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- Szanowni Panstwo !

Album zatytutowany ,,Smaki gorczarsko
-pieninskie” to publikacja powstata w ra-
mach projektu pn: ,W dawnej kuchni Pie-
nin i Gorcow” realizowanego przy wsparciu
finansowym Wojewddztwa Matopolskiego
w ramach | edycji konkursu pn. ,Mecenat
Matopolski 2020".

Mamy przyjemnosc¢ oddac w Panstwa rece
kolejny kulinarny album, ktérego boha-
terkami sg gospodynie wiejskie z obszaru
pieninsko-gorczanskiego. Receptury udo-
stepnione przez gospodynie to najwiek-
sza sita ,Smakow gorczansko-pienin-
skich”. Tradycyjne smaki nierozerwalnie
zwigzane sg z kuchniag obszaru dziatania
Stowarzyszenia Lokalna Grupa Dziata-
nia ,Gorce-Pieniny”. O rybie Dunajcowej
w Smietanie, sliwconce, gatuskach, matali-
dze, kulasie, placku na scawie czy kluskach

»Iradycja to piekno, ktére chronimy,
a nie wigzy, ktore nas krepujg.”

skubanych, kapuscie z pencokiem i picho-
tom, moskolach, kotocu mozemy nie tylko
poczytac, ale takze sprobowac przyrzadzic
je we wiasnej kuchni, na podstawie prze-
pisdw sprawdzonych przez lata.

W dzisiejszych czasach, gdy tradycyjne,
wielopokoleniowe domy s3g juz rzadkoscia,
przepisow i potraw szukamy w Internecie,
W prasie, wéréd znajomych, aloum ,,Smaki
gorczansko-pieninskie” to préba przypo-
mnienia tradycyjnych potraw, zapomnia-
nych przepiséw, smakow z dziecinstwa.

Chcemy pokaza¢, jak zywa jest jeszcze —
mimo ogromnej ekspansji ,szybkiego”,
przemystowego jedzenia — ,pamiec¢ sma-
ku" o naszym kulinarnym dziedzictwie.
Jest ono niezmiernie wazna czescig dzie-
dzictwa kulturowego regionu pieninsko-
gorczanskiego, pozwala zachowac¢ jego




tozsamos¢, uswiadamia jak wazne s3 ko-
rzenie, z ktérych sie wywodzimy. Dlatego
nalezy je chronic, wspierac i promowac co
niniejszym czynimy.

Zapraszamy wiec Panstwa do podrézy ku-
linarnej przez cztery sasiadujace ze soba
gminy (Czorsztyn, Kroscienko, Ochotnica
i Szczawnica), ktdre taczy nie tylko bogac-
two tradycyjnej kuchni, umitowanie dzie-
dzictwa kulturowego, czy pieczotowicie
pielegnowane piekne zwyczaje i tradycja,
ale i obszar niezwykle bogaty etnogra-
ficznie. Obszar pieninsko-gorczanski to
rowniez piekno lokalnej przyrody, urokli-
we krajobrazy, skarby przyrody czy wspa-
niate zabytki i bezcenne peretki architek-
tury drewnianej i murowanej. To rowniez
doskonate tereny na uprawianie aktywnej
turystyki pieszej i rowerowe;.

W kazdej z czterech gmin mozna odkry¢
uroki tradycyjnych potraw, ich réznorodne
smaki, barwy i zapachy. Przebywajac na
obszarze Stowarzyszenia LGD ,Gorce-Pie-
niny” skosztujemy takich potraw regional-

nych jak: pierogi z bryndza, gotabki z kasza

peczakiem i grzybami, pierogi z bordow-
kami, buchta z nadzieniem ktérych smak
pozostaje na zawsze.

Wszystkie potrawy faczy prosta receptura,
oparta na kilku skfadnikach, na bazie kto-
rych przyrzadzano rézne potrawy, ale wy-
jatkowe potaczenie prostych skiadnikow
i sposob ich przygotowania, daje niepo-
wtarzalny efekt smakowy. Podane w pu-
blikacji
samodzielne, w domowym zaciszu przy-

przepisy kulinarne umozliwiaja

gotowanie potraw regionalnych wedtug
receptur przekazywanych z dziada pra-
dziada i dajg poczu¢ SMAK GORCZANSKO
-PIENINSKI.

Mamy nadzieje, ze po nowy album siegna
nie tylko znawcy kuchni i smakosze, lecz
takze poczatkujacy mtodzi kucharze, dla
ktorych tradycyjna kuchnia stanie sie wy-
zwaniem i atrakcyjna alternatywa dla mro-
zonek i gotowych poétproduktow.

Zarzqd Stowarzyszenia

LGD ,,Gorce-Pieniny”




Smaki gorczansko-pieninskie




Zupy

Dania
Z miesem

Dania
z ziemniakow

Dania jarskie

Ciasta

Wedliny

Sery



- Smaki gorczarisko-pieniriskie
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Sliwconka

&5 Waghenomic
Sliwki suszone moczymy w garnku tak, aby woda
ich zakryta okoto 12 godz. Wode zagotowujemy
w garnku, dodajemy sliwki i gotujemy ok. 10 min,
oddzielnie gotujemy groch lubb makaron. Kiedy sliw-
ki beda miekkie dodajemy ugotowany makaron lub

groch mozna dac¢ pokrojony 1 ziemniak. Zabielamy
do smaku smietana lub roztopionym mastem.

