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Szanowni Paristwo,

Kuchnia zakorzeniona w lokalnej kulturze inspiruje. Kulinaria to rowniez dziedzictwo,
to sposoéb gospodarowania i wytwarzania, tradycyjne przetwory i potrawy. Jest czescig
zwyczajow spotecznosci lokalnych, przejawem jej ciggtosci i trwania mimo zachodzgcych
zmian. Przyrzgdzanie codziennych potraw, a takze specjatow na rdzne okazje, to nie tylko
madry wybdr, ale aktywnosc¢ wnoszgca wiele radosci i ciepta. Gromadzone pieczotowicie
przez dziesieciolecia przepisy kulinarne, to prawdziwy skarb, ktdry warto z szacunkiem
zachowad, by przekazac cate to dobrodziejstwo nastepnym pokoleniom. Tym wieksza
zastuga kot gospodyri wiejskich i wszystkich innych grup oraz organizacji spotecznych
z terenu Miasta i Gminy Wielen, ktdre zawsze pielegnowaty tradycje kulinarng jako wazny
sktadnik tozsamosci, a takze przedmiot dumy.

Te niecodzienng ksigzke z przepisami, bedgcymi poktosiem konkursu kulinarnego

»Noteckie Smaki” organizowanego w ramach wieleriskich Targow Produktu

Lokalnego -z natury najlepsze, dedykujemy tym wszystkim, ktdrzy szukajg
oryginalnych | swojskich smakdw. Zebrane przepisy pochodzg od
laureatow wszystkich edycji tego konkursu. Wydawnictwo ubogacajg
przystowia i mysli z apetytem nawigzujgce do serwowanych potraw.
Dzieki tej lekturze, odkryjecie Paristwo Ziemie Wieleriskg
jako ojczyzne wielu oryginalnych smakdw, bogatg w tradycje
kulinarne | jedzenie smaczne, zdrowe, inspirowane dobrami

natury z naszego regionu Puszczy Noteckiej i Doliny Noteci.

Burmistrz Wielenia
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Il Targi Produktu Lokalnego
»Z natury najlepsze”

Wielen, Szkota Podstawowa Nr 1 i Nowe Miasto,
17 czerwca 2018 r.
Jubileusz 910-lecia Grodu i 670 lat miasta Wielen
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Nie ma bardziej szczerej mitosci niz mitosé do jedzenia.
George Bernard Shaw

| miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich, Rosko

nazwa potrawy: BZ%.I{@ ;D(‘L&Iﬂ

Sktadniki:

ciasto:

Jajka,

maki i cukru tyle, ile wazg jajka
dzem rabarbarowy

Wykonanie:

jajka utrze¢ z cukrem do biatosci. Dodac przesiang make. Potgczy¢ sktadniki.

Gotowe ciasto wyla¢ na blache i piec przez 30 minut w temperaturze 180°C.

Po upieczeniu ciasto zrolowa¢ w mokrej Sciereczce.

Po wystygnieciu rozwing¢ i posmarowac dzemem rabarbarowym. Nastepnie ponownie
zwing¢ w ksztatt rolady.




Il miejsce — Stowarzyszenie ZIELONO Ml z Zielonowa
nazwa potrawy: ZMW &f&m Z éOI/’OMH}QO’wv

- | Sktadniki:

20 dkg. suszonych prawdziwkow
Y2 kg ziemniakdw

2 marchewki

2 pietruszki

Y2 selera

2| % l wywaru wieprzowego
5 lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego
200 ml smietany 30%
peczek swiezego kopru

2 tyzki masta

1 Srednia cebula

SOl, pieprz do smaku

Wykonanie:

suszone grzyby moczy¢ w goracej wodzie okoto 30 minut. Nastepnie nalezy je wyptukac.
Warzywa obrac: ziemniaki, marchew, seler, pietruszke zetrze¢ na grubych oczkach.
Grzyby wraz z warzywami wrzuci¢ do wywaru z miesa. Gotowac wraz z przyprawami,

az do migkkosci (przez ok.1 godz.). Na patelni rozpusci¢ masto i podsmazyc¢ wczesniej
pokrojong cebule. Na koniec drobno pokroi¢ peczek koperku i dodac do zupy wraz

Z podsmazang cebula i Smietana.

Il Targi Produktu Lokalnego




Ill miejsce — Komitet wiejski, Debogora
nazwa potrawy: /<_m”/0 ws’m/a‘[dnw

Sktadniki:

1 karp (ok. 2 kg)

sol

pieprz

maka

olej do smazenia

masto do podsmazenia cebuli
1 lub 2 cebule

500 ml smietany 30%

P TAGS PREONETYE EONRINTOT

KARP W SMIETANIE

Wykonanie:

karpia sprawic, podzieli¢ na dzwonka, posolié, obtoczy¢ w mace.

Smazy¢ z obu stron na mocno rozgrzanym oleju.

Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego (mozna tez od razu smazy¢ w naczyniu z funkcja
pieczenia), podsypac pokrojong w pidra lub kostke wczesniej podsmazong na masle
cebula i zala¢ stodka Smietana.

Przykry¢ i zapiec w piekarniku (20-25 minut, temp. 180- 200 °C).

Karp jest najlepszy, gdy podczas pieczenia utworzy sie gesty sos smietanowo-cebulowy,.




+ 474
Jury konkursu kulinarnego w trakcie prac

Il Targi Produktu Lokalnego




IV Targi Produktu Lokalnego
»Kram Tradycji i Nowoczesnosci”

Wielen, Teren Zespotu Szkot w Wieleniu,
16 czerwca 2019r.

