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Lokalna kuchnia pozwala rozsmakowac sie w tym, co w danej
kulturze najlepsze. Tradycyjna kuchnia Lubelszczyzny stynie

z wyjatkowych walorow smakowych oraz duzej réznorodnosci.

Historia naszego regionu sprawita, ze mieszajg sie tutaj wptywy
kuchni ukrainskiej, rosyjskiej, litewskiej, a takze zydowskiej.

W wyniku faczenia sie tak wielu odmiennych stylow
gotowania, kuchnia naszego regionu wyroznia sie unikatowym
bogactwem smaku.

W ramach partnerskiego projektu wspdtpracy pod nazwa
Akademia smaku ziemi zamojskiej, wiodawskiej i tukowskiej"
lokalne grupy dziatania ,Ziemia Zamojska", ,Poleska Dolina
Bugu" oraz ,Razem ku lepszej przysztosci” postanowity
przyblizy¢ Panstwu tajniki regionalnej kuchni powiatow
zamojskiego, wiodawskiego i tukowskiego. W naszej

publikacji zamiescilismy przepisy przekazywane z pokolenia
na pokolenie, niektdre juz zapomniane lub wypierane przez
wspotczesng mode na tzw. szybkie jedzenie. Chcemy je ocali¢
i zachowac dla przysztych pokolen.

Przekazujac receptury wyjatkowych regionalnych potraw,
zebranych podczas warsztatow kulinarnych organizowanych
w ramach projektu, pragniemy popularyzowac dziedzictwo
kulinarne naszego regionu, ktore jest waznym elementem
naszej tradydji i kultury. Mamy nadzieje, ze zachecimy Panstwa
do przyrzadzenia niejednej potrawy z prezentowanych
w niniejszej publikacji przepisow, co stanie sie poczatkiem
pielegnowania tego, co w naszej kuchni najsmaczniejsze -
polskiej tradycji.

Zyczymy smacznego!
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Cebulor

& SKEADNIKI

Ciasto:
* 5 dag drozdzy « tyzka cukru « ¥4 kg maki « szklanka mleka
«Tjajko « 1 26ttko « 2 tyzeczki soli « 2 tyzki oleju

Ny WYKONANIE

Cebule przygotowujemy na dwa dni przed pieczeniem cebu-
larzy. Pokrojong w kostke wrzucamy do garnka z wrzacg wodg
(ok. 11), gotujemy na wolnym ogniu - ok. minuty i odcedzamy.
Goraca cebule wrzucamy do stoika, mieszamy z makiem, solg
oraz olejem. Stoik zakrecamy i wstrzgsamy, by wszystko do-
ktadnie wymieszac, stawiamy do gory dnem na 5 minut, na-
stepnie odwracamy i zostawiamy do ostygniecia. Po ostudzeniu
wstawiamy do lodéwki.

Drozdze mieszamy z cukrem, zalewamy potowa cieptego mleka
i zostawiamy do wyrosniecia. Nastepnie dodajemy zaczyn do
maki, dolewamy pozostate mleko, dodajemy jajko, zottko, sol

Nadzienie:
* 4 duze cebule « 4 czubate tyzki maku
* 1.5 tyzeczki soli » 3 tyzki oleju

i wszystko krotko zagniatamy. Dodajemy olej i doktadnie wy-
rabiamy ciasto, tak aby ,odchodzito” od reki, w razie potrzeby
dodajemy make. Nastepnie ciasto przektadamy do miski i pozo-
stawiamy do wyrosniecia na ok. 1godzine.

Wyrosniete ciasto dzielimy na 12-15 czesci. Kazdej nadajemy
ksztatt buteczki, a nastepnie formujemy okragte placki. Placki
uktadamy na posmarowanych ttuszczem blaszkach, smarujemy
roztrzepanym jajkiem i ktadziemy na wierzchu cebule. Cebularze
odstawiamy do wyrosniecia na 20 minut, a nastepnie pieczemy
w temp. 200°C do momentu, az cebularze sie zarumienig
(ok. 25 minut).

Akademia smaku ziemi zamojskiej | przekaski
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2 kg ziemniakow  1kg ttustego sera « 80 dag kaszy gryczanej
6 jajek « 1szklanka Smietany « 50 dag stoniny - sol, pieprz, mieta

