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,Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie” Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Publikacja opracowana przez Stowarzyszenie ,Unia Nadwarciariska” wspotfinansowana jest ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach poddziatania 19.4 ,Wsparcie na rzecz kosztéw biezacych i aktywizacji” PROW 2014-2020.



Szanowni Panstwo,

Przedstawiam Panstwu przepisy na potrawy regionalne, ktére zostaty zgtoszone do konkursu
zorganizowanego przez Stowarzyszenie ,Unia Nadwarcianska” - Smaki Regionu.

Konkurs Smaki Regionu realizowany jest w ramach dziatania ,Wsparcie dla rozwoju lokalnego w ramach
inicjatywy LEADER” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich, wspoétfinansowany jest ze srodkéw Unii
Europejskiej.

Przedmiotem konkursu byty dania regionalne, czyli potrawy charakteryzujgce sie tradycyjng
ugruntowang w czasie metoda wytwarzania, ktorych jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci
wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkcji. Regionalne produkty zwigzane sg z obszarem
geograficznym, charakteryzujg sie szczegdlnymi cechami, czesto wynikajagcymi ze specyficznych
warunkow klimatycznych i glebowych regionu z ktérego pochodza. Produkty te wytwarzane sg w matej
skali, tradycyjnymi metodami, ze sktadnikow lokalnie dostepnych.

W konkursie Smaki Regionu ocenie podlegaty potrawy regionalne zwigzane z obszarem Lokalnej
Grupy Dziatania Stowarzyszenia ,Unia Nadwarcianska”, wytwarzane na matg skale tradycyjnymi
metodami i z lokalnych produktéw. Ocenie podlegaty: prezentacja i estetyka potrawy, regionalnos¢
potrawy oraz smak.

| miejsce zajeto Koto Aktywnych Pan z Cigzenia z potrawg ,Comberjagniecy z zapiekanka ziemniaczang

i czarna rzepgq”, drugie miejsce zajeto Stowarzyszenie ,Razem Mozemy By¢ Lepsi” z Cienina Koscielnego
z ,Karkéwka ksigzka”, trzecie miejsce zajeto Stowarzyszenie Spotecznosci Szemborowa z daniem ,Kaczka
Z pyzami poznanskimi i czerwong kapusta”. Wyrdznienie za przetwoér otrzymata Pani Ewa Chlebowska
z Augustynowa za ,Gruszki marynowane”.

W publikacji zamiesciliSsmy przepisy na wszystkie potrawy, ktére stanety w szranki konkursowe.
Przepisy pochodzg z terenu pieciu gmin: Stupca, Strzatkowo, Zagéréw, Ladek, Powidz. Przekazujac
Panstwu ta publikacje pragne zacheci¢ do kultywowania lokalnych tradycji i przyrzadzania potraw
wedtug rodzinnych receptur, niekiedy juz zapomnianych, ale niezwykle smacznych.

Z wyrazami szacunku
/-/ Anita Kubicka
Prezes Stowarzyszenia
“Unia Nadwarciahska”
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Alicja Ciesielska
Ratyn 44, 62-406 Ladek
Mieszkanka wsi Ratyn, na co dzien pracujaca zawodowo - pasjonatka kuchni.

?yry z gzikieng

,Potrawy z ziemniakow stanowity podstawe wyzywienia
szerokich mas mieszkancow naszego regionu. Ziemniaki
zrobity w Wielkopolsce duzq kulinarng kariere, kuchnia
wielkopolska utozsamiana byta gtownie ze spozyciem
ziemniakow, zwanych gwarowo pyrami.”

Sktadniki:
pyry 1 kg, 1 kg sera smietankowego, 200 ml kwasnej
Smietany, sol , pieprz, peczek szczypiorku

Sposob przygotowania:

Pyry dokfadnie myjemy. Zalewamy wrzatkiem,
solimy i gotujemy 20 minut. Odcedzamy,
przektadamy do nattuszczonej blaszki, wktadamy
do piekarnika rozgrzanego do 200°C na 10 minut.
Przygotowanie gziku:

Ser mieszamy ze $Smietang doprawiamy do smaku
solg i pieprzem. Gzik posypujemy szczypiorkiem.




Koto Gospodyn Wiejskich w Augustynowie
Augustynow, 62-410 Zagéréw

Koto Gospodyrh Wiejskich w  Augustynowie
dziata od czerwca 2014 r., Panie od tego czasu
preznie dziatajg na rzecz kobiet i mieszkancéw
WSI.

Rrolit w bia[ynl winye,
eyfrym’e / roznlarym'e

,Mieso z krdlika jest bardzo zdrowe, charakteryzuje
sie matq zawartosciq cholesterolu, ma wiele cennych
witamin i aminokwasoéw. Mozna go przyrzqdzac na
wiele sposobow: upiec, ugotowac, usmazyc¢. Wychodzg
Z niego doskonate pasztety i pieczenie. Krolika najlepiej
marynowac w zalewach z biatego wina, maslanki lub
octu winnego.”

Sktadniki:

krolik, 1 cytryna, kilka gatazek rozmarynu, 150 ml
biatego wina, szczypta soli morskiej i pieprzu, masto
do smazenia

Sposob przygotowania:

Krélika podzieli¢ na czesci, optuka¢ i osuszyé,
natrzec solg i pieprzem. Przetozy¢ do miski, dodaé
plastry cytryny i kilka gatgzek rozmarynu, nastepnie
przykryciwstawic do lodowki na minimum 2 godziny.
Po uptywie wskazanego czasu obsmazy¢ krélika
na ztoty kolor, doda¢ wino i pogotowac okoto
1 minute, po czym zmniejszy¢ ogien i dusi¢ okoto
10 minut. Przetozy¢ do naczynia wraz z sosem,
obtozy¢ cytryng i rozmarynem. Piec 30-35 minut
w temperaturze 180°C.
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Barbara Gajowiak

»,Ranczo pod Brzozami”

Radtowo 1, 62-420 Radtowo

Pani Barbara od dtuzszego czasu prowadzi gospodarstwo
agroturystyczne, poza tym uwielbia gotowac.

