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Podlaskie
Unia Europejska

+Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie"
Instytucja Zarzadzajgca Programem Ro pszarow Wiejskich na lata 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

Publikacja opracowana przez Powiat Biatostocki.

Publikacja wspotfinansowana ze $r 5 nii Europejskiej w ramach Schematu Il Pomocy Technicznej
+Krajowa Sie¢ Obszarow Wiejskich” Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020.

Wszystkich zainteresowanych wspotpracg z K zapraszamy do rejestracji w bazie partneréw KSOW
dostepnej na stronie www.ksow.pl oraz do odwiedzenia strony internetowej http://ksow.pl




buchnia z sercem <

Szanowni Panstwo,

Powiat Biatostocki chcac promowac¢ zdrowa kuchnie
i tradycje kulinarne regionu, zorganizowat konkurs
.Kuchnia z sercem”. Smakowite dania, nawiazujace
do kuchni naszych mam i bab¢, ale tez z nutka wspotczesnosci
przygotowato 29 kot gospodyn wiejskich
z wojewodztwa podlaskiego.
Ta publikacja to pokfosie konkursowych zmagan. Gospodynie
uchylity rabka tajemnicy i zdradzity nam swoje przepisy,
a my dzielimy sie nimi z Panstwem. Gotujcie z sercem ?

Starosta Powiatu Biatostockiego

Jan Bolestaw Perkowski



SKEADNIKI NA CIASTO:
0.5kg maki pszenne]
7 jajka
1 Smietana 36% 200m|
1kostka masta

SKtADNIKI NA FARSI:

e 0.5 kg kapusty kiszone] e b

e Jcehule s
e 10 080 grzybow suszonych

woo s kopieczarek — K|BINY  GRZYBAMI

KGW "Barwianki” w Doérzym’o’wce

& Spostb przygotowania ciasta:

) o \Masto posiekac z maka, a Smietane pomieszac z jajkami i zagniesc ciasto.
o Kiedy jestelastyczne i odchodzi od rak, zawijamy w folig i wktadamy do lodowki na ok. godzing w celu schtodzenia.

Sposdb przygotowania farszu:

17 &
g o Kapustg pokrojong usmazyc.

(ebulg pokroiC w kostke I sSmazyG na z+oty kolor.

Grzyby lesne odgotowac wystudzic i pokroiC. Jesli nie mamy grzybow leSnych mozna je zastapic umytymi pieczarkami, Ktore tarkujemy
Na arce jarzynowej.

Studzimy kapuste, cebule i grzyby, doprawiamy $olg I pieprzem.

Rozwatkowac ciasto, wykrawac krgzki o §r.10 cm. Naktadamy na nie farszizlepiamy pierogi zaszczypuigc brzegi palcami.

Kibiny rozktadamy na blaszce wytozonej papierem i smarujemy rozmaconym jajkiem.

o \Stawiamy do piekarnika rozgrzanego o 180°C, pieczemy na ztoty Kolor.
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s KIELBASA WESELNA

Wieprzowe]

2 kg boczku

15 metrow jelita
Wieprzowego

35.dag soli kamienne]

| 2.dag soli peklowej

3 grawki czosnku ” b e
1 opakowanie gatki |
muszkatotowej, pieprz, mlelsce
majeranek o smaku KGW w Bohdanie

Sposob przygotowania:

o Migso kroimy w matg kostke, solimy 17 dag soli kamiennej, dodajemy ol peklowg i zostawiamy
Na 24 godziny w chtodnym miejscu.

e Nastepneqo dnia dodajemy resztg soli, litr przegotowanej chtodnej wody i przyprawy
(czosnek rozgniatamy z odrobing soli).

o Napetniamy jelita i wedzimy w cieptym dymie niezbyt dtugo.

o Nastepnie odparzamy w goracej wodzie.

e (i0t0wg podajemy na stot
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FASZEROWANA GES KW w Rosshoch Wodskach ‘Wodskowinnks”
ZUWANA POMABAN(}ZA SEADNIL

e 3 kg g6s
e JKgmielonego migsa
[(moze byc boczek wieprzowy i piers ggsia)
e S0I, pieprz, kolendra,
majeranek
e JUrawina, pomarancze

SKEADNIKI NA S08:

0,0 Kg zurawiny

2 Qruszki

2 pomarancze

stoiczek dzemu z zurawiny

Dl &
21 SV %

Sposoh przygotowania:

e Sprawionq i pozbawiong koSci ggs nalezy umye, USUﬂaC nadmiar ttuszczu (zostawic do farszu), natrzec s0lg, pieprzem
Ikolendra. Odstawic do lodowki na noc.

e Przygotowang niers 06si, boczek, namoczong w mleku butke, pozostawiony ttuszez ggsi oraz cebulke przepuszczamy priez
Maszynke.

« Domigsa dodajemy jajko, Sol, pieprze i suszona zurawing. Wyrabiamy na jednolita mase.

o Przygotowanym farszem nadziewamy ggs. Zszywamy i oproszamy majerankiem. Wktadamy do wysmarowanej ttuszczem
prytfanki.

o (bktadamy czastkami pomaranczy i pieczemy ok. 3,5 godz. w1/0°C (w trakcie kilka razy przewracic).

o Wrondelku prazymy gruszki, gdy sg migkkie dodajemy zurawine, kilka chwil gotujemy razem, a nastgpnie dodajemy
pomarancze pamietajac o doktadnym oczyszczeniu z biatych skorek i pestek . Na koncu dodajemy stoiczek konfitury 3
zurawiny. Wszystko razem nalezy zagotowac.
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Sposab przvgotowama

.gz o Mieso przyprawiamy tak jak na kotlety mielone, bez dodatku butkitartej.
e Tkgugotowanych w osolonej wodzie ziemniakow praeciskamy przez praske. Pozostate, Surowe ziemniaki obieramy
s iScieramynatarce (najlepiej reczniel. Ziemniaki odciskamy z nadmiaru Soku przy uzyciu bawetnianej Sciereczki i +aczymy
1Ugotowanymi ziemniakami.