300 g

200g
700 ml

1 kg

21

$liwek polskich
suszonych z pestka

makaronu lub grochu
wody
przyprawy do smaku

Sliwek wegierek
$wiezych
wody

cukier

cynamon do smaku

Sliwconka ze swiezych sliwek

== (0l

Sliwki wegierki $wieze, wyjmujemy pest- wek. Miksujemy, doprawiamy do smaku

ki, kroimy na poét. Zalewamy ok. 2 litrami cukrem i cynamonem. Podajemy z maka-

wody i zagotowujemy do miekkosci sli- ronem, kluskami lub jako napd;.

_IO_



Zupa
grzybowa

=l

W rosole gotujemy pokrojona drobno
marchewke, pietruszke i ziota. Na tyzce
oleju smazymy swieze grzyby borowiki
wraz z cebula az do lekko zeszklenia ce-
buli i wlewamy do wywaru. Nastepnie tyz-
ka z naczynia po kawateczku wrzucamy
kluski réznej wielkosci i doprawiamy do
smaku oraz zabielamy smietang, zagoto-
wujemy. Mozna przyozdobic¢ zielong pie-

truszka lub selerem.

swiezych grzybow
lub
suszonych

rosofu wolowego

$rednie marchewki
korzen pietruszki nieduzy
cebula nieduza

Przyprawy:

2 listki lidcia laurowego, kilka
ziaren ziela angielskiego,
pieprz, s6l do smaku,

do zabielenia troche
smietany 18%.

Kluski:

jajko

z6ltko

mieszamy z maka az
do uzyskania gestej
konsystencji

Jesli robimy zupe z suszonych grzybdw
to trzeba je obmyc¢ i 1 godz. przed go-
towaniem namoczy¢, aby sie w rosole
szybciej ugotowaty.



B Dlehorlikes

2-3 lyzki bryndzy na osobe
1-21 wody

ziemniakow
WO da O,i cebuli
brynd Zan() s6l do smaku

=

Ziemniaki osobno ugotowac¢ w osolo- drobni¢ z odrobing stodkiego mleka. Do
nej wodzie i odcedzi¢. Wode pogotowac miseczki natozy¢ ziemniaki, na nie rozto-
zsola i cebulg okoto 5 minut. Bryndze roz-  zy¢ bryndze i zala¢ goraca woda z sola.

_ll_



21 wody

4-5 jablek $redniej
wielko$ci

0,5 szklanki stodkiej
b k $mietany lub
a Cor a stodkiego mleka
10 ziemniakow

s0l do smaku

Z2 (Seepmenni

Do wody wrzucamy pokrojone jabtka gotuja dodajemy Smietane. Ziemniaki
i gotujemy oraz solimy do smaku. Ziem- wktadamy do miski i zalewamy jabcorka.
niaki gotujmy osobno. Gdy jabtka sie roz-

_l3_



Rajdrula

0

Kapuste kroimy w dos¢ duza kostke i go-
tujemy w osolonej wodzie z przyprawa-
mi. Osobno gotujemy pokrojona w kost-

ke marchew, pietruszke, seler i ziemniaki.

_H_

500g
150 g
100 g
100 g
150 g
150 g

bialej kapusty

marchewki
pietruszki

selera
ziemniakow
wedzonej stoniny
mata cebula

Przyprawy:

ziele angielskie,
1i$¢ laurowy, sél

i pieprz do smaku

Po ugotowaniu razem taczymy. Stonine
smazymy z cebulka na ztoty kolor i do-
dajemy do zupy. Doprawiamy do smaku.



—rtlln

e ‘ .

500 g ziemniakow

1 kg kapusty kiszonej
2 cebule

ZiomiOki 300 g stoniny
’ ° sol, pieprz do smaku
z kapusniorko e

E5 (9 lhomeun

Kapuste kiszong gotujemy do miekko- nastepnie odcedzamy i wyktadamy na
sci, a nastepnie odcedzamy. Odcedzong talerz (moga by¢ ugniecione lub pokro-
wode z kapusty doprawiamy do sma- jone w kostke) i zalewamy je ugotowana
ku i okraszamy podsmazona stoning kapusniorku.

z cebula. Osobno gotujemy ziemniaki

_|5_



Grulanka
na baraninie

Mieso umyc¢, podzieli¢ na porcje, wstawic
do zimnej wody aby otrzymac esencjonalny
wywar. Dodac 0,5 tyzeczki soli, szczypte pie-
przu, 1 zabek czosnku, listek laurowy i zie-
le angielskie. Gotowac¢ na wolnym ogniu.
Warzywa obrac¢, umyc¢ i pokroi¢ w kostke.
Ziemniaki obrac¢, umyc¢, pokroi¢ w krazki
(talarki). Gdy mieso bedzie poétmiekkie do-
dac¢ warzywa, ziemniaki i pozostaty czosnek.
Jezeli potrzeba, dodac¢ przypraw aby wa-
rzywa nhaciggnety odpowiedniego smaku.
Gotowac¢ do miekkosci. Warzywa i mieso
nie powinny byc¢ przegotowane. Stonine
pokroi¢ w drobna kostke i smazy¢ powoli
aby sie nie przypalita. Cebule obra¢ pokroic

