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Szanowni Panstwo,

konkurs kulinarny dla Két Gospodyn Wiejskich ,Bitwa Regiondéw” organizuje-
my od 2015 r. Zmagania druzyn z catej Polski co roku przyciagaja rzesze mi-
tosnikdw doskonatej kuchni. Startujgce w konkursie panie (i panowie) w feno-
menalny sposéb tacza tradycje z nowoczesnoscia. Popisowe dania nie tylko
czerpig inspiracje z dawnych przepiséw i bazuja na tradycyjnych sktadnikach,
lecz w istocie sg kulinarnymi eksperymentami. Efekt? ,Bitwa Regiondw” po-
kazuje, ze tradycyjnie wcale nie znaczy nudno.

,Bitwa Regiondw” to konkurs, ktory juz na state wpisat sie w kalendarz kulinar-
nych wydarzen. Smiato mozna powiedzie¢, ze to prawdziwe $wieto kuchni pol-
skiej. Réznorodnos¢ kulturowa sprawia, ze dzieki ,Bitwie Regionéw” mozemy
poznawac Polske poprzez smaki, przepisy, historie ptynace z poszczegdlnych
kuchni regionalnych. Kota Gospodyn Wiejskich pokazuja, ze Polska smakuje.
I tradycyjnie, i nowoczesnie. Ich praca to swoisty hotd dla bogactwa smakdw
rodzimej tradycyjnej kuchni, a jednoczesnie promocja lokalnych produktdw od
miejscowych dostawcow.

Obecna edycja ,,Bitwy Regionéw” po raz pierwszy odbywata sie w trzech
etapach. W pierwszym wptyneto prawie 3,2 tys. zgtoszen. To najwigksza
impreza dla KGW w Polsce — etap powiatowy zostat przeprowadzony pod-
czas blisko 230 Piknikéw z PRODUKTEM POLSKIM. Do pétfinatu przeszto
10 zespotdw z danego wojewddztwa, ktdre uzyskaty najwieksza liczbe punk-
tow. Najwazniejszym etapem byt wielki finat z najlepszymi 16 zespotami, po
jednym z kazdego wojewddztwa.

Z duma oddajemy do Panistwa rak publikacje, w ktdrej przygotowaniu uczest-
niczyty KGW rywalizujace w finale. Niezwykta inicjatywa, jaka jest ,,Bitwa
Regionow”, daje okazje Kotom Gospodyn Wiejskich z najdalszych zakatkow
Polski do zaprezentowania szerszej publicznosci bogatej polskiej tradycii
i regionalnego dziedzictwa. Wysmienite potrawy, ktérych receptury powstaty
Z pasja i sercem, moga zagoscic¢ rowniez w Panstwa domach.

Zapraszamy do odkrywania wyjgtkowej polskiej kuchni
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Koto Gospodyn Wiejskich

w LASKACH

woj. dolnoslaskie

Koto Gospodyn w Laskach zostato wpisane do Krajowego Rejestru Kot
Gospodyn Wiejskich 25 kwietnia 2022 r. Jeste$my mtodym kotem, a mamy
juz na swoim koncie kilka osiagniec.

Zdobylismy 2. miejsce w konkursie na ,,Najpiekniejsza Palme i Pisanke
Wielkanocna” w kategorii ,Pisanka Wielkanocna” w Jeleniej Gorze, a takze
1. miejsce w I etapie konkursu ,,Bitwa Regiondw” w Szczytnej, 1. miejsce
w IT etapie konkursu ,,Bitwie Regiondw” we Wroctawiu.

BraliSmy udziat w Festynie Organizacji Spotecznych w Ceska Skalice w Cze-
chach, prezentujac wtasnorecznie wykonane rekodzieto, ciasta i ciasteczka.
PrzygotowywatySmy potrawy regionalne dla uczestnikow II Przegladu Dziecie-
cych Zespotow Ludowych Dolnego Slaska ,Magdalenki” w Makolnie. Prowadzi-
my dziatalno$¢ na rzecz wszechstronnego rozwoju obszardw wiejskich. Aktywi-
zujemy i integrujemy catg spotecznos¢ — dzieci, mtodziez, dorostych i seniordw.
Poprzez spotkania, pikniki, festyny i wspdlne wyjazdy — taczymy pokolenia.




%I:?:Ié Wysmienita kaczka z Lasek z kluskami i kapusta

5

Kaczka - sktadniki:
€ kaczka 1,5 kg

% 6 jabtek

% 20 dkg sliwek suszonych

€ 1 tyzeczka pieprzu mielonego
€ 1 ptaska tyzeczka soli

€ 1 tyzeczka rozmarynu

€ 1 tyzeczka tymianku

V Y tyzeczki majeranku

Kluski - sktadniki:

% 500 g ugotowanych ziemniakow
% maka ziemniaczana

% 1 jajko

Q sol

Kapusta czerwona - sktadniki:
% 1 kg czerwonej kapusty

% 1 mata cebula

¥ 2 tyzki majonezu

% 1tyzkaoctu

€ ptaska tyzeczka cukru

€ soli pieprz do smaku

Kapusta biata - sktadniki:
% 1 kg biatej kapusty
% 10 dkg tadnego boczku
% 2 marchewki
% 2 tyzki masta
% 1 mata cebula
35 peczka kopru lub zielone;
pietruszki
€ soli pieprz do smaku
Y2 tyzeczki Vegety
150 ml $mietanki 30%
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PRZYGOTOWANIE:

Kaczka. Kaczke nacieramy przyprawami z zewnatrz
i w $rodku. Odstawiamy na noc. Nastepnego dnia kroimy
jabtka w dsemki, taczymy ze Sliwkami, napetniamy $ro-
dek kaczki i zaszywamy tak, aby jabtka pozostaty w $rodku
w trakcie pieczenia. Mieso wktadamy do piekarnika i piecze-
my w 220°C przez 15 min. Nastepnie zmniejszamy do 180°C
i pieczemy ok. 2 godz. pod przykryciem.

Kluski. Ziemniaki obieramy, gotujemy i odcedzamy i od razu
przeciskamy przez praske. Wystudzone ziemniaki przekta-
damy na miske i uklepujemy. Dzielimy na 4 czesci, jedng
cze$¢ odktadamy na bok. W to miejsce wsypujemy make
ziemniaczana. Nastepnie dodajemy jajko, sol do smaku i od-
tozone ziemniaki. wyrabiamy ciasto, formujemy kulki wiel-
kosci orzecha wioskiego i w srodku robimy wgtebienie.
Kluski gotujemy w osolonej wodzie, na wolnym ogniu ok.
5 min. Podajemy z dodatkiem sosu wypieczonego z kaczki.
Kapusta czerwona. Kapuste siekamy i dusimy w niewielkig]
ilosci wody. Gdy kapusta zmieknie dodajemy podsmazong
cebule, nastepnie sol, pieprz, ocet i cukier. Chwile jeszcze
podsmazamy. Gdy woda odparuje catkowicie, dodajemy
majonez i razem mieszamy.

Kapusta biata. Kapuste siekamy i dusimy w niewielkig]
ilosci wody. Gdy kapusta zmieknie dodajemy do smaku
sol, pieprz i Vegete. Nastepnie na patelni smazymy drobno
pokrojony boczek i cebulke. W oddzielnej patelni roztapia-
my masto, dodajemy startg na stupki marchewke i dusimy
do migkkosci. Sktadniki z obu patelni dodajemy do kapusty,
dodajemy $mietanke i koperek — wszystko razem mieszamy
i jeszcze chwilke podsmazamy.

Zyczymy smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich

w KRZEKOTOWIE

woj. kujawsko-pomorskie

KGW w Krzekotowie juz od 62 lat dziata na rzecz lokalnej spotecznosci.
W 2019 r. zostato zarejestrowane w Krajowym Rejestrze Kot Gospodyn Wiej-
skich. Dzieki uzyskaniu osobowosci prawnej bierzemy udziat w konkursach
grantowych, pozyskujgc fundusze na dziatalnos¢ statutowa i rozwdj kota.
W swoich szeregach mamy 34 panie, 2 panéw oraz 3 mtode panienki
(14-16 lat), ktore angazuja sie w prace kota. Do tej pory koto zrealizowa-
to kilka projektéw, poczawszy od ekologicznych — ,taki kwietne” i , Ekolo-
gia jest Kobietg”, dofinansowanych przez Zarzad Powiatu Mogilenskiego.
Wykonany przez nas na warsztatach wieniec dozynkowy zdobyt II miejsce
w konkursie na ,Najtadniejszy wieniec dozynkowy wspotczesny — ozdoba
dozynkowa” na Dozynkach Wojewoddzkich w Tucholi. KGW w Krzekotowie
otrzymato tez mikrodotacje z FIO 2.0 FI0 3.0. Dzieki tym Srodkom mogli-
Smy zakupic¢ sprzet, spisac historie Krzekotowa oraz wydac ksigzke ,Nasze
miejsce na ziemi”.

W 2021 r. nasze Koto zapoczatkowato obchody Swieta Niepodlegtosci
w Krzekotowie, a w tym roku zrealizowalismy projekt ,Ocali¢ od zapomnienia”.
Obchody potgczone byty z warsztatami kulinarnymi ,,Gesina w roli gtownej”.




bR oy

Sktadniki:
% 8 kg migsa wieprzowego —
szynki z koscia ze skéra

Solanka:

% 10 [ wody

¥ 15 dkg peklosoli

Q40 dkg soli

2 tyzki cukru

Q 4 liscie laurowe

% 20 kulek ziela angielskiego

Ugotowac¢ wywar
z ponizszych sktadnikow:
% 5 wody
¥ 1 kg marchewki
5 kg pietruszki
% 2 pory
¥ 1 Sredni seler
€ 1 gtéwka czosnku
€ 8 lisci laurowych
% 15 ziaren ziela angielskiego
V15 kulek pieprzu
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_ %I:?:Ié Szynka parzona z koscia — wielkanocna
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PRZYGOTOWANIE:

Z solanki odlac¢ 2 Li wstrzykngc szpryca w kilku miejscach
w szynke, nastepnie wtozy¢ mieso do naczynia kamien-
nego i zalac je resztg solanki tak, aby byto catkowicie przy-
kryte. Odstawi¢ do lezakowania w chtodne miejsce na
4-5 dni, nastepnie wyjac z solanki i osuszy¢.

Do gorgcego wywaru wtozy¢ szynke (mieso musi by¢ catko-
wicie zanurzone w wywarze) i parzy¢ w temperaturze 80°C
ok. 8 godz. Schtodzi¢ mieso w wywarze. Po catkowitym wy-
stygnieciu wyjac¢ szynke na okragty pétmisek i udekorowac
biatg kietbasa.

Szynke podajemy na zimno z kremem chrzanowym oraz
serniczkiem z ¢wikty. Na $niadanie wielkanocne podajemy
do szynki zupe chrzanowa krem z jajkiem.

Jesli szynka ma inng gramature, to przyjmujemy zasade —
1 godzina parzenia na jeden kg miesa, np. 5 kg szynki pa-
rzymy 5 godz. Solanki robimy tyle, ile jest potrzebne we-
dtug tego przepisu.

Smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich

GOSPODARNE
DOMINIGZANKI

woj. lubelskie

Koto Gospodarne Dominiczanki powstato 18 grudnia 2018 r. Obecnie liczy
33 osoby. Prébujemy swoich sit w konkursach np. w konkursie ,,Kobieta Go-
spodarna, Wyjgtkowa” organizowanym przez lubelski Urzad Marszatkowski.
W 2020 r. otrzymatySmy z rak Pani Prezydentowej wyréznienie za szarlotke
z beza. W tym samym konkursie w 2021 r. otrzymaty$Smy nagrode specjalng
za serwete z motywem rézy. Kultywujemy lokalne tradycje ludowe: malujemy
pisanki, wykonujemy palmy wielkanocne. Bierzemy udziat w dozynkach powia-
tu wtodawskiego i podtrzymujemy tradycje wicia wienca dozynkowego. Dbamy
o0 przekazanie tych tradycji najmtodszemu pokoleniu. Aby zintegrowac lokalng
spotecznosé, organizujemy pikniki rodzinne. Same réwniez uczestniczymy w réz-
nych warsztatach, zeby rozwija¢ nasze umiejetnosci. Integrujemy panie i panow
w kazdym wieku. Aktywnie wtgczytysmy sie w pomoc ludnosci ukrainskie, przy-
gotowujac wypieki (szczegélnie dla dzieci). Nasza propozycja do ,,Bitwy Regio-
now” to gryczaki. Gryczaki-kaszaki to tradycyjne danie pochodzace z Kresow
Wschodnich. W tym daniu mieszajg sie tradycja i kultura Polakow, Litwindw,
Ukraificdw, Biatorusindw i Tatardw. Gryczaki to kotleciki z kaszy gryczanej i bia-
tego sera. Oba te sktadniki byty dostepne niemal w kazdym gospodarstwie.
Gotowe kotleciki sg zdrowe i sycace, a dodatek sosu grzybowo-kurkowego
jest swietnym dopetnieniem smaku tego prostego, ale wysmienitego dania.

&—u

(mﬂ"'
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;% Kotleciki z kaszy gryczanej z sosem grzybowym

Sktadniki na sos:
% 300 g grzybow

% 1cebula

% 1 tyzka masta

% 500 ml $mietany
Q sél

Sktadniki na kotleciki:

% 600 g kaszy gryczanej

% 500 g sera biatego

V2 cebule

V 2 tyzki masta

% 2 duze garsci natki pietruszki
4 tyzki maki

% 2 jajka

€ soli pieprz do smaku

% butka tarta do obtoczenia
% olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE:

Sos

Grzyby obgotowac, ale kurki pokroi¢ surowe. Na masle
zeszkli¢ cebule i doda¢ pokrojone grzyby. Przyprawi¢ sola.
Dusi¢ przez kilka minut, posoli¢. Wla¢ Smietane, gotowac,
mieszajac, i redukowad na wolnym ogniu.

Kaszaki-gryczaki

Kasze ugotowac na sypko, ostudzi¢. Cebule pokroi¢ w kost-
ke i zeszkli¢ na masle. Ser doktadnie rozdrobnic¢ widelcem,
potaczy¢ z kasza i cebulka. Doda¢ posiekang natke pie-
truszki, make, jajka, doprawi¢ solg i pieprzem, wszystko
wymieszac. Zwilzonymi w wodzie dtonmi formowac nie-
wielkie kotleciki, obtoczy¢ je w tartej butce i usmazy¢ na
oleju z obu stron na ztoty kolor. Odsaczy¢ z nadmiaru ttusz-
czu na papierowym reczniku. Kotleciki podawac z wczes-
niej przygotowanym sosem grzybowo-kurkowym.

Pozdrawiamy serdecznie
Gospodarne Dominiczanki
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Koto Gospodyn Wiejskich

,BYSTRA WODA”"

woj. lubuskie

Nasze korzenie wywodza sie z Bukowiny, skad przyjechali w latach 40.
XX w. nasi pradziadkowie. Koto zatozyty 60 lat temu mieszkanki wsi,
aby podtrzymywac tradycje i obyczaje gérali czadeckich.

W 2019 r. Koto zostato zarejestrowane i do dzi$ dziata pod nazwa ,Bystra
Woda”. Z sukcesem hierzemy czynny udziat w réznych konkursach kulinar-
nych i artystycznych. W 2021 r. zajetysmy II miejsce w finale konkursu ,Pol-
ska od kuchni” w kategorii artystycznej. Pomagamy charytatywnie réznym
fundacjom, np. ,,Fundacja matych stopek” czy pomoc Ukrainie.

Udzielamy sie spotecznie, wspotpracujemy z organizacjami, ktére sg na na-
szym terenie. Koto obecnie liczy 40 oséb, wsrod ktorych sg réwniez pano-
wie. Dotaczaja do nas coraz mtodsze pokolenia, co bardzo nas cieszy. Ko-
rzystamy z przepisow naszych bab¢, ktdre nauczyty nas gotowa¢ mamatyge
oraz gotabki z kaszy kukurydzianej. Sa to jedne z tych przepiséw naszych
przodkow, za ktére jestesmy im wdzieczni.