PARTONAT HONOROWY:

(@ W) MARSZALEK WOJEWODZTWA
(50 WIELKOPOLSKIEGD
€9 MAREK WOZNIAK




m Przez zolgdek do serca

zastyszane

| miejsce - Koto Gospodyn Wiejskich, Wrzeszczyna
nazwa potrawy: ;DL@Véz &Woza/(a /000/ /OOI/’OM = méa;ﬂé»mﬂowq /0('6!/'2%/41{4

Sktadniki:

2 piersi z kurczaka

3 tyzki majonezu

3 tyzki Smietany zageszczanej
300 g sera zottego w plastrach
SOl

wegeta

karmelizowany rabarbar:
400 g rabarbaru

100 g cukru z wanilig

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzki wody

Wykonanie:

na rozgrzana (na srednim ogniu) patelnie wsypujemy cukier, zalewamy woda. Mieszamy,
aby rozprowadZzi¢ rdwnomiernie cukier i pozostawiamy, nie mieszajac, do czasu, az cukier
zacznie nabierac ztotej barwy. Natychmiast wrzucamy pokrojony na drobne kawatki
rabarbar oraz sok z cytryny. Mieszamy do momentu, az wyparuje sok rabarbarowy.

Piersi z kurczaka umygé, osuszyc i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Oprészyc¢ z kazdej strony
wegeta lub sola. Piers utozy¢ w misce Zaroodpornej posmarowanej olejem.

Migso posmarowac trzema tyzkami majonezu oraz trzema tyzkami zageszczanej Smietany.
Na to utozy¢ karmelizowany rabarbar i ser w plastrach. Piec 30 minut w 180°C

IV Targi Produktu Lokalnego




Il miejsce — Stowarzyszenie ZIELONO Ml z Zielonowa

nazwa potrawy: ;DM &Oég w- 505te koper/(ou%m

Sktadniki:
1 kg mielonej topatki
% [ bulionu
¥ [ smietany 30%
pieprz
sal
koperek
1 jajo

Wykonanie:

suszone grzyby moczy¢ w goracej wodzie okoto 30 minut. Nastepnie nalezy je wyptukac.
Warzywa obrac: ziemniaki, marchew, seler, pietruszke zetrze¢ na grubych oczkach.
Grzyby wraz z warzywami wrzuci¢ do wywaru z migsa. Gotowac wraz z przyprawami,
az do migkkosci (przez ok.1 godz.). Na patelni rozpusci¢ masto i podsmazyc wczesniej
pokrojona cebule. Na koniec drobno pokroi¢ peczek koperku i dodac do zupy wraz z
podsmazanag cebulag i Smietana.




Ill miejsce — Stowarzyszenie ZIELONO Ml z Zielonowa

nazwa potrawy: /6{’/'5&1'6 go&gé@ 2 gl/’zgé&m/{

Sktadniki:
gotabki:
40 dkg suszonych grzybow
Y2 kg kaszy peczak
1 kapusta
cebula, sol,
pieprz, smalec

sos:
20 dkg suszonych grzybow

% [ Smietany 30%

1 [ bulionu

koperek, cebula, sdl, pieprz, masto

Wykonanie:

Kasze sparzyc, grzyby namoczyc, wyptukac, przekrecic przez maszynke.
Cebule podsmazyc. Wszystkie sktadniki potaczyc,wymieszac, dodac sdl,
pieprz do smaku. Kapuste sparzyc, oddzielic liscie, zawingc farsz.
Podsmazyc¢ na patelni. Uprazyc¢ w garnku do migkkoSci.

IV Targi Produktu Lokalnego




Wyréznienie — Koto Gospodyn Wiejskich, Rosko
nazwa potrawy: B&T:{O

Sktadniki:
0,5 kg ziemniakow,
0,5 kg bestrego szabloku (kolorowej fasoli),
0,5 kg zeberek wieprzowych
0,5 kg kwaszonej kapusty
peczek wtoszczyzny,
SO\, pieprz, ziele angielskie, liS¢ laurowy,
1,5 [ wody.

Wykonanie:

ziemniaki i fasole ugotowac w osolonej wodzie i uttuc razem na puree.

Z Zeberek, wtoszczyzny i przypraw ugotowac rosot. Ugotowac kiszona kapuste.
Na ptaskim talerzu uformowac wianek z masy ziemniaczano — fasolowej.

Z zewnetrznej strony, puree obtozy¢ ugotowana kapusta.

Do srodka wlac rosot z zeberkami.




Wyréznienie — Koto Gospodyn Wiejskich, Rosko
12
nazwa potrawy: gzm@o 2 g&w&@m

Sktadniki:
1 kg maki,
szklanka maki,
6 jaj
%4 kostki margaryny
0,5 [ mleka
10 dkg drozdzy
szczypta soli
cukier waniliowy do smaku

mnIiE

Wykonanie:

nalezy ttuszcz roztopic, mleko letnie, dodac pozostate sktadniki, wszystko wymieszac,
a drozdze - zrobic rozczyn do wyrosniecia. Po wyrosnieciu potaczy¢ z pozostatymi
sktadnikami, wymieszac wszystko.

Uformowac z przygotowanego ciasta drozdzowki, dodac ,,glanc” do Srodka - powidta
lub dZzem, a na wierzchu drozdzéwke posypujemy tradycyjnag kruszonka.

Piec do uzyskania koloru w temp. 180 °C.

