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Jak smakuje Dolina Karpia... Kolorowe kartki
zapisane tradycyjnymi przepisami — zaskocza
sympatykéw Doliny Karpia — zaréwno wielbicie-
li jadtospiséw rybnych, jak i bezrybnych. Karp
zatorski — utytutowany i krélewski skarb Doliny
Karpia — pozostawit tym razem sporo miejsca
innym produktom i smakom. Jest to pierwsza
ksigzka kucharska, ktéra powstata na bazie mar-
kowych produktéw z Doliny Karpia za sprawa
wybitnych znawcéw tradycyjnej kuchni — Pan
i Panéw zrzeszonych w kotach gospodyn wiej-
skich. Przedstawia ponad 100 przepiséw trady-
cyjnej kuchni, przygotowanych z udziatem wy-
sokiej jakosci produktow wyréznionych znakiem
marki lokalnej Dolina Karpia, m.in. wedzonego
karpia, ziarna orkiszu, maki orkiszowej, miodu
rzepakowego, kréwki zatorskiej. Nie tylko prze-
pisy, ale i produkty uzyte do przygotowania
potraw, sa scisle zwigzane z regionem. Wpro-
wadzane na rynek w rytm harmonii oczekiwan
klientéw, poszanowania natury i w kooperacji
z innymi lokalnymi produktami s3 istotg dziata-
nia marki lokalnej Dolina Karpia.

Potrawy zostaly przypisane do szesciu dzia-
téw: piekarnia Doliny Karpia, przystawki, zupy,
dania gtéwne, desery i nalewki. Wszystko po
to, by spetnia¢ zachcianki i marzenia smakoszy
Doliny Karpia. Mozecie podawac¢ potrawy z tej
ksiazki o kazdej porze dnia i nocy, na ztoconej
lub zwyczajnej zastawie. Wolno Wam jes¢ je na
debowym stole i na tonie natury! Wolno Wam
biesiadowa¢ w duzych i matych grupach! Wol-
no zjada¢ wszystko co przygotujecie lub odda¢
troche przyjacielowi czy anonimowej osobie
w jadtodzielni! W kazdym razie macie pewnos¢,
ze surowce — markowe produkty lokalne z Do-
liny Karpia, ktérych uzyliscie do przygotowania
potraw decyduja nie tylko o ich jakosci i smaku.
Sa gwarantem zdrowia i dobrostanu wszystkich
tych, dla ktérych gotujemy. Gotujac z marko-
wych surowcédw z Doliny Karpia zastugujecie na
miano wspéttworcdw markowych produktow
i smakéw Doliny Karpia!

Olga Gatek
Kreatorka produktow lokalnych

ODDAJ SIE W KUCHENNY WIR! OPROSZ DZIKA MAKA ODPITEGO KARPIA!

DOLACZ DO NAS - MISTRZOW KUCHNI DOLINY KARPIA! POLECAMY!

KGW w Wyzrale, KGW w Paszkéwce, KGW w Sosnowicach, KGW w Osieku, KGW w Gfebowicach,
Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Twdrczych Kobiet w Polance Wielkiej, KGW w Przeciszowie,
KGW w Piotrowicach, KGW w Miejscu, KGW w Bachowicach, KGW w Ryczowie, KGW w Spytkowicach,
KGW w Pétwsi, Zwigzek Emerytéw i Rencistow w Spytkowicach, KGW w Lgocie, KGW w Zygodowicach,
KGW w Witanowicach, KGW w Woznikach, KGW w Radoczy, KGW w Tomicach, KGW w Podolszu,

KGW w Zatorze, KGW w Smolicach, Zespdt Szkét Centrum Ksztatcenia Ustawicznego

im. Sw. Jana Pawta Il w Radoczy.

Dolina Karpia - obszar o niewielkich rozmia-
rach, ale mocnej osobowosci. Na mapie Mato-
polski dumnie tworzy ksztatt karpia. Niepowta-
rzalny, malowniczy krajobraz uksztattowany
przez nature i ludzkie dtonie. Zapierajace dech
w piersiach widoki, bogactwo przyrodnicze, licz-
ne zbiorniki wodne, wiejski klimat, $ciezki piesze,
trasy rowerowe, lasy, pagorki oraz niesamowite
atrakcje turystyczne... To wszystko miesci sie na
zaledwie 310 km2. Tu mozna sie zetkna¢ z wie-
loletnia tradycja kulturowa oraz bogata historia,
zaznac¢ odrobiny spokoju i relaksu w kontakcie
z naturg, z dala od zgietku wielkich miast. Do Do-
liny Karpia zawsze po drodze - z Krakowa tylko
40 kilometrow, blisko Wadowic i Oswiecimia.

Na obszarze 7 gmin Doliny Karpia (Brzeznica,
Osiek, Polanka Wielka, Przeciszéw, Spytkowice,
Tomice, Zator) Stowarzyszenie Dolina Karpia
we wspotpracy ze spotecznoscig lokalng, part-
nerami samorzadowymi i sympatykami przez
wiele lat buduje marke obszaru Doliny Karpia
opartg na zrbwnowazonym rozwoju przy wy-
korzystaniu lokalnych zasobdéw kulturowych
i przyrodniczych. Symbolem marki lokalnej jest
znak stowno-graficzny w postaci witrazowego,
energetycznego i przykuwajacego uwage kar-
pia. Mnogos¢ koloréw nawigzuje do magii tuski
karpia i czaséw krolewskich, kiedy to wszelkie
wazne opowiesci przedstawiano na witrazach.

DOLINA
KARPIA

MARKA LOKALNA

Znakiem marki lokalnej Dolina Karpia oznaczane
sg produkty i ustugi charakteryzujace sie wysoka
jakoscia, gwarancja pochodzenia i przyjaznoscia
dla klienta i srodowiska. Moga to by¢ produkty
rekodzielnicze, spozywcze, jak réwniez uzytko-
we. A wsérdd ustug wyréznionych znakiem zna-
lez¢ sie moga oferty turystyczno-rekreacyjne,
edukacyjne, gastronomiczne i noclegowe.

Zapraszamy do zapoznania sie z produkta-
mi i ustugami posiadajacymi znak marki lo-
kalnej Dolina Karpia na stronie internetowej
www.dolinakarpia.eu. Sztandarowym produk-
tem Doliny Karpia jest oczywiscie karp. W ni-
niejszej publikacji znajdziecie wiele kulinarnych
wariacji na bazie karpia zatorskiego i osieckiego.
W wielu z nich, a takze w pozostatych, nieodfacz-
nymi skfadnikami sa produkty markowe: maka
orkiszowa, krowka zatorska, miéd rzepakowy,
ziarno orkiszu.
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MARKA LOKALNA DOLINA KARPIA

KARP ZATORSKI

Karp zatorski to hybryda powstata z krzyzowania
czystej linii karpia zatorskiego z czystymi liniami:
wegierska, jugostowianska, gotyska i izraelska.
Charakteryzuje sie dobrym wygrzbieceniem,
zwartg forma i oliwkowym lub oliwkowo-niebie-
skim kolorem. Produkcja Karpia zatorskiego pro-
wadzona jest na terenie trzech sasiadujacych ze
sobg gmin: Zator, Przeciszéw i Spytkowice i obej-
muje tacznie 13400 hektardw.

Potowem ryb na terenach Polski zajmowano sie od
zamierzchfych czaséw, natomiast pierwsze $lady
celowej gospodarki hodowlanej ryb oraz zaktada-
nia stawdéw na Zatorszczyznie pochodzq z IX wie-
ku. Poczqtki stawowej hodowli ryb na tym terenie
siegajq XIV wieku. Zapisy historyczne méwiq, ze
stawy mieli kopac jericy tatarscy wzieci do niewoli

KARP OSIECKI

Karp osiecki to ryba o ciele bokobocznie sptasz-
czonym, posiadajaca utuszczenie w typie lu-
strzenia. Charakteryzuje sie dobrym wygrzbie-
ceniem i zwarta forma oraz oliwkowo-zéttym,
oliwkowo-szarym kolorem. Produkcja Karpia
osieckiego prowadzona jest na terenie gminy
Osiek na 290 hektarach stawow.

Hodowla Karpia osieckiego trwa co najmniej od
XIV wieku. Hodowle te prowadzili metodami pry-
mitywnymi kolejni wtasciciele Osieka, o czym
sSwiadczq zachowane inwentarze z 1719 i 1776
roku. Osiecka gospodarka stawowa zyskata po
1885 roku dobrego gospodarza — ziemianina
Oskara de Rudno Rudziriskiego. Nabyt on majqtek

przez Teczyriskiego. Najstarsze dokumenty doty-
czqce hodowli karpia na terenie Zatora i okolic po-
chodzq z XV wieku. Karp zatorski zyskat przydomek
Jkrélewski" Krélewska nazwa Karpia zatorskiego
nie jest przypadkowa, bowiem byta to ryba, ktéra
trafiata na krélewskie stoty. W XV i XVl wieku karpie
wyhodowane na terenie Ksiestwa Zatorskiego byty
sptawiane galarami Wistq na Wawel i cieszyty pod-
niebienia jagielloriskich wtadcow.

Karp zatorski zostat wpisany na liste produk-
tow tradycyjnych w 2007 roku w kategorii
»~Produkty rybotéwstwa”. W roku 2011 zostat
wiaczony do unijnego systemu chronionych
nazw pochodzenia, chronionych oznaczen geo-
graficznych i gwarantowanych tradycyjnych
specjalnosci.

osiecki wraz z 140 hektarami stawdw. Wprowadzit
wiele innowacji w hodowli ryb i wyniést na swia-
towy poziom. W 1912 roku na wystawie krajowej
we Lwowie Karp osiecki zdobyt najlepszq ocene,
co przyniosto mu miedzynarodowq popularnosc.
O stawie Karpia osieckiego Swiadczq wizyty dele-
gacji miedzynarodowych, jak réwniez wybitnych
osobistosci z kraju, m.in. Jozefa Pitsudskiego, Igna-
cego Moscickiego czy Metropolity krakowskiego
Stefana Sapiehy.

Karp osiecki zostal wpisany na liste produk-
tow tradycyjnych w 2014 roku w kategorii
»Produkty rybotéwstwa”.

Dolina Karpia to przede wszystkim historyczna tradycja hodowli i spozywania
karpia. Od wiekéw ludnos¢ tych terenow wychowywana byta w kulcie i posza-

nowaniu dla pracy rybakéw, ktdrzy dostarczali na ich stoty karpia. Ta niezwykta
symbioza stawdw i produkcji trwa nierozerwalnie do dnia dzisiejszego.

KARP WEDZONY

Karp wedzony jest produktem o wyjatkowych
walorach smakowych. Wedzony jest w sposéb
tradycyjny na drewnie owocowym. Oczyszczony,
pokrojony w dzwonka karp jest ptukany i ukfa-
dany warstwowo w duzym naczyniu. Nastepnie
jest przyprawiany w celu nasolenia i nadania
odpowiedniego smaku. Jego wyjatkowy smak
zapewnia $wiezy surowiec z gospodarstw rybac-
kich Doliny Karpia. Wszystkie produkty uzyte do
wytworzenia karpia wedzonego s produktami
naturalnymi. Po uwedzeniu ryba przybiera ztoty
kolor. Doswiadczenie i tradycja wedzenia spra-
wia, ze karp wedzony jest wyjatkowy i niepowta-
rzalny.

Karp w réznorakich zalewach (octowej, jabtko-
wej, pomidorowej) wytwarzany jest w oparciu
o stare, tradycyjne receptury. Produkty swdj
niepowtarzalny smak zawdzieczaja metodzie
wytwarzania i braku stosowania konserwantéw.
Surowiec rybny jest zawsze $wiezy i pochodzi ze
sprawdzonych gospodarstw rybackich z terenu
Doliny Karpia. Ostatnim procesem produkgji
jest pasteryzacja produktéw. Produkty dzieki do-
brej jakosci sg rozpoznawalne na rynku oraz sa
produktem pozadanym przez turystéw odwie-
dzajacych Doline Karpia i osoby cenigce sobie
zdrowg zywnosc¢.
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MARKA LOKALNA DOLINA KARPIA

MIOD RZEPAKOWY NEKTAROWY

Midd rzepakowy nektarowy z Pasieki na Zastawiu
wytwarzany jest przez pszczoty z nektaru rzepa-
ku, ktérego uprawy licznie wystepuja na obszarze
Doliny Karpia. Produkt powstaje naturalnie, nie
zawiera konserwantéw ani antybiotykéw. Plyn-
ny miéd rzepakowy ma kolor jasnozétty, a w po-
staci skrystalizowanej jego barwa zmienia sie
w kremowa lub biata. Charakteryzuje sie szybka
krystalizacja, delikatnym smakiem oraz subtel-
nym zapachem przypominajacym won kwiatow
rzepaku. Midd rzepakowy zalecany jest osobom
przemeczonym, ostabionym, narazonym na duzy
wysitek psychiczny i fizyczny, poniewaz wyrdznia
sie wysoka zawartoscig glukozy i aminokwaséw.
Wzmacnia serce oraz obniza ci$nienie krwi po-
przez zawarte sktadniki mineralne: magnez, potas
i zelazo. Jak kazdy miod, tak i midd rzepakowy ma
dziafanie przeciwzapalne, antybakteryjne, wiec
idealnie sprawdza sie w walce z przeziebieniem

oraz w infekcjach drég oddechowych. Miéd rze-
pakowy to najstodszy z miodéw, wiec dzieci polu-
big go od pierwszej tyzeczki.

KROWKA ZATORSKA

Kréwka Zatorska to cukierek otrzymywany z su-
rowcow takich jak mleko, masto oraz $mietana.
Kréwka Zatorska to produkt wytwarzany na ba-
zie tradycyjnej receptury. Dzieki wspétpracy z lo-
kalnymi dostawcami posiada wyjatkowy smak,
ktéry przenosi konsumentéw do wspomnien
z dziecinstwa. Swiezoé¢ produktéw oraz spo-
séb wytwarzania sprawiaja, ze Kréwka Zatorska
posiada wysokiej jakosci walory smakowe. Po-
nadto, na jej opakowaniu mozna dostrzec bez-
posrednie nawigzanie do regionu, w ktérym jest
wytwarzana.

MAKA ORKISZOWA

=9

TR
MAK.,

ORKISZ01 !

BIALA

TYrrsno

ORKISZOVA

TYFzoao

ZIARNO ORKISZU

Firma Diogra prowadzi dziatalnos¢ w zakresie
wytwarzania produktéw zbozowych z prasta-
rych gatunkéw zbéz (orkisz, ptaskurka, samop-
sza). Oferuje dwa typy maki: typ 750 oraz typ
2000. Maka orkiszowa typ 750 to maka naj-
jasniejsza. Jasna make wytwarza sie poprzez
mielenie i przesiewanie czastek tupin. Maka or-
kiszowa typ 2000 jest to maka petnoziarnista,
zmielona na puder. Poniewaz czastki tupin zmie-
lone s3 tu bardzo drobno, produkt ten jest do-
brze tolerowany przez osoby z dolegliwosciami
zotagdkowymi oraz przez mate dzieci. Produkty
s wytworzone z ziaren zbdz, ktére uprawia sie
w gospodarstwie rolnym potozonym w Grabo-
szycach, na terenie Doliny Karpia. Ze wzgledu
na walory przyrodnicze Doliny Karpia maka jest
chetnie kupowana przez osoby poszukujace do-
brych jakosciowo oraz zdrowych produktéw.

Ziarno orkiszu z firmy Diogra sprzedawane jest
w papierowych torebkach 1 kg lub 25 kg. Firma
prowadzi dziatalnos¢ w zakresie wytwarzania pro-
duktéw zbozowych z prastarych gatunkéw zbdz
(orkisz, pfaskurka, samopsza). Produkty sg wy-
tworzone z ziaren zb6z, ktére uprawia sie w go-
spodarstwie rolnym potozonym w Graboszycach,
na terenie Doliny Karpia. Ze wzgledu na walory
przyrodnicze Doliny Karpia ziarno jest chetnie
kupowane przez osoby poszukujace dobrych ja-
kosciowo oraz zdrowych produktéw.

| -

=
(a1
oc
<
X
<
=
i
o
=)
<
2
w—ld
<
X
o
|
<
X
e
<
=

4

\



MARKA LOKALNA DOLINA KARPIA

CHLEB REVEL Z DOLINY KARPIA

Chleb Revel z Doliny Karpia jest produktem
tradycyjnym, wytwarzanym w oparciu o stare
receptury, przekazywane z pokolenia na poko-
lenie. Niepowtarzalny smak zawdziecza natu-
ralnym sktadnikom i temu, iz chleb od poczat-
ku wyrabiany jest tradycyjng metoda, recznie
na naturalnym zakwasie z dodatkiem ziaren
stonecznika, pestek dyni, siemienia Inianego,
otrebow pszennych i zytnich, z czasem oczeki-
wania na wyrosniecie. Wszystko to sprawia, ze
produkt jest rarytasowy i niepowtarzalny. Prze-
pis na chleb istnieje juz od okoto 1950 roku.

W Restauracji Revel chleb produkowany jest
od 2007 roku. Przepis na chleb z pokolenia na
pokolenie byt w rodzinie wtascicieli Restauracji.
Poczatkowo pieczono go w rodzinnym domu raz
w tygodniu, kilka bochenkoéw, ktére wystarczaty
dla catej rodziny. W latach dziewiecdziesigtych
pieczony byt juz tylko od Swieta, dopiero kolej-
ne pokolenie zadecydowato o wprowadzeniu
chleba do Restauracji i z czasem powstata regu-
larna, codzienna produkcja, ktérg podyktowato
duze zainteresowanie tym produktem. Dzisiaj
codziennie pieczony jest w Restauracji Revel.

CHLEB PSZENNO-ORKISZOWY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Piotrowicach (Gmina Przeciszow)

SKEADNIKI:

- 500 g maki pszennej
- 500 g maki orkiszowej Diogra
- 1 szklanka otrab
- 5tyzek siemienia Inianego
lub stonecznika
- 1tyzka cukru
- 3tyzeczki soli
- 50 g drozdzy
- 1lletniej wody
- mak lub kminek do posypania chleba

Zagnies¢ wszystkie sktadniki i pozostawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie przerobic¢ ciasto i prze-
tozy¢ do 2 waskich brytfanek posmarowanych
oliwg i jeszcze pozostawi¢ do podrosniecia.
Piec 15 minut w temperaturze 200°C. Nastepnie
zmniejszy¢ temperature do 180°C i piec jeszcze
45 minut. Podawac z mastem.

Py
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PIEKARNIA DOLINY KARPIA

SKEADNIKI:

- 250 g ziarna orkiszu Diogra

- 0,15 wody

- 0,25 mleka

- 10 g swiezych drozdzy

- 1tyzeczka cukru

- 250 g maki pszennej

- 1,5 tyzeczki soli

- 150 g ptatkéw owsianych gorskich
- 0,021 oleju

- 50 g ziaren sezamu

CHLEB ORKISZOWY

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Sosnowicach (Gmina Brzeznica)

Do naczynia miksujacego wtozy¢ orkisz, zemlec¢
i przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia
miksujacego wla¢ wode i mleko, doda¢ drozdze
i cukier. Podgrzac. Dodac zmielony orkisz, make,
sOl, ptatki, olej, sezam. Wyrabia¢ 3 minuty. Ciasto
przetozy¢ do miski, przykry¢ bawetniang Scie-
reczka i pozostawi¢ do wyrosniecia w cieptym
miejscu na okoto 30 minut. Ciasto przetozy¢
do nattuszczonej, podtuznej formy, zwilzonymi
woda dfonmi wygtadzi¢ powierzchnie chleba.
Odstawi¢ na kolejne 15 minut do wyrosniecia.
Piec okoto 40 minut w temperaturze 200°C.

CHLEB PRZECISZOWSKI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

SKEADNIKI:

- 500 g maki orkiszowej Diogra
- 250 g maki pszennej

- 40 g drozdzy

- 0,5 szklanki maslanki

- 1 szklanka letniej wody

- 1 ptaska tyzka soli

- 0,1 | ukiszonego zuru

W letniej wodzie rozrobi¢ drozdze z jedna tyzka
maki pszennej, odstawi¢ do wyrosniecia. P6zniej
wymiesza¢ obie maki - orkiszowa z pszenna
i z sola. Dodac¢ do drozdzy wraz z reszta sktadni-
kéw. Wyrabiaé ciasto. Odstawi¢ do wyrosniecia.
Przygotowa¢ waskie foremki, wysmarowane
mastem i obsypane butka tarta. Przetozy¢ ciasto.
Piec 60 minut w temperaturze 160°C.