1.5

750 g

1 mala marchew

0,5

1 plasterek

wody

baraniny z kodcia

pietruszki
selera
1 mata cebula
1 tyzka
50¢g
2 zabki

5 ziemniakow $rednich

ptaska maki
stoniny
czosnku

po 1lyzeczce zieleniny

(pietruszka, lubczyk)
4 ziarenka
1 lis¢ laurowy

ziela angielskiego

sOl, pieprz do smaku

w kostke, gdy stonina zacznie sie rumienic
dodac cebule i razem smazyc¢ na ztoty kolor,
wsypac make i sporzadzi¢ ztotg zasmazke.
Zagesci¢ zupe zasmazka. Zagotowac. Do-
prawi¢ do smaku, posypac drobno posieka-
na zielenina. Wyporcjowac¢. W kazdej porcji
powinien by¢ kawatek miesa.

_Ié_



B Dleborelike

2 ratki wieprzowe

200 g pecoku
200 g fasoli bialej

PgCOki 100-150 g stoniny lub

podgardla

na ratkaf jarzyy

(marchew, pietruszka,
seler, cebula, czosnek)

przyprawy

S

Fasole namoczy¢ dzien wczesniej. Ratki  przyprawy i gotowac¢ do miekkosci. W ra-
umyc¢, pocig¢ na mniejsze porcje, goto- zie potrzeby doprawic. Potrawa powin-
wac. Gdy beda potmiekkie wsypac optu- na mie¢ konsystencje potptynnag (gestej
kany pecok, hamoczong fasole, pokrojo- zupy). Jezeli jest zbyt gesta dolac rosotu.
ne lub starte jarzyny, zgnieciony czosnek, Jestto pozywna jednogarnkowa potrawa.

_IT_
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Baranina
w jarzynach

Baranine dobrze wyptukac i zala¢ zimna
woda na 12 godz. Nastepnie odla¢ wode
i ponownie zala¢ wodag z marynata na
12 godz. (marynata - zagotowac czosnek,
lis¢ laurowy, ziele angielskie, kolendre).
Tak wymoczonag baranine pokroi¢ na

kawatki, natrze¢ czosnkiem, przypra-

1 kg

1kg baraniny
(najlepsza fopatka)

marchewki
pietruszka

seler

L S 5 el 1S IND))

por
5 zabkéw czosnku
rézne ziolta po
pare listkow

wa polac olejem i piec w piecyku, moz-
na takze w rekawie. Jarzyny podsmazyc
a pozniej podgotowac do miekkosci. Pod
koniec pieczenia topatki potaczyc¢ z jarzy-
nami i pozostawi¢ w wytgczonym piecy-
ku na 0,5 godz. Podawac z pieczywem
i musztarda.

_lo_



1 kg ziemniakow

1 jajko

3 lyzki maki ziemniaczanej

Pyzy ziemniaczane ! el

Z miesem

S

Potowe ziemniakéw ugotowac a druga
potowe zetrzec¢ na drobnej tarce i odcedzic
z wody. Potaczy¢ ziemniaki gotowane i su-
rowe dodac¢ make, jajko i wyrobi¢ na mase.
Brac¢ niewielka ilos¢ masy ziemniacza-
nej i sptaszcza¢ na dtoni, natozy¢ farsz

pieprz
s6l do smaku
Farsz:

500 g mielonego miesa

1 drobno posiekana
cebula

1 tyzeczka majeranku

doktadnie zlepi¢ oraz formowac podtuz-
ne kulki. Wrzucac¢ na gotujaca sie wode,
gotowac ok. 10 min az kluski wyptyna na
wierzch. Podawac z ttuszczem i zeszklo-
na cebula.

_;U_



ED Dbehorolnikei

2-3 pstragi

sOl i pieprz do smaku

80-100 g masta do smazenia

RYb a D unaj cowa 0,51 kwasnej $mietany
/4 D o 100 g maki do obtoczenia ryb
w smietanie

=

Wypatroszone ryby posoli¢, obtoczy¢ ze solg i pieprzem oraz odrobing maki.
w mace i powoli smazy¢ na masle, aby Wiozy¢ do piekarnika rozgrzanego do
nie przypalic. Usmazone ryby utozy¢ 150°C i piec przez ok.20 minut.

w rondelku zala¢ smietana rozbettana

_ll_



Zeberka
w kapuscie

EE 0

Kapuste zala¢ woda dosc¢ luzno i goto-
wacé do miekkosci. Zeberka obsypac solg
i maka, obsmazy¢ na smalcu, wiozy¢ do
rondla, dusi¢ do miekkosci. Do kapusty

1,5 kg kapusty kiszonej
2 kg zeberek

8 ziarenek ziela angielskiego

4 liscie laurowe
6 ziarenek jalowca
1 tyzeczka kminku
smalec do obsmazenia
s6l do smaku

maka do obtoczenia
zeberek

dodac¢ wszystkie przyprawy wedle uzna-
nia. Pod koniec gotowania kapusty wiozy¢
uduszone zeberka i pogotowac chwile.

