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Z poleska prynuka oddajemy w Panstwa rece ksigzke
kucharskg przesigknieta tradycyjnymi smakami
nadbuzanskiego pogranicza - ziemi wiodawskiej i chetmskiej.

Chleb na zakwasie, zupa rybna, kartoflak, gomatki...
przygotowywane z dziada pradziada w domowych
zaciszach zabiorg Panstwa w kulinarng podréz

po smakach poleskiej doliny Bugu. To kuchnia smaczna

i prosta. Siega po skarby nadbuzanskiej ziemi: warzywa

i ziota z ogrodka, make i kasze z mtyna, ryby z rzeki Bug,
gospodarskie miesiwo, miod z pasieki, dary lasu. W jej
specjatach echem odbijaja sie wptywy kuchni tatarskiej,
ukrainskiej, biatoruskiej oraz zydowskiej, bedace przejawem
wielokulturowosci tego obszaru.

Potrawy zamieszczone w ninigjszej ksigzce s3 dzietfem
miejscowych gospodyn wiejskich, przez nie wiasnorecznie
przygotowane. W tym miejscu kierujemy serdeczne
podziekowania do Pan z kot gospodyn wiejskich za to, ze
kultywuja dziedzictwo kulinarne naszego regionu.

Prezentowana publikacja powstata w ramach projektu
wspotpracy ,Akademia smaku ziemi zamojskiej, wtodawskiej

i tukowskiej", realizowanego przez LGD ,Poleska Dolina Bugu'”,
LGD .Ziemia Zamojska" oraz LGD ,RAZEM KU LEPSZE J
PRZYSZEOSCI", majacego na celu zachowanie i kultywowanie
dziedzictwa kulinarnego Lubelszczyzny.

Zyczymy smacznego!
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Zupa/ stlaankw

& SKEADNIKI

*1kg gruszek « 11wody » 200 ml smietany do zupy
» 1 czubata tyzka maki  szczypta soli, cukru do smaku,
cynamon, gozdziki

KGW ,Ryzykantki" z Rudy

Ny WYKONAN

Przygotowanie gruszek: obieramy, oczyszczamy z gniazd na-
siennych, kroimy. Gruszki zalewamy wodg, dodajemy cynamon
i gozdziki. Gotujemy do miekkosci, az zaczng sie rozpadac. Zupe
przecieramy przez sito lub blendujemy do konsystencji zupy
krem. Nastepnie mieszamy make i smietane na gfadka mase
i dodajemy do zupy. Chwile gotujemy. Doprawiamy solg i cu-
krem do smaku. Zupe podajemy z makaronem.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | zupy
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Lupa vg@nw ucho

& SKtADNIKI

*porcja rosotowa drobiowa e wioszczyzna (marchew,
pietruszka, seler, opalona cebula) ¢ ziemniaki pokrojone
w kostlke ekoperek, pietruszka « sol, pieprz czarny

i ziotowy, papryka ostra, majeranek ¢ryba stodkowodna
(np. karp, wegorz)

KGW w Stawkach

N WYKONANIE

Wioszczyzne i drob zalewamy odpowiednig iloscig wody. Go-
tujemy wywar. Nastepnie dodajemy ziemniaki i gotujemy do
miekkosci. Przyprawiamy do smaku na ostro. Na 5 minut przed
korcem gotowania dodajemy rybe, wczesniej oczyszczong i po-
krojong na mate kawatki. Przed podaniem posypujemy zielenina.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | zupy
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Zupw p@(fkehufkw

© SKEADNIKI XN WYKONANIE

3| wody ¢40-50 dag chudego surowego Mieso kroimy w kostke, wrzucamy do garnka do gorgcej wody,
miesa (np. fopatki) e korzen pietruszki dodajemy kilka listkow laurowych, kilka ziaren ziela angielskiego,
«15szklanka mleka «11yzka maki pszennej krupczatki pfaska tyzeczke soli, szczypte pieprzu, obrany korzen pietruszki -
«liscie laurowe, ziele angielskie, sol, pieprz gotujemy razem, az mieso zmieknie (ok. 30-60 minut). Niecata

szklanke zimnego mleka faczymy z tyzka maki krupczatki i wle-
wamy do zupy pod koniec gotowania (gdy mieso jest juz wy-
starczajaco miekkie) - doprowadzamy ponownie do wrzenia,
gotujemy ok. 2-3 minuty.

KGW w Kaplonosach Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | zupy
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Kvupm'k

& SKEADNIKI

*3|wody ¢kosci do zupy * V2 kg marchwi

* ¥4 kg ziemniakow ¢ 1% szklanki kaszy
jeczmiennej pertowej «kilka grzybow suszonych
«lis¢ laurowy; kilka ziaren ziela angielskiego,

s0l, pieprz ziotowy i czarny mielony

*natka pietruszki do posypania

KGW w Dothobrodach

XN WYKONANIE

Grzyby obgotowujemy w oddzielnym garnku przez 15 minut.
Przygotowujemy wywar z kosci i obgotowanych wczesniej
grzybéw pokrojonych w paski oraz liscia laurowego i ziela an-
gielskiego. Dodajemy optukang kasze, nastepnie marchew po-
krojong w talarki lub kostke. Pod koniec gotowania dodajemy
pokrojone w kostke ziemniaki. Na korcu przyprawiamy solg
i pieprzem. Gotujemy do miekkosci. Mieso oddzielamy od kosci,
na ktorej gotowata sie zupa, dodajemy do krupniku.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | zupy

>
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Lupat cfg;m twrfgym kluskami

& SKEADNIKI NA ZUPE

*3 kg obranej dyni«1/2 1 wody
1%2 I mleka « cukier do smaku

N WYKONANIE

Dynie kroimy na drobng kostke i gotujemy do miekkosci w oso-
lonej wodzie. Nastepnie dodajemy mleko. Zagotowujemy. Zupe
dostadzamy cukrem do smaku.

KGW w Kotaczach

& SKEADNIKI NA KLUSKI

Tarte kluski rzucane tyzka:
*1kg ziemniakow %2 kg maki pszennej ¢ sol

XNy WYKONANIE

Ziemniaki obieramy i scieramy na tarce o drobnych oczkach.
Starte ziemniaki mieszamy z maka na jednolita mase, solimy
do smaku. Kluski nabieramy tyZka i rzucamy na wrzatek. Gotu-
jemy w posolonej wodzie ok. 7-10 minut, az wyptyng na wierzch.
Kluski uktadamy na talerzach i zalewamy zupa z dyni.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | zupy
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Kluski parsiyLe

& SKLADNIKI

+40 dag kaszy jaglanej
2 Imleka

Kluski:

25 dag maki
»woda ¢sol

KGW w Kotaczach

Gotujemy kasze jaglang w osolonej wodzie do miekkosci. Na-
stepnie dodajemy mleko. Zagotowujemy. Do maki dolewamy
tyle wody, ile maka przyjmie, i zagniatamy ciasto. Nastepnie
skubiemy malutkie kluseczki. Kluski wrzucamy do gotujacej sie
kaszy na mleku i gotujemy ok. 5 minut.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | zupy
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Solianka

& SKLADNIKI

»wioszczyzna rosotowa (2 marchewki, pietruszka, kawatek
selera, por) « 20 dag wotowiny - najlepiej rostbef

«15 dag wieprzowiny - najlepiej topatka lub schab

»50 dag wedzonki (boczek lub szynka wedzona)

30 dag kietbasy ¢ 2 duze dojrzate pomidory (mogg byc
pomidory przecierowe) « 3 tyzki koncentratu pomidorowego

XN WYKONANIE

Mieso ptuczemy, kroimy w kostke i podsmazamy na oleju, zale-
wamy 2,5 | wody, dodajemy pokrojong w kostke wioszczyzne,
lis¢ laurowy i ziele angielskie. Gotujemy wywar. Pokrojong drobno
cebulke szklimy z posiekanym czosnkiem na masle, dodajemy
koncentrat pomidorowy i przesmazamy. £3gczymy z wywarem
z miesa. Kietbase podsmazamy na patelni, przektadamy do zupy.

«2 duze cebule 5 zabkow czosnku « 3 duze ogorki kiszone
»1tyzka octu winnego (ocet mozna zastapic kwasem

z 0gorkow) e oliwki i kapary wedtug uznania 1 cytryna

« pot kostki masta « olej do smazenia lub oliwa z oliwek

« 5 szklanki gestej kwasnej smietany «lis¢ laurowy, ziele
angielskie ¢ sol, pieprz

Ogorki scieramy na grubej tarce i podsmazamy na patelni, na
ktorej smazyta sie kietbasa. Odparowujemy wode i dodajemy
do zupy. Nastepnie dolewamy zalewe z ogorkow kiszonych oraz
dodajemy oliwki i kapary wedtug uznania. Doprawiamy solg i pie-
przem do smaku. Solianke podajemy z kleksem smietany oraz
plasterkiem cytryny.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | zupy
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Zostawsski kuas

& SKtADNIKI

* 2Y> kg zeberek « 51 wody 2 kg kapusty biatej
* 12 kg marchwi ¢ 2 kg burakow e 1/2 kg ziemniakow
« 1 kg drobnej fasoli » 80 dag cebuli

XN WYKONANIE

Fasolke zostawiamy namoczong na noc i gotujemy na drugi
dzien. Gotujemy wywar na zeberkach ok. godziny. Ziemniaki,
buraki, marchew myjemy i obieramy, kroimy na mniejsze ka-
watki. Nastepnie do miski ,siekaczem" siekamy warzywa oraz
kapuste. Do wywaru dodajemy warzywa i gotujemy wszystko
ok. 30 minut. Nastepnie dodajemy posiekang kapuste

* /2 kg stoniny e odrobina smalcu
» 2 tyzki maki ziemniaczanej « 100 ml octu
» 200 ml zakwasu buraczanego e sol, pieprz

i ugotowang wczesniej w oddzielnym garnku fasole. Wszystko
gotujemy do miekkosci. Cebule podduszamy na smalcu. Stonine
kroimy w drobng kostke i smazymy na ztoty kolor. Nastepnie sto-
nine i cebule dodajemy do zupy. Na pozostatym ttuszczu przy-
gotowujemy zasmazke z 2 tyzek maki i wlewamy do zupy. Na
koniec dodajemy ocet do smaku.

Akademia smaku ziemitukowskiej | zupy
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Ges nadziewana watrsbka,

gng@mm v kasty

& SKLADNIKI

*1ges » gesia watrobka 10 dag boczku e 1/2-2 szklanki kaszy
gryczanej (w zaleznosci od wagi gesi) ¢ kilka suszonych
podgrzybkow e 1marchew ¢ 1cebula  peczek natki pietruszki
*1jajko # sol, pieprz czarny, lis¢ laurowy, ziele angielskie

N WYKONANIE

Na 12-24 godziny przed pieczeniem wyluzowujemy ges (mozna
tez zostawi¢ kosci), nacieramy pieprzem, solg i majerankiem;
wstawiamy do lodowki. Podgrzybki moczymy na kilka godzin.
Boczek kroimy w kostke i podsmazamy, dodajemy pokrojong
w kostke marchewke i cebule - podsmazamy. Dodajemy suchg
kasze gryczana. Smazymy az do zeszklenia. Dolewamy pot-
torej szklanki wody. Gotujemy na wolnym ogniu. Kasza musi
wchtong¢ caty ptyn. Doprawiamy solg i pieprzem, dodajemy
lis¢ laurowy i kilka ziaren ziela angielskiego. Farsz przestudzamy,

KGW w Stawkach

dodajemy surowe, roztrzepane jajko. Watrobke gesig i wcze-
Sniej namoczone podgrzybki kroimy, natke pietruszki siekamy,
faczymy z farszem i doktadnie mieszamy. Tak przygotowanym
farszem nadziewamy ges, umieszczamy w rekawie i wktadamy
do piekarnika nagrzanego do ok. 230°C na 15 minut, nastepnie
zmniejszamy temperature do ok. 180°C i pieczemy proporcjo-
nalnie do wagi gesi - na 1 kg gesi 45 minut pieczenia. Podajemy
z jabtkami w miodzie pitnym.

G JABLKA W MIODZIE PITNYM

*15 kg jabftek ¢ gars¢ rodzynek ¢ 0,7 | miodu pitnego

Jabtka myjemy, kroimy w dsemki (ze skorka) i przektadamy do pa-
telni, wsypujemy rodzynki i zalewamy miodem pitnym. Chwile
dusimy pod przykryciem na matym ogniu. Wyfaczamy gaz, pozo-
stawiamy pod przykryciem, az jabtka wchtong ptyn. Podajemy na
ciepfo. Jest to doskonaty dodatek do pieczonego drobiu.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | dania gtéwne
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Suynka horabiny hariskicy

& SKEADNIKI

*5 kg szynki zadniej ¢ 5 wody 10 lisci laurowych
«10 Zziaren ziela angielskiego 10 ziaren pieprzu czarnego
1 gtowka czosnku e 200-250 g soli niejodowanej

XN WYKONANIE

Pot litra wody gotujemy razem z liscmi laurowymi, zielem angiel-
skim, pieprzem i solg. Odstawiamy do ostygniecia. Zimng zalewe
wlewamy do 5 | zimnej przegotowanej wody. Dodajemy czo-
snek pokrojony w ¢wiartki. Marynate z miesem odstawiamy na
4 dni w chtodne miejsce. Po tym czasie wyjmujemy mieso z ma-
rynaty i szpikujemy czosnkiem z marynaty. Nacinamy kratke na
szynce. Ktadziemy na naciecia liscie laurowe, uttuczony pieprz

KGW w Hansku

Ciasto:
*1kg maki e 12 szklanki wody ¢ 2 g drozdzy
« 2 szklanki oliwy e szczypta solii cukru

oraz majeranek. Z podanych sktadnikow przygotowujemy ciasto.
Make wsypujemy do miski, na srodku robimy dotek, kruszymy do
niego drozdze i zasypujemy cukrem. Zostawiamy na chwile. Wle-
wamy ciepta wode, dodajemy sol i doktadnie wyrabiamy ciasto,
az stanie sie gfadkie i elastyczne. Pod koniec do ciasta wgniatamy
oliwe. Nastepnie szynke zawijamy w ciasto, wstawiamy do pie-
karnika. Pieczemy w temperaturze 150°C przez 3-4 godziny.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | dania gtowne
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Kaxtoflak 1 sesem Lesnym

G SKLADNIKI NA KARTOFLAK

* 4 kg ziemniakdw e 70 dag cebuli T kg surowego boczku

* 1tyzka maki pszennej « 1tyzka maki ziemniaczanej

« 2 tyzki butki tartej e gtéwka czosnku 4 jajka  kostka smalcu
«1szklanka smietany 18% e sol, pieprz czarny mielony, ziotowy,
gatlka muszkatofowa, majeranek

XN WYKONANIE

Ziemniaki scieramy na tarce o drobnych oczkach. Potowe star-
tych ziemniakow odciskamy z nadmiaru soku, np. w Sciereczce.
Drugg czes¢ ziemniakow pozostawiamy luzna. Potowe cebuli
scieramy na tarce o drobnych oczkach, dodajemy przyprawy,
make, jajka, czosnek, sSmietane, butke tartg. Wszystko mieszamy
ze startymi ziemniakami. Boczek kroimy w drobng kostke i pod-
smazamy na smalcu z pozostatg cebulkg na ztoty kolor. Po wy-
studzeniu boczek z cebulkg dodajemy do masy ziemniaczane,
dokfadnie mieszamy, dosmakowujemy. Naktadamy do blaszek.
Pieczemy 15 godz. w temp. 180°C. Schtadzamy. Kartoflaka

KGW w Hansku

mozemy pokroi¢ w plastry i odsmazy¢ na masle na rumiany
kolor. Podajemy z sosem lesnym i surowka z kiszonej kapusty.

© SKLADNIKI NA SOS LESNY

*1kg grzybdw lesnych ¢ /5 kostki masta « /2 szklanki smietany
«1cebula « pieprz mielony i ziotowy, gatka muszkatotowa,
rozmaryn e 2 tyzki maki e czosnek

N WYKONANIE

Do garnka wiktadamy masto i pokrojona w kostke cebule, szklimy.
Nastepnie dodajemy pokrojone grzyby lesne, dusimy pod przy-
kryciem do czasu, az odparuje woda. Lekko studzimy, dodajemy
czosnek, przyprawy i nieznacznie podgrzewamy. Dodajemy 2 tyZki
maki sypigc przez sitko. Mieszamy, aby potrawa nie przywarta do
naczynia. Pozostawiamy na bardzo matym ogniu, ciggle mieszajac.
Wytaczamy gaz. Do lekko przestudzonych grzybdw dodajemy
Smietane.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | dania gtéwne
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duza gtowka kapusty « 10 dag ryzu « /2 kg miesa mielonego
wieprzowego 4 suszone grzybki (wczesniej namoczone)
1cebula « sél, pieprz czarny do smaku

Z kapusty usuwamy zewnetrzne liscie, nastepnie obgotowu-
jemy w garnku z woda przez ok. 5-10 minut. Ryz przeptukujemy,
gotujemy na pottwardo w osolonej wodzie. Studzimy. Cebule
drobno kroimy i szklimy na patelni. Mieso mieszamy z ryzemi ce-
bulka, dodajemy pokrojone grzyby i doprawiamy do smaku solg
i pieprzem. Z podgotowanej kapusty oddzielamy liscie (mozna
Scige gtéwny nerw liscia). W liscie naktadamy farsz i zawijamy. Tak
przygotowujemy pozostate gofabki. Gotgbki uktadamy w garnku
i gotujemy do miekkosci. Dno mozna wytozyc¢ plastrami stoniny,
co zapobiegnie przypalaniu sie garnka.

KGW w Bytyniu

400 ml przecieru pomidorowego « 200 ml smietany 18%
1 czubata tyzka maki krupczatki « kilka zagbkow czosnku
przyprawy: lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, cukier, pieprz

W garnku zagotowujemy przecier pomidorowy. Dodajemy kilka
przecisnietych zabkéw czosnku, zmnigjszamy gaz i gotujemy
jeszcze przez ok. 10 minut. Doprawiamy do smaku solg, cukrem
i pieprzem. Sos zageszczamy maka krupczatka, nastepnie zabie-
lamy $mietana.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej |
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& SKEADNIKI

Oblepka:
* 2 kg ziemniakow e maka ziemniaczana e 1jajko  sol

Farsz:

* /2 kg twarogu ¢ /2 kg ziemniakow ugotowanych

i przecisnietych przez praske e 2 cebule e pieprz  sol
« 1 glowka czosnku przecisnietego przez praske

Okrasa:
o /5 szklanki butki tartej ¢ 1 kostka masta

KGW w Rozance

XN WYKONANIE

Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie, studzimy. Nastepnie
przeciskamy przez praske, dodajemy sol i pieprz. Sprasowane
ziemniaki przektadamy na stolnice, wyréwnujemy, a nastepnie
odejmujemy V4 czesc ziemniakow i w to miejsce dodajemy make
ziemniaczana, jajka i wczesniej wybrane ziemniaki. Wszystko
mieszamy. Podsmazamy cebulke, nastepnie dodajemy pozo-
state sktadniki farszu i ponownie doktadnie mieszamy. Z ciasta
robimy kule, ktore nadziewamy farszem. Gotujemy w osolonej
wodzie do momentu az wyptyng. Podajemy z butka tartg pod-
smazong na masle.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | dania gtéwne




Lepiac pierogi, nalezy wziac jedng czesc pracy,

dwie czesci wesotosci i humoru, dodac trzy kopiaste
tyzki optymizmu i ziarnko ironii. Podawac z pogoda
duchaipoleska .prynuka".

Pieregin nutcywudg

Al

& SKEADNIKI NA CIASTO

* V2 kg maki pszennej (typ 500) ¢ 1 szklanka wrzacej wody
»1duza tyzka roztopionego masta « szczypta soli

\\\, WYKONANIE

Przesiang make wsypujemy do miski. Robimy zagtebienie, do-
dajemy sol i wlewamy powoli wrzatek. Mieszamy drewniang
tyzka, a jak sie nieco pofaczy, zagniatamy dforimi. Dodajemy
masto i wyrabiamy przez ok. 5 minut, az bedzie gtadkie i prze-
stanie kleic sie do rak. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na
10-15 minut, by ,odpoczeto”. W tym czasie mozemy zajac sie
farszem.

KGM ,Zosie Samosie" z Wtodawy

& SKEADNIKI NA FARSZ

50 dag biatego sera ¢ 1jajko « 70 dag ugotowanej palonej kaszy
gryczanej « 4 tyzki swiezej, siekanej miety « sol, pieprz ziotowy

\ WYKONANIE

Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy, doprawiajac do smaku.
Robimy z farszu mate kuleczki, co utatwi nam lepienie pierogow.
Pierogi gotujemy do wyptyniecia.

& OKRASA

* 3tyzki masta » 1 drobno posiekana cebula
Cebule podsmazamy na masle.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | dania glowne
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Ketlecikin kasty jaglancy

& SKEADNIKI NA KOTLECIKI

* 40 dag kaszy jaglanej 80 dag pieczarek
* 4 peczki pietruszki ¢ 4 jajka  1szklanka butki tartej
3 mate cebule ¢ sol, pieprz do smaku

N WYKONANIE

Cebule drobno siekamy i podsmazamy na patelni. Kasze jaglang
gotujemy na sypko w osolonej wodzie, nastepnie studzimy.
Do kaszy dodajemy podsmazong cebulke, jajka, posiekang pie-
truszke, pieczarki starte na duzych oczkach oraz butke tarta.
Mase dokfadnie mieszamy i formujemy kotleciki. Jezeli masa
jest zbyt luzna, mozna dosypac troche butki tartej. Panierujemy
w butce tartej i smazymy na rozgrzanym ttuszczu do zrumie-
nienia. Kotleciki podajemy z zakwaszang kapusta.

KGW w Hannie

& KAPUSTA ZAKWASZANA

» gfowka kapusty ok. 2V kg
* peczek swiezego koperku
Szatkujemy kapuste, siekamy koperek i doktadnie mieszamy.

& ZALEWA

*1szklanka oleju # Tszklanka cukru

¢ 1szklanka octu 10% e 2 tyzki soli

Gotujemy sktadniki zalewy, a nastepnie studzimy. Zalewamy ka-
puste z koprem. Kapusta smakuije najlepiej na drugi dzien. Moze
stac w loddwce przez caty tydzien.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | dania gtéwne
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Kacrka dustona u caerisoncy

kapuscit, v winig

& SKLADNIKI

* 4 s7t. kaczych ud e s, pieprz czarny 1 gtowka czerwonej
kapusty ¢ 10 dag stoniny e 2 cebule czerwone

Sos:

«1szklanka czerwonego wytrawnego wina

» 2 tyzki dzemu z czarnej porzeczki » 4 ziarna jatowca

» odrobina octu jabtkowego e 3 tyzki suszonej zurawiny
* 3tyzki swiezej zurawiny e 2 tyzki masta e tyzka maki

N WYKONANIE

Uda kacze nacieramy solg i pieprzem, pieczemy w piekarniku na-
grzanym do 180°C przez ok. 20 minut. Nastepnie przektadamy
je do naczynia zaroodpornego, podlewamy odrobing wody i du-
simy pod przykryciem ok. 40 minut.

W tym czasie siekamy kapuste, a nastepnie wraz z czerwong ce-
bulg podsmazamy na ttuszczu wytopionym z udek. W potowie
pieczenia podsmazone warzywa dodajemy do kaczki.

Wino zagotowujemy z dzemem, octem, jatowcem i zurawing,
dodajemy do kaczki i kapusty. Dusimy razem az mieso bedzie
miekkie, pod koniec zageszczamy zasmazka z masta i maki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | dania giéwne
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Makaven 1 vudrami

v kurkamic w smictanic

& SKEADNIKI

*10 dag rydzow ¢ 10 dag kurek « 2 cebule
» 3 zabki czosnku « 300 ml smietany e sol, pieprz

Xy WYKONANIE

Grzyby czyscimy, ptuczemy i kroimy na kawatki. Cebule kroimy
w drobna kostke, czosnek siekamy i szklimy na patelni. Na masle
podsmazamy grzyby, dodajemy szatwie, zeszklong cebule i czo-
snek, a nastepnie wlewamy smietanke i dusimy kilka minut.

e kilka lisci szatwi » masto « 1 opakowanie makaronu
typu wstazki lub innego wedtug upodobania

Doprawiamy do smaku. Gotujemy makaron, nastepnie taczymy
g0 z sosem, mieszamy i chwile jeszcze podgrzewamy. Dekoru-
jemy natka pietruszki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | dania giowne
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Pgrg nadicane

G PYZY

« 1kg ugotowanych, przekreconych przez maszynke
ziemniakow (najlepiej irga) 70 dag startych i odcisnietych
ziemniakow

Xy WYKONANIE

Skfadniki razem mieszamy, solimy do smaku.

ooy

G NADZIENIE | OKRASA

«1szklanka namoczonej na noc, ugotowanej i przekreconej
przez maszynke fasoli » 20 dag wedzonego boczku
« troche stoniny ¢ 1duza cebula

N WYKONANIE

Wedzony boczek, stonine i cebulke drobno kroimy i podsma-
zamy az sie zarumieni. Nastepnie tgczymy z fasolg i doktadnie
mieszamy. Solimy do smaku.

Z rozwatkowanego na 15 c¢m ciasta ziemniaczanego wykra-
wamy placuszki. Na nich uktadamy farsz i formujemy podtuzne
pyzy. Doprowadzamy wode do wrzenia, lekko solimy (oraz do-
dajemy troszke oleju - opcjonalnie) i gotujemy chwilke pyzy od
momentu wyptyniecia. Mozna podawac polane skwarkami.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania gtowne
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Lravy usijane kst

& SKEADNIKI

«1kg miesa wotowego zrazowego « 25 dag kaszy gryczanej
+10 dag grzybow suszonych « ¥4 | smietany 18% ¢ 15 dag maki

N WYKONANIE

Namoczone na noc suszone grzyby gotujemy i siekamy. Mieso
zrazowo-wotowe kroimy w poprzek wiokien na plastry. Na-
stepnie lekko rozbijamy ttuczkiem, skrapiamy wycisnietym wcze-
sniej sokiem z cytryny, posypujemy solg i pieprzem.

Farsz:

Kasze gryczanag gotujemy na sypko. Nastepnie ugotowang kasze
tgczymy z posiekanymi grzybamii mastem (1tyzka) utartym z su-
rowym jajkiem. Doprawiamy solg i pieprzem wedtug uznania.
Zrazy:

Na ptaty miesa ktadziemy wczesniej przygotowany farsz i zawi-
jamy je w rulony. Nastepnie tak przygotowane zrazy zawijamy

*1jajko « 20 dag masta « 1 cytryna « pieprz ziotowy
* pieprz czarmny « sol

w folie spozywczg (kazdy zraz oddzielnie) specjalnie przezna-
czong do gotowania (odporng na wysoka temperature) i ukta-
damy do szybkowaru. Zrazy tak utozone podlewamy wywarem
z grzybodw i zasmazka.

Zasmazka:

Masto, make mieszamy z niewielkg iloscig wody i smietang.

Tak przygotowang zasmazke wlewamy do szybkowaru na zrazy
i dusimy ok. 40 minut.

Zrazy najlepiej smakujg z kaszg badz ziemniakami i kiszonym
ogorkiem.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania glowne
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1kg ziemniakow (obranych, pokrojonych na pot) « 8 zgbkow
czosnku (obranych, pokrojonych na pot) « 10 szt. pieczarek
(obranych, pokrojonych na pot) « 4 cebule (obrane, pokrojone
na ¢wiartki) « 2 marchewki (obrane, pokrojone w stupki)

2 pietruszki (obrane, pokrojone w stupki) « ¥ zottej papryki
(pokrojonej w stupki) « 2 czerwonej papryki (pokrojonej
w stupki) « 8 skrzydetek « 4 plastry karkowki (kroimy na pof)
lub inne dowolne mieso, jakie lubimy « kilka plastrow stoniny

kilka lisci kapusty

Ttyzka czabru « 1tyzka pieprzu ziotowego
2 tyzki suszonych warzyw e Ttyzka pieprzu ziotowego
1tyzka bazylii » 3 tyzki soli « 1 szklanka oleju

Na dno garnka wkiadamy plastry stoniny, nastepnie wykta-
damy garnek lis¢mi kapusty. Na liscie kapusty ukfadamy plastry
boczku. Pozostate sktadniki dzielimy na dwie czesci. Uktadamy
dwie warstwy: kolejno ziemniaki, warzywa, pieczarki, mieso i po-
nownie ziemniaki, warzywa, pieczarki, mieso. Catos¢ zalewamy
przyprawami ,chtopski garnek”. Na wierzchu kfadziemy liscie ka-
pusty. Garnek szczelnie przykrywamy i wstawiamy do wczesniej
rozpalonego ogniska. Pieczemy na wolnym ogniu ok. 1,5 godz.

Taki sam ,chtopski garnek” mozemy przygotowac w piekarniku
w naczyniu zaroodpornym lub w zwyktym garnku na kuchence.

Akademia smaku ziemitukowskiej |
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Saulaki

© SKEADNIKI XNy WYKONANIE

« 2 mate gtéwki kapusty Kapuste kroimy w ¢wiartki, nastepnie gotujemy w posolonej
« 1 gtowka czosnku wodzie do miekkosci. Czosnek przeciskamy przez praske i do-
e V4 szklanki oleju dajemy do ugotowanej kapusty. Przed podaniem polewamy
» 2 kubki smietany 18% - opcjonalnie olejem.

Innym sposobem przygotowania potrawy jest duszenie szu-
lakéw w Smietanie. Przygotowujemy kapuste jak wyzej, na-
stepnie przektadamy kapuste do garnka, dodajemy $mietane
oraz czosnek. Dusimy pod przykryciem kilka minut.

