GMINA
LUBACZOW

- KRES O W E

PRZEPISY
KUCHNI KRESOWE]




WSTEP

FESTIWAL KULTUR
I KRESOWEGO JADEA

BARSZCZ (KWAS)
ZUREK

KRESOWA OSADA

ZUPA RYBNA (UCHA)

PIEROGI Z MACZKA Z KACZKI

PIECZEN Z DZIKA

KACZKA PIECZONA ZE SEODKA KAPUSTA
SZCZUPAK W SMIETANIE

PIEROGI (SZWABY)

GOLEABKI Z KASZA

CZULENT

KARP PO ZYDOWSKU

KAPUSTA Z GROCHEM I PSZONEM
PLACKI ZIEMN. PO ZYDOWSKU (LATKES)
BUBALO - BABKA ZIEMN. NA ZEBERKACH
BULECZKI DROZDZ. Z KAPUSTA I MIESEM
KRYZAWKI

MIODY LUBACZOWSKIE

MIODOWNIK

PASCHA

STRUDEL

PROZIAKI

JABEECZNIK Z KRUSZONKA
MAKOWIEC DROZDZOWY

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH

PRODUCENCI

SPIS TRESCI / CONTENT

10

13
14
16
18
20
21
22
23
24
25
26
27
28
30

32
35
54
36
37
38

INTRODUCTION

CULTURE AND EASTERN
BORDERLAND CUISINE FESTIVAL

SOUR BORSTCH
SOUR RYE AND CREAM SOUP

EASTERN BORDERLAND VILLAGE

FISH SOUP (UKHA)

DUMPLINGS WITH DUCK DIPPING
ROAS WILD BOAR

DUCK BAKED WITH SWEET CABBAGE
PIKE IN SOUR CREAM

DUMPLINGS (GERMANS)

CABBAGE STUFFED WITH BUCKWHEAT
CHOLENT

JEWISH CARP

CABBGE WITH PEA AND MILLET
JEWISH POTATO PANCAKES (LATKES)
BUBALO - HASH BROWN ON RIBS
YEAST ROLLS WITH CABBAGE AND MEAT
KRYZAWKI

LUBACZOW HONEYS

HONEYCAKE

PASCHA

STRUDEL

PROZIAKS

APPLE PIE WITH CRUMBLE
YEAST POPPY SEED CAKE

FARMERS' WIVES' ASSOCIATIONS

PRODUCERS

WSTEP

ednym z przejawéw narodowej tozsamosci, wy-
nikajacej z wielowiekowej tradycji, sa kulinarne
zwyczaje mieszkaric6w méwigce o historii krajow
i zalieszkujacych ich tereny spotecznosci. Tak jak naro-
dy réznig sie miedzy soba jezykiem, historia, kultura, tak
rézne sg ich gusta i tradycje kulinarne. W Polsce nie wy-
obrazamy sobie swigt Wielkiej Nocy bez babki drozdzo-
wej z rodzynkami, jaj z chrzanem, a wigilii bez barszczu
z uszkami czy karpia. I nawet jesli kto$ nie przepada za
niektérymi z tych potraw, to jako symbol kojarza nam sie
one czgsto z rodzinnym domem i dzieciristwem.

Obecne w kazdej dziedzinie zycia globalne trendy nie
sg raczej w stanie umniejszy¢ znaczenia ludowych zwy-
czajéw i obrzedéw wypracowanych przez kolejne poko-
lenia w kazdej szanujacej swoje tradycje spotecznosci. Po-
dobno przez zotadek do serca prowadzi najprostsza dro-
ga, aby zrozumie¢ i pozna¢ ludzi, ich wartosci, wierzenia,
sposéb bycia — tak méwi polskie przystowie. Goscinno$é
tez jest powszechng cecha Polakéw, a jej tradycji nalezy
szuka¢ w poprzednich stuleciach, w ktérych odnajdujemy
takze poczatki naszej kresowej kuchni.

Wschodnie rubieze Rzeczypospolitej — Kresy — to tygiel
narodéw, kultur i tradycji. Na przestrzeni wiekéw ziemia
lubaczowska byta zamieszkiwana zaréwno przez Polakéw,
jak i Ukrainicéw, Zydéw czy Niemcow. Ludnosé ta weho-
dzita w sktad jednego, wieloetnicznego, tolerancyjnego
panstwa. Dlatego w kuchni kresowej odnajdujemy wptywy
kulinarne tych narodowosci. Nieobce nam sg dzisiaj barszcz
ukrairiski, karp po zZydowsku czy strudel z kuchni austriac-
kiej. Potrawy kresowe sg réznorodne i wielosktadnikowe,
czyli pozbawione monotonii, jednak przede wszystkim sg
symbolem wielowiekowej tradycji. Przygotowywane byty
na bazie uprawianych zbéz, migsa hodowlanych i dzikich
zwierzat, zyjacych w rzekach i stawach ryb, a takze owocéw
lesnych i pochodzacych z sadéw.

Kuchnie Kreséw charakteryzuje duzy wybér pieczywa
i jego dobry gatunek. Gospodynie domowe naszego »

INTRODUCTION

ne of the signs of national identity resulting
O from the centuries-old tradition are cook-
ing habits of residents which tell the story
of countries and communities living in them. Just like
language, history and culture differ from one nation to
another, cooking traditions and tastes vary as well. One
cannot imagine Polish Easter without a pound cake
with raisins and eggs with horseradish or Christmas
Eve without borstch with ear-dumplings or a carp. Even
if one is not very fond of some of those dishes, they
are often considered a symbol associated with home and
childhood.

Omnipresent global trends rather cannot depreciate
the meaning of folk customs and ceremonies cultivated
by successive generations in every community respec-
ting its traditions. One of Polish proverbs has it that the
simplest way to a man’s heart is through his stomach — it
makes people understand and get to know others, their
values, beliefs and a lifestyle. Hospitality is a common
trait of Polish people as well and its roots are in the pre-
vious centuries where we can also find the origins of our
eastern borderland cuisine.

’ I \he eastern frontiers of Poland — the border-
lands — constitute a melting pot of nations,
cultures and traditions. Over the centuries,

the Lubaczéw land was inhabited by Poles, Ukrainians,
Jews or Germans. All of them belonged to one, multieth-
nic, tolerant state. This is why in the borderland cuisine
one can find culinary influences of each of those nations.
We are familiar with Ukrainian borstch, a Jewish carp or
strudel coming from Austrian cuisine. Borderland dishes
are diverse, require many ingredients and lack monotony
but, above all, they are the symbol of the centuries-old
tradition. The dishes used to be prepared on bases of
cultivated crops, farm and wild animals, fish living in ri-

vers and lakes, fruits of the forests and those coming from
orchards. »



regionu znane byly z umiejetnosci pieczenia wyjatko-
wo smacznego zytniego chleba na zakwasie. Od dawna
serwowano na stotach réznego rodzaju kasze, ktérych
Polacy sa podobno najwigkszymi znawcami. Spozywa-
no, w réznych postaciach, kasz¢ jeczmienna, gryczana,
a przede wszystkim — najzdrowsza kasze jaglana. Kasze
podawano z sosami lub kraszono thuszczem. Byly one
réwniez stosowane jako farsz do pierogéw i nalesnikéw.
wiejskiej kuchni kresowej dominowaty

Wpotrawy jarskie, oparte na kapuscie, gro-

chu, fasoli, ziemniakach — warzywach od
lat powszechnie uprawianych na tym terenie. Stanowity
one menu dnia codziennego. Jedna z bardziej oryginal-
nych potraw z ziemniakéw to bubalo — ziemniaczany
placek przyprawiony warzywami i zapiekany w piecu,
a podawany z dodatkiem $mietany lub sosem grzybo-
wym. Na co dzieli gotowano tez pozywne i zawiesiste
zupy, wykorzystujac rodzime warzywa i przyprawy i za-
geszezajac je maka lub §mietang z zéttkiem. Byty to takie
zupy jak: barszcz (kwas), kapusniak, krupnik, zur, zupa
szczawiowa. Najbardziej powszechny rosét stanowit baze
wielu innych zup warzywnych i w wersji polskiej poda-
wany byt z makaronem, a w wersji ukrairiskiej z catymi
gotowanymi ziemniakami. Popularnymi zupami byty tez
ukrainiska solanka, dzi§ nieco zapomniana w naszym re-
gionie, ktérej nazwa pochodzi od stowa ,sieto” (wioska),
czy rybna zupa ,ucha”.

Bardzo czgsto przyrzadzano réznego rodzaju pierogi,
uwielbiane dzi§ przez wszystkich Polakéw w kazdym re-
gionie Polski i wystepujace w kartach dan wielu restauracji.
Byly one nadziewane rozmaitymi farszami: serem, kasza,
kapusta i — rzadziej — miesem. W naszym regionie poda-
wano je do§¢ czesto z maczka — specyficznym sosem przy-
gotowywanym na bazie maki, cebuli, miesa lub grzybéw.