= o S0ku 0dciSnigtego Z Surowych Ziemniakow nie nalezy wylewac, poniewaz wydzieli sig Skrobia, kidra dodajemy do ciastal
g{ o Nastepnie ziemniaki taczymy z maka i jajkami, w razie potrzeby doprawiajac wszystko do Smaku sola.
Jj( e Wyrobionego ciasta ziemniaczanego na reku robimy placek, umieszczajac na jego Srodku kulke farszu i formujac kartacza.
e Kartacze wrzucamy na gotujaca sie, 0solong wode. 0d czasu do czasu lekko mieszamy. Gotujemy 10-15 min. od wyptynigcia.
% Podajemy polane okrasa.
* o Proygotowanie okrasy: surowa stoning i wedzony boczek kroimy w drobng kostke, podsmazamy z cebulka.

%

SKLADNIKI NA GIASTO: SKtADNITKI NA OKRASE: KGW "Zdolne Babki” w Turodni DO/nej
5 kg ziemniakow e SUTOWA stonina : : ’

15 0a0 maki pszennej e wedzony boczek

2 jajka e CEDUIA

il

SKEADNIKI NA FARSL:

e TKgmielonego surowego
boczku

1jajko (opcjonalnie)
e SOI, pieprz naturainy
Dieprz ziotowy, paprvka

stodka ‘ |V |
e J-579bkow czosnku KAR_I_AGZE 'I'ESGIUWEJ
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LENIWE 1 GHZYBAM
DYMKA | ZIOtAMI

KW "Szafarki” w (eczni

V miejsce
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SKEADNIKI:

2 1abki czosnku

peczek dymki

masto

kwasna Smietana

01, pieprz ziotowy, tymianek
natka pietruszki, koperek
skorka z cytryny

miod (opcjonalnie)

400 g twarogu

ziemniaki gotowane
jajko

maka

Sposob przygotowania:

o (ebule, czosnek kroimy w kostke i dusimy
na masle.
Grzyby (kurki, podgrzybki w sezonie) wktadamy
do rondelka i dusimy do momentu, az odparuje
1nich woda.
tgczymy grzyby 1 cebula wezesniej przygotowana,
wlewamy Smietang, dodajemy przyprawy i ziota.
[ pozostatych sktadnikow zagniatamy leniwe
kopytka, gotujemy, odsgczamy z wody
| +gczymy 2 sosem.



[UPA L DYNI

KGW "Kkym'czaméi" w K rynicy

SKEADNIKI:
e dynia Sredniej wielkoSci

e 4 §redniej wielkosci cebule
e 5-6abkow czosnku
e S0
e DIBPIZ CIANY
e kurkuma
o« Masto
o e e SMietana kwasna
Wyroznienie e prazone pestki dyni do dekoracji
o N . i Y < ) RTINS
v DA e 4 o7 Ho Y e tx%i'g R/ o~ N ﬁigf.
Sposob przygotowania:

o Wydrazamy dynig, USuwajac pestki i miazsz,aby nie uszkodzic zewngtrznej czeSci dyni, poniewaz
bedzie 0na nam potrzebna w efekcie koncowym. Pozostawiamy jg do osuszenia.

Odazielamy pestki od migzszu. Nastepnie migzsz kroimy na kawatki, myjemy i osuszamy.

Pokrojone cebule i czosnek podsmazamy na masle. Nastepnie wktadamy o garnka razemz migzszem
| gotujemy do potgczenia sktadnikow. Mozemy podlac odrobing bulionu.

Doprawiamy zupe sola, pieprzem i Kurkuma.

Wiewamy naszg zupe do wydrazonej dyni, kiora postuzy nam za waze.

Lupg dekorujemy prazonymi pestkami z dyni i delikatnymi tezkami Smietany.
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Sposab przygotowania:
e Marchewks i pietruszke 1etrzec natarce o grubych oczkach i wrzucic do garnka.
e (brang i pokrojong w kostke cenulgzeszkli[‘:naoleiuidndaﬁﬂogarnka.
o [ogarnkazwarzywamidodac wode, wywar, S0l pieprz, listki, ziele. Gotowac ok. 20-25 min.
e (rzybadzielimyna mate kawatki. Kilkakrotnie ptuczemy wwodzie, by pozbye $ig mehu, ziemi itp.
o Mate kawatki koziej brody dodajemy do garnka z ugotowanymiwarzywami.
e [0tujemy ok.10-13 min. Pod koniec gotowania dodajemy drobno rozdrobniony czosnek, papryke i majeranek.

e Mieszamy. Wrazie potrzeby doprawiamy do smaku.
BSzamy 6 potrzeny aop y o sSmaku SKEADNIKI:

e 151 wody

e 11 wywaru drobiowego

D pietruszki

5 duiych marchewek

2 cebule

0k. 15 kg grzyba kozia broda

50 ml oleju

7 listkow laurowych

12 kulek ziela angielskiego

2 czubate tyiki majeranku
1tyika pieprzu ziotowego
1tyika stodkiej papryki
1tyieczka ostrej papryki

