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Kulinarne podréze po LGD ,Ziemi Chetmskiej
to zbior tradycyjnych  przepiséw  kucharskich
przekazywanych od lat, z pokolenia na pokolenie,
wsréd  mieszkancow  Chetmszczyzny.  Zebrano
je podczas przeprowadzonych przez LGD ,Ziemi
Chetmskiej” konkursow (m.in.: , Jabtkowe rozmaitosci”,
,Ziemniaczane  wariacje”,  ,Tradycyjny  sernik
pieczony”, ,Najlepiej wypieczony chleb wigjski”).
Z przyjemnoscig przekazujemy Panstwu te przepisy
jako element tradygcji kulinarnych, zachecajac do ich

wyprébowania. Smacznego!



ZIEMNIACZANE
WARIACJE

KARTACZE

Koto Gospodyn Wiejskich Raciborowice Kolonia,
gm. Biatopole
Anna Pietraszek, Teresa Wolnicka, Petronela Szadowska,
Anna Repe¢, Danuta Kaniosz

Sktadniki:

- 2 kg ziemniakéw gotowanych

- 2 kg ziemniakéw surowych

- 10 dag maki ziemniaczanej

- 10 dag maki pszennej

- Tjajo

- 1tyzeczka soli

- farsz miesny lub farsz z soczewicy

Wykonanie:

Ciasto: potowe ziemniakdw gotujemy i przekrecamy przez
maszynke. Drugg potowe $cieramy na tarce, wyciskamy i t3-
czymy z ugotowanymi ziemniakami, dodajac make ziem-
niaczang i pszenng oraz jajo. Solimy do smaku.

Farsz: mieso (topatke lub szynke) przekrecamy przez ma-
szynke, dodajemy cebule oraz troche pieprzu i majeranku.
Formujemy owalne pierogi, nadziewamy i gotujemy
w osolonej wodzie do chwili wyptyniecia okoto 15 min.






KUCMOK

gm. Lesniowice

Sktadniki:

- 1% - 2kg ziemniakow
2 mate cebule

- 3jaja

- 5tyzek maki pszennej
1 kg zeberek

- pieprz, sél do smaku

Wykonanie:

Ziemniaki scieramy na tarce o matych oczkach.
Do powstatej masy dodajemy startg cebule, make, jaja,
pieprz i sol. Tak przygotowana mase wyktadamy na bla-
che (podtuzna foremka).

W mase wkiadamy wczesniej podduszone z cebul-
kg Zzeberka. Pieczemy ok. 1 > godziny. Po upieczeniu
i ostudzeniu delikatnie wyktadamy na tacke i polewamy
sosem — najlepiej czosnkowym.

Sos czosnkowy:

- 1 maty jogurt naturalny
- 5 zabkdw czosnku

- s6l do smaku

Sol i czosnek zmiazdzy¢ i potaczy¢ z jogurtem.
Doprawi¢ do smaku. Schtodzi¢ w loddwce.






PIEROZKI
ZIEMNIACZANO-DROZDZOWE

Elzbieta tuczkiewicz, Rakotupy, gm. Le$niowice

Sktadniki:

- 1 kg maki

- Y kg ziemniakow

- Y4 kostki margaryny

- 10 dag drozdzy

- 5ja

- cukier waniliowy

- 1 litr oleju do smazenia
- dzem (wedtug uznania)

Wykonanie:

Ziemniaki obieramy i gotujemy. Odcedzamy i ciepte mieszamy
z margaryna. Gdy ostygna, mielimy. W V2 szklanki goracej wody
rozpuszczamy cukier. Studzimy i dodajemy drozdze. Wszystkie
sktadniki faczymy, starannie zagniatamy ciasto i odstawiamy do
wyrosniecia. Po wyrosnieciu bierzemy mate kulki ciasta, nadzie-
wamy dzemem i formujemy jak pierozki (gotowane z tadna fal-
banka). Ttuszcz rozgrzewamy i smazymy pierozki. Odsaczamy je
na papierowym reczniku i osypujemy cukrem pudrem.



KARTOFLANIEC

Alfreda Mikofajczuk, Dubienka, gm. Dubienka

Sktadniki na ciasto:
- 1 kg ziemniakow

- 2 szklanki maki pszennej
-3jaja

-4 szklanki smietany

Sktadniki na farsz:

- kg wedzonego boczku
-2 kg dowolnej wedliny
-5 kg pieczarek

-2 cebule

- 70ty ser

- natka pietruszki

Wykonanie ciasta:

Ziemniaki gotujemy i przekrecamy przez maszynke, do-
dajemy make, jaja i Smietane. Wyrabiamy ciasto jak na ko-
pytka i dzielimy na porcje - jedna powinna wystarczy¢ na
wykonanie placka o srednicy 20-24 cm.

Wykonanie farszu:

Boczek, wedline oraz cebule kroimy w kostke, podsma-
zamy i studzimy. Farsz doprawiamy do smaku solg i pie-
przem.

7 ciasta watkujemy placki jak na pizze, o $rednicy 20-24
cm. Kazdy placek smarujemy koncentratem pomidoro-
wym i posypujemy natka pietruszki. Farsz wyktadamy na
rozwatkowane placki, posypujemy startym zottym serem
oraz pokrojonymi pieczarkami. Nastepnie kazdy placek
zwijamy jak rolade i pieczemy przez 2 godziny w tempe-
raturze 180°C. Upieczony, ciepty kartoflaniec mozna do
smaku posypac startym zoéttym serem oraz polac¢ ketchu-
pem.



PLACEK PO LESNIOWICKU
(PLACEK ZIEMNIACZANY
Z GULASZEM)

gm. Lesniowice

Sktadniki na gulasz:

1 kg miesa wotowego lub wieprzowego
- 2 duze cebule

- 2 czerwone papryki

- zabek czosnku

- 3-4tyzki maki

- 1 litr bulionu (drobiowego lub warzywnego)
- 1 tyzka koncentratu pomidorowego

- 3-4ziarnka ziela angielskiego

- 2 tyzki papryki stodkiej w proszku

- kilka tyzek oleju do smazenia

- pieprzisol

Sktadniki na placki ziemniaczane:

- 1 %2 kg duzych ziemniakéw

- 2jaja

- 2 czubate tyzki maki ziemniaczanej oraz 2 tyzki maki
pszennej

1 cebula

sol, pieprz

Do dodania:
Smietana gesta 12%, chrzan

Przygotowanie:

Papryke kroimy w cienkie paski. Mieso kroimy w kostke,
obtaczamy w mace i rumienimy na rozgrzanym olejy,
przektadamy do garnka. Na patelni smazymy pokrojong
w kostke cebule i rowniez przektadamy do garnka. Doda-
jemy ziele angielskie oraz przecisniety przez praske czo-
snek. Zalewamy bulionem i dusimy okoto 35 min. Po tym
czasie dodajemy swiezg papryke oraz papryke w proszku.
Dusimy, a na koniec doprawiamy solg i pieprzem.

Placek:

Ziemniaki, cebule i czosnek obieramy i $cieramy na tarce.
Dodajemy jaja, make i doprawiamy solg i pieprzem. Sma-
zymy placek na catej patelni. Na potowke placka naktada-
my gulasz i nakrywamy drugg potdwka placka. Smietane
mieszamy z chrzanem, naktadamy na placek.






PIEROZKOWE
SZALENSTWO
| NIE TYLKO

PIEROGI Z DUSZOJ

(Z DUSZA)

Lilla Skibicka, Rogatka, gm. Dubienka

Sktadniki:
Ciasto:

- 5dagdrozdzy
- Valitra mleka
- 5Styzek cukru
- 1 kg maki

- 34 kostki masta
- 6 z06Mtek

- 2jaja

- sol

Nadzienie:

- 15 dag maku

- 40 dag fasoli ,Jas"

- 3tyzki cukru

- V4 kostki masta

- 2 biatka

- sol

- suszone gruszki, sliwki, wisnie

Wykonanie:

Ciasto: drozdze mieszamy z cieptym mlekiem
(V2 szklanki), 2 tyZkami cukru i 2 tyzkami maki.
Zostawiamy do wyro$niecia. Do osobnego
naczynia wsypujemy make. W mace robi-
my dotek i wlewamy rozczyn. Jaja ucieramy
7 76ttkami i dodajemy do ciasta. W trakcie
wyrabiania ciasta dodajemy reszte mleka, sol
i roztopione masto. Wyrabiamy, az pojawig sie
pecherzyki i ciasto bedzie btyszczace.

Farsz: fasole moczymy przez 12 godz. Mak
zalewamy wrzaca wodg i gotujemy przez ok.
10 min., studzimy i ucieramy. Fasole gotujemy
i ucieramy do konsystencji puree. Suszone
owoce gotujemy 45 min., a nastepnie kroimy
w kostke. Ubijamy piane z biatek i taczymy
wszystkie sktadniki nadzienia.

Formujemy pierogi i nadziewamy. Smarujemy
na wierzchu rozmaconym biatkiem i piecze-
my okoto 40 min.






PIEROGI PIECZONE
Z KASZA GRYCZANA

Maria Dziedzic, Rakotupy, gm. Le$niowice

Sktadniki na okoto 30 szt.:
Ciasto:

- 2 kg maki pszennej

- 2tyzeczkisoli

2-3 tyzki cukru

5 dag drozdzy

- 1 litr + 1 szklanka mleka

Farsz:

- 1 kg kaszy gryczanej

- 1 kostka biatego twarogu

- 4-5 ziemniakow

- s6l, pieprz, vegeta, troche skwarek z miesem

Wykonanie:

Ciasto: drozdze rozrabiamy z 1 tyZzeczkg cukru
i 2 tyzeczkami wody, wsypujemy make do miski,
dodajemy sdl, cukier, rozrobione drozdze i pod-
grzane (ale nie gorace) mleko, wyrabiamy ciasto
i odstawiamy do wyrosniecia.

Farsz: gotujemy kasze i ziemniaki. Ugotowane
ziemniaki rozgniatamy. Do kaszy i ziemniakdw
dodajemy skwarki i studzimy. Dodajemy ser
i przyprawiamy do smaku. Nadziewamy piero-
gi, wierzch smarujemy rozmaconym jajem i od-
stawiamy na chwile do wyrosniecia. Wktadamy
pierogi do rozgrzanego piekarnika i pieczemy
20-25 min. w temperaturze 180°C, az sie zaru-
mienia.






PIEROGI PO BIALOPOLSKU

Koto Gospodyn Wiejskich Biatopole, gm. Biatopole

Sktadniki:

- 1 kg ziemniakow

1 kg maki pszennej

- okoto 1 litra wody

- 1 kostka biatego sera
- 2 duze cebule

- boczek do smazenia
- s6lipieprz do smaku

Wykonanie:

Robimy ciasto jak na pierogi. Ziemniaki obieramy, myjemy
i $cieramy na tarce. Topimy boczek na patelni i szklimy na
nim pokrojong cebule. Na patelnie wrzucamy starte ziem-
niaki i wszystko razem podsmazamy. Na koricu dodajemy
biaty ser, wszystko przyprawiamy i doktadnie mieszamy.
Przygotowane ciasto rozwatkowujemy na ksztatt prosto-
kata o wymiarach 15 cm na 10 cm, smarujemy farszem
i zwijamy jak rolade. Gotujemy w osolonej wodzie okoto
10 min. Przed podaniem kroimy w plastry dowolnej sze-
rokosci. Pierogi podajemy gorace, ze $mietang, z sosem
czosnkowym lub skwareczkami. Wysmienicie smakuja
rowniez podsmazone.

CIASTO CUKINIOWE

Elzbieta Tomasik, Teresin, gm. Biatopole

Sktadniki:

- 2jaja

- 1% szklanki cukru

- Y2 szklanki oleju

- 1 ¥ szklanki cukinii startej na matych oczkach
i 0sgczonej z soku

- 2 szklanki maki

- 1Y tyzeczki sody

- 2 tyzeczki kakao

- 2 tyzeczki cynamonu

Wykonanie:

Jaja ucieramy z cukrem, dodajemy olej i dobrze
mieszamy. Dodajemy reszte sktadnikéw i wlewamy
catos¢ do tortownicy o srednicy 26 cm, posmarowa-
nej mastem i wysypanej butkg tarta, bgdz wytozonej
papierem. Pieczemy okoto 50 min. w temperaturze
180°C. Ciasto mozemy przetozy¢ dzemem.



~ PIEROG
DROZDZOWO-JAGLANY

Elzbieta tuczkiewicz, Rakotupy, gm. Lesniowice

Sktadniki:

- 5 szklanek maki

- 1 szklanka mleka

- 1 kostka margaryny lub masta
- 5 ptaskich tyzek cukru

- szczypta soli

- cukier waniliowy

- 1 szklanka kaszy jaglanej (ugotowac na sypko i ostudzic)

Nadzienie:

- suszone owoce
-dzem

Wykonanie:

Ciasto: drozdze rozrabiamy w letnim mleku, dodajemy
tyzke cukru i 34 tyzki maki. Gdy rozczyn ,ruszy”’, dodajemy
reszte maki, roztopione letnie masto, wystudzong kasze
jaglang, cukier, sol i doktadnie wyrabiamy ciasto, az za-
cznie odchodzi¢ od rak i miski. Przykrywamy sciereczka

i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Nadzienie (owoce mogg byc rozne, jakie lubimy):
SUSZONe OWOoCe MoCzymy wczesniej w goracej wo-
dzie, a gdy zmiekng, odcedzamy i kroimy w cienkie
krétkie paseczki - jesli bedg mato stodkie, mozna
dostodzi¢. Mieszamy z dzemem, aby farsz sie nie
rozpadat.

Gdy ciasto podrosnie, wyjmujemy z miski na stolni-
ce, rozwatkowujemy na jeden duzy placek lub kil-
ka mniejszych. Naktadamy farsz owocowy, zwijamy
w rulon, korice zlepiamy, wktadamy na waska blasz-
ke, smarujemy roztrzepanym jajem (mozna posypac
rozdrobnionymi orzechami). Odstawiamy jeszcze
chwile do wyrosniecia, a nastepnie wstawiamy do
piekarnika i pieczemy ok. 45 min. Po upieczeniu
smarujemy stoninkg i posypujemy cukrem pudrem.



KOTLETY MIELONE
Z PIECZARKA

Jolanta Wiciriska, Wojstawice, gm. Wojstawice

Sktadniki:

- 1 kg miesa mielonego wieprzowego
- 2jaja

- 2 kromki chleba czerstwego (do moczenia)
- 1 butkatarta

- Vhtyzeczki maki ziemniaczanej

- 2 cebule $rednie

-2 zgbki czosnku

- Y2 kg pieczarek

- natka zielonej pietruszki

- 2 kostki rosotowe drobiowe

- s0l, pieprz prawdziwy, olej

Wykonanie:

Chleb i butke krétko moczymy w wodzie.
Natke pietruszki myjemy, osuszamy i sie-
kamy. Do miesa mielonego dodajemy
wczesniej namoczony i odcisniety z wody
chleb oraz posiekane sktadniki, tj. butke,
jaja, sOl, pieprz prawdziwy, posiekang pie-
truszke, starty na tarce czosnek, cebule
oraz kostki rosotowe rozpuszczone w go-
tujacej sie wodzie, ktére podniosg do-
datkowo smak potrawy oraz dodadza jej
soczystosci. Wszystkie sktadniki doktadnie
mieszamy ze soba, wsypujac make ziem-
niaczang i butke tarta w takiej ilosci, aby
mieso nie kleito sie do dtoni. Nastepnie
opfukana, osuszona pieczarke otaczamy
miesem mielonym. Formujemy kotleciki
oraz otaczamy w butce tartej. Smazymy
z obu stron na rozgrzanym oleju.
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KAPUSTA Z GROCHEM
| GRZYBAMI

Stowarzyszenie Kobiet Wsi Teresin ,Pod lipg”, Teresin, gm. Biatopole

Sktadniki:

- 2 kg kapusty kiszonej

- Y2 kg grochu zielonego lub Zéttego

- gar$¢ grzybdw suszonych lub swiezych

- olej lub stonina (zesmazona)

- 3 d$rednie cebule

- ewentualnie > kg ziemniakow ugotowanych
i uttuczonych

Wykonanie:

Gotujemy groch do miekkosci. Kapuste kiszong ptuczemy,
aby nie byfa zbyt kwasna, a nastepnie gotujemy. Cebule
siekamy w kostke, podsmazamy lekko na oleju lub smal-
cu. Wszystkie sktadniki mieszamy (mozna dodac skwarki
ze stoniny). Doprawiamy do smaku pieprzem i solg. Go-
tujemy jeszcze troche, aby wszystkie sktadniki dobrze sie
potaczyty. Aby zagesci¢ potrawe, mozna dodac ugotowa-
ne, rozgniecione ziemniaki.



KLOPSIKI Z WARZYWAMI

Koto Gospodyn Wiejskich Raciborowice, gm. Biatopole
Aneta Kwasnik

Sktadniki:

70 dag mieszanego miesa mielonego

2 jaja

2 cebule

1 ziemniak

1 butka

duzy stoik marynowanych warzyw (marchew, kukury-
dza)

30 dag pieczarek

olej do smazenia

Sos:

4 ziarenka ziela angielskiego
1 listek laurowy

1 kostka bulionowa

1 marchewka

V2 tyzki maki

1 tyzeczka $mietany

Wykonanie:

Pieczarki kroimy i podsmazamy na oleju. Butke
moczymy w mleku i odciskamy. Ziemniaka obie-
ramy, scieramy na tarce. Cebule kroimy i szklimy
na oleju. Potowe cebuli dodajemy do miesa razem
7 butka, ziemniakiem, jajem i cafos¢ mieszamy.
Przyprawiamy do smaku.

Z masy formujemy klopsiki, kazdy faszerujemy
marynowanymi warzywami i pieczarkami. Pod-
smazamy na oleju.

Sos: reszte podsmazonej cebuli, marchewke, przy-
prawy i kostke bulionowg zalewamy wodg dopro-
wadzamy do wrzenia. Wktadamy podsmazone
klopsiki i gotujemy. Zageszczamy maka wymie-
szang ze smietang i gotujemy jeszcze ok. 5 min.
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NALEWKI

NALEWKA CHRZANOWO-MIODOWA
Koto Gospodyn Wiejskich Biatopole, gm. Biatopole
Sktadniki:

- Yalitra spirytusu - A4 litra przegotowanej wody
- korzen chrzanu - 2 tyzki prawdziwego miodu

Wykonanie:

Do szklanego stoja wlewamy przegotowang, ostudzong wode, dodajemy 2 tyzki
miodu, wlewamy spirytus i wrzucamy starty chrzan. Zakrecamy. Po tygodniu filtru-
jemy, przelewamy w butelki i odstawiamy na pof roku w ciemne miejsce. Im dtuzej
lezakuje, tym jej smak jest lepszy.

NALEWKA Z PEDOW SOSNY

Wanda Zarnicka, Pobotowice-Kolonia, gm. Zmudz

Sktadniki:

- 120 peddw sosny (zebrane w kwietniu - maju)
- 1 szklanka miodu - 1 kg cukru

- 1% litra wody - 1 litr spirytusu

Wykonanie:

Wode zagotowac z cukrem i gorgcym wywarem zala¢ pedy sosny. Ostawi¢ na 24
godziny. Po 24 godzinach zla¢ wywar, zagotowac i ponownie zala¢ nim te same
pedy. Zndw odstawic¢ na 24 godziny. Do wywaru wlac¢ 1 szklanke miodu, wymie-
szac¢ i przecedzi¢ wywar przez $ciereczke. Dodac litr spirytusu, zamieszac i odstawic
na ok. 3 tygodnie.



NALEWKA
DERENIOWA

Elzbieta tuczkiewicz
Rakotupy, gm. Le$niowice

Sktadniki:

- 1kg-1,20 kg jagdd derenia
-1 litr spirytusu

- 1 kg cukru pudru

Wykonanie:

Jagody derenia myjemy w zimnej wodzie,
wsypujemy do stoja, zasypujemy cukrem
i zalewamy spirytusem. Odstawiamy na
2-3 tygodnie, co jakis czas potrzasajac
stojem, by cukier dobrze sie rozpuscit. Po
tym czasie zlewamy nalewke, fgczymy z >
litrem zimnej przegotowanej wody. Mie-
szamy, rozlewamy do butelek i zostawia-
my w chtodnym miejscu. Nalewka nadaje
sie do spozycia po 3 miesigcach, ale im
diuzej stoi, tym jest smaczniejsza.

NALEWKA
Z KWIATOW
CZARNEGO BZU
(MAJ / CZERWIEC)

gm. Le$niowice

Sktadniki:

- 40 szt. kwiatu czarnego bzu
- 1% kg cukru

- 2 pomarancze

- 2cytryny

2 kwaski cytrynowe

Wykonanie:

Owoce pokroi¢ w plastry (ze skdrkami)
i razem z kwiatami i cukrem wrzuci¢ do
naczynia (najlepiej sporego garnka) - wy-
mieszac. Zostawi¢ na 3 dni, az pusci sok.
Dodac 2 litry przegotowanej, wystudzo-
nej wody i wstawi¢ do lodowki na 2 dni.
Odcisng¢ i przecedzi¢. Doda¢ 0,75 litra
spirytusu i zostawic na 1 dzien. Przela¢ do
butelek.
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JABLKOWE
ROZMAITOSCI

JABLECZNIK NA WYJATKOWE OKAZJE

Alfreda Mikotajczuk, Dubienka, gm. Dubienka

Sktadniki:

Ciasto: Nadzienie:

- 1 %2 szklanki maki - 1 kg jabtek (najlepiej Szara Reneta)
- 3tyzki masta - 3 budynie waniliowe bez cukru

- 4tyzki cukru pudru - 2 szklanki biatego wina

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia - 2 szklanki soku jabtkowego

- 2tyzki zimnej wody - 34 szklanki cukru

- 1jajo - 1 cukier waniliowy

- Vi litra Smietany 30%

Wykonanie:

Z podanych skfadnikéw zagniatamy ciasto i wstawiamy do lodéwki na
okoto 30 min.

Z podanych sktadnikow nadzienia gotujemy budyn (bez smietany 30%).
Schtodzone ciasto wyjmujemy z loddwki, rozwatkowujemy i wyktadamy
nim tortownice o srednicy 24 cm wiacznie z brzegami. Surowe, obra-
ne jabtka kroimy w kawatki i wyktadamy na ciasto. Zalewamy wszystko
cieptg masa budyniowa. Pieczemy 90 min. w piekarniku nagrzanym do
175°C. Po upieczeniu odstawiamy do ostygniecia. Smietane 30% ubija-
my z 2 tyzkami cukru pudru i wykfadamy na chtodne ciasto. Catos¢ zale-
wamy 2 tyzkami ajerkoniaku.



JABLECZNIK
Z MASA JOGURTOWA

Lilla Skibicka, Rogatka, gm. Dubienka

Sktadniki:

- 1 szklanka cukru

- 1 szklanka maki pszennej

- Y2 szklanki maki ziemniaczanej
-5]aj

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa jabtkowa:

- 1 kg jabtek
- 2 opakowania cukru waniliowego
- 1 opakowanie galaretki cytrynowej

Masa jogurtowa:

- 1 szklanka jogurtu

- 1 szklanka smietany

- % szklanki cukru

- 1 opakowanie galaretki wisniowej
- 3 tyzki soku z cytryny

Ttuszcz do wysmarowania blachy, papier do pieczenia.

Wykonanie:

Ciasto:

Biatka ubijamy, dodajemy cukier, zéttka, make wymieszang
7 proszkiem do pieczenia. Blaszke smarujemy ttuszczem,
wyktadamy papierem do pieczenia. Ciasto przektadamy
do foremki. Pieczemy 30 min.

Masa jabtkowa:

Jabtka obieramy, scieramy na tarce i smazymy 10 min.
Do goracej masy dodajemy galaretke i cukier. Catos¢ mie-
szamy.

Masa jogurtowa:

Jogurt i Smietane miksujemy z cukrem i sokiem cytryno-
wym. Galaretke rozpuszczamy w %2 szklanki gorgcej wody
i studzimy. taczymy z jogurtem.

Mase jabtkowg wyktadamy na ciasto. Mase jogurtowa
rozprowadzamy na zimniej masie jabtkowej. Dekorujemy
polewg czekoladowg lub wedtug uznania.
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JABLKA W KOPERTACH
Teresa Wilkos, Kamieri Kolonia, gm. Kamien

Sktadniki:

- kilka jabtek

- 2 szklanki maki pszennej

- 1 kostka margaryny

-1jajo

- 2 tyzki gestej Smietany

- 1 opakowanie proszku do pieczenia
- 2 tyzki cukru pudru

Wykonanie:

Jabtka obieramy ze skorki, przekrajamy i wydra-
zamy gniazda nasienne. Z reszty sktadnikéw za-
gniatamy ciasto i wstawiamy na ok. 1 godz. do
lodéweki. Schtodzone ciasto rozwatkowujemy na
bardzo cienkie placki, a nastepnie wycinamy kwa-
draty wielkosci jabtka. W kwadraty otulamy jabtka,
Zlepiajac cztery rozki. Pieczemy na ztoty kolor. Po
ostygnieciu posypujemy cukrem pudrem.

JABLKOWA FANTAZJA

gm. Le$niowice

Sktadniki na ciasto: Reszta sktadnikoéw:
- 50 dag maki -1 cukier waniliowy
- 5dag cukru - 2 tyzki sSmietany

- 1 maty proszek do pieczenia - 2 -3 kg jabtek

- 5 z6ttek - 25dag cukru pudru
- 1 kostka masta - duzo cynamonu

- szczypta soli - 5 biatek
Wykonanie:

Ciasto wyrabiamy i dzielimy na potowe. Do jednej potowy
ciasta dodajemy 2 tyzki $mietany, ugniatamy i wyktadamy
ciastem blaszke wytozong poprzednio papierem do piecze-
nia. Drugg poftowe wktadamy do zamrazalnika. Na ciasto wy-
ktadamy utarte na tarce o duzych oczkach jabtka potaczone
z cynamonem. Jabtka réwno rozsmarowujemy i posypu-
jemy cukrem waniliowym. Z biatek ubijamy piane, dodajac
25 dag cukru pudru. Piane wyktadamy na ciasto, posypujemy
startym na grubej tarce ciastem z zamrazalnika. Pieczemy ok.
1 godziny w 180°C.



CHLEBY
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CHLEB

Jolanta Ciszewska, Strzelce, gm. Biatopole

Sktadniki na zakwas:

(zakwas przygotowac 3 dni przed pieczeniem chleba):
- Y2 szklanki wody

- 1 dag drozdzy

- 2 tyzki maki pszennej

- 2 tyzki maki zytniej

- szczypta soli

Sktadniki na ciasto:

- 4 szklanki wody

- 2 plaskie tyzki soli

- 1 szklanka maki zytniej (2000)

- 3 szklanki maki zytniej (720)

- 1 szklanka maki pszennej chlebowej

- 2 szklanki mleka zsiadtego lub stodkiego

- 2 dag drozdzy

- siemie Iniane, nasiona stfonecznika, pestki dyni, kminek

Wykonanie:

Wode, sol, make, zakwas, drozdze mieszamy i zostawia-
my na 8 godzin. Nastepnie dodajemy 2 szklanki zsia-
dtego mleka lub mleka stodkiego, 7-8 szklanek maki

pszennej, siemie, nasiona stonecznika, nasiona dyni, kmi-
nek i wyrabiamy ciasto. Pozostawiamy do wyros$niecia,
a nastepnie przektadamy do 3 waskich foremek (kekso-
wek). Ciasto wygtadzamy i zostawiamy do wyrosniecia
w cieptym miejscu. Piekarnik nagrzewamy do tempe-
ratury 200°C. Wyrosniety chleb wktadamy do piekarni-
ka. Pieczemy ok. 20 minut w temperaturze 200°C, a na-
stepnie zmniejszamy temperature do 180°C, pieczemy
1 godzine. Po upieczeniu wyjmujemy chleb, wierzch sma-
rujemy woda i olejem, pozostawiamy do wystygniecia.



CHLEB

Alicja Kucinska, Teresin, gm. Biatopole

Sktadniki:

- 5dag drozdzy

- 50 dag zakwasu

- 60 dag maki zytniej

- 60 dag maki pszennej

- YA litra serwatki lub mleka
- Vatyzki soli

Wykonanie:

Zakwas mieszamy z serwatkg lub mlekiem oraz czescig
maki. Zostawiamy na 1 godz. do wyrosniecia, a nastepnie
dodajemy pozostate sktadniki. Po wymieszaniu znowu
pozostawiamy do wyrosniecia. Przektadamy do blaszek,
ciasto wygtadzamy i jeszcze chwile czekamy, az zwiek-
szy objetos¢. Piekarnik nagrzewamy do temperatury
180°C. Wyrosniety chleb wktadamy do nagrzanego pie-
karnika i pieczemy 45 min. (waskie blaszki) w tempera-
turze 180°C. Po upieczeniu wierzch smarujemy goraca
woda.
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CHLEB ZYTNI

Grazyna Czapka
Kamieri, gm. Kamien

Zakwas:

- 20 dag maki zytniej

- 1 szklanka wody cieptej

- 2-3 zabki czosnku
Sktadniki na zakwas miesza-
my i odstawiamy na ok. 15
godzin w ciepte miejsce.

Ciasto:

- 80 dag maki zytniej

- 70 dag maki pszennej
- 10 dag drozdzy

- 1 czubata tyzka soli

- ok. 1 litr cieptej wody

Wykonanie:

Do miski wsypujemy 40
dag maki zytniej i 30 dag
maki pszennej, dodajemy
zakwas rozrobiony z nie-

wielkg iloscig wody. Catos¢
mieszamy tak, aby miafto
konsystencje gestej $mie-
tany. Dodajemy rozrobione
drozdZze. Zostawiamy ca-
tos¢ do wyrosniecia na ok.
1 godz. Nastepnie dodaje-
my 40 dag maki zytniej, 40
dag maki pszennej i 1 tyz-
ke soli. Wyrabiamy dodajac
wode do uzyskania poza-
danej konsystencji. Przekia-
damy do wysmarowanych
olejem lub innym ttuszczem
blach. Odstawiamy na ok.
1 godz, aby ciasto chle-
bowe urosto, a nastepnie
pieczemy w 200°C przez
1 godz.

CHLEB PSZENNY
NA PLATKACH
OWSIANYCH

Danuta Kolman, Zalasocze, gm. Dorohusk

Sktadniki:

1 kg maki

4 szklanki wody letniej

- 10 dag drozdzy

1 %4 szklanki otrab pszennych
szklanka ptatkdw owsianych
0 dag stonecznika

tyzka soli

tyzka cukru

3 tyzki oleju

1
1
1
1

Drozdze rozprowadzamy z cukrem, solg
i woda. Dodajemy reszte sktadnikéw i wy-
rabiamy ciasto, tak by odchodzito od reki.
Czekamy, az urosnie, wktadamy do formy
i zostawiamy jeszcze raz do wyrosniecia.
Pieczemy ok. 1 godz. w temp. 200°C.



CHLEB ZYTNIO-PSZENNY

Wanda Barej, Teresin, gmina Biatopole

Sktadniki na zakwas:

-1 litr wody

- 2 dag drozdzy

- 80 dag maki zytniej przesiane;

Sktadniki mieszamy i odstawiamy na minimum 12 godz.

Sktadniki na ciasto:

- 3% litra serwatki lub zsiadtego mleka
- 8dag drozdzy

3 kg maki pszennej przesianej

- 3% -4 kg maki zytniej przesianej

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wyrabiamy ok. 30 — 40 min,, a nastep-
nie odstawiamy do wyrosniecia. Naktadamy do waskich
blaszek (ok. 8 szt) wysmarowanych ttuszczem i jeszcze
na moment odstawiamy do wyrosniecia. Wstawiamy do
goracego pieca chlebowego i pieczemy przez ok. 1 -1
godz. Po wyjeciu z pieca wierzch chleba smarujemy sto-
ning i przykrywamy do odparowania.
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CHLEB PSZENNY
Z PESTKAMI SLONECZNIKA

Elzbieta Tomasik, Teresin, gmina Biatopole

Sktadniki:

1 kg maki pszennej

1 litr cieptej wody

- 10 dag drozdzy

3 tyzeczki cukru

1 tyzeczka soli

- 3 szklanki dodatkéw: ziarna stonecznika, ziarna dyni,
siemie Iniane, otreby pszenne, otreby Zytnie.

Wykonanie:

Mieszamy 150 ml wody, 3 tyzeczki cukru, 2 tyzki maki oraz
10 dag drozdzy. Gdy drozdze zaczna rosna¢, dodajemy je
do pozostatej maki. Dolewamy pozostatg wode. Wyrabia-
my ciasto i dodajemy 3 szklanki dodatkéw. Przektadamy
ciasto we wczesniej nattuszczone blaszki. Gdy ciasto wy-
rod$nie do 2/3 wysokosci blaszek, wktadamy je do piekar-
nika. Pieczemy w temp. 180 — 200°C przez 1 godz.
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BARWNY SERNIK

Barbara Dzierkowska, Kamien, gm. Kamien

Sktadniki:
Ciasto:

6 jaj

1 margaryna

1 szklanka cukru

2 szklanki maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki oleju

Masa serowa:

1% kg sera biatego

1 %2 szklanki cukru

6 jaj

2 5 tyzki maki ziemniaczanej (niezbyt petne)
2 tyzki margaryny

aromat wg uznania

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

Dodatkowo:

- czerwony kisiel
- 1tyzka ciemnego kakao
- gars¢ suchego maku

Wykonanie:

Ciasto: margaryne ucieramy z cukrem, dodajac po 1 jaju.
Dodajemy reszte sktadnikow. Ciasto dzielimy na 3 czesci.
Do jednej dodajemy czerwony kisiel, do drugiej kakao,
a do trzeciej garsc¢ suchego maku.

Masa:

Ser przekrecamy przez maszynke. Nastepnie ucieramy
z cukrem, dodajac po 1 z6ttku. Dodajemy reszte sktadni-
kow. Na koncu dodajemy ubita piane z biatek i catos¢ mie-
szamy. Mase serowg wyktadamy na blache wysmarowana
ttuszczem. Na ser tyzkg ktadziemy na przemian 3 kolory
ciasta. Pieczemy 50 min. w 180°C. Nie wyjmujemy zaraz
po upieczeniul Sernik najlepiej smakuje na drugi dzien.
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SERNIK WARSTWOWY

Alfreda Mikotajczuk, Dubienka, gm. Dubienka

Sktadniki na ciasto:

- 3 szklanki maki

- 25dag masta

- 1 szklanka cukru

- 2jaja

- 2tyzkimleka

- 2 tyzki miodu

1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 cukier waniliowy

Sktadniki na mase:

- 1 kg ttustego biatego sera , trzykrotnie zmielonego
- 15 dag masta

- 6j3j

- 1 szklanka mleka

1 szklanka cukru

1 cukier waniliowy

1 opakowanie budyniu (duze)

3 tyzki smazonej skorki pomaranczowej

1 stoiczek dzemu morelowego

1 opakowanie ciemnej polewy czekoladowe]
- kawatek biatej czekolady

Wykonanie ciasta:

Make mieszamy z soda i siekamy z mastem. Dodajemy
pozostate skfadniki i zagniatamy ciasto. Ciasto dzielimy na
3 réwne czesci, kazdg czes¢ zawijamy w folie i schtadza-
my przez ok. 1 godz. w lodéwce. Nastepnie kazda z czesci
rozwatkowujemy na placek grubosci 4-5 cm, wktadamy
do formy wytozonej papierem i pieczemy ok. 15 min.
w temperaturze 180°C. Odstawiamy do wystygniecia.
Wykonanie masy:

Ser, jaja i masto podgrzewamy w garnku stale mieszajac.
Dodajemy cukier waniliowy i nadal na ogniu mieszamy do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Wlewamy budyn rozpusz-
czony w chtodnym mleku i przez moment catos¢ gotuje-
my, az sktadniki fadnie sie wymieszaja. Na koniec dodaje-
my skorke pomaranczowa.

Przetozenie:

Wystudzone placki smarujemy dzemem morelowym
i wyktadamy gorgca mase serowa: placek-dzem-masa se-
rowa, placek-dzem-masa serowa-placek-dzem-masa sero-
wa. Kiedy ciasto wystygnie, polewamy ciemng czekolada
i oprészamy widrkami biatej czekolady.



SERNIK MARYSI
Barbara Dzienkowska, Kamier, gm. Kamien

Sktadniki:

- 1% kg biatego sera

3 czubate tyzki maki ziemniaczanej lub 2 budynie
sSmietankowe

- 2 szklanki cukru

- 181tyzek margaryny

- 12j3)

- duzy zapach cytrynowy

- kasza manna

Wykonanie:

Ubijamy piane z jajek, ser scieramy na tarce jarzynowej
o duzych oczkach i dodajemy pozostate skfadniki. Na
koniec dodajemy ubitg piane z biatek i rozpuszczong,
schtodzona margaryne. Wszystko delikatnie mieszamy.
Dwie blaszki keksowki (nieduze) smarujemy ttuszczem
i wysypujemy kaszg manna. Wyktadamy mase serowa.
Pieczemy ok. 50 min. w temperaturze 180°C. Zostawia-
my do ostygniecia w piekarniku (przy lekko uchylonych
drzwiczkach).
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SERNIK NA ZIMNO

Barbara Dziertkowska, Kamien, gm. Kamien

Sktadniki na mase serowa:

- Yakgsera

- 1 szklanka cukru pudru

1 kostka margaryny

4 70ttka

- 1 galaretka wisniowa rozpuszczona w 1 szklance wody
7 2 tyzeczkami zelatyny

Sktadniki na piane:

- 4 biatka

- 1 szklanka cukru pudru

- 1 galaretka cytrynowa rozpuszczona w 1 szklance
wody z 1 tyzeczka zelatyny

Wykonanie:

Ser, cukier, zéttka i margaryne ucieramy na puch. Wlewa-
my tezejaca galaretke. Catos¢ mieszamy i wylewamy na
wczesniej upieczony cienki biszkopt lub ciastka biszkopty
maczane w rozpuszczonej galaretce, np. zottej.

4 biatka ubijamy z 1 szklankg cukru pudru. Dodajemy
cukier i chwile ubijamy. Pod koniec ubijania wlewamy te-
zejacy galaretke. Catos¢ mieszamy i wylewamy na mase
Serowa.



NIEDZIELNY PIERNIK
HERBACIANY

Elzbieta tuczkiewicz, Rakotupy, gm. Lesniowice

Sktadniki

Ciasto:

- 3 szklanki maki - 1 szklanka miodu

- 1 szklanka oleju - 1 szklanka mocnej herbaty
- 4jaja - 2 tyzeczki sody

- torebka przyprawy do piernikow
- 1 szklanka cukru, ttuszcz do formy

Masa:
- 61yzeczek kaszy manny -5 litra mleka
- niepetna szklanka cukru - sok z %5 cytryny

- 1 kostka masta lub margaryny

Wykonanie

Ciasto:

Do miski wsypujemy make, dodajemy ptynny miéd, olej,
chtodna herbate, jaja, sode, cukier i przyprawe do piernikdw.
Mieszamy i wyrabiamy ciasto. Dzielimy na 2 rowne czesci.
Dwie jednakowe pfaskie blachy smarujemy ttuszczem, roz-
ktadamy ciasto. Pieczemy 45 min. w temperaturze 160°C.
Wyjmujemy i studzimy.

Masa:

Szklanke mleka gotujemy z cukrem. Pozostate mleko mie-
szamy z kaszg manng i wlewamy do gotujgcego sie mleka.
Mieszajac gotujemy chwile, uwazajac, aby sie nie przypalito.
Studzimy. W misce miksujemy kostke masta. Dodajemy po
tyzce ostudzonej kaszy, caty czas miksujac. Na koricu doda-
jemy sok z cytryny. Ostudzone placki przektadamy masg —
reszta masy posmarujemy wierzch. Dekorujemy wedtug gu-
stu, moze by¢ to polewa czekoladowa lub kolorowe wiorki.
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RACUCHY,
PLACKI
PACZKI
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PACZKI ZIEMNIACZANE
gm. Le$niowice

Sktadniki:

- ¥ kg gotowanych ziemniakdw bez soli
- 3 szklanki cukru

- 12 dag drozdzy

- V5 szklanki mleka

- Y2 kostki margaryny

- 4jaja

- 2tyzki octu lub spirytusu

Wykonanie:

Z drozdzy, mleka oraz odrobiny cukru robimy roz-
czyn. Gdy wyros$nie, dodajemy do niego make, cie-
pfe ziemniaki, rozpuszczong margaryng i oraz jaja
ubite z cukrem. Zagniatamy wszystko razem i for-
mujemy paczki. Smazymy na oleju. Mozna nadzia¢
powidtami wedle uznania.
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RACUCHY PO KOCIEWSKU

Leokadia Muzyka, Kurmanow, gm. Biatopole

Sktadniki:

- 15 szklanki mleka

- 3 dag drozdzy

- 2 tyzki cukru

- 2 V4 szklanki maki pszennej
-2jaja

- 1 tyzka roztopionego masta
- olej do smazenia

- 1 cukier waniliowy

Wykonanie:

Do mleka dodajemy rozkruszone drozdze, 1 tyzeczke cu-
kru i podgrzewamy na matym ogniu, az mleko bedzie
letnie. Wsypujemy 2 szklanki maki, delikatnie mieszamy
i odstawiamy w ciepte miejsce. W osobnym naczyniu ubi-
jamy jaja, dodajemy reszte cukru i wlewamy rozrobiony
zaczyn. Wszystko mieszamy. Dodajemy reszte maki i po
wymieszaniu odstawiamy na ok. 1 godz,, az ciasto wyro-
$nie. Na koniec dodajemy cukier waniliowy i roztopione
masto. Smazymy w gorgcym oleju z dwdch stron.



45



46

PLACKI Z WISNIAMI
Krystyna Szwedo, Teresin, gm. Biatopole

Sktadniki:

-2 jaja

- 1% szklanki mleka zsiadtego

- 2 tyzki cukru

- 2-3 szklanki maki pszennej

- 1 tyzeczka czubata sody

- olej do smazenia

- cukier puder do posypania

- widnie $wieze, wydrylowane, odsaczone

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki (oprocz wisni) doktadnie miesza-
my. Ciasto powinno by¢ gesciejsze niz ciasto nalesni-
kowe, jednak nie zbyt geste.

Na patelni rozgrzewamy ttuszcz i wykfadamy: tyzka
Ciasta, na ciasto wisienki i jeszcze na wierzch tyzka
ciasta. Smazymy z obu stron. Posypujemy cukrem
pudrem.
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PACZKI SEROWE

Krystyna Tryksa, Turka, gm. Dorohusk

Sktadniki:
- Y5 kg twarogu

- 5jaj

- 2 szklanki maki

- % szklanki cukru

- 1 tyzeczka sody oczyszczonej

- 1tyzeczka octu

-1 cukier waniliowy

- smalec lub olej rzepakowy do smazenia

Wykonanie:

Ser przepuszczamy przez maszynke. Wszystkie sktadniki
dokfadnie mieszamy, formujemy paczki i smazymy na
rozgrzanym ttuszczu. Po smazeniu wykfadamy na papier,
aby odsgczy¢ ttuszcz.
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