_13_



Golabki scownickie
z kisono kapusto

Kapuste sparzy¢ we wrzatku z solg i obrac
z lisci, a nastepnie z kazdego liscia odcigc
zgrubiata czes¢. Kasze ugotowac a na-
stepnie wystudzi¢. Karkéwke zmieli¢. Ce-
bule obracg, pokroi¢ w kostke i usmazyc¢ na
smalcu. Do wystudzonej kaszy dodac su-
rowe mieso, podsmazong cebule z ttusz-
czem, rozgnieciony czosnek oraz przy-

2-3
1,5 kg
5 duzych cebul

glowki kapusty

karkowki wieprzowej

zabki czosnku
800 g
125¢g
500 g

kaszy wiejskiej $redniej
smalcu
kapusty kiszonej

sOl, pieprz do smaku

prawy i wymieszac¢. Tak powstaty farsz
zawijac¢ kolejno w liscie kapusty. Dno ron-
dla wytozy¢ czescig kiszonej kapusty i na
to ciasno uktadac¢ uformowane gotabki.
Na gorze utozyC warstwe kiszonej kapu-
sty. Catos¢ mozna zala¢ przegotowana
woda z dodatkiem soli i pieprzu. Gotabki
dusi¢ pod przykryciem do miekkosci.

_lq_



Udziec
7z barona

S

Marynata:

1,5 1 wody, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
2 tyzki soli i 150 ml octu winnego — ugo-
towac¢ marynate. Po wystudzeniu zala¢
umyta baranine i wtozy¢ do lodowki na
trzy dni.

1,5 kg udzca baraniego
bez koci

5 zabkow czosnku
ziele angielskie, lis¢
laurowy, mieta, szalwia
sOl, pieprz do smaku
150 ml octu winnego

200 g smalcu

Gdy baranina sie zamarynuje wyjac i osu-
szy€. Rozetrzec¢ czosnek, swiezg szatwie
listki miety natrze¢ baranine i zostawi¢
na noc. Rozgrza¢ smalec w rondlu, wito-
zy¢ baranine i zrumienic. Nastepnie pod-
lac woda i dusi¢ do miekkosci.

_15_



Baranina
z wykom

&5 Whemanic
Mieso pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na
ttuszczu, dodac¢ pokrojong cebule. Za-
la¢ bulionem, przykry¢ i dusi¢ ok. 30 mi-
nut. Nastepnie dodac jarzyny starte na
duzych oczkach, przyprawy, sol i dusi¢
do miekkosci. W tym czasie wyke zalac
zimna woda i gotowac, gdy sie zagotu-

B Dleborclnik

1 kg miesa baranie bez kosci

1 cebula

100 ml
1 tyzka
400 g

smietany
maki
wyka brazowa lub

zielona w zamian moze
by¢ soczewica

jarzyny

(marchew, pietruszka,
seler)

Przyprawy:

pieprz ziotowy i czarny
do smaku, czaber,
czosnek, sol

1 tyzka lubczyku siekanego

je odla¢ wode, zala¢ wrzatkiem i dalej
gotowac¢ do miekkosci. Do miekkiego
miesa dodac¢ ugotowang wyke. Mozna
podprawi¢ zawiesing z maki i kwasnej
Smietany. W razie potrzeby doprawic
do smaku. Posypac¢ drobno posiekanym
lubczykiem.

_lé_



Z.ajac
w Smietanie

=l

Krélika umyc¢, osuszyc¢, pokroi¢ na mniegj-
sze czesci. Posoli¢ i popieprzy¢ ze wszyst-
kich stron. Utozy¢ w naczyniu, przykry¢
i zostawi¢ na cata noc. Nastepnego dnia,
dodac ttuszcz i wtozy¢ do piekarnika na
170 stopni na ok. 40 min. Jezeli mieso be-

B Dleborelike

1 kg
2 tyzki
0,5 tyzeczki

migsa z krolika
smalcu

soli

0,5 tyzeczki pieprzu ziotowego
kilka ziaren ziela angielskiego
150 ml

0,5 tyzki

$mietany

maki

dzie za suche podla¢ odrobing bulionu.
Nastepnie wla¢ Smietane i dusic¢ jeszcze
jakis czas. Pod koniec podprawic¢ zawie-
sing z maki i wody, doprawi¢ do sma-
ku, posypac zielening. Mozna podawac
z ziemniakami i suréwka z kapusty.

_;LT_
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Kluski
grulane

e

Ziemniaki obieramy i scieramy na tarce
0 bardzo matych oczkach. Pozostawia-
my W naczyniu na 30min. Nastepnie od-
lewamy grulanke pozostawiajac troche
skrobi i dodajemy make ziemniaczana
i pszenna, Mmieszajac. Z masy ziemnia-
czanej formujemy malutkie kulki ziem-
niaczane i wrzucamy nha gotujaca sie

