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GW Rokitno

Prababci przepis z Rokitna

Gmina Lubartow

na , Sine pqgczki z kaszq i serem”

W latach osiemdziesiatych, za czaséw naszych prababé¢, dla
duzych rodzin si¢ gotowalo. Wszyscy jedli ze smakiem, nic
na talerzach nie zostawalo. A i my tutaj ,,Sine paczki z kasza
i serem” serwujemy. Bardzo chcemy kultywowac¢ tradycje i tez
z Wami przy wspolnym stole usigdziemy.

No, ale wpierw o powstaniu, tejze potrawy w tamtych latach
czesto robionej, bo biednie bylo w naszym kraju, w Polsce
pobitej i przez lata grabionej. Ale je$¢ zawsze bylo trzeba,
a to, to danie, co Zyzna, badZ nie - dawata gleba, wigc gdy
kasze reczczang na mleku z maslem, odrobing soli i cukrem
sie gotuje, wiadomo bylo, ze potrawa wy$mieniciej sma-
kuje. A gdy do sypkiej przestudzonej kaszy dodamy bialego
rozgniecionego widelcem sera, jajek, soli, cukru i do smaku
odrobing miety - z nig juz krélewski aromat si¢ wdziera. Teraz
wszysciutko to dokladnie mieszamy, smakujemy i co jeszcze
trzeba, z tego co byto, do podbicia smaku, dodamy. Z tej masy
tworzymy stozki smakowite. Beda one kartoflang chmurka
spowite. Wiec, gdy ziemniaki sg juz utarte i na sitku odcedzo-
ne oraz te przepuszczone przez praske, ugotowane. Jeszcze
jajka, maka ziemniaczana i skrobi z ziemniakéw odsaczo-
nych dodane. No i tu réwniez jeszcze soli do smaku podbicia
troszeczke. Mieszamy wszystko i juz mamy do farszu

chmurkowg obleczke. Z ciasta robimy kulki, na dloni lekko
je rozgniatamy. Ukladamy na S$rodku stozek i pigknie
go ta chmurka oklejamy. I tak, jak z farszu, tak i z ciasta sto-
zek tworzymy i w mace pszennej go obtaczamy. Do garnka
z gotujaca woda, odrobing soliioleju wrzucamy. Po kilku minu-
tach od wyplyniecia ich na powierzchnig - z wody wyciagamy.
Wytawiamy je lyzka cedzakowa i na talerze rozkladamy.
Do tego rarytasu jeszcze moczki, z podsmazonego bocz-
ku, podlanego $mietana, maka i sola, trzeba przygotowac,
posypac delikatnie migtg — o to bedzie nieziemsko smakowac!
Do stotu mozna si¢ szykowac!

A dla przyblizenia - to za czaséw naszych prabab¢ i bab¢
naszych, wokol stolu siadano i z jednego talerza paczkiem
mocke maczano. Dzisiaj réwniez z ogromnym apetytem
zajadamy ten dawny, przepyszny przysmak z Rokitna rodem,
bo tak, jak i teraz, tak i dawniej, mamy i babcie nie daly
rodzinie przymiera¢ glodem.

Wiec zajadajcie kochani, z ogromnym smakiem i apetytem.
A iniech Was los obdarzy dobrym zdrowiem i bytem!

Smacznego!!!

Skladniki

Na ciasto kartoflane: Na moczke:

 5kgugotowanych « 0,5 kg boczku

ziemniakow 500 ml $émietanki

o 3 kg utartych o 1-2 tyzki maki pszennej
ziemniakow o s6l

o 2-3jajka

o 50l

» maka ziemniaczana . .
Gotujemy w wodzie z sola

i odrobing oleju.

Na farsz:

1,51 mleka

1 kg kaszy gryczanej
1,5 kg sera bialego

2 -3jajka

cukier

sol

o mieta
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Gmina Lubartéow

KGW w Wolce Rokickiej

Tradycyjne pgczki drozdzowe z domowymi
powidtami sliwkowymi

Skladniki

» 500 g maki pszennej typu 450
o 250 ml mleka

o 4 706ltka

o 3 pelne lyzki cukru

o 25 g $wiezych drozdzy

o 50 g masta

o szczypta soli

o 2lyzki spirytusu

o cukier puder do dekoracji

Wykonanie:

Zaczyn: 1 lyzka maki, 1 tyzka cukru, 3 lyzki cieptego mleka,
25 g drozdzy -wszystko razem polgczy¢, przykry¢ $cierecz-
ka i odstawi¢ w cieple miejsce do wyrosniecia, ok. 20 minut.
Skladniki potrzebne do zaczynu zostaly ubrane z ogdlnej ilosci
sktadnikéw potrzebnych do wykonania paczkow.

