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Szanowni Panstwo,

\X/ niniejszej publikacji prezentujemy przepisy na potrawy regio-
nalne, ktore zostaty zgtoszone do konkursu Smaki regionu,
ktorego organizatorem jest Stowarzyszenie ,Unia Nadwarcianska™.

Konkurs realizowany jest ze srodkow Unii Europejskiej w ramach
dziatania ,Wsparcia dla rozwoju lokalnego w ramach inicjatywy
LEADER PROW 2014-2020".

Czwarta juz edycja konkursu odbyta sie pod hastem ,Owoce na
stodko”. Do konkursu zgtaszano ciasta, desery, przysmaki na stodko.
Celem konkursu byta promocja owocow regionalnych, wymiana do-
Swiadczen kulinarnych, promowanie najzdolniejszych cukiernikow, mi-
tosnikow stodkosci z obszaru LGD oraz wspieranie lokalnej tozsamosci.

W konkursie ocenie podlegaty ciasta / desery z owocami
zwigzane z obszarem LGD Stowarzyszenia ,Unia Nadwarcianska”,
wytwarzane na mata skale tradycyjnymi metodami. Ocenie dziesie-
cioosobowego jury podlegaty: smak ciasta / deseru, regionalnosc,
prezentacja i estetyka.

W szranki konkursowe staneto czternastu uczestnikow. Przede
wszystkim byty to stowarzyszenia, kota gospodyn wiejskich oraz oso-
by indywidualne. Uczestnicy zamieszkuja obszar dziatania Lokalnej
Grupy Dziatania siedmiu gmin: Stupca miasto, Stupca gmina wiejska,
Strzatkowo, Powidz, Ostrowitem, Ladek, Zagorow.

Jury miato niematy dylemat, poniewaz kazdy z uczestnikow przy-
gotowat wspaniate stodkosci.

| miejsce bon towarowy o wartosci 2 000,00 zt otrzymato Sto-
warzyszenie ,Razem Mozemy Byc¢ Lepsi” za ,,Gruszki w hipokrasie
- deser Jagiellonow™.

Il miejsce bon towarowy o wartosci 1 500,00 zt otrzymato Koto
Aktywnych Pan z Ciazenia za ,Szarlotke z kruszanka z lodami
mietowymi".

Il miejsce bon towarowy o wartosci 600,00 zt otrzymata Pani
Elzbieta Przygocka za ,Smak lata” - stodkie ciasto bez cukru.

W tegorocznej edycji Nagrode Publicznosci otrzymato Koto Go-
spodyn Wiejskich w Woli Koszuckiej za ,, Tort owocowy™.

Zachecam Panstwa do przeniesienia przepisow do swojej kuchni
i przyrzadzania ciast, deseréw na bazie lokalnych owocow. Zyczac
mitej lektury, jednoczesnie zycze smacznego.

.\j ; Z wyrazami szacunku
—\_w Anita Kubicka
UNIA : Prezes Stowarzyszenia
NADWARCIANSKA »,Unia Nadwarcianska™




Stowarzyszenie ,Razem Mozemy Byc Lepsi” dziata od roku 2011 przy Szkole Podstawo-
wej im. Bohaterow Wrzesnia 1939 r. w Cieninie Koscielnym. Gtownym celem stowarzy-
szenia to dziatalnosc na rzecz lokalnej spotecznosci.

Krolowa Jadwiga byta nie tylko koronowana gtowa Polski, ale rowniez koneserem kuchni. Wprowadzita do diety krolewskiej owoce
i warzywa, ktore na state do swojego menu wprowadzit takze Wtadystaw Jagietto. Obok fig i migdatow,
na stotach tej krélewskiej pary goscity rodzime czeresnie, jabtka i gruszki. To z gruszek wtasnie przyrzadzano deser:
gruszki w hipokrasie, czyli najstynniejszym winnym medykamencie sredniowiecznej Europy. Zagoscit on w naszym kraju
w XIV wieku, a nazwe swa zawdziecza ojcu medycyny europejskiej - Hipokratesowi. W Wielkopolsce przepis ten zostat
rozpowszechniony, gdy krolowa Jadwiga przebywata na naszych terenach.

e Sktadniki:

+ 1 butelka biatego lub czerwonego wina
(najlepiej wytrawnego),

+ 300 g miodu,

+ 1%z tyzki stotowej tartego Swiezego imbiru,

* tyzka stotowa mielonego cynamonu,

« 1Y tyzeczki kminku,

Sktadniki na hipokras:

* po tyzeczce pieprzu, kardamonu, gatki muszkatotowej,

* 5 gozdzikow.