-

—

=

1 kg
1 tyzka
1 tyzka

ziemniakow
maki ziemniaczanej

maki pszennej lub
razowe;j

boczku $rednio
ttustego

200-300 g

1tyzka soli

osolong wode. Gotujemy okoto 1T0min.
W miedzyczasie kroimy drobno boczek
i smazymy do uzyskania brazowego
koloru skwarek. Kluski ziemniaczane
wyjmujemy tyzka cedzakowa do miski
i okraszamy ttuszczem ze skwarkami.
Mozna tez podac kluski z gotowanym

mlekiem.
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Mataliga

S

Mataliga to danie z tartych ziemnia-
kow. Ziemniaki zetrze¢ na tarce (tak
jak na placki ziemniaczane) dodac¢ po
razowej,

tyzce maki ziemniaczanej i

wszystko razem wymiesza¢. Formo-

wacé¢ mate kulki, ktére trzeba wrzucié¢

ES Dhelorolniki

1 kg ziemniakow

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 tyzka maki razowej

500 g boczku $rednio
ttustego

do gotujacej sie osolonej wody. Wody
nie powinno by¢ za duzo tyle, aby woda
kluski
10-15 min. Nie odcedzac. Taka gestsza po-

zakryta. Gotowac¢ co najmniegj

stac klusek podawac ze skwarkami ttusz-
czem lub z zimnym mlekiem.
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3 nieduze korpiele
(brukiew)

Korpiele

£ (0ot

Korpiele oczyscic z lisci i korzeni. W tupi- |Inaczej beda smakowat korpiel obrany
nie piec zawiniete w folie aluminiowa do  z tuping, pokrojony w plastry i upieczony
miekkosci w piekarniku rozgrzanym do z kazdej strony na goracej blasze pieca.

160°C (okoto 1 godziny).
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Mascone ziemniaki
z kwasnym mlekiem

e

Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie,
odcedzic¢ i ugniesc. Stonine pokroic i wy-
topi¢. Ziemniaki potaczy¢ z usmazona
stoning. Podawac z kwasnym mlekiem.

_33_

1 kg ziemniakéw

200 g stoniny

szczypta soli
do smaku

kwasne mleko
(wedle uznania)



1 kg ziemniakéw

200 g maki pszennej

sol, pieprz

Placki ziomiocone dosmaku

piecone na blase

e

Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce o drob-
nych oczkach a nastepnie odla¢ nadmiar
powstatej wody. Do tak przygotowanych
ziemniakoéw dodac¢ make oraz przyprawy
i wymiesza¢ na jednolita mase. Na roz-

grzang blache pieca kuchennego nakta-
dac ciasto tyzka i formowac okragte placki.
Piec z obu stron na mocno brazowy kolor.
Podawac¢ gorace ze sSwiezym mastem
lub plasterkami wedzonej stoniny.
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Galuski

S

Ugotowane ziemniaki dobrze gniecie-
my. Dodajemy do nich odcisniete starte
surowe ziemniaki, make ziemniaczana,
make pszenna i solimy. Razem wszystko
mieszamy. Nastepnie formujemy mate

200 g ziemniakéw ugotowanych

500 g ziemniakéw surowych
1 tyzka maki ziemniaczanej
2tyzki maki pszennej
150 g stoniny wedzonej
1 mata cebula

sOl, pieprz do smaku

kulki i wrzucamy do gotujacej sie wody.
Po ugotowaniu wyjmujemy tyzka cedza-
kowa i naktadamy na talerz. Okraszamy

stopiona stoning z cebulka.
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#

1 kg ziemniakow
1 tyzeczka soli
150 ¢ maki grubej razowej

200 g $wiezego boczku

Dziadki

=l

Grule ugotowa¢ w osolonej wodzie. grule sg juz ugotowane dobrze wystu-
W potowie gotowania odla¢ potowe chac zeby nie byto grudek, i formowac
wody i doda¢ make i dalej parowac pod dziadki tyzka po brzegu miski. Omascic
przykryciem przez okoto 10 minut. Gdy ttuszczem ze stoniny i skwarkami.
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1-1,5kg ziemniakow

2 lyzeczki soli
400 g lisowek (kurki)

Grule z lisowkami e
o 1 $rednia cebula
(kurkami)

Grule ugotowac w osolonej wodzie i ubic.
Lisdwki ugotowac, odcedzic¢ a potem pod-
smazy¢ na masle z pokrojona cebula. Do
podsmazonych liséwek dodac ubite grule.
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500 g kaszy peczak

1 kg kapusty kiszonej
250 g fasoli jaska

Kapusta z pecokiem g ieberek

(0,5 kg wedzone

i piYChOtom (fasola) i0,5 kg swieze)

25 (0 looniin

W oddzielnych garnkach gotujemy
wszystkie produkty. Kapusta jesli jest za
kwasna to troche odcedzamy. Jesli wszyst-
ko jest ugotowane to w wiekszym garnku
mieszamy. Wlewamy wg smaku wiecej

przyprawy do smaku
wegeta, maga

rosotu z wedzonki lub ze swiezych zebe-
rek. Konsystencja potrawy powinna byc
srednio gesta. Nastepnie obieramy zeber-
ka z kosci i doktadamy do kapusty z peco-
kiem i piychota. Doprawiamy do smaku.
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Pierogi
na parze

S

Mleko wraz z drozdzami i 1/2 szklanki maki
zamieszac i odstawi¢ w ciepte miejsce na
ok.15-20 min. W drugiej misce jajka z resz-
ta maki, cukrem, cukrem waniliowym isola
roztrzepac trzepaczka. Potaczyc¢ i wyrobic
reka tak az ciasto zacznie odchodzi¢ od
reki. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Na stolni-
cy cienko rozwatkowywac ciasto a nastep-

