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WSTEP

W smakach ziemi tukowskiej mozna sie zakochac. To kuchnia
prosta, a jednoczesnie bardzo roznorodna. Pragniemy
przyblizy¢ jg Panstwu, by ocali¢ od zapomnienia prawdziwe,
kulinarne peretki.

Historia niektorych potraw siega XIX, a nawet XVIIl wieku.
Wiekszosc z prezentowanych dan goscita codziennie na wiej-
skich stotach, ale niektore z nich, jak cho¢by ges$ po dworsku
z posiadtosci kasztelana potanieckiego Antoniego Cieciszew-
skiego w Radoryzu Smolanym, podawane byty na dworach.

Zastawski kwas, chtopski garnek, burzecki karp wedzony, schab
tososiowy... przygotowywane z dziada pradziada w domowym
zaciszu zabiorg Panstwa w kulinarng podroz po smakach

ziemi tukowskiej, po lokalnych potrawach przyrzadzanych

z produktéw dostepnych na wyciggniecie reki - zbdz,
ziemniakow, kasz, a nawet jadalnych chwastow rosngcych

w przydomowych ogrodkach.

Chcemy odswiezy¢ stare przepisy i wrécic do tradycyjnych
smakow, bo dobro kulturowe wyrazane przez kuchnie

to nasze dziedzictwo. Dlatego z wielka przyjemnoscia
przekazujemy w Panstwa rece ksigzke kucharska
przedstawiajgca dziedzictwo kulinarne ziemi tukowskiej.

To pierwsza tego typu publikacja na naszym terenie, a potrawy
W niej zamieszczone s dziefem kobiet zamieszkujgcych obszar
LGD ,RAZEM" - cztonkin lokalnych kot gospodyn wiejskich
oraz stowarzyszen. W tym miejscu kierujemy serdeczne
podziekowania do wszystkich pan bioracych udziat

w projekcie, dzieki ktorym udato sie przyblizy¢ i zachowac
dziedzictwo kulinarne Lubelszczyzny, w szczegolnosci ziemi
tukowskiej.

Publikacja powstata w wyniku realizacji projektu wspotpracy
Akademia smaku ziemi zamojskiej, wiodawskiej i tukowskiej",
realizowanego przez LGD ,Poleska Dolina Bugu”, LGD ,Ziemia
Zamojska" oraz LGD ,RAZEM KU LEPSZEJ PRZYSZLOSC".

Sylwia Romanska-Wezik
PREZES LGD RAZEM KU LEPSZEJ PRZYSZEOSCI



«

A~

Rg@wl LY YLoa

& SKEADNIKI

«1kg filetow z suma (opcjonalnie dorsza/mintaja)

» 3 marchewki « 1 pietruszka  1seler « 3 duze cebule

« 4| soku pomidorowego ¢ 1 cytryna « 3 liscie laurowe

» 3 ziarna ziela angielskiego ¢ sol « pieprz « olej do smazenia

Ciasto:
* 7-81yzek maki « 1szklanka mleka ¢ 2 jajka

Gmina kukow

Rybe dokfadnie ptuczemy, skrapiamy sokiem z cytryny. Cebule
kroimy w plastry, warzywa obieramy i scieramy na grubej tarce.
Na patelni rozgrzewamy olej i podsmazamy cebule. Dodajemy
pozostate warzywa. Wlewamy sok pomidorowy i dusimy na
matym ogniu.

Z mleka, makiijajka rozrabiamy ciasto nalesnikowe. Kawatki ryby
obtaczamy w ciescie i smazymy. Uktadamy na przemian war-
stwami. Ostatnia warstwa to warzywa.

Potrawe mozna podawac zaréwno na ciepto, jak i na zimno.

Akademia smaku ziemitukowskiej | przekaski zimne
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Nanic prsdksus - schab toses
lswmf:&q/l kapusty Gialty "9

& SKLADNIKI

« ¥4 kg schabufososiowego Iub stoniny « 3 tyzki soli
3 tyzki pieprzu « 3 tyzki cukru

X WYKONANIE

Sél, pieprz i cukier taczymy razem 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 - danie przodkéw ziemi fukowskiej, najlepiej podawac
Z surowka z kapusty. Wedtug tego samego przepisu mozna przy-
gotowac stonine tososiowa, zastepujac schab stonina.

© 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.

Danie przodkow serwowano dawniej na swieta Bozego Narodzenia i Wielkanoc. Dzis stato sie daniem bardziej codziennym.

Gmina Stoczek tukowski

Akademia smaku ziemitukowskiej | przekaski zimne
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Cebulorrr makiem

G SKEADNIKI NA CIASTO

*30 gdrozdzy V2| cieptej wody «1tyzka cukru
1tyzka soli 6 tyzek oleju «1kg maki

X WYKONANIE

Drozdze rozpuszczamy w cieptej wodzie, przelewamy do miski,
dodajemy sdl, cukier, olej. Mieszamy do rozpuszczenia sie skfad-
nikow. Ciggle mieszajac, stopniowo dodajemy make. Gdy ciasto
osiggnie gestg konsystencje, wyrabiamy je reka do momentu,
az bedzie odstawato od reki. Przykrywamy Sciereczka i pozo-
stawiamy na ok. 1 godzine do wyrosniecia. Cebule obieramy,

Gmina Wola Mystowska

& SKEADNIKI NA WIERZCH CEBULOWY

«2-3 cebule «2-3 tyzki maku ¢ Ttyzka oleju
*1jajko do smarowania

kroimy w piorka, zasypujemy makiem, szczypta soli i tyzka oleju.
Doktadnie mieszamy. Przykrywamy i wstawiamy do lodowki na
1-2 godziny. Ciasto dzielimy na kilka czesci. Formujemy placki
o dowolnej wielkosci i ukfadamy na wysmarowang ttuszczem
blache. Na srodku placka ktadziemy cebule, brzegi smarujemy
jajkiem. Pieczemy ok. 25-30 minut w temp. 180°C.

Akademia smaku ziemitukowskiej | przekaski zimne
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& SKEADNIKI

*1kg watroby «1kg surowego boczku wieprzowego
*1kg surowej szynki wieprzowej «1kg szpondra
+10 dag suszonych grzybow «1kg cebuli

N WYKONANIE

Dzien wczesniej przygotowujemy wywar wotowy.

Boczek wieprzowy i szynke myjemy i kroimy w kostke. Dusimy na
patelni z cebulg pokrojong w pidrka. Czosnek obieramy i siekamy.
Dodajemy do cebuli. Smazymy na smalcu przez ok. 30 minut.
Grzyby moczymy i gotujemy do miekkosci przez 20 minut. Ostu-
dzone kroimy w kostke.

Watrobe myjemy i sparzamy przez ok. 15 minut. Ostudzong,
kroimy w kostke i mieszamy z pokrojonymi grzybami.

Gmina Stanin

«1 glowka czosnku 1 kostka smalcu « 8 jajek
V2 | Smietany kremowki e majeranek  pieprz ziotowy
«imbir ¢sol

Mieso z wywaru faczymy z wczesniej podsmazonym boczkiem
i szynka. Nastepnie dwa razy przepuszczamy je przez maszynke.
Do gotowej masy dodajemy zottka, sSmietane i ubite wczesniej
na sztywna piane biatka. Doprawiamy do smaku przyprawami:
pieprzem ziotowym, imbirem, majerankiem i sola.

Wszystko mieszamy. Gotowg mase przektadamy do foremek
wczesniej wyfozonych papierem do pieczenia. Pieczemy w na-
grzanym piekarniku przez 45 minut w temp. 180°C.

Akademia smaku ziemitukowskiej | przekaskizimne
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& SKtADNIKI

«1karp « przyprawy do wedzenia: 3tyzki herbaty zielonej
lisciastej, 11is¢ laurowy, 3 ziarna ziela angielskiego

X WYKONANIE

Karpia sprawiamy, dzielimy na potdzwonka. Nastepnie zalewamy
marynata i odstawiamy w chtodne miejsce na 12 godzin. W tym
Czasie przygotowujemy ,miniwedzarnie” z metalowego naczynia.
Na dno wsypujemy przyprawy do wedzenia (podane wyzej), przy-
krywamy je folig aluminiowa, ktorg nalktuwamy w kilku miejscach.

& SKEADNIKI NA MARYNATE

12l wody 90 g soli

Na folie uktadamy kawatki karpia. Naczynie ustawiamy na bardzo
matym ogniu i przez 20-30 minut podgrzewamy. Aromat wy-
dzielajacy sie przy podgrzewaniu nadaje rybie odpowiedni smak
i kolor. Podajemy z kawateczkami cytryny.

Lokalna, tradycyjna potrawa przyrzadzana od lat z ryb pochodzacych ze stawodw burzeckich.

Gmina Wojcieszkow

13

Akademia smaku ziemitukowskiej | przekaskizimne
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1kg ptatow sledziowych typu matias, solonych Filety sledziowe moczymy w zimnej wodzie przez 2 godziny,

1/2 kg cebuli <11 oleju Inianego regionalnego zmieniajac wode ok. 4 razy. Po wymoczeniu pfaty Sledziowe
ttoczonego na zimno - pieprz - sok z 2 cytryn kroimy w drobne dzwonka. Cebule obieramy i kroimy w pidrka.
2 tyzki majeranku otartego (do posypania) Wyciskamy sok z cytryny.

W szklanym stoju ukfadamy warstwami pokrojone sledzie i ce-
bule, skrapiajac sokiem z cytryny i polewajgc olejem Inianym.
Wstawiamy do lodéwki na ok. 2 godziny.

Podajemy ze swiezo ugotowanymi ziemniakami w mundurkach.

Do potrawy zostat uzyty olej Iniany z Turzych Rogow, wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych.