@ Przygotowanie:

Podgrzewamy wino ze wszystkimi dodatkami (nie gotujemy), przy-
krywamy i odstawiamy na dobe. Filtrujemy wino, przelewamy do bu-
telkii odstawiamy na co najmniej miesiac. Po tym czasie hipokras jest
gotowy do uzycia.

Hipokras:

Gruszki w hipokrasie:

Gruszki obieramy ze skorki. Hipokras podgrzewamy, wktadamy do
niego owoce i gotujemy na wolnym ogniu, az zmiekna, ale nie beda
sie rozpadaty. Nastepnie przektadamy gruszki na talerz, zas ptyn od-
parowujemy, az zgestnigje. Polewamy tak powstatym sosem gruszki
i przybieramy mieta.

W innym wariancie do sosu mozna dodac stodkiej Smietanki, posy-
pac ptatkami migdatowymi, czy polac czekolada w zaleznosci od in-
dywidualnych upodoban.




Koto Aktywnych Pan w Cigzeniu powstato 18 kwietnia 2011 r. Liczy sobie 40 cztonkin,
ktore organizuja wycieczki, festyny, zabawy karnawatowe. Biorg one udziat w roznych
konkursach. Sa wspotorganizatorem Nocy Swietojanskiej w Ciazeniu.

Tereny Wielkopolski to tereny rolnicze w duzej mierze stad dostep do swiezych jabtek, swiezej miety, dobrej maki — to nie problem.
Od zawsze szarlotki krolowaty na naszych stotach: szarlotki kruche, drozdzowe, ucierane. My ta tradycje podtrzymujemy,
moze nieco ulepszamy, ale sama szarlotka jest zawsze mile widziana na naszych stotach.

e Sktadniki:

Sktadniki na ciasto kruche:

« 3 szklanki maki,

 szklanka cukru pudru,

« 5zottek,

* kostka masta,

+ 3tyzki kwasnej Smietany,

+ szczypta soli,

2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Sktadniki na lody mietowe:

* 250 ml mleka 3.2%,

* 500 mlsmietany kremowki 36%,
+ szczypta soli,

« 6 z0ttek,

* peczek miety,

» 2/3 szklanki cukru.

@ Przygotowanie:

Sposob przygotowania ciasta:
Wszystko zagniesc i zostawi¢ na godzine w chtodnym miegjscu.
Nastepnie:

2 kilogramy jabtek obrac, zetrze¢ na tarce i zagotowac z 2 tyzkami
miodu, tyzka cynamonu. Ciasto rozwatkowac wytozyc¢ uprazone jabt-
ka i piec 0,5 godziny w temperaturze 180 stopni. Biatka, ktore po-
zostaty ubijamy na sztywng piane ze szklanka cukru i wyktadamy
na gorace zapieczone jabtka, posypujemy kruszanka [kostka masta,
szklanka cukru, cukier waniliowy, 2 szklanki maki, zagniatamy i kru-
szanka gotowal. Pieczemy jeszcze 0,5 godziny.

Sposob przygotowania lodow:

Do naczynia wlac mleko, sSmietane, sol, wszystko zagotowac, zottka
i cukier utrzec na puszysty krem, dodac potowe zagotowanego mle-
ka, zmiksowac. Wszystko razem potaczyc¢ i podgrzewac do lekkie-
go zagestnienia, nie gotowac. Wystudzi¢ wymieszac z rozdrobniona
mieta. Nastepnie schtodzic¢ i co 30 minut przez 3 godziny miksowac.

i
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Pani Elzbieta Przygocka - pasjonatka zdrowego odzywiania i sztuki kulinarnej.
Prowadzi wtasna dziatalnosc.

e S Lil"-_golli il Bec, culn e

Ciasto wtasnego autorstwa. Tworzac recepture ciasta inspirowatam sie wtasnym smakiem: lata, dziecinstwa i pieknej polskiej wsi.
Wybratam sezonowe owoce tj. maliny, porzeczki, rabarbar i truskawki. Owoce te to nie tylko doskonaty smak, ale réwniez mnostwo
wartosci odzywczych. By nadac¢ zdrowsza forme ciastu, cukier zastapitam ksylitolem (cukrem brzozowym).