Py

PIEKARNIA DOLINY KARPIA

4

\



PIEKARNIA DOLINY KARPIA

SKEADNIKI:

- 750 g maki pszennej

- 250 g maki orkiszowej Diogra

- 1 szklanka otragb pszennych

- 80 gdrozdzy

- 3tyzeczki soli

- 1tyzeczka cukru

- 5tyzek siemienia Inianego

- 5tyzek ptatkéw owsianych

- stonecznik, sezam - wedle uznania
- 11wody

CHLEB PEENOZIARNISTY

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Osieku (Gmina Osiek)

Szklanke letniej wody, cukier, drozdze, pét
szklanki maki wymiesza¢ i pozostawi¢ do wy-
ros$niecia. Nastepnie wsypac reszte sktadnikéw
sypkich, zala¢ resztg letniej wody. Doktadnie
potaczy¢ sktadniki, chwile wyrabiajac. Ciasto wy-
tozy¢ na dwie waskie foremki, pozostawiajac do
wyrosniecia. Piec okoto 60 minut w temperatu-
rze 180°C.

CHLEB ORKISZOWY
TWORCZYCH KOBIET

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKEADNIKI:

- 500 g maki orkiszowej Diogra

- 1 opakowanie suszonych drozdzy (7-8 g)
- 2tyzeczki cukru

- 2 plaskie tyzeczki soli

- 0,41 cieptej wody

- 3-4tyzki stonecznika

- 3tyzki siemienia Inianego

Do miski wsypac make, drozdze, sél, cukier i do-
brze wymiesza¢. Powoli wlewa¢ wode, ciagle
mieszajac — wyrabiac ciasto drewniang tyzka. Zo-
stawi¢ do wyrosniecia na 50 minut. Lekko opré-
szy¢ maka i nakry¢ naczynie Sciereczka. Przygo-
towac foremke sredniej wielkosci (30 x 11 cm)
tzw. ,kekséwke” Blache wysmarowa¢ mastem,
obsypac stonecznikiem i wytozy¢ ciasto. Posta-
wi¢ na 15-20 minut, aby lekko podrosto. Wsta-
wi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury
150°C, podnies¢ temperature do 180-190°C. Piec
okoto 60 minut.
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PIEKARNIA DOLINY KARPIA

SKEADNIKI:

Ciasto:

- 200 g maki pszennej

- 400 g maki orkiszowej Diogra

- 40 g drozdzy

- 0,75 szklanki mleka, 0,5 szklanki wody
(tacznie 0,3 1)

- 1jajko

- 1 pfaska tyzeczka cukru

- 1tyzeczka soli

- 4tyzki oleju lub topionego masta

Nadzienie:
- 100 g masta
- 0,5 cebuli
- 2tyzki pietruszki
- 2tyzki koperku
2 tyzki bazylii
- 2 zabki czosnku
- 1tyzeczka soli

RWANY CHLEB ORKISZOWY
PACHNACY ZIOLAMI I CZOSNKIEM

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

Do miski wsypac¢ pokruszone drozdze, dodac
lekko podgrzang wode i mleko, tyzke maki, cu-
kier. Wymieszac i pozostawi¢ pod przykryciem
do wyrosniecia na 15 minut. Nastepnie dodac
reszte maki, sdl, jajko, olej. Wszystko razem wy-
mieszac¢ i wyrobi¢ na gtadkie ciasto. Odstawic
do wyrosniecia. W tym czasie przygotowac na-
dzienie. Cebule zetrze¢, czosnek przecisnaé przez
praske, ziota posieka¢, posoli¢, potaczy¢ z miek-
kim mastem i wymiesza¢. Ciasto podzieli¢ na
dwie czesci. Kazda czes¢ rozwatkowac do grubo-
$ci 0,5 cm i posmarowac nadzieniem. Nastepnie
pocia¢ na 5-centymetrowe paski i kazdy zwinac
w harmonijke. Ukfada¢ w tortownicy wytozonej
papierem. Odstawic¢ na 15 minut. Wstawi¢ do pie-
karnika nagrzanego do temperatury 180°C i piec
do ztotego koloru 30-40 minut. Chlebek pachna-
cy ziotami i czosnkiem jest idealny do dan z grilla
i jako przekaska. Najlepiej smakuje jeszcze cie-
pty, odrywany po kawatku!

ODRYWANY CHLEBEK ZIOLOWY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Spytkowicach (Gmina Spytkowice)

o

SKEADNIKI:

Ciasto:
- 600 g maki orkiszowej Diogra typ 750
- 0,3 letniej wody
- 40 g $wiezych drozdzy
- 0,5 tyzeczki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
- 2tyzeczki soli
- 0,04 10leju

Nadzienie mastowo-ziotowe:
- 1zabek czosnku
- 60-80 g cebuli (lub 4 tyzki prazonej)
- 1 peczek natki pietruszki
- 1 peczek bazylii lub/i czosnek
niedzwiedzi, koperek, pokrzywa,
oregano, ziota prowansalskie

Wyrobi¢ ciasto. Rozwatkowac na prostokat o wy-
miarach 30 x 40 cm. Przygotowa¢ nadzienie.
Czosnek przecisna¢ przez praske. Cebule bar-
dzo drobno pokroi¢. Ziota posiekac. Wszystkie
produkty utrze¢ z mastem i solg. Powstatym
mastem ziolowym posmarowac rozwatkowa-
ne uprzednio ciasto. Nastepnie ciasto pokroi¢
w paski po 5 x 4 cm. Kazdy pas osobno ztozy¢
w harmonijke. Wszystkie kawatki utozy¢ obok
siebie w brytfance. Piec 25-30 minut w tempe-
raturze 200°C.

r— |
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PIEKARNIA DOLINY KARPIA

SKEADNIKI:

- 5jajek

- 3 szklanki maki orkiszowej
biatej Diogra

- 200 g masta

- 1 szklanka cukru

- 1 szklanka miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

- 1 szklanka $mietany

- 1,5 tyzeczki sody

- 1 przyprawa do piernika

- 2tyzki kakao

- bakalie - wedle uznania

Karmel:

- roztopic 2 tyzki cukru, dodac

do nich 2 tyzki wody

BULECZKI ORKISZOWE

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Bachowicach (Gmina Spytkowice)

Z6ttka z cukrem utrzeé na pulchng mase, dodaé
roztopione masto i roztopiony midéd, Smietane
wymieszang z soda, make i reszte dodatkow.
Mozna doda¢ wedle uznania bakalie. Na koniec
wymieszac z piang ubitg z biatek. Wla¢ do 2 wy-
smarowanych mastem foremek ,kekséwek”. Piec
40 minut w temperaturze 180°C. Po wystygnie-
ciu mozna przetozy¢ powidtami.

SMOLICKIE OWSIANKI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Smolicach (Gmina Zator)

SKEADNIKI:

- 2 szklanki ptatkéw owsianych (gérskich)
- 1 szklanka stonecznika
- 2jajka
- 200 g masta
- 3 tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
- 0,5 szklanki maki orkiszowej Diogra
- 11yzeczka proszku do pieczenia
- dodatki: 0,5 szklanki rodzynek
lub 0,5 szklanki wiérkéw kokosowych

PIEKARNIA DOLINY KARPIA

Wszystkie sktadniki wsypac do misy, wymieszac
mikserem, mozna doda¢ dodatki — rodzynki lub
kokos. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia.
tyzka formowac i wyktadac na blache ciastecz-
ka (owsianki). Piec 25 minut w temperaturze
180°C.
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PIEKARNIA DOLINY KARPIA

BULECZKI Z MIODEM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

SKEADNIKI:

- 500 g maki orkiszowej Diogra

- 8gsuszonych drozdzy

- 0,25 mleka

- 50 g miekkiego masta

- 2jajka

- biatko z 1 jaja

4 tyzki cukru

- 1 pfaska tyzeczka soli

Polewa:

» 3tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

+ 3tyzki masta

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki na ciasto i za-
gniata¢ 7-10 minut, az bedzie gtadkie i tatwo
odejdzie od dtoni. Tak przygotowane ciasto roz-
watkowac na grubos$¢ 1 cm i za pomoca szklanki
wyciag¢ kotka. Tak przygotowane ciastka odsta-
wi¢ w ciepte miejsce aby wyrosty. Gdy powoli
nabiorg objetosci, posmarowac roztrzepanym
biatkiem. Piec 20 minut w temperaturze 180°C.
W miedzyczasie zagotowaé masto z miodem.
Przestudzone ciastka pola¢ miodowg polewa.

DROZDZOWKI Z PODOLSZA

SKEADNIKI:

- 500 g maki orkiszowej Diogra
- 50 g drozdzy

- 0,25 I mleka

- 3tyzki cukru

. 2 z6ttka

- 100 g masta

- szczypta soli

Masa serowa:
- 1 kostka sera biatego (250 g)
- 2 706ttka
- 3tyzki cukru
- 1 opakowanie cukru waniliowego

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Podolszu (Gmina Zator) @
|

Do lekko podgrzanego mleka wla¢ roztopiony
tluszcz, dodac cukier, zéttka, drozdze i make.
Wymieszac¢ i zostawi¢ do wyrosniecia na oko-
to 20 minut. Ciasto wytozy¢ na stolnice, rozwat-
kowac do grubosci 1,5-2 cm. Posmarowac masa
serowa (po wymieszaniu podanych skfadni-
kow). Zamiast masy serowej, mozna uzy¢ jako
smarowidta ugotowanego budyniu lub dzemu.
Formowac¢ drozdzéwki. Piec 20 minut w tempe-
raturze 180°C.
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PIEKARNIA DOLINY KARPIA

OBWARZANEK POBIEDRSKI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Sosnowicach (Gmina Brzeznica)

SKEADNIKI:

- 350 g maki pszennej

- 170 g masta

- 3jajka

- 70 g drozdzy swiezych

- 3 tyzki stotowe kwasnej smietany 18%
< 90 g cukru

- szczypta soli

- suchy mak do posypania

Przygotowac drozdze, rozkruszy¢ w misce, posy-
pac je szczypta soli oraz cukrem, pozostawic¢ bez
przykrycia w cieptym miejscu do wyrosniecia na
okoto 15 minut. Roztopi¢ masto, pozostawi¢ do
ostudzenia. Nastepnie oddzieli¢ zéttka od bia-
tek. Tak przygotowane zéttka rozmacic, a biatka
pozostawi¢ do pdzniejszego wykorzystania. Do
wyrosnietych drozdzy dodac przesiang przez
sito make, roztopione i ostudzone masto, Smie-

tane i rozmacone zéttka. Catos¢ wyrobic recznie
do uzyskania jednolitej masy i zostawi¢ do wy-
rosniecia pod przykryciem np. pod Iniang $cie-
reczka na okoto 10-30 minut. Nastepnie na stol-
nicy posypanej uprzednio maka, zeby ciasto sie
nie przyklejato, rozwatkowa¢ ciasto na grubos¢
okoto 1 cm. W rozwatkowanym ciescie wykra-
wac kota za pomoca szklanki - literatki, a w nich,
w $rodku, okragty otwdr np. przy pomocy kie-
liszka do nalewki czy wodki. Tak przygotowane
do pieczenia obwarzanki posmarowac biatkiem
i posypac makiem. Obwarzanki utozy¢ na blasze
do pieczenia i wtozy¢ do rozgrzanego do tempe-
ratury okoto 160°C piekarnika. Piec przez okoto
30 minut, do zeztocenia. Obwarzanki mozna
spozywac na ciepto, bezposrednio po upiecze-
niu lub ostudzone. Gotowe obwarzanki mozna
nawlekac na sznurek zaréwno ciepte, jak i ostu-
dzone.

Obwarzanek pobiedrski zostal wpisany na liste
produktow tradycyjnych w 2016 roku.
Zgtaszajacy: Koto Gospodyn Wiejskich

w Sosnowicach oraz Stowarzyszenie Dolina Karpia.

KARP ZATORSKI WEDZONY

} PRODUCENT: Skarby Doliny Karpia (Gmina Zator)

SKLADNIKI:

» 1 3Swiezy karp zatorski
o wadze 1300-2500 g
wyhodowany w Dolinie Karpia

Marynata:
5Ol (zwykle kamienna)
» pieprz (drobno mielony czarny)
» cebulaiczosnek (mozna zastosowa¢
w postaci granulowanej)

Oczyszczong rybe wyporcjowac: dzwonki, pét
dzwonki i ogony. Uzyskane porcje posypa¢ ma-
rynata i przechowywac¢ w pojemnikach przez
12 do 24 godzin. W miedzyczasie, minimum
dwa razy przemieszaé, w celu uzyskania row-
nomiernego nasycenia marynata. Nastepnie po
marynowaniu, porcje ryb nalezy kilkakrotnie
wyptukac z marynaty, az do catkowitej przejrzy-
stosci wody. Przygotowane po marynacie por-

<

cje nawlec na sznurek, zawiesi¢ na drazkach do
osuszenia. Nastepnie witozy¢ karpia do nagrzanej
wedzarni i wedzi¢ od 3 do 5 godzin, w zaleznosci
od wielkosci porcji. Opala¢ drewnem bukowym,
aw korncowym procesie wedzenia doda¢ drewno
olchowe lub owocowe w celu uzyskania ztociste-
go koloru. Uwedzonga rybe wyciagna¢ z wedzar-
ni i studzi¢. Gotowe uwedzone dzwonka karpia
zapakowac w tekturowe pojemnik, przetozy¢ po-
krzywami (w okresie wegetacji) co zapewni nale-
zyta, stosowang juz od wielu wiekéw, naturalng
konserwacje ryb.

Produkt zostal wpisany na liste produktow trady-
cyjnych w 2011 roku. Zgtaszajacy: Stowarzyszenie
Gospodyn i Gospodarzy ,Serce Doliny’, Rybacki Zaktad
Doswiadczalny w Zatorze, Gmina Zator, FPHU ,Spizar-
nia Doliny Karpia’, ,FRANK —-BUD" Franciszek Safaciak,
Stowarzyszenie Dolina Karpia.

PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

RYBKI Z WEDZONYM FARSZEM

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Ryczowie (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

Ciasto:
« 300 g maki
» 100 g masta
« 0,5 szklanki gestej Smietany
« 20 gdrozdzy
« 1jajko
« sol
Farsz:
- 300 g wedzonego karpia zatorskiego
« 1jajko
« sol, pieprz, natka pietruszki

Do maki doda¢ masto, zottko, posiekac. Wla¢
drozdze ze $mietang, posoli¢ i zagnie$¢ na gtad-
kie ciasto, rozwatkowac. Wycina¢ kétka, wieksze
niz szklanka. Naktadac rozdrobniony farsz, skleic
na pét, nacinac¢ dziubek, ogon, grzbiet karpia.
Wklei¢ ziarenko pieprzu za oko. Pomalowac
biatkiem. Piec w piekarniku na ztoty kolor przez
30 minut w temperaturze 180°C.

FILECIKI KARPIOWE

W POMIDORACH

} PRODUCENT: Skarby Doliny Karpia (Gmina Zator)

SKLADNIKI:

* 10 kg fileta z karpia wyhodowanego
w Dolinie Karpia, tj. karpia zatorskiego
lub karpia osieckiego

Przyprawy:
e 50gsoli
¢ 10 g pieprzu
Panierka:
* 500 g maki pszennej lub mieszanka:
250 g maki pszennej i 250 g butki tartej
lub: 1000 g buiki tartej
¢ 10jajek
Zalewa:
e 1,11 octu spirytusowego
e 8,91 wody
» 140 g cukru (okoto 10 tyzek)
e 1000 g cebuli biatej
» 1000 g przecieru pomidorowego spozywczego
30%
» 114 g soli (okoto 6 tyzek)
* 10 g ziarna gorczycy biatej
» oraz wedle uznania ok. 15 sztuk liscia
laurowego oraz ok. 24 ziaren ziela angielskiego

Do smazenia:
 olej dowolny

Fileciki karpiowe w pomidorach zostaly wpisane
na liste produktow tradycyjnych w 2016 roku.
Zgtaszajacy: Franciszek Sataciak

oraz Stowarzyszenie Dolina Karpia.

<

Przygotowane filety posypa¢ réwnomiernie solg
i pieprzem, a nastepnie cato$¢ odstawi¢ w chtodne
i nienastonecznione miejsce na okoto 1 godzine ce-
lem odsaczenia ttuszczu. Kazda porcje obtoczy¢ - we-
dle wariantéw — w mace, mieszance maki i bufki tartej
lub w rozmaconym jajku i w butce tartej. Tak przygo-
towane fileciki nalezy smazy¢ na patelni, w gtebokim,
uprzednio rozgrzanym ttuszczu, na ztoty kolor. Na-
stepnie nalezy przygotowac zalewe. Do garnka wla¢
wode i ocet, przyprawy: sél, cukier, biatg gorczyce lub
cukier, lis¢ laurowy, ziele angielskie. Catos¢ doprowa-
dzi¢ do wrzenia i gotowa¢ maksymalnie 10 minut.
W miedzyczasie obrac cebule i pokroi¢ w krazki lub
pot krazki, a nastepnie podsmazy¢ (zeszkli¢) na roz-
grzanym uprzednio oleju. Do tak przygotowanej ce-
buli dodac¢ przecier pomidorowy i razem podsmazy¢
przez okoto 5-7 minut. Nastepnie catos¢ dodac do go-
tujacej sie zalewy, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac
okoto 30 minut. Przygotowane fileciki, po ostudzeniu,
nalezy utozy¢ luzno w stoikach. Nastepnie zala¢ je go-
raca zalewa pomidorowq i catos¢ szczelnie zakrecic.
Gotowe stoiki mozna poddac procesowi pasteryzacji.
Fileciki karpiowe w pomidorach” mozna podawac
na zimno do bezposredniej konsumpcji z jarzynami.

PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

SKLADNIKI:

« 1 kostka biatego sera pétttustego (250 g)

1 cebula

200 g karpia ze stoiczka

»Fileciki karpiowe w zalewie
pomidorowej” Skarby Doliny Karpia
szczypta czerwonej wedzonej papryki
pieprz, sél do smaku

$wiezy tymianek

odrobina ziét prowansalskich

BRYNDZA Z KARPIEM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w WyZrale (Gmina Brzeznica) I.i] 1

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki. Pasta swietnie

smakuje z Chlebem Revel z Doliny Karpia
lub innym z piekarni Doliny Karpia. Podawac¢
na zimno na kanapkach.

KARP ZATORSKI

W GALARECIE Z WARZYWAMI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Pétwsi (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

» 1500 g karpia zatorskiego

1 puszka kukurydzy

1 puszka groszku konserwowego

» 1 opakowanie zelatyny

» 1 marchewka

« 1 pietruszka

e 1cebula

» 1 papryka swieza

« lis¢ laurowy, ziele angielskie, natka
pietruszki, sol, pieprz

« 1 cytryna do dekoracji

» sok z cytryny lub ocet do smaku

Karpia oczysci¢, pokroi¢ w dzwonka 1,5 cm,
posypac solg i skropi¢ sokiem z cytryny. Odsta-
wi¢ do lodéwki na kilka godzin. Przygotowac
zelatyne - wedtug przepisu na opakowaniu.
W 2 litrach wody ugotowa¢ marchewke, pie-

<

truszke, cebule, dodac¢ lis¢ laurowy, sél, pieprz do
smaku. Gdy warzywa beda miekkie, do wywaru
wtozy¢ dzwonka karpia i gotowa¢ na matym
ogniu okoto 7 do 10 minut. Nastepnie delikatnie
wyjac karpia, usuna¢ osci. Wywar odcedzi¢ przez
geste sito. Do wywaru dodac¢ przygotowana
wczesniej zelatyne. Wszystko razem zagotowac
i ostudzi¢. W wysokim na okoto 10 cm p6tmisku
utozy¢ kukurydze, swiezo pokrojong w paski
papryke, troche ugotowanej marchewki pokro-
jonej w plasterki, groszek, dzwonka karpia oraz
natke pietruszki. Wszystko zala¢ wywarem z wy-
studzong zelatyna. Wstawi¢ do lodéwki w celu
zastygniecia, a nastepnie przetozy¢ na szerszy
pétmisek do géry dnem. Udekorowac plastrami
cytryny, lisciem sataty. Jako dodatku mozna uzy¢
cytryny lub octu. Danie bardzo dobrze smakuje
z dodatkiem Chleba Revel z Doliny Karpia lub
innego z piekarni Doliny Karpia.
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

KULEBIAK Z KARPIEM I KAPUSTA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Zygodowicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

« 375 g gotowego (lub samodzielnie
przygotowanego) ciasta francuskiego

» 600 g filetow z karpia zatorskiego
lub karpia osieckiego

» 300 g kiszonej kapusty

« 2 cebule pokrojone w piérka

» 1jajko

« 60 g suszonych grzybow

« 3 liscie laurowe, kilka ziaren pieprzu
i ziela angielskiego

« 0,031 mleka

« olej (do podsmazenia cebuli)

» 5gkminkui3 g ostrej papryki

Ptaty karpia pozbawic osci, odcia¢ ptetwy i scia-
gnac¢ skoére. Ugotowac na nich wywar. Cebule
podsmazy¢ na patelni az do zeszklenia. Doda¢
pokrojona kapuste, liscie laurowe, pieprz, ziele
angielskie i kminek, doprawi¢ solg oraz ugoto-
wane i pokrojone w cienkie paski grzyby. Catos¢
zala¢ niewielka iloscig wywaru rybnego. Dusic¢
na wolnym ogniu okoto 15 minut, wystudzi¢.
Ciasto francuskie roztozy¢ i uktada¢ na nim na
srodku kolejno: potowe farszu z kapusty, kawatki
nasolonego i posypanego ostra papryka karpia.
Brzegi ciasta posmarowac jajkiem i doktadnie
zwina¢. Wierzch ciasta rowniez posmarowac jaj-
kiem i posypa¢ kminkiem, wstawi¢ do lodoéwki
na okoto 10 minut. Identycznie postapic¢ z dru-
gim ciastem. Schtodzony kulebiak piec okoto
20 minut w temperaturze 200°C. Podawac na
zimno lub na goraco.