Krolik po mys'liws/:u

,Przepis przywedrowat wraz z mamq z Krakowa i jest
przekazywany wsrod cztonkow najblizszej rodziny.
Podkreslic nalezy, iz krolik na Polskim stole pojawit sie
dopiero na przetomie XIX i XX w., kiedy rozpoczeta
sie prawdziwa era dbatosci o zdrowie, zaczeto
powoli dostrzegac wartosci kulinarne i dietetyczne
tego miesa. W tym okresie wydano chyba najwiecej
ksigzek kucharskich, za pisanie ktorych brali sie
nie tylko znani kucharze, ale rowniez gospodynie
domowe, czy dziatajgce juz w tym okresie szkoty
kucharskie.”

Sktadniki:

1 tusza kroélika w matych kawateczkach, 6 zabkdéw
czosnku, 2 liscie laurowe, 4 tyzki oliwy z oliwek,
2 cebule pokrojone w plastrach, 10 pieczarek,
4 ogorki konserwowe, 150 ml czerwonego wina,
1 papryka, 3 pomidory, natka pietruszki, sol,
pieprz

Sposéb przygotowania:

Kawatki kroélika doprawiamy solg i pieprzem.
Dodajemy czosnek i rozdrabniamy, liscie laurowe
oraz dodajemy 1 tyzke oliwy. Wieszak podlewamy

winem i pozostawiamy w marynacie na 2 godziny.
Nastepnie smazymy na oliwie na ztoty kolor.
Zmniejszamy ogien i dodajemy cebule. Dusimy
okoto 30 minut. Pdzniej dodajemy pomidory,
papryke, pieczarki ogorki, podlewamy marynatg
i dusimy okoto 1 godziny. Nastepnie doprawiamy
solg i pieprzem. Krolik najlepiej smakuje z kasza,
ale réwniez mozna podawac z ziemniakami.




Jolanta Swat, Agnieszka Czajka, Agnieszka Buskiewicz
Technikum Zywienia i Ustug Gastronomicznych
Centrum Ksztatcenia Ustawicznego w Strzatkowie

ul. Gérna 12, 62-420 Strzatkowo

'ﬁrillowarly kurczak w sosie
eytrynowo - ny’gfowynl

,Potrawa przekazywana i przygotowywana wsrod roznych
pokolen Wielkopolan.”

Sktadniki:
500 g piersi z kurczaka , 6 tyzek miodu, cukier puder,
4 cytryny, liscie swiezej miety , 5 tyzek oleju

Sposaéb przygotowania:

Piers z kurczaka doktadnie umy¢, nastepnie
pokroi¢ w plastry o grubosci 2 cm. Zala¢ je miodem
i doktadnie wymieszaé. Mieso karmelizowac¢ na
wysmarowanej olejem oraz mocno rozgrzanej
patelni do grillowania. Wycisnag¢ sok z cytryn,
przela¢ do blendera, wsypaé¢ cukier puder -
oczywiscie tak aby smak sosu byt stodko-kwasny.
Swieza miete wsypaé¢ do blendera i zmiksowaé
wszystkie sktadniki. Do rondelka wla¢ zawartosc
zmiksowanego sosu. W rondelku lekko zagotowac
sos, tak by cukier doktadnie sie rozpuscit. Gotowa
piers roztozy¢ na poétmisku, pola¢ sosem, przybrac
listkami miety oraz cytryna.




Raczka =z pyzany poznaiiskiny
I ezerwona kapusta

A ,Przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie,
danie bardzo smaczne i popularne w Wielkopolsce, Sposob przygotowania:
podawane w wielu restauracjach w Poznaniu.” Kaczke przecig¢ na pot, odciac¢ skrzydta i szyje,

opruszy¢ sola, pieprzem i majerankiem podsmazy¢
na smalcu. Nastepnie piec 1,5 godziny w piekarniku

Il MIEJSCE

Sktadniki: w temp. 170° C. Podroby pokroi¢ i podsmazy¢
1 kaczka, 4 tyzki smalcu, 50 g stoniny, 0,80 kg z cebulg nastepnie dusi¢ okoto 30min. Kapuste
kapusty czerwonej, 1 cebula, 1 tyzka maki, poszatkowad, sparzy¢ wrzatkiem, posoli¢ i skropic
1 szklanka czerwonego wina, 1 tyzka margaryny, cytryna. Stonine pokroi¢, podsmazyé z cebula
sol, pieprz, cgkier, sok z cytryny, kilkanascie i maka, doda¢ wraz z podrobami do kapusty, zala¢
czerwonych winogron winem doprawic pieprzem i cukrem i dusi¢. Kaczke

pokroi¢ wtozy¢ do rondla z kapustg i dusi¢ ok.
Sktadniki na pyzy: 35 minut lub piec w piekarniku okoto 30 minut,
400g maki, 1 szklanka mleka, 2 jaja, 20g drozdzy, pod koniec dotozy¢ winogrona. Podawac z pyzami

2,5 tyzki margaryny, sol, 0,5 tyzeczki cukru poznanskimi.

Sposéb przygotowania:

Drozdze rozetrzec z cukrem, dodac tyzke cieptego
mleka i tyzke maki, odstawi¢ do wyrosniecia.
Reszte maki wymiesza¢ z jajami, mlekiem i solg

Stowarzyszenie Spotecznosci Szemborowa dodac wyrosniety rozczyn i roztopiong margaryne,
Szemborowo 58B, 62-420 Strzatkowo ciasto wyrobi¢ i zostawi¢ do wyrosniecia.
Stowarzyszenie Spotecznosci Szemborowa dziata od listopada 2014 r., zajmuje Wode zagotowaé w garnku, obwigza¢ go Iniang
sie organizacja roznego rodzaju imprez takich jak: Festyny Rodzinne, Dozynki, éciereczka, ciasto naktadaé tyzka formujac kulki,

Kiermasze Swiateczne jak réwniez wycieczek dla dzieci i dorostych. przykry¢ miska i gotowac okoto 20 minut.




Stowarzyszenie Kobiet ,Polna R6za"- Emilia Tejs i Jadwiga Hyzak
Skarboszewo 33, 62-420 Strzatkowo

Stowarzyszenie Kobiet ,Polna Rdéza" dziata na rzecz lokalnej
spotecznosci, zatozycielka i gtéwna aktywistka jest Pani Emilia
Tejs, softys Skarboszewa.