Uzytam wytacznie polskich regionalnych produktow, ktore sobie niezwykle cenie.

6 Sktadniki:

Sktadniki na ciasto kruche:

+ 240 g szklanki maki pszennej

(moze byc¢ rowniez maka krupczatka),
* 125 g masta lub margaryny (zimnego),
+ 1tyzeczka proszku do pieczenia,
+ 1tyzka ksylitolu (cukier brzozowy),
+ 3 zOttka.

Pianka:

* 3 biatka,

0,5 szklanki ksylitolu,

* 40 g maki ziemniaczanej,
« Yolgju.

Ponadto:

* 250 g malin.

@ Przygotowanie:

Sposodb przygotowania kruchego ciasta:

Make i proszek do pieczenia przesiac¢, dodac masto, posiekac szyb-
ko nozem do momentu, kiedy ciasto bedzie przypominac kruszonke.
Dodac zottka ksylitol zagniesc ciasto. Jesli ciasto bedzie zbyt sypkie,
dodac 1 - 2 tyzki zimnej wody. Podzieli¢ na 2 czesci - okoto 60% i 40%,
kazda zawinac w folie spozywcza, schtodzic.

Blache o srednicy 28cm wysmarowac mastem, wytozyc¢ papierem
do pieczenia. Na spod wytozy¢ rozwatkowana wieksza ilosc ciasta
i podpiec na ztoty kolor w temperaturze 190°C przez okoto 15 minut.
Ostudzic.

Sposob przygotowania pianki:

Ubi¢ biatka i stopniowo dodawac ksylitol, nastepnie dodac¢ make
ziemniaczang i wlac delikatnie olej. Na podpieczony, zimny spod cia-
sta wytozyc¢ ubita piane. Wyrownac i uktadac gesto maliny. Maliny lek-
ko wepchnac w piane. Na wierzch rozwatkowac druga porcje ciasta.

Piec w temperaturze 190°C przez okoto 30 - 40 minut. Wyjac
i ostudzic.




6 Sktadniki:

Sktadniki na warstwe serowga z owocami:

* 400 g biatej czekolady,

* 400 g kremowego sera,

* 250 g serka mascarpone,

* 200 g malin,

* 200 g czarnych jagod lub borowki amerykanskiej,
* 4tyzeczki zelatyny + 6 tyzek wody.

Sktadniki na krem rabarbarowy:

* 500 g rabarbaru,

+ 25 szklanki ksylitolu,
* 4 jaka,

* 200 g masta.

@ Przygotowanie:

Sposob przygotowania warstwy serowej z owocami:

Czekolade roztopi¢ na parze i ostudzi¢. Zelatyne rozpuscié w wodzie
i zostawic by napeczniata. Oba sery wymieszac. Do serow stopniowo,
ciagle mieszajac tyzka, wlac biata czekolade. Rozpuszczong zelatyne
wla¢ do masy i wymieszac. Dodac owoce i catos¢ wlac na wczesniej
upieczony spod. Schtodzic¢.

Sposob przygotowania kremu rabarbarowego:

Ubi¢ biatka i stopniowo dodawac ksylitol, nastepnie doda¢ make.
Kawatki rabarbaru zala¢ woda (okoto 350 ml) i gotowac okoto 20 mi-
nut, az rabarbar bedzie miekki. Odcedzic¢ i odlac¢ %4 szklanki soku.
Wymieszac sok rabarbarowy z jajkami i gotowac, az masa osiagnie
okoto 75°C. Wymieszaj z mastem. Krem natoz na warstwe serowa
Z owocami.

6 Sktadniki:

Sktadniki na kruchy wierzch z porzeczka i pianka:

* 100 g masta,

+ 3 z0ttka,

3 tyzki ksylitolu,
* 240 g maki.

3 biatka,
0.5 szklanki ksylitolu,
* tyzka maki ziemniaczanej.

Sktadniki na sos truskawkowy + dowolne owoce

+ 0.5 kg truskawek,

* 0,5 szklanki miodu,
* kilka listkow miety,
+ 2-3 soku z cytryny.

@ Przygotowanie:

Sposob przygotowania kruchego wierzchu z porzeczka i pianka:
Zagniesc i rozwatkowac na blache.

