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KROBIA

OFERTA FIRM - SPOLDZIELNIA SOCJALNA KAMERDYNER Vv

sktadniki:

kromki chleba,

smalec ze skwarkami,
salceson,

pomidor,

ogdrek kiszony,
cebula,

sdl,

pieprz.

KANAPKA BISKUPIANSKA A
Legendarna jatowcéwka Kantorowicza. Lata 30 XX w.
v KANAPKA Z PASTA JAJECZNA

sktadniki:

chleb, masto, satata,

pasta jajeczna,

5 jajek, 1tyzka majonezu,
1/2 peczka szezyprorku,
sdl, preprz.

wykonanie:

Jajka ugotowa¢ pokroi¢ w drobna kosteczke,
doda¢ majonez i drobno pokrojony szczy-
piorek doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.
Na posmarowany chleb i salate polozy¢

paste , udekorowa¢ warzywami.

A 4 KANAPKA Z TUNCZYKIEM

sktadniki:

chleb (moze byc tostowy), masto, satata,

pasta z tusiczyka,

1 puszka twiiczyka w kawatkach, 1tyzeczka majonezu,
3 rzodkiewki, 1/2 peczka koperku.

wykonanie:
Do miseczki wylozy¢ tunczyka z puszki (odsgczy¢ ) doda¢ majonez startg rzodkiew-
ke i pokrojony koperek wszystko razem wymiesza¢, polozyé na kanapke, udekoro-

wac $wiezymi warzywami.
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OFERTA FIRM - TRADYCYJNE WYROBY PIEKARNICZE v

PLACEK DROZDZOWY v

Andrzej
Hartung.
Wyrdb, sprzedaz
hurtowa

i detaliczna

clast.

W 2008 roku Zaklad Migsny Marian Kaczmarek,
za kietbasg domowg- biskupiaiskg,

zdobyt I nagrodg w konkursie ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo- Smaki Regiondw” w Poznaniu.
W 2011 w kolejnej edycji tego konkursu zdobyt
wyrdznienic za szynkg tradycyjng- biskupiariskg
oraz nominacje do nagrody ,,Perla 2011” za

kiethasg biskupiariskg.

Pickarnia
Ciastkarnia
Grzegorz
Jesiak

skladniki:
mgka zytnia,

zakwas,
chlebowy,
drozdze, sdl,
woda.

mgka pszenna,

Wyrdznia jg smak prawdziwej, soczyste]

i kruchej szynki z domowych ubojow.
Surowiec do produkeji pochodzi ze swi od
okolicznych rolnikéw. Wybrane najlepsze
kawatki szynek tzw. kulks sg peklowane
przez trzy tygodnie w zalewre solankowej

z dodatkiem naturalnych przypraw: czosnku,
soli, lisct laurowych. Zapeklowane szynk:
sg wedzone w tradycyjnej wedzarni opalanej
drewnem olchowym. Wizystko to nadaje

j&j wysmienity kolor, zapach i smak.
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TRADYCYJNE WYROBY ZAKEADU MIESNEGO MARIAN KACZMAREK

v KIELBASA PEPOWSKA KRUCHA

To kictbasa pdttrwata, Srednio rozdrobniona,

o ciemnobrgzowej barwie. Produkowana jest

z wyselekcjonowanych kawatkéw szynek.
Dobrany najlepszy surowiec 1 mieszanka
naturalnych przypraw nadaje jej swojski wyglgd
i smak. Kietbasa Pepowska Krucha zostata
nagrodzona tytulem ,HIT 2011”.

KIELBASA BISKUPANSKA A

Kietbasa biskupiatiska jest produkowana

z wyselekcjonowanych kawatkéw migsa z topatks
1 szynek, pochodzgcego ze Swirh od okolicznych rol-
nikéw. Migso to jest peklowane z dodatkiem na-
turalnych przypraw. Nastgpnie jest rozdrabniane
1 mieszane Z czosnkiem, majerankiem i pieprzem.
Kolejnym etapem produkeji jest wedzeme w tra-
dycyjnej wedzarn opalanej drewnem olchowym.
nastgpnic ,biskupianiska” parzona jest w kotle.
Swym smakiem 1 wyglgdem przypomina kiethase
2z dawnych, tradycynych domowych ubojéw.

Szklanka z przedwojennej restauracji w Krobi

POLEDWICA BISKUPIANSKA v

Poledwica Biskupiariska zachwy-
ca wszystkich swym specyficz-
nym smakiem i wysmienitym
zapachem. Niepowtarzalny
wyglad nadaje jej ciemnobrgzowa
barwa oraz mieszanka starannie
dobranych przypraw. Surowiec do
produkeji pochodzi z tuczni-

kéw od okolicznych rolnikéw.
Polgdwica ta ma bardzo delikatng
konstystencjg. Produkowana

2z najcenniejszych i najlepszych
gatunkdw migsa wieprzowego.

Sklep z garderobg na rynku w Krobi pocz. XX w.
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£ ) KUCHNIA REGIONALNA RESTAURAC]I ,,PIREUS” v

Dania regionalne serwowane
w restauracyi “Pireus”

eintopf,

czernina z makaronem 1 wisniami,
kaczka po biskupiarisku,

Kluchy na tachu (parowane),
Kluski tyzkg cpane (szare),

schab z kostkg,

na deser kompot owocowy.

v CZERNINA Z MAKARONEM I WISNIAMI

" __J w skladzie:

Zofia Jez z Posadowa czrning, makaron
i J6zefa Slawiriska z Chumietek domowy, wisnie
) )
= - suszone owoce,
- i przyprawy.

Forma do masta wielkanocnego

SCHABOWY Z KOSTKA v

w skladzie:

¥ ¥
schab z kostkg, s )
buraczki, ziemniaki, o 1‘ t
okraszone boczkiem, o i iy : 4 ‘.,-(I

cebulg 1 majerankiem.

Whetrze dawnej drogerii w Krobi
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EINTOPF A 4

KROBIA

w sktadzie:

zupa z kapusty kiszonej
Tub biakej,

Z migsem, Warzywami,
kminek, majeranck.

w skladzie:

kaczka po
biskupiarisku,
piers z kaczki
2 cebulg, czosn-
kiem, jabtkiem,
kluchy na tachu
(parowane)

s0s Z prazetar-
tym jabtkiem

i cebulg,
kapusta modra
Z wisniami.

Prezydent Ignacy Moscicki w Krobi w 1929 7.

v KACZKA PO BISKUPIANSKU

w skladzie:

Klusk tyzkg ,,cpane” (szare)
2z boczkiem, cebulg,

kapusta kwaszona,
gotowana

z kminkiem,

okraszona smalcem

ze skwarkam.

Biskupianie lata 30
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SEODKIE BULKI

sktadmiki:

Va kg mgki, 50 g. drozdzy, 1 szklanka mleka,
1 cate jajko, 2 zdttka, 100 g. cukru,
50-80 g. thuszczu (masta lub margaryny).

wykonanie:

Przygotowa¢ ciasto drozdzowe. Z wyroénietego ciasta ufor-
mowa¢ nieduze okragle buleczki i ulozy¢ na wysmarowanej /
thuszczem blaszce. Zostawi¢ do wyrosniecia. Nastepnie po- Q,/
smarowac roztrzepanym jajkiem. Mozna posypa¢ makiem lub

kruszonka. Piec 20-25 min. w temp. 180 st. Mlecznik pocz. XX w.

POLEWKA A =

sktadniki:

5 tyzek mgki pszennej, 3 1. wody, 11. maslanki,
1tyzka masla, 3 ziarnka pieprzu, 3 jajka,
1lis¢laurowy, 3 ziarnka angielezyku, 200 ml
Smictany, pieprz 1 sl do smaku.

wykonanie:

Do garnka wla¢ wode i wsypa¢ przyprawy i masto. Gotowa¢ 10 min. W tym czasie
uszykowac zaklepke z maslanki i mgki. Do malej miseczki wybijamy jajko i wlewamy na
wrzgcg wode do garnka. W zaleznosci od ilosci jajek powtarzamy tg czynnosé. Po 5 min.
wlewamy zaklepke do gotujacej wody o gotowacé jeszcze przez 3 min.

Nastepnie doda¢ $mietang i przyprawi¢ pieprzem i sola do smaku. Danie to podajemy
z ziemniakami duszonymi.

100)Y1100):00)\/ v

sktadniki:

2. wywaru z kosci 1 whoszezyzny,
200 ml. przecieru pomidorowego,
100 ml. kocentratu z Pudlismﬁ,
50 g. mgki, 100 ml. Smictany,
so’lzigo smaku, natka pietruszki,
Srednia cebula.

wykonanie:

Ugotowa¢ wywar z kosci i wloszczyzny, wlozy¢ przeciery pomidorowe i gotowaé na matym ogniu. Nastepnie wlozy¢ na
podsmazong cebule (cebule przekroi¢ na pét dos¢ mocno przesmazy¢) Zupe doprawi¢ do smaku. Zaciggnaé maky, dobrze
zmieszang ze $mietang. Na koricu doda¢ posiekang pietruszke. Mozdzierz koniec XIX w.
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Panie w stroju biskupiariskim

W KRUSZONKA

sktadniki:

5 1. mleka,
1 kg mgki, woda,
2 szczypty soli.

wykonanie:

Zagotowa¢ mleko. Z maki, wody

i soli zrobi¢ kruszonki. Pokruszone
ciasto wrzucamy do gotujgcego mle-
ka. Gotujemy przez 5 min na malym
ogniu. W zaleznosci od upodobania
solimy lub stodzimy.

Mtynek Scienny pocz. XX w.

B R ERER R

DOMACHOWO

v ROGALE DROZDZOWE

sktadniki:

Ya kg mgks, 40 g. drozdzy, V4 litra mleka,
100 g. cukru, 60 g. thuszczu, 1 cale jajko,
2 zébtka, cukier waniliowy, szczypta sol.

wykonanie:

Ciasto wyrobic tak, jak na placek drozdzowy i pozo-
stawi¢ w misce do wyrosniecia. Wylozy¢ na st i roz-
watkowaé, wykrawac tréjkaty. Na srodek tréjkata ktasé
powidla i zwija¢ od szerszej strony do wezszej. Piec
okolo 15-20 minut w temperaturze 180 stopni.