Gmina Wojcieszkow Akademia smaku ziemi tukowskiej |
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& SKEADNIKI NA SOS Z GASEK

5 kg swiezych gasek ¢ 1duza cebula « 2 tyzki masta
150 ml smietany kremowki 30% « 4 tyzki smalcu z gesi
* 50l » pieprz  szczypta zmielonego ziela angielskiego
*1tyzka posiekanej natki pietruszki

N WYKONANIE

Oczyszczone grzyby (gaski/opienki) oraz cebule kroimy
w drobng kostke. Na patelni szklimy cebule na masle. Nastepnie
podsmazamy na smalcu grzyby i tgczymy z cebula. Dodajemy
sol i pieprz do smaku. W razie koniecznosci podlewamy woda
i dusimy ok. 30 minut, az grzyby beda lekko miekkie. Nastepnie

Gmina Krzywda

& SKEADNIKI NA SOS Z OPIENIEK

* > kg Swiezych opieniek ¢ 1duza cebula

* 2 tyzki masta « 150 ml sSmietany kremowki 30%

* 50l « pieprz « szczypta zmielonego ziela angielskiego
«1tyzka posiekanej natki pietruszki

dodajemy smietane wymieszang z ok. 1tyzkg maki pszennej. Du-
simy, mieszajac, az sos zgestnigje i uzyska pozadang przez nas
konsystendje.

Doprawiamy do smaku. Na koniec dodajemy natke pietruszki
i wszystko delikatnie mieszamy.

Akademia smaku ziemitukowskiej | przekaski gorace
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Karp Mwyw&apusab kistonc)

& SKEADNIKI

«1kg karpia pokrojonego w paski 2 kg kapusty kiszone;
»2-3 liscie laurowe ¢ 2-3 ziarna ziela angielskiego ¢4 zabki
czosnku «5-6 tyzek majeranku < olej » 10 dag zimnego masta

XN WYKONANIE

Karpia myjemy, osuszamy. Przygotowujemy marynate z prze-
cisnietych przez praske 3 zgbkow czosnku, 2 tyzek majeranku,
soli i pieprzu. Wszystko mieszamy i nacieramy karpia od we-
wnetrznej strony. Odstawiamy na 15 minut. Nastepnie ob-
smazamy karpia na rozgrzanym oleju. W garnku rozgrzewamy
2 tyzki oleju i pofowe masta. Dodajemy liscie laurowe, ziele an-
gielskie, kolendre, 1tyzke majeranku, cebule, 1zgbek zmiazdzo-
nego czosnku. Szklimy wszystko na niewielkim ogniu. Dodajemy

Tradycyjna, regionalna potrawa przygotowywana gfownie na Wigilie.

Gmina Wola Mystowska

19

*11yzeczka mielonej kolendry ¢1cebula poszatkowana
eskorka z V2 cytryny «50 g suszonych sliwek ¢ 100 ml wywaru
(np. warzywnego) «natka pietruszki #sél  pieprz

odsaczona kapuste i dusimy ok. 5 minut. £3czymy z potowg wy-
waru. Dusimy, az kapusta zmieknie. Dodajemy skorke z cytryny,
sol, pieprz, pozostaty majeranek, reszte masta i pozostatg czes¢
wywaru. Nastepnie wszystko dusimy (ale nie gotujemy). Do-
dajemy pokrojone sliwki. W naczyniu zaroodpornym uktadamy
potowe kapusty, na niej kawatki karpia i kolejng warstwe kapusty.
Wstawiamy do rozgrzanego do temp. 180°C piekarnikana15-20
minut. Po wyjeciu posypujemy natka pietruszki.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | przekaski gorace
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& SKEADNIKI NA ZAKWAS & SKEADNIKI NA BARSZCZ
«2 kg burakow e 3 listki laurowe V5l zakwasu « 2 kg kietbasy « /2 kg wedzonej wedliny
«5 ziaren ziela angjelskiego 4 zabki czosnku pokrojonej w kostke «1marchew «1 pietruszka «kawatek selera

5 gotowanych jajek «1filizanka tartego chrzanu « 1tyzka
Smietany «3 ziarna ziela angielskiego 3 listki laurowe
*pieprz «sol

N WYKONANIE XN WYKONANIE >

Buraki obieramy, kroimy w grube plastry, wkfadamy do garnka Gotujemy 2 | wywaru z wedzonki (kietbasy i wedzonej wedliny)
i zalewamy ciepfa wodg az do zakrycia wszystkich burakéw. oraz warzyw (ok. 30 minut). Po ugotowaniu wywaru wyjmu-
Dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie, czosnek oraz sol. Na- jemy marchew, pietruszke oraz seler i dodajemy pozostate
czynie przykrywamy Iniang sciereczka. Na sciereczke ktadziemy skfadniki. Wszystko zagotowujemy. Dodajemy pokrojone jajka
1 kromke razowego chleba. Odstawiamy w cieptym miejscu na i Zaprawiamy smietana.

10 dni. Po tym czasie odcedzamy zakwas.

Gmina kukow Akademia smaku ziemitukowskiej | zupy
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Ravsice gng@myl pmw(flw&w

© SKLADNIKI XN WYKONANIE
«3 garscie suszonych prawdziwkow ¢ 2 korzenie pietruszki Cebule kroimy nagrube plastry i podsmazamy na patelni na ztoty
3 marchewki «duzy kawatek selera « niewielki kawatek pora kolor. Wtoszczyzne obieramy i kroimy na mate kawatki. Zale-
*1duza cebula ¢ ¥ szklanki stodkiej Smietany wamy 6 szklankami wody, dodajemy podsmazong cebule, ziele
*3 ziarna ziela angielskiego ¢ 10 ziaren czarnego pieprzu angielskie, lis¢ laurowy oraz ziarna pieprzu. Gotujemy wszystko
e[is¢ laurowy «sol na matym ogniu przez godzine (wywar powinien ,pyrkac").
Odcedzamy wywar. Dodajemy do niego umyte grzyby i gotu-
jemy do miekkosci na wolnym ogniu. Ugotowane grzyby wyj- )

mujemy. Po ostygnieciu kroimy je na mate kawatki, a nastepnie
przektadamy ponownie do zupy. Dodajemy sol, Swiezo zmielony
pieprz oraz stodka smietane.

Zupe mozna rowniez doprawic¢ octem, sokiem z cytryny lub so-
kiem z kiszonej kapusty.

Tradycyjna, ponad 100-letnia potrawa bedaca kwintesencjg rodzinnych Swiat. Przygotowywana i podawana w Wielki Pigtek, Popielec
oraz na Wigilie. Pierwotny przepis nie zawierat Smietany.

Gmina Krzywda Akademia smaku ziemitukowskiej | zupy




«

A~

Iurck w&wa&laxy egév&mvw &i&wngmb

& SKtADNIKI

*5-61wody 1kg kosci wieprzowej (moga byc zeberka)

1 maty seler «2 Srednie marchewki « 1 pietruszka « 2 tyzki
jarzynki (suszu) «3 liscie laurowe ¢ 5-6 ziaren ziela angielskiego
«1cebula (pokrojona w kostke) « ok. 1kg kietbasy wedzonej
(pokrojonej w kostke) «ok. 6070 dag kietbasy biatej surowej

N WYKONANIE

Umytg kos¢ wktadamy do garnka z wodg razem z warzywami,
zielem angielskim i lisciem laurowym. Gotujemy wywar. Na wy-
warze sparzamy biatg kietbase ok. 15 minut. Nastepnie wyjmu-
jemy ja. Po ostudzeniu kroimy w kostke. Ugotowany wywar
przecedzamy przez sito do garmnka. taczymy z wczeshiej pod-
smazong wedzong kietbasg z cebula. Gotujemy ok. 20 minut.
Nastepnie dodajemy podsmazone na masle pieczarki (nie s3
konieczne), a po niedtugim czasie ogorki kiszone. Nastepnie

Gmina Stoczek tukowski

elitrowy stoik ogorkéw kwaszonych (obranych i pokrojonych
w kostke) « %2 kg pieczarek (opcjonalnie) « 3 tyzki tartego
chrzanu «1szklanka smietany (18% lub 22%) <2 czubate

tyzki maki pszennej ¢ sol « pieprz s majeranek «natka pietruszki
do dekoradji

doprawiamy do smaku tartym chrzanem, majerankiem, solg
i pieprzem. W trakcie gotowania sie zupy przygotowujemy za-
prawke. Do litrowego stoika wlewamy ok. 2 szklanki wody, na-
stepnie wsypujemy make pszenng i lekko solimy. Zamykamy
sfoik, mocno potrzasamy, tak aby maka potaczyta sie z woda.
Wlewamy zaprawe do zupy, ciagle mieszajac. Na koniec przypra-
wiamy Smietana, uwazajac aby sie nie zwazyta. Wytaczamy gaz.
Dodajemy pokrojona biafg kietbase. Posypujemy natka pietruszki.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | zupy
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Bavstcr sty

& SKtADNIKI

« podroby wieprzowe: ¥ serca, ¥4 ptuca, ¥4 watroby, V2 ozorka
* 1 kos¢ schabowa e kawatek chudej gfowizny

12 | krwi wieprzowej ¢ 2 duze buraki czerwone

2 marchewki e 1duza pietruszka » /2 selera e 1duza cebula

N WYKONANIE

Buraki, marchewke, pietruszke oraz selera myjemy i kroimy
w paski. Przekfadamy do garnka, do ktdrego wlewamy ok. 3-4 |
wody i gotujemy. Nastepnie myjemy podroby oraz kos¢ i doda-
jemy je do gotujacej sie wody z warzywami. Pozostawiamy na
wolnym ogniu, co chwile zbierajagc szumowine do momentu,
az mieso bedzie miekkie. Nastepnie mieso oraz kos¢ przekfa-
damy do miski. Po ostygnieciu kroimy mieso w drobng kostke.