IV Targi Produktu Lokalnego




Wyroznienie — Koto Gospodyn Wiejskich, Mezyk
nazwa potrawy: ;DO Z@O/WL‘C/Z:Q W~ s0ste kW/(OW%WL

Sktadniki:

1 kg poledwiczek wieprzowych
1 kg Swiezych kurek

2 cebule

0,5 [ stodkiej sSmietany,

3 tyzeczki masta klarowanego
peczek natki pietruszki,

sol

pieprz

maka

Wykonanie:

poledwiczki pokroi¢ w plastry, posolic, popieprzy¢. Obtoczy¢ w mace.
Smazy¢ na masle klarowanym z obu stron na ztoty kolor.

Na masto wrzuci¢ umyte i pokrojone kurki. Smazyc. Przyprawic sola

i pieprzem, zala¢ smietana, dodac pietruszke.

Dusic przez 10 minut na wolnym ogniu. Kurki potaczy¢ z poledwiczkami
i dusic¢ przez nastepne 10 minut.




Wyroéznienie — Rada Sotecka wsi Miaty

AT SR l/ﬁaa/n&or% z c’m/gk@ z Wzga/amé - soste kW/(owzzm

Sktadniki:

filet z indyka bez skorki
marchew

seler

pietruszka

cebula

czosnek

natka pietruszki
grzyby kurki

200 ml smietany 30%
masto

przyprawy: sol, pieprz, papryka

Wykonanie:

mieso posiekac, warzywa ugotowac z dodatkiem soli, a nastepnie rozdrobnic.
Warzywa potaczyc¢ z miesem, dodac posiekany czosnek i cebule, doprawic.

Formowac medaliony i smazy¢ na masle. Kurki podsmazy¢ na masle, dodac posiekany
czosnek i cebule, przyprawic sola i pieprzem.

Do podsmazonych grzybow dodac¢ smietane oraz posiekana natke pietruszki.
Medaliony podawac z sosem kurkowym oraz mtodag gotowang marchewka.

IV Targi Produktu Lokalnego




Wyroznienie — Rada Sotecka wsi Miaty

nazwa potrawy: ZMW szCzawlowa 2 /ﬁy/(cam ( boczkiem

Sktadniki:
bulion miesny wotowy z warzywami ZUPA Sz[}mwlnwn
(marchew, pietruszka, por, seler) I
liscie szczawiu
gotowane jajko
boczek wedzony
przyprawy: sol, pieprz, lis¢ laurowy,
ziele angielskie

Wykonanie:

na miesie wotowym i warzywach ugotowac bulion — doprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie.

Gotowy bulion przecedzié, dodac liscie szczawiu i gotowag.

Podawac z ugotowanym na twardo jajkiem oraz przesmazonym, wedzonym boczkiem.




Jurorzy podczas pracy
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V Targi Produktu Lokalnego
»Z natury najlepsze”

Miedzy Wieleniem a Drawskiem - rzeka Note¢ dla mieszkancow i turystow

Wielen, Nowe Miasto, 17 lipca 2021 r.




Tylko to co gotujesz z mitoscig, jest naprawde smaczne.

Alison Singh Gee

| miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich ,,Jarzebina”, Mezyk
nazwa potrawy: SZGZMW/( W gafmﬂw'a

Sktadniki:
Szczupak 1 szt. ok. 1,5 kg
1 litr wody
wtoszczyzna
cebula
lis¢ laurowy
ziele angielskie
2 tyzeczki zelatyny
tyzka soku z cytryny
2508 ryzu
2 - 3 tyzki koncentratu
pieprz
sol
stodka i ostra papryka

Wykonanie:

szczupaka oskrobac, dobrze obmyc¢ i osuszyc. Warzywa obrac, cebule przekroic, wszystko wrzucié

do garnka z woda, gotowac 20 minut (dodac sdl, pieprz). Wyjac¢ warzywa z bulionu, zmniejszy¢ ogien

i wtozy¢ do czystego wywaru rybe. Na delikatnym ogniu dusi¢ 20 minut. Po ugotowaniu wyjac rybe

do przestudzenia. Ryz ugotowac w wodzie z dodatkiem soli, odrobing soku z cytryny i oleju.

Gotowy ryz wymieszac z koncentratem, papryka ostra i stodka, pieprzem. Przestudzona rybe delikatnie
nafaszerowac ryzem a reszte uzyc¢ jako podstawe pod rybe. Szczupaka podajemy na stojgco na ryzu.
Po ostudzeniu wywaru i sklarowaniu, odlewany 2 szkl. Y2 szklanki czystego wywaru zagotowac,
odstawic z ognia i dodac zelatyne, mieszac do rozpuszczenia. Potgczyc z resztg czystego wywaru.
Wlac sok z cytryny. Przestudzonym polac szczupaka odstawic¢ do lodéwki.

V Targi Produktu Lokalnego




Il miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich, Miaty
nazwa potrawy: O&O/L w- s0ste éM/EZZM({OWO — %éMéOW%WL

Sktadniki:

okorn sredniej wielkoSci — 4 szt.
sol

pieprz

cebula -2 szt.

Smietana - 0,5

masto-100¢g

peczek zielonej pietruszki

olej

Wykonanie:

rybe posolic i popieprzyc, obtoczy¢ w mace i usmazyc¢ na goracym oleju.

Na patelnie wrzucic cebule pokrojona w pidrka i dusi¢ 2-3 min. pod przykryciem.
Dodac usmazone ryby, Smietane, masto, posiekana pietruszke.

Doprawic solg i pieprzem. Podawac z fajerczakami lub chlebem.

@éa stodkowodna w kuchui mgc’omﬁng’




Ill miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich Wrzeszczyna

nazwa potrawy: WL@Y&?S Z 5058 mémf'émﬂow}/zm

Sktadniki:
ryba:
1 maty mietus bez gtowy lub potowa wiekszego,
3 tyzki masta klarowanego,
SOl, pieprz,
maka pszenna lub orkiszowa

sos rabarbarowy do ryb:

4 todygi rabarbaru,

Y2 kostki masta,

1 laska wanilii,

czarny pieprz grubo mielony

2 tyzki miodu,

1 szklanka wina biatego typu Riesling,

Y2 szklanki gestego soku z czarnej porzeczki

Wykonanie:

ryba: mietusa doktadnie umyc¢ w zimnej wodzie, nacig¢ skore, usungc wnetrznosci.
Ponownie doktadnie umyc, podzieli¢ na filety, posoli¢ i posypac pieprzem. Na patelni
rozgrza¢ masto klarowane. Mietusa obtoczy¢ w mace i smazyc¢ na patelni z obu stron.
Podawac z sosem rabarbarowym.

Sos: rabarbar umyc i obrac, a nastepnie pokroic i dusi¢ az sie rozpadnie. Dodac rozcieta
wzdtuz wanilie i wino. Redukowac, az ponownie zgestnieje, a nastepnie dodac pozostate
sktadniki, oprocz pieprzu. Sos zmiksowac na konsystencje majonezu dodac pieprz
(mozna podac z puree ziemniaczanym).

V Targi Produktu Lokalnego




Komisja konkursowa podczas pracy

@éa stodkowrodna v kuchni regwm[wy




VI Targi Produktu Lokalnego
Rzeka Notec¢ ,,Z natury najlepsze”

KONKURS KULINARNY: M/ﬂ/ﬁ@k{ drozdzowre

Wielen, Nowe Miasto, 16 lipca 2022r.

MARSZALEK WDJEWODZTWA
WIELKOPOLSKIEGO
MAREK WOZNIAK

Unia Europejska
Europejski Fundusz
Morski i Rybacki




Apetyt rosnie w miare jedzenia
Francois Rabelais

| miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich, Miaty
nazwa potrawy: ;Dﬁf’qg /900( 0//”020/20&1}6{ 1(0@0/&"/(61 Z 505 %W%MW%WL

Sktadniki:

ryba: farsz pieczarkowo-cebulowy:
1,5 kg Swiezego pstraga 1 kg cebuli
100 mloleju 0,5 kg pieczarek
SOl, pieprz, czosnek, majeranek 3 tyzki masta klarowanego
3 zgbki czosnku
ciasto: SOl, pieprz, majeranek
0,5 kg maki
szklanka cieptej wody ciasto:
6 dag drozdzy sok wycisniety z jednej cytryny
3jajka szklanka bulionu warzywnego
pot szklanki oleju 3 tyzki masta
szczypta soli 2 tyzki maki pszennej
tyzeczka cukru 100 ml stodkiej Smietany

SOl, pieprz, szczypta soli
tyzeczka cukru

Wykonanie:

zaczyn drozdzowy: do cieptej wody dodac¢ drozdze i cukier. Odstawic na pét godziny. Do miski

wsypacé make, jajka, olej i s6l. Nastepnie dodac¢ zaczyn drozdzowy (wyroSniete drozdze) i wyrobié ciasto.
Odstawi¢ w ciepte miejsce na kolejne pét godziny. Rozwatkowac ciasto (jest gotowe do pieczenia)
Farsz: rozgrza¢ masto na patelni, wrzucic¢ cebule pokrojona w piérka. Nastepnie dodac pieczarki
pokrojone w plasterki. Doprawi¢ do smaku i dusi¢ na matym ogniu od 10 do 15 minut.

Sos: sparzyc cytryne, zetrze¢ na tarce i wycisna¢ sok. W garnku rozpusci¢ masto, doda¢ make

oraz bulion, doprawi¢ do smaku i zagotowad. Na koricu dodajemy otarta skorke z cytryny i Smietane.

Ciasto drozdzowe podzieli¢ na dwie czesci. Na rozwatkowane ciasto potozy¢ farsz oraz rybe.
Nastepnie przykryc ciastem i uformowac ksztatt ryby. Wtozy¢ do nagrzanego do 200°C piekarnika
i piec ok. 15 minut. Zmniejszy¢ temperature do 180°C i dalej piec ok. 35 min.

//l/ﬂm'&/q' drozdzowe




Il miejsce - Koto Gospodyn Wiejskich, Rosko

nazwa potraw :RO d&/{é 0/&”020/20&1/*62 OMH'ﬁ/&(WlL'é&W&O '
S ( bukrem %@m@m 7

Sktadniki:

ciasto:

1 kostka margaryny (ok. 200 g)

4 szklanki maki pszennej

2 jajka

25 g swiezych drozdzy lub 7 g suchych
% szklanki cieptego mleka

4 tyzki cukru

szczypta soli

lukier:

1 szklanka cukru pudru

3 tyzki cieptego mleka

sok z Y2 cytryny

nadzienie:

powidta sliwkowe (najlepiej geste)

Wykonanie:

zaczyn (jesli uzywasz swiezych drozdzy): rozkrusz drozdze do miseczki, dodaj 1 tyzeczke cukru,

2 tyzki maki i troche cieptego mleka. Wymieszaj i odstaw na 10-15 minut, az sig spienia.

Przygotowanie ciasta: w duzej misce umies¢ make, cukier, jajka, sl i rozpuszczona (ale nie goraca)
margaryne. Dodaj gotowy zaczyn lub drozdze suche i ciepte mleko. Zagniec elastyczne, migkkie ciasto.
Przykryj Sciereczka i odstaw w ciepte migjsce na 1-1,5 godziny, az podwoi objetosc.

Formowanie rogalikéw: Wyrosniete ciasto podziel na 3—-4 czesci. Kazda czes¢ rozwatkuj na koto, pokrdj
na tréjkaty (jak pizze). Na szersza czesc kazdego tréjkata natéz odrobine powidet i zwin ku wezszemu
koricowi, formujgc rogalik. Utoz na blasze wytozonej papierem do pieczenia, piecz w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez okoto 20 minut, az rogaliki beda ztociste.

Lukier: wymieszaj cukier puder z mlekiem i sokiem z cytryny, a gdy rogaliki lekko przestygna, polej je lukrem.

VI Targi Produktu Lokalnego




Ill miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich, Wrzeszczyna

nazwa potrawy: ZW*(]M@ 0//”020/2'0/01//(1/' 2 éM 0@%6@% kawme&'zoww%m

Sktadniki:

budyn waniliowy:

300 ml mleka

3 zéttka

50 g cukru z wanilig

20 g maki pszennej

20 g maki ziemniaczanej

karmelizowany rabarbar:

400 g rabarbaru, pocietego
na mate kawatki

(mozna nie obierac)

100 g cukru z wanilig

2 tyzki wody

ciasto (12 drozdzowek):

500 g maki pszennej tortowej

300 ml letniego mleka

Jjajko

20 g swiezych drozdzy (10 g suchych)
2,5 tyzki cukru

szczypta soli

100 g roztopionego

i ostudzonego masta

dodatkowo:
1 jajko wymieszane z 1 tyzkg mleka
do posmarowania buteczek przed

pieczeniem, cukier do posypania

Wykonanie:

budyn: czes¢ mleka wymieszac z zéttkami, cukrem i obiema makami, aby nie byto grudek,
najlepiej blenderem. Reszte mleka zagotowac w garnuszku, do wrzacego mleka wlac
mieszanke i zagotowac jak budyn ciagle mieszajac. Pogotowac chwile do zgestnienia,

az budyn straci posmak surowej maki. Budyn przela¢ do miseczki i jeszcze ciepty zakry¢
folig tak, aby folia dotykata powierzchni budyniu — unikniemy wtedy twardej, zastygnietej
wierzchniej warstwy. Pozostawi¢ do ostudzenia.

Karmelizowany rabarbar: na patelni lub w garnku z grubym dnem umiescic cukier

i wode, zagotowac az cukier sie rozpusci i nabierze ztotej barwy jak karmel. Uwazac,

aby nie przypalic, bo spalony karmel ma gorzki smak. Do karmelu dodac pokrojony rabarbar.
Pogotowad, az czes¢ soku puszczonego przez rabarbar wyparuje. Pozostawic¢ do ostudzenia.

M/ﬂm&/{( drozdzoure




Ill miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich, Wrzeszczyna

nazwa potrawy: ZMHJW 0/!"020/2'0’%/(1/' Z éM %ﬂmﬁm kﬂVVl’l&&ZOW&W%M/L

Wykonanie c.d.:

w czesci letniego mleka rozpuscic¢ drozdze

z odrobing cukru. W misie miksera umiescic
przesiana make, sol, cukier, pozostata czesc letniego
mleka, jajo i wczesniej rozpuszczone drozdze.
Wyrobic w robocie hakiem do drozdzowego ciasta
lub recznie. Pod koniec dodac roztopione i ostudzone
masto, ponownie zarobic gtadkie i elastyczne ciasto.
Starac sie nie dosypywac wiecej maki. Wyrobione
ciasto przetozy¢ do oproszonej makag miski i
pozostawic przykryte Sciereczkg do podwojenia
objetosci, na okoto 1,5 godz.

Przygotowac dwie duze blachy, najlepiej te
Z wyposazenia piekarnika. Wyscielic je papierem
do pieczenia lub specjalng mata do pieczenia.

Po tym czasie ciasto delikatnie zagniesc jeszcze raz, aby je odgazowacd. Ciasto podzieli¢
na cztery czesci, kazda czesc rozwatkowac na stolnicy delikatnie podsypujac maka

na prostokat 21 cm x 14 cm i pocigc na 3 prostokaty o wymiarach okoto 7 cm x 14 cm.
Kazdy prostokat nacigc do 1/3 niczym grzebien. Na brzeg ciasta bez nacie¢ natozyc
porcje budyniu i karmelizowanego rabarbaru, zwinagc tak jak rogala. Uformowane
drozdzowki przektadac na blache z wyposazenia piekarnika wyscielong papierem

do pieczenia lub teflonowa mata. Blache przykryc lnianym reczniczkiem i pozostawic
drozdzowki do napuszenia, na okoto 30 min. Nastepnie drozdzowki posmarowac
rozktdconym jajkiem i posypac cukrem.