BUS'I it r.' “mm B‘VS
zBelancy g *®



Sktadniki:

€ 3 szklanki grubej kaszy
kukurydzianej

¥ 300 g pieczarek

% 2 cebule

N szczypta soli i pieprzu

9 gtowka kapusty

N 6 szklanek wody

Sktadniki na sos:

% 0,5 kostki masta

% 0,5 kg kurek

% 0,5 litra Smietany 30%
1 so\, pieprz
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PRZYGOTOWANIE:

Kapuste sparzy¢, oddzielic¢ liscie. Ugotowac kasze kukury-
dziang, ciagle mieszajac. Gotowa kasze przetozy¢ do miski.
Cebule podsmazy¢ na oleju i dodac do kaszy. Pieczarki ze-
trze¢ na tarce, lekko poddusi¢ i razem z woda dodac do ka-
szy. Doprawic sola i pieprzem. Wszystko razem wymieszac.
Gotowy farsz zawing¢ w liscie kapusty. Zawiniete gotabki
uktadac w garnku i gotowac na matym ogniu ok. 1,5 godz.

Sos

Kurki podsmazy¢ na masle. Doprawic¢ przyprawami. Dodac¢
$mietane i miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.
Ugotowane gotabki pola¢ sosem.

Smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich

ZAPOLANKI

woj. todzkie

Koto Gospodyn Wiejskich w Zapolu (powiat sieradzki, wojewddztwo
todzkie) dziatato nieformalnie juz w latach PRL zatozone przez mamy,
babcie, tesciowe obecnych cztonkin. W latach 90. XX w. zostato zawieszone.
Pomyst reaktywacji zrodzit sie wiosng 2019 r. podczas pikniku zorganizowane-
g0 przez pania sottys Zapola. Od pomystu do czynu droga okazata sie dos¢ pro-
sta i tak 11 lipca 2019 r. KGW zaczeto oficjalnie dziata¢ pod nazwg Zapolanki.
Poczatkowo Koto liczyto 16 pan, ale w 2020 r. do Kota nalezato juz 31 kobiet
w wieku od 40 do 70 lat. Pierwsza otrzymana dotacje panie przeznaczyty na do-
posazenie kuchni, dzieki czemu tatwiej moga rozwijac sie kulinarnie. W 2021 r.
KGW Zapolanki zakwalifikowato sie do konkursu ,,Polska od kuchni”, ktory odbyt
sie w Uniejowie. Zaprezentowaty na nim jedna z potraw regionu sieradzkiego —
prazuchy z kapustg zasmazana. Wydarzenie byto relacjonowane na zywo w Pro-
gramie I TVP w , Pytaniu na Sniadanie”.

Niewatpliwie, jak same twierdza, ,,Bitwa Regionow” jest ich najwigkszym wy-
zwaniem i osiggnieciem, jakiego sie podijety. Po gtéwng nagrode w tej rywalizacji
wyruszyty z potrawa: zelazne kluski z zeberkami i kapusta.




%I,%Ié Zelazne kluski z zeberkami i kapusta

Zelazne kluski - sktadniki:

* 1 kg gotowanych ziemniakow

% 1 kg surowych ziemniakow

€ 2 tyzki maki ziemniaczanej
(opcjonalnie)

% 0,25 kg boczku surowego lub
wedzonego

2 cebule

% 1 tyzka soli

Zeberka w marynacie

miodowej - sktadniki:

% 1 kg zeberek wieprzowych

V 4 tyzkioleju

V2 tyzki ptynnego miodu

% 1 tyzka soli

% po %2 tyzeczki pieprzu czarnego,
suszonego majeranku, bazylii,
estragonu i oregano

% 1 tyzeczka stodkiej mielonej pa-
pryki

€ 2 zabki czosnku

Kapusta zasmazana

- sktadniki:

€ 1 gtéwka kapusty

% 1 peczek koperku
%5 kg boczku wedzonego

€ 3 Srednie cebule

% 125 g masta

¥ 1 szklanka wody do gotowania
kapusty

% po 1 tyzeczce soli, cukru i pieprzu

€ 1 tyzka octu
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PRZYGOTOWANIE:

Zelazne kluski: Gotowane ziemniaki przeciskamy przez
praske. Surowe trzemy na drobnej tarce. Mocno odciskamy
z wody, ktorg pozostawiamy na okoto 10 min w celu wytra-
cenia sie skrobi. Po tym czasie zlewamy wode, a osiadtg na
dnie naczynia skrobie tgczymy z dwoma rodzajami ziem-
niakdéw. Do masy mozna opcjonalnie doda¢ 2 tyzki maki
ziemniaczanej, jezeli po wymieszaniu masa okaze sie zbyt
luzna. Doktadnie wyrabiamy ciasto, nastepnie formujemy
podtuzne kluseczki i wrzucamy na gotujaca sie posolo-
ng wode. Po wyptynieciu gotujemy jeszcze okoto 3-4 min.
Wyjmujemy na talerz, krasimy przesmazonym boczkiem
z cebulka. Podajemy z kapusta i zeberkami.

Zeberka w marynacie miodowej: Myjemy, osuszamy
i kroimy Zeberka. Mieszamy przyprawy oraz przecisniety
przez praske czosnek, dodajemy olej i midd. Przygotowana
marynatg nacieramy zeberka i pozostawiamy na kilka go-
dzin. Nastepnie zeberka obsmazamy z obu stron na rumia-
no, dodajemy wode i dusimy na wolnym ogniu do miekkosci.

Kapusta zasmazana: Poszatkowana kapuste wktadamy
do garnka, zalewamy woda, dodajemy sol, pieprz i cukier.
Przykrywamy i gotujemy na matym ogniu ok. 20 min. Bo-
czek kroimy w drobna kostke, przesmazamy, dodajemy po-
krojona cebulke. Gdy cebulka sie lekko zrumieni, dodajemy
masto, potem make, mieszamy, aby nie byto grudek. Gdy
zasmazka zacznie sie pieni¢, dodajemy ja do kapusty, chwi-
le gotujemy, dodajemy ocet i koperek.

Smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich

WSI ZALIPIE

woj. matopolskie

Koto Gospodyn Wiejskich Wsi Zalipie powstato w grudniu 2018 r. i skupia
zarowno panie, jak i panéw, ktorzy z powodzeniem i zaangazowaniem
realizujg réznorodne projekty. Jestesmy grupg ludzi o réznych zaintereso-
waniach, w réznym wieku i wtasnie w tej réznorodnosci widzimy swojg site.
Jednoczy nas zamitowanie do promocji naszego folkloru, tradycji i dziedzictwa
kulturowego regionu, w tym naszej wspaniatej zalipiafskiej tradycji malowania
kwiatow. Bierzemy udziat w corocznie organizowanym Konkursie na Pisanke Lu-
dowa i Plastyke Obrzedowa zwigzana z okresem Wielkanocy w Muzeum Etno-
graficznym w Tarnowie. Bardzo waznym aspektem naszej dziatalnosci jest takze
promocja zdrowego trybu zycia poprzez promowanie i upowszechnianie wiedzy
z zakresu profilaktyki nowotwordw, szczegdlnie raka piersi u kobiet. W ramach
tej dziatalnosci, dzieki udziatowi w szkoleniu przeprowadzonym przez Fundacje
OnkoCafe Razem Lepiej, jestesmy ambasadorkami profilaktyki BreastFit.

Aktywnie wigczylismy sie takze do zhiorki produktow zywnosciowych i odzie-
zy dla uchodzcéw z Ukrainy oraz dla mieszkancdéw pozostatych na jej terenie.
Nasze rekodzieta oraz wypieki czesto biorg udziat w akcjach charytatywnych,
ktérych celem jest zbidrka pieniedzy na leczenie chorych dzieci. Rokrocznie
wykonujemy tradycyjny wieniec dozynkowy, ktéry ozdabia nasz kosciét pa-
rafialny. Brali$my takze udziat w akcji Laséw Panstwowych pt. ,Sadzimy Las”,
w ktorej ramach w naszej miejscowosci posadzilismy sadzonki drzew. Dbamy

0 odtwarzanie dawnych przepisow
Y, kulinarnych pochodzacych z ,przepi-
. $nikow” naszych mam i bab¢, umoz-
liwiajgcych nam wspaniate kulinarne
podréze do smakdw z minionych lat.
To wtasnie dzieki tym zapiskom po-
wstaty nasze sztandarowe dania, takie
jak: piernik Jozefy Matgorzaty, mazu-
rek z nutg miety i cytryny czy knedle
ze Sliwkami.
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Sktadniki: PRZYGOTOWANIE:

% 0,5 kg zgniecionych ,starych”
ziemniakow Ziemniaki obra¢, umy¢ i ugotowac w osolonej wodzie. Od-

Q1 érednie jajko cedzi¢ i doktadnie rozgnies¢ praska. Pozostawi¢ do catko-

% ok. 120 g maki pszenngj witego ostudzenia. Mozna takze wykorzysta¢ ziemniaki

Q sol pozostate z obiadu z dnia poprzedniego. Sliwki umy¢, nad-

kroi¢ i usuna¢ pestki. Mrozone rozmrozi¢ na sitku, pozosta-

Dodatkowo: wiajac w miseczce pozostaty sok.

Q Sliwki wegierki, moga by¢ Ostudzone ziemniaki wytozy¢ na stolnice, dodac jajko,
mrozone, uprzednio posoli¢ i powoli zagnies¢ na jednolite ciasto, podsypujac
odsaczone na sitku maka. Sliwki wymiesza¢ z cynamonem i odrobing cukru

% cynamon pudru. Dtonmi oproszonymi maka formowac nieduze kulki,

% roztopione masto rozptaszczy¢ na dtoni i wiozy¢ do Srodka $liwke. Dobrze zle-

% smietanka 30% piac brzegi i uformowac kule. Odktadac na oprészona maka

 laska wanilii stolnice lub talerz. Do gotujacej sie wody wrzuci¢ knedle.

% butka tarta Gotowac kilka minut od czasu wyptyniecia knedli na po-

 cukier puder wierzchnie. Knedle polac roztopionym mastem, by sie nie

posklejaty. Pola¢ stodka $Smietankg oraz posypa¢ podpra-
zong butka tartg z masetkiem.

Smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich

,PNIEWIANKI”

WO0j. mazowieckie

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Pniewianki” w Pniewie powstato w pazdzier-
niku 2019 r., a wiec jest to stosunkowo mtoda organizacja zrzeszajaca miesz-
kancow dwdch wsi — Pniewa i Lutobroku. Od tego czasu aktywnie dziata dla
dobra spotecznosci lokalnej. Obecnie koto liczy 52 cztonkdw — 47 kobiet oraz
5 mezczyzn. W tym roku Koto Gospodyn Wiejskich ,,Pniewianki” po raz pierwszy
wzieto udziat w konkursie kulinarnym pn. ,,Bitwa Regionéw”, na ktérym zapre-
zentowato znakomite kotlety z kaszy gryczanej z grzybami. Przepis na te potra-
we zaczerpnieto z kuchni regionu zwanego Kurpiami Biatymi, ktéry to obszar
miat ogromny wptyw na ksztattowanie kulinarnych tradycji Mazowsza.




Sktadniki na kotlety:

% 1/2 kg kaszy gryczanej prazonej

€ Y/a szklanki kaszy jeczmiennej
drobnej

% 10 dag grzybow suszonych
(borowiki lub podgrzybki)

% 6jaj

V 7 tyzek butki tartej

% 1 duza cebula

Q pieprz, sél

€ 1 litr oleju do smazenia

Sktadniki na sos:

Y2 kg grzybow — borowiki
(Swieze lub mrozone)

€ 3/akostki masta

€ 400 ml smietany 30%

€ 1 érednia cebula cukrowa

€ 1 peczek natki pietruszki

€ pieprz, ziele angielskie, lis¢
laurowy, sél

Sktadniki na suréwke:

€ 1 érednia gtowka kapusty biatej
% 2 marchewki

% 1 cebula cukrowa

¥ 1 peczek koperku

% 2 szklanki wody gazowanej

N /2 szklanki cukru

€ Y/a szklanki octu

€ Y/aszklanki oleju

€ sdl, pieprz
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Kotlety z kaszy gryczanej z grzybami

a7

PRZYGOTOWANIE:

Kotlety

Kasze gryczang gotujemy razem z grzybami suszonymi. Ka-
sze jeczmienng gotujemy oddzielnie. Po ugotowaniu studzi-
my, grzybki oddzielamy od kaszy i drobno kroimy. Cebulke
drobno kroimy i smazymy na rumiano, nastepnie dodajemy
pokrojone grzybki i razem jeszcze chwile przesmazamy. +a-
czymy wszystkie sktadniki, tj. 2 rodzaje kaszy, jajka, butke
tartg, cebulke z grzybami wszystko doprawiamy pieprzem
i solg, dobrze wyrabiamy. Formujemy kotlety i smazymy na
gtebokim oleju.

Sos

Na masle szklimy cebulke, nastepnie dodajemy dos¢ grubo
pokrojone borowiki, dodajemy pieprz, ziele i listek, dusimy
przez chwile aby byty al dente. Nastepnie dodajemy Smie-
tane i sol, chwile redukujemy $mietane. Tuz przed poda-
niem do sosu dodajemy pokrojong natke pietruszki.

Suréwka

Kapuste kroimy w cieniutkie paseczki, marchewke trzemy
na tarce o grubych oczkach, cebulke kroimy w drobne pidr-
ka, wszystko razem taczymy. W garnku gotujemy wszystkie
mokre sktadniki, lekko studzimy i letnim wywarem zalewa-
my przygotowana suréwke na 3 godz. przed podaniem. Po
tym czasie odlewany ptyn dodajemy pokrojony drobno ko-
perek doprawiamy sola i pieprzem. Kotlety podajemy polane
sosem grzybowym z surdwka z biatej kapusty.

Smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich

ZIMNA WODKA

woj. opolskie

Koto Gospodyn Wiejskich Zimna Wédka rozpoczeto dziatalno$é w marcu
2022 r. w miejscowosci liczacej okoto 700 mieszkancéw. Jako cztonkinie
kota formalnie wpisane sg 32 panie, kolejne sie dopisujg — jest nas juz 40.

Nasze Koto jest petne wspaniatych talentéw i dobrej energii, ktérg zamie-
rzamy przekazywac¢ mtodym pokoleniom. Jestesmy odwazne i petne zapa-
tu do dziatania. Bierzemy udziat w rdznych konkursach i odnosimy sukcesy,
z czego jestesmy dumne.

Duzo wyzwan przed nami, mamy nadzieje, ze nasze checi, ogromne zaan-
gazowanie i wktad pracy pomoga nam w osiggnieciu postawionych przez
siebie celow i dalszemu rozwojowi.
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%I,%Ié Policzki wieprzowe z ciapkapusta

Policzki wieprzowe - sktadniki: =~ PRZYGOTOWANIE:
% 0,5 kg policzkéw wieprzowych

% 1cebula Policzki wieprzowe

% 4 zabki czosnku Wszystkie przyprawy zmiksowac i wymiesza¢ z policz-
1 2 liscie laurowe kami wieprzowymi, zostawi¢ w chtodnym miejscu na
\ 2ziarnaziela angjelskiego 24 godz. Policzki podsmazy¢ na patelni, nastepnie dusi¢
% 4 ziarna pieprzu z dodatkiem gatazki lubczyku.

N 2 szczypty ostrej papryki

 péteytryny Ciapkapusta

€ 1 tyzeczka miodu Ziemniaki obrac i ugotowac. Kapuste gotowac, az bedzie
% 2tyzkioleju miekka, cebule podsmazy¢ na masle. Wszystko wymie-
% 3 szczypty soli sza¢, doprawic solg i pieprzem.

¥ balsamico lub ocet balsamiczny
Smacznego!
Ciapkapusta - sktadniki:
% 1 stoik kapusty kiszonej
% 3 kg ziemniakow
¥ 6 cebul
% 0,5 kg boczku wedzonego
% masto
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Koto Gospodyn Wiejskich

SZWEDOWIANKI

woj. podkarpackie

Koto Gospodyn Gospodarzy wiejskich Szwedowianki w Szwedach zosta-
to zatoZzone 29 wrzesnia 2019 r. W kole dziatajg zaréwno panie, jak i pano-
wie, najczesciej sg to matzefstwa, a wiec panuje bardzo rodzinna atmosfera.

W listopadzie tego roku zostata oddana do uzytku $wietlica wiejska w Szwe-
dach, co bardzo nas ucieszyto. Organizujemy wycieczki rowerowe, warsztaty,
np. pieczenia chleba, darcia pierza, szydetkowania czy lepienia z gliny, jak réw-
niez akcje pomocowe —,,Szlachetna paczka” czy pomoc Ukrainie.




%0% Szwedzik - zrazy zawijane z jelenia oraz
poledwica z jelenia, zeberka duszone z jelenia,
S0S kurkowy, kasza gryczana ze skwarkami

Zrazy zawijane z jelenia oraz

poledwica z jelenia - sktadniki:

% udziec z jelenia

% smalec, maka pszenna, cebula,
ogorek kiszony, sol, pieprz,
prawdziwki suszone

Zeberka z dzika - sktadniki:

V1 Zzeberka z dzika

% smalec, cebula, ziele angielskie,
liscie laurowe, sol, pieprz

Sos kurkowy - sktadniki:

 kurki

% masto klarowane, szalotka,
Smietana 30%, sol, pieprz

Kasza gryczana - sktadniki:

€ 2 szkl. kaszy gryczanej

V4 szkl. wody

% podgardle wedzone, cebula, sél
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PRZYGOTOWANIE:

Zrazy zawijane z jelenia oraz poledwica z jelenia
Mieso kroimy w plastry o szerokosci ok. 1,5 cm i rozhija-
my ttuczkiem. Kazdy plaster posypujemy sola i pieprzem,
uktadamy na nich stonine, cebule oraz ogorek kiszo-
ny. Zrazy zawijamy i zwigzujemy sznurkiem, oproszamy
maka i obsmazamy z kazdej strony na rozgrzanym smal-
cu. Uktadamy w naczyniu zeliwnym, podlewamy woda,
dodajemy suszone prawdziwki i dusimy na wolnym ogniu
do miekkosci (ok. 1,5 godz.).

Zeberka z dzika

Na rozgrzany w garnku smalec wrzucamy pokrojone ze-
berka. Podsmazamy na ztoty kolor, dodajemy liscie lau-
rowe, ziele angielskie, sél, pieprz. Przykrywamy i dusimy
do migkkosci ok. 2 godz. Dodajemy pokrojong w paski
cebule i dusimy jeszcze ok. 10 min.

Kasza gryczana

Podgardle i cebule kroimy w kostke. Smazymy migso
na patelni, dodajemy pokrojong cebule. Do gotujacej sie
wody wsypujemy kasze, dodajemy usmazone podgardle
z cebulg, solimy i mieszamy. Gdy sie zagotuje, mieszamy,
przykrywamy pokrywka i wstawiamy do wczesniej przy-
gotowanego kosza z kocem, szczelnie okrywamy. Kasza
jest gotowa po godzinie.

Smacznego!!!
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Koto Gospodyn Wiejskich

,LABIELANKI”

woj. podlaskie

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zabielanki” w Zabielu zostato zarejestrowa-
ne w ARIMR 14 lutego 2022 r. Do kota naleza 34 panie oraz jeden pan —
nasz sottys. Wiekszo$¢ z nas pracuje w gospodarstwie, ale sg tez osoby pracu-
jace zawodowo. Najmtodsza cztonkini ma 30 lat, a najstarsza 80. Mimo znacz-
nej réznicy wieku nastgpita integracja miedzypokoleniowa naszego Srodowi-
ska, wymiana doswiadczen i przekazywanie tradycji.

Prowadzimy dziatalno$¢ statutowa, organizujemy rézne warsztaty artystycz-
ne, np. w okresie wielkanocnym robity$my palmy oraz ozdabiatysmy jajka
metoda batikowa, a w okresie Bozonarodzeniowym robimy przerézne deko-
racje Swigteczne.

Bierzemy udziat w konkursach kulinarnych i artystycznych. We wrze$niu
organizowaliSmy spotkanie integracyjne wsi. Byty zabawy, konkursy oraz
poczestunek. Staramy sie angazowac sie W zycie naszej wsi poprzez orga-
nizacje imprez, a dzieki pozyskanym funduszom mozemy kupi¢ urzadzenia
i sprzet do gotowania.




%IQE Faszerowany szczupak z Biebrzy
w lekkiej galaretce podany z sosem tatarskim

Sktadniki:

€ caly szczupak 2 kg

% 250 ml mleka

¥ 1%2 suchej butki

% 3jajka

¥ 1 duza cebula lub 2 mniejsze

N 2 tyzeczki soli

€ 1% tyzeczki pieprzu naturalnego
34 gatki muszkatotowe]

Y4 kostki masta

- o

Wywar:

4 litry wody

% 1tyzka soli

% kregostup i gtowa ze szczupaka
% 2 marchewki $rednie

% 1 por

N 2 pietruszki

Q 3liscie laurowe

Sos tatarski:

% 600 g ogdrkow konserwowych

¥ 600 g pieczarek marynowanych

€ 1 $rednia cebula

% 2-3 zgbki czosnku

€ 1 peczek swiezego koperku lub
szczypiorku

€ soli pieprz naturalny do smaku

% 600 g majonezu

% 150 g musztardy francuskiej
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PRZYGOTOWANIE:

Szczupaka wypatroszy¢, oczyscic, zdjac skore, a mieso od-
dzieli¢ od osci. Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na ma-
$le, po czym ostudzi¢. Butke namoczy¢ w mleku i odcisnaé.
Mieso szczupaka, cebule i butke zmieli¢, dodac sél, pieprz,
3 76ttka i doktadnie wymiesza¢. Doda¢ gatke muszkato-
towa startg na tarce, ubite biatka i jeszcze raz delikatnie
wymieszac¢. Wypetni¢ skdre szczupaka farszem. Zawingc
w gaze, wtozy¢ do zagotowanego wywaru i parzy¢ ok.
1,5 godz. (aby wychodzity babelki z wody). Gtowe szczu-
paka gotujemy 30 min. Po tym czasie wyjac i odtozy¢ do
wystudzenia.

Z wywaru rybno-warzywnego odmierzy¢ okoto 0,5 Li rozpu-
$ci¢ w nim 15 g Zelatyny. Po stezeniu pokroi¢ w kosteczke.
Na potmisku utozy¢ np. satate, a na niej gtowe szczupaka
i szczupaka parzonego, pokrojonego w 1,5 cm plastry. Mie-
dzy plastry wytozy¢ lekka galaretke i majonez. Udekorowac
wedtug wiasnej fantazji. Podawac z sosem tatarskim.

Sos tatarski

Ogorki i pieczarki osaczy¢ z zalewy, doktadnie osuszy¢ —
na reczniku kuchennym. Pokroi¢ w réwna, drobna kostke
i ponownie osaczy¢. Cebule drobniutko posiekaé, czosnek
przecisng¢ przez praske. Sktadniki delikatnie wymieszac.
Majonez potgczy¢ z musztarda, dodac do warzyw, delikat-
nie mieszajac. Doprawic¢ sola i pieprzem wedle uznania. Na
koniec doda¢ drobniutko posiekany koperek lub szczypio-
rek. Catos¢ powoli wymieszac. Gotowy sos przechowywac
w loddwece.

Smacznego zyczy KGW Zabielanki w Zabielu!
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STOWARZYSZENIE; °
DLA WSI LUBIESZEWO
I NIE TYLKO

woj. pomorskie

Nasze ,,Stowarzyszenie dla wsi Lubieszewo i nie tylko” dziata juz od kil-
ku lat. Od wrzesnia mamy tez KGW. Nasze osiagniecia to wyréznienie, a pdz-
niej III, IIi I miejsce w konkursie na Najpiekniejsza Pomorska Wies. Mamy
tetniaca zyciem Swietlice wiejska, ktéra sami odmalowalismy i udekorowali-
$my. Ostatnio z nasza Szkotg Podstawowa prowadzimy wspdlnie rézne kursy
i warsztaty. Bierzemy udziat w réznych uroczystosciach, ostatnio w Dniu Osad-
nika w Nowym Dworze Gdanskim, gdzie bylismy z naszymi plackami Babci
Marysi, ktére smazymy na goraco na imprezach.

Pomagamy przy organizacji wyjazddw na wakacje i zimowiska dzieci rolnikow.
W naszej wsi posadzilismy bardzo duzo kwiatow i innych roslin, w tym row-
niez zonkile, poniewaz wspotpracujemy z Hospicjum w Sopocie i sg to ,Pola
Nadziei”. Mamy réwniez przepiekny mural na Scianie $wietlicy ,Lubieszewo
— dawnie]”, ktory przedstawia nasza wies, jak wygladata w latach 50. XX w.




M "
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>

ka po zulawsku

Sktadniki na 6 osob:

% 1 kg tadnych zeberek

% 2 kg dobrej kapusty kiszonej

€ 3 dkg grzybkéw suszonych

% 2 cebule

¥ 2 tyzki majeranku

Q s0\, pieprz do smaku

Y olej rzepakowy do podsmazenia

PRZYGOTOWANIE:

Zeberka kroimy, posypujemy sola i pieprzem, podsmaza-
my z kazdej strony na bragzowo. Cebule kroimy i podsma-
zamy na tym oleju co zeberka. Kapuste kroimy drobniej
i podsmazamy na oleju. W brytfannie uktadamy war-
stwami kapuste i zeberka tak, aby u gory byta kapusta.
Posypujemy majerankiem, dodajemy pokrojone grzybki.
Podlewamy niewielkg iloscig wody i dusimy w piekarniku
ustawionym na 180°C przez ok. 2 godz.

Smacznego!



26 | Bitwa Regionow

Koto Gospodyn Wiejskich

w WOLI LlBERTOWSKlEJ

woj. Slgskie

Koto Gospodyn Wiejskich w Woli Libertowskiej zostato utworzone
w 1938 r. Od samego poczatku koto dbato o to, by we wsi kwitto zycie spo-
teczno-kulturalne. Reaktywacja kota nastapita w 2015 r. Obecnie w sktad
organizacji wchodzi 26 cztonkin.

Koto skupia sie na aktywnosci spotecznej, ktéra przejawia sie wieloma
przedsiewzieciami: integracyjnymi, charytatywnymi, proekologicznymi itp.
Chetnie hierze udziat w uroczystosciach religijnych: co roku przygotowu-
je wieniec dozynkowy oraz palme wielkanocng. Priorytetem KGW z Woli
Libertowskiej jest wzbogacanie dorobku kulturalnego Gminy Zarnowiec oraz
podtrzymywanie ludowych obyczajow i obrzeddw, by przekazywac je nastep-
nym pokoleniom (najstarsza cztonkini ma 75 lat, najmtodsza — 2,5 roku).

KGW z Woli Libertowskiej zdobyto tytut najlepszego Kota Gospodyn Wiej-
skich w powiecie zawiercianskim oraz IIT miejsce w wojewodztwie $laskim
w ramach plebiscytu ,Mistrzowie AGRO” w 2019 r. Przewodniczaca Kota Ilo-
na Hebdowska rowniez zdobyta zaszczytny tytut najlepszej Gospodyni Roku
w powiecie zawiercianskim.

Koto jest zarejestrowane w ARIMR od 2019 r. (jako pierwsze w gminie), dzie-
ki czemu ma mozliwos$¢ skorzystania z dotacji na realizacje swoich dziatan
statutowych.




P

%I:’tlé Potrawa Z Woll leertowsklej

Sktadniki na 6 osoh:

9 ok. 1 kg dyni Hokkaido

% 3 cebule

€ 1 gtéwka czosnku

9 ok. 1 litr wywaru warzywnego
lub drobiowego

€ szczypta pieprzu cayenne
Yatyzeczki pieprzu cytrynowego

€ szczypta kurkumy

€ szczypta papryki stodkiej

9 sdl, pieprz do smaku

9 kilka plasterkow swiezego imbiru

¥ 1 tyzeczka sosu sojowego

¥ prazone pestki dyni i stonecznika

Q czipsy bekonowe

% Smietana 12% do dekoracji

€ jadalne kwiaty do dekoracji
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PRZYGOTOWANIE:

Dynie obra¢, wydrazy¢ i pokroi¢ na mniejsze kawatki. Skro-
pi¢ olejem, oproszy¢ solg i pieprzem, upiec w piekarniku
do miekkosci. Wraz z dynig upiec czosnek zawiniety w folie
aluminiowa. Cebule usmazy¢ na ztoty kolor. Zblendowaé
sktadniki: dynie, cebule, czosnek, imbir. Pulpa dyniowa
bedzie dos¢ gesta, wéwczas nalezy ja podla¢ wywarem
wedle uznania (w zaleznosci, czy chcemy gesty czy rzadki
krem). Zblendowana zupe przela¢ do garnka, doprowadzi¢
do wrzenia, doprawi¢ sola, pieprzem cayenne, pieprzem
cytrynowym, papryka stodka, kurkuma, sosem sojowym.
Na suchej patelni uprazy¢ pestki dyni i stonecznika. Plastry
boczku usmazy¢ z obu stron, nadmiar ttuszczu odsaczy¢ na
reczniku papierowym.

Udekorowac¢ $mietana, pestkami dyni i stonecznika, czip-
sami bekonowymi i jadalnym kwiatem.

Zupa krem rozgrzeje i zaspokoi kazde podniebienie!

Smacznego!
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Koto Gospodyn Wiejskich

,KLIMONTOWIANKI"

woj. swietokrzyskie “

Koto dziata od grudnia 2018 r. Obecnie liczy 34 cztonkin i cztonkow. Koto
powstato z potrzeby promowania i kultywowania tradycji naszego regionu,
wymiany do$wiadczen, wspierania kobiet, a przede wszystkim integrowania
naszej matej spotecznosci i pomagania innym. Hotdujemy tradycyjnym war-
tosciom rodzinnym i wielopokoleniowym wieziom. Choc¢ historia dziatalnosci
naszego Kota jest krétka, to na swoim koncie mamy wiele osiagniec, zwtasz-
cza kulinarnych, ale nie tylko. Mamy zaszczyt by¢ Mistrzami Agro powiatu san-
domierskiego w kategorii Kot Gospodyn Wiejskich (edycja 2019 oraz 2021)
oraz drugim najlepszym Kotem w Wojewddztwie Swietokrzyskim w tej samej
kategorii (edycja 2021). W 2021 r. zdobyty$my tytut Kobiet Gospodarnych
i Wyjatkowych Wojewddztwa Swietokrzyskiego na Festiwalu K6t Gospodyn
Wiejskich — Polska od Kuchni. Mamy na swoim koncie sukcesy odniesione
podczas takich konkurséw kulinarnych jak organizowany w podkieleckiej
Tokarni Festiwal Smakow (I miejsce), vaieto Gesiny (IT miejsce) czy Danie
od sasiada (wyrdznienie). W zesztym roku zdobytysmy wyréznienie w I Eta-
pie konkursu ,Bitwa Regionow”. Nie jestesmy tylko grupa oséb o podobnych
zainteresowaniach, jestesmy rodzing. Skupiamy sie na przekazywaniu naszej
wiedzy, doswiadczenia i tradycji mtodszym pokoleniom.
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%Iclé Piers z kaczki pleczona na jabtkach

z majerankiem podana z kopytkami

i satatka z pieczonych burakow

Sktadniki na 4 porcje:

N 4 szt. piersi z kaczki

¥ 2 tyzki masta klarowanego

% 2 kwasne jabtka (szara reneta,
antonowka)

€ 1 tyzka majeranku

€ sdl, pieprz

Kopytka:

® 1 kg ugotowanych ziemniakdw
(ok. 1400 g — waga przed
obraniem)

¥ ok. 250-300 g maki pszennej

® 1 $rednie jajko

€ 1 ptaska tyzeczka soli

Satatka z buraczkow:

% 1 kg burakow ¢wiktowych

€ 1 $rednia cebula

® 1jabtko

€ 3tyzki masta

€ 1 tyzka maki pszennej

€ 1 ptaska tyzeczka soli

€ 1 ptaska tyzeczka cukru
Y5 tyzeczki pieprzu

 3tyzki soku z cytryny

PRZYGOTOWANIE:

Piersi popieprzy¢, posoli¢, skore nacig¢ w romby i odsta-
wi¢ na kilka godzin do lodéwki (na noc). Mieso potozy¢ na
zimna patelnie skora do dotu i obsmazy¢ na masle kla-
rowanym. Smazy¢ na dos¢ duzym ogniu, dociskajgc do
patelni, aby skora sie tadnie zrumienita po 5 min z kazdej
strony. Piekarnik nagrza¢ do 200°C. Piers$ przetozy¢ do na-
czynia zaroodpornego skorkg do géry, przela¢ czesé ttusz-
czu ze smazenia i piec pod przykryciem 20 min. Nastepnie
wyjac z piekarnika, obtozy¢ mieso jabtkiem pokrojonym
w dsemki, posypac majerankiem i piec jeszcze 10 min.

Kopytka

Ciepte ziemniaki przepusci¢ przez praske. Do przestu-
dzonych ziemniakow dodad reszte sktadnikow i zagnies¢
ciasto. Uformowac wateczki o srednicy ok. 2 cm. Pokro-
i¢ wateczki na ukosne kawatki o szerokosci ok. 1,5 cm.
Zagotowac wode (ok. 3 1), dodac 1 ptaska tyzke soli. Do
gotujgcej wody wrzuci¢ przygotowane kopytka i gotowac
(2 min od wyptyniecia). Wyjac na talerz tyzka cedzakowa.

Satatka z buraczkéw
Umyte buraki zawina¢ w folie do pieczenia i piec w piekarni-
ku 90 min w 200°C. Upieczone i przestudzone buraki obra¢
(w rekawiczkach) i zetrze¢ na tarce o Srednich oczkach.
Cebule pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢ na masle, dodac
starte jabtko, a nastepnie make i wszystko razem podsma-
zy¢. Dodac starte buraki, doprawic sola, pieprzem, cukrem
i cytryna. Chwile podsmazy¢ i wytozy¢ na talerz.
Smacznego!
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w PIETRZWALDZIE

woj. warminsko-mazurskie

Koto Gospodyi Wiejskich w Pietrzwatdzie powstato w 1957 r. i prowa-
dzi swoja dziatalno$¢ do dnia dzisiejszego.

Obecnie Koto liczy 37 cztonkii. Nasza aktywnosc¢ skupia sie przede wszyst-
kim na wprowadzaniu nowych dziatar polegajacych na zachowaniu lokalnej
tradycji i zwyczajow.

Pomimo szybkiego trybu zycia zawsze znajdujemy czas na spotkanie, organi-
zujemy i wspotorganizujemy wiele wydarzen. W naszym Kole Panie posiadajg
réznorodne talenty, dlatego mozemy pozwoli¢ sobie na podziat rél i wykorzy-
stac je w réznych konkursach.

Dziatalno$¢ na rzecz rozwoju kultury i kultywowania tradycji to:

&% udziat w konkursach dozynkowych na ,Najpiekniejsze stoisko dozynko-
we” i,,Najpiekniejszy wieniec dozynkowy”, na szczeblu gminnym, powia-
towym i wojewodzkim

&% udziat w konkursach kulinarnych promujacych produkty lokalne z wyko-
rzystaniem starych i nowych receptur, réwniez na szczeblu gminnym, po-
wiatowym i wojewddzkim,

&% organizowanie wyjazdow do teatru, kina, wycieczek rekreacyjnych, pielgrzymek,

&% organizowanie obchoddw Dnia Kobiet, Dnia Matki, Dnia Dziecka,

$% udziatw konkursach ,Obrzedowosé Swiat Wielkanocnych i Bozego Narodzenia”.

Ponadto bierzemy udziat w réznego
rodzaju konferencjach, szkoleniach
i warsztatach, a takze w przygotowa-
niu baldw sylwestrowych i karnawato-
wych. Dla dzieci z naszego przedszkola
i szkoty podstawowej organizujemy
zajecia kulinarne, a dla wszystkich
mieszkancow naszej miejscowosci —
warsztaty robienia stroikéw $wigtecz-
nych, $wigteczne pieczenie piernicz-
kow i lepienie pierogdw.

Dzieki organizowanym przez nas
spotkaniom z pielegniarkami i po-
toznymi dbamy o profilaktyke raka
szyjki macicy i raka piersi.




Sktadniki na 6 osob:

2 0,6 kg cieleciny (sugerowany kark)
* 0,3 kg hoczku surowego bez skory

% 2jajka

% 150 ml mleka

¥ 0,1 kg butki tartej

% 3 zabki czosnku

% 0,3 kg cebuli

% 0,3 kg marchewki

% 0,15 kg selera

€ 4liscie laurowe

% 5ziaren ziela angjelskiego
Q s0l, pieprz czarny, majeranek
€ 5 Zottek

% 0,15 [ $mietany 30%

¥ 3tyzkioctu

% 1 kg ziemniakow

¥ 1 peczek koperku
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PRZYGOTOWANIE:

Mieso myjemy i mielimy w maszynce do miesa. Kroimy
marchewke, cebule i seler w drobng kostke, czes¢ pod-
smazamy, a cze$¢ mielimy razem z miesem. Do zmielo-
nego miesa dodajemy jajka, butke tartg, mleko, przypra-
wy — wszystko dobrze wyrabiamy. Z wyrobionego miesa
tworzymy niewielkie pulpeciki, ktére obtaczamy w mace
ziemniaczane]. Podsmazone warzywa wktadamy do wody
z zielem i listkiem, gotujemy. Do wrzatku delikatnie wkta-
damy pulpety, czekamy, az wszystko sie zagotuje, dopra-
wiamy sola, pieprzem i majerankiem. W misce rozbija-
my zottka i taczymy ze $mietana, zalewamy wrzacg zupa
i powstata zawiesine dolewamy do garnka, mieszajac do
potaczenia sktadnikéw. Doprawiamy do smaku i zakwa-
szamy octem. Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej
wodzie do miekkosci. Podajemy w osobnym naczyniu lub
zalewamy ciepta zupa.

Smacznego!
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w LADKU

woj. wielkopolskie

Koto Gospodyn Wiejskich w Ladku zostato reaktywowane w 2018 . i liczy
okoto 90 cztonkow. Cztonkinie i cztonkowie kota uczestnicza w réznych inicja-
tywach kulinarnych, kulturalnych i spotecznych. KGW realizowato m.in. projekt
pn. ,Miedzypokoleniowe spotkania z kulturg matg i duzg”. Koto zorganizowato
réwniez spotkanie ze znanym holywoodzkim aktorem oraz wystawe prac malar-
skich lokalnych artystéw. Najbardziej spektakularnym projektem realizowanym
przez KGW w Ladku byt udziat w ogélnopolskim konkursie kulinarnym ,,Bitwa
Regiondw”. Cztonkinie kota wywalczyty udziat w finale krajowym tego konkursu.
Jednym z kierunkdw dziatalnosci kota jest integracja spotecznosci lokalneji pro-
mowanie potencjatu mieszkancow naszej miejscowosci. Cztonkowie kota maja
szerokie spektrum zainteresowan, talentéw i pasji. I wtasnie te wartosci chcemy
pokazywac. W ramach projektdéw byty realizowane réznego rodzaju warsztaty
kulinarne i rekodzielnicze. Koto uczestniczyto w licznych akcjach charytatyw-
nych na zasadzie wolontariatu. Wspieranie cztonkdw kota w trudnej sytuacji
zyciowej oraz udziat w réznych inicjatywach pomocowych stanowi wazny ele-
ment budujacy wiezi miedzyludzkie, poczucie wspélnoty. Przyjazna atmosfera
podczas wspdlnych spotkan powoduije, ze wiele 0séb z przyjemnoscia i wielkim
zaangazowanie poswieca swoj czas i energie na prace w kole. W kreatywnym
i tworczym gronie kazdy pomyst jest zawsze realizowany z wielka pasjg i przyno-
si rados¢ z tworzenia.
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%I:?:Ié Barszcz zabielany z szarymi kluskami

'

Do gara okoto 10 litrowego wrzué: |

% 6-8 matych, dobrze zapeklowa-
nych golonek, koniecznie z koscia,

% 1,5 kg zeberek (badz topatki), po-
krojonych na porcje

¥ 15 cm wedzonej kosci ze schabu,
wedzonej lub kawatek dowolng;
skarki wedzonej z szynki czy bocz-
ku (nie za duzo, zeby nie zdomino-
wac smaku wedzonka)

Zalej woda tak, aby mieso byto

przykryte. Dodaj :

% 2 mate selery jeden z nacia,
drugi bez

% 5-6 matych marchewek

Q 5 pietruszek (korzen), w tym dwie
znacia

% 1 duzy por

¥ 1 przypalona cebule przekrojona
na pot

% 3 zabki czosnku

V1 mata gatazke lubczyku

 suszone grzyby (dwie garscie
ok30g)

 suszone na storicu owoce (liwki,
gruszki, jabtka po okoto 25-30 g
z kazdego rodzaju)

5 lisci laurowych

% 8-10ziarenek ziela angielskiego

¥ 10 ziarenek pieprzu ziarnistego

PRZYGOTOWANIE:

Gotuj 2-3 godz. na wolnym ogniu. Po tym czasie wyjmij
ugotowane mieso i warzywa (owoce i grzyby zostaw).
Przygotuj zaklepke (porcja na 4-5 | wywaru).

3-4 tyzki maki pszennej, rozprowadz w niewielkiej ilosci
zimnej wody, dodaj okoto 400 ml dobrej, kwasnej $mie-
tany oraz okoto 100 ml $mietanki stodkiej. Doktadnie
roztrzep, aby nie byto grudek z maki, zahartuj 1-2 wazow-
kami gorgcego wywaru, a nastepnie wlewaj stopniowo
do wywaru, caty czas mieszajac. Dopraw do smaku sola,
uwazajac, by nie przesoli¢, oraz zakwas octem jabtkowym
wg uznania (ocet jabtkowy jest stabszy niz spirytusowy,
wiec w zaleznosci od upodoban mozesz dodac 4-5 tyzek
octu). Na koniec rozetrzyj w dtoniach gars¢ suszonego
majeranku i wsyp do zupy. Mozesz rowniez dodac¢ odrobi-
ne majeranku $wiezego. Podawaj z szarymi kluskami.
Szare kluski.

3 kg surowych, maczystych ziemniakow zetrzyj na tarce,
odlej ustata wode, pozostawiajac osadzong maczke, i do-
daj maki zytniej, aby uzyskac¢ dos$¢ zwartg konsystencje
(okoto 1 szklanki na 1 kg ziemniakow). Formuj tyzka réw-
ne kluski i wrzucaj na osolony wrzatek. Kluski nie powinny
w wodzie sie rozpadac, jesli tak sie dzieje, do ciasta dodaj
jeszcze maki. Gotuj okoto 10-15 min. Gruszka cukréwka
z zalewy winnej (do podania)

Smacznego!
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STRZEBIELEWO

woj. zachodniopomorskie

Koto Gospodyin Wiejskich w Strzebielewie powstato w 1985 r. i liczyto
woéwczas 25 cztonkin. Po kilkudziesieciu latach z powodu braku miejsca
do organizowania spotkan KGW zawiesito swojg dziatalnos¢, ale reaktywo-
wato jg w 2018 r.. Pierwszym sukcesem kulinarnym byta wygrana w konkur-
sie Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondw, podczas ktérego KGW
w Strzebielewie zdobyto dwa pierwsze miejsca za zakwas grzybowy i ogorki
kiszone. Juz sze$¢ produktéw ze Strzebielewa otrzymato pierwsze miejsca
w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw Pomorza Za-
chodniego: ogdrki kiszone, zakwas grzybowy, kwas buraczany, ocet z papie-
réwki, gruszki w occie i tort weselny z fasoli z orzetkiem. Niektore z nich apli-
kuja 0 wpis na liste produktéw regionalnych.

Za pielegnowanie tradycji oraz przekazywanie jej przysztym pokoleniom
31 sierpnia 2021 r. na ogolnopolskich dozynkach w Bobolicach pod hastem
,Wdzieczni Polskiej Wsi” premier Mateusz Morawiecki wreczyt KGW Strzebie-
lewo medale 100-lecia Odzyskania Niepodlegtosci.

Szeroka i aktywna dziatalnos¢ jest mozliwa dzieki ludziom obdarzonym liczny-
mi talentami i chetnie poswiecajacym swdj wolny czas. Nie bez znaczenia jest
wsparcie licznych sympatykow, dobroczyncéw Kota i spotecznosci lokalnej.
W tak przyjaznym $rodowisku tworzy sie nowa historia, przynoszac dobre owoce
catej naszej spotecznosci.

[# :

# =
GW
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y ,%I:?:Ié Gaska na szarej, szara na gasce -

4 ‘ danie kuchni galicyjskiej

Gesina - sktadniki:

% oczyszczona piers z gesi

% smalec gesi

€ 1 zgbek czosnku

% 1 tyzeczka grubo mielonego
czarnego pieprzu

€ 2 tyzki soli, majeranek, lis¢
laurowy, ziele angielskie

Gruszka - sktadniki:

% 4 gruszki odmiany Dobra Szara
¥ midd gryczany

¥ ocet jabtkowy

Q pot kostki masta

Dodatki:

% 1ogorek

% 50 ml wysokoprocentowego
napoju alkoholowego
produkowanego w warunkach
domowych

PRZYGOTOWANIE:

Piers z gesi nacieramy sola kamienna, pieprzem i czosn-
kiem. Po 24 godzinach usuwamy przyprawy i osuszamy

mieso Iniang Scierka. Skére piersi z gesi nacinamy, a nastep-
nie smazymy bez dodatku ttuszczu na zimnej patelni, co po-
zwala na powolne wytapianie sie ttuszczu. Piers smazymy

skdra do dotu na matym ogniu do czasu, az skéra uzyska

Ztoty kolor, a nastepnie mieso przektadamy na druga strone

i krotko smazymy. Po wysmazeniu migso zdejmujemy z pa-
telni i odstawiamy, aby odpoczeto. Nastepnie piers przekta-
damy do zeliwnego garnka, zalewamy smalcem gesim, do-
dajemy lis¢ laurowy majeranek, ziele angielskie i trzymamy

na zapiecku od 2 do 3 godzin, ttuszcz ma ledwo pyrkac. Jak

ges$ mocno wybiegana, to musimy sprawdzac, czy juz ma sie

dobrze. Odstawiamy do chtodnego miejsca i tak moze sobie

leze¢ do miesiaca. Gruszki kroimy w dsemki lub w ¢wiartki

(zalezy od urodzaju) podsmazamy na masle potgczonym

z miodem gryczanym i octem jabtkowym. Krétko dusimy,
aby owoce sie nie rozpadty. Zalewamy alkoholem, aby smaki

dobrze sie potaczyty i przegryzty. Upieczone mieso obsma-
zamy na suchej nagrzanej patelni (zaczynajac od skory).
Piers przektadamy na deske, a nastepnie kroimy w plastry.
Tak przygotowang piers z gesi uktadamy na aromatycznych

gruszkach albo gruszki na gesi. Wszystko zalezy od gospody-
ni, czy poda ges na gruszce, czy gruszke na gesi.

Smacznego!
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