem do lodéw wykra-
wujemy placki. Lepimy sakiewki ktadac na
srodek pokrojone wegierki i zlepiajac do
gory brzegi tworzac okragta sakiewke. Sma-
rujemy jajkiem i posypujemy kruszonka.
Piekarnik nagrzewamy do temperatury 200
C. Sakiewki pieczemy 10 minut a pdzniej ob-
nizamy temperature do 180°C.
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sk’cadniki:
1kg sera biatego
6 szklanek maki,

35 dag margaryny lub masta

1 szklanka gestej Smietany
4 dag drozdzy |,

5tyzek oleju

4 76ttka

2 cate jajka

2 tyzki cukru

2 tyzki kaszy manny

2 tyzki maki ziemniaczanej
cukier waniliowy
odrobina soku z cytryny
sol

~ Koto Gospodyn Wle]Sleh w Kn@ach

Rogallkl Z serem domowym

prZepiS:

Do miski wsypa¢ make, zrobi¢ dotek
i doda¢ Smietane, drozdze cukier, s6l,
76ttka i cate jajka, olej i margaryne. Za-
gnies¢ ciasto i na 1 godzine wstawié¢ do
lodéwki. Do sera domowego dodac cu-
kier, z6ttka, 2 tyzki kaszy manny, 2 tyzki
maki ziemniaczanej, cukier waniliowy
i odrobine soku z cytryny, wymieszac.
Z rozwatkowanego ciasta wycig¢ trojka-
ty, dodac ser i zwing¢ rogaliki. Posma-
rowaé roztrzepanym jajkiem i posy-
pac grubym cukrem. Piec 25-30 minut
w temperaturze 180 C.

\\

vP\a{czek ;‘Ip{apustq

sktadniki ciasta:

11 mleka

2 kg maki

15 dkg drozdzy

1masto

15 dag margaryny

15 dag smalcu

0,5 szklanki oleju stonecznikowego
15 jaj (10 zottek i 5 catych)

2 duze tyzki soli

~ sktadniki na farsz:
~ 2 kg kiszonej kapusty

1,5 kg pieczarek

bulion grzybowy

2 duze cebule

Cwierc szklanki oleju rzepakowego,

najlepiej ttoczonego z Zadnogi

_ Koto Gospodyn Wiejskich z Z%pgi

przepis. ° £ o

Najpierw rozczyn przygotuj nasza mita Pani podpowiem Ciw tym
troszke bosmy obeznani, trzeba maki, jaj Swiezych, ttuszczu, mle-
Ka, soliwrzuci¢ towszystko domiskiiugniataj powoli.

Musisz wtozy¢ w to uczucie i zaangazowanie gnies¢ do chwili az
od reki odstanie, wtedy ciasto na bok niech sobie paczkuje niech
poczekaw kaciku az farsz sie przygotuje.

Farsz musi by¢ smaczny i kusié zapachami wez wiec kiszong ka-
puste okra$ ja grzybami, zarumien na patelni cebule i dodaj do
smaku, pamietaj o kieliszku oleju z naszegorzepaku.

Gdy ciastojuzwyrosnie szybko formuj paczkinapewno Cisieuda,
maszkobiece raczkinadziej paczkifarszem smacznymjak marze-
nie teraz pozostaje juz tylko smazenie.

Na olej roslinny w Zadnodze produkowany ktadz paczki ostroznie
bo olej rozgrzany, gdy juz sie usmaza i na brazowo przyrumienia
Wyt6zje na serwetke przyozdobiong zielenina,

Barszcz czerwony plus nasz paczek kapusciany to zestaw kulinar-
ny przez wielu podziwiany. Zapraszamy wiec do nas a bedziecie
zadowoleni odjedziecie z pewnoscig dobrze ugoszczeni.
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sktadniki:
1 szklanka z6ttek
1 kostka masta
10 dag drozdzy
szczypta soli
2 szklanki mleka
0,5 szklanki cukru
okoto 1kg maki
kieliszek spirytusu
cukier puder

38

Koto Gospodyﬁ Wiejskich Brzezinianki z Brzezin

Obwarzanl

przepis:

Mleko lekko podgrzac i potaczyé sktad-
niki (ttuszcz dodajemy na koncu). Wyra-
bia¢ pulchne ciasto (musi odstawac od
reki). Nastepnie watkowac na grubos¢
okoto 0,5 cm i wycinaé np. szklanka i li-
teratka obwarzanki, zostawi¢ do wyro-
$niecia. Smazy¢ na dobrze rozgrzanym
smalcu z obu stron, po wyjeciu posypac
cukrem pudrem.

