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,Bitwa Regionow” to szczegdlne wydarzenie na kulinarnej mapie Polski. Konkurs
ma na celu promowanie regionalnych potraw oraz bogactwa i réznorodnosci
lokalnych tradycji kulinarnych. Z roku na rok wzrasta zainteresowanie wydarze-
niem: do udziatu w VIII edycji w 2023 roku zgtosita sie najwyzsza w historii kon-
kursu liczba Kot Gospodyn Wiejskich - az 3528!

W wielkim finale rywalizowato 16 Két Gospodyn Wiejskich - laureatéw rozgry-
wek wojewddzkich. Zacietym kulinarnym zmaganiom towarzyszyty ogromne
emocje i wspaniafa atmosfera.

Warto podkresli¢, ze w tym roku po raz pierwszy w regulaminie konkursu
znalazt sie wymog, aby przy przygotowaniu potrawy konkursowej wykorzy-
sta¢ przynajmniej jeden produkt zwigzany z danym obszarem geograficznym,
wywodzacy sie z tamtejszej tradycji i zwyczajow. Wszystko po to, by jeszcze
bardziej podkresli¢ tozsamosc i przywiazanie do regionu, a takze wzmocnic role
lokalnych producentow.

Doceniajac piekna tradycje Kot Gospodyn Wiejskich, ktéra w wyjatkowy sposéb
faczy przesztosc i terazniejszos¢, z duma oddajemy do Parstwa rak wydawnictwo,
w ktérym prezentujemy finatowe potrawy tegorocznej edycji ,Bitwy Regiondw”.
Tymi wyjatkowymi, a przeciez swojskimi smakami zachwycili sie zaréwno jurorzy,
jak i goscie finatu tej edycji konkursu, ktory odbyt sie 7 pazdziernika 2023 r.
w Tomaszowie Mazowieckim.

Cieszymy sig, ze mozemy sie podzieli¢ z Parstwem tajnikami ich przyrzadzania!

Organizatorem ,Bitwy Regionéw” jest Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
wraz z Krajowym Osrodkiem Wsparcia Rolnictwa przy wspotpracy Agencji
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa oraz Kasy Rolniczego Ubezpiecze-
nia Spotecznego.

Zapraszamy do odkrywania wyjatkowej
polskiej kuchni i zyczymy smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich
Kluczowianki” w Kluczach

woj. dolnoslgskie

'W

SCHAB W BOROWIKACH
Sktadniki: PRZYGOTOWANIE:

W 1 kg schabu Schab kroimy w plastry, rozbijamy, posypujemy solg i pie-
W 2 pory przem. Por kroimy cienko w poétksiezyce i podsmazamy na
® 500 ml $mietanki 30% potowie kostki masta. Kiedy bedzie miekki, podlewamy
W 200 g masta lub masta potowg Smietanki i smazymy dalej do uzyskania miekko-
klarowanego Sci. Studzimy. Podsmazonym sosem porowym smarujemy
W suszone borowiki schab, zwijamy w roladki. Roladki opréoszamy lekko czer-
Q $wiezo mielony pieprz, sol, wong papryka i domowa vegeta (domowa vegeta sktada
ziele angielskie, lis¢ laurowy, — sie z suszonych warzyw, takich jak: pietruszka, marchew,
papryka stodka, bulion por, seler, cebula, czosnek, natka pietruszki, liscie selera).
warzywny Oprészone roladki podsmazamy na masle. Podsmazone

przektadamy do rondla, zalewamy bulionem warzywnym,
gotujemy ok. 15 min.

Borowiki moczymy w wodzie, zagotowujemy dodajac liscie
laurowe i ziele angielskie. Odcedzamy, z wywaru przygoto-
wujemy sos — dodajemy pozostatg Smietane, sél i $wiezo mie-
lony pieprz. Roladki zalewamy sosem i gotujemy na wolnym
ogniu ok. 15-20 min.

Podajemy z kluskami slgskimi i buraczkami.
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Koto Gospodyn Wiejskich
Ziemi Starotorunskiej w Przysieku

woj. kujawsko-pomorskie

UDKA GESIE W SOSIE

SLIWKOWO-CEBULOWO-MIODOWYM

Z KLUSECZKAMI I BURACZKAMI

Sktadniki:

udka:
W 4 nogi gesie (najlepiej

z gesi biatej kotudzkie))
Q czosnek, papryka stodka

Q kardamon, imbir, rozmaryn,

tymianek, majeranek
Q sol, pieprz

sos sliwkowy:

W 200 g powidet ze $liwek

W 150 g sliwek suszonych

Q midd

W 4 szt. cebulki szalotki

Q 100 ml wina czerwonego
wytrawnego

W 2 tyzki masta klarowanego

W s0s 7 gotowanych
wczesniej udek gesi

Q rozmaryn, sél, pieprz

\%%A

Sliwka

marynowana:

V0,5 kg $wiezych
Sliwek wegierek

Q 3 tyzki cukru

Q ocet winny

Q 3 tyzki miodu

W listki $wiezego
rozmarynu, sol

buraczki:

V0,5 kg buraczkéw matych

Q 3 tyzki miodu

W 1-2 tyzki octu
balsamicznego

W 2 tyzki masta
klarowanego

W 1 tyzke cukru

Q56!

kluseczki

francuskie:

V0,5 kg maki
W5 jajek

V0,5 litra wody
W 100 g masta

Q5o
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SPOSOB PRZYRZADZENIA:

UDKA: Sporzadzi¢ mieszanke z przypraw i natrze¢ udka gesie. Tak przygotowane udka zapa-
kowac prézniowo i pozostawi¢ na 24 godz. Po tym czasie zapakowane prézniowo udka go-
towac (metoda sous vide) w piekarniku parowym przez ok. 6-8 godzin w temperaturze 75°C.
Alternatywnie udka mozna gotowaé w gtebokim ttuszczu gesim przez ok. 3 godz. (metoda
konfitowania). Przed podaniem potrawy na stot, aby skérka byta chrupigca, udka obsmazy¢ na
masle klarowanym. Podawac z sosem sliwkowym, liwka marynowana, buraczkami glazurowa-
nymi i kluseczkami potfrancuskimi.

SOS: Podsmazy¢ cebulke na masle klarowanym, podlac¢ czerwonym winem, dodac powidta i midd.
Gotowac na wolnym ogniu, pod koniec dodac sos z gotowanych wczesniej udek gesich. W razie
koniecznosci doprawi¢ do smaku. Dla lepszej konsystencji sosu mozna go przetrze¢ przez sito.