2 tyiki soli fub wigcej do smaku
150 ml koncentratu pomidorowego
2-3 13bki czosnku

czarny pieprz o smaku 7

Wyroznienie

FLAGLKI
[ KOZIEJ BRODY

KGW "Stowiarickie Wianki” w Grabowce



SKEADNIKI:

e 2KkgSwiezego szczupaka SZGZUPAK
PO RAJGRODZKL

bja]
400 g stoniny KGW "Rajgrodzkie Babeczki” w Rajgrodzie

] CEUUlH _ ' ‘,a'_i.‘:‘f::" f :
) marchewki

natka pietruszki
DOt koStki masta
stodka Smietana
S0

pieprz naturalny
DIEprz cytrynowy

\ / ]
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Sposob przygotowania:

e §1CIupaka skrobiemy, nacinamy i patroszymy, Sciggamy skore.

o Migso odazielamy od oSciimielimy 3 razy, razem ze stoning i namoczonymi butkami w Smistanie.
« Napatelnirozgrzewamy masto i sSmazymy cebulg i marchew pokrojone w kostke i rowniez mielimy.
« Natke pietruszki kroimy, dodajemy z0ttka, przyprawy i wyrabiamy masg rybna.

o Nakoniec ubijamy biatkaitaczymyz masa.

o Takprzygotowany farsz wktadamy w skorg szczupaka.

e (0Tujemy na wolnym ogniu 30 min. Zostawiamy w naczyniu do ostygnigeia.

o Wyciggamy ugotowaneqo szczupaka i kroimy w plastry.



Sp0sob przygotowania: SZU BA

e Burakiobracze skorki.

e Warzywa zetrzec na tarce 0 duzych oczkach (nie mieszac ich ze soba).

o Sledzie pokroic w kawatki, skropic octem i 0proszyc pieprzem.

e Potowg Sledzi utozyC na dnie szklanej salaterki, posypac potowa posiekanej cenuli.

o Nastepnie kolejno uktadac warstwe zismniakow, marchwi i burakow.

e Na burakach rozsmarowac potowg majonezu.

e Powtorzyc operacje wtej samej kolejnosci: Sledzie, cebula, ziemniaki, marchew, buraki, majonez.
e Wierzch udekorowac natka.

e \\gtawiC Szube (o lodowkiizapomniec o niej na dobrych kilka godzin.

SKEADNIKI:

e JDuraki ugotowane wtupinach
Jugotowane marchewkiiziemniaki
1cebula

5 ptatow Sledziowych wezeSniej odsolonych

SWiezo mielony pieprz

0cet jabtkowy

4 tyiki majonezu [
natka pietruszki do dekoracji [—

wyroinienie
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PASZIET Z KURKAMI

Stowarzyezenie 'KGW w Dabrowkach”
Sp0sob przygotowania:

e Migso (topatka i podgardie) ugotowac.

Watrobg kilkakrotnie sparzyc, az watroba uzyska jasny Kolor

Migs0 I watrobe mielimy Kilkakrotnie w maszynce do migsa tyle razy, aby uzyskac jasny kolor migsa
Dodajemy kurki oraz przyprawy, doktadnie mieszamy.

Przektadamy przygotowany farsz do foremki, pieczemy w temperaturze 160° G przez okoto 30-40 min.

SKEADNIKI:

topatka

podgardle

watrobka (wieprzowa lub cielgcal
Kurki

jajko

prIyprawy (sol, pieprz, czosnek)

Wyroinienie
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ROLADKI Z KINI]ZIUKIEM
| SEREM KORYCINSKIM ~ stwwwia

bagietka

200 g serka Smietankowego
250 0 Szynki konserwowe]
100 0 sera korycinskiego
250 0 kindziuka

0g0rek konserwowy
papryka konserwowa

KO Osowiczanks w Ocowissach Wyroinienie

Sposob przygotowania:

o Bagietke przekrajamy wzdtuziwyciggamy migzsz. Serkiem Smigtankowym smarujemy obie potowki.

e §7ynke konserwowg uktadamy na blacie na d+ugosc bagietki. Ktadziemy na to Ser korycinski pokrojony
Wplastry, nastgpnie plasterki kindziuka i nato znowu Ser. GzynnoSc 1 powtarzamy 3 razy, a na koniec
ktadziemy plasterki ogorka i papryki. GatoSc ciasno zwijamy i wktadamy do bagitki.

* F0lig Spozywcza mocno owijamy bagietke i wktadamy do lodowki.

e PO Kilku godzinach wyjmujemy i odwijamyz folii, @ nastgpnie kroimy w roladki o gruboSci okoto 1¢m.

1



StONINA PO LITEWSKU SKLADNIKI:  KGUW w Ignatkach
[ SUSZONYMI POMIDORAMI s

WYTOZNIENIE sl - 50l

e GUKIBT

e pomidory

e DrzZyprawy: czosnek, bazylia, migta,
melisa, oregano, pieprz, ziele
angielskie, gozdziki i iS¢ laurowy

0[]

v Y Sl F e YR, 2y

SPosob przygotowania stoniny:
o Swieza, schtodzong stoning kroimy na plastry, kiore skrapiamy bardzo matg iloScia octu,
posypujemy szczypta soliicukru.
o ktadamyna potmisku, na stoning uktadamy pokrojong w piorka cepulg. Dookota stoniny uktadamy
suszone pomidoryichlen.
SPosob przygotowania pomidorow:
o (zyste pomidory przekrajamy na potowe, wybieramy pestki, pozostawiajac skorke i migzsz.
« Wydrazone pomidory uktadamy na reczniku papierowym, tak by sptynat 2 nich sok.
« (beschte pomidory uktadamy na papierze do pieczenia i wstawiamy o piekarnika, kiorego temperatura nie moze
DyG wyzsza niz40°G 1zaczynamy proces ich suszenia.
e Pook.10godz. podnosimy temperature do 50° G i jeszcze suszymy oK. 35 godz., pamigtajac caty czas by drzwiczki
piekarnika byty cigale lekko uchylone.
o Powysuszeniu pomidorow wktadamy je 10 matych stoiczkow, 0o ktorych dodajemy przyprawy, tj.: czosnek, bazylia,
Migta, melisa, oregano, wsypujemy po kilka ziaren pieprzuiziela angielskiego, jeden gozdzikilisclaurowy.
Tak przygotowane pomidory zalewamy goracym olejem o temperaturze ok. 60° G i zamykamy stoik.