» kawatek czerstwego chleba e 3 tyzki maki e ocet e cukier

* 50l » pieprz « lis¢ laurowy e ziele angielskie ¢ suszone warzywa
(.vegeta" samodzielnie przyrzadzona ze swoich ususzonych

i zmielonych warzyw)

Krew wyrabiamy reka z dodatkiem maki i pokruszonym drobno
chlebem bez skorki. Nastepnie dodajemy ocet oraz goracy
wywar. Wszystko doktadnie mieszamy i powoli przelewamy do
barszczu, wcigz mieszajac, aby krew sie nie zwazyta. Nastepnie
doprawiamy do smaku przyprawami i przypieczong na ogniu ce-
bulka. Na koniec wszystko zagotowujemy.

Barszcz szary podajemy z gotowanymi ziemniakamilub chlebem.

Potrawa z XIX wieku charakterystyczna dla ziemi tukowskiej, niespotykana nigdzie indziej.

Gmina Trzebieszow

Akademia smaku ziemi tukowskiej | zupy
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Jurek 1 kuvkami

& SKtADNIKI

» 20 dag swiezych kurek e V4 szklanki zakwasu na zurek
e Y21 maslanki e 4 zabki czosnku ¢ 1 cebula

» V4 szklanki stodkiej smietanki 30% e 3 liscie laurowe

* 5 ziaren ziela angjelskiego 3 ziarna jafowca

« 2 tyzki majeranku e 2 tyzki masta ¢ sol e pieprz ziotowy

Gmina Wola Mysfowska

N WYKONANIE

Pokrojong w kostke cebule i doktadnie oczyszczone kurki (duze
grzyby kroimy w mate kawatki) dusimy na masle. Nastepnie do-
dajemy pokrojone w plasterki zgbki czosnku, smazymy chwile,
podlewamy 11wody, wrzucamy lis¢ laurowy i ziele angielskie. Od
momentu wrzenia gotujemy 10 minut. Dolewamy zakwas, zago-
towujemy i gotujemy przez chwile, ciagle mieszajac. Nastepnie
faczymy z zurkiem dobrze wymieszang maslanke ze smietanka
oraz cieptg woda z majerankiem. Po zagotowaniu natychmiast
wytgczamy. Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | zupy
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Zupa mar chusiowat faselo

& SKtADNIKI

« 1kg miesa wieprzowego lub kosci na wywar

« 2 kg fasoli biatej (namaczamy na noc dzien wczesniej)
Y2 kg marchwie 1por e 1seler « 2 pietruszki

* 1kg ziemniakow e cukier ¢ sol « pieprz  lis¢ laurowy

« Ziele angielskie

Gmina Trzebieszow

XN WYKONANIE

Z umytego miesa i kosci gotujemy wywar. Namoczong dzien
wczesnigj biaty fasole dodajemy do wywaru i wszystko gotu-
jemy. Gdy bedzie sie juz lekko rozpadata, dodajemy pozostate
warzywa: marchew - pokrojong w duze kawatki oraz pietruszke,
seler oraz por pokrojone w drobne kawatki. Po ugotowaniu wyj-
mujemy mieso, studzimy je i kroimy w mate kawatki. Warzywa
w zupie lekko ubijamy ttuczkiem do ziemniakow, doprawiamy
wedtug uznania solg, pieprzem oraz cukrem. Dodajemy pokro-
jone mieso i zasmazke. Konsystencja zupy powinna by¢ zawie-
sista, z widocznymi kawatkami warzyw.

Akademia smaku ziemitukowskiej | zupy
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Bavsica 1 kistoncy kapus
P paﬂ”étwlw&w f @

© SKLADNIKI XN WYKONANIE

« 1lwody e 1szklanka kwasu z kiszonej kapusty (z beczki) Na 1| wody dodajemy 1 szklanke kwasu z kiszonej kapusty

« 1szklanka kiszonej kapusty (z beczki) « 3 zgbki czosnku i gars¢ kapusty. Nastepnie dodajemy lis¢ laurowy, ziele angiel-

* smietana 18% (do smaku) « 20 dag stoniny lub boczku skie, 3 zabki czosnku obranego i pokrojonego grubo oraz smie-

«1cebula « lis¢ laurowy e ziele angielskie  sol « pieprz tane, sél, pieprz do smaku wedtug uznania. Wszystko gotujemy
do miekkosci.

Smazymy stonine lub boczek oraz drobno pokrojong cebule.
Kiedy wszystkie sktadniki sie zarumienia, dodajemy je do barszczu.

Barszcz z kiszonej kapusty to tradycyjna, ponad 100-letnia potrawa pochodzaca z okolic Gutowa. Serwowana najczesciej z ugotowanymi
ziemniakami.

Gmina Adamow Akademia smaku ziemitukowskiej | zupy
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V)gmmo péambkv

& SKEADNIKI

* 2% kg dyni « V2 kg ziemniakow (ugotowane, tarte)
« 2 kg ziemniakow (surowe, tarte, odcisniete)
* 3 szklanki mleka e sél » pieprz

X ZUPA DYNIOWA

Dynie pokrojong w kostke zalewamy woda i gotujemy do miek-
kosci. Ugotowang dynie odsaczamy z nadmiaru wody i miksu-
jemy. Dodajemy 3 szklanki mleka. Zagotowujemy, odstawiamy
do wystygniecia.

Gmina Stanin

X PYZIOLKI

Ugotowane tarte ziemniaki faczymy z przetartymi, odcisnie-
tymi surowymi ziemniakami. Dodajemy sol i pieprz, wyrabiamy
ciasto. Z wyrobionego ciasta formujemy podtuzne kluseczki. Go-
tujemy je we wrzacej, posolonej wodzie (mozna dodac odrobine
oleju). Pyziolki dodajemy do przestudzonej zupy dyniowe;.
Zupe dyniowa z pyziolkami mozna podawac takze w wersji z za-
smazka ze stoniny. Wéwczas nalezy roztopic stonine na patelni
i okrasic¢ zupe ttuszczem i skwarkami.

Akademia smaku ziemitukowskiej | 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 noci gotujemy nadrugidzien.
Nastawiamy wywar na zeberkach (gotowac ok. godziny). Ziem-
niaki, buraki, marchew myjemy i obieramy, kroimy na mnigjsze
kawatki. Nastepnie do miski siekamy warzywa oraz kapuste. Do
wywaru dodajemy warzywa i gotujemy wszystko przez 30 minut.
Nastepnie dodajemy posiekang kapuste i ugotowang wczesniej

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

w oddzielnym garnku fasole. Wszystko gotujemy do miekkosci.
Cebule podduszamy na smalcu. Stonine kroimy w drobng kostke
i smazymy na ztoty kolor. Nastepnie stonine i cebule dodajemy
do zupy. Na pozostatym ttuszczu przygotowujemy zasmazke
7 2 tyzek maki. Tak przygotowang wlewamy do zupy. Na koniec
dodajemy ocet do smaku.

Zupa jest rdzennym daniem z Zastawia, goszczacym na lokalnych stotach od ponad 100 lat. Gotowana od wielu pokolen po dzis dzien,
czesto gosci w codziennym jadtospisie. Nagrodzona w konkursie na najsmaczniejsza potrawe projektu wspotpracy LASZZWit'".

Gmina Stanin

Akademia smaku ziemi tukowskiej | zupy
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Zupa wisniowa 1 klusectkami

kiadz

& SKEADNIKI NA ZUPE

60 dag wisni ¢ 10 dag cukru « 200 ml smietany 18 % » gozdziki
» cynamon e ptaska tyzeczka maki ziemniaczanej

XNy WYKONANIE

Wisnie myjemy, pozbawiamy pestek. W rondelku zagotowu-
jemy wode (ok. 6 szklanek). Do gotujacej sie wody wkiadamy wi-
snie i gotujemy, az do ich rozgotowania. Nastepnie przecieramy
je przez geste sito.

Do gotowego wywaru wisniowego dodajemy cukier, gozdziki
i cynamon. Gotujemy ok. 5 minut. Zageszczamy maka ziemnia-
czang rozrobiong z odrobing wody.

Miasto Stoczek kukowski

G SKEADNIKI NA KLUSECZKI

*1jajko ¢ Tkg maki ¢ 10 dag masta « 1 pfaska tyzka soli
* 2l wody

XN WYKONANIE

Masto rozpuszczamy. Jajko rozktdcamy z woda i dodajemy
make. Catos¢ wyrabiamy doktadnie dtonia. Na koniec dodajemy
masto i jeszcze raz wyrabiamy. Ciasto ma mie¢ konsystencje ge-
stej Smietany.

Zagotowujemy w garnku wode i dodajemy sol. Ciasto wykfadamy
na talerz lub do miski, przechylamy nad wrzaca woda, odrywamy
tyzka po matym kawatku i wrzucamy drobne kluseczki na gotujgca
sie wode. Kazdorazowo zamaczamy fyzke we wrzatku, by ciasto
nie kleito sie do tyzki. Gotujemy kluski do momentu ponownego
zagotowania sie wody i wyptyniecia ich na powierzchnie. Wycia-
gamy sitemi ,hartujemy” pod zimng woda.