ES Dbchorolnikes

1 kg

50¢g

2 jajka

2 tyzki

1 cukier waniliowy

2 szklanki

maki
drozdzy

cukru

stodkiego mleka
szczypta soli

konfitura

nie wykrawac kétka, na nich uktadac konfi-
tury moga tez by¢ owoce, marmolada lub
ser. Na piecu w garnku zagotowac wode
tak, aby sie caty czas gotowata. Na garnek
potozy¢ sitko i uktadac pierogi, przykryc
pokrywka i parzy¢ minimum 10 min. Wy-
tozy¢ na talerz i podawac z ubita smietana
lub roztopionym mastem.
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500 g maki
0,5 tyzki soli
250 ml wody

Kluski
skubane

e

Z maki, wody i soli zagniesc lekko twarde Odcedzi¢ i podawac z mastem lub skwarka-
ciasto. Nawrzatek wrzucac recznie skuba- mi, mozna tez jes¢ z mlekiem lub bryndza.
ne kawatki ciasta. Gotowac¢ ok. 20 minut,
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=T
200 g boréwek
500 g maki
< o 1 tyzka oleju
Pierogi ! jako

1 szklanka goracej wody

Z b 01‘ (’)Wkami : s6l do smaku

S

Make wsypac¢ do miski, doda¢ goragca cieniutko i wykrawac kotka szklanka. Bo-
wode, chwile poczekac i dodac olej, jaj- rowki ktas¢ na krazki i doktadnie skleic.
ko ora szczypte soli. Ciasto zagnies¢ na Gotowac 5-7 minut.

elastyczng mase. Ciasto rozwatkowac
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500 g maki pszennej

250 ml goracej wody
500 g bryndzy

P iyr Ogi Z brOj dZO 300 g stoniny lub boczku

(ok. 100 szt.)

e

Do duzej miski wsypac potowe maki, po-
soli¢, wla¢ wode (musi by¢ dos¢ goraca).
Wymiesza¢ wszystko tyzka. Nastepnie
ugniatajac ciasto jedna reka powoli do-
sypywac reszte maki, wyrabiajac az cia-
sto bedzie miekkie i elastyczne. Wyra-
biac jeszcze przez 5 minut. Potem odciac

(wedzonego)
1 jajko
1 cebula

s6l do smaku

kawatek a reszte przykry¢ sciereczka.
Cienko rozwatkowac i wykrawac kotka.
Na srodek kazdego pieroga naktadac po
matej tyzeczce bryndzy wymieszanej ze
skwarkami.

Podawac polane stopiong stoning, bocz-
kiem i smhazona cebula.
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ES Dbchorolnikes

500 g maki razowej

boczek wedzony

s0l do smaku

Kulasa

S

Do gotujacej i osolonej wody wsypac gotowac i gorgce wytozy¢ na talerz. Ku-
make razowa , mieszac caty czas matwi- lase je sie ze skwarkami, Smietana lub
cg, zeby byta spoista i bez grudek. Chwile mlekiem.
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Pierogi z kasza
i grzybami

E2 (uloonomni

Z podanych skfadnikéw zagniesc¢ ciasto
pierogowe. Odstawic¢ na 1 godzine do le-
zakowania. Grzyby namoczy¢ na 1 godzi-
ne i ugotowac w tej samej wodzie. Kasze
ugotowac najlepiej w wywarze z grzybow.
Cebule pokroi¢ i podsmazy¢. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢ dodac przyprawy,

Ciasto pierogowe:
maki

300 g
200 ml
50¢g
50¢g

cieptej wody
tluszczu (masto)
soli

Nadzienie:

100 g kaszy
20¢g

1 $rdnia cebula

grzybéw suszonych
0,5 tyzeczki soli
0,25 tyzeczki

1 tyzka

pieprzu

$wiezego lubczyku
(posiekany)

drobno posiekany lubczyk. Ciasto roz-
watkowac, wykrawac¢ krazki, naktadac
nadzienie i formowac pierogi doktadnie
Zlepiajac brzegi. Gotowac w osolonej wo-
dzie. Podawac¢ polane ttuszczem z ce-
bulka. Mozna posypac zielening. Pierogi
moga by¢ daniem wigilijnym.
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1 mata glowka
$wiezej kapusty

1,2 kg ziemniakéw

Kap u St a 2 tyzeczki soli

0,25 tyzeczki pieprzu

S,tu Ch ano 200 g $wiezego boczku

2 $rednie cebule

()

Kapuste poszatkowac, ugotowac i odce- cebula, doda¢ make i zrumienic. Kapuste,
dzic. Tak samo ziemniaki. Boczek pokroi¢  ziemniaki oraz zasmazke wymieszac (po-
w kostke, podsmazy¢ z drobno pokrojong stuchac) i doprawic solg i pieprzem.
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Sernik

7z mlekiem

e

Ser przepuszczamy przez maszynke, do-

dajemy z6ttka, cukier, olej i budyn, miksu-

jemy na gtadka mase, biatka miksujemy

oddzielni, mleko podgrzewamy. Do ubitej

masy dodajemy mleko a na koniec piane

z biatek. Wszystko razem mieszamy i wyle-

wamy nha ciasto kruche. Pieczemy 40 min.
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1 kg

2 szklanki
1 szklanka
2

0,5 szklanki
4

2 szklanki
2 tyzki
1 tyzeczka

0,5
2

1

sera
mleka

cukru

budynie $mietankowe
oleju

jajka

Ciasto kruche

maki

cukru

plaska proszku
do pieczenia

margaryny
zottka
cale jajko

Wszystko razem
wyrobic.