12



Sposoh przygotowania:

e [eberka wktadamy dogarnkazzimna woda.

e Jakzaczna sig gotowac zeberka wktadamy poszatkowang kapuste i marchew
dodajemy przyprawy i arzyby.

e (otujemy do Sredniej migkkoSci kapusty i migsa, solimy i doprawiamy do smaku,
jesli jest taka potrzena.

-
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KAPUSTA KASIA
| ZEBERKAMI

7 ko kapusty mtodej lub
kiszone]

) garscie kaszy jeczmienne] KGW "Cieloczezanki”
pertowej

0arsc grzybow

przyprawy: ziele anaielskie,

[1SC laurowy, sol i pieprz

wedtug uznania

Wyroznienie
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SKLADNIKI: KAPUSTA NA GESINIE ZASYPANA

1kg kapusty kiszonej

vamesagesieor— KASZA JEGIMIENNA 1 ZIEMNIAKAMI

3 liscie laurowe

5 2iarenek 2iela angielskiego OKRASZONYMI SKWARKAMI

hriarenek pieprzu czarnego ” . o .
2 srednie cepyle KGW gam/ Swor w gzcze,baméou//e

odrobina kminku

S1czypta soliipieprzu ziotowego

4 Srednie marchewki

2 0arscie kaszy jeczmiennej (ok. 0,5 szklanki)
1,0 kg ziemniakow

40 dag stoniny

Sposdb przygotowania: Wyr(]ZniBniB

e (i63ing optukac i wtozyC do garnka zimnej wody (ok. 41}, gotowac na woinym ogniu (ok. 1,5 godz.), zbieramy szumowiny.

e Gdymigso zmigknie, dodajemy kapuste (jesli jest mocno kwasna mozna jg przeptukacl, marchew i przyprawy.

e 1080ulg kroimy wkostke, drugq opalamy na ogniu w catosci, dodajemy 0o kapusty i zasypujemy kasza.
Gotujemy ok. 2 godz. Doprawiamy Solg i pieprzem.

e (idy gotuje sig kapusta obieramy i gotujemy ziemniaki w Iekko oSolonej wodzie. Nastepnie odparowujemy i ugniatamy
ttuczkiem.

e W migdzyczasie zesmazamy stoning na skwarki, mozna dodac pokrojong ceoulg.

o Migs0zkapusty mozna podawac w wersji gotowanej lub podsmazonej na patelni, mozna posypac lekko majerankiem.



Sposob przygotowania: BIGOS WESUtYGH SASIADEK

« D0 garnka wozyc golonke, boczek Surowy, zeberka i gotowac.

o Cebule pokroic w kostke i 7eSzKlic na patelni (na oliwie lub smalcu).

o Jak migso sie podgotuje to dodajemy cebulg 7 patelni, potarkowana marchewkg, liSc laurowy i ziele angielskie.

o Kapuste przemyc, 0dsaczyc i pokroic. Gdy marchewka zmieknie - wrozy¢ kapuste do garnka i gotowag.
P zagotowaniu zmnigjszyé az.

o Boczek wedzony pokroic w drobna kostke i dodac do gotujacego sie bigosu. Migso wyiac z gamka, pokroic drobno
| 7 powratem wHozye do bigosu.

o Gy kapusta zmieknie dodac koncentrat pomidorowy, keczup, maggi, 6, pieprz i cukier, wszystko o smaku.

o Na patelnig wiac oliwe lub roztopic smalec. Na rozgrzany tuszcz wsypac make i ja zasmazy ciagle mieszajac.
o Jakmaka zrobi sie lekko brazowa nalezy dodac ja do bigosu i jeszcze trache podgotowac. Na kaniec dodac majeranek.

o<

SKEADNIKI:
kapusta kiszona
marchewka
cepula
golonka wieprzowa
eberka wieprzowe
boczek wedzony
koncentrat, keczup
[1SC laurowy, ziele angielskie, sol, magqi,
pieprz naturaliny, majeranek

biata kiethasa anenle

Baciutach




SKEADNIKI NA KOTLETY:
e 1Ko kaszy jgczmienne]

Sp0sob przygotowania kotletow:

e (0Tujemy migso, warzywa i przyprawy w3l wody. grubej
o _ o MigSO Wieprzowe
e Pougotowaniu mlellmvwmaszvncena.sﬂku'ndrqnnvcnoczkacn. ‘ (wolonka. podoardia)
e Wwywarze moczymy kasze jgczmienng i dalej robimy w dawny sposob: e WHOSICIVING
zawijamy garnek w koc pod pierzyng i czekamy az bgdzie migkka. e 10 jajek
e Gy skradniki sg juz gotowe, wszystko tczymy, przyprawiamy i formujemy * 4 usmazone cebule
_ o ' e 1-313bKi czosnku
kotlety. Smazymy na oleju. o 4-5 Hyzek DU tarte]
o DrIyprawy (sol, pieprz
Sposob przygotowania sosu: naturalny, ziotowy,
majeranek)
e SUSZ0NE Qrzyby moczymy w wodzie. e 0l¢j 00 smazenia
e (0Tujemy wywar zwarzyw w ok. 2 wody. SKEADNIKI NA $08:
e Namoczone grzyby mielimy w maszynce na Sitku 0 grubych oczkach. o SUSIONE leSne qrIyhy
e Warzywa zwywaru tarkujemy, chwilg podsmazamy na masie. e WHOSICIYINA