Akademia smaku ziemitukowskiej | zupy
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Ges po duovskw

& SKtADNIKI

* ges (waga 3-4 kg) » 2 szklanki ugotowanej na sypko kaszy
gryczanej « kajzerka e duza cebula « 10 dag mastfa

« 3tyzkioleju  1szklanka mleka e 3 jajka © 3 posiekane zgbki
czosnku ¢ 3 tyzeczki majeranku e sol ¢ pieprz

N WYKONANIE

Ges dokfadnie myjemy, osuszamy, nacieramy w srodku i na ze-
wnatrz solg, pieprzem, czosnkiem i 2 tyzeczkami majeranku.
Odstawiamy na 2 godziny do lodowki. Kajzerke moczymy
w mleku, dobrze odciskamy. Cebule siekamy, szklimy na oleju
i studzimy. Mieszamy z kasza, kajzerka, jajkami, doprawiamy
majerankiem, solg i pieprzem. Tak przygotowanym farszem
nadziewamy ges, otwor zaszywamy nicig lub spinamy wyka-
taczkami. Ges uktadamy w brytfannie i polewamy goracym,
roztopionym mastem. Wstawiamy do nagrzanego do temp.
230°C piekarnika. Po uptywie 15 minut podlewamy szklanka
wody. Zmniejszamy temp. do 180°C i pieczemy ok. 3 godziny.
W trakcie pieczenia podlewamy co jakis czas powstatym sosem.

Potrawa podawana na dworze w Radoryzu Smolanym w posiadtosci kasztelana potanieckiego Antoniego Cieciszowskiego.

Gmina Krzywda

41
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Schaby pWWLW

© SKLADNIKI XN WYKONANIE

* 3 kg schabu e 4 zabki czosnku e 2 cebule  liscie swiezej bazylii
i tymianku e 4tyzki masta e sol  pieprz « 4 liscie laurowe
* 4 ziarna ziela angielskiego ¢ olej

Z 31wody i 3tyzek soli przygotowujemy marynate. Do marynaty
dodajemy ziele angielskie, lis¢ laurowy. W takiej solance pozosta-
wiamy mieso w chfodnym miejscu na ok. 1-2 tygodnie.

Mieso wktadamy do brytfanny i obktadamy cebula, lis¢mi lau-
rowymi i czosnkiem. Na wierzch kfadziemy liscie swiezego ty-
mianku i bazylii. Polewamy olejem. Wstawiamy do piekarnika
rozgrzanego do temp. 180°C i pieczemy 1 godz. 15 minut, co
pewien czas polewajac mieso sosem z pieczeni. Na koniec na
wierzch miesa ktadziemy 4 tyzki masta.

Gmina kukow Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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Golonka plecona uy kapuscic

& SKtADNIKI

« 1 golonka ¢ 2-3 wody e 1tyzeczka soli » 5 zabkow czosnku
« 3 liscie laurowe e 5 ziaren ziela angielskiego ¢ 40 dag kiszonej
kapusty ¢ 1duza cebula pokrojona w pidrka

XN WYKONANIE

Umyta i dokfadnie oczyszczona golonke wikiadamy do garmnka,
zalewamy woda, tak aby byfa catkowicie przykryta. Dodajemy
obrane zabki czosnku, tyzeczke soli, ziele angielskie i liscie lau-
rowe. Gotujemy na srednim ogniu 2-2,5 godziny, az mieso be-
dzie miekkie. Nastepnie wyjmujemy golonke na talerz, aby
ostygta. Sciagamy skére, oddzielamy mieso od kosci. Cebule
uktadamy na dnie naczynia do zapieczenia. Na nigj ktadziemy

Gmina Serokomla

* Ttyzeczka tymianku  1tyzeczka majeranku
o V2 tyzeczki wedzonej papryki e sol ¢ pieprz
» musztarda e pieczywo (do podania)

jedna trzecia kapusty kiszonej, a nastepnie potowe miesa. Mieso
przyprawiamy mieszanka przypraw - tymianku, majeranku, pa-
pryki, soli i pieprzu. Ponownie kfadziemy jedng trzecig kapusty
kiszonej, pozostate mieso i przyprawy. Catos¢ przykrywamy po-
zostatg kapustg oraz skorg z golonki. Umieszczamy naczynie
w urzadzeniu Airfryer z ustawiong temp. na 160°C i czasem pie-
czenia1godzina.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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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 lub inne dowolne
mieso, jakie lubimy (przekrojone na pot) « kilka plastréw stoniny

kilka lisci kapusty

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

Na dno garnka wktadamy plastry stoniny, nastepnie wyktadamy
garnek lis¢mi kapusty. Na liscie kapusty uktadamy plastry boczku.
Pozostate sktadniki dzielimy na dwie czesci. Uktadamy dwie war-
stwy: kolejno ziemniaki, warzywa, pieczarki, mieso i ponownie
ziemniaki, warzywa, pieczarki, mieso. Catos¢ zalewamy przypra-
wami chtopski garnek”. Na wierzchu kiadziemy liscie kapusty.
Garnek szczelnie przykrywamy i wstawiamy do wczesniej rozpa-
lonego ogniska. Pieczemy na wolnym ogniu ok. 1godz 30 minut.

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

Danie czesto serwowane przez zaradne gospodynie na ziemitukowskiej, aby nic sie nie zmarnowato zdomowej spizarni.

Gmina Stoczek tukowski

Akademia smaku ziemi tukowskiej |
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ﬁ’ SKEADNIKI NA CHLEB

0z sz|<|an|<| Ietnlej wody °3 dag drozdzy * V5 szklanki piwa

« kilka tyzek maki pszennej na zaczyn « 1tyzka cukru do zaczynu
« 5 szklanki ptatkow owsianych ¢ 50 dag maki pszennej
*Ttyzeczka soli « 1jajlo (roztrzepane) « ziarna do dekoradji

\ WYKONANIE

Mieso nacieramy przyprawami (pieprz ziotowy, sol, niewielka ilos¢
papryki mielonej stodkiej i ostrej, odrobina ziét prowansalskich)
i odstawiamy w chtodne miejsce na 3-4 dni. Przed pieczeniem
osuszamy mieso i przesmazamy je ze wszystkich stron na oliwie
zmastem. Nastepnie dodajemy cebule i czosnek, podlewamy wy-
warem, dodajemy liscie laurowe i ziele angielskie. Dusimy mieso,
az bedzie prawie miekkie. Nastepnie wyjmujemy je i studzimy.

Kolejnym etapem jest przygotowanie ciasta na chleb. Letnig
wode mieszamy z piwem, dodajemy kilka tyzek maki, pfatki
owsiane oraz rozkruszone drozdze. Pozostawiamy w cieptym

Gmina Serokomla

BOVOVOVODODODIVIOIOVCIOOCOCOIODOIVOVVOIIIOIOIOOOOIOOOOO.

G SKEADNIKI NA MIESO

(0000000000000
» 80 dag chudej wieprzowiny zfopatki lub szynki

» mieszanka do polerowania miesa z przyprawami: jajko i ziarna
« 2 cebule » 2 zabki czosnku, kilka lisci laurowych ¢ 5 ziaren ziela
angielskiego « Ttyzka oliwy « 1tyzka masta » wywar z warzyw

miejscu, aby .ruszyty”. Kiedy zaczyn podwoi swojg objetosc, do-
dajemy Ttyzke solii prawie cafq czes¢ maki pszennej. Wyrabiamy
ciasto, dosypujac make tak dtugo, az ciasto bedzie ,odstawac” od
reki. Pozostawiamy ciasto na 10 minut, nastepnie rozwatkowu-
jemy je na grubosc 1cm (ksztatt prostokata). Ktadziemy na nim
pieczen i zawijamy ciasto w rolade. Smarujemy jajkiem i dekoru-
jemy ziarnami. Tak przygotowane ciasto ktadziemy na blaszce
wylozonej papierem do pieczenia i odstawiamy w ciepte miejsce
do wyrosniecia.

Pieczemy w temp. 190°C, az skorka bedzie rumiana.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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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 gryczang gotujemy na sypko. Po ugotowaniu taczymy
z posiekanymi grzybami i mastem (1 tyzka) utartym z surowym
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

Gmina Stanin

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

w folie spozywczg (kazdy zraz oddzielnie) specjalnie prze-
znaczong do gotowania (odporng na wysokg temperature)
i uktadamy do szybkowaru. Podlewamy wywarem z grzybow
i zasmazka.

Zasmazka:

Masto, make mieszamy z niewielkg iloscig wody i smietang.
Wlewamy do szybkowaru na zrazy i dusimy ok. 40 minut.

Zrazy najlepiej smakujg z kaszg badz ziemniakami i kiszonym
ogorkiem.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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Micse w stoikach

& SKEADNIKI

* 3 kg topatki wieprzowej bez kosci e woda ¢ 3 tyZki oleju
* 5 zabkdw czosnku ¢ 10 ziaren ziela angielskiego
«10 liscilaurowych e sl

Gmina Serokomla

XN WYKONANIE

Mieso kroimy w kawatki (ok. 5 cm) i nacieramy solg (ok. 1tyzka
soli na 1 kg miesa - wedtug uznania), odstawiamy na 2 godziny
w chtodne miejsce. Po lezalkowaniu” obsmazamy mieso, az do
Sciecia sie jego wierzchniej warstwy i wktadamy do potowy wy-
sokosci stoikow. Pozostaty ze smazenia miesa ptyn mieszamy
z 1 litrem wodly i tyzeczka soli. Tak przygotowang zalewg zale-
wamy mieso w stoikach na wysokos¢ 2 palcow ponizej poziomu
miesa. Do stoikow dodajemy drobno pokrojony czosnek, ziele
angielskie i lis¢ laurowy.

Na dnie duzego garnka ukfadamy Sciereczke, wkfadamy
stoiki i wlewamy wode (mniej wiecej do % wysokosci sto-
ikow). Przykrywamy i pasteryzujemy przez 2 kolejne dni po
1 godz. 30 min. Stoiki ukiadamy do gory dnem, az wystygna.
Mieso jest bardzo miekkie i soczyste.