Ziemniaki obieramy, gotujemy w osolonej wodzie, odcedzamy
i ugniatamy. Kasze podgotowujemy i wsypujemy do ugotowa-
nych ziemniakow. Catosc przykrywamy i odstawiamy na ok. pot
godziny. Stonine kroimy w kostke i stapiamy na skwarki. Ziem-
niaki z kasza przektadamy do wiekszego naczynia, dodajemy
biaty ser, ttuszcz ze skwarkami, smietane, roztrzepane jajka
i posiekang miete. Wszystkie skiadniki doktadnie mieszamy.
Doprawiamy solg oraz pieprzem i wyktadamy do wysokiej

blachy posmarowanej ttuszczem i obsypanej butka tartg. Mase
starannie ugniatamy w blaszce. Wierzch pieroga smarujemy
jajkiem, aby uzyskac¢ delikatng skorupke. Pierdg wstawiamy
do nagrzanego do temp. 180-200°C piekarnika i pieczemy
ok. 1,5 godz. do uzyskania brazowej skérki. Po wyjeciu z pie-
karnika czekamy ok. 10 minut az pierdg wystygnie. Pierog
gryczany najlepiej smakuje z kwasna smietang, kefirem Iub
zsiadtym mlekiem.

Akademia smaku ziemi zamojskiej |
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2 szklanki rozgotowanej kaszy gryczanej « 1 posiekana cebula
peczek posiekanej natki pietruszki = 2 jajka « T cukinia « 150 ml
gestej Smietany « 2 zabki czosnku  sol, pieprz « 2 szklanki maki

pszennej « 1tyzeczka proszku do pieczenia « olej do smazenia

Rozgotowang kasze mieszamy z cebulka, posiekang pietruszka
oraz jajkami. Cukinie pozbawiamy gniazda nasiennego, zo-
stawiamy tylko skorke i miazsz. Scieramy cukinie, dodajemy
Smietane, posiekany czosnek, sol, pieprz, make i proszek do pie-
czenia. Wszystkie skiadniki mieszamy. Smazymy na rozgrzanym
oleju mate placuszki na ztoty kolor.

4 pstragi * 8 plastrow wedzonego boczku « mieta
sol, pieprz « 1limonka « olej

Filetujemy pstragi. Od strony miesa doprawiamy solg, pieprzem,
skrapiamy limonka i scieramy skorke z limonki. Plastry boczku
uktadamy po dwa tak, zeby nachodzity na siebie. Filety z pstraga
uktadamy skorg do dotu na plastrach boczku. Kazdg porcje za-
wijamy formujac roladki i spinamy wykataczka. Roladki prze-
ktadamy na blache wytozong pergaminem, ktory smarujemy
delikatnie olejem. Wstawiamy na ok. 20 minut do piekarnika
nagrzanego do 190°C. Upieczone roladki podajemy razem z pla-
cuszkami. Przed podaniem usuwamy z roladek wykataczki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej |
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Mus 2 pstrago

nov &vudlgdv babecrkach

ﬁf}’ SKl'_ADNIKI NA KRUCHE CIASTO

Skiadniki na 24 babeczki:
« 1% szklanki maki pszennej « 125 g margaryny
«Tjajko « 2 tyzki mleka « V2 tyzeczki soli

‘& WYKONANIE

Do duzeJ miski przesiewamy make. Dodajemy pozostate skfad-
niki i dokfadnie wyrabiamy do uzyskania jednolitej konsystenciji.
Robimy z ciasta kule, zawijamy w folie aluminiowa i wiktadamy
do lodéwki na minimum 20 minut. Schtodzonym ciastem wy-
klejamy foremki na babeczki, kazda naktuwamy widelcem.
Pieczemy ok. 17 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C, do
uzyskania ztotego koloru.

BOBOIOIOIOIOIOIOIOIOIOOIOIOIOIIIII IS IOIIIIIIIIIIIIIINAS

f? SKl'_ADNIKI NA MUS YA PSTRAGA

lszt. wedzonego pstraga
= 200 ml smietany do ubijania 30%
«s0l, pieprz - cytryna i koperek do dekoradji

\ WYKONANIE

Mleso 7 pstraga doktadnie oddzielamy od osci, blendujemy. Ubi-
jamy Smietanke na sztywno i tgczymy z pstragiem, doprawiamy
do smaku solg i pieprzem. Mus wyciskamy szpryca na wystu-
dzone babeczki, dekorujemy koperkiem i cytryna.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | przekaski
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Solianka

& SKELADNIKI

» wtoszczyzna rosotowa (2 marchewki, pietruszka, kawatek
selera, por) « 20 dag wotowiny - najlepiej rostbef

« 15 dag wieprzowiny - najlepiej topatka lub schab

» 50 dag wedzonki (boczek lub szynka wedzona)

* 30 dag kietbasy 2 duze dojrzate pomidory (mogg byc
pomidory przecierowe) ¢ 3 tyzki koncentratu pomidorowego
» 2 duze cebule ¢ 5 zgbkow czosnku ¢ 3 duze ogorki kiszone
» Ttyzka octu winnego (ocet mozna zastgpi¢ kwasem

z 0gorkow) « oliwki i kapary wedtug uznania « 1 cytryna

* pot kostki masta ¢ olej do smazenia lub oliwa z oliwek

« 12 szklanki gestej kwasnej smietany e iS¢ laurowy, ziele
angielskie « sol, pieprz

