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Lokalna Grupa Dziatania UNIA .
NADWARCIANSKA

Stowarzyszenie ,Unia Nadwarciariska”




Szanowni Panstwo,

Przedstawiamy Panstwu przepisy na potrawy regionalne, ktore zostaly zgtoszone do konkursu organizowanego
przez Stowarzyszenie ,Unia Nadwarcianska” - Smaki Regionu -.

Konkurs Smaki Regionu realizowany jest w ramach dziatania 4.31 Funkcjonowanie Lokalnej Grupy Dziatania
(LGD), nabywanie umiejetnosci i aktywizacja PROW 2007-2013, wspoétfinansowany z krajowych srodkéw publicz-
nych oraz ze srodkow Unii Europejskiej tj: Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich
(EFRROW).

Przedmiotem konkursu byly potrawy regionalne - czyli potrawy charakteryzujace sie tradycyjna ugruntowana w czasie
metoda wytwarzania, ktorych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod
produkgcji. Regionalne produkty zwiazane sa z obszarem geograficznym, charakteryzuja sie szczegélnymi cechami,
czesto wynikajacymi ze specyficznych warunkéw klimatycznych i glebowych regionu z ktérego pochodza. Produkty
te wytwarzane sa w matej skali, tradycyjnymi metodami, ze sktadnikow lokalnie dostepnych, wywodza sie z tradycji
i kultywowanych w danym regionie zwyczajow oraz sa powszechnie znane w okolicy.

W konkursie Smaki Regionu ocenie podlegaty potrawy regionalne zwigzane z obszarem Lokalnej Grupy Dzia-
tania Stowarzyszenia ,Unia Nadwarcianska” wytwarzane na mata skale tradycyjnymi metodami i z lokalnych produk-
tow. Ocenie podlegaty: smak potrawy, regionalnosc potrawy, prezentacja i estetyka potrawy.

| miejsce zajeli Panstwo Magdalena i Przemystaw Waszak z potrawa ,Ges po Zagorowsku”, drugie miejsce
zajat Jan Stowinski z ,Biata Polewka’, a na trzeciej pozycji uplasowato sie Stowarzyszenie Razem Mozemy By¢ Lepsi

z Cienina Koscielnego z ,Golasami”.

W publikacji zamiescilismy przepisy na wszystkie dwadziescia potraw ktore stanety w szranki konkursowe.
Przepisy pochodza z terenu pieciu gmin: Stupca, Strzatkowo, Zagérow, Ladek, Powidz. Przekazujac Panstwu te publi-
kacje pragniemy zachecic¢ do kultywowania lokalnych tradycji i gotowania potraw regionalnych tradycyjnych, niekie-
dy juz zapomnianych, ale niezwykle smacznych.

Zyczac Panstwu mitej lektury, jednoczesnie zycze smacznego.

Z wyrazami szacunku,

/~/ Andrzej Kin
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DANIA WARZYWNE

Przepis: Stowarzyszenie Razem Mozemy By¢ Lepsi
Cienin Koscielny 82, 62-400 Stupca,

e-mail: ramble82@wp.pl, tel. 66493562

Stowarzyszenie Razem Mozemy By¢ Lepsi zatozone 3 lutego 2011 .

Siedziba miesci sie w Szkole Podstawowej im. Bohateréw Wrzesnia 1939 r.

w Cieninie Koscielnym.
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,Golasy

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Przepis na ,Golasy” to jeden z tych unikatowych skarbéw naszego
wojewddztwa, ktdry przetrwat prébe czasu- przekazywany z pokolenia na
pokolenie zachowat sie do dzié. Naturalnie byt to przekaz ustny, ktéry pomimo
do$¢ prowizorycznego sposobu podawania sobie skfadnikow i sposobu
przyrzadzenia praktycznie w niezmienionej formie cieszy nasze podniebienia
i zdobi stoty.

Cafos¢ dzieki poszanowaniu tradycji i wszystkich tych pokolenr, ktére byty
przed nami. Kto szuka prawdziwego smaku regionu wielkopolski ten powinien
skosztowac wiasnie , Golasow”.

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki
i sposob wykonania, proporcje:

Sktadniki:

- 1 kg ziemniakow

- 2 tyzeczki maki ziemniaczanej

- Przyprawy: sél, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki zetrze¢ na miazge. Odcisna¢ przez gaze z wody do suchej masy.
Doda¢ make ziemniaczang, sol i pieprz. Nastepnie wymiesza¢. Formowac
watki lub kulki wedtug upodobania. Wrzuci¢ na gotujaca sie osolong wode.
Ugotowac. Po ugotowaniu kluski wybrac¢ cedzakiem. Nie ptukac.

Jako dodatek : smalec, boczek wedzony, cebule-podsmazyc na patelni i pola¢
kluski.

Mozna podawac z ogérkiem matosolnym lub kapusta.
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DANIA WARZYWNE

Przepis: Stowarzyszenie ,,Razem Latwiej” w Olesnicy

Ochotnicza Straz Pozarna w Olesnicy, 62-410 Zagorow,

e-mail: stowarzyszenierazemlatwiej@interia.pl, tel.721233309

Nowo powstate stowarzyszenie dziatajgce od roku. Do tej pory zorganizowato:
kiermasz ozddb bozonarodzeniowych, dzier kobiet dla 70 mieszkanek Olesnicy,
dwudniowa wycieczke dla 40 oséb dzieki wygranemu projektowi ,,PZU z Kulturg’,
obecnie realizujg projekt ,taczymy pokolenia” dzieki srodkom pozyskanym
z Wielkopolskiego Urzedu Wojewddzkiego. Byli wspodtorganizatorami Nocy
Swietojanskiej w Olesnicy.

_Placki ziemniaczane”

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Ziemniaki przywedrowaty do nas z Ameryki Ptd. a w Wielkopolsce pojawity sig
w XIX w i zwane byty kartoflami lub pyrami. W XX wieku staty sie podstawa
wyzywienia dla wielu grup spofecznych. Zrodta podaja, ze jest to danie
stworzone przez mezczyzne, poniewaz jest proste, tanie i smaczne.

Z ziemniakéw wyczarowa¢ mozna praktycznie wszystko, a my chcemy
przedstawic jedng z najstarszych potraw - placki ziemniaczane. Jest to produkt
wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 17.12.2009 r. Kategoria:
Gotowe dania i potrawy; Wojewoddztwo: Wielkopolskie; Wyglad: Ptaskie
placki; Ksztatt: Okragly lub owalny; Wielkos¢: Dowolna; Konsystencja: stata w
dotyku ttusta; Smak i zapach: Pieczonych ziemniakéw; Kolor: Ztoto brazowy.
Przygotowuje sie je z surowych starych ziemniakéw. Nastepnie dodaje sie
make jajko cebule odrobine soli i pieprzu do smaku i smazy na rozgrzany
smalcu. W czasie Wielkiego Postu byly smazone na oleju Inianym. Jak tylko
siegamy pamiecia placki ziemniaczane zawsze goszcza na naszych stofach jako
pigtkowa, postne danie obiadowe. Tradycja zachowata sie do dnia dzisiejszego.

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki i sposéb
wykonania, proporcje:

Sktadniki:

Na 5 porcji:

- 2 kg ziemniakow,

- 2 jajka,

-2 cebule,

- 6-10 tyzeczek maki,

- 56|, pieprz do smaku,
- smalec do smazenia.

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki obieramy, myjemy i ucieramy na drobnej tarce. Cebule mozna
dodac utarta lub surowa jak rowniez pokrojona w kostke i podsmazona. Do
masy ziemniaczanej dodajemy make, jajo, sol i pieprz. Nastepnie mieszamy.
Smazymy na rozgrzanym ttuszczu z obu stron na ztoty kolor, powinny by¢
dosy¢ cienkie. Mozna je je$¢ na stono (bez dodatkéw), stodko (z cukrem) lub
kwasno (ze $Smietang, kwasnym mlekiem lub gzikiem).
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DANIA WARZYWNE

Przepis: Stowarzyszenie Koto Gospodyn Wiejskich w Trabczynie
Stowarzyszenie Koto Gospodyn Wiejskich w Trabczynie powstato w 2011 r. - zostato wpisane
do KRS.W ciagu tych 2 lat swojej dziatalnosci moze poszczyci¢ sie niematym dorobkiem.
Reprezentujg na roznych uroczystosciach swoja miejscowosc, gmine a takze powiat.

JPlacki ziemniaczane”

Krétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Produktwpisany naliste produktéw regionalnych w2009 r.WWielkopolsce placki
ziemniaczane nazywane sa plyndzami. Sfowo to pochodzi z gwary poznanskiej
i oznacza nie tylko potrawe, ale uzywane jest w powiedzeniach potocznych.
Placki ziemniaczane s3 popularng i czesto podawang potrawa. Przepis
tradycyjny przechodzit wérdd gospodyn wiejskich z pokolenia na pokolenie.
W powiatach, ktére kiedys nalezaty do zaboru rosyjskiego, jadajg plyndze
z przesmazang cebula. Wowczas do utartych ziemniakdw dodajemy posiekang
cebule, uprzednio uduszona w smalcu.

Sktadniki:

- 1 kg ziemniakow,

- 1 jajko,

- 2-3 tyki maki pszennej- zytniej,
- 56l do smaku,

- olej do smazenia.

Sposdb przygotowania:

Placki przygotowuije sie z surowych ziemniakow. Ziemniaki obieramy, $cieramy
na tarce o drobnych oczkach z tak powstatej miazgi, odlewamy troche
powstatej wody, dodajemy make, jajko i sl do smaku. Catos¢ energicznie
mieszamy. Mase naktadamy na patelnie tyzka na rozgrzany olej. Formujemy
$redniej wielkosci placuszki i smazymy na ztoty kolor. Powinny by¢ smazone
na oleju, bo na innym ttuszczu tracg smak. Podajemy z kwasna smietang lub
cukrem. Do picia serwujemy kawe zbozowg z mlekiem.
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DANIA WARZYWNE

Weronika Sobczak,
uczennica Zespotu Szkot Ekonomicznych w Stupcy
ul. Powstancow Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca

,Szare kluchy ze skrzeczkami

| zasmazanag kapusta kiszona

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

W XIX wieku w Wielkopolsce wielka kariere zaczat robi¢ ziemniak, z ktérego
przyrzadzano wiele potraw. Jedng z podstawowych potraw ziemniaczanych
na terenie Wielkopolski byty kluski wykonywane na wiele réznych sposobow,
kazdy ich rodzaj miat swoja odrebna nazwe, a niektére byty popularne tylko
w niektorych czesciach regionu. Kluchy zwane tez kulankami czy nagusami
to kluski z utartych surowych ziemniakow (pyr, kartofli) bez dodatku maki

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki i sposéb wykonania,
proporcje: (5 porcji)

Sktadniki:

- 2 kg ziemniakéw, -2 jaja, - 10 tyzek maki pszennej, -sol.

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, umyc¢ i zetrze¢ na tarce o matych otworach. Sok lekko
odcedzi¢. Ziemniaki potaczy¢ z maka, jajami wymieszac i doprawi¢ do smaku.
Mate porcje ciasta wrzucac tyzka do wrzacej osolonej wody. Gotowac ok.5 min.
Drobno pokrojong stonine, boczek stopi¢ i podsmazyc¢ z posiekang cebula.
Ugotowac kluski odcedzi¢, utozy¢ na potmisku i polac ttuszczem.
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Kapusta zasmazana:

Sktadniki:

- 1 kg kapusty kiszonej, - 20 dag cebuli,

- 15 dag marchewki, - 1 tyzeczka kminku ( niekoniecznie),
- 2-3 liscie laurowe, - 2-3 ziarnka ziela angielskiego,

- 3tyzeczki maki, - 15 dag smalcu,

- 20-25 dag boczku surowego,

- Sol, pieprz do smaku.

Sposéb przygotowania:

Kapuste wyptukac¢ pokroi¢ drobno, zala¢ wodg i zagotowa¢. Sprébowac czy
kapustajestodpowiedniokwasna.Jezelismakjest bardzo kwasny odlewac wode
tyle razy, aby uzyskac¢ dobry smak. Mozna odcisna¢ sok z kapusty, zostawi¢ go
zebyewentualnie dokwasi¢ na koricu gotowania. Odcedzong kapuste gotujemy
wraz z boczkiem zielem i listkiem. Marchew obieramy i $cieramy na tarce
o grubych oczkach, cebule drobno kroimy i podsmazamy na czesci smalcu
wraz z marchewka. Wkiadamy do gotujacej sie kapusty i dalej gotujemy do
miekkosci. Roztapiamy reszte ttuszczu wsypujemy make i mieszamy, aby
uzyska¢ zasmazke. Ptynng zasmazke taczymy z kapusta podgrzewamy do
zagotowania, doprawiamy solg i pieprzem oraz kminkiem wedtug uznania.
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Przepis: Stefania Suli
ul. Strzatkowska 10, 62-430 Powidz
Emerytka cate zycie mieszkajgca na wsi.

Szare

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Szare kluchy, byty tez dodatkiem do innych potraw jak np. zupy. Jeszcze
w latach 50-tych XX wieku. Potrawa sporzadzana przez mame Pani Stefani.

Sktadniki:

-1 kg obranych ziemniakow,
- 30 dag maki pszennej,

- 2 jajka,

- 2 tyzeczki kartoflanki,

- sol.

kluchy”

Sposdb przygotowania:

Ziemniaki zetrze¢ na miazge i odcisng¢. Dodac jajka, make, kartoflanke i sél.
Wymieszac¢. Formowac kluski (tyzka z np. pokrywki) na gotujaca wode. Gotowac
ok.15 min (kluski wyptyng).Odcedzi¢ i lekko przeptuka¢ zimna wodga. Podawac
z zasmazang kapusta i kompotem z dyni.
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Przepis: Violetta Graczyk
Batorego 1 62-400 Stupca, gastronomia@zazslupca.com.pl, tel. 697 997 891

,Dziady na pyrach
| kapusniaczek z kwaszonej kapusty

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Kazdy region Polski cieszy sie swoimi charakterystycznymi kulinarnymi
specjatami.

Rowniez Wielkopolska oprécz swojej dtugiej historii zachowata odrebnos¢
w kwestii spozywanych potraw. Dieta opierata sie tu na ziemniakach i mace,
aw mniejszym stopniu na miesie. Popularny w powiecie Stupeckim pyry staty
sie sktadnikiem wielu dan, a sam region lezacy nad Wartg zartobliwie okresla
sie mianem Pyrlandii. Popularng potrawg jest rowniez pasztet z gesi.

Dziady na pyrach:
Sktadniki:
-0,5 kg ziemniakéw, - maka pszenna, - olej do smazenia, - s6l, - boczek, - cebula.

Sposéb przygotowania:

Dziady na pyrach - ziemniaki obrac¢ i ugotowac¢ w lekko osolonej wodzie.
Wystudzi¢ i uttuc tluczkiem do ziemniakéw. Z masy ziemniaczek i maki
wyrobi¢ ciasto. Make dodawac stopniowo az ciasto przestanie lepic¢ sie do
rak. Formowac kluski na ksztatt kotletéw mielonych i smazy¢ na rozgrzanym
ttuszczu z obu stron na ztoty kolor. Podawac z przysmazonym boczkiem
i cebulka.
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Kapusniaczek z kwaszonej kapusty
Sktadniki:

- 500 g kiszonej kapusty, - 500g ziemniakdw,

- 1 marchewka, - 1 tyzka natki pietruszki,

- 5009 kosci z karkowki, - 100g selera,

- 200g wedzonego boczku, - 1 cebula,

- 2 tyzki maki, - 3 litry wody, - 2 liscie laurowe,

- 2 ziarna ziela angielskiego, - sél, pieprz, maggi.

Sposéb przygotowania:

Kapusniak z kwaszonej kapusty. Kosci umy¢, wiozy¢ do garnka, zala¢ woda
i gotowac¢ wywar na matym ogniu zdejmujac powstate burzyny. Kapuste
gotowac¢ w drugim naczyniu. Gdy mieso na kosciach jest prawie dodac
pokrojone w kostke ziemniaki, starte na tarce warzywa, liscie laurowe i ziele
angielskie. Po okoto 5 minut doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i maggi.
Doda¢ ugotowang kapuste. Na koniec boczek pokroi¢ w kostke podsmazyc,
dodac réwniez pokrojong cebule i dalej podsmazac¢ do uzyskania przez cebule
ztotego koloru. Skwarki z cebulkg zgarng¢ do zupy a na wytopionym ttuszczu
zrobi¢ z maki zasmazke, ktéra zageszczamy zupe. Po dodaniu zasmazki
kapusniak zagotowujemy. Kosci mozemy obrac i mieso wrzuci¢ do zupy.
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DANIA WARZYWNE

Przepis: Klub Seniora ,,Rados¢” dziatajacy przy Gminnym Osrodku Kultury w Ladku
ul. Rynek 26, 62-406 Ladek

Klub Seniora Rados¢ dziata przy Gminnym Osrodku Kultury w Ladku od 1993 r przez ten
okres Seniorzy na swoim koncie majg wiele wystepow artystycznych wystepowali w
wielu konkursach Przeglad i Festiwalach na terenie Powiatu Stupeckiego i Wojewoddztwa
Wielkopolskiego.

W swoim repertuarze majg wiele piosenek o tematyce: ludowej, wojskowej, biesiadnej.
Spotkania klubu odbywaja sie w kazdy wtorek w Gminnym Osrodku Kultury w Ladku.

JJarmu

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Potrawa przekazywana z pokolenia na pokolenie od wielu juz lat. W latach
miedzywojennych i powojennych, bardzo popularna na terenie Ladku i okolic
W niektoérych gospodarstwach domowych w okresie letnim nadal te potrawe
mozna spotkac na stofach na terenie gminy Ladek. Osoby w wieku 90 lat
i wiecej mowity ze w sktad tej potrawy wchodzity wczesniej ( jak pamietaja)
pokrzywy ktére majg wiele wartosci odzywczych oraz liscie z burakéw
cukrowych. Obecnie jarmuz gotuje sie tylko ze szpinaku. Dawniej podawano
czesto te potrawe osobom chorujacym i wattym albo po wyczerpujacej dtugiej
chorobie.

