


NRONKI

Wydawca:
Gmina Wronki
ul. Ratuszowa 5
64-510 Wronki

www.wronki.pl

Autor tekstow i grafik: Sabina Jasinska
ISBN: 978-83-939066-2-8

Wronki 2017

G
ul. Radzikowskiego 100]/51, 31-315 Krakow
tel.+48 12 353 0168 / 50146 80 50

e-mail: wydawnictwo@idgreklama.pl
www.idgreklama.pl



Trzymacie w reku wyjatkowa ksigzke kulinarna stworzona przez
mieszkancow naszej gminy. ,,PVZ@PQSZV\”( wroniecki....”’ to zbior
dan tradycyjnych i nietuzinkowych. Mozna w nim znalez¢ przepisy
na potrawy z lokalnych produktow, ktérych w naszej okolicy
Z pewnosciag nie brakuje. Sa to przede wszystkim grzyby, owoce
lesne i midéd. Publikacja zawiera takze oryginalny jezyk, ktérym
postuguja sie autorzy przepiséw. ,,Przepysznik....” to zatem
lektura obowigzkowa i dla tych, ktorzy kochaja gotowac,
i dla tych, ktoérzy cenia lokalne tradycje.

,,Przepgszm'k wroniecki....”’ nie mogtby powsta¢ bez zaangazowa-
nia pani Sabiny Jasinskiej, ktéra odbyta mnoéstwo cennych spotkan
z mieszkancami, opracowata przepisy i przygotowata materiaty
graficzne niezbedne do przygotowania publikacji. Podziekowania
naleza sie réwniez wszystkim, ktorzy poswiecili swoéj prywatny
czas i zechcieli podzieli¢ sie z Panstwem swoimi sprawdzonymi
przepisami.

Nie pozostaje mi nic innego, jak tylko zyczy¢ SMACZNEGO!

Z zyczeniami ciekawej lektury,
Mirostaw Wiecz6r — burmistrz Wronek



Zupa grzybowa Zupa szare jaja Zupa Slepe ryby

Zupa gulaszowa Zupa Szparagowa Rozgrzewajgca zupa z dyni






Zbl/ag

Maria Kostecka

Rodowita wronczanka o ztotych dtoniach
i wielu talentach. Autorka rekodzielniczych
»cudow”. Wolny czas dzieli miedzy ogrodem,
krzyzoéwkami a szydetkiem. Najlepiej czuje sie
w podrozy. Zachwycona rodzimymi krajobrazami
i lokalng kultura. Chciataby zwiedzi¢ Polske
wszerz i wzdtuz. Pasjonatka polskiej kuchni
i zdrowego odzywiania. Gotuije, piecze i zaprawia
wszystko to, co daje jej ogrod. Nigdy nie zjadtaby
owocow morza. Ulubiona potrawa to kotlet
mielony.

Zupy



Skfadniki

1 kg grzybéw (podgrzybki,
prawdziwki, pieczarki, boczniaki
[ub mieszanka grzybow)
1-2 marchewki
1 pietruszka
1/2 selera
1 duza cebula
1-2 liscie laurowe
s6l, pieprz
1 tyzka suszonego majeranku
4 tyzki masta
1 tyzka maki
1/2 szklanki Smietany
1/2 szklanki kaszy
1 1/2 litra wody

Zupy

Zupa grzybowa

Wykonanie

Grzyby doktadnie oczysc i pokréj. Marchewke, pietruszke
i seler obierz, umyj i potnij w stupki. Cebule drobno posiekaj
i zeszklij na patelni z dodatkiem masta. Do cebuli dodaj
warzywa i grzyby, catos¢ przesmaz. Po kilku minutach
przetdz wszystko do garnka i zalej woda. Dodaj liscie
laurowe i pozostate przyprawy. Wywar gotuj ok. pot
godziny. Po tym czasie do garnka wsyp optukang
wczesniej kasze i gotuj przez kolejne pot godziny.

Na koniec zages¢ zupe Smietang, wymieszang z tyzka
maki.



Karolina Krygier

Sottys wsi Strozki. Jest kulinarnym samoukiem,
a gotowanie to jej hobby. Przepis traktuje jak
baze, podstawe do przyrzadzenia ,czegos”,
ale kuchnia to dla niej pole zabawy.

Stroni od pracy przy komputerze, a wszelkie
nowinki techniczne traktuje jako narzedzie,
a nie cel sam w sobie. Dlatego nie przepada
za elektronicznymi gadzetami. Kiedy moze,
to czyta. W bibliotece pani Karoliny znalez¢
mozna gtéwnie biografie, wspomnienia i kry-
minaty. Zauroczona kultura Wschodu, marzy
o podrézy do Moskwy. Gustuje w kuchni polskiej.
Nie lubi watrobki wieprzowej.

Zupy



Sktadniki

warzywa (marchewka,
pietruszka, seler, por, cebula)
ok. 3 [ wody
6 jajek
6 tyzek cukru
3 tyzki mgki pszennej
4 listki laurowe
6 kulek ziela angielskiego
5 dag margaryny
3 fyzki octu 10%
1 kg ziemniakéw
5 tyzek Smietany

Zupy

Zupa szare Jaja

Wykonanie

Do garnka wtoz warzywa, liscie laurowe i ziele angielskie.
Catosc zalej woda, posol i ugotuj wywar. Gdy bulion bedzie
juz gotowy, usun z niego warzywa, wlej ocet i powoli zagotu;.
Do miseczki wybij jajka i pojedynczo wlewaj do zakwaszonego
wywaru. Przez chwile nie mieszaj, poczekaj az jajka sie zetna.
W miedzyczasie na suchej patelni przygotuj karmel z 6 tyzek
cukru (nie za ciemny). Rozprowadz go z odrobing wywaru i wlej
do zupy. Z margaryny i maki zréb zasmazke i dodaj do catosci.
Dopraw do smaku — zupa musi by¢ stodko-kwasna (ostroznie
z octem). Jesli lubisz, posyp zupe swiezym koperkiem.
Ugotuj ziemniaki i okras je Smietana.

»Zupa najlepiej smakuje, kiedy na tyzke nabieramy troche
ziemniakow i troche zupy.”
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Maria Dembina
(KGW Chojino)

Mieszkanka Chojna, przewodniczaca Kota
Gospodyn Wiejskich, spotecznik i pomystowa
dziataczka lokalna. Za cel postawita sobie
integracje Kot Gospodyn Wiejskich z gminy
Wronki. Realizuje go, orgnizujac imprezy i spot-
kania zaréwno dla mieszkancow, jak i dla samych
cztonkin kot. W wolnym czasie Spiewa w zespole
»,Chojanki” i uprawia sport. Promuje zdrowy
tryb zycia i wspiera kobiety w osigganiu
najrozniejszych celow. Zawsze usmiechnieta,
otwarta na sSwiat i kazdego cztowieka.
Wulkan energii, zrodto pozytywnych zmian
w otoczeniu. Inicjatorka wydarzen majacych
na celu przywrécenie starego charakteru wsi
polskiej i wiezéw sasiedzkich. Nigdy nie sko-
sztowataby koziego sera. Ulubiong potrawa
pani Marii jest pieczony krolik w sosie wiasnym.