Po upieczeniu lukrowaé.

Mtode Biskupianki z Domachowa

A4 RACUSZKI

sktadniki:

800 g. mgki, V2 1. mleka, 4 jajka, 50 g. drozdzy —rozpuscic
wletnim mleku i fyzce cukru, 6 tyzek cukru, 100 g. margaryny
— rozpuszczonej, 2 kieliszki wodki.

wykonanie:

Wyrobi¢ ciasto na jednolita mase (tak jak na placek
drozdzowy). Pozostawi¢ do wyrosniecia. Formowa¢ nie-
duze placuszki i smazy¢é na glebokim thuszezu. Podawa¢
z cukrem lub z konfiturg.




GOGOLEWO

v PLACEK

sktadniki:

2 szklanki mgki,1 szklanka cukru,

3 jajka, 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
Y2 szklanki mleka, V2 szklanki oleju,
cukier waniliowy, 2 jabtka,

kruszonka: %4 kostki margaryny,

2 szklanki mgki, 4 tyzki cukru,

cukier wanmihiowy.

wykonanie:
Wszystkie skladniki polaczy¢, wyrobi¢

ciasto i wylozy¢ na wysmarowang blaszke.

Na ciasto polozy¢ owoce, najlepiej jabtka.

Nastepnie na szczycie umiescic¢ przygotowa-

ng wezesniej kruszonke.

Aniela i Stanistaw Gosciariscy z Gogolewa z dzieémi:
Stanistawem, Wandg, Franciszkiem, [6zefq i Romanem

SZACHOWNICA v

sktadniki: -

babka jasna: 4 jajka, 170 g.
cukru, 75 g. mgki tortowej,
75 g mgki Ziemniaczanej,
1 Y2 byzeczki proszku do
peczenid,

babka ciemna: 4 jajka,

170 g. cukru,

60 g. mgki tortowej, 75 g.
mgki ziemniaczane],

2 tyzki kakao 2 byzeczki
proszku do pieczemia,

krem: 1 V2 kostki masta,

1 kostka margaryny,

5 jajek,
8 tyzek cukru,
2 cukry wanliowe,
2 tyzla spirytusu.
MAKOWIEC
sktadniki: wykonanie:

wykonanie:
Biatka ubijamy z cukrem. Do ubitych bialek dodajemy zoéttka

i mgke wymieszang z proszkiem. Nastepnie przez sito wle-
wamy ciasto do formy. Podobnie z ciastem ciemnym, ktére
wlewamy do drugiej formy. Ciasta pieczemy w temperaturze
200 st.

Wykonanie kremu:

Jajka ubijamy z cukrem i cukrem waniliowym. Maslo ucie-
ramy z margaryng. Do utartego masta dodajemy ubite jajka,
wolno, ciggle ucierajgc. W sam koniec dodajemy spirytus.
Kazda babke po upieczeniu kroimy wzdhuz na trzy czedci.
Wyjmujemy $rodek z pierwszej babki i wkladamy do drugiej
i odwrotnie z drugiej babki srodek wkiadamy do pierwszej

i to wszystko taczymy kremem, smarujgc réwniez gore.

ciasto: 600 g. mgki, 2 tyzki masla, 100 g. droz-
dzy, 3jajka, 12 szklanki cukru,

masa makowa: 3 szklanki maku, 1 kostka mar-
garyny, 2 olejki migdatowe, 5 tyzek kaszki, 12 1.
mleka, cukier, bakalie w/g uznania

kruszyny: ¥4 kostki masla, 300 g. mgki,

1 szklanka cukru.

Mak parzymy i mielimy 2 razy. Z mlekiem gotu-
jemy kaszke na gesto. Dodajemy thuszez, cukier
iolejek migdatowy. Gdy si¢ rozpusci dodajemy
mak, bakalie i mieszamy. Gdy wyrosnie, ciasto
drozdzowe rozwatkowac i natozy¢ mak. Zwijamy
iwykladamy na wysmarowang blaszke. Pieczemy
na zlocisty kolor w temp. 180-200 st.
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KUKULCZE JAJA v SOS ZIELONY v

sktadniki:

1 kg migsa miclonego, 2 cebule,

4 jajka gotowane, 2 jajka surowe,
sdl, pieprz, thuszcz do smazenia,
2 czerstwe buiki.

wykonanie:

Urobi¢ migso dodaé przyprawy, surowe jajko, cebu-
le i bulke, namoczong wezesniej w wodzie. Nastep-
nie ugotowa¢ jajka na twardo. Obrane obtoczy¢
miesem i zrobi¢ kule. Smazy¢ na glebokim thuszezu.
Po usmazeniu przecigé na pét i podawac na salacie

z sosem zielonym.

ROLADA Z SERA v

sktadniki:

Y2 kg sera zéttego, 1 serek Smietankowy,

1 parka kictbasy zwyczajnej, ziclona, pietruszka,
2 jajka na twardo,

Y3 kostki masta,

grzybki (Jub pieczarks) marynowane.

wykonanie:

Ser nalezy wlozy¢ do gorgcej wody, aby zmiekl.
Nastepnie go rozwatkowad. Wszystkie skladniki
pokroi¢ w kostke i rozprowadzi¢ serek $émietankowy.
Powstaty farsz nalozy¢ na rozwatkowany zélty ser

i zwing¢ jak rolade. Nastepnie whozy¢ do lodéwki
do czasu, az bedzie mozna go kroi¢.

v CIASTKA KRUCHE

sktadniki:

1 kg mgki, 1 szklanka cukru,

34 szklanki cukru waniliowego,
2 plaskie tyzeczki amoniaku,

2 kostki masta, 4 jajka.

wykonanie:
Wzystkie sktadniki wymiesza¢, dobrze zagnies¢ i rozwatkowaé. Malg foremka wycig¢
ciastka. Przed wlozeniem na wysmarowang blaszke namoczy¢ ciastka w cukrze. Piec na

zloty kolor w temperaturze 200 stopni.

sktadniki:

majonez, szczypiorek, 2 ugotowane jajka,
drobno starta suszona whoszczyzna,
lubczyk, pieprz zmiclony,

1/3 szklanky soku z kiszonych ogérkow.

wykonanie:

2 biatka drobno pokroi¢. Majonez rozprowa-
dzi¢ z sokiem z kiszonych ogérkéw. Doda¢
biatka, drobno posiekany szczypiorek, lubezyk
i suszone warzywa. Calos¢ dobrze wymiesza¢

dodajac odrobine pieprzu.

Mikotaj i Helena Gilewiczowie 1921 1.
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JABLECZNIK v
~ skladniki:

clasto: 250 g. margaryny, 250 g. cukru,
5 jajek, 1¥yzeczka proszku do preczenia,
400 g. mgki, 100 g. kartoflanks.

mus: 2 kg jablek,

Ya szklank: cukru, cynamon.

wykonanie:

Ciasto: margaryne utrze¢ z cukrem, doda¢
jajka, magke, proszek.

Mus jablkowy: Jablka obra¢ i utrze¢ na
tarce. Podsmazy¢ z cukrem i cynamonem.
Potowe ciasta wylozy¢ na blache potozy¢
mus z jablek i przykry¢ pozostaly czeé¢
ciasta. Piec ok. godziny na zloty kolor

w temp. 180 st.

Biskupianki z Posadowa 1930 1.

SZARE KLUSKI Z WEDZONKA v

sktadniki:

10 ziemniakdw, 2 szklanki mgki,
1jako, 500 g. boczku wedzonego,
2 cebule, 2 byzki smalcu,

sdl, pieprz do smaku.

wykonanie:
Ziemniaki zetrze¢ na tarce, dodac jajko, make i wymie-
sza¢ na jednolitg mase. Wrzuca¢ malerikimi porcjami na
osolony wrzatek. Gotowa¢ 10-15 min. Na patelni rozgrza¢

smalec, doda¢ cebule skrojong w kostke i boczek. Zarumie-

Lalka w stroju biskupiariskim ni¢. Doda¢ do klusek i delikatnie wymieszac.

sktadniki: [ 4 KAPUSNIACZKI

ciasto: 4 szklanki mgki, 1 szklanka cukru, 1 kostka margaryny, 4 zéttka,
1 szklanka Smictany, 20 g. drozdzy, sdl / farsz: 500 g. kiszonej kapusty, 1 zgbek czosnku, 1 tyzeczka
kminku, sdl, pieprz do smaku.

wykonanie:

Drozdze rozkruszy¢, doda¢ tyzke $mietany i cukru. Gdy drozdze urosng doda¢ wszystkie pozostale sklad-
niki: - make, cukier, $mietane, z6ltka. Wyrabia¢ ciasto tak dhugo, az powstanie jednolita masa. Pozostawi¢
na godzing. Kapuste ugotowa¢ z czosnkiem, kminkiem, posoli¢ i ostudzi¢. Nastepnie ciasto rozwatkowac
i wykrawa¢ prostokaty, z ktérych po nacieciu i wlozeniu farszu zwija si¢ male pierozki. Piec w rozgrza-

nym wezesnie] piekarniku przez 15-20 minut.
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Fotografia w stroju biskupiariskim

Sledzie wymoczy¢
w wodzie i pokroi¢ na

Szpryca do wstrzykiwania boczku do migsa, koniec XIX w. olejem i schlodzi¢.