W dni $wiateczne jadato si¢ dania migsne, czgsto po-
lewane takimi sosami jak: glogowy, jatowcowy, agrestowy
i zurawinowy. Na dania migsne przeznaczano najczesciej
dréb. Kaczki, gesi czy indyki pieczono przez wiele godzin,
ale przyrzadzano tez zrazy czy flaczki uznawane za typo-

wo polskie potrawy.

There was a big choice of baker’s goods and their
quality was really good. Housewives in our region were
popular with their ability of baking exceptionally tasty
sourdough rye bread. Groats of various kinds had been
served since a long time and Poles were claimed to be
their biggest connoisseurs. Barley, buckwheat and, most
of all, the healthiest millet porridges were eaten in diffe-
rent ways; with sauces or larded with fat. They were also
used as the stuffing in dumplings and pancakes.

ountryside borderland cuisine was dominated

C with vegetarian dishes based on cabbage, pea,

bean, potatoes — vegetables commonly culti-
vated in that area. They constituted an everyday menu.
One of more original potato dishes is called “bubaty” — it
is a potato pancake seasoned with vegetables, baked in
a stove and served with sour cream or mushroom sauce.
Nutritious and thick soups using native vegetables and
spices and condensed with flour or sour cream with yolk
were cooked as a rule as well. Such soups included: sour
borstch, cabbage soup, barley soup, sour rye and cream
soup, sorrel soup. Broth, the most popular from soups, was
used as the basis of many other vegetable soups; in Po-
lish version it was served with pasta, in Ukrainian — with
whole boiled potatoes. Well-known were also Ukrainian
“solyanka” which has become a little bit forgotten in our
region or a fish soup “ukha”. The name of the first one
comes from the Polish word “sieto” meaning “a village”.

umplings, adored by all Polish people and

Dpresent in menus of thousands of restau-

rants were prepared in many ways. They were
stuffed with various fillings: cottage cheese, groats, cab-
bage and, more rarely, with meat. In our region they were
quite frequently served with a specific kind of sauce based
on flour, onion, meat or mushrooms.

Meat dishes were cooked on holidays and usually
poured with such sauces as: haw, juniper, gooseberry
and cranberry ones. Meat used was most often poultry.
Ducks, geese or turkeys were baked for long hours; other
dishes considered typically Polish such as pound steaks or
tripe were eaten as well.

Myslistwo to pasja naszych przodkéw, a lasy to wielkie
dobrodziejstwo tego terenu. Obfitowaly one w najszla-
chetniejsza zwierzyne, jak: tosie, zubry, sarny, jelenie, dziki
i zajace, zadna lesna biesiada nie mogta oby¢ sie wiec bez
dziczyzny. Nie brakowato tez na naszych stotach potraw
z dzikiego ptactwa. Dominowaty bazanty, kuropatwy, cie-
trzewie i przepiérki. Oryginalny smak i recepture majg tez
popularne potrawy z grzybéw lesnych. Grzyby najczesciej
suszono, ale réwniez kiszono w glinianych garnkach oraz
robiono na ich bazie zupy i sosy.

: z e wzgledu na duza liczbe stawéw rybnych

i rzek przyrzadzano wiele potraw z ryb. Naj-

bardziej znane gatunki ryb, takie jak: okonie,

sandacze, szczupaki, karpie, liny, przyrzadzane byly na

rézne sposoby. Ryby pieczono, faszerowano, smazono.

Jednymi z bardziej popularnych potraw rybnych sa szczu-

pak w §mietanie i karp w galarecie. Przybysze z zagranicy

odwiedzajacy nasz region poskreslali, ze Polacy przyrza-
dzaja je w spos6b mistrzowski.

Jarzyny i owoce spozywano rzadziej. Cebula i czosnek
uzywane byly przede wszystkim jako przyprawy, a ogérki
i kapuste najczesciej kiszono. Ogromna ilos¢ ziét wyste-
pujacych na naszym terenie obecna byta réwniez w tutej-
szej kuchni. Ziota pomagaly w procesie trawienia, a naj-
bardziej znane to: mieta, majeranek, kolendra, szalwia,
czgber, kminek i chrzan.

Od najdawniejszych czaséw sprowadzano sadzon-
ki popularnych drzew owocowych i zaktadano sady. Na
stotach pojawily sic wiec: jablka, czeresnie, sliwy, wisnie
i gruszki (najpézniej). Na ich bazie gotowano kompoty,
zupy owocowe, ale najczesciej jadano je na surowo lub su-
szono. Z krzew6w popularne byly szczegdlnie agrest, po-
rzeczka czarna, biata i czerwona, z ktérych przygotowywa-
no soki, wina i nalewki. Chetnie tez uprawiano winorosle.

Narodowymi napojami byly piwa i miody. Miesz-
kadcy ziemi lubaczowskiej od poczatku zajmowali sig
bartnictwem i pszczelarstwem. Czyste, nieskazone tereny
zachecaly do uprawiania tego zawodu i przekazywania go
z pokolenia na pokolenie. Miéd, kit i pytek pszczeli uzy-
wane byly jako lekarstwo i stosowane w profilaktyce P

Our ancestors loved hunting and forests were a real
blessing full of animals of the best kind such as elks,
bisons, roe-deer, stags, wild boars and hares. There was no
forest without game. Wildfowl, among which pheasants,
partridges, black grouses and quails dominated, could also
be seen on tables then. Dishes made of forest mushrooms
having both original taste and recipe were also commonly
served. Mushrooms were usually dried but also pickled in
clay pots or used as the soup basis.

great amount of fish ponds and rivers con-

Atributed to the abundance of fish dishes out

of which the most known — perches, sanders,

pikes, carps or tenches — were baked, stuffed and fried.

One of the most popular dishes are a pike in sour cream

and a jellied carp. Foreigners visiting our country noticed
that Poles prepared them in a masterly way.

Fruits and vegetables were eaten more rarely. Onions
and garlic were used rather as spices and cucumbers and
cabbages were usually pickled. A large number of herbs
growing in our region had its reflection in every kitchen.
Herbs helped in digestion and those which were popular
included: mint, marjoram, coriander, sage, savory, cumin
and horseradish.

Cutlings were imported and orchards had been cre-
ated since the ancient times. And so, the tables were set
with apples, cherries, plums, sweet cherries and pears
(these were the latest). They were used as the basis of
stewed fruit and fruit soups but people preferred to eat
them raw or dried. Gooseberry, black, white and red cur-
rant prevailed among bushes and these were needed to
make juice, wine or tincture. People grew grapevines will-
ingly too.

eer and honey were national drinks. Since

B the very beginning people living in the Lu-
baczéw area were occupied with beekeeping

and apiculture. Clear and unpolluted lands encouraged
to perform such a profession and pass it from one gen-
eration to another. Honey, bee glue and pollen were em-
ployed as medicines preventing many diseases. Honey
was gained chiefly from flowers and forest plants such »



wielu choréb. Miéd pozyskiwano przede wszystkim
z kwiatéw i lesnych roslin, takich jak: kruszyna, malina,
wrzos, jezyna czy boréwka, a ze wzgledu na walory odzyw-

cze od wiekéw stosowany byt on w zywieniu. Doceniono
go réwniez w sztuce kulinarnej, uzywajac do marynat, so-
séw, napojéw i przyrzadzajac z niego nalewki.

Do rodzimych tradycji tego terenu nalezy takze wy-
piekanie ciast. Najbardziej popularne z nich to ciasta
drozdzowe. Podawane byty w formie kulebiakéw z réz-
nym nadzieniem (kasza, ziemniaki, grzyby, kapusta) lub
na stodko — z owocami i marmolada. Stodyczami na tu-
tejszych stolach byly réwniez rézne owoce nadziewane
dzemem i zapiekane w piecu, a podawane ze stodkimi
sosami na bazie $§mietanki.

resowa kuchnia przezywa dzi§ swoisty rene-

sans. Dla wielu jest sentymentalnym pow-

rotem do lat dziecifistwa i smakéw z prze-
sztosci. Mozna ja odkry¢ na nowo w Kresowej Osadzie
w Baszni Dolnej lub podczas organizowanego rokrocznie
w tej samej miejscowosci Festiwalu Kultur i Kresowego
Jadta. Mozna tez przygotowaé niektére potrawy samo-
dzielnie, siggajac po starannie przechowywane przepisy
naszych bab¢. Wiele z tych potraw jest pracochlonnych,
ale warto potrudzi¢ si¢ troche, by wyczarowaé niejedno
zapomniane danie. Zachecajac Pafstwa do poszukiwan
tych niesamowitych smakéw kresowej kuchni, publikuje-
my przepisy na najbardziej popularne dania. B

Zespdt redakcyjny

as buckthorn, raspberry, heather, blackberry or blueberry
and it had been used as a nutritious product since cen-
turies. As such, it was appreciated in culinary art as the
ingredient of marinades, sauces or a part of beverages
and tinctures.
ne of region native traditions was cake
baking with yeast cakes being the favou-
rite ones. They used to be served in the
form of cobblers with diverse stuffing (groats, potatoes,
mushrooms, cabbage) or sweet with fruits and marma-
lade. Sweet met on local tables included different fruits
stuffed with jam and baked in the stove with various
sauces on the basis of cream.
owadays the eastern borderland cuisine is
experiencing its own, specific kind of re-
vival. For manyj it is a sentimental return to
the years of childhood and tastes of the past. It may
be discovered again in the borderland village in Basz-
nia Dolna or during the annual Cultures and Eastern
Borderland Cuisine Festival organized there. Some of
the dishes can be prepared on one’s own according to
our grandmothers’ recipes. A great deal of them is time-
consuming but it is worth making some effort in order
to conjure up several unforgettable dishes. To encourage
you to search for incredible tastes of eastern borderland
cuisine we are publishing the recipes of the most popu-
lar dishes we have chosen. B
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SKEADNIKI
- 8
® 1 podudzie kurczaka (lub inne mieso) ® 150 g fasoli
® 3 buraki ¢wiktowe ® 2 marchewki ® 1 pietruszka
® 4 ziemniaki ® 300 g kiszonej kapusty ® kilka
.. suszonych grzybéw (namoczonych, umytych i pokrojo-
“nych w cienkie paseczki) ® 3 ziarna ziela angielskiego
® 2 lidcie laW%We ® majeranck ® s6l ® pieprz ziotowy
® 4 tyzki $mietany, natka pietruszki (do dekoracji)

)

WYKONANIE

Fasole jas optukac i zala¢ letnia, przegotowang woda,
4. ] moé2y¢ przez caly noc. Nast¢pnego dnia ugotowaé
do migkkosci w tej samej wodzie, w ktérej si¢ moczyta.
Przygotowac ok. 3 litrow bulionu drobiowego. Umyte
o warzywa pokroi€ i przelozy¢ do garnka z gotujacym sie
S rosotem, dodajge grzyby i inne przyprawy. Zupg gotowaé
“o0 na srednim ogmiu. Kiszong kapuste przyprawié¢ sola, pie-
przem;ipieprzem ziolowym i ugotowaé oddzielnie. Kiedy
"‘? w warzywa beda pétmigkkie; wla¢ ugotowang fasolg (razem
Q5 ‘- g VL — : z woda, w ktérej si¢ moczyta) oraz ugotowang kapuste ki-
- ; T szong. Dla polepszenia smaku do ugotowanego barszczu
A podanego na talerzu mozna doda¢ tyzke gestej $mietany
o -Y- %

SOU R B O RST@_-" E 4 h“ Mc i posypac wszystko natka pietruszki.
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INGREDIENTS

® 1 shin of chicken (or other meat) ® bean — 150 g
® 3 red beets ® 2 carrots ® 1 parsley ® 4 potatoes
® sauerkraut — 300 g ® a few dried mushrooms
(soaked, washed and cut into thin slices)
® 3 seeds of allspice ® 2 bay leaves ® marjoram
® salt ® herb pepper ® sour cream — 4 spoons
® parsley top (as a decoration)

HOW TO MAKE IT?

Rinse the “jas”bean, pour with warm, boiled water and
soak for the whole night. Next day boil the bean in the
same water it had been soaked in until it is soft. Prepare
about 31 of poultry bouillon. Chop washed vegetables
and put them in the pot with boiling bouillon, adding
mushrooms and other spices. Boil the soup on medium
heat. Season the sauerkraut with salt, pepper and herb
pepper and cook it separately. When the vegetables are
half-soft, pour cooked bean (together with the water it
had been soaked in) and cooked sauerkraut. To make the
taste better, you can add one spoon of thick sour cream
to the ready-made borstch when serving it and sprinkle

with parsley top.



® 1 litr wody przegotowanej ® 5 tyzek maki Zytniej
® 3 zabki czosnku ® majeranek ® pietka chleba Zytniego

Zurek zakisi¢ w szklanym litrowym stoju. Wode wy-
miesza¢ z maka, dodaé 3 zabki czosnku oraz majeranek.
Na wierzch potozy¢ pigtke z zytniego chleba. Wszystko
odstawi¢ w cieple miejsce na 3 lub 4 dni.

Odcedzi¢ zakwas i doda¢ 1 litr wywaru z szynki. Przy
przygotowywaniu wickszej ilosci zupy nalezy dola¢ tro-
che przegotowanej wody. Doprawi¢ startym chrzanem
oraz takimi przyprawami jak: ziele angielskie, s6l i pieprz.
Usmazy¢ boczek z cebulka, doda¢ go do zupy. Poda¢ wg
upodobania — z ziemniakami i $mietang albo jajkiem
i wedlinami. Smaczny jest tez twardg, wezesniej wymie-
szany z jajkiem, sola i podsuszony. Dodatki nalezy wyto-

zy¢ na talerz i zala¢ goracym zurem.
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® 11 of boiled water ® 5 spoons of rye flour
® 3 cloves of garlic ® marjoram ® 1 bread heel

'The soup should be soured in a glass, one-liter jar. Mix
water with flour, add 3 cloves of garlic and marjoram. Put
the bread hell from the rye bread at the top. Put every-
thing in a warm place for 3 or 4 days.

Strain the sourdough and add one liter of ham stock.
When larger amount of soup is cooked, add a little bit
of boiled water. Season to taste with grated horsera-
dish, allspice, salt and pepper. Fry bacon with onion and
add them into the soup. According to one’s preferences,
serve the soup with potatoes and sour cream or an egg or
smoked sausages. Cottage cheese previously mixed with
an egg and salt and dried a little bit is another additive.
All the additives should be put on the plate and poured
with hot soup.

-
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SOUR RYE AND
CREAM SOUP
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® 3 kg ryb stodkowodnych ® 2 cebule ® 1 pietruszka o freshwater fish — 3kg ® 2 onions ® 1 parsley
® 1 scler ® % cytryny ® 1 szklanka wina ® 1 celery ® %2 of a lemon ® wine — 1 glass
® pieprz i sél ® ziele angielskie ® lis¢ laurowy ® pepper and salt ® allspice ® bay leaf
® natka pietruszki i koperek do przybrania ® parsley and dill top (as a decoration)
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SKEADNIKI CIASTA

- Ol k! maki ® 1 jajko ® 1 szklanka cieptej wody ® s6l

Z maki, letniej wody, jajka i szczypty soli zagnies¢ cia-
sto. Przykry¢ wilgotng $ciereczka.

SKEADNIKI NADZIENIA

® 1 kg ziemniakéw ® % kg sera ® 3 tyzki oleju ® sél
® pieprz ziotowy ® 1 cebula usmazona na ttuszczu

Do ugotowanych w osolonej wodzie i odcedzonych
ziemniakéw dodac ser i cebule, wszystko razem rozgnies¢
tluczkiem. Doda¢ przypraw do smaku. Farsz naklada¢ na
cienkie krazki ciasta i wyrabia¢ mate pierogi. Ugotowaé
pod przykryciem w lekko osolonej wodzie z odrobing ole-
ju vyplyna, zdja¢ pokrywke i gotowac jeszcze 3 mi-
na matym ogniu. Podawac¢ z maczka z kaczki.

ADNIKI MACZKI Z KACZKI

‘mieso z 1 kaczki ® 2 szkl. maki pszennej (podsmazyé
na patelni na zloty kolor) ® 3 tyzki maki pszennej
(bialej) ® 4-5 litréw wody ® lis¢ laurowy ® rozmaryn
® owoc jatowca ® 6 zabkéw czosnku

WYKONANIE

Kaczg ugotowa¢ z przyprawami. Mieso oddzieli¢
d kosci i pokroi¢ na drobne kawatki. Do wywaru do-
¢ wycisniety czosnek, rozmaryn, jatowiec, make biata
smazong. Catos¢ wymiesza¢, doda¢ mieso i wszyst-
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DOUGH INGREDIENTS
® flour — 1kg ® 1 egg ® warm water — 1 glass ® salt

Knead dough out of flour, warm water, an egg and
a pinch of salt. Cover it with a damp cloth.

STUFFING INGREDIENTS

® potatoes — 1kg ® cottage cheese — %2 kg ® oil — 3
spoons ® salt, herb pepper ® 1 onion fried on fat

Add cheese and onion to potatoes which are boiled in
salted water and strained; pound everything with a po-
tato masher. To season the taste, add the spices. Put the
stuffing on thin circles of dough and make small dump-
lings. Boil them under the lid in a bit salted water with
a little bit of oil. When they come to the top, take off the
lid and boil them 3 minutes more on small heat. Serve

with duck dipping.

DUCK DIPPING INGREDIENTS

® meat from 1 duck ® wheat flour - 2 glasses (fry in
the frying pan until the colour gets gold) ® wheat flour
(white) — 3 spoons ® water — 4-5 1 ® bay leaf ® rosemary
® juniper berry ® 6 cloves of garlic

HOW TO MAKE IT?

Boil the duck together with spices. Separate the meat
from the bones and chop into small pieces. Add strained
garlic, rosemary, juniper, white fried flour into the stock.

Mix everything, add meat and boil everything.



SKEADNIKI

® 600 g migsa z dzika na pieczen
Marynata do migsa: ® sol ® pieprz ® olej ® musztarda
® czosnek ® tymianek ® majeranek ® 1 tyzeczka
suszonego jatowca ® 20 g maki ® tluszcz
® 100 g cebuli ® piwo jasne ® 1 z6ttko
® 30-40 g musztardy ® tyzeczka startej skorki
cytrynowej ® sol i pieprz do smaku

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA

Migso umy¢, ubi¢ thuczkiem i zala¢ marynatg. Pozo-
stawi¢ w chtodnym miejscu na 24 godziny. Po wyjeciu
migsa obtoczy¢ je w mace i obsmazy¢ z kazdej strony
na dobrze rozgrzanym tluszczu (do dziczyzny podob-
no najlepiej stosowa¢ smalec) razem z obrang, optukang
i drobno pokrojona cebulg. Skropi¢ piwem i pod przykry-
ciem dusi¢ na matym ogniu. Migkkie migso wyja¢ z na-
czynia i pokroi¢ na porcje (ukosnie, w poprzek widkien).
Ponownie wlozy¢ do naczynia w taki sposéb, aby jeden
plaster zachodzit na drugi, pola¢ zéttkiem wymieszanym
z musztardg i skérka cytrynows. Do rozgrzanego do 220
stopni piekarnika wlozy¢ mieso w zamknietej brytfance.
Kiedy wszystko zacznie wrzeé¢, zmniejszy¢ temperature
do 180 stopni i piec przez ok. 30 minut. Pieczen mozna
podawa¢ zaraz po wyjeciu z piekarnika, z ziemniakami
i kapustg. Powstaly sos z migsa po doprawieniu poda¢é
w osobnej sosjerce. Pieczen z dzika smakuje réwniez jako

dodatek do kanapek.
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INGREDIENTS

® meat from wild boar to be roasted — 600 g
Meat marinade: ® salt ® pepper ® oil ® mustard
® garlic ® thyme ® marjoram ® dried juniper
— 1 teaspoon ® flour — 20 g ® fat ® onion — 100 g
® pale beer ® 1 yolk ® mustard —30-40 g
® strained lemon zest — 1 teaspoon
® salt and pepper to season the taste

HOW TO MAKE IT?

Wash the meat, mash it up with a potato masher and
pour with marinade. Leave it in a chill place for 24 hours.
After taking the meat out, coat it with flour and fry ¢
each side on well-heated fat (they say that the best f
for game is lard) together with peeled, rinsed and fine
chopped onion. Sprinkle it with beer and stew on small
heat under the lid. When the meat is soft, take it out
of the vessel and slice for portions slantwise across the
fibres. Put it into the vessel again so that one slice would
overlap the other, pour with yolk mixed with mustard and
lemon zest. Put the meat in a closed roasting tin into
the oven heated to 220 “C. When everything starts to
gurgle, turn the temperature down into 180 °C and bake
for around 30 minutes. The roast can be served just af-
ter taking it out of the oven with potatoes and cabbage.
The sauce that is made out of the meat can be served in
a separate sauce-boat. Roast wild boar is also tasty when
eaten as an additive to sandwiches.

M)/
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ROAS WILD BOAR
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® 1 duza kaczka ® wloszczyzna ® 1 cebula
® przyprawy ® 1 gléwka kapusty ® butka tarta
Skladniki sosu: ® 50 ¢ masta ® 50 g maki

® 1056t z kaczki ® 1 szklanka $mietany

Zasmazke z masta i maki rozpusci¢ rosotem z ugoto-
wanej kaczki. Na koricu doda¢ $mietane.

Kapuste ugotowaé w calosci w osolonej wodzie, odce-
dzi¢ i pokroi¢ na kilka czesci. Oczyszczona i umyta kacz-
ke gotowaé z wiloszczyzna i przyprawami. Gdy kaczka
jest prawie gotowa, wyjac ja i ulozy¢ na péimisku. Ob-
tozy¢ ja pokrojona kapusta, posypaé tarta butka i polaé
sosem. Pétmisek z kaczka wstawi¢ do pieca i podrumie-
ni¢ mieso. Poda¢ ze swojskim chlebem lub gotowanymi
ziemniakami.

© © ¢ 00 0000000000000 000000000000000000000000000000 o

® 1 big duck ® soup-greens ® 1 onion ® spices
® 1 cabbage ® bread-crumbs
Sauce ingredients: ® butter — 50 g ® flour—50 g
® duck bouillon ® sour cream — 1 glass

Mix butter and flour roux with boiled-duck bouillon.
In the end add the sour cream

Boil the whole cabbage in salted water, strain and cut
into a few parts.

Boil washed duck with soup-greens and spices. When
the duck is almost ready, take it out and put on the dish.
Surround it with chopped cabbage, sprinkle with bread-
crumbs and pour with sauce. Put the dish with the duck
into the oven and brown everything. Serve with home-
made bread or boiled potatoes.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W BUDOMIERZU
FARMERS WIVES” ASSOCIATION IN BUDOMIERZ
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICHW TYMCACH

FARMERS WIVES” ASSOCIATION IN TYMCE

® szczupak ® koper ® natka pietruszki ® 2 marchewki
® 2 pietruszki ® 60 g tluszczu (najlepiej masta)
® %5 szklanki wody ® % szklanki §mietany 30%
® 15 szklanki biatego wina ® sél ® pieprz

® sok z cytryny

WYKONANIE

Sprawiong rybe dokladnie umy¢, posoli¢, skropi¢ so-
kiem z cytryny. Nafaszerowaé zielening i warzywami, a nas-
tepnie pozostawia¢ na noc w lodéwce. Nastepnie wlozyé¢
do zaroodpornego naczynia, obla¢ rybe stopionym mas-
fem. Wstawi¢ naczynie do nagrzanego piekarnika i piec
powoli 30-40 minut. W trakcie pieczenia polecamy skra-
piaé rybe winem i woda. Gdy szczupak, zmicknie zala¢ go

$mietana i piec przez 5 minut w niewysokiej temperaturze.

&
_

INGREDIENTS

® 1 pike ® dill ® parsley top ® 2 carrots ® 2 parsleys
® fat — 60 g (butter will be the best) ® water — % of
a glass ® sour cream (30%) — % of a glass ® white wine
— 1 of a glass ® salt ® pepper ® lemon juice

HOW TO MAKE IT?

Caretully wash the dressed fish, then salt it and
sprinkle with lemon juice. Stuff the fish with green-
soups and leave in the fridge for the night. Then put the
fish into the casserole and pour it with melted butter.
Put the casserole into the heated oven and bake slowly
for 30-40 minutes. We recommend to, sprinkle the fish
with wine and water while baking. When the pike is
soft, pour it with sour cream and bake for 5 minutes in
a low temperature.

ziemniakéw ® 1 jajko ® sl ® pieprz (do smaku)
Farsz serowo-ziemniaczany (jak na pierogi ruskie):
® 700 g obranych i ugotowanych ziemniakéw
® 200 g sera bialego ® 1 cebula pokrojona w kostke
i zeszklona na oleju ® sél ® pieprz

WYKONANIE

Masa zewnetrzna ziemniaczana: surowe ziemnia-
ki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach i odstawi¢ na
10 minut, aby na spodzie osadzit si¢ krochmal. Mocno
i doktadnie odcisnaé przez gaze. Do startych ziemniakéw
doda¢ osadzony krochmal (maczke ziemniaczang). Ugo-
towane ziemniaki przeciagna¢ przez praske, doda¢ jajko,
s6l, pieprz i dobrze wyrobi¢ reka na jednolita mase.

Farsz serowo-ziemniaczany: wszystkie sktadniki far-
szu wymieszac z sobg i formowa¢ kulki wielkosci 6-7cm.