N WYKONANIE

Mieso ptuczemy, kroimy w kostke i podsmazamy na oleju, zale-
wamy 2,5 | wody, dodajemy pokrojong w kostke wioszczyzne,
lis¢ laurowy i ziele angielskie. Gotujemy wywar. Pokrojong
drobno cebulke szklimy z posiekanym czosnkiem na masle,
dodajemy koncentrat pomidorowy i przesmazamy. £gczymy
z wywarem z miesa. Kietbase podsmazamy na patelni, przekfa-
damy do zupy. Ogorki Scieramy na grubej tarce i podsmazamy
na patelni, na ktorej smazyta sie kietbasa. Odparowujemy wode
i dodajemy do zupy. Nastepnie dolewamy zalewe z ogdrkow ki-
szonych oraz dodajemy oliwki i kapary wedtug uznania. Dopra-
wiamy solg i pieprzem do smaku. Solianke podajemy z kleksem
Smietany oraz plasterkiem cytryny.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | zupy
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Lupo bovowikewo

& SKEADNIKI

« 1kg swiezych grzybow e olej rzepakowy

21 dag masta « 2 cebule ¢ 5 zgbkow czosnku
*1seler « Tmarchew e 1pietruszka « Tmaty por
« 2 tyzeczki tymianku ¢ 400 ml smietanki 18%
*5|wody

Ny WYKONANIE

Grzyby czyscimy z zanieczyszczen lesnych, ptuczemy i kroimy
na dowolnej wielkosci kawatki. Chwile podsmazamy grzyby na
masle. Zdejmujemy z ognia. Cebule obieramy, kroimy na drobna
kostke i smazymy na ztoto na matej ilosci oleju, dodajac w trakcie
zmiazdzony czosnek. Dodajemy pokrojone w kostke marchew,
pietruszke, seler, podsmazone grzyby i razem wszystko jeszcze
raz podsmazamy. Wlewamy wode, dodajemy seler, por i gotu-
jemy okoto godziny az warzywa i grzyby beda miekkie. Pod ko-
niec gotowania solidnie doprawiamy solg i pieprzem. Na koniec
zupe zabielamy smietang i dodajemy posiekang natke pietruszki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | zupy
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1kg dyni » Tmarchew « 1 cebula « 2 zabki czosnku

3 szklanki bulionu drobiowego lub warzywnego

100 ml mleczka kokosowego ¢ sdl « pieprz

51tyzek oleju « 2 opakowania obranych pestek z dyni
1marchew do dekoradji

Dynie obieramy, usuwamy pestki, kroimy w kostke. Marchew,
cebule i czosnek obieramy i kroimy na mniejsze kawatki. Prze-
kiadamy warzywa do garnka, dodajemy oliwe i podsmazamy,
stale mieszajac przez ok. 3 minuty. Warzywa zalewamy bu-
lionem i mleczkiem kokosowym, gotujemy pod przykryciem
ok. 30 minut. Po tym czasie warzywa powinny by¢ miekkie.
Catos¢ rozdrabniamy blenderem, az zupa stanie sie kremowa.
Przyprawiamy solg i pieprzem. Marchew kroimy lub scieramy
w dtugie waskie paseczki i podsmazamy na oleju. Pestki z dyni
prazymy na patelni. Zupe nalewamy na talerze, posypujemy
prazonymi ziarnami dyni, dekorujemy julienne z marchwi.

Akademia smaku ziemi zamojskiej |
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60 dag poledwiczek wieprzowych
Ttyzka masta klarowanego
Swiezo zmielony czarmny pieprz, sol

Poledwiczki wieprzowe kroimy w plastry o grubosci ok. 1,5 cm
i rozgniatamy dtonig (nie uzywamy ttuczka do miesa). Solimy
i szczodrze posypujemy grubo mielonym pieprzem. Na dobrze
rozgrzanej patelni rozpuszczamy masto i smazymy poledwiczki
po 3-4 minuty z kazdej strony, az przybiorg tadny brazowy
kolor. Po usmazeniu przekfadamy na talerz i przykrywamy folig
aluminiowa.