Ubic¢ biatka i stopniowo dodawac ksylitol. Na koniec wymieszac
z maka ziemniaczang. Piane wytozy¢ na ciasto na blasze i catos¢
upiec na ztoty kolor. Wystudzi¢ i wytozy¢ na wierzch ciasta.

Sposob przygotowania sosu:

Truskawki pokroi¢ na kawatki, dodac miod i sok z cytryny. Gotowac
okoto 2 minuty, dodac miete i catosc zmiksowac. Dowolne owoce.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Woli Koszuckiej - Pani lwona Grzybowska jest osoba, ktora lubi sie
udzielac i popierac dziatalnosc innych.

Receptura pochodzi od tesciowej, ktora lubita piec i lubita przekazywac swoja wiedze innym.

e Sktadniki:

Sktadniki na biszkopt:

* 10 jajek,

+ 2 szklanki cukru,

« 2 szklanki maki,

+ 2 mate tyzeczki proszku do pieczenia.

Sktadniki na mase:

* 1 litr Smietany 30%,

» owoce: jagody, maliny (kazde inne do wyboru).

Sktadniki na pacz:

+ woda,
* cukier,
* spirytus.

@ Przygotowanie:

Sposob przygotowania biszkoptu:

Biatka oddzieli¢c od zottek. Z biatek ubi¢ sztywna piane dodajac stop-
niowo cukier. Nastepnie dodac zottka caty czas miksujac. Przesiana
make razem z proszkiem do pieczenia stopniowo dodawac do masy
mieszajgc powoli tyzka, zeby masa nie opadta. Ciasto przetozyc na
blaszke i piec w 160 st. C okoto 45 minut na ztoty kolor.

Sposdéb przygotowania masy:
Smietane ubijamy, przesypujemy owocami.
Nastepnie:

Po upieczeniu ciasto dzielimy na trzy czesci. Pierwsza czes¢ paczuje-
my, przektadamy smietana i owocami, powtarzamy jeszcze raz. Tort
smarujemy smietana i robimy dowolna dekoracje na wierzchu.



Gospodarstwo Agroturystyczne ,Hacjenda”

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Hacjenda” - Pani Ewa Chlebowska prowadzi gospodarstwo
rolne, ktore jest przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Jestem piatym pokoleniem w mojej rodzinie, ktore gospodaruje w miejscowosci Augustynow. To dom i gospodarstwo z historia i tradycjami.
Przydomowy stary sad, w ktérym znajduja sie stare odmiany jabtoni, wisni, gruszy, czarnej i czerwonej porzeczki, winogrona - byty inspiracja
do robienia win, nalewek, suszu, przetworow a poznigj ciast przez moje prababcie, ukochana babcie Gienie i moja mame.

e Sktadniki:

Sktadniki na biszkopt:

- 10 jajek,

« 1 Y2 szklanki cukru,

1 Y szklanki maki tortowej,

+ 1tyzka maki ziemniaczane)j,

+ 2tyzeczki proszku do pieczenia,
* 4 tyzki kakao.

Sktadniki na krem:

* 3 kostki masta,

» 1Y% szklanki cukru pudru,
+ 6 zottek,

* 5tyzek kakao,

* 125 ml spirytusu.

Pozostate sktadniki:

+ 800 g wisni,
* 600 g konfitury z czarnej porzeczki,
+ 3 szklanki nalewki wisniowe;j.

@ Przygotowanie:

Sposéb przygotowania biszkoptu:

Biatka ubic z cukrem, dodac zottka. Do masy jajecznej dodac suche
sktadniki. Delikatnie wymieszac. Tortownice o $rednicy 28 cm wyto-
zy¢ papierem. Piec 180 st. C okoto 50 minut. Wystudzony biszkopt
przekroi¢ na 3 blaty.

Sposob przygotowania kremu:

Masto utrze¢ w makutrze i powoli dodawac ubite zottka z cukrem
pudrem. Ucierac, az masa bedzie ,puszysta”, dodac kakao i spirytus.

Nastepnie:

Pierwszy blat biszkopta nasaczyc nalewka wisniowa. Na wierzch po-
smarowac 1/3 kremu z wisniami. Potozy¢ kolejny, nasaczy¢ i posma-
rowac konfiturg z czarnej porzeczki i krem. Przykry¢ ostatnim blatem,
nasaczyc go. Wierzch i boki posmarowac pozostatym kremem. Ude-
korowac wisniami lub wedtug wtasnego uznania.