~

<

%

£

N

Amoniaczki polenskie

e —

sktadniki:
3 jajka -
2 76ttka
4 tyzeczki amoniaku
1 szklanka kwasnej Smietany
1kg maki
1,5 szklanki cukru
2 biatka z jajek
- .1kostka margaryny

p'rzepis:'

Jajka, zO6ttka, amoniak, Smietana
i szklanka cukru potaczyé to razem
i zostawi¢ na 1 godzine. Make po-
taczy¢ z roztartg margaryng i smal-
cem oraz przygotowanym rozczynem
z amoniaku, szybko zagniata¢. Trzymac
w chtodnym miejscu. Biatka lekko roz-
trzepa¢ widelcem. Rozwatkowaé pla-
cek, wykrawaé ciasteczka, smarowac
biatkiem i posypywac cukrem. Uktadac
na duzej blasze. Piec w temperaturze
150- 200 C.

Ko’co Gospodyn Wiejskich w Polanach A
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e ~ Koto Gospodyri Wiejskich w Pol%nach . k Stowarzyszeme Rozwo;u Spotecznosci Lokalnej P&ary

Clasto drozdzowe ze Sliwkami

—

Cha’cka z nadZLemem

40

sk’cadmkl przepis: sktadniki ciasta: przepls:'
1litr mleka Trzy szklanki maki zaparzy¢ mlekiem 1kg maki Potaczy¢ drozdze, pot szklanki cieptego
3jajka i wymiesza¢. Do ostudzonego ciasta 3 z0ttka mleka, tyzeczke maki i cukier. Ubié z6tt-
1 szklanka oleju dodaé utarte drozdze, wyrobié ciasto 15 dkg masta ka z cukrem i szczypta soli, doda¢ make
10 dag drozdzy i oiistawi(: do wyrosSniecia. Przygoto- 1,5 szklanki cukru i wyrosniete drozdze. Wlac ciepte mle-
cukier do smaku wac farsz, yvedkug uznania .Tseljowy lub 10 dkg drozdzy ko i stopione, ostq@zone m.z{s{f). Wszyst-
J makowy. Kiedy ciasto wyros$nie zrobic¢ 5 , ko razem potgczy¢ i wyrobic ciasto. Gdy
szczypta soli cztery jednakowej dtugosci watki, kto- sol ciasto juz wyrosnie, utozy¢ w blasze,
okoto 2 kg maki, lub tyle re trzeba rozwatkowac, na nie natozy¢ 1kg Sliwek dodaé na wierzchu wydrelowane $liwki
ile weZmie ciasto farsz, zlepié i zapleS¢ chatke, przepla- Kruszonka: otoczone w mace. Posypac kruszonka.

farsz serowy, makowy
albo oba razem

tajac na krzyz. Przetozy¢ do blaszki,
posmarowaé roztrzepanym jajkiem,
mozemy takze posypac kruszonka. Piec
ok. 30-40 minut w temperaturze 180 C.

1tyzka masta

- 2 tyzki maki

1-2 tyzka cukru

Piec okoto 40-50 min. w temperaturze
180 C.

4



sktadniki:

2 kg sera

30 dag margaryny

3 szklanki cukru

4 tyzki maki ziemniaczanej
16 jajek

sok z jednej cytryny
herbatniki do wytozenia

42

przepis:

Ser dwukrotnie zemleé. Margaryne
roztopi¢, zottka utrze¢ z 1,5 szklanki
cukru, dodac ser i pozostate sktadniki,
doktadnie wymieszac. Ubi¢ biatka z 1,5
szklanki cukru i delikatnie wymieszaé
z masg serowa. Przela¢ do blachy wy-

tozonej herbatnikami. Piec w piecu (ok.
180 C) 1,5 godziny.