Zupy



Sktadniki

2 litry wody
1 kg ziemniakéw
3 marchewki
1 korzen pietruszki
1/4 selera
1 maty por
3 liscie laurowe
5 ziaren ziela angielskiego
odrobina soli
maggi
1/4 stodkiej Smietanki 18%
natka pietruszki do posypania

Zupy

Zupa Slepe ryvy

Wykonanie

Ziemniaki obierz, pokréj na mate kawatki i wrzu¢ do garnka
z pozostatymi warzywami. Cato$¢ zalej woda, dodaj ziele
angielskie, lis¢ laurowy. Gotuj do miekkosci na srednim
ogniu. Przypraw solg i maggi. Gdy warzywa zmiekna, wyjmij
por, liscie laurowe i ziele angielskie. Reszte warzyw
zdus w zupie ttuczkiem do ziemniakéw. Dodaj $Smietane
i dobrze wymieszaj. Jezeli zupa bedzie zbyt gesta, mozesz
dola¢ troche wody. W , bogatej” wersji dania do gotujacej
sie zupy dodaj klopsiki przygotowane z mielonego miesa
drobiowego (do miesa dodaj posiekany koperek). Kazda
porcje na talerzu posyp posiekang natka.

,Zupe mozna tez ugotowa¢ na miesie lub kosciach

wedzonych, ale s3 to wersje wzbogacone. Prawdziwe
Slepe ryby to pierwsza wersja przepisu.”

11
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Krystyna Bartig

(KGW Cmachowo)

Mieszkanka Cmachowa, od 8 lat przewodni-
czaca Kota Gospodyn Wiejskich. Uwielbia
delektowac sie przyroda i pieknym widokiem
przydomowego ogrodu. Zle znosi upaty,
ale jesli tylko nadarzy sie ku temu okazja,
zabiera kijki i wyrusza przed siebie.
Dtugie zimowe wieczory spedza na tworzeniu
roznego typu rekodzieta. Mistrzyni papie-
rowej wikliny, decoupage’u i oryginalnych
domowych ozddb. Mitosniczka kuchni we-
gierskiej. Nie przepada za owocami morza.

Zupy



Zupa gulaszowa

Skfadniki

70 dag wotowiny lub wieprzowiny
na gulasz
40 dag ziemniakéw (4-5 szt.)
1 marchewka
1/2 selera
1 pietruszka
1 Swieza papryka czerwona
2 cebule
3 tyzki kwashej Smietany
2 z2gbki czosnku
1 tyzka stodkiej papryki
1 tyzka maki
2 tyzki koncentratu pomidorowego
4 tyzki oliwy
2 listki laurowe
kilka ziaren pieprzu
szezypta soli

Zupy

Wykonanie

Mieso umyj i pokroj w kostke. Gotowe kawatki obtocz w mace
i podsmaz na oleju. Marchewke, pietruszke i czosnek
pokroj w plasterki, seler i papryke w stupki, a ziemniaki
w kostke. Wszystkie warzywa (poza ziemniakami) dodaj
do miesa i podsmaz. Catos¢ posyp stodka papryka.
Zalej dwoma litrami wody i gotuj przez 40 minut. Nastepnie
dodaj ziemniaki, a gdy zmiekna, dotéz dwie tyzki koncentratu
pomidorowego, Smietane i wywar. Nie gotuj! Dopraw zupe
do smaku.

13



14

Felicja Strézyiska

Rodowita biezdrowianka. Pedagog, od 50 lat
cztonkini Kota  Gospodyn  Wiejskich.
Zwolenniczka aktywnego wypoczynku i jazdy
rowerem. Telewizor postanowita zamieni¢
na ksigzki i relaks przy muzyce klasycznej.
Amatorka ciekawych podrozy, ktore przenosza
w swiat urokliwej architektury i czarujacych
krajobrazow. Czyta gtownie literature faktu,
m.in.  kroniki. Interesuje sie fotografig
i dokumentacja wydarzen. Ksiazka, ktorej
poséwieca najwiecej uwagi, jest ,,Pismo Swiete”.
Ulubionym daniem pani Felicji jest zupa
grzybowa. Nie przepada za kwasitkiem
z ptucek i mozdzkiem.

Zupy



Zupa szparagowa

Sktadniki

1/2 kg szparagow
kosci do nagotowania
Jjarzyny
1/2 litra stodkiego mleka lub
1/4 litra Smietany
1 tyzka maki
2 z6ttka
cukier
sol

Zupy

Wykonanie

Wygotuj ,,smak” z kosci i jarzyn. Szparagi dobrze oczys¢ i pokro;j.
W16z do przecedzonego ,,smaku” i gotuj do miekkosci.

Gdy szparagi juz zmiekna, zabiel zupe mlekiem, dopraw solg
i cukrem. Przed samym podaniem zaciagnij zottkami i juz nie
gotuj. Zupe mozesz podac z grzankami lub kluseczkami.

Przepis pochodzi z okresu miedzywojennego.
Nalezat do zbioréw pani Pelagii Dobak (mamy pani Felicji).

5
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Anna Starczewska

Mieszkanka Wronek. Fascynatka kuchni, au-
torka kulinarnego bloga ,Krélestwo Anny”
(http://annastarczewska.blogspot.com/). Historia
bloga zaczeta sie od plackow, ktore piekta
w zaciszu domowej kuchni. Zainteresowanie
znajomych recepturami i przysmakami pani
Ani byto pretekstem do archiwizowania
smakotykow w formie dostepnej dla wiekszej
grupy odbiorcéw. Bajecznie czuje sie w oto-
czeniu gor, dlatego — jesli moze — wyjezdza
w Tatry, by trenowac¢ wspinaczke gorska.
W kuchni pani Ani scala sie Zzycie catej
rodziny. Jest to takze warsztat, w ktorym
autorka bloga pracuje nad niezwyktymi
smakami i bukietami kulinarnych zapachoéw.
Jesli tylko moze, to czyta. Ceni literature
Charlotte Link.

Potrawa najblizsza jej sercu s3a pierogi
na stodko z serem przyrzadzanym przez
mame. Nigdy nie zjadtaby robakéw.

Zupy



1 dynia hokkaido (ok. 2 kg)
3 cebule
4 zgbki czosnku
3 Srednie marchewki
wywar z warzyw (3-4 |,
tak by zala dynig)
2 tyzki masta
2 tyzki oleju
1 tyzka curry
1 tyzeczka mielonego imbiru
2 tyzki ziét prowansalskich
1 tyzeczka cynamonu
1 tyzeczka ostrej papryki
odrobina chilli
pieprz i 6 do smaku
1 puszka mleczka kokosowego

Cebule i czosnek posiekaj, zeszklij na oleju. Obierz dynie,
wydraz pestki i pokroj w kostke. Marchewke obierz
i pokroj. Zalej wszystko bulionem, dodaj przyprawy.
Catos¢ gotuj przez ok. pot godziny (do miekkosci
marchewki — dynia mieknie troche szybciej).
Zupe zmiksuj i dopraw do smaku solg i pieprzem.
Na koniec dodaj mleczko kokosowe i zagotu;j.
Mozesz podawac z grzankami czosnkowymi.

17



Karkowka Kaczka faszerowana Pasztet z zajgca Kietbasa biata
w stoiku migsem [ owocami surowa

Bigos domowy Pierogi Klopsiki mielone Pasty rybne
z grzybami Z ryb



Dania gtowne
miesa, ryby, grzyby
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Danig gfo Wne

I

Matgorzata Napierata

Mieszkanka Wronek. W kuchni czuje sie, jak
ryba w wodzie, a dzwieki pichcenia to
najpiekniejsza muzyka dla jej uszu. Przyrzadza
potrawy z wiasnych przecieréw i sktadnikow.
Juz pod koniec lata spizarnia pani Matgorzaty
peka w szwach. Soki, dzemy, sosy i nalewki
wygrzewaja sie leniwie na ciasnych potkach.
Petnoetatowa bizneswoman z estetycznym
zacieciem, mama dwoéch chtopcow.