Kaczka zjab/kany’, pyzamy
I modraq kapustaq

,Podstawowym sktadnikiem wielu wielkopolskich
dan byty ziemniaki, ale juz na drugim miejscu byta
maka. Z mqgki w naszym rodzinnym domu, poza
roznymi rodzajami  klusek, wyrabialismy  kluchyt
na tachu znane pod réznymi nazwami ( kluchy
na lumpie, pyzy drozdzowe, parowce). Najczesciej
w kazdym gospodarstwie hodowano drob, dlatego
obowigzkowo w niedziele podawana byta kaczka
nadziewana jabtkami. Jak kaczka, to koniecznie
Z modrq kapustg - ulubionym warzywem
Wielkopolan.”

Sktadniki na kaczke:
1 kaczka, 2 jabtka, 2 cebule, sdl, pieprz, majeranek.

Sktadniki na modra kapuste:

1 gtéwka kapusty, 1-2 srednie cebule, 2 winne
jabtka, 1 szklanka soku jabtkowego, 3 tyzki oleju,
1 tyzka octu, sol, pieprz, cukier, lis¢ laurowy,
rodzynki, 100 ml czerwonego wina

Sktadniki na pyzy (kluchy na tachu):

1 kg maki, 5 dkg drozdzy, 3 zottka, 2 jajka, 10 dkg
ttuszczu (masto lub masto roslinne), 2 szklanki
mleka, sol, 2 tyzeczki cukru

Sposob przygotowania:

Kaczke umy¢, oczyscic i osuszyé. Natrzec solg , pieprzem i majerankiem
z zewnatrz i wewnatrz. Odstawi¢ na 2 godziny, zeby przeszta
przyprawami. Jabtka (antonowki lub szare renety) pokroi¢ w czastki
a cebule w pidrka. Kaczke po wyjeciu z lodéwki nadzia¢ jabtkami
i cebula, spig¢ wykataczkami lub zaszy¢, aby farsz nie wyleciat. Uktadamy
w brytfannie, wlewamy 2 tyzki oleju, pieczemy w temperaturze 180°C
w piekarniku przez 2 godziny, aby kaczka zarumienita sie ze wszystkich
stron. Jezeli kaczka jest bardzo ttusta i wytopi sie duzo ttuszczu
odlewamy potowe, a do brytfanny wlewamy wode i pieczemy co jakis
czas polewajac sosem, ktéry wytworzyt sie podczas pieczenia. Kaczke
kroimy na porcje, uktadamy w tej samej brytfannie i jeszcze pruzymy
pare minut, az mieso bedzie odchodzi¢ od kosci. Sos lekko zaprawiamy
maka. Podajemy z pyzami i modra kapusta.

Sposadb przygotowania:

Kapuste szatkujemy, cebule kroimy w kostke i podsmazamy
na rozgrzanym ttuszczu. Po chwili wrzucamy kapuste i gdy lekko sie
podsmazy wlewamy sok jabtkowy, doprawiamy sola, dodajemy lis¢
laurowy 2-3, dusimy pod przykryciem do miekkosci. Przed koricem

gotowania doprawiamy pieprzem, wrzucamy pokrojone jabtko i ocet
oraz wczesniej namoczone rodzynki, jeszcze chwile dusimy.

Sposob przygotowania:

Drozdze mieszamy w kubeczku z 5 tyzkami cieptego mleka, cukrem
i 3 tyzkami maki; odstawiamy do wyrosniecia, reszte mleka
podgrzewamy. Do miski przesiewamy make ( troche zostawiamy
do wyrabiania ciasta ), wlewamy ciepte mleko, wyrosniety zaczyn solimy
i dodajemy roztrzepane zéttka i jajka. Mieszamy kopystka do potaczenia
sie sktadnikéw, nastepnie dodajemy ciepty ttuszcz i wyrabiamy
doktadnie ciasto (ciasto nie moze by¢ zbyt rzadkie). Mozna dodac
troche maki. Odstawiamy do wyros$niecia na 15-20 minut. W tym czasie
przygotowujemy garnek o szerokim dnie i do$¢ wysoki, napetniamy
w jednej trzeciej woda, Iniang $ciereczke przymocowujemy do brzegéw
garnka np. za pomocay szerokiej gumy. Gdy ciasto podwoi objetosc
wyktadamy na stolnice posypana maka, lekko wyréwnujemy na grubos¢
2-3 cm i wykrawamy literatka lub kieliszkiem od wina okragte kuleczki.
Mozna formowad w rekach jak paczki, Po czym przykrywamy $ciereczka
do wyrosniecia. Po zagotowaniu wody w garnku wktadamy pyzy,
przykrywamy i gotujemy 15 minut. Gotowe uktadamy na pétmiskach,
jeden obok drugiego, zeby sie nie pogniotty.
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| NAGRODA

Koto Aktywnych Pain w Cigzeniu

Pl. Zamkowy 3, 62-404 Cigzeh

Koto Aktywnych Pan w Cigzeniu powstato w 2011 r. przy
Ochotniczej Strazy Pozarnej w Cigzeniu. Koto liczy 30 Pan,
ktore kultywuja tradycje Kota Gospodyn Wiejskich, organizuja
wycieczkikrajoznawcze,imprezy lokalne oraz okolicznosciowe.

Comber "jaqriecy
z zapiekankaq zienpyaczanqg
I czarna rzepq

,Mieso uzyte do naszej potrawy pochodzi z mtodej owcy zwanej
jagnie. Owce nalezq do grupy zwierzqt tzw. przezuwaczy,
ktore wypasajq sie na pastwiskach. Cigzen jako miejscowosc
lezgca w dolinie rzeki Warty posiada doskonate warunki
do hodowli owiec. Wptyw na smak miesa ma specyficzna
roslinnosc wystepujgca na tgkach nadwarcianskich. Rosnie
tam wiele roslin leczniczych, stosowanych w medycynie
ludowej, zawierajgcych witaminy, biatka roslinne, lipidy
oraz niezbedne dla zdrowia i prawidtowego funkcjonowania
organizmu pierwiastki takie jak: magnez, cynk, selen, jod, lit.
tgki i pastwiska w Dolinie Warty sq doskonatym miejscem
dla hodowli owiec. Niestety niedoceniane wsrod lokalnych
rolnikéw, wyjgtkiem jest gospodarstwo Pana Wtodzimierza
Kryszaka, ktory od wielu lat zajmuje sie hodowlg owiec.”