1szklanka smietany co najmniej 18%
5 dag sera plesniowego (typu: roquefort, lazur)
Swiezo zmielony czamy pieprz « natka pietruszki

Ser kroimy w drobna kostke. Smietane przelewamy do rondelka
i podgrzewamy na srednim ogniu. Dodajemy ser, doprawiamy
pieprzem i caty czas podgrzewamy (Smietana nie powinna sie
zagotowac), az do catkowitego rozpuszczenia sie sera.
Przygotowane wczesniej poledwiczki polewamy sosem. Posy-
pujemy natka pietruszki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej |
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Kacrka dustona uy caerisonc

kapuscit, v winit

& SKLADNIKI

4 szt kaczych ud # sol, pieprz czarny e 1gtéwka czerwone;
kapusty ¢ 10 dag stoniny e 2 cebule czerwone

Sos:

*15szklanka czerwonego wytrawnego wina e 2 tyzki dzemu
7 czamnej porzeczki ¢ 4 ziarna jatowca e odrobina octu
jabtkowego ¢ 3 tyzki suszonej zurawiny e 3 tyzki swiezej
Zurawiny e 2 tyzki masta e tyzka maki

XN WYKONANIE

Uda kacze nacieramy solg i pieprzem, pieczemy w piekarniku na-
grzanym do 180°C przez ok. 20 minut. Nastepnie przektadamy
je do naczynia zaroodpornego, podlewamy odrobing wody i du-
simy pod przykryciem ok. 40 minut.

W tym czasie siekamy kapuste, a nastepnie wraz z czerwong ce-
bula podsmazamy na ttuszczu wytopionym z udek. W potowie
pieczenia podsmazone warzywa dodajemy do kaczki.

Wino zagotowujemy z dzemem, octem, jatowcem i zurawing,
dodajemy do kaczki i kapusty. Dusimy razem az mieso bedzie
miekkie, pod koniec zageszczamy zasmazka z masta i maki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | dania miesne
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Picverkiz kasta i sexem

@ SKEADNIKI NA CIASTO

» 50 dag maki pszennej « 250 ml letniego mleka
« 5 dag swiezych drozdzy « 2 tyzeczki cukru
* 2tyzeczkisoli « 1duze jajko 1 zottko 2 tyZki oleju

N WYKONANIE

Drozdze ucieramy z cukrem, zalewamy potowg mleka i zosta-
wiamy w cieptym miejscu do wyrosniecia. Dodajemy zaczyn
drozdzowy do maki, dolewamy pozostate mleko, wbijamy jajko,
70tko, wsypujemy sol | zagniatamy ciasto. Nastepnie dodajemy
olej i catos¢ doktadnie wyrabiamy. Ciasto przektadamy do miski
i zostawiamy do wyrosniecia na ok. 1 godz. W osolonej wodzie
gotujemy kasze. Do odcedzonej kaszy dodajemy podsmazong

G SKLADNIKI NA FARSZ

«1szklanka kaszy gryczanej » 30 dag sera biatego
«1cebula«1jajko * sol, pieprz

cebule, ser, jajko i doktadnie mieszamy. Farsz doprawiamy solg
i pieprzem. Z ciasta formujemy kuleczki wielkosci jajka, rozgnia-
tamy i naktadamy farsz. Pierozki zawijamy i doktadnie sklejamy.
Nastepnie uktadamy na posmarowanej ttuszczem blaszce i sma-
rujemy roztrzepanym jajkiem. Czekamy 20 minut do wyro-
Sniecia. Pieczemy w temp. 180°C na ztoty kolor (ok. 20 minut).

Akademia smaku ziemi zamojskiej | dania jarskie
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1 gfowka kapusty « 80 dag kaszy gryczanej Do garnka z wrzacg osolong woda wktadamy kapuste z wy-

50 dag $wiezych grzybow « 2 cebule cietym gtabem. Stopniowo przy pomocy widelca odciggamy

100 ml oleju roztoczanskiego « sol, pieprz liscie. Cebule drobno kroimy i podsmazamy na oleju. Doda-
jemy pokrojone grzyby i dusimy kilka minut. Dosypujemy
wyptukang kasze, wlewamy takg sama ilos¢ wody, co kaszy.
Gotujemy az kasza wchtonie cata wode. Doprawiamy do
smaku solg i pieprzem.
Na kazdym lisciu uktadamy porcje farszu, formujemy rulon, za-
wijajac boki. Wyktadamy zaroodporne naczynie lis¢mi kapusty,
uktadamy ciasno gotabki. Podlewamy woda, przykrywamy i pie-
czemy 1-2 godz. w piekarniku nagrzanym do 180°C. Podajemy
polane olejem roztoczanskim lub sosem grzybowym.

Akademia smaku ziemi zamojskiej |
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10 dag rydzow = 10 dag kurek « 2 cebule « 3 zgbki czosnku Grzyby czyscimy, ptuczemy i kroimy na kawatki. Cebule kroimy

300 ml smietany « sol, pieprz « kilka lisci szatwi w drobng kostke, czosnek siekamy i szklimy na patelni. Na masle
masto « T opakowanie makaronu typu wstazki podsmazamy grzyby, dodajemy szatwie, zeszklong cebule i czo-
lub innego wedtug upodobania snek, a nastepnie wlewamy smietanke i dusimy kilka minut.