Sktadniki: (4-6 porcji)

- 3 szklanki wody,

- 0,5 kg kaszy jeczmiennej,

- 1,5-2kg $wiezego szpinaku lub mrozonego,

- 4-6 ziemniakow,

-2,3 sztuki marchewek,

-20 dag boczku wedzonego lub ¥4 kostki smalcu,
- 2 cebule,

- 56|, pieprz do smaku,

/4

Sposdb przygotowania:

Swiezy szpinak pokroi i sparzy¢. Mrozony rozmrozi¢. Zala¢ gotujgca woda
zagotowad. Ziemniaki i marchew obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowac do
miekkosci. Kasze gotowac wg przepisu: 3 szklanki wody na 1 szklanki kaszy
lekko osoli¢. Ugotowany szpinak, warzywa: marchew i ziemniaki oraz kasze
potaczy¢ dodac skwarki (pokrojony i podsmazony na cebulce boczek
lub smalec) dokfadnie wymieszac¢ i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Podawac z nalesnikami, plackami ziemniaczanymi lub omletem.
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Przepis: Grupa mlodziezowa uczeszczajaca na zajecia kulinarne
do Gminnego Osrodka Kultury w Ladku
ul. Rynek 26, 62-406 Ladek, tel. 63 276 35 08

,Pyrczok”

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Przepis na te potrawe otrzymaliémy od Pari z Klubu Seniora ,RADOSC”
dziatajacego przy GOK w Ladku. Byta to potrawa bardzo popularna w latach
wojennych i powojennych na terenie gminy Ladek i okolic. Przepis jest
przekazywany z pokolenia na pokolenie. Smak Pyrczoka pamietajg osoby
w starszym wieku, teraz juz niewiele osob go pamieta. Warto bytoby wréci¢
do tradycji lokalnej aby znowu pojawita sie na naszych stofach. Seniorki
powiedziaty nam, ze potrawe te bardzo czesto jadano w okresie jesienno-
zimowym poniewaz jest kaloryczna i nieco ttusta. Kiedy odbywato sie ,darcie
pierza” w okresie jesienno-zimowym, gospodynie czesto przegotowywaty
Pyrczoka na kolacje.

Przepis na 1 standardowa blache.
Sktadniki:

- 2-2,5 kg ziemniakow,

-3-4 sztuki ziemniakéw gotowanych,
-1/4 kostki masta,

-3-4 cebule,

- 6-10 tyzek maki pszennej,

- 30 dag boczku wedzonego,

- 56|, pieprz do smaku.

Sposdb przygotowania:

Surowe ziemniaki obra¢ wyptuka¢, zetrze¢ na tarce. Ugotowane
ziemniaki zetrze¢ na tarce. Potowe cebuli zetrze¢ na tarce i przesmazy¢
na ztoty kolor na masle. Wymiesza¢ ze starymi ziemniakami surowymi
i gotowanymi. Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku. Blaszke wysmarowac
olejem dobrze wymiesza¢ sktadniki i witozy¢ na blache. Reszte cebuli
pokroi¢ w talarki i roztozy¢ rdwnomiernie na wierzchu. Nastepnie pokroi¢
boczek w paski i réwniez roztozy¢ réwnomiernie na wierzchu. Piec
w  nagrzanym piekarniku okoto 1 godziny w piekarniku 180-200C. Mozna
podawac¢ posypany cukrem lub polany $mietang. Warto$¢ odzywcza:
duza zawarto$¢ potasu, fosforu oraz wapnia, zawiera witaminy z grupy CD
potrawa kaloryczna, czas przygotowania: 1,5 godziny czas pieczenia okoto
1 godziny.
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Przepis: Jan Stowinski,

uczen Zespotu Szkot Ekonomicznych w Stupcy

ul. Powstaricow Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca,
e-mail: sekretariat.zseslupca@o2.pl

,Biata polewka”

Krétka informacja o zrédtowym pochodzeniu receptury,

tradycji potrawy:

Kuchnie chtopska przetfomu XIX i XX wieku charakteryzuje ukierunkowanie na
rolnictwo. Hodowla zwierzat byta wtedy mniej powszechna niz uprawa roli.
W zwigzku z tym gtéwne skiadniki potraw pochodzity z ptodow ziemi,
-na ktorej chtopi pracowali. Jadano czesto trzy, a w okresie wiosenno-letnim —
cztery razy dziennie — jednak jadtospisu nie urozmaicano nadmiernie. Gospodynie
przygotowywaty potrawy rano. Potem te dania jedzono przez caty dzier, poniewaz
nie byto juz pdzniej czasu na przyrzadzanie nowej strawy.

Najwazniejszy produkt zywieniowy stanowity zboza. Z czesci zebranego zboza
wytwarzano w mtynach lub na zarnach recznych make, ktéra przechowywano
w Inianych workach. Druga czes¢ zboza byta z kolei przechowywana
w spichlerzach, a nastepnie wykorzystywana pod zasiew. Maka w kuchni
stuzyta najczesciej do przygotowania potraw w postaci polewek i bryi.
Polewki gotowano z maki sypanej na wodg lub mleko, czgsto tez nawet na
maslanke lub serwatke. Polewka z serwatki byta znana réwniez w innych
regionach Polski pod réznymi nazwami (jucha, stoducha, brzeczka, biaty zur,
barszcz). Polewki kwasne sporzadzano na zakwasie z kiszonej kapusty — tzw.
kwasnica lub kapusnica. Popularny zur przygotowywano z zakiszonej maki
Zytniej, jeczmiennej lub owsianej i nazywano go po prostu barszczem.

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki i sposéb wykonania,
proporcje: (5 porcji)

Sktadniki:

- 2 litry maslanki (jogurtu)

- 500 ml kwasnej Smietany

- biaty ser ok.400g

- 6 tyzek maki

- duza szczypta soli

- ziemniaki

Sposdb przygotowania:

Maslanke wlewamy do garnka, solimy i podgrzewamy- dosy¢ czesto mieszajac
tzw. rézga. W kubeczku rozdrabniamy smietane z maka na tzw. za klepke. Chwile
przed zwarzeniem maslanki wlewamy do niej za klepke z maki i mietany. Gdy
,Zupa’ ponownie zawrze, wytgczamy. Polewka ma konsystencje , zwarzonej
Smietany”. W rzadko mieszanej w trakcie gotowania moga ,wytraci¢ sie” grudki
twarogu.Niewptywatojednaknasmakzupy.Nadnietalerzauktadamy pokrojony
w kostke dowolnych rozmiarow bialy ser i ziemniaki. Zupe posypujemy
szczypiorkiem.




Przepis: lwona Grzybowska Koto Gospodyn Wiejskich w Woli Koszuckiej

Wola Koszucka 27, 62-406 Ladek

Koto Gospodyn Wiejskich w Woli Koszuckiej dziata od 3 stycznia 1958 roku.

Widnieja zapiski o organizowanych przez kobiety kursach kroju i szycia oraz gotowania. 18 lutego 1960
roku zakupiono pierwsza szatkownice do kapusty, a 07 lipca 1961 roku przyrzady do malowania.
Cztonkinie Kofa dwukrotnie sktadaty sie na rozbudowe miejskiej remizy, wptacaty takze na Fundusz
Budowy Szkét. Na przefomie lat 70-80 zakupity naczynia do remizy, ktére dzieki dbatosci gospodyn
przetrwaty do dzi. Obecny zarzad organizuje rézne imprezy integracyjne, min. Dzier Dziecka, Jasetka,
Dozynki czy Dziert Matki.

,Czarnina z kluskami na pyrach”

Krétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury Sposdb przygotowania:

i tradycji potrawy: Gotujemy wywar z warzyw i zaprawiamy go maka wczesniej rozprowadzong
Czarnina w naszym regionie gotowaty gospodynie wiejskie od dziesigtki lat w krwi.

temu. Hodowaty kaczki co wigzato sie z przetwarzaniem ich na rézne potrawy Kluski -trzemy ziemniaki na drobnej tarce, odsaczamy, solimy dodajemy make
miedzy innymi czarnine. i ktadziemy na gotujacej wodzie.

Sktadniki:

- 1 kaczka,

- 1 marchewka,
- 1 pietruszka,
- seler,

- por,

- buraczki,
-5,

- majeranek,

- krew z kaczki.




,Rolada wielkopolska”

Krétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Receptura dania oparta jest na bazie przepisu autorek. Potrawa byta
przygotowywana przez babcie i mamy Pan z Kofa Kobiet z Klasa. Jest popularna
w wsi Stugocin, a przepis jest dosy¢ prosty, przez co moze by¢ wiele wykonan
tego dania. Chociaz mozna doszuka¢ sie podobnych potraw w Regionalnej
Kuchni Polskiej Wielkopolska Marty Ortowskiej.

Sposdb przygotowania:

Filet z kurczaka rozbijamy, przyprawiamy sola i pieprzem. Mieso mielone
doprawiamy przyprawami, dodajemy 2 tyzki ketchupu. Filet dzielimy na
dwie czesci. Na pierwsza czes$¢ ktadziemy mieso mielone, na to marchewke
( surowag), na druga czes¢ szpinak i mieso mielone. Tak przygotowane mieso
zwijamy w ksztatt rolady i zawijamy w folie aluminiowa. Pieczemy 45 minut
w temperaturze 180 stopni C.

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki i sposéb wykonania,
proporcje:

Sktadniki:

- 2 sztuki sredni filet z kurczaka,

- 0,5 kg mieso mielone (filet z kurczaka),

- 1 marchewka ($rednia),

- 20 dag mrozonego szpinaku,

- 2 tyzki pikantnego ketchupuy,

- sol, pieprz, wegetta.
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Przepis: ,,Koto Kobiet z Klasg” przy Ochotniczej Strazy Pozarnej w Stugocinie
Stugocin 47,62-406 Ladek, tel. 663 835 823

Koto Kobiet z Klasa dziata przy Ochotniczej Strazy Pozarnej w Stugocinie od 2010 r. W skfad organizacji wchodza
panie, ktére sg cztonkami strazy. Pracujg spotecznie na rzecz rozwoju wsi Stugocin. Celem gtéwnym kofa jest
kultywowanie tradycji wsi, aktywowanie mtodziezy, oséb starszych i innych mieszkaricow wsi do wspétdziatania
i rozwijania kontaktéw miedzyludzkich. Przez caty rok aktywnie kobiety z klasg wspoétpracujg z Orkiestrg OSP
Stugocin, a takze z sotectwem wsi Stugocin, GOK Ladek, placowkami oswiatowymi angazujg sie w ich prace pod
katem organizacyjnym. Ponad to organizujg wiele imprez okolicznoéciowych (obejmujacych tereny wsi Stugocin
i okolic) sa to festyny rodzinne corocznie w lipcu oraz we wrzesniu tzw. ,Stugocinska Pyra’,,, Dzien Strazaka’, Dzien
Kobiet i Dzieci, Andrzejki, Potupajka dla starszych, warsztaty kulinarne i inne.



DANIA MIESNE

Przepis: Sotectwo 85 Wsi Stlugocin
W sklad przedstawicieli Sotectwa Wsi Stugocin wchodzi duza grupa osdb zaangazowanych w rozwd]
wsi Stugocin. Osoby te intensywnie wspdtpracuja z OSP Stugocin oraz z , Kobietami z Klasa” przy OSP
w zakresie kultywowania tradycji rodzinnych oraz motywowania do dziatat powodujacych rozwoj
wsi Stugocin. Dzieki pracy spotecznej Rady Soteckiej i Softysa wsi sofectwo moze ozywic swdj region
poprzez spotkania okolicznosciowe wspdine biesiady, warsztaty kulinarne.

,Gotabki z miesem”

Krétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Receptura gotabkéw z miesem oparta jest na wiasnych przepisach
i obserwacji, jak rowniez przekazywana w zapiskach rodzinnych. Gotabki
uwazane s3 za danie kuchni wielkopolskiej, przepisy mozna spotkac¢ m.in.
w Kuchni regionalnej wczoraj i dzi$ autorstwa Biruty Markuza-Branieckiej
z roku 1978.

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki i sposéb wykonania,
proporcje:

Sktadniki:

- 8 duzych lisci kapusty,

- 30 dag mielonego miesa,

- 25 dag ryzu,

-3 cebule,

- 2 tyzki ttuszczu,

- 1 jajko,

- s6l, pieprz,

- 2 tyzki koncentratu pomidorowego,
- cukier,

- ostra papryka w proszku.

Sposdb przygotowania:

Liscie kapusty umy¢, obgotowac wrzucajac na kilka minut do wrzacej,
osolonej wody. Migso mielone potaczy¢ z cebulg, jajkiem i ugotowanym
ryzem. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Przygotowane nadzienie utozyc
na lisciach kapusty, zaktada¢ boki lisci do srodka, zwing¢ Scisle. Tak
przygotowane gotgbki utozy¢ w garnku. Podla¢ ttuszczem. Dusi¢ na
wolnym ogniu do miekkosci. Do sosu doda¢ koncentrat pomidorowy,
troche soli, pieprz i ostre papryki.
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Przepis: Magdaleny, Przemystawa Waszak
ul. Berdychow 20A, 62-410 Zagorow e-mail: p.waszak@wp.pl tel. 505 630 385
Panstwo Waszak prowadzg rodzinng firme gastronomiczna.

,Ges po zagorowsku”

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury
i tradycji potrawy:

Zagoréow od wiekow zwigzany byt z hodowla gesi, wraz z rozwojem miasta
rosta liczba geslarzy, a co za tym idzie urozmaicano sztuke kulinarna. Podstawa
to ekologiczna naturalna hodowla, ktéra ma smak miesa do tego najlepsze
przyprawy i ziota. To wszystko powoduje, ze ,Ge$ po zagdrowsku” pozostawia
na probujacych ja niezatarte wrazenie.

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki i sposéb wykonania,

proporcje:

Sktadniki:

- 1 Ge$ ktdra po zagdrowskich fakach nadwarcianskich chodzita
i zielong trawke skubata.

Przyprawy wedtug uznania:

- sOl, pieprz,

- majeranek,

- papryka,

- rozmaryn i inne ziofa.

- 1 paczka kaszy,

- Tkg miesa wieprzowego.

Sposdb przygotowania:

Potrzebujemy jednag ges, ktdéra po zagorowskich fakach nadwarcianskich
chodzita i zielong trawke skubata. Gaske nalezy wy filetowa¢ a nastepnie
natrzec sola, pieprzem, majerankiem, papryka, rozmarynem i innymi ziofami.
Odstawiamy w chtodne miejsce, a w tym czasie przygotowujemy farsz
z kaszy, podroboéw gesich i odrobiny miesa wieprzowego. Cato$¢ doprawiamy
przyprawami jak wyzej. Nastepnie nadziewamy ge$ farszem zaszywamy
i wstawiamy do rozgrzanego piekarnika. Pieczemy przez okoto 2-3 godz.
(w zaleznosci od wagi).Podajemy z pyzami i gruszkami.
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DANIA MIESNE

Przepis: Gospodarstwo Goscinne ,,Rycerska Stanica” Beata Nowotnik -Stachurska
Korwin 33,62-400 Stupca email: nowotnik-stachurska@wp.pl tel 601188341

Pani Beata Nowotnik-Stachurska prowadzi gospodarstwo nawigzujace do dziedzictwa kulturowego,

w ktérym szczegolng uwage zwraca na tradycyjng kuchnie staropolska.

,Bigos rycersk

Krétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Staropolska potrawa z kwaszonej kapusty wraz z duzg iloscia réznorakiego
miesiwa. Wytwarzany wg dawnej receptury z uzyciem m.in. owocow, miodow,
Ziot i przypraw.

Sktadniki:

- 1,5 kg kwaszonej kapusty,

- 1 petko kietbasy zwyczajnej, pokrojone w plasterki,
- 250 g wotowiny bez kosci, pokrojonej w kostke,

- 250 g cieleciny, pokrojonej w kostke,

- 100 g boczku, pokrojonego w kostke - suszone owoce,
-4 garsci suszonych grzybdw,

- 2 liscie laurowe

- 3 ziarnka ziela angielskiego,

- 1 1yzka kminku,

- 1 tyzeczka majeranku,

- 56l i pieprz do smaku

/4
I

Sposdb przygotowania:

Do duszonej kapusty kiszonej dodajemy rézne gatunki miesa, suszone owoce,
grzyby oraz ziota i przyprawy. Cato$¢ dusimy na wolnym ogniu, az do uzyskania
optymalnej konsystencji i smaku potrawy.
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DANIA MIESNE

Przepis: Donata Imbiorowicz ( Gospodarstwo Rolne Michal Imbiorowicz)

Przybrodzin 2, 62-430 Powidz, e-mail: donata.imbiorowicz@gmail.com, tel. 721 002 707

Pani Donata prowadzi razem z mezem gospodarstwo rolne i manufakture

miodu pitnego-przedsiebiorstwo ,Miodosytnia” Wszystkie formy dziatalnosci wiazg sie z miodem.

~Miodowe roladki z kurczaka

Krétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Miodowa tradycja w regionie jest zakorzeniona od kilkudziesieciu lat, tak réwniez
ma to miejsce w rodzinie Imbiorowiczéw - maz Pani Donaty nalezy do czwartego
pokolenia pszczelarzy i wspotdziata w Powidzkim Kole Pszczelarzy zatozonym 18
marca 1962 r.Rodziny cztonkéow kotakultywowaty midd nietylkojako sktadnik pysznej
kanapki na $niadanie, ale wykorzystywaty go do pieczenia znakomitych piernikéw,
ciast i tortéw. Z przekazédw ustnych udato sie uzyska¢ przepisy m.in. na kaczke
w miodowym sosie czy piersi kurczaka zawijane z miodem-ten przepis jest
odtwarzany przez Panig Donate uzupetniony z pieczonymi pierogami z ciasta
drozdZzowego, ktore w swoim skladzie tez ma ten ztoty pszczeli produkt.

Sktadniki (Porcja dla 4 osob):

Roladki:

- 3 piersi z kurczaka,- 1 tyzeczka miodu faceliowego od Imbiorowiczdw,
- 1 duza marchewka, - 1 kieliszek miodu pitnego od Imbiorowiczéw,

- 56|, pieprz do smaku.

Pierogi:

- 75g drozdzy, - 1 szklanka letniego mleka,

- 1 tyzeczka miodu rzepakowego od Imbiorowiczéw,

- 600g maki, - 3 jajka, - 3 tyzeczki oleju.

Farsz do pierogéw:

- puszka kukurydzy, -1 mata czerwona papryka, -20 dag szynki wedzonej,

Z pleczonymi pierogami 1 sosem serowym”

Sos:

- 250 ml $mietany 30%, - 50g sera smazonego, - 50 g sera edamskiego,
- 509 sera gorgonzola (opcjonalnie), - T mata cebula, - zgbek czosnku,
- 56|, pieprz do smaku.

Sposdb przygotowania:

W letnim mleku rozpus¢ tyzeczke miodu rzepakowego (wymagany jest wiasnie ten,
ze wzgledu na kolor), wykrusz drozdze i odstaw do wyrosniecia. Piersi z kurczaka
umyj, nastepnie dtugim, ostrym nozem pokroi¢ na cienkie filety, ktére delikatnie rozbij
thuczkiem. Jedng strone filetéw posmaruj miodem faceliowym, drugg przypraw solg
i pieprzem. Marchewke obierz, pokréj na mate, prostopadtoscienne stupki, ktére potem
podgotuj do miekkosci. Drozdzowy rozczyn przelej do wiekszej miski, dodaj make,
jajko i olej. Delikatnie przemieszaj i pozostaw do dalszego wyro$niecia. Miekkie stupki
marchewki potéz na filety od strony posmarowanej miodem i owint je catkowicie.
Ruloniki potéz na rozgrzang patelnie z thuszczem, obsmaz na zlocisto z kazdej strony.
Na koniec dolej kieliszek miodu pitnego i trzymaj na ogniu az do odparowania, obraca-
jac ruloniki z filetéw. Przygotuj farsz do pierogow-pokroi¢ papryke i szynke na mate
kosteczki, wymieszaj w misce, dodaj odsgczong kukurydze. Ciasto wyréb na stolnicy,
rozwatkuj, wykrawaj kota za pomoca np. miseczki - wazne, aby ich $rednia wynosita
min.8cm. Natoz farsz, zlep pierogii wstaw do piekarnika na ok.10 min w 180-200 stopni C.
Do rondelka wlej smietane, w krusz sery, dodaj posiekany czosnek i cebule oraz
przyprawy. Sos trzymaj na ogniu az do momentu rozpuszczenia sie kawatkdw sera,
ale uwazaj aby sie nie zagotowat. Przelej do matych miseczek. Roladki z filetow przetéz
na talerz, pokroi¢ w plastry. Utéz na talerzu razem z upieczonymi pierogami.
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Przepis: Stefan Ostynowicz
Batorego 1 62-400 Stupca, gastronomia@zazslupca.com.pl,
tel. 697 997 891

,Pasztet z ges

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Rowniez Wielkopolska oprécz swojej dtugiej historii zachowata odrebnos¢
w kwestii spozywanych potraw. Dieta opierata sie tu na ziemniakach i mace,
a w mniejszym stopniu na miesie. Popularny w powiecie Stupeckim pyry staty
sie sktadnikiem wielu dan, a sam region lezacy nad Warta zartobliwie okresla
sie mianem Pyrlandii. Popularng potrawa jest rowniez pasztet z gesi.

Sktadniki:

- 1 kilo gesi,

- Y2 boczky,

- 40 dag watrébki,
-4 czerstwej butki,
- li$¢ laurowy,

- Ziele angielskie,

- gatka muszkatotowa,
- majeranek,

- warzywa,

- cebula,

- 56|, pieprz,

- 4 jajka.

s/

Sposdb przygotowania:

Pasztet z gesi — ges$ ugotowac z warzywami, zielem angielskim, i warzywami.
Na patelnie wrzucamy pokrojony boczek, cebule i zasmazamy. Watrébke
moczymy w mleku ok. 2 godzin. Dodajemy obrane mieso warzywa
i wymoczonga watrobke i dusimy ok. 15 minut. Gady ostygnie wszystko mielimy
2 razy z wymoczong butka. Wyrabiamy, dodajac zéttko, ubita piane z jajek
i przyprawy. Masa wypetniamy nattuszczong forme. Pieczemy 40 minut
w temperaturze 180 stopni.dodac réwniez pokrojong cebule i dalej podsmazac
do uzyskania przez cebule ztotego koloru. Skwarki z cebulkg zgarng¢ do zupy
a na wytopionym ttuszczu zrobi¢ z maki zasmazke, ktérg zageszczamy zupe.
Po dodaniu zasmazki kapusniak zagotowujemy. Kosci mozemy obrac i mieso
wrzuci¢ do zupy.
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Przepis: Koto Aktywnych Pan w Cigzeniu
Plac zamkowy 3,62-406 Ladek

Koto reprezentowac bedzie Dobromita Gtowala, ktéra na co dziert pracuje w kuchni jako kucharka.
Gotowanie to jej pasja gotuje z sercem, $ledzi wszelkie nowinki kulinarne. Przygotowuje potrawy
na roznego rodzaju imprezy okolicznosciowe (andrzejki, sylwestry, komunie, bale karnawatowe
itp.) Brala udziat w konkursie kulinarnym na najlepsza potrawe wigilijna, przygotowata ,Sledzia pod
Pierzynka"za potrawe ta otrzymata mikser wielofunkcyjny. Wszystkie potrawy ktére przygotowuje
s bardzo smaczne i godne polecenie.

Koto aktywnych pari powstato w kwietniu 2011 roku. Koto zajmuje sie organizowaniem réznego
rodzaju imprez okolicznosciowych, takich jak Wianki w Cigzeniu (Noc Swietojariska), spotkanie
Wigilijne ze Swietym Mikotajem dla dzieci, bale karnawatowe, bale andrzejkowe, rajdy rowerowe,
wycieczki krajoznawcze

,Karkowka po gospodarsku”

Kroétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury
i tradycji potrawy:
Przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie.

Sktadniki:

- 1,5 kg karkowki,

-1 kg pieczarek,

-4 cebule,

- 3 tyzeczki sosu sojowego,

- ziota prowansalskie,

- vegeta, sol,

- pieprz,

- 1 tyzeczka cukru,

- 5 fyzeczek koncentratu pomidorowego,
- 4 tyzeczki ketchupu,

- 1 kieliszek czerwonego wina,
- 4 czerwone papryczki,

- 4 tyzeczki masta,

- 10 tyzeczek wody.

Sposdb przygotowania:

Karkéwke kroimy w plastry sypiemy przyprawy dodajemy sos sojowy
i odstawiamy na 4 godz.