Sktadniki:

300g jegnieciny,1 gatazka rozmarynu, 1 czerwona cebula,
1 gtowka czosnku, 100ml czerwonego wina ,olej, sol,
pieprz

Sposob przygotowania:
Przygotowujemy marynate, siekamy rozmaryn,
czosnek, zalewamy olejem, doprawiamy solg

i pieprzem. Obieramy cebule i podsmazamy
z czosnkiem, podlewamy winem. Na drugiej patelni
obsmazamy comber i przektadamy do cebuli
i czosnku. Wstawiamy do piekarnika rozgrzanego
do 170°C na okoto 5 minut. Mieso po upieczeniu
musi by¢ lekko ré6zowe w srodku. Jako dodatek
zapiekanka ziemniaczana; ziemniaki, czarna rzepa,
parmezan, mozzarella, koper, sél pieprz, 2 szklanki
stodkiej Smietany, pieczemy okoto 2 godziny.




Il NAGRODA | - 3 | Rarkowka ksigzka

,Karkowka ksigzka przyrzqdzona jest zgodnie
Z recepturq przekazywanq od pokolen. Przepis
ten to jeden z tych unikatowych skarbow naszego
regionu, ktory przetrwat probe czasu. Kto szuka
prawdziwego smaku regionu stupeckiego, ten
powinien skosztowac karkowki wedtug naszego

przepisu.”

Sktadniki:

karkowka bez kosci ok. 2,5 kg, sol, pieprz,

majeranek, ziota, pomidory 3 szt., pieczarki 70

dkg, cebula 2 szt., papryka 1 szt., ogérek stodko- Sposéb przygotowania:

kwasny 5szt. Mieso pokroi¢ w plastry o grubosci 2 cm. Kazdy

plaster przyprawi¢ solg, pieprzem, ziotami,
majerankiem i w tej marynacie musi pozostac
na noc. Usmazy¢ pieczarki z cebulg. Papryke,
ogorek stodko-kwasny, pomidor pokroi¢ w kostke
iuformowac ksigzke. Wszystko zapiec w piekarniku.
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Stowarzyszenie ,Razem Mozemy By¢ Lepsi”

Cienin Koscielny 82, 62-400 Stupca

Stowarzyszenie ,Razem Mozemy Byc¢ Lepsi” powstato w lutym 2011r. przy Szkole Podstawowe;]
w Cieninie Koscielnym. Gtownym celem stowarzyszenia jest dziatanie na rzecz poprawy jakosci
zycia obywateli, poprzez wspieranie inicjatyw na rzecz rozwoju wsi. Powyzsze cele realizuje
dzieki skutecznemu pozyskiwaniu srodkéw zewnetrznych miedzy innymi z Funduszu Inicjatyw
Obywatelskich na realizacje projektu ,Spotkania ze sztukg” oraz z Urzedu Gminy na wspieranie
i upowszechnianie kultury fizycznej. Stowarzyszenie otrzymato takze dofinansowanie z Urzedu
Marszatkowskiego na zadanie pt. ,Potyczki rodzinne Cieniniada” oraz na utworzenie boiska
sportowego.
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Magdalena Gorzelaniczyk - uczennica Zespotu Szkét Ekonomicznych w Stupcy
Ul. Powstancéw Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca

Wieprzowe pieczone
z babkaq zienpyyaczanag

,Pieczone wieprzowe - to klasyka miesnych dan
Z naszego regionu. Podawano potrawki z prosiecia,
smazonki wieprzowe, kotlety, zrazy i wtasnie pieczone,
zarowno duszone jak i z piecow. Dodatek owocow-
wisni, moreli, winogron dodawat im charakteru
i odswietnosci. Podlewane winem lub  sokiem
Z OWocow, garnirowane czerwongq kapustq, surowkami,
ziemniakami pod réznq postaciq.”

Sktadniki na wieprzowe pieczone:

1kg szynki, kieliszek wodki, np. Gorzkiej Zotadkowe;j,
po 2 tyzki miodu i oliwy, soél, pieprz, po tyzeczce
tymianku, rozmarynu i kminku, 3 cebule, szklanka
soku z ciemnych winogron (z kartonu), 50 dag
winogron, 2 tyzki masta, szklanka smietany 18%

Sktadniki na babe ziemniaczana:

1kg ugotowanych ziemniakdw, 4 tyzki masta, 4 jajka,
15 dag bryndzy, 2 tyzki smietany 22%, sol, pieprz,

tyzka tartej butki

Sposaéb przygotowania:

Szynke natrze¢ marynatg z wédki, miodu, oliwy, soli,
pieprzu, tymianku, rozmarynu i mielonego kminu.
Wtozy¢ do duzej torebki do pieczenia, zamknac
i wtozy¢ na catg noc do lodéwki. Dotozy¢ pociete
w Cwiartki cebule i oberwane z gatagzek winogrona.
Piec ok. 1 godz. w temp. 190°C. 15 minut przed
koncem pieczenia rozcigé troche folie, zeby szynka
tadnie sie zarumienita. Sos powstaty z pieczenia
zla¢ na patelnie, doda¢ masto, upieczone cebule
i winogrona, zmiksowac¢. Podgrzewa¢ na matym
ogniu, stale mieszajac, wlewaé¢ sSmietane. Szybko
zagotowad, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
zla¢ do sosjerki. Podawac do pieczeni.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki zmieli¢ i wymiesza¢ na jednolita mase
z 3 tyzkami masta, 3 zéttkami, pokruszong bryndza,
Smietang oraz solg i pieprzem do smaku. Potgczyé
z piang ubita z 3 biatek. Przetozy¢ do formy
nasmarowanej resztg masta i posypang tartg butka,
dobrze uklepaé. Wierzch posmarowaé pozostatym
rozmgconym jajkiem. Przykry¢ folig aluminiowa.
Piec 45 minut w temp. 180°C. Kilka minut przed
koncem pieczenia zdjac folie, zeby babka tadnie sie
przyrumienita.




Jakub Michalak - uczen Zespotu Szkét Ekonomicznych w Stupcy
Ul. Powstancow Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca

Smazonka wieprzowa

Sktadniki:
1 kg wieprzowiny (schab, karkéwka, topatka), 400 g
cebuli, 75 g smalcu, sél, pieprz, majeranek

Sposaéb przygotowania:

Mieso w catosci optuka¢, pokroi¢ w kostke,
posypac solgipieprzem. W rondlu rozpuscic ttuszcz
i smazy¢ mieso do miekkosci z dodatkiem cebuli
pokrojonej w plastry. Przyprawi¢ majerankiem.
Podawa¢ z surowkami i ziemniakami lub chlebem.




Iwona Grzybowska - Koto Gospodyn Wiejskich

Wola Koszucka 27, 62-406 Ladek

Koto Gospodyn Wiejskich w Woli Koszuckiej dziata od 3 stycznia 1958 r. Widnieja
zapiski o organizowanych przez kobiety kursach kroju, szycia oraz gotowania. 18 lutego
1960 r. zakupiono pierwsza szatkownice do kapusty, a w kolejnym roku przyrzady do
malowania. Cztonkinie kota dwukrotnie sktadaty sie na rozbudowe miejskiej remizy,
wptacaty takze na Fundusz Budowy Szkét. Na przetomie lat 70-80 zakupity naczyniado
remizy, ktore dzieki dbatosci gospodyn przetrwaty do dzis. Obecny zarzad organizuje
rozne imprezy integracyjne, m.in. Dzien Dziecka, Jasetka, Dozynki czy Dzien Matki.

“Gulasz z kaszq gryczanq
/ ogo’rla’em Ia'szonym

,Potrawy regionalne to powrot do tradycji. Przepisy przekazaty
nam nasze babcie i osoby starsze, dzieki czemu mozemy
kontynuowac i utozsamiac tradycje w dostepny sposob.”

Sktadniki:
1 kg miesa wieprzowego, cebula, pieprz, sél, majeranek,
magii do smaku, 1 kg kaszy gryczanej

Sposéb przygotowania:

Mieso podsmazy¢ z cebulg i przyprawami, podlaé¢
wodg, pod koniec zaprawi¢ maka. Nastepnie kasze
zalac¢ gotowanag wodg i pruzy¢ do miekkosci. Kasze
pola¢ gulaszem i podac z ogérkiem kiszonym.
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Ewa Chlebowska - Gospodarstwo Agroturystyczne ,Hacjenda”
Augustynow 17, 62-410 Zagoréw
Pani Ewa Chlebowska prowadzi Gospodarstwo Agroturystyczne ,Hacjenda” juz od 5 lat.

Gicz wolowa duszona
w czerwonym winie

,Gicz wotowa lub cieleca to wspaniaty kawatek miesa,
zyskuje duzo dzieki kosci, ktora pozwala zachowac
soczystos¢ miesa. Wotowina, cielecina, jagniecina to
poczqgtki mojej przygody z kuchniq.”

Sktadniki:

gicz wotowa lub cieleca, 3 tyzki posiekanej natki
pietruszki, 3 tyzki rozmarynu, 3 tyzki szatwii, 4 zabki
czosnku, 1 tyzka ostrej musztardy, 1 tyzka miodu,
sol gruboziarnista, swiezo zmielony pieprz, 750 ml
czerwonego wina

Sposob przygotowania:
Z podanych sktadnikéw zrobi¢ marynate, natrzec
gicz i zala¢ winem. Wstawi¢ na noc do lodéwki.
Piec w naczyniu zaroodpornym 1 godzine
w temperaturze 200°C.




Renata i Janusz Komorowscy

Imielno 72, 62-410 Zagorow

Panstwo Komorowscy prowadza gospodarstwo rolne o powierzchni 27 ha,
poza tym wychowujg dwdch syndw.

7’ofrawa 3orowego < rogacza

,Potrawa z domu rodzinnego od prababci, ktora pracowata
u dziedzica."

Sktadniki:

2 kg szynki z jelenia, 1 kg cebuli, 2 czosnki, 10 dkg
grzybow suszonych, ocet jabtkowy, odrobina smalcu,
oliwa z oliwek, lis¢ laurowy, rozmaryn, pieprz, sol

Sposob przygotowania:
Szynke z jelenia kroimy w duza kostke i skrapiamy
octem jabtkowym, grzyby suszone myjemy

i zalewamy woda. Kroimy cebule i czosnek.
Na odrobinie smalcu z oliwg obsmazamy na patelni
mieso. Dodajemy cebule z czosnkiem, dusimy
pod przykryciem czesto mieszajgc, doprawiamy
pieprzem, rozmarynem, zielem i lisciem laurowym.
Wlewamy grzyby z woda, w ktorej sie moczyty,
dusimy, solimy i gotujemy do miekkosci.
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Edyta i Tomasz Sikora
Wrabczyn Goérski 40, 62-410 Zagoréw
Pani Edyta na co dzien pracuje jako fizjoterapeutka, uwielbia eksperymentowac w kuchni.

Golonka z dzika w piwie

,Przepis uzyskany od sqgsiadki - przyszywanej babci Sabinki,
ktora opowiadata mi o sposobach przyrzqdzania dziczyzny.
Przepis na golonke z dzika bardzo mnie zaintrygowat
i zaczetam go stosowac. Golonki zrobity kulinarng furore
wsrod mojej rodziny oraz znajomych.”

Sktadniki:

4 golonki z dzika, sol, pieprz, papryka mielona, lis¢ laurowy,
ziele angielskie, kolendra, kminek, majeranek, 3 duze
marchewki, 2 pietruszki, 1 seler, 2 cebule, suszone
pomidory, 2 tyzki koncentratu, piwo, jatowiec, sos
sojowy, 2 tyzki masta

Sposéb przygotowania:

Golonke nalezy zapeklowac i zostawi¢ w lodéwce
na 3-4 dni.

Sposéb przygotowania zalewy do peklowania:

1 | wody, 1 tyzka soli peklowej, 10 ziaren pieprzu,
3 ziarna ziela angielskiego, 1 lis¢ laurowy. Golonki
po wyjeciu z zalewy nalezy optukaé. Nastepnie
natrze¢ przyprawami, wtozy¢ do brytfanny na olej
i masto, piec w piekarniku w temp. 180°C. Kiedy
sie podpiecze zaczynamy golonke podlewac
piwem. Warzywa kroimy w cienkie plasterki
lub scieramy na grubych oczkach i wrzucamy je
do podpieczonych golonek i pieczemy w piekarniku
do miekkosci, caty czas podlewajac piwem.
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Anna Przybylska-Kacprowicz - mieszkanka wsi Ratyn
Ratyn 47, 62-406 Ladek
Pani Anna jest pasjonatka kuchni, od kilku lat kuchni mysliwskiej.
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Pieczeri z dzika po mys’liwslcu

,Dziczyzna w kuchni staropolskiej zajmowata szczegolne
miejsce. Przyrzqdzane z niej dania opisywano jako pozywne
i zdrowe. Dzikiemu krewniakowi swini domowej udato sie
wzniesc na szczyty staropolskiej elegancji kulinarnej. Do dnia
dzisiejszego potrawy z dzika krolujg na stotach w regionie
wielkopolski.”