Doprawiamy do smaku. Gotujemy makaron, nastepnie fgczymy
g0 z sosem, mieszamy i chwile jeszcze podgrzewamy. Dekoru-
jemy natkg pietruszki.

Akademia smaku ziemi zamojskiej |
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Mus mali
L serkiom masCor pert

@ SKLADNIKI Ny WYKONANIE

» 50 dag serka mascarpone ¢ 300 ml smietanki Herbatniki kruszymy, mieszamy z posiekanymi drobno orze-
do ubijania 30% * 40 dag swiezych malin chami i cukrem trzcinowym. Smietanke ubijamy na sztywno.
« killka herbatnikow 5 dag posiekanych orzechow Maliny rozgniatamy i stodzimy cukrem pudrem. Ubitg smietanke
np. wioskich ¢ cukier puder « tyzeczka cukru dzielimy na dwie czesci. Jedng czesc faczymy z wiekszoscig roz-
trzcinowego e kilka lisci miety do dekoradji gniecionych malin, odktadamy kilka tyzek malin. Druga czesc¢

Smietanki fagczymy z serkiem mascarpone. Dostadzamy wedtug
upodobania. Wykfadamy deser w przezroczystym naczyniu
w nastepujacej kolejnosci: herbatniki, mus z serkiem mascar-
pone, rozgniecione maliny, mus malinowy. Na wierzchu dekoru-
jemy mieta.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | desery




«

A~

Placki na sodric 1 mussem malinsym

& SKLADNIKI NA PLACKI

2 kg maki « 1tyzeczka soli « 1 ptaska tyzeczka sody
« 1szklanka zsiadtego mileka  1tyzka cukru « 1jajko

XN WYKONANIE

Z wszystkich sktadnikow wyrabiamy ciasto, tak aby miato konsy-
stencje ciasta na pierogi. Nastepnie rozwatkowujemy na grubosc
ok. 1cm, dzielimy na placki i smazymy na rozgrzanym oleju zobu
stron. Placki mozemy podawac z musem owocowym, dzemem
lub zsiadtym mlekiem.

G SKEADNIKI NA MUS

*1kgmalin « 2 szklanki cukru
« cukier wanilinowy

XN WYKONANIE

Maliny przebrac, oczysci¢, optukac i przefozy¢ do garnka. Na-
stepnie maliny zasypa¢ cukrem oraz cukrem wanilinowym.
Zagotowac. Gotowac tak dtugo, az maliny sie rozpadna. Ostu-
dzi¢. Wszystko przetrzec przez sito. Mus ponownie zagotowac.
Gotowac tak dtugo, az mus zredukuje sie o potowe i wyraznie
zgestnieje. Mus ostudzic i podawac jako dodatek do plackow.
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& SKLADNIKI

50 dag maki krupczatki e 15 dag margaryny

» 2 70ttka » 6 dag drozdzy 200 ml Smietany

* 1tyzka cukru waniliowego 75 dag sliwek

» ttuszcz do blachy e cukier puder do posypania

XN WYKONANIE

Blaszke smartjemy tluszczem, oprészamy maka. Sliwki ptu-
czemy, suszymy, kroimy na potowe i usuwamy pestki. Make
przesiewamy na stolnicy, siekamy z mastem, dodajemy zottka,
Smietane oraz roztarte drozdze z cukrem. Zagniatamy ciasto
irozwatkowujemy je naszerokosc¢ blachy. Sliwki ukfadamy skorka
do ciasta. Pozostawiamy do wyrosniecia. Wktadamy do nagrza-
nego piekarnika i pieczemy okoto 40 minut w temp. 180°C.
Po wystudzeniu posypujemy cukrem pudrem.

Akademia smaku ziemi zamojskiej | desery
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Zostawski kwas

G SKEADNIKI

2> kg zeberek ¢ 51 wody e 2 kg kapusty biatej

* 12 kg marchwi e 2 kg burakow e 172 kg ziemniakow
« /2 kg drobnej fasoli « 80 dag cebuli » /2 kg stoniny

» odrobina smalcu e 2 tyzki maki ziemniaczanej
100 ml octu » 200 ml zakwasu buraczanego

