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Szanowni Panstwo.

Oddajemy w Panstwa rece wyjgtkowq pu-
blikacje, ktéra wiedzie tropem polskich zup - goto-
wanych z pasjq i inspirowanych tradycjq. Ich po-
pularno$¢ pomimo uptywu lat nie maleje, a kolejne
pokolenia zajadajg sie wywarami petnymi ssakow
i aromatéw. Przywotujg one sentymentalne wspo-
mnienia z dziecinstwa, przenoszgc nas w czas, kiedy
nasze mamy i babcie z ogromng pieczotowitosciq
zamykaty w garnku dobrodziejstwa natury pocho-
dzgce z ziemi lubelskiej. Niekwestionowang krolowq
wszystkich zup jest rosét, bedqgcy bazg do przygo-
tfowania wielu innych polewek czy zalewajek - jak
nazywali zupy nasi przodkowie.

Przepisy, ktdre znajdziecie Panstwo w ni-
niejszym wydaniu, opierajg sie w gtdwnej mierze
na sktadnikach i produktach, ktére mozna znalezé
w naszych przydomowych ogroédkach czy w okolicznych lasach. Receptury uzupetniajqg ryby
z polskich rzek i miesiwa z ekologicznych hodowli. Wsrdéd zamieszczonych przepisdw nie za-
braknie zup znanych z kuchni dworskiej, jak ,Pejzanka”, rosét z gotebia; kresowej zupy z ro-
kdw, czy tez popularnej w dziecinstwie, cho¢ dzi§ zapomnianej, kulfowej zupy ., Nic”!

Jestem przekonany, ze ksigzka zainspiruje Panstwa do tworczych poszukiwan i ekspe-
rymentow kulinarnych oraz przyczyni sie do utrwalenia polskiego dziedzictwa kulturowego,
ze szczegdinym uwzglednieniem tradycji regionu lubelskiego.

Mitej lektury i ssmacznego!

Jarostaw Stawiarski

Marszatek Wojewddztwa Lubelskiego



Szanowni Panstwo!

Pragniemy podzieli¢ sie z Panstwem tym, co
najlepsze, a jest nig wtasnie kuchnia naszego regio-
nu, ktdéra czerpie szczodrze kulinarne inspiracje ze
spizarni produktéw fradycyjnych ziemi lubelskiej. Tym
razem o zupach, ktére sqg nie tylko pozywne, zdrowe
i ssmaczne, dle cieszg oko i zadowalgjg nawet nagj-
bardziej wybredne podniebienia.

Publikacja, ktérg Panstwo otrzymaliscie, zo-
wiera bogaty wachlarz propozycji, uwzgledniqjg-
cych réznorodne upodobania. Nie brak przepisdw
zwigzanych z porami roku czy przypadgjgcymi na
dany okres swietami. Odkryjecie przepisy, ktoére za-
dowolg zardwno wielbicieli zup na wywarach mie-
snych, jak i mitosnikdw kuchni jarskiej. Znajdzie sie tez
co$ dla amatordw stodkosci, bo polskie zupy to nie
tylko te w wersji wytrawnej!

Dotozylismy wszelkich staran, aby przepisy byty przejrzyste i zrozumiate, a listy sktad-
nikdw kompletne i precyzyjne. Zapraszajgc do lektury, zachecam do warzenia polskich zup
i wzbogacania domowego menu o receptury fworzone z natury, fradycji i z pasjq.

Smacznego!

/dzistaw Szwed
Cztonek Zarzgdu Wojewddztwa Lubelskiego
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Sktadnik:

* Biata kietbasa 300 g

* Seler Y2 szt.

* Marchewka 1 szt.

* Por kawatek dtugosci 5 cm
e Czosnek 3 zgbki

e Jajka 5 szt

* Zakwas pszenny 200 g
e Chrzan tarty do smaku
* LiScie laurowe 2 szt.

* Ziele angielskie 4 szt.

* Pieprz 2 ziarna

* SOl do smaku
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Bav¢zc z bia’rl/]

SPogo’b Frzqggfowania:

Do garnka wlewamy 3 litry zimnej wody. Marchewke obiera-
my, myjemy i razem z porem i kawatkiem selera dodajemy do
wody. Dorzucamy liscie laurowe, ziele angielskie i ziarna pie-
przu oraz obrane zgbki czosnku. Gotujemy wywar do miekko-
Sci warzyw. Gdy warzywa bedq miekkie, do garnka wktadamy
tez biatqg kietbase. Gotujemy na matym ogniu pod przykryciem
okoto 20 minut. Po tym czasie warzywa i kietbase wyjmujemy.
Biatg kietbase kroimy w plasterki, a warzywa kroimy w kostecz-
ke i dodajemy ponownie do ugotowanej zupy. Doprawiamy
ja zakwasem pszennym i doprawiamy zupe do smaku solqg,
pieprzem i chrzanem. Podajemy z plasterkami biatej kietbasy
i jajkiem ugotowanym na twardo.






Sktadnik:

* Czerednie 2 szklanki

* Smietana 1 szklanka
* Tymianek 2 gatqgzki

* Migdaty

* Mieta 1 gatazka

e Cukier 3 tyzki

* Maka 1 tyzka

* SOl szczypta

e Skérka z cytryna 1 szt

e Gozdziki 2 szt.
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Barézcz &ZCVCQ/VI;OWI/}

Spoéo’b vvv]konania:

Czerednie gotujemy w niewielkiej ilosci wody z dodatkiem tyzki
cukru i przecieramy je przez sito. Do rondla wktadamy tymia-
nek i miete, gozdziki i skorke. Gotujemy okoto 10 minut. Wyto-
wiamy tymianek, miete oraz gozdziki. Do wywaru dodajemy
czeS¢ czeredni w catosci. Magke rozprowadzamy ze Smietang,
doprawiamy do smaku, hastepnie zupe zagotowujemy. Podao-
jemy z prazonymi migdatami, ziemniakami i prazonymi plastro-
mi boczku.

Historia przyrzadzania barszczy c/zcrcg/niowe/g_o §EQ53 pocztkdw mie:)'-
sconolci Foniatowa, a Jege receptura ponstata na bazie zupy warzywne
| przekazywana Jest v le 2 pokolenia na pokolenie. Warto zaznaczyZ;
ze barzez ten zostat oloocnionv] przez {)VchooMi{c po Vc§+aura.rd'ac/h
Lublina | regionv. Oi’rzi?maf vénwniez W:/]Vo’inicwic w (<a+65grii ,Jl?ﬂ@f)é
produict chona!m}“ W ramach ogg’!ﬂo{)o!ékbgg konkwrsy Nagze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regiondn”. Barszez ozcrcé/niovvv] zo¢tat vv()iéa—
ny na Liste. Froduktén Tradycyjaych prowadzony przez Ministerstivo
Rolnictwa 1 Kozvve)'v Wai.






Sktadnik:

* Kwas buraczany 500 g

* Burak ¢wiktowy 250 g

* Bulion drobiowy 1 litr

* Jabtko winne 1 szt.

* Wisnie 200g

e LiSC laurowy 2 szt.

* Ziela angielski i jatowiec
po 2 szt.

* SOl do smaku

* Cukier do smaku

* Suszone podgrzybki 3 szt.

e Seler Ya szt.

e Czosnek 3 zgbki
e Cebula T szt.

e Cytryna Y2 szt.
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Bav¢ze z czerwony

2 kigzonv]&h burakonw

Spoéo’b Wb}konania:

Myjemy seler, jabtko, cebule i grzyby. Obieramy i kroimy w kostke
okoto 1 cm x 1 cm x 1 cm. Zalewamy gorgcym wywarem i gotu-
jemy do miekkosci, dodajemy liSC laurowy i ziele angielskie, dopra-
wiamy solg. Buraki Scieramy na tarce i dodajemy do wywaru. Go-
tujemy jeszcze okoto 20 minut, nastepnie dodajemy sok z cytryny
i zdejmujemy z ognia. Gdy zupa lekko przestygnie, dodajemy zakwas
z buraka, roztarty czosnek i przetarte wisnie. Zostawiamy do ostygnie-
cia.

Cedzimy zupe i podgrzewamy, nie zagotowujemy. Mozemy po-
dawac z pasztecikami lub kruchymi paluchami.
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Sktadnik:

e Buraki 3 szt.

* Kwas z burakdw 2 szklanki
* Marchewka 2 szt.

e Seler a szt.

* Pietruszka 2 szt.

* Opalona cebula 1 szt

* Czosnek 3 zgbki

* Suszony podgrzybek 4 szt
* Suszone jabtka 5 plastrow
* Suszone gruszki 5 plastrow
* Wedzona §liwka 3 szt

* Biata fasola Jas 150 g

* SOl i pieprz do smaku

* Majeranek szczypta

* LiSC laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

* Cukier do smaku

Sktadniki na zaknwag

2 burakdn:

* Buraki 2 kg

* Woda 2 litry

e SOl kamienna 2 tyzki
(okoto 60 g)

* Czosnek 1 gtdwka

e LiS¢ laurowy 3 szt.

* Ziele angielskie 5 ziaren

12
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Spoéo’b Wv]konania zakwadu z burakdnw:

Buraki obieramy i myjemy, kroimy na mniejsze czesci, wkta-
damy do stoja, dodajemy gtdwke czosnku przekrojonego na
pot. Przektadamy lisciem laurowym i zielem angielskim, zale-
wamy stong wodq do przykrycia burakdw. Stoj przykrywamy
Qazq i odstawiamy na okoto jeden tydzien w ciemne miejsce
w tfemperaturze pokojowe;.

Po tym czasie mozemy zakwas przecedzi€¢ i odstawic
w chtodne miejsce.

Spoéo’b Wb}konania bar¢zc zv:

Fasole namaczamy w wodzie na 24 godziny. Grzyby namao-
czamy na kilka godzin. Fasole zalewamy wodqg (okoto dwoma
litrami) i gotujemy do miekkosci. Warzywa obieramy i myjemy,
kroimy w stupki wktadamy do garnka z gotujgcq fasolq, do-
dajemy lis¢ laurowy i ziele angielskie, opalong cebule w ca-
tosci i gotujemy do miekkosci warzyw. Doprawiamy do smaku
przyprawami, dodajemy suszone owoce w kawatkach réznej
wielkosci, grzyby kroimy w paski, wszystko razem gotujemy na
wolnym ogniu okoto 30 minut, zalewamy kwasem buraczany-
mi i gotujemy jeszcze kilka minut, odstawiamy do ostygniecia.
Podajemy po ponownym podgrzaniu.

Tak przygotowany barszcz powinien miec lekko wedzony
aromat i stodkawy smak, jak tez buraczano-bursztynowy kolor.






Sktadnik:

* Botwinka 1 peczek

* Marchewka 1 szt.

* Pietruszka 1 szt.

* Masto 1 tyzka (ok. 50 Q)

* Bulion (drobiowy lub jarski)
1 litr

* Smietana 22% 100 g

* Sok z cytryny do smaku

* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

* Jajka 5 szt.

* Koperek

* Natka pietruszki

14
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Spoéo’b quonania:

Botwinke z buraczkami doktadnie myjemy i osuszamy. Od-
cinamy od niej buraczki, ktére obieramy, nastepnie kroimy
w kosteczke. Listki botwinki kroimy drobno i odktadamy do
miski. Obieramy marchewke i pietruszke, ktére nastepnie scie-
ramy na tarce. W garnku z grubym dnem delikatnie rozgrze-
wamy masto, uwazajgc aby sie nie spalito. Gdy sie rozgrzeje,
smazymy na nim starte warzywa wraz z burakami pokrojonymi
w kostke. Smazymy je okoto 5 minut na matym ogniu. Zalewao-
my je gorgcym bulionem i gotujemy 10 minut. Po tym czasie
dodajemy posiekang botwinke i gotujemy, az wszystko bedzie
miekkie. Smietane hartujemy i dodajemy do zupy. Przypro-
wiamy zupe do smaku sokiem z cytryny, solg i pieprzem. Zupe
podajemy z ¢wiartkami ugotowanego jajka oraz posypujemy
obficie posiekanym koperkiem i natkg pietruszki.






Sktadnik:

* Zimna woda 2,5 litra

¢ Porcja rosotowa

¢ (koSci z miesem drobiowe,
wieprzowe, wotowe)
ok. 400 g

* Marchew 2-3 szt.

* Korzen pietruszki 2-3 szt.

* Niewielki por 1 szt.

e Seler a szt.

* Biata cebula sredniej
wielkoSci 2 szt.

* Wedzone kosci (zeber, itd.)
ok. 300 g

* SOl dla smaku

e Ziarna pieprzu 2 szt

* Ziele angielskie 3-4 ziarenka

e LiS¢ laurowy 2 szt.

* Piers z kurczaka 500 g

e Jajko T szt.

* Czerstwa butka Y2 szt.

* Majeranek do smaku

16
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Bulion na wedzonce
k! olrobiovvv]mi Pvlpcoikami

Spoéo’b vvv]konania:

Do duzego garnka wlewamy wode, wktadamy optukane
pod biezgcg wodqg porcje rosotowe i wedzone kosci, dopro-
wadzamy do zagotowania i zmniejszamy ogien tak, by bulion
Lpykat”. Cebule przypalamy na palniku od kuchenki. Warzy-
wa myjemy, obieramy i kroimy w mniejsze czesci, pora pozba-
wiamy wierzchniej warstwy i wyptukujemy piasek. Wktadamy
wszystkie warzywa do garnka z miesem, dodajemy sdl i przypra-
wy. Gotujemy okoto 2 godzin na wolnym ogniu. W tym czasie
przygotowujemy pulpeciki drobiowe. Mieso z kurczaka myjemy
oczyszczamy z kosci i chrzgstek, nastepnie mielimy. Dodajemy
do niego jajko, Y2 namoczonej, czerstwej butki i doprawiamy
solg, pieprzem i majerankiem. Odbieramy czeS¢ gotujgcego
sie bulionu do mniejszego garnka.

Z przygotowanej masy formujemy kulki o Srednicy okoto 1 cm
i wrzucamy je do odebranego gotujgcego sie wywaru. Kiedy
pulpeciki wyptywajg na powierzchnie, gotujemy je okoto 1 mi-
nuty i wytawiamy. Po uptywie 2 godzin wytawiamy z bulionu ko-
Sci i warzywa. Pozostaty bulion przelewamy przez sito. Warzywa
kroimy w pottalarki, wykorzystujemy je do podania zupy wraz
z uprzednio przygotowanymi pulpecikami.






Sktadnik:

* Kawatki réznych ryb stod-
kowodnych (gtowy, ogony,
kregostupy, ptetwy, tuszki)

1 kg

* todygi selera naciowego
2 szt

* Marchewka 2 szt.

* Pietruszka 1 szt.

* Cebula 2 szt

e Seler korzeniowy Y szt.

* Ziarna ziela angielskiego
2-3 szt

e LiS¢ laurowy 2 szt.

* Ziarna kolorowego pieprzu
Y2 tyzeczki

» Gatgzka Swiezego tymianku
1 szt.

* SO|, pieprz dla smaku

18
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Spoéo’b Wb}konania:

Kawatki ryb myjemy, usuwamy skrzela i oczy. Warzywa
myjemy, obieramy, kroimy w poéttalarki. Ryby oraz warzywa
wktadamy do garnka i zalewamy 2 litrami zimnej wody, zago-
towujemy. Dodajemy liSC laurowy i ziele angielskie oraz ziarno
pieprzu. Bulion gotujemy na matym ogniu okoto 1% godziny.
Po tym czasie bulion odcedzamy i doprawiamy do smaku
Swiezym tymiankiem, solq i pieprzem. Tak przygotowany bulion
podajemy z makaronem lub stosujemy jako baze do innych
potraw.
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Sktadnik:

* Buraki cwiktowe 500 g
* Ziemniaki 300 g

* Surowe zeberka 200 g
* Smietana 18 %

* Boczek 100 g

e Cebula 1 szt.

* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

* Ocet do smaku

* Cukier do smaku

e LiSC laurowy 4 szt.

* Ziele angielskie 8 szt.

¢ Kolendra nasiona 8 szt.

20
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Buraczanka z ziemniakami
| boczkiem

Spoéo’b Wv]konania:

KoSci myjemy i wraz z przyprawami wktadamy do garnka,
zalewamy zimng wodgqg i doprowadzamy do wrzenia. Zmniej-
szamy ogien i gotujemy na wolnym ogniu okoto 40 minut.
W tym czasie buraki obieramy i myjemy oraz kroimy w cienkie
stupki. Nastepnie wyjmujemy z garnka koS¢ i wktadamy buraki.
Gotujemy je, az bedq potmiekkie, wtedy dodajemy uprzednio
obrane i pokrojone w kostke ziemniaki. Boczek kroimy w paski
i ssnazymy z drobno pokrojong w kostke cebulq.

Po usmazeniu, boczek dodajemy do zupy. Dodajemy row-
niez Smietane, doprawiamy do smaku. Ocet dodajemy pod
koniec gotowania, gdy wszystkie warzywa bedq juz miekkie.
Zupa powinna nabrac lekko winnego smaku.

Zupe mozemy podawac z miesem z zeberek, na ktdrych sie
gotowata.
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Sktadnik:

* Maliny 200 g

* Jogurt naturalny 200 g

* Smietana kwasna 18% 200 g
* Miéd 50 g

22
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Chtodnik mal inovvv]

5Po§o’b quonania:

Maliny myjemy i osuszamy. CzeS¢ malin miksujemy z jogur-
tem naturalnym i miodem. Dodajemy kwasng Smietane i mie-
szamy delikatnie tyzkg. Podajemy w miseczkach, dekorujemy
malinami w catosci i opcjonalnie mietq.

Taki chtodnik jest wySmienitg potrawqg w upalne dni. Dosko-
natym miodem do takiego chtodnika jest midd spadziowy.






Sktadnik:

* Mleko 1 litr

* Smietana 18% 200 ml

* Morele 500 g

* Masto 1 tyzka

* Cukier do smaku

* Sok z cytryny do smaku
e LiS¢ melisy 1 szt.

24
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Chtodnik morclovvv]

5{>o§o’b Wb}konania:

Morele myjemy, kroimy na pdt i wyjmujemy pestki. Roz-
drabniamy je w drobng kostke. Na patelni rozpuszcza-
my masto. Gdy zacznie sie pieni¢, dodajemy morele na
patelnie. Smazymy je do zrumienia. Mleko wlewamy do
garnka, dodajemy do niego Smietane i usmazone more-
le. Wszystko razem mieszamy, doprawiamy cukrem, sokiem
z cytryny i posiekanymi listkami melisy. Mozemy podawac
z biszkoptami, grzankami lulb groszkiem ptysiowym.






Sktadnik:

o Kefir 1 litr

* Ogorki gruntowe 400 g

* Peczek kopru 1 szt.

e Czosnek 3 zgbki

« Swieza mieta 2-3 gatgzki

* Ser twarogowy wedzony
150 g

* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

26
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Chtodnik o wé_orkow

z Ceyvem olzonv]m

5Po§o’b vvqkonania:

Ogorki myjemy, obieramy bardzo cienko. Rozdrabniamy je
na tarce o duzych oczkach. Czosnek siekamy lub przeciskamy
przez praske, solimy, odstawiamy na 5 minut. Nastepnie doda-
jemy do ogdrkdw, mieszamy, doprawiamy Swiezo zmielonym
czarnym pieprzem, posiekanym koperkiem. Mieszamy z kefi-
rem. Schtadzamy w lodéwce. Podajemy z pokruszonym we-
dzonym serem i sporq iloScig posiekanych lisci miety.






Sktadnik:

* Rzodkiewka z mtodymi liSEmi
1 peczek

* Ogorek 1 szt.

* Satata mastowa 1/3 szt.

* Zsiadte mleko 500 g

* Zimna woda 500 g

* Koperek 5 gatgzek

e Szczypiorek 1 peczek

* SOl i pieprz do smaku

* Ocet do smaku

28
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Chtodnik z novvalj)ck.

A micj’ég

5Po§o’b quonania:

Wszystkie warzywa z liSEmi siekamy drobno, mieszamy
z wodgq i zsiadtym mlekiem. Cato$¢ chtodnika doprawiamy do
smaku.

Najlepiej smmakuje ze smnazonymi ziemniakami okraszonymi
skwarkami ze stoniny i cebuli.






Sktadnik:

* /siadte mleko 1 litr

* Woda mineralna
(niegazowana) ok. 200 ml

* Ogorek szklarniowy 1 szt.

* Rzodkiew biata 100 g

* Kalarepka 1 szt.

* Peczek koperku 1 szt.

* Peczek szczypiorku 1 szt.

* Peczek natki pietruszki 1 szt.

* Kasza gryczana 250 g
* Olej 250 ml

e Czosnek 4 zgbki

* SOl

* Pieprz

30
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Chtodnik z PVaionzg a¢z3
gryczany

Spoéo’b Wb}konania:

Zsiadte mleko wlewamy do garnka. Kroimy kalarepke, ogor-
ka, rzodkiew w kostke. Koperek, szczypiorek i natke pietruszki
drobno siekamy. Dodajemy wszystko do garnka, doprawiamy
solg, pieprzem i startym czosnkiem. Odstawiamy do loddwki.

Na patelni rozgrzewamy olej. Gdy bedzie gorqcy, wrzuco-
my suchg kasze gryczang na 30-60 sekund zaleznie od tempe-
ratury oleju i ilosci kaszy. Gdy ziarna sie otworzqg, przelewamy
wszystko przez metalowe sito i rozktadamy na reczniku papie-
rowym w celu odsgczenia, solimy. Nalany chtodnik posypuje-
my obficie prazong kaszg gryczang. Mozna zastosowac row-
niez inny rodzaj kaszy wedle upodobania.






Sktadniki:

* Zsiadte mleko 400 g

* Maslanka lub kefir 150 g

* Jogurt naturalny 200 g

* Mleko 300 g

* Zimna woda mineralna
(niegazowana) ok. 200 ml

 Sataty mastowa 1 gtdwka

* Peczek rzodkiewki 2 szt.

* Koperek 2 gatqzki

* Cebula mata 1 szt.

* Sol

* Pieprz
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Chrtodnik z- éa’rah]

Spoéo’b Wv]konania:

Do duzej miski lub garnka wlewamy zsiadte mleko, kefir lulb
maslanke, jogurt, mleko oraz wode, mieszamy aby wszystko
potqgczy¢. Dodajemy optukang i posiekang satate, pokrojong
na cienkie plasterki rzodkiewke oraz cebule pokrojong w kost-
ke. Dodajemy drobno posiekany koperek, mieszamy wszystko
razem, doprawiamy solq i pieprzem. Jezeli lubimy, mozemy
dodac kilka kropel octu. Chowamy do loddwki do czasu po-
dania. Taki chtodnik moze by¢ samodzielnym positkiem, jak
i czeScig catego obiadu np. chtodnik z ziemniakami i jojem sa-
dzonym.






Sktadnik:

* Botwinka z buraczkami
1 peczek

« Swiezy szczaw 100 g

* Koperek 1 peczek

* Ogorek Swiezy 2 szt.

* Rosdt z cieleciny Y. litra

* Gotowana cielecina 100 g

e Jajka 2 szt.

* Szyjki rakowe 50 g

* SOl i pieprz do smaku

* Szczypiorek usiekany 1 pe-
czek

e Czosnek 3 zgbki

* Gesta Smietana 2 szklanki
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Chotodziec |Itensk
Z boéwi Vlv]

Spoéo’b Wv}konania:

Cielecine myjemy i nastawiamy z niej wywar. Buraczki z bo-
twing myjemy, oddzielamy je od botwiny i obieramy. Botwine
i szczaw siekamy drobno, a buraki Scieramy na tarce. Buraki
i szczaw gotfujemy w gorgcym wywarze cielecym do miek-
kosci, nastepnie wywar z warzywami studzimy. Ogorki kroimy
w paseczki, koperek i szczypiorek siekamy. Dodajemy pokrojo-
ne ogorki, koperek i szczypior. tgczymy wszystkie sktadniki ze
Smietanqg. Doprawiamy roztartym czosnkiem, solg i pieprzem.
Mieszamy, schtadzamy, podajemy z cienko pokrojong cieleci-
NQ i szyjkami rakowymi.






Sktadnik:

* Smietana gesta 22%
3 szklanki

* Woda % litra

* Ocet spirytusowy (mozna
uzy¢ innego wedtug
uznania) 1 tyzka

e Szczypior 1 peczek

* Koper 1 peczek

* SOl i pieprz do smaku

Dodatki do 2upy:

* Jajka (jedno jajko sadzone
na porcje)

* Ziemniaki (ilos¢ ugotowa-
nych ziemniakdw uzaleznio-
Nna od zapotrzebowania,
wedle upodobania)

» Skwarki (tyzka na porcje
ziemniakow)

* Czosnek zgbek do smaku
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(/hofe)co

Spoéo’b Wb}konania:

Szczypiorek i koperek siekamy, dodajemy do Smietany po-
tgczonej z wodq i octem. Doprawiamy do smaku. Jedli lubimy,
mozemy doprawi¢ czosnkiem. Podajemy z jajkiem sadzonym
i gotowanymi ziemniakami okraszonymi skwarkami ze stoniny.






Sktadnik:

* Ges Ve szt

* Wtoszczyzna 1 peczek

* Cebula opalona 2 szt.

e Czosnek 3 zgbki

* Tymianek 2 gatqgzki

* Koperek 5 gatgzek

* Natka pietruszki 5 gatqgzek
e LiS¢ laurowy 5 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

* SOl i pieprz czarny do smaku
« Sliwka suszona 6 szt.

* Suszony podgrzybek 1 szt.
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Conéomm_e / ’
2! bl’%gre)gk,t%) 5Q§l
5{>o§o’b Wb}konania:

Potowe gesi ze skrzydtem i nogg myjemy i nacieramy solg
i pieprzem, pieczemy z marchewkq i pietruszkg okoto 30 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 °C.

Po upieczeniu wktadamy do garnka z wodq i dodajemy
pozostate warzywa. Dodajemy rowniez Sliwki i grzyby. Gotu-
jemy okoto dwie godziny. Doprawiamy do smaku. Podajemy
z warzywami z gotowania consomme, Sliwkq i grzybami. Moz-
na dodac poszarpane kawatki miesa.






Sktadnik:

¢ Dzikie czeresnie 2 szklanki
¢ Wisnie 2 szklanki
* Gesta Smietana 22%
1 szklanka
* Maka pszenna 1 tyzka
e Cukier 2 tyzki
e Gozdziki 3 szt.
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/ v/ '
Czevelnianka z wiéniami

5Po§o’b Wb}konania:

Wisnie i czere$nie zalewamy 2 litrami wody gotujemy, do
momentu az owoce popekajg, dodajemy wtedy cukier i goz-
dziki. Gotujemy jeszcze okoto 5 minut, nastepnie owoce od-
cedzamy i przecieramy przez sito do wywaru. Mgke mieszamy
ze Smietang, dodajemy jg do wywaru i zagotowujemy. Zupe
mozemy podawac¢ z makaronem, ziemniakami okraszanymi,
lub pieczywem.






Sktadnik:

* Woda
* Flaki surowe wotowe 1 kg

* Wtoszczyzna (marchewka,

cebula, por, pietruszka,
seler) 500 g

* KoSci wotowe (szponder)
500 g

* Masto 2 kostki

* Maka 3 tyzki

* Gatka muszkatotowa
do smaku

* Ostra papryka do smaku

* Imbir

* Majeranek

* SO|, pieprz do smaku
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Flaki piaceckic

Spoéo’b Wv]konania:

Surowe flaki doktadnie oczyszczamy, kilkakrotnie je ptuczgc. Flo-
ki zalewamy zimng wodq, doprowadzamy do wrzenia, odcedzamy,
ptuczemy w zimnej wodzie. Czynnos¢ te powtarzamy 2 razy.

Kosci ptuczemy, zalewamy dwoma litrami zimnej wody, solimy
1 tyzkg soli i gotujemy. Zmniejszamy ogien i zostawiamy do wolnego
gotowania na okoto 30 minut. Zbieramy tak zwany szum z powierzch-
ni wywaru. Z wywaru odlewamy Y litra, do pozostatoSci wrzucamy
flaki, zagotowujemy i na wolnym ogniu gotujemy do miekkoSci. Flaki
surowe goftujq sie okoto 4-5 godzin.

Warzywa kroimy w stupki. Potowe masta topimy na patelni, do-
dajemy pokrojone warzywa, dusimy do miekkosci. Ugotowane do
miekkoSci flaki zdejmujemy z ognia, wyjmujemy z wywaru i kroimy
na cienkie paski. Pozostate masto topimy. Na suchej patelni rumieni-
my na jasnoztoty kolor make, dodajemy masto, zdejmujemy z ognia
i doktadnie mieszamy. Zasmazke z masta zalewamy zimnym, odsta-
wionym wczesdniej wywarem z kosci, mieszamy i doprowadzamy do
wrzenia.

Dodajemy odcedzone flaki i uduszone na masle warzywa. Catosc
powinna miec konsystencje gestej zupy - mozna jg regulowac wy-
warem pozostatym z gotowania flakdw. Doprawiamy do smaku przy-
prawami.

Hictoria flakdn piaseckich zaczyna e w latach ézcé/éolzicéi@ﬁ?oh XX wiekv,
Z_czasem flaki piaseckie staty Sie, tak slawne, ze od 2008 v. w ostathia niedzie~
le. czevwea, w Fiagkach JC§+ orggnizovvaw? JFestival Flakon”, Ido’w] a’cézq Sie,
bardzo duzym powodzeniem. Flaki piaseckie zod’a’rrj wpisane na Liste Frodvktén
Tradycyjnych pronadzong przez Minigterstno Rolnictwa i Rozwoyy Wi,
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Sktadnik:

* Kurczak 1 kg
* Boczek wedzony 250 g
e Cebula 1 duza lub 2 mniejsze
* Ogorek kiszony 350 g
* Smietanka stodka 30% 200 g
* Koncentrat pomidorowy 90 g
* Pieprz naturalny 2 tyzeczki
* Papryka mielona (wedtug
uznania stodka lub ostra)
Y2 tyzeczki
* Magka 50 g
* Smalec 80 g
* SOI V2 tyzeczki
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Forszmak [ubelsk

5{>o§o’b Wb}konania:

Przygotowujemy (myjemy) kurczaka i dzielimy na dwie cze-
Sci, gotujemy na nim wywar rosotu drobiowego. Po ugotowa-
niu Miesa, wyciggamy je i studzimy.

Do ugotowanego wywaru dodajemy zasmazke, koncen-
frat pomidorowy, pieprz, sol, papryke. Gotujemy wszystko do
uzyskanie konsystencji ptynnego sosu. Ugotowane i ostudzone
mieso kroimy w paski o grubosci 2. cm. Boczek wedzony kroimy
rowniez w takie same paski i podsmazamy na smalcu. Ogorki
kiszone kroimy w paski i dusimy na patelni z ttuszczem okoto
20 minut. Cato$¢ pokrojonego miesa z kurczaka oraz podsma-
zony boczek dodajemy do naszego ptynnego sosu. Wszystko
razem gotujemy okoto 30 minut na wolnym ogniu.

Forszmak mozna podawac¢ w wydrgzonym bochenku chle-
ba, kokilkach lub fzw. koszyczkach z ciasta nale$nikowego, kto-
re podnoszg walory estetyczne i smakowe tego dania.

Forszmak, Vlicg,olv];/ bavclzo popularny w Finlandii, Niemezech i Kog)'i — dzi
Sprawia wrazehie zapomnianesg, 5_@11/]L w o!zid@'éz»]oh czagach Spozywany
jest gtonmie na Lubelszezyznie, w innych rejonach kraj niewiele 0s6b
o nim ¢tyszato. Dlatego tez, aby ocalil od zapomnienia te wyjationa po-
trawe, zostata ona WFEQana na Liste, Froduktén Tt—faollf)&ﬂ)'n%h Prowaolzonzg
przez Ministerstvo Rolnictwa i Rozwoyy Wi,






Sktadnik:

* Piwo 1,5 litfra

* Czerstwe pieczywo zytnie
8 kromek

* Cukier kilka szczypt

* Ser biaty 100 g

e Cynamon szczypta

* Smietana 100 g

* Gozdziki mielone kilka sztuk
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Gwamatka ()iwna

Spoéo’b Wb}konania:

Ta staropolska zupa ma swojg wspaniatg historie, byta po-
dawana jako poranna pofrawa na przebudzenie. Wspominat
o nigj rowniez Adam Mickiewicz w epopei narodowe;j ,Pan Ta-
deusz”:

Panie starsze juz wezesnie) wstawszy pity kawe,
Teraz drugq dla siebie zrobity potrawe:

< gorqcego, Smietanq bielonego puwa,

W ktérym twardg gruztami posiekany ptywa.

Piwa stosujemy wedle uznania, doskonale sprawdzqg sie te
mato goryczkowe lub ciemne. Piwo gotujemy z przyprawa-
mi. Przecedzamy przez sito, zaprawiamy Smietanq. Podajemy
Z pokruszonym w mniejsze kawatki pieczywem i serem biatym.






Sktadnik:

* Mieso z jelenia ok. 1,50 kg

e Smalec 4 tyzki

* Wtoszczyzna 1 peczek

* Papryka czerwona surowa
ok. 0,50 kg

* Ziemniaki Srednie 5-6 szt.

* Koncentrat pomidorowy
1 maty stoiczek

* Kluski zacierkowe

* Mielona papryka stodka,

ostra, pieprz, owoc jatowcaq,

liSC laurowy, ziele angielskie,
kminek do smaku
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Wlazona z Jc(cnia

Spoéo’b vvv]konania:

Mieso z jelenia czyscimy, kroimy w kostke, a nastepnie pod-
smazamy na rozgrzanym ttuszczu. Dodajemy posiekang cebu-
le. Catos¢ zalewamy wodqg lub bulionem, dodajemy pokrojo-
Ng wtoszczyzne i gotujemy na matym ogniu az do miekkosci
miesa. Dodajemy pokrojone w kostke ziemniaki i podsmazong
papryke. Robimy kluski zacierkowe. Zagotowujemy catose, do-
dajemy koncentrat pomidorowy i doprawiamy do smaku.

Z maki i niewielkiej iloSci wody przygotowujemy twarde cia-
sto zacierkowe. Formujemy je odrywajgc mate kluseczki od
kulki ciasta. Kluseczki gotujemy w lekko osolonej wodzie, a no-
stepnie dodajemy do gulaszu.






Sktadnik:

 Jabtka (najlepiej z wtasnego
sadu lub od rolnika) 6 szt.

e Cukier 2 tyzki

* Ziemniaki 4 szt.

* Stonina gruba na dwa palce
200 g

* Cebula Srednia 1 szt.

* Gesta Smietana 22%
Y2 szklanki

* Maka 2 tyzki

* SOl do smaku
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Jabtczanka z fe)'cmarzami
b lemieszk s

5{>o§o’b Wb}konania:

Jabtka myjemy obieramy, kroimy w kawatki. Zalewamy 2 li-
frami wody, dodajemy cukier i gotujemy, az sie owoce rozpad-
ng. Smietane mieszamy z mgkaq, tqgczymy z przestudzong zupg
jabtkowq, zagotowujemy. Zupe mozna podawac na zimno
i na ciepto.

3{>o§o’b Wv}konania lemieszk:

Ziemniaki obieramy i gotujemy. Gdy ziemniaki sie ugotujq,
odcedzamy prawie catqg wode, dodajemy tyzke maki i wcze-
Sniej przygotowane skwarki ze stoniny i cebuli. Ziemniaki ubija-
my do powstania jednolitej masy.

S{)oéo’b vvv]konania fe)'cmaru):

Makg pszenna 1 szklanka
Woda 100 ml
Sél szczypta

Make mieszamy z letnig wodq i szczyptqg soli. Wyrabiamy do
powstania jednolitego ciasta. Gotowe ciasto watkujemy na
cienkie placuszki okoto 2 mm. Przygotowujemy je na suchej,
rozgrzanej patelni, rumienigc z obu stron. Jezeli mamy mozli-
wos¢, mozemy przygotowac je na kuchni kaflowej z fajerkami.
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Jabtkowa 2upa hruble<zonska

Skdadnik: Spogéb wykonania:
* Jabtka z sadu 6 szt. Do rondla wlewamy wode, zagotowujemy jg. Jabtka myje-
e Woda 1 ¥ litra my, obieramy. Jednq z trzech czes¢ jabtek Scieramy na tarce
* Smietana ¥ szklanki jarzynowej, odstawiamy, reszte jabtek kroimy w kawatki i go-
e Cukier 2 tyzki tujemy do migekkosci. Po ugotowaniu jabtka miksujemy, dodao-
e Cynamon szczypta jemy cukier, cynamon, zaciggamy Smietang, podgrzewamy
* Mgka ziemniaczana i zageszczamy skrobig ziemniaczang. Dodajemy starte jabtka.
do zageszczenia Podajemy z grzankami z butki, makaronem lub ziemniakami na

zimno bgdz na gorgco.

Zupa jabtowa hrvbieszonska wywodzi Sie 2 okolic  Hrubieszons,
a olo(caolnie:)' z mi%)';aowog/oi Stefankowice, 5917,1@ byfa vz znana | zo-
fowana na poczatky XX wieky, a Je) przepis byt przekazywany vstnie
z Polco!cnia na Poko{cnic. Z_auvv}w/@ potvawe te Sporzadzano ze ¢wie~
2ych jablek, 2 tych odmian, Kfdre w danym czagie dojrzenaty w Sadach.
Zupa ta zostata wpisana na Liste Froduktdn Tradyeyynych prowadzong
przez Ministerstwo Rolnictwa i Kozvv?)'v Wi
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Jarmvzowa

Skdadnik: Spogéb wykonania:
* Rosdt z kurczaka 2 litry Rosot drobiowy nastawiamy w garnku do gotowania. Do-
e Jarmuz 200 g dajemy pokrojong w plastry marchewkq, w cienkie paski - jar-
* Por (biate czesci) 200 g muz, w talarki kroimy pora i dodajemy do rosotu razem z jarmu-
* Marchewka 200 g zem i marchewkq. Z magki, wody wyrabiamy ciasto pierogowe.
* Czosnek 4 zgbki Ziemniaki obieramy i myjemy, gotujemy.
* SOl do smaku Po ugotowaniu ziemniaki przeciskamy przez praske i doda-
* Pieprz czarny mielony jemy ser biaty oraz starty ser bursztyn, doprawiamy do smaku.
do smaku Formujemy kuleczki z farszu i nadziewamy nimi ciasto pierogo-
* Magka 250 g we. Pierogi gotujemy w osolonej wodzie i podajemy po kilka
* Woda 125 g sztuk w zupie jarmuzowe;.

* Ziemniaki 100 g
* Ser biaty (ttusty) 100 g
* Ser bursztyn 30 g

o4






Sktadnik:

* Wtoszczyzna 1 peczek
* Cebula Tszt.

* Gozdzik 1 szt.

* Kosci wieprzowe 500 g
e LiS¢ laurowy 1 szt.

e Ziarno 3 szt.

* Ziele angielskie 3 szt.

* Jatowiec 7 szt.

* Woda 3 litry

* Suszone grzyby 2 szt.

« Sliwki smazone 4 tyzki
e Smalec 1 tyzka

* Maka pszenna 1 tyzka
* SOl i cukier do smaku
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Kapvé/niak §1LaV0(>ol§ki

Spoéo’b Wv]konania:

Grzyby myjemy i zalewamy niewielkg iloScig wody, zosta-
wiamy na noc, a nastepnego dnia gotujemy. Zeberka zalewa-
my wodqg, dodajemy cebule, lis€ laurowy, jatowiec oraz ziele
angielskie, gotujemy. Ugotowany wywar przecedzamy przez
sito, a nastepnie mieso obieramy od kosci i kroimy w paski. Ki-
szonqg kapuste kroimy drobno i zalewamy gorgcym wywarem,
dodajemy posiekane w paski grzyby. Podsmazamy na patelni
Sliwki i zmielony jatowiec, dodajemy do zupy. Ze smalcu i maki
przygotowujemy zasmazke Il stopnia, zageszczamy nig zupe.
Tak przygotowany kapusniak mozemy podawac z ziemniako-
mi i skwarkami ze stoniny.
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Kapvg/niak ze g’roolki@' ka()vgﬁl

Skdadnik: Spogéb wykonania:
¢ Porcja rosotowa 1 szt Porcje rosotowq zalewamy 2 litrami zimnej wody, zagotowu-
* Woda 2 litry jemy i zmniejszamy gaz. Gotujemy 30-40 minut. Po tym czasie
* Marchewka 2 szt. wytawiamy porcje rosotowq, nastepnie dodajemy do garnka
* Pietruszka 1 szt. pokrojone w kostke warzywa oraz posiekang w paski biatg ka-
e Seler a szt. puste. Do garnka dodajemy takze 2 liscie laurowe, 3 ziela an-
* Biata czeS¢ pora dtugosci gielskie, 2 tyzeczki domowej przyprawy warzywnej oraz ptaskg
5cm tyzke soli. Gotujemy okoto 20-30 minut, az kapusta zmieknie.
* Biata kapusta 500 g Nastepnie obieramy ziemniaki i kroimy je w kostke. Dodajemy
(ok. Y2 gtowki) do zupy. W miedzyczasie na patelni, na tyzce masta podsma-
* Ziemniaki Srednie 4 szt. zamy drobno posiekang cebule, dodajemy tyzke maki, pod-
e LiSC laurowy 2 szt. smazamy na ztoto. Dolewamy na patelnie odrobine wywaru,
* Ziele angielskie 3 szt. mieszamy i catoS¢ wlewamy do garnka. Do zupy dodajemy
* Koncentrat pomidorowy mieso z porcji rosotowej. Na koncu dodajemy dwie tyzki kon-
2 tyzki centratu pomidorowego i zagotowujemy zupe. Catos¢ dopra-
* Cebula srednia 1 szt. wiamy pieprzem, ewentualnie dosalamy. Podajemy z koper-
* Masto 1 tyzka kiem lub natkg pietruszki.
* Maka pszenna 1 tyzka
* SO|, pieprz do smaku
* Natka pietruszki lub koperek
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Sktadnik:

* Kiszona kapusta 250 g

* Zeberko wedzone 300 g
* Smietana % szklanki

* Cebula opalona 1 szt.

* Jajko na twardo 3 szt.

e Chrzan 1 korzen

* Kietbasa biata 300 g

e Listek laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 5 szt.

* SOl i pieprz do smaku
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Kavczmiskl bar¢zez biafv]

Spoéo’b vvv]konania:

Do rondla wlewamy § szklanek wody, wktadamy zeberka
i kietbase, gotujemy okoto 30 minut, odcedzamy mieso. Kietba-
se kroimy w plastry, mieso z zeber obieramy, kroimy w kawatki,
kiszong kapuste siekamy na drobbno. Do wywaru dodajemy ka-
puste, cebule i przyprawy, gotujemy okoto 30 minut, dodaje-
my mieso, utarty chrzan i rozprowadzamy w zupie Smietane.

Podajemy z jajkiem ugotowanym na twardo, kietbasq,
z ziemniakami lub chlebem.

Nazwa karczmiskl bar¢zcz biah?" wzieda Sie, od nazvy miedgoovvoéoi
Karezmiska, w kfére) ta zupa ;PCQL bardzo popularna. Fierwonzorem
barszezy byt zvpa kwa¢’, tra yeyjna potrawa 5Q+ovvana Snnie na
wiach od Kilkuset laf, kfdra byfa Przxqgg’rowqwana na bazie Sokv z ka-
Pugﬁz] kyvaézon@'. Sok Powd’a’n? przy Kiszeniv kaFvgﬁz} vvqkorzv];ﬁ/}vvano
do sporzadzania zupy, w okresie posty zaprawiano )3 tylico maka, czacami
mietana. Kavezmiski barczez biaty zostat wpicany na Liste, Frodukton

T—Vaolv]&m'w/]oh prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Kozwe)'v Wi,






Sktadnik:

e Szyjka z indyka 1 szt

* Woda 2 litry

* Marchewka 2 szt.

* Pietruszka 1 szt.

* Seler Y szt.

e Biata czeS¢ pora 1 szt.
« Srednie ziemniaki 4 szt.
* Kietbasa 150 g

e LiSC laurowy 1 szt.

* Ziele angielskie 2 szt.

* SOl i pieprz do smaku
* Ostra papryka szczypta
* Majeranek

* Masto 1 tyzka
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Kaﬁoﬂanka

Spoéo’b vvv]konania:

Mieso zalewamy 2 litrami zimnej wody, gotujemy okoto 30-
40 minut. Po tym czasie dodajemy obrane i pokrojone w kostke
warzywa - marchewki, pietruszke, selera oraz pora. Do cato-
Sci dorzucamy lis€ laurowy, 2 ziarna ziela angielskiego, ziarna
pieprzu oraz tyzeczke soli. Gotujemy okoto 20 minut. Ziemniaki
obieramy i kroimy w kostke. Kietbase kroimy w kostke i pod-
smazamy do zrumienienia na tyzce masta. Nastepnie ziemniaki
z kietbasg dodajemy do zupy. Gotujemy kolejne 30 minut, az
ziemniaki bedqg miekkie. Na koncu doprawiamy solq i pieprzem
oraz ostrg paprykqg i majerankiem.






Sktadnik:

* Ziemniaki 500 g

* Suszone grzyby 20 g

e Cebula 1 szt.

* Suszone §liwki 50 g

* Rodzynki 50 g

* Masto 2 tyzki

* Maka 1 tyzka

* Biate wino 1 kieliszek

* SOl i pieprz czarny mielony
do smaku
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Kaﬁoﬂanka ¢t aVoPoléka
4 5rzl7bami

5Po§o’b Wb}konania:

Suszone S§liwki i rodzynki myjemy, zalewamy wodq. Grzyby
namaczamy w wodzie i zagotowujemy, a nastepnie przece-
dzamy. Obrane ziemniaki kroimy w kostke, zalewamy wywa-
rem z grzybdw i dodajemy biate wino. Gotujemy okoto 20 mi-
nut. Dodajemy wczesniej przygotowane owoce i posiekane
grzyby, a catq zupe zaciggamy zasmazkg i doprawiamy do
smaku.

Zasmazke przygotowujemy na masle, czyli prazymy kilka mi-
nut mgke z mastem.






Sktadnik:

* Jabtka 6 szt.

* Ttoczony sok z jabtek
1 szklanka

* Stodka Smietanka 200 ml

* Mgka orkiszowa 100 g

e Jajko T szt.

e Cukier 1 tyzka

e Cynamon

* Gozdziki

* Anyz

e Szafran

* Woda 2 litry
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Kisielica skierbieszonska
z klvseczkami z makl

ork §zovv€:)

5Po§o’b vvqkonania:

Jabtka obieramy, myjemy, kroimy w kawatki, zalewamy
wodq, gotujemy az sie rozpadng. Doprawiamy przyprawami.
Rozprowadzamy magke ze Smietankg i sokiem jabtkowym, zo-
wiesine wlewamy do zupy.

Z pozostatej maki, soku, jajka wyrabiamy ciasto na kluseczki
ktadzione. Z ciasta formujemy tyzkg podtuzne kluseczki i gotu-
jemy w osolonej wodzie.

Zupe podajemy z kluseczkami.






Sktadnik:

* Przegotowana woda
Y2 litra
* Wino z gtogu 2 szklanki
* Miéd spadziowy 4 tyzki
* Maliny liofilizowane 1 tyzka
e Cynamon (kora) 2
* Gozdziki 2 szt.
* Anyz 1 gwiazdka
* Smietanka stodka 18%
1 szklanka
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Kordiat
(/le}li Folcvvka 5fo oWa

§{>o€o/b Wb]konania:

Do garnka wlewamy wino i wode, dodajemy przyprawy,
maliny. Wywar gotujemy kilka minut na matym ogniu, po czym
dodajemy Smietanke. Przecedzamy wywar, odstawiamy na kil-
ka minut, zeby przestygt. Dodajemy midd.

Podajemy z catuskami pszczelowolskimi.

Catuski pszezelonwolskie 63 to olofagfc, mate ciasteczka, ktére przyzo-

i , ? To oicragle, ore pregs
fonywane < 2 miod, cukry, maki 1 )3). lch nazwa pochodzi od miejsco-
wolci Fezezela Wola, gdzie znajdvje Sie; edypne na ¢wiecie technikum
pszezelarskie. Catusk vvv}Ficka Sie, w trakcie €z!<ofnq(/ln ze)qé War$z—
tatonych, proces ich wytwarzania Jest 2mudny | pracochtonny. Catuski
pszczelonolskie zoda’rv) wpisane na Liste, Froduktén Wadl/]a:’)'n'?d’l pro-
wadzony przez Ministerstvo Rolnictwa i Rozwoyy Wi,






Sktadnik:

* Woda
* Swieze ryby (karp, ptoc,
karas, sandacz) 1 kg

* Peczek Swiezej kolendry 1 szt.

* Mate ktgcze imbiru

e Czosnek 3 zgbki

* Cebula 1 szt

* Kmin rzymski do smaku

* Mielony cynamon do smaku
* Masto 2 tyzki

* Estfragon do smaku

* SO|, pieprz do smaku

e Oliwa 1 tyzka

* Maka 2 tyzki
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Korzenna 2upa quna

Spoéo’b vvv]konania:

Ryby patroszymy, filetujemy, usuwamy skoére z filetdw. Umyte
resztki po filetowaniu ryb (tby, ptetwy, osci, skdry) zalewamy
zimng wodgq i gotujemy 2-3 godziny na wolnym ogniu. Mieso
ryb kroimy w duzqg kostke. Doprawiamy posiekang Swiezq ko-
lendrg, pieprzem, mielonym imbirem, posiekanymi 2 zgbkami
czosnku. Catos¢ doktadnie mieszamy i odstawiamy w chtodne
miejsce. Na patelni z oliwg przessnazamy do zeszklenia cebule
pokrojone w kostke i posiekany pozostaty czosnek. Dorzucamy
przyprawy: mielony cynamon, mielony imbir, kmin rzymski, mie-
szamy, dolewamy odrobine wczesniej przygotowanego wy-
waru rybnego. Dodajemy tez sol, pieprz, estragon do smaku.
ZawartosS¢ patelni przelewamy do wywaru rybnego. Na patel-
Ni roztapiamy masto, dodajemy make pszennqg, robimy jasng
zasmazke. Zasmazke rozprowadzamy niewielkq iloscig wywaru
i dodajemy do zupy. Zagotowujemy zupe. Na koniec wktadao-
my do zupy zamarynowane kawatki ryby, gotujemy 2-3 minu-
ty, doprawiamy posiekang swiezqg kolendrq. Podajemy na stot.






Sktadnik:

* Pomidory 1 kg

e Czosnek 3 zgbki

e Cebula 1 szt.

e Oliwa 2 tyzki

* Biate wino 100 ml

* SOl i pieprz dla ssmaku

* Cukier do smaku

* Chili do smmaku

* Smietanka 18% 1 tyzeczka

* Natka pietruszki karbowana
1 peczek
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Krem Pomiolorovw} z chili

Spoéo’b Wv]konania:

Cebule i czosnek obieramy i kroimy w kostke. Do garnka
wlewamy oliwe, gdy sie nagrzeje smazymy na niej cebule
z czosnkiem. Pomidory myjemy, kroimy w grubszg kostke. Do-
dajemy je do garnka i smazymy wszystko razem. Gdy pomidory
puszczg wode, zmniejszamy ogien, dodajemy wino i gotuje-
my razem dalej, doprawiajgc delikatnie solq i pieprzem. Kiedy
pomidory sie rozgotujq, zdejmujemy je z ognia, nastepnie mik-
sujemy do uzyskania gtadkiej jednolitej konsystenciji. Po skon-
czonym miksowaniu, jedli fo konieczne, ustalamy gestos¢ zupy
i doprawiamy jg do smaku solg, pieprzem oraz cukrem. Chili
dodajemy na koncu, gdyz im dtuzej przyprawa bedzie w zupie,
tym bedzie miata ostrzejszy smak. Gotowq zupe dekorujemy
Smietankqg oraz listkami pietruszki.






Sktadnik:

* Brokuty 1 kg

« Srednia cebula 1 szt.

e Czosnek 2 roztarte zgbki

* Masto 1 tyzka

* Rosot z kurczaka 1 Y4 litra

e Otarta skdrka z cytryny
Ya tyzeczki

e LiSC laurowy 2 szt.

* SOl i pieprz czarny mielony
do smaku

e Sok z cytryny 3 tyzki

* Kwasna Smietana 18%
(lub inna) pot szklanki
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Krem z brokutén

Spoéo’b vvv]konania:

Brokuty myjemy, oddzielamy rdzyczki, todygi kroimy w kost-
ke. W rondlu topimy masto dodajemy czosnek, lisC laurowy
i obrang, pokrojong w kostke cebule, do tego dodajemy po-
krojone todygi z brokutdw, catos¢ smazymy okoto 1 minuty. Do
rondla wlewamy przygotowany rosét z kurczaka, doprowadza-
my do wrzenia i gotujemy do miekkosci. Gdy todygi brokutdw
bedqg miekkie, wyjmujemy lis¢ laurowy i dodajemy wczesdniej
przygotowane rézyczki, gotujemy pod przykryciem na matym
ogniu okoto 10 minut (do miekkosci rézyczek), po czym tyzkg
cedzakowq wyjmujemy kilka rézyczek (do dekoracji). Pozo-
statg zupe miksujemy do uzyskania jednolitej konsystenciji lub
przecieramy przez drobne sito. Smakujemy zupe i w razie ko-
niecznosci doprawiamy sokiem z cytryny, solq i pieprzem. Zupe
zagotowujemy i zaprawiamy Smietanq. Gotowq zupe nalewao-
my do miseczek, podajemy z odtozonymi rdzyczkami broku-
téw i otartg skorkg z cytryny. Zupe mozna podawac rdwniez
z gotowanym jajkiem.






Sktadnik:

* Bulion z kury 1'% litra

* Dziki szczaw 500 g

* Ziemniaki 600 g

* Mleko 100 g

* Masto 2 tyzki

* Gesta Smietana 22%
1 szklanka

e Ser 76ty twardy typu
bursztyn 40 g

* SOl i pieprz do smaku

» Cukier szczypta

* Jajka gotowane na twardo
4 szt
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Krem ze Czcza V\/i v

! !

| zlemnlakdw

Spoéo’b Wv]konania:

Ziemniaki (2 kg) obieramy myjemy i kroimy w kostke, wkta-
damy do garnka i zalewamy gorgcym bulionem, gotujemy do
miekkosci. Szczaw myjemy, osuszamy, nastepnie drobno sieka-
my. Na patelni rozpuszczamy masto i ssnazymy na nim posie-
kany szczaw. Gdy ziemniaki sg miekkie, dodajemy do garnka
szczaw i gotujemy okoto 7 minut. Zupe miksujemy lub przecie-
ramy przez drobne sito, dodajemy Smietane i mieszamy. Pozo-
state ziemniaki obieramy, myjemy i gotujemy w mieku i wodzie,
dodadjemy odrobine masta, doprawiamy solg. Dodajemy star-
ty ser, miksujemy na gtadkg mase, wlewamy do syfonu.

Zupe podajemy z napowietrzong piang z ziemniakdw i jajka-
mi ugotowanymi na fwardo.






Sktadnik:

 Kalafior duzy 1 szt. (ok. 1 kg)

e Cebula 2 szt.

* Marchewka 2 szt

¢ Pietruszka 1 szt.

* Natka pietruszki 1 peczek

¢ Bulion z kurczaka 1 Y litra

* Mleko %2 litra

* Masto 2 tyzki

* Smietanka 18% (lub inna)
POt szklanki

* Biate wytrawne wino pot
szklanki

* 76ttko 1 szt.

* SOl i cukier do smaku

/8

ZUPY z natury, ’f"VaolV](:)i i Pag)'i

Krem z kalaﬁora

Spoéo’b vvv]konania:

Kalafior oczyszczamy, oddzielamy rézyczki od todyg, ktdre
kroimy w mniejsze kawatki. Cebule, marchewke i pietruszke
obieramy i kroimy drobng kostke. W garnku topimy masto, na
ktorym rumienimy cebule, marchew, pietruszke oraz potowe
natki pietruszki. Zrumienione warzywa zalewamy gorgcym bu-
lionem, dodajemy todygi kalafiora, gotujemy do miekkosci.
Zupe miksujemy lub przecieramy przez drobne sito. Dodajemy
do zupy wino oraz rozyczki kalafiora. Gotujemy okoto 5-10 mi-
nut, doprawiamy do smaku i wytgczamy. Mieszamy mleko ze
Smietang i z6ttkiem, po czym wlewamy do zupy mieszajgc de-
likatnie, nie gotujemy. Podajemy z posiekang natkq pietruszki.






Sktadnik:

* Drobne ryby 1 kg (karasie,
ptocie)

* Gtowy karpia 2 szt.

* Wtoszczyzna 1 opakowa-
nie (marchew, pietruszka,
seler, por)

* Cebula 2 szt.

* Kawatek chrzanu 1 korzen

e LiSC laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 4 szt.

* Pieprz ziarno 4 szt.

* SOl do smaku

* Bazylia suszona do smaku

* Koperek 10 gatgzek

* Masto 1 tyzka

* Maka 1 tyzka

* Smietana 18% (lub inna)
POt szklanki

e Sok z cytryny 1 tyzka
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Krem z w]b 2z chrzanem

Spoéo’b vvv]konania:

Ryby oprawiamy, myjemy i nacieramy solq.

Do wody 3 litrdw wody wktadamy gtowy karpia, chrzan
i reszte warzyw. Gotujemy okoto 30 minut, po tym czasie doda-
jemy tuszki ryb i gotujemy jeszcze okoto 20 minut. Wytawiamy
ryby, z ktérych oddzielamy osci. Przelbbrane mieso z ryb razem
Z warzywami miksujemy lub przecieramy przez drobne sito. tg-
czymy z przecedzonym wywarem. Doprawiamy do smaku ba-
zylig, koperkiem i sokiem z cytryny.

Z masta i mgki sporzgdzamy zasmazke, ktdérg rozprowadza-
my Smietang, wlewamy do zupy i zagotowujemy. Zupe poda-
jemy z czarnym chlebem, posypang startym korzeniem chrza-
Nu i posiekanym koperkiem.






Sktadnik:

* Woda 3 litry

» Korpus z kurczaka 1 szt.
* Cebula 2 szt.

* Marchewka 2 szt.

* Pietruszka 1 szt.

* LiScie laurowe 4 szt.

* Ziele angielskie 2 szt.

* Masto 2 tyzki

* Kasza jaglana 150 g

* Ziemniaki 3 szt.

* Natki pietruszki 1 peczek
* Koperek 1 peczek
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KVVPV\EK J'aglanv]

Spoéo’b vvv]konania:

Do duzego garnka wlewamy wode, dodajemy korpus
i zagotowujemy. Dodajemy sol, zmniejszamy ogien i gotuje-
my okoto 1 godzine pod przykryciem. Po tym czasie dodaje-
my obrang 1 marchewke, 1 obrang pietruszke oraz nieobrang
1 cebule. Znéw gotujemy okoto 1 godzine na matym ogniu,
pod przykryciem. W miedzyczasie dodajemy lisC laurowy i ziele
angielskie, doprawiamy Swiezo zmielonym pieprzem i w razie
potrzeby solg. Do drugiego duzego garnka wktadamy masto
i pokrojong w kosteczke cebule. Szklimy jg, co chwile mieszo-
jac. Dodajemy suchqg kasze jaglang oraz obrang i startg na tar-
ce marchewke, podsmazamy okoto 3 minuty. Dodajemy obra-
ne i pokrojone w kosteczke ziemniaki i mieszamy. Podsmazamy
okoto 3 minuty. Zalewamy to wszystko przecedzonym przez sito
bulionem. Przykrywamy i gotujemy okoto 15 minut do miekkosci
sktadnikow. Na koniec dodajemy posiekang natke i koperek.






Sktadnik:

* Kurczak %2 szt.

e Kasza jeczmienna 1/3 szklanki

* Marchewka 2 szt.

e Ziemniaki 5 szt.

* Smietanka ¥ szklanki

* Cebula pokrojona w drobng
kostke 1 szt.

* Natka pietruszki 3 gatgzki

* SOl i pieprz do smaku

e LiS¢ laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

* Smalec 2 tyzki

* Woda 3 litry
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KVV()V\ik, JQ&LME@V\VIV]

Spoéo’b Wb}konania:

Kurczaka myjemy, wktadamy do rondla, zalewamy wodaq,
doprowadzamy do wrzenia, dodajemy lis€ laurowy i ziele an-
gielskie, gotujemy okoto 40 minut na wolnym ogniu, przece-
dzamy. W rondlu topimy smalec i smazymy na nim cebule, za-
lewamy bulionem, marchew kroimy w kostke, wktadamy do
bulionu razem z kaszg i gotujemy okoto 10 minut, dodajemy
pokrojone ziemniaki, wszystko gotujemy okoto 30 minut, po
czym zabielamy Smietankg. Doprawiamy do smaku. Podajemy
z posiekang natkqg pietruszki.






Sktadnik:

* Karkéwka 500 g

e Kasza jeczmienna 1 szklanka
* Ziemniaki duze 4 szt

* Ogorki kiszone 6 szt.

* Smietana 18% 2 tyzki

e LiS¢ laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 3 szt.

* SO|, pieprz do smaku

* Ttuszcz do smazenia

* Natka pietruszki 1 peczek
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KVV{MEK ogo’rkovw]

Spoéo’b Wv]konania:

Zagotowujemy wode (2 litry). Mieso kroimy w kostke, obsy-
pujemy solg i pieprzem. Podsmazamy na patelni. Gdy tadnie
sie zrumieni, przektadamy do garnka. Dodajemy liscie laurowe
i ziele angielskie. Gotujemy pdot godziny. Dodajemy przeptuka-
ng pod biezgcq wodqg kasze. Po 10 minutach dodajemy obra-
ne i pokrojone w kostke ziemniaki. Ogorki kroimy w potplasterki.
Dodajemy je po 10 minutach po tym, jak dodalismy ziemniaki.
Zupe gotujemy jeszcze 5 minut. Zabielamy Smietanqg. Dopro-
wiamy do smaku solq i pieprzem. Przed podaniem posypujemy
posiekang natkg pietruszki.






Sktadnik:

* Woda ok. 2 litry

* Mieso wotowe (szponder
wotowy z koscig) 400 g

* Kasza jeczmienna pertowa
100 g

* Marchew 2 szt.

* Korzen pietruszki 2 szt.

* Maty seler 1 szt.

* Ziemniaki Sredniej wielkosci
3 szt.

* Kapusta wtoska ¥ szt.

* Kalafior %2 szt.

e LiS¢ laurowy 2 szt.

* Ziarna ziela angielskiego
3 szt.

e Ziarna pieprzu 3 szt.

* SOl i pieprz do smaku

* Natka pietruszki do podania
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Kiupnike pertony z kapusty
wAoska 1 kalafiorem

Spoéo’b Wb}konania:

Mieso myjemy, kroimy na mniejsze kawatki, umieszczamy
w garnku i zalewamy 2 | wody. Zagotowujemy, nastepnie
zmniejszamy ogien, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie,
ziarna pieprzu i gotujemy okoto godzine. pod przykryciem. Do-
dajemy obrang marchewke, pietruszke i seler. Gotujemy okoto
15 minut. Po tym czasie dodajemy obrane i pokrojone w kostke
ziemniaki, kalafior i pokrojong w paski kapuste. Gotujemy okoto
10 minut. Dorzucamy przeptukang kasze jeczmiennq i gotuje-
my, az sktadniki bedqg miekkie. Marchewke, seler i pietruszke
wyjmujemy, kroimy na mniejsze kawatki i dodajemy do zupy,
tak samo postepujemy z miesem. Krupnik doprawiamy do
smaku solqg i pieprzem. Podajemy z posiekang natkq pietruszki.






Sktadnik:

* Maslanka 1 litr
* Mtode liscie tobody
3 garscie

Skadniki na polewike:

* Woda 1 litr

* Maka 1 tyzka

* SOl do smaku

* Cebula (mata) 1 szt.
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L obodzianka

5Po§o’b Wv]konania:

Na polewce gotowac przez 10 minut pociete listki tobody.
Maslanke troche posolic do smaku i zahartowac wrzgtkiem.
Wla¢ do gotujacej sie polewki, wyjac cebule. Pogotowac
przez chwile.

LJPlinke z lebiodo {Jodawano z chlebem. Z_azvvqc/ze) do smaky dodanwa—
no mietane, i yajka na twardo. Povvgwohmc zhane btﬁo Jaolamc Polwvlcx
2 ziemniakami. Jezeli biﬁa {)odawana na éwrczqm Fovv:c%mv przy Praoaoh
Pofovvv]oh dodatkono oPVogzano ) §vvlczv]m czosnkiem z hki. Polinka

2 lebiodo bq’ra codzienns, Jrraolqu:})ma zuPa






Sktadnik:

* Marchewka 700 g
* Cebula 1 szt.
* Masto 100 g
* Smietanka 18% 3 tyzki
* Woda lub bulion 2 litry
* Kardamon mielony
do smaku
* Midd
* SO|, pieprz
* Grzanki lub groszek ptysiowy
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Ma V(/hcwkovw} krem
z kardamonem

Spoéo’b Wb}konania:

Marchew, cebule obieramy, nastepnie kroimy w Srednig
kostke. Do garnka wrzucamy masto i rozgrzewamy je. Gdy jest
rozgrzane, smazymy na nim rozdrobnione uprzednio warzywa,
az sie zrumieniq. Zalewamy je wodgq lub, jesli mamy, bulionem,
tak aby ptyn przykryt warzywa. Doprowadzamy do szybkiego
zagotowania zupy, gdy to nastgpi zmniejszamy ogien. Gotuje-
my warzywa, az do miekkosci. Kiedy warzywa sg miekkie, mik-
sujemy wszystko razem do uzyskania jednolitej, gtadkiej kon-
systenciji. Nastepnie ustalamy gestos¢ zupy za pomocqg wody
bgdz bulionu, oraz doprawiamy jg do smaku kardamonem,
solq, pieprzem oraz miodem. Gotowa zupa powinna by¢ stod-
ko-pikantna, dla przetamania stodyczy serwujemy jg z kleksem
kwasnej Smietany oraz grzankami lulb groszkiem ptysiowym.






Sktadnik:

* Szynka z dzika 300 g

* topatka zsarny 100 g

* Udziec z daniela 200 g

* Ziemniaki 3 szt.

* Marchewka 2 szt.

* Kasza gryczana biata 100 g

* Borowiki 200 g

* Podgrzybki 100 g

* Cebula pokrojona w kostke
3 szt.

e Czosnek 4 zgbki

* Wino czerwone wytrawne
1 szklanka

* Rosot z kury 1 Y2 litra

* Peczek zi6t (tymianek,
czgber, rozmaryn, koper)

* Jatowiec 4 ziarna

e LiS¢ laurowy 4 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

e Smalec 4 tyzki

* SOl do smaku

* Pieprz kolorowy do smaku
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I\/\qél IWSka 2upa
Icén%) zyvierzyny

Spoéo’b Wv]konania:

Mieso ze zwierzyny kroimy w grubqg kostke, marynujemy
solg, mielonym pieprzem kolorowym, jatowcem i czosnkiem.
W garnku roztapiamy smalec i smazymy na nim mieso do uzy-
skania ciemnobrgzowego koloru. Dodajemy cebule pokrojo-
Nng w kostke i rumienimy jg na ztoty kolor. Dodajemy czerwone
wino. Chwile gotujemy. Zalewamy rosotem i gotujemy okoto
30 minut. Dodajemy warzywa pokrojone w kostke, doprawia-
my ziotami i przyprawami. Wsypujemy kasze i pokrojone grzyby.
Gotujemy do miekkosci.

Takg zupe podajemy z zytnim chlebem. Dobrym sposobem
Nna zupe z dzikiej zwierzyny jest gotowanie jej na ognisku w ko-
ciotku.






Sktadnik:

* Porcja rosotowa 500 g
* Seler Y szt.

* Pietruszka 1 szt.

* Marchewka 2 szt.

e Cebula 1 szt

e LiS¢ laurowy 1 szt.

* Ziele angielskie 3 ziarna
* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

* Masto 1 tyzka

* Kiszone ogodrki 450 g

* Ziemniaki 300 g

* Smietanka 22 % 100 g
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050’ rkcona

Spoéo’b vvv]konania:

Porcje rosotowg myjemy pod biezgcg wodqg. Warzywa na
bulion myjemy i obieramy. Wktadamy wszystko wraz z przypra-
wami do garnka i zalewamy 3 litrami zimnej wody, doprowao-
dzamy do wrzenia. Gdy bulion sie zagotuje, zmniejszamy gaz,
tak aby gotowato sie powoli. W tym czasie myjemy i obieramy
ziemniaki, nastepnie kroimy je w kostke. Ogorki Scieramy na
tarce o grubych oczkach, pamietajgc o tym, aby nie wylac
zalewy. Ogorki dusimy 5 minut na patelni zmastem. Gdy bulion
gotuje sie 172 godziny, wytawiamy z niego warzywa i porcje ro-
sotowq. Do garnka dodajemy pokrojone ziemniaki i gotujemy
do miekkosci. Wytowione warzywa kroimy w kostke. Gdy ziem-
niaki bedqg juz miekkie, dodajemy ogodrki kiszone i pokrojone
warzywa. Zupe zabielamy Smietanqg i doprawiamy do smaku.
Jesli zupa jest mato kwasna, mozemy dodac zalewe z ogor-
kow.
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Famvta

Skdadnik: Spogéb wykonania:

* Jabtka szara reneta 4 szt. Owoce obieramy ze skorki i oczyszczamy z gniazda nasien-
* Gruszki klapsa 3 szt. nego, zalewamy wodqg, dodajemy cynamon i gotujemy az
* Woda 2 litry owoce sie rozpadng, wyjmujemy cynamon z wywaru. Dodagje-
e Cynamon kora Y2 szt. my Smietane i miksujemy.

* Smietana ¥ szklanki Tak przygotowanqg zupe podajemy z podsmazonymi talar-

kami ziemniaczanymi ze skwarkami ze stoniny.
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Sktadnik:

* Mtoda kapusta 1 kg

* Ziemniaki 6 szt.

* Marchewka (Srednia) 3 szt.

* Cebula T szt

e LiS¢ laurowy 3 szt.

* Ziele angielskie kilka
ziarenek,

* Kminek, sdl, pieprz do smaku

* Boczek 500 g

* Kosci wieprzowe 300 g

* Woda 3 litry

100

ZUPY z natury, 1Lraolv]%)'i i Pag)'i

l%mv]broola

Spogo’b vvv]konania:

Kapuste drobno siekamy w paski i wrzucamy do duzego
garnka z gotujacq sie woda. Woda ma przykry¢ catq kapuste.
Gotujemy kilkanascie minut, az kapusta zmieknie. Po tym nale-
zy jg odcedzi¢. Do garnka nalewamy zimnej wody i wktadamy
do niej kapuste, obrane i pokrojone w Srednie kawatki ziemnia-
ki, ziele angielskie, liscie laurowe, poszatkowang marchew, ob-
rang i opalong cebule i opcjonalnie: kawatek boczku i kosci.
solimy i doprawiamy kminkiem, gotujemy na niewielkim ogniu.
Gdy mieso zacznie odchodzi¢ od kosci - wyjmujemy, obie-
ramy, rozdrabniamy i dodajemy z powrotem do parzybrody.
Boczek kroimy w kostke i rowniez dodajemy do zupy. Miekkie
ziemniaki w kapuscie rozgniatamy. Zupe doprawiamy i poda-
jemy na gorqco. Swietnie smakuje réwniez na chtodno, zwtasz-
Ccza w upalne dni.

Farzybroda, zwana tez pazibrods, to tradycyjna polska zupa. Jej nazwa
Zni3zana Jest z cienkimi, 591@&7;4/1? paskami miode kapusty, tore mog3
Sie, przyklejal do brody w trakcie jedzenia. To prosta, pyszna zupa =
fatwo clostepnych sktadnikdw. J@' wiosenno—letnia WCVSQ zole)'@ Sie, bv]é
%5@%23 W Smaky ze WzngalU na J'akoéé m’roole:)', éczonovv@' ka{)ud!?.

pe. fe mozna Prz%gi'owa// w Wcrg)'i We/g,c%amv/\élci@ | miegne) —
wowezas do Kapusty, ziemniakow, marchewt, cebuli i pietvuszki doda-
wany Jcé’r vquzonv] boczek. Na vézne ;Pogobvz Mozna tez przy otowal
wywar. Sama kapusta rowniez ma Kilka opeyi — moze by o, Ivb
barolzicJ ole)'rza’ra, biata lub wioska.
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Sktadnik:

* Zeberka wieprzowe
lub baranina 200 g

* Boczek wedzony 200 g

* Kapusta 200 g

* Marchew 1 szt.

* Kalarepka 1 szt.

* Seler Ya szt.

* Cebula 2 szt.

* Por 1 kawatek dtugosci 5 cm

* Natka pietruszki 1 peczek

* Czosnek 6 zgbkdw

* Ziemniaki 300 g

* Grzyby (borowiki) 50 g
(suszone) lub 200 g (Swieze)

* Przecier pomidorowy

e LiSC laurowy 4 szt.

* Ziele angielskie 3 szt.

* Pieprz i s6l do smaku

e Tymianek, majeranek,
lubczyk do smaku

* Smietana 30% (ewentualnie)

102

ZUPY z natury, 1Lraolv]c:)'i i Pag)'i

I%J'zanka

Spoéo’b Wb}konania:

Z zeberek |lub baraniny gotujiemy wywar z zielem i lisciem.
Boczek kroimy w paski, a cebule i pora w potplasterki. Na pa-
telni ssmazymy boczek, tak aby z niego wytopit sie ttuszcz. Gdy
tak sie stanie, dodajemy na patelnie cebule z porem, smazymy
wszystko, az sie lekko zrumieni. Marchewke, kalarepke, selera
obieramy i kroimy w kostke. Grzyby, w zaleznosci od tego z ja-
kich korzystamy, moczymy i gotujemy lubb oczyszczamy i smao-
zymy. Obrane i rozdrobnione warzywa smazymy na ztoty kolor
na masle.

Do garnka z wywarem dodajemy podsmazone warzywa,
boczek i grzyby oraz posiekang kapuste, goftujemy do miek-
koSci. Ziemniaki myjemy, obieramy i gotujemy. Ugotowane
ziemniaki odcedzamy i przeciskamy przez praske. Tak przygo-
tfowanymi ziemniakami zageszczamy zupe, ktérg doprawiamy
czosnkiem, ziotami i niewielkq iloSciq przecieru pomidorowego.
Jezeli preferujemy zupy zabielane, mozemy do zupy dodac
Smietanke.

Waolv]cﬂ)na chtopska zupa P@zanka (Paqganka) podana na Frzﬁ)cuu po =
bie Michata Z_an/Iovlékfcgo z Marig Brzozonska w 1926 rokuv w Fatacy
Z_amm/];(ooh w Koztéwee. Na obiad za{)roézcm bv]h znakomici éoguc. gen.
Sikorski, We)cwoala vbelski, biskupi, ksieza, oficerowie

Fitw Utanéw.

ICVWQZCg_O






Sktadnik:

* Dynia 1 kg

* Marchewka 2 szt.

* Ziemniaki 2 szt.

* Smietana 22% 1 szklanka
(lub inna)

* Bulion z kury 1 litr

* SOl i pieprz czarny mielony
do smaku

* Masto 2 tyzki

* Ostra papryka 3 szczypty

* Posiekany imbir % tyzeczki
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F?{came? krem z olt«}ni

5Po§o’b Wb}konania:

Dynie pieczemy do miekkosci. Masto topimy w rondlu, do-
dajemy obrane, umyte i pokrojone w kostke marchewki i ziem-
niaki. Zalewamy gorgcym bulionem, gotujemy na wolnym
ogniu pod przykryciem okoto 40 minut, dodajemy dynie oraz
doprawiamy do smaku przyprawami, dodajemy 3Smietane
i miksujemy lub przecieramy przez drobne sito.

Podajemy z grzankami z butki.






Sktadnik:

* Kapusta (zielone zewnetrzne
liscie) okoto 10 szt.

* Kosci wieprzowe 300 g

* Stonina 200 g

* Cebula krojona w kostke
2 szt.

* Szczypiorek 1 peczek

* Peczak 100 g

* Koperek 1 peczek

* SOl i pieprz do smaku

* Maka pszenna 3 tyzki
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Fodco¢

Spogo’b vvv]konania:

W rondlu przygotowujemy wywar z kosci. W oddzielnym ron-
dlu obgotowujemy pokrojong w cienkie paski kapuste. Prze-
cedzamy wywar z kosci i do wywaru dodajemy przyprawy
i kasze, gotujemy okoto 30 minut. Dodajemy kapuste, usiekany
koperek i szczypior. Ze stoniny i cebuli przygotowujemy skwarki,
dodajemy magke, zasmazkg zaciggamy zupe.

Jest to me/zvvv}k{c Syeaca {)oi'ravva oharak#’cwlzg)c Sle, del tka’mqm bukie—~
tem Qmakowo——za{)aohowqm w (dorqm olommi/)c clodko—kwaén Fogma(c
[<an§1‘»} Fodcog od [at kro!t/)c w kuchni mieszkancdn Woli Oéovvmgkf@
Po’rozone:) na cky@v PVQOIO!IVU? Wieprza i quoazv]zmv] bvkowglcle:), 3 prze-
ng Vzckazijwam} JcéJr 2 dziada Praoluaala Fodcos zostat w x§ant/] na
l/ldq Frodukctén Tradyeynych prowadzong przez Minigtersto Kolmofwa
1 Kozvve)v Wi






Sktadnik:

* Bulion warzywny lub woda
1 litr

* Marchew 1 szt.

* todyga selera naciowego
1 szt.

e Ziemniaki 3 szt.

* Biata czeS¢ pora Y2 szt.

« Swieza natka pietruszki garsé

* Umyte liscie pokrzywy
ok. 100 g

* Olej rzepakowy lub masto
klarowane 1 tyzka

* Lubczyk 1 tyzeczka

* Gatka muszkatotowa
POt tyzeczki

* Seler Y szt.

* Pietruszka 1 szt.

e LiS¢ laurowy 3 szt.

* Ziele angielskie 4 ziarenka
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F’okyu]vvowa 2up3 Jamv]novva

Spoéo’b vvv]konania:

Zaczynamy od rozgrzania w garnku masta klarowanego.
W tym czasie kroimy pora w plastry, a cebule w kostke. Wrzu-
camy to na rozgrzany ttuszcz i chwile ssnazymy. Kroimy w kostke
pozostate warzywa: marchew, ziemniaki, seler naciowy i inne.
Wrzucamy je do garnka, dolewamy bulion lub wode. Dopro-
wiamy wszystkimi przyprawami sypkimi i zielening, czyli natkg
pietruszki i pokrzywaq, dodajemy tez liscie laurowe i ziele angiel-
skie. Gotujemy to do miekkosci warzyw, czyli okoto 20 minut.

Na koncu jeszcze raz sprawdzamy, czy zupda jest wtasciwie
doprawiona i ewentualnie doprawiamy do smaku. Po natoze-
niu na talerz zakrapiamy zupe olejem rzepakowym Na zimno
ftoczonym.






Sktadnik:

* Cebula 1 kg
* Masto 200 g
* Bulion warzywny 1 litr

Sktadniki na bulion
wWarzywny:

* Woda 2 % litra

* Marchew 300 g

* Seler200 g

* Pietruszka 200 g

* Cebula 2 szt.

* Czosnek Y2 gtowki

* LiSC laurowy 4 szt

* Ziele angielskie 6 szf.
* SO|, pieprz do smaku
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Folewka z cebuli

Spoéo’b Wb}konania bulion:

Warzywa obieramy i myjemy, zalewamy wodq. Doprowao-
dzamy do wrzenia, dodajemy liSC laurowy i ziele angielskie,
gotujemy na wolnym ogniu okoto 40 minut, doprawiamy solg
i pieprzem do otrzymania delikathego w smaku bulionu wa-
rzywnego.

gpoéo/b Wb]konania Polcvvki z cebull:

Cebule obieramy i kroimy na pdt, nastepnie w pdt talar-
ki. Masto rozpuszczamy w garnku i rumienimy na nim cebule.
Gdy juz uzyskamy pozgdany kolor, cebule zalewamy bulionem
i gotujemy na matym ogniu okoto 15-30 minut. Powinna by¢
miekka, lecz nie rozgotowana. Wszystko doprawiamy solq i pie-
przem. Polewke z cebuli podajemy z pieczywem lub ttuczony-
mi ziemniakami.






Sktadnik:

« Cwiartka kurczaka 1 szt.

* Woda 2 litry

* Wtoszczyzna 1 szt. (mar-
chewka, pietruszka, kawate-
czek pora, plasterek selera)

* Koncentrat pomidorowy
200 g

* Smietana 18% 250 m

e Jajko T szt.

* Maka pszenna % szklanki

* Woda 3-4 tyzki

* SOl i pieprz do smaku
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Fomidorona

z klvgkam kjraolzionqmi

Spoéo’b vvv]konania:

Mieso optukujemy pod biezgcg chtodng wodg, wktadamy
do garnka, dodajemy szczypte soli, zalewamy zimng wodaq,
doprowadzamy do wrzenia. Zmniejszamy ogien do minimum
i gotujemy okoto 30 minut na matym ogniu. Dodajemy obra-
ng i optukang wtoszczyzne i gotujemy nastepne 30-40 minut.
Wyjmujemy mieso wraz z warzywami z wywaru, dodajemy
koncentrat pomidorowy, doktadnie mieszamy i gotujemy prze
kilka minut. Zmniejszamy ogien i stopniowo dodajemy zaharto-
wang uprzednio Smietane. Doprawiamy do smaku.

W garnku nastawiamy osolong wode, aby sie zagotowata.
Make przesiewamy, dodajemy do nigj jajko oraz wode. Wyra-
biamy ciasto na jednolitg mase. Ciasto powinno by¢ konsy-
stenciji rzadszej, niz ciasto pierogowe.

Gdy woda sie zagotuje przyktadamy ciasto na deske i od-
cinamy tyzkg niewielkie kluski. Gdy wyptyng na powierzchnie,
wolno je gotujemy okoto 1 minute i wytawiamy.

Gotowq zupe podajemy z kluskami.






Sktadnik:

e Kurczak Y2 szt

* Winne jabtka (duze) 2 szt.

* Pomidory %2 kg

* Wtoszczyzna 1 peczek
* Papryka czerwona 2 szt.
* Kolendra 10 ziaren

e Listek laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

* SOl i pieprz do smaku

* Masto 2 tyzki

* Maka pszenna 1 tyzka
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Fomidorono—\abtkona
2pa Babct Zogi

5Po§o’b Wb}konania:

Kurczaka myjemy, zalewamy wodqg, doprowadzamy do
wrzenia, zbieramy szum, dodajemy wtoszczyzne i przyprawy,
gotujemy na wolnym ogniu okoto 1 godziny.

W tym czasie w rondlu roztapiamy masto, dodajemy obrane
i pokrojone jabtka, pomidory, papryke bez gniazda nasienne-
0. Dusimy okoto 30 minut, miksujemy i przecieramy przez sito.
Przetartg mase tgczymy z magkqg i wywarem. Zupe podajemy
Z grzankami.






Sktadnik:

* Wiejska kura 1% szt.

* Szponder wotowy 500 g

* Marchewka 2 szt.

* Piefruszka 3 szt.

* Seler Y2 szt.

* Opieczona cebula 1 szt

* Por 1 szt.

* Ziele angielskie 5 szt.

* Pieprz w ziarnie 5 szt.

* Kapusta wtoska 1 li5¢

* Zielona pietruszka 6 gatgzek

* Kiszone ogorki 2 kg

* Czosnek 1 gtdéwka

* Koperek 10 gatgzek

* SOl i pierz czarny mielony
do smaku
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Rosolnik ogo’rlcovvq

Spoéo’b vvv]konania:

Umyte kury i wotowine nacieramy solq i pieprzem, nastepnie
wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C
i pieczemy 20 minut. Po czym mieso przektadamy do garnka,
zalewamy 3 litrami wody, doprowadzamy do wrzenia, w ro-
zie potrzeby szumujemy. Gotujemy na wolnym ogniu okoto 30
minut i dodajemy obrane i umyte jarzyny, ktére gotujemy na
wolnym ogniu okoto 1 godziny. Nastepnie wytawiamy mieso.
Do wywaru dodajemy starte na drobnych oczkach tarki ogorki
i czosnek. Zagotowujemy wszystko, gotujemy okoto 5 minut, po
Czym wywar przecedzamy.

Do zupy mozemy dodac¢ wczesniej wytowione i pokrojone
mieso. Catos¢ posypujemy posiekanym koperkiem.






Sktadnik:

* Wotowina (antrykot, rostbef)
500 g

* Ogon wotowy 1 szt.

* Kura Y szt.

* Cielecina 150 g

* Mielona wotowina 100 g

* Surowe biatko 1 szt.

* Watrébka drobiowa 30 g

* tyzka masta

* Pieczarki 2 szt.

* Pieprz mielony do smaku

* Wtoszczyzna 1 peczek (mar-
chew, pietruszka, seler, por)

* Cebula z wbitym gozdzikiem
1 szt.

* Kapusta wtoska 1 1i5¢

* Koperek 1 peczek

e LiS¢ laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 5 szt.

* SOl do smaku

e Skérka z 1 cytryny
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Rocét krdlensk

Spoéo’b vvv]konania:

Zagotowujemy 3 litry wody z listkiem, zielem, pieprzem i ce-
bulg. Wotowine, kure i cielecine myjemy. Nastepnie cielecine
sparzamy wrzgtkiem (zeby rosdt nie pobielat). Watrdbki zrumie-
niamy na stopionym masle i posypujemy pieprzem. Ogon wo-
towy, wotowine i ussnazong watrdbke wktadamy do wywaru,
doprowadzamy do wrzenia, gotujemy wolno okoto 1 godzine.
Dodajemy kure, cielecine i obrang wtoszczyzne, pieczarki, ko-
perek i gotujemy okoto 40-50 minut, nastepnie przecedzamy.
Ubijamy na sztywno piane z biatka, mieszamy z mielonym mie-
sem i 2 tyzkami zimnej wody, wktadamy do gorgcego rosotu,
gotujemy okoto 30 minut, przecedzamy przez geste sito. Do-
prawiamy do smaku solqg, pieprzem.

Podajemy z makaronem i pokrojonym w kostke miesem
z kury. Dodatkowo zupe mozemy podac z posiekanymi listkami
lubczyku bqdz natki pietruszki.






Sktadnik:

* Woda 3 litry

* Wotowina (antrykot, rostbef)
500 g

* Watrébka drobiowa 100 g

* Wiejska kura 2

* Marchewka 2 szt.

* Piefruszka 3 szt.

* Seler Y2 szt.

* Opieczona cebula 1 szt

* Gozdziki 2 szt.

* Ziele angielskie 5 szt.

* Pieprz w ziarnie 5 szt.

* Tymianek 1 gatgzka

* Zielona pietruszka 6 gatgzek

* Suszone prawdziwki 2 szt.

* SOl i pierz czarny mielony
do smaku

e Siekana natka pietruszki
3 tyzki

120

ZUPY z natury, ’f"VaolV](:)i i Pag)'i

Rosot staropolski z- watvdbka

Spoéo’b vvv]konania:

Umyte grzyby namaczamy w niewielkiej ilosci przegotowao-
nej wody. Wotowine myjemy, wktadamy do garnka, zalewamy
3 litrami wody, doprowadzamy do wrzenia, odszumowujemy
i gotujemy na niewielkim ogniu okoto 30 minut. Dodajemy ob-
rane i umyte warzywa oraz namoczone grzyby i gatqzki zielonej
pietruszki. Gotujemy jeszcze okoto 1 godziny, po czym wywar
przecedzamy. Oczyszczamy z bton watrdbke, myjemy i osusza-
my, kroimy w paseczki. Wktadamy do rondla, zalewamy roso-
tem, zagotowujemy, dodajemy pokrojone w cienkie paseczki
grzyby i mieso z kury, doprawiamy do smaku solq i pieprzem.

Gotowq zupe mozemy podac z kluskami francuskimi i usie-
kang natkq pietruszki.






Sktadnik:

e Bazant (tfuszka) 1 szt.

* Gicz z sarny z koscig 1 szt.

* Stoninka z mtodego dzika
50 g

* Marchewka 1 szt.

* Korzen pietruszki 1 szt

* Natka pietruszki (kilka lisci
do przybrania)

* Cebula T szt

* Kawatek selera

* Kawatek pora

e Czosnek 1 zgbek

* Jabtko mate winne

e Suszony borowik (kapelusz)
1 szt.

* Smietana stodka 1 tyzka
stfotowa

* Nalewka pigwowka
(maty kieliszek)

e LiS¢ laurowy 1 szt.

* Pieprz (kilka ziaren)

* Jagody jatowca (kilka ziaren)

* SOl do smaku

122

ZUPY z natury, h/aolv]@'i i Pa@'i

Rocdt 2 bazanta mqfliwgki

Spoéo’b Wv]konania roSotu:

Z bazanta wykrajamy piersi (bez skory) i odktadamy. Reszte
miesa dzielimy na mniejsze porcje i doktadnie myjemy. Uktada-
my w garnku i zalewamy zimng wodq, a nastepnie zagotowu-
jemy na matym ogniu zdejmujgc szumowiny. Dodajemy suszo-
nego borowika (mozna go wczesdniej namoczy<), liSC laurowy,
jatowiec i pieprz.

Gotujemy na matym ogniu przez co najmniej 4-6 godzin. Ro-
sOt nie moze wrzec€, ma jedynie ,mrugac”. Jest to szczegdinie
wazzne, jesli chcemy uzyskac kliarowny wywar. W potowie goto-
wania dodajemy warzywa, a pod koniec sol.

S{)oéo/b Wb]konv]vvania Fvlpcoiko/vv:

Oczyszczamy doktadnie piersi bazanta z bton. Mieso przed
zmieleniem nalezy dobrze schtodzi¢ w loddwce, a najlepiej na
kilka minut wtozy& do zamrazarki. Mieso razem ze stoninkg mie-
limy na drobnym sicie a nastepnie dodajemy Smietanki. Do-
ktadnie mieszamy i jeszcze raz mielimy przez drobne sito. Do-
dajemy maty kieliszek pigwdwki lub innej wytrawnej nalewki.
Formujemy mate pulpeciki i wrzucamy je do wrzgcej i lekko
osolonej wody. Gotujemy nie dtuzej niz 2-3 minuty.

Pulpeciki wyktadamy na talerze, posypujemy natkg pietrusz-
ki i zalewamy gorgcym rosotem. Rosdt z bazanta mozna tez
podac bez pulpecikdw, z makaronem lub catymi ziemniakami.






Sktadnik:

e Bazant (tfuszka) 1 szt.

* Marchewka Srednia 1 szt.
e Seler maty 1 szt.

* Pietfruszka Srednia 1 szt.

* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

* Owoc jatowca 5 ziarenek
* Kawatek pora
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Ro¢ot z bazanta z kotdvnam

5Po§o’b vvqkonania:

Bazanta myjemy, dzielimy na 4 czesdci. Zalewamy zimng
wodq, zagotowujemy, zbieramy szumy. Dodajemy marchew-
ke, pietruszke, seler, pieprz, owoc jatowca. Gotujemy na matym
ogniu bez przykrycia. Doprawiamy do smaku solq i pieprzem.

Ko’ralvnq do vosotv z bazanta:

Ugotowane mieso z bazanta przekreci¢ przez maszynke.
Doda¢ czosnek, majeranek, sdl, pieprz. Farsz naktadaé na
wyciete kieliszkiem kdteczka z ciasta, doktadnie zlepi¢ brzegi
i uformowac.






Sktadnik:

* Mieso na rosdt (moze by¢

wotowo-drobiowe) 1 kg

* Marchew 3 szt.

* Pietruszka 1 szt.

* Seler Y2 szt.

* Cebula 2 szt.

¢ LiScie laurowe 2 szt.

* Ziarna ziela angielskiego
4 szt

* Ziarna pieprzu czarnego
2 szt

* Lubczyk 1 peczek

* Biaty groch 1 szklanka
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Rogdt = biah/}m 5{0(44@1/1

Spoéo’b Wb}konania:

Fasole namaczamy i gotujemy do miekkosci, a nastepnie
odcedzamy. Mieso myjemy, warzywa obieramy, ptuczemy,
wraz z cebulg przektadamy do garnka i zalewamy zimng
wodqg (okoto 2% litra). Dodajemy przyprawy i zagotowujemy.
Zmniejszamy ogien i gotujemy okoto 3 godzin. Doprawiamy do
smaku solqg i pieprzem. Mieso i warzywa wyjmujemy z bulionu
i kroimy na kawatki.

Zupe podajemy z pokrojonym miesem, warzywami i ugoto-
wanym grochem. Posypujemy posiekanym lubczykiem.






Sktadnik:

e Gotgb 2 tuszki

* Wtoszczyzna 1 peczek
(marchewka 3 szt., seler
Y2 szt., pietruszka 2 szt., por
maty 1 szt)

* Kasza jaglana Y2 szklanki

* Cebula opalona 1 szt.

e Listek laurowy 3 szt.

* Lubczyk 2 gatqgzki

* SOl do smaku

* Pieprz ziarnisty 4 szt.

* Koperek 1 peczek

* Natka pietruszki 1 peczek
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Ro¢st = 50’(@1 ,)Vov]al"

Spoéo’b Wb}konania:

Gotebie sprawiamy i myjemy, zalewamy wodqg (okoto 3 li-
try), dodajemy obrang i umytq wtoszczyzne, cebule wczesniej
opalamy na ogniu, a nastepnie gotujemy okoto 1 godziny. Do-
prawiamy do smaku. Z rosotu wyjmujemy gotebie i wszystkie
warzywa. Gotebie dzielimy na mniejsze czesci. Kasze jaglang
ptuczemy kilkakrotnie pod zimng wodq i gotujemy w okoto 300
ml zimnej, osolonej wody.

Rosot podajemy z kaszg jaglang i dowolnym lub ulubionym
elementem gotebia. Rosdt posypujemy Swiezq zielening.






Sktadniki:

* Woda 3 litry

e Kura 1 szt.

« Zotgdek kurzy 5 szt.

* Serce drobiowe 2 szt.

e Kacza szyja 2 szt

* Szponder wotowy 300 g
* Marchewka 2 szt.

e Pietruszka 1 szt.

e Seler 2 szt.

e Por maty 1 szt.

* Kapusta wtoska 1 1i5¢

e Cebula z tuping 1 szt

¢ Lis¢ laurowy 3 szt.

* Ziele angielskie 5 szt.

e Czarny pieprz ziarnisty 4 szt.
* Lubczyk 2 gatgzki

* SOl do smaku

Spogo’b vvv]konania voSofu:

Mieso drobiowe i wotowe
wktadamy do garnka z goro-
cg wodg, dodajemy réwniez
podroby oraz obrane i umyte
warzywa. Rosoét nalezy goto-
wac okoto 3 godzin, na bardzo
wolnym ogniu. Na koniec do-
prawiamy do smaku.
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Rogot 2 kostka
z kaszk Manny

Spoéo’b vw]konania kaszkl manny w kawatkach:

e Woda 1 2 szklanki

e Kasza manna 1 szklanka
* Masto 1 tyzka stotowa

* SOl szczypta

Kaszke manne gotujemy na wodzie lekko osolonej, do konsy-
stenciji gestej Smietany, na koncu dodajemy duzg tyzke masta,
wylewamy kaszke na ptaski talerz, studzimy i kroimy w réwng
kostke. Kostki uktadamy w gtebokim talerzu i zalewamy gorg-
cym rosotem, dodajemy zotgdek i serduszko, natke pietruszki
i gotowang marchew.

»T?aalﬂa:})'m] vosot Poolawanvl w lvbelskich domach to 2upa odéwietma nie~
dzielna, przy (c%w% Skupiata Sie, cata rodzina od wezesne) wiogny do
ostatnich dhi leq. oolavvam? blﬁ na vézne Q{)O§Ob171 2 wianorecznie 5ﬂic—
cionym makaronem, z ziemniakami [vb 2 kostka 2 kaszki manne)

Rosot na trzech rodzajach mies bardzo ponvoll 5Q+ovvan:7 na kuchni vvq5[o—
wej, z duzj iloécia warzyw, przypraw | jako dodatelc kostka 2 kaczki
manne) to zupa podawana w kazd niedziele, w moim rodzinnym domv
— domv miynarza, gdzie po podwirkw bicggf zansze drdb, a kaszka o
procuict w miynarstivie Jakog’o?owq dodajacy inncgg Smaky tradyeyjnemy
voSotowi.

Smak nicdzic!me/gg voSoty Pozogh’r W me)'@ Famiqoﬁ do dzié - Prwniodam
te, 1Lraah/}rf)'c< do ma@z@ V@d’awa@'i | w Kazda niedziele §crwy)cmv] ten
‘Waolqom'nv] vosét kv zadowoleniv naszych 594/06.“






Sktadnik:

* Wiejska kura 1% szt.

* Marchewka 2 szt.

* Piefruszka 3 szt.

* Seler Y2 szt.

* Opieczona cebula 1 szt

* Por 1 szt.

* Ziele angielskie 5 szt.

* Pieprz w ziarnie 5 szt.

* Kapusta wtoska 1 li5¢

* Zielona pietruszka 6 gatgzek

* SOl i pierz czarny mielony
do smaku

Skiadniki na kostke,
J'é))'cc/zn@:

* Pietruszka 2 gatgzki

* Jajka 2 szt.

* Mleko 5 tyzek

* Pieprz biaty Swiezo mielony
i 6l do smaku

« Swiezo otarta gatka muszka-
fotowa

* Masto 1 tyzka
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Rogét z kury
2 kostka z jajek

Spoéo’b Wb}konania:

Umyte kury zalewamy 3 litrami wody doprowadzamy do
wrzenia, szumujemy i gotujemy na wolnym ogniu okoto 30
minut, po czym dodajemy obrane i umyte jarzyny. Nastepnie
wktadamy do rosotu i gotujemy okoto 1 godziny. Doprawiamy
do smaku pieprzem i solq.

Spoéo’b Wb}konania kostkl J@)oozne:)':

Roztrzepujemy jajka z mlekiem, dodajemy usiekang natke
pietruszki, nastepnie doprawiamy do smaku solg, pieprzem
i gatkg muszkatotowq. Forme wysmarowujemy mastemiwlewao-
mydoniejmasejajeczng, poczymwstawiamyjgdokgpieliwodnej
i gotujemy na bardzo wolnym ogniu okoto 30 minut. Nastepnie
wyjmujemy forme i odczekujemy 5 minut. Po tym czasie mase
kroimy w kostke, wyktadamy jg do talerza, zalewamy rosotem
i posypujemy pietruszkq.






Sktadnik:

* Wtoszczyzna 1 peczek

* Cebula 1 szt.

* Gozdzik 1 szt.

e LiS¢ laurowy 3 szt.

* Czerstwy razowy chleb 300 g
* Kminek 1 tyzka

* 76ttko surowe 2 szt.

* Masto 3 tyzki

* SOl i pieprz do smaku
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§1LaV0{>ol§{<a 2pa kEminkowa

5{>o§o’b Wb}konania:

Obieramy wtoszczyzne i myjemy, Scieramy na tarce, w ce-
bule wbijamy gozdziki. Chleb kroimy w kostke, rumienimy na
rozgrzanej, suchej patelni. Wtoszczyzne, cebule, lis¢ i ziele wrzu-
camy do rondla, zalewamy gorgcq wodqg. Doprowadzamy do
wrzenia, dodajemy chleb, gotujemy okoto 30 minut. Wyjmuje-
my cebule i iS¢, a wywar miksujemy lub przecieramy przez sito.
Doprawiamy do smaku, dodajemy masto. Zaciggamy rozmag-
conym zottkiem z wodq. Podgrzewamy i podajemy z grzanko-
mi z butki.






Sktadnik:

* Wedzone zebro 150 g

* Szczaw 500 g

* Ziemniaki 5 szt.

* Smietana 18% 1 szklanka

* Jajko gotowane na twardo
5 szt

* SO|, pieprz do smaku

e LiS¢ laurowy 1 szt.

* Ziele angielskie 4 szt.

* Koperek 1 peczek

* Magka 1 tyzka czubata
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Szczawlona
na quzonv}m zebevky

5{>o§o’b Wb}konania:

Zeberko wktadamy do rondla i zalewamy 3 litrami wodly,
dodajemy i€ laurowy i ziele angielskie, gotujemy pod przy-
kryciem do miekkosci zeberka. Zeberko wyjmujemy z wywa-
ru. Ziemniaki obieramy, myjemy i kroimy w kostke. Nastepnie
dodajemy je do wywaru, gotujemy do miekkosci. Do garnka
z wywarem dodajemy posiekany szczaw i gotujemy okoto
5 minut. Mgke rozprowadzamy ze Smietang, dodajemy do
zZUpy i zagotowujemy.

Zupe podajemy z Ewiartkami jajek i posiekanym koperkiem.






Sktadnik:

* Mgka pszenna 200 g
¢ \Woda na ciasto 80 ml
e Jajko T szt.

* Stonina 150 g

e Cebula srednia 1 szt.
e Ziemniaki 5 szt.
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Trawnicka zaciera

5Po§o’b Wb}konania:

Na 3 litry gotujgcej wody wrzucamy pokrojone ziemniaki
i gotujemy do miekkosci.

W miedzy czasie zagniatamy ciasto jak na pierogi i rwiemy
mate kawatki wrzucajgc je na wrzatek, by kluski gotowaty sie
w tym samym czasie, co wrzucone wczesdniej ziemniaki. Polew-
ke okraszamy podsmazong na smalcu ze skwarkami cebulkq.
Podajemy gorgcqg w talerzu, opcjonalnie z zimnq, kiszong ko-
pustq.






Sktadnik:

* Grzyby suszone 50 g

e Bulion warzywny 2 litry
* Pieprz kilka ziaren

* SOl do smaku

* Tymianek 2 gatqgzki

* Koperek 1 peczek
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Wigilj)'na 2upa 5ru}bovva

5Po§o’b Wb}konania:

Namaczamy grzyby w wodzie na noc. Kroimy je w paski
i gotujemy w zalewie z dodatkiem bulionu do miekkosci, do-
prawiamy do smaku tymiankiem, posiekanym drobno koper-
kiem, solg i grubo mielonym pieprzem. Zupe podajemy z klu-
skami ktadzionymi.

Kluski kfadzione:

* Jajko wiejskie ,o0d szczesliwej kury” 1 szt.
* Maka pszenna 4 tyzki
* S6l do smaku

Jajko z makqg i solg mieszamy drewniang tyzkg na gtadkie
ciasto o gestej konsystenciji. Tak przygotowane ciasto rzucamy
na osolony wrzgtek, formujac tyzkg niewielkie, podtuzne klu-
seczki.






Sktadnik:

e Bulion warzywny 2 litry
* Cebula 1 szt.

* Seler 1 szt.

* Marchewka 1 szt.

* Ziemniaki 3 szt.

* Pietruszka 1 szt.

* Groszek zielony 200 g
* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

e Czosnek 2 zgbki

e LiSC laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 4 szt.
* Koperek

* Natka pietruszki
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Wio¢enna 2Upa 'arzb}nowa
niezablelana

Spoéo’b Wb}konania:

Jezeli nie mamy przygotowanego bulionu - takowy nasta-
wiamy.

Warzywa na zupe jarzynowq: marchew, pietruszke, seler,
ziemniaki i cebule obieramy, myjemy i kroimy w drobbng kost-
ke. Czosnek obieramy z tupin i przeciskamy przez praske, bgdz
Scieramy na tarce o drobnych oczkach.

Gdy mamy juz gotujgcy sie wywar, wktadamy do garnka
marchew, pietruszke, seler i cebule. Gotujemy okoto 10 minut
i dodajemy ziemniaki i zielony groszek. Gotujemy wszystko ra-
zem na matym ogniu do miekkosci warzyw. Doprawiamy zupe
delikatnie solqg i pieprzem. Dla poprawienia ssmaku mozemy do
zupy dodac jedng lub dwie tyzki masta. Przy podawaniu posy-
pujemy obficie posiekanym koperkiem i natkg pietruszki.






Sktadnik:

* Udko z kurczaka 1 szt.

* Marchewka 1 szt.

* Pietruszka 1 szt.

e Selera

* Por kawatek dtugosci 5 cm
* Cebulka T szt.

e LiS¢ laurowy 3 szt.

* Ziele angielskie 5 ziarenek
* Pieprz do smaku

* SOl do smaku

* Koperek 1 peczek

* Mgka pszenna 200 g
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Zacierkowa z kurczakiem

Spoéo’b Wv]konania:

Udko z kurczaka myjemy, marchewke, pietruszke, selera
obieramy, myjemy i wktadamy do garnka. Cebule opalamy
i dodajemy wraz z umytym porem. Zalewamy 3 litrami wody,
zagotowujemy. Zbieramy szumy i gotujemy na matym ogniu
okoto 1% godziny. W miedzyczasie z magki i niewielkiej iloSci
wody przygotowujemy twarde ciasto zacierkowe. Formuje-
my je, odrywajgc mate kluseczki od kulki ciasta. Wytawiamy
z garnka tyzkg cedzakowq udko oraz warzywa. Kluseczki gotu-
jemy w zupie. Udko obieramy z miesa i rozdrabniamy, warzywa
kroimy w pottalarki. Dodajemy wszystko z powrotem do garn-
ka.

Zupe doprawiamy do smaku. Przed podaniem posypujemy
posiekanym koperkiem.






Sktadnik:

* Kiszona kapusta 300 g

* Ziemniaki 200 g

* Magka pszenna 200 g

e Jajko T szt.

* Woda 80 g

* Stonina 200 g

* Cebula 1 szt

* Kwasdna Smietana 1 szklanka
* SOl i pieprz do smaku
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Zarzvtka z Wh Icnﬁ«)nowa

Spoéo’b Wb}konania:

Do rondla wlewamy okoto 3 litrbw wody, a nastepnie do-
dajemy pokrojone w kostke ziemniaki, gotujemy oraz dodaje-
my posiekang kiszong kapuste. W chwili dodawania kapusty
ziemniaki nie powinny by¢ juz twarde. Catos¢ gotowac jeszcze
okoto 30 minut. Do zupy doda¢ przyprawy, ktére podniosq jej
wyjgtkowos¢ i wydobedq z niej smak.

Do przygotowania rwanych klusek potrzebujemy: magke
pszennq, jajko oraz wode. Wrzucamy kluski do zupy i okrasza-
my je skwarkami ze stoniny i cebuli. Do smaku zabielamy ca-

tos¢ kwasng smietang.






Sktadnik:

* Szczaw 200 g

* Zielone warzywa (seler no-
ciowy, natka pietruszki, por)
500 g

o Z0Mka 6 szt.

* Smietana 100 g

* Masto 100 g

* SO|, pieprz
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Zielona 2Up3 23g€52C20N3

z6Hkami I Smietana

5Po§o’b quonania:

Warzywa kroimy w drobne kawatki, wrzucamy na wrzgcaq,
osolong wode, dodajemy masto i przyprawy. Gotujemy do
miekkosci na matym ogniu. Zéttka mieszamy ze smietang i ma-
tymi porcjami dodajemy do nich rozmgconqg zupe. Tak przygo-
towang emulsje dolewamy do reszty zupy. Gotujemy 2-3 minu-
ty na matym ogniu.

Nie doprowadzamy do wrzeniq, zeby nie Sciety sie zotka.
Zupe doprawiamy do smaku. Nadajemy jej pikanterii poprzez
dodanie wiecej pieprzu.



7 :
ik by )




Sktadnik:

e Dziki szczaw 2 peczki
* Kwasna Smietana 22%
1 szklanka
* Marynowana stonina 200 g
* SOl i pieprz do smaku
* Jajko na twardo 3 szt.
* Ziemniaki 300 g
* Cebula 100 g
* Czosnek 4 zgbki
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Zozull bar¢zez | kartoszka

5Po§o’b vvv]konania:

Ze skory stoniny gotujemy wywar, a nastepnie dodajemy
usiekany szczaw, doprawiamy do smaku i zabielamy Smietanag.

Ziemniaki obieramy i myjemy, kroimy w plastry i smazymy ze
skwarkami ze stoniny, cebulkq i czosnkiem. Tak przyrzadzong
kartoszke podajemy z barszczem Zozuli.

We/ol’r\/g lokalney tradyci i miejsconych wierzed, w mie:)'gcovvoéoi Wy~
ryki Lozuli barszcz” mozna Przv]gg’rovvqwaé | Spozywal dopiero wiedy,
5@117 wiogny zakuka pierwsza kukitka (zwana zazuly Iub zozuly). Wedy
halezy zebral miody Szczaw vosnacy na fakach lub przydomonmch ogyo-
dach. Zebranie i Spozycie szczawiv przed vétyszeniem Picrwgz%)' kvt
%rozf ponstaniem na fwarzy {)ie/gg’w.

arszcz 2 modego Szezawiv Poo@c Sle, ze Qhrqmi émaz'onqm? zlemnia—

kami, co vikazuje fontrast smakdw.






Sktadnik:

* Kosci wieprzowe 1 kg

* Woda 5 litrow

* Cebula 1,20 kg

* Marchew 0,25 kg

* Piefruszka 0,15 kg

* Seler 0,15 kg

* Ziemniaki O, 25 kg

* Pieprz prawdziwy mielony
i ziarnisty

* Pieprz ziotowy

e LiS¢ laurowy

* Ziele angielskie

* SAl
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Z_upa cebulowa z Glorala

Spoéo’b vvv]konania:

Z kosci przygotowujemy wywar. Dodajemy do niego pieprz
ziotowy, ziele angielskie, lis¢ laurowy, sol i powoli gotujemy
pod przykryciem. Ugotowany wywar przecedzamy, dodagje-
my do niego wczesniej obrane, umyte i rozdrobnione warzy-
wa. Gotujemy na wolnym ogniu do miekkosci okoto 40 minut.
Tak przygotowang zupe miksujemy lub przecieramy przez sito.
Doprawiamy do smaku. Zupe podajmy z grzankami z chleba
zytniego.

Cora) to \edno z naistarszych miast Lubelszezuzny. Fieywsza wzmianka
3 o jedo 2 rajtarczy ey

o tym miescie pochodzi z 1577 v, a zupa cebulowa znana byfa w Cro-
Vé)'v odkad vodziny zydonskie zamieszkaty na tych terenach. Od lat
mccalzv}we)'cnnqoh mieSzkancon nazywano scebvlarzam”, 2 Va%)'i licznie
prowadzonych vpraw cebuli. Foczationo Gprzedawano 2 na_jarmarkach,
Po’inic' ¢tata Sie, fowarem clcépor“fovw}m. Zupa cebulowa z Gloraya zostata
wpisana na Liste, Froduktdn T—Vaolv]&m'm«]oh prowadzong przez Minister—
¢two Rolnictwa i Kozwe)'v Wei. Dzigi@';za 2upa Jod’ baralzi:o)' Wvlraﬁno—
wana | alc!ika’miedgza W Smakw. T?almLovvanaJ'cd baralziedJako przysmak
| przystanka, a {cicdv]é/ byto o jaclto codzienne dajace uczucie Qlﬁoéd
i ole)go@ Site, do oi@iki@' pracy w ()o{v.
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Sktadnik:

* Ziemniaki 5 szt.

* Mgka pszenna 200 g
e Jajko 1 szt.

* Stonina 200 g

e Cebula 1 szt

* Kminek do smaku

* Tymianek 3 gatqgzki

* Majeranek do smaku
* Czosnek 1 zgbek

* SOl i pieprz do smaku
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Z_upa &I/n‘opéka f@)é’rawi&ka

5{>o§o’b vvv]konania:

Ziemniaki obieramy myjemy i kroimy w kostke. Z maki jqj
i wody sporzgdzamy ciasto na zacierke. Do rondla wlewamy
6 szklanek wody i zagotowujemy jg. Na wrzgcg wode wrzu-
camy ziemniaki i rwiemy niewielkie ptaskie kluseczki. Doprawic
ziotami i przyprawami, dodajemy czosnek i okraszamy skwar-
kami ze stoniny i cebuli.

Zupa oh’ropélca f@é’rawiolca Przv]gngovvqwama w )?minic Fﬁ)é’rawic/c J'cmL
otvawg bardzo Star, gotowany vz w okresie XIX wieky. Jest o zupa
vboza, a skhadlnitci na nig znajdowaty Sie 2azmc23) pod reks 5g§{>ooll7ni.
Zupa Fovvé’!’ajra z maolv]ﬁka@'i zacierk vvzbogacon@ ziofami: majervankiem
I kminkiem. anika fo = wic{o{omi%)' h/aolqc:)'? upranvy 218t na tervenie
éminv] Faystawice. Zupa chiopska fe)'dawioka zostata wpisana na Liste
vodvkton T‘Vaolv[am'm«]oh prowadzong przez Ministerstvo  Rolnictwa
i Roznwoy Wai. Zupa (/Ho'ugka fe)dawic/ka zo¢tata vénmniez vhonorowana
Sfertd wokonkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Kogiono/w"
w 2011 voky na Gali w Foznaniv.






Sktadnik:

* Wisnie 1 kg

* Woda 1 litr

* Jogurt naturalny 100 g

* Cukier

e Cynamon

¢ Kluseczki domowej roboty
130 g

156

ZUPY z natury, %Vaolv]c:)'i i Pag)'i

/
Zupa czereinlona
z klvceczkami

Spoéo’b Wb}konania:

Czerednie myjemy i drylujiemy z pestek, a nastepnie zale-
wamy je wodq i gotujemy okoto 20 minut. Podczas gotowao-
nia, za pomocq cedzakowej tyzki zbieramy tworzgcq sie na
powierzchni zupy piane. Pod koniec gotowania dodajemy do
garnka cukier i cynamon, a nastepnie odstawiamy do wystu-
dzenia. Do gtebokich talerzy naktadamy porcje ugotowanego
makaronu, zalewamy wystudzong zupg z owocami, dodajemy
kleks z jogurtu naturalnego.

W miedzyczasie z magki i niewielkiej ilodci wody przygotowu-
jemy twarde ciasto zacierkowe. Formujemy je odrywajgc mate
kluseczki od kulki ciasta. Kluseczki gotujemy w lekko osolonej
wodzie.






Skadniki na zupe,
dynionva:

* Dynia 1,5 kg po obraniu

* Bulion warzywno-drobiowy
1 litr

« Srednie cebule 3 szt.

* Masto 50 g

e Kurkuma w proszku 1 tyzeczka

* Gatka muszkatotowa
1 tyzeczka

* Smietanka 18% 200 ml

¢ S6l do smaku

* Pieprz biaty do ssnaku

Sktadniki na bulion

Warzv)vvmo—olrobiowq:

* Marchew 3 szt.

* Pietruszka 1 szt.

« Sredni seler 1. szt.

* LiSC laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

e Woda 1 litr

e Porcja rosotowa kurczaka
ok. 0,5 kg
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Zupa dyniowa

Spoéo’b vvv]konania:

Pod koniec sierpnia lub na poczagtku wrzesnia zawsze za-
czyna sie poczgtek sezonu na dynie. Dynie obieramy ze skory,
wyjmujemy pestki i kroimy w kawatki. Musi by& minimum 1,5 kg
netto po obraniu. W wiekszym garnku na masle szklimy pokro-
jong w kostke cebule. Dodajemy dynie, doprawiamy solg do
smaku. Smazymy co chwile mieszajgc, az do momentu zrobie-
nia sie miekkiej. W miedzyczasie goftujemy bulion warzywno-
-drobiowy z marchewkq i selerem. Marchew, pietruszke, seler
obieramy. Obrang wtoszczyzne zalewamy litrem wody, doda-
jemy kurczaka i gotujemy na matym ogniu ok. 1 godziny.

Do usmazonej dyni wlewamy gorqcy przecedzony bulion,
mieszamy, przykrywamy i zagotowujemy. Wktadamy pokrojo-
ne w kostke warzywa ugotowane wczesdniej w bulionie. Wia-
domo, ze kluczowym sktadnikiem jest dynia, ale petny i gte-
boki smak zupy gwarantuje dopiero dodatek innych warzyw.
Zmniejszamy ogien do matego i gotujemy kilka minut, dodajgc
przyprawy: pieprz biaty, gatke muszkatotowq i kurkume oraz do
sol smaku. Miksujemy blenderem az do uzyskania aksamitne;
kremnowej konsystenciji, dodajemy Smietanke i mieszamy. Dzieki
dodatkowi Smietanki zupa dyniowa staje sie jeszcze bardziej
aksamitna. Dodatkowo do ozdoby mozemy uzyE np. suszone
pestki z dyni do posypania.

Zupa dyniowa ma wszystko to, czego oczekujemy od jesien-
nego obiadu - rozgrzewa, syci i swoim pieknym kolorem przy-
pomina o polskiej ztotej jesieni.






Sktadnik:

* Ziemniaki 500 g

* Maslanka 1 litr

* Stonina 200 g

* Maka zytnia 2 tyzki
* Cebula 2 szt.

* SOl do smaku

e Listek laurowy 2 szt.
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Zupa dziadonwka’

5{>o§o’b Wb}konania:

Obieramy ziemniaki myjemy i kroimy w nieregularne kawat-
ki, zalewamy wodqg, dodajemy listek laurowy, gotujemy oko-
to 20 minut. Stonine kroimy w kostke i smazymy z cebulkg na
skwarki. Maslanke rozprowadzamy z magkqg i powoli dodajemy
do wywaru, mieszajgc co chwilke. Zupe doprowadzamy do
wrzenia, po czym polewamy skwarkami.

Zupa dziaddwka spotykana jest w domach i kuchniach go-
spodyn w gminie Krzczondw, w miejscowosci Walentynow.






Sktadnik:

* Mieszanka 9 ziét 100 g

* Cebula 2 szt.

* Ziemniaki 400 g

* Masto 30 g

* Bulion warzywny 1% litra
* Smietana 200 g

e Jajka 5 szt

* SOl i pieprz
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Zupa dziewieciozielna

Spogo’b vvv]konania:

Cebule drobno kroimy w kostke, ziemniaki kroimy w kostke,
smazymy razem na masle, przektadamy do garnka. Zalewamy
bulionem i gotujemy do miekkosci ziemniakdw. Ziota siekamy
i dodajemy do zupy, gofujemy 5 minut na matym ogniu. Jajka
gotujemy na twardo. Zupe miksujemy blenderem, doprawia-
my do smaku. Podajemy z jajkiem i kwasng Smietanq. Ziota do
zupy wybieramy wedtug wtasnego uznania lub dostepnosci.

Ziota, kfdre mozna wykorzystal:

pokrzywaq, stokrotka, bluszczyk kurdybanek, szczaw, krwaw-
nik, mniszek, podagrycznik, rukiew, brzoza (mtode liscie), czo-
snek pospolity, toboda ogrodowa, czosnek niedzwiedzi, natka
pietruszki, szczypior, lubczyk, trybula, koperek, szatwia, tymia-
nek.

Jest fo zupa Qiqgia)'agaa Swoja tradycya az do plemion Celtdw | Crer—
mandw, skad przywedronvata na tereny haszego kraju. Jest gymbolem
wiogny, nowege 2ycia, vozpoczecia nowego okresy. Mozna doszukal Sie,
powiazail 2 ohrzcé’ajay/\dvvcm, ye- 9 Jest wielokrotnoleia liczby 3,
wézake wazne) w fe) chig_ii. Buta fo wiclokrotnie piernsza zupa, ktéra
J'aolano w okreSie wozcén@' wiogny.






Sktadnik:

* Fasola 300 g

* Zeberka wedzone 200 g

* Cebula pokrojona w kostke
1 szt.

* Majeranek do smaku

* Wtoszczyzna 1 peczek

* SOI, pieprz, cukier, gatka
muszkatotowa do smaku

e LiSC laurowy 4 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

e Smalec 2 tyzki
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Zupa fasolovva

Spoéo’b Wb}konania:

Fasole namaczamy na noc, nastepnie gotujemy okoto 40
minut w tej samej wodzie z zeberkiem, lisciem laurowym, zie-
lem angielskim i wtoszczyzng. Z wywaru wyjmujemy zeberka
i wtoszczyzne, a nastepnie obieramy mieso od kosci i drobno
kroimy. Mieso dodajemy do zupy. W rondlu roztapiamy smalec
i smazymy na nim cebule, dodajemy do zupy wraz z przyprao-
wami, doprawiamy do smaku solg oraz pieprzem.






Sktadnik:

* RosOt z kury 1 Y litra
* Cebula 2 szt.

e Czosnek 2 zgbki

* Masto 80 g

* Tymianek 2 gatqgzki
* Koperek 10 gatgzek
* SOl i pieprz do smaku
* Smietana 18% 250 g
e Listek laurowy 2 szt.
* Magka 50 g

* Ziele angielskie 6 szt.
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Z_vFa 5KLV]bOW8 z oPicnioK

5Po§o’b vvqkonania:

Grzyby myjemy i obgotowujemy w osolonej wodzie, prze-
cedzamy przez sito. W rondlu na masle ssnazymy pokrojong
w kostke cebule. Dodajemy opienki, duze grzyby kroimy na
mniejsze kawatki, dodajemy gorgcy rosodt i przyprawy. Gotuje-
my okoto 30 minut. Rozprowadzamy Smietane z mgkg, dodaje-
my do ostudzonej zupy, mocno mieszajqc i podgrzewamy do
zagotowania. Podawajemy z usiekanym koperkiem.

NaJ!cPi@' quorzv};%a// oPicv’lki ¢wiezo zbievane | male zl/]b{ci. NaJ'—
pysznie|sza odmiana fo opieitka miodowsa. Mozna 3 znalezl w Ivbelckich
lacach w okolicach @lminq Kyzczonbw.
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Zupa I<0(>6V{<ovva zakraézana
z klvgkam

Skdadnik: Spogéb wykonania:

* Mgka pszenna 200 g W rondelku roztapiamy smalec i podsmazamy cebule, zo-
e Jajko 1 szt. lewamy wodqg. Doprowadzamy do wrzenia, doprawiamy solg
* Woda 2 litry i pieprzem. Z maki, wodly i jajka przygotowujemy ciasto na klu-
* Koperek 2 peczki ski lane. Kluski lane gotujemy w wywarze. Zupe posypujemy
e Cebula T szt. posiekanym koperkiem.

e Smalec 1 tyzka Zupa jest prosta i lekka w przygotowaniu oraz aromatyczna,

najlepiej przygotowywac jg na wiosne lub w lecie, kiedy mamy
Swiezy koper prosto z ogrodu.
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Sktadnik:

* Woda 2 litry

* Marchewka 4 szt.

* Koperek 1 duzy peczek
* Pietruszka 1 szt.

e Seler Sredniej wielkosci Y2 szt.

e Ziemniaki Srednie 4 szt.

e LiS¢ laurowy 1 szt.

* Ziele angielskie 3 szt.

* SOl do smaku

* Biaty pieprz

* Smietana do zabielenia
* Maka pszenna 3 tyzki

e Jajka 6 szt

e Tarty chrzan do smaku
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Zupa /<O(>€/V(<0vva z J@kicm

Spoéo’b Wv]konania:

Do garnka wla¢ wode, dodac¢ wczesniej obrane i umyte
warzywa (bez ziemniakdw), wstawi¢ na ogien, gotowac wy-
war okoto 20-30 minut, doprawigjgc solq. Jajka ugotowac
na twardo. Ziemniaki obrac¢, umyc i pokroi¢ w drobng kostke.
Wywar warzywny przecedzi¢, ponownie wla¢ do garnka, no-
stawi€ na Sredni ogien, dodac ziemniaki, gotowac do miekko-
Sci. Make rozprowadzi¢ w matej ilosci wody, dodac¢ do zupy,
zagotowad, a nastepie zabielic odrobing Smietany. Koperek
posiekac drobno, dodac¢ do zupy i doprawic jg do smaku. Na
talerz potozy¢ pokrojone jajko, wla¢ zupe. Mozna jg doprawic
niewielkq iloScig tartego chrzanu.






Sktadnik:

* Kura Y2 szt.
* Marchewka 2 szt.
* Cebula krojona w drobng
kostke 2 szt.
e Pietruszka 2 szt.
¢ Zielony groszek Y2 szklanki
e Czosnek 3 zgbki
* Biate wino wytrawne
Y2 szklanki
* Tymianek 3 gatqgzki
* Gesta Smietana 22%
1 szklanka
* Masto 2 tyzki
* Maka 2 tyzki
* SOl i pieprz do smaku
e LiSC laurowy 2 szt.
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vaa krem olrobiovvl«}

Spoéo’b Wv]konania:

Kure myjemy i zalewamy 3 litrami wody, doprowadzamy
do wrzenia, szumujemy. Dodajemy obrane i umyte warzywa
i tymianek, gotujemy pod przykryciem okoto 1 godziny, odce-
dzamy. Mieso obieramy od koSci drobno kroimy z warzywami,
miksujemy lub przecieramy przez drobne sito. Dodajemy wino,
gotujemy okoto 5 minut. Z masta i mgki robimy zasmazke, roz-
prowadzamy jg w Smietanie. Dodajemy do zupy, podgrzewa-
my, nie doprowadzamy do wrzenia. Doprawiamy do smaku.
Podajemy z uduszonym na masle zielonym groszkiem.






Sktadnik:

* Cukinia 1 kg

* Cebula biata 2 szt.

e Czosnek 4 zgbki

* Masto 100 g

* Woda lub bulion 2 litry
* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

* Smietana 18%

* Szczypiorek 1 peczek
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Zypa krem z cuknil

Spoéo’b vvv]konania:

Obieramy czosnek i cebule, nastepnie kroimy w kostke.
W garnku rozpuszczamy masto, gdy bedzie rozgrzane smazy-
my na nim pokrojone warzywa, lekko solgc, az sie zrumieniq.
Cukinie myjemy, nastepnie kroimy w Sredniej wielkoSci kostke.
Do garnka dodajemy pokrojong cukinie i smazymy jq jeszcze
kilka minut z warzywami. Zalewamy warzywa wodq bgdz bulio-
nem, tak aby je przykry¢, doprowadzamy do zagotowania, na-
stepnie zmniejszamy gaz i gotujemy do miekkosci cukinii. Gdy
warzywa sg miekkie, miksujemy catoS¢ do uzyskania gtadkiej
jednolitej konsystenciji. W razie potrzeby ustalamy gestos¢ zupy
i doprawiamy do smaku solqg i pieprzem. Gotowq zupe poda-
jemy z kleksem kwasnej Smietany, posypang drobno skrojonym
szczypiorkiem.
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Sktadnik:

¢ Perliczka 1 tuszka

* Kurki 300 g

* Cebula pokrojona w kostke
2 szt.

* Smietanka ¥ szklanki

* Marchewka 1 szt.

e Seler Ya szt.

e Pietruszka 2 szt.

* Por Y4 szt.

* Lubczyk 2 gatqgzki

* Koperek 5 gatgzek

* Masto 4 tyzki

* SOl i pieprz do smaku

* Woda 3 litry
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Zupa kurkowa z Fcrli(/z{cami

Spoéo’b Wb}konania:

Tuszke perliczki sprawiamy, myjemy i dzielimy na cztery cze-
Sci. Zalewamy wodq, doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy
ogien i gotujemy 30 minut na matym ogniu. Perliczki wyjmu-
jemy z wywaru i oddzielamy mieso od kosci. Obrane i umyte
warzywa kroimy w talarki i dodajemy do wywaru. W rondlu roz-
tapiamy masto i podsmazamy na nim cebulke oraz optukane
kurki. Grzyby przektadamy do wywaru, doprawiamy do smaku,
zabielamy Smietankqg, dodajemy posiekany koperek i lubczyk.

Podajemy z miesem perliczki i posypane Swiezymi ziotami.






Sktadnik:

* Kurki Swieze 300 g

* Cebula krojona w kostke 2 szt.

* Mieso cielece mielone 200 g
* SOl i pieprz czarny mielony
* Smietana kwasna 22%
1 szklanka
* Maka 1 tyzka
* Wtoszczyzna 1 peczek
(marchewka 3 szt.
seler Y2 szt. pietruszka 2 szt.)
* Tymianek 5 gatgzek
e LiS¢ laurowy 3 szt.
* Ziele angielskie 5 szt.
e Smalec 2 tyzki
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Zupa kvrkowa z Fvl{)coikami

Spoéo’b Wb}konania:

W rondlu roztapiamy dwie tyzki smalcu i szklimy cebule, do-
dajemy kurki, zalewamy wodq. Wtoszczyzne obieramy, myje-
my i Scieramy na tarce, dodajemy do wywaru.

Mieso cielece (mozemy uzy¢ mielonej topatki cielecej) do-
prawiamy solq i pieprzem, wyrabiamy na gtadkg mase i for-
mujemy mate pulpeciki. Pulpeciki wktadamy do gotujgcego
sie wywaru, doprawiamy przyprawami. Na koniec Smietane
i mgke rozprowadzamy i dodajemy do zupy, doprowadzajgc
do wrzenia.






Sktadnik:

* Mleko 1 ' litra

e Jajka 7 szt.

e Cukier 10 tyzek stotowych
* Cynamon 1 tyzeczka

e Laski wanilii Y2 szt.
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Zﬂ{)a N

Spoéo’b Wb}konania:

Biatka oddzielamy od zéttek. Do biatek dodajemy 4 tyzki cu-
kru i ubijamy catos¢ na sztywng mase. Do zottek dodajemy
4 tyzki cukru i ucieramy do momentu, az cukier sie rozpusci. Do
garnka wlewamy mleko, dodajemy 2 tyzki cukru oraz nacietqg
laske wanili. Mleko gotfujemy na wolnym ogniu, nie dopusz-
czamy do jego zagotowania. Gdy mleko bedzie juz ciepte, za
pomocq tyzki naktadamy partiami piane z biatek. Gotujemy
z kazdej strony po 1 minucie. Zbieramy pianki tyzkg cedzakowq
i uktadamy na talerzu. Mleko zdejmujemy z gazu, wyjmujemy
laske wanilii. Caty czas mieszamy rézgq wlewamy powoli zottka
z cukrem. Gdy dodamy wszystkie z6ttka, ponownie podgrze-
wamy mileko na gazie. Caty czas mieszajgc, gotujemy okoto
2 minut na matym ogniu, uwazamy by zottko sie nie Scieto. Do
talerza wlewamy zupe i uktadamy pianki z biatek.

Frzepis na e 2upe, znalezé mozna 23 adajac do wielv kSiazek kuchar-
skich z XIX wiekv. Za anafazozljnfq [vb moze vvtjbi’rn@ promotorke,
potrany vune)'c Sie: hrabine, Aleksandre, Fotocka.






Sktadnik:

* Ogony 2 szt.

* Marchewka 3 szt.

* Seler 1 szt.

* Pietfruszka 2 szt.

* Cebula opalona 2 szt.

* Czosnek 1 gtdwka

* Przecier pomidorowy 100 g

* Por Y2 szt.

e Smalec 3 tyzki

* Papryka stodka mielona
obficie do smaku

* Tymianek 2 gatqgzki

* Rozmaryn 1 gatgzka

* SOl i pieprz do smaku

e LiS¢ laurowy 3 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

* Woda okoto 5 litrow
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Zupa 0Z0NON/3

Spoéo’b vvv]konania:

Ogony myjemy i osuszamy, nacieramy solq i pieprzem, pie-
czemy 40 minut w temperaturze 180 °C. Ogony wktadamy do
garnka, warzywa obieramy i myjemy. Potowe warzyw i ziota
wktadamy do garnka i zalewamy wodq, gotujemy okoto 1 go-
dziny, reszte warzyw kroimy w paseczki. Roztapiamy smalec na
patelni, smazymy na niej pokrojone warzywa, dodajemy prze-
cier pomidorowy, mieszamy i dodajemy do przecedzonego
wywaru. Obieramy mieso z ogondw, kroimy w kawatki i doda-
jemy do zupy, doprawiamy do smaku. Gotujemy zupe na wol-
nym ogniu do momentu zageszczenia sie zupy.






Sktadnik:

* Woda 1,5 litfra

* Kurze zotqdki oczyszczone
i umyte 200 g

* Pietruszka 1 szt.

e Cebula 1 szt

* Kiszone ogdrki 500 g

* Masto 120 g

* Ziemniaki 2 szt.

* Marchewka 1 szt.

* Ziele angielskie 4 szt.

e LiSC laurowy 2 szt.

* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

* Ptynna Smietanka do zup
i sosow 18% 80 mll

* Posiekany szczypiorek 4 tyzki
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vaa ozdrkowa
na droblonych zofadkcack

Spoéo’b Wv]konania:

Wlewamy wode do garnka, dodajemy pokrojone na ko-
watki zotgdki, gotujemy do miekkosci. Obieramy i myjemy mar-
chewke, pietruszke, cebule, ziemniaki. Marchewke i pietruszke
Scieramy na tarce na grubych oczkach, dodajemy do wywa-
ru. Ziemniaki kroimy w kostke i tez dodajemy do wywaru, gotu-
jemy je do miekkosci.

W tym czasie Scieramy ogorki kiszone na tarce, na takich
oczkach jak poprzednie warzywa, zachowujemy sok (bedzie
potrzebny do zakwaszenia zupy). Na patelni rozpuszczamy
masto i ssnazymy ogorki kilka minut, od czasu do czasu miesza-
my.

Do gotujgcej sie zupy dodajemy ziele angielskie i listek lau-
rowy. Dodajemy ogdrki z patelni oraz okoto %2 szklanki soku
z 0gorkdéw kiszonych. Gotujemy okoto 10 minut. Zupe dopra-
wiamy solg oraz pieprzem. Dodajemy Smietanke, doprowa-
dzamy do wrzenia. Zdejmujemy z ognia. Zupe podajemy z po-
siekanym szczypiorkiem.



........I|.||.._.|-.




Sktadnik:

* Jabtka 5 szt.

* Woda 2 litry

* Gozdziki 2 szt.

e Cynamon szczypta

* Cukier do smaku

* Kasza gryczana 250 g
* Sok z cytryny
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Zupa onwocowa z \abtek
z ﬁaéz@ 5[01(/23@)

5Po§o’b vvqkonania:

Jabtka obieramy ze skorki, ktére wrzucamy do garnka
z wodq, dodajemy cynamon i gozdziki. Te trzy sktadniki gotuje-
my okoto 15-20 minut. Gdy czas ten uptynie, przelewamy wy-
war przez sito, aby wytowic skorki z jabtka i gozdziki. Obrane
jabtka kroimy w miedzyczasie w kostke i dodajemy do wywaru.
Gotujemy, az jabtka bedqg miekkie, ale nie rozlatujgce sie. Do-
prawiamy do smaku.

Podajemy z kaszg ugotowang na sypko. Mozna oczywiscie
zastosowac inny rodzaj kaszy lub inaczej przyprawic, np. listka-
mMi miety.






Sktadnik:

* Mleko 1 litr

* Kasza jaglana 100 g
* Magka pszenna 200 g
* Woda 100 g

e Jajko 1 szt
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Zupa ))Pargulvvka“

5Po§o’b Wv]konania:

W rondlu zagotowujemy mleko i wsypujemy na nie optuka-
ng kasze jaglang i gotujemy do miekkosci, po wyrobieniu cia-
sta z jaj, wody i magki. Rwiemy kluski na mleko i gotujemy. Tak
przygotowang zupe mozemy podawac na Sniadania.

Zupa ))Parézqvvlca" byta 5g+ovvana w dannych, Jbabeinych” czagach, przy
okwj'i 5g+ovvania 2upy zacierkl. Oidy zostawato ciasto z klugkdnw rwanych
ha zupe; zacierke, 1o wykorzystywano Je na kluski do zupy m!cozne:).
Zeby ta zupa byfa bardlzie) pozynia, dodawano do nie:) kaszy Jg_{an@'.
Tradyc)a 5g+owania te) zupy pochodzi 2z okolic Krzczonowa i Zukowa
ﬂcrvv;zcgg.






Sktadnik:

* Por 2 szt.

* Marchew 200 g

* Ziemniaki 450 g

* Masto 100 g

* Bulion warzywny 1%2-2 litry
* Smietanka 30% 200 ml

* Natka pietruszki 1 peczek
* SOl do smaku

* Pieprz do smaku

Sktadniki na bulion
warzynwny:

* Woda 2% litra

* Marchew 300 g

e Seler200 g

* Pietruszka 200 g

* Cebula 2 szt.

* Czosnek Y2 gtowki

¢ LiSC laurowy 4 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.
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Zupa poron/a Ma malle

Spoéo’b Wb}konania buliony wWarzynneso:

Warzywa obieramy i myjemy, zalewamy wodq. Doprowao-
dzamy do wrzenia, dodajemy liSC laurowy i ziele angielskie,
gotujemy na wolnym ogniu okoto 40 minut, doprawiamy solg
i pieprzem do otrzymania delikathego w smaku bulionu wa-
rzywnego.

gpoéo/b Wb]konania 2upy Forovv%)':

Biate czesci pora, oczyszczamy i myjemy, po czym kroimy
na talarki grubosci okoto 5 mm. Pora smazymy na masle i odro-
bine solimy, po kilku minutach dodajemy pokrojong w matg
kostke marchewke. Dusimy kolejne kilkanascie minut. Catos¢
zalewamy bulionem warzywnym, dodajemy pokrojone w kost-
ke ziemniaki, gotujemy do miekkosci. Do zupy dodajmy Smie-
tanke i doprawiamy do smaku. Tak przygotowanq zupe poda-
jemy z posiekang natkq pietruszki.






Sktadnik:

* Raki 20 szt.

* Masto 100 g

* Maka pszenna 2 tyzki
* Koper wtoski 1 szt.

* Szalotka 1 szt.

* Peczek kopru 1 szt.

* Smietanka 18% 100 g
* Biate wytrawne wino 100 ml
* SO|, pieprz do smaku
* Bulionu jarski 1% litra
* Sok z cytryny

* Kasza jaglana 125 g

192

ZUPY z natury, Wadqoji i Pag)'i

Zupa vakowa z Kasz3

Spoéo’b vvb]konania:

Raki gotujemy w wodzie z solqg i koprem. Jak ostygng, obie-
ramy mieso z odwitokdw oraz ze szczypiec. Potowe masta roz-
puszczamy, skorupy rakéw rozdrabniamy i dodajemy do ma-
sta. Klarujemy masto kilkanascie minut na matym ogniu, az
masto nabierze rézowego koloru i rakowego aromatu. Przele-
wamy masto przez drobne sito. Z maki i masta przygotowujemy
zasmazke jasng pierwszego stopnia. W garnku rozpuszczamy
drugg potowe masta. Koper wtoski i szalotke kroimy w cienkie
plasterki, rumienimy na masle, podlewamy winem i gotujemy,
aby ptyn czeSciowo odparowat, nastepnie zalewamy bulio-
nem jarskim i gotujemy na wolnym ogniu. Gdy koper wtoski
zmieknie, dodajemy mieso z rakdw. Zupg rozprowadzamy zo-
smazke i dodajemy jg do garnka. Doprowadzamy do wrzenie
i doprawiamy do smaku, dodajemy sok z cytryny. Podajemy
ze stodkq Smietankg oraz ugotowanqg na sypko kaszg jaglana.

Raki okrcé!anc btﬁ Jako baromety ozq§+o§a vvoohj a qucPovva—
fq ne)(/zc&/:@ w Poalmo(dn/}oh vowach. Aktvalnie raki Pozﬂékwanc $a
z hOdOW{aW/]&h ctawdw, a takze ze zwirowni, kamionek czy niewielkich
rzek.

T?aolv]&g)na 2upa vakowa Powmna bqo Q(Jorzaolzana 2e Qw:czqoh vakow,
Pomcvvaz do J@ W'/]KOVI&VHQ niezbedne <3 §(<0VU(>(<1 vakowe, na bazie
[<+orljoh Fzﬂgkf)c Sle. macto rakowe, Ktdre <tanowi J@olcn z Pooléh—
Wowqoh sktadnikdn 2upy. ‘leaalqoa Jaalama ‘f@ggz Przqgmaku VV17§1LCP %
w r@onaoh bo ?a oh w raki. Zwierzeta te blﬁq vwazane za rarytas
| nie zvuolovva Sle, WJQOHOQF!Q!C dnia ooolzxcvmcg)






Sktadnik:

* Ptocie 2 szt

* Karasie 2 szt.

* Gtowa z karpia 1 szt.

* Wtoszczyzna 1 peczek
(marchewka 3 szt.,
seler Y2 szt.,, pietruszka 2 szt.,
por 1 szt.)

* Cebula 2 szt.

* Przecier pomidorowy 1 tyzka

e LiS¢ laurowy 2 szt.

* Ziele angielskie i pieprz
ziarnisty po 4 szt.

* Gatka muszkatotowa
szczypta

* Biate wino 1 szklanka
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Zupa w]bna z w]b lvbelskich

Spoéo’b Wb}konania:

Gotujemy wywar z jarzyn i korzeni, dodajemy ryby (bez oczu
i skrzeli) gotujemy jeszcze okoto 25 minut. Wyjmujemy ryby tak,
by sie nie rozpadty. Catos¢ przecedzamy. Warzywa z przecie-
rem pomidorowym przecieramy przez sito i dodajemy do wy-
waru. Doprawiamy do smaku, dodajemy wino, gotujemy jesz-
cze przez chwilke. Zupe podajemy z miesem gotowanych ryb
i matymi grzankami z butki.

Grzanki przygotowujemy z pszennego jasnego pieczywa,
krojgc w kostke, mozemy tez uzyC razowego. Kosteczki z pie-
czywa podsmazamy na patelni z odrobing masta i soli.






Sktadnik:

* Wtoszczyzna peczek
(marchew, pietruszka,
seler, por)

* Ziemniaki ok. 400 g

* Rydze ok. 400 g

e Czosnek 2 zgbki

* Smietana 30% ok. 250 ml

* Masto klarowane 3 tyzki

* Natka pietruszki kilka gatgzek

* SO|, pieprz do smaku
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Zupa Vv]olzovva

Spoéo’b Wb}konania:

Witoszczyzne kroimy w kostke. Gotujemy wywar warzywny.
Dodajemy ziemniaki i natke pietruszki, gotujemy ok 15 minut.
Na patelni rozpuszczamy masto klarowane, dodajemy czo-
snek i rydze, smazymy okoto 3 minut. Do gotowego wywaru
warzywnego dodajemy podsmazone rydze, doprowadzamy
do wrzenia. Dodajemy Smietane 30%. Cato$¢ doprawiamy do
smaku solq i pieprzem.






Sktadnik:

« Sliwki wegierki 1 kg
* Woda 1% litra
* Gozdziki 5 szt
e Cynamon szczypta

* Anyz gwiazdka 1 szt.

e Cukier do smaku
*Ryz130 g
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Zupa ¢linvkowa z ryzem

Spoéo’b Wb}konania:

Sliwki myjemy, osuszamy i kroimy na pét, aby wyjgé pestke.
Gdy mamy gotowe S§liwki kroimy je na drobne paseczki sze-
rokoSci okoto 5 mm. Do garnka wlewamy wode i dodajemy
Sliwki oraz przyprawy. Zagotowujemy zupe, zmniejszamy ogien
i gotujemy tak jeszcze okoto 15-20 minut, az Sliwki zmieknq. Nie
mozemy doprowadzi¢ do tego, aby sie rozgotowaty. W mie-
dzyczasie gotujemy na sypko ryz. Gdy Sliwki bedq juz miekkie,
préobujemy zupe | doprawiamy jg ostatecznie. Zupe podajemy
Z ryzem na gorqco lub zimno.






Sktadnik:

* Truskawki 250 g

* Miéd 80 g

¢ \Woda 200 ml

e Laska wanilii 1 szt.

* Smietana kwasna 18%
100 g
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Z_vpa Trv¢kankona

5Po§o’b quonania:

Potowe truskawek mieszamy z miodem, odstawiamy na kil-
ka minut. W tym czasie zagotowujemy wode z waniliq i do lek-
ko ostygnietej dodajemy truskawki z miodem, wszystko delikat-
nie mieszamy i dodajemy reszte pokrojonych truskawek. Zupe
owocowq podajemy z kleksem Smietany.






Sktadnik:

* Tuszka bazanta 1 szt.

* Wtoszczyzna 1 peczek

* Borowiki 100 g

* Maslaki 100 g

* Suszone podgrzybki 50 g

* Cebula drobno pokrojona
w kostke 2 szt.

* Smietanka 1 szklanka

* Maka pszenna 1 tyzka

* Tymianek 3 gatqgzki

e Czosnek 1 zgbek

e LiS¢ laurowy 3 szt.

* Ziele angielskie 6 szt.

* Masto 3 tyzki

* SOl i pieprz do smaku

* Usiekany koperek 5 gatazek
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Zupa z bazanta = 5ru]bami

Spoéo’b vvv]konania:

Suszone grzyby zalewamy wodq i obgotowujemy. Bazanta
sprawiamy, myjemy i dzielimy na dwie czesci. Zalewamy wodg
(okoto 3 litry), dodajemy wtoszczyzne, tymianek, liSC laurowy
i ziele angielskie oraz przyprawy, gotujemy okoto 1% godziny.
Maslaki obieramy ze skorki.

Wszystkie grzyby kroimy w cienkie paseczki. Masto roztapio-
my w rondlu, dodajemy cebule, smazymy do uzyskania jasno-
ztotego koloru, dodajemy grzyby. Wywar przecedzamy, mieso
oddzielamy od kosci, kroimy w paski, wktadamy z grzylbbami
do wywaru, doprawiamy do smaku. Rozmngcong Smietanke
z mgkg wlewamy do zupy i dodajemy roztarty czosnek i ko-
perek. Gotujemy okoto 10 minut. Podajemy posypane Swiezo
siekang zielening.






Sktadnik:

* Gtowa, kregostup, ogon
duzego karpia albo caty
maty karp 1 sztuka

* Kromki chleba bez skorki
4 szt

* Koper wtoski 1 szt.

* Gwiazdki anyzu

* Marchew 1 szt.

* Seler Y szt.

* Kasza manna 2 tyzki

* Maka 2 tyzki

* Pieprz czarny

* SOl

e LiSC laurowy 2 szt.

* Ziela angielskie 4 szt.

o ZOHko 1 szt.

* Masto 4 tyzki

* Olej do smazenia 1 tyzka

* Natka pietruszki 1 szt.
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Zupa z Karpla z kKasza manna

Spoéo’b vvv]konania:

Usuwamy z gtowy karpia oczy i skrzela. Myjemy gtowe i po-
zostate kawatki ryby, wktadamy do garnka. Zalewamy 2 litrami
wody, dodajemy koper wtoski, przyprawy i doprowadzamy do
wrzenia. Gotujemy 45 minut na matym ogniu. Przelewamy wy-
war przez sito do innego garnka. Obieramy ugotowang rybe,
kawatki miesa odktadamy do oddzielnego garnka. Marchew
i seler myjemy, obieramy i kroimy w drobbng kostke. Rozgrzewao-
my na patelni tyzke masta i smazymy na rumiano seler i mar-
chewke. Przektadamy warzywa do garnka z miesem z ryby.

Na tej samej patelni rozgrzewamy nastepng tyzke masta,
wsypujemy kasze manne. Podsmazamy i dosypujemy magke,
dodajemy reszte masta i smazymy przez chwile na niewielkim
ogniu. Mieszamy §mietane i z6ttko, dodajemy na patelnie i sto-
rannie mieszamy. Dolewamy troche wywaru z ryb i wcigz pod-
grzewamy na matym ogniu, mieszamy do zgestnienia. Wlewa-
my do garnka z rybbqg i warzywami, dolewamy reszte wywaru
i podgrzewamy, nie gotujemy dtugo.






Sktadnik:

* Bulion z kury 1 Y litra

* Wtoszczyzna 1 peczek

* Imbir usiekany %2 tyzeczki

* Gatka muszkatotowa
Swiezo utarta

* Majeranek do smaku

* SOl i pieprz do smaku

* Cebula 3 szt.

* Czosnek 4 zgbki

* Filet z karpia 300 g

* Mgka pszenna

* Smalec 2 tyzki

* Papryka stodka oraz ostra
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Zupa z karpia z Poolp’romqkami

Spoéo’b vvv]konania:

Filet z karpia marynujemy w soli, pieprzu i cebuli. Filet kroimy
na cienkie paski, oprészamy je mgkq i ssmazymy krétko na oleju.
Cebule obieramy, kroimy w kostke i dodajemy do karpia. Rybe
zalewamy rosotem, zagotowujemy i dodajemy wtoszczyzne.
Doprawiamy do smaku. Podajemy z podptomykami.

We)cvvoolz’rwo lvbelskie J@d Z&gf@b!@ﬂ’l hodowi kaVan §1Lavvv] karp:ovvc
tworzy od ¢tileci element krajobrazy 1’@5_0 Vc§onu Frchnéq ha 2upe
z kaVan Przcohooluh] z okol@ma na Poko!cma w formie vstne). Z- wvagr
na ten fakt, Prw{mé zm;cmajr Sle, | blﬁ mod ﬁkovvanv] w zaleznoéei od

aoqc/h % V6§0Vll€/ Warunkow oraz vFOaloban kl/!marnxqoh kucharza.

¢tawa biﬁ Je nak zawsze Karp oohodzac/v} z chonalnqoh towick
oraz warzywa z PVZI/}alOMOleoP) ogkoalkovv Tak Prchrg na zupe z Kar—
a FVLC’f’VW&{’ do nagzqoh czasow. Zupa z karfma zo¢tata WP!QQVI& na
l/1§+q Froduktén Tradyeynych prowadzong przez Minigterstwo Rolnictva
1 Kozvve)v Wi,






Sktadnik:

* Rosot 1 litr (str. 3)

* Kiszone jabtka 3 szt.
* Ziemniaki 4 szt.

* Boczek 100 g

e Cebula 1 szt

* Masto 50 g

* Smietana 18% 100 g
* Koperek do smaku
* SO|, pieprz

5{>o§o/b quonania:

Ziemniaki obieramy, kroimy
w kostke, gotujemy w bulionie.
Jabtka kroimy w mniejsze ka-
watki np. kostke. Cebule obie-
ramy, kroimy w kostke i sma-
zymy na masle do rumianego
koloru. Boczek kroimy w paski
i wytapiamy go na patelni. Tak
powstate skwarki dodajemy
do zupy. Gdy ziemniaki bedg
miekkie, dodajemy do zupy
kiszone jabtka, koper, smietan-
ke. Doprawiamy do smaku.
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Z_upa z Kfézonv](/h Jab’rck

Spoéo’b wv]konania kiézonv]oh J'ab’rc(c

Do kiszenia jabtek uzywany odmian polskich, najlepsze
bedg antondwki.

W stoju oktadamy umyte jabtka, przektadamy liSEmi czarnej

porzeczki i liSEmi widni. LiSci dajemy wedtug uznania, lecz nie
za duzo. Warto tez dodac laske cynamonu. Tak poprzektada-
ne jabtka zalewamy zalewq: 1 litr chtodnej wody wymieszanej
z 1 tyzkg soli (okoto 30 @), do przykrycia jabtek. Zamykamy
szczelnie i odstawiamy na dwa fygodnie w miejsce O poko-
jowej temperaturze. Po tym czasie przektadamy kiszonki do
chtodnej spizarni.
Kiszone Jabta zachonuja wizelkie dobroczynne whilcinolei ablek
Q/Wiciv]oh, Wzbogaf/ago e dodaticowo o walory whiécine {)VOQLRU(CILOWI
fermentovanym. Kiszenie jabtek Sprawdza Sie, zntaszcza wiedy, 5&7
cheemy zachowal na poznie) owoce nietrwatych odmian jesSiennych,
albo 5&7 nie marny warunkdw odpowiednich do przechowania éwicz’qoh
onocow. Wonezag (cPie'Jc zakigié; iz pozwolié na fo, by zgnifq. A poza
tym — Kiszone jabtia <a pysznel Lekko kwaéne, musvjace, przesiakniete
avomatem przypraw; ktére dodajemy o kiszenia.






Sktadnik:

* Wtoszczyzna (marchew
Srednia 1 szt., pietruszka
Srednia 1 szt., seler maty
1 szt., por Y2 szt.,, todyqi
kopru Swiezego)

* Ziemniaki Srednie 3 szt.

* Kurki Swieze 300 gr

* Smietana 30% 300 ml

e Cytryna 1 szt.

« Swiezy koper kilka gatgzek

* SOl do smaku
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Zupa z kwrek

Spoéo’b Wb}konania:

Gotujemy wywar warzywny. Do oddzielnie zredukowane;j
Smietany 30% dodajemy kurki podsmazone na masle. Do go-
fowego wywaru warzywnego dodajemy pokrojone ziemniaki
w kostke i ugotowang marchewke. Nastepnie wywar wlewao-
my do Smietany z kurkami. Catos¢ doprawiamy do smaku solqg,
cytryng i Swiezym koperkiem. Jest to jedna z nielicznych zup
bez liscia laurowego i ziela angielskiego.
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Sktadnik:!:

« Swieze lub mrozone grzyby
600 g

* Suszone grzyby (zmiksowane
na puder) 100 g

* Bulion warzywny 1 litr

* Duza cebula 1 szt. ok. 240 g

* Ziemniaki Srednie 3 szt.
ok. 450 g

» Czosnek 3 zgbki

* Gars¢ Swiezej natki pietruszki

* Oliwy z oliwek 2 tyzki

* Masto 3 tyzki

* Smietanka 30 % 100 ml

* Przyprawy i ziota do smaku:
1/2 tyzeczka solii 1/4 pieprzu
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Zupa z Icénq(/h 5rzv]bo’vv

SFogo’b quonania:

Grzyby Swieze: Do zrobienia zupy grzybowej potrzebne jest 600
gramow grzybow lesnych: borowiki, podgrzybki. Kroimy je na mniej-
sze kawaiki.

Grzyby mrozone: 600 gramow grzybow mrozonych nalezy natu-
ralnie rozmrozi€ a nastepnie odlewamy ewentualng glazure i kroimy
grzyby tak samo, jak te Swieze.

Grzyby suszone: 100 gramow grzybdw suszonych. Grzyby suszo-
ne miksujiemy na puder. W rondlu rozgrzewamy masto z olejem.
Duzg cebule obieramy i siekamy drobno. Umieszczamy jg w ron-
dlu. Po pieciu minutach podsmazania dodajemy tez trzy obrane
i pokrojone w plasterki zgbki czosnku. Nastepnie wszystkie grzyby
pokrojone na mniejsze kawatki. Catos¢ podsmazamy tak 20 minut.
Po tym czasie dodajemy puder z grzybdow, froche natki pietrusz-
ki oraz po ptaskiej tyzeczce soli i pieprzu. Mieszamy i zdejmujemy
z ognia. Zalewamy grzyby warzywnym bulionem. Zupe gotujemy na
matej mocy palnika (pod przykrywka) przez 15 minut. Dodajemy 100
ml Smietanki 30 %. Jak zupa sie zagotuje, nalezy jg wytaczyC. Zupe
grzybowg mozna tez zabieli¢ Smietang kwasng 18 %. Nalezy wow-
czas bardzo uwaza¢ na to, by Smietana sie nie zwarzyta. Trzeba jg
zahartowaé przelewajgc do szklanki ze Smietang sporq iloS¢ zupy
z garnka. Zahartowywang Smietane nalezy bardzo powoli wlewac
do garnka z zupa.

Ziemniaki gotujemy oddzielnie, kroimy w kostke i dodajemy do
ZUpy poO ostygnieciu.

Jedli wolimy zupe grzybowq z makaronem, to pomijamy ziemniaki
w sktadnikach. Wéwczas gotujemy osobno okoto 100 - 150 gramow
makaronu typu muszelki, tazanki. Ugotowany makaron dodajemy do
zZuUpy juz natozonej na talerze. Na wykonczenie zupe posypujemy na-
tkq pietruszki.






Sktadnik:

* Gtowy z lina 2 szt.

* Filet z lina 2 szt.

* Maka 4 tyzki

* Marchewka 2 szt.

* Seler Y2 szt.

* Pietruszka 1 szt.

* Masto 4 tyzki

* Usiekana natka pietruszki
4 gatgzki

* Cebula pokrojona w kostke
2 szt

e Czosnek 2 zgbki

* SOl i pieprz do smaku

¢ LiSC i ziele angielskie

* Gatka muszkatotowa
do smaku

* Imbir na czubek tyzeczki

* Majeranek 3 szczypty

* Papryka stodka Y2 tyzeczki
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Zupa z [ina

Spoéo’b vvv]konania:

Gtowy z lina oczyszczamy i myjemy, zalewamy 6 szklankami
gorgcego rosotu z kury (str. 3). Dodajemy liSC laurowy i ziele
angielskie. Gotujemy okoto 30 minut, przecedzamy, do wywa-
ru dodajemy pokrojone w paski warzywa i cebule zeszklong
na masle. Filet kroimy w cienkie paski, a nastepnie solimy i ob-
taczamy w mqce, smazymy na pozostatym masle na duzym
ogniu, dodajemy do wywaru wraz z przyprawami. Podajemy
z natkqg pietruszki.






Sktadnik:

* Pokrzywa mtoda 50 g

* Szczaw tgkowy 1 peczek

* Wywar warzywny 1 litr

e Czosnek 2 zgbki

* Masto 1 tyzka

* Magka 1 tyzka

* Mleko Y litra

* Smietana ¥ szklanki

* Gatka muszkatotowa
do smaku

* SOl i pieprz do smaku
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PZ:llﬁi 52 Pokmv]vvv] | CzCzawlv

5Po§o’b vvqkonania:

Pokrzywe i szczaw myjemy i suszymy. Pokrzywe sparzamy
wrzgtkiem i drobno siekamy. Szczaw, pokrzywe, czosnek sma-
zymy na masle, wktadamy do rondelka i zalewamy gorgcym
wywarem. Mleko, Smietane i magke rozprowadzamy i miesza-
my z zupg. Doprawiamy do smaku solq i pieprzem oraz gatkq
muszkatotowq. CatoS€ miksujemy na gtadko.

I s Bas . =
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Sktadnik:

* Soczewica biata
* Wtoszczyzna
(marchewka 2 szt.,
seler 2 szt.,
pietruszka 2 szt.,
cebula 1szt.,
kapusta wtoska 2 liscie)
* Rosdt 172 litra (patrz str. 3)
* SOl do smaku
* Pieprz do smaku
* Natka pietruszki 1 peczek
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Zypa z Fraionei)' Qoozcvvi(/v}

Spoéo’b Wb}konania:

Soczewice prazymy na patelni lub w piekarniku, az sie zaru-
mieni. Nastepnie ucieramy jg w mozdzierzu. Rosét podgrzewa-
my i wrzucamy do niego obrane i pokrojone w kostke warzywa.
Gdy warzywa zmieknq, rozprowadzamy roztartq soczewice
z czescig bulionu i dodajemy do zupy. Posypujemy duzqg ilodcig
posiekanej natki pietruszki. Doprawiamy do smaku. Zupa z pra-
zonej soczewicy Najlepiej smakuje z grzankami.

Jesli nie uda nam sie kupi¢ biatej soczewicy, mozemy uzy¢
czerwonej lub zotte;.






Sktadnik:

* Suszone grzyby
(podgrzybki, borowiki)
150 g

e Zakwas zytni 100 g

* Koper 1 peczek

* Cebula krojona w kostke
1 szt.

e Czosnek 2 zgbki

* Masto 2 tyzki

* SOl i pieprz do smaku

e Listek laurowy 1 szt.

* Ziele angielskie 4 szt.
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Zupa z gvgzow/](/h 5KLP]bO/W

Spoéo’b Wb}konania zaknagu:

Do szklanego stoika wsypujemy make, wlewamy przegoto-
wang ostudzong wode, dodajemy rozgnieciony czosnek, liscie
laurowe i ziele angielskie. Pozostawiamy w stoiku przykrytym
gazqg na 7-8 dni. Od czasu do czasu mieszamy.

S{)oéo/b Wv]konania zupy:

Suszone grzyby myjemy i zalewamy wodg, zostawiamy na
catg noc. Dnia nastepnego gotujemy grzyby okoto 15 minut.
Nastepnie odcedzamy je i kroimy w cienkie paski. W rondlu to-
pimy masto i szklimy na nim cebule, dodajemy do wywaru i za-
gotowujemy. Zeszklona cebula nadaje zupom niepowtarzalny
aromat. Dodajemy zakwas zytni, przyprawy, wrzucamy lis€ lau-
rowy i ziele angielskie. Na koniec dodajemy usiekany koperek
i catos¢ zupy doprawiamy do smaku. wedle zyczenia.






Sktadnik:

* Dziki szczaw 500 g

* Lubczyk 1 peczek

* Wtoszczyzna 1 peczek

* Zeberko wedzone 200 g

* Koperek 1 peczek

* Smietana 1 szklanka

* SOl i pieprz do smaku

* Jajka gotowane na twardo
4 szt
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Z_upa ziotowa

5{>o§o’b Wb}konania:

Do rondelka wktadamy zeberko i wtoszczyzne, zalewamy
3 litrami wody i gotujemy okoto 30 minut pod przykryciem. Bu-
lion przecedzamy, do wywaru dodajemy usiekany lubczyk, ko-
perek. Gotujemy wszystko razem, dodajemy usiekany szczaw.
Zabielamy zupe Smietang i miksujemy jg do uzyskania jednoli-
tej konsystenciji. Podajemy z potoéwkq jajka.






Sktadnik:

* Woda 1 litr

* Zakwas 2 szklanki

* Biata kietbasa 2 laski

* Kietbasa Slgska 1 laska

* Wedzony boczek pokrojony
w kostke 150 g

* Majeranek

« Srednia cebula pokrojona
w kostke 1 szt

* Ziemniaki duze pokrojone
w kostke 2 szt.

e Czosnek 4 zgbki

e Chrzan 2 tyzeczki

e Ser biaty ftusty 1 kostka

* SO|, pieprz

Sktadniki na zakwag
iv]ﬁ'\i:

* Woda 500 ml

* Magka zytnia typ 2000 6 tyzek
* Czosnek 6 zgbkdw

e LiSC laurowy 5 szt.

* Ziele angielskie 12 szt.
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Zwrek z ﬁ/\/a)fo%icm

Spoéo’b Wb}konania zaknagu:

Do szklanego stoika wsypujemy make, wlewamy przegoto-
wang ostudzong wode, dodajemy rozgnieciony czosnek, liscie
laurowe i ziele angielskie. Pozostawiamy w stoiku przykrytym
gazqg, na 7-8 dni. Od czasu do czasu mieszamy.

Spoéo’b Wu]konania 2urky;

Kietbase, boczek i cebule kroimy, podsmazamy. Zalewa-
my wodq, dodajemy majeranek, gotujemy 15 minut. Po tym
czasie dodajemy ziemniaki. Dodajemy zakwas, chrzan i czes$¢
sera, zagotowujemy. Mozemy zabieli€ mgkg ze Smietang, za-
gotowujemy, dodajemy czosnek, doprawiamy solq i pieprzem.
Wlewamy na talerz i na koncu posypujemy pokