KOtO GOSPODYN WIEJSKICH
JWESOLE KUMOSZKI"
Z MOSZCZENICY

Skiadniki: 1 kg sliwek sezonowych, woda taka ilos¢, aby '
przykryta sliwki, cukier do smaku, 2 tyzki mgki ziemniacza- _
nej, maty kubek ok. 100 ml kwasnej $mietany, makaron —~
domowy lub mlode ziemniaki z mastem i cebulka. g
Sliwki umy¢, wyciagnac pestki, whozyc¢ do garnka, zala¢
woda i gotowad na matym ogniu do rozgotowania.

Doprawi¢ cukrem do smaku. Make ziemniaczang rozprow?
dzi¢ w niewielkiej iloSci zimnej wody i wla¢ do Sliwek za-
geszczajac ,Galas” (pogotowac chwilke, caly czas miesza-
jac). Do $mietany dodac kilka tyzek goracego wywaru,

zeby ja zahartowac i wla¢ do pozostalej masy. Doprawic¢
cukrem do smaku. -
Podawac z makaronem lub ziemniakami. W wersji z maka-
ronem majg mie¢ smak stodko - kwasny. W wersji z ziem-..
niakami ,Galas” lekko solimy, aby wyrazny stodki smak

przeplatat sie ze stonym. -~
Skladniki na makaron: %2 kg maki, 3 jajka, szczypta soli

i cieptej wody, ile zabierze ciasto by mialo elastyczna -~
konsystencje.

Wszystkie sktadniki ugniatamy, watkujemy cienkie placki
i dobrze zaostrzonym nozem kroimy na $redniej grubosci
placki. Rozkladamy na stolnicy do wyschniecia. >
Wysuszony nalezy zagotowac w lekko posolonej wodzie.

JESIOTR STOWARZYSZENIE

Ryba wypatroszona pokrojona PRZYJACIOL
w dzwonki zanurzona BISKUPIC
w roztopionym masle i pieczona
w piekarniku ( temp. 180C).
Zostata podana na makaronie

z warzyw karmelizowanych
(marchewki i pietruszki).

Do smaku doprawiony sola

i pieprzem, opruszony
pietruszka i czarnuszka.

Folder zawiera
tradycyjne
przepisy zbierane
i dokumentowane
w regionie Pogorza
Wielicko - Wisnickiego.
Uczestnicy projektu

POREBSKIE TOWARZYSTWO przedstawili je
' SPOLECZNO - KULTURALNE
Z POREBY SPYTKOWSKIE)

w Konkursie Kulinarnym
na ,,Wisnicki Specjat”.
Oddajemy go w panstwa
rece, by dzieli¢ sig dziedzic-
twem kulinarnym naszego
regionu.

CHLEB ORKISZOWY '

250¢g maki orkiszowej pelnoziarnistej, 150 ml wody, 250 g mleka, 40 g $wiezych drozdzy, 1 tyzeczka cukru, Y2 tyzeczki soli, _ R
250 g maki pszennej, 150 g platkéw owsianych, 50 g pestek stonecznika. Ciepla wode, mleko polaczy¢ z drozdzami, dodac Organizator: %’t Partnerzy: @ % g
pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto. Odtozy¢ w ciepte miejsce i pozostawi¢ na ok. 30 minut do wyrosniecia. =" ik =z

Forme do pieczenia wysmarowac olejem. Przelozy¢ do niej ciasto 1 odstawic na kolejne 15 minut. Upiec w dobrze nagrza-

nym piekarniku ( ok. 40 minut w 200 s. C). Kroi¢ i podawac¢ po
Doskonatym dodatkiem bedzie smalec ze skwarkami, ziolami i

: Projekt zrealizowany przy wsparciu finansowym
studzeniu. Wojewodztwa Matopolskiego

iszonym ogorkiem. A‘ MALOPOLSKA



STOWARZYSZENIE
0LO GOSPODYN WIE)SKICH
W MUCHOWCE
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PYZY Z KASZA ORKISZOWA KOO GOSPODYN WIEISKICH
Sktadniki: 500 g ziemniak6éw, 150 g kaszy =~ W OLCHAWIE

orkiszowej, s6l, cebula i boczek do omasty.
Ziemniaki obrac i zetrze¢ na drobnej tarce,
kasze ugotowac. Wszystkie skiadniki

LA

na mate kule o érednicy ok. 4 cm.
Ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie.
Podajac do spozycia okrasi¢ cebulka
smazong na boczku.