* 50|, pieprz

X WYKONANIE

Fasolke zostawiamy namoczong na noc i gotujemy na drugi
dzien. Gotujemy wywar na zeberkach ok. godziny. Ziemniaki,
buraki, marchew myjemy i obieramy, kroimy na mniejsze ka-
watki. Nastepnie do miski ,siekaczem" siekamy warzywa oraz ka-
puste. Do wywaru dodajemy warzywa i gotujemy wszystko ok.
30 minut. Nastepnie dodajemy posiekana kapuste i ugotowang
wczesniej w oddzielnym garnku fasole. Wszystko gotujemy
do miekkosci. Cebule podduszamy na smalcu. Stonine kroimy
w drobng kostke i smazymy na ztoty kolor. Nastepnie stonine
i cebule dodajemy do zupy. Na pozostatym ttuszczu przygoto-
wujemy zasmazke z 2 tyzek maki i wlewamy do zupy. Na koniec
dodajemy ocet do smaku.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | zupy
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‘f? SKl'_ADNIKI NA CHLEB

o Y5 szklanki IetrneJ wody °3 dag drozdzy * Y4 szklanki piwa

« kilka tyzek maki pszennej na zaczyn « 1tyzka cukru do zaczynu
« 5 szklanki ptatkow owsianych « 50 dag maki pszennej
«Ttyzeczka soli » 1jajko (roztrzepane)  ziarna do dekoradji

OVCIOVODIOIVOVCIOOCVIODOIVVIOIOIOOOD

‘%, WYKONANIE

Kilka dni wczesniej nalezy przygotowac mieso, tzn. natrzec przy-
prawami i odstawi¢ w zimne miejsce. Przed pieczeniem osu-
szamy je i przesmazamy ze wszystkich stron na oliwie z mastem.
Nastepnie dodajemy cebule i czosnek, podlewamy bulionem,
dodajemy liscie i ziele angielskie. Dusimy mieso, az bedzie prawie
miekkie. Nastepnie wyjmujemy je do ostygniecia.

Kolejnym etapem jest przygotowanie ciasta na chleb: letnig
wode nalezy wymieszac z piwemn, dodac kilka tyzek maki, pfatki
owsiane oraz rozkruszone drozdze. Pozostawiamy w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Kiedy zaczyn podwoi swojg objetosc,

BOBOOOOIOIOIIIIIIIHIOIOIOIIIIOIIIIOIIIIOOIOOOIID

G SKEADNIKI NA MIESO

» 80 dag chudej wieprzowiny z topatki lub szynki  mieszanka
do miesa z przyprawami: jajko i ziarna ¢ 2 cebule ¢ 2 zgbki
czosnkuy, kilka liscilaurowych « 5 ziaren ziela angielskiego
*1tyzka oliwy  1tyZka masta « bulion

nalezy dodac 1tyzke solii prawie cata czes¢ maki pszennej. Wyra-
biamy ciasto, dosypujgc make tak dtugo, az ciasto bedzie .geste”
i bedzie ,odstawac” od reki. Odstawiamy je na 10 minut, a na-
stepnie rozwatkowujemy na grubos¢ 1cm (ksztatt prostokata).
Nastepnie kfadziemy na nim pieczen i zawijamy ciasto jak rolade,
smarujemy jajkiem i dekorujemy ziarnami. Tak przygotowane
ciasto ktadziemy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia
i odstawiamy w ciepte migjsce do wyrosniecia.

Pieczemy w temperaturze 190°C, az skorka bedzie rumiana.

Akademia smaku ziemitukowskiej | dania miesne
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& SKLADNIKI NA PIROG

Ciasto:
25 g drozdzy e 2 tyzkimleka » 35 dag maki e 1jajko « 5 dag
masta ¢ 5 dag Smietany e 12 tyzki soli » 1tyzka ptaska cukru

Farsz:
* V4 kg biatej kapusty e /2 szklanki mleka ¢ 8 dag masta
* 4 jajka 50|, pieprz do smaku

XN WYKONANIE

Z 2tyzek mleka, cukru, drozdzy, 1tyzki maki robimy rozczyn. Od-
stawiamy w ciepfe miejsce az do wyrosniecia. Kiedy wyrosnie,
do miski wsypujemy make, dodajemy rozpuszczone masto, roz-
czyniciepte mleko. Zagniatamy ciasto drozdzowe. Odstawiamy
w ciepte miejsce i czekamy az wyrosnie. Kapuste myjemy,
drobno szatkujemy, wkiadamy do garnka, skrapiamy mlekiem,
dodajemy masto i dusimy do miekkosci. Jajka gotujemy na
twardo, obieramy i drobno siekamy. Uduszong i przestudzong

kapuste taczymy z gotowanymi jajkami. Doprawiamy do smaku
solg i pieprzem. Wyrosniete ciasto rozwatkowujemy na stolnicy
w prostokat. Wzdtuz dtuzszego boku uktadamy farsz. Zawijamy
rulon, uktadamy w blaszce wytozonej papierem do pieczenia,
podwijajac taczenie do dotu. Pieczemy w piecu ok. 40 minut
w temperaturze 180°C.