TORT MIESNY

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich - Twérczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

L e M
a
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SKLADNIKI:

» 1000 g filetéw z kurczaka

» 1000 g miesa mielonego
(najlepiej z karczku lub topatki)

« 1000 g pieczarek

« 0,51 3$mietany 30%

« 1 szklanka wody

» 500 g cebuli

» 1tyzeczka czosnku granulowanego

« 1tyzeczka bazylii

 1tyzeczka majeranku

 2tyzkioleju

* 3jajka

2 tyzki butki tartej

 2tyzki masta

o sél, pieprz

Blaszke o wymiarach 40 x 15 cm (lub tortowni-
ce) wysmarowac olejem. Wytozy¢ lekko rozbite
filety z kurczaka na cate dno blachy. Oprészyc

<

lekko solg i pieprzem. W misce wyrobi¢ mieso
mielone z jajkami, butka tartg, 2 drobno posieka-
nymi cebulami, zimna woda, solg i pieprzem do
smaku. Mase miesng wytozy¢ na filety z kurcza-
ka. Pieczarki zetrze¢ na grubej tarce, drobno po-
siekac 3 cebulki. W garnku rozgrzac¢ 2 tyzki masta,
wrzuci¢ cebulke i zeszkli¢. Dodac tarte pieczarki,
lekko posoli¢ i smazy¢ do odparowania wody.
Wytozy¢ na mieso mielone. Za pomoca blen-
dera wymiesza¢ $mietane 30%, 1 duza drobno
posiekang cebule, bazylie, majeranek, czosnek
granulowany, 0,5 tyzeczki soli, 0,5 tyzeczki pie-
przu. Sos wylac na pieczarki. Piec okoto 60 minut
w temperaturze 180°C (g6ra-doét). Po ostygnie-
ciu — udekorowaé. Mozna réwniez zrezygnowac
z dekoracji i podawac na ciepto z sosem, ktoéry
powstat w blaszce. Danie réwnie dobrze sma-
kuje na zimno z przer6znymi dipami oraz pie-
czywem — Chlebem Revel z Doliny Karpia lub
innym z piekarni Doliny Karpia.
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

PASZTET Z KROLIKA

Z WIEPRZOWINA

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

« 1 tuszka z krolika okoto 1300-1500 g

» 500 g wieprzowiny

» 300 g wedzonego boczku

» 300 g watrébki

» 2 duze cebule

* 4jajka

» 2 czerstwe butki

« 2 marchewki

1 pietruszka

» majeranek, gatka muszkatotowa, 3 liscie
laurowe, 4 ziarenka ziela angielskiego, sél,

pieprz

Porcje kroélika, pokrojone na grubsze kawatki
mieso wieprzowe oraz boczek, marchew, pie-
truszke zale¢ woda. Dodac ziele angielskie, lis¢
laurowy, 1 tyzeczke soli i gotowa¢ okoto 60 mi-
nut. Watrébke dusic razem z cebula okoto 5 mi-
nut. Butki namoczy¢ w wywarze z miesa. Wy-
studzone mieso krélika obrac¢ z kosci i zemlec
razem z wieprzowing, boczkiem, marchewka,
pietruszka, watrébka z cebulg oraz odcisnietymi
zwywaru butkami. Mieso podzieli¢ na 2-3 czesci.
Dodac¢ jajko (biatko mozna ubi¢) i doprawi¢ do
smaku sola, pieprzem, by byto dos¢ dobrze pi-
kantne. Wla¢ okoto 1,5 szklanki wywaru i dobrze
wyrobic. Trzy Sredniej wielkosci blaszki keksowki
wytozy¢ papierem do pieczenia i posmarowac
mastem. Mase miesng wytozy¢ do wysokosci
0,75 foremki i piec okoto 50 minut w tempera-
turze 190°C. Przed krojeniem dobrze wystudzic.
Podawa¢ na zimno, najlepiej nastepnego dnia
z dodatkiem Chleba Revel z Doliny Karpia
lub innego z piekarni Doliny Karpia!

PASZTET MIESNY ZE SPYTKOWIC

} POLECA: Zwiazek Emerytow i Rencistow w Spytkowicach (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

= 500 g wieprzowiny

» 1000 g podgardla

o 2 nozki z kurczaka

« 2cebule

» 300 g watroby drobiowej
* 3jajka

» 1 butka zwykta

» pieprz, sol

2 ©

Py
Oppmet

Podgardle, wieprzowine, udka oraz cebule dusi¢
do miekkosci, na 10 minut przed koricem go-
towania doda¢ watrébke drobiowa. Wszystko
zemle¢ w maszynce. Namoczy¢ w tym wywarze,
w ktérym dusito sie mieso. Butke zemle¢, dotozyc¢
do miesa. Wbic¢ jajka, przyprawi¢, dobrze wymie-
szac. Piec w foremkach okoto 1 godzine, pierw-
sze 30 minut w temperaturze 150°C, a nastepne
30 minut — w 200°C. Podawac z dodatkiem Chle-
ba Revel z Doliny Karpia lub innego z piekarni
Doliny Karpia.
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

PASZTET PIOTROWICKI

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Piotrowicach (Gmina Przeciszéw)

» S

SKLADNIKI:

1 kurczak

750 g surowego boczku lub podgardla
(moze by¢ wedzone)

500 g watrébki z kurczaka
2 marchewki

1 pietruszka

1 seler

2 duze cebule

5 tyzek butki tartej

5 jajek

1 tyzka imbiru

pieprz, sl

Kurczaka ugotowac z warzywami do miekko-
$ci, obrac¢. Boczek lub podgardle podsmazyc,
watrébke udusi¢ z cebulg na oleju. Wszystko
zemle¢ dwa razy w maszynce o drobnym sitku,
dodac butke, jajka, przyprawy. Wymieszac. Jesli
jest za bardzo zbite - dola¢ rosotu z gotowania
kurczaka. Wytozy¢ do wysmarowanych foremek
(dwoch ,keksowek”). Piec 60 minut w tempera-
turze 180°C. Podawac z Chlebem Revel z Doliny
Karpia lub innym z piekarni Doliny Karpia.

SKLADNIKI:

« 2 sztuki fileta z kurczaka

» 300 g watrébki drobiowej sparzonej
» 300 g podgardla wedzonego

« 2 marchewki

o 2 pietruszki

o 1seler

» 1 peczek natki pietruszki

» 1 czerstwa butka namoczona w mleku
» 2jajka

« 0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej

o sél, pieprz

0,25 szklanki rosotu

« butka tarta (do wysypania foremki)

PASZTET PRZECISZOWSKI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

Filety z kurczaka ugotowa¢ z warzywami. Prze-
pusci¢ dwa razy przez maszynke razem z wa-
rzywami, watrobka, podgardlem, odcisnieta
butka i natka pietruszki. Wbi¢ jajka, przyprawi¢
solg i pieprzem do smaku. Wymiesza¢ wszyst-
kie sktadniki. Dola¢ rosoét z gotowania kurczaka,
by masa nie byfa za sucha (w przeciwnym razie
pasztet bedzie sie rozpadat). Foremke (,keksow-
ke”) nattudci¢ i wysypac butka tarta. Natozy¢ do
niej mase pasztetowa. Piec 40 minut w tempera-
turze 180°C. Podawac z Chlebem Revel z Doliny
Karpia lub innym z piekarni Doliny Karpia.

=
o
oc
<<
4
<J
P
=
(@)
(@]
N
4
18]
[
<
N
9]
o
o
>
oc
(aa]
o
(@]
<<
P4
|
<
x
=
<
=
v
S
N
(- 4
o.




PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

PASZTET
Z SOCZEWICY CZERWONE]

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Smolicach (Gmina Zator)

—

SKLADNIKI:

» 0,5 szklanki soczewicy czerwonej

1 szklanka pestek dyni

1 szklanka pestek stonecznika

1 por

1 seler

1 pietruszka

przyprawy: sol, pieprz,

majeranek, gatka muszkatotowa
thuszcz (do posmarowania kekséwki)

Soczewice namoczy¢ na noc, ugotowac. Pestki
dyni i stonecznika namoczy¢ na noc. Por, seler
i pietruszke poddusi¢. Wszystkie sktadniki zblen-
dowac¢ mikserem i potaczy¢ razem, doprawic.
Catos¢ przetozy¢ do kekséwki nasmarowanej
tluszczem i posypanej butka tarta. Piec 60 minut
w temperaturze 180°C. Podawac z Chlebem Re-
vel z Doliny Karpia lub innym z piekarni Doli-
ny Karpia.

SKLADNIKI:

500 g stoniny

500 g podgardla

2-3 cebule

300 g surowego boczku
3-4 wedzone sliwki

2-3 zabki czosnku

sol

P
SMALEC ZE SLIWKA
} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Miejscu (Gmina Spytkowice) LiJ @ 1

Stonine i boczek natrze¢ sola i czosnkiem, obto-
zy¢ jedna posiekang cebula i pozostawic¢ na noc.
Pokroi¢ w drobng kostke, a podgardle zemled.
Wszystko razem topi¢ na matym ogniu okoto
2 godziny. Odcedzi¢ skwarki i pomiesza¢ z po-
siekanymi Sliwkami. Na goracy smalec wrzucic¢
posiekang pozostatg czes¢ cebuli i uprazy¢. Gdy
smalec zacznie teze¢, wymieszac ze skwarkami.
Podawa¢ z dodatkiem Chleba Revel z Doliny
Karpia lub innego z piekarni Doliny Karpia.
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NA KWASNO

PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

SKLADNIKI:

» 800 g fileta z kurczaka

Ciasto:
» 2jajka
« 3tyzki maki orkiszowej Diogra
» 31yzki majonezu
« 1tyzka musztardy
Warzywa:
» 2cebule
» 2 papryki czerwone
« 1 litrowy stoik pieczarek
= 4 ogorki kiszone
2 tyzki koncentratu pomidorowego

FILET Z KURCZAKA

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Piotrowicach (Gmina Przeciszéw)

Zalewa:
« 1lwody
» 0,67 szklanki octu
o 2tyzki cukru
 2lyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
» 1tyzeczka soli
« lis¢ laurowy
« ziele angielskie

Fileta pokroi¢ w grubg kostke. Warzywa pokroic¢
w gruba kostke, podsmazy¢ na oleju i dusi¢ az
zmiekna. Na koniec dodac¢ koncentrat pomido-
rowy. Skfadniki na ciasto zmiksowac. Pokrojony
filet moczy¢ w ciescie i smazy¢ na oleju na ztoty
kolor. W misce uktada¢ warstwami mieso plus
warzywa. Zala¢ wszystko goraca zalewa i zosta-
wi¢ do wystudzenia. Podawac na zimno z Chle-
bem Revel z Doliny Karpia lub innym z piekar-
ni Doliny Karpia.

PASZTECIKI

Z KAPUSTA I PIECZARKAMI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

SKLADNIKI:

Ciasto:
» 200 g masta
- 0,5 szklanki maki orkiszowej Diogra
« 2 szklanki maki pszennej
» 0,5 szklanki $mietany
o 2 706ttka
» 25 gdrozdzy
» 0,25 tyzeczki soli
o 0,5 tyzeczki cukru
Nadzienie:
» 1000 g pieczarek
» 1000 g kapusty kiszonej
» 2cebule
« 0,5 szklanki oleju
o sél, pieprz

Zarobi¢ ciasto i wlozyc¢ na 120 minut do lodow-
ki. Kapuste ugotowa¢ do miekkosci, dobrze
odcisnac i drobno posiekad. Pieczarki udusi¢ na
oleju, dodac¢ zrumieniona cebule. Potaczy¢ z ka-
pusta, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Cia-
sto wyjac¢ z lodéwki, rozwatkowac, formowac
paszteciki z farszem. Przed pieczeniem paszte-
ciki mozna posmarowac roztrzepanym jajkiem.
Piec w piekarniku okoto 20-30 minut w tempe-
raturze 180°-200°C.
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

PASZTECIKI

DO BARSZCZU I NIE TYLKO

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

Ciasto:

= 200 g masta
» 250 g sera biatego mielonego
» 250 g maki orkiszowej Diogra

« 1jajko

» szczypta soli

Farsz pieczarkowy:
« 750 g pieczarek

o 2cebule

» 3tyzkioleju
» 2 tyzki butki tartej

Dodatkowo:

» 50 g sera z6ttego

o 1 z6ttko

« dowolne ziota

Make, masto, ser biaty, jajko, sél potaczy¢ i wyro-
bi¢ ciasto. Wiozy¢ do loddwki zawiniete w folie
na okoto 2 godziny. Schtodzone ciasto rozwatko-
wac na prostokaty grubosci 3 mm. Ciasto pocigc
w pasy o szerokosci okoto 10 cm. Na srodek do-
dac farsz pieczarkowy. Boki ciasta posmarowac
jajkiem, aby dobrze sie skleity. Ciasto zwinac
w rulon i pocig¢ z ukosa na kawatki okoto 4 cm.
Gore ciasta posmarowac jajkiem, posypac z6t-
tym serem tartym na drobnej tarce i dowolnymi
ziotami. Utozy¢ ciasto na blasze wylozonej pa-
pierem do pieczenia. Piec okoto 30 minut w tem-
peraturze 190°C.

PIECZARKI

SKLADNIKI:

1000 g srednich pieczarek
3 cebule

3 ogorki konserwowe

2 jajka

butka tarta

olej (do smazenia)

sél, pieprz

Zalewa:

4 szklanki wody

8tyzek octu

4 tyzki miodu rzepakowego

z Pasieki na Zastawiu

6 tyzek ketchupu

0,5 stoika koncentratu pomidorowego
1 tyzka soli, pieprz, ziele angielskie,
liscie laurowe (wedle uznania)

W ZALEWIE POMIDOROWE]

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Twérczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

Odcig¢ noézki pieczarek. Kapelusze panierowac
w przyprawionym solg i pieprzem roztrzepa-
nym jajku i butce tartej. Smazy¢ na goragcym
oleju na ztoty kolor. Z podanych sktadnikéw
przygotowac zalewe. Cebule i ogorki pokroi¢
w plastry. W naczyniu ukfadac¢ warstwami: sma-
zone pieczarki, cebule, pieczarki, ogérki. Zala¢
goracy zalewa. Ostudzi¢ i witozy¢ do lodowki.
Najlepiej smakuje na drugi dzien. Mozna podac
z Chlebem Revel z Doliny Karpia lub innym
z piekarni Doliny Karpia!
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

SKLADNIKI:

5500 g biatej kapusty,
najlepiej z Doliny Karpia
1000 g cebuli

1000 g marchewki

1000 g jabtek

POLANSKA KAPUSTA KISZONA

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

Oczyszczong kapuste poszatkowad¢, cebule po-
kroi¢ w pidrka, marchew, jabtka i seler utrze¢ na
grubej tarce. Wszystko razem wymiesza¢, dodac
sol. Natozy¢ do stoikéw i dos¢ dobrze ubié. Za-
kreci¢ stoiki i pozostawi¢ na okoto 3 tygodnie
w ciemnym, chtodnym miejscu. Po tym czasie
kapusta jest gotowa do spozycia, ukiszona. Do-
brze komponuje sie zdaniami obiadowymi z Do-
liny Karpia oraz Chlebem Revel z Doliny Karpia.

SKLADNIKI:

1000 g kapusty kiszonej
1 papryka zétta

1 papryka czerwona

1 pomidor

1 ogorek zielony
szczypiorek

2 tyzki majonezu

1 tyzka miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

1 tyzka oliwy

cytryna, pieprz, sél

SALATKA Z KISZONE] KAPUSTY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Witanowicach (Gmina Tomice)

Wszystkie sktadniki drobno pokroi¢ i wymie-
sza¢. Musztarde, majonez, midd, oliwe z oli-
wek, sok z cytryny pomiesza¢, by powstat sos.
Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Wla¢ do
satatki. Satatke podawac¢ do drugiego dania
lub wszelkiego rodzaju mies. Mozna podawac
z Chlebem Revel z Doliny Karpia lub innym
z piekarni Doliny Karpia.
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PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

SALATKA Z BIALE] KAPUSTY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w WyZrale (Gmina Brzeznica)

SKLADNIKI:

» 1 gtéwka biatej kapusty

3-4 og6rki kiszone

2 czerwone cebule

1 maly stoiczek musztardy francuskiej
2 tyzki miodu rzepakowego

z Pasieki na Zastawiu

s6l i pieprz do smaku

Poszatkowac¢ kapuste, doprawic solg i pieprzem.
Zala¢ sosem z musztardy, miodu i oleju. Wymie-
sza¢. Podawac jako przystawke do cieptych i zim-
nych dan.

SALATKA Z WEDZONEGO
KARPIA ZATORSKIEGO

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Sosnowicach (Gmina Brzeznica)

SKLADNIKI:

4 sredniej wielkosci dzwonki

wedzonego karpia zatorskiego
2 ogorki kiszone

2 jajka

1 czerwona cebula

majonez

sl

Wszystkie skfadniki pokroi¢ w drobng kostke,
wymieszac¢ z majonezem, sola i pieprzem.

PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA




Z PIOTROWIC

PRZYSTAWKA - NA DOBRY POCZATEK Z DOLINA KARPIA

SKLADNIKI:

Zalewa:
« 1 szklanka wody
1 szklanka octu
« 1 szklanka oleju
« 1tyzka miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
« 1tyzka musztardy

Salatka:
« 1000 g ugotowanych ziemniakéw
» 1 maty stoik konserwowych pieczarek
« 3 gotowane jajka
« 1 drobno krojona cebula
« natka pietruszki

SALATKA ZIEMNIACZANA

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Piotrowicach (Gmina Przeciszéw)

Sktadniki na zalewe zagotowac i ostudzi¢. Sktad-
niki na satatke grubo pokroi¢. Ziemniaki zala¢
zalewa na 24 godziny. Po tym czasie odcedzi¢,
dodac reszte produktéw i majonez, ewentualnie
zielong pietruszke. Podawac z cieptym lub zim-
nym miesem lub jako dodatek do dan z karpiem
zatorskim lub osieckim.

