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STACHA SKIBY
RzeCZyCa

. ZAKUKALA KUKULECKA
Gatki Rusinowskie
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Zalewajka z grzybami
Kilka ziemniakow, grzyby suszone, 10 dag
stoniny, listki laurowe, ziele angielskie, sdl, pieprz - . {d 1
czarny ziarna, czosnek, $mietana, barszcz bialy - o o719 W 9
zakwas. _"" r_i'_ 5 l .4'-,,., '
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Grzyby suszone oczysci¢, namoczy¢,
wrzuci¢ do garnka z woda. Gotowac pét godziny
z zielem, listkiem, pieprzem i czosnkiem. Wrzuci¢
obrane ziemniaki pokrojone w kostke. Posoli¢ do
smaku. Gdy ziemniaki bedg miekkie, wla¢ zakwas,
zagotowac. Stonine pokroi¢ w kostke, stopi¢ na
patelni. Wla¢ do zalewajki. Doprawi¢ $mietana,
zahartowanag w odrobinie wywaru. Smacznego.

Grzyby duszone w Smietanie

Swieze grzyby (prawdziwki, maslaki, podgrzybki),
duza cebula, czubata tyzka tluszczu, 3/4 szklanki
Smietany, petnatyzkamaki, sol, pieprz.

Grzyby bardzo starannie umy¢, pokroi¢ w paski,
wiozy¢ do garnka wraz z pokrajang cebulg i thuszczem.
Dusi¢ nie podlewajac wody az do odparowania wiekszosci
soku. Posoli¢, dodac pieprz, wla¢ potowe
jeszcze okoto 1/2 godziny. 4
Nastepnie dodac pozostatg
Smietane z maka.

ietany i dusic¢

Zagotowac mieszajac. f



StOWIKI
Stawno

DRZEWICZANIE
Drzewica




Placki ziemniaczane z grzybami

Kilka duzych ziemniakow,
20 dkg grzyboéw, 2 tyzki maki, tyzka
Smietany, jajko, olej, sél, pieprz

Grzyby umy¢, ugotowac,
bardzo drobno posiekaé. Ziemniaki
obra¢, utrze¢ na tarce. Grzyby,
jajko, make i tarte ziemniaki
wymieszag, przyprawi¢. Smazy¢ na
goracym oleju.




_ Kapusta z grochem

ij-J Kapusta kiszona (okoto kilograma),

{. szklanka grochu tuskanego, dwa ziemniaki, sol,

pieprz, majeranek.
Groch zala¢ ciepta woda i rozgotowac.

Kapuste przeptukac i wycisngé¢ z nadmiaru soku
i gotowac¢ przez 1-2 godziny. Odcedzic.
Ziemniaki ugotowac w osolonejwodzie.
Do garnka wrzuci¢ wszystkie sktadniki i ubi¢ je
ze sobg za pomoca tluczka. Przyprawi¢ sola,
pieprzem, majerankiem i innymi przyprawami.

Pyzy z kapustg i miesem

2 kg ziemniakow, 1 kg maki ziemniaczanej

Farsz: %2 kg miesa mielonego (z rostu, duszone),
1 kg kapusty kiszonej, 3 zabki czosnku, 2 cebule, sdl, pieprz,
lis¢ laurowy, ziele angielskie, tyzka smalcu, kawatek
wedzonego boczku

¥sziemniakéw ugotowaci przecisnac przez praske.
Reszte surowych ziemniakéw zetrze¢ i potaczy¢ z ugotowanymi
ziemniakami. Doda¢ make ziemniaczang. Kiszong kapuste ugotowac z
lisSciem laurowym i zielem angielskim. Ugotowang kapuste drobno
pokroi¢. Mieso zmieli¢, zeszkli¢ na tluszczu cebule i doda¢ do kapusty.
Farsz przyprawic sola, pieprzem, przecisnietym czosnkiem. Wymieszac.
Z ciasta ziemniaczanego formowac placuszki, na srodek kiasc¢ farsz i
zwija¢ pyzy o Srednicy okoto 5 cm. Pyzy gotowa¢ w osolonej wodzie.
Boczek pokroi¢ w kostke zrumieni€ na patelnii pola¢ gotowe pyzy.
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Chleb wiejski

' Skiadniki na 2 kg chleba: 600 ml
s wody, 70 dag maki razowej, 70
) :. dag maki chlebowej, #tyzka soli, 3 dag
B "}:g-",,:b drozdzy,1tyzeczka cukru
i L PrzygotowanieZaczynU'
o Do naczynla wlewamy wode dodajemy po 20
~ dag maki razowej i chlebowej, w szklance cieptej wody
rozpuszczamy z cukrem drozdze, dodajemy do reszty
zaczynu, wsypujemy sol i wszystko dokladnie mieszamy. Zaczyn
powinien mie¢ konsystencje gestej Smietany. Po wymieszaniu zostawiamy
zaczyn pod przykryciem minimum na 4 godziny w cieptym miejscu.
Wyrabianie ciasta:
Do zaczynu dodajemy druga porcje maki i dokiladnie wyrabiamy. Po
wyrobieniu odstawiamy pod przykryciem do cieptego miejsca na 40 min do
wyrosniecia. Smarujemy blache ttuszczem i wypetniamy ja do potowy
objetosci, nastepnie odstawiamy na 15 min az zwiekszy swoja objetosé
o potowe. Po wyrosnieciu nakluwamy ciasto patyczkiem i pieczemy
w temperaturze 200 stopni przez ok. 80 - 90 min. Po upieczeniu posmarowac
chleb wodg co pozwala zachowaé¢ miekkos¢ skorki.







CIEBLOWIANIE
Ciebtowice

STEFAN

WYCZYNSKI
z Kapelg




Gotabki z kaszg i grzybami

Skiadniki: 1 gtdwka kapusty biatej.

Farsz: szklanka kaszy gryczanej, 40 g grzybéw
suszonych, tyzka majeranku, zgbek czosnku, cebula, sdl,
tyzka oleju.

Sos: wywar z grzybow, Smietana, sol, pieprz.
Grzyby nastawiamy do gotowania na wywar grzybowy.
Z kapusty usuwamy wierzchnie liscie. Odcinamy gtgb w
miare mozliwosci jak najdalej. Kapuste gotujemy w wodzie
tak dtugo, az liscie dadza sie odcinac i zsuwac z gtowki.
Kasze gryczang gotujemy na czesci wywaru grzybowego, z
odrobing masta. Na patelni z tyzka masta smazymy drobno
posiekang cebule. Gdy stanie sie szklista, dodajemy
zmiazdzony czosnek. Dokltadamy kasze gryczang i kilka
drobno pokrojonych grzybow. Solimy i pieprzymy do
smaku. Dodajemy majeranek, mieszamy dokiadnie i
odstawiamy z ognia. Do liscia wkladamy sporg tyzke
przygotowanego farszu i zwijamy w klasyczne gotgbki. Na
dno naczynia do zapiekania wlewamy kilka tyzek wywaru
grzybowego. Wyktadamy je liSémi kapusty i ukladamy
ciasno przygotowane gotabki. Zalewamy doprawionym solg
i pieprzem wywarem z drobno pokrojonymi grzybami. Na
wierzch ktadziemy Kkilka wiorkéw masta. Wkitadamy
przykryte do piekarnika na 40 min.

Po wyjeciu z piekarnika, zlewamy sos z gotgbkéw do
garnuszka i doprawiamy go Smietana. Zalewamy sosem
gotabki.
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