Pozostale mleko wla¢ do garnka, doda¢ masto podgrza¢ do
calkowitego jego rozpuszczenia, przestudzi¢. W duzej misce
umiesci¢ przesiang make, szczypte soli, cukier, zoltka, przestu-
dzone mleko z roztopionym mastem, alkohol oraz wyro$niety
zaczyn. Za pomocg miksera lub recznie wyrobi¢ gladkie ciasto,
powinno odchodzi¢ od $cian miski. Przykry¢ scierka i odsta-
wi¢ w cieple miejsce na ok. 1 godzing do wyro$niecia. Kiedy
ciasto podwoi swoja objetos¢, wylozy¢ na posypana maka

stolnice, nie zagniata¢, i uformowac walek, z ktérego beda od-
cinane kawalki ciasta, formowane w kulki. Uformowane kulki
odkladamy na czystg $cierke, przykrywamy drugg i czekamy
az wyrosng, ok. 30 minut. W miedzyczasie rozgrzewamy na-
czynie ze smalcem, tluszcz musi osiaggna¢ temperature 165°C
170°C, wrzucamy na tluszcz wyrosnigte paczki, odwrotnie niz
lezaty, kiedy wyrastaly. Smazymy po kilka minut z obu stron
na lekko brazowy kolor, sprawdzajac patyczkiem $rodek, czy
aby ciasto sie do niego nie kleito. Wyjmujemy usmazone pacz-
ki na tace, wylozong recznikiem papierowym w celu usunigcia
nadmiaru tluszczu. Przestudzone gotowe paczki nadziewamy
ulubiong konfiturg, marmoladg lub innymi stodkosciami.
U nas kréluja powidla éliwkowe domowej roboty. Na koncu
dekorujemy cukrem pudrem badz lukrem.

Smacznego!
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Skladniki

500 g maki pszennej

6 z6ltek

1 cale jajko

6 tyzek gestej kwasnej $mietany
szczypta soli

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 kieliszek spirytusu lub octu
olej lub smalec do smazenia
cukier puder do posypania

Faworki

Przygotowanie:

Do duzej miski przesiej make. Dodaj zéttka, cate
jajko, kwasng $mietane, proszek do pieczenia, sol
oraz spirytus (lub ocet). Wyrabiaj ciasto, az stanie
sie gladkie, elastyczne i nie bedzie klei¢ sie do rak.

Gotowe ciasto przetdz na stolnice i bij walkiem
przez kilka minut, sktadajac i uderzajac - to sprawi,
ze bedzie bardziej napowietrzone, a faworki deli-
katniejsze i z pecherzykami powietrza.

Podziel ciasto na porcje i cienko rozwatkuj. Pokrdj

KGW w Wandzinie

Gmina Lubartow

na paski ok. 3 x 10 cm. Kazdy pasek natnij na $rod-
ku (na dlugosci ok. 4 cm) i przewlecz jeden koniec
przez otwor, tworzac charakterystyczny skret.

Rozgrzej olej lub smalec w garnku (do ok. 170-
180°C). Smaz faworki partiami na zloty kolor, po
ok. 30-60 sekund z kazdej strony. Odsacz je na
papierowym reczniku.