Z masy zewnetrznej uformowac na dioni placek, uto-
zy¢ na nim kulke farszu serowo-ziemniaczanego i for-
mowaé duze, podluzne pierogi. Gotowaé¢ w osolonym
wrzatku okoto 7 minut od momentu wyplyniecia piero-
goéw. Pierogi najlepiej smakujg gorace, polane skwarkami
w tluszezyku i z kubkiem gestej $mietany.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICHW MLODOWIE
FARMERS WIVES' ASSOCIATION IN MLODOW
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Outside pot : ® potatoes — %2 kg
® 4-5 medium-sized potatoes, peeled and boiled
® 1 egg ® salt ® pepper (to season to taste)
White cheese and potato stuffing (as for the
dumplings): ® peeled and boiled potatoes — 700 g
® cottage cheese — 200 g ® 1 onion cut into cubes
and a little bit fried on oil ® salt ® pepper

HOW TO MAKE IT?

Outside potato dough: Grate raw potatoes finely and
put aside for 10 minutes until there is the starch at the bot-
tom. Squeeze it through the gauze carefully and hard. Add
the starch (the potato flour) to grated potatoes. Squeeze
boiled potatoes through the press, add one egg, salt, pepper
and knead the homogenous dough with a hand.

White cheese and potato stuffing: Mix all the stuff-
ing ingredients together and make pellets out of them; the
pellets should have the size of 6-7cm.Form the pancake
out of the dough with your hands, then put the pellet on
it and make large, oblong dumplings. Boil the dumplings
in salted boiling water for about 7 minutes from the mo-
ment of their coming to the top. The dumplings are the
best when they are hot, sprinkled with greaves with fat
and served with a cup of thick sour cream.
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SKEADNIKI

® 1 gtéwka kapusty wloskiej ® 1 kg kaszy gryczanej
® 2 cebule ® 4 yzki smalcu ® s6l, pieprz

WYKONANIE

Kapuste ugotowal i rozdzieli¢ na pojedyncze liscie,
z ktérych nalezy usung¢ stwardnialy nerw. Kasze optuka¢
woda i ugotowac. Cebule pokroi¢ w kostke. Zarumieniong
na smalcu, doda¢ do ugotowanej kaszy. Ostudzony farsz
natozy¢ na liscie kapusty, zawinaé i utozy¢ w brytfance.
Podlewa¢ osolong woda, przykry¢ lisémi kapusty i piec
okoto péttorej godziny. Gorace gotabki pola¢ skwarkami.

“@: KOLOGOSPODYN WIEJSKICH W LISICH JAMACH
FARMERS WIVES' ASSOCIATION IN LISIE JAMY

CKWHEAT
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INGREDIENTS

® 1 savoy cabbage ® Buckwheat — 1 kg ® 2 onions
® 4 spoons of lard ® salt ® pepper

HOW TO MAKE IT?

Boil the cabbage and divide it into separate leaves; re-
move the hardened ribs out of them. Rinse and boil the
buckwheat. Cut onions into cubes. Brown it on the lard
and add to the boiled buckwheat. Put the chilled stuffing
onto the cabbage leaves, wrap them and put into the cas-
serole. Pour a little salted water, cover with cabbage leaves
and bake for about one hour. Pour hot dish with graves.

SKLAD

® 500 g ttustej wotowiny ® 1 szklanka biatej fasoli jas
(moze by¢ soja) ® % szklanki kaszy jeczmiennej
(tzw. peczaku) @ 1 cebula ® 2 marchewki ® sél ® pieprz
® papryka ® tluszcz (gesi lub kurzy smalec, ew. olej)
® 5 jaj ® gléwka czosnku

WYKONANIE

Mieso umy¢ i pokroi¢ w grubg kostke, przyrumieni¢
na tluszczu razem z drobno posiekang cebulg. Cato$¢
przetozy¢ do brytfanki i dorzuci¢ kaszg, namoczong po-
przedniego dnia fasole, i zala¢ woda. Wolno dusi¢ pod
przykryciem, dolewajac wody w miare jej wyparowywa-
nia. Przyprawi¢ do smaku sola, pieprzem i papryka, uto-
zy¢ zabki czosnku w tupinkach i dusi¢. Pod koniec du-
szenia, po kilku godzinach, wyla¢ cale jaja. Potrawa jest
gotowa, gdy wszystkie sktadniki sa migkkie, jaja $cicte,
a woda wyparowata.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICHW MLODOWIE
FARMERS WIVES ASSOCIATION IN MLODOW
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INGREDIENTS

® fat beef — 500 g ® white “jas” bean — 1 glass (soya bean
is good as well) ® barley porridge(the so-called pearl
barley) — % of a glass ® 1 onion ® 2 carrots ® salt
® pepper ® paprika ® fat (can be goose or hen one,
oroil) ® 5 eggs ® 1 garlic head

HOW TO MAKE IT?

Wiash the meat and cut it into large cubes, brown on
the fat together with finely-chopped onion. Put every-
thing into the casserole, add the porridge, bean soaked
on the previous day and pour with water. Stew slowly un-
der the lid, pouring the water as it gradually evaporates.
Season everything with salt, pepper and paprika, add the
cloves of garlic in husk and stew. In the end of stewing,
after a few hours, pour whole eggs. The dish is ready when
all ingredients are soft, eggs coddled and all the water
evaporated.

R N



SKEADNIKI

® 1 karp ® gtowy i ogony z karpi przeznaczonych do wy-
tworzenia galarety — 2 szt. ® 4 cebule ® 4 marchewki
® 1 seler ® 50 g migdatéw ® 50 g rodzynkéw ® przyprawy

WYKONANIE

Rybe sprawi¢. Glowy i ogony ryb przeznaczone do ga-
larety wlozy¢ do garnka i zala¢ litrem wody. Doda¢ 2 ce-
bule pokrojone w ¢wiartki, marchew, seler. Przyprawi¢ solg
i pieprzem. Gotowaé okoto péttorej godziny na matym
ogniu. Nastgpnie odcedzi¢ wywar, ktéry zostanie wyko-
rzystany do dalszego gotowania. Podzieli¢ go na dwie cze-
$ci. Pozostate cebule pokroi¢ w kostke, zala¢ potowa wy-
waru i ugotowaé do migkkosci. Rybe pokroi¢ w dzwonka,
zala¢ druga potowa wywaru i gotowa¢ okoto 20 minut, do
momentu gdy bedzie miekka. Nastepnie wyjac i utozy¢ na
pétmisku. Potaczy¢ wywar, w ktérym gotowata si¢ ryba,
z wywarem z cebuli i zmiksowac. Sparzy¢ migdaty, posie-
ka¢ i razem z rodzynkami doda¢ do wywaru. Doprawi¢ do
smaku i wywarem zala¢ utozone na pétmisku ryby. Odsta-
wi¢ do ostygniecia, najlepiej na noc.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ANTONIKACH
FARMERS WIVES” ASSOCIATION IN ANTONIKI
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INGREDIENTS

® 1 carp ® carp heads and tails to make the
jelly — 2 pieces ® 4 onions ® 4 carrots ® 1 celery
® almonds — 50 g ® raisins — 50 g ® spices

HOW TO MAKE IT?

Dress the fish. Put its heads and tails needed for the
jelly into the pot and pour with 1 liter of water. Add 2
onions cut into quarters, carrots and celery. Season with
salt and pepper. Boil around one hour and a half on small
heat. Then strain the stock which you will use later on.
Divide it into two parts. Cut the rest of onions into cubes,
pour with half of the stock and boil until they are soft.
Cut the fish into slices, pour with the second half of the
stock and boil around 20 minutes until it is soft. Take it
out and put on the plate. Mix the stock in which fish was
boiled with the onion one. Scald almonds, chop them to-
gether with raisins and add into the stock. Season to taste
and pour fish placed on the plate with the stock. Put the
dish aside so that it would cool down, most preferably for
the night.

SKEADNIKI

® 1 kg kiszonej kapusty ® 300 g wedzonego boczku
® 2 tyzki pszona (kaszy jaglanej) ® 100 g grochu

$redniego ® s6l ® pieprz ® cebula ® 3 szklanki rosotu

WYKONANIE

Kapuste optuka¢ i ugotowaé. W osobnym naczyniu
ugotowaé wezesniej namoczony groch. Boczek i cebule
pokroi¢ w kostke i razem usmazy¢. Do odcedzonej ka-
pusty dola¢ rosét, doda¢ groch, pszono i podsmazong ce-
bule z boczkiem oraz przyprawy. Gotowaé wszystko oko-
fo 10 minut na wolnym ogniu.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W WOLCE KROWICKIEJ
FARMERS WIVES’ ASSOCIATION IN WOLKA KROWICKA
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INGREDIENTS

® sauerkraut — 1 kg ® smoked bacon — 300 g
® millet— 2 spoons ® average-sized pea — 100 g
® salt ® pepper ® 1 onion ® bouillon — 3 glasses

HOW TO MAKE IT?