\\

Szarlot»l:g ‘

N

sktadniki:

40'd‘ag maki

1kostka masta lub margaryny
5jaj :

2 tyzeczki proszku do pieczenia
5 dag cukru

ok. 1kilogram jabtek

Stowarzyszenie Rozwoju Spotecznosci Lokainéii@ |

przepis: b

Potaczyé wszystkie sktadniki oprocz
jabtek i wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ je
na 3 czesSci. Dwie czesci wtozy¢ do za-
mrazalnika, trzecig czes¢ rozwatkowac
i przetozy¢ do blachy i na to zetrze¢
jabtka. Na jabtka zetrze¢ jedng czesé
ciasta z zamrazalnika. Ubi¢ piane z bia-
tek z 20 dag cukru. Wytozy¢ na ciasto
i dodac utartg trzecig czes¢ ciasta z za-
mrazalnika. Piec w temperaturze 180 C
przez ok. 45 minut.
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K’Skéze

sktadniki ciasta:
3 szklanki maki

3/4 szklanki cukru

0,5 kostki masta

2 tyzki smalcu

4 76ttka

1tyzka amoniaku

3 tyzki Smietany
powidta Sliwkowe

sktadniki kruszonki:

2 tyzki smalcu

2 tyzki masta

1 szklanka maki
1 szklanka cukru

Stowarzyszenie ,Pszczotki Roztoczaﬁskie"%siek J

pr’iepi%:

Sktadniki potaczy¢ i zagnies¢ ciasto.
Podzieli¢ na 2 czesci. Jedna czeSc¢ ciasta
rozwatkowac i potozy¢ na wysmarowa-
nej blaszce, posmarowaé powidtami
Sliwkowymi i przykryé druga potowa
ciasta. Zrobi¢ kruszonke i posypac nig
ciasto. Piec w temperaturze 220 C.

\\

vP\lacek "zﬂ_j}ab{kami

sktadniki:

0,5 kg maki

2 jajka

25 dag cukru

20 dag margaryny

2 tyzki Smietany

1tyzeczka proszku do pieczenia
1torebka cukru waniliowego

.10 jabtek

przepis: £ o

Na stolnice wsypa¢ make. Zmieszac
z proszkiem do pieczenia. Doda¢ mar-
garyne i posieka¢ nozem, dodac jajka,
Smietane i lekko wyrobi¢ ciasto. Wsta-
wi¢ na ok. 1 godzine do lodéwki. Po
wyjeciu z lodéowki podzieli¢c na dwie
czesci. Jedng cze$¢ rozwatkowaé wy-
tozyé do formy(wysmarowanej i wyto-
zonej papierem). Dodaé starte jabtka,
przykryé drugg czesScig rozwatkowane-
go ciasta. Ponaktuwac widelcem, piec
w temperaturze 180 C przez ok. 40 mi-
nut. Po upieczeniu posypac cukrem pu-
drem.

Koto Gospodyn Wiejskich Brzezinianki z B@zm A
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Lucyna Kozyra - Pensjonat ,,Sosnowe Z&isze

Zupa Parzybroda Z Zeberkiem

sk’cadmkl

20 porcji pojedynczych
zeberek wieprzowych

1 cata Swieza kapusta biata
1szklanka grochu (latem bob)
0,5 kg czerwonych burakéw
0,51 Smietany 30%

przepl’s:

Zeberka wieprzowe ugotowaé¢ W wy-
warze warzywnym. Doda¢ namoczony
groch, grubo krojong kapuste i buraki.
Wszystkie sktadniki gotowaé do miek-
kosci. Wyja¢ zeberka, podzieliz na por-
cje (dla kazdej osoby jedno zeberko).
Zupe zabieli¢ dobrg Smietana, dodajac
ziota: lis¢ laurowy, ziele angielskie, ma-
jeranek.

Klub Aktywnosm Spoteczne] Malwa z Tarnawatktﬁﬁrtak

Kasza ]aglana Z dynig

r"‘

sktadniki:

40'd‘ag kaszy jaglanej
1kg dyni

1,5 litra mleka

pot tyzeczki soli
1tyzka cukru

>

przepis: boa

Obrang dynie pokroi¢ w kostke i wto-
zy¢ do gotujacego sie mleka. Gotowac
15 minut po czym dodac uprzednio spa-
rzong goracg woda kasze, cukier i s6l,
wymieszac i gotowac jeszcze przez 15-
20 minut a nastepnie wstawi¢ do piecy-
ka. Mozna podawac z gestym jogurtem
i powidtami.
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Klub Aktywnosci Spotecznej Malwa z Tarnawatki- mrtak

Legumma Z kwasnego mleka

b et i e a0 o

sk’cadmkl

4 szklanki zsiadtego mleka

12 dag cukru

2 tyzeczki zelatyny
W proszku
poziomki, truskawki
lub laska wanilii.

przepis:

Zsiadte mleko wymieszaé staranme
z cukrem. Doda¢ umyte rozgniecione
owoce lub wanilie. Zelatyne namoczy¢
w zimnej wodzie, zala¢ wrzacg wodg
(pot szklanki), mieszajac rozpuscic
i natychmiast wla¢ do mleka, wymie-
sza€, ubija¢ przez 10 minut. Gotowa
legumine wlaé¢ do oziebionej salaterki
i ostudzi¢, trzymajac do chwili podania
W zimnym miejscu.