SALATKA Z JAJKAMI, RZODKIEWKA,
DYMKA I GROSZKIEM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Gtebowicach (Gmina Osiek)

SKLADNIKI:

2 ziemniaki

» 6jajek

» 0,5 ogorka zielonego

2 cebule dymki (cebulka ze szczypiorem)
« 1 puszka groszku konserwowego

» 1 peczek rzodkiewki (10 sztuk)

» 1 peczek $wiezego koperku

« 1-2 tyzki majonezu

o 1-2tyzki Smietany

» mielona stodka papryka, sdl, pieprz

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzi¢,
obra¢. Jajka ugotowac. Ziemniaki i jajka po-
kroi¢ w kostke i wymiesza¢. Doda¢ odcedzony
groszek, posiekang dymke, obrany i pokrojony
w kostke ogoérek, pokrojong w plasterki rzod-
kiewke. Na koniec doda¢ posiekany koperek.
Wymiesza¢ wszystkie sktadniki z majonezem
i gesta kwasng $mietang. Satatke doprawic
do smaku solg, pieprzem oraz mielong papryka.
Podawac¢ z dodatkiem Chleba Revel z Doliny
Karpia lub innego z piekarni Doliny Karpia!
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ZUPA Z DOLINY KARPIA

ZUPA ,RADOCKO KOCIOMORDKA”

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Radoczy (Gmina Tomice)
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Fasolke zala¢ ugotowang uprzednio wodg i po-
zostawi¢ na noc. Nastepnego dnia ugotowac
fasolke w tej samej wodzie. Osobno ugotowac
jarzyny w 2 litrach wody z dodatkiem skory
z boczku, by zyskac lepszy smak i zapach. Cebu-

SKLADNIKI:

» 150 g drobnej fasoli biatej
= 200 gjarzyn
(marchewka, pietruszka, seler)

* 2lwody _ le podsmazy¢ na masle. Boczek pokroi¢ w kost-
* 50 g cebuli ke i podsmazy¢. Potaczy¢ fasolke, warzywa, lisé
* 50gmasta laurowy, ziele angielskie i cebulke z boczkiem.

« 200 g wedzonego boczku

= 11yzka drobno pokrojonej zielonej
pietruszki

« 3liscie laurowe

« 2 ziarenka ziela angielskiego

» 1 szklanka pokrojonego kurdybanku

« s6lipieprz do smaku

Gotowac¢ 10 minut. Przygotowa¢ zacierke. Cia-
sto musi by¢ twarde! Zetrze¢ zacierke na tarce
o grubych oczkach. Z zupy wyjac¢ skére z boczku,
a dodac zacierke. Gotowac jeszcze 10 minut, do-
prawi¢ solg, pieprzem, zielong pietruszka (czes¢
zostawi¢ na koniec) i kociomordka (kurdyban-
kiem). Zupe podawac goraca, dekorujac brzegi
talerza zielong pietruszka, bedzie sie pieknie
eksponowata i apetycznie wygladata, a zapach

Zacierka:
« 200 g maki orkiszowej Diogra

- 1jajko bedzie sie roznosit po calym pomieszczeniu i za-
» 1tyzka wody

praszat do degustacji.

ZUR PO PRZECISZOWSKU
NA ZAKWASIE Z CIASTA CHLEBOWEGO

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

SKLADNIKI:

» 200 g kosci wieprzowych

» 100 g boczku wedzonego

» 100 g kietbasy

« 3 ziemniaki sredniej wielkosci

o 11zuru z ciasta chlebowego
z Doliny Karpia

» 2-3 zabki czosnku

» sOl, pieprz

Zur na zakwasie: w glinianym naczyniu 2 duze
tyzki ciasta chlebowego (ciasto przygotowane
do wypieku chleba) zala¢ 1 litrem letniej wody,
dodac 6 duzych tyzek maki zytniej grubo mielo-
nej, dobrze wymiesza¢, by nie powstaty grudki.

_ 1O

Pogrcyt

Wrzuci¢ dwa zabki czosnku i odstawi¢ w ciepte
miejsce na jeden lub dwa dni w celu zakiszenia.
Po uptywie 1-2 dni zur jest gotowy. Nalezy pozo-
stawi¢ w glinianym naczyniu cze$¢ zakwasu, na
ktérym mozna ponownie zrobi¢ $wiezy zaczyn.
W jednym naczyniu ugotowa¢ wywar z kosci
wieprzowych. W drugim naczyniu ugotowac do
miekkosci obrane i pokrojone w kostke ziemnia-
ki. Gdy wywar z kosci jest gotowy (jeszcze wrza-
cy), to nalezy zala¢ go zakiszonym zurem. Po-
zostawi¢ na ogniu do momentu az zawrze, caty
czas mieszajac i gotowac jeszcze przez chwile.
Dodac¢ ugotowane ziemniaki, pokrojong w kost-
ke wedling, wczesniej podsmazong na wiasnym
thuszczu. Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem
i sprasowanym czosnkiem.

ZUPA Z DOLINY KARPIA




ZUPA Z DOLINY KARPIA

KWASOWKA PRZECISZOWSKA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw) li]@1

SKLADNIKI:

2 | wody

0,5 szklanki soku z kapusty kiszonej
0,75 szklanki kwasnej Smietany

1 pietruszka

1 marchewka

1 duza cebula

1 burak ¢wiktowy

2 tyzki maki orkiszowej Diogra

5 ziemniakéw

sol i pieprz do smaku

Ugotowac wywar z jarzyn (okoto 30 minut), do-
dac sok z kapusty kiszonej, buraka pokrojonego
w plastry. Gotowac¢ 15 minut. Z wywaru usuna¢
warzywa, doda¢ Smietane wymieszana z maka
i zagotowac. Na koniec doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Osobno ugotowac ziemniaki. Danie
podawac na ciepto z dodatkiem ziemniakow.

ROSOLEC STAROPOLSKI

} POLECA: Zwiazek Emerytow i Rencistow w Spytkowicach (Gmina Spytkowice)

PR A LT

SKLADNIKI:

ST & . WNL

» 3,5 wody

» 1000 g miesa wotowego
» 500 g grochu fasoli

» 1000 g ziemniakow

1 stoik ogorkéow

« 2 marchewki

» 1 pietruszka

» 1 mata cebula

Ugotowac rosét. Wyciggna¢ mieso. Do rosotu do-
dac ogorki, przyprawy, smietane. Wszystko za-
gotowad. Fasolke ugotowad. Ziemniaki pokroic¢
w kosteczke i réwniez ugotowad. Mieso pokroic¢
w kostke. Gotowe sktadniki natozy¢ w niewiel-
kiej ilosci na talerze i zala¢ rosotem.

|
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ZUPA Z DOLINY KARPIA

KAPUSNIAK NA BOCZKU Z POEWSI

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Pétwsi (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

500 g kiszonej kapusty

150 g chudego wedzonego boczku
4 $rednie ziemniaki

2 marchewki

2 cebule

2 liscie laurowe

soOl, pieprz

NG)

.”Onc)‘ !’:
v "". *.‘ 2

Kapuste osaczyc¢ i pokroi¢. Boczek i cebule po-
kroi¢ w nieduzag kostke. Boczek usmazy¢, aby
tluszcz sie wytopit, doda¢ cebule i smazy¢ az
sie zrumieni. Nastepnie doda¢ kapuste i smazy¢
5 minut. Podla¢ niewielka iloscig wody i dusi¢
okoto 20 minut. Ziemniaki obra¢, pokroic, zala¢
wrzatkiem i gotowac 15 minut. Doda¢ do nich
podduszong kapuste z boczkiem, lis¢ laurowy,
ziarenka pieprzu. Zupe uzupetni¢ woda, goto-
wac okoto 30 minut. Doprawi¢ do smaku. Poda-
wac z Chlebem Revel z Doliny Karpia lub in-
nym z piekarni Doliny Karpia.

WODZIANKA PRZECISZOWSKA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

F

SKLADNIKI:

» 5lwody
» 500 g kosci wieprzowych schabowych
» 500 g podgardla
« 2 pietruszki
» 2 marchewki
o 2duze cebule
» 200 g maki orkiszowej Diogra
 1tyzka smalcu
« lis¢ laurowy, ziele angielskie,
s6l i pieprz do smaku

Kosci wyptuka¢, wiozy¢ do garnka z woda i go-
towac okoto 60 minut. Wywar przecedzi¢. Mieso
obra¢ z kosci i dotozy¢ do wywaru. Nastepnie do-
dac don obrane i pokrojone w paski marchewke
i pietruszke, a takze ziele angielskie i iS¢ laurowy.
Gotowac do miekkosci jarzyn. Pokrojong w kost-
ke i zrumieniong na smalcu cebule dodac¢ do wy-
waru. Podgardle pokroi¢ w kostke i przesmazy¢
na ztoty kolor. tyzka cedzakowa wybiera¢ skwar-
ki i doda¢ do wywaru. Na ttuszczu przygotowacd
zasmazke, dodajac tyle maki ile zabierze ttuszcz.
Wszystko razem pofaczy¢, doprawi¢ do smaku
sola i pieprzem.

|~
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ZUPA Z DOLINY KARPIA

ZUPA SZCZAWIOWA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Bachowicach (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

2 | wody

1 gars¢ lisci szczawiu z Doliny Karpia
1 tyzka masta

1 marchew

1 pietruszka

1 cebula

s0l, pieprz, inne przyprawy

0,5 | $mietany 12%

4 jajka

1,5 tyzki maki orkiszowej Diogra

Do zimnej wody wiozy¢ umyte i pokrojone liscie
szczawiu. Dodac przyprawy oraz jarzyny. Goto-
wac az jarzyny beda miekkie. Na koniec zupe
zabieli¢ $mietang z maka orkiszowa. Podawac
z ugotowanymi na twardo jajkami pokrojonymi
na ¢wiartki lub w kostke. Dobrze smakuje réw-
niez z gotowanymi ziemniakami, moga by cate
lub ubite.

POKRZYWOWKA KUMOSZKI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Paszkéwce ,Tafczace Kumoszki” (Gmina Brzeznica)

SKLADNIKI:

31 wody

jarzyny (wtoszczyzna)

1 tyzka masta

Smietana stodka lub kwasna
wedle uznania

5 jajek ugotowanych na twardo
sél, pieprz

lubczyk

1 gar$¢ mtodej pokrzywy

Lane ciasto:

200 g maki orkiszowej Diogra
1 jajko
troszke wody

Jarzyny pokroi¢ w kostke, zala¢ woda i gotowac.
W miedzyczasie sktadniki na lane ciasto roztrze-
pa¢ widelcem. Na gotujacy sie wywar, wlewa¢
ciasto przez lejek. Doda¢ $mietane i pokrojone
w kostke jajko, drobno posiekang pokrzywe
i lubczyk. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Podawac na ciepto.

|~
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ZUPA Z DOLINY KARPIA

SKLADNIKI:

Zupa:
« 300 g boczku
e 2tyzki masta
1 wieksza cukinia
» 3cebule
« okoto 1| wywaru jarzynowego

Grzanki:
« 5 kromek Chleba Revel
z Doliny Karpia
« masto

ZUPA Z CUKINII Z GRZANKAMI
Z CHLEBA REVEL Z DOLINY KARPIA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Wyzrale (Gmina Brzeznica) Lil‘l1

Pokrojong w drobng kostke cebule udusi¢ na
masle, dodac pokrojony boczek i smazy¢ na wol-
nym ogniu. Pod koniec doda¢ pokrojong cuki-
nie. Zala¢ wywarem jarzynowym i gotowa¢ oko-
to 20 minut. Ostudzi¢ i zmiksowac. Przygotowac
grzanki: posmarowany mastem chleb pokroi¢
w kostke, witozy¢ do piekarnika nagrzanego do
temperatury 160°C na okofo 10-15 minut.

ZUPA Z BORU BOROWIKOWA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Bachowicach (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

» 500 g grzybéw borowikéw
z boru w Bachowicach

« 11mleka

» 11wody

» 500 ml $mietany 18%

« 1 marchewka

» 1 pietruszka

» 1cebula

» 1 peczek natki pietruszki

« 1tyzka masta, sol, pieprz

» 6 duzych ziemniakéw

Grzyby umy¢, witozy¢ do wody i zagotowac. Od-
la¢ pierwsza wode, a nastepnie zala¢ grzyby mle-
kiem z woda i gotowa¢ na wolnym ogniu przez
60 minut. Doprawi¢ do smaku. Dodac jarzyny,
masto i gotowac jeszcze przez kolejne 30 minut.
Pod koniec gotowania doda¢ smietane i pokro-
jong natke pietruszki. Zupa najlepiej smakuje
z gotowanymi ziemniakami. Ziemniaki ugoto-
wac osobno w osolonej wodzie. Mozna podac
z Chlebem Revel z Doliny Karpia lub innym
z piekarni Doliny Karpia.

|~
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ZUPA Z DOLINY KARPIA

BARSZCZ CZERWONY
NA WYWARZE WARZYWNYM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Ryczowie (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

2000 g burakéw

3 marchewki

2 pietruszki

1 por

1 ¢wiartka selera

lis¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz w ziarnach, sél

3 kwasne jabtka

3 | wody

Buraki i pozostate warzywa obra¢ i pokroi¢
na mniejsze kawatki, doda¢ lis¢ laurowy, ziele
angielskie pieprz i sél do smaku. Gotowac na
,matym ogniu” przez 2 godziny. Po ugotowa-
niu odcedzi¢ warzywa od wywaru. Wywar moz-
na uzywac do picia, wzglednie do krokietéw
i uszek. Z warzyw mozna zrobi¢ satatke — doda-
jac majonezu.

PITOSEK -ZUPA Z JABLEK

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Bachowicach (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

» 2| wody

» 4 duze jabtka z sadu

« 0,125 | Smietany 18%

« 1 marchew

« 1 pietruszka

» 1 peczek natki pietruszki
« sélipieprz do smaku
 1tyzka masta

Do zimnej wody doda¢ pokrojone w ésemki
jabtka oraz pozostate sktadniki. Gotowac¢ do
miekkosci warzyw, na koniec dodajac $mietane
oraz zielong pietruszke. Podawa¢ z makaronem
lub z ugotowanymi ziemniakami, a najlepiej
z Chlebem Revel z Doliny Karpia lub innym
z piekarni Doliny Karpia.
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ZUPA Z DOLINY KARPIA

o
[

SKLADNIKI:

» 600 g sliwek sezonowych

2 | serwatki

1 szklanka $mietany 30 %,
najlepiej swojskiej

1 tyzka maki ziemniaczanej
s6l, cukier do smaku

ZUPA Z MIEJSCA SLIWKOWA
} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Miejscu (Gmina Spytkowice) |
. [®)]

Sliwki zala¢ serwatka, gotowa¢ do miekkosci.
Zagesci¢ maka ziemniaczang, doprawi¢ sola
i cukrem. Zdja¢ z ognia i dodac¢ $mietane. Nie
gotowad! Podawac¢ na goraco z ziemniakami
(ugotowanymi osobno), Chlebem Revel z Doli-
ny Karpia lub innym z piekarni Doliny Karpia.

KARP TRADYCYJNY

' Koto Gospodyn Wiejskich w Woznikach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

1 karp zatorski

sol

1 jajko

maka orkiszowa Diogra
butka tarta

olej (do smazenia)

masto

Karpia oczysci¢, lekko posoli¢, do srodka whozy¢
cebule i umiesci¢ na noc w lodéwce. Na dru-
gi dzien sprawdzi¢ czy nie jest za stony, wycia-
gnac i wyrzuci¢ cebule. Karpia optuka¢, osuszy¢
i pokroi¢ w dzwonki lub filety. Kawatki ryby za-
nurza¢ w mace orkiszowej, rozmaconym jajku
i obtoczy¢ w butce tartej. Smazy¢ na oleju (moze
by¢ rzepakowy) na $rednim ogniu. Odwrdéci¢ na
druga strone, doda¢ masto dla smaku, by panier-
ka nabrata ztocistego koloru. Kolejne filety lub
dzwonki - smazy¢ na nowym oleju. Podawac
ciepte z suréwka, warzywami, Chlebem Revel
z Doliny Karpia lub innym z piekarni Doliny
Karpia.



KARP ZATORSKI W JARZYNACH

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Tomicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

- 1 karp zatorski lub 1 karp osiecki

+ 2 marchewki

« 2 pietruszki

« 2cebule

« 1 maty seler

« 1cytryna

« 1 szklanka oleju

« s0l, pieprz cytrynowy wedle uznania

(&)}

PoRc)

Karpia oczysci¢ i pokroi¢ w kawatki, przyprawic
sola i pieprzem cytrynowym, utozy¢ na bryt-
fannie i pola¢ olejem. Na rybe natozy¢ jarzyny
pokrojone w plasterki. Piec w piekarniku okoto
40 min w temperaturze 180°C. W czasie piecze-
nia polewac rybe olejem z brytfanny. Po upie-
czeniu wytozy¢ kawatki ryby na talerzyki razem
z jarzynami i pokropi¢ sokiem z cytryny, ude-
korowac zielong pietruszka. Mozna podawacd
z Chlebem Revel z Doliny Karpia lub innym
z piekarni Doliny Karpia.

GRILLOWANY KARP W JARZYNACH

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Spytkowicach (Gmina Spytkowice)

=

SKLADNIKI:

- 1 karp zatorski lub 1 karp osiecki

4 $rednie marchewki

« 2 drednie pietruszki

= 2 pory

- 100 g masta

« 1 peczek natki pietruszki

« 1cytryna

- 1 pomarancza

4 gatazki tymianku

« przyprawy: sol, pieprz cytrynowy
i inne przyprawy do smaku

(©]

PorcH

Karpia oczys¢, pokroi¢ na ptaty, posolic¢ i natrze¢
pieprzem cytrynowym. Odstawi¢ na 2 godzi-
ny. Marchewke i pietruszke obrac i zetrze¢ na
grubych oczkach. Pora poszatkowa¢, peczek
pietruszki posiekac. Dusi¢ wszystkie jarzyny na
masle na potmiekko. Doprawié. Karpia wytozy¢
na folii aluminiowej (skéra do folii). Na kazdy
pfat karpia natozy¢ podduszone jarzyny, plaster
cytryny, plaster pomaranczy i gatazke tymianku.
Catos¢ owinac. Grillowac na wolnym ogniu oko-
fo 30 minut. Karp znakomicie smakuje na zimno
i goraco, z dodatkiem Chleba Revel z Doliny
Karpia lub innego z piekarni Doliny Karpia.

|-
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KULKI Z KARPIA
W JARZYNOWYM GARNITURZE

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Gtebowicach (Gmina Osiek) LiJ l 1

SKLADNIKI: Karpia parzyc'. we W[’ZthL’l .o.kolo 19 minut:
Po wystudzeniu obra¢ z osci i zemle¢. Doda¢
+ 1 karp osiecki (ok. 2000 g) przyprawy i uduszong cebule, jajka i odcisnieta
+ 2cebule namoczona kajzerke. Formowa¢ mate kulki, pa-
« 1 butka kajzerka nierowac w jajku i bufce tartej, smazy¢ na ztoty
« sol, pieprz czarny, pieprz cytrynowy kolor. Przygotowac jarzynowy garnitur: jarzyny
- olej (do smazenia) udusi¢, doda¢ przecier pomidorowy, ketchup,
+ 2jajka olej, ocet, przyprawy i gotowac¢ do miekkosci.
- butka tarta Garnitur ostudzi¢ i doda¢ do niego kulki rybne.
Jarzynowy garnitur: Podawac z dodatkiem Chleba Revel lub innego
. 2 marchewki z piekarni Doliny Karpia!
« 1 por
- 1seler
+ 1cebula

+ 0,35 szklanki oleju

« 1 przecier pomidorowy

+ 1 maty ketchup

« ocet jabtkowy

« s0l, cukier, pieprz, papryka stodka mielona,
papryka chiliiinne przyprawy

KARP ZATORSKI W SMIETANIE

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Zatorze (Gmina Zator) Lil@1

SKLADNIKI:

- 1000 g karpia zatorskiego

1 kubek $mietany (0,3301) 18%

« 0,11 mleka

« 0,151 oleju

» 500 g cebuli

« 1cytryna

» 2 zabki czosnku

- 3 lyzki maki orkiszowej Diogra
- sol, pieprz, tymianek

Karpia pokroi¢ ,na dzwonka’, oprdszy¢ solg,
pieprzem, tymiankiem, skropi¢ sokiem z cytry-
ny, posmarowac roztartym czosnkiem. Na pa-
telni rozgrza¢ olej i poddusi¢ cebule pokrojong
w pidrka pod przykryciem, doprawi¢ sola i pie-
przem. Oprészone makg dzwonka karpia uto-
zy¢ na patelni i dusi¢ jeszcze chwile z obu stron.
Na koniec wymiesza¢ mleko ze $mietang i zala¢
karpia. Zagotowa¢. Podawac na goraco z Chle-
bem Revel z Doliny Karpia lub innym z piekar-
ni Doliny Karpia.
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KARP ZATORSKI

ZAPIEKANY W SMIETANIE

Koto Gospodyn Wiejskich w Smolicach (Gmina Zator)

KARP ZATORSKI

W SMIETANIE SKAPANY

l Koto Gospodyn Wiejskich w Lgocie (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

300 g fileta z karpia zatorskiego
przyprawy do ryb

olej (do smazenia)

0,75 szklanki stodkiej Smietany
500 g twardego sera zéttego

2 tyzki maki orkiszowej Diogra

1 tyzka masta

koper zielony

sOl, pieprz

Rybe pokroi¢ na czesci, wymieszac z przyprawa-
mi do ryb, obtoczy¢ w mace i smazy¢ na oleju.
Smietane wymiesza¢ z serem z6ttym startym na
tarce o grubych oczkach, doda¢ pokrojony koper
i doprawi¢ do smaku. Ryby przetozy¢ do naczy-
nia zaroodpornego nasmarowanego mastem.
Zala¢ smietang z serem. Zapiekac¢ w piekarniku
przez 15 minut w temperaturze 170°C. Podawac
na goragco z dowolnym zestawem suréwek.