SLIWKA MARYNOWANA: Ze éliwek usunac pestki i pokroic je na ¢wiartki. Na patelni karmelizu-
jemy cukier na ztoty kolor, dodajac ocet winny i miéd. Redukujemy, caty czas mieszajac i dodajac
sél, pamietajac o zbalansowanym smaku stodko-kwasnym, po czym do uzyskanego sosu dodaje-
my rozmaryn i $liwki. Mieszamy, podsmazajac od 3 do 5 min, i pozostawiamy do nastepnego dnia.

BURACZKI GLAZUROWANE: Buraczki oczysci¢, ugotowac i pokroi¢ w ¢wiartki. Na patelni
karmelizujemy cukier, dodajemy ocet balsamiczny, midd i rozmaryn. Do powstatego w ten spo-
s6b sosu dodac¢ buraczki. Podsmazamy je i podajemy.

KLUSECZKI POEFRANCUSKIE: Ze wszystkich skiadnikéw wyrabiamy ciasto na kluski o kon-
systencji gestej Smietany. Nastepnie wyktadamy ciasto na deseczke, tyzeczka formujemy mate
kluseczki i wrzucamy je do goracej osolonej wody. Po ugotowaniu kluseczki odcedzamy.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Kudrach
,DRUZYNA SPRZED OLSZYNY”

woj. lubelskie

UDZIEC INDYKA WRONIMI USZAMI

[ KAPUSTA KISZONA FASZEROWANY,
PIECZONY POD PIERZYNKA Z MASLA,
PODANY Z GAMZA ZIEMNIACZANA

POD SKWARKAMI I 0GORKIEM KISZONYM

Sktadniki:

8 4 udzce 7 indyka gamza ziemniaczana:
V0,5 kg kapusty kiszonej W 2 kg obranych ziemniakow
Q50 g grzybdw suszonych - W 5 tyzek maki pszennej
lejkowiec dety, Q 56l do smaku f
) ' ety \\\"I0 ‘Ilbé
tzw. wronie uszy SN2 g
I e Y
W 300 g masta z Bychawy skwarki: ///é
W 1 duza cebula V0,5 kg stoniny =
W 1 tyzka rozmarynu V0,5 kg boczku wedzonego 4
W 1 tyzka tymianku

W 1 tyzka czosnku
granulowanego

Q 2 tyzki oleju

Q pieprz $wiezo mielony

Q5o

\%%A
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PRZYGOTOWANIE:

Whytrybowac udziec (jezeli jest z koscig). Ponacina¢ mieso po wewnetrznej stronie, rozbi¢. Na-
trze¢ z obu stron mieszanka przypraw. Zwina¢ w rulon, wtozy¢ do naczynia i wstawic¢ do lodow-
ki na kilka godzin, a najlepiej na noc.

FARSZ: Grzyby suszone namoczy¢ w wodzie, aby zmiekty. Kapuste delikatnie przeptukac woda
(gdy jest bardzo kwasna). Gotowac do miekkosci ok. 1 godz. (czas gotowania zalezy od twardo-
Sci kapusty). Na patelni rozgrzac olej, dodac pokrojong cebule, zeszkli¢. Grzyby odcedzi¢ (nie wy-
lewajac wody z moczenia), pokroi¢ na mniejsze kawatki i dodac¢ do cebuli. Przesmazy¢, dodajac
ok. 50 g masta. Kapuste lekko odcisnac i pokroi¢,aby nie byta za dtuga, dodac do grzybéw z cebula
i podsmazyc¢ ok. 15 min, dodajac szklanke wody z moczenia grzybdw. Doprawic. Wystudzic.

Na kazdy udziec po wewnetrznej stronie utozy¢ po ok. 25 g masta oraz odpowiednia ilos¢ far-
szu (tak aby dato sie zawingc). Zwijanie - zatozy¢ boki na farsz, po czym zwinac w kierunku wez-
szej czesci, przytrzymuijac farsz, aby nie wypadt. Obwigza¢ mieso bawetniang nicig do wedlin.
Gotowe porcje obsmazy¢ na masle z kazdej strony .Przetozy¢ do brytfanki, na kazdy kawatek
potozy¢ po plastrze masta. Piec ok. 40 min w 180°C.

GAMZA ZIEMNIACZANA: Obrane ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie. Odcedzi¢ oraz lek-
ko odparowac. Do goracych ziemniakéw dodawac po tyzce maki, duszac ttuczkiem od makutry
(takim z okragta gtéwka). Robi¢ to szybko, aby ziemniaki nie wystygty, a maka sie zaparzyta.
Uformowac kulki do podania.

SKWARKI: Stonine oraz boczek pokroi¢ w ok. 1 cm kostke. Na suchg i rozgrzana patel-
nie wrzuci¢ stonine. Gdy troche sie wytopi ttuszcz, dodac¢ pokrojony boczek. Smazy¢ na
Srednim ogniu. Skwarkami pola¢ gamze utozong na talerzu, w towarzystwie uda z indyka,
i dopetnic¢ ogérkiem kiszonym.

Danie konkursowe przygotowata Sylwia Kropiwiec, ktéra podpatrywata w kuchni swoja
babcie Marianne (Manie).
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Koto Gospodyn Wiejskich
~Muszkowianki”

w Muszkowie, woj. lubuskie

MUSZKOWSKA INDYCZKA NADZIEWANA PIECZARKAMI,
PIECZONA W TOWARZYSTWIE SLODKIEJ GRUSZKI
| RENETY LANDSBERSKIEJ

Sktadniki:

W indyczka o wadze 7 kg (tusza)

W 1 kg cieleciny

W 80 dag stoniny

W 30 szt. pieczarek

W2 jajka

W 200 g masta

W 2 szkl. biatego
wytrawnego wina

Q gatka muszkatotowa

Q 5ol

W pieprz

W 6 gruszek

Q 8 renet landsberskich

W 1 kg matych ziemniakéw

PRZYGOTOWANIE:

Sprawiong indyczke wyptuka¢ w wodzie i na kilka godzin za-
nurzy¢ w solance. Szyje nalezy wyciaé¢, tak aby pozostato spo-
ro skéry na podgardlu. Oczyszczone i wyptukane pieczarki
dusi¢ w masle i winie, az zmiekna. Oddzielnie podsmazy¢ po-
krojone w kawatki mieso cielece ze stonina. Przepuscic¢ przez
maszynke. Do miesa dodac jajka i pieczarki. Doprawic¢ sola,
pieprzem, odrobing cukru i gatka muszkatotowa. Nadziac¢
farszem wnetrze indyczki, otwory zszy¢. Odstawi¢ na kilka
godzin w chtodne miejsce. Piec w temperaturze 175°C, co
pét godziny smarowad mastem, przez ostatnie pét godziny
mieso nakry¢ folig. Sos powstaty w trakcie pieczenia zreduko-
wac i podawac¢ do miesa. Jabtka i gruszki umy¢, przekroi¢ na
pot i posypac cynamonem. Piec ok. 30 min w temperaturze
180°C. Mate ziemniaki dobrze umy¢, przekroi¢ na pot i po-
sypac ulubionymi przyprawami. Dodac odrobine oleju. Piec
40 min w temperaturze 180°C.

