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Szanowhni Panstwo

Ktoz z nas nie teskni za zapachem niedzielnego obiadu

z czasow dziecinstwa, podsycanym aromatem jabtek
podczas pieczenia szarlotki? Do takich chwil chetnie
wracamy pamiecia. A za posrednictwem tej publikacji Kota
Gospodyn Wiejskich, korzystajgc z tradycyjnych receptur
na potrawy i wypieki z wojewddztwa tédzkiego przenosza
nas do tego magicznego czasu. Prezentujemy przepisy, na
podstawie ktorych gospodynie przygotowaty przepyszne
dania konkursowe na Dozynki Wojewodztwa tédzkiego

w Walewicach (2019) i Uniejowie (2020). Serdecznie zapraszam
do kulinarnej podrozy przez todzkie!

Marszatek Wojewodztwa todzkiego

Gprh- g:(vwl-ﬁw
Grzegorz Schreiber
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Wstep

Publikacja .Przez tédzkie ze smakiem” pozwala
zapoznac sie z bogactwem smakow wojewddztwa
tédzkiego bedgcego kolebka przenikajgcych

sie przez lata kultur. Zbiér pachnacych tradycja
przepisdw na wysmienite dania i wypieki, ktérych
autorkami sg babki, a nawet prababki cztonkin Kot
Gospodyn Wiejskich uczestniczagcych w dozynkowych
konkursach kulinarnych, to jedynie czes¢ skarbow, jakie
kryja karty tego katalogu.

Znajdujemy tu takze aktualng Liste produktéw tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi z wojewddztwa tédzkiego
ze specjatami charakterystycznymi dla regionu i wyrdzniajgcymi
nas w kraju. Dla smakoszy produktéw lokalnych i wielbicieli
apetycznych wedrowek zostat przygotowany wykaz producentow
oferujgcych zdrowe wyroby wysokiej jakosci. Sg tez porady dotyczgce
prawidtowego nakrycia stotu ze wzgledu na okazje. Mozemy réwniez siegnac po
niezbednik kucharza - przelicznik kuchenny, ktory utatwia odmierzanie sktadnikow
w kazdym przepisie.

Ksigzka stanowi zapis dziedzictwa kulinarnego wojewddztwa tédzkiego. Nasz
region jest jednym z najbogatszych kulinarnie, o czym warto sie przekonac.
Dlatego zachecamy do wybornej podrozy. Bo todzkie smakuje pysznie!
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Potrawy prezentuja:

Koto Gospodyn Wiejskich Dabrowianki
Koto Gospodyn Wiejskich Popien-Parcela
Koto Gospodyn Wiejskich Rogéw przy OSP Rogow
Koto Gospodyn Wiejskich w Sleszynie
Koto Gospodyn Wiejskich Teodory
Koto Gospodyn Wiejskich Lesnica
Koto Gospodyn Wiejskich w Stemplewie
Koto Gospodyn Wiejskich Oszkowice
Koto Gospodyn Wiejskich Wardzyn
. Koto Gospodyn Wiejskich w Bukowcu Opoczynskim
11. Koto Gospodyn Wiejskich Redociny
. Koto Gospodyn Wiejskich Sulmierzyce
13. Gminny Zwigzek Kot Gospodyn Wiejskich w Moszczenicy
14. Koto Gospodyn Wiejskich w Dalikowie
15. Koto Gospodyn Wiejskich ,Marysienka” z Ksiezej Wolki
16. Stowarzyszenie Promocji Niewiesza i Okolic
17. Koto Gospodyn Wiejskich w Brudnowie
18. Koto Gospodyn Wiejskich Szprychy
19. Koto Gospodyn Wiejskich Jajkowianie
20. Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych Wsi Jeziorsko
21. Koto Gospodyn Wiejskich w Gtuchowie
22. Stowarzyszenie Rozwoju Matcza Rézanecznik
23. Koto Gospodyn Wiejskich Walkow
24. Koto Gospodyn Wiejskich Pichliczanki
25. Koto Gospodyn Wiejskich Branica i Rembieszéw
26. Koto Gospodyn Wiejskich Sikucin
27. Koto Gospodyn Wiejskich Stary Imielnik
28. Jolanta Stelmasiak
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Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
,Stodkie smaki tédzkiego - wypieki cukiernicze/desery/ciasta”
Dozynki Wojewddztwa todzkiego 2020

Rusiecka rozkosz

Koto Gospodyn Wiejskich
Dabrowianki
powiat betchatowski

Sktadniki

Ciasto:

= 400 g maki pszennej

= Y5 szklanki cukru

= 1 V5 tyzeczki sody
oczyszczonej

= 1 op. cukru
wanilinowego

Krem budyniowy:

= 500 ml mleka

= 1 op. budyniu
sSmietankowego

Krem kajmakowy:
= 3 tyzki masta
tradycyjnego
szczercowskiego

200 g masta
tradycyjnego
szczercowskiego
2 tyzki miodu
faceliowego

1 jajko

4 tyzki cukru

150 g masta
tradycyjnego
szczercowskiego

400 g wyborowych
krowek betchatowskich
1 szklanka mleka
dodatkowo: 140 g
orzechoéow wtoskich,

50 g czekolady
deserowej,

2 tyzeczki mleka



Przygotowanie

Ciasto

Do miski wsypac¢ make, dodac cukier, cukier
wanilinowy, sode oczyszczong i pokrojone

w kosteczke zimne masto. Rozdrabniac sktadniki,
az powstanie drobna kruszonka. Doda¢ midd,

jajka i potaczyc¢ sktadniki w gtadkie, jednolite ciasto.
Uformowac kule, podzieli¢ na 3réwne czesci. Jedng
czes¢ ciasta wtozy¢ na spod formy, ugnies¢ palcami na
réwny placek i wstawic¢ do piekarnika. Piec na ztoty kolor ok.
6-7 min. w temp. 180°C. Po upieczeniu ostudzic i delikatnie
wyjac ciasto z formy. Tak samo upiec pozostate dwa placki.

Krem budyniowy L3k
Ugotowac budyn: odlac % szklanki mleka i wymieszac z proszkiem %
budyniowym. Reszte mleka zagotowac z dodatkiem cukru, po czym
wlewac stopniowo mieszanine mleka i budyniu, energicznie mieszajac.
Chwile pogotowac. Odstawic z ognia, przetozy¢ do czystej miski, na
wierzchu potozyc¢ folie spozywczg i ostudzi¢. Miekkie masto ubi¢ na puszysty
jasny krem, nastepnie dodawac po tyzce ostudzony budyn, ubijajgc sktadniki na
jednolitg i puszystag mase.

Krem kajmakowy
Krowki, mleko i masto umiesci¢ w rondelku. Catos¢ rozpuscic¢ i doktadnie mieszac¢ do potaczenia
wszystkich sktadnikow. Miekkie masto ubi¢ na puszysty krem, powoli dodawac ostudzony kajmak. Na

forme wytozong papierem do pieczenia potozy¢ pierwszy placek ciasta. Na nim rozprowadzi¢ mase budyniowa,
nastepnie drugi blat ciasta i rozsmarowac 2/3 masy kajmakowej. Utozy¢ kolejny blat ciasta, posmarowac resztg masy
kajmakowej. Posypac posiekanymi orzeszkami, polac roztopiong w mleku czekolada deserowa. Wstawi¢ do lodéwki
na catg noc.

n



Szarlotka na kruchym ciescie
z jabtek antonéwek z kruszonka
| orzechami witoskimi

Koto Gospodyn Wiejskich SK-I-adniki

Popien - Parcela
powiat brzezinski

oy Kruche ciasto: Masa jabtkowa:
= 150 g masta = 2 kg jabtek antonéwek
= % szklanki cukru = 5 szklanki miodu
= 5§ zottek = 50 g masta
= 400 g maki pszennej = 1 tyzeczka cynamonu

= ] op. cukru
wanilinowego

= 1 tyzka kwasnej Kruszonka:
Smietany = 100 g masta

= 2 tyzeczki proszku = 150 g maki pszennej
do pieczenia = 100 g cukru

= dodatkowo 1 szklanka
orzechow wtoskich

= opcjonalnie
cukier puder do
posypania ciasta




Przygotowanie

Kruche ciasto

Masto z maka posiekac¢ nozem. Dodac cukier,
cukier wanilinowy, proszek do pieczenia

i wszystko zmieszac¢. Nastepnie dodac zoéttka

i Smietane. Zagnies$¢ ciasto, catos¢ schtodzi¢

w loddwce przez 30 min.

Blache wytozy¢ papierem do pieczenia, posmarowac
mastem i posypac butka tartg. Ciasto rozwatkowac

i wylepi¢ dno blachy. Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego
do temp. 180°C (bez termoobiegu) i piec ok. 15 min. az sie
zarumieni.

Masa jabtkowa
Jabtka antondwki umy¢, obrac¢ ze skorki i pokroi¢ na kawatki.
Przetozy¢ do garnka. Podla¢ ¥ szklanki wody, dodaé¢ masto,
midd i cynamon. Poddusic¢ i smazy¢ do odparowania wody. Na
podpieczony spod wytozy¢ przygotowane jabtka, posypac pokruszonymi,
wczesniej uprazonymi na patelni orzechami wtoskimi (/2 szklanki).

Kruszonka
Make, cukier i masto rozetrze¢ palcami w misce, az zaczng powstawac¢ mate grudki.
Z biatek ubi¢ piane z odrobing cukru pudru. Piane wytozy¢ na jabtka, posypac pokruszonymi
orzechami wtoskimi (pozostate V2 szklanki), a na wierzch wytozy¢ kruszonke. Catos¢ piec 20 min. w temp.
180°C. Ostudzone ciasto posypac cukrem pudrem.

13



Kotlety z cukinii

Koto Gospodyn Wiejskich
Rogéw przy OSP Rogoéw
powiat brzezinski

Sktadniki

= 2 Sredniej wielkosci cukinie
= 2 zabki czosnku

= 2 cebule

= 1 Srednia marchewka

= 1 mata pietruszka

= 3 tyzki maki pszennej

= 1 tyzka posiekanego koperku
= 3 jajka

= 1% kostki masta

= sél, pieprz

= butka tarta do obtoczenia




Przygotowanie

Umyta cukinie zetrzec¢ na tarce o matych oczkach,
posypac odrobing soli i odstawi¢ na kilkanascie
minut. Posieka¢ drobno czosnek i cebule, nastepnie
na masle podsmazy¢ na ztoty kolor. Cukinie doktadnie
odsaczy¢, dodac¢ podsmazong cebule z czosnkiem

oraz pozostate starte warzywa, jajka, przyprawy i make.

Doktadnie wymieszaé. Wilgotnymi dtornmi uformowac

kotlety, obtacza¢ w butce tartej i smazy¢ na rozgrzanym masle.

15



Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
,Smak tradycji”
Dozynki Wojewddztwa tdédzkiego 2019

Ges faszerowana z jabtkami
~Gesina ze Sleszyna”

Koto Gospodyn Wiejskich SK-I-adniki

w Sleszynie
powiat kutnowski

= 1 ges sprawiona o wadze 4-5 kg

= 4 ziemniaki ugotowane w tupinach

= 2 tfyzKi masta

= 2 peczki natki pietruszki

= 2 zabki czosnku

= ] gesia watrobka

= 1 mata cebula

= 2 jaja

= 1 tyzka butki tartej

= 6 jabtek

= ] stoiczek powidet sliwkowych towickich
= ] stoiczek ¢wikty z chrzanem po towicku
= sOl, pieprz

_I— g



Przygotowanie

Umytg, osuszong ges wytrybowac, natrzec
z zewnatrz i wewnatrz solg oraz pieprzem. Odstawic
na ok. 2 godz.

Farsz

Ziemniaki wyszorowac szczoteczkyg, gotowac w rosole
z gesi 15-20 min. Obrac z tupinek, przepusci¢ przez praske
lub zmieli¢. Do ziemniakéw dodac¢ zmielong watrébke, cebule
pokrojong w kostke, jajka, czosnek przecisniety przez praske

i butke tarta. Nastepnie wyrobi¢. Dodac¢ pieprz, sol, 2 tyzki masta
i pokrojong natke pietruszki. Farszem nadzia¢ ges i gesig szyjke.
Zaszy¢ otwory. Ges posmarowac¢ mastem. Wstawi¢ do rozgrzanego
do temp. 170°C pieca na okoto 2-2,5 godz., podlewajgc powstatym sosem
czterokrotnie.

17



Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
na najlepszg potrawe lokalng
Dozynki Wojewddztwa todzkiego 2020

Kurczak a’la kaczka z owocami

Koto Gospodyn Wiejskich SK-I-adniki
Teodory

powiat taski = 1 duzy kurczak

172 kg miesa mielonego

= 700 g watrobki z kaczki

= 1 peczek natki pietruszki

= 1 butka

= 4 jaja

= 2 cebule

= 3-4 zabki czosnku

= olej, sol, pieprz, majeranek, przyprawa
do kaczki, tyzeczka papryki stodkiej




Przygotowanie

Z kurczaka wyjgc¢ wszystkie kosci, zostawic tylko
skrzydetka. Nastepnie obsypac catego kurczaka
z zewnatrz i wewnatrz przyprawami - solg,

majerankiem i drobno posiekanym czosnkiem. Zostawic¢ e
na kilka godzin. e

Farsz

Watrobke sparzyc i drobno posiekac¢, dodac¢ do miesa

mielonego. Namoczyc¢ butke i dotozy¢ do miesa. Do farszu dodac
jaja, drobno posiekang pietruszke, cebule i pieprz. Catos¢ wyrobic.
W naczyniu wymieszac¢ odrobine oleju, przyprawe do kaczki i papryke,
nastepnie nasmarowac catego kurczaka. Nafaszerowac¢ miesem. Piec
w piekarniku w temp. 180°C (gdéra-doét). Czas pieczenia ok. 2 godz. Co 30 min.
podlewac sosem wtasnym z pieczenia.

19



Sandacz w odpowiedniej porze

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki
Lesnica
\ powiat taski 128 . LR R
= 2 pory
= Kieliszek wytrawnego wina biatego
= 3 tyzki masta klarowanego
= konfitura z zurawiny
= olej do smazenia
= maka pszenna do obtoczenia ryby
= sdl, pieprz marynowany, czosnek




Przygotowanie

Sandacze wyfiletowacd, pokroi¢ na kawatki, lekko
oprdoszyc solg i pozostawi¢ na godzine. Nastepnie
rozgrzac olej na patelni i smazy¢ rybe obtoczong
W mace.

W rondlu rozgrza¢ masto klarowane, dodac¢ pory

pokrojone w potksiezyce i dusi¢ na matym ogniu. Po chwili
dodac przecisniety czosnek, pieprz marynowany, kieliszek

wina wytrawnego i przyprawic sola.

Utozy¢ w naczyniu zaroodpornym na przemian usmazonego
sandacza i uduszone pory, a nastepnie zapiec w rozgrzanym do
temp. 180°C piekarniku przez 10 min.

21



Podchmielony krélik
ze Stemplewa

Koto Gospodyn Wiejskich SK-I-adniki

w Stemplewie

powistdeczyell = 1 tuszka krolika

Y2 butelki piwa taskiego

= 1 tyzka oleju Inianego

= 3 fyzki masta do smazenia

= 1 cebula

= 3 zagbki czosnku

= sOl, pieprz

= 3 tyzKki stodkiej, mielonej papryki
= suszone sliwki wegierki i morele




Przygotowanie

Krolika podzieli¢ na czesci. Mieso doprawic
marynatg z oleju, cebuli, rozdrobnionego czosnku,
papryki. Pozostawi¢ w chtodnym miejscu na noc.
Krélika oczysci¢ z marynaty, obsmazy¢ na masle,
przetozyc¢ do brytfanki, dodac reszte marynaty, piwo,
dusi¢ pod przykryciem ok. 60-70 min. w piekarniku
w temp. 180°C. Po tym czasie dotozy¢ owoce i dusié jeszcze
15 min.

23



Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
,Smak tradycji”
Dozynki Wojewddztwa tdédzkiego 2019

Oszkowickie rogaliki
drozdzowe z powidtami

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki

Oszkowice
powiat towicki

* %k

wyréznienie

= 10 dag drozdzy

3 tyzki cukru

= 1kg maki

= 1 kostka masta

= 1 op. cukru wanilinowego

= 1 op. Smietany kwasnej 250 ml
= 1 jajko

= 3 70ttka

Dodatkowo:

= nadzienie - powidta sliwkowe
= polewa - lukier mietowy



Przygotowanie

Drozdze rozpusci¢ z cukrem, wla¢ do maki,
nastepnie dodac¢ pozostate sktadniki i zagnies¢
ciasto. Po wyrobieniu przykry¢ sciereczka na ok.
30 min. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 5 czesci, kazdg
delikatnie rozwatkowac na duze koto, podzieli¢ na 8
trojkatow. Na kazdym tréjkacie potozyc porcje powidet
o objetosci tyzeczki, kolejno zwija¢ od najdtuzszego
boku do srodka i uformowac rogalik. Nasmarowac wierzch
roztrzepanym jajkiem i uktadac na blaszce. Piec 15-20 min.
w temp. 180-200°C. Po upieczeniu i wystyghieciu pola¢ delikatnie
lukrem z dodatkiem miety.
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Kluski hadziewane

" A Koto Gospodyn Wiejskich
Wardzyn
powiat tédzki wschodni

-z Szadku
o

z kapustg zasmazang

Sktadniki

Kluski nadziewane:

= 1kg ziemniakow

= 250 g maki
ziemniaczanej

Farsz do klusek:

" 300 g miesa
mielonego
wieprzowego

= 1 cebula

= 1 zgbek czosnku

= 1 jajko

Kapusta zasmazana:

= 1 kg kapusty kiszonej

= 2 cebule

= 100 g boczku
wedzonego tuskanego

100 g maki pszennej
1 jajko

1 tyzka oleju

sol

4 tyzki butki tartej

so6l, pieprz, natka
pietruszki

300 g boczku
wedzonego tuskanego
z Szadku

kilka ziarenek ziela
angielskiego

lis¢ laurowy, pieprz, sol
1 tyzka maki pszennej
1 tyzka miodu



Przygotowanie

Kluski nadziewane
Ziemniaki ugotowac¢ w osolonej wodzie, nastepnie
utrzed, potaczyé z maka, olejem oraz jajkiem

i zagnies$¢ na ciasto. Mieso mielone usmazy¢ z cebula, -
czosnkiem i przyprawami. Po ostudzeniu dodac jajko, L’ 9 '
butke i posiekang natke pietruszki. Odrywac kawatki ciasta, <

lekko sptaszczy¢, natozyc¢ farsz i uformowac wateczki. Catosc
gotowac w osolonej wodzie ok. 5 min. do wyptyniecia. Boczek
i cebule pokroi¢ w kosteczke i podsmazyé. Przed podaniem
okrasi¢ kluski boczkiem z cebulka.

Kapusta zasmazana :
Pokrojong kapuste gotowac z przyprawami w matej ilosci wody. Boczek g
i cebule pokroi¢ w kosteczke i podsmazyc. Dodac 1 tyzke maki, podlac

szklankg wywaru z kapusty, doda¢ midd i wymieszac. Nastepnie potagczyc z kapusta
i podsmazy¢ 5 min.
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Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
,Smak tradycji”
Dozynki Wojewddztwa tdédzkiego 2019

Opoczynski barszcz
Z ziemniakami | boczkiem

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki

w Bukowcu Opoczynskim

powiat opoczynski « 2 | wody

1 szklanka zakwasu zytniego

= 20 dag boczku

oy = 1 cebula

: ‘7 ‘ = 3 zabki czosnku

4 = 60 dag ziemniakow

= porcja obsuszonych wedzonych kosci

= sdl, liscie laurowe, ziele angielskie, majeranek



Przygotowanie

Barszcz

Obsuszone kosci gotowac¢ w wodzie. Do wywaru

z kosci dodac¢ pot pokrojonej w kostke cebuli,
nastepnie wla¢ naturalny zakwas. Dodac sdl, pieprz,
ziele angielskie, liscie laurowe.

Okrasa

Boczek i cebule pokroi¢ w kosteczke i podsmazy¢. Czes¢ wlaé
do barszczu. Resztg boczku i cebuli nalezy okrasi¢ ugotowane
uprzednio i wyttuczone ziemniaki.
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Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
,Stodkie smaki tédzkiego - wypieki cukiernicze/desery/ciasta”
Dozynki Wojewddztwa todzkiego 2020

Usmiech Redocin

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki
Redociny
Kruszonka:

= 30 dag maki

= 2 z6ttka

= garsc posiekanych orzechow
= 2 tyzKi miodu

= 100 g masta

Masa $smietankowo-serowa:
= 500 g twarogu

= 500 ml $mietanki stodkiej
= 1 laska wanilii

= 2 tyzKi miodu

Powidta:
= 1 kg sliwek
= 2-4 tyzKki miodu



Przygotowanie

.

Kruszonka
Wszystkie sktadniki potagczy¢ w kruszonke i zapiec
w piekarniku 15-20 min. w temp. 180°C.

Masa Smietankowo-serowa
Smietanke ubi¢, dodac twarog, laske wanilii i miod.

Powidta
Sliwki smazy¢ do zgestnienia, dotozyé midd i przetrzeé przez
sito. Podawac mase przetozong kruszonka, orzechami i powidtami.
Ozdobic¢ sezonowymi owocami.
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Kucmochy z kwasnym

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki

Sulmierzyce

powiat pajeczanski iracne:

= 500 g kosci wedzonych
= 150 g marchwi
= 750 g kiszonej kapusty
= 100 g stoniny
| = 500 g boczku
= 1kg zeberek
= 1 mata cebula
| = 2 tyzki maki pszennej
= sdl, pieprz, sél czosnkowa, 1 lis¢ laurowy,
2 ziarenka ziela angielskiego

Kucmochy:

= 2 kg ziemniakdw (odmiana bryza, tajfun)
= 5 tyzek maki ziemniaczanej

= 200 g wedzonego boczku

= 100 g stoniny

= 2 $rednie cebule

......



Przygotowanie

Kwasne
Kosci i zeberka zala¢ wodg, dodac ziele angielskie,
lis¢ laurowy, szczypte soli. Kapuste kiszong wtozyc¢
do wrzacego wywaru z kosci, dotozy¢é marchewke
i gotowac okoto godziny. Usmazyc¢ pokrojone w kostke
stonine i boczek, dodac¢ drobno pokrojong cebule, a gdy
sie podsmazy, doda¢ make i w ten sposdb zrumieniong
zasmazka doprawiamy kapusniak.

Kucmochy
Nalezy je przygotowac w czasie gotowania kapusty. Ziemniaki obrac
i gotowac w osolonej wodzie do miekkosci. Odcedzi¢, przesypa¢ maka
ziemniaczang i przykry¢, aby zaparowaty, a nastepnie ziemniaki uttuc
ttuczkiem. Garnek postawic¢ na stabilnym podtozu i ubija¢ patka na gtadka
mase przez kilka minut. Jezeli masa ziemniaczana nie jest zbyt gesta, nalezy dodac

mMmaki ziemniaczanej (zalezy to od rodzaju ziemniakéw). Dobrze ubite kucmochy mozna

unies¢ wraz z garnkiem, trzymajac za wbitg w nie patke. Stonine i boczek pokroi¢ i usmazyé. Pod
koniec smazenia dodac¢ pokrojong cebulke. Kucmochy polac¢ okrasg i podac z kapusniakiem.

i
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Gminny Zwigzek Két Gospo-

powiat piotrkowski

dyn Wiejskich w Moszczenicy

Zupa ,garus” i gesie udka
w soku jabtkowym

Sktadniki

Zupa ,garus”:

500 g jabtek antondéwek
500 g dojrzatych gruszek
1| wody

1 tyzka cukru

1 tyzka maki

V2 szklanki maslanki

sol

Gesie udka pieczone w soku jabtkowym:

2 gesie udka

300 ml soku jabtkowego
6 zgbkoéw czosnku

sol, pieprz, tymianek



Przygotowanie

Zupa ,garus”

Zagotowac wode, wtozy¢ do niej pokrojone w 6semki
jabtka i gruszki, gotowac. Zupe lekko ostodzic i osoli¢
do smaku. Doprawi¢ maslankg z dodatkiem maki.

Gesie udka pieczone w soku jabtkowym
Nogi z gesi umyc i osuszy¢, naktu¢ nozem w kilku miejscach

i natrzec¢ tymiankiem, pieprzem oraz sola. Mieso utozyc¢

W nhaczyniu zaroodpornym i posypac posiekanym czosnkiem.
Catosc zalac sokiem jabtkowym. Przykryc i wstawi¢ do dobrze
nagrzanego piekarnika. Piec w temp. 160°C przez 2,5 godz. Co 30 min.
polewac sokiem i ttuszczem z brytfanki.
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Zupa rybna leszczucha

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki

w Dalikowie

powiat poadebick = 1 duzy leszcz lub kilka mniejszych

o wadze ok. 1,2-1,5 kg
= 5 ziaren ziela angielskiego
= 2 liscie laurowe
= 2 $rednie marchewki
= 4-5 ziemniakow
= 4-5 pomidorow
= 2 tyzKi koncentratu pomidorowego
= ] ostra papryka
= 1 niewielki por
= kawatek selera
= 1 cebula
= ] tyzka masta
= 1 tyzka oliwy
= 3 zabki czosnku
= pieprz, sol
= natka pietruszki
= chrzan tarty



Przygotowanie

Rybe sprawi¢, umyé, odcigé gtowe, ogon oraz
ptetwy. Tuszke leszcza osoli¢ i odstawi¢ w chtodne
miejsce, natomiast ogon i gtowe wtozy¢ do garnka,
zala¢ zimng wodg, dodac ziarna ziela angielskiego,
liscie laurowe, jedng marchew, cebule, potowe selera
oraz zgbek czosnku.
Catos¢ doprowadzi¢ do wrzenia, posoli¢ i popieprzyc,
a nastepnie zmniejszy¢ moc grzania do minimum i gotowac
maksymalnie przez 20 min. Po tym czasie do wywaru dodac
tuszke leszcza (w catosci) i gotowac pod przykryciem kolejne
15-20 min.
Nastepnie nalezy zdjaé¢ garnek z palnika/ptyty, tuszke leszcza przetozyc
do misy i lekko ostudzi¢, a wywar odcedzi¢, odrzucajgc wygotowane
warzywa i gorsze czesci ryby. Z ostudzonej ryby wybrac wszystkie osci (po
ugotowaniu bardzo tatwo odchodzg od ryby), a mieso odtozy¢ do misy. W garnku I -
rozgrza¢ masto i oliwe, a nastepnie dodac pora pokrojonego w plasterki oraz dwa r . M
posiekane zagbki czosnku. Catos¢ lekko zeszkli¢, dodac pokrojone w czastki pomidory i marchew ' T
w plasterkach, reszte selera pocietego w stupki. Warzywa smazy¢ przez 3-5min. i zala¢ odcedzonym
bulionem. Dodac¢ pokrojone w kostke ziemniaki, koncentrat pomidorowy, drobno posiekang ostrg papryke
i gotowac przez kolejne 10 min. Do zupy dodac kawatki leszcza, doprawic, ponownie zagotowac. Zupe podawac,
posypujac kazda porcje natka pietruszki.
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Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
,Stodkie smaki tédzkiego - wypieki cukiernicze/desery/ciasta”
Dozynki Wojewddztwa todzkiego 2020

Orzechowa fantazja

Koto Gospodyn Wiejskich
.Marysienka” z Ksiezej Wolki
powiat poddebicki

Sktadniki

Ciasto:

= 4 jajka

= szczypta soli

= 100 g drobnego cukru

= 90 g maki pszennej

= 25 g kakao

= 1/3 tyzeczki proszku
do pieczenia

Krem kajmakowy:

= 350 g masta

= masa kajmakowa
(wg przepisu s. 11)

= 2 tyzeczki kawy
naturalnej swiezo
mielonej

= 125 ml ajerkoniaku

(wszystkie sktadniki

w temp. pokojowej)

Poncz na biszkopt:

= 125 ml zimnej
przegotowanej wody

= 3 tyzki likieru
kakaowego lub wodki

Krem smietankowy:

= 900 Ml dobrze

schtodzonej Smietany

kremowki 36%

2 tyzki cukru pudru

= ] tyzeczka zelatyny

= 250 g serka
mascarpone

= dodatkowe sktadniki:
domowy dzem
z czarnej porzeczki,
zmielone orzechy
wtoskie, domowe bezy



Przygotowanie i o

Ciasto

Z6ttka oddzieli¢ od biatek. Biatka ze szczypta

soli ubija¢ do sztywnosci, dodajgc stopniowo

cukier. Gdy masa bedzie ubita, dodac zottka,

nie przerywajac ubijania. Dodac przesiang make,
kakao oraz proszek do pieczenia. Wymieszac
delikatnie drewniang tyzka. Gotowe ciasto
biszkoptowe wyla¢ do formy wytozonej papierem v
do pieczenia i wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do
temp. 175°C na ok. 20-25 min. Po upieczeniu wystudzic.
W wolnej chwili przygotowac poncz.

Krem kajmakowy

Masto ucierac¢ az do uzyskania puszystej masy. Nastepnie

dodac kawe i kajmak, nie przerywajac ucierania. Gdy masa sie
potaczy, wlac¢ bardzo powoli ajerkoniak, caty czas uciera¢. Na koniec
dodac pokruszone bezy i delikatnie wymieszac¢ z kremem.

Masa smietanowa

Zelatyne namoczyé w 2 tyzkach wody. Odstawié na kilka minut. Gdy
napecznieje, dodac tyzke gorgcej wody i rozpusci¢. Ostudzi¢. Nastepnie ubic
smietanke kremowke z serkiem mascarpone. Na koniec dodac zelatyne i cukier puder.
Ubi¢ na sztywno.

Wystudzony biszkopt nasgczy¢ przygotowanym ponczem, na to natozy¢ warstwe dzemu z czarnej porzeczki.
Na wierzch wytozy¢ krem kajmakowy z pokruszonymi bezami. Wyrownac i dobrze schtodzic¢ przez ok. godzine.
Nastepnie wytozy¢ mase smietanowa i ponownie schtodzi¢. Na koniec posypac posiekanymi orzechami

i odrobing swiezo zmielonej kawy.
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Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
,Smak tradycji”
Dozynki Wojewddztwa tdédzkiego 2019

Kluski szare

Stowarzyszenie Promocji Sktadniki

Niewiesza i Okolic

powiat poadebick = 3kg ziemniakdw surowych

= 1kg ziemniakow ugotowanych
= 4 cebule
= 500 g boczku wedzonego tuskanego z Szadku



Przygotowanie

Surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach i odcisngé¢ w Inianej Sciereczce. Potagczy¢
je z ziemniakami gotowanymi przecisnietymi przez
praske, dobrze wymieszac¢ i doprawic¢ solg. Masa ma
by¢ gesta, wstawiona do srodka tyzka musi samodzielnie
i pewnie ,sta¢”. W szerokim garnku zagotowac wode,
osoli¢. Formowac kluski i wrzucac¢ na wrzatek. Gotowac
porcjami, by ptywaty swobodnie, wytawia¢ po 4-6 min.
Cebule i boczek tuskany pokroi¢ w kostke. Wrzuci¢ wszystko na
rozgrzang patelnie. Smazyc, az cebula bedzie miekka i rumiana.
Kluski szare podajemy polewane przesmazonym boczkiem z cebulka.

P taddadib i
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Karp pieczony faszerowany
kaszg | grzybami

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki

w Brudnowie

powiat poddebicki = 1V kg karpia

= 150 g kaszy gryczanej

= 100 g suszonych prawdziwkow
= 2 cebule

= 4 tyzki masta

= 2 z6ttka

= 150 ml Smietany

= sOl, pieprz

= 5 tyzek bulionu

= 50 ml piwa taskiego

= 1 cytryna



Przygotowanie

Grzyby umy¢, namoczy¢ przez godzine, ugotowac,
a nastepnie pokroi¢ w paski.

Karpia oczyscic, nie odcinajgc gtowy i natrzec sola.
Kasze zala¢ szklankg wrzatku, dodac¢ tyzke masta

i ugotowac.

Cebule obra¢, posiekac i zeszkli¢ na masle, nastepnie
dodac¢ grzyby, piwo i cato$¢ podsmazyé. Wymieszac z kasza,
doprawic solg i pieprzem. Gdy farsz przestygnie, potgczyc¢ go
z zottkami.

Doprawionym nadzieniem wypetnic¢ rybe, zszy¢ i utozy¢

w brytfannie. Podla¢ resztg stopionego masta i 2 tyzkami wody. Piec
50 minut w temp. 180°C, kilka razy podlewajgc powstatym ttuszczem.
Upieczonego karpia przetozy¢ na pétmisek i udekorowac.
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Gaska Balbina z Niedospielina

Koto Gospodyn Wiejskich SK-I-adniki
Szprychy

powiat radomszczanski ges
172 kg miesa mielonego z topatki wieprzowej

4 jajka

czerstwa butka kajzerka

500 ml mleka

peczek natki pietruszki

sol, majeranek, rozmaryn, papryka stodka, pieprz



Przygotowanie

Ges moczyc¢ przez 12 godz. w wodzie z solg. Nalezy
zadbac, aby cata byta pod wodg. Po tym czasie ges
natrzec¢ przyprawami. Wstawic¢ do lodowki na 4 godz.

Nadzienie

Do miesa mielonego dodac sdl, pieprz, 4 zottka oraz
4 biatka ubite uprzednio na sztywnga piane, a takze butke
kajzerke namoczong w mleku, drobno posiekang natke
pietruszki. Cato$¢ doktadnie wyrobic¢ i nadzia¢ ge$ miesnym
farszem. Piec 4 godz. w temp. 180°C.
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Paczki ziemniaczane

Koto Gospodyn Wiejskich Sktadniki

Jajkowianie

ROt ISwel = 1 kg ugotowanych ziemniakow

1 kg maki pszennej

6 jajek

naturalny aromat arakowy lub rumowy
3 tyzki octu lub spirytusu

% szklanki cukru

Y2 kostki masta

1 op. drozdzy (10 dag)

olej do smazenia

marmolada do nadzienia




Przygotowanie

Ugotowane ziemniaki przecisngc¢ przez praske,
poczekac az nieco przestygna. Do cieptych
ziemniakow dodac pozostate sktadniki - pokruszone
drozdze, jajka, cukier, masto, aromat, ocet i make.
Wyrobi¢ ciasto i odstawi¢ do wyrosniecia. Kiedy ciasto
podwoi swojg objetosé, uformowac paczki i nadziac
marmoladg, a nastepnie odktadac¢ na bawetniang sciereczke
do wyrosniecia. Pgczki smazy¢ na gtebokim ttuszczu.

47



Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
na najlepszg potrawe lokalng
Dozynki Wojewddztwa todzkiego 2020

Kluski zelazne
z kapustg slizgang

Stowarzyszenie Kobiet Sktadniki
Aktywnych Wsi Jeziorsko

powiat sieradzki

Kapusta slizgana:

= 1 kg kapusty kiszonej

= 1 cebula

= 200 g grzybow suszonych
= 100 g boczku

= 100 g stoniny

= fyzka maki ziemniaczanej
= sOl, pieprz, majeranek

Kluski zelazne:

= 1kg ziemniakow

= 3 tyzki maki pszennej
= 1 jajko

= 1 cebula

= 100 g stoniny

= 100 g boczku



Przygotowanie

Kapusta slizgana
Oddzielnie podgotowac kapuste i grzyby, po czym
potaczy¢ oba sktadniki. Boczek, stonine, cebulke
pokroi¢ w kosteczke, przesmazy¢ i doda¢ do kapusty.
Przyprawic¢ do smaku. Magke rozrobi¢ w % szklanki zimnej
wody i zagesci¢ ugotowang z dodatkami kapuste.

Kluski zelazne
Ziemniaki obrac¢ i umy¢. Potowe z nich ugotowad, przecisnaé
przez praske i ostudzi¢. Reszte ziemniakdw zetrzec na tarce,
odcisngc¢ w Inianej sciereczce lub w woreczku, pozostawiajac
odcisniety ptyn - krochmal. Do startych ziemniakéw dodac ostudzone,
ugotowane ziemniaki, jajko i mgke. Nastepnie wyrobic ciasto. Gdy bedzie
zbyt geste, mozna dodac nieco odsgczonej uprzednio z surowych startych
ziemniakow wody. Formowac kluseczki, ktas¢ na osolong wode i gotowac do
wyptyniecia. Boczek, stonine i cebule pokroi¢ w kosteczke, przesmazyc i okrasic¢
kluseczki.
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Barszcz czerwony
z pasztecikami z twarogu
I masta gtuchowskiego

Koto Gospodyn Wiejskich Sktad niki

w Gtuchowie
powiat skierniewicki

Barszcz czerwony: Paszteciki:

= 300 g wedzonki Farsz:
na wywar = 500 g topatki

= 6 burakow wieprzowej

= T marchewka = 1 cebula

= 1 korzen selera = 1 jajko

= pot kwasnego jabtka = sOl, pieprz

= 5 zgbkdow czosnku Ciasto:

= 4 liscie laurowe = 300 g maki pszennej

= 5 ziaren ziela = 250 g masta
angielskiego gtuchowskiego

= 5 ziaren pieprzu = 3 tyzki Smietany

= 2 suszone grzyby = 1 zo6ttko

= 3 tyzki majeranku = 280 g twarogu

= 4 tyzki octu gtuchowskiego

= 3 tyzKi cukru = szczypta soli
soOl, pieprz = 1 jajko do

posmarowania
pasztecikow



Przygotowanie

Barszcz czerwony
Warzywa i jabtko obrac, pokroi¢, wtozy¢ do garnka
razem z wedzonka i zala¢ woda. Nastepnie dodac
cukier i ocet, grzyby oraz pozostate sktadniki. Gotowac
1 godz.

Paszteciki
Mieso ugotowac, zmieli¢ i potgczyc¢ z podsmazong na patelni
pokrojong w kosteczke cebulky i jajkiem. Doprawic¢ do smaku
solg i pieprzem.

Ciasto
Do przesianej maki dodac¢ zmielony twarog, zottko, Smietane i zimne masto.
Doprawic¢ odrobing soli i zagniesc. Wiozy¢ do lodowki na ok. 30 min. Ciasto
rozwatkowac, wykroi¢ prostokaty, natozyc farsz, uformowac ksztatt. Kazdy pasztecik
posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec 15-20 min. w temp. 200°C do uzyskania
ztocistego koloru.
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Dusicha z kapusniakiem

Stowarzyszenie Rozwoju Sktadniki
Matcza Rézanecznik
powiat tomaszowski blsicha:

= 1kg ziemniakéw

= 3 tyzki maki pszennej

= 2 tyzki maki
ziemniaczanej

= 1 tyzka soli

= 3 cebule

150 g stoniny

Kapusniak:

800 g kapusty kiszonej
1 tyzka soli

200 g kosci ze schabu
200 g boczku
wedzonego

1 marchew

1 cebula

1 tyzeczka cukru

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela
angielskiego

2 tyzki oleju

so6l, pieprz, tymianek



Przygotowanie

Dusicha
Ziemniaki obra¢ i gotowac¢ w osolonej wodzie. Na
10 min. przed koncem gotowania odla¢ czesé¢ wody,
zostawi¢ ok. pot szklanki, zasypac ziemniaki maka,
zakry¢ garnek i odczeka¢ kilka minut. Nastepnie ubijac
patka lub ubijakiem na kleistg mase. Stonine i cebulke
pokroi¢ w kosteczke i usmazy¢. Naktadac na gteboki talerz
Juttuszczong” tyzka i polac ttuszczem z cebula.

Kapusniak
Kapuste wyptuka¢ w zimnej wodzie, odcisngé, umiesci¢ w duzym

garnku. Kosci umyc¢ i doda¢ do kapusty. Zala¢ 3 | wody i gotowac.

Dodac¢ obrang, umyta i pokrojong marchewke. Boczek pokroi¢ w paski

i podsmazyc¢ oraz dodac¢ pokrojong w kostke cebule. Gdy sie zarumieni, catosé
dodac¢ do zupy. Uzupetni¢ wode, dodac lis¢ laurowy, ziarna ziela angielskiego
i tyzeczke cukru. Doprawi¢ przyprawami do smaku.
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F

Zupa krem z chrzanu

Koto Gospodyn Wiejskich Sktad niki
Walkéw

owiat wielunski t
P = 1 korzenr chrzanu

1/2-2 | stodkiej serwatki

= 500 g kosci wieprzowych
= 400 ml| Smietany 18%

= 4 ziemniaki

= 1 korzen pietruszki

= 1 korzen selera

= 1 cebula

= ] por - biata czesc

= 2 tyzKi oliwy z oliwek




Przygotowanie

Z kosci i serwatki ugotowac bulion. Nastepnie :

dodac seler i ziemniaki. Cebule i por pokroic, & 2 :
zeszkli¢, po czym potgczy¢ z wywarem. Catosc . -
zagotowac, dodac smietane i gotowac jeszcze przez -

ok. 15 min. Nastepnie dotozy¢ uprzednio umyty, obrany " \

i starty korzen chrzanu. Catos¢ gotowac kolejne 10 min. Po

tym czasie, garnek sciggnac z ptyty i zawartosc¢ zblendowac.

Doprawic¢ przyprawami do smaku. Przed podaniem posypac

podsmazonym boczkiem.
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Stodkie grzybki z kremem

Koto Gospodyn Wiejskich SK-I-adniki

Pichliczanki
powiat wieruszowski

Ciasto: Krem:

= V5 kg maki = 1| mleka

= 1 kostka masta = 2 zottka

= 1 szklanka kwasnej = 3 tyzki maki pszennej
Smietany = 3 tyzKi maki

= 1 biatko jajka ziemniaczanej

= szczypta maku = 2 szklanki cukru

1% kostki masta

Polewa czekoladowa:

= 1 jajko

= 6 tyzek cukru

= 6 tyzeczek kakao

= V5 kostki rozpuszczonego, gorgcego masta
= rozpuszczona zelatyna



Przygotowanie

Ciasto

Sktadniki ciasta potgczyc, posiekac, zagniesc

i wstawic¢ na godzine do lodowki. Po schtodzeniu
ciasto rozwatkowac. Wycinac z niego szklankg i matg
foremka do babeczek (srednica dwukrotnie mniejsza

niz szklanki) pary krgzkow. Krgzkami wycietymi szklankg o —
oblepi¢ posmarowang ttuszczem zewnetrzna strone foremek . .
do babeczki. Wycig¢ matym kieliszkiem srodek z krazka r; oy Y - <
wykrojonego foremka. Uformowac z resztek ciasta nozki grzyba. ’* «.7'.{!1 3 ;";‘; ‘;"’. ', M Sl v S -
Obtoczyc¢ je w roztrzepanym biatku, a koncowke dodatkowo w maku. . "*,;EI:!L _\‘, ,{7;'5"" =

Wszystkie elementy piec na ztoty kolor przez 10-15 min. w temp. 180°C.

Krem
Sktadniki kremu, oprécz masta, ugotowac jak budyn. Gdy masa ostygnie, dodac
utarte na puch masto i wymieszac.

Polewa czekoladowa
W celu przygotowania polewy, jajko nalezy ubi¢ z cukrem, dodac kakao i wlac rozpuszczone gorgce masto,
a nastepnie dodac rozpuszczong zelatyne.

Do upieczonych kapeluszy natozy¢ krem, przykry¢ go krgzkiem z dziurkg, wtozy¢ noézke, a kapelusz polac
polewa czekoladowa.
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Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich
na najlepszg potrawe lokalng
Dozynki Wojewddztwa todzkiego 2020

Zupa dyniowa

Koto Gospodyn Wiejskich Sktad niki

Branica i Rembieszow
powiat zdunskowolski

= 1kg dyni po obraniu

= 300-350 g ziemniakow

= 50 g masta

= 2 cebule

= 3 zabki czosnku

= 1 tyzeczka kurkumy w proszku

= ] tyzeczka curry

= 1-2 tyzeczki Swiezego startego imbiru
= 2-3 swieze pomidory lub puszka krojonych
= 1%5-2 szklanki bulionu

= sOl, pieprz

= opcjonalnie 1 szklanka mleka




Przygotowanie

Dynie pokroi¢ na kawatki, obrac¢ ze skorki i usungc
nasiona. Migzsz posieka¢ w grubg kostke ok. \

3x3cm. Ziemniaki obrac i pokroi¢ w drobniejszg g \
kostke 2x2cm. - - ‘\
W duzym garnku (ok. 6-7 litrow) podsmazy¢ na masle ¢
pokrojong w kosteczke cebule oraz obrany i pokrojony

w plasterki czosnek do momentu zeszklenia. Nastepnie \:‘ o1 N

wtozy¢ do garnka dynie i ziemniaki, wsypac kurkume i curry “'Q\.
oraz dodac imbir. Smazyc, co chwile mieszajac, przez ok. 5 min.

Do warzyw wlac¢ goracy bulion, doprowadzi¢ do zagotowania,
zmniejszy¢ ogien / moc palnika i gotowac ok. 10 min.

Obrane ze skorki pomidory pokroi¢ na ¢wiartki, usungc¢ nasiona oraz
szyputki. Nastepnie pokroic je w kosteczke i dodac do zupy.

Mieszac catosc i gotowac kilka minut - do miekkosci warzyw. Doprawic do
smaku i zblendowac na jednolity krem. Mleko dodac¢ opcjonalnie. Zupa najlepiegj
smakuje po godzinie.

Podac z kleksem smietany, prazonymi pestkami dyni i nasionami stonecznika.
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Sernik z dynig z polewa

Sikucin

powiat zdunskowolski
|}
|}

miodowo-orzechowa

Koto Gospodyn Wiejskich Sktad niki

Masa serowa:

125 g sera z Dionizowa
150 g cukru

2 tyzki maki
ziemniaczanej

1 budyn waniliowy
300 g puree z dyni

3 jaja sredniej wielkosci
Vi tyzeczki przyprawy
do piernika

1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego

Spaéd sernika:

= 200 g herbatnikow

= 80 g rozpuszczonego
masta

= 50 g grubo posiekanych
orzechow wtoskich

Polewa:

= 180 g miodu

= 80 g masta

= 100 g posiekanych
orzechow wtoskich

= 7 tyzek Smietany 30%

T T e s



Przygotowanie

Spod sernika
Herbatniki zblendowac¢ i przetozy¢ do miski, dodac
posiekane orzechy, wla¢ masto, catos¢ wymieszac.
Przetozy¢ do tortownicy o srednicy 23-24 cm pokrytej
papierem do pieczenia i docisngc.

Masa serowa
Ser z Dionizowa przekreci¢ przez maszynke trzykrotnie, dodac
puree z dyni, magke ziemniaczang, cukier i budyn. Nastepnie
dodawac po 1 catym jaju i po kazdym dodaniu doktadnie mieszac.
Mase przetozyé na przygotowany spdd. Piec w temp. 160°C (funkcja
gdra-dot) przez 70-75 min.

Polewa
Do rondla wtozy¢ midéd i masto. Gotowac ok. 5 min., az masa zgestnieje i Sciemnieje.
Dodac¢ goragca Smietane, wymieszacd, dotozy¢ orzechy, potaczyé, wymieszac i odstawi¢ na
15-20 min. Wierzch ostudzonego sernika udekorowac cieptg polewsa.
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* %k

wyréznienie

,Smak tradycji”

Koto Gospodyn Wiejskich
Stary Imielnik
powiat zgierski

Wojewddzki Konkurs Kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich

Rogate pierogi
z serem kozim i cebulka

Sktadniki

Ciasto:

= 300 g maki

= 150 ml gorgcej wody

= 1 jajko

= 60 g klarowanego masta z Gtuchowa
= szczypta soli

Farsz:

= 250 g koziej ricotty

= 250 g cebuli

= 2 tyzki klarowanego masta z Gtuchowa
= sOl, pieprz



Przygotowanie

Masto klarowane

W garnku, na wolnym ogniu roztopi¢ masto
z Gtuchowa i powoli gotowac. Zbierac tyzka piane
gromadzaca sie na wierzchu, az do momentu
catkowitego jej usuniecia. Nastepnie przelac¢ do stoika
lub glinianego garnuszka i ostudzic.

Ciasto
Make wymieszac z solg. Do wrzgcej wody doda¢ masto, aby
sie rozpuscito i wlac¢ catos¢ do maki. Roztrzepac jajko i dodac do
maki. Zagniatac ciasto przez ok. 5 min. Przykry¢ ciasto i pozostawic
na ok. 30 min.

Farsz
Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na masle klarowanym. Wystudzong cebule
dodac do ricotty i doprawi¢ do smaku. Catos¢ wymieszac¢ widelcem.
Przygotowane uprzednio ciasto rozwatkowac do grubosci ok. 1-2 mm, wycigc krazki i natozyc
na nie farsz. Ulepi¢ pierogi i wktadac¢ do garnka z wrzacga, osolong woda. Od chwili wyptyniecia gotujemy
2-3min.

Po ostudzeniu, pierogi mozna podsmazy¢ na masle klarowanym z dodatkiem cebuli. Dla wzbogacenia
waloréw smakowych pierogow, mozna dodatkowo posypac je startym serem kozim.
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Wojewddzki Konkurs na ,Tradycyjng Babe Wielkanocng” 2020

Baba bakaliowa
zaradnej gospodyni

Jolanta Stelmasiak
powiat zdunskowolski

Sktadniki

Polewa:

= 200 g masta

= 4 tyzki kakao

= 15 szklanki cukru
= 1 jajko

Ciasto:

= 5 szklanek maki

= 1 szklanka cukru

1 szklanka oleju

= 4 duze jaja

= 400 g kefiru

= 2 tyzeczki sody oczyszczonej

= ] op. cukru wanilinowego

= 1 tyzka masta do posmarowania formy

= szczypta soli

= 2-2V5 szklanki bakalii (orzechy wtoskie, suszone
sliwki, suszone jabtka, suszone gruszki,
—— cukinia a la ananas, wisnie w nalewce)

ﬁ
._ R |




Przygotowanie

Ciasto ¥
Suszone owoce namoczyc¢, a gdy zmiekng

pokroi¢ w drobng kostke. Orzechy obrac i drobno
posiekac. Cukinie odcedzi¢ z zalewy na sitku i pokroic
w drobniejszg kostke. Wydrylowane wisnie osgczy¢ na
sitku z nalewki. Make przesia¢ z sodg do duzej miski. Dodac
do miski wszystkie pozostate sktadniki. Wymieszac catosc
drewniang tyzka, krotko, tylko do potaczenia sktadnikow. Formy
na babke wysmarowac mastem i oproszy¢ doktadnie maka.
Przetozyc¢ ciasto do foremek. Powinno siegac¢ do ok. % wysokosci form.
Piec w temp. 180°C ,do suchego patyczka”, czyli ok. 1 godz.

Polewa

Masto, kakao i cukier zagotowac. Gotowac, mieszajgc do potagczenia sie sktadnikow. - 1."3" _
Odstawic¢ do wystudzenia. Do jeszcze lekko cieptej masy dodac jedno jajko i doktadnie =T, v
wymieszac.

Ciasto polac polewg. Mozna udekorowac wiorkami kokosowymi lub barwng posypka.
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Producenci BELCHATOWSKI
“ywnoscl = Wencel Stanistawa i Bogustaw Gospodarstwo
Rolno-Pasieczne
makarony warzywno-ziotowe, miody, ziotomiody
501 092 433
FB: Gospodarstwo wiejskie Wenclowka
Dobrzeléw 23A
97-400 Betchatow
Codziennie 07:00-21:00

= Marek Ptominski ,,Ekojadto”
Gospodarstwo rolno-ogrodnicze
pomidory, ogorki i ich przetwory
577 358 240
Helenow 36
97-400 Betchatow
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

= Lawendowa Baré pod Lasem
(LAVENDER & APIARY) Mieczystaw tabedzki
miody odmianowe, z lawendg, z orzechami
605 081 055; lawendowabarcpodlasem@gmail.com
sylwiaswan@gmail.com

FB: Lawendowa Bar¢ pod Lasem

Chajczyny 39

97-425 Zelow

ul. Konwaliowa 4

97-400 Betchatow

Sezon letni sob. i niedz. 15:00-18:00



BRZEZINSKI = ,Pasieka nad Mrozycq” Stawomira Podgajnego
Miod Ziemi Brzezinskiej

= ,CERONIOWO” tukasz Ceron Wzniesien tédzkich i Rawki

przetwory owocowe - syropy, soki, dzemy, konfitury 601 314 947; ttm@ttm.pl; www.zieloneule.pl
731 631562 ul. S. Moniuszki 19
Dmosin 32 A 95-060 Brzeziny

95-061 Dmosin
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

KUTNOWSKI
= Pasieka nad Mroga

midd, produkty pszczele = Gospodarstwo Rolne Arkadiusz Prosniewski

783 673370

Mroga Dolna 15 K

95-063 Rogow

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

Miody Ceron, Michat Ceron

miody

508 178195

Dmosin 32

95-061 Dmosin

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

Pasieka Wnuczeta

miody, produkty pszczele

507 398 571

ul. Przedwios$nie 5/5

95-060 Brzeziny

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

~Winnica Witaj Storice”

Wino gronowe

665 381430
www.winnicawitajslonce.pl

FB, Instagram: Winnica Witaj Stonce
Mnich Probostwo 1

99-322 Opordéw

Codziennie 9:00-19:00

tASKI

* Rodzinne Gospodarstwo Naturalne

La Clairiére du Lac

kozie sery twarogowe i dojrzewajgce, oleje zimnotto-

czone, octy ziotowe, przetwory z owocow i warzyw
791 047 212; clairieredulac@gmail.com;
FB: La Clairiere du Lac

Wodzierady 86D

95-105 Wodzierady

Pon.-sob. 11:00-20:00


mailto:ttm@ttm.pl
mailto:clairieredulac@gmail.com

Producenci
Zywnosci

= Gospodarstwo Pasieczne

»Pasieka z Tradycjami” Trzuskowski Tomasz
miody odmianowe, pytek pszczeli, pierzga, propolis,
Wosk

693 836 595

www.pasiekaztradycjami.pl

Sedziejowice Kolonia 25

98-160 Sedziejowice

Codziennie 08:00-20:00

tECZYCKI

= Galanciak Roland

kiszone warzywa

885 817983

Balkéw 59

99-120 Pigtek

Sob., niedz. po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

»Pasieka wérod brzéz Grazyna Chmielecka”
miod, pierzga, propolis

888 086317

Kozanki Podlesne 3

99-140 Swinice Warckie

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym



LtOWICKI

* towickie sady Jadwiga Zabost
soki owocowe, soki z kiszonych warzyw
662 297 210
www.lowickiesady.pl
Golensko 26
99-413 Chasno
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

tODZKI WSCHODNI

= Pasieka Henryka Wachowca
produkty pszczele, jaja od kur z wolnego wybiegu
514 446706
u. Brzezinska 82
Bedon Wies
95-020 Andrespol
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

OPOCZYNSKI

= Halina Zawada
sery typu korycinskKi
881 646 011
Woélka Kuligowska 9
26-315 Poswietne
Na zamowienie - po wczesniejszym kontakcie
telefonicznym

PABIANICKI

= Osada Rybacka ,,Sereczyn” Wojciech Oleczko
przetwory z ryb, pasztety, ryby wedzone
884 775 848
ul. Graniczna 46
95-200 Pabianice
Pt., sob., niedz. 09:00-16:00

~Specjaty Wuja Bogdana” Bogumit Cudowski
mleko, produkty mleczne, wyroby cukiernicze -
ciastka, ciasta

602 504 730

FB: Specjaty Wuja Bogdana

Instagram: Bogumit Cudowski

ul. Reymonta 26 m. 2

95-200 Pabianice

Wt., $r. 12:00-16:00, pt. 12:00-18:00

chleb zytni z mlekiem

44 634 0456

www.chleb.strefa.pl

FB: Piekarnia ,Prawdziwy chleb”
Stoczki-Porgbki 4

95-081 Stoczki-Porgbki
Pon.-sob. 10:00-17:00

Agnieszka Gajda-Sokotowska ,,Prawdziwy chleb”
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Producenci
Zywnosci

= Gospodarstwo sadownicze Robert Mitek
Gospodarstwo pasieczne Stawomir Mitek
miod, jabtka, sliwki, gruszki
725 417170; 605 994 684
Targowisko miejskie
ul. Moniuszki 40/42
95-200 Pabianice
Pt., sob. 07:00-13:00

PAJECZANSKI

= Gospodarstwo Rolne Krzysztof Gasiecki
chrzan tarty
663 101 992
Kolonia Lipnik 9
98-354 Siemkowice
Codziennie 08:00-20:00

= Gospodarstwo Pasieczne Mateusz Bocigga
miod pszczeli

663 046 83

Zalesiaki 75

98-355 Zalesiaki

Catodobowo



= Gospodarstwo Pasieczne Ryszard Bocigga
miod pszczeli, pytek pszczeli i kit pszczeli
605 853 171
Zalesiaki 75
98-355 Zalesiaki - codziennie
Targowisko w Dziatoszynie
ul. Ogrodowa
Sob. 07:00-12:00

PIOTRKOWSKI

* Przemystaw Karasinski ,u Primo”
ryby i serki wedzone
607 274767
ul. Piotrkowska 45
97-310 Wola Moszczenicka
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

= Gospodarstwo ogrodnicze i gospodarstwo rolne

Cezary Zerek

warzywa pod ostonami

516 045954

ul. Polna 13

97-310 Moszczenica

Sprzedaz sezonowa - od lipca do grudnia

PODDEBICKI

Joanna i Marcin Wréblewscy Gospodarstwo

Biokulturowe i Pasieka ,Chabrowa Zagroda”
miody, produkty pszczele, zagroda edukacyjna
604 069 714

Spycimierz 1

99-210 Uniejow

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

Stawomir Kuznicki

miod pszczeli, ryby stodkowodne, truskawki
i czeresSnie (W sezonie owocowania)

691 964 475

Zadzim 25

99-232 Zadzim

Pon.-sob. 08:00-13:00

Gospodarstwo pasieczne Antoni Btaszczyk
miod nektarowy

795 446207

Kazimierzew 5

99-232 Zadzim

Codziennie 08:00-20:00

Gospodarstwo pasieczne Ryszard Ciesla
miod pszczeli, pytek kwiatowy

885 632 677

ul. Adamka 8a

99-232 Zadzim

Pon.-pt. - po 18:00, sob. po 16:00, niedz. 09:00-18:00 71



Producenci RADOMSZCZANSKI
AMVIOSCH = Jerzy Ptaszek
wedliny wiejskie (kietbasa, szynka, boczek,
poledwica itp.)
691 992 526
ul. Polna 25
97-525 Wielgomtyny
WHt. 14:00-19:00 lub po uzgodnieniu telefonicznym
w pozostate dni

RAWSKI

* B-sad Gospodarstwo Sadownicze Barttomiej
Rzeznicki
borowka amerykanska
785 040 882
taszczyn 25
96-214 taszczyn
Sezonowo, po wczesniejszym kontakcie
telefonicznym

Winnice Dwér Witkowice Marta Kaczkowska
wino gronowe

661 777121

www.dworwilkowice.pl; FB: Dwoér Wilkowice
Wilkowice 88A

96-200 Rawa Mazowiecka

Pon.-sob. 08:00-16:00



http://www.dworwilkowice.pl

SIERADZKI

= Star Farm Gospodarstwo Rolne Marcin Knopek

sery podpuszczkowe

782 440 751

ul. Zachodnia 33

98-273 Klonowa

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

Iwona Zawiasa Rarytasy od Zawiasy

twarodg, sery swieze podpuszczkowe z ziotami, kefir,

jogurt, masto

669 289 050

Gtaniszew 46

98-290 Warta

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym -
zamowienie do soboty, odbior we wtorek

W gospodarstwie

Karol Marczak Gospodarstwo rolne
wedliny wieprzowe

537 407111, 721203 803

Chrzanowice 26A

98-235 Btaszki

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

= Jozef Palusinski Gospodarstwo rolne
wedliny i podroby wieprzowe
783 864 360
Lipicze 27
98-273 Klonowa
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

SKIERNIEWICKI

= Piernikowe Chatki Anna Grabowicz
wyroby cukiernicze
506 704529
Woadlka Nazdroje 14
96-128 Stupia
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

TOMASZOWSKI

= Pasieka Nowicki
Produkty pszczele
532 805 448; 606 999 889
Janow 4
97-226 Zelechlinek
Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym
Pon.-sob. 07:00-20:00
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Producenci WIELUNSKI
AMVIOSCH = Tomasz Kacki Gospodarstwo Rolne Kwalifikowana
Szkoétka Roslin Jagodowych
maliny, truskawki, sadzonki malin i truskawek,
owoce i sadzonki swidosliwy, stare odmiany drzew
owocowych, ogorek gruntowy
697 812580
www.supersadzonkitruskawek.pl
www.sadzonki_truskawek.info
Krzyworzeka 16
98-345 Mokrsko
Pon.-pt. 08:00-17:00; sob. 08:00-14:00,
niedz. po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

WIERUSZOWSKI

= Anna Merta

truskawki, pomidory, papryka

512 038388

Kolonia Dzietrzkowice

ul. Wojska Polskiegos

98-432 tubnice

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym


http://www.supersadzonkitrudksawek.pl

~JSMS” Rolniczy Handel Detaliczny
Joanna Sadowa i Michat Sadowy
serki podpuszczkowe smakowe, twardg
605 214 852

Radostow Drugi 6

94-410 Czastary

Pon.-sob. 08:00-19:00

ZDUNSKOWOLSKI

* Gospodarstwo Ekologiczne Andrzej Wojtkowski
wybor ziot, mieszanek kosmetycznych, herbatek

i przypraw

603 094 422; www.ekoziele.pl

Pratkow 79

98-220 Zdunska Wola

Po wczesniejszym kontakcie telefonicznym, rowniez
sprzedaz wysytkowa

Pasieka Bracia Ludwisiak

miody nektarowe, pytek kwiatowy, propolis
607 878 011

FB: Pasieka Bracia Ludwisiak

Wilamow 42

98-240 Szadek

Codziennie 08:00-20:00

ZGIERSKI

Renata Baranska

jaja wiejskie, wyroby garmazeryjne (uszka, gotabki,
pierogi, krokiety, nalesniki), wypieki cukiernicze

793 497528

Sosnowiec 36

95-010 Strykow k/todzi

Sr.. sob. - po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

Tomasz Markiewicz Gospodarstwo pasieczne Jezyk
miod, pytek, kit, wosk pszczeli

696 077505

ul. Szafirowa 6

95-100 Rosanow

Codziennie po wczesniejszym kontakcie telefonicznym

Pasieka na Wzniesieniach tédzkich Renata i Piotr
Jatczyk

miod, jaja zielonondzek i zwykte

607 556 366

Dobra - Nowiny 24

95-010 Strykow

Pon.-sob. 16:00-20:00

Barttomiej Miksa Ferma Niosek Miksa

jaja od kur z wolnego wybiegu

698 642146; FB Wolne jajka

Cedrowice Parcela 57

Ozorkow

Codziennie 06:00-20:00 75



Przelicznik kuchenny

1 szklanka 1tyzka 1tyzeczka

i !

maka pszenna 150 g 159 59
cukier 2509 159 59
sol 3709 189 79
kakao N3 g 849 59
Smietana 2209 129 49
mleko 2509 159 59
olej 2309 149 59
cukier puder 180 ¢ 129 49

maka ziemniaczana 159 49



% Sposob utozenia zastawy stotowej

winietka A

néz do pieczywa kieliszek do czerwonego wina

kieliszek/szklanka do wody

tyzeczka do deseru

@ kieliszek do biatego wina
F

C
N——

widelczyk do ciasta

serwetka talerz na pieczywo

tyzeczka

do herbaty
noéz tyzka ; ; ;

do ryb do zupy

widelec do ryb

U
(U

filizanka
s do kawy/herbaty
= =
widelec widelec do noéz do no6z do
do przystawki dania gtéwnego dania gtéwnego przystawki
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Lista produktow
tradycyjnych

' PRODUKTY MLECZNE
Ministerstwa

Rolnictwa : _

i Rozwoju WSi = Kozi §er Z Eufemmowa
] Ji = Twarog tradycyjny
WOjeWOdtha = Sery kozie z Druzbina
fédzkiego = Ser twarogowy z siary

= Ser twarogowy szczercowski
= Tworog z Dionizowa

= Zsiadte mleko z Dionizowa

= Jogurt owocowy z Dionizowa

@% PRODUKTY MIESNE

= Jagniecina ze swiniarki

= Ges owsiana z Bogustawic
= Kietbasa nadolska tradycyjnie wedzona
= Pasztetowa z Nadolnej w petkach

= Jordanowska kietbasa jatowcowa

= Nadolski boczek tradycyjnie wedzony

= Wedzone kietbasy jordanowskie
Wedzonki szadkowskie

= Szynka wielunska z lagi




Kietbasa chtopska

Kietbasa bilska

Kaszanka

Kietbasa swojska z Biatej Gory

Karczek pieczony z Biatej Gory

Boczek wedzony z Zaborowa

Boczek wedzony tuskany z Szadku

Stonina wedzona z Szadku

Kietbasy szadkowskie wedzone podsuszane
Pachwina wedzona z Szadku

Kietbasa sottysa z Bilskiej Woli

Boczek wedzony z Bilskiej Woli

Szynka domowa z Bilskiej Woli

Salceson gospodarza

Wedzonka z beczki

Kaszanka cienka

Kietbasa felinowska

Baleron wedzony z Zaborowa

Kietbasa z Ksiezych Mtynow

Pasztety z Gtowna

Wedzonki z Ksiezych Mtyndéw

Kietbasa chtopska z Kazimierza

Kaszanka gryczana gospodarza z Kazimierza
Kietbasa z Dzietrznik

Wedzonki z Dzietrznik

Kaszanka z Dzietrznik

Kietbasa swojska z oczkiem z Zaborowa
Kietbasa z Tronin

Wedzonki z Tronin

Szynka cyganska zwana niedzwiedzig z Zaborowa
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Lista produktow ﬁ

todzkiego

é OLEJE | TLUSZCZE

Masto nagawskie
Masto z Gtuchowa
Masto tradycyjne naturalne szczercowskie

(4]
(7)
@ WARZYWA | OWOCE

* Chrzan znad Srodkowej Warty, w laskach

= Powidta sliwkowe towickie

= Ogorki kwaszone po towicku

= Ogorki konserwowe po towicku

= Cwikta z chrzanem po towicku

= Ogorek kwaszony spod Wielunia

= Chrzan nadwarcianski po staropolsku
= Kompot wisniowy po tfowicku

tradycyjnych PRODUKTY RYBOLOWSTWA
Ministerstwa

Rolnictwa

. . C = Karp z Grabi

i Rc.)zwc'uu Wsi = Ryby wedzone tradycyjnie z Woli Moszczenickiej
wojewodztwa



Szczaw konserwowy po towicku
Przecier ogoérkowy po towicku
Nagawskie jabtka pieczone z sokiem
Kapusta kiszona w catych gtowach
Pikantna konfitura z dzikiego wina
Powidta z papierowek z Kobylnik
Ogorki kiszone z Rogowa
Konfitura agrestowa z Osse
Konfitura z zurawiny z Osse
Powidta sliwkowe z Kateczowa
Konfitura wisniowa z Kateczowa
Dmosinski dzem z malin

% WYROBY PIEKARNICZE | CUKIERNICZE

Chleb wigjski teczycki

Chleb zytni razowy petnoziarnisty z Biatej
Chleb wiejski na zakwasie z pieca ceglanego z Biatej
Piernik z marchwi

Piernikowa chatka znad rzeki Mrogi

Chleb staropolski z doliny Mrogi

Chleb dmosinski na tradycyjnym zakwasie
Chleb zytni swigtnicki

Chleb razowy z Doliny Mrogi z ziarnami zbdz
Chleb gryczany

Chleb nagawski wiecznie swiezy

Obrzedowy chleb z Doliny Mrogi

= Tatarczuch z Radomska

= Chleb teczycki zytni, razowy, petnoziarnisty
= Chleb gospodarski z Mrogi

= Chleb zytni z mlekiem

= Chleby zytnie szadkowskie

= Ciastka ze skwarek (stoninki)

= Chleb razowy parzony z Ozorkowa

= Obwarzanki tomaszowskie

= Chleb kozacki z Ozorkowa

= Ciastka zawijane z marmolada

= Babka gotowana

= Rogaliki drozdzowe bez cukru

= Pgczki tradycyjne

= Jabtecznik znad Mrogi

= Rogaliki z powidtami sliwkowymi z okolic Mrogi
= Babka drozdzowa znad Mrogi

= Sernik z Nagawek

= Szarlotka z Nagawek

= Wyborna krowka betchatowska

T
ﬁ MIODY

= Miody z doliny rzeki Mrogi
= Miody z gminy Zelechlinek
= Midd Ziemi Brzezinskiej, Wzniesien todzkich i Rawki
= Miody z doliny rzeki Bzury
= Piotrkowski midd wielokwiatowy
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Lista produktow
tradycyjnych
Ministerstwa
Rolnictwa

i Rozwoju Wsi

@ ? NAPOJE

= Piwo taskie
= Nalewka owocowa z Nagawek

WOjeWOdZtWa = Ratafia malinowa z Nagawek
{6dzkiego = Sok jabtkowy z Kateczewa
= Ratafia
= Nalewka imbirowo-cytrynowa
= Kwas chlebowy
\ = Dmosinski syrop z malin

= Nalewka truskawkowa z Bachorzyna

= Sok pomidorowy z Kateczewa

= Nalewka z czarnej porzeczki

= Nalewka pigwowa

= Nalewka cierniowa

= Syrop malinowy z Lubowidzy

= Nalewka sliwkowa z Marianowa

= Syrop z czarnego bzu z Kateczewa

= Nalewka dereniowka

Napdj jatowiec z Piotrkowa Trybunalskiego



Q, GOTOWE DANIA | POTRAWY

= Zalewajka z zasmazkg

= Obrowska zupa chrzanowa

= Kapusta z grochem

= Gotgbki z Osin

= Kaptonek (wodzianka) z Gatkowa
= Polewka gruszkowa z Gatkowa

= Kugiel z Przedborza

= Plendze kartoflane z Wdjcina

= Jezowski zur z ziemniaczkami

= Radomszczanska zalewajka

= Kluski zelazne

= Golonka z kapustg zasmazang

= Pierogi z kapustg i grzybami z Mrogi Dolnej
= Zupa z dyni z Rogowa

= Kotlety z ptatkdw owsianych

= Kluski nadziewane z kapustg zasmazang
= Ksiezacka szynka jajeczna

= tubnicki zur smazony

= Dziad kapusciany

= Trzepka

= Zupa z bani

= Pierogi znad Mrozycy

= Pierogi z Gtowna

= Cepeliny z Nagawek

= Kwosek z prazuchami
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WYDAWCA:
= Wojewodztwo todzkie

ADRES:

= Urzad Marszatkowski Wojewodztwa todzkiego
Departament Rolnictwa i Programow Rozwoju
Obszaréow Wiejskich
al. Pitsudskiego 8, 90-051 todz
e-mail: prow.ksow@lodzkie.pl

WYKONANIE POTRAW | ZDJECIA:
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ZDJECIA WIENCOW:
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