Gotowe stoiki przechowujemy w chtodnym migjscu.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | dania miesne
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Nika kacrka

& SKtADNIKI

«1dzika kaczka, perliczka lub zielononozka 15 dag stoniny
5 dag thuszczu # sol e pieprz

Farsz:

« 1 szklanka kaszy gryczanej (ugotowanej na sypko)

+10-15 dag kapeluszy suszonych prawdziwkow e 1jajko
«1tyzka masta ¢ 1 cebula e 1 marchew e 1 pietruszka ¢ sol ¢ pieprz
* 11yZka posiekanej pietruszki e 1tyzka posiekanego koperku
Zalewa:

e ok. % szklanki octu e 2 szklanki wody e 2 liscie laurowe

* 1 wieksza cebula e kilka ziaren ziela angielskiego

« kilka ziaren pieprzu

N WYKONANIE

Gotujemy wode z octem, pokrojong w plasterki cebulg i zmiaz-
dzonymi przyprawami. Zalewe studzimy, wiktadamy do naczynia

Gmina Stoczek tukowski

kaczke i wlewamy zalewe. Przykrywamy i odstawiamy w chtodne
miejsce na 1-2 dni. Nastepnie, po wyjeciu kaczki z zalewy, osu-
szamy jg i nacieramy solg i pieprzem. Pozostawiamy na 2 godziny
w chtodnym miejscu.

Przygotowujemy farsz. Grzyby moczymy i gotujemy. Drobno
kroimy. Jarzyny Scieramy na tarce o duzych oczkach. Cebulke
kroimy w drobna kostke. Na roztopionym masle smazymy az
sie zarumienig jarzyny, cebule, grzyby z koperkiem i natka pie-
truszki, czesto mieszajac, tak aby sie nie przypality. Dodajemy
do ugotowanej na sypko kaszy, doprawiamy do smaku pie-
przemisola, wbijamy surowe jajko i catos¢ doktadnie mieszamy.
Kaczke nadziewamy farszem, zszywamy nitka, obktadamy
wierzch kaczki stoning i obwigzujemy catos¢ nitka. Wkiadamy
do brytfanki, polewamy ttuszczem i pieczemy 1godz. 30 minut
w temp. 160-180°C, podlewajac co pewien czas sosem z kaczki.
Pod koniec pieczenia zdejmujemy ni¢ oraz stonine i zapiekamy,
az do zarumienienia skorki. Sos z pieczenia odlewamy, zapra-
wiamy smietang i podajemy w sosjerce.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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Kvélik piKmrywaudmw

& SKtADNIKI

« 1 krolik « V4 szklanki oleju « ¥2 szklanki wody
« V2| smietany 30% ¢ 2 srednie marchewki
* 50l « pieprz « kilka gatazek rozmarynu

Gmina Wojcieszkow

Ny WYKONAN

Tuszke krolika dzielimy na porcje. Z oleju i przypraw przygoto-
wujemy marynate. Mieszamy wszystko doktadnie i nacieramy
krolika. Odstawiamy na 2 godziny w chfodne miejsce. Po zama-
rynowaniu ukfadamy krolika w naczyniu do pieczenia, podle-
wamy woda. Pieczemy ok. T godz. 30 minut w temp. ok. 140°C.
Pod koniec pieczenia podlewamy smietang wymieszang z utartg
na drobnych oczkach marchewka. Pieczemy ok. 30 minut.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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Puﬁpagl kst pctak v marchewks

& SKLADNIKI XN WYKONANIE

Pulpety: Kasze peczak gotujemy w osolonej wodzie. Cebule kroimy

« /2 kg miesa mielonego ¢ 1 cebula ¢ /2 szklanki kaszy peczak w drobng kostke i podsmazamy na ztoty kolor. Dodajemy mar-

»1marchewka e 11yzka majonezu e sol « pieprz ziotowy chewke startg na grubych oczkach i podsmazamy na ztoty kolor.

* czosnek Przyprawiamy sola i pieprzem. Mieso mielone mieszamy z mar-
chewka i cebulg, ugotowang kasza, majonezem, czosnkiem

Sos grzybowy: i przyprawami. Formujemy pulpety.

6 cebul ¢ Tkg grzybow boczniakow e« 2 | smietany 30% Przygotowujemy sos: cebule kroimy w piérka, boczniaki w pla-

52| smietany 18% e 2 tyzki maki e woda e sol ¢ pieprz sterki, dusimy na masle i oleju. Smietane mieszamy z maka

2 tyzki masta » olej i woda, dodajemy do cebuli i boczniakdw (na matym ogniu mie-

szamy do momentu, az sos zgestnieje). Gotowe pulpety zale-
wamy sosem i wstawiamy do nagrzanego piekarnika do temp.
200°C. Pieczemy ok. 50 minut.

Gmina Wola Mystowska Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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Wotowsina pe twejCicstkotsski

G SKtADNIKI

* 2 kg wotowiny z udzca

* 2 kg suszu owocowego (sliwki, jabtka, gruszki)

« 1/ kg bakalii (orzechy wioskie, rodzynki, figi, Zurawina)
2 kgmaki e V2 kg smalcu « 3 cebule

2l wody ¢ sol ¢ pieprz

Tradycyjna lokalna potrawa pochodzaca z poczatku XX wieku.

Gmina Wojcieszkow

N WYKONANIE

Wotowine myjemy, dzielimy na cienkie plastry, rozbijamy z obu
stron. Delikatnie oproszamy maka, solg i pieprzem. Obsma-
zamy kazdy plaster z obu stron. Cebule kroimy w piorka, bakalie
rozdrabniamy i mieszamy z cebulg. W naczyniu do zapiekania
uktadamy warstwami obsmazone plastry wotowiny, posypujac
je bakaliami z cebulg i suszonymi owocami. Podlewamy wodg
i wstawiamy do pieczenia na 2 godz. w temp. 150°C. Potrawa
doskonale komponuije sie z ziemniakami lub kasza peczak.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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Kotlcty 1 platksus ewsianych

© SKLADNIKI XNy WYKONANIE
«1cebula s 1tyzka oleju » 2-3 jajka Platki owsiane zalewamy dwukrotng iloscig wrzacej wody, wciaz
50l » pieprz « butka tarta mieszajac, gotujemy je na matym ogniu do uzyskania gestej

masy. Nastepnie studzimy i dodajemy podsmazona na oleju ce-
bule oraz jajka. Doprawiamy solg i pieprzem. Z tak przygotowane;
masy formujemy kotlety, obtaczamy je w butce i smazymy.
Kotlety mozna podawac z sosem pomidorowym, posypane
Zielenina.

Gmina Krzywda Akademia smaku ziemitukowskiej | dania jarskie
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2 kg ziemniakow « 1kapusta « ¥4 szklanki ryzu

2 tyzkimaki pszennej » 30 dag boczku = 1 cebula Ziemniaki ucieramy na tarce, dodajemy sypki ryz i 2 tyzki maki

sol « pieprz pszennej. Boczek z cebula smazymy na patelni i przektadamy do
masy ziemniaczanej. Przyprawiamy solg, pieprzem i doktadnie mie-
szamy.

14 lwody « TtyZka czabru « 1tyzka oregano « 1tyzka bazylii

11yzka natki pietruszki « 3 tyzki soli « 3 listki laurowe

6 ziaren ziela angielskiego Kapuste sparzamy. Farsz naktadamy na liscie kapusty i zawijamy.
Uktadamy w naczyniu zaroodpornym i wlewamy zalewe. Pie-
czemy 1godz. 30 minut w temp. 180°C.

Gmina Krzywda Akademia smaku ziemi tukowskiej |
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G PYZY

« 1kg ugotowanych, przekreconych przez maszynke
ziemniakow (najlepiej odmiany ,Irga") » 70 dag startych
i odcisnietych ziemniakow

Xy WYKONANIE

Skfadniki razem mieszamy, solimy do smaku.

Gmina Stare Kobiatki

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. £aczymy 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 ziemi tukowskiej | dania jarskie
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Piregr kapusta vjajkicm

& SKLADNIKI NA PIROG

Ciasto:
25 g drozdzy e 2 tyzkimleka » 35 dag makie 1jajko ¢ 5 dag
masta ¢ 5 dag Smietany e V2 tyzki soli e 1tyzka ptaska cukru

Farsz:
* V4 kg biatej kapusty /2 szklanki mleka 8 dag masta
* 4 jajka #sol, pieprz do smaku

N WYKONANIE

Z 2 tyzek mleka, cukru, drozdzy, 11yzki maki robimy rozczyn.
Odstawiamy w ciepte miejsce az podwoi swojg objetosc. Kiedy
wyrosnie, do miski wsypujemy make, dodajemy rozpuszczone
masto, rozczyn i ciepte mleko. Zagniatamy ciasto drozdzowe.
Odstawiamy w ciepte migjsce i czekamy, az wyrosnie. Ka-
puste myjemy, drobno szatkujemy, wktadamy do garnka, skra-
piamy milekiem, dodajemy masto i dusimy do miekkosci. Jajka
gotujemy na twardo, obieramy i drobno siekamy. Uduszong

Miasto Stoczek kukowski

i przestudzong kapuste taczymy z gotowanymi jajkami. Do-
prawiamy do smaku solg i pieprzem. Wyrosniete ciasto roz-
watkowujemy na stolnicy w prostokat. Wzdtuz dtuzszego boku
uktadamy farsz. Zawijamy rulon, uktadamy w blaszce wytozonej
papierem do pieczenia, podwijajac taczenie do dotu. Pieczemy
w piecu ok. 40 minut w temp. 180°C.