UWAGI: Pieczenie: na kazdy kilogram miesa pot godziny.
Indyczke mozna podawac z sosem ze $wiezej zurawiny.
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Koto Gospodyn Wiejskich

w Niwach

woj. todzkie

ZUPA GRZYBOWA

llgy

SO\

Z WARZYWAMI KORZENIOWYMI, KASZA
[ CHIPSEM Z JARMUZU

Sktadniki:

Qok. 1,5 kg grzybéw
(mieszanka mrozonych
grzybdéw lesnych )

W50 g grzybéw suszonych

W 10 pieczarek

Q kostka masta 82%

V0,5 I $mietany 30 %

Q 70 dag kaszy jeczmienngj
perfowej Sredniej

Przyprawy:.

W s0l, 0,5 tyzeczki pieprzu
mielonego, ok. 10 ziaren
pieprzu ziarnistego,
ok. 10 ziaren ziela
angielskiego,

W 4 liscie laurowe, szczypta
ptatkéw chili, vegeta do
smaku

Qok. 5 I wody

\g"%,‘

warzywa:
W1 seler
Q 3 marchwie

W 2 pietruszki (korzen)

W 1 mata cukinia

W 1 opakowanie jarmuzu

iy,
e

My,

Y
| P
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chleb do zupy

grzybowej:

W 4600 g maki typ 650
lub 680

W 7 g drozdzy w proszku

W 15 g zakwasu
chlebowego zytniego

W 1 tyzeczka soli

W 1 tyzeczka cukru

W 350 ml cieptej wody
(niegorace))

W 3 tyzki oliwy z oliwek

W 1 jajko + do posmarowania
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PRZYGOTOWANIE:

Grzyby rozmrozone, suszone oraz pieczarki pokrojone w plasterki dusimy na masle ok. 15 min,
nastepnie dodajemy wszystkie warzywa korzeniowe starte na tarce o duzych oczkach. Dusimy
ok. 20 min, dodajemy cukinie pokrojona w plasterki i przyprawy. W osobnym garnku gotujemy
kasze (wczesniej wyptukana) w osolonej wodzie ok. 20 min. Ugotowang kasze dodajemy do
grzyboéw i podlewamy woda ok. 51, gotujemy na matym ogniu ok. 45 min. Na koniec dodajemy
Smietane i doprawiamy zupe do smaku.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C, w misce mieszamy jarmuz z grubg sola i ptatkami chili, wy-
sypujemy na blache i pieczemy kilka minut, az bedg chrupkie. Zupe podawac¢ w wydrazonym
upieczonym chlebku z chipsami z jarmuzu.

CHLEB DO ZUPY GRZYBOWEJ: Make, drozdze, zakwas, sél i cukier wsyp do misy mik-
sera i wymieszaj na $rednich obrotach mieszadta, wlewaj wode i zagniataj ciasto. Pod ko-
niec wyrabiania dodaj powoli oliwe i wyrabiaj na jednolite ciasto. Gotowe ciasto uformuj
w kule, pozostaw na ok 1,5 godz. w ciepte miejsce do wyrosniecia. Ciasto po wyrosnieciu lekko
zagnies¢. Odetnij nieduzy kawatek na zrobienie 3 kwiatkdw, a pozostate ciasto podziel na
3 czesci (ok. 280 g). Wieksze kawatki ciasta uformuj w kule i utdz na blasze. Pozostate ciasto
zagnie¢ z niewielka iloscia maki, powinno by¢ troche twardsze, aby nie przerastato i zachowa-
fo tadny ksztatt. Podziel na 3 czesci, z kazdej oderwij wiekszy kawatek, zrob kulke i przyczep
na $rodku kuli na chleb. Z reszty ciasta uformuj mate kulki, podziel na pét, obré¢ nacieciem
do gory i przyczepiaj ptatki. Przykryj Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia na
ok. 30-40 min. Nagrzej piekarnik do temp. 200°C, na dét piekarnika postaw naczynie z goraca
woda. Wyrosniete chlebki posmaruj dokfadnie jajkiem roztrzepanym z niewielka iloscig wody.
Wstaw do nagrzanego zaparowanego piekarnika i piecz ok. 40 min. Odetnij wierzch ostudzo-
nego chlebka - bedzie stuzyt jako przykrycie miseczki, wydraz srodek. Chlebek jest gotowy do
wlewania zupy.

WSKAZOWKA: Przed wla-
niem zupy mozna w Srodku
posmarowac chlebek cienko
biatkiem i zapiec kilka minut,
aby zapobiec przeciekaniu.
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Koto Gospodyn Wiejskich

Szaflary

woj. matopolskie

SLEBODNA JORKA Z SZAFLARZANSKIE] DZIEDZINY
PIECONA NA ZAWATERNIOKU

Sktadniki:

mieso:
W udziec jagniecy z koscig

ok. 2 kg
W 5 obranych zabkdw czosnku
Q gatazki miety lesnej/dzikiej
W $wieze gatazki rozmarynu
Q oliwa mietowa
W s0l, pieprz

kapusta zasmazana

po szaflarzansku:

W 1 kg kiszonej kapusty

Q2 cebule

Q 2 marchewki

W 6 kapeluszy grzybow
suszonych (namaczamy
i podgotowujemy)

W 1 wedzona gruszka
(najlepsza z gruszy polnej)
lub 4 wedzone Sliwki

W 50|, pieprz

W 10 ziaren ziela angielskiego

Q 5 listkdw laurowych

Q woda spod gotowanych

ziemniakow

(lub zwykta woda)

W 20 dag boczku lub stoniny
Q 2 tyzki maki
W smalec spod jagnieciny

porosty z Dunajca:
W 20 g swiezej lesnej miety
W 20 g $wiezej ogrodkowej miety
W 20 g $wiezego szpinaku
Q3 jajka
W20 g cukru
W 90 g maki tortowej
W 2 tyzki suchego maku
mielonego
W 0,5 tyzeczki proszku do
pieczenia, szczypta soli,
pieprz, bazylia,
suchy czosnek
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PRZYGOTOWANIE:

Mieso naktuc¢ nozem. W naktuciach umiescic¢ plasterki czosnku i rozmarynu. Natrzec oliwg mie-
towa i zawinac¢ w gatazki dzikiej miety. Mieso oproszyc sola i pieprzem. Pozostawi¢ w loddwce
na okoto 12 godz. Udziec umiesci¢ w gesiarce wraz z rozmarynem i mietg (wierzch i spod). Pod-
la¢ woda. Wiozy¢ do rozgrzanego do 200°C. piekarnika. Piec ok. 80-100 minut. Polewa¢ od
czasu do czasu zbierajgcym sie na dnie ttuszczem. W razie potrzeby uzupetnia¢ woda. 15 min
przed koncem pieczenia odkry¢ pokrywke. Wystudzi¢. Oprészyc¢ suszong mieta i zmiksowanym
mietowym biszkoptem. W naszym wykonaniu podawane w asyscie:

CHIPS OSCYPKOWY: Oscypek pokroi¢ w cienkie plastry. Rozgrzac patelnie. Potozy¢ plastry
oscypka po 30 s zmnigjszy¢ moc i wysuszy¢ oscypek do powstania chipsa.

KREM OSCYPKOWY: Do syfonu wla¢ do potowy 30% smietanki i uzupetic¢ $mietankg 36%.
Dodac starta na najmniejszym oczku tarki skérke wedzonego oscypka. Wihozy¢ do lodéwki na
2 godz.

KORPIEL MARYNOWANY W IMBIRZE: Korpiel pokroi¢ w potcentymetrowe plastry. Smazyc
na oleju. Po usmazeniu posmarowac pedzelkiem marynata z oleju, tartego imbiru i zgniecionego
czosnku. Przetozy¢ do szklanego naczynia, przykry¢ na okoto 2 godz.

SALATKA Z ZIELONEJ KONICZYNY (tzw. zajecze]j koniczyny - lesnej): Koniczyne przeptukac
i osuszy¢. Wtozy¢ do stoika i zalac¢ sosem (oliwa, suszone poziomki, czosnek, sok z cytryny, ocet
jabtkowy, midd). Potrzasnac do potaczenia sktadnikdw.

POROSTY Z DUNAJCA: Dno blaszki wytozy¢ pergaminem. Oba rodzaje miety i szpinak roz-
drobnic. Biatka ubi¢ na sztywna piane - dodac po jednym zoéttku i zmiksowac. Do piany dodac
przesiang make z proszkiem do pieczenia, przyprawy oraz rozdrobniong miete ze szpinakiem.
Delikatnie wymieszac. Przela¢ do blaszki. Piec w 180°C przez ok. 30 min. Ostudzi¢ i rozdrobnic¢
w blenderze do konsystencji piasku.

KAPUSTA ZASMAZANA PO SZAFLARZANSKU: Marchew obrac i zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach. Grzyby (wczesniej namoczone i podgotowane) pokroi¢ na kawatki. Cebule
obra¢ i pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na ztoto na oleju. Dodac¢ obrane i starte na tarce
na widrki marchewki. Smazy¢ kilka minut i przetozy¢ do garnka. Doda¢ do garnka kapuste
i grzyby. Przyprawic¢. Dola¢ tyle wody (moze by¢ woda z gotowanych ziemniakéw z moskoli),
zeby kapusta byta przykryta (na ok. 3 cm). Gotowac ok. 1 godz. Podczas gotowania w razie
potrzeby dola¢ wody, pod koniec gotowania doda¢ suszong gruszke (lub Sliwke). Kapusta
jest gotowa, kiedy stanie sie miekka. Odstawic¢ i dola¢ zasmazke ze skwarkami i smalcem
spod jagnieciny. Wszystko wymieszac i zagotowac. Doprawic¢ do smaku.

PUCONY BOB Z ZIOEAMI: Ugotowany do miekkosci bob zmiksowac z ziotami i przyprawami
(czaber ogrodowy i hyzop dziki, sél, pieprz). Do cieptego puree dodac $mietanke 30% i masto.
Wymieszac.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Zielonej

woj. mazowieckie

ZIELENSKA SZYNKA Z NOGA

Sktadniki:

W 12 kg szynki z noga

W 15 | przegotowanej
zimnej wody

Q1,5 kg soli

Q 5 tyzek cukru

Q 3 gtéwki czosnku

W 2 tyzki ziarenek ziela
angielskiego

W 10 listkow laurowych

Q 5 tyzeczek pieprzu
w ziarenkach

W 5 tyzeczek jatowca

w ziarenkach

przyprawy do nacierania:

W Kilka gatazek rozmarynu

W 1 tyzeczka mielonego pieprzu

W 1 tyzeczka stodkiej papryki

W 1 tyzeczka ostrej papryki

W 1 tyzeczka zielonej gorczycy

W 1 tyzeczka czosnku granulowanego

W 0,5 tyzeczki kolendry mielonej

V0,5 tyzeczki kurkumy

W 0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej

V0,5 tyzeczki imbiru w proszku

V0,5 szklanki oleju }\\\lll& l@’
“~

o
R\
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PRZYGOTOWANIE:

W wodzie rozpuscic sol i cukier, za pomoca strzykawki z igtg naszprycowac szynke przygoto-
wang zalewa. Szynke przektadamy do kamiennego garnka, zalewamy ja przygotowang zalewa,
w taki sposéb, aby zalewa przykryta cate mieso. Czosnek obieramy, kroimy w plastry, tgczymy
Z innymi przyprawami i wrzucamy wszystko do naczynia z szynka.

Tak przygotowang szynke wstawiamy do zimnego pomieszczenia lub lodéwki i pozostawiamy
na dwa tygodnie, by sie dobrze zamarynowata. Po tym czasie szynke wyjmujemy z zalewy
ptuczemy jg w czystej wodzie i osuszamy. Skalpelem nacinamy skére na szynce wzdtuz
i w poprzek, tak by powstata kratka 2 cm x 2 cm.