Po lekkim ostygnieciu posyp obficie cukrem
pudrem.
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Gmina Lubartéow

KGW LisoOw

Smazone na smalcu pyzy z twarogiem, kaszq gryczang, miodem i migtq

serwowane z sosem karmelowym i cukrem cytrusowym

Danie inspirowane wsig Lisow. Mieszkancy z pokolenia
na pokolenie przekazuja przepis na to danie, w niektérych
domach te pyzy sa smakolykiem serwowanym do dzis.
Ten przepis mozna interpretowaé na dwa sposoby, bo mozli-
we sa dwie wersje tego dania, na stono i stodko. My zajmiemy
sie wersja na stodko. Wszystkie skladniki sa pozyskiwane
lokalnie, od twarogu, przez miéd po kasze. To danie jest
to interpretacja dziedzictwa i historii Lisowa i jego mieszkan-
cow. Mamy nadziej¢, ze bedzie smakowalo. Przepis wyglada
nastepujaco. (ok. 4 porcje = 20-24 sztuki)

Sposob przygotowania:
Przygotowanie ziemniakow: Ziemniaki podziel na dwie
czedci: 1 kg ugotuj, ostudz i przecisnij przez praske. 0,5 kg
zetrzyj na tarce drobnej, przetdz na sito i odci$nij z nadmia-
ru wody (zachowaj wode — po kilku minutach zbierz skrobig
z dna i dodaj do ciasta).

Zréb ciasto: Polacz ugotowane i surowe ziemniaki, dodaj
jajko, sol i make ziemniaczana - dodawaj ja stopniowo,
az masa bedzie plastyczna i nie bedzie si¢ klei¢ do rak.

Nadzienie: Twardg dokladnie rozgnie¢ widelcem. Ziemniaki
zetrzyj na tarce i podsmaz z miodem. Dodaj posiekang miete,

cukier i szczypte soli. Kasze ugotuj z mastem i solg. Wymieszaj
wszystko doktadnie na gtadka mase.

Formowanie pyz: Z ciasta odrywaj porcje wielkosci duzego
orzecha wloskiego, splaszcz w dloni, nal6z tyzeczke farszu,
zlep brzegi i formuj kulki.

Gotowanie: Gotuj w osolonym wrzatku partiami, okolo
3-4 minuty od momentu wyplynigcia. Delikatnie wyjmuj tyzka
cedzakowa. Ostudzone pyzy smaz na smalcu do uzyskania
zlocistego koloru.

Sos karmelowy: Rozpu$¢ cukier na patelni, zréb bezposredni
karmel, dodaj $mietanke, lekko zredukuj. Smazone pyzy
maczaj w sosie i ukladaj na talerz.

Cukier cytrusowy: Zetnij skorke z cytrusow, staraj si¢ bez
bialych $rodkowych czeéci. Blenduj skorki z cytruséw razem
z cukrem do uzyskania sypkiego cukru cytrusowego. Wyrzué
na talerz lub blaszke i zostaw aby wyschlo.

Serwowanie: Pyzy podsmazone na smalcu obtocz w sosie,
wyl6z na talerz. Posyp cukrem cytrusowym i udekoruj mieta.
Smacznego.

Skladniki

Ciasto ziemniaczane:

o ziemniaki - 1,5 kg
(waga surowych,
najlepiej maczyste —
typ C)

« maka ziemniaczana —
ok. 200-250 g (ilos¢
zalezna od zawarto$ci
wody w ziemniakach)

o 50l - 1,5 lyzeczki

o jajko - I szt.

Sos karmelowy:

o cukier 100 g
o $mietanka 300 g

Cukier cytrusowy:

limonka 2 szt.
cytryna 2 szt.
pomarancza 2 szt.
cukier 200 g

Nadzienie:

twardg poltlusty - 200 g
$wieza mieta - 10-15¢g
(ok. 1/2 peczka, drobno
posiekana)

cukier - 1-2 tyzki
(mozna pomingd,

jesli pyzy maja by¢
wytrawne)

sl - szczypta
ziemniaki 200 g

kasza gryczana 100 g
masto 20 g

woda 350 g

mio6d 50 g

mieta
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Skladniki

CIASTO

0,5 kg maki

o 11lyzka oleju

o 1-1,5 szklanki goracej wody
o szczypta soli

FARSZ

« 0,25 dag kaszy gryczanej

o 0,25 dag sera bialego poéttlustego
» mieta

KGW Annobor

Pierogi z kaszq gryczanq i mietq

CIASTO

Make przesiewamy przez sito, robimy w niej
wglebienie, dodajemy olej i stopniowo dodajemy
ciepla wode, wyrabiamy az ciasto bedzie migkkie
i elastyczne.

FARSZ

Kasze gryczang ugotowac. Po ostygnieciu potaczy¢
z serem i mieta, s6l do smaku. Doktadnie mieszamy
aby skladniki si¢ pofaczyty.