Sktadniki:

udziec z dzika ok. 2kg, szklanka bulionu (wotowy),
Marynata:

0,5 | wytrawnego wina, 0,5 szklanki octu winnego,
0,5 szklanki wody, pieprz, sol, jatowiec, kolendra,
rozmaryn, gtéwka czosnku, cebula, lis¢ laurowy, ziele
angielskie

Sposaéb przygotowania:

Skfadniki marynaty mieszamy i rozdrabniamy
w mozdzierzu. Wino mieszamy z octem winnym,
wod3 i pozostatymi sktadnikami marynaty. Mieso
marynujemy od 3 do 5 dni. Mieso po wyjeciu
z zalewy optukaé, osuszyé. Oprészyé solg
i pieprzem, obrumieni¢ na rozgrzanym ttuszczu.
Przetozy¢ do rondla, doda¢ szklanke bulionu
i podla¢ mieso marynatg. Dusi¢ potrawe na matym
ognhiu do miekkosci. Podawa¢ z buraczkami
zasmazanymi lub czerwong kapusta.




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, miedzy innymi na konkursach Przeglad i Festiwalach
na terenie Powiatu Stupeckiego i Wojewddztwa Wielkopolskiego. W swoim
repertuarze maja wiele piosenek o tematyce: ludowej, wojskowej i biesiadnej.

Zupa z dyry babei Jadzi

,Przepis na zupe z dyni przechodzi z pokolenia na
pokolenie w naszej gminie i cieszy sie jeszcze duzq
popularnosciqg wsrod wielu mieszkancow Lgdku i okolic.
Te zupe gotowaty nasze babcie i prababcie, szczegolnie
w okresie jesienno-zimowym byta zZrodtem wielu
witamin oraz sktadnikow potrzebnych organizmowi na
przetrwanie ciezkich wtedy zim.”

Sktadniki:

1 dynia wielkosci 1,2 kg -1,5 kg, 6-8 szklanek mleka
3,2% , 2 szklanki stodkiej smietanki 30%, 3-4 tyzki
masta, sol, cukier (do smaku)

Zacierka:

% szkl maki, 1 cate jajko, szczypta soli

Sposob przygotowania:

Dynie przekroi¢ na pot, usungé wtdknisty migzsz
i pestki, migzsz i twarde czesci pokroi¢ w kostke.
Wtozy¢ do garnka zala¢ mata iloscia wody, tak
aby jg zamoczy¢, gotowaé do miekkosci. Podczas
gotowania dyni mozna przygotowac¢ zacierke.
Z podanych sktadnikéw zagnies¢ twarde ciasto
(czasem trzeba dodac¢ odrobine wody). Kiedy
dynia jest juz miekka przecieramy przez sito
lub uzywamy blendera, ale wtedy trzeba nieco dynie
przestudzi¢. Zagotowac¢ mleko, dodaé przetartg
dynie, doprawic solg i cukrem do smaku, zagotowac.
Z ciasta zacierkowego odrywac¢ mate kawateczki,
mozna takze zetrzec¢ na tarce z grubymi oczkami
i wrzucac¢ bezposrednio do gotujacej zupy, ciagle
mieszajac aby nie przywarta do dna. Po wrzuceniu
catej zacierki gotowac jeszcze 2 minuty. Mozna
podawacd udekorowang zupe kleksami ze Smietany.




Daniel Ligocki - uczen Zespotu Szkét Ekonomicznych w Stupcy
Ul. Powstancow Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca

Zupa cytrynowa

,Przepis regionalny przekazywany kolejnym pokoleniom,
ulegat roznym modyfikacjom w zaleznosci od regionu np.
na wywarze z kosci lub cieleciny lub wotowiny, podawana
Z ryzem, kaszq lub kluseczkami.”

Sktadniki:

250g kosci cielecych, 250 ml stodkiej smietany,
wtoszczyzna (bez kapusty), cebula, 2 zottka, 50 gdrobnej
kaszy jeczmiennej, 2 tyzki masta, 2 cytryny, sol, cukier

Sposéb przygotowania:

Z kosci i warzyw ugotowac¢ wywar, przecedzic,
zaciggna¢ Smietankg z zottkiem. Dodac¢ sok
z cytryny, sol i cukier do smaku. Kasze z dodatkiem
masta ugotowac na sypko. Potaczy¢ z wywarem.
Podawac z plasterkami cytryny.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Powidzu

Ul. Witkowska 39A, 62-430 Powidz

Koto Gospodyn Wiejskich w Powidzu dziata od okoto 60 lat i zrzesza obecnie 28
Pan petnych werwy i checi do zycia oraz gotowych do dziatania na rzecz lokalnej
spotecznosci. Koto aktywnie uczestniczy w zyciu kulturalnym Gminy Powidz m.in.
podczas Dni Powidza czy Gminnych Dozynek. Cztonkini spotykaja sie przynajmniej
raz w miesigcu.

Zupa karmelowa z dziadany
oraz zienpyakany szfurcllanynli

,Przepis oraz sktadniki przekazywane z pokolenia
na pokolenie przynajmniej przez okres 100 lat.”

Sktadniki na zupe:
11wody, 2-3ziarnkazielaangielskiego, 1 lis¢ laurowy,
6 jaj, 1tyzka maki, 2 tyzki smietany, troche octu i soli

Sktadniki na dziady:
1 kg ziemniakow, 2-3 zabki czosnku, 3 tyzki maki

Sktadniki na ziemniaki szturchane:
1 kg ziemniakow, pot szklanki mleka, 1 tyzka masta

Sposéb przygotowania:

Z cukru zrobi¢ karmel, wla¢ wode i przyprawy,
wszystko razem zagotowacd. Do gotujacego wywaru
wbic jajka i zagotowad, az jajka sie lekko zetna.
Nastepnie zaciagna¢ maka oraz Smietang i doprawic
octem.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki z czosnkiem ugotowad, nastepnie
odcedzi¢. Na gorace ziemniaki wysypa¢ make
i udusi¢. Z cieptych ziemniakéw formujemy
kotleciki, obtaczamy w mace i smazymy z obu
stron na goracym ttuszczu. Na wierzch mozna
doda¢ skwarki.