Karkéwke obtaczamy w mace pieczemy z dwodch stron na oleju. Pieczarki
i cebule smazymy na masle az wyparuje woda. Robimy zalewe z ketchupu
przecieru sosu sojowego i cukru. Karkéwke ukltadamy w naczyniu
zaroodpornym nastepnie pieczarki zalewe i papryke w kostke uktadamy na
wierzchu. Pieczemy 1,5 h w 200 C.
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Przepis: Henryka Rurek
ul. Baldwina 7, 62-430 Powidz
Pani Henryka wraz z mezem prowadza od kilku lat sprzedaz ryb wedzonych.

,Sielawa wedzona
z Jeziora powidzkiego”

Krotka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Receptura przekazywana z pokolenia na pokolenie przez dziadka paristwa
Rurek. Pochodzenie potrawy to przede wszystkim tereny jeziora Powidzkiego.

Sktadniki:
- sielawa z jeziora powidzkiego,
- 2-3 kg soli kamiennej,

Sposdb przygotowania:

Rybe umy¢ i osuszyc¢ papierowym recznikiem. Rybe moczy¢ przez catg noc
w solance z soli kamiennej. Nastepnie wstawi¢ do pieca lub wedzarni, wedzac
tradycyjnie na drzewie olchowym.




StODKOSCI

Przepis: Michalina Jarzynska
Kochowo 16 A, 62-400 Stupca
Pani Michalina Jarzyrska posiada gospodarstwo agroturystyczne nad jeziorem powidzkim.

,Jort smietanowy”

Krétka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Przepis pochodzi z zrédet rodzinnych, przekazywany z pokolenia na
pokolenie. Pani Michalina przepis otrzymata od swojej babci.

Sktadniki:

Biszkopt:

-6jaj,

- 6 tyzeczek maki,

- 6 tyzeczek cukry,

- mata tyzeczka proszku do pieczenia.

Sposob przygotowania:

Jajka whi¢ z cukrem, doda¢ proszek do pieczenia, nastepnie make i wymieszac.

Delikatnie wstawi¢ do piekarnika na 40 minut 180 stopni.

Masa $mietankowa:

- 1 litr Smietany 30%,

- 4 tyzeczki zelatyny,

-2 tyzeczki cukru pudru.

Sposdb przygotowania:

Ubi¢ $mietane pod koniec dodac cukier puder, Zelatyne zala¢ niewielkg
iloscia goracej wody i dobrze wymieszac jeszcze ciepta wla¢ do $mietany.
Tort przekroi¢ na ptaty i nasaczy¢ ponczem a nastepnie posmarowac czarng
porzeczkg a na to Smietana tak postepowac z kazdg warstwa. Nastepnie ubrac
owocami lub jak kto lubi.
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StODKOSCI

Krétka informacja o zrédlach pochodzenia receptury i tradycji
potrawy:

Przepis otrzymany od mamy. To stary rodzinny przepis méwiono na niego
Matematyczny"- jest prosty do przeliczenia na wieksze ilosci twarogu. Pani
Danuta mieszkajac juz w Ladku zaczeta go piec z twarogu podchodzacego
z mleczarni w Strzatkowie. Rdznica jest wyrazista - oczywiscie z korzyscia dla
smaku i wygladu ciasta.

Sktadniki:

- 1 kg sera twarogowego (poétttusty, Smietankowy),
-10]aj,

- kostka masta,

- niepetna, % szklanki cukru,

- budyn $mietankowy,

sok z cytryny opcjonalnie,

- 0,5 szklanki rodzynek suttanek.

Przepis: Danuta Orchowska
ul. Pyzderska 48, 62-406 Ladek

Pasjonatka i amatorka cukiernictwa. Prowadzaca gospodarstwo domowe.
Juz od najmtodszych lat pieczgca stodkosci.

_Ciasto sernik”

Sposdb przygotowania:

Ser mieszamy, ukrecamy z miekkim mastem i zéttkami i cukrem.(Pieczemy na
spodzie kruchym lub biszkoptowym). Biatka ubijamy na sztywno ze szczypta
soli. Delikatnie mieszamy z masa serowa. Pieczemy okoto 1 godziny do ze
ztocenia ( 1Th 10 minut) w temperaturze 180 stopni.
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Przepis: Monika Bartoszczak,
uczennica Zespotu Szkét Ekonomicznych w Stupcy,
ul. Powstarcow Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca.

,Babka poznanska
z konfitura malinowa”

Przepis na przygotowanie potrawy-sktadniki i sposéb wykonania,
proporcje:

Sktadniki:

- 270 g maki ziemniaczanej,

- 75g maki pszenne)j,

- 1 kostka masta (200 g),

- 4 jajka,

- 335 g cukry,

- 4 tyzeczki proszku do pieczenia,
- sok i skorka z V2 cytryny,

- tuszcz oraz butka tarta do formy

Sposdb przygotowania:
Przesiang make, proszek do pieczenia, jaja, cukier, sok z cytryny dobrze
wymieszac. Wlac roztopione i przestudzone masto. Catos¢ bardzo staranie
utrze¢. Na koncu dodac skorke otartg z cytryny. Cato$¢ przetozy¢ do
formy wysmarowac ttuszczem i wysypanej tarta butka. Piec ok. 1 godz.
w temperaturze 180 stopni.
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Smaki Regionu

Folder poswiecony smakom kuchni regionalnej z terenu gmin: Ladek, Zagérow, Stupca, Strzatkowo, Powidz.

redakcja: Stowarzyszenie ,Unia Nadwarcianiska”

wydawca: Stowarzyszenie ,Unia Nadwarcianska”, ul. Poznanska 20, 62-400 Stupca
tel. 63 24100 73, www.unianadwarcianska.pl, e-mial:unia.nadwarcianska@o2.pl
sktad i druk: Leon Studio, pl. Niepodlegtosci1, 62-510 Konin, www.leonstudio.pl
zdjecia: Milena tyczak, Leon Studio
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa Inwestujaca w obszary wiejskie

Publikacja wspdffinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej, Europejskiego Funduszu Rolnego na Rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich (EFRROW)
oraz budzetu paistwa w ramach dziatania 4.31 Funkcjonowanie Lokalnej Grupy Dziatania (LGD), nabywanie umiejetnosci i aktywizacja PROW 2007-2013
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