Marzy o tym, by wychowa¢ dzieci na dobrych
ludzi. Interesuje sie moda, wizazem
i fryzjerstwem. Gdyby miata wiecej czasu,
poswiecitaby go na zaplatanie warkoczy
i stylizacje wtosow. Uwielbia gotabki.

Nigdy nie zjadtaby slimakow.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Karkowka w sfoiku

Sktadniki

1 kg karkowki
2 tyzeczki soli
1 tyzeczka pieprzu
1 1/2 tyzeczki czosnku granulowanego
2 tyzeczki majeranku

(iS¢ laurowy

ziele angielskie
tyzka wody

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby

Wykonanie

Karkéwke umyj i pokroj w duza kostke. Dodaj przyprawy
i odstaw na dobe do lodowki. Do Srednich stoikow wtéz
mieso i mocno ugnie¢. Na wierzch w kazdym stoiku potoz lis¢
laurowy i ziele angielskie. Catos¢ zalej tyzka wody.

Pasteryzuj na matym ogniu przez dwa dni po pottorej godziny.

21
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Dan/'a ﬁ 0 Wne

Grazyna Wawrzyniak
(KGW Nowa Wies)

Mieszkanka Nowej Wsi. Od dziewietnastu lat
przewodniczaca Kota Gospodyn Wiejskich.
Pasjonatka rekodzieta. Ztota raczka szydetka.
Kobieta petna zainteresowan i inspiragij.
Swojg historie z szydetkiem rozpoczeta
jako kilkuletnia dziewczynka. Teraz dzierga
przepiekne obrusy, serwety, ozdoby choinkowe
i szyje lalki. Pani Grazyna dekoruje wszystko,
co moze. Misterne ,,ornamenciki” wypetniaja
nie tylko dom, ale takze dania, ktére przy-
gotowuje bliskim. Swoim zyciem i dziataniem
chce ludziom pokaza¢, ze matym kosztem
mozna zrobi¢ wielkie rzeczy.

Uwielbia warzywa i satatki. Nie przepada
Za owocami morza.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Kaczka faszerowana
Mmiesem | owWocami

Wykonanie

Z kaczki usun kosci, zostawiajac jedynie te od skrzydetek
i nozek. Piersi rozetnij i rozt6z na catej powierzchni.
Wnetrze posmaruj farszem z wymieszanego migsa
mielonego i owocow. Catos¢ zwin do srodka, zepnij
szpilkami i zasznuruj. Wierzch posyp przyprawami.
Piecz ok. dwie godziny w temperaturze 180°C.

Sktadniki

kaczka (ok. 2 kg)

70 dag migsa mielonego mieszanego
owoce: jabtka, Sliwki suszone,
pomaraicze
sél, pieprz
wegeta

Dania gtéwne — migsa, ryby, grzyby 23
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Danig gfo Wne

I

Marek Kwapisz

Wieloletni mieszkaniec i lesniczy z Chojna,
mysliwy. Interesuje sie przyroda, motoryzacja
i muzyka. Gra na rogu i trgbce. Muzyka
mysliwska doprowadzita pana Marka na po-
lowania. W wolnym czasie gotuje i bardzo
to lubi. Na pichcenie potrzebuje jednak
swobodnej i ,niespiesznej”  przestrzeni.
Szczegélnym sentymentem darzy kuchnie
babci i tradycyjne potrawy wielkopolskie.
Kiedy nie gotuje, to czyta. Najczesciej siega
po ksigzki z moratem, takie jak ,,Pismo Swiete”,
czy literature Paulo Coelho. Mogtby w kotko
ogladac film ,,Chtopaki nie ptacza...”.

Zgadza sie ze stowami Foresta Gumpa,
ktory powiedziat: ,Zycie jest jak pudetko
czekoladek, nigdy nie wiesz, co sie trafi”.
Ulubiona potrawa to szare kluski z kapusta.

Nie przepada za kwasitkiem i czernina.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Pasztet z zajgca

Wykonanie

Borowiki zalej woda i odstaw na noc. Nastepnego dnia gotuj grzyby
20 minut w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyty. Do garnka
wrzu¢ mieso z zajaca, pokrojona cebule, marchew, seler, por, dwa
listki laurowe, po szes¢ ziaren ziela angielskiego, pieprzu i jatowca
oraz tyzeczke soli. Catos¢ zalej woda i gotuj na wolnym ogniu
przez trzy godziny. W czesci wywaru namocz dwie butki.
Watrébke drobiowa podsmaz z cebula i ostudz. Z boczkiem

zrob tak samo. Po wystudzeniu wywaru usun z miesa

Sktadniki

tuszka zajgca
20 dag watrdbki drobiowej
50 dag wedzonego boczku
5 dag borowikéw

3 cebule kosci. Zmiel na drobno w maszynce mieso z boczkiem,
marchew watrobka, grzybami i butkami. Do zmielonej masy dodaj
seler trzy cate jajka oraz tyle wywaru, aby powstata nie za gesta,
por plastyczna masa (mozesz doda¢ magicznego sktadnika
2 butki — masta). Dopraw sola, pieprzem, tyzeczka majeranku
3 jajka i jedng utarta gatka muszkatotowa. Wymieszana,
sél doprawiong mase wytéz do wysmarowanej mastem

pieprz (ziarnisty i mielony)
ziele angielskie

formy (moze byc¢ np. keksoéwka). Na wierzchu mozesz
roztozy¢ plasterki wedzonego boczku. Zapiecz w piekarniku

jatowiec rozgrzanym do 170°C przez niecata godzine.
majeranek
gatka muszkatotowa »P.S. Zajac to dzisiaj rzadka potrawa na naszych
masto stotach. Mozna kupi¢ gotowe, sprawione tuszki zajecze

w marketach. Mnie udato sie upolowa¢ =zajaca

w styczniu tego roku na polowaniu, u zaprzyjaznionych mysliwych
w Niemczech. W naszym rejonie nie poluje sie obecnie na zajace,
ale w centrum Polski, np. w Btoniu pod Warszawa, tak.”

Dania gtéwne — migsa, ryby, grzyby 25



26

Dan/a g 16, Wne

Jerzy Jasinski

Mieszkaniec Wronek, rzeznik z 51-letnim
doswiadczeniem w zawodzie. Swoj wolny
czas spedza zazwyczaj na +tonie natury.
Hodowca gotebi, krolikow i stworzen wszela-
kiej masci. Nie wyobraza sobie zycia bez
zwierzat. Przez caty dzien mogtby obserwowaé
przyrode. Lubi oglada¢ programy edukacyjne
i prowadzi¢ notatki dotyczace swoich zwierzat.
Wiedze na temat uprawy roslin i hodowli
nabywa sam. Kazdego roku stara sie udosko-
nali¢c swoj warsztat pracy. Konstruuje klatki
dla zwierzat i pasniki. Otwarty na nowinki
ogrodnicze, swoje grzadki obsadza nowymi
odmianami kapusty, dyni, pomidorow.

Lubi mieso i chetnie sprobuje wszystkiego.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Kietbasa biata
surowa

Wykonanie

Mieso z topatki ,,przekrec przez maszynke” o siatce srednicy
3 mm, surowy boczek przez siatke o srednicy 5 mm, a mieso
od szynki o srednicy 8 mm. Wszystko wymieszaj z przyprawami.
Dodaj odrobine wody i napetnij jelita miesem.

W garnku zagotuj wode, wtéz kietbasy i odstaw na 15 minut.

S k‘('adl/\l.kl' Kietbasy nie gotuj!