POTARZYCA

POMIDORY W GALARECIE v

skladniki:

2 V3 kg. pomidoréw (obranych

ze skorki, mogg by ,limy”),

15 Ziaren pieprzu,

15 ziaren Ziela angiclskiego,

1 1is¢ laurowy, 1 cebula, 2 tyzki soli,
2 byzki cukru, 7 byzek octu,

1 1. wody, 11is¢ kopru lub selery

(na kazdy sloik),

10 byzek zelatyny.

wykonanie:

Wszystko razem zagotowac (bez pomi-

doréw). W gorgcej zalewie rozpusci¢
10 tyzek zelatyny. Pomidory obrane pokroi¢ na éwiartki i wlozy¢ do stoika. Zala¢ zalews i gotowad jeszcze

Pprzez 5 minut.
o T v SLEDZIE W OLEJU LNIANYM

Y2 kg sledzi solonych,
3 cebule,
olej Imany.

wykonanie:

paski. Cebule pokroi¢ w
pottalarki. Przelozyc¢ éledzie
cebulg, zala¢ Inianym

KARP W SMIETANIE

sktadniki:

1kg karpia,
Y2 kg grzybow swiezych lub 100 g. suszonych,
cebula, 1jajko,

butka tarta, 200 ml Smictany 12%.

wykonanie:

Karpia usmazy¢ w jajku i bulce tartej (w przypadku suszonych grzybéw wygotowaé je
i odcedzi¢). W brytwannie ulozy¢ warstwy cebuli, skrojonej w piérka, kawaltki usma-
zonego karpia i grzybéw na przemian. Na koncu zala¢ $mietang. Pod przykryciem piec
w piekarniku w temp. 150-200 st.
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POTARZYCA
KAPUSNIAK v
sktadniki:

1121 wody,

Y3 kg kiszonej kapusty,

200 g. kosci surowych lub wedzonych,
250 g. whoszezyzny,

2 male cebule,

40 g. stoniny lub smalcu.

wykonanie:

Z kosci i warzyw ugotowaé wywar. Kapuste ki-

szong drobno pokroi¢ i ugotowa¢ w malej ilosci

wody. Z thuszezu, cebuli i maki zrobi¢ zasmazke.

Polgczy¢ przecedzony wywar z ugotowang kapusta i obranym miesem. Zagescic¢ zasmazk i doprawic¢ do smaku
solg i pieprzem. Czajnik do gotowania na ,,.angielce”

sktadniki:

1 golonka, 2 stépks, sl peklowa,
warzywa (marchew, pietruszka, seler,por,
groszek), ziele angielskie, lis¢ laurowy, sdl.

wykonanie:

Mieso oczysci¢. Na noc zala¢ wodg i wsypad
gars¢ soli. Trzyma¢ w chlodnym miejscu.
Nastepnie wlozy¢ migso na wrzgcg wode dodad
warzywa, przyprawy. Gotowa¢ na matym ogniu
(bez przykrycia). Gotowa¢ do miekkosci. Wycia-

gna¢ golonke i stépki. Rozdrobni¢ na male czesci.

Wywar przecedzi¢, przestudzi¢. Mieso wylozy¢

na miseczki udekorowa¢ marchewka i pietruszka.

v ZEBERKA SMAZONE

sktadniki:

1 kg zeberek wieprzowych,
2 cebule, 30 g. margaryny i 30 g.smalcu,
sdl, pieprz, czosnek.

wykonanie:

Zeberka umy¢, oczeyseié, osgezy¢ z wody. Natrzed przyprawami i pozostawic¢ na
1/2 godz. W rondlu rozgrza¢ thuszez i zarumienié zeberka za wszystkich stron.
W trakcie smazenia doda¢ pokrojona cebule, zarumienic. Zeberka podlewac woda

i dusi¢ pod przykryciem do mi¢kkosci. Podawac z kluchami na tachu (parowanymi).

0



LEGUMINA

sktadniki:

Buraki ugotow:

ke. Wszystkie skladniki wymiesza¢ i zala¢

zalewq. Pozostawi¢ na dobe, nastepnie zawekowac i gotowa¢ przez 25 min. na matym ogniu.

CYTRYNOWKA, WISNIOWKA WV

sktadniki:

1kg cytryn,
11 spirytusu,
Y2 kg cukru,
11. wody.

wykonanie:
Cytryny sparzy¢, pokroid i zala¢ spirytusem. Zostawic¢
w szczelnie zamknigtym naczyniu na dobe. Zagotowa¢ wode
z cukrem i wystudzi¢. Zalane cytryny wydusi¢ przez sito
i gaze. Doda¢ do wody z cukrem. Zla¢ w butelki.

1 kg burakéw, 1 kg biatej kapusty, 2 cebule,
zalewa: V2 szklanki octu, 2 szklanki wody,
34 szklanki cukru, 1tyzeczka soli,

ziele angielskie, 1is¢ laurowy.

wykonanie:

Kapuste poszatkowa¢. Cebule skroi¢ w kost-

POTARZYCA

v

sktadniki:

puszka niestodzonego mleka
skondensowanego,
galaretka truskawkowa,
500 g. truskawek
Swiezych

lub mrozonych.

wykonante:

Rozpuscié¢ galaretke dodajae i
mniej wody i ostudzié jg, mle- Fotografia rodzinna sprzed pot wieku

ko zmiksowaé. Dodawac do mleka galaretke dalej miksujgc, doda¢ owoce i miksowaé az do
uzyskania konsystencji pianki, lekko dostodzi¢. Wyla¢ do pucharkéw lub szklanej salaterki

i wstawi¢ do lodéwki. Gdy legumina truskawkowa stezeje, ubrac ja owocami.

aé, obrad i zetrzed na tarce.

Butelka ceramiczna, pocz. XX w..

sktadniki:

6oog. cukru,

wykonanie:
Wignie z cukrem zalaé. Szezelnie zamkna¢ i odstawic¢ na 2
tygodnie. Rozla¢ do butelek. Mozna dodatkowo zala¢ pozo-
stale wisnie litrem wédki lub spirytusu juz bez dodawania

cukru. Podobnie jak wezesniej rozla¢ po dwéch tygodniach

do butelek.

% yite M6 yit0 M6 40 M

1 kg wisni, ‘Wstq.z'k,a
1 litr spirytusu. biskupiariska
pocz. XX w.




ROGOWO

Fotografia ze zbiordw rodzinnych Katarzyny Olejniczak z Rogowa

CHLEB RAZOWY v

sktadniki:

stotk Litrowy
przetopionego smalcu
ze skwarkami,

2 Srednic cebule,
1jabtko,

300 g kictbasy su-
szone], podwedzanej,
szczypta majeranku,
sdl

wykonanie:

Smalec przesmazy¢ z pokrojong cebula. Doda¢ jabtko posiekane w talarki i kietbase
pokrojona w drobng kostke. Na koricu doprawic solg i majerankiem. Podawac z pajda
chleba i kiszonym ogérkiem.

sktadniki:

Wtgzki biskupiaiiskie

skladniki:

1 kg surowego boczku, 12 kg kiszonej kapusty,

Va1 wody, 4 listka laurowe, 6 ziaren ziela angielskiego, sdl,

pieprz do smaku.

zakwas: 1 szklankg mgki zytniej
razowej wymieszac 2 1/2 szklanki wody.
Odstawié na trzy doby w cieple miejsce.
Mieszac kilka razy dziennie drewniang
tyzkg, aby napowietrzy.

chleb: 1 szklanka cieple] wody

1 szklanka maki zytniej razowej
Wszystko razem wymieszac 1 Zostawic
pod przykryciem na 6-12 godz.
Nastgpnie dodac:

Y4 szklanki stonecznika,

Y2 szklanki siemienia Intanego,

4 byzki platkow owsianych,

1 szklanka otrebéw pszenmych lub zytnich,
3 tyzeczki sols,

11. cieplej wody,

50 g. drozdzy rozpuszezonych w wodzie,
1 kg pszennej mgks.

W BOCZEK W KAPUSCIE

wykonanie:

Do s5-litrowego garnka wla¢ wode,
wlozy¢ oplukang i odsgczong kapuste,
boczek pokrojony w grube plastry,
liscie laurowe i ziele angielskie.
Gotowaé ok. 1 godzine. Na koniec
doprawic¢ solg i pieprzem. Podawac

z ziemniakami.

Pojemnik do chleba z pocz. XX w.

Calo$¢ wymiesza¢ i odstawi¢ na 2 godz. Przykrywajac
plétnem. (1 szklanke odla¢ na nastepny rozczyn). Ciasto
wlozy¢ do posmarowanych thuszezem korytek lub do
$redniej wielkosci blaszki. Piec ok 8o min. w piekarniku
rozgrzanym do 200 st. Po uplywie godziny posmarowa¢
ciasto wodg i piec jeszcze 20 minut.




sktadniki:

ciasto: 2 jajka, 150 g. mgki, 100 g. cukru, Y2 kostki margaryny, 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
masa makowa: %2 kg maku, 1 olejek mtgdaiowy, 350 g. cukru, 1tyzka margaryny,

1 maby stotk kompotu z agrestu, 2 budynie smietankowe,

100 g. buskanych orzechdw whoskich, 100 g. bakalii.

wykonanie:

Skladniki ciasta utrze¢ i wylozy¢ na blaszce. Z cukru ugotowac¢ lukier. Budynie ugotowaé w %2 1.
mleka i wla¢ do maku. Nastepnie ugotowany lukier, orzechy, bakalie dodajemy do sparzonego,
mielonego maku i wylewamy na ciasto. Na wierzchu mozemy nalozy¢ kruszonke z %2 kg maki,
1 kostki margaryny, niepelnej szklanki cukru i proszku do pieczenia.

MIODOWKA A 4

sktadniks:

Val. spirytusu,

4 cytryny.
1 szklanka miodu.

wykonanie:

Wycisniety sok z cytryny
oraz miéd podgrzany do 40
stopni doda¢ do spirytusu.
Wymiesza¢ i przela¢ do bu-

telki. Po 24 godz. miodéwka

jest gotowa do picia.

v KLUSKI Z POWIDEAMI

sktadniks: wykonanie:

1 ke maki Z makii jajek ugnies¢ ciasto. Dobrze wyrobio-
Z gkmq 1 pszenng], ne ciasto przykry¢ Sciereczkg na ok. 15 min.