Koto Gospodyn Wigjskich w Izdebnie dziata juz ponad 50 lat.

Przepis na deser - sernik, znaleziony zostat dawno w przepisach mojej babci, ktéra czesto go robita.
Ja zmodyfikowatam troche te recepture przez dodanie wisni i zelatyne do srodka. Uwazam, ze wisnie sa w naszym regionie
ogolnie dostepne, dlatego moze by¢ tradycyjna receptura.

e Sktadniki:
1 kg twarogu,

stoik drylowanych wisni,
30 dag herbatnikow,

18 dag masta,

250 ml kremowki,

1 szklanka cukru,

% szklanki cukru pudru,
8 tyzeczek zelatyny,
polewa czekoladowa.

@ Przygotowanie:

Wisnie z kompotem podgrzewamy w rondelku. Wsypujemy cukier
i mieszamy, az sie rozpusci. Studzimy. Mieszamy z 4 tyzkami zela-
tyny rozpuszczonymi w niewielkiej ilosci wody. Wlewamy do mi-
seczki o srednicy mnigjszej niz tortownica. Wktadamy do lodowki
na 4 godziny.

Tortownice (sr. 26 cm) wyktadamy folig spozywcza. Masto roztapia-
my, studzimy. Herbatniki drobno kruszymy, mieszamy z mastem.
Wyktadamy na spod tortownicy.

Twarog dwukrotnie mielimy. Reszte zelatyny rozpuszczamy w odro-
binie goracej wody. Kremowke ubijamy z %2 cukru pudru. Do twarogu
wsypujemy reszte cukru pudru i mieszajac stopniowo dodajemy ze-
latyne i ubita Smietane.

Na srodek tortownicy wyktadamy, odwracajac miseczke, galaretke
wisniowa. Przykrywamy masa serowa. Schtadzamy 10 godzin. Deko-
rujemy polewa czekoladowa.




Centrum Ksztatcena Zawodowego i Ustawicznego w Strzatkowie

Centrum Ksztatcenia i Ustawicznego w Strzatkowie - uczennice lll klasy Technikum

Zywienia i Ustug Gastronomicznych.

Ten stodki specjat poznalismy dzieki Janowi Il Sobieskiemu, gdy powracat do polski z bitwy pod Wiedniem.
W ten sposob dotart do nas sernik zwany wiedenskim, ktory szybko zyskat uznanie zwtaszcza wsrod Krakowiakow,
ktorzy nieco go zmodyfikowali zdobigc go .kraciastg” polewa. Innym regionalnym wariantem tego ciasta, ktory powstat w naszym kraju
jest sernik kaszubski. Smak tego pysznego ciasta zyskat uznanie rowniez w innych regionach naszego kraju. Bardzo szybko dotart on rowniez
do Wielkopolski. Stat sie on na tyle popularny, ze gosci na polskich stotach na kazde najwazniejsze swieta - Boze Narodzenie i Wielkanoc.

e Sktadniki:

* 300 g maki pszennej,

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
* 180 g cukru waniliowego,

* 1tyzeczka cynamonu,

*+ 1jajko,

+ 1z0ttko,

+ 180 g masta.

Sktadniki na ciasto:

Sktadniki na mase serowa;:

» 1%2 kg gruszek swiezych lub z puszki,
* sok wycisniety z 1 cytryny,

* 4jajka,

* 150 g cukru,

+ 30 g maki ziemniaczanej,

* 500 g twarogu,

» 50 g masta.

@ Przygotowanie:

Make i proszek do pieczenia przesiac, dodac pokrojone na kawat-
ki masto, cukier, cukier waniliowy, cynamon, jajko, zottko i zagniesc
szybko na gtadkie ciasto. Zawingc je w folie spozywcza i wstawic
na 30 minut do lodowki. Tortownice o srednicy 26 cm posmarowac
ttuszczem. Schtodzone ciasto wyjac z loddwki, rozwatkowac na duze
koto (mozna tez nie watkowac ciasta tylko od razu wyklei¢ nim tor-
townice) i przetozy¢ do nattuszczonej tortownicy. Ciastem wyklei¢
spod i boki tortownicy mocno dociskajac. Spod gesto naktuc widel-
cem. Tortownice z ciastem wtozy¢ do lodowki na czas przygotowa-
nia masy serowej.

Sposodb przygotowania masy serowej:

Swieze gruszki nalezy obrac, usuna¢ gniazda nasienne, pokroi¢
w czastki i polac sokiem z cytryny, natomiast gruszki z puszki nale-
2y dobrze odsaczy¢ z zalewy. Zottka oddzieli¢c od biatek. Nastepnie
zottka utrze¢ mikserem z cukrem i maka ziemniaczana. Ser zmieli¢
i dodawac po tyzce do masy zottkowej caty czas miksujac. Biatka
ubic¢ na sztywno i bardzo delikathie wmiesza¢ do masy serowe;.



Koto Gospodyn Wigjskich w Ostrowitem zrzesza 30 pan, preznie dziatajagcych na rzecz
lokalnego srodowiska. Organizuja spotkania integracyjne, bale, wycieczki; wspotpracuja
Z innymi organizacjami na swoim terenie.

\ e Sktadniki:

Sktadniki na ciasto:

* 250 g maki pszennej,
* 1jajko,

* 90 mlzimnej wody,
* 30 g zimnego masta,
+ szczypta soli.

Sktadniki na farsz:

» 1 kg jabtek,

* 100 g rodzynek,

* 50 g orzechow,

« 5tyzek butki tartej,

* 50 g roztopionego masta,

+ cynamon wedtug uznania.

Sktadniki na sos:

* 250 ml mleka,

e 4 zOttka,

* 3tyzki cukru,

+ 1tyzeczka maki pszennej,

« Y2 tyzeczka maki ziemniaczanej,

» % opakowanie cukru waniliowego.

ESWZJWE%WW& '
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Przepis pochodzi ze starych zapiskow babci Zosi.

@ Przygotowanie:

Sposob przygotowania ciasta:

Make przesia¢ do miski, dodac kawatki masta, jajko, wode i sol. Szyb-
ko zagniesc, uformowac kulke, zawingc w folie i wstawic do lodowki
na 1 godz. Schtodzone ciasto rozwatkowac na bardzo cienki prosto-
kat (prawie przezroczysty).

Sposob przygotowania farszu:

Jabtka umy¢, obrac, wydrazyc¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w plastry.
Wtozy¢ do miski i wymieszac z butka tarta, posiekanymi orzechami,
rodzynkami, cukrem, cynamonem, rozpuszczonym mastem, a na-
stepnie wytozyc na rozwatkowane ciasto tak, aby od gory i po bokach
zostato po 2 cm wolnego miegjsca. Ostroznie zwinac je w rolade. Piec
w rozgrzanym piekarniku do 210 st. C od 40 do 60 minut na ztoty
kolor. Strudel pokroic jeszcze ciepty pod lekkim ukosem. Kawatki po-
winny by¢ dosc¢ szerokie.

Sposob przygotowania sosu:

Zottka wymiesza¢ w misce z cukrem, maka i cukrem waniliowym.
W garnku ugotowac mleko, wlac ciagle mieszajac mase jajeczna.
Kiedy sos zacznie gestniec zestawic z ognia i przelac do dzbanka.




Stowarzyszenie Spotecznosci Szemborowa zajmuje sie aktywizacja zycia wsi, organiza-
cja festynow, kiermaszy oraz wycieczek.

Przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie. Ciasto regionalne wypiekane z jabtek przydomowych sadow.

6 Sktadniki:

Sktadniki na ciasto:

* 400 g maki,

* 125 g cukru,

+ 2jajka,

* 200 g masta,

* 1tyzeczka proszku do pieczenia,
* tyzka smietany 18 %,

 1tyzka cukru waniliowego,

+ 1tyzka soku z cytryny.

Sktadniki na farsz:

+ 2 kg jabtek,
* 1tyzka soku z cytryny,
« Y5 tyzeczki cynamonu.

@ Przygotowanie:

Sposob przygotowania ciasta:

Make, jajka, cukier, masto, smietane, cukier waniliowy, proszek do
pieczenia i sok z cytryny zagniatamy. Dzielimy na 2 czesci i schtadza-
my 30 minut. Jedng czes¢ wyktadamy na blaszke 36x25 cm i zapie-
kamy w 180 st. C przez 15 minut.

Sposob przygotowania farszu:

Jabtka obieramy, scieramy na tarce, dodajemy sok z cytryny, cyna-
mon i smazymy /mozna dostodzic/.

Nastepnie:

Na zapieczone ciasto wylewamy jabtka i przykrywamy druga czescia
rozwatkowanego ciasta - pieczemy przez 30 minut.

Gorace ciasto smarujemy lukrem, ktory robimy ze szklanki cukru pu-
dru, tyzki smietany i tyzki soku z cytryny.




»Ranczo pod brzozami” w Radtowie

.Ranczo pod brzozami" w Radtowie - Pani Barbara Gajowiak prowadzi gospodarstwo
agroturystyczne.

Whbrew mitologii maliny swojej pieknej barwy nie zawdzieczajg kropelce krwi nimfy Idy, opiekunki Jowisza. Jak wszystkie czerwone owoce
zawieraja cenne barwniki, antocyjany, ktére wzmacniajg naczynia krwionosne, wspieraja uktad odpornosci, zapobiegaja infekcjom.
Dzieki kompleksowi antyoksydantow dbajg o skére, opdzniajg procesy starzenia w niemal wszystkich komérkach i narzadach.

Garnuszek malin bez problemow pokryje przecietne dobowe zapotrzebowanie na witamine C dostarczy tez sporo witamin z grupy B.
Moze ich dawki w owocach nie sa imponujace, ale na pewno godne uwagi, zwtaszcza, ze witaminy z tej grupy troszcza sie o nasze
dobre samopoczucie i funkcjonowanie uktadu nerwowego.

Od wiekow wierzymy, ze malinowa herbatka czy sok pomoga zwalczyc goraczke, "wypoci¢ chorobe”, zwalczy¢ niewielki bol gardta, ztagodzi¢ kaszel,
a przede wszystkim skutecznie sie rozgrzac, by do infekcji w ogole nie dopuscic. Stusznie zreszta naukowcom juz dawno temu udato sie ustalic,
dlaczego maliny naprawde pomagaja. Poza wieloma cennymi sktadnikami zawierajg salicylany, czyli dziataja podobnie, jak aspiryna i polopiryna.

e Sktadniki: @ Przygotowanie:

Sktadniki na beziki: Sposoéb przygotowania bezikow:

+ 6 biatek,

* 300 g cukru,

+ 1tyzka octu winnego,

+ 1tyzka cukru trzcinowego,
» szczypta soli.

Ubic biatka na sztywno, dodac wszystkie sktadniki, a nastepnie na-
tozyc na blaszke 50 matych bezikow. Piec w temperaturze 140 st. C
przez 75 minut.

Sposob przygotowania kremu:

Jogurt wymieszac z cukrem i sokiem z cytryny. Dodac¢ zmiksowane
Sktadniki na krem malinowy: maliny. Na koniec ubita Smietana.

» 250 g malin,

* 250 g jogurtu,

* 50 g cukru,

» sok z 1 cytryny.




Ciasto na bazie konfitury byto przekazywane w rodzinie od wielu lat, stanowi juz tradycje,

* 5jajek,

* 5tyzek cukruy,

4 tyzki maki pszennej,
1tyzka maki ziemniaczanej,

« 2 tyzeczki proszku do pieczenia.

+ 1kg czarnej porzeczki,
+ 1 kg borowki,
» 1 kg cukru.

Y2 L Smietany kremowki,
+ 2 galaretki agrestowe,
* ciepte lody.

ktora kontynuujemy i przekazujemy kolejnym pokoleniom.

Biatka ubic z cukrem, dodac zottka. Do masy jajecznej dodac suche
sktadniki. Delikatnie wymieszac. Przetozy¢ na blaszke. Piec 180 st. C
okoto 40 minut.

Owoce wraz z cukrem gotujemy do gestosci. Nastepnie goraca kon-
fiture naktadamy do stoika i odstawiamy do schtodzenia.

Biszkopt smarujemy konfitura, uktadamy przekrojone na pot ciepte
lody, na to ubita Smietane z galaretka rozpuszczong w potowie ilo-
sci wody. Na wierzch sypiemy startg czekolade lub uktadamy swie-
ze owoce.



Stowarzyszenie ,Nasze Dzieci - Nasza Szkota" powstato 27 maja 2014 r.
Dziatalnosc swoja prowadzi przy Szkole Podstawowej w Kotuni.

Desery z galaretka w roli gtownej goszcza praktycznie w kazdym domu, a juz na pewno tam, gdzie sa dzieci.
Galaretka zachwyca nie tylko smakiem, ale i wygladem. Dzieki sprezystej konsystencji mozemy wyczarowac z niej fantazyjne ksztatty.
Kazda kuchnia regionalna ma swoj pomyst na desery z galaretka.

G Sktadniki:

* 4-5 roznokolorowych galaretek,
* rozne owoce,
 bita smietana.

@ Przygotowanie:

Galaretki rozpuszczamy w mniegjszej ilosci wody niz opisano na opa-
kowaniu. Czekamy, az zaczng tezec i wlewamy ok. 100 ml pierwszej
galaretki na dno plastikowego kubka od piwa (500 ml), wrzucamy
owoce, wktadamy do lodowki na 10-15 min. Nastepnie wyjmujemy
kubek z lodowki i dolewamy do niego kolejna galaretke. Z kazda
warstwa postepujemy tak samo, az do wypetnienia kubka koloro-
wymi warstwami galaretki. Potem jeszcze nasz teczowy kubek musi
odstac w lodowce ok. 1 godzine. Po tym czasie kubek rozcinamy
wzdtuz, galaretke dzielimy na 2 czesci i dekorujemy wedtug uzna-
nia — bitg smietang, owocami.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Augustynowie

Koto Gospodyn Wigjskich w Augustynowie pierwotnie powstato ponad 80 lat temu, zatozone
przez nasze Babki i Prababki. W 2014 roku Koto zostato zarejestrowane jako Stowarzyszenie zwy-
kte. Od tej pory Panie preznie dziataja na rzecz spotecznosci wsi. Wraz z OSP w Augustynowie
organizuja rozne imprezy okolicznosciowe i biorg udziat w roznych projektach.

Przepis na ciasto pochodzi od babci jednej z cztonkin Kota przekazywane z pokolenia na pokolenie. Dzi$ grzebienie te pieczone sg na kazda
impreze i spotkania organizowane przez KGW. Ciasto wyrabiane z tatwo dostepnych sktadnikow (prawdziwe, wtasnej roboty masto, mietana
z mleka od swoich krow, jajka od kur z wtasnej zagrody, powidta samemu wysmazane ze sliwek rosnacych w przydomowych ogrodkach).
Oszczedna ilosc jajek, ktore wtedy byty wykorzystywane na sptate réznorakich zobowiazan (miaty duza wartosc).

Powidta ze sliwek glubek - sliwki, ktore rosty i do tej pory rosng w kazdym przydomowym ogrodku w naszej okolicy.

Odmiana tych sliwek wegierek jest bardzo stara.

e Sktadniki:

5 szklanek maki pszennej,

1 kostka masta,

2 tyzki smalcu,

1 szklanka gestej kwasnej smietany,
1jajko,

6 dag drozdzy,

1tyzka cukru.

@ Przygotowanie:

Wszystko razem zagniesc, odstawic w zimne miejsce na godzine.
Gdy ciasto odpocznie rozwatkowac, podzielic na kawateczki, natozyc
powidta. Piec na ztoty kolor, polukrowac.




Zrodto i czas pochodzenia przepisu nie jest do konca znane. Przekazane zostato z pokolenia na pokolenie.

e Sktadniki: @ Przygotowanie:

Margaryne ze smalcem, cukrem waniliowym utrzec¢. Dodac po kolei
zottka dalej ucierajac. Wsypac make z proszkiem i wyrobi¢ kruszonki.
Dzielimy na potowe, do jednej doktadamy kakao, wyktadamy na bla-
che naktadamy owoce. Biatka ubic z jedna szklanka cukru, nastepnie
dodac kisiel (sypki).

1 kostka margaryny,

+ 1tyzka smalcu,

» 1Y szklanka maki,

* % szklanki cukru,

* 4jajka,

» 2tyzeczki proszku do pieczenia,
* 1 cukier waniliowy,

2 tyzki kakao,

* 1kisiel czerwony.

Koto Gospodyn Wiejskich w Powidzu

Koto Gospodyn Wigjskich w Powidzu to jedna z najdtuzej funkcjonujacych organizacji na te-
renie Gminy Powidz. Od lat aktywnie uczestniczy w roznych imprezach, raczac uczestnikow
smakami potraw w tym ciast, przywotujac smaki dziecinstwa.
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