Drozdzowe
ze sliwkami

S

Do lekko cieptego mleka dodac¢ drozdze,
z6ttka, stopiong margaryne, wymieszac
a nastepnie doda¢ mase do maki. Wy-
robi¢ ciasto owina¢ w serwete i witozyc¢
do wiadra z zimna woda. Gdy ciasto wy-
ptynie na wierzch wytozy¢ na stolnice,

B Dleborelike

0,5 szklanki mleka

1,3 kostki margaryny
8 dag drozdzy

1tyzka cukru pudru

3 z6ltka

3 szklanki maki

0,5 szklanki cukru

1 kg S$liwek

posypac cukrem pudrem i zagniesc. Na-
stepnie wytozy¢ ciasto na nattuszczona
blache i rozciggnac. Na wierzch natozy¢
potéwki sliwek posypa¢ cynamonem
i piec ok. 40 min. Po wyjeciu z pieca po-
sypac cukrem pudrem.
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Buchta
z marmolada

e

Z drozdzy, dwoch tyzek maki, szczyp-
ty soli i mleka zrobic¢ rozczyn. Jaja roz-
betta¢ z cukrem i doda¢ masto rozto-
pione. Do rozczynu dodac reszte maki
oraz rozbettane jaja i zagniesc ciasto.
Odstawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie

800 g maki

60 g drozdzy
150 g masta
8 jaj
150 g cukru
1 cukier waniliowy
0,5 kg marmolady
ok. 0,51 mleka (ile zbierze)

szczypta soli

ciasto podzieli¢ na dwie czesci i rozwat-
kowac w prostokaty. Przetozy¢ marmo-
ladq, pozwijac w rulony, zawina¢ w pa-
pier do pieczenia. Piec okoto 30 minut
w temperaturze 160°C.
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Koloc
ochotnicki

S

Robic¢ rozczyn z drozdzy: drozdze wy-
mieszac z 1/3 czescig wody i 1/3 czescia
maki. Odstawi¢ do wyrosniecia. Na-
stepnie dodac reszte maki, wody i sol.
Zagnies¢ delikatnie. Uformowac okra-
gty placek. Na srodek wytozy¢ mase
ziemniaczang Piec okoto 1 godziny,
w temperaturze 200°C.

1 kg maki
100 g drozdzy
500 ml wody

1tyzka soli
200 g ziemniakow

200 g bryndzy

Masa ziemniaczana: ugotowane ziem-
niaki w osolonej wodzie zmieli¢ w ma-
szynce lub przepuscic przez praske. Po-
taczyC¢ z bryndzag, doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem.
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Placki na scawie
(szczawnickiej

1 kg maki pszennej

500 ml wody mineralnej
szczawnickiej
- najlepiej Wandy
lub Szymony
(tyle ile zabierze)

0,5 tyzeczki sody oczyszczonej

wodzie mineralne;j) vl

=

Make przesia¢ do miski dodac sode oraz
sol i wla¢ lekko podgrzana wode mine-
ralna. Konsystencja powinna przypomi-
nac ciasto chlebowe. Z tak uzyskanego
ciasta formujemy cienkie ok. 1 cm gru-

bosci placki i pieczemy na blaszce z oby-
dwu stron.

Podajemy gorace najlepiej ze swiezym
mastem lub bryndza.
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500 g gruszek suszonych

21 wody

250 g maki razowo-pszenne;j

PO mula 2 lyzki miodu pszczelego

1tyzka cukru

(budyn goéralski) e

= 00

Gruszki optukac i rozgotowac w wodzie z rodzynki i zagotowac. Lekko zgesci¢ maka
cukrem. Nastepnie przetrzec¢ przez sitko. razowa, doda¢ midd i cukier do smaku.
Do powstatej masy dola¢ wody, wrzuci¢ Catos¢ wymieszac i podawac na talerzu.

_55_



3

Moskole
z masiem

e

Ziemniaki obrac¢, ugotowac z dodatkiem
soli, wystudzi¢. Po wystudzeniu zemlec
lub przepusci¢ przez praske do ziem-
niakdw. Do masy ziemniaczanej dodac
make i zagnies¢ ciasto ziemniaczane.
Nie wyrabia¢ zbyt dtugo bo ciasto rzed-

1,2 kg ziemniakéw
1 tyzeczka

200 g
+50g

100 g

soli
maki
do podsypania

masta

nie. Formowac owalne placki i piec na
ptycie kuchennej (najlepiej na tradycyj-
Nym piecu) uwazajac aby sie nie spality.
Mozna podawac¢ z mastem, smalcem,
bryndza albo bez dodatkéw i popijac
kwasnym mlekiem lub maslanka.
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Grulownik

=

Z maki, drozdzy i niewielkiej ilosci wody
sporzadzi¢ rozczyn. Odstawi¢ do wyro-
Sniecia. Gdy rozczyn podwoi swojg ob-
jetos¢ dodac reszte sktadnikow i spo-
rzadzi¢ ciasto chlebowe, odstawi¢ do
wyrosniecia. Ziemniaki obra¢, ugotowac,
i zemlec¢. Do masy ziemniaczanej dodac
jaja, cukier, cukier waniliowy, roztopione
masto i make, wymiesza¢. Wyrosniete