G SKEADNIKI NA SOS GRZYBOWY

* 2 kg grzybow swiezych lub mrozonych e 2 srednie cebule
250 ml smietany 30% e /2 kostki masta  sol, pieprz do smaku

N WYKONANIE

Grzyby czyscimy, ptuczemy, kroimy na mniejsze kawatki. Na pa-
telni rozpuszczamy masto, dodajemy pokrojong w kostke cebule
oraz grzyby. Wszystko przesmazamy. Na koniec podlewamy
Smietang, lekko odparowujemy. Doprawiamy do smaku solg
i pieprzem.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | dania jarskie
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Pastlet 1 cukinii

& SKtADNIKI

* 3 szklanki cukinii startej na tarce

* 3 szklanki butki tartej « 3 jajka e /2 szklanki oleju
«1cebula » 1-2 marchewki » 20 dag sera zéttego

* 50l » pieprz » papryka stodka e 1tyzeczka suszonych
warzyw (,vegeta" samodzielnie przyrzadzona ze swoich
ususzonych i zmielonych warzyw) e majeranek

Gmina Trzebieszow

N WYKONANIE

Cukinie Scieramy na tarce o duzych oczkach. Nastepnie na tarce
o drobnych oczkach scieramy ser zétty. Oddzielamy zottka od
biatek. Odciskamy nadmiar soku z cukinii. Nastepnie dodajemy
do niej pozostate sktadniki: butke tartg, zottka, ser zotty, olej oraz
przyprawy i doktadnie je ze sobg faczymy. Na koniec ubijamy
biatka i przektadamy do miski z masg - delikatnie mieszamy.
Przektadamy do blaszki. Pieczemy 1godz. w temp. 180°C.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | dania jarskie
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Pieregi paxewsant 1 tichiniakami

v kasta rycany

& SKEADNIKI

Ciasto:

*1kg maki « 10 dag drozdzy = 1jajko * 40 ml mleka » szczypta soli

Z drozdzy, 5 tyzek podgrzanego mleka, 1tyzki cukru oraz 1tyzki
maki przygotowujemy rozczyn. Kiedy rozczyn urosnie, doda-
jemy go do maki, nastepnie wbijamy jajko oraz przyprawiamy
szczypta soli. Zagniatamy ciasto na pierog.

Farsz:

« 14 kg ziemniakow ¢ 2 cebule T kostka smalcu

«1szklanka suchej kaszy gryczanej » sol « pieprz

30 dag boczku i 2 cebule na skwarki

Surowe ziemniaki ucieramy na tarce (jak na pyzy). Na patelni
smazymy na smalcu cebule pokrojong w kostke, dodajemy
ziemniaki i uprazong uprzednio kasze gryczang (w proporgji 2:1)
oraz soli pieprz.

Gmina Trzebieszow

XN WYKONANIE

Kiedy ciasto drozdzowe wyrosnie (ok. T godziny), dzielimy je na
4 czesci. Pierwsza czesc¢ rozwatkowujemy na placek o grubosci
ok. 2cm, wycinamy kétka i nadziewamy je farszem. Tak samo po-
stepujemy z pozostatymi czesciami ciasta. W garnku gotujemy
ok. 2 I wody. Na garnek naktadamy sitko do parowania i miske,
ktorg przykrywamy pouktadane pierogi. Na sitku uktadamy
ok. 8 sztuk pierogow i parujemy je ok. 7 minut na kazda porcje.
Kroimy boczek i cebule w kostke i podsmazamy na patelni. Upa-
rowane pierogi podajemy ze skwarkami.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania jarskie
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Pbm)gvl SOCLCY
vkasty grycrancy

& SKtADNIKI

Farsz:

« 3 szklanki soczewicy ugotowanej na sypko i zmielonej

« 14 szklanki kaszy gryczanej ugotowanej na sypko

« 2 cebule podsmazone na zfoty kolor

Wszystlko doktadnie mieszamy, doprawiamy solg i pieprzem
do smaku.

Ciasto:
5 szklanek maki ¢ 2 szklanki wody

Gmina Adamow

XN WYKONANIE

Make sparzamy goracg woda, solimy, zagniatamy ciasto. Na-
stepnie rozwatkowujemy ciasto, wycinamy kotka, lepimy pierogi.
Gotujemy pierogi w lekko osolonej wodzie 3-5 minut od mo-
mentu wyptyniecia.

Podajemy polane ttuszczem.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania jarskie
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Rabka ticmniaciana

© SKLADNIKI XN WYKONANIE

* 3V> kg ziemniakow 3 cebule pokrojone w drobng kostke Ziemniaki Scieramy, dodajemy make, podsmazamy boczek
120 dag boczku (opcjonalnie) « 10 tyzek maki pszennej i cebule. Doprawiamy do smaku pieprzem i solg. Wszystko do-
50l e pieprz do smaku ktadnie mieszamy.

Pieczemy ok. 60 minut w temp. 180°C.

Potrawa przekazywana z pokolenia na pokolenie od ponad 100 lat. Pierwotny przepis na babke byt skromniejszy - nie zawierat boczku.
Z czasem potrawa zostata wzbogacona o nowy sktadnik, dzieki ktoremu stafa sie jeszcze smacznigjsza.

Gmina Adamow Akademia smaku ziemi tukowskiej | dania jarskie
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tsboda

& SKEADNIKI

«1kg tobody (opcjonalnie szpinaku) ¢ 1 peczek szczypiorku
*1szklanka smietany 18% e 2 tyzki maki pszennej
» 2 tyzki smalcu « 3 zabki czosnku e sol ¢ pieprz

XN WYKONANIE

tobode ptuczemy i gotujemy. Szczypiorek dusimy pod przykry-
ciem na smalcu na wolnym ogniu. Obgotowang tobode odce-
dzamy i wktadamy do garnka ze szczypiorkiem. Razem dusimy,
co chwile mieszajac. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku. Do-
dajemy make rozrobiong z wodg oraz wycisniety przez praske
czosnek. Zagotowujemy. Na koniec dodajemy smietane. Gotu-
jemy chwile. Podajemy z chlebem lub ziemniakami.

Starodawny przepis przygotowywany z jadalnych chwastéw rosngcych w przydomowych ogrodkach.

Gmina Adamow

79
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TerUjajecny

& SKtADNIKI

Biszkopt:
10 jaj » 2V szklanki maki e 2 szklanki cukru e 2 tyzki maki
ziemniaczanej » 1 duze opakowanie proszku do pieczenia

Masa:
10 jaj * 3 szklanki cukru 1 cukier wanilinowy
* /2 kg masta smietankowego ¢ sok z 1 cytryny

Poncz:

» 2 szklanki przegotowanej wody e V2 szklanki wodki
o 2 szklanki cukru e sok z 1 cytryny

Gmina kukow

N WYKONANIE

Biszkopt:

Ubijamy biatka na sztywno, powoli dosypujac cukier. Nastepnie
mieszamy, dodajgc zottka. Do maki ziemniaczanej i pszennej
wsypujemy proszek do pieczenia. Delikatnie tagczymy z biatkami
i z6ftkami. Biszkopt pieczemy 30 minut w temp. 180°C.

Masa:

Jaja, cukier i cukier wanilinowy ubijamy na parze na sztywno
(ok. 30 minut). Studzimy. Masto ucieramy na puch. £gczymy
z sokiem z cytryny. Dodajemy po tyzce masy zéttkowsj, deli-
katnie mieszajac.

Poncz:

Wszystkie sktadnikitaczymyinasgczamy przekrojony tort. Warstwy
biszkoptu przektadamy kremem. Dekorujemy wedtug uznania.

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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DICIOIOIOIOIVOCOCOCOCOOOOOOOOOOD

G SKLADNIKI

DOBOCIOOOACIOOBOCOOOOO

*Tkgmaki=10 dag drodey V2l mleka « 8 jajek

* V5 kostki masta « 5 szklanki cukru « 1 kieliszek wodki

» szczypta soli » zapach (wedtug uznania)

« dzem jagodowy lub V2 kg swiezych jagdd obsypanych cukrem
oraz maka ziemniaczang « 11 oleju « 1kg smalcu

‘% WYKONANIE

Podgrzewamy mleko, rozpuszczamy masto i drozdze. Ubijamy
70ttka z cukrem, dodajemy rozczyn (make, drozdze, masto).
Z odrobing soli wyrabiamy ciasto. Odstawiamy do wyrosniecia.
Wycinamy placuszki, naktadamy farsz i formujemy kulki. Odsta-
wiamy kulki do wyrosniecia (nakrywamy sciereczka, zeby ciasto
nie obeschto). Rozgrzewamy olej i smalec, nastepnie smazymy
paczki na matym ogniu na ztoty kolor. Po wystygnieciu paczki po-
sypujemy cukrem pudrem.

Przepis bardzo stary, popularyzowany obecnie przez KGW Kumpele” z Grezowki na corocznym gminnym Swiecie Jagody,.

Gmina kukow

83
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Graybki maslane — ciaslka dekovacyine

& SKEADNIKI NA CIASTO

*5jaj o 1/2 szklanki cukru 2V szklanki maki © 2V tyzeczki
proszku do pieczenia ¢ 1szklanka oleju « 1szklanka wody
« 1 cukier wanilinowy e polewa czekoladowa

» polewa czekoladowa biata

N WYKONANIE

Cate jajka z cukrem ubijamy do biatosci (na wolnych obrotach),
powoli wlewajgc olej. Nastepnie powoli dodajemy ciepta wode
i ubijamy wszystko krétko na wolnych obrotach. Dodajemy ko-
lejno make, cukier wanilinowy, proszek do pieczenia. Ubijamy
wszystko do potgczenia sktadnikéw. Odstawiamy mase do wy-
rosniecia (ciasto powinno mie¢ konsystencje gestsza niz na
ciasto nalesnikowe). Podgrzewamy nasmarowang olejem fo-
remke w ksztatcie grzybkow (foremka zamykana) i pieczemy na
ztoty kolor, przekrecajac to na jedna, to na drugg strone.