1
5
|
5

HWINO
GRONOHE

CZERHONE |

Wino gronowe czerwone

sktadniki:

4 Kg ciemnych winogron
41 wody

2 kg cukru

e I —

przepis:'

Zebrane w suchy, stoneczny dzien dojrzate owoce
ciemnych winogron (najsmaczniejsze sa po pierw-
szych przymrozkach) wrzuci¢ do plastikowego
wiadra i zala¢ zagotowang letnig woda,. Przykry¢
irazdziennie miesza¢ drewnianatyzka. Po7dniach,
odcedzi¢ przez gaze i dodac 1kg cukru, mieszajac
azsierozpusci. Wlac do gasioraipozostawic dofer-
mentacji. Po tygodniu doda¢ 0,5 kg cukru rozpusz-
czonego w wodzie i odstawit. Po uptywie nastep-
nego tygodnia dodac reszte rozpuszczonego cukru
ipozostawic dofermentacji. Jesli po skoficzonej fer-
mentacjiwino bedzie zbyt wytrawne, mozna dosto-
dzi¢ i dalej czekaé do zakoniczenia fermentacji. Jesli
nie wznowi fermentacji, przela¢ plastikowa rurka
do drugiego gasiora, zamkna¢ i przechowywac
w chtodnym pomieszczeniu 2-3 miesigce. Klarow-
ne i dojrzate zla¢ do szklanych butelek. Im dtuzej
dojrzewa, tym jest lepsze.

Koto Gospodyn Wiejskich w Potﬁnach A
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CZERHONE,
WINO
GRONOHE

woANIak | ||

Koto Gospodyri Wiejskich w Polanach

sktadniki:

3 1 miodu ptynnego

7,75 L przygotowanej wody
35 g kwasu cytrynowego
5 g drozdzy winiarskich
1tyzeczka cukru

przepis:

Wykonanie tzw. “matki”: Jedng szklan-
ke wody wla¢ do dwulitrowej butelki
i wsypa¢ drozdze winiarskie, butelke
zatkac korkiem z waty. Po 24 godzinach
dodac 1 tyzeczke cukru i odstawi¢ na
3-4 dni, aby ruszyta fermentacja (masie
pojawié¢ piana). Po tym czasie przelac¢
do 5 1 butelki, doda¢ 0,5 litra przego-

Dowy miod pitny Czworniak

i e W»—-,nv

towanego, ostudzonego miodu i odstawié
do fermentacji (pojawi sie obfita piana),
trwa to okoto 24 godziny. Pozostaty miod
na drugi dzien rozpusci¢ w wodzie w du-
zym garnku i zagotowac. Po 30 minutach
uzupetni¢ ubytek wodg, doda¢ kwasek
cytrynowy -w czasie gotowania jest duzo
piany, ktérg zbieramy tyzka lub sitkiem.
Miksture ostudzic pod przykryciem. Zim-
ng wla¢ do gasiorka i doda¢ wczesniej
przygotowang matke drozdzowa. Wstawic
rurke fermentacyjng i trzymac gasiorek
osiem tygodni w temperaturze 18 C W tym
czasie w pierwszych 2 tygodniach naste-
puje fermentacja burzowa, a nastepnie ci-
cha. Po tym okresie miksture Sciggnac do
drugiego gasiorka z rurka fermentacyjna
i odstawi¢ do spizarki na 8 miesiecy.