5 J;;Uze o powidel Siwkowveh Nastepnie podzieli¢ ciasto na dwie czesci

j fyyz‘ki fukru, e i rozwatkowa¢. Gdy ciasto jest bardzo cienkie

34 szklanki wyciaé 4-centymetrowe pasy. Ulozy¢ jeden na

przegotowanc] wody. drugim i pokroi¢ w cienkie paski. Otrzymang
krajanke zagotowad, az kluski wyplyna na
wierzch. Przecedzone umiesci¢ w misce.

Z powidel, cukru i wody zrobi¢ sos. Doda¢ do
klusek i cato$¢ wymiesza¢. Mozna podawaé

z kompotem z jablek.




Fot. ze zbioréw Katarzyny Olejniczak
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SLEDZIE W ZALEWIE POMIDOROWE] W

ROGOWO

sktadniki:

10 platéw sledziowych
(solonych), 2 cebule, 3 tyzki
koncentratu pomidorowego
JPudliszki”1 V2 byzki octu,

1 Yatyzks cukru, 3 tyzki oliwy,
3 listka laurowe,

PO 5 Ziaren pieprzu czarnego

1 ziela angie{skiego,

4 tyzki wody.

wykonante:

Sledzie zamoczy¢ na 12 godz.
w wodzie, odsaczy¢ i pokroi¢ na 3-4 cm kawatki. Cebule pokroi¢ w piérka. W misce przeklada¢ war-
stwami $ledzie i cebule. Koncentrat, oliwe, ocet, cukier i pozostale przyprawy gotujac na matym ogniu,
doprowadzi¢ do wrzenia. Po ostudzeniu zala¢ $ledzie i starannie wymiesza¢. Przechowywa¢ w chlodnym

miejscu. Sledzie sg gotowe po 12 godz.

v KAPUSTA SEODKO-KWASNA Z POMIDOREM
sktadniki:

150-200 g. smalcu ze skwarkami,

1 duza glowka kapusty, 1 duze jabtko,
1 duzy pomidor, 8 czubatych tyzek
cukru, 4 tyzki octu, sdl, pieprz,

2 byzki mgki.

wykonanie:

Cebule w talarkach przetopic ze
smalcem na zloty kolor. Kapuste

poszatkowac i w duzej misce moczyd,

aby puscita wode. Doda¢ jabtko bez

skorki, skrojone w talarki. Sparzony
pomidor obra¢ ze skorki, doda¢ do kapusty. Ugotowac dodajac na koncu, gdy kapusta zmieknie ocet,
cukier. Kapusta nie powinna by¢ za mocno rozgotowana.

v CHLODNIK POMIDOROWY

sktadniki:

wykonanie:
115 kg pomidoro’w Pomidory sparzy¢ wrzgtkiem, obra¢ ze skérki i zmiksowaé. Wstawic¢
300 ml Smictany 18%,

1 peczek szczy]fiorku,

1 peczek koperku, sdl, pieprz.

na ok. godz. do lodéwki. Szezypiorek i koperek po umyciu drobno
posieka¢. Razem ze $émietang doda¢ do chlodnika, doprawic solg,
pieprzem i wymieszad.
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GROCH Z KAPUSTA v

ROGOWO

sktadniki:

700 g. kiszonej kapusty,
1 szklanka grochu,

2 cebule, olej,

1byzka mgki, kminek,
liscie laurowe,

pieprz, sol do smaku.

wykonanie:

Groch zamoczy¢ na noc w zimnej wodzie, a na-

stepnie ugotowac¢ do miekkosci. W oddzielnym

bule obra¢ i pokroi¢ w kostke, zrumieni¢ na tluszczu, doda¢ make i wymiesza¢. Gotowa zasmazke oraz groch

garnku ugotowa¢ kapuste z lié¢mi laurowymi. Ce-

doda¢ do kapusty, doprawiajac do smaku kminkiem, pieprzem i solg. Calo$¢ wymieszac i zagotowad. Solniczka z I pot. XX w.

v KOMPOT Z SUSZONYCH SLIWEK

sktadniki:

300 g. suszonych sliwek, 4 tyzki cukru,
1byzeczka mielonego cynamonu,

skdrka z 1 cytryny, 6 gozdzikéw,

2 1. wody.

wykonanie:

Sliwki wypluka¢ i zala¢ na kilka godzin %2
1. zimnej wody, aby zmiekly. Po namocze-
niu przela¢ do wiekszego garnka i doda¢
pozostalty wode. Doda¢ cynamon, umytg

i sparzong wezesniej skorke z cytryny

oraz gozdziki i gotowac ok. 30 min. Przed

podaniem kompot nalezy schlodzi¢.

A 4 SZARE KLUSKI

skladniki:

1 kg ziemmakéw, 2 jajka,
4 byzki pszennej mgks, 150 g. boczku wedzonego,
1 plaska tyzka soli.

wykonanie:

Ziemniaki obra¢ umy¢ i zetrze¢ na tarce. Odcisngc wode, osoli¢, dodac jajka, make
i wymiesza¢. Wyrobione ciasto rzucamy na wrzaca , posolona wode. Gotujemy
do czasu wyplyniecia. Podawa¢ z usmazonym pokrojonym w kostke boczkiem

wedzonym i kapustg.




STARA KROBIA

PASZTET BABCI MARYSI

sktadniki:

1 kg migsa z krdlika,

1 kg boczku lub podgardla,

1 kg wytrdbek drobiowych,

100 g. stominy, 2 srednie cebule,

3 jajka, 1-2 czerstwe butki,

4 marchewki, 4 pietruszki, seler,
Y2 kg pieczarck, sdl, pieprz,
majeranck, 1is¢ laurowy,

ziele angielskie, gatka muszkatolowa.

wykonanie:

Mieso z krélika i podgardla gotowac z przyprawami i cebula. Wystudzi¢. Watrébki
Dozynki na Biskupiznie 1953 1. gotowa¢ w wodzie 3 min. Po ostudzeniu zmieli¢ 2 razy. W ostudzonym wywarze nalezy
wymoczy¢ bulki. Mieso, podgardle i watrébki wyrobi¢ z odcisnietymi butkami, przyprawa-

ROSC)L WEDZONY v mi i zmielonymi, ugotowanymi warzywami na jednolitg mase. Jesli jest zbyt sucha dola¢ wy-

waru. Pieczemy ok. godz. w nattuszczonej foremce, na wierzchu ukladamy kawatki stoniny.

sktadniki:

4 1. wody, 1 kg Zeberek wedzonych,
1 marchewka, 1 pietruszka,
plaster selera, 3 zila angielskie,
maly listek laurowy, szczypta
majeranku, sol do smaku.

wykonanie:

Wszystkie skladniki gotowac razem ok. 50 min. Podawa¢ z ugotowanymi ziemniakami, pokrojonymi

Kociot do rosotu. I pol. XX w.

v POMIDORAWA ZE STARE] KROBI

sktadniki:

w plastry

14 Lrosotu, koncentrat pomidorowy ,,Pudliszki”

2 tyzki keczupu ,Pudliszki”, 11yzka cukru,

sl do smaku, 1 tyzeczka lubczyku miclonego,
zasmazka: 2 byzki masta, 1 mala cebula, 2 tyzki mgki

wykonanie:

Gotowa¢ ok 10 min. Doda¢ zasmazke.

Dzban kamionkowy z pocz. XX w.
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DROZDZOWE SLIMACZKI

sktadniki:

500 g. mgki, 50 g. cukru, 100 g. margaryny, 40 g. drozdzy, 2 jajka, 1 2dttko,
V3 szklanki mleka 2,5 %, cukier wamliowy, 50 g. cukru pudru, szczypta soli,
nadzienie: 2 opakowania budyniu Smictankowego, % 1. mleka, 100 g. rodzynck.

wykonanie:

Make z sol przesia¢ do miski, drozdze rozprowadzi¢ w 2 szklanki letniego mleka z dodatkiem 1 1y-
zeczki cukru i zostawi¢ do wyrosniecia. Margaryne stopi¢, ostudzi¢ i doda¢ do maki wraz z drozdza-
mi. Nastepnie wbic jajka i z6ttko, doda¢ cukier i wyrobi¢ ciasto. Odstawi¢ do wyrosnigcia. W tym
czasie ugotowa¢ budyri. Po schiodzeniu doda¢ do budyniu rodzynki. Ciasto rozwatkowa¢ w pro-
stokat, rozlozy¢ na nim budyn i zwing¢ jak rolade. Nastepnie pokroi¢ w 2-centymetrowe plastry

iupiec w temp. 180 st. na zloty kolor. Na koricu posypa¢ cukrem pudrem.

NALEWKA ZARONII VW

sktadniki:

(ok. 4 1. nalewkr), 1 kg aronis,
31 wody, 1%/ kg cukru,

2 tyzki kwasku cytrynowego,
450 bisel z wism,

11 spirytusu.

wykonanie:

Aronie z lisémi i wodg gotowa¢ przez godzing na
matym ogniu. Odcedzi¢, do soku doda¢ cukier
i kwasek cytrynowy. Gotowac 15 min. Po ostudze-

niu wla¢ spirytus i odstawi¢. Rozla¢ do butelek.

Zdjecie ze Starej Krobi

BABKAMAKOWA WV

sktadniki:

1 szklanka biatek,

1 szklanka cukru,

1 szklanka mgki,

1 szklanka suchego maku,
1lyzeczka proszku do pieczenia,
Y2 kostki margaryny.

wykonanie:
! Biatka ubi¢ na sztywng piang z cukrem. Doda¢

roztopiong margaryne i pozostale skladniki.
Korek do butelki, pocz. XX w. Upiec i pola¢ polews czekoladows.
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Wieniec dozynkowy

v GULASZ Z POMIDORAMI

sktadniki:

8o0 g. wieprzowego migsa (fopatka lub karkéwka),

150 g. thuszezu, 5 pomidoréw, 2 cebule, 1 pietruszka,

mala seler, 2 zgbki czosnku, 2 byzki przecieru pomidorowego
JPudliszki”, Va Yyzeczki majeranku, 12 tyzeczki lubczyku
zmielonego, sdl, pieprz do smaku, 11. bulionu.

wykonanie:

Migso pokroi¢ w centymetrowa kostke. Podsmazy¢ z cebula, pod-
lewajac bulionem. Wlozy¢ warzywa starte na duzych oczkach

i zmiazdzony czosnek. Doda¢ przyprawy. Gotowa¢ do miekkosci
miesa. Zaciggnac lekko. Najlepiej podawac z kaszg, chlebem

lub ziemniakami.

sktadniki:

150 g. boczku wedzonego,
3 jajka, 3tyzki mgks,

1 szklanka mleka lub
wody, sdl do smaku.

wykonanie:

Boczek pokroi¢ i podsmazy¢.

Dodac¢ jajka roztrzepane
w mleku lub wodzie z maka,
posoli¢. Podawa¢ z ziemnia-

kami w mundurkach.

W  PAPRYKARZ BISKUPIANSKI

sktadniki:

1 kg kietbasy biskupiariskiej, 1 kg cebuli, 2 kg kolorowej papryki,
3 kg pieczarek, olej, sdl, pieprz, lubczyk, ketchup ,,Pudhszks”,

koncentrat pomidorowy ,,Pudliszki”.

wykonanie:

Kielbase pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na oleju.
Cebule zaszkli¢ na oleju, doda¢ papryke. Podsmazy¢
réwniez pieczarki. Wszystkie skladniki polaczy¢, doda¢
koncentrat, ketchup, posolié i popieprzy¢ do smaku.




sktadniki:

ciasto: 400 g. mgki pszennej, 1tyzka mgki ziemniaczanej, 6 zdltek, 250 g. margaryny,
200 g. cukru, 1tyzeczka proszku do pieczema. krem: 11/2 kostki masta, 2 Zéttka, 1 jagko,
100 g. cukru, 12 szklanki mleka, 1 tyzka mgki pszennej.

wykonanie:

Ciasto: margaryne utrze¢ z cukrem, doda¢ zéttka, mgke wymieszang z proszkiem do
pieczenia. Ciasto zgnies¢ i rozdzieli¢ na dwie czesci i upiec na blaszce wylozonej pergami-
nem w piekarniku w temp. 180 st. na zloty kolor.

Krem: mleko, make, z6ltka i cale jajko wymiesza¢ i gotowac w kapieli wodnej, az zgest-
nieje, ciggle mieszajge. Maslo utrze¢ i stopniowo dodawaé ugotowany budyn. Na koniec
dodac¢ kilka kropel oleju. Ciasto przelozy¢ masa. Wierzch polukrowa¢.

SOK Z WISNI v

sktadniki:

100 Wishi,

40 s,

3 szklanki wody,
1kg cukru,
1lyzeczka

kwasku cytrynowego.

wykonanie:

Wisnie i liscie zalaé,
zagotowac i odcedzic.
Doda¢ cukier,
kwasek i zagotowac.

v POMIDOROWA Z RYZEM

sktadniki:

1 koncentrat ,,Pudliszki”, 5 ziarenck pieprzu, 2 liscie laurowe,
natka pietruszki, seler, por, 1 marchewka, migso wieprzowe lub drobiowe,
sl do smaku, 1/3 szklanki smictany, 1¥tyzka mgki.

wykonanie:
Z wszystkich sktadnikéw gotujemy rosét, do ktérego dodajemy koncentrat pomidorowy.
Calo$¢ zaklepujemy. Ryz gotujemy osobno. Na koricu dodajemy $mietang i zielona pietruszke.

STARA KROBIA

Cynowe naczynia z XVIII w.




SULKOWICE

PIECZONA KACZKA v

sktadniki:

1 kaczka, o wadze okoto 2 kg,
1tyzka suszonego estragonu,

11 Y2 byzki suszonego majeranku,
sl 1 pieprz,

2 byzki olwy,

11/2 jabtka ze skdrkg.

wykonanie:

Kaczke wysmarowac oliwg, natrze¢ solg, pieprzem, majerankiem
i estragonem. Do $rodka kaczki whozy¢ 1 1/2 jablka pokrojonego
na ¢wiartki z wykrojonymi gniazdami nasiennymi. Otwoér spia¢
szpikulcami. Kaczke wstawic¢ do lodéwki na kilka godzin.
Piekarnik nagrza¢ do 220 stopni. Kaczke wstawic¢ do nagrzanego
piekarnika, na poczatku bez pokrywki i piec przez 1/2 godziny.
Nastepnie zamkna¢ garnek pokrywa, zmniejszy¢ temperature do
180 stopni i piec przez 2 godziny. Najlepiej podawac z pyzami,

sosem i modrg kapusta.

SUROWKA Z PORA v

skladniki:
KALAFIOR Z BULKA
200 g Pol;ty,k
ke _— 200 g. jablek,
skladniki: W e W
kalafior, ExtRiasy majonez,
2 tyzki masta, sdl, iukwr do
tarta butka. smaku.
wykonanie: wykonanie:
Ugotowac¢ kalafior Pore pokroi¢

z cukrem i sola.
Rozpuscic masto
na patelni. Doda¢
bulke tartg i smazy¢
ok 4 min. na zloty
kolor. Pola¢ butka

ugotowany kalafior.

ZUPA GRZYBOWA Z KAS v

sktadniki:

500 g. grzybéw,
500 g. wloszczyzny,

w cienkie pasecz-
ki, jabtka zetrze¢
na tarce, doda¢
majonez. Dopra-

wi¢ do smaku solg,
cukrem, sokiem

z Cytryny.

500 gram migsa lub kosci,

10 tyzek kaszy,
20 g mgki,
Va 1. smictany.

wykonanie:

Z miesa i wloszczyzny ugotowac wywar.
Przecedzi¢ dodac kasze i zagotowad.
Grzyby pokroi¢ w drobna kostke

i podsmazy¢ na tluszezu ok. 20 min.
Podsmazone grzyby doda¢ do zupy

i przez chwile gotowa¢. Zaciggna¢ maka
i $mietang. Doprawi¢ do smaku solg.

Komplet sztuécow pocz. XX w.




sktadniki:

duza golonka, whoszczyzna,
Smictana, 2 tyzki mgk,

1 kg ziemniakéw,

Y3 kg kapusty kiszonej,

3 tyzki smalcu ze skwarkams,
liscie laurowe, ziele angielskie,
lubczyk, ocet, cukier, pieprz, sol.

wykonanie:

Ugotowa¢ golonke do miekko-

$ci we wloszezyznie i przypra-

wach. Doprawi¢ wywar octem
i cukrem do smaku. Zaciggna¢ dwoma tyzkami maki i émietang. Kapuste drobno pokroi¢
i doda¢ wraz ze smalcem do gotowanych, gorgcych ziemniakéw. Podusi¢ razem, doprawi¢
i poda¢ do golonki.

KACZKA Z PYZAMI I MODRA KAPUSTA v
sktadniki:

kaczka, tuszcz,

gléwka czerwonej kapusty,
3 byzki smalcu,

sdl, pieprz do smaku,
cebula, 3 tyzki mgks

ziele angielskie,

liscie laurowe,

ocet, cukier.

sktadniki:

4 porcje kurczaka,
2z pomidordw) 3 tyzki mgki, 3 cebule,

sdl, pieprz do smaku.
wykonanie:

Nastepnie wylozy¢ na cebuli i pomidorach. Dusi¢ doda
Waga kuchenna z XIX w. s6l i pieprz do smaku.

I26-lil-lillll-ll-l‘-i-i

3 duze pomidory (lub domowy przecier

3 2gbki czosnku, majeranck, lubczyk,

Kurczaka pokroi¢ na porcje, natrze¢ majerankiem, prze-
tartym czosnkiem i lubezykiem. Podsmazy¢ na zloty kolor.

Biskupianie z Wymystowa

wykonanie:

Poporcjowac kaczke. Rozgrza¢ thuszez z cebula. Usmazy¢
migso i doprawi¢. Po usmazeniu do migkkosci migso wycia-
gna¢ z brytfanny. Do thiszezu dodaé wywar, zaciaggniety
maka i doprawi¢ do smaku.

Czerwong kapuste poszatkowad, sparzy¢ wrzatkiem az
zmigknie. Odcedzi¢ i doprawic¢ smalcem, solg, pieprzem.
Doda¢ cukier i ocet. Dusi¢ przez chwile na wolnym ogniu.
Podawac z kluchami na fachu (parowanymi).

jac




v CZERNINA

skladniki:

szklanka krwi z kaczks,

porcja migsa 2 kaczki,

V2 kg wloszczyzny,

4 tyzki mgki,

ziele angielskie, lubczyk,

sdl, cukier, ocet, makaron
whasnej roboty (przepss str. 32).

wykonanie:

Po zagotowaniu wody wlozy¢

migso, wloszczyzne, przyprawy.
Gotowa¢ do migkkosci. Dopra-
Solniczka z pierwszej pol. XX w. wié¢ do smaku. Zmieszaé krew

= (polaczong wezesniej z octem) z mgka. Doda¢ do rosotu i zagotowaé. Doprawi¢ do smaku
WATROBKA W POMIDORACH ' lekko octem i cukrem. Czernina powinna mie¢ stodko-kwasny smak. Podawa¢ z makaronem

domowym, wlasnej roboty (przepis na str. 32).

sktadniki: wykonanie:

5008 wgtro'bki wieprzowe], Wieprzows watrébke pokroi¢ w paski. Posoli¢, popie-
3 fkai mqki, 3 cebule, przy¢ i doda¢ majeranku. Nastepnie otoczy¢ w mace
domowy przecier 2 pomidoréw ina gorgcym thuszezu obsmazy¢ na zloty kolor. Po
(lub Pomldqry @ 'uszce), usmazeniu doda¢ trzy cebule skrojone w krazki, tak
4 tyzki oleju roslinnego,
1tyzka majeranku,

Ya byzeczki tymianku,
sdl, pieprz, ostra papryka.

by watrébka na nich lezata. Po kilku minutach podla¢
przecierem z pomidoréw. Dusi¢ razem doprawiajgc
solg, pieprzem i ostrg papryka. Podawa¢ z pieczywem.

sktadniki: wykonanie:

800 g. zeberck wedzonych, Rosét z zeberek doprawiamy do

2 marchewks, smaku cukrem, pieprzem, octem. Lekko
2 pietruszki, zaciggamy maka. Podajemy z pyrami

%) maie%o selera, (ziemniakami) obranymi i pokrojonymi
ziemniaki ugotowane w tupimach, w plastry.

kwas’na Smictana, Zeberka podajemy z satatky: ziemniaki,
byzka musztardy, ugotowane warzywa z rosolu mieszamy

ziele angielskie, lis¢ laurowy,

. . ze $mietang kwadng, doprawiamy musz-
ocet, pieprz, cukier. i3 P Y

tardq, solq i pieprzem.
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WYMYSLOWO

v SALATKA JARZYNOWA

sktadniki:

5 ziemniakéw (pyréw),

3 marchewki, 3 pietruszks,
1 seler, 1 por,

8 jaj, majonez,

sdl, pieprz.

wykonanie:

Jajka ugotowa¢ na twardo.