Kolendre rozdrabniamy, dodajemy reszte sktadnikéw, wszystkie sktadniki dobrze ze soba
mieszamy, aby uzyskac¢ postac pasty. Powstatg pastg nacieramy szynke ze wszystkich stron.
Nastepnie szynke wktadamy do rekawa do pieczenia i wstawiamy na blaszce do piekar-
nika nagrzanego do 200°C. Po godzinie pieczenia zmniejszamy temperature od 170°C
i pieczemy jeszcze ok. 3,5 godz. Po tym czasie wytaczamy piekarnik i pozostawiamy szynke
do wystudzenia na ok. 1,5 godz., by odpoczeta. Po tym czasie wyjmujemy mieso z piekar-
nika i studzimy w loddwece.
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Koto Gospodyn Wiejskich .

w Miechowej

woj. opolskie

PRZEKLADANIEC MIECHOWSKI
(POTRAWA Z KAPUSTY KISZONEJ, PECZAKU
[ KASZANKI) PODANY ZE SWOJSKA MUSZTARDA

Sktadniki:
Q1 kg kapusty kiszonej musztarda chrzanowa:
+ 0,5 kg na chrust W 300 g gorczycy biatej
W 40 dkg boczku wedzonego W 300 g gorczycy czarnej
parzonego ze skora W 600 ml wina biatego wytrawnego
V0,5 kg kaszy peczak Q 600 ml octu winnego biatego
W 1 duza marchewka Q 8 tyzek miodu
(ok. 120 g) Q 3 tyzeczki curry
W 1 pietruszka (ok. 80 g) Q 3 tyzeczki soli Ay,
W 2 cebule (ok. 200 g) Q 3 tyzki utartego chrzanu *\\\"I&, I.é’
W 1 kg kaszanki e ‘Il///é
Q 7 $liwek suszonych =

W 100 ml $mietany 30%

Q masto i olej do smazenia
warzyw oraz olej
do gtebokiego smazenia
kapusty

W 50!, pieprz do smaku

W gotowa panierka ,tempura”

\%%A
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PRZYGOTOWANIE:

KASZA: Ugotowac kasze peczak na wodzie (proporcja: 0,5 kg kaszy, 7 szkl. wody), dodajac
do gotowania skére z boczku, i doprawic solg do smaku. Gotujemy ok. 15-20 min. Marchew,
pietruszke i cebule bardzo drobno pokroic i przesmazy¢ na masle i oleju. Potaczy¢ z ugotowang
kasza. Doprawi¢ do smaku i dodac $mietane. Catosc jeszcze chwile podusic.

KAPUSTA: Boczek i cebule pokroi¢ w drobng kostke i przesmazy¢ na patelni (nie dodawac
zadnego ttuszczu). Kapuste kiszong drobno posiekac i doda¢ do przesmazonego boczku. Do-
prawi¢ do smaku (pieprz, ew. sol) i jeszcze chwile podusi¢ wszystko razem.

KASZANKA: Kaszanke obrac ze skory i przesmazy¢ na patelni, dodajac ew. odrobine ttuszczu,
dodajac drobno posiekane $liwki suszone. Doprawi¢ do smaku (sél, pieprz).

CHRUST Z KAPUSTY KISZONEJ: Kapuste kiszona obtaczamy w panierce tempurze i smazy-
my na gtebokim oleju (ok. 3 min).

Po przygotowaniu poszczegdlnych skfadnikéw wykonujemy przektadaniec: Dla apetycznego
wygladu potrawy uzywamy formy (obreczy do potraw). Forme ktadziemy na talerz i uktadamy
w nigj rdwnymi warstwami: warstwa kaszy peczak - 2 tyzki, warstwa kapusty - 2 tyzki, war-
stwa kaszanki — 2 tyzki. Wyjmujemy potrawe z formy, posypujemy chrustem z kapusty, obok
uktadamy kupkami musztarde.

MUSZTARDA CHRZANOWA: Musztarde chrzanowa przygotowujemy minimum tydzien
wczesniej. Gorczyce zala¢ winem i octem. Pozostawi¢ na 24 godz. Po tym czasie catos¢ zmik-
sowac blenderem. Doda¢ reszte sktadnikdw, czyli midd, curry, sol. Pozostawi¢ w chtodnym
i ciemnym miejscu przez tydzier. Od czasu do czasu zamiesza¢. Po tygodniu musztarda jest
dobra do spozycia.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Leszczawie Dolnej

woj. podkarpackie

'll@

=

KARCZEK Z DZIKA
Z PLACKAMI ZIEMNIACZANYMI
[ SOSEM Z GRZYBOW LESNYGH

Sktadniki:
bulion: placki ziemniaczane:  so0s z grzybow:
W 450 g karczka z dzika W 6 ziemniakow Q 3 cebule szalotki
W 1 mata cukinia W 1 tyzka masta
marynata do dzika: W2 jajka W % szklanki biatego wina
W butelka czerwonego Q pieprz czarny, poétstodkiego
wytrawnego wina pieprz ziotowy, sol V0,5 kg prawdziwkow
Q % tyzki soli W 1 tyzka butki tartej Q sél, pieprz czarny
W 1 tyzka estragonu W 1 tyzka maki
W 6-7 ziarenek ziela W gafazka natki pietruszki
angielskiego
W 2 z3bki czosnku satatka: \\\\HI/// 'W
Q1 cebula W 2 buraki ‘.
Q 2 tyzki d V2 tyz i had "l////
yzki przyprawy do 2 tyzeczki cukru ‘
dziczyzny W sok z cytryny ?

W 4 ziarna jatowca
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PRZYGOTOWANIE:

MIESO: Mieso oczysci¢, naktu¢. Do migsa wlewamy wino, posypujemy sola, estragonem,
przyprawg do dziczyzny. Dodajemy ziele angielskie, czosnek, cebule oraz ziarna jatowca.
Przykrywamy i odstawiamy na 48 godz. w chtodne miejsce. Pieczemy w temp 180°C przez
1 godz. Po wystygnieciu mieso kroimy na 4 cm plastry.

PLACKI ZIEMNIACZANE: Ziemniaki obieramy i Scieramy na drobnych oczkach tarki. Cukinie
Scieramy na grubych oczkach tarki i odsaczamy z wody. Ziemniaki i cukinie mieszamy razem
i dodajemy jajka, make, butke tarta, pietruszke oraz przyprawiamy do smaku. Placki smazymy
na rozgrzanej patelni na rumiano z kazdej strony.

SOS Z GRZYBOW: Cebule obieramy i kroimy w drobna kostke, wrzucamy na rozgrzana pa-
telnie i dodajemy masto. Na zeszklong cebule wyktadamy pokrojone w grubsza kostke praw-
dziwki. Podsmazamy to razem i dolewamy biatego wina do wyparowania. Doprawiamy solg
i pieprzem do smaku.

SALATKA: Buraki gotujemy w catosci, az beda miekkie, ale nie rozgotowane. Gdy wysty-
gna, obieramy je i kroimy w grubsza kostke. Na patelni rozpuszczamy masto, dodajemy cukier
i podgrzewamy, az uzyskamy lekko brazowa glazure. Dodajemy buraki, sok z cytryny i sma-
zymy 3-5 minut, az buraki pokryja sie glazura, ktéra w trakcie dalszego smazenia zgestnieje
i lekko odparuje.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Olmontach

Olmoncianki

woj. podlaskie

POLEDWICZKI WIEPRZOWE
Z PODLASKIEGO STOLU

Sktadniki:

W 500 g poledwiczki
wieprzowej

W 4 zabki czosnku

W 20 g masta klarowanego

W 10 g grzybow suszonych

Q4 liscie laurowe

W 8 ziaren ziela angielskiego

Q 4 fodyzki rozmarynu

W séli pierz

karmelizowane
buraczki z jabtkiem:
W 4 $rednie buraki

W 1 jabtko

Q sok z potowy cytryny

Q midd

Q 50|, pieprz

W 20 g masta klarowanego

o

sos kurkowy:

Q 300 g surowych kurek

W 200 g cebuli

Q 500 ml wywaru warzywnego
(200 g marchwi, 200 g selera,
200g cebuli, 1 por, 200 g
pietruszki - korzen)

Q 100 ml $mietanki 30%

Q 561, pieprz

babka ziemniaczana:
Q 3 kg ziemniakdw

W 200 g cebuli

W 300 g kietbasy wedzonej
Q200 g wedzonego boczku
W 150 g kwasnej smietany
W4 jaja

W 40 g maki pszennej

W 40 g maki krupczatki

Q pieprz, sol, majeranek

Ay,
e

chips z sera
korycinskiego:
W ser korycinski

iy,
N

.l%

.

\

M\
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PRZYGOTOWANIE:

Poledwiczki kalibrujemy i macerujemy w przyprawach przez dobe, zamykamy w worku proznio-
wym i gotujemy w temperaturze 62°C przez 1 godz. Po uptywie godziny wyjmujemy z worka
i podsmazamy na masle klarowanym z kazdej strony 5 min. Podajemy z karmelizowanymi
buraczkami, sosem kurkowym, babka ziemniaczang i chipsami z sera korycinskiego.

KARMELIZOWANE BURACZKI Z JABLKIEM: Buraki pieczemy w folii, po upieczeniu obiera-
my i kroimy na czastki. Jabtko obieramy, pozbywamy sie gniazda nasiennego i kroimy w plasterki.
Buraki i jabtko smazymy na masle, dodajemy midd, sok z cytryny, doprawiamy solg i pieprzem.

SOS KURKOWY: Sporzadzamy wywar warzywny. Kurki smazymy z pokrojong w drobng kost-
ke cebula. Dodajemy wywar warzywny, gotujemy 10 min, zageszczamy $mietanka, doprawia-
my solg i pieprzem.

BABKA ZIEMNIACZANA: Ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Boczek, kietba-
se oraz cebule podsmazy¢. Potaczy¢ wszystkie sktadniki. Piec w piekarniku funkcja goéra/doét
200°C przez 2 godz.

CHIPS Z SERA KORYCINSKIEGO: Ser korycinski o smaku naturalnym pokroi¢ na cieniutkie
plasterki. Roztozy¢ je na suchej rozgrzanej patelni, smazy¢ do uzyskania chrupkiej konsystencji.
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Kaszubskie Stowarzyszenie

Agroturystyczne

,Koscierska Chata”

woj. pomorskie

ZUPA RYBNA Z ZIEMNIAKAMI -
REBIONKA Z BULWAMI

Sktadniki:

bulion:

W ok. 2 kg ryb stodkowodnych
(lin, szczupak, okonie i inne)

Q5 | wody

W wioszczyzna (marchew,
pietruszka, seler, por)

W 2 cebule

Q2 cytryny

W 6 Ziaren ziela angielskiego

W 6 lici laurowych

W s0l, pieprz, natka pietruszki,
natka koperku

W ok. 1 tyzki cukru

zawiesina:
WO0,5 | $mietanki
Q 3 yzki maki
2 6ftka

LN

PRZYGOTOWANIE:

Ryby oczysci¢ z tusek, dobrze wymoczyc. Lina i szczupaka
pokroi¢, a okonie pozostawi¢ w catosci. Warzywa oczyscic¢
i dobrze wyptukaé. Cebule pokroi¢ na ¢wiartki.

Do garnka wlewamy wode, wktadamy warzywa, cebule, lis¢
laurowy, ziele angielskie, solimy. W momencie kiedy warzy-
wa juz beda prawie ugotowane, wktadamy ryby i gotujemy
ok. 5-8 min. Wszystko starannie wyjmujemy z garnka. Wy-
war przecedzamy przez sitko, by nie byto osci, i z powrotem
wlewamy do garnka. Warzywa kroimy w kosteczke, ryby obie-
ramy z osci. Wszystkie skfadniki wktadamy do garnka. Przygo-
towujemy zawiesine i zageszczamy zupe. Koperek i pietruszke
kroimy i wsypujemy do zupy. Doprawiamy sokiem z cytryny,
sola, pieprzem i odrobing cukru.

W oddzielnym naczyniu gotujemy ziemniaki. Ugotowane wy-
ktadamy do oddzielnej miski i posypujemy koperkiem. Do tale-
rza z zupa rybna wktadamy ugotowane ziemniaki.

Zupe podajemy w piatki i dni postne: na Wigilie, Wielki Pia-
tek, Srode Popielcowa.
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Kamienicy Polskiej
JKarolinki”

woj. Slaskie

DOSKONALE PIECZONKI
Z SIADLYM MLEKIEM LUB MASLANKA

Sktadniki: PRZYGOTOWANIE:

pieczonki PIECZONKI KAMIENICZANSKIE: Obieramy marchew,
kamieniczanskie: ziemniaki, buraki. Kroimy w cienkie plastry (talarki) ok. 1 cm
W 3 kg ziemniakow grubosci, tak samo kietbase. Boczek kroimy w cienkie pa-
W 4 marchewki seczki, nastepnie obieramy cebule i kroimy w cienkie pidrka.
Q 3 buraki Koperek siekamy, przektadamy wszystko do osobnych mi-
WV 4 cebule sek, z kapusty odrywamy zewnetrzne liscie i myjemy, kapu-
W 1 biata kapusta ste szatkujemy jak najdrobnie] i odktadamy do miski. Zeliwny
W 1 kg boczku wedzonego garnek smarujemy doktadnie smalcem i uktadamy na prze-
W 1 kg kiethasy swojskiej mian warstwami warzywa oraz mieso, pamietajac o dopra-
V0,3 kg smalcu wieniu solg i pieprzem: ziemniaki, koperek, buraki, smalec,
W 1 peczek koperku kietbase, cebule, kapuste, boczek, marchewke, az zapetnimy
W sol, pieprz naczynie. Na gorze uktadamy licie kapusty. Mocno dokre-

ci¢ pokrywe garnka. Piec w dobrze rozgrzanym ognisku
chtodnik z jarmuzu ok. 45-55 min.
na zsiadtym mleku:

W peczek jarmuzu CHEODNIK Z JARMUZU NA ZSIADEYM MLEKU: Jarmuz
W 2 cebule blanszujemy we wrzacej, osolonej wodzie, hartujemy zim-
W 4 z3bki czosnku na woda z lodem, cebule i czosnek przesmazamy na masle,
W 100 ml biatego wina dodajemy jarmuz, podlewamy biatym winem i gotujemy
W 200 ml zsiadtego mleka ok. 10 min, az sie zredukuje, nastepnie podlewamy bulio-
Q100 ml bulionu nem, doprawiamy do smaku i studzimy. Blendujemy na gtad-
W 100 g masta ka mase, aby nie byto grudek, dolewamy zsiadte mleko, do-

W s6l, pieprz, cukier prawiamy do smaku i schtadzamy.
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Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich

w Tarczku

woj. Swietokrzyskie

MECYBULY
Sktadniki:
farsz: ciasto:
W 1 kg zeberek wieprzowych W 2 kg ziemniakow
V0,5 kg wotowiny Q1 jajko
V0,5 kg udzca z indyka Q maka ziemniaczana
V0,5 kg cebuli (1/4 objetosci
W 1 kapusta ziemniakéw)
W ziota polne (zottlica, Q56!
kurdybanek, pokrzywa,
podagrycznik, krwawnik) dlp

Q masto, sél, pieprz, gatka

muszkatotowa

W szczawik zajeczy
W $mietana 18%
W 56, pieprz, tyzeczka

musztardy delikatesowej

}\\\m&

e

-‘llllké

‘. F
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surowka:

W4 ugotowane
czerwone buraki

V4 jajka

W 4 jabtka

Q1 cebula

W majonez, sol, pieprz

kompot:
W rabarbar, pokrzywa,
cukier

\

i\
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PRZYGOTOWANIE:

Mieso ugotowac do miekkosci, cebule podsmazy¢, kapuste ugotowac. Przekreci¢ przez
maszynke. Ziota poddusi¢ na masle. Zblendowa¢. Dodac do farszu. Cato$¢ wymieszac.
Przyprawic¢ do smaku sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

Ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Przecisna¢ przez praske. Przetozy¢ do miski
i doda¢ make ziemniaczang (% objetosci ziemniakow). Dodac jajko. Zagnies¢ ciasto. Porcje
ciasta ziemniaczanego rozklepac na ptaski placek na dtoni. Potozy¢ na wierzch farsz i ulepic¢
kulke. Gotowac w osolonej wodzie do wyptyniecia plus 2 min. Pola¢ wysmazong okrasa.

DIP: $mietane i szczawik zajeczy zmiksowac, doda¢ musztarde, sol oraz pieprz do smaku.
Mecybuty wy$mienicie smakuja z suréwka z burakéw oraz rabarbarowo-pokrzywowym
kompotem.
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Koto Gospodyn Wiejskich
Jesionowianki

woj. warminsko-mazurskie

SANDACZ OKRASZANY KOPERKIEM,

POD PIERZYNKA Z AKSAMITNE] SMIETANKI PODANY

Z WARMINSKIMI PLINCAMI, SUROWKA Z PORA, JABLKA
| MARCHEWKI, KARMELIZOWANA MARCHEWKA

[ BURACZKIEM ORAZ KOMPOTEM Z RAJSKIEGO SADU

Sktadniki:
ryba: warminskie plince: kompot:
W 1-1,5 kg sandacza (filety) Q 250 g ziemniakow W 15 szyputek kwiatu
W 0,5 kostki masta W 1 duza cebula czarnego bzu
Q 3 serki $mietankowe topione Q25 ml mleka Q mieta
Q 1 duza $mietana 30% W 1 tyzka maki ziemniaczanej Q mod
Q 56|, piperz W 1 tyzka maki pszennej W cytryna

W 2 jajka Q woda
surowka: Q 56|, pieprz
Q1 por
Q 1 mata marchewka karmelizowana
Q 1 mafe jabtko marchewka
Q 1 mata $mietana i buraczek:
W 50, cukier do smaku Q mate marchewki

Q mate buraczki

W 0,5 kostki masta

W 6-7 tyzek miodu

Q ocet winny do smaku

-
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PRZYGOTOWANIE:

RYBA: Rybe panierujemy w mace, jajku i smazymy na masle lub oleju, na ztoty kolor, krotko.
Pét kostki masta rozpuszczamy, dodajemy 3 serki, mieszamy do catkowitego rozpuszczenia,
po tym etapie dodajemy $mietanke 30% i redukujemy, delikatnie ubijamy trzepaczka, na-
powietrzajac, doprawiamy do smaku, powstatym sosem zalewamy usmazong rybe i lekko
podduszamy. Tuz przed podaniem posypujemy koperkiem.

SUROWKA: Por (biata czes¢) kroimy na cienkie krazki (jezeli por jest dos¢ ostry, mozna juz po
pokrojeniu przela¢ wrzacg woda, odsaczyc), dodajemy cukier i sél i dos¢ energicznie zgnia-
tamy, aby zmiekt, odstawiamy. W tym czasie oczyszczamy marchewke i jabtko, ucieramy na
tarce o duzych oczkach, faczymy z juz przygotowanym porem, doprawiamy sokiem z cytryny
i 1 lub 2 tyzkami $mietany.

WARMINSKIE PLINCE: Ziemniaki obieramy i wraz z cebula $cieramy na tarce o drobnych
oczkach, z masy delikatnie odciskamy wode i zalewamy wrzacym mlekiem, doprawiamy solg
i pieprzem. Dodajemy make ziemniaczana i pszenna. Wszystko doktadnie mieszamy. Formu-
jemy placki i smazymy z obydwu stron na ztoty kolor.

KARMELIZOWANA MARCHEWKA | BURACZEK: Oczyszczong marchewke wktadamy do
zimnej wody i doprowadzamy do wrzenia, gotujemy ok. 3-4 min w zaleznosci od wielkosci
warzyw, musza by¢ al dente, wyciggamy z gotujacej sie wody i hartujemy w zimnej wodzie
7z kostkami lodu. Na patelni rozpuszczamy masto, dodajemy midd, wszystko taczymy i delikat-
nie gotujemy, dodajemy ocet winny do smaku. Gdy karmel delikatnie zgestnieje, wktadamy
marchew, lekko gotujemy ok. 10 min, czesto mieszajac, tak aby cate warzywa zostaty pokryte
karmelem. Nastepnie przektadamy je na talerz i gdy lekko przestygna, oprészamy delikatnie
sola. Kazdy rodzaj warzywa musi by¢ przygotowany oddzielnie.