Jelita wieprzowe cienkie
2 kg miesa z topatki
5 kg boczku wieprzowego surowego
3 kg migsa z szynki
2 dag pieprzu mielonego
3 dag majeranku
2 dag Swiezego czosnku
23 dag soli kuchennej

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby 27
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Dan;y 97L0Wne

Jerzy Jasinski

Mieszkaniec Wronek, rzeznik z 51-letnim
doswiadczeniem w zawodzie. Swoj wolny
czas spedza zazwyczaj na +tonie natury.
Hodowca gotebi, krolikow i stworzen wszela-
kiej masci. Nie wyobraza sobie zycia bez
zwierzat. Przez caty dzien mogtby obserwowaé
przyrode. Lubi oglada¢ programy edukacyjne
i prowadzi¢ notatki dotyczace swoich zwierzat.
Wiedze na temat uprawy roslin i hodowli
nabywa sam. Kazdego roku stara sie udosko-
nali¢c swoj warsztat pracy. Konstruuje klatki
dla zwierzat i pasniki. Otwarty na nowinki
ogrodnicze, swoje grzadki obsadza nowymi
odmianami kapusty, dyni, pomidorow.

Lubi mieso i chetnie sprobuje wszystkiego.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Sktadniki

2 kg kapusty kiszonej
1 kg kapusty biatej surowej
1 kg topatki bez kosci
1 kg boczku ttustego
1 krgzek kietbasy jatowcowej
1 maty stoik powidet Sliwkowych
5 dag suszonych grzybéw lub
50 dag pieczarek
1/2 cebuli
stoik przecieru
3 liscie laurowe
10 ziarenek czarnego pieprzu
10 ziarenek ziela angielskiego
majeranek
sél
pieprz

kminek

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby

Bigos domowy

Wykonanie

Boczek i topatke pokroj w kostke i podsmaz na patelni.
Kapuste biata pokréj i ugotuj. Gdy bedzie gotowa, odcedz
i dodaj do wczesniej ugotowanej kapusty kiszonej.
Przesmazona topatke, boczek, cebule, grzyby i pokrojona
w kostke surowa kietbase dopraw wedtug swego smaku.
Catos¢ gotuj, az wszystkie sktadniki sie potacza, a mieso
bedzie miekkie.
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Danig gfo Wne

I

Kinga Staszek

Mieszkanka Nowej Wsi. Zatozycielka organi-
zacji Fiat Voluntas Tua, promujacej wartosci
chrzescijanskie. )ej pasja sa jezyki obce.

Od szkolnych lat nie rozstaje sie ze stownikiem.
W wolnych chwilach uczy, ttumaczy teksty
i czyta zagraniczng prase. Zafascynowana
kulturg batkanska i jezykiem butgarskim.
W wolnych chwilach obserwuje nature i dba
0 swoj ogrdd. Uwielbia zmiany i pozytywnie
patrzy w przysztos¢. Jej celem na najblizsze lata
jest przeciwdziatanie rozwodom i wzmacnianie
wiezi rodzinnych w spoteczenstwie. Jej kuchnia
pachnie Azjg i orientalnymi przyprawami.
Nigdy nie zjadtaby owada.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Pierogi z grzybami

Sktadniki

1/2 kg maki pszennej
5 jaj
1/2 szklanki wody
200 g suszonych lub
1/2 kg Swiezych grzybow
(np. kurki, podgrzybki)
1 cebula
oliwa
sél, pieprz

Wykonanie

Z maki, jaj, soli i wody wyrob ciasto. Jezeli bedzie za rzadkie
— dodaj make, jezeli za geste — dodaj wode.

Ciasto wytoz na posypana maka stolnice i cienko rozwatkuij.
Grzyby obmyj, sparz i ugotuj na miekko, a nastepnie drobno
pokréj. Patelnie polej ttuszczem i podgrzej. Dodaj posiekana
drobno cebule, grzyby, dwa jaja, dopraw solg i pieprzem.
Potrzymaj jakiS czas na ogniu. Szklanka wykréj krazki
ciasta, wypetnij je przyrzadzonym farszem, zlep i wrzuc
na wrzaca, osolong wode. Gotuj do miekkosci. Podawaj
polane mastem i cebula.
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Panig gfo Wne

I

Sylwia Jurkowska

Rodowita wronczanka. Mito$¢ do kuchni
zaszczepita w niej babcia. To wiasnie jej
kuchnia, petna smakow i zapachéw, stata sie
dla naszej bohaterki terenem kulinarnych
odkry¢. Pierwszym daniem, jakie wyszto spod
rak pani Sylwii, byto spaghetti.

Poza dobrym jedzeniem uwielbia rozmawiaé
z ludzmi. Wierzy bowiem w to, ze kazdy nosi
w sobie co$ ciekawego. Marzy o podrozy
do Meksyku. Nigdy nie zjadtaby o$miornicy.
Ulubiong potrawa pani Sylwii sg szare kluski
z boczkiem i kapusta zasmazana.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Klopsiki mielone z ryb

Sktadniki

4 kg ptotek
2 Srednie cebule
4 butki
3 cafe jaja
czosnek
majeranek
sél
pieprz

Zalewa
1 1/2 litra wody

1 maty koncentrat pomidorowy

1 maty keczup
1 szklanka octu
1 tyzka soli
1 tyzeczka cukru
liS¢ laurowy
ziele angielskie
duzo cebuli

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby

Wykonanie

Ryby optucz pod biezaca woda, poodcinaj gtowy
i ogony. Nastepnie zmiel doktadnie w maszynce
do miesa na drobnych oczkach. Dodaj namoczonga
wczesniej w wodzie lub mleku butke. Cebule obierz
i pokroj w drobna kostke. Wszystko wrzu¢ do miski,
posyp przyprawami, wbij cate jaja i dorzuc¢ sprasowany
zabek czosnku. Catos¢ doktadnie wymieszaj i uformuj
mate pulpeciki. Tak przygotowane pulpety smaz
na patelni. Gdy beda juz gotowe, wrzu¢ na patelnie
pokrojona cebule. Gdy nabierze ztotego koloru, dodaj
pozostate sktadniki zalewy i doktadnie wymieszaj.
Zalewe doprowadz do wrzenia.
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Danm g 7LO/WVle

Kazimiera Hatka
(KGW Wrrdblewo)

Mieszkanka Wroblewa. Od 51 lat przewo-
dniczaca Kota Gospodyn Wiejskich. Kuchnia
jest dla niej krolestwem i — jak sama mowi
— obgotowata juz chyba cate Wronki.
Darem, ktéry najbardziej ceni w Zzyciu, jest
rodzina, dlatego by spedzi¢ z bliskimi
jak najwiecej czasu, w kazda niedziele
zaprasza wszystkich na obiad. Lubi koty znajdy
i chetnie sie nimi opiekuje. Odkad pamieta,
w jej otoczeniu byty zwierzeta. W kontaktach
z ludzmi zawsze dazy do zgody, dlatego
w konfliktowych sytuacjach stara sie wypra-
cowa¢ kompromis. Nerwy odreagowuje,
szydetkujac. Jesli oglada telewizje, to s3 to
gtownie dzienniki i programy polityczne.
Rozsmakowana w polskiej kuchni.

Nie przepada za krewetkami.

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby



Pasta rybna
z pomidorami

700 g ryby wedzonej
300 g margaryny
200 g koncentratu pomidorowego
cytryna
pieprz
sél

Pasta rybna
z twarogiem

500 g ryby wedzonej
400 g biatego twarogu
200 g Smietany
szezypiorek
sél

Pasta z rybnej
puszki | twarogu

1 puszka rybna
400 g biatego twarogu
2 tyzki musztardy
2-3 jajka
1 tyzka margaryny
sél

pieprz

Dania gtowne — migsa, ryby, grzyby

Pasty rybne

Wykonanie

Rybe obierz ze skory, usun oscii zmiel
przez maszynke z dodatkiem ma-
rgaryny. Do masy dodaj pozostate
sktadniki i wymieszaj. Gotowy pro-
dukt nie moze mie¢ grudek.