KGW w Stulnie Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Rg@w Wy stusarach

G SKLADNIKI

«1kg fileta rybnego (np. miruna ze skorka)
» 4 marchewki « 4 pietruszki « 1 maty seler
«1duza cebula 1 por (jasna czesc) « 1tyzka cukru

XN WYKONANIE

Rozmrozong rybe panierujemy w mace, jajku i butce. Smazymy
na klarowanym masle. Oczyszczone jarzyny scieramy na tarce
o duzych oczkach. Cebule kroimy i szklimy, dodajemy pora i ja-
rzyny. Dusimy 15 minut. Dodajemy przyprawy, sok z cytryny, do-
lewamy % szklanki wody. Rybe mozna podac na goraco (wtedy

KGW w Osowie

47

« ] cytryna » 250 g masta klarowanego e pieprz, sol
* ¥ szklanki wody e V2 szklanki Smietany (opcjonalnie, gdy danie
podawane jest na ciepto)

dodajemy pot szklanki smietany do duszonych warzyw, na
chwile wstawiamy do piekarnika, posypujemy natka pietruszki).
Jezeli ryba ma by¢ podawana na zimno, nie dodajemy smietany.
Uktadamy warstwami rybe na przemian z warzywami na pot-
misku. Dekorujemy.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Relada 1 kacrki

& SKEADNIKI

e kaczka ok. T2 kg

Nadzienie:

» 70 dag miesa mielonego z indyka « 3 jajka
«1czerstwa butka 2 tyZki siekanej zieleniny
»10 dag suszonej zurawiny lub rodzynek

« pieprz biaty, sol, majeranek

KGW w Osowie

XNy WYKONANIE

Rozcinamy ostrym nozem grzbiet kaczki, wyjmujemy kosci, na-
cieramy majerankiem i solg. Pozostawiamy mieso na ok. 2 go-
dziny zwiniete w rulon. Odkrojong piers z kaczki kroimy w paski
i dodajemy mielone mieso doprawione do smaku oraz pozostate
sktadniki. Kaczke rozktadamy na desce, faszerujemy, zwijamy
w rolade, nastepnie wktadamy w rekaw. Pieczemy ok. 2 godziny
w temp. 180°C w rozgrzanym piekarniku. Po upieczeniu przestu-
dzamy, przyciskamy deska. Kroimy w plastry. Mozna zalac¢ gala-
retka powstata w wyniku upieczenia rolady. Dekorujemy.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawkiiprzekaski
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Grycani

& SKEADNIKI NA GRYCZNIAK

«1szklanka kaszy gryczanej jasnej ¢ 1szklanka mleka
» 2 szklanki zmielonych ugotowanych ziemniakow

» 2 szklanki biatego pokruszonego twarogu

« 1 kopiasta tyzka masta « 2 jajka e sol, pieprz do smaku

XN WYKONANIE

Kasze sparzamy w misce wrzacym mlekiem. Dodajemy ostu-
dzone ziemniaki. Mieszamy z kasza. Dodajemy pokruszony
twardg, masto (jezeli masa jest zimna, masto nalezy roztopic),
jajka, sol, pieprz. Wszystko razem doktadnie mieszamy. Powstatg
mase wykfadamy na stolnice, formujemy watek i owijamy pa-
pierem do pieczenia posmarowanym mastem lub olejem. Grycz-
niaka wkfadamy do dtugiej waskiej foremki. Pieczemy w temp.
180°C ok.1godz., az sie zarumieni. Podajemy pokrojony w plastry,
polany sosem koperkowym. Gryczniaka mozna okrasi¢ skwar-
lkami. Danie smakuje zarowno podane na zimno, jak i na goraco.

KGW w Zalinie

1 5050 &eporkmgm

& SKLADNIKI NA SOS

«1duzy kubek gestego jogurtu « 1 peczek koperku
*s0li pieprz do smaku

N WYKONANIE

Koperek siekamy, mieszamy z jogurtem.
Przyprawiamy do smaku.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Srcaupak fastorwany pe ovchetssku

& SKEADNIKI

*ok. T2 kg szczupaka « 3 jajka « 4 tyzki butki tartej
« /2 kostki masta ¢ sol, pieprz cytrynowy do smaku
» peczek koperku

XN WYKONANIE

Rybe czyscimy, zdejmujemy skore (w kierunku ogona). Mieso
oddzielamy od osci. Gtowe pozostawiamy. Mieso z ryby mie-
limy przez maszynke. Dodajemy jajka, masto, butke tartg, drobno
posiekany koperek oraz przyprawy. Starannie wyrabiamy na
gtadka mase. Rybig skore wypetniamy masa, formujemy ksztatt
ryby. Uktadamy na blaszce. Pieczemy w temp. 180°C ok. 1 godz.
Po ostudzeniu rybe uktadamy na pofmisku i kroimy w plastry

KGW w Orchowku

Dekoracja:
*1lwody 2 cebule « T marchewka « 1 pietruszka
« 1 opakowanie zelatyny

0 grubosci 1 cm. W czasie pieczenia ryby przygotowujemy bu-
lion z wioszczyzny, kregostupa i osci. Po 30 minutach gotowania
dodajemy do wywaru gtowe szczupaka i gotujemy jeszcze przez
10 minut. Gtowe wyjmujemy, wywar przecedzamy, nastepnie
dodajemy do niego zelatyne, mieszajac, az do jej rozpuszczenia.
Zalewamy szczupaka ostudzonym bulionem. Odstawiamy do
zastygniecia. Przyozdabiamy satatg i cytryna.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Pasttetr kvélika

lsesmwxmmdwwmw

& SKLADNIKI NA PASZTET

*1/2-2 kg krdlika « 60-70 dag udek z kurczaka

30 dag watrobki z krolika i drobiowej « 30 dag surowego
boczku ¢ 2 czerstwe butki lub butka tarta ¢ 1duza cebula
*7 jajek » 4 srednie marchewki « 1 pietruszka « /2 pora
«2 liscie laurowe ¢ 4 ziarna ziela angielskiego

« 5 ziaren jatowca e 1tyzeczka rozmarynu (do wywaru)

* 50|, pieprz, gatka muszkatotowa (do masy miesnej)

N WYKONANIE

Mieso myjemy, porcjujemy krolika, boczek kroimy w grubsza
kostke. Przekfadamy do garnka, mieso zalewamy wodg i gotujemy
na matym ogniu. Zdejmujemy szumy. Nastepnie dodajemy wa-
rzywa oraz przyprawy (liscie laurowe, ziele angjelskie, jatowiec, roz-
maryn). Gotuiemy do miekkosci na wolnym ogniu. W oddzielnym

KGW w Susznie
55

garmnku sparzamy watrobke i odstawiamy do wystygniecia. Mieso

z warzywami (bez pora) dwa razy przekrecamy przez maszynke

wraz z butkg namoczong wczesniej w wywarze. Do masy dodajemy

Z0ttka i przyprawy (sol, pieprz, gatka muszkatotowa), a na koncu

piane z biatek. Wyrabiamy na jednolitg mase. Jezeli masa bedzie za

sucha, dodajemy odrobine wywaru. Przektadamy do podtuznych )
blaszek keksowych wyfozonych papierem do pieczenia. Pieczemy

w temperaturze 180°C przez 1 godzine.

G SKEADNIKI NA SOS

1 maty stoik tartego chrzanu e 1 stoik zurawiny
* 3 tyzki majonezu

X WYKONANIE

Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Satatka 1 walvebka drobiswo

& SKEADNIKI XNy WYKONANIE

« 80 dag watrébki drobiowej Watrébke myjemy i podsmazamy na oleju, przyprawiamy
« 1% stoika ogorkow konserwowych solg i pieprzem. Jajka gotujemy na twardo. Przestudzong wa-
10 jajek ¢ sol, pieprz trébke i jajka kroimy w cieniutkie plasterki, a korniszony w paski.
«2 peczki koperku e majonez Wszystkie sktadniki mieszamy facznie z sosem ze smazenia wa-

trobki, dodajemy majonez i posiekany koperek.

>

KGW w Orchowku Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Placki maxchuianki

& SKLADNIKI

* 2 kg marchwi (ok. 3 duzych sztuk) « 2 jajka
* 4 duze tyzki maki « 4-5 zabkow czosnku

X WYKONANIE

Marchew myjemy, gotujemy w catosci do miekkosci. Po osty-
gnieciu delikatnie obieramy ze skérki. Rozgniatamy dionia lub
thuczkiern do ziemniakow najednolitg mase - nie musi by¢ zupetnie

KGW w Wyrykach-Adampol

«1cebula «sdl, pieprz « olej do smazenia
»Smietana - jako dodatek do podania

gtadka. Dodajemy jajka, make, czosnek przecisniety przez praske,
startg na tarce cebule, soli pieprz. Dokfadnie mieszamy. Smazymy
na rozgrzanym oleju. Podajemy na ciepto ze smietana.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Chict YoRsuY babci Jadri

& SKEADNIKI

»zakwas » 2 dag drozdzy  4-5 kg maki zytniej petnoziarnistej
» 2-3 kg maki pszennej petnoziarnistej » 25 dag ziaren
stonecznika ¢ 25 dag wytuskanych pestek dyni <10 dag Inu
ztocistego i ciemnego (po potowie) « 15 dag ptatkow zytnich

i pszennych (po potowie) « 4 tyzki soli < 5 | cieptej wody

N WYKONANIE

Dwie garscie zakwasu, 5 | wody, czes¢ maki pszennej i zytniej
mieszamy do konsystencji gestej smietany. Dodajemy drozdze,
mieszamy, przykrywamy sciereczka i odstawiamy na 12 godzin.
Po tym czasie dodajemy sol, ziarna oraz ptatki. Stopniowo 13-
czymy tez pozostata make, zagniatamy ok. 20 minut, az ciasto
zacznie ,odchodzi¢" od reki. Pozostawiamy do wyrosniecia.
Ciasto przektadamy do blach wysmarowanych olejem do wyso-
kosci %4 blachy. Odstawiamy do wyrosniecia na 20 minut. W tym
czasie rozpalamy w piecu. Czas nagrzewania pieca to 30 minut.

KGW w Wyrykach Potod

Zakwas:

« V2 szklanki cieptej wody /2 szklanki zsiadtego mleka « 6 tyzek
maki zytniej petnoziarnistej « 3 tyzki maki pszennej petnoziarnistej
Mieszamy skiadniki tyzka. Pozostawiamy na ok. 12-15 godzin
w cieptym miejscu.

Wyjmujemy zar z pieca, chleb smarujemy rozmaconym jajkiem
i patyczkiem do szasztykéw namoczonym w wodzie wielo-
krotnie go naktuwamy. Chleb wktadamy do pieca i pieczemy
1godz. i 25 minut. Po upieczeniu chleba wykfadamy go na deske
przykrytg sciereczka i smarujemy plastrem stoniny. Ciasto, ktore
pozostato po wytozeniu na blachy, zbieramy tyzka i przektadamy
do stoika. Wstawiamy do lodowki. Jest to zakwas na nastepny
chleb. Zakwas w lodowce mozna trzymac 2 tygodnie. Jezeliw tym
czasie nie planujemy pieczenia chleba, zakwas mozna zamrozi¢.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawkiiprzekaski
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1kg stoniny « /2 kg surowego boczku « 1duze jabtko Stonine kroimy w kostke lub przekrecamy przez maszynke,

1duza cebula « szczypta soli wrzucamy do garnka i stapiamy, podgrzewajac na wolnym
ogniu. Kroimy w kostke boczek, wrzucamy do roztopionego
gorgcego smalcu i dalej podgrzewamy. Po chwili dodajemy po-
krojone w kostke jabtko i cebule. Jabtko moze byc ze skorka lub
bez. Podgrzewamy, az boczek sie czesciowo stopi i zarumieni,
jabtko rozparzy i ,zniknie", a cebulka nabierze ztotego koloru.
Przez caty czas nalezy uwazac, by nie spali¢ smalcu! Ciepty
smalec przelewamy do kamiennego naczynia, w ktorym osty-
gnie, uzyskujac statg konsystencje. Przechowujemy w lodowce.
Podajemy w temperaturze pokojowej, jako dodatek do chleba
na zakwasie. Doskonale komponuije sie z ogorkiem kiszonym.

KGW w Wyrykach Potod Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej |
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Chlebek 1 ristami

© SKLADNIKI NA CIASTO

60 dag maki » 40-50 g drozdzy swiezych
« 1tyzeczka cukru « 1tyzeczka soli » 4 szklanki oliwy
»300 g cieptej wody

N WYKONANIE

Drozdze mieszamy z cukrem i 2 tyzkami maki, odstawiamy na
15 minut, by drozdze zaczety .pracowac”, nastepnie mieszamy
razem wszystkie sktadniki. Odstawiamy do wyrosniecia na
30 minut. Wyrabiamy ciasto, nastepnie wktadamy je do lo-
dowki owiniete w folie spozywczg na ok. 15 minut. Miekkie
masto mieszamy z solg i ziotami. Po wyjeciu ciasta z lodowki

KGW w Susznie

G SKLADNIKI NA MASLO ZIOLOWE

* %5 kostki miekkiego masta ¢ 1tyzeczka solii pieprzu do smaku
» 2 7abki czosnku e kilka gatgzek natki pietruszki « kilka gatazek
koperku ¢ 1 cebulka (podsmazona) e 2 tyzeczki oregano

» 2 tyzeczki bazylii (moze by¢ suszona lub Swieza)

rozwatkowujemy je dosy¢ cienko, smarujemy placek mastem
z ziotami, kroimy na paski o szerokosci ok. 5 cm. Forme okragfa
wykfadamy papierem do pieczenia, paski ciasta zwijamy w har-
monijke i uktadamy w formie. Chlebek pieczemy w piekarniku
w temp. 180-200°C ok. 30 minut, a najlepiej do pozadanego za-
rumienienia.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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Gemetki

& SKEADNIKI

*1kg twarogu « 1tyzeczka soli

e 2 szklanki kwasnej smietany

» dodatki: suszone pomidory, suszona bazylia
lub suszona pietruszka

KGW w Hannie

67

XN WYKONANIE

Twarog mielimy, dodajemy Smietane, soli ewentualnie suszone
ziota. Formujemy kulki wielkosci sliwki, rozktadamy je na desce
i suszymy dobe w temperaturze pokojowej. Nastepnie wsta-
wiamy do rozgrzanego pieca chlebowego i pozostawiamy tam
na 12 godzin w celu dalszego suszenia. Gomotki majg przesty-
gnac razem z piecem.

Gomotki niegdys byty suszone w piecu chlebowym rozgrzanym
po upieczeniu chleba. Pierwotnie nie dodawano do nich ziét. Roz-
ktadano je na blasze wytozonej stomg i pozostawiano w piecu na
noc az do wystygniecia pieca. Spozywane byty z chlebem jako
drugie sniadanie zabierane na wynos, np. na pastwisko.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | przystawki i przekaski
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V5 kg biatego sera - 1/4 szklanki smietany (najlepiej swojskiej)

peczek szczypioru « 2 cebule « 2 zabki czosnku « 2 pomidory

1ogorek zielony = natka pietruszki » sél, pieprz, czosnek
granulowany do smaku

Rozgniatamy widelcem twardg ze Smietana. Drobno kroimy
warzywa; natke pietruszki i szczypiorek siekamy. Mieszamy
ztwarogiem ze $mietang. Doprawiamy do smaku. Ttyczanke po-
dajemy z psiocha lub z pieczywem.

KGW w Kotaczach

2 kg ziemniakow
30 dag maki pszennej « sol

Gotujemy ziemniaki w posolonej wodzie, odparowujemy. Do-
sypujemy make i przykrywamy na ok. 5 minut. Nastepnie gnie-
ciemy tluczkiem na mase ziemniaczana. Formujemy placki
i Smazymy na rumiano na smalcu.

Inny sposdb podania: wyktadamy gorgce danie natalerze i poda-
jemy ze skwarkamii zsiadtym milekiem.

Psiocha jest znana na ziemi nadbuzanskiej rowniez jako fusia, fu-
szer lub prazocha.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej |
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Cebular

& SKEADNIKI

Ciasto:
*5 dag drozdzy «tyzka cukru <2 kg maki « szklanka mieka
*1jajko «1z0ttko « 2 tyzeczki soli « 2 tyzki oleju

XN WYKONANIE

Cebule przygotowujemy na dwa dni przed pieczeniem cebu-
larzy. Pokrojong w kostke wrzucamy do garnka z wrzacg woda
(ok. 11), gotujemy na wolnym ogniu - ok. minuty i odcedzamy.
Goraca cebule wrzucamy do stoika, mieszamy z makiem, solg
oraz olejem. Stoik zakrecamy i wstrzagsamy, by wszystko do-
ktadnie wymieszac, stawiamy do gory dnem na 5 minut, na-
stepnie odwracamy i zostawiamy do ostygniecia. Po ostudzeniu
wstawiamy do lodowki.

Drozdze mieszamy z cukrem, zalewamy potowa cieptego mleka
i zostawiamy do wyrosniecia. Nastepnie dodajemy zaczyn do
maki, dolewamy pozostate mleko, dodajemy jajko, Zottko, sél

Nadzienie:
4 duze cebule <4 czubate tyzki maku
*151yzeczki soli e 3tyzki oleju

i wszystko krétko zagniatamy. Dodajemy olej i doktadnie wy-
rabiamy ciasto, tak aby ,odchodzito" od reki, w razie potrzeby
dodajemy make. Nastepnie ciasto przektadamy do miski i pozo-
stawiamy do wyrosniecia na ok. 1 godzine.

Wyrosniete ciasto dzielimy na 12-15 czesci. Kazdej nadajemy
ksztatt buteczki, a nastepnie formujemy okragte placki. Placki
uktadamy na posmarowanych ttuszczem blaszkach, smarujemy
roztrzepanym jajkiemiktadziemy nawierzchu cebule. Cebularze
odstawiamy do wyrosniecia na 20 minut, a nastepnie pieczemy
w temp. 200°C do momentu, az cebularze sie zarumienig
(ok. 25 minut).

Akademia smaku ziemi zamojskiej | przystawkiiprzekaski
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$chab tosoesi

2 surbuka 2 kapusty bialty

& SKLADNIKI

V5 kg schabu ¢ 3 tyzki soli
3 tyzki pieprzu « 3 tyzki cukru

X WYKONANIE

Sél, pieprz i cukier razem faczymy i posypujemy mieso, ktore
w szczelnie zamknietym pojemniku odstawiamy na 3 dni do
lodoéwki. Mieso powinno by¢ ,obracane” 3-4 razy na dobe. Po
trzech dniach mieso wyjmujemy z pojemnika i osuszamy pa-
pierowymi recznikami. Tak przygotowane, kroimy w cienkie
plastry. Mieso powinno byc¢ przechowywane w lodéwce.
Schab, czyli danie przodkow ziemi tukowskiej, najlepiej podawac
z surowka z kapusty.

Wedfug tego samego przepisu mozna przygotowac stonine fo-
sosiowa, zastepujac schab stoning.

© SUROWKA Z KAPUSTY BIALE):

«1 gtéwka kapusty biatej 2 kg marchwi

»1szklanka chrzanu tartego

Zalewa:

*1szklanka oleju 1 szklanka cukru 4 tyzki soli « 5 tyzek octu

N WYKONANIE

Kapuste szatkujemy, marchew Scieramy na tarce jarzynowej
(grube oczka). Nastepnie kapuste i marchew tgczymy z tartym
chrzanem. Olej, cukier, sol i ocet gotujemy do pofaczenia sie
skfadnikow. Nastepnie gotowg goracy zalewag zalewamy ka-
puste, marchew i tarty chrzan. Wszystko doktadnie mieszamy
i odstawiamy na 2 godziny. Po uptywie tego czasu surowka jest
gotowa do spozycia.

Akademia smaku ziemitukowskiej | przystawkii przekaski
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Pacaki wisniomi

& SKtADNIKI

o /2 kg maki 5 dag drozdzy e 3 zoftka ¢ V2 szklanki cukru
e 1szklanka mleka e 1tyzka spirytusu e ¥4 kostki
rozpuszczonej margaryny e 2 tyzki oleju ¢ szczypta soli
 wydrylowane wisnie w syropie ¢ 3| oleju do smazenia
(opcjonalnie domowy smalec)

KGW w Stulnie

N WYKONANIE

Wsypujemy make na stolnice, robimy dotek i dodajemy drozdze.
Nastepnie zasypujemy je kilkoma tyzkami cukru, dodajemy kilka
tyzek cieptego mleka, mieszamy. Czekamy az rozczyn wyrosnie.
Dodajemy pozostate skiadniki. Wyrabiamy ciasto tak dtugo, az
pojawig sie pecherzyki powietrza, a ciasto bedzie gtadkie i ela-
styczne. Odstawiamy ciasto do wyrosniecia w ciepte miejsce,
przykrywamy sciereczka. Z ciasta odrywamy mate porcje, na-
dziewamy je wisniami i formujemy kule. Odstawiamy na kilka
minut do ,napuszenia”. Smazymy paczki na rozgrzanym oleju
w szerokim garnku przez kilka minut do zrumienienia. Usma-
Zone paczki posypujemy cukrem pudrem.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | na stodko
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Lowsijak 1 makiem

& SKtADNIKI

*1kg maki e 30 dag cukru 15 dag masta ¢ 8 dag drozdzy
o 3 z0ttka « 3 jajka © 24 szklanki mleka ¢ szczypta soli
*1jajko do posmarowania ciasta

Xy WYKONANIE

Na poczatku przygotowujemy rozczyn z drozdzy, 4 tyzek cukru, 1
szklanki mleka, 1/2 szklanki maki. £3czymy sktadnikii odstawiamy
w ciepte miejsce az podwoi objetos¢. Do wyrosnietego rozczynu
dodajemy pozostatg czes¢ maki, jajka roztrzepane wczesniej
7 pozostatym cukrem, szczypta soli oraz mlekiem. Wyrabiamy
ciasto, nastepnie dodajemy rozpuszczone, lekko ciepte masto.
Wyrabiamy do czasu, az ciasto zacznie ,odchodzi¢" od reki i od
naczynia, w ktorym jest wyrabiane. Gotowe ciasto odstawiamy
do wyrosniecia az podwoi objetos¢. Nastepnie ciasto dzielimy na
4-5 czesci. Formujemy prostokat, naktadamy nadzienie i zawi-
jamy ciasto w rulon. Smarujemy jajkiem. Kazdy zawijak uktadamy

KGW w Siedliszczu

na oddzielnym pasku papieru do pieczenia tak, by boki nie zrosty

sie podczas pieczenia. Odstawiamy na kilka minut do napu-
szenia. Pieczemy przez 40-45 minut w temp. 170°C.