e 2-3 tyzki Smietany
e 7-3 tyIki maki

KUT[ETY Z KASZA
JEGZMIENNA
g W SOSIE GRZYBOWYM

o Dodajemy przyprawy i zageszezamy Smietana. Opcionalnie mozna 2agescic maka
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SKEADNIKI NA KAWIOR: ~ SKtADNIKI NA BLINY: BI'INY Z ZYDUWSKIM
e 300 0 watrobek e 200 g makipszenne] KAWlUHEM

drobiowyeh « 1009 MAKI OIVCLANE]  KGY/ w Olmontachk "Dlmoncianks”
o D CEDUlE o 370 Ml mleka
o Jjajka e 3]ajka
o 41y7ki masta « 30 0 Swiezych drozdzy

klarowanego e 60 0 masta

do smazenia 1ty1eczka Soli

1tyzeczka majonezu
4duze 0g0rki kiszone
pieprz i sol

Sposdb przygotowania blingw: Wyr()z'nienie

o ROZPUSCIC masto. Mieko Iekko podgrzaC i rozpuscic w nim drozdze. Wszystkie sktadniki razem wymieszac.
o PraykryC wilgotna Sciereczk i odstawic na ok. 30 min. do wyrosnigcia.
« Narozqrzang patelnig natozyG po 1tyzce ciasta i Smazyc po obu Stronach do zarumienienia.

Sposob przygotowania kawioru:

o Watrobki 0czyScic z zytek, wymoczyG z krwi. 08uszyc i usmazyc na masle z kazaej strony. 0dstawic 0o ostudzenia.
Jajka ugotowac i posiekac na drobno.

0007Ki pokroic w drobng kostkg i odcisngc z soku (potowa postuzy do dekoracii).
Gebule posiekac w kostke I podsmazyc na 2 tyzkach masta.
Watrobki drobno posiekac, wymieszac z cebuld, jajkiem i potowa ogorkow. Dodac S01, pieprz i majonez. 17




Sposon przygotowania:

« Jiemniaki ugotowane przecisnac przez praske, surowe potarkowac na drobnych okach. 0dcisnac z soku (na piepra)
| potaczyc. Uklepac wszystko, podzielic na cztery czesci. Jedna czesé zastapic maka pszenna i wymigszac.

o IN0WU podzielic na cztery czesci, 0djac jedng i zastapic maka ziemniaczana, dodac 6l Wszystko doktadnie
N

o Pokrojona w kostke cebulg zeszklic, dodac czosnek, zmielong topatkg i podsmazyc.
Dodac tarta butkg i odrobing wody.

o (Garsc ciasta rozklepujemy na dtoni, a na Srodek wyktadamy zimny farsz migsny, formujemy kartacza.

« Gotowe wrzucamy do wrzacej, osolonej wody. Gotujemy pod praykryciem, az wyptyna, nastepnie gotujemy
na niewielkim ogniu bez praykrywki ok. 10 min.

o Gotowe, polewamy okrasa robiong ze skwarek i cebulki.
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SKEADNIKI NA FARSI:

o kg startych, surowych ziemniakow
e 0,5kowedzonego boczku

o duiacebula

e $0l, pieprz, majeranek

SKEADNIKI NA GIASTO:

1 kg maki
2 Stklanki goracej wody

IAGUBY PODLASKIE

tyieczka sody

KW w éa,b/w«ce ¢ tare)

Sposob przygotowania:

o Na patelni podsmazamy pokrojony w kostke boczek i cebule, a nastepnie dodajemy starte ziemniaki.

o Mase przyprawiamy i podsmazamy przez kilka minut, nieustannie mieszajac.

e [ podanych sktadnikow przygotowujemy ciasto nazaguby. Zagniecione ciasto rozwatkowujemy na prostokatny, cienki
placek, ktory smarujemy farszem.

o (,t0SC delikatnie zawijamy w rolade i lekko przyciskamy.

o Takprzygotowana roladke kroimy na ukos w 2-centymetrowe plastry, ktore nastepnie ostroznie wktadamy do wrzacej wody,
1 (0datkiem oleju.

e (0tujmy na matymogniu, przez ok. 15 min. od momentu wyptynigcia na wierzch.

o Podajemy okraszone cebulka i boczkiem.
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SKEADNIKI GEOWNE:  SKEADNIKI NA MARYNATE: SKEADNIKI NA WYWAR: GUI_ASZ
e 0,5-1kg migsa e 2-3 tyIki 0ctU e A marchewki,

1dzika lub jelenia jabtkowego lub o Jpietruszki,
2 duze cebule Winnego (mozna o 13eler KRUSZUNY

200 ml czerwonego 1astapic kieliszkiem 0,9 [wody

wytrawnego wina  wodki) 0,5 peczka natki Z DZlGZYZNY
0,5 szklanki maki e 4 duze zabki czosnku Diegtruszki

DSZENNG| e G riarenziela tyzeczka cukru KO w Ko,b/aaac/\

1peczek natki angielskiego, D liscie laurowe,
pietruszki Bziaren pieprzu Jriarna ziela
SO1, pieprz czarnego, 5 ziaren angielskiego
naturainy, jatowca, 4 liscie

mieszanka ziot do laurowe

dziczyzny

o Migs0 0ddzielic od koSci, 0czyScic z bton, pokroiC w arubg kostke. Nie obcinac tustych elementow.