Rinse and boil the cabbage. Boil the previously soaked
pea in a separate vessel. Cut bacon and onion into cubes
and fry together. Add bouillon, pea, millet, onion fried
with bacon and spices into the strained cabbage. Boil
everything around 10 minutes on small heat.
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SKEADNIKI

® 4 $redniej wielkosci ziemniaki ® 2 jajka ® 1 Srednia
cebula ® %5 szklanki zmielonej macy ® olej
® kawalek straka zielonej papryki ® 2 galazki selera
naciowego ® 2 tyzki posiekanej natki pietruszki
® 56l ® pieprz

WYKONANIE

Ziemniaki i cebule zetrze¢ na tarce, wybdr oczek za-
lezy od Paristwa preferencji. Pokroi¢ w kostke kawatek
straka papryki, a seler w paseczki. Skladniki potaczyé,
zwinaé w gaze i odcisnaé nadmiar ptynu. Dodaé zéttka jaj
i posiekang natke pietruszki, po tyzce wsypywac zmielong
mace, pomieszac. Na koniec ubi¢ piane z biatek jaj i mie-
sza¢, dodajac soli i pieprzu. Smazy¢ na glebokiej patelni,
uzywajac oleju rzepakowego. Przed podaniem najlepiej
odsaczy¢ placki z nadmiaru ttuszczu i podawac chrupiace,
polane kwasnym sosem lub musem jabtkowym.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICHW KROWICY LASOWEJ
FARMERS WIVES” ASSOCIATION IN KROWICA LASOWA
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INGREDIENTS

® 4 average-sized potatoes ® 2 eggs
® 1 average-sized onion ® ground matzah
— 1 of a glass ® oil ® green pepper pod — 1 piece
® 2 twigs of haulm celery ® 2 spoons of chopped
parsley top ® salt ® pepper

HOW TO MAKE IT?

Grate potatoes and onion. Cut the pepper into
cubes, and celery into strips. Mix the ingredients, wrap
with gauze and squeeze the liquid excess. Add yolks and
chopped parsley top and then one spoon of matzah after
another. Mix everything. In the end whip egg whites
into a froth, add salt and pepper mixing everything at
the same time. Fry in a deep frying pan, using colza oil.
Before serving it is advisable to strain the pancakes from
fat and serve crispy, poured with sour sauce or apple
mousse.

BUBALO - BABKA ZIEMNIACZANA

NA ZEBERKACH
BUBALO - HASH BROWN ON RIBS

SKEADNIKI

® 2 kg ziemniakéw ® 4 jajka ® 2 cebule ® 3 tyzki kaszy
manny ® 2 zabki czosnku ® 300 g boczku
wedzonego ® sl ® mielony pieprz (1/4 tyzeczki)
® majeranek (pottorej tyzeczki) ® szczypta papryki
® 3/4 szklanki wody ® 2 tyzki oleju ® 1/2 kg wedzonych
zeberek do wylozenia blachy

WYKONANIE

Wedzone zeberka pociaé¢ na porcje i podsmazy¢ na
ttuszczu. Wytozy¢ nimi blaszke lub naczynie do pieczenia.
Ziemniaki obrad i zetrze¢ na tarce razem z cebulg i czosn-
kiem. Kolejno doda¢ wszystkie sktadniki, mieszajac. Wy-
mieszane produkty wla¢ do naczynia zaroodpornego lub
do blaszki ozdobnej. Wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do
temperatury 160 stopni na ok. péttorej godziny.
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INGREDIENTS

® potatoes — 2 kg ® 4 eggs ® 2 onions ® semolina — 3
spoons ® 2 cloves of garlic ® smoked bacon — 300 g
® salt ® ground pepper (1/4 of a teaspoon) ® marjoram
(1% of a teaspoon) ® a pinch of paprika ® % of a glass of
water ® oil — 2 spoons ® smoked ribs to cover

the baking tin — % kg

HOW TO MAKE IT?

Cut the ribs into portions and fry on fat. Cover the
bottom of the tin or the vessel you use for baking with
smoked ribs. Peel the potatoes, grate them together with
onion and garlic. Gradually add all the ingredients and
mix them. Pour all mixed products onto the decorative
tin or into the casserole. Put into the oven heated to
160°C for about one hour and a half.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W DABROWIE

FARMERS WIVES ASSOCIATION IN DABROWA
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICHW ZALUZU
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FARMERS WIVES ASSOCIATION IN ZALUZE
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'BULECZKI DRO

"YEAST ROLLS
TRV SABBAGE AND MEAT

wiljd W

SKEADNIKI NA CIASTO

® 3 szklanki maki pszennej ® 60 g masta
® 30 g smalcu ® 3 tyzki oleju ® 2 jajka
® 5 paczki drozdzy ® % szklanki letniego mleka
® 1 tyzeczka soli

WYKONANIE CIASTA

Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku, do miski przesia¢
make, wbi¢ jajka, doda¢ sél i — wlewajac mleko z drozdza-

— wyrabia¢ ciasto. Masto rozpusci¢ wraz ze smalcem
i dodawa¢ do ciasta, dola¢ olej i wyrabia¢ ciasto tak dtugo,
az stanie si¢ jednolite, gtadkie i bedzie odstawaé od miski.

SKEADNIKI NA FARSZ

® 1 gtéwka malej kapusty
® % kg migsa mielonego ® 1 cebula

WYKONANIE

Kapuste posiekaé i ugotowa¢ do migkkosci w lekko
osolonej wodzie, odcedzi¢ i przestudzi¢. Migso pod-
smazy¢ wraz z cebulg i przyprawi¢ do smaku, potaczy¢
z kapusta. Na stolnicy oprészonej maka uformowac z cia-
sta walek i wykraja¢ kawalki jak na buteczki, nadziewaé
przestudzonym farszem, uktada¢ na blasze posmarowa-
nej. thuszczem. Buleczki posmarowaé z wierzchu rozma-
conym biatkiem, mozna posypa¢ sezamem lub makiem,
piec do zrumienienia.
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DOUGH INGREDIENTS

® wheat flour — 3 glasses ® butter — 60 g ® lard —30 g
® 0il — 3 spoons ® 2 eggs ® % of yeast package
® warm milk — %5 of a glass ® salt — 1 teaspoon

HOW TO MAKE DOUGH?

Melt yeast in warm milk, sift flour into a bowl, add
salt and pouring milk with yeast knead the dough. Melt
butter together with lard and add into dough, then add oil
and knead dough until it becomes homogenous, smooth
and starts to come off the bowl.

STUFFING INGREDIENTS

® 1 small cabbage ® minced meat — % kg ® 1 onion

HOW TO MAKE IT?

Chop the cabbage and boil until it becomes soft in
a bit salted water, then strain and cool it. Fry the meat
together with onion and season to taste; then mix it with
cabbage. Sprinkle the pastry board with flour and form a
roll out of dough on it; cut the long piece and then divide
it into pieces sized as rolls; stuff them with the cooled
filling and place on a tin covered with fat. Cover the top
of the rolls with mixed egg whites. You can also sprinkle
them with sesame or poppy seeds. Bake until they get
brown.




....- - KOLO GOSPODYN WIEJSKICH WWOLCE KROWICKIEJ
FARMERS WIVES” ASSOCIATION IN WOLKA KROWICKA
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SKEADNIKI INGREDIENTS
® 6 matych gléwek kapusty biatej ® 1 kg burakéw
¢wiktowych ® 1-2 gtéwki czosnku
® 4-5 dojrzatych kwiatéw zielonego kopru
® kawalek skérki chleba zytniego

® 6 little white cabbages ® red beets — 1kg
® 1-2 garlic cloves ® 4-5 ripe dill flowers
® 1 piece of rye bread crust

HOW TO MAKE IT?

WYKONANIE

Cut cabbages into two halves and boil. Peel the
beetroots, boil and slice. In turn put: cabbage, beetroots,
chopped garlic and dill into a glass or clay vessel. Pour
everything with cold, salted and boiled water (one tea-
spoon of salt for 1 liter of water). Keep in a warm place
for several days. In order to fasten the pickling, you can
add rye bread crust.