———————
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Stowarzyszenie ,Pszczotki Roztoczanskie” z PaSLek A

Nalewka w1sn10wa

et e ——

f sktadniki:
200 sztuk wisni
200 sztuk lisci wisniowych
5 tyzek kwasku cytrynowego

. 3litry wody

( 2 kg cukru

' 1lspirytusu

- = r//-v—-"_ "‘(’“A‘_’WAQW
przepis:‘

Wisnie, liscie, kwasek cytrynowy, wode
zagotowac i przecedzi¢. Do soku dodaé
cukier i zagotowac. Jak sok ostygnie do-
dac spirytusizla¢ do butelek. Odstawié
W przyciemnione miejsce.

o1
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Nalewka

sktadniki:
2 kg malin

11l wody

1kg cukru

malin

5,5l alkoholu (najlepiej

bimbru)

Owa

Koto Gospodyn Wiejskich w Polanach J

przepis:

Najlepiej by byto w ogdle nie chorowaé moc
do pdznej starosci witalnos¢ zachowac, cho-
dzisz po lekarzach bo chcesz by¢ zdrowa lecz
nic tak nie leczy jak nalewka malinowa.
Najlepsza nalewke od dawna w Zadnodze
wytwarzajg zawsze im sie udaje bopatent na
nig maja, trzeba malin nazrywac gdy dobrze
czerwone zala¢ flaszkg samogony i odstawic
na strone.

Czekamy dwa tygodnie az owoc sie namoczy,
ma miec piekny kolorek i zapach uroczy, wte-
dy wody z cukrem trzeba zagotowac pocze-
kac az ostygnie, do zamieszania przygotowac.
Wlaé wszystko do butli i zostawi¢ w spoko-
ju, caty tydzien nie zagladac do tego pokoju,
przez Sciereczke przecedzi¢ i rozlaé w bu-
telki, mamy Swietne lekarstwo a koszt jego
niewielki.

e ¥

|
5
5

| Sosnéwka Rozto

sktadniki:

1litr mtodych peddw sosny
1kg cukru

2 litry wody

2 litry spirytusu (96%)

- —

Stowarzyszenie ,Pszczotki Roztoczanskie” z Pasiek

czanska

p'rzepis:'

Vitode pedy sosny zbiera sie wezesng wiosng (ko-
niec kiwetnia, poczatek maja), poniewaz pozniej
moga mie¢ mato soku. Pedy uktada sie w stoju
warstwami przesypujac cukrem. Zakrecony stéj
postawi¢ w nastonecznionym miejscu. Co kilka
dni nalezy stojem potrzasnaé, aby nie dopusci¢
do zbrylenia cukru. W zaleznoSci od stopnia
nastonecznienia proces ten trwa 2-3 miesigce.
Z chwilg gdy caty cukier zamieni sie w syrop na-
lezy przygotowac roztwor z przegotowanej wody
i spirytusu do ktorego nalezy przetozy¢ zawarto$¢
stoja. Wszystko doktadnie wymieszac i lekko pod-
grzac. Po dwoch danich catosc przecedzi¢ i od-
stawi¢ na tydzien dla sklarowania. Po tym czasie
przefiltrowaé i odstawi¢ na ok. 100 dni. Sosnéwka
jest jedyng nalewka, ktorej nie stuzy dtugie prze-
chowywanie ze wzgledu na wydzielajaca sie ter-
pentyne, ktéra powoduje zmiane smaku.
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Stowarzyszeme Koto Gospodyn Wiejskich Lubczyk z Lubyczy KroleWskle]

Nalewka lubczykowa

sk’cadmkl przepis:

3 duze gatazki lubczyku Gatazki lubczyku zagotowaé w litrz‘e
11wody wody a nastepnie wywar ostudzi¢. Do-
0,5 kg cukru dac cukier, sok z cytryny i wymieszac.
1cytryna Na koniec doda¢ spirytus. Zla¢ do bu-

0,51 spirytusu ,

telek i odstawi¢ w chtodne i ciemne
miejsce.

P

%

k Klub Aktywnosa Spo’ceczne] Malwa z Tarnawatkl-’m’rtak

Nalewka Z aroniti

i

sktadniki:

2 Kg aronii

400 lisci z wisni

4 litry wody

skorka z catej pomaranczy

1,5 cukru

2 tyzeczki kwasku cytrynowego
11itr spirytusu

T —

o

przepis:

Aronie i liScie optukaé, zala¢ woda i go-
towac 1 godzine. Odstawié na 12 godzin,
doktadajac do tego skorke pomaran-
czowa. Po uptywie tego czasu, przece-
dzi¢ przez geste sito, do duzego garnka,
wsypaé cukier i gotowac po6t godziny
z dodatkiem kwasku cytrynowego.
Ostudzi¢ dobrze i wlac 1 litr spirytusu.
Rozlac¢ do butelek i odstawi¢ na co naj-
mniej 10 dni.
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Piernik

ket sl o it s s
sktadniki: przepis: <
2 §z!<lank1 cukru Z jednej szklanki cukru zrobi¢ na pa-