Gmina Lubartow

Ciasto rozwatkowa¢, szklanka wycina¢ kolka,
nakladac¢ farsz i zlepia¢ stopniowo brzegi pieroga.
Wrzuca¢ partiami na wrzacg wode i gotowac okoto
trzy minuty. Mozna podawac ze $mietang i moczka.

MOCZKA

Zasmazy¢ skraweczki ze stoniny i boczku, doda¢
gesta $mietane, wymieszac i chwile pogotowac.
Smacznego.
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KGW Brzeziny

Becus - baba brzezinska Gmina Lubartéw

PRZEPIS NA SOS GRZYBOWY

Cebule i czosnek pokroi¢ w drobng kostke, poddusi¢
na masetku az sie zeszkli, doda¢ pokrojone grzybki, chwile
poddusi¢, zala¢ $mietanka, dusi¢ na malym ogniu, az zacznie
gestnie¢. Wsypa¢ drobno pokrojong na¢ oraz doprawic¢ solg
i pieprzem.

PRZEPIS NA BABKE ZIEMNIACZANA

Forme z kominem posmarowaé ttuszczem i obsypaé butka
tarta. Ziemniaki zetrze¢ na tarce o matych oczkach. Pokrojona
cebule i czes¢ boczku podsmazy¢, doprawic sola i pieprzem.
Ziemniaki starte wymiesza¢ z kasza, doda¢ podsmazony
boczek z cebulka, doprawi¢ solg i pieprzem, oblozy¢ pozostalg
czg$cig boczku.

Pieczemy 60 min w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

Podawane z sosem grzybowym oraz surdwka z kiszonej
kapusty. Smacznego.

Skladniki na sos grzybowy

o 500 g grzybow - podgrzybki lub borowiki
o 50 g masta - okolo 2 lyzki

« cebula duza

o 4 z3bki czosnku

o 500 ml $émietanki stodkiej 30%

o pot peczka $wiezej pietruszki lub koperku
o sOlipieprz

Skladniki na babke ziemniaczang

« 0,5 szklanki kaszy gryczanej

o 1,5 kg ziemniakéw

300 g boczku surowego podwedzanego

o 2jaja

o 2 lyzki maskarpone

o 2 lyzki maki ziemniaczanej

o cebula

o s0l, pieprz, smalec i bulka tarta do formy
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Skladniki
Skladniki na farsz: Skladniki na ciasto:
kasza - 0,50 dag maka - 1 kg
ser - 0,70 dag Ol - 1 tyzka

CETEE

KGW Nowodwor

Pierogi Nowodworskie Gmina Lubartow

wpisane na liste produktow tradycyjnych w dniu 28.02.2023 roku w kategorii
»Gotowe dania i potrawy w wojewoédztwie lubelskim”

cukier waniliowy - 3 szt. ¢
cukier krysztal - 2 fyzki o
cynamon - 2 tyzki

olej - 3 tyzki
woda ok. 0,5 litra

s6l do smaku

jajka - 3 sztuki Omasta:
rodzynki - 10 dag o kwaséna $mietana
masto -0,5 kostki o plynny miod

Wykonanie:

Kasze uparowac, rodzynki zala¢ wrzatkiem i pozostawic¢ na ok. 10 min. i odcedzi¢. Do zimnej kaszy doda¢
bialy ser, najlepiej zmielony i reszte skladnikéw. Smak farszu ma by¢ stodko-stony z nutg cynamonu.

Zagnies¢ ciasto i lepi¢ pierogi. Pierogi wyrozniajg si¢ nietypowym smakiem i charakterystyczng falbanka.
Gotowe pierogi podac¢ polane $mietang i miodem.
Smacznego.
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Gmina Lubartéow

KGW Baranowka

Pomatyga (Psiocha)

Skladniki
Skladniki masy: Skladniki polewki
o 2 kg ziemniakéw (Mocki):
o 2 lyzki smalcu « 1 mala cebula
ze skwarkami o 2 tyzki mleka
o 1 szkl. maki pszennej o 3lyzki $mietany

0,5 tyzeczki soli
szczypta pieprzu

Ziemniaki obra¢ i ugotowa¢ w osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢. Zasypa¢ maka i odparowac.
Powstalg mase ugnies¢ thuczkiem, uformowac ,,pgczuchy” i obsmazy¢ na goracym tluszczu.

Wszystkie sktadniki polewki zesmaza¢ razem. Tak powstala Mocka pola¢ obsmazone ,,paczuchy”. Mozna
podawac réwniez z sosem grzybowym oraz dodatkami wedle indywidualnych upodoban.

Smacznego!
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KGW Chlewiska

Gmina Lubartow

Gotgbki z kaszq gryczang, migsem i grzybowym sosem

Skladniki

Golabki

o 1 glowka kapusty

500 g kaszy gryczanej niepalonej

e 400 g migsa wieprzowego

o 200 g surowego wedzonego boczku
o 2 cebule

o 2 szklanki bulionu warzywnego

o solipieprz

« ziota kuchni polskiej

Sos grzybowy

1 mala cebula

o 2 lyzki mleka

o 3 lyzki $mietany

Grzyby dobrze optucz w cieplej wodzie, namocz okolo godziny w zimnej przegotowanej wodzie i w tej
wodzie gotuj grzyby, az beda miekkie. Odcedz. Roztop masto i podsmaz na nim cienko pokrojona cebule,
posyp maka i zrumien. Rozprowadz wywarem z grzybéw, dodaj drobno pokrojone grzyby i gotuj wolno,
az sos zgestnieje. Dopraw solg i pieprzem.

Boczek pokrdj w grubg kostke, wytop ttuszcz. Do skwarek wrzué posiekang cebule. Kasze ugotuj na sypko.
Kapuste sparz, oddziel liscie i wykrdj glaby. Mieso zmiel. Do ugotowanej kaszy gryczanej wrzu¢ zmielone
migso, sOli pieprz i ziota. Wyréb farsz, dodaj cebule ze skwarkami. Wymieszaj i znowu wyréb, dopraw sola
i pieprzem. Zawijaj migso w sparzone liScie. Na dnie garnka ul6z pozostate liscie kapusty, uktadaj golabki,
przykryj lis¢mi, zalej bulionem. Wstaw gotabki do piekarnika albo gotuj do miekkosci (ok. 2 godziny).
Podawaj z sosem grzybowym.
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KGW Skrobow

“Skrobowianki”

Skladniki

Sktadniki na krem:

« 200 ml $mietanki 30%
« 250 g serka mascarpone
o 3lyzki cukru pudru

Skladniki na ciasto:

e 2jaja

o 120 g cukru

o 1lyzeczka cukru
wanilinowego

° ?010 8 mﬁki Pilzennej Skladniki dekoracja:
o 1lyzeczka sody
o 1lyzeczka proszkudo  ° ?1?12 (?Z;Ze?kdady

pieczenia

« 1lyzka miodu + 300 g masta

Tort miodownik

Wykonanie:

Piekarnik nagrza¢ do 180°C.

Jajka ubi¢ z cukrem i cukrem wanilinowym
na puszysta mase, doda¢ miéd, wymieszaé. Make
wymiesza¢ z soda i proszkiem do pieczenia,
delikatnie polaczy¢ z jajkami, zagnie$¢ ciasto.

Tortownice o $rednicy 20 cm wylozy¢ papierem do
pieczenia. Ciasto podzieli¢ na 6 czesci, kazdg cze§¢
rozwalkowa¢ na $rednice tortownicy, wylozy¢ na
nig jedna czes¢ ciasta i piec przez 12 minut. Czyn-
nos¢ powtdrzy¢, az do upieczenia wszystkich plac-
kéw, wystudzié.

Gmina Lubartow

Smietanke ubi¢ z  serkiem  mascarpone
na puszysta masg, doda¢ cukier puder. Tak
przygotowanym kremem smarowaé placki cienka
warstwa az do wykonczenia plackéw i masy,
tworzac tort.

Do dekoracji rozpusci¢ mleczng czekolade
z mastem. Przestudzong ale ciagle ptynna polewa
udekorowac tort polewajac po wierzchu i bokach.
Smacznego!
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Razem SzczekarkOw ..o

Skladniki

o 1 $rednia dynia o imbir mielony
2 marchewki « chili pieprz cayenne
o 1 czerwona papryka « oregano, tymianek
o 1 cebula (suszony)
o 1 gltéwka czosnku « oliwa z oliwek
o 1ziemniak o 250 ml $mietany 30%
1200 ml bulionu o grzanki

warzywnego o prazone pestki z dyni
o s0l, pieprz lub inne
« stodka papryka o chipsy z boczku

o galtka muszkatolowa

Krem z pieczonej dyni

Przygotowanie:

Wszystkie warzywa doktadnie myjemy i obieramy.

Dyni¢, marchew, ziemniaki oraz cebule kroimy na mniejsze
kawatki. Z papryki usuwamy gniazda nasienne i kroimy na
¢wiartki.

Wszystkie warzywa ktadziemy na blache wylozong papierem
do pieczenia, dodajemy czosnek, posypujemy oregano
i tymianek, oraz polewamy oliwg z oliwek. Wkladamy do
nagrzanego piekarnika do 210 stopni (géra dot) i podpiekamy
okoto 35min.

Do garnka wlewamy polowe przygotowanego wczeéniej
bulionu i dodajemy przestudzone podpieczone warzywa.
Blendujemy. Dodajemy pozostala cz¢$¢ bulionu. Wstawiamy
garnek na palnik, dodajemy i doprawiamy do smaku
przyprawami. Delikatnie wlewamy $mietanke. Doprowadzamy
do zagotowania kremu i $ciggamy z palnika. Podajemy
z grzankami i chipsami z boczku oraz posypujemy prazonymi
pestkami.
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KGW Wola Lisowska

Skladniki
500 g maki
100 g cukru pudru
125 g masta
200 g miodku

1 tyzeczka sody

1 pokazne jajo

szczypta soli

no i oczywiscie 2 tyzeczki przyprawy do piernikéw

Stodkie pierniczki

No i zaczynamy

Masetko z miodkiem rozpuszczamy i studzimy.
Wszystkie suche skladniki mieszamy razem
(najlepiej w misce) dodajemy miodek z masetkiem
i zagniatamy ciasto. Ciasto zawijamy i wstawiamy
do lodéwki na calg noc.

Po wyjeciu z lodowki rozwatkowujemy na grubosé
3-5 mm. Wykrawamy rézne formy pierniczkéw
i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C,
bez termoobiegu przez ok. 10 min.

Gmina Lubartow

Lukier krélewski:

2 biatka $rednich jaj ok. 200 gram cukru pudru
kilka kropel soku z cytryny.

Bialka ubijamy przez ok 10 sekund, ma powstac
piana, ale nie moga by¢ ubite na sztywno. Dodajemy
cukier i ubijjamy 20 minut. Na koniec lukier
ucieramy drewniang kulkg dodajemy sok z cytryny
lub pomaranczy. Lukier maby¢ gtadkii$nieznobialy.
Dekorujemy juz wystudzone pierniczki i suszymy
(mozna w suszarce do owocdw) w temperaturze
35 stopni z uchylonymi drzwiczkami.
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KGW Trzciniec

Golasy w sosie Smietanowo - cebulowym

Golasy - przygotowanie:

Kasze ugotuj ,na sypko” w 2 szklankach wody.
Ziemniaki ugotuj, cebule pokro6j w kostke i zeszklij
na oleju.

Przepu$¢ ziemniaki i ser przez maszynke lub
dokladnie rozgnie¢, polacz z kasza i wymieszaj.
Dopraw solg pieprzem, dodaj olej i mieszaj az do
jednolitej konsystencji. Mas¢ uformuj w kotleciki,
piecz lub smaz.

Sos smietanowo — cebulowy - przygotowanie:
Cebule drobno posiekaj i zeszklijnamasle. Zmniejsz
ogien, dodaj $mietan¢ i wymieszaj. Dopraw solg

i pieprzem, podgrzewaj, ale nie zagotuj.

Gmina Lubartow

Sktadniki

Golasy:

1 szklanka kaszy gryczanej

200 g twarogu (bialy ser)

4 $rednie ziemniaki

2 jajka

1 duza cebula

olej rzepakowy + olej Iniany (opcjonalnie)
sol, pieprz

Sos $smietanowo - cebulowy:

1 duza cebula

200 ml kwaénej $mietany 18%
1 fyzka masta

sOl, pieprz
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