Pasty uzywaj jako dodatku do ryb

gotowanych, smazonych, zimnych,
faszerowanych i kanapek.
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Clasty [ leby

Danuta Gorecka

Mieszkanka Wronek. Ceni sobie aktywne
spedzanie wolnego czasu, dlatego rower
jest dla niej najlepszym ,przyjacielem”
Jezdzi dla przyjemnosci, bez specjalnie
wyznaczonego celu. Prowadzi zdrowy tryb
zycia. Kuchnia pani Danuty wabi aromatami
wiasnorecznie przyrzadzanych potraw.

Jak mato kto lubi kosi¢ trawe i pieli¢ ogrédek.
Nocami zaczytuje sie w kryminatach i ksigz-
kach fabularnych. Jest statg bywalczynig
wronieckiej biblioteki. Marzy o podrézy
do Toskanii. Uwielbia domowe paluszki serowe
i potrawy miesne. Nie lubi watrobki.

Ciasta i chleby



Chleb razowy
Z ziarnami

Sktadniki

15 g Swiezych drozdzy
1 1/2 szklanki letniej wody
25 dag maki zytniej (razowe))

25 dag maki pszennej (razowe))

tyzeczka soli
3/4 szklanki nasion: dyni, stonecznika,

Inu (mozna dodaé kilka suszonych
pomidorow)
2 tyzki oleju

Ciasta i chleby

Wykonanie

Drozdze rozpus¢ w pottorej szklanki letniej wody.
Przygotowang wczesniej make potacz z drozdzami.
Dodaj tyzeczke soli, nasiona, olej i wyrdéb ciasto.
Przygotowang mase odstaw do wyrosniecia na 1-2 godziny.
Po tym czasie z wyrosnietego ciasta uformuj chleb
i utdz go na blasze. Posyp wierzch ziarnami. W#oz
do piekarnika i piecz w temperaturze 200°C przez
okoto 40-50 minut.

39



40

Clasty ; chle by

Wanda Pierzchlewicz

Mitosniczka Wronek. Dziecinstwo i mtodos¢
spedzita przemierzajgc wronieckie uliczki
i biegajac po pobliskich lasach. Od kilku lat
prowadzi kulinarng kronike swojej rodziny,
w ktorej zapisuje przepisy, anegdotki
i wspomnienia. Ksigzke ilustruje zdjeciami
i wkasnorecznie wykonanymi ilustracjami.

Ciasta i chleby



Paluszki kminkowe

Sktadniki

3 szklanki maki pszennej
1/2 szklanki mleka
4 dag drozdzy
25 dag masta
jajko do smarowania
2 tyzeczki drobno zmielonego kminku
s6l do smaku

Ciasta i chleby

Wykonanie

Masto posiekaj z maka i drozdzami. Mase zagnie¢ z mlekiem
i szybko uformuj dtuzsze lub krotsze wateczki o srednicy
1-1,5 cm. UtdZz na blasze i posmaruj rozbettanym jajkiem.
Na koniec kazdy paluszek posyp sola i kminkiem. Mozesz
uzy¢ tez sezamu, maku lub innych ziaren. Piecz w tempe-
raturze 200°C, az nabiora ztotawo-brazowego koloru.
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Clastq ; o, leby

Donata
Borowicka-Zimny

Rodowita biezdrowianka. Rolniczka, nauczycielka
wychowania fizycznego, zielarka. Od urodzenia
ceni sobie niezaleznos¢, dlatego caty czas
nabywa nowa wiedze i umiejetnosci. Sama szyje,
haftuje, prowadzi ogrod i wytwarza kosmetyki.
Gustuje w ogrodach petnych ,babcinych”
kwiatow i ziot. Chleb wypieka z wasnego zboza.
Relaksuje sie przy dzwiekach muzyki Chopina
i trgbki barokowej. Z zapartym tchem czyta
kryminaty i literature skandynawska. Najgorsza
potrawa, jaka jadta w zyciu, byta zupa z po-
drobéw. Rozsmakowana w tradycyjnej kuchni
polskiej.

Ciasta i chleby



Drozdzowe z serem

Sktadniki

1 kg maki
7 jajek
2 kostki drozdzy (ja daje 1 kostke
i tez roSnie)
10 dag cukru
10 dag margaryny Kasi [ub masta
1 tyzka smalcu
4 tyzki oliwy
2 1/2 szklanki cieptego mleka
szezypta soli

Ser do ciasta (na jedng blache):
1 1/2 - 2 kostki biatego sera
(ja uzywam czarnkowskiego

Smietankowego lub robionego w domu)

cukier do smaku, np. 2 tyzki
2 z6ttka

ok. 3 tyzki Smietany stodkiej lub kwasnej

do rozrobienia sera

(porcja na dwie blachy)

Wykonanie

Ttuszcze roztop na matym ogniu. Z pozostatych sktadnikow
wyréb ciasto i pozostaw do wyrosniecia. Gdy ciasto
bedzie juz gotowe, wymieszaj wszystkie sktadniki na ser
(tak by uzyska¢ jednolita mase) i posmaruj nim delikatnie
grzbiet ciasta. Cato$¢ mozesz dodatkowo posmarowad
rozbettanym jajkiem — uzyskasz wtedy btyszczaca skorke.
Jesli chcesz, do sera dodaj cukier waniliowy.

Czas i temperatura pieczenia w zaleznosci od pieca.

»Moja babcia Bronistawa robita do tego placka ciasto
bardziej ,jatowe”, czyli dodawata bardzo mato (lub wcale)
ttuszczu i cukru — tak jak na butki. Oczywiscie nigdy
nie miata przepisu i wszystko robita na ,oko”. Babcine
ciasto byto wysokie z cienka serowa skorka, kroito sie
je jak chleb w kromeczki i smarowato mastem. Do tego kubek
mleka. Mozna tez potraktowad ser jak inne dodatki do ciasta
drozdzowego i posypac go z wierzchu kruszonka. Aby ciasto
wyrosto z wieloma dodatkami, nie moze byc¢ zbyt luzne,
bo dodatki utopiag sie w srodku. Ser i ciasto powinny by¢ tej
samej konsystencji.”
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Clasty ; chle by

Wanda Pierzchlewicz

Mitosniczka Wronek. Dziecinstwo i mtodos¢
spedzita przemierzajac wronieckie uliczki
i biegajac po pobliskich lasach. Od kilku lat
prowadzi kulinarng kronike swojej rodziny,
w  ktorej zapisuje przepisy, anegdotki
i wspomnienia. Ksigzke ilustruje zdjeciami
i wkasnorecznie wykonanymi ilustracjami.

Ciasta i chleby



Piernik vlachowy

Sktadniki

1 kg maki

1/2 kg cukru

2 szklanki mleka
1/2 kg miodu

1 kostka margaryny
4 jajka
4 tyzeczki kakao
2 tyzeczki natronu (sody)

Przyprawy: korzenie
(np. ttuczone goZdziki, cynamon,
gatka muszkatotowa, skérka
pomaraiczy, orzechy)

Ciasta i chleby

Wykonanie

Do miski wsyp make. Z 4 tyzek cukru przygotuj karmel, zalej
go ostroznie mlekiem i zagotuj. Wlej catos¢ do miski.
W garnku rozpus¢ margaryne z miodem i zalej tym make.
Dodawaj do miski kolejne sktadniki i wyrabiaj ciasto drewniang
kopystka. Wstaw do pieca rozgrzanego do 180-200°C
na godzine. Ciasta wystarczy na srednig blache i spore
korytko.
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Clasty [ leby

Kinga Staszek

Mieszkanka Nowej Wsi. Zatozycielka organi-
zacji Fiat Voluntas Tua, promujacej wartosci
chrzescijanskie. )ej pasja sa jezyki obce.

Od szkolnych lat nie rozstaje sie ze stownikiem.
W wolnych chwilach uczy, ttumaczy teksty
i czyta zagraniczng prase. Zafascynowana
kulturg batkanska i jezykiem butgarskim.
W wolnych chwilach obserwuje nature i dba
0 swoj ogrod. Uwielbia zmiany i pozytywnie
patrzy w przysztosc. Jej celem na najblizsze lata
jest przeciwdziatanie rozwodom i wzmacnianie
wiezi rodzinnych w spoteczenstwie. Jej kuchnia
pachnie Azjg i orientalnymi przyprawami.
Nigdy nie zjadtaby owada.

Ciasta i chleby



Miodownik z nadzieniem

Sktadniki

65 dag maki
35 dag miodu
20 dag cukru
25 dag Smietany
3 jaja
pot tyzeczki proszku do pieczenia lub sody
przyprawy korzenne (cynamon, gozdziki)
sél
orzechy wioskie

30 dag cukru
40 dag mleka skondensowanego
20 dag masta
60 dag czekolady mlecznej
40 dag czekolady gorzkiej
migzsz z 2 lasek wanilii
sél

15 dag czekolady mlecznej
(mozna wymieszaé
ciemng z biatg)
garst orzechdw laskowych

armelowym

Wykonanie

Miod, cukier, Smietane i jaja wymieszaj. Dodaj przesiang
wczesniej make potaczong z proszkiem do pieczenia.
Dosyp przyprawy korzenne i odrobine soli. Mieszaj
do uzyskania gtadkiej masy. Ciasto wylej na blache
warstwa 3-4 cm. Piecz okoto 30-40 minut w temperaturze
180°C. Gdy ciasto ostygnie, przekrdj je na pot. Spod
posmaruj masa karmelowa, a grzbiet polej roztopiona
w kapieli wodnej czekolada i utdz cate orzechy laskowe.

Przygotowane masy karmelowej:

Do rondelka wlej mleko skondensowane, dodaj cukier,
masto, wanilie i sol. Catos¢ zagotuj, do momentu
az mocno zabulgocze. Zdejmij z palnika i dodaj
drobno posiekang czekolade, mieszaj do catkowitego
rozpuszczenia. Gotowa mase wystudz do temperatury
pokojowej.
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Clasty ; chle by

Anna Starczewska

Mieszkanka Wronek. Fascynatka kuchni, au-
torka kulinarnego bloga ,Krélestwo Anny”
(http://annastarczewska.blogspot.com/). Historia
bloga zaczeta sie od plackow, ktore piekta
w zaciszu domowej kuchni. Zainteresowanie
znajomych recepturami i przysmakami pani
Ani byto pretekstem do archiwizowania
smakotykow w formie dostepnej dla wiekszej
grupy odbiorcéw. Bajecznie czuje sie w oto-
czeniu gor, dlatego — jesli moze — wyjezdza
w Tatry, by trenowac¢ wspinaczke gorska.
W kuchni pani Ani scala sie Zzycie catej
rodziny. Jest to takze warsztat, w ktorym
autorka bloga pracuje nad niezwyktymi
smakami i bukietami kulinarnych zapachoéw.
Jesli tylko moze, to czyta. Ceni literature
Charlotte Link.

Potrawa najblizsza jej sercu s3a pierogi
na stodko z serem przyrzadzanym przez
mame. Nigdy nie zjadtaby robakéw.

Ciasta i chleby



Placek z budyniowg
piankg z malinami

Sktadniki

Ciasto:
2 1/2 szklanki maki pszennej
25 dag margaryny
3 tyzki cukru pudru
6 20ttek
2 tyzeczki proszku do pieczenia
maliny (ub jezyny

Pianka:
6 biatek
1 szklanki cukru pudru
1 cukier waniliowy
2 budynie waniliowe bez cukru
%o szklanki oleju stonecznikowego

Ciasta i chleby

ub jezynami

Wykonanie

Z podanych sktadnikow zagnie¢ sprezyste ciasto i podziel
je na dwie czesci (60% i 40%). Mniejsza czes¢ zawin
w folie i wtdz do zamrazarki, wieksza wytdéz na blache
i podpiecz przez ok. 15 minut w temperaturze 180°C,
na lekko ztoty kolor. Wyjmij ciasto z piekarnika i wystudz.
Na ciasto wytéz owoce, a na nie pianke budyniowa.

Wykonanie pianki budyniowej:

Biatka ze szczypta soli ubij na sztywna piane. Dodaj
cukier i cukier waniliowy, a nastepnie, caty czas ubijajac,
wsypuj po troszku budyn w proszku. Na koncu powoli
wlej olej. Tak przygotowana piane wytdz na owoce
i zetrzyj na nig lub pokrusz pozostate 40% ciasta. Wstaw
do piekarnika rozgrzanego do 180°C na ok. 40 minut.
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Clasty ; chle by

Marzena Grzeszkowiak
(KGW Ktodzisko)

Mieszkanka Ktodziska, przewodniczaca Kota
Gospodyn Wiejskich. Kocha zwierzeta i kwiaty.
Moglaby otacza¢c sie samymi rézami.
Od zawsze towarzysza jej koty i psy,
najlepsi przyjaciele cztowieka. Specjalizuje sie
w pieczeniu tortow. W kuchni taczy tradycje
Z nowoczesnoscia i komponuje wiasne,
nietuzinkowe przepisy. Zaczytuje sie w ksia-
zkach kulinarnych i tworzy swojg wiasng
»,Smaczng” biblioteke. Gotuje to, co zachwyci
jej oko. Po fascynacji wzrokowej przechodzi
do eksperymentow w kuchni. Jej ulubiong
potrawa jest rosét z wiasnorecznie robionym
makaronem. Mimo Zze jest ciekawa nowych
smakow, nigdy nie zjadtaby czerniny.

Ciasta i chleby



Tarta z jagodami

Skfadniki

20 dag mgki
4 tyzki cukru pudru
10 dag wasta
1 z6ttko
50 dag jagéd
4 tyzki cukru
1-2 tyzki zimnej wody

Ciasta i chleby

Wykonanie

Make przesiej przez sito, dodaj cukier puder i masto. Catosc
pokrusz w palcach i polej jedng lub dwiema tyzkami
zimnej wody. Wbij zottko i zaréb kruche ciasto.

Z gotowej masy uformuj kule, owin szczelnie folig i wtéz
na godzine do lodowki. Jagody optucz, wysusz
i posyp dwiema tyzkami cukru. 2/3 ciasta rozwatkuj na cienki
placek, wytéz nim dno i boki formy. Ciasto wstaw
na 15 minut do piekarnika rozgrzanego do 190°C.
Gdy juz sie zarumieni, wyjmij je z piekarnika i na dno
roztdz jagody. Pozostatg 1/3 ciasta dos¢ cienko rozwatkuj,
pokroj w paski i utdz na owocach, tworzac wzér
kratki. Tarte posmaruj rozktoconym jajkiem i posyp reszta
cukru.

Piecz 30 minut w temperaturze 190°C.
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Clasty [ leby

Sylwia Jurkowska

Rodowita wronczanka. Mitos¢ do kuchni
zaszczepita w niej babcia. To wiasnie jej
kuchnia, petna smakow i zapachdw, stata sie
dla naszej bohaterki terenem kulinarnych
odkry¢. Pierwszym daniem, jakie wyszto spod
rak pani Sylwii, byto spaghetti.

Poza dobrym jedzeniem uwielbia rozmawia¢
z ludzmi. Wierzy bowiem w to, ze kazdy nosi
w sobie co$ ciekawego. Marzy o podrozy
do Meksyku. Nigdy nie zjadtaby os$miornicy.
Ulubiona potrawa pani Sylwii sg szare kluski
z boczkiem i kapusta zasmazana.

Ciasta i chleby



Sktadniki

1 kostka margaryny
1 szklanka cukru

1 szklanka kartofianki

2 szklanki krupczatki
6 catych jaj
4 tyzki oliwy

2 tyzeczki proszku do pieczenia

3 kg jabtek

Ciasta i chleby

Jabtecznik

Wykonanie

Margaryne utrzyj z cukrem. Do masy dodawaj raz jajko,
raz wymieszane pozostate sktadniki. Gdy catos¢ bedzie
gotowa, podziel mase na dwie réwne czesci. Potowe
ciasta wyt6z na posmarowang blache. Na ciasto potoz
odsaczone i utarte z cukrem jabtka, a na nie druga
warstwe ciasta. Upieczone ciasto mozesz pola¢ lukrem
i posypac migdatami.

Piecz 45 minut w temperaturze 175°C.
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Clasty ; chle by

Teresa Fojud

Mieszkanka Biezdrowa. Cztowiek instytucja,
Biezdrowo zna jak witasng kieszen. Ksigzke
kucharska ma w gtowie, dlatego w kuchni
nie korzysta z zadnych przepisow.
Mimo Ze najbardziej znana jest ze swych
paczkow - jak sama mowi — woli gotowac
konkrety, czyli dania miesne.

Artystka, ktéra na szydetku i drutach jest
w stanie zrobi¢ wszystko. Ozdoby swigteczne
pani Teresy zdobig niejedna biezdrowska
choinke. Odpoczywa dziergajagc swetry,
skarpety i oryginalng bizuterie.

Od kwiatow nie moze oderwac oczu, dlatego
przydomowy ogréd kwitnie od pierwszych
promieni stonca, az do poznej jesieni.
Lubi wszystko, co miesne. Nie przepada
za smazonym serem z kminkiem.

Ciasta i chleby



Sktadniki

1 kg maki tortowej
10 dag drozdzy
10 zéttek
1 [ mleka
1/2 szklanki oliwy
1/2 szklanki cukru
kieliszek octu
smalec do smazenia
powidta

Ciasta i chleby

Pgczki

Wykonanie

Make przesiej przez sito. Drozdze rozpus¢ w cieptym mleku
z cukrem. Zoktka roztrzep widelcem ze szczypta soli
i wymieszaj z odrobing mleka. Do maki wlej oliwe, dodaj
zottka, kieliszek octu oraz wyrosniete drozdze. Ciasto
mocho wyrob rekoma i pozostaw do wyrosniecia.

Gdy juz bedzie gotowe, kulaj paczki, nadziewaj powidtami
i ponownie odstaw do wyrosniecia. Gotowe paczki smaz
na smalcu z obu stron.
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Clasty ; chle by

Aldona Gérecka

Mieszkanka Wronek. Wegetarianka, ktéra nigdy
W zyciu nie jadta kebabu. W swoim wolnym
czasie stara sie taczy¢ dwie pasje, ktorymi sa
podroze i bieganie. Cztonkini Wronieckiego
Klubu Biegacza, ktora chciataby by¢ ,wszedzie”.
Bierze udziat w zawodach sportowych w Polsce
i za granica. Oglada i zwiedza kraje, w ktorych
moze tez pobiegac. Wysitek fizyczny i udziat
w zawodach dajg pani Aldonie mozliwos¢ po-
znania ciekawych ludzi i miejsc. Kiedy nie biega,
gotuje i piecze. Kuchnie traktuje jako miejsce
ciekawych doswiadczen i eksperymentow.
Przez siedem dni w tygodniu mogtaby
zajadac sie ziemniakami z koperkiem.

Nie zjadtaby miesa.

Ciasta i chleby



Sktadniki

1/2 kg mgki pszennej
200 g Smietany kwashej
kostka margaryny
3 z6ttka
Rozczyn:

20 dag drozdzy
ok. tyzki cieptego mleka
tyzeczka cukru

Nadzienie:
20 dag drozdzy
twarda marmolada lub
masa makowa/jabtka/ czekolada
(kto, co lubi)

Polewa:
[ukier lub czekolada
oraz posiekane orzechy wtoskie
do posypania wierzchu

Ciasta i chleby

Rogaliki
Z nadzieniem

Wykonanie

Z drozdzy, mleka oraz cukru przygotuj rozczyn i zostaw
w cieptym miejscu. Make przesiej do miski. Margaryne
posiekaj z przesiang maka. Dodaj zottka, Smietane
oraz drozdze i wyrob ciasto. Jesli masa sie klei, mozesz
doda¢ maki. Jesli nie scala sie, dodaj Smietane.
Wyrobione ciasto odstaw do wyrosniecia (cho¢ nie trzeba,
jesli zalezy Ci na czasie). Gdy juz wyrosnie, rozwatkuj
porcie masy na ksztatt kota. Nastepnie wytnij trojkaciki,
wypetnij nadzieniem i uformuj rogaliki.

Piecz ok. 10-15 minut w temperaturze 180°C.

Kiedy rogaliki ostygna, polukruj i posyp orzechami lub cukrem
pudrem.

»Ja robie lukier ze sSmietany kwasnej oraz cukru pudru,
wychodzi bielutki. Polecam.”
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Clasty [ leby

Weronika Swiniarska

Mieszkanka Wronek, entuzjastka literatury,
absolwenta polonistyki. We Wronieckim
Osrodku Kultury prowadzi sekcje ,Kreatywne
Wronki”. W dzieciach i mtodziezy stara sie
zaszczepi¢ zamitowanie do rekodzieta i réz-
nych technik plastycznych.

Autorka bloga: kreatywnewronki.blogspot.com,
na ktérym prezentuje relacje z organizowanych
dla dzieci spotkan. Marzy o dalszym rozwoju
i realizowaniu swojego potencjatu we Wron-
kach. Czyta wszystko, co moze, nie ogranicza-
jac sie do zadnego z gatunkéw. Amatorka
festiwalowego zycia i pozytywnych zmian.
Mitosniczka lekkiej kuchni $rédziemnomor-
skiej. Nie zjadtaby tatara i carpaccio.

Ciasta i chleby



250 g mygki pszennej
1 jajko
100 g masta (pét kostki)
100 g cukru pudru
(moze byé tez zwykty cukier)
1 opakowanie cukru waniliowego
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Opcjonalnie: np. kakao, widrki kokosowe,
migdaty — wszystko, na co mamy
ochote w danej chwili

Wrzu¢ wszystko do jednej miski i wyrabiaj do czasu
potaczenia sktadnikow. Ciasto rozwatkuj na grubosc
0,5-0,7 cm i wycinaj ciasteczka przy pomocy foremek
(lub tego, co masz pod reka). ,Mozemy pozwoli¢ sobie
absolutnie na wszystko, co nam podpowie wyobraznia
(najwieksza frajda dla dzieciakow!).” Uktadaj ciacha
na blaszce, wytozonej papierem do pieczenia, w ,bez-
piecznej” odlegtosci od siebie (urosng odrobine).

Piecz w temperaturze 180°C, od 5 do 8 minut, az do nabrania
przez ciasteczka ztotego koloru.
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Sok z kwiago’w czarnego Konfitura z jarzebiny
Zu

Konfitura z zurawiny Powidta



Przetwory
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Magdalena Kwapisz

Wieloletnia mieszkanka Chojna, bibliotekar-
ka, wielbicielka kotow. Kobieta lasu i wsi,
ktora znakomicie czuje sie na tonie natury.
Latem spod jej dtoni wychodza setki prze-
tworow. Zaprawia kazdy owoc i warzywo,
jakie ma w ogrodzie. Wspaniale czuje sie
w towarzystwie kotow i ludzi. Aktywna
cztonkini Kota Gospodyn Wiejskich, organi-
zatorka imprez kulturalnych i spotkan edu-
kacyjnych dla dzieci. Uwielbia ksiazki pisane
przez zycie. Autorem, po ktérego siega
najczesciej, jest Richard Paul Evans.
Marzy o swoich wilasnych czterech katach
i napisaniu historii biblioteki w Chojnie.
Najchetniej zajada sie marcepanem. Nigdy
nie zjadtaby nawet najlepiej przyrzadzonego
owada.

Przetwory



Sok z kwiatow
czarnego bzu

Sktadniki Wykonanie

30 koszyczkéw kwiatéw Kwiaty zasyp cukrem. Po godzinie =zalej letnia woda
czarnego bzu z kwaskiem cytrynowym. Odstaw na dobe, od czasu do czasu
1,5 [ wody mieszajac.
2 kg cukru Sok przecedz przez geste sito lub gaze. Przelej do stoikéw.
60 g kwasku cytrynowego Pasteryzuj 15-20 minut w zaleznosci od wielkosci stoikéw.

»Z trzech porcji kwiatéw wychodzi ok. 20 stoikow od dzemu.”

Przetwory 63
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Przetwo ry

Maria Kostecka

Rodowita wronczanka o ztotych dtoniach
i wielu talentach. Autorka rekodzielniczych
»cudow”. Wolny czas dzieli miedzy ogrodem,
krzyzéwkami a szydetkiem. Najlepiej czuje sie
w podrdzy. Zachwycona rodzimymi krajobrazami
i lokalng kultura. Chciataby zwiedzi¢ Polske
wszerz i wzdtuz. Pasjonatka polskiej kuchni
i zdrowego odzywiania. Gotuje, piecze i zaprawia
wszystko to, co daje jej ogrod. Nigdy nie zjadtaby
owocow morza. Ulubiona potrawa to kotlet
mielony.

Przetwory



Konfitura z jarzeviny

Sktadniki

1 kg jarzebiny
1 kg cukru
1 1/2 litra wody

Przetwory

Wykonanie

Umyta jarzebine przemr6z w zamrazarce przez jedna
lub dwie doby. Wyjmij, obgotuj i odcedz. Do garnka
wlej pottora litra wody, dodaj jarzebine i cukier. Catosc
doprowadz do wrzenia. Garnek odstaw w chtodne
miejsce i poczekaj, az wystygnie. Czynnos¢ powtorz
kilka razy, tak aby jarzebina zrobita sie szklista.
Goraca konfiture przetéz do stoikow.
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Przetwo ry

Maria Kubiak

Mieszkanka Wronek. Kocha las i wiasnie
tam odpoczywa najlepiej. Uwielbia chodzi¢
na grzyby, jagody, zurawine. Jak sama mowi,
praca w lesie, mimo Zze ciezsza, przynosi
wiecej zadowolenia i spetnienia. Latem wiele
godzin spedza na poszukiwaniu owocow
runa lesnego, w ktore zaopatruje wiekszos¢
swoich sasiadow. Zawsze u$miechnieta,
otwarta i skora do sasiedzkiej pogawedki.
Odkad pamieta, towarzysza jej zwierzeta.
Lubi koty i psy. Sama od dtuzszego czasu
hoduje kroliki i kury. W sezonie letnim
wiasnorecznie wyrabia mase przetworow.
Dzemow nie kupuje w sklepie od lat, a spizarka
pani Marii pachnie wszystkimi woniami lata.
Ciekawa smakow, sprobuje chetnie kazdej
potrawy.

Przetwory



Konfitura z zurawiny

Przetwory

Sktadniki

1 kg zurawiny
1 kg cukru

Wykonanie

Zurawine umyj i przemréz w zamrazarce ok. 24 godziny,
by stracita gorycz. Owoce wyjmij, utrzyj w maszynce
do miesa i wymieszaj z cukrem. Nastepnie odstaw
na noc w chtodne miejsce, by sktadniki mogty sie
potaczy¢. Zimna konfiture naktadaj do stoikow.
Gotowe weki mozesz przechowywa¢ w chtodnym
i clemnym miejscu do poét roku.
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Prze twoy y

Zofia Nowak

(KGW Biezdrowo)

Mieszkanka Biezdrowa, przewodniczaca Kota
Gospodyn Wiejskich. Nauczycielka przedmio-
tow Scistych, w tym matematyki, chemii i fizyki.
W domu pani Zofii najwazniejszym po-
mieszczeniem jest kuchnia. Czas spedzony
przy przygotowywaniu positkow odpreza ja
i relaksuje. Praca w ogrodzie, uprawianie
warzyw w przydomowych zagonkach jest
dla pani Zosi zrodtem ,,dobrego i zdrowego”
zmeczenia. Mitosniczka ksiazek, wieczory
spedza na czytaniu publikacji historycznych.
W bibliotece omija dziat kryminatow.
Jest ciekawa wszystkich smakow, dlatego
bytaby sktonna sprobowa¢ kazdej potrawy.
Ulubione danie to pierogi ruskie.

Przetwory



Powidta

Wykonanie

Sk'{’adl/\lkl Sliwki umyj i pozbaw pestek. Wrzu¢ do garnka i rozgotuj

z minimalng iloscia wody. W trakcie gotowania staraj sie

1 kg wydrazonych Sliwek ciggle miesza¢, az uzyskasz gesta, szklista i ciemna
10 dag cukru mase. Pod koniec mozesz je dostodzi¢, zachowujac proporcje:

1 kg owocow — 10 dag cukru. Gotowe powidta naktadaj
do wyparzonych stoikow. Stoiki pasteryzuj 20 minut lub
wstaw do rozgrzanego do 180°C piekarnika (do czasu,
az na powierzchni powidet wytworzy sie ,skorka™).

Powidta z piekarnika:

Sliwki wtdéz do wysmarowanej ttuszczem brytfanny lub naczynia zaroodpornego i wstaw
do piekarnika rozgrzanego do 180°C na poéttorej godziny. Po uptywie okreslonego czasu
zmniejsz temperature do 120°C i piecz sliwki jeszcze ok. godzine. Powidta co jaki$ czas mieszaj,
nie przykrywaj! Na koncu ostudz i podsmaz. Gotowe powidta naktadaj do stoikow.

S Nutella” ze sliwek

Wykonanie Sktadniki

Sliwki z cukrem gotuj ok. dwie godziny, 3 kg wydrazonych diwek
do powstania gestych powidet. Dodaj kakao 1 kg cukru
i cukier waniliowy. Pasteryzuj jak zwykte powidta. 10 dag kakao

2 cukry waniliowe
Mozesz zrobic¢ ,,nutelle” z gotowych powidet. Dodaj
do nich po prostu kakao i cukier waniliowy.
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Zupa grzybowa — Maria Kostecka
Zupa szare jaja — Karolina Krygier
Zupa slepe ryby — Maria Dembina
Zupa gulaszowa — Krystyna Bartog
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