6 jajek telni karmel i go ostudzi¢. Jajka ubi¢
pot szklanki oleju z cukrem, dodaé przyprawe do pierni-

3 czubate tyzki Smietany
trzy czwarte szklanki wody
1tyzeczka sody

pot tyzeczki proszku do
pieczenia

2 szklanki maki pszennej
pot szklanki maki zytniej

1 przyprawa do piernikow

Koto Gospodyn Wiejskich w Polanach

kow, zimny karmel, make wymieszang
z proszkiem do pieczenia i sodg oraz
$mietang, na koncu wlaé¢ olej. Mase
przela¢ do foremki. Piec 50 minut
w temperaturze 180 C. Do piernika
mozna przygotowa¢ samemu przypra-
we mielac w miynku: kminek, imbir,
cynamon, gatke muszkatotowa i anyz
uwazajac na proporcje tych sktadni-
KOw.

|
|

.
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Stowarzyszeme Rozwoju
Spotecznosci Lokalnej Paary

0Od lewej: Danuta Pakosik, Zofia Krzyszycha, Mirostaw Krzyszycha, Bozena
Romaniszyn, Marzena Frac.

Stowarzyszenie Rozwoju SpotecznoSci Lokalnej Paary zostato zatozone w lip-
cu 2009 roku. Obecnie liczy 22 cztonkéw. Siedziba Stowarzyszenia znajduje sie
W miejscowosci Paary, w budynku remizo - Swietlicy. Stowarzyszenie prowadzi
dziatania zwigzane z turystyka, kulturg, edukacjg, wychowaniem, profilaktyka

i aktywizacja zawodowa, a takze wspieraniem rozwoju lokalnego w wymiarze spo-

tecznym i materialnym. Realizuje réwniez projekty finansowane z funduszy euro-
pejskich. Nagrody i wyrdznienia: Konkurs kresowego jadta w Baszni Dolnej 2012 za
kibinki z sosem czosnkowym, Konkurs kulinarny LGD ,Roztocze Tomaszowskie” na
Jarmarku Susieckim za sernik z pieca, gotabki z kaszg i sosem grzybowym. Organi-
zacja czesto prezentuje swoje produkty réwniez na lokalnych imprezach i wydarze-
nidch m. in. na Transgranicznym Festiwalu Pie$ni o Roztoczu w SuScu oraz na dozyn-
kach gminno-parafialnych w Ciotuszy Nowej, Paarach i Suscu.

e e g l—.“m —
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Klub Aktywnosc1 Spo’ceczne] Malwa
z Tarnawatki-Tartak

58

0d lewej: Maria Gtowacka, Irena Malec, Ryszard Malec, Marianna Chron, Marek
Czerwonka, Janina Majdanik, Robert Chron.

Seniorzy z Klubu Aktywnosci Spotecznej Malwa z Tarnawatki-Tartak dziataja wspélnie od 2012 roku.
Siedziba klubu znajduje sie w budynku remizy OSP ktory zostat wyremontowany przez strazakow,
mieszkancow, wolontariuszy i mtodziez. Seniorzy integruja sie kulturalnie, sportowo i tworczo spedzajg
czas. Zajmuja sie rekodzietem: wyszywaja, szydetkuja, wykonuja ciekawe prace plastyczne. Cztonkowie
klubu wspélnie réwniez gotuja, wymieniajg sie przepisami, delektuja wykonanymi wtasnorecznie po-
trawami. Przygotowuja dania tradycyjne i regionalne, takie jak np. kartacze (inaczej golasy), czyli ziem-
niaczane ciasto nadziewane serem. Klubowicze spedzaja takze czas aktywnie: wychodza na spacery
zkijkami nordic walking i wyjezdzajg na basen.

Cztonkowie Klubu Malwa wiaczaja sie w zycie lokalnej spotecznosci, uczestniczg aktywnie w impre-

zach takich jak Dni Wieprza czy dozynkach koscielno-parafialnych. Pomagali rowniez przy organizacji |

uroczystosci 90-lecia OSP Tarnawatka. .