MASA MAKOWA

PRy

u

70 dag maku » 30 dag cukru e 5 tyzek miodu

* 8 dag masta e 3 biatka e skorka pomaranczowa, rodzynki,
migdaty posiekane, zapach - opcjonalnie

WYKONANIE

Ptuczemy mak, nastepnie zaparzamy go na matym ogniu do
czasu, az woda odparuje, ciggle mieszajgc. Przekrecamy mak
przez maszynke, uzywajac gestego sitka. Dodajemy pozostate
sktadniki: miekkie masto, miéd oraz biatka ubite na sztywno z cu-
krem. Mozna dodac bakalie.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | na stodko
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DOOOBOBOOBOBOD OOOOOOOBOD

* 6 tyzek miodu « 1 czubata tyzeczka sody » 34 kostki margaryny
* 6 jajek ¢ 12 szklanki cukru 3 szklanki maki ¢ ulubione
przyprawy piernikowe: imbir, anyz, kardamon, cynamon

(moze by¢ mieszanka typu ,Przyprawa do piernika”)
Rozpuszczamy miod, dodajemy sode, mieszamy ciagle podgrze-
Wajac na wolnym ogniu, az masa ,urosnie”. Do cieptego miodu do-
dajemy margaryne, mieszamy, nastepnie studzimy. Ubijamy biatka
z cukrem, dodajemy powoli zéttka. Masa powinna by¢ bardzo pu-
szysta. Caty czas ubijajgc, dodajemy miod z margaryng oraz prze-
siang make wymieszang z przyprawami. Pieczemy 2 placki przez
15 minut, w temp. 180°C, grzatka ustawiona na grzanie gora/dot.
Ser:« 2| mleka 11 smietany 18% » 6 duzych jajek

«1szklanka cukru pudru  cukier wanilinowy « 20 dag masta

» nalewka mirabelkowa ¢ bakalie (rodzynki, suszone morele,
skorka pomaranczowa)

Dzien wczesniej bakalie moczymy w nalewce. Mleko zagoto-
wujemy. Jajka mieszamy ze Smietang i wlewamy na wrzace
mleko, ciagle mieszajac, gotujemy, az wytraci sie ser. Wlewamy

KGM ,Zosie Samosie" z Wtodawy

na bardzo geste sito (lub sito wytozone gaza), przykrywamy
i zostawiamy do odsaczenia na przynajmniej 6 godzin. Masto
ucieramy z cukrem, stopniowo dodajemy przetarty przez sito
ser. Na koniec dodajemy bakalie, delikatnie mieszamy.
Fruzelina: » 1kgjezyn lub innych owocow, np. malin « 25 dag
cukru  czubata tyzka maki ziemniaczanej e 04 szklanki wody
do rozprowadzenia maki ¢ 11yZka soku z cytryny

W garnku rozgotowujemy jezyny, dodajemy cukier. Nastepnie
wlewamy wode z rozprowadzong makga i sok z cytryny. Gotu-
jemy rzadki kisiel.

Pajeczyna: Rozpuszczamy na patelni 5 tyzek cukru, robigc
karmel. Goracy karmel przelewamy przez dwie drewniane tyzki
nad papierem do pieczenia, aby utworzyfa sie pajeczynka.

N WYKONANIE

Miodowy placek smarujemy kwasnym dzemem (np. z czarne;
lub czerwonej porzeczki), wykiadamy na niego ser z bakaliami
i przykrywamy drugim plackiem. Na wierzch wyktadamy teze-
jaca fruzeline, na ktorg kiadziemy karmelowa pajeczynke.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chefmskiej | na stodko
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1kg maki « 1margaryna  Ttyzka smalcu « 4 zottka « 1jajko
3 dag amoniaku « 1szklanka cukru « 1szklanka Smietany

Rozpuszczamy margaryne, ktora nastepnie pozostawiamy do
przestudzenia. Jajko i zottka ubijamy z cukrem na biatg, puszysta
mase. Amoniak mieszamy ze smietana. Wszystkie sktadniki ta-
czymy i zagniatamy ciasto. Dzielimy ciasto na 6-7 czesci, ktore
rozwatkowujemy dos¢ cienko. Kazdy placek pieczemy na ztoty

KGW w Dothobrodach

% | Smietany 30% (schtodzonej) « 2 szklanki cukru pudru
2 opakowania cukru wanilinowego « szczypta kwasku
cytrynowego

kolor. Studzimy. Smietane ubjjamy z cukrem pudrem, pod ko-
niec ubijania dodajemy cukier wanilinowy oraz szczypte kwasku
cytrynowego. Placki przektadamy smietana. Wierzch ciasta po-
sypujemy cukrem pudrem lub smarujemy ubitg smietana.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej |
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Mitostkowse, mgu&h

& SKEADNIKI

* V2l mleka ¢ 10 dag drozdzy « 1 kg maki
* 5 jajek ¢ 34 szklanki cukru ¢ 15 dag masta
» dodatkowo 1jajko do posmarowania rogalikow

N WYKONANIE

Przygotowujemy rozczyn, odstawiamy do wyrosniecia. Masfo
rozpuszczamy. Nastepnie do rozczynu dodajemy pozostate
skfadniki i wyrabiamy ciasto. Odstawiamy w ciepte migjsce pod
przykryciem do czasu podwojenia objetosci. Ciasto dzielimy
na czesci, rozwatkowujemy, wykrawamy trojkaty. Nadziewamy
przygotowanym nadzieniem z suszu, zwijamy rogaliki. Smaru-
jemy roztrzepanym jajkiem. Pieczemy w temperaturze 180°C
do zrumienienia.

KGW w Hannie

& NADZIENIE

*1%2 kg suszonych owocow, np. jabtka, gruszki, sliwki
« cukier, cukier wanilinowy, cynamon do smaku

XN WYKONANIE

Obgotowujemy suszone owoce. Odcedzamy. Oczyszczamy
z ewentualnych pestek lub gniazd nasiennych, a nastepnie mie-
limy. Dodajemy cukier do smaku, cukier wanilinowy oraz cy-
namon. Doktadnie mieszamy.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chefmskiej | na stodko
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© SKLADNIKI XN WYKONANIE

*1kgmaki e 5 dag drozdzy e szczypta soli e 6 tyzek cukru Przygotowujemy rozczyn z drozdzy, 4 tyzek mleka, 1tyzki maki
* 3tyzki oleju e 300 ml mleka 100 ml wody e 3 jajka i cukru. Sktadniki mieszamy, odstawiamy pod przykryciem
e aromat cytrynowy e powidta sliwkowe w ciepte migjsce do wyrosniecia. Nastepnie dodajemy pozostate

sktadniki i mieszamy do momentu ich potaczenia. Odstawiamy
na 30 minut do wyrosniecia. kyzka nabieramy ciasto, robimy
wgtebienie i nadziewamy pot tyzeczka powidet. Zlepiamy, for-
mujemy kule, odstawiamy na 20 minut na posypang maka stol-
nice. Szeroki garnek obwigzujemy gaza lub tetra. Gotujemy na
parze ok. 12 minut. Ciepte parowance polewamy roztopionym
mastem i posypujemy kakao.

KGW w Kulczynie Akademia smaku ziemi wtodawskiej i chetmskiej | na stodko
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1 §liwkami

& SKtADNIKI

50 dag maki krupczatki e 15 dag margaryny * 1tyZka cukru wanilinowego e 75 dag sliwek

o2 70ttka » 6 dag drozdzy « 200 ml smietany » ttuszcz do blachy e cukier puder do posypania

X WYKONANIE

Blaszke smarujemy tluszczem, oprdszamy maka. Sliwki ptu- i rozwatkowujemy je na szerokos¢ blachy. Sliwki ulkfadamy
czemy, suszymy, kroimy na pofowe i usuwamy pestki. Make skorka do ciasta. Pozostawiamy do wyrosniecia. Wktadamy do
przesiewamy na stolnicy, siekamy z mastem, dodajemy zottka, nagrzanego piekarnika i pieczemy ok. 40 minut w temp. 180°C.
Smietane oraz roztarte drozdze z cukrem. Zagniatamy ciasto Po wystudzeniu posypujemy cukrem pudrem.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | na stodko
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