SKLADNIKI:

1 karp zatorski pokrojony

w dzwoneczki

0,5 I mleka

1 cebula

1 szklanka $mietany stodkiej 30%
szczypta soli, pieprzu,
ewentualnie innych przypraw

Dzwonki karpia zala¢ zimnym mlekiem i wsta-
wi¢ do lodéwki na noc. Rano wyptukac kar-
pia, posoli¢, doda¢ pieprz i inne przyprawy. Po
czterech godzinach dzwonki utozy¢ w naczyniu
zaroodpornym, na dzwonkach potozy¢ pokrojo-
na w piodrka cebule i zala¢ smietana. Dosoli¢ do
smaku. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
temperatury 180°C na 30 minut. Gotowe danie
mozna podawac z Chlebem Revel z Doliny Kar-
pia lub innym z piekarni Doliny Karpia.



KARP MIODOWO-CHRZANOWY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Radoczy (Gmina Tomice) Lij‘l1

SKLADNIKI:

- 1 karp zatorski lub 1 karp osiecki
- okoto 2000 g

« 3tyzki startego chrzanu

+ 2 kwasne jabtka

+ 200 g masta

- 1tyzka miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

« s0l, pieprz do smaku

PoRc)
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Karpia oczysci¢, oprészy¢ solg i pieprzem, od-
stawi¢ do lodoéwki na 60 minut. Przygotowac
nadzienie: chrzan zetrze¢ na drobnych oczkach,
dodac 2 tyzki masta, jabtka starte na tarce o gru-
bych oczkach, 1 tyzke miodu i wszystko wymie-
sza¢. Do wyczyszczonego karpia witozy¢ nadzie-
nie. Karpia spig¢ wykataczkami lub zszy¢. Whozy¢
do rekawa do pieczenia, na wierzch dodac reszte
masta w plastrach. Piec okoto 90 minut w tem-
peraturze 180°C. Pod koniec pieczenia rozcigé
rekaw, by karp sie przyrumienit. Przed podaniem
karpia pokroi¢ na porcje. Duzy ptytki talerz ude-
korowac cytryna, utozy¢ porcje karpia i podawac
na ciepto na ptytkich talerzykach z dodatkiem
Chleba Revel z Doliny Karpia lub innego z pie-
karni Doliny Karpia.

KARPIOWY ZAWIJANIEC Z KASZA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Radoczy (Gmina Tomice) Lil@1
- - i

SKLADNIKI:

= 5lisci kapusty biatej

- 600 g fileta karpia zatorskiego
lub karpia osieckiego

10 cieniutkich plastréw boczku
wedzonego

» 3 duze cebule

« 1 szklanka przecieru pomidorowego

- 1 gafazka zielonego kopru

- 2 plaskie tyzki maki orkiszowej Diogra

» 1tyzka masta

+ sél, pieprz

» 1 cytrynaisok z cytryny do smaku

= 100 g kaszy gryczanej

Liscie kapusty obgotowa¢ w osolonej wodzie
do miekkosci, odstawi¢ do wystudzenia. Przy-
gotowac sktadniki do zawiniecia: cebule pokroi¢
w drobng kosteczke, boczek na bardzo cienkie
plastry. Filetowac karpia, pozbawi¢ skéry i osci,
pokroi¢ na pie¢ kawatkéw o wadze okoto 80 g,
cze$¢ od ogona odtozy¢. Zawijac. Na lis¢ kapu-
sty potozy¢ dwa plastry boczku, kawatek opré-
szonego solg i pieprzem karpia, skropi¢ cytryna
i doda¢ na wierzch okoto tyzeczki cebuli. Zwina¢
roladki jak gotgbki. Na dno ptaskiego rondla wto-
zyc¢ tyzke masta, utozy¢ ciasno roladki. Dusi¢ pod
przykryciem, aby sie zrumienity z dwdch stron.
Podla¢ troche woda i dusi¢ jeszcze 10 minut.
Przygotowac sos: wymiesza¢ przecier z woda
i maka orkiszowa, ktéra lekko zagesci sos. Zala¢
zawijance, dusic jeszcze 5 minut, doprawi¢ solg
i pieprzem. Kasze gryczang ugotowac w lekko
posolonej wodzie. Zawijar\ce podawac na gora-
co z gatka kaszy i sosem pomidorowym.
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PRAZONE - PRAZONKI POLANSKIE

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

"

SKLADNIKI:

+ 1000 g ziemniakow

+ 300 g kietbasy zwyczajnej
+ 300 g wedzonego boczku
+ 1 marchew

« 2cebule

« 1 peczek natki pietruszki
« 50 gsmalcu

« 1tyzkasoli

« 1tyzeczka pieprzu

- liscie z biatej kapusty

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w plastry. W plastry
pokroi¢ réwniez marchew. Wedline i cebule po-
kroi¢ w kostke. Pietruszke posieka¢. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢, doprawi¢ solg i pieprzem.
Dno zeliwnego garnka nattusci¢ uprzednio
smalcem (20 g), wytozy¢ (wedle uznania) jed-

na lub dwoma warstwami lisci z biatej kapusty.
Przetozy¢ don uprzednio przygotowane sktadni-
ki. Pozostatg ilo$¢ smalcu roztozy¢ na powierzch-
ni potrawy. Przykry¢ prazonki warstwa lisci biatej
kapusty i dodatkowo (co nie jest warunkiem ko-
niecznym) folig aluminiowa. Naczynie przykry¢
pokrywka lub darnig (trawa w dot) o grubosci
10-15 cm i $rednicy wiekszej od srednicy garn-
ka. Garnek z prazonkami utozy¢ nad rozpalonym
ogniskiem, na dwéch cegfach lub metalowym
trojnogu. Prazy¢ przez okoto godzing, do catko-
witego zmiekczenia sktadnikéw. Prazonki poda-
wac ciepte na talerzykach deserowych lub na li-
$ciach kapusty.

Prazone - prazonki polanskie zostaty wpisane

na liste produktow tradycyjnych w 2013 roku.
Zgtaszajacy: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich
- Twérczych Kobiet w Polance Wielkiej, Gmina
Polanka Wielka oraz Stowarzyszenie Dolina Karpia.

KEADZIONKI ZIEMNIACZANE

WITANOWICKIE

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Witanowicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

= 1000 g ziemniakow
(najlepiej gatunek vineta)
» 3jajka
- 5tyzek stotowych maki pszennej
3 cebule sredniej wielkosci
= 100 g smalcu do smazenia
« solipieprz (po ok. 1 tyzeczce do smaku)

Ziemniaki doktadnie umy¢ w zimnej wodzie,
a nastepnie zala¢ w garnku zimna, niesolona
woda i ugotowa¢ w mundurkach do miekkosci.
Wode odcedzi¢ i ziemniaki lekko przestudzic,
a nastepnie obrac ze skoérki. Ziemniaki zemle¢
w maszynce na sicie o matej wielkosci oczek. Ce-
bule obrac z tupiny i drobno posieka¢, a nastep-
nie podsmazy¢ na niewielkiej ilosci smalcu, do
lekkiego zrumienienia. Catos¢ odstawi¢ do wy-
studzenia. Nastepnie zmiesza¢ ze sobg wszyst-

<

kie skfadniki: zmielone ziemniaki, podsmazong
cebule, make pszenna, jajka oraz sél i pieprz.
Catos¢ najlepiej wyrobi¢ recznie do uzyskania
jednolitej masy. Formowa¢ mate ,kfadzionki” -
owalne placuszki, w przekroju zblizone do elip-
sy, zazwyczaj szerokos¢ okoto 9 x 10 cm i wyso-
kos¢ okoto 2 cm. Ktadzionki” obtoczy¢ w mace
i smazy¢ z obu stron, na uprzednio roztopionym
i rozgrzanym smalcu, do czasu az sie zrumienia.
Podawa¢ na zimno lub na ciepto z kwasnym
mlekiem lub $mietang, ale takze jako dodatek do
mies z réznymi rodzajami soséw lub suréwkami.

Kladzionki ziemniaczane witanowickie zostaly
wpisane na liste produktow tradycyjnych

w 2016 roku. Zgtaszajacy: Koto Gospodyn Wiejskich
w Witanowicach oraz Stowarzyszenie Dolina Karpia.

|~
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ZIEMNIACZANY ,SPECY]JOL’
} POLECA: Koto Gospodyi Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszow) |
I®

SKLADNIKI:

= 4-5ziemniakéw $redniej wielkosci
« 5jajek

- butka tarta

+ 1 $rednia cebula

« sol, pieprz

« przyprawa do ziemniakéw

« olej (do smazenia)

Ugotowac ziemniaki i 3 jajka na twardo. Wszyst-
ko razem przepusci¢ przez praske. Do tej masy
dodac¢ pokrojona w kostke i zeszklong cebule,
wbi¢ dwa jajka, dodac butke tarta (ilos¢ zalezy
od tego czy ziemniaki sg suche czy bardziej wod-
niste), doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i pta-
ska tyzeczka przyprawy do ziemniakéw. Wymie-
szac sktadniki i formowac kotlety jak na mielone
(zeby ciasto nie kleito sie do rak, posmarowa¢
dtonie olejem), obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢
na rozgrzanym oleju, az beda rumiane. Mozna
podawac na zimno z ketchupem lub na goraco
z sosem pieczarkowym, miesem i suréwka z ki-
szonej kapusty. Idealnie smakuje z daniami z kar-
piem z Doliny Karpia.

PRAZUCHA Z ZIEMNIAKOW

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Miejscu (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

= 1000 g ziemniakow

- 4tyzki maki orkiszowej Diogra
+ 4 cebule

= masto lub stonina/wedzonka

- sol

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢ w osolonej wodzie.
Kiedy beda juz na wpét miekkie — wsypac make,
przykry¢ garnek. Gdy ziemniaki sie ugotuja,
zdja¢ pokrywke, pozostawi¢ jeszcze chwile na
matym ogniu do odparowania resztek wody.
Nastepnie ugnies¢ ziemniaki na gesta jednoli-
ta mase. tyzka umaczang w ttuszczu naktadac
porcje na talerz, pola¢ ttuszczem z podsmazong
cebula lub topiong stoning, wedzonka. Podawac
gorace!

| -
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KASZANA - KISZKA
Z KAPUSTA ZASMAZANA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Paszkowce ,Tariczace Kumoszki” (Gmina Brzeznica)

SKLADNIKI:

» 2000 g domowej kiszki

Kapusta:
+ 3000 g kapusty kiszonej domowym sposobem
+ 1-2 sztuki kosci karkowej
= 1 marchew sredniej wielkosci
1 pietruszka (korzen) sredniej wielkosci
* 2cebule
» 0,25 $redniego selera
» 1zabek czosnku
1 peczek natki pietruszki
» koper (Swiezy, mrozony lub suszony)
+ 1tyzka stofowa masta
+ 0,5 tyzeczki cukru
* szczypta soli
 pieprz do smaku

Zasmazka:
3 tyzki maki pszennej
+ 2tyzki stotowe smalcu
0,5 szklanki zimnej wody

Kiszke podgrzac na patelni. Przygotowac kapuste: ka-
puste gotowac przy lekko uchylonym garnku w wy-
warze z kosci (1,5 |) okoto 2 godziny - do momentu
zmigkczenia kapusty. Pod koniec gotowania dodac
pokrojone w drobna kostke marchew, korzen pietrusz-
ki, seler, czosnek oraz zeszklong na 1 tyzce stotowej
masta cebule pokrojong w kostke. Kolejno doprawic¢
gotowana z jarzynami kapuste 0,5 tyzeczka cukru oraz
znikoma iloscia soli i pieprzu. Na sam koniec dodac¢ po-
siekang natke pietruszki i koper. Nastepnie nalezy zro-
bi¢ zasmazke. Roztopi¢ na rozgrzanej patelni smalec,
wsypac make i przyrumienic na ztoty kolor ciggle mie-
szajac. Zala¢ przyrumieniong make 0,5 szklanka zimnej
wody przy ciaggtym i energicznym mieszaniu drewnia-
na tyzka, aby zapobiec powstaniu grudek. Rozrzedzo-
na woda zasmazke dodac¢ do kapusty. Kiszke podawac
razem z kapuste na duzym talerzu, koniecznie na gora-
co. Idealnie komponuje sie z Chlebem Revel z Doliny
Karpia lub innym z piekarni Doliny Karpia.

Kaszana - kiszka z kapusta zasmazana zostata
wpisana na liste produktow tradycyjnych

w 2013 roku. Zgtaszajacy: Koto Gospodyn
Wiejskich w Paszkéwce, Gmina Brzeznica

oraz Stowarzyszenie Dolina Karpia.

KAPUSTA Z GROCHEM I SKWARKAMI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw) Lil'l1

SKLADNIKI:

= 1000 g kwaszonej kapusty

» 200 g suchego grochu (kolorowego)
« 2cebule

+ 150 g stoniny

2 tyzki maki orkiszowej Diogra

+ s6lipieprz do smaku

PorcH

Kiszong kapuste przesieka¢, zala¢ niewielka
iloscig wrzacej wody i ugotowac. Poprzednie-
go dnia namoczony w przegotowanej wodzie
groch odcedzi¢, zala¢ Swiezg wodg i ugotowac
do miekkosci. Zaréwno z kapusty, jak i grochu
dobrze odparowac¢ nadmiar wody. Pofgczy¢ ze
sobg kapuste i groch. Stonine i cebule pokroi¢
w kostke, smazy¢ na ztoty kolor na patelni. tyzka
wybra¢ skwarki i cebule, doda¢ do wymieszanej
kapusty z grochem. Make doda¢ do ttuszczu
i przesmazy¢, az powstanie zasmazka. Zasmaz-
ke potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami. Na ko-
niec doprawic sola i pieprzem do smaku.

r— |




KARKOWKA NA SEtODKO

——

SKLADNIKI:

= 1000 g karkowki

= soliinne przyprawy do miesa
+ 250 g rodzynek

« 1,5 szklanki soku jabtkowego
« tluszcz do smarowania

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Smolicach (Gmina Zator) I-iJ : 1

Mieso pokroi¢ na plastry o grubosci 2 cm, po-
sypac z obu stron przyprawami. W wysmarowa-
nym ttuszczem naczyniu zaroodpornym utozy¢
plastry miesa, posypac rodzynkami (plaster mie-
sa + rodzynki — az do wyczerpania skfadnikéw)
i zala¢ sokiem jabtkowym. Piec 60 minut w tem-
peraturze 200°C podlewajac sokiem. Pod koniec
pieczenia odkry¢ i lekko zapiec. Podawac jako
danie obiadowe z suréwka i ziemniakami. Kar-
kéwka dobrze smakuje z Chlebem Revel z Doli-
ny Karpia lub innym z piekarni Dolina Karpia.

ZEBERKA DUSZONE W PIWIE

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Gtebowicach (Gmina Osiek) Lij@1

SKLADNIKI:

= 1500 g zeberek

» 500 g cebuli

« 5ziarenek ziela angielskiego

+ 1tyzeczka majeranku

- 100 g maki pszennej

- 100 g maki orkiszowej Diogra
- 0,5loleju

+ 0,51 piwa

« sol, pieprz

Zeberka umy¢, podzieli¢ na porcje, oproszyé
sola, pieprzem i maka. Obsmazy¢ na oleju ze
wszystkich stron na ztoty kolor. Cebule pokroi¢
w plasterki, podsmazy¢ na ztoty kolor, doda¢
do zeberek, zala¢ piwem i dusi¢ okoto 60 minut.
Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, na koncu
doda¢ majeranek. Dobrze smakuja z Chlebem
Revel z Doliny Karpia lub innym z piekarni
Doliny Karpia!

| -
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KLOPS Z POLEDWICA ROLADA SEROWA
W SOSIE PIECZARKOWYM )

Koto Gospodyn Wiejskich w Osieku (Gmina Osiek)

Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

2000 g mielonego miesa (karczek, topatka)

2 poledwiczki wieprzowe

2 cebule

2 zabki czosnku

4 jajka

4 tyzki grysiku

1 szklanka wody

1 tyzka soli, 1 tyzeczka pieprzu
welon wieprzowy

1 tyzka ulubionych ziot

500 g pieczarek matych

1 cebula

1 duza tyzka masta

0,5 | Smietany 30%

duza szczypta gatki muszkatotowej,
sol, pieprz

— .

Zemle¢ mieso, cebule drobno pokroi¢, czosnek
przecisna¢ przez praske, dodac jajko, grysik, zim-
na wode, sél, pieprz. Mase miesna doktadnie wy-
robi¢. Roztozy¢ welon wieprzowy. Na prostokat
30 x 40 cm wytozy¢ mase miesna, na brzegu -
lekko posolone i oprészone dowolnymi ziotami
poledwiczki. Zwing¢ w rolade i owing¢ welonem
wieprzowym. Zamiast w welonie — mozna upiec
w dobrze wysmarowanej smalcem ,kekséwce”,
gore obktadajac cienkimi plastrami stoniny. Przy-
gotowac sos: cebulke zeszkli¢ na masle, pieczar-
ki pokroi¢ na 4 czesci (lub wiecej w zaleznosci od
wielkosci), wrzuci¢ na cebulke i dusi¢ okoto pét
godziny, dodac¢ sél, pieprz, gatke muszkatotowa
do smaku. Podla¢ $mietang 30% i zagotowac. Po-
dawac na ptytkim talerzu. Najpierw wylac sos, na
to wytozy¢ plaster miesa, doda¢ dowolng satat-
ke. Danie dobrze komponuje sie z ryzem, kasza,
kluskami $laskimi, kopytkami, Chlebem Revel
z Doliny Karpia lub innym z piekarni Doliny
Karpia.

SKLADNIKI:

300 g zéttego sera

200 g majonezu

3 jajka

500 g mielonego miesa z indyka

(lub filet z kurczaka)

500 g pieczarek

2 cebule

150 g masta

pieprz, papryka stodka i inne przyprawy
do smaku

Ser zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, doda¢
majonez, wbi¢ jajka i wymiesza¢. Mase sero-
wo-majonezowo-jajeczng wyla¢ do formy do
pieczenia wylozonej papierem i piec 30 minut
w temperaturze 180°C. Po wyjeciu z piekarni-
ka, ostudzi¢ i zdja¢ z papieru. Cebule pokroic¢
w drobng kostke i podsmazy¢ na masle, dodac
do niej starte na tarce pieczarkii smazy¢ az woda
odparuje, wystudzi¢. Zimna mase potaczyc
z mielonym miesem, doprawi¢ sola i pieprzem,
doktadnie wymiesza¢, wytozy¢ na upieczony
placek serowy. Zwing¢ w rolade, z wierzchu po-
sypac papryka i innymi przyprawami, zawinac
w folie aluminiowg i piec 30 minut w temperatu-
rze 180°C. Podawac z dodatkiem Chleba Revel
z Doliny Karpia lub innego z Piekarni Doliny
Karpia!