& SKLADNIKI NA SOS GRZYBOWY

* 12 kg grzybow swiezych lub mrozonych e 2 srednie cebule
250 ml smietany 30% e /2 kostki masta e sol, pieprz do smaku

XN WYKONANIE

Grzyby czyscimy, ptuczemy, kroimy na mniejsze kawatki. Na
patelni rozpuszczamy masto, dodajemy pokrojong w kostke
cebule oraz grzyby. Wszystko przesmazamy. Na koniec podle-
wamy smietang kremowa, lekko odparowujemy. Doprawiamy
do smaku solg i pieprzem.

Akademia smaku ziemi tukowskiej | dania jarskie
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Rozczyn:

10 dag drozdzy « ¥ szklanki mleka « 3 tyzki cukru

1szklanka maki
Drozdze rozpuszczamy w cieptym mleku, dodajemy cukier
i troche maki. Pozostawiamy rozczyn do wyrosniecia (przykry-
wamy Sciereczka) w cieptym miejscu.

Nastepnie do rozczynu dodajemy:
1kg maki « V2 kostki masta (wczesniej rozpuszczonego,
ostudzonego) « 3 tyzki oleju » 212 szklanki mleka

Ubijamy:

3 z0ttka « 1 cate jajko « 1 szklanka cukru
Wszystkie sktadniki taczymy i wyrabiamy ciasto, az reka bedzie
Czysta, a ciasto bedzie od niej odstawato.

8 duzych marchwi startych na matych oczkach

V5 szklanki cukru « %4 szklanki kaszy manny
Wszystkie sktadniki taczymy. Nastepnie ciasto dzielimy na trzy
czesci i przektadamy je masa marchwiowa. Ostatnig warstwe
posypujemy kruszonka. Pieczemy 40 minut w temperaturze
180°C.

3 tyzki masta « 1 szklanka maki « 2 szklanki cukru
Skfadniki tgczymy i wyrabiamy jednolita mase. Nastepnie rozkru-
szamy w dfoniach i posypujemy wierzch gotowego ciasta.

Akademia smaku ziemi tukowskiej |
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& SKELADNIKI NA PAROWANCE

e 2 mleka e 1kg maki e 5 dag drozdzy
 3tyzkicukrue 2 jaja

XNy WYKONANIE

Drozdze rozpuszczamy w cieptym mleku, dodajemy cukier,
troche maki. Pozostawiamy rozczyn do wyrosniecia (przykry-
wamy Sciereczkg) w cieptym miejscu. Gdy rozczyn wyrosnie,
dodajemy pozostatg make i 2 jajka. Wszystko mieszamy i wy-
rabiamy ciasto. Jesli ciasto jest zbyt .wolne", dodajemy troche
maki, az ciasto bedzie ,odstawac" od reki. Po wyrobieniu pozo-
stawiamy ciasto do wyrosniecia w cieptym miejscu. Gdy ciasto
wyrosnie, rozwatkowujemy go i wykrawamy krazki, po czym
pozostawiamy je do wyrosniecia. Wyrosniete parowance pa-
rujemy na garnku z wrzaca woda (ukladamy je na sciereczce)
ok. 5 minut.

& SKLADNIKI NA MUS

¢ 1kgmalin ¢ 1szklanka wody
e Tszklanka cukru

N WYKONANIE

Sktadniki przektadamy do garnka. Gotujemy na wolnym ogniu,
WCigZ mieszajac, az do wyparowania nadmiaru wody, do mo-
mentu uzyskania gestej masy. Nastepnie przecieramy mase
przez drobne sitko. Gotowym musem polewamy parowance.

Akademia smaku ziemitukowskiej | desery
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G SKEADNIKI

kg gruszek « 11 wody » 200 ml smietany do zupy
« 1 czubata tyzka maki  szczypta soli, cukier do smaku,
cynamon, gozdziki

e

“ZIEMI
'WHODAWSKIEJ

XN WYKONANIE

Gruszki obieramy, czyscimy z gniazd nasiennych, kroimy. Zale-

wamy wodg, dodajemy cynamon i gozdziki. Gotujemy do miek-

kosci, az zaczng sie rozpadac. Zupe przecieramy przez sito lub )
blendujemy na gtadka mase. Nastepnie dodajemy dokfadnie

wymieszang make i smietane. Chwile gotujemy zupe. Dopra-

wiamy solg i cukrem do smaku. Zupe podajemy z makaronem.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej | zupy
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G SKEADNIKI

»15-2 kg krélika  60-70 dag udek z kurczaka « 30 dag watrobki
zkrolika i drobiowej « 30 dag surowego boczku « 2 czerstwe
butki lub butka tarta « 1duza cebula « 7 jajek « 4 srednie marchewki

Ny WYKONANIE

Miesomyjemy, porcjujemy krélika, boczek kroimy w grubszg kostke.
Przeldadamy do garnka, mieso zalewamy woda i gotujemy na
matym ogniu. Zdejmujemy szumy. Nastepnie dodajemy warzywa
oraz przyprawy (liscie laurowe, ziele angielskie, jatowiec, rozmaryn).
Gotujemy do miekkosci na wolnym ogniu. W oddzielnym garnku
sparzamy watrébke i odstawiamy do wystygniecia. Mieso z warzy-
wami (bez pora) dwa razy przekrecamy przez maszynke, z butkq
namoczong wczesniej w wywarze. Do masy dodajemy zoftka
i przyprawy (sol, pieprz, gatka muszkatotowa), a na koncu piane

«1pietruszka « %2 pora « 2 liscie laurowe ¢ 4 ziarna ziela angielskiego
« 5 ziaren jatowca  1tyzeczka rozmarynu (do wywaru) = sol « pieprz
» gatka muszkatotowa (do masy miesnej)

7 biatek. Wyrabiamy na jednolita mase. Jezeli masa bedzie za sucha,
dodajemy odrobine wywaru. Przektadamy do podtuznych blaszek
keksowych wytozonych papierem do pieczenia. Pieczemy w tem-
peraturze 180°C przez 1godzine.

Skiadniki na sos zurawinowo-chrzanowy:
1 maty stoik tartego chrzanu « 1stoik zurawiny 3 tyzki majonezu

Wszystkie skfadniki doktadnie mieszamy.

Akademia smaku ziemi wlodawskiej | dania miesne
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Oblepka:
2 kg ziemniakdw » maka ziemniaczana ¢ 1jajko « sol

Farsz:
V5 kg twarogu » 2 kg ziemniakow ugotowanych

i przecisnietych przez praske 2 cebule » pieprz » sol
1 gtowka czosnku przecisnietego przez praske

Okrasa:
V4 szklanki butki tartej « 1 kostka masta

Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie, studzimy. Nastepnie
przeciskamy przez praske, dodajemy sol i pieprz. Sprasowane
ziemniaki przektfadamy na stolnice, wyréwnujemy, a nastepnie
odejmujemy Va czesc ziemniakow i w to miejsce dodajemy make
ziemniaczang, jajka i wczesniej wybrane ziemniaki. Wszystko
mieszamy. Podsmazamy cebulke, nastepnie dodajemy pozo-
stafe skiadniki farszu i ponownie doktadnie mieszamy. Z ciasta
robimy kule, ktore nadziewamy farszem. Gotujemy w osolonej
wodzie do momentu az wyptyng. Podajemy z butka tarta pod-
smazong na masle.

Akademia smaku ziemi wiodawskiej |
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Pacakir wigniami

G SKEADNIKI

o /2 kg maki e 5 dag drozdzy e 3 zottka e V2 szklanki cukru
e 1szklanka mleka e 1tyzka spirytusu e V4 kostki
rozpuszczonej margaryny e 2 fyzki oleju e szczypta soli

» wydrylowane wisnie w syropie ¢ 3 | oleju do smazenia
(opcjonalnie domowy smalec)

XN WYKONANIE

Wsypujemy make na stolnice, robimy dotek i dodajemy drozdze.
Nastepnie zasypujemy je kilkoma tyzkami cukru, dodajemy kilka
tyzek cieptego mleka, mieszamy. Czekamy az rozczyn wyrosnie.
Dodajemy pozostate sktadniki. Wyrabiamy ciasto tak dtugo, az
pojawig sie pecherzyki powietrza, a ciasto bedzie gtadkie i ela-
styczne. Odstawiamy ciasto do wyrosniecia w ciepte miejsce,
przykrywamy Sciereczka. Z ciasta odrywamy mate porcje, na-
dziewamy je wisniami i formujemy kule. Odstawiamy na kilka
minut do ,napuszenia”. Smazymy paczki na rozgrzanym oleju
w szerokim garnku przez kilka minut do zrumienienia. Usma-
Zone paczki posypujemy cukrem pudrem.

Akademia smaku ziemi wiodawskiej | desery
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& SKLADNIKI

»250 g twarogu ¢ 1szklanka smietany
(najlepiej swojska) « peczek szczypioru
« 1 cebula ¢ 2 zabki czosnku ¢ 1 pomidor
»10gorek zielony « natka pietruszki

* 50|, pieprz

N WYKONANIE

Rozgniatamy widelcem twarog ze sSmietana.
Drobno kroimy warzywa, natke pietruszki
i szczypiorek siekamy. Dodajemy twardg
ze $mietang i doktadnie mieszamy. Dopra-
wiamy do smaku.

Akademia smaku ziemi wtodawskiej | przekaski
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