KOMPOT: Kwiat czarnego bzu od-
dzielamy od szyputek (wygodnie
jest widelcem), optukujemy zimna
woda, odsaczamy. Do garnka wlewa-
my wode, tak aby zala¢ kwiat, zeby
swobodnie ptywat. Gotujemy. Gdy
przestygnie, dodajemy midéd i mie-
te, zostawiamy na minimum 3 godz.
Tuz przed podaniem przecedzamy
przez sito, dodajemy sok z cytryny
i listki Swiezej miety.
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Noskowo-Radomice-Strzyzewo
,Feniks”

woj. wielkopolskie

DZIKI GOLABEK W MODRE]J

OTULONY KREMOWYM SOSEM
Z BOROWIKOW BRUNATNYCH
Sktadniki:
bulion: gotabki: SOS:
V0,75 | wody W gtéwka modrej kapusty W 20 g suszonych borowikdw
W 300 g miesa z dzika W 600 g dziczyzny (300 g W 1 cebula
Q korzen pietruszki poledwicy, 300 g topatki) W 1 tyzka masta
Q marchewka, seler, por W 1 czerstwa butka W 2 tyzki serka mascarpone
W 561, pieprz ziarnisty W 200 g kaszy peczak V0,5 szklanki $mietany 30%
W 5 jagdd jatowca W 30 g stoniny W natka pietruszki
W 40 g boczku wieprzowego Q 50l i pieprz do smaku
surowego Q pieprz ziarnisty
Q 3 zabki czosnku W 5 jagdd jatowca
Q1 jajko

V0,5 szklanki letniego mleka
W $wiezy rozmaryn

W $wiezy tymianek

W 7 jagdd jatowca

Q pieprz ziarnisty, sol

W 10 suszonych borowikéw
W 1 $rednia cebula

Q1 cytryna
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PRZYGOTOWANIE:

BULION: Wszystkie sktadniki wrzucamy do garnka z zimna woda i gotujemy na matym ogniu
przez ok. 1 godz. Pozostawiamy do wystygniecia.

GOLABEK: Do szerokiego garnka nalewamy wody do 1/3 jego wysokosci, gdy woda zacznie
wrzec, wktadamy kapuste, ktorg wezesniej pozbawiamy gtgba. Kapuste umieszczamy czescig
pozbawiong gtaba do dotu garnka, po 2 min jg przekrecamy i czekamy jeszcze 2-3 min. Wycia-
gamy z garnka i delikatnie zdejmujemy liscie. Kazdy lis¢ posiada na srodku gruby nerw, nalezy
go delikatnie usuna¢. Nastepnie liscie zanurzamy jeszcze raz we wrzacej wodzie z sokiem cy-
tryny na 2-3 min. Dzieki tej czynnosci kapusta zachowa intensywny kolor.

Do miski wktadamy posiekane drobno mieso z dzika, zmielony boczek i stonine, ugotowana
wczesniej kasze, posiekany drobno rozmaryn i tymianek, przecisniety przez praske czosnek,
jagody jatowca i pieprz ziarnisty ttuczony w mozdzierzu, sél, jajko i wlewamy 400 ml przygo-
towanego bulionu. Wczesniej namoczone grzyby kroimy drobno z cebulka, podsmazamy na
ztoty kolor na masle, butke namoczona w mleku odciskamy i dodajemy do reszty sktadnikdw.

Wszystko razem doktadnie mieszamy. Tak przygotowany farsz zawijamy w liscie kapusty,
uktadamy ciasno w garnku, zalewamy wodg i gotujemy na wolnym ogniu ok. 1 godz.

SOS: Grzyby namaczamy (minimum 12 godz. wczesniej). Cebule kroimy drobno smazymy na
masle, nastepnie dodajemy odsaczone grzyby, sél, pieprz i smazymy do uzyskania ztotego
koloru. Wlewamy 2 szklanki wody z namoczonych wczesniej grzybdw - gotujemy, az zreduku-
jemy potowe objetosci. Na koniec dodajemy mascarpone i pokrojong nac pietruszki.
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,AGH TE BABY” w Ktaninie

woj. zachodniopomorskie

RYBA W OGNIU Z KWASNIKIEM

Sktadniki:

ryba:

W 4-5 $wiezych pstragow
/60-80 dkg 1 szt./

W ok. 60 kiszonych lisci
mtodych winogron

W 4-5 lisci laurowych

W pot peczka natki pietruszki

W 4-5 tyzek masta ze starej
mleczarni w Bobolicach

satatka z buraka:
Q 6 burakow

W kilka gatazek kopru
W 6 zabkdéw czosnku

W czamuszka

W olej, s8I, pieprz

zielony sos:

W 2 tyzeczki musztardy

W 2 tyzeczki octu

W 1 tyzeczka cukru

Wolej, sél, pieprz

W 0,5 peczka natki pietruszki
V0,5 peczka szczypiorku
V0,5 peczka koperku

gryczany popcorn:
W 100 g kaszy gryczanej
Volej, sél

IOZOWY mus:

V0,5 I $mietany 36%
V0,5 opak. mascarpone
W 1 pieczony burak
V400 g malin

W 2 tyzeczki chrzanu, sél
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PRZYGOTOWANIE:

RYBA: Pstragi doktadnie czyscimy, wycinamy skrzela, gtowy pozostawiamy. Do Srodka wkta-
damy lis¢ laurowy, tyzke masta i kilka gatazek natki pietruszki. Kazda sztuke szczelnie owijamy
kiszonymi lis¢mi winogron. Pozostawiamy w zimnym miejscu na 24 godz. Nastepnego dnia
pieczemy w otwartym ognisku.

SALATKA Z BURAKA: Buraczki myjemy, wraz z podanymi sktadnikami zwijamy w papiloty
i pieczemy do miekkosci.

ZIELONY SOS: Wszystkie sktadniki blendujemy w catos¢.
GRYCZANY POPCORN: Prazymy kasze na oleju. Doprawiamy sola.

ROZOWY MUS: Maliny i burak przecieramy przez sito. Smietane i mascarpone ubijamy
i dodajemy reszte sktadnikow.

Na talerzu uktadamy $wiezg botwinke ktorg taczymy z zielonym sosem. Cienko pokrojone
upieczone buraczki taczymy z rézowym sosem. Catos$¢ posypujemy popcornem gryczanym.
Idealnym dodatkiem do satatki i ryby jest chleb kwasnik (grzanki) z bobolickiej tradycyjnej
piekarni posmarowany mastem z bobolickiej starej mleczarni.
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