Ugotowa¢ ziemniaki, mar-
chew, pietruszke. Ugotowane warzywa pokroi¢ w kostke, do tego wkroi¢ jajka i por.

Wymiesza¢ wszystkie skladniki z majonezem, dodajgc sl i pieprz do smaku.

Biskupianie z archiwum rodzinnego Jadwigi Majewskiej

MAJONEZ DOMOWY v

sktadniki:

2-3 Zottka,

1byzeczka cukru,

2-3 byzeczki musztardy,
Vs szklanki oliwy.

wykonanie:

Miesza¢ zéltka z cukrem,

dolewajac wolno oliwe.
o =0 Kociol miedziany z kovica XIX w.
Ubija¢ do zgestnienia, na

koniec doda¢ musztarde.

VW SLEDZ ZIELONY W POMIDORACH

sktadniki:

1 kg Sledzi solonych, V2 szklanki oleju, Y2 szklank octu, 2 szklanki wody,
Ya kg cebuli, 8 zgbkdw czosnku, 1 tyzka lubczyku, 1 tyzka majeranku,
1tyzeczka soli, 6 ziaren ziela angielskiego, 2 hiscie lawrowe, 2 tyzeczki cukru,
przecier pomidorowy ,,Pudliszki”.

wykonanie:

Wszystkie sktadniki (oprécz sledzi) ugotowad na zalewe. Sledzie usmazy¢.
Nastepnie zala¢ przygotowang zalewg. Postawi¢ w chlodnym miejscu

Korkocigg do wina pocz. XX w. na caly dobe.




WYMYSLOWO
SER WIE]JSKI v

wykonanie:

Do garnka wla¢ ok. 10
1. mleka i pozostawi¢
na 3-4 dni w temp. 20
st. Nastepnie pozbie-
ra¢ $mietane. Pozosta-
ta czes¢ mleka nalezy
ogrzad i przecedzi¢
przez gaze. Nastepnie

przydusic i pozostawi¢

na 10 min.

sktadniks: wykonanie:

1 szklanka mleka, Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢
1jajko, 2 tyzki mgki, na patelni. Doda¢ mleko wymieszane
boczek wedzony, z jajkiem i mgky. Doda¢ s¢l, pieprz do
sdl, pieprz do smaku. smaku i smazy¢ na wolnym ogniu.

sktadniki: wykonanie: Siekacz do ziét pocz. XX w.
Karp ok. 2 kg, 500 g. pieczarek,, 3 cebule, Karpia w calosci umy¢ wypatroszy¢, przyprawic. Okolo 500 g. pieczarek i trzy cebule pokroi¢ i usmazy¢.
sdl, Pieprz,, %) cytryny, 250 ml Smietany 30% Wihozy¢ farsz w $rodek karpia. Skropié¢ karpia cytryna. Calos¢ umiesci¢ w zaroodpornym naczyniu i zapie-
zmielone w przyprawy: Isc laurowy, czarn pieprz,  kaé w piekarniku w 200 st. péltorej godziny. Co jakis czas podczas smazenia polewa¢ karpia émietang 30%.
ziarna ziela anguelskiego, kilka ziaren kolendry. Powinno wyjéé ok. 250 ml.

v POMIDOROWA Z WYMYSLOWA

skladnik:

1 koncentrat ,,Pudliszki”, 2 liscie lawrowe, 5 ziarenck pieprzu,
natka pietruszks, selera, por, 1 marchewka, migso wieprzowe lub drobiowe,
sl do smaku, , Y2 szklanki $mictany, 1tyzka mgki.

wykonanie:

Z podanych produktéw gotujemy rosct, do ktérego dodajemy koncentrat pomidorowy.

Caloé¢ zaklepujemy.
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wykonanie:
Miseczke platkéw
16z pokroi¢ drobno,
posypac kwaskiem
cytrynowym i jak
zmickng zasypac¢
duzy iloscig cukru
iuciera¢ w makutrze
na jednolitg mase.
Umiescié w sloicz-
kach i zagotowacd.

Wieniec dozynkowy. Fot. rodzinna Jozefy Kamiriskiej

AMERYKANY v

sktadniki:

V2 kg mgks,

150 g. thuszczu,
200 g. cukru,
3jajka,

1 szklanka mleka,
1byzka amoniaku.

wykonanie: Dzbanek kawowy z korica XIX w.

Utrze¢ zéltka z cukrem i thuszezem. Doda¢ make z amoniakiem i wolno wla¢ mleko. Na koniec ubié¢
biatka i wymiesza¢. Eyzka umiescié na blaszce i po wypieczeniu polukrowaé.

v CHRUSCIKI

sktadniki:

1 szklanka kwasniej Smictany, 112 szklanks cukru,
100-120 g. margaryny, 5 jaj, byzka octu,
1tyzeczka amoniaku, 1tyzeczka sody.

wykonanie:

Wszystkie skladniki wymiesza¢. Rozwatkowaé, pokroi¢
w kilkucentymetrowe (8-10) paseczki o szerokosci 1-2
centymetréw. Paseczki ponacina¢ wzdtuz przez érodek -
aby powstala dziurka. Nastepnie wywina¢ przez otwor.

Smazy¢ w duzej iloéci thuszezu na zloty kolor przez
ok. 5 minut. Faworki obsypa¢ cukrem pudrem.
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v PIERNIK Z WYMYSLOWA

sktadniki:

ciasto: Y2 kg cukru, /2 1. miodu, 2 kostki margaryny (500 g.), 1 kostka smalcu (250 g.),
9]aj, 2 kg mgki, 6 tyzeczek amomaku, 1 tyzeczka sody, zmelone: cynamon, gozdziki,
mbir, 4 ﬁ/Zki kakao, 4 tyzki kawy,

krem czekoladowy: 1 szklanka mleka, 6 byzeczek cukru, 8 tyzeczek kakao,

2 kostki masta, 4 jajka (zottka).

wykonanie:

Ciasto: Polowe cukru ,,przepali¢” rozprowadzic¢ maly iloscig gotujgcej wody, rozgotowac.

Dodac¢ reszte skladnikéw: miéd, thuszez, przyprawy. Po zagotowaniu wystudzic. Jajka z resztg cu-
kru ubi¢ i polgczy¢ z wystudzong masg, dodaé make, sode i sparzony wezesniej wodg amoniak.
Krem czekoladowy: Gotujemy kakao z mlekiem i cukrem do konsystencji gestej $mietany. Po wy-

studzeniu faczymy z mastem i 4 utartymi zéttkami.

LIKIER ROZANY A 4

r Y sktadniki:

Gleboki talerz platkéw réz,
1kg cukru, 11 wody,

Yal. spirytusu,

1byzeczka kwasku
cytrynowego.

wykonanie:
" Platki posypac kwaskiem na
' s chwile przed sparzeniem. Po

zaparzeniu platkow zasypa¢

"‘R‘“JF?: P cukrem i zala¢ spirytusem.

Odstawi¢ na 2 tygodnie.

v RACUCHY

sktadniki: wykonanie:

. . Make przesia¢ do naczynia, dodaé szezypte
1/2 kg mgki pszennej,

50 g Swiezych drozdzy (pot
tradycyjnego opakowania),

lub 25 g suchych, szczypta sols,

1- 2 byzki cukru, 1 jajko, mleka. Odstawié na 10 - 15 minut. Potem do-

soli, wymiesza¢, posrodku zrobi¢ wglebienie.
Do wglebienia pokruszyc¢ $wieze drozdze,
zasypa¢ je cukrem, zala¢ 1/2 szklanki letniego

1,5 szklanki lgtniggo mlecka. dac reszte mleka, jajko i wymiesza¢. Odstawi¢
na minimum godzine w cieple miejsce do wy-
rosniecia. Przygotowa¢ kubek z goraeg woda.
Ciasto nabiera¢ lyzka, maczang uprzednio
w wodzie. Smazy¢ na rozgrzanym oleju z obu

stron na zloty kolor.
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WYMYSL!

sktadniki:

3cytryny,

Va1, zimnej wody,
1 szklanka cukru,

pét litra spirytusu.

wykonanie:

Cytryny dokladnie umy¢,
obra¢ i rozdrobnic¢ i gotowa¢
w péllitrze wody z cukrem. Po
zagotowaniu i wystudzeniu
wlaé spirytus i odstawic 3-4
dni. Potem odcedzi¢, wycisng¢
cytryny i rozla¢ do butelek.

owo_J}

v CYTRYNOWKA

—

Pamigtkowe zdjecie slubne z 1935 1.

KACZKA PIECZONA v

sktadniki:

2 kg dojrzatych wism,
1/2 L. spirytusu,

1/2 1. wédks,

10 migdatéw,

200 g cukru.

wykonanie:

Potowe wisni drylujemy,

a drugg polowe pozostawiamy
z pestkami. Owoce i migdaly
zalewamy wadka i spirytu-
sem, odstawiamy na okolo
dwa tygodnie. Nastepnie
zlewamy plyn do innego na-
czynia, a owoce zasypujemy
cukrem i czekamy zeby
puscily sok. Cukier powinien
catkowicie si¢ rozpusci¢

w ciggu 7 dni. Od czasu do
czasu nalezy potrzasa¢ na-
czyniem. Nastepnie faczymy
uzyskany syrop z wezeéniej
zlanym plynem, mieszamy
irozlewamy do butelek.

sktadniki:

1 kaczka, 2 zgbki czosnku, 4 tyzki smalcu, 1 cebula,
majeranck, tymianck, lubczyk, 1 szklanka domowego, czer-
wonego wina, 50 g. stoniny, 1tyzka cukru, 2 tyzki mgki

wykonanie:

Kaczkg umy¢ i zamarynowac w startym czosnku i przy-
prawach przez kilka godzin. Poléwki kaczki wysmazy¢ na
smalcu. Nastepnie wstawi¢ do rozgrzanego do 180 stopni
piekarnika na 1,5 godziny. Pod koniec pieczenia podla¢
winem. Miekka kaczke podzieli¢ na porcje i podawac z mo-
drg kapusta, ziemniakami, kluchami na fachu (parownymi).

Ya kg mgki,
5 zdbiek,

2 cale jajka,
szczypta soli.

wykonante:
Wszystkie skladniki
zagnie$¢. Ciasto roz-
watkowaé, pokroi¢

i posiekac.

Vv MAKARON SWOJSKI

sktadniki:

-32ill’llflililll--in‘i-inzjizf----iii-jliu



CHLEB RAZOWY v

skladniki:

1,5 litra cieplej wody,

1 kg mgki pszennej (500) lub orkiszowej,

1 szklanka mgki zytniej razowej,

¥4 szklanki platkéw owsianych,

1 szklanka otrebow zytnich, 3 byzeczki sol,
3 tyzeczki cukru, 3 tyzki zakwasu,

1/2 szklanki siemienia Inianego,

1/2 szklanki stoneczniku tuskanego,

1/2 szklanki pestek z dyni.

KREM ZE SZPARAGOW A 4

sktadniki:

3 paczki
szparagow,
1yzeczka cukru,
1byzeczka sols,
tyzka masta ,
V3 szklank:
Smietany z 3
zdbtkams.

wykonanie:

Ugotowa¢ szparagi

skladniki:

Y2 kg mgks
2z wodg, szczypta
soli, jagko, jabtka.

wykonanie:
Zagnies¢ ciasto,
nastepnie rozwal-
kowac i wydusic.
Krazki nadzie-
wacé jabtkami
(jabtka powinny
by¢ kwaskowe).

Gotowa¢ do

miekkosci.

z cukrem i solg. m——
Przetrze¢ przez geste sito. Zaciqg
doda¢ $mietane z zoltkami.

KURCZAK ZE SZPINAKIEM A 4

sktadniki:

piersi 2 kurczaka,
szpinak,

czosnek, sdl, pieprz,
szczypiorek, masto.

wykonanie:

Piersi z kurczaka pokroié, posoli¢, popieprzy¢. Szpinak posoli¢ do smaku,
doda¢ czosnek, szczypiorek, maslo. Zwing¢ i smazy¢ na wolnym ogniu

na¢ maky. Dodaé tyzke masta. Nastepnie

wykonanie:

Wszystkie skladniki wymiesza¢, zostawi¢ na 2 godz.
w cieple. Potem odlozy¢ 3 lyzki zakwasu do lodéwki
na nastepne pieczenie. Ciasto wlozy¢ do foremek
wysmarowanych oliwg i tarta butky. Zostawic na

12 godz ( moze by¢ mniej jak wyrosnie). Wierzch
posmarowac oliwg i przykry¢.

Piec 8o min plus 15 min w temp 200 st.

PIEROGI Z JABLKAMI
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v ZENICHA

sktadniki:

1 kg dojrzatych owocow dzikiej rézy,

5-6 gozdzikéw, 1tyzeczka suszonej migty,
1tyzeczka suszonego rumianku,

3 szklank spirytusu,

2 szklanki 40-procentowej wodks,

2 szklanki miodu, 2 szklanki zrédlanej wody.

wykonanie:

Owoce (najlepiej zebrane po pierwszych
przymrozkach) umyé, po osuszeniu ponaktuwaé

i wrzuci¢ do ggsiora. Doda¢ migte, rumianek,
gozdziki i zala¢ spirytusem. Szczelnie zamkna¢

i zostawi¢ w cieplym miejscu na 5-6 tygodni,
czesto wstrzgsajac gasiorem. Po tym czasie zla¢
nalewke, wycisng¢ owoce. Zlany plyn przecedzi¢
przez geste sito. Zagotowad¢ miod z woda, przestu-

dzi¢ i wymiesza¢ z wodka i nalewka. Wla¢ do szezelnych butelek i zostawi¢ na 4 miesigce.

Wizyta Prezydenta Ignacego Moscickiego w Zychlewie w 1929 .

ZUPA Z SUSZONYCH GRZYBOW WV

sktadniki:

2 1. wywaru z wloszczyzny (marchew, pietruszka, seler),
400 g. suszonych grzybéw, 1 mata cebula,

2 Yyzki masta, 2 tyzki mgks, 2 Zdttka,1 szklanka smictany,
natka pietruszki, sol, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie.

wykonanie:

Cebule pokroi¢ w plastry. Grzyby namoczy¢ pogotowaé

i po odcedzeniu polgczyé z cebula. Nastepnie udusi¢ na
masle i doda¢ do wywaru. Dodac zawiesing z maki i 5
tyzek wody. Gotowac¢ prze kilka minut, zdjgé z ognia,
zmiksowac i raz jeszcze podgrzad. Zoltka wymieszact ze
$mietang i niewielka iloscig gorgcego wywaru. Wlaé do
zupy wymiesza¢ i od razu zdjac z ognia. Przyprawié¢. Poda-
wacé z grzankami i drobno posiekang natkg pietruszki.

6 solonych filetéw sledziowych,
1 szklanka mleka, 1 szklanka smictany,

Czepiec biskupiariski

wykonanie:

Filety namoczy¢ na noc w mleku. Optukac¢ w wodzie. Obrane jablko zetrze¢ na grubej tarce i skropi¢
sokiem z cytryny. Cebule pokroi¢ w cienkie plastry, zala¢ wrzatkiem i odcedzi¢. Sledzie pokroi¢, oblozyé
cebulg ze startym jablkiem. Smietanq wymiesza¢ z jogurtem, doprawic solg i pieprzem. Pola¢ éledzie

Ya szklanki jogurtu naturalnego,
2 cebule, 1 jabtko. 1 tyzka posickanej
pietruszki, sok z cytryny, sdl, pieprz.

i schlodzi¢. Przed podaniem posypa¢ natka pietruszki.

. W SLEDZ W SMIETANIE




skladniki:

T

: A
= IR s

Posrebrzane sztuéce z XIX w.

ciasto: 2 szklanki mleka,

100 g. drozdzy,

200 g. margaryny,

200 g. cukru,

10 zdtek, 1 kg mgki,

masa makowa: 1 kg maku,
olejek migdatowy,

1jajko, 150 g. margaryny,
100 g. rodzynek, 200 g. bakali.

wykonanie:

v PACZKI Z ZYCHLEWA

Drozdze wygarowa¢ z mlekiem, doda¢ do wezesniej ubitych zéttek z cukrem i wyrabia¢, dodajac make. Na
koniec wla¢ rozpuszczong i przestudzong margaryne i wyrobi¢. Masa makowa: mak sparzy¢ w mleku i zmie-
li¢ maszynka. Nastepnie doda¢ cukier, rozpuszezong margaryne, olejek migdatowy, jajko, rodzynki, bakalie
i wszystkie sktadniki wymiesza¢. Wyrosniety czes¢ ciasta rozwatkowad, posmarowac masg makows i zwingé.
Zwiniety strucel pokroi¢ na plastry, ktére rozklepujemy i ukladamy na wysmarowanej blaszce. Pieczemy
w rozgrzanym piekarniku. Po upieczeniu i wystudzeniu lukrujemy i posypujemy rodzynkami.

A 4 SYROP Z MLECZY

550 kwiatéw mmniszka lekarskiego,
2 1. wody, 3 tyzeczki kwasu cytrynowego,
2 kg cukru.

sktadniki:

wykonanie:

Kwiaty zala¢ wodg. Gotowacd 20 min.,
nastepnie odcedzi¢. Doda¢ cukier, gotowaé
2 godz. Gotowy, goragcy midd wla¢ do
stoikow i zakreci¢. Na zimowe chlody miéd
dodajemy do herbaty. Syrop stosuje si¢ na
przezigbienie.

sktadniki:

1 kg mgki tortowe] (moze byé tez 1/2 kg krupczatks), 1/2 1. mleka, 10 Zdttek, 200 g. cukru,
2 budynie Smietankowe, 100 g. drozdzy, 250 g. masta, 1tyzka spirytusu, 1 1. oleju (mozna
dodaé odrobing smalcu).t

wykonanie:

Do maki doda¢ white jajka, ostudzony budyn i wszystko razem zagnie$¢. Doda¢ drozdze
wygarowane i spirytus. Ciasto dobrze wyrobi¢ — ubi¢. Na koniec doda¢ rozpuszezone
letnie masto i wyrobi¢. Pozostawi¢ w cieplym miejscu az wyrosnie. Po wygarowaniu klas¢
tyzka kulki i napetni¢ powidtami. Usmazy¢.
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min. Nastepnie forme nalezy wyja¢, nalozy¢ mase pasztetowa przykry¢ pozostaly czescig rozwatkowanego ciasta. Wierzch ciasta zigczy¢ z bokami, aby pasztet byt

ZYCHLEWO

sktadniki:

PASZTET W KRUCHYM CIESCIE v

pasztet: 150 g. fopatki wieprzowej, 150 g. migsa z indyka, 200 g. boczku surowego, 350 g.
wytrdbki drobiowe, 100 g. whoszczyzny, 2-3 jajka, 40 g. butki tartej, lis¢ laurowy, pieprz, gatka

muszkatolowa, imbir, sdl, 3 ziarna ziela angielskiego, tyzeczka masta, 1/3 tyzeczky miclonego kminku,

ciasto kruche: 300 g. mgk pszennej (krupczatk), 200 g. masta, 3-4 surowe zdttka,

Y3 jajka do posmarowania, zielona pietruszka.

wykonanie:

Pasztet: wieprzowine, indyka, boczek, warzywa i przyprawy nalezy zala¢ woda i powoli gotowac.