Do klubu naleza; Marianna Chron, Maria Gtowacka, Janina Majdanik, Jan Machlarz, Anna Machlarz, Hen-
ryka Nowosielska, Stanistawa Borek, Czestawa Miska, Elzbieta Roszkowska, Irena Whujcik, Maria Baran,
Zofia Dzieba, Marek Czerwonka, Ryszard Malec, Wtadystaw Baraniak, Rzeczkowska Danuta.
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Stowarzyszeme Ko’co Gospodyn Wiejskich
¥ Lubczyk w Lubyczy Krolewskiej

0d lewej: Stanistawa Wotoszyn, Wiestawa Putkowska, Bronistawa Zelezna, Fran-
ciszka Pizun, Janina Cygan, Barbara Klimek, Mirostawa Pawliszcze

Stowarzyszenie Koto Gospodyn Wiejskich Lubczyk w Lubyczy Krdlewskiej, to preznie
dziatajaca organizacja, ktora skupia sie na zyciu kulturalnym spotecznosci lokalnej.
Jest znane nie tylko w gminie ale rowniez w powiecie. O dziatalno$ci KGW pisata pra-
sa lokalna, krajowa i niejednokrotnie méwiono o nim w Radio Lublin. Koto ma swoje

~logo i hymn, cztonkinie same tworza piosenki ludowe, obrzedowe i koscielne. Koto

promuje gmine Lubycza Krolewska poprzez lubczyk -popularne zioto uprawiane
w okolicznych ogrédkach. Lubczyk jest dodatkiem do wielu dan przygotowywanych
przez koto oraz stuzy do przyprawiania stynnej lubczykowej nalewki. Gospodynie
z Lubczyka wyjezdzaja czesto na kiermasze i festyny. Koto byto wielokrotnie nagra-
dzane za swojg dziatalnoS¢ oraz kultywowanie miejscowych tradycji i zwyczajow,
otrzymujac dyplomy i nagrody.

W a e ~ R I P

Sk,



A e ™\ ™y e T — ﬂv__“

60

Koto Gospodyn Wiejskich
Brzezinianki z Brzezin

0d lewej: Jadwiga Niedbata, Bernadeta Pepiak, Teresa Gatka, Leokadia Wielgosz,
Zofia Stanikowska, Michalina Komadowska i Jadwiga Wielgosz.

Koto Gospodyn Wiejskich w Brzezinach powstato juz w latach 70-tych XX wieku. Panie aktyw-
nie uczestniczyty w zyciu kulturalnym wsi, wspélnie z OSP i ZMW. W latach 90-tych nastapita
przerwa w dziataniu KGW po czym w 2007 koto wznowito dziatalnos¢. Od 2011 roku funkcje prze-
wodniczacej petni Teresa Gatka, zastepcy jest Bernadeta Pepiak, skarbnikiem Monika Szajew-
ska, sekretarzem Dorota Ciecka a cztonkiem zarzadu Michalina Komadowska. Cztonkami kota sa;
Bozena Brogowska, Alicja Chmielowiec, Krystyna Fedus, Bozena Jarosz, Agnieszka Kijko, Jadwiga
Niedbata, Bernardyna Rusek, Beata Sidor, Zofia Stanikowska, Alicja Swatek, Magdalena Szcze-
panska, Leokadia Wielgosz, Matgorzata Zielonka, Michalina Komadowska, Zofia Skalska, Aniela
Szczepanska, Jadwiga Wielgosz, Wtadystawa Zubrzycka.

T "

e S S

Brzezinanki moga pochwali¢ sie wieloma dziataniami i osiggnieciami. Wsrdd nich warto wymie-

ni¢: 1 miejsce w powiatowym konkursie na palme wielkanocng w 2007 roku, | miejsce w Telaty-
nie i 11l miejsce w Szarowoli za wianek dozynkowy, udziat w finale konkursu ,Smaki Roztocza
w Hucie Lubyckiej w 2013 roku. O dziatalnosci kota mozna przeczytac¢ na stronie internetowej
www.gokbelzec.pl w zaktadce KGW Brzezinianki.
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,, Koto Gospodyn Wiejskich
‘5 Kniazie

0Od lewej: Teresa Jarmoszynska, Maria Stowinska, Matgorzata Walczuk,
Krystyna Mazur.