Sposaéb przygotowania:

Ziemniaki ugotowac z mastem i solg, odcedzic,
dodac gorace mleko i udusi¢. Wtozy¢ na talerz,
polac¢ skwarkami z cebulka.




Daniel Ligocki - uczen Zespotu Szkét Ekonomicznych w Stupcy
Ul. Powstancow Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca

Ronfitura z orzechow wloskich

Sktadniki:
1 kg orzechéw, 1 kg cukru, kilka gozdzikéow i kawatek
cynamonu

Sposob przygotowania:
Wyrosniete orzechy (w pierwszych dniach
lipca) zebraé¢, kiedy jeszcze iglica lub szpikulec

tatwo przez srodek orzecha przechodzi. Naktué
je gesto igtg i moczy¢ przez 9 dni, zmieniajac
wode rano i wieczorem. Nastepnie odsaczyc
i gotowacd z gozdzikami i kawatkiem cynamonu
do miekkosci. Z cukru i 3 szklanek wody ugotowac
syrop, wtozy¢ orzechy i smazy¢, az bedg zupetnie
miekkie. Nastepnie orzechy odcedzi¢, syrop
zagesci¢, zala¢ nim orzechy utozone w stojach.
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Koto Aktywnych Pan w Cigzeniu

Pl. Zamkowy 3, 62-404 Cigzen

Koto Aktywnych Part w Cigzeniu powstato w 2011 r. przy Ochotniczej
Strazy Pozarnej w Cigzeniu. Koto liczy 30 Pan, ktore kultywuja tradycje
Kota Gospodyn Wiejskich, organizuja wycieczki krajoznawcze, imprezy
lokalne oraz okolicznosciowe.

Ronfitura z jarngiily

W kuchni polskiej drzemie wiele réznorodnych / unikalnych
smakow, ktorych nie mozna skazac¢ na zapomnienie - tak
jak to jest z konfiturg z jarzebiny. Konfitury z jai zcb iny byty
wyrafinowanym dodatk em do ozwy(h dan miesnych, bedqc
alternatywq dla brusznic. Ich niepowtarzalny, pikantny,
stodkawo-gorzkawy smak oraz charakterystyczna barwa
silnie pobudzajg zmysty. Upowszechnienie sie konfitur
(w tym z jai zel ny) nastgpito réowniez w Wie /kopo/%e
m.in. w Cigzeniu. Fakt, ze konfiture jarzebinowg w Cigzeniu
i okolicach pi Zygotowwvmo od dawien dawna, jest
bezsporny. Z ust do ust, z pokolenia na pokolenie (przez niemal
6 pokolen), przekazywano sobie nazwe tej potrawy i sposob
przyrzqdzania. Owoce jarzebiny — zawierajq Sporo cukrow,
kwasow organicznych, sktadnikéw mineralnych praz pektyn. Sq
tak samo bogate w witamine C, jak owoce cytrusowe. Majq
dwa razy wiecej beta-karotenu niz marchew. Jarzebina
obniza poziom ttuszczow i wspomaga prace wqtroby. Zwig zk
zawarte w kwiatach i owocach jarzebiny majq takze dziatanie
przeciwzapalne. Stare przepisy mowiqg o podawaniu konfitur
Z jarzebiny osobom chorym, cierpigcym na uporczywy
kaszel. Dawniej przyrzqdzano z nich takze napary, ktore
wykorzystywano w leczeniu stanow zapalnych zyt. Owoce
mozna stosowac pod postaciq naparu jako lek moczopedny
(przy kamicy nerkowej i pecherzowej) oraz przy zaburzeniach
przewodu pokarmowego, schorzeniach waqtroby | niezycie
zotqdka.”

Sktadniki:
1 kg owocow z jarzebiny, 1 kg miodu

Sposéb przygotowania:

Jarzebine umy¢, osuszy¢ i oddzieli¢ od gatazek.
W rondlu o grubym dnie rozgrza¢ mioéd. Dodac¢
owoce jarzebiny. Gotowaé¢ na bardzo wolnym
ogniu przez 30 min. W czasie gotowania konfitury
nie mieszac, a tylko od czasu do czasu wstrzgsaé
rondlem. Konfiture pozostawi¢ w chtodnym
miejscu do nastepnego dnia. Na drugi dzien
konfiture ponownie gotowaé¢ na wolnym ogniu
do momentu, az owoce jarzebiny stang sie szkliste.
Owoce muszg pozosta¢ w catosci. Nie wolno
dopusci¢ do ich rozgotowania. Gotowe konfitury
przetozy¢ do wyparzonych stoikdw i pasteryzowac
ok.10min.




Iwona Grzybowska - Koto Gospodyn Wiejskich

Wola Koszucka 27, 62-406 Ladek

Koto Gospodyn Wiejskich w Woli Koszuckiej dziata od 3 stycznia 1958 r. Widnieja
zapiski o organizowanych przez kobiety kursach kroju, szycia oraz gotowania. 18 lutego
1960 r. zakupiono pierwsza szatkownice do kapusty, a w kolejnym roku przyrzady do
malowania. Cztonkinie kota dwukrotnie sktadaty sie na rozbudowe miejskiej remizy,
wptacaty takze na Fundusz Budowy Szkét. Na przetomie lat 70-80 zakupity naczyniado
remizy, ktore dzieki dbatosci gospodyn przetrwaty do dzis. Obecny zarzad organizuje
rozne imprezy integracyjne, m.in. Dzien Dziecka, Jasetka, Dozynki czy Dzien Matki.

marynowana dym'a

,Przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie.”

Sktadniki:
3 kg dyni, 3 litry wody, 1 kg cukru, 1 tyzeczka
cynamonu, 15 sztuk gozdzikow

Sposéb przygotowania:
Zagotowac sktadniki, ostudzi¢, zala¢ dynie na 24
godziny. Po czym gotowac w stoikach 30 minut.




NAGRODA RZECZOWA
ZA PRZETWOR

Ly

Ewa Chlebowska - Gospodarstwo Agroturystyczne ,Hacjenda”
Augustynow 17, 62-410 Zagorow
Pani Ewa Chlebowska prowadzi Gospodarstwo Agroturystyczne ,Hacjenda” juz od 5 lat.

marynowmle 9rusz/a'

,Receptura byta przekazywana w moim domu
7 pokolenia na pokolenie.”

Sktadniki:
1 kg gruszek, % kg cukru, % szklanki octu, kilka
gozdzikow, cynamon

Sposob przygotowania:

Obrac gruszki. Ze szklanki wody i cukru przyrzadzic¢
syrop. Do goracego syropu wtozyc gruszki i powoli
gotowacd, az stang sie $liskie. Pod koniec doda¢d
ocet, gozdziki i cynamon. Dogotowac i gdy gruszki
beda zupetnie szkliste przetozy¢ do stoi i zamknaé.




Koto Gospodyn Wiejskich w Powidzu
Ul. Witkowska 39A, 62-430 Powidz
Koto Gospodyn Wiejskich w Powidzu dziata od okoto 60 lat i zrzesza obecnie 28
Pan petnych werwy i checi do zycia oraz gotowych do dziatania na rzecz lokalnej
spotecznosci. Koto aktywnie uczestniczy w zyciu kulturalnym Gminy Powidz m.in.
podczas Dni Powidza czy Gminnych Dozynek. Cztonkini spotykaja sie przynajmniej raz
W miesigcu.

@ym’a w pomarariczach

,Przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie.”

Sktadniki:
1,5kgdyni, 1,5szklankicukru, 1olejek pomaranczowy
(moze byc wiecej), 1 tyzeczka kwasku cytrynowego

Sposob przygotowania:

Dynie pokroi¢ w kostke, nastepnie zasypac cukrem,
doda¢ olejek i kwasek cytrynowy. Wymieszac
i odstawi¢ na 2 godziny, mieszajac co jakis$ czas.
Po dwéch godzinach przetozyé do stoikow, lekko
udusié, nastepnie pasteryzowaé 15-20 minut.




Renata i Janusz Komorowscy

Imielno 72, 62-410 Zagbrow

Panstwo Komorowscy prowadza gospodarstwo rolne o powierzchni 27 ha,
poza tym wychowujg dwaoch syndw.

Korbol w zalewie

Sktadniki:
dynia, cukier, cynamon, gozdziki, ocet, sol

Sposob przygotowania:

Dynie kroimy w grubg kostke, gotujemy w wodzie
z dodatkiem cukru i soli. Sporzadzamy zalewe
z cukru, wody, octu, cynamonu i gozdzikéw. Goraca
jeszcze dynie wktadamy do stoikéw i zalewamy
sporzadzong zalewa, zakrecamy i pasteryzujemy.
Po dwdch tygodniach jest gotowa do spozycia.




Koto Gospodyn Wiejskich w Augustynowie
Augustynow, 62-410 Zagorow

Koto Gospodyn Wiejskich w Augustynowie dziata od czerwca 2014 r.,, Panie od tego
czasu preznie dziatajg narzecz kobiet i mieszkancéw wsi.

D:zem =z dym’

Sktadniki:

4 kg dyni, 2 szt. kwasku cytrynowego, 30-40 dag
cukru, 4-5 szt. galaretki pomaranczowej

Sposaéb przygotowania:

Dynie obrac¢, miagzsz pokroi¢ w kostke, wrzucic¢
do garnka, pruzyc. Gdy dynia bedzie miekka dodac
cukier, nadal gotowac. Nastepnie dotozyc¢ kwasek
cytrynowy | galaretki, doktadnie wymieszac.
Przetozyc¢ do wyparzonych stoikow.




Beata Zimniewicz - Stowarzyszenie Kobiet ,Razem”

Kornaty 29a, 62-420 Strzatkowo

Stowarzyszenie Kobiet ,Razem” dziata na terenie Gminy Strzatkowo od 2011 roku i przede wszystkim integruje
pokolenia oraz dba o rozwoj lokalnej spotecznosci. Organizuje cykliczne imprezy plenerowe dla mieszkancow Gminy
Strzatkowo i powiatu stupeckiego, bale karnawatowe dla dzieci, spotkania kulinarne, konsultacje z kosmetyczkami,
spotkania z okazji Dnia Kobiet i Swiat Bozego Narodzenia. Stowarzyszenie chetnie wiacza sie w akcje charytatywne
na terenie Gminy i Powiatu, bierze udziat w Stupeckich Dniach Rodziny, wspdtpracuje z jednostkg Ochotniczej Strazy
Pozarnej w Kornatach oraz instytucjami z powiatu stupeckiego, miedzy innymi policja, MDK w Stupcy.

Paczki Prababer mariamly

,Paczki prababci Marianny sqg w moim domu tradycjq juz
od czterech pokolen. Tradycyjnie, pgczki przygotowuje sie
w mojej rodzinie na sylwestra i w czasie karnawatu. Moja
prababcia Marianna Szarzynska, ktora przezyta 100 lat,
nauczyta swoje corki piec takie wtasnie pqczki, a potem
tradycja przechodzita na kolejne pokolenia. Z historiqg
rodzinnego przepisu tqczy sie anegdota opowiadana przez
mojq prababcie, ktora przed Il wojng swiatowq pracowata
w kuchni w majgtku w Otocznej. Otoz w 1937 roku
w majgtku goscit Prezydent RP Ignacy Moscicki, ktory
podczas swojej wizyty miat okazje smakowac pgczki mojej
prababci i bardzo Prezydentowi przypadty do gustu. Mojej
rodzinie, znajomym smakujq do dzisiaj.”

Sktadniki:

13 zottek, % kostki margaryny, % szklanki cukru,
17 dag drozdzy, 1 kg maki pszennej, %2 | mleka do
ciasta, % | mleka do drozdzy, szczypta soli

Sposob przygotowania:

Margaryne roztopic¢ i pozostawi¢ do wystygniecia.
Podgrza¢ mleko do ciasta i do drozdzy, drozdze
rozmiesza¢ z cieptym mlekiem, 5 tyzkami maki
i odrobing cukru i pozostawi¢ do wyrosniecia.
Z6ttka ubié z cukrem, doda¢ ciepte mleko, szczypte
soli, troche maki i wyrosniete drozdze. Wszystko
wymiesza¢ drewniang kopystka, doda¢ stopniowo
pozostatg cze$s¢ maki i dobrze wyrobié¢ ciasto.
Na koncu dodac roztopiong margaryne i jeszcze
wyrobi¢ ciasto na gtadka mase. Pozostawic
ciasto do wyrosniecia. Wykrawac¢ mate placuszki,
Na srodek potozy¢ konfiture lub powidta zlepié
i formowac ksztatt paczka. Paczki pozostawié
ok. 30 min., zeby wyrosty. Smazy¢ w gtebokim
ttuszczu.
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