e Pokrojone migso natrzec sola i pieprzem. Wymieszac z ziarnami jatowca, zielem angielskim, lisciem [aurowym, posiekanym
czosnkiem i octem jabtkowym.

e Marynowac pod przykryciem min. 2 godz. (w lodowce) - przemieszac co godzine.

e Przygotowac wywar warzywny z dodatkiem ziela angielskiego I 1iScia laurowego. Warzywa oraz natke pietruszki nalezy wyjac
ZWywaru przed dodaniem migsa.

o Migs0razemzmarynata przektadamy narozgrzang patelnig. Smazymy na smaicu (lub oliwie 7 dodatkiem tyzki masta)
do uzyskania z+0teqo Koloru.

e [0 UsSmazonego migsa dodajemy posiekang cebulg, mieszamy i Smazymy, az cebula nieco zmieknie.

o Migs0 0proszamy makg i podiewamy winem.

o Migszamy 00 momentu redukcii powstatego ptynu o potowe. Wszystko przektadamy do gotujgcego sig bulionu.

e (i0tujemy pod przykryciem, do miekkoSci migsa (ok. 1-1,5 godz.).



SKEADNIKI:

1kg zeberek

/o Keczupu pikantnego
1dzem morelowy
1pryprawa gyros

’ JEBERKA W SOSIE
MORELOWO-KURKOWYN
Sposob przygotowania:

o [eberka obsypat przyprawa i ostawic na noc wlodowce.

o [I8m wymieszac z keczupem i wytozyc trochg na dno naczynia, nato utozyc zeberka.

o Kurki podsmazyc na masie i utozyc na zeberka, zalac pozostatym sosem, na wierzch potozyc
rozdzielone krazki cebuli

e 57028Inig przykryG i piec pot godziny wtemp. 200°C, jak bgdzie KipieC zmniejszyc temperaturs.
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SKEADNIKI:
KGW "Szeroka traga w éa,bach Pluéniakach

e Tkapusta wtoska

GOLABKI 7 SOCIEWICY 7

o 1/ g1Klanki czerwonej soczewicy

e Tmatacebula, por, marchewka

e 250 ¢ pieczarek

e ) gatazki natki pietruszki

e 1]ajko

o 1251 bulionu

e 250 mlprzecieru pomidorowego z butelki

e ] tyzki koncentratu

o 1tyzka sosu worcestershire

B | : e ) tyzki posiekanego koperku

Wyl’nznlenle o Ttyzka maki pszennej, oliwa, masto
o Dr7yprawy: 1tyzeczka papryki stodkiej, 12 tyzeczki

ostrej papryki, 1 tyzeczka kurkumy,
1tyzka suszonego oregano, 1+yzka ziot
prowansalskich, sol i pieprz

$posdb przygotowania:

« RyZgotowac 5 min. krocej niz podano na opakowaniu. 0Studzic i wrozyc do miski.

o S0czewice zalac szklanka wody, doprawic sola i gotowac pod przykryciem ok. 15 min. Dodac papryke i kurkume, wymieszac, ostudzic,
dodac 0o ryzu. Dodac sucha kasze, whic jajko i wymieszac.

o (8bUIg pokroi w kosteczke i zeszklic na +yzce oliwy. Dodac drobno pokrojonego pora i migszaiac Smazyc przez kilka minut. Dodac starta
marchewke | powtarzyc smazenie, doprawic warzywa sola i pieprzem. Ostudzic,

o Piczarki pokroi¢ i Smazyc do odparowania, dodac posiekana natke pietruszki. 0studzic i posiekac drobnigj, potaczyc 2 reszta skradnikow.

o WyCiac grab ze Srodka kapusty, wrozyc ja do garnka z wrzatkiem (wycista strona do dotu), gotowac przez ok. 10 min. na matym ogniu.
Wyjac 2 wrzatku i po przestudzeniu rozebrac kapuste z1isci.

« Naktadac podtuine porcje farszu na liscie i Zwijac ootabki. Ukkadac je do garnka lub naczynia zaroodpornego Wytozoneqo pozostatymi lisemi.

« 7agotowac bulion winnym garnku i zalac nim gotabki. Gotowac ok. 30 min. (nie mieszac) Iub piec w piekarniku pod przykryciem
Drzez30 min. w180°C.

« Wywarz gotabkow przelac do innego garnka. Dodac przecier, kncentrat, Sos worcestershire, oregano, ziota prowansalskie oraz makg
(rozmieszana z kilkoma tyzkami zimnej wody). Gotowac przez ok. 10 min. bez przykrycia.

« Przelacz powrotem do garnka z gotabkami, dodac posiekany koperek i gotowac catosc przez ilka min.

22
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KGW w Obrubnikach 'Micz Magcz"

KARKOWKA NA STOJACO

SKEADNIKI:

1,50 ko karkowkiw plastrach

3 jajka

1tyzka papryki stodkiej

I/o tyieczki pieprzu naturalneqo
2 tyiki Vegety

2 tyiki majonezu

A +yzki oliwy

5 tyiek maggi

b tyIki maki ziemniaczane]

5 79bkow czosnku

wyroznienie
Sposob przygotowania:

e Wszystko zmiksowac i zalac karkowke na noc.
o Karkowkeg w marynacie Iekko obsmazamy na patelni i uktadamy wnaczyniu zaroodpornym,
ustawiamy plastry pionowo, formujac cata karkowkg. Spinamy wykataczka 0o Szasztykow.

e Pieczemy praykryta 1.9odz 20min. wigD° C.
23




TRADYGYJNA POLEDWIGZKA WIEPRZOWA
W NOWOCLZESNEJ ODStONIE

SKEADNIKI:

KGW "Brzozowianki” w Brzozowie M uzyfy

24

Sposob przygotowania:

2 SI. polgdwiczki

2 sIklanki smietanki 30 %

1 szklanka wody

1 szklanka suszonych pomidorow
100 g serka ricotta

przyprawy (sol, pieprz, czosnek,
papryka, itp.]

~~~~~~~~~~
444444444

Polgdwiczki po umyciu i osuszeniu nacieramy przyprawamii odstawiamy do lodowki

Na o najmniej 3 god.

Nastepnie obsmazamy na oleju z obu stron na gtehokiej pateini.

Wktadamy do naczynia zaroodpornego.

N te sama patelnie (nie myjemy) wiewamy Smietanke i wode, mieszamy i dodajemy pokrojone
W paski suszone pomidory. Wszystko razem chwilg gotujemy i zalewamy polgdwiczki.
Przykrywamy naczynie i wstawiamy do piekarnika na1godz. temp. 180°C.

\Wyjmujemy poledwiczki na talerz, kroimy na grubsze paski i polewamy sosem, do ktorego
dodamy serek ricotta.




KGW Michatowiank” SKEADNIKI:

e G poOrcji podudziaz kurczaka
ROLADKI DROBIOWE - 10 020 nigsa nigioneas
e SOl pieprz, papryka
e 70 030 pieczarek
e ] CEDUIE
o 19Dek czOSNKLU
o 7 tyIki soku z cytryny
e MAasto
o fymianek
e 200 0 kurek

i
)
4 ¥ E

2 z'niBniB e Natka pietruszki

Sposob przygotowania:

e Podudziazkurczakaimieso mielone przyprawic sola, pieprzem i zostawic na noc wlodowce.

e 20dag pieczarek pokroic w matg kostke i podsmazyc z cebulg.

« RozwingC migso z podudzia i w Srodek wtozyc usmazone pieczarki oraz migso mielone, zwingc w ksztatt
roladki i przet0zyc do blaszki, obsypac papryka Iub przyprawa i piec 1godzing w180° C.

e Kurki umyc, wysuszyc i podsmazyc na masle, dodac posiekana cebulg i czosnek.

« Dodac kurki, tymianek, sol, pieprz, sok z cytryny. Smazyc 10 min.

* Posypac natka pietruszki, mozna dodac Smietany 30%.

« Upieczone roladki podawac z kurkami.

29



KOW "Szlacheionki” w Borowekich Ciborach

BABKA ZIEMNIAGZANA SKEADNIK]:
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10 duzych ziemniakow

2 y2Ki maki pszenne)

1tyzka soli

1 tyzeczka pieprzu

1tyzeczka przyprawy Kucharek
sIczypta papryki czerwone]
szczypta papryczki chili

2 starte zabki czosnku
28rednie cebule

100 ¢ boczku

100 9 cienkiei Kigtbasy

150 m1 gleju

Wyroinienie

=N > 'd g 0

“W ; . NS dhr T B e D

Sposob przygotowania:

Gebule, boczek i kietbasg pokroiC w drobng kostkg i 6szklic na oleju. Pod konigc dodac
Drzecisnigty przez praskg czosnek i odstawic do ostudzenia.

Obrane ziemniaki zetrzec recznie lub przy uzyciu maszyny. Dodac make pszenna, zismniaczana,
S01, pieprz, paprykg czerwona, chili i przyprawg Kucharek.

Do masy ziemniaczanej wiac zeszklong cebulg z boczkiem i kiethasg 1 cat iloscig oleju.
\Wylac mase na wytozonq papierem (posmarowanym olejem) blache. Pigc ok. 1,5 god:.
Wtemp.180°C.
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Sposdb przygotowania: KEKS BABG! G/ZES|

b M N YYY7728
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0ddzielic 20ttka od biatek. Z biatek ubic piane.

Bakalie wymieszac z1-2 tyzkami maki i odstawic na bok.

Migkka margaryne utrzec z cukrem i cukrem waniliowym na jasna, puszysta mase.
Dalej miksujac na najwyzszych obrotach dodawac po jednym 20ttku.

Make dodac stopniowo do ubitej masy wraz z proszkiem do pieczenia i alkoholem (mozna miksowac mikserem

Na najnizszych obrotach, miksujae kratko, tylko do potgczenia sie sktadnikow).

Bakalie wymieszane z maka dodac do ciasta i lekko wymieszac.

Biatka ubite na sztywna piang wmieszac delikatnie do masy szpatutka lub tyzka drewniana.

Ciasto przetozyc do dtugiej waskiej blaszki (o dtugosci ok. 35cm), wysmarowanej margaryng i posypanej maka.
Ciasto bedzie rosto podczas pieczenia.

Piec W nagrzanym piekarniku ok. 80 min. w temperaturze 180°C, do suchego patyczka.