Blachy wstawic do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec 25 — 30 minut na zloty kolor.
Mozna piec dwie blachy na raz, z funkcja termoobiegu.
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Wyroéznienie - Bistro ,,Nad wodospadem” Miaty

nazwa potrawy: BM&L&Z&{' drozdzowe babei /<_dZL‘

Sktadniki:
680 g maki pszennej
400 g puree ziemniaczanego
80 g drozdzy
30 g masta
16 g soli
32 g cukru
200 ml wody z ugotowanych ziemniakéw

Wykonanie:

Suche sktadniki mieszamy ze sobg w misce, dodajemy zaczyn z drozdzy, wody, cukru,
nastepnie dodajemy puree ziemniaczane i wyrabiamy na stolnicy przez ok. 10-15 minut.
Odczekujemy 20 min i ponownie zagniatamy ciasto,a nastepnie formujemy buteczki

i odktadamy je na blache. Blache z uformowanymi butkami odktadamy na ok 40 minut,
aby wyrosty. Przed wstawieniem do piekarnika gére smarujemy rozbettanym jajkiem

i posypujemy dodatkami wedtug preferencji: len, sezam, mak, rodzynki, suszona Zurawina,
kruszonka. Pieczemy w piekarniku ok. 20 minut w temperaturze 190 °C.

Podajemy z wiejskim masetkiem oraz konfiturami.

Wopieki drozdzaue




Wyroznienie — Rada Sotecka wsi Mezyk

nazwa potrawy: (el j“‘é ”/Mmbg

’ T Sktadniki:
gt - 300 ml mleka lub wody
3 tyzeczki masta
2 tyzeczki soli
3tyzeczki cukru
500 g maki chlebowej
1i Y2 tyzeczki suszonych drozdzy
po 1 tyzce: orzechow wtoskich
siemia lnianego i stonecznika

Wykonanie:

wszystkie sktadniki wtozy¢ do duzej misy i doktadnie wymieszac

(recznie lub mikserem z hakiem do ciasta).

Przykryc Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto 30 minut.

Po tym czasie przetozy¢ ciasto do foremki.

Wstawic do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec do zarumienienia (ok. 40-50 minut).
Po upieczeniu chleb wyjaé¢ z formy i ostudzi¢ na kratce.

Catkowity czas przygotowania: ok. 3 godziny (z wyrastaniem i pieczeniem)

VI Targi Produktu Lokalnego
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Twoje pozywienie powinno byé lekarstwem,
a Twoje lekarstwo powinno byé pozywieniem.
Hipokrates

I miejsce - Koto Gospodyn Wiejskich, Wrzeszczyna
nazwa potrawy: /<6{"I"/9 0/&(&20/% w- S’M/L(fjd-%b& Z /éW/(dW((/

Sktadniki (4 porcje):
1 karp pokrojony w dzwonka
250 g mrozonych grzybow, tutaj akurat kurki,
pokrojone na mniejsze kawatki
2 srednie cebule, pokrojone
w drobnag kostke
1 tyzka masta
2 tyzki oleju rzepakowego
1 szklanka ttustej, kwasnej smietany
SOl, pieprz
1 tyzka posiekanej natki pietruszki

Wykonanie:

umyte i osuszone filety z karpia doktadnie posolic¢ i popieprzyé. Odstawi¢ na 30 minut.

Na duzej patelni rozgrzac olej, wtozy¢ cebule i podsmazy¢ przez kilka minut do zeszklenia.
Nastepnie dodac grzyby i smazyc¢ kolejne 2-3 minuty do catkowitego odparowania soku.
Doprawic solg i pieprzem, po czym dodac¢ masto i smazy¢ kolejng minute.

Na patelni rozgrzac¢ odrobine oleju, wtozy¢ rybe i smazyc przez 2-3 minuty z kazdej strony.
Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego. Na karpia wytozy¢ grzyby z cebula i wstawic na 20 minut
do piekarnika nagrzanego do 200°C.

Po 15 minutach pieczenia, na potrawe wylac¢ Smietane i piec kolejne 5 minut.

Po wyjeciu z piekarnika posypacé pietruszka i podawac.

@éa w- wHanuszku runa g%nego




Il miejsce — Rada Sotecka wsi Mezyk

nazwa potrawy: /@ﬂ/o W@O/ZO%% z M,@Md

Sktadniki:

I 1 kg karpia
solanka —200 g soli/litr wody

Wykonanie:

rybe moczy¢ 8 godz. w solance.

Rybe odsagczyc, osuszyg.

Wedzi¢ w temp. 65-70°C, (drewno — olszyna),
do momentu miekkosci ryby, ok 1,5 do 2 godz.

VIl Targi Produktu Lokalnego




Ill miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich, Miaty
nazwa potrawy: Fdwor/@' Z k&uf’/ﬂﬂb w WMMMSZ&M/ éOI/’OaH}QOW%WL

Sktadniki:
1,2 kg karpia
150 g orzechow wtoskich
150 g borowikdw suszonych
1 por
3jajka
0,5 kostki masta
1 szklanka maki
2 litry oliwy
5 szt. cebuli
1 zgbek czosnku
SOl, pieprz
Ziele angielskie
lis¢ laurowy
pieprz cytrynowy

Wykonanie:

karpia oczyscic z tusek i wypatroszyc. Nastepnie pokroi¢ w dzwonki i wyjac oSci.
Zamarynowac w cebuli, zielu angielskim, lisciu laurowym z dodatkiem pieprzu
cytrynowego i soli na ok. 3 h. Dzwonka z karpia nacia¢ wzdtuz i przewinac jak faworki.

Nastepnie panierowac w rozdrobnionych orzechach, potem w jajku i na koniec w mace.

Usmazyc¢ na gtebokim oleju na ztocisty kolor.

Wianuszek borowikowy: Borowiki suszone ugotowac¢ do migkkosci.

Nastepnie usmazy¢ na masle, dodac cebule pokrojona w pidrka, por w talarki i drobno
posiekany czosnek oraz sol i pieprz do smaku. Tak przygotowane borowiki wytozyc

na talerz, a na wierzch utozy¢ usmazonego karpia.

@éa w- wHanusz ki rana Z@éﬂ@go




Wyroéznienie — Koto Gospodyn Wiejskich ,,Jarzebina”,
Mezyk
nazwa potrawy: /<6fl”/0 W Zd &W’(’/C{(’/ na V%Z.M /OIIQWW W~ rinie gﬂéﬂ%m

34

Sktadniki:

karp 1 szt. ok. 1,5 kg

1 litr wody

wtoszczyzna

1 cebula

lis¢ laurowy i ziele angielskie
2 tyzeczki zelatyny

1 tyzka soku z cytryny

2508 ryzu

2 - 3 tyzki koncentratu pomidorowego
pieprz, sol

stodka i ostra papryka

Wykonanie:

karpia oskrobac, dobrze obmyc¢ i osuszyc. Warzywa obrac, cebule przekroic, wszystko wrzuci¢ do garnka
Z wodg, gotowac 20 minut (dodac sél, pieprz). Wyja¢ warzywa z bulionu, zmniejszy¢ ogieri i wtoZy¢ do
czystego wywaru rybe. Na delikatnym ogniu dusi¢ 20 minut. Po ugotowaniu wyjac rybe do przestudzenia.
Ryz ugotowac w wodzie z dodatkiem soli, odrobing soku z cytryny i oleju.

Gotowy ryz wymieszacé z koncentratem pomidorowym, papryka ostra i stodka, pieprzem.

Przestudzona rybe delikatnie nafaszerowac ryzem, a reszte uzyc¢ jako podstawe pod rybe. Karpia podawac
na ryzu, na stojgco. Po ostudzeniu wywaru i sklarowaniu, odlac 2 V2 szklanki czystego wywaru.
Zagotowac, odstawic z ognia i dodac Zelatyne, mieszac do rozpuszczenia. PotaczycC z resztg czystego wywaru.
Wiac sok z cytryny. Nastepnie przestudzonym wywarem polac karpia, wstawic do loddwki.

Po schtodzeniu, wytoZy¢ na talerz kietki (runo lesne), Zurawine swieza oraz grzyby marynowane (borowiki).

VIl Targi Produktu Lokalnego
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Whasciwe odzywianie bedzie medycyng jutra.
Linus Pauling

I miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich ,,Jarzebina”, Mezyk
nazwa potrawy: g&&gék{ Z :{a&zq 0 gl/’zgéamé w- s0ste

Sktadniki:

gtowka kapusty

farsz:

200 g kaszy jeczmiennej
100 g grzybow suszonych
2 szt. cebuli

sol

pieprz

Wykonanie:

farsz: kapuste ugotowac w 2 [ bulionu. Grzyby namoczy¢ — 30 minut, podsmaZzy¢ z cebula.
Kasze ugotowad, wymieszac z podsmazonymi grzybami i cebula.

Doprawic solg i pieprzem.

Kapuste sparzy¢, wyciac gtab. rozdzielic liscie. Do kazdego liscia wtozy¢ po tyzce farszu,
zawingc¢ uktadac dosc¢ ciasno w garnku i zalac¢ bulionem. Gotowaé 30 minut.

Mozna podawac z sosem grzybowym.




Il miejsce - Koto Gospodyn Wiejskich, Rosko

nazwa potrawy: ?L@I/’Ogl/ e kﬂ/?bt&'@ } gl/’zﬂ/mmé

Sktadniki:
Y5 kg maki,
0,25 kg serka Smietankowego,
2 Z6ttka,
2 biatka ubite,
2 tyzki masta
sol

Wykonanie:

ciasto: sktadniki wyrobic, odstawic¢ do odpoczynku na 30 minut.
Grzyby pokroic¢ drobno i ugotowac z kapusta kiszona.

Kapuste okrasi¢ smalcem.

Ciasto rozwatkowac, wykrawac kétka i nadziewac farszem.
Gotowac 5 minut, po wyptynieciu na wierzch.

Pola¢ mastem przesmazonym z cebula.

VIl Targi Produktu Lokalnego




Ill miejsce — Koto Gospodyn Wiejskich ,,Wrzos”, Miaty
nazwa potrawy: 5&1{%&/9/(0 Z O/ZL'OZ#ZV% W 505Le kW/(OW%m

Sktadniki:
1,2 kg szynki z dzika sos kurkowy:
marynata: 0,8 kg kurek
1 szklanka czerwonego wina 2 listki laurowe
50 ml oleju rzepakowego 4 kulki ziela angielskiego
5 zgbkow czosnku 1 cebula
1 cebula 3 zgbki czosnku
4 kulki ziela angielskiego peczek koperku
4 kulki jatowca 250 ml stodkiej Smietany
szczypta tymianku 1 tyzka maki
1 gatazka rozmarynu 1 tyzka masta
szczypta soli i pieprzu SOl i pieprz do smaku

Wykonanie:

marynata: ptynne (oprdcz oleju) i sypkie sktadniki wymieszac ze soba i dodac
przecisniety przez praske czosnek. Gotowag mieszanke zalac¢ dziczyzne i marynowac
24 godziny. Po uptywie tego czasu, smazy¢ mieso z kazdej strony po 2 min, nastepnie
przetozy¢ do naczynia Zaroodpornego, dodac pokrojong w pidrka cebule i reszte
marynaty. Catos¢ dusic¢ w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez 2 godziny.

W tym czasie przygotowac sos kurkowy. Kurki nalezy odgotowac i wrzuci¢

na rozgrzane masto. Dodac¢ wszystkie przyprawy, a na koniec wlac¢ Smietane

i zagescic zawiesing z maki.




Wyréznienie — Koto Gospodyn Wiejskich, Wrzeszczyna
nazwa potrawy: ;DL'&GZOVLC& /0(61/’051/ & léW/(dW(l/
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Sktadniki:
farsz: dodatkowo:
pieprz czarny — 2 szczypty pieprz czarny — 1 szczypta
kurki—300 g jajko — 1 szt.
natka pietruszki—20 g kurki— 60 g
SOl - 1 szczypta mleko — 3 tyzki
Smietana 18% — 1,5 tyzki oliwa z oliwek — 2 tyzki
tymianek swiezy-10 g SOl - 1 szczypta
zgbek czosnku — 1 szt. tymianek suszony — 1 tyzeczka
ciasto: Smietana 18% — 2 tyzki
Jjajko — 1 szt.
masto-150¢g

Smietana 18% — 2 tyzki
maka pszenna typ 550 - 300 g

Wykonanie:
przygotowac: folie spozywczg, blache do pieczenia, papier do pieczenia, metalowy ring
o Srednicy 10 cm. Piekarnik rozgrzany do temperatury 200°C

Wyrabianie ciasta: magke potaczyc na desce z twardym, mocno schtodzonym mastem
pokrojonym w kostke. Siekacd, az sktadniki sie potacza.

Dodac jajko i Smietane. Wymieszac.

Ciasto wyrobic¢ na desce do uzyskania jednolitej masy, owing¢ folig spozywczag i odtozyc
do lodéwki na 20 minut.

VIlI Targi Produktu Lokalnego




Wykonanie c.d.:

Przygotowanie farszu: drobno posiekany
czosnek zblanszowac na gtebokiej patelni,
na rozgrzanej oliwie. Dodac¢ kurki pokrojone
na duze kawatki i drobno posiekany
tymianek. Smazy¢ do odparowania wody,

a nastepnie doprawic solg oraz pieprzem.
Dodac smietane, chwile gotowac i zdjgé
patelnie z ognia. Dodac¢ drobno posiekana
natke pietruszki, wymieszac. Gotowy farsz
przetozy¢ do miseczki i odstawic do
ostygniecia.

Lepienie pierogow: schtodzone ciasto
podzieli¢ na pét i rozwatkowac na blacie
oprészonym maka, uzyskujac placek

0 grubosc ok. 1 cm.

Wykrawac z niego koétka o Srednicy 10 cm.
Porcje farszu umiescic¢ na srodku kétka, sklei¢ brzegi ciasta i nadac im tadny ksztatt.
Pieczemy i podajemy pierogi. Pierogi przektadac na blache wytozong papierem

do pieczenia i posmarowac jajkiem rozmieszanym z mlekiem.

Piec ok. 20-25 minut w temperaturze 200°C.

Kurki zblanszowa¢ na rozgrzanej oliwie z dodatkiem soli, pieprzu i tymianku.
Gotowe pierogi podawac z odrobing Smietany i blanszowanymi kurkami.




Wyroznienie — Koto Gospodyn Wiejskich, Dzierzazno Wielkie
42 o ,
nazwa potrawy: ?0 Z@O/WLC/Z:Q W- 5051 &W/(OM%WL

Sktadniki:

500 g poledwiczek wieprzowych

1 duza tyzka stotowa masta

400 g smietany 30%

300 g kurek

1 cebula, 2 zabki czosnku (drobno posiekane)
1 maty peczek natki pietruszki

SOl, pieprz do smaku.

Wykonanie:

poledwiczki wieprzowe oczyscic, osuszyc¢ i pokroi¢ w plastry. Oprészyc¢ sola i pieprzem.
Cebule, czosnek drobno posiekac i odstawic. Na patelni rozgrza¢ masto. Poledwiczki
dosmazyc z dwdch stron, dodac cebule, czosnek i kurki. Smazyé do zeszklenia

na Srednim ogniu, podlewac wodg 30 minut. Wla¢é smietane, dusic jeszcze z 30 minut.
Wilac smietane, dusic jeszcze z 20 minut az wszystko zgestnieje.

Na koniec posoli¢, popieprzy¢ do smaku i mozna (dodac kostke rosotows)

wedle uznania, dodac posiekana natke pietruszki. Wyja¢ na talerz, pola¢ sosem,
podawac¢ mozna z mtodymi ziemniakami lub jako przystawke.

VIl Targi Produktu Lokalnego




Wyroéznienie — Koto Gospodyn Wiejskich, Mezyk
nazwa potrawy: 5«/@6&//{6 2 kw/’/(dm{/ na W&b

Sktadniki:
1 kg fileta z kurczaka
1 kg kurek
Y5 Smietany
3 cebule
3 tyzki masta
lis¢ pory
sol
pieprz
maka

Wykonanie:

farsz: umyte, pokrojone kurki doda¢ do podsmazonej cebuli, doprawié sola

i pieprzem, dusi¢ pod przykryciem 15 minut.

Filety rozbic¢ na cienkie plastry, doprawic solg i pieprzem.

Na srodek wtozy¢ farsz z kurek i uformowac tzw. mieszek (woreczek), zawigzac
paseczkiem z liscia pora, ktérego to uprzednio sparzyc, by byt elastyczny.
Mieszki wktadac do brytfanny na rozgrzany ttuszcz. Brytfanne wtozy¢

do piekarnika, dusi¢ 1 godz. w temp. 180°C, podla¢ Smietanka.
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