Gléwki kapusty pokroi¢ na pét, ugotowaé. Buracz-
ki obra¢ ze skéry, réwniez ugotowaé i pokroi¢ w plastry.
Uktada¢ w szklanym lub glinianym naczyniu kolejno ka-
puste i buraczki, wlozy¢ pokrojony czosnek i dodaé¢ ko-

per. Wszystko zala¢ zimna, osolong, przegotowang woda
(1 tyzeczka soli na 1 litr wody) i przechowywaé w cie-
plym miejscu kilka dni. Aby przyspieszy¢ kiszenie, moz-
na dodac skérke Zytniego chleba.

aa aous 2008 297 20

1 ite pszczoty
tu pmcowzte ps p
0 wonnego kwia i
”'Z o = d, ktory potynt szlachct panskte iy
A ” Jana Kochanowskiego

Fragment fraszki ,Na lipg

ie li i wielokwiatowy

io,dy Luiizflzeojlvjﬁsetqlﬁgglktéw ‘tradyc?fjr;};caki

ﬁ?r}gs:\gst\m Rolnictwa i 1.{0.74w05u :sz;z%cego

1 Polsce. Na kromee s'wo’Jsklego, p&em i

el anego §Wiezo odciénietym mas s

Chleb%'posmaliow smak, a z herbata hﬂ?, prosto €

ja‘oszvjv?lg ]Zagd(l);’::vyaé ,szlachetne zdrowie .
P

Smacznego- - -

oo o

q_ime” epigram
J Kochanowski, the fragment of “Lime” epig
an

S
2 i d multiflora forest one
¢+ honeys: lime an S
“bai_zo“il a: ‘tlrgditional products of the N(Ilnzﬁeryare
v }stlelture and Rural Developmen'f ail rzsse
o in Poland. Their taste is definite ymeslcp RS
Wil_kfcllfg;r;rle caten on the slice of home}ly, S:l:ew-lti T
2t i r dru
Ay strained butter O ey

d with freshly- . ;
Z?:;rgeht from the jar, allowing to keep 'noO

Bon appétit!



KOLO GOSPODYN WIEJSKICHW PIASTOWIE . :
FARMERS WIVES ASSOCIATION IN PIASTOWO

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W BALAJACH
FARMERS' WIVES ASSOCIATION IN BALAJE

SKEADNIKI CIASTA

® 4 Y szklanki maki pszennej ® 250 g miodu lipowego
lub wielokwiatowego ® 250 g masta ® 1 % tyzeczki sody
® 2 szklanki cukru ® 1 szklanka kwasnej §mietany
® bakalie ® przyprawa do piernika

WYKONANIE

Z jednej szklanki cukru przyrzadzi¢ karmel: do garn-
ka wsypa¢ cukier, zrumieni¢ na ogniu do koloru brazowe-
go. Wla¢ pét szklanki zimnej wody i przestudzié. Karmel
zmiesza¢ z miodem, mastem i przyprawa do piernika.
Druga szklanke cukru ubié¢ z biatkami, a nastepnie dodaé
z6ttko. Doda¢ do karmelu $mietang, a nastepnie prze-
siang make i rozpuszczong w wodzie sodg. Odstawi¢ na
20 minut. Na koniec doda¢ ubita piane, wsypaé¢ bakalie
i pokrojone suszone $liwki — okoto 15 dag. Piec w tem-
peraturze 180 stopni C prawie godzine. Piernik mozna
przekroi¢ i przetozy¢ masa budyniowa lub marmolada
oraz polaé polews.

DOUGH, INGREDIENTS

® wheat flour — 4 ¥ of glasses ® lime or multiflora
honey — 250 g ® butter — 250 g ® baking soda —1 %
of teaspoons ® sugar — 2 glasses ® sour cream — 1 glass
® sweetmeats ® gingerbread spice

HOW TO MAKE IT?

Make the caramel out of one sugar glass: put the sugar
into the pot, brown on heat. Pour half glass of water and
cool. Mix caramel with honey, butter and gingerbread
spice. Whip the second glass of sugar with egg whites
and add a yolk. Add cream, sieved flour and soda melted
in water. Put aside for 20 minutes. In the end add a froth
whipped out of eggs, pour sweetmeats and chopped dried
plums — about 15dg. Bake in 180°C for almost one hour.
'The cake can be cut and layered with pudding or marma-
lade and poured with icing.
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SKEADNIKI NA CIASTO

® 2 I mleka ® 500 g kwasnej $mietany
® 6 jajek ® 250 g migkkiego masta
® 140 g cukru pudru ® 50 g rodzynek
® 2 kieliszki spirytusu lub rumu

WYKONANIE

Mleko zagotowaé. Jajka roztrzepaé ze $mietana, po-
woli wlewa¢ do gotujacego si¢ mleka, caty czas mieszajac.
Kiedy oddzieli si¢ serwatka, zdja¢ z ognia i ostudzié. Sit-
ko wyltozy¢ podwéjna warstwa gazy i odcisnad ser. Zosta-
wi¢ na noc w lodéwce. Rodzynki zala¢ rumem, zostawi¢
na noc. Nastepnego dnia jeszcze raz odcisnaé. Ser powi-
nien by¢ sypki. Masto utrze¢ z cukrem pudrem na pu-
szysta, jasng mase. Po tyzce dodawacé ser, caly czas ucieraé.
Rodzynki odcisnaé, doda¢ do masy serowej. Wymieszac.
Mase serowa przetozy¢ do formy, udekorowad i wstawié
do lodéwki na noc.

&
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DOUGH INGREDIENTS

® milk — 21 sour cream — 500 g ® 6 eggs
® soft butter — 250 g ® powdered sugar — 140 g

® raisins — 50 g @ spirit or rum — 2 nips

HOW TO MAKE IT?

Boil milk. Whip eggs with cream and slowly pour
them into boiling milk, mixing everything all the time.
When the whey parts, take everything from the heat and
cool it. Cover the sieve with double layer of gauze and
strain cheese. Leave in a fridge for the night. Pour the
raisins with rum and leave for the night. Next day strain
one more time. The cheese should be loose. Grind but-
ter with powdered sugar until they become fluffy, bright
mass. Add cheese, one spoon after another, grinding for
the whole time. Strain raisins and add to the cheese mass.
Mix everything. Put the cheese mass into the tin, deco-
rate and leave in the fridge for the night.



e e KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W BUDOMIERZU . .
el FARMERS WIVES ASSOCIATION IN BUDOMIERZ '
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SKEADNIKI

® 250 g maki najwyzszego gatunku ® szczypta soli
® 1 z61tko ® 20 g smalcu ® 100 g kwasnej smietany
® 1 kg jabtek (antonéwki, renety, boikeny)
® 2 tyzki butki tartej ® 50 g orzechéw lub migdatéw
® 100 g cukru ® cynamon ® cukier puder

WYKONANIE

Ciasto starannie wyrobi¢, dodajac $mietane rozrobio-
na z woda (musi ono idealnie odstawa¢ od stolnicy i od
rak). Uformowaé w przyplaszcezona kulg, posypa¢ maka,
przykry¢ Sciereczka i odtozy¢ na 15 minut. Stét przykry¢
idealnie suchym obrusem i posypa¢ go cienka warstwa
maki. W rekach posypanych maka rozciagnaé ciasto na
krazek o $rednicy ok. 30 cm. Placek utozy¢ na obrusie,
posmarowaé za pomocg pedzelka ttuszczem, rece zanu-
rzy¢ w mace i palcami delikatnie, réwnomiernie rozcig-
gaé, az uzyskamy bardzo cienki, prawie przezroczysty
plat, grubosci bibutki do papieroséw. Nalezy stara¢ sig,
by nie robi¢ w ciescie dziur. Nastepnie posmarowac cala
powierzchnie letnim mastem i rozsmarowaé nadzienie
(starte jabtka, odcisnicte z soku, posypane cukrem, cu-
krem waniliowym, cynamonem, mozna doda¢ rodzynki,
orzechy i siekane migdaty). Wierzch nadzienia posypaé
buika tarts. Ciasto zwina¢ w rulon, posmarowac z wierz-
chu stopionym mastem i wstawi¢ do piekarnika na ok.
30 minut. Wyjaé, gdy bedzie rumiane i chrupkie. Przed
podaniem posypa¢ cukrem pudrem, spozywaé gorace.
Dekorowa¢ listkami miety. Ciasto mozna przyrzadzi¢
z nadzieniem makowym, czeresniowym lub wisniowym
badz podawac¢ w wersji ze szpinakiem i fososiem.
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INGREDIENTS

e flour of the best kind — 250 g ® a pinch of salt ® 1 yolk
® Jlard — 20 g ® sour cream — 100 g ® apples — 1kg (you
can use those of Antonéwka, Reneta or Bojken type)
® breadcrumbs — 2 spoons ® nuts or almonds — 50 g
® sugar — 10 g ® cinnamon ® powdered sugar

HOW TO MAKE IT?