KGW Kniazie to mtode koto, ktére rozpoczyna swojg dziatalnosc. Gospodynie uczest-
niczyty po raz pierwszy jako koto w dozynkach gminno-parafialnych w Hucie Lubyc-
kiej w 2013 roku. Pierwsza prezentacja dziatalnoSci kota zakonczyta sie sukcesem
inagroda w konkursie kulinarnym LGD ,RoztoczeTomaszowskie” Smaki Roztocza oraz

~wyréznieniem za dozynkowy wieniec. KGW Kniazie brato takze udziat w Powiatowym

Przegladzie KGW w Pawtéwce. Cztonkinie kota sg takze organizatorami imprez oko-
licznos$ciowych np. z okazji Dnia Dziecka, pozyskujg Srodki finansowe i materialne
na rzecz spotecznosci sotectwa Kniazie. Wsp6tpracujg z Kotami Gospodyn z Gminy
Lubycza Krolewska oraz sasiadujacych gmin.

e e e T T e
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Koto Gospodyn Wle]Sleh W Polanach

0d lewej: Teresa Oryszczak, Teresa Sachajko, Matgorzata Chwaleba, Helena Legiec,
Jadwiga Benko, Krystyna Radlifiska, Marianna Szum, Jadwiga Kurzawska, Nadia Katuza.

Poczatki Kota Gospodyn Wiejskich w Polanach siegajg lat 30. XX wieku. Pierwszg wzmianke o KGW
w Polanach znajdujemy w sprawozdaniu nauczycielki Heleny Matejko z pracy spoteczno-oSwiatowej
z 15111936 roku. Okoto 1960 r. powstato nowe KGW a nastepnie zatozono réwniez chor ,LesSne Echo’
W swoich najlepszych latach KGW liczyto 70 cztonkin.

Po latach przerwy w 2011 roku koto zostato reaktywowane. W sktad zarzadu weszty: Krystyna Radlin-
ska - sekretarz, Urszula Antoniewicz - skarbnik, Barbara Kaczmarczyk - cztonek, Matgorzata Szelewicz
- zastepca przewodniczacej i Teresa Sachajko - kronikarz kota oraz przewodniczaca. Przewodniczaca
Komisji Rewizyjnej zostata Matgorzata Chwaleba. Do KGW nalezg jeszcze Maria Burda, Jadwiga Beriko,
Jadwiga Kurzawska, Marianna Szum, Teresa Oryszczak, Helena Legie¢, Barbara Bondyra. lwona Berko,
Dorota Sachajko i Nadia Katuza. Wsrod wielu osiggniec i nagrod dla kota warto wymieni¢: | miejsce za
stoisko podczas dozynek gminnych w Krynicach, 111 miejsce w kategorii wienicow tradycyjnych na do-
zynkach powiatowych oraz finat konkursu kulinarnego LGD ,Roztocze Tomaszowskie’, nagroda z okazjt
Powiatowego Swieta Pracownika i Animatora Kultury za upowszechnianie oraz kultywowanie kultury
i tradycji polskiej. W 2012 roku w Polanach odbyty sie dozynki gminne w czasie ktorych uroczyscie ob-
chodzono 450-lecie lokalizacji miejscowosci. Do statych punktéw pracy kota nalezy udziat w dozynkach
roznych szczebli oraz imprezach organizowanych przez GOK w Krynicach.
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Stowarzyszeme ,,Pszczotkl Roztoczanskte 7 Pasiek

Na zdjeciu: Ewa Mikuta, Dorota Scirka, Niedzwiedzka Joanna, Bryk Renata, Wojciechow-
ska Wanda, Jedrzejewska Krystyna, Majdan Leokadia, Kulas Zdzistawa, Wojcik Helena,
Gardyjas Bozena, Majdan Bogustawa.

Koto Gospodyn Wiejskich w Pasiekach zostato zatozone w lutym 2011 roku. Inicja-
torem zatozenia byta Ewa Mikuta, a przewodniczaca zostata pani Halina Girzyni-
ska. W chwili zatozenia koto liczyto 25 cztonkin. Gospodynie wtasnymi sitami wy-
remontowaty Swietlice w Pasiekach, w ktérej prowadza urozmaicong dziatalnos¢.

W 2012 roku powstato Stowarzyszenie o nazwie ,Pszczotki Roztoczanskie’, ktore-

go prezesem zostata Ewa Mikuta, zastepca Danuta Pliszka a sekretarzem Dorota
Scirka. Dzi§ stowarzyszenie liczy 25 cztonkéw. Przy wspétpracy Gminy Tomaszow
Lubelski i LGD ,Roztocze Tomaszowskie” koto pozyskato fundusze, ktore przezna-
czone zostaty na zakup wyposazenia kuchni w Swietlicy jak rowniez na kursy,
szkolenia i wycieczke tematyczng do Hotowna. DziatalnoS¢ stowarzyszenia to dla
jego cztonkow okazja do spotkan, rozméow i wspolnej aktywnosci.
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