Gmina kukow

X SKEADNIKI NA POLEWE

Polewa czekoladowa biata:
20 dag biatej czekolady ¢ 20 dag masta
Podgrzewamy wszystko, nie dopuszczajgc do zagotowania.

Polewa czekoladowa:
20 dag gorzkiej czekolady ¢ 20 dag masta
Podgrzewamy wszystko, nie dopuszczajac do zagotowania.

Dekorowanie grzybkow:

Czes¢ dolng grzyba moczymy w biatej polewie. Po zastygnieciu ka-
pelusze zanurzamy w ciemnej polewie. Uktadajac na paterze, pod-
sypujemy konce grzybkow kawa mielong imitujgca lesne runo.

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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30 dag maki = 15 dag skwarek (niezrumienionych) Skwarki przepuszczamy przez maszynke na dowolnym sitku. Do

12 dag cukru pudru = T cukier wanilinowy maki dodajemy skwarki, cukier puder, cukier wanilinowy, zottka,
2-3 z0ttka « Vs | kwasnego mleka kwasne mleko oraz proszek do pieczenia. Wszystko mieszamy
V5 paczki proszku do pieczenia i wyrabiamy ciasto. Kiedy ciasto jest gotowe, schfadzamy je,

anastepnie przepuszczamy przez maszynke. Pieczemy w temp.
180°C przez ok. 15-20 minut (az do zarumienienia).

Recepturai tradycja wytwarzania ciastek ze skwarkami przez maszynke przekazywana jest z pokolenia na pokolenie. W wiekszosci
domow wypiekano je w tradycyjnych piecach, bezposrednio po wypieku chleba i podawano jako dodatek do herbaty.

Gmina Krzywda Akademia smaku ziemi tukowskiej |
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6 jajek « 12 szklanki cukru krysztatu
14 szklanki oleju « 2 szklanki mleka « 10 dag drozdzy
1kg maki typu 450 = owoce « rodzynki

1V4 szklanki maki « 1 cukier wanilinowy

1tyzeczka proszku do pieczenia « ¥ kostki masta
34 szklanki cukru

Wszystkie sktadniki tgczymy i zagniatamy ciasto na kruszonke.

Kruszymy ciasto w reku badz Scieramy na tarce o grubych
oczkach.

Roztrzepujemy widelcem jajka z cukrem. Wlewamy olej. Do-
dajemy letnie mleko i na koniec rozkruszamy drozdze. Przy-
krywamy sciereczkg i odstawiamy na catg noc (ostatecznie
mozna skroci¢ czas do 3 godzin). Przesiewamy make, dodajemy
mase i mieszamy drewniang tyzka. Nastepnie wlewamy jg do
3 blaszek. Na wierzch uktadamy owoce i posypujemy kruszonka.

Pieczemy w temp. 180°C przez ok. 1 godz., az do zarumienienia
kruszonki.

Ciasto serwowane byfo przy okazji wszelkich uroczystosci rodzinnych, czy wiejskich. W zaleznosci od pory roku wzbogacano je owocami
sezonowymi. W XVIIl wieku traktowane byto nie jako deser, ale positek podawany z mlekiem.

Gmina Krzywda

Akademia smaku ziemi tukowskiej |
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Placek bovéuk

© SKLADNIKI XN WYKONANIE

* 3 szklanki maki  1szklanka cukru Wszystkie skfadniki taczymy i ucieramy na jednolita mase. Wy-
«1szklanka oleju « 1 szklanka maslanki lewamy na blache wytozong papierem do pieczenia. Wierzch
» 3 catejajka ¢ 1 proszek do pieczenia posypujemy swiezg lub mrozong boréwka i kruszonka (przy-
«Tcukier wanilinowy ¢ boréwka lesna, ewentualnie gotowana z niewielkiej ilosci maki, cukru, masta). Pieczemy
czarnajagoda 1godz. 20 minut w temp. 180°C.

Gmina Serokomla Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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Obworranki 1 serem

& SKEADNIKI

50 dag biatego sera « 50 dag maki
* 3 jajka ¢ V2 szklanki cukru

« 12 tyzeczki sody oczyszczonej

o 14 tyzki kwasnej Smietany

* 57czypta soli » olej do smazenia

« cukier puder do posypania

Gmina Serokomla

N WYKONANIE

Przesiang make, sode faczymy z kwasng smietang. Ser przekre-
camy przez maszynke. Oddzielamy zéttka od biatek. Zéttka do-
dajemy do ciasta. Biatka ubijamy na sztywno z cukrem i odrobing
soli. Wszystko razem zagniatamy. Rozwatkowujemy ciasto, wy-
krajamy szklanka kétka a kieliszkiem srodek. Smazymy na ge-
bokim oleju. Po wystudzeniu posypujemy cukrem pudrem.

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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DEOOBOOOOBOBOD OOOOOOOBOD

Rozczyn:

+10 dag drozdzy » ¥ szklanki mleka « 3 tyzki cukru

«1szklanka maki

Drozdze rozpuszczamy w cieptym mleku, dodajemy cukier
i troche maki. Pozostawiamy rozczyn do wyrosniecia (przykry-
wamy sciereczkg) w cieptym miejscu.

Nastepnie do rozczynu dodajemy:
«1kg maki /2 kostki masta (wczesniej rozpuszczonego,
ostudzonego) « 3tyzki oleju « 21/ szklanki mleka

Ubijamy:

*370ttka « 1 cate jajko « 1szklanka cukru

Wszystkie sktadniki tagczymy i wyrabiamy ciasto, az bedzie
odstawato od reki.

G MASA MARCHWIOWA

» 8 duzych marchwi startych na matych oczkach

« V2 szklanki cukru ¢ %4 szklanki kaszy manny

Wszystkie sktadniki faczymy. Nastepnie ciasto dzielimy na trzy
czesci i przektadamy je masg marchwiowa. Ostatnig warstwe
posypujemy kruszonka. Pieczemy 40 minut w temp. 180°C.

& KRUSZONKA

« 3 tyzkimasta » 1 szklanka maki « ¥2 szklanki cukru
Sktadnikitaczymy i wyrabiamy na jednolita mase. Nastepnie roz-
kruszamy w dtoniach i posypujemy wierzch gotowego ciasta.

Potrawa lubiana na ziemi tukowskiej. Receptura jest znana na obszarze Lubelszczyzny juz od dawna. Ciasto wypiekano gtownie

w okresie Wszystkich Swietych.

Gmina Trzebieszow

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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Iverdiswa quicadar cckslada

& SKEADNIKI

300 mlwody 150 ml mleka e 75 g swiezych drozdzy
*10 dag drobnego cukru « 200 ml oleju

« 1kg maki pszennej » 3 tabliczki gorzkiej czekolady
*1jajko 100 g prazonych pistacji

» cynamon mielony e imbir mielony

« Ziele angielskie mielone ¢ sol morska

X WYKONANIE

Wszystkie sktadniki na ciasto powinny miec temperature poko-
jowa. Do miski z woda i mlekiem wkruszamy drozdze i wsypu-
jemy cukier. Catos¢ doktadnie ze sobg taczymy. Wiewamy olej
i mieszamy. Partiami dodajemy make, wcigz wyrabiajac ciasto
reka. Gdy dodajemy ostatnig partie maki, wyjmujemy ciasto
z miski, solimy i wyrabiamy raz jeszcze. Odktadamy w ciepte

miejsce do wyrosniecia. Czekolade rozpuszczamy w kapieli
wodnej. Dodajemy cynamon, imbir oraz mielone ziele angielskie.
Wyrosniete ciasto dzielimy na 4 czesci. Kazda czes¢ ksztattu-
jemy w kule, ktérg rozwatkowujemy na duzy okragty placek.
Pierwszy placek uktadamy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia i smarujemy czekolada, pozostawiajac ok. 1 cm wol-
nego brzegu. Rozwatkowujemy drugi kawatek ciasta i ktadziemy
g0 na pierwszym placku. Ponownie smarujemy czekoladg i kia-
dziemy trzeci kawatek ciasta. Smarujemy reszta czekolady i przy-
krywamy ostatnim plackiem.

Na wierzchu ostatniego krazka umieszczamy na srodku matg
miseczke do gory dnem, naokofo ktérej nacinamy ciasto
(srodek ma pozostac¢ bez nacinania) na ok. 12 czesci. Zdejmu-
jemy miske. Ciasto z wierzchu smarujemy roztrzepanym jaj-
kiem. Na nieponacinanym srodku wysypujemy pistacje. Spod
kazdej wycietej czesci wywijamy do gory i zlepiamy ciastem.
Pieczemy 25-30 minut w temp. 180°C.

Ciasto wypiekane na swieta Bozego Narodzenia, rowniez w wersji z masg makowga oraz serowg zamiast czekolady.

Gmina Wola Mysfowska

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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© SKEADNIKI NA PAROWANCE

o2l mleka e 1kg maki e 5 dag drozdzy
*3tyzkicukrue 2 jaja

X WYKONANIE

Drozdze rozpuszczamy w cieptym mileku, dodajemy cukier,
troche maki. Pozostawiamy rozczyn do wyrosniecia (przykry-
wamy sciereczkg) w cieptym miejscu. Gdy rozczyn wyrosnie,
dodajemy pozostata make i 2 jajka. Wszystko mieszamy i wy-
rabiamy ciasto. Jesli ciasto jest zbyt .wolne" - dodajemy troche
maki, az bedzie ,odstawac" od reki. Po wyrobieniu pozostawiamy
do wyrosniecia w cieptym miejscu. Gdy ciasto wyrosnie, rozwat-
kowujemy, wykrawamy krazki i pozostawiamy do wyrosniecia.
Wyrosniete parowance parujemy na garnku z wrzacg woda
(uktadamy je na sciereczce) przez ok. 5 minut.