P0 Upieczeniu pozostawic w formie, az lekko przestygnie. Nastepnie wytozyc na kratke z piekarnika i pozostawic do
catkowitego ostygniecia.

N f & 2 N “15 ST K

KGW w 5aéry§/m'e

SKtADNIKI:

e Jjajek

e 1Margaryna

o 131Kl CUKTU

e ] S1kl. maki pszennej

e TCUKier waniliowy

e 1tyigczka proszku do pieczenia
e 1tyika alkoholu ok. 40%

e pakalie

e [0dzynki

e Skorka pomaranczowa 271



SKEADNIKI:

e 1kg maki tortowej (450

e 1/2 SIKIanki cukru

e 1/2 koStkli masta

e 7 SIklanki mieka letniego
(nie moze byc przegotowane)

e 10 020 drozdzy Swiezych

470ttka

kieliszek wodki

olej do smazenia N
cukier puder do posypania SR e, 0T g

KGUW w Studziankach "Szminka Malowane”

Sp0sob przygotowania: DESER "UPUNK| "

o Make i cukier taczymy. wyroinienie
o Dodajemy rozpuszczone masto 2 rozpuszczonymi drozdzami i letnie mieko.

o Doktadamy wszystkie pozostate sktadniki.

e P07agnieceniu czekamy, az ciasto urosnie.

o Rolujemywwatki ktare taczymy w oponki.

o Przykrywamy Sciereczka do wyrosnicia.

e SMazymy na grebokim truszzu obustronnie.

28




SKEADNIKI NA CIASTO: KGW "tapianka na obeacach” w tapach Debowinie

40 g Swiezych drozdzy n n

09 GuKTy s sone. PHEROG™ DROZDZOWY
cukier waniliowy '

181czypta soli e 150 0 masta Z KRUSZUNKA
1biatko jaja e 200 g maki pszenne]

3 10ttka jaj e 1000 cukru

173 szklanki cukru

18zklanka cieptego mieka 3,2%

niecate 2,5 szklanki maki pszennej (typ 450]

100 g masta

-)\\. H/(-

/,"\\\
Sy
N

Przygotowac rozczyn drozdzowy - pokruszyc drozdze, dodac kilka Szczypt cukru i maki oraz ok e szklanki cieptego mieka.
Wymieszac. Pozostawic a2 drozdie zaczng , pracowac”.

Biatko i Z0+tka jaj utrzec z cukrami, dodac make. WIac wyrosniety rozezyn i tyle cieptego mieka, aby ciasto miato
odpowiednig konsystencig (ok. 1/3 szklanki). Powoli mieszac d+onia.

6dy skkadniki doktadnie sie potacza wyrabiac ciasto, az bedzie gadkie, elastyczne i nie bedzie kieito sig do droni.
Dodac stopiong masto i zagniatac jeszcze przez chwilg.

ProykryG Iniana Sciereczka i odstawic do wyrosnigcia w ciepte migjsce.

Przygotowanie kruszonki: Schtodzone masto drobno posiekac. Rozetrzec 7 maka i cukrem, az powstang drobne okruszki,
nastepnie potaczyé je wjedna kulke i schowac do lodawki.

Po 0k. 1,5 godz. wyrastania uderzyc w drozdiowe ciasto piescia i krtko zagniesc w misce. WHozye do prostokatne],
nattuszczonej formy i posmarowac roztrzepanym biatkiem. Kruszonke rozdrobnic w dtoniach sypiac na wierzch placka.
Ciasto odstawic jeszcze na ok. 20 min,nastepnie wstawic do rozarzanego do ok. 180-200° G piekarnika. Piec ok. 35 min.

na rtoty kolor. 29



Sposob przygotowania:

e [iarna pszenicy pruczemy, zalewamy woda i zostawiamy na Kilka godzin, aby zmigkty. Nastepnie zalewamy
Wrzgtkiem i gotujemy na matym ogniu do migkkoSci, odcedzamy i studzimy.

Mak zalewamy wrzacg woda, zagotowujemy i odstawiamy do wystudzenia. Nastgpnie odcedzamy

| mielimy 2 razy w maszynce na drobnych oczkach.

Rodzynki zalewamy ciepta woda, odstawiamy na kilkanascie minut, odsaczamy.

Orzechyimigdaty prazymy i siekamy.

o tgczymywszystkie sktadniki, przektadamy do salaterkiidekorujemy.
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KUT | A KGW w Ogrodniczkach

KEADNIKI:

e 158Kl pszenicy
0czyszczonej, bez tusek
e 1.587kl. maku
e 0582kl rodzynek
e .5 8zkl. orzechow wtoskich
e 0.5 8zkl. obranych migdatow
e 3 tYyZki miodu
e 1 tyzka skorki
: DOMArancziowe]
kandyzowane]




SPIS TRESC

(W Kibinyzarzybami
/8l Kiethasa weseina

R Faszerowana ggs aromatyzowana pomaranczg

Kartacze tesciowe]
Leniwe 7 grzybami, dymka i Ziotami
1Upazdyni

Pasztet 7 kurkami

UM Roladkizkindziukiem i serem Korycinskim

(e o]

KOtIety 7 kasza jgczmienna w S0sie grzypowym

Bliny 2 2ydowskim kawiorem
Kartacze 7 migsem i okrasa
Jaguby podlaskie

Gulasz kruszony z dziczyzny
1eberka w s0sie morelowo-Kkurkowym

Gotabkiz soczewicy
Karkowka na stojaco

Tradycyjna polgdwiczka wieprzowa

W nowoczesnej odstonie

(v Stonina po litewsku z suszonymipomidorami

Roladki drobiowe w Sosie kurkowym
Babka ziemniaczana

(RN Kapustazkasza izeberkami
LW Kapusta na gesinie zasypana kaszg

jecImienng

(Kl Bigos wesotych sgsiadek
I

. "0 8900 oS £

Keks babci Czesi

Deser "oponki"

"Pigrag" drozdiowy 1 kruszonka
Kutia



starostwo Powiatowe w Biatymstoku
ul. Borsucza 2
15-069 Biatystok

tel. 83 740 39 o1
powiatbialostocki.pl
facebook.com/powiatbialostock
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