PECZAK Z GROCHEM
OKRASZONY SEONINA

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Pétwsi (Gmina Spytkowice) LiJ @ 1

SKLADNIKI: Ugotowac peczak na sypko. Osobno ugotowac

groch. Stonine pokroi¢ w kostke i stopi¢. Wymie-
« 250 g peczaku sza¢ peczak razem z grochem, doprawic¢ solg,
= 100-150 g grochu pieprzem i pola¢ stonina.
= 40 g stoniny
« sOl, pieprz

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Ryczowie (Gmina Spytkowice)

KLUSKI Z MAKIEM

SKLADNIKI:

Kluski:

500 g maki

2 jajka

1 szklanka wody
szczypta soli

Masa makowa:

250 g maku suchego

0,5 szklanki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

0,5 szklanki bakalii

1 tyzka skoérki pomaranczowej

3 tyzki powidet sliwkowych

3 tyzki cukru

1 tyzeczka kakao

olejek migdatowy do smaku

1 tyzka masta

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto. Roz-
watkowac. Pokroi¢ w paski, a nastepnie na cien-
kie nitki. Wrzuci¢ na gotujaca wode i gotowac
3-5 minut. Odcedzi¢, przela¢ zimng woda. Przy-
gotowac mase makowa: mak zala¢ wrzacg woda
i gotowac okoto 60 minut, wystudzi¢, odsaczy¢
z nadmiaru wody. Dwukrotnie zemle¢ w ma-
szynce z drobnym sitkiem. Do zmielonego maku
doda¢ pozostate sktadniki, wymiesza¢. Ugoto-
wane kluski wymiesza¢ z masa makowa.
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PIEROGI RUSKIE
Z MAKI ORKISZOWE]

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Zygodowicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

500 g maki orkiszowej Diogra
2 szklanki goracej wody

500 g ugotowanych ziemniakéw
500 g biatego sera

« 2duze cebule

olej (do smazenia)
pieprz, sl

Z maki i wody przygotowac ciasto. Powinno
by¢ miekkie i luzne. Ziemniaki i ser przecisna¢
przez praske. Cebule pokroi¢ i podsmazy¢ na
oleju, wymieszac z serem i ziemniakami. Dopra-
wic solg i pieprzem. Ciasto cienko rozwatkowag,
wykroi¢ z niego krazki. Na kazdy natozy¢ farsz
i doktadnie zlepi¢. Gotowac w osolonej wodzie
do miekkosci. Podawa¢ gorace, polane pod-
smazonga cebulka.

PIEROGI Z MIESEM 1 KAPUSTA

} POLECA: Zwiazek Emerytéw i Rencistéw w Spytkowicach (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

Ciasto:
- 1jajko
« 2 szklanki maki pszennej
- 0,5 szklanki maki orkiszowej Diogra
= 0,11 cieptej wody
Farsz:
= 1500 g kapusty
= 600 g miesa
« 3cebule
« olej (do smazenia)
« pieprz, sol

Kapuste ugotowac, odcisnac i przepusci¢ przez
maszynke razem z ugotowanym miesem, dopra-
wi¢. Cebule drobno posieka¢, usmazy¢, dodac
do farszu. Zagnies¢ ciasto, doda¢ wody i przygo-
towac pierogi. Przed podaniem okrasi¢ cebulka.

|-




POLANSKIE PIEROGI Z MIESEM

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

Ciasto:
+ 0,5 szklanki maki pszennej
- 0,5 szklanki maki orkiszowej Diogra
« 1 szklanka wrzacej wody
. 32z6ttka
« 5tyzek oleju
- szczypta soli
Farsz:
+ 3udka
= 500 g migsa wieprzowego
» 2cebule
« 3tyzkioleju
« 2 zabki czosnku
« 1jajko
+ sOl, pieprz do smaku

Przygotowac ciasto. Przesiang make wysypac na
stolnice, zrobi¢ w niej dotek, a do niego wla¢ go-
racg wode i olej. Ciasto wyrabiac¢ tyzka. Gdy sie
lekko przestudzi, dodac zéttka i dobrze wyrobi¢
na jednolitg kule. Pozostawi¢ tak na chwile, a na-
stepnie podzieli¢ na trzy czesci i rozwatkowac
na grubos¢ 2-3 mm. Krazki na pierogi wycina¢
szklanka. Naktada¢ na srodek farsz miesny i do-
brze sklei¢ brzegi. Wczesniej przygotowac farsz:
mieso ugotowac, zemle¢, dodac cebule podsma-
zong na oleju, czosnek, sél, pieprz, jajko i wyro-
bi¢ na jednolitag mase.

SZYSZKI Z KROWEK ZATORSKICH

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Twérczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

« 500 g Kréowki Zatorskiej

« 2tyzki kakao

» 200 g masta 82%

» 130-200 g ryzu preparowanego,
niestodzonego

Masto, krowki, kakao roztopi¢ w garnku, ciagle
mieszajac. Odstawi¢ z ognia, do przestudzonej
masy wsypac ryz preparowany, dobrze wymie-
sza¢ i od razu formowac szyszki. Uktada¢ na
blasze lub innym ptaskim naczyniu. Zostawi¢ do
wyschniecia w chtodnym miejscu.




MAZUREK Z KARMELEM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Miejscu (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

Ciasto:
2 szklanki maki krupczatki
= 200 g masta
o 2z6ttka
« 0,5 szklanki cukru pudru
» 1 opakowanie cukru waniliowego

Kajmak:

- 500 g Krowki Zatorskiej

« 0,5-1 szklanki mleka

» 2-3tyzki masta

« 0,5 tyzeczki grubo mielonej soli

= do dekoracji: skérka pomararnczowa,
obrane migdaty, 4 tyzki konfitury
wisniowej

Z podanych sktadnikéow zagnies¢ ciasto, wio-
zy¢ na 30 minut do lodéwki. Schtodzone ciasto
rozwatkowad, wylepi¢ nim nattuszczona forme
wraz z brzegiem. Piec 20 minut w temperaturze
200°C. Ostudzi¢. Przygotowac kajmak: krowki
rozpusci¢ w mleku na matym ogniu i pod koniec
doda¢ masto oraz grubo mielong sél. Ostudzic.
Wystudzone ciasto posmarowac konfiturg wi-
$niowa, na niej rozprowadzi¢ mase kajmakowa.
Udekorowac.

TARTA Z KROWKA ZATORSKA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Piotrowicach (Gmina Przeciszow)

SKLADNIKI:

Ciasto:
» 0,5 szklanki maki pszennej
- 0,5 szklanki maki orkiszowej Diogra
« 0,5 szklanki cukru pudru
» 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
» 100 g masta
» 1jajko
Masa:
» 200 g Kréwki Zatorskiej
o 4 tyzki mleka
Dekoracja:
« 5 sztuk Krowki Zatorskiej
0,5 tabliczki mlecznej czekolady
« prazone orzechy lub migdaty

Przygotowac ciasto: do miski wsypa¢ make, cu-
kier, proszek do pieczenia, doda¢ masto i roz-
gniatac¢. Nastepnie dodac jajko i zagniatac ciasto.
Forme wysmarowac mastem i obsypac butka tar-
ta. Watkowac ciasto i przektada¢ na blache. Cia-
sto ponaktuwac widelcem. Piec 25 minut w tem-
peraturze 180°C. Przygotowac¢ mase krowkowa.
Mleko wla¢ do garnka i doprowadzi¢ do wrzenia.
Nastepnie dodac¢ kréwki i miesza¢ caty czas, az
do roztopienia sie kréwek. Gotowg mase przelac
na upieczone ciasto. Udekorowa¢ pokruszonymi
krowkami oraz posypac prazonymi orzechami
lub migdatami. Catos¢ pola¢ czekolada roztopio-
na w kapieli wodnej.
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PYCHOTKA Z KROWKA ZATORSKA

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Bachowicach (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

Ciasto - bisztopt:
» 4jajka
= 0,7 szklanki cukru
« 1 szklanka maki orkiszowej bialej Diogra
« 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki cieptej wody
Masa:
« 11mleka
» 250 g masta w temperaturze pokojowe;j
= 1 szklanka maki orkiszowej bialej Diogra
» 1 opakowanie budyniu $mietankowego
= 1tyzka maki ziemniaczanej
= 700 g Kréowki Zatorskiej
« 1jajko
» 4 banany, 1 cytryna
« 250 g marcepanu
= 0,35 $mietanki kremowki
= 3tyzki cukru pudru
starta czekolada

Przygotowac biszkopt. Biatka ubi¢ ze szczypta
soli i cukrem na sztywnga piane, dodac¢ zéttka, da-
lej ubijajac. Przesiang make wraz z proszkiem do
pieczenia powoli wsypywa¢ do masy, mieszajac
tyzka. Wla¢ na wytozong papierem blaszke i piec
25 minut w temperaturze 180°C, az sie zrumieni. Po
wystygnieciu przekroi¢ na 2 czesci. W miedzyczasie
przygotowac mase. Do 0,4 litra mleka doda¢ make
orkiszowa i ziemniaczana, budyn, jajko i wymieszac
mikserem. Pozostate mleko zagotowac¢ z cukrem
i mastem, wla¢ do tego zmiksowang mase i miesza-
jac gotowac okoto 2 minuty. Przykry¢ folig i pozosta-
wi¢ do wystygniecia. Na wytozong papierem blasz-
ke whozy¢ 1 czes¢ biszkoptow, na wierzch przetozyc
przestudzong mase budyniowa i przykry¢ druga
czescia ciasta. Nastepnie rozpusci¢ krowki: do wiek-
szego garnka z woda wtozy¢ garnuszek z kréw-
kami i grza¢ na kuchence az do rozpuszczenia sie
krowek (uwazajac, by nie wlata sie do nich woda).
Rozpuszczone kréwki wyla¢ na biszkopt. Pokrojone
banany skropi¢ cytryna i utozy¢ na masie z krowek.
Nastepnie ubi¢ $mietane wraz z cukrem pudrem,
marcepanem i wylozy¢ na banany, posypac startg
czekolada. Chtodzi¢ w lodéwce przez co najmniej
120 minut.

ORKISZOWE GOFRY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Sosnowicach (Gmina Brzeznica)

SKLADNIKI:

Ciasto:
» 250 g maki orkiszowej Diogra
« 0,15 I mleka roslinnego
« 0,05 | oleju rzepakowego
» 2jajka
» 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
« 0,5tyzeczki cynamonu
« 5 kropli aromatu waniliowego
/ ziarenka z laski wanilii

Dodatki:
» mioéd rzepakowy
z Pasieki na Zastawiu
« owoce
« lody z Doliny Karpia
« bita Smietana

4

Zmiksowac jajka z mlekiem i olejem, miksujac
doda¢ make, proszek do pieczenia i cynamon.
Odstawi¢ na 15-20 minut. Po tym czasie posma-
rowac¢ gofrownice olejem i nagrza¢. Naktadac
na nig mase tyzka (po dwie tyzki na jednego
gofra). Piec po 4-5 minut kazdg partie. Poda-
wac z miodem rzepakowym z Pasieki na Za-
stawiu, lodami z Doliny Karpia lub owocami
z bitg Smietana.
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GOFRY KUMOSZKI
Z MIODEM RZEPAKOWYM NA PIWIE

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Paszkéwce ,Tariczace Kumoszki” (Gmina Brzeznica) Li]1

SKLADNIKI:

» 250 g masta

o 3-4tyzki cukru

* 4jajka

« 250 g maki orkiszowej DIOGRA
(lub ptatkéw owsianych)

» 11yzeczka proszku do pieczenia

» 1tyzeczka soli

» 2-3 tyzeczki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

= 1 opakowanie cukru waniliowego

« 1 piwo

Masto zmiksowac¢ z cukrem. Doda¢ make, pro-
szek do pieczenia, sol, miéd, cukier waniliowy
i piwo, wymiesza¢. Ciasto powinno by¢ nieco
gestsze niz nalesnikowe. Smazy¢ w gofrownicy.
Podawac¢ na ciepto posypane cukrem pudrem,
polane miodem lub konfitura. Doskonaty doda-
tek stanowia lody z Doliny Karpia.

KOGIEL MOGIEL
Z MIEJSCA TRUSKAWKOWY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Miejscu (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

» 300 g truskawek

o 2z06tka

» 1jajko

« 0,5 szklanki cukru pudru

Z6ttka, jajko i cukier ubi¢ na gesta mase. Tru-
skawki wtozy¢ do matych kokilek, zala¢ koglem-
-moglem i zapiec w temperaturze 180°C przez
5-7 min. Podawa¢ z bitg $mietana i lodami
z Doliny Karpia.




ORKISZOWE RACUSZKI

Z BANANAMI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w WyzZrale (Gmina Brzeznica)

SKLADNIKI:

- 500 g (2,5 szklanki)
maki orkiszowej Diogra
= 140/150 g serka waniliowego
 1jajko
« 2 banany
» 2tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
= 0,35 tyzeczki proszku do pieczenia
« olej do smazenia

Make, mleko, jajko, serek wymiesza¢. Dodac pro-
szek do pieczenia (by racuszki byty bardziej pu-
szyste), a nastepnie pokrojone w plasterki bana-
ny. Formowa¢ mase duza tyzka i nadac jej ksztatt
placuszkéw juz na patelni. Smazy¢ na rozgrza-
nym oleju. Gotowe racuszki pola¢ miodem rze-
pakowym. Podawac na ciepto lub wystudzone.

CIASTECZKA ORKISZOWE

Z ZURAWINA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Tomicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

« 3 szklanki (410 g) maki orkiszowej
pelnoziarnistej Diogra

« 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

« 1tyzka sody

« szczypta soli

» 180 g masta 82%

» 8tyzek miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

» 2jajka

« 1tyzeczka olejku waniliowego

« 1 opakowanie suszonej zurawiny
(moga by¢ rodzynki lub czekolada gorzka)

I
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Z wszystkich produktéw zagnie$¢ ciasto i wio-
zy¢ do lodéwki na 60 minut. Z ciasta robi¢ kulki
wielkosci orzecha witoskiego, powktadac zurawi-
ne i inne dodatki, ptaszczy¢ kulke. Piec 15 minut
w temperaturze 180°C bez termoobiegu. Upie-
czone ciasteczka wytozy¢ na patere, podawac
do kawy.
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WESOLY TORCIK MIODOWY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Tomicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

Ciasto:
* 400 g maki
= 100 g zmielonych orzechéw wtoskich
» 150 g miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
o 3 z6ttka
= 2jajka
« 100 g cukru pudru
» 1tyzka sody
Poncz:
« 2 tyzki kawy mielonej
= 50 g spirytusu
Masa:
¢ 0,51 mleka
» 5 z6ttek
= 0,75 szklanki cukru
 1tyzka maki ziemniaczanej
« 1tyzka maki orkiszowej Diogra
= 1 opakowanie cukru waniliowego
- 300 g masta

Z podanych skfadnikéw przygotowac ciasto
— wszystko razem wymiesza¢ i pozostawi¢ na
24 godziny w chtodnym miejscu. Nastepnie wy-
robi¢ ciasto i podzieli¢ na 7 czesci, rozwatkowa¢
kazda czes¢ oddzielnie w ksztatcie krazka i piec
na dnie tortownicy okoto 15 minut w tempera-
turze 160°C do uzyskania ztotego koloru. Krazki
nasaczy¢ uprzednio przygotowanym ponczem:
kawe zaparzy¢ w 0,75 szklanki wrzacej wody, po-
zostawi¢ do wystygniecia, wla¢ spirytus. Przygo-
towa¢ mase budyniowa. Z6ttka utrze¢ z cukrem
i cukrem waniliowym, wsypac¢ make. Nastepnie
wszystko dodac¢ do zagotowanego mleka i goto-
wac do uzyskania gestej masy, wystudzi¢. Masto
zmiksowac i dodawac don po tyzce ugotowanej
masy budyniowej, pod koniec dola¢ spirytusu
wedle uznania. Przektada¢ naponczowane kraz-
ki. Na koricu udekorowac wedle uznania. Mozna
podawac z bitag sSmietang czy lodami z Doliny
Karpia, polane adwokatem.

MIODOWNIK ORKISZOWY

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Zygodowicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

» 200 g masta
o 1,5 szklanki cukru
 4tyzki kakao
« 1 szklanka wody
 4tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
« 2 tyzeczki proszku do pieczenia
» 2,5 szklanki maki orkiszowej Diogra
 4jajka
 bakalie

Masto, cukier, kakao, wode, miéd zagotowac
i wystudzi¢. Do wystudzonej masy dodac zéttka,
make z proszkiem do pieczenia i doktadnie wy-
miesza¢. Nastepnie dodac ubity piane oraz ba-
kalie wedle uznania. Ciasto wla¢ do formy i piec
okoto 40 minut w temperaturze 180°C. Wystu-
dzone ciasto pola¢ polewa czekoladowa.
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MIODOWNIK ORZECHOWY

POLANSKI

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

Ciasto:
« 250 g maki pszennej
= 250 g maki orkiszowej Diogra
« 200 g masta
» 150 g cukru
« 2jajka
o 2tyzki mleka
» 1tyzka sody
» 2 tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
Masa orzechowa:
» 250 g wtoskich orzechéw
» 150 g masta
= 100 g cukru
« 2 tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
» powidta lub dzem z czarnej porzeczki

Masa budyniowa:
» 0,5 mleka
« 50-100 g cukru
» 1,5 tyzki maki ziemniaczanej
= 1,5 tyzki maki pszennej
= 100 g masta
» 1 opakowanie cukru waniliowego

Wszystkie sktadniki na ciasto dobrze wyrobic.
Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Pierwszg czesc¢
ciasta piec okoto 15-20 minut w temperaturze
180°C. Jeszcze gorace ciasto posmarowac powi-
dtami lub dzemem z czarnej porzeczki. W mie-
dzyczasie przygotowac mase orzechowa: rozto-
pi¢ masto, doda¢ miodd, cukier, drobno posiekane
nozem orzechy, wszystko razem zagotowac na
matym ogniu (okoto 5 minut). Druga czes¢ ciasta
piec z masg orzechowg okoto 25 minut w tem-
peraturze 180°C. Przygotowac¢ mase budyniowa:
wiecej niz potowe mleka zagotowac¢ z cukrem
i cukrem waniliowym. W reszcie mleka rozpusci¢
obie maki i wla¢ na gotujace mleko ciggle mie-
szajac. Kiedy zgestnieje wciera¢ po kawatku ma-
sta ciggle mieszajac do gtadkosci. Gorgcg mase
wytozy¢ na placek z powidtami i przykry¢ plac-
kiem z masg orzechowa.

WYSMIENITY MIODOWNIK

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Gtebowicach (Gmina Osiek)

SKLADNIKI:

Ciasto:

500 g maki pszennej

100 g maki orkiszowej Diogra
200 g cukru

100 g miodu rzepakowego

z Pasieki na Zastawiu

100 g masta

3 jajka

1 tyzeczka sody oczyszczonej

Masa:

3 szklanki mleka

6 tyzek kaszy manny (grysik)

250 g cukru pudru

200 g masta

2 opakowania cukru waniliowego
1 stoik powidet sliwkowych
(okoto 250-300 g)

@]
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Na stolnice przesia¢ make z soda oczyszczona,
dodac jajka, cukier i miéd podgrzany z mastem,
zagnies¢ ciasto. Zawiniete w folie ciasto wstawic
na 20 minut do lodéwki. Schtodzone ciasto po-
dzieli na 4 czesci, rozwatkowac na 4 placki i piec
kazdy osobno po 15 minut w temperaturze
170°C. Przygotowac mase: kasze manne ugoto-
wac na mleku i odstawi¢ do wystygniecia. Masto
utrze¢ z cukrem pudrem i cukrem waniliowym
na puszysta mase. Dodawac po tyzce wystu-
dzonej kaszy manny (caty czas ucierajac). Placki
smarowac w kolejnosci: masa — powidta — masa,
wierzch posypac cukrem pudrem.

r— |




PLACEK ORKISZOWO-MIODOWY
Z GOTOWANYM SEREM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Lgocie (Gmina Tomice)

.1 | I
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SKLADNIKI:
Ciasto:

4 szklanki maki orkiszowej Diogra
0,5 szklanki cukru

2 jajka

3 tyzki miodu rzepakowego

z Pasieki na Zastawiu

300 g masta

2 tyzeczki sody

Masa serowa:

1000 g zmielonego twarogu

200 g masta

2 jajka

1 opakowanie cukru waniliowego
0,75 szklanki cukru

1 opakowanie budyniu waniliowego
1 tyzka maki ziemniaczanej

Polewa:
= 150 g biatej czekolady
» 5tyzek mleka
» 150 g orzechow wtoskich

Na poczatek przygotowac ciasto: wszystkie
sktadniki zagnies¢, wyrobic ciasto, podzieli¢ na
trzy czesci. Kazda z czesdci wylepi¢ dno blaszki
o wymiarach 20 x 35 cm, wytozong papierem
do pieczenia. Tak przygotowane placki, piec
30 minut w temperaturze 180°C i odstawi¢ do
ostudzenia. W tym czasie przygotowac ser:
w duzym garnku roztopi¢ masto, dodac ser i do-
ktadnie wymiesza¢. Nastepnie dodac jajka oraz
cukry, doktadnie wymieszac¢ i gotowac na sred-
nim ogniu. Kiedy zacznie bulgota¢, doda¢ make
z budyniem i energicznie miesza¢ do uzyskania
gtadkiej masy. Kiedy ponownie masa sie zagotu-
je, odstawi¢ z palnika. Cieptym serem przetozy¢
kruche placki i odstawi¢ do wystygniecia. Na-
stepnie chtodzi¢ w lodéwce, najlepiej catg noc.
Polewe przygotowac¢ wedle przepisu: czekolade
roztopic¢ na parze i doktadnie wymieszac z mle-
kiem. Pola¢ sernik polewa i posypac orzechami.

CIASTO ORZECHOWO-MIODOWE

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Sosnowicach (Gmina Brzeznica))

SKLADNIKI:

Ciasto:
- 400 g maki orkiszowej Diogra
« 1jajko
« 1tyzeczka cukru
» 200 g masta
 1tyzeczka proszku do pieczenia
2 lyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
» 300 g potamanych orzechéw wtoskich
Masa:
» 300 g zmielonych orzechéw wtoskich
» 1tyzka masta
1 szklanka cukru
» 1 szklanka mleka

Wszystkie sktadniki na ciasto zagnies¢, podzieli¢
na trzy czesci. Dwie z nich piec przez 15 minut
w temperaturze 190°C w jednakowych formach
Sredniej wielkosci do pieczenia ciast. Na trzeciag
czesc ciasta potozy¢ orzechy, usmazone na pa-
telni z miodem, cukrem i mastem i piec 15 minut
w temperaturze 190°C. Wszystkie sktadniki masy
chwile gotowa¢, az zacznag ciemnieé. Goraca
masg przektadac placki (ten z orzechami zosta-
wiajac na wierzch).




RADOCZANSKI JABLECZNIK

} POLECA: Zesp6t Szkot Centrum Ksztatcenia Ustawicznego im. Swietego Jana Pawta Il w Radoczy (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

Ciasto kruche:
= 500 g maki krupczatki
« 150 g masta
= 150 g margaryny
= 100 g cukru pudru
= 10 g otartej skorki z cytryny
« 4-576iek
Nadzienie:
= 200 g konfitury z ptatkow rézy
= 1500 g kwaskowych jabtek
(najlepiej antonéwki, reneta)
= 100 g cukru (dodawany w przypadku,
gdy jabtka sg bardzo kwasne)
= 100 g rodzynek
» 30 g smazonej skorki pomaranczowej
= 30 g cukru waniliowego
e 7 gcynamonu
Do dekoracji:
= 30 g cukru pudru do posypania lub lukier,
listki melisy, gozdziki, skérka pomaranczowa

Sporzadzi¢ ciasto kruche. Sparzy¢ jajka, zéttka od-
dzieli¢ od biatek. Do przygotowania ciasta mozna
uzy¢ surowych zo6ttek lub ugotowanych (do rondla
z wrzaca woda wiozy¢ cedzak z zéttkami, tak aby
byly przykryte, pozostawi¢ na 15 minut w tempe-
raturze okoto 80°C, wyja¢ zéttka, schtodzi¢ i prze-
trzec je przez geste sito). Make przesiac na stolnice
i posieka¢ nozem z dobrze schtodzonym ttuszczem.
Dodac zé6ttka, przesiany cukier puder i otarta skorke
ze sparzonej uprzednio cytryny. Wszystkie sktadniki
zagnie$¢, do uzyskania jednolitego i gtadkiego cia-
sta. Ciasto schtodzi¢ pod przykryciem w lodéwce
(5-7°C), przez okoto 30 minut. Podzieli¢ je na dwie
réwne czesci. Jedng z nich wiozy¢ ponownie do
lodéwki, a druga rozwatkowaé na grubos¢ okoto
1 cm i przetozy¢ do formy wysmarowanej ma-
stem i ponaktuwac widelcem. Piec okoto 20 minut
w temperaturze 200°C, do zeztocenia. Ostudzic.
Przygotowa¢ nadzienie jabtkowe. Jabtka umyg,
obrac ze skorki, usung¢ gniazda nasienne i poszat-
kowac lub zetrze¢ na tarce w cienkie plasterki. Wy-
mieszac¢ z cukrem waniliowym, rodzynkami, skorka
pomaranczowa, cynamonem. Na podpieczonym
uprzednio ciescie — rozsmarowa¢ cienkg warstwe
konfitury z ptatkdéw réz i wytozy¢ przygotowane
jabtka z dodatkami. Druga cze$¢ kruchego ciasta
wyjac z lodéwki, rozwatkowa¢ na grubos¢ okoto
1 cm, przykry¢ nig warstwe jabtkowego nadzienia.
Wierzch ciasta ponaktuwac¢ widelcem. Catos¢ piec
w temperaturze 200°C okoto 40 minut, do zezto-
cenia. Wyja¢ z piekarnika i przestudzi¢. Nastepnie,
wedle uznania, posypac cukrem pudrem lub pola¢
lukrem. Przed podaniem nalezy udekorowac kazdy
kawatek ciasta listkiem melisy, skorka pomaranczo-
wa oraz gozdzikiem. Ciasto mozna podawac na cie-
pto i na zimno.

Radoczanski jabtecznik zostal wpisany na liste
produktow tradycyjnych w 2016 roku. Zgtaszajacy:
Zespot Szkot Centrum Ksztatcenia Ustawicznego im.
Swietego Jana Pawta Il w Radoczy.

DOBRA SZARLOTKA

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Paszkdwce ,Tariczace Kumoszki” (Gmina Brzeznica)

SKLADNIKI:

-
-
-
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- 500 g maki orkiszowej Diogra
» 200 g masta
« 1jajko
1 szklanka cukru
« 1tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzka wodki
» 4-5 jabtek
Do dekoracji:
« cukier puder, cukier waniliowy,
cynamon
Dodatek:
« lody z Doliny Karpia

-

Masto, cukier, kakao, wode, miéd zagotowac
i wystudzi¢. Do wystudzonej masy doda¢ zétt-
ka, make z proszkiem do pieczenia i doktadnie
wymieszac. Nastepnie doda¢ ubita piane oraz
bakalie wedle uznania. Ciasto wla¢ do formy
i piec okoto 40 minut w temperaturze 180°C.
Wystudzone ciasto pola¢ polewg czekoladowa.
Podawac¢ z lodami z Doliny Karpia.

|

4

\



SZARLOTKA TWORCZYCH KOBIET

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

Ciasto:

» 300 g maki pszennej

« 300 g maki orkiszowej DIOGRA

» 200 g masta

« 250 g cukru pudru

« 2jajka

= 4tyzki Smietany 18%

= 2tyzeczki proszku do pieczenia
Masa:

« 2500 g jabtek lub 1 stoik 2 |

smazonych jabtek

» 1 galaretka cytrynowa

» 3 tyzki grysiku

» cynamon

Make z proszkiem przesia¢ na stolnice, doda¢
masto, cukier, drobno posieka¢. Dodac¢ jajka
i Smietane, wymieszac i szybko potaczy¢ w jed-
ng catos¢. Podzieli¢ na 3 czesdci. Jedng czes¢ roz-
watkowa¢, wytozy¢ na blache z papierem do
pieczenia, piec 12 minut w temperaturze 180°C.
Rozwatkowa¢ druga czes¢ ciasta, wytozy¢ na
blache, naktu¢ widelcem, posypac butka tarta.
Potowe jabtek wymieszac¢ z grysikiem, sucha ga-
laretka, cynamonem i wytozy¢ na ciasto. Jabtka
przykry¢ podpieczonym ciastem. Wytozy¢ nan
druga potowe jabtek, a nastepnie przykry¢ je
trzecig czescig rozwatkowanego ciasta. Wstawic
do piekarnika i piec 45 minut w temperaturze
180°C na ztoty kolor. Po upieczeniu polukrowac
lub posypa¢ cukrem pudrem. Ciasto najlepiej
smakuje i kroi sie na drugi dzien.

MAKOWIEC Z JABLKAMI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

SKLADNIKI:

400 g suchego maku

(lub puszka gotowego maku)

600 g cukru pudru

(przy maku z puszki 500 g)

600 g jabtek

10 jajek

250 g masta

150 g orzechéw wtoskich tuskanych
150 g kaszy manny

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
polewa czekoladowa, ptatki migdatéw

Masto, cukier, zéttka utrze¢. Dodac¢ sparzony
i dwukrotnie zmielony mak (lub gotowy mak
z puszki). Ponownie wszystko utrze¢. Dodac ka-
sze manne i proszek do pieczenia, wymieszac.
Jabtka utarte na duzych oczkach tarki, odcisna¢
z nadmiaru soku i doda¢ do masy makowej. Wsy-
pac¢ pokrojone na drobno orzechy i wszystko ra-
zem wymieszac. Dodac ubita na sztywno piane
z biatek i bardzo delikatnie potaczy¢ z masg ma-
kowa. Brytfanke wytozy¢ papierem do pieczenia
i wla¢ do niej przygotowang mase makowa. Piec
25 minut w temperaturze 180°C na Srodkowym
ruszcie piekarnika. Po wystygnieciu makowiec
mozna pola¢ polewa czekoladowa i ozdobié
ptatkami migdatowymi lub wedle uznania.
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POLANSKA STRUCLA MAKOWA

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Tworczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

Ciasto:

- 1000 g maki orkiszowej Diogra

« 0,5 szklanki cukru

» 1jajko

« 1 2z06ttko

» 200 g masta

» 3tyzki mleka

= 100 g drozdzy
Masa makowa:

« 11mleka lub wody

= 400 g suchego maku

+ 150 g masta

» 0,15-0,2 | miodu rzepakowego

z Pasieki na Zastawiu

« biatka z 3 jaj

= cukier waniliowy, olejek migdatowy
lub rumowy, bakalie: orzechy, migdaty,
rodzynki, skérka pomaranczy

Przygotowa¢ mase makowa. Mak wsypac do go-
racego mleka lub wody, gotowa¢ okoto 30 minut
ciggle mieszajac, aby sie nie przypalit. Studzi¢ pod
przykryciem. Zimny mak odcisna¢ na sitku o drob-
nych oczkach lub przy uzyciu gazy. Mak zemlec
2 lub 3 razy. W naczyniu/garnku lekko podgrza¢
masto i miéd, doda¢ do nich zmielony mak, cukier
waniliowy, posiekane bakalie (rodzynki namoczo-
ne w rumie). Podgrzewa¢ okoto 10-15 minut, cia-
gle mieszajac. Ostudzi¢. Na koncu doda¢ 3 ubite
biatka oraz olejek i dobrze wymieszac. Tak przygo-
towana masa gotowa jest do wytozenia na ciasto.
Ze sktadnikéw na ciasto przygotowac strucle: do
przesianej maki dodac cukier, 1 zottko, 1 jajko, roz-
topione i ostudzone masto, drozdze rozpuszczone
w 3 tyzkach mleka. Wyrobi¢ ciasto na jedna mase
i podzieli¢ na 2 czesci. Kazda z nich rozwatkowac
na prostokaty 20 x 35 cm. Natozy¢ na nie po poto-
wie przygotowanej uprzednio masy makowej, zo-
stawiajac czyste brzegi po 1,5 cm z kazdej strony.
Zawing¢ dos¢ luzno w papier do pieczenia i zosta-
wi¢, by troche wyrosto. Piec w piekarniku 40 minut
w temperaturze 180°C. Po wystudzeniu zdja¢ pa-
pier. Strucle mozna posypac cukrem pudrem.

MAKOWIEC Z LUKREM

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Twérczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

Ciasto ucierane:

» 125 gmasta

« 125 g cukru

» 150 g maki pszennej

 2tyzki Smietany

« 2jajka

» 1 opakowanie cukru waniliowego

 1tyzeczka proszku do pieczenia
Masa makowa:

» 700 g maku

» 9jajek

» 300 g cukru

» 300 g masta

« 1 opakowanie cukru waniliowego

» 1 olejek migdatowy — maty

« 3tyzki miodu rzepakowego

z Pasieki na Zastawiu
« 1tyzeczka proszku do pieczenia
« bakalie: rodzynki (sparzyc), drobno

pokrojone orzechy wtoskie i migdaty

<

Lukier:
« 400 g cukru pudru
« kilka tyzek goracej wody
« 1 kieliszek spirytusu

Masto, cukier, zéttka utrze¢. Doda¢ sparzony
i dwukrotnie zmielony mak (lub gotowy mak
z puszki). Ponownie wszystko utrze¢. Dodac ka-
sze manne i proszek do pieczenia, wymieszac.
Jabtka starte na duzych oczkach tarki, odcisna¢
znadmiaru soku i doda¢ do masy makowej. Wsy-
pac pokrojone na drobno orzechy i wszystko ra-
zem wymiesza¢. Dodac ubita na sztywno piane
z biatek i bardzo delikatnie potaczy¢ z masg ma-
kowa. Brytfanke wytozy¢ papierem do pieczenia
i wla¢ do niej przygotowana mase makowa. Piec
25 minut w temperaturze 180°C na srodkowym

ruszcie piekarnika. Po wystygnieciu makowiec
mozna pola¢ polewg czekoladowg i ozdobi¢
ptatkami migdatowymi lub wedle uznania.




PIERNIK CIOCI KRYSI

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Bachowicach (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

» 5jajek

3 szklanki maki orkiszowej
biatej Diogra

» 200 g masta

1 szklanka cukru

« 1 szklanka miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

= 1 szklanka $mietany

= 1,5 tyzeczki sody

= 1 przyprawa do piernika

» 2 tyzki kakao

» bakalie - wedle uznania

Karmel:

 roztopic 2 tyzki cukru,
dodac do nich 2 tyzki wody

Z6ttka z cukrem utrze¢ na pulchng mase doda¢
roztopione masto i roztopiony midéd, Smietane
wymieszang z soda, make i reszte dodatkow.
Mozna doda¢ wedle uznania bakalie. Na koniec
wymieszac z piang ubitg z biatek. Wla¢ do 2 wy-
smarowanych mastem foremek ,kekséwek”. Piec
40 minut w temperaturze 180°C. Po wystygnie-
ciu mozna przetozy¢ powidtami.

PIERNIK POLANSKI

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Twérczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

6 jajek

1 szklanka miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

1 szklanka maki orkiszowej Diogra
2 szklanki maki pszennej

0,75 szklanki cukru

0,75 szklanki oleju

1 przyprawa do piernika (20 g)

1 tyzeczka sody

0,5 tyzeczki amoniaku

2 tyzki kakao

Z 3-4 tyzek cukru zrobi¢ przepalanke i zala¢ ja
0,5 szklanki wody. Biatka ubi¢ na sztywno, dodac
cukier, z6ttka, miéd, maki wymieszane z soda,
amoniak i przyprawe do piernika oraz kakao.
Na koncu wla¢ olej, powoli mieszajac oraz ostu-
dzong przepalanke. Wyla¢ na 3 lub 2 blaszki
o wymiarach 38 x 25 cm. Piec 30 minut w tem-
peraturze 180-200°C. Po upieczeniu przetozy¢
powidtami.

P

4

\



PIERNIK Z ORZECHAMI I MIODEM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Woznikach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

- 3,5 szklanki (500 g)
maki orkiszowej Diogra

« 1 szklanka (200 g) cukru

« 250 g miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

» 5jajek

» 2tyzki karmelu

= 1 opakowanie przyprawy korzennej

= 10 g sody oczyszczonej

= 100 g masta

» 150 g orzechéw wtoskich

« 1tyzka masta

Orzechy pokroi¢ w paski. Przygotowac karmel
— tyzke cukru zrumienic¢ na patelni, wla¢ 2-3 tyz-
ki wody, zamieszac¢ i zagotowa¢. Utrze¢ masto,
stopniowo dodajac zéttka, cukier, midd, sode,
karmel, przyprawy i potowe maki. Wszystkie
sktadniki wymiesza¢ tak, by stanowity jedno-
lita mase. Uciera¢ powoli (okoto 20 minut), im
ciasto bedzie lepiej napowietrzone - tym lepiej
uro$nie. Do utartej masy doda¢ piane z biatek
ubita na sztywno, delikatnie wymieszac. Wsypa¢
reszte maki i orzechy, mieszajac. Ciasto przeto-
zy¢ do podtuznej blaszki nasmarowanej mastem
i oprészonej maka. Piec 60 minut w temperatu-
rze 180°C. Podawac po wystudzeniu.

CIASTO UCIERANE
Z MAKI ORKISZOWE] Z JABLKIEM

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Witanowicach (Gmina Tomice)

SKLADNIKI:

» 200 g masta

« 200 g cukru

» 3jajka

« 200 g kwasnej Smietany

» 350 g maki orkiszowej Diogra

« 1 opakowanie proszku do pieczenia
» 1 opakowanie cukru waniliowego
 3jabtka

PORC)\
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Cukier utrze¢ z mastem dodajac po 1 z6ttku
i Smietane. Doda¢ make z proszkiem do pie-
czenia, a na koniec - ubita na sztywno piane
z 3 biatek. Ciasto wyla¢ na blache, na wierzchu
utozy¢ pokrojone w plasterki jabtka. Piec 70 min
w temperaturze 180°C. Wystudzone ciasto moz-
na udekorowac polewg czekoladowg lub lukrem
z bakaliami.




KEKS PELEN BAKALII

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Paszkdwce ,Taiczace Kumoszki” (Gmina Brzeznica)

- g -
. OO

SKLADNIKI:

» 250 g masta

» 1 szklanka cukru

= 5duzych jajek (zéttka oddzieli¢ od biatek)

« 1tyzeczka proszku do pieczenia

« 225 g maki orkiszowej Diogra

« 2 tyzki spirytusu

» aromat waniliowy

= 400 g mieszanki bakaliowej (orzechy,
rodzynki, zurawina, ananasy itp.)

« polewa czekoladowa
(gotowa lub z wtasnego przepisu)

Miekkie masto utrze¢ z cukrem na puszysta
mase. Ucierajac dodawac po jednym z6ttku, a na-
stepnie przesiang make z proszkiem do piecze-
nia, aromat waniliowy i spirytus. Razem miesza¢
wszystko jeszcze chwile. Biatka ubic¢ na sztywna
piane, 1/3 wymieszac z ciastem, reszte piany do-
ktadac po tyzce stale mieszajac. Na koniec doda¢
posiekane bakalie. Ciasto przetozy¢ do dwodch
kekséwek i piec okoto 30 minut w temperaturze
okoto 180°C (do suchego patyczka). Posmaro-
wac roztopiona polewg i udekorowac bakaliami.

CIASTO CYNAMONOWO-BAKALIOWE

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Osieku (Gmina Osiek)

SKLADNIKI:

Ciasto kruche:

» 200-250 g maki, 50 g maki
orkiszowej Diogra (obie maki tacznie
- 2 niepetne szklanki)

» 100 g cukru

o 3 Z76ttka

« 100 g masta

« 1tyzka kwasnej Smietany

» 2tyzeczki proszku do pieczenia

= 1 opakowanie cukru waniliowego

Dodatki:
» 300 g powidet (1 stoik)
» 100-200 g rodzynek
» 100-200 g orzechéw wioskich
» 4-5jabtek

Ciasto cynamonowe:
« 0,75 szklanki cukru
1 szklanka kwasnej $mietany
» 3jajka
« 2 szklanki maki tortowej
» 2 tyzki powidet

<
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Pogcy 4

« 2tyzki kakao

 2tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

» 11tyzeczka cynamonu lub przyprawy
do piernika

» 1tyzeczka sody oczyszczonej

» 100 g roztopionego letniego masta.

Wszystkie sktadniki na kruche ciasto posiekac
na stolnicy, wyrobic ciasto, rozwatkowac i przetozy¢
na blache wytozong papierem. Posmarowac powi-
dtami (2 tyzki pozostawi¢ do ciasta cynamonowe-
go), posypac rodzynkami, siekanymi orzechami,
jabtkami startymi na grubej tarce. W miedzyczasie
przygotowac ciasto cynamonowe: cukier, $mietane
i jajka miksowac przez okoto 1 minute, a nastepnie
dodac reszte sktadnikéw. Doktadnie wymieszane
ciasto cynamonowe, wyla¢ na tarte jabtka. Piec
okoto 60 minut w temperaturze 180°C. Zimny pla-
cek mozna pola¢ polewa czekoladowa i udekoro-

wac np. orzechami.