Osoli¢, doda¢ masto. Gdy migso stanie si¢ bardzo migkkie odstawi¢ i ostudzi¢. Watrébke obraé z blo-

ny, zala¢ wywarem i dusi¢ okolo 10 min. Butke namoczy¢ w wywarze. Nastepnie watrébke, butke

i pozostale mieso zmieli¢ dwukrotnie dodajac kminek, sél, pieprz, gatke muszkatolows, jaja i utrzeé
na pulchng mase dolewajac wywaru.

Ciasto kruche: przesia¢ make na stolnice, doda¢ masto, zéltka, szczypte soli. Skladniki potgczyé
wstawi¢ do lodéwki na ok. 1 godz. Nastepnie ciasto rozwaltkowac (1/2 ciasta odlozy¢) i wylozy¢ nim dno i boki formy. Ciasto piec w goragcym piekarniku 15-20

dokladnie przykryty, posmarowa¢ rozmgconym jajkiem, poktu¢ do dna szpikulcem i wlozy¢ do gorgcego piekarnika. Piec ok. 1 godz. Gorgcy pasztet wyjaé
na plaski pétmisek, przybra¢ pietruszka. Podzieli¢ na porcje. Pasztet mozna podawac z sosem musztardowym lub korniszonowym.

sktadniki:

sos musztardowy

30740 g. musztardy,30 g.
cebuli, 40 g. masta, 30 g.
mgki, 250 ml rosotu, sdl,
midd, sos Z cytryny.

sktadniki:

sos korniszonowy

100 g. ogdrkéw w occie, 40
g cebuli, 40 g. masta

30 g. mgks, 250 ml rosotu
s6l, midd

wykonanie:

Cebule udusi¢ na magle,
przetrzeé przez sito i dodac¢
lekko zarumieniona make.
Rozprowadzi¢ rosolem,
przyprawi¢ musztarda (w
przypadku sosu korniszono-
wego drobno pokrojonymi
korniszonami), solg i zagoto-
waé. Mozna doda¢ masta.

sktadniks:

wykonanie:

sktadniki:

Kluski:3 szklanki mqki,

1 jajko, letnia woda (tyle le wehtonie
ciasto), 1 byzeczka masla,
Yatyzeczki soli’

mak: 1 szklanka maku, 1 szklanka
mleka, V2 szklanki cukru,

cukier waniliowy, 3 tyzki plynnego
miodu, 3 tyzki rodzynek, 3 tyzk
suszonych shwek, 3 tyzki orzechéw
whoskich, 1/3 szklanki Smictany.

1 1. spirytusu, 34 1jarzgbiny, Y2 kg cukru, /2 1. wody.

Owoce jarzebiny zebra¢ po pierwszych przymrozkach (tracg wowezas
cierpkos¢). Podgrza¢ lekko w piekarniku. Nastepnie zala¢ cukrem
rozpuszczonym w wodzie i spirytusem. Szczelnie zamkna¢. Po kilku

miesigcach nadaje sie do spozycia. Jak napisano w dawnym poradniku:
wddka wyborna, krzepka bardzo i koloru nadobnego.

A 4 KLUSKI Z MAKIEM

Dozynki w Zychlewie w 1956 1.




ZYCHLEWO

KAPELUSZE ZYCHLEWSKIE A 4

sktadniki:

ciasto: 2 kg ugotowanych ziemniakéw, 1 jajko,
mgka (ok.3 szkl), 2 byzki mgki ziemniaczanej,
farsz: 1/2 kg.migsa miclonego - wieprzowego,
1jajko, 2 tyzki bulki tartej, 1 zgbek czosnku,

1 cebula mata, przyprawy: sél

pieprz, majeranck,tymianck,bazylia.

wykonanie:

Ziemniaki rozcieramy, faczymy z jajkami,doda-

jemy obie maki i s6l. Wyrabiamy ciasto jak na

kopytka. Nastepnie przygotowujemy farsz. Eaczymymigso, jajko, butke namoczong w wodzie, cebule smazong
(drobno siekang), czosnek przeci$niety przez praske, przyprawy. Farsz musi by¢ pikantny o wyraznym smaku.
Z ciasta formujemy krazek, nakladamy farsz, przykrywamy drugim krazkiem, zlepiamy i formujemy kapelusze.
Oprészamy maka i wrzucamy na wrzacg osolong wode z dodatkiem oleju. Gotujemy na $rednim ogniu, od
chwili gdy wyplyna, jeszcze przez ok. 8-10 min. Podajemy gorgce, polane roztopionym mastem z bulka tarta,
skwarkami ze $wiezej stoniny lub z boczkiem wedzonym, smazonym na masetku.

BURACZKI PODSMAZANE v

sktadniki:

5-6 srednich buraczkéw cwiklowych,
1jabtko, 1 cebula, 2-3 tyzki masta (ub olej),
1tyzeczka octu, sdl, peprz.

wykonanie:

Ugotowane buraki obra¢ ze skérki.
Przetrze¢ z jabtkiem na tarce z drobnymi
oczkami. Cebule skroi¢ i podsmazy¢ na
tluszezu. Rozprowadzié¢ tyzke maki i chwile

podgrzewad, by smaki sie polgezyly.

v PIEROZKI Z KAPUSTA

sktadniki:

ciasto: 2 szklanki mgki, 250 g. margaryny, 1 jajko,
Ya szklanks kwasney smictany, sol , kminek,
farsz: 500 g. kiszonej kapusty, 1 szklana susz:mych grzybow, 2 cebule, olej, pieprz, imbir.

wykonanie:

Margaryne posieka¢ z mgka, jajkiem, émietang, solg szybko zagnies¢ ciasto i whozy¢ do
lodéwki na okoto 2 godz. Obgotowa¢ grzyby, pokroi¢ i podsmazy¢ na tluszezu z cebula, po-
krojong w kostke. Doda¢ do ugotowanej wezesniej kapusty, doprawié¢ pieprzem, kminkiem
iimbirem. Ciasto rozwatkowa¢, wykrawa¢ jak do pierogéw, nalozy¢ farsz i zlepi¢. Kazdy
pierozek posmarowac rozmgconym biatkiem. Piec na zloty kolor w piekarniku.

-t

Portret Janiny Wojciechowskiej z Zychlewa
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SPIS POTRAW

e adi

ZUPY

chodnik pomidorowy
czermng

tezerning z makaronem 1 wisniami
eintopf

kapusniak

krem ze szparagami
kwasna zupa na zeberkach
polewka

pomidorowa

pomidorowa ze Starej Krobi
pomidorowa Z ryzem
pomidorowa z Wymystowa
rosét wedzony

zupa grzybowa z kaszg
zupa z suszowych grzybow

DANIA GEOWNE

boczek w kapuscie

gulasz z pomidorami
kaczka po biskupiarisku
kaczka pieczona (Wymystowo)
kaczka z pyzami i modrg kapustg
karp w $mietanie

karp smazony

kapelusze Zychlewskie
kapusniaczks

kukutcze jaja

kurczak w pomidorach
kurczak ze szpinakiem
kwasne

paprykarz biskupiariski
pieczona kaczka (Sutkowice)
pierogi z jabtkami

pierozki z kapustg

pojdka

schabowy z kostkg

wgtrdbka w pomidorach
zeberka smazone

19
&7

15
33
27

21
24
29

21
25
34

17
23
8
32
26
14
29
37/
13
12

26

33
26
23
25
33
37
23

7
27
15

DESERY

amerykany

babka makowa
chrusciki

ciastka kruche
drozdzowe slimaczki
dzem z platkéw réz
jableczmk
kruszonka

legumina

makoczyki
makowiec (Gogolewo)
makowiec (Rogowo)
mazurek

paczki z Zychlewa
piernik 2 Wymystowa
placek

placek drozdzowy
racuchy

racuszki

rogale drozdzowe
stodkie butki

szachownica

PRZYSTAWKI/DODATKI

buraczki podsmazane
buraczki z kapustg

chleb biskupianski

chleb razowy (Rogowo)
chleb razowy (Wymystowo)
galat

groch z kapustg

kalafior z butkg tartg
kanapka biskupiaiska
kanapka z pastq jajeczng
kanapka z turiczykiem
kapusta stodko-kwasna z pomidorem
kietbasa biskupiariska
kietbasa pieczona

30
22
30
12
22
30
13
10
16
35
11
18
24
35
31
11

31
10

10

11

Kluski cpane (szare)

kluski z makiem

Kluski z powidtams
majonez domowy

makaron swojski

pasztet bact Marysi
pasztet w kruchym ciescie
pomidory w galarecie
poledwica

rolada z sera

satatka jarzynowa

ser wiejski

smalec babei Niny

sos korniszonowy

sos musztardowy

sos ziclony

suréwka z pory

szare kluski

szare kluski z wedzonkg
szynka tradycyjna biskupiariska
Sledzie w oleju Intanym
Sledz w smictanie

Sledzie w zalewie pomidorowe;
sledz zielowy w pomidorach
Slepe jajo

NAPITKI

cytryndwka (Potarzyca)
cytrynéwka (Wymystowo)
miodéwka

nalewka

nalewka z aronii
jarzebiak

kompot z suszonych shiwek
likier rozany

sok z wisny

syrop z mleczy

wisnidwka

Zenicha

36
18
28
32
21l
36
L2

12

28
29
17

36
12
25

20

13

14
34
19
28
29
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