Knead the dough carefully, adding cream mixed with
water (it has to perfectly come off the hands). Form a flat
ball, sprinkle it with flour, cover with a cloth and put
aside for 15 minutes. Cover the table with a dry table
cloth and sprinkle it with a thin layer of flour. Cover
hands with flour and stretch the dough for the ring ha-
ving the diameter of 30cm. Put the pancake on the table
cloth, cover with fat; Dip hands in flour and carefully,
using your hands, stretch the pancake until it becomes
very thin, almost transparent and has the thickness of
a cigarette paper. Be careful not to make holes in the pan-
cake. Cover the whole pancake surface with warm butter
and spread the filling (grated apples strained from juice
and sprinkled with sugar, vanilla sugar, cinnamon, you
can also add raisins, nuts and chopped almonds). Sprinkle
the top of the filling with breadcrumbs. Wrap the dough
and cover its top with melted butter. Put into the oven for
about 30 minutes. Take out when it is brown and crusty.
Before serving, sprinkle with powdered sugar and eat hot.
Decorate with mint leaves. You can make the dough with
poppy, cherry or sweet cherry filling or serve with salmon
and spinach.
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_ . KOLO GOSPODYN WIEJSKICHW TYMCACH
: et FARMERS WIVES ASSOCIATION IN TYMCE

SKEADNIKI

® 1 litra kefiru lub kwasnego mleka ® 1 tyzeczka sody
oczyszczonej ® 3 tyzki cukru ® 2 jajka ® szczypta soli
® maka (ile zabierze ciasto)

WYKONANIE

Sode potaczy¢ z kefirem i doda¢ do maki, a nastepnie
wrzucié¢ pozostate sktadniki. Ciasto wyrobi¢ tak jak na
pierogi i rozwatkowac na grubosé 0,5 cm. Wyciaé kraz-
ki i smazy¢ na blasze kuchennej lub rozgrzanym oleju.
Mozna podawaé z dzemem lub cukrem pudrem.
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INGREDIENTS

® kefir or sour milk — %21 ® baking soda — 1 teaspoon
® sugar — 3 spoons ® 2 eggs ® a pinch of salt
® flour (as much as needed for the dough)

HOW TO MAKE IT?

Mix soda with kefir and add them into flour; then add
the rest of the ingredients. Knead the dough in the same
way as for dumplings and roll out for the thickness of
0,5 cm. Cut out rings and fry then on the plate or heated
oil. You can serve proziaks with jam or powdered sugar.
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SKEADNIKI CIASTA

® 350 g maki ® 1 margaryna ® 5 z6ttek
® 2 tyzeczki proszku do pieczenia ® 3 tyzki cukru
® szczypta soli ® 2 kg jabtek

WYKONANIE
Z podanych sktadnikéw zagniesé ciasto i podzieli¢ na
2 czesci; jedng z nich wyltozy¢ na blache i naktué¢ widel-
cem. 2 kg kwasnych jabtek (reneta, koksa) obra¢ i pokroi¢
na kawatki, a nastepnie wymiesza¢ z cukrem waniliowym.
Whytozy¢ na blache, przykry¢ druga czescia ciasta i posy-
pac kruszonka.
KRUSZONKA
® %5 szklanki maki ® 2 tyzki margaryny ® 2 tyzki cukru

Piec w temperaturze 170 stopni okoto 1 godziny.

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W BOROWEJ GORZE
FARMERS' WIVES' ASSOCIATION IN BOROWA GORA

37
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DOUGH INGREDIENTS

® flour -350 g ® 1 margarine ® 5 yolks
® baking powder — 2 teaspoons ® sugar — 3 spoons

® a pinch of salt ® apples — 2kg

HOW TO MAKE IT?

Knead the dough out of all ingredients and divide it
into two parts; put one of them on the tin and prick with
a fork. Peel 2 kg of sour apples (Reneta or Koksa), cut into
pieces and mix with vanilla sugar. Put into the tin, cover
with the second part of dough and sprinkle with crumble.

CRUMBLE

® flour — % of a glass ® margarine — 2 spoons
® sugar — 2 spoons

Bake in 170°C for about one hour.



' KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W KROWICY SAMEJ
® flour — 1kg ® yeast — 50 g ® 5 eggs ® sugar — 1 glass FARMERS WIVES ASSOCIATION IN KROWICA SAMA

® sour cream — %2 of a glass ® milk — % of a glass
® 1 margarine ® a pinch of salt

® 1 kg maki ® 50 g drozdzy ® 5 jajek ® 1 szklanka cukru
® 5 szklanki kwasnej $mietany ® % szklanki mleka
® 1 kostka margaryny ® szczypta soli

® 1 kg maku ® 200 g cukru ® 100 g margaryny
® 3 jajka ® olejek migdatowy ® % szklanki miodu
® 3% szklanki rodzynek ® % szklanki orzechéw

® poppy seeds — 1 kg ® sugar — 200 g ® margarine — 100g
® 3 egos ® honey — % of a glass ® raisins — % of a glass
® nuts — % of a glass

Utrze¢ drozdze ze $mietana. Jajka (cate) ubi¢ z cuk- Grind yeast with cream. Whip whole eggs with sugar, oy -'. *H
rem, doda¢ do nich drozdze, roztopiona margaryne, add yeast, melted margarine, flour, milk and salt. Knead == £y !
make, mleko i s6l. Wyrobi¢ ciasto. Gotowe, wstawi¢ na the dough. Put ready-made dough into the fridge for the :? T
noc do lod6éwki. night. o % "

Mak zala¢ wrzaca woda i zostawi¢ na 12 godzin.
Odcedzi¢ na sicie i zmieli¢ w maszynce. Do zmielo-
nego maku doda¢ zéttka ubite z cukrem, roztopiong
margaryne, roztopiony miéd, pian¢ z bialek i bakalie.

Pour poppy seeds with hot water and leave for 12
hours. Strain on the sieve and grind in a grinding ma-
chine. Add yolks whipped with sugar, melted margarine"
and honey, froth from egg whites and sweetmeats.

Ciasto rozwatkowaé na prostokaty o grubosci 1 cm.
Wylozy¢ mase makows, zwinaé i pozostawia¢ do wyro$-
ni¢cia. Wyroéniety makowiec drozdzowy posmarowaé
jajkiem i piec ok. 1 godziny w piekarniku nagrzanym do
temperatury 150 stopni C.

Roll the dough for rectangular pieces being one-cen-
timeter thick. Pour the cocoa mass, wrap and leave every-
thing to rise. When the cake rises, cover it with an egg
and bake for about one hour in the oven heated to 150°C.
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OSPODYN WIEJSKICH

FARMERS' WIVES' ASSOCIATIONS
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resowe  tradycje kulinarne na obszarze gminy - ulinary traditions of eastern borderlands in the
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roots in recipes
The traditional
picnics

naj czgécie]

festynow CZy dozynek.

KGW w Borowej Gorze




KGW w Budomierzu
‘ KGW w Mlodowie

sowe]

KGW w Krowicy La

KGW w Krowicy Samej = : :
g ‘ L X! ) 7
=, 3 4»,_15’

KGW w Piastowie




\‘

e
CENTRUM INTEGRACJI

SPOLECZNEJW DABROWIE
Dabrowa 72, 37-600 Lubaczow
Telefon: 508602663

e-mail: biuro@ci
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AKIMOWICZ

LEDA-SER LESZEK ]
Wolka Krowicka 113, 37-625 Krowica Hotodowska
tel 502 814 929
Leszek ]akimowicz poleca sery domowe 3 Leszek ]akimowicz recommends homemade cheese iekarnia ,,S%oneczko” w Baszni Dolnej oferuje sze-
wedzone, ziolowe, satatkowe, ricottd, dojrzewajqce, s smoked, herb, salad, ricotta, ripening cottage cheese of roki asortyment pieczywa, m.in. buteczki 2 maki PIEKARNIA S AO ECZKO
bryndzg, makaron serowy whasnego pomyslu. £ ewe's milk, cheese noodle and cheese of one’s own idea. pszennej, pieczywo razowe, chleb domowy, mto- TOMASZ TKACZYK
dosci, orkiszoWys staropolski, wieloziarnisty 1 graham. ul. Jana I11 Sobieskiego 106, 37-621 Basznia Dolna
Chleb wypiekany jest z naturalnych produktow, bez uzy- Tel.: 16 6327334
wania polepszaczy, 12 zakwasie 2 MaKL iytniej.W ofercie http:/ /WWW.plekamiasloneczko.pl
pickarnia ma rowniez bogaty wybor Wwyrobow cukierni-
steczek, tortow iin- a—

czych (ciast okohcznoéclowycb, cia

nych stodkoéci)-

toneczko Bakery in Basznia Dolna offers a broad
range of baker’s goods, including breadrolls made
from wheat flour, wholemeal, homemade, “youth—
ness”, spelt, old Polish, multigrain and graham bread. The
bread is baked out of natural products,without any adju-
vants on the rye sourdough. We also recommend 2 wide
choice of the confectionery products (cakes for special

events, cOOKi€S, layer cakes and other sweets)-
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