Yo L.
SIEREZIOKT —~——miugges 4
Do przygotowania ,Sierdziokow”  _
potrzebujemy 1 litr mleka, 1/2 kg
ziemniakoéw i soli do smaku.

Ziemniaki obieramy i trzemy na tarce™»
o0 najmniejszych oczkach. >
Przecedzamy przez gaze i mocno
wygniatamy, aby odcisng¢ plyn.

Powinna zosta¢ sucha masa ziemnia- -
czana. Mleko wlewamy do garnka -
i zagotowujemy. Na wrzatek < : : ) .
wrzucamy urywane R ale kil zaroodpornego i zapiekamy w piekarniku,
masy ziemniaczanej. Solimy i catos¢ = aby nabrafo smaku i aromatu (10-15 minut)
gotujemy okoto 10 minut czesto -~ Stoninge mocno solimy, dokltadamy ziele anglelskle,§
mieszajac, aby nie przypalic. % lis¢ laurowy, kminek i odstawiamy na 24 godz.

Przed wedzeniem parzymy ja 15 minut (nie gotujemy). -
Stonine wedzimy olchg i mokra §liwka.

STOWARZYSZENIE

I WEDZONA SEONINA .
Skladniki: 1 kg bobu, 0,6 kg kaszy peczak, 0,5 kg
sloniny ($wiezej +wedzona), 2- 3 cebule, pieprz, s6l &8
Bob i peczak gotujemy oddzielnie do miekkosci
(okoto 20-30 minut). Stonine kroimy w kostke

i topimy az nabierze koloru. Cebule kroimy

w kostke i szklimy na oleju.Gotowe skladniki
faczymy i doprawiamy sola i pieprzem.
Wymieszane wkladamy do naczynia
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PLACKI Z BLACHY
«* skladniki: 0/5 kg maki pszennej, 1 szkl.
kwasnego mleka, 1 jajko, 1 tyzeczka sody,

" szczypta soli.

_ Z podanych skfadnikéw wyrabiamy ciasto.
“ Ma by¢ gladkie i elastyczne. Rwiemy po ka-
- watku, rozwalkowujemy na cienkie
placuszki i pieczemy na rozgrzanej plycie
pieca kuchennego po kilka minut z kazdej
strony tak by sie delikatnie zrumienity.
'Mozna piec rowniez na suchej patelni.
Placki podawa¢ mozna z swojskim mastem,
kwasng $mietang, zimnym mlekiem lub na

i r stodkonp. z miodem czy konfiturami. -

STOWARZYSZENIE ROZWOJU WSsI LOMNA

polaczy¢, wyrobic jednolitg mase i dzieli¢

BOB 4 PECAKIEM KOtO GOSPODYN WIEJSKICH ,TRADYCJA" W JADOWNIKACH

all " »KAPUSTA Z GROCHEM

k_ +I GRZYBAMI

1 kg kapusty kiszonej, 350 g groszku
’luskanego, 300 g grzyb6w suszonych
+ 1 kostka masta, 1 duza cebula,
< ziele angielskie, li§¢ laurowy, s6l, pieprz,
, ! ziarno jalowca, szczypta majeranku.

( Zala¢ kapuste z grzybami woda, dodac

ziele, lis¢ laurowy, jatowiec, ziota

%1 gotowac do miekkosci. Osobno zagotowac
groch w niewielkiej ilosci wody.

¥ Jak bedzie miekki doda¢ masto.

+ Do podgotowanej kapusty dodajemy
podduszona na matej ilosci masta cebule.

" »Ugotowany kapuste mieszamy z grochem
przez chwilke gotujemy na wolnym ogniu,
doprawiamy solg i pieprzem, wylaczamy.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
.KOBYLANKI" Z KOBYLA
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