& SKEADNIKI NA MUS

* Tkgmalin ¢ 1szklanka wody
e 1 szklanka cukru

Xy WYKONANIE

Skfadniki przektadamy do garnka. Gotujemy na wolnym ogniu,

wciaz mieszajac, az do wyparowania nadmiaru wody, do mo- )
mentu uzyskania gestej masy. Nastepnie przecieramy mase

przez drobne sitko. Gotowym musem polewamy parowance.

Regionalny przysmak pochodzacy z okolic wsi Sobiska - Malinowa Wies. Pulchne, puchate kule parowancow serwowano giownie w wersji

na stodko (z sosem owocowym, dzemem lub Swiezymi owocami).

Gmina Adamow

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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& SKEADNIKI

Ciasto drozdzowe:
e 1 kg maki i maka do podsypania ciasta e 2 szklanki cukru
¢4 jajka # 10 dag drozdzy e V4 kostki masta e szczypta soli

N WYKONANIE

Make przesiewamy przez sito. Mleko delikatnie podgrzewamy,
dodajemy drozdze i tyzke cukru. Odstawiamy w ciepfe migjsce
do wyrosniecia. Kiedy drozdze wyrosng, dodajemy do nich
make, pozostaty cukier, jajka oraz sol. Wyrabiamy ciasto. Na ko-
niec dodajemy rozpuszczone, przestudzone masto. Ponownie
zagniatamy i odstawiamy ciasto w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Marchew Scieramy na tarce o drobnych oczkach. Kasze jaglang
podprazamy na goracej patelni, nastepnie dobrze przeptukujemy

Farsz:
* 2 kg surowej marchewki e 2 szklanki kaszy jaglane;
e 1szklanka cukru

woda. Do utartej marchwi dodajemy kasze oraz cukier. Dokfadnie
mieszamy.

Farsz i wyrosniete ciasto dzielimy na cztery czesci. Kolejno roz-
watkowujemy na niezbyt cienkie placki (na cafa blache). Jedna
czes¢ farszu wyktadamy na potowe rozwatkowanego ciasta
i zawijamy w rulon. Nastepnie uktadamy w blaszce, podwijajac
taczenie do dotu (robimy pirdg). Pieczemy 45 minut w temp.
170°C.

Tradycyjna potrawa z okolic Zastawia. Podawana najczesciej jako deser lub przekaska. Nagrodzona w konkursie na najsmaczniejsza

potrawe projektu wspotpracy ,ASZZWit".

Gmina Stanin

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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20 dag musu z dyni « 115 ml oleju « 6 jajek

1 cukier wanilinowy ¢ ¥ tyzeczki cynamonu

51tyzeczek mielonego kardamonu « 18 dag maki pszennej
Ttyzeczka proszku do pieczenia  1tyzka sody oczyszczonej
10 dag cukru « 200 g biatej czekolady

150 g suszonej zurawiny « 50 ml smietany 36%

Gmina Wojcieszkow

Jajka ucieramy z cukrem na puch, nastepnie dodajemy przesiang
make. Wszystko tgczymy i dodajemy mus z dyni. Mieszamy. Na-
stepnie dodajemy przyprawy smakowe, suszong zurawine
i startg na wiorki biatg czekolade. Na koniec wlewamy smietane.
Wszystko doktadnie mieszamy. Przelewamy mase do formy
i pieczemy ok.1godz. w temp. 160°C. Po upieczeniu posypujemy
cukrem pudrem.

Akademia smaku ziemi tukowskiej |
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Mus 2 pstraga

no kvudugf)@v babecrkach

& SKEADNIKI NA KRUCHE CIASTO

Sktadniki na 24 babeczki:
« 1% szklanki maki pszennej « 125 g margaryny
«1jajko « 2 tyzki mleka « V2 tyzeczki soli

N WYKONANIE

Do duzej miski przesiewamy make. Dodajemy pozostate sktad-
niki i dokfadnie wyrabiamy do uzyskania jednolitej konsystencji.
Robimy z ciasta kule, zawijamy w folie aluminiowa i wktadamy
do lodowki na minimum 20 minut. Schtodzonym ciastem wy-
klejamy foremki na babeczki, kazdg naktuwamy widelcem.
Pieczemy ok. 17 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C, do
uzyskania ztotego koloru.

s

“ZIEMI
_ZAMOJSKIEJ

G SKEADNIKI NA MUS Z PSTRAGA

«1szt. wedzonego pstraga
200 ml smietany do ubijania 30%
* 50|, pieprz « cytryna i koperek do dekoradiji

XN WYKONANIE

Mieso z pstraga dokfadnie oddzielamy od osci, blendujemy. Ubi-
jamy smietanke na sztywno itgczymy z pstragiem, doprawiamy
do smaku solg i pieprzem. Mus wyciskamy szpryca na wystu-
dzone babeczki, dekorujemy koperkiem i cytryna.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | przekaski
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Solianka

& SKLADNIKI

« wtoszczyzna 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
« 2 duze cebule « 5 zabkdw czosnku « 3 duze ogorki kiszone
» Ttyzka octu winnego (ocet mozna zastapic kwasem

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

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

* V2 szklanki gestej kwasnej smietany e lis¢ laurowy, ziele
angielskie « sol, pieprz

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. £aczymy
z wywarem z miesa. Kietbase podsmazamy na patelni, przekta-
damy do zupy. 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 ki-
szonych oraz dodajemy oliwki i kapary wedtug uznania. Dopra-
wiamy solg i pieprzem do smaku. Solianke podajemy z kleksem
Smietany oraz plasterkiem cytryny.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | zupy



«

A~

2 szklanki rozgotowanej kaszy gryczanej « 1 posiekana cebula
peczek posiekanej natki pietruszki « 2 jajka « 1 cukinia « 150 ml
gestej Smietany « 2 zabki czosnku « sél, pieprz « V2 szklanki maki

pszennej « 1tyzeczka proszku do pieczenia « olej do smazenia

Rozgotowang kasze mieszamy z cebulka, posiekang pietruszka
oraz jajkami. Cukinie pozbawiamy gniazda nasiennego, zo-
stawiamy tylko skorke i migzsz. Scieramy cukinie, dodajemy
Smietane, posiekany czosnek, sol, pieprz, make i proszek do pie-
czenia. Wszystkie sktadniki mieszamy. Smazymy na rozgrzanym
oleju mate placuszki na ztoty kolor.

4 pstragi * 8 plastréw wedzonego boczku « mieta
sol, pieprz « 1limonka « olej

Filetujemy pstragi. Od strony miesa doprawiamy solg, pieprzem,
skrapiamy limonka i $cieramy skérke z limonki. Plastry boczku
uktadamy po dwa tak, zeby nachodzity na siebie. Filety z pstraga
uktadamy skorg do dotu na plastrach boczku. Kazdg porcje za-
wijamy formujac roladki i spinamy wykataczka. Roladki prze-
ktadamy na blache wytozong pergaminem, ktory smarujemy
delikatnie olejem. Wstawiamy na ok. 20 minut do piekarnika
nagrzanego do 190°C. Upieczone roladki podajemy razem z pla-
cuszkami. Przed podaniem usuwamy z roladek wykataczki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej |
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G SKEADNIKI

3| wody «40-50 dag chudego surowego

miesa (np. fopatki) «korzen pietruszki

«1szklanka mleka «1tyzka maki pszennej krupczatki
«liscie laurowe, ziele angielskie, sol, pieprz

'WHODAWSKIEJ

N WYKONANIE

Mieso kroimy w kostke, wrzucamy do garnka do gorgcej wody,
dodajemy kilka listkow laurowych, kilka ziaren ziela angielskiego,
pfaska tyzeczke soli, szczypte pieprzu, obrany korzen pietruszki -
gotujemy razem, az mieso zmieknie (ok. 30-60 minut). Niecatg
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.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej | zupy
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Stynka horabiny hariskicy

& SKEADNIKI

o5 kg szynki zadniej ¢ 5 | wody 10 lisci laurowych
«10 Zziaren ziela angielskiego ¢ 10 ziaren pieprzu czarnego
« 1 gtowka czosnku e 200-250 g soli niejodowane;

Ciasto:
*1kg maki e 12 szklanki wody ¢ 2 g drozdzy
* 52 szklanki oliwy e szczypta soli i cukru

Ry, WYKONANIE

P&t litra wody gotujemy razem z lis¢mi laurowymi, zielem angiel-
skim, pieprzem i solg. Odstawiamy do ostygniecia. Zimng zalewe
wlewamy do 5 | zimnej przegotowanej wody. Dodajemy czosnek
pokrojony w ¢wiartki. Marynate z miesem odstawiamy na 4 dni
w chfodne miejsce. Po tym czasie wyjmujemy mieso z marynaty
i szpikujemy czosnkiem z marynaty. Nacinamy kratke na szynce.
Ktadziemy na naciecia liscie laurowe, uttuczony pieprz oraz ma-
jeranek. Z podanych sktadnikow przygotowujemy ciasto. Make
wsypujemy do miski, na srodku robimy dotek, kruszymy do niego
drozdze i zasypujemy cukrem. Zostawiamy na chwile. Wiewamy
cieptg wode, dodajemy sl i dokfadnie wyrabiamy ciasto, az stanie
sie gladkie i elastyczne. Pod koniec do ciasta wgniatamy oliwe.
Nastepnie szynke zawijamy w ciasto, wstawiamy do piekarnika.
Pieczemy w temperaturze 150°C przez 3-4 godziny.

Akademia smaku ziemi wiodawskiej | dania giéwne
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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.

& NADZIENIE

*1%2 kg suszonych owocow, np. jabtka, gruszki, sliwki
« cukier, cukier waniliowy, 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 waniliowy oraz cynamon.
Dokfadnie mieszamy.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej | na stodko
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