Masa ziemniaczana

ziemniakow
6 jajek

200g

1 cukier wanilinowy

100 g

4 tyzki

cukru

masta
maki pszennej

Ciasto na spod
(chlebowe)

1 szklanka maki
10g

1 jajko

1/4 szklanki

drozdzy

cieptej wody

szczypta soli

ciasto rozwatkowac¢ nadajac okragty
ksztatt, zostawic na pare minut aby lekko
podrosto. Nastepnie wytozy¢ mase ziem-
niaczana, wyrownac¢ powierzchnie, po-
sypac cynamonem wymieszanym z Cu-
krem waniliowym. Piec w temperaturze

160-180°C ok. 30-40 minut.
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Spyrka
wedzona

Potéwke =z wieprzka trzeba pokroic
w szersze paski i wyrosoli¢ tzn. trzeba wto-
zy¢ do debowego koryta, dobrze posoli¢
zala¢ przegotowana ochtodzong woda
tak, aby cata spyrka byta zamoczona. Po

R p. = . 1
N3 o - F
BN - — e
P ‘*\\ ~ . -

spyrka wedzona

5-ciu dniach wyciggnac spyrke i wedzi¢
w wedzarni. Najlepiej pali¢ w wedzarni
drzewem bukowym. Po 2-3 godzinach
takiego wedzenia spyrka jest gotowa do
spozycia. Najlepsza zamrozona.
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500 g wieprzowej watroby

500 g podgarla
3 jajka
1 tyzka grysiku

P aSZtet 1 nieduza cebula

pieprz, sol

S

Watrobe lekko sparzy¢, podgarle ugoto- iwymieszac, doprawi¢ do smaku. Whozyc¢
wac. Wszystko razem zmieli¢ przez ma- do foremki i piec w piecyku 1 godz.

szynke drobno, dodac pozostate sktadniki
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Smolec ze
skwarkomi

e

Stonine pokroi¢ w drobng kostke i sma-
zy¢ na patelni az do wytopienia. Przed
koncem wytapiania doda¢ majeranek.
Do wytopionej stoniny wrzuci¢ smalec.
Podgarle pokroi¢ w kostke i podsmazyc.
Pokroi¢ drobno cebule i podsmazy¢ na

1 kg stoniny swiezej

800 g podgarla wedzonego
500 g smalcu

3 $rednie cebule

3 zabki czosnku
1 tyzka majeranku

sol, pieprz do smaku

ztoty kolor. Wymiesza¢ wszystko razem
a na koniec dodac¢ pokrojony lub wy-
cisniety czosnek. Doprawi¢ do smaku.
WIlac¢ do glinianego garnka i zostawic¢ do

wystygniecia.
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S

Swiezag krew sparzyé¢, nie gotowaé. Ka-
sze ugotowac na sypko. Podgardle spa-
rzy¢. Krew i podgardle przepusci¢ przez
maszynke, dodac¢ ugotowang kasze
i przyprawy. Gotowa masa napetniac je-

lita wieprzowe. Tak przygotowana kiszke

11 $wiezej krwi

500 g

500 g

2 tyzeczki

kaszy wiejskiej grubej
$wiezego podgardla
soli

0,5 tyzeczki czarnego pieprzu
0,5 tyzeczki ziotowego pieprzu

6 zabkéw czosnku

wktada¢ do wrzacej wody i gotowac na
bardzo wolnym ogniu 15-20 minut. Uwa-
za¢ aby kiszki nie pekaty przy wyjmo-
waniu z wody. Ugotowane kiszki mozna
dituzej przechowywac.
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31 stodkiego mleka
od krowy

1 tyzeczka podpuszczki (klag)

Ser Klagany

e

Do mleka wsypujemy podpuszczke do odsaczenia sie serwatki. Jesli na dur-
i mieszamy. Zostawiamy nal0 minizndw szlaku pozostaje juz tylko ser statej kon-
mieszamy. Kiedy mleko zacznie gestnie¢ systencji przektadamy na talerz i gotowe.
odcedzamy na durszlak i pozostawiamy
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ES Dhelorolniki

500 g bundzu

s0l do smaku

Bundz zmieli¢ i posoli¢. Ugnies¢ w garn-
ku, przykry¢ i zostawi¢ na 2 tygodnie od
czasu do czasu lekko wymieszac.
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Syr (twarogowy)

e

Garnek z mlekiem zsiadtym delikatnie
podgrzewac. Temperatura powinna byc
zblizona do temperatury ciata. W cza-
sie ogrzewania mleko od czasu do cza-
su delikatnie zamieszac¢ aby caty skrzep
doktadnie sie utworzyt. Gdy caty skrzep
bedzie juz dobrze wytworzony garnek

41 zsiadtego mleka

odstawic¢ aby catos¢ osiadta na dnie. Po
wystudzeniu catos¢ wyla¢ na Scierke
(najlepiej w tym celu uzy¢ pieluchy te-
trowej). Gdy ser juz doktadnie odcieknie
scierke zwinac i obcigzy¢ aby jeszcze le-
piej odciekta cata serwatka. Tak przygo-
towany ser wytozy¢ na talerz lub miske.
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Szczawnica
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Tylmanowa
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