SERNIK KROLEWSKI

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Ryczowie (Gmina Spytkowice)

SKLADNIKI:

Ciasto pétkruche:
= 300 g maki tortowej
= 1jajko
« 3 z06ttka
» 100 g margaryny
» 5 g proszku do pieczenia (ok. 1 fyzeczka)
« 100 g cukru (ok. 0,5 szklanki)

Masa serowa:

« 1200 g biatego sera potttustego zmielonego

« 2jajka

« 3 Zz6ttka

« 250 g cukru (ok. 1 szklanka)

« 75 goleju (ok. 0,5 szklanki)

» 375 g mleka (ok. 1,5 szklanki)

» 120 g (2 opakowania) budyniu
Smietankowego bez cukru

= 10-15 g kakao (ok. 1 tyzka)

» 100 g rodzynek

« widrka kokosowe do posypania

Pianka:
« biatka z 3 jaj
- 125 g cukru (ok. 0,5 szklanki)

Na stolnice przesia¢ make z proszkiem do piecze-
nia, dodac cukier, nastepnie dotozy¢ posiekana
nozem margaryne. Wbic jajka (1 cate i 3 zottka).
Delikatnie zagnies¢ potkruche ciasto. Rozwatkowad
ciasto, przetozy¢ do formy, odstawi¢. Przygoto-
wac mase serowg tj. zemlec¢ ser dwa razy (jesli jest
w kostkach). Utrze¢ za pomoca miksera do uzy-
skania jednolitosci 2 cate jajka i 3 z6ttka z cukrem,
potem stopniowo dodac zmielony ser i miksowac
mikserem na wolnych obrotach. Nastepnie wlewac
bardzo powoli olej, i nadal miksowa¢ na wolnych
obrotach. Kolejno dolewac réwniez bardzo po-
woli mleko i miksowa¢ poczatkowo na wolnych,
nastepnie zwiekszonych obrotach mikserem. Na
koncu wsypac¢ budyn i wymiesza¢. Na uformowane
wczesniej ciasto potkruche natozyc¢ 4/5 jasnej masy
serowej, do pozostatej 1/5 dosypac kakao. Na jasnej
masie serowej roztozyc suche rodzynki i zala¢ ciem-
na masg serowa. Wtozy¢ ciasto do rozgrzanego do
temperatury 180°C piekarnika i piec 40 minut. Przy-
gotowac warstwe dekoracyjna, czyli pianke tj. ubic¢
odtozone podczas przygotowywania masy serowej
3 biatka z cukrem. Nastepnie po 40 minutach pie-
czenia wyciagna¢ podpieczony sernik i pokry¢ go
réwnomiernie ubitymi biatkami z cukrem. Wtozy¢
ponownie sernik do rozgrzanego piekarnika i piec
kolejne 20 minut. Upieczone ciasto wyciagnac
z piekarnika, posypac wiérkami kokosowymi, odfo-
zy¢ do wystygniecia. Ostudzone ciasto przetozy¢ na
drewniang deske i przykry¢ sciereczka.

Sernik krélewski zostal wpisany na liste produktow
tradycyjnych w 2013 roku. Zgtaszajacy: Janina Ko-
terwas, Gmina Spytkowice oraz Stowarzyszenie Dolina
Karpia.

KAKAOWY ZAWIJANIEC

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Przeciszowie (Gmina Przeciszéw)

SKLADNIKI:

Ciasto:
» 750 g maki orkiszowej Diogra
» 375 g masta
» 80 g drozdzy
o 3 706ttka
» 2tyzeczki proszku do pieczenia
1 szklanka kwas$nej Smietany
« 2tyzki cukru krysztatu
» 0,35 tyzeczki soli

Masa kakaowa:
* 125 g masta
» 0,75 szklanki cukru
« 0,5 szklanki wody
» 3jajka
« 1 szklanka maki
 1tyzeczka proszku do pieczenia
« 2 tyzki kakao

Przygotowac¢ ciasto. Masto posieka¢ z solg
i proszkiem do pieczenia. Zrobi¢ rozczyn z droz-
dzy i cukru. Gdy drozdze beda ptynne — wla¢ do
maki, doda¢ posiekane masto, zéttka i Smietane.
Dobrze wyrobi¢ ciasto, utoczy¢ kule i zanurzy¢
w zimnej wodzie. Gdy wyptynie i zacznie pe-
ka¢ — wyja¢ i utozy¢ na deseczce, by obciekto
z wody. Przygotowac mase kakaowa: do garnka
witozy¢ masto, wsypac cukier, kakao, wla¢ wode
i zagotowac. Do wystudzonej masy dodac jajka,
make, proszek do pieczenia i wymiesza¢. Ciasto
podzieli¢ na dwie czesci, kazda rozwatkowac. Na
wierzch natozy¢ i rozsmarowac mase kakaowa.
Zwina¢ w rulon i luzno zawing¢ w papier do pie-
czenia. Wtozy¢ do waskiej formy, naktu¢ patycz-
kiem w kilku miejscach i odstawi¢ do wyrosnie-
cia. Piec 60 minut w temperaturze 180°C.
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PLACEK DROZDZOWY

Z PODOLSZA

} POLECA: Koto Gospodyr Wiejskich w Podolszu (Gmina Zator)

SKLADNIKI:

Ciasto:
» 0,5 szklanki mleka
= 30 gdrozdzy
= 400 g maki pszennej
» 0,25 szklanki oleju
« 376tka
« biatko z 1 jaja
= 3tyzki cukru
« szczypta soli

« 500 g sera biatego

* 4jajka

« 0,75 szklanki cukru

« 0,5 szklanki mleka

» 1 opakowanie budyniu $mietankowego
« 0,25 szklanki oleju

Kruszonka:
» 1 2z06ttko
« 50 g masta
0,75 szklanki maki orkiszowej Diogra
» 3tyzki cukru
0,5 tyzki proszku do pieczenia

W lekko podgrzanym mleku rozpusci¢ droz-
dze, dodac olej, cukier, z6ttka, przesiang make,
szczypte soli. Wyrobic ciasto. Pod koniec doda¢
ubita piane. Pozostawi¢ do wyrosniecia w cie-
ptym miejscu okoto 20 minut. W miedzyczasie
przygotowac ser: do zmielonego sera doda¢
mleko, olej, cukier, budyn i z6ttka, wyrobi¢, a na-
stepnie dodac¢ piane i lekko wymiesza¢. Wyla¢
na ciasto. Wszystkie sktadniki na kruszonke wy-
miesza¢ z misce, pokruszy¢ i wysypac na ser.
Wszystko razem piec okoto 40 minut w tempe-
raturze 180°C.

WESOLA ARONIA NA MIODZI

} POLECA: Koto Gospodyn Wiejskich w Paszkdwce ,Taiczace Kumoszki” (Gmina Brzeznica) n

SKLADNIKI:

1000 g aronii

3 [ wody

100 lisci wisni

1000 g cukru

0,5 szklanki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

2 tyzki kwasku cytrynowego
0,25-0,3 | spirytusu na 1 | kompotu

LTRY

Aronig, wode oraz liscie wisni gotowac 1 godzi-
ne. Po tym czasie dodac cukier, mioéd oraz kwa-
sek cytrynowy. Wystudzi¢. Na kazdy litr kompotu
dodac 0,25-0,3 litry spirytusu. Najlepiej smakuje
po lezakowaniu. Owoce aronii oczyszczaja orga-
nizm z toksyn, obnizaja cisnienie krwi.

| &
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PIGWOWKA TWORCZYCH KOBIET

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Twérczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

= 1000 g owocodw z pigwy

« 250 g cukru

« 250 g miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

« 0,51 wodki

« 0,5 | spirytusu

Owoce umy¢, usuna¢ pestki, drobno pokroic, za-
sypa¢ cukrem i przetozy¢ do stoika. Odstawic
na 3 dni, aby puscity sok, ale nie fermentowaty.
Codziennie potrzasac stojem, aby cukier sie roz-
puscit. Nastepnie doda¢ woddke, spirytus, wy-
mieszac i zakreci¢ stoik, ponownie odstawi¢ na
8 tygodni. Po tym czasie przecedzi¢, rozla¢ do
butelek i postawi¢ w chtodnym miejscu przez
3 miesiace, aby dojrzewata.

MALINOWKA TWORCZYCH KOBIET

} POLECA: Stowarzyszenie Kota Gospodyn Wiejskich — Twdrczych Kobiet w Polance Wielkiej (Gmina Polanka Wielka)

SKLADNIKI:

« 1,51 wody
« 500 g cukru
» 500 g miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu
o 1lspirytusu
» 1l malin (najlepiej z wiasnego ogrédka)

Wode z cukrem zagotowa¢, ostudzi¢, a nastep-
nie dodac spirytus. Do stoja (3,5 |) wsypa¢ maliny,
wla¢ przygotowana uprzednio zalewe i zakre-
ci¢ stoik. Odstawi¢ na 14 dni i codziennie lekko
potrzasac i obracac stoik. Po 14 dniach maliny
przecedzi¢ przez gaze, a otrzymana malinéwke
rozla¢ do butelek.

NALEWKA



KARPATING

Stowarzyszenie Dolina Karpia od lat wspoétpra-
cuje ze Stowarzyszeniem Lokalng Grupg Dzia-
tania ,Beskid Gorlicki’, wspottwdrcg marki lo-
kalnej KARPATING. Poprzez wymiane dobrych
praktyk, promocje oraz dziatania edukacyjne,
Stowarzyszenia rozwijaja markowe inicjatywy.
Marka lokalna KARPATING powstata w Powiecie
Gorlickim z potrzeby mieszkarncéow, podmiotéw
gospodarczych, organizacji i instytucji dziataja-
cych na rzecz zrbwnowazonego rozwoju obsza-
ru w oparciu o jego lokalne zasoby oraz bogate
dziedzictwo kulturowo-historyczne.

Powiat gorlicki to miejsce, do ktorego niegdys
wedrowaty karpackie ludy, ktére stworzyta kul-
tura pogorzanska, femkowska i zydowska. Usta-
ne gérami i dolinami gorlickie czaruje niesamo-
witg natura puszczy karpackiej, przemierzona
stopami wschodu i zachodu. Tu pulsuje KARPA-
TING - energia do zycia, odkrywania skarbu czar-
nego zfota, zrédet zdrowotnych wéd, podrézy
karpackich. KARPATING pachnie niedzwiedzim
czosnkiem, powszednim chlebem, wabi dzwie-
kiem klockowej koronki. Cerkwie i koscioty wy-
brzmiewaja na znak potaczenia wschodu z za-
chodem, a hejnat z gorlickiej wiezy niesie sie
echem w karpackie zdroje.

KARPATING stanowi wspdlny mianownik dla
promogji regionu oraz zwigzanych z nim pro-
duktéw i ustug, oferowanych przez lokalnych
tworcéw i ustugodawcow. Wigze sie to w szcze-
g6lnosci z korzystaniem ze znaku marki lokalnej
KARPATING.

Zapraszamy do zapoznania sie z produkta-
mi, ustugami oraz inicjatywami wyréznionymi
znakiem marki lokalnej KARPATING na stronie
internetowej www.lgdbeskidgorlicki.pl, lecz
przede wszystkim zapraszamy do odwiedzenia
tego pieknego i réznorodnego terenu! Obfituje
on w lasy, ktére szczegdlnie upodobaty sobie ry-
dze. W trakcie ,wysypu” tworzag one przepiekne
rude dywany zdobiace las. Smazone, kiszone,
gotowane rydze — niepowtarzalne w smaku, ko-
lorze i strukturze grzyby sa zrédtem kuchennych
inspiracji. Niniejsza publikacja zawiera przyktady
potraw, w ktorych zagoscity te ,rude” grzyby.

TATAR Z WEDZONEGO KARPIA ZATORSKIEGO
I MARYNOWANYCH RYDZOW Z BESKIDU NISKIEGO

} POLECA: Restauracja Stary Dom Zdrojowy w Wysowej-Zdroju (Gmina Uscie Gorlickie)
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SKLADNIKI:

- 300 g wedzonego fileta
z karpia zatorskiego
- 200 g rydzéw marynowanych
z miodem
- 300 g zielonego ogorka ze skoérka
- 2 szalotki
- sok z potowy cytryny
- 1tyzeczka miodu wielokwiatowego
- sOlipieprz do smaku

IO

Pogcy¢

Wedzony filet karpia pokroic¢ w kostke (1 x 1 cm),
rydze w kostke (0,5 x 0,5 cm), ogérek i szalot-
ke w kostke (0,5 x 0,5 cm). Szalotke wymiesza¢
z ogoérkiem, skropi¢ sokiem z cytryny, doprawic¢
solg i pieprzem i wytozy¢ na talerz, formujac
»gniazdko”. We wgtebieniu utozy¢ pokrojony filet
z karpia. Rydzowe kapelusze utozy¢ wedle fan-
tazji.

Produkt ,Rydze marynowane z dodatkiem mio-
du” wpisany jest na Europejska Liste Produktow
Kulinarne Dziedzictwo Matopolska (od 2016 roku)
oraz wyrézniony Znakiem Promocyjnym KARPA-
TING (od 2021 roku).
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PRZYSTAWKA - KARP Z RYDZEM NA DOBRY POCZATEK
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ZUR Z KISZONYCH RYDZOW Z GMINY USCIE
GORLICKIE NA BULIONIE Z KARPIA ZATORSKIEGO

} POLECA: Restauracja Stary Dom Zdrojowy w Wysowej-Zdroju (Gmina Uscie Gorlickie) I‘i'l1

SKLADNIKI:

- 1 pétlitrowy stoik kiszonych rydzéw
z gminy Uscie Gorlickie

- 500 g gtéw i kregostupow
z karpia zatorskiego

- 500 g warzyw korzeniowych
(marchew, pietruszka, seler i cebula)

- 100 g masta

- 2tyzki dobrej Smietany 18%

- 1,5 wody

- s0l, pieprz do smaku

- ziele angielskie, lis¢ laurowy, ziarno
kozieradki (poét tyzeczki)

- 1 peczek koperku

Cebule opali¢ nad ogniem, tak jak do rosotu.
Warzywa, rybe i przyprawy wtozy¢ do garnka
z wodga i gotowac na wolnym ogniu przez co
najmniej 1,5 godziny. Odcedzi¢ bulion. Rydze
i cebule, z ktora sie kisity, udusi¢ na masle. Kwas
spod rydzéw oraz uduszone rydze witozy¢ do
bulionu. Zagotowac¢. Dodac¢ smietane. Podawac¢
w gtebokich talerzach. Posypac obficie Swiezym
koperkiem.

Produkt pod nazwa ,Kiszone rydze” wpisany jest
na Europejska Liste Produktéw Kulinarne Dzie-
dzictwo Matopolska (od 2016 roku), a pod nazwa
»~Kiszone rydze z gminy Uscie Gorlickie” na Liste
Produktéow Tradycyjnych Wojewédztwa Mato-
polskiego (od 2017 roku) i Liste Produktéw Tra-
dycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
(od 2017 roku) oraz wyrézniony Znakiem Promo-
cyjnym KARPATING (od 2021 roku).

ZABIELANA ZUPA RYBNA Z RYDZAMI
I KROKIETEM ZIEMNIACZANYM Z RYDZEM

} POLECA: Restauracja REVEL w Zatorze (Gmina Zator)

SKLADNIKI:

Wywar z wedzonego karpia:
- 1000 g szkieletow karpia zatorskiego
wedzonego
+ 35 g marchwi
+ 30gselera
- 250 g natki pietruszki
= 200 g biatej cebuli
+ 4|wody
+ 6 lisci laurowych
10 ziaren ziela angielskiego
+ sol, pieprz

Zupa rybna z rydzami:

- 150 g masta

-+ 30 g biatej cebuli

+ 0,1l wina biatego

- 1000 g rydzéw z Beskidu Niskiego

-+ 5zabkoéw czosnku

» 2,51 wywaru z karpia zatorskiego
wedzonego

- 500 g brzuszkoéw z karpia zatorskiego

+ 0,25 | Smietany ukwaszonej
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Krokiet ziemniaczany z rydzami:
+ 100 g biatej cebuli
- 200 g rydzéw z Beskidu Niskiego
+ 500 g puree z ziemniakéw
+ panierka Panko
- 1jajko
- olej do smazenia

Sktadniki wywaru gotowac okoto 1,5 godziny. Ce-
bule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na masle, do-
dac rozgnieciony czosnek. Nastepnie oczyszczone
i pokrojone rydze smazy¢ przez 5-10 minut, podlac
winem i odparowa¢, nastepnie zala¢ 2,5 | wywaru
z karpia zatorskiego wedzonego. Gotowa¢ 15-20
minut, po czym zabieli¢ zupe $mietang i dorzucic¢
brzuszki z karpia pokrojone w paski. Catos¢ zagoto-
wac i zdja¢ z palnika. Przygotowac krokiety. Cebule
podsmazy¢ z rydzami i potgczy¢ z puree. Uformo-
wac¢ wedle uznania i panierowac w jajku i Panko,
a nastepnie usmazy¢. Podawac na ciepto z uprzed-
nio przygotowanym krokietem.
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KARP W SOSIE RYDZOWYM Z KASZOTTO
Z RYDZEM I SALATKA Z MARYNOWANE] CUKINII

} POLECA: Restauracja REVEL w Zatorze (Gmina Zator)

SKLADNIKI:

Karp smazony soute:
- 200 g fileta z karpia zatorskiego
= 1 peczek koperku
- 50 g masta
= 0,051 oleju rzepakowego
- sol, pieprz, papryka wedzona do smaku

Sos rydzowy:
= 30 g biatej cebuli
= 1zabek czosnku
- 50 g (Swiezych lub mrozonych)
rydzéw z Beskidu Niskiego
= 0,151 $mietany 36%
= 0,01l oliwy z oliwek
= 0,05 wina biatego

Kaszotto z rydzem:
= 200 g kaszy peczak
= 20 g biatej cebuli
- 50 g rydzéw z Beskidu Niskiego
= 0,081 $mietany 36%
= 0,04 | wina biatego
0,01 | oliwy z oliwek

Satatka z marynowanej cukinii:
= 1 cukinia (ok. 300 g)
= 0,01l octu winnego
- 2tyzki miodu rzepakowego
z Pasieki na Zastawiu

= 1zabek czosnku
= 0,05l oliwy z oliwek
= 0,25 peczka koperku

Filet z karpia ponacina¢ do 2-3 mm, nie przecinajac
przy tym skoéry i zamarynowaé w przyprawach. Zo-
stawi¢ w chfodnym miejscu na 24 godziny. Smazy¢ na
patelni zaczynajac od strony skory, nastepnie obrécic¢
karpia na druga strone, doda¢ masto i smazy¢ dalej
oblewajac karpia pozostata emulsjg. Nastepnie przy-
gotowac sos rydzowy. Cebule pokroi¢ i podsmazy¢ na
oliwie, dodac czosnek i rydze. Smazy¢ przez chwile, do-
dac wino i odparowa¢, po czym wla¢ $Smietane i zredu-
kowac sos. Przyprawic solg i pieprzem, wedle uznania.
Przygotowac kaszotto. Ugotowac kasze. Cebule pod-
smazy¢ na oliwie, dodac rydze i smazy¢ przez chwile,
nastepnie podla¢ winem i doda¢ ugotowany peczak.
Catos¢ podlac¢ Smietang i gotowac przez chwile. Na ko-
niec zrobic satatke. W misce wymiesza¢ ocet, czosnek,
miod, oliwe, koperek. Za pomocg obieraczki pokroic¢
cukinie wzdtuz w cienkie wstazki. Wrzuci¢ cukinie do
marynaty i wymieszac.




Fot. Andrzej Chmielowski

Bardzo cenie produkty regionalne, jak tez niezwykta prace
kot gospodyn wiejskich. Zawarte w tej ksiazce przepisy Pan
z siedmiu gmin Doliny Karpia, to pierwsza publikacja, oparta
na markowych, lokalnych produktach. Znajdziecie w niej
Panstwo wspaniate receptury na tradycyjne przystawki,

dania gtéwne, desery, a nawet nalewki. Nasza kulinarna tradycja to dla mnie wielka
inspiracja i mam nadzieje, ze réwniez dla wszystkich, ktérzy kochaja gotowac.

Ewa Wachowicz

Wspaniata dokumentacja dziedzictwa kulinarnego
Doliny Karpia. Wszystkie surowce i produkty, ktérych
przepisy przedstawiono w opracowaniu charakteryzuja
sie wySmienitym smakiem i wysoka wartoscig odzywcza. Na
podkreslenie zastuguja ich walory prozdrowotne, szczegdlnie
dotyczy to karpia zatorskiego oraz innych produktéow
oznaczonych znakiem marki lokalnej Dolina Karpia.

Opracowanie zostato przedstawione w czytelnej i bardzo ciekawej formie. Podkreslam
profesjonalna grafike i fotografie. Autorom gratuluje pomystu. Ksigzke polecam nie tylko
smakoszom kuchni tradycyjnej, ale takze tym, ktorzy doceniaja marke lokalng Dolina

Karpia.

ISBN 978-83-946410-6-1

Prof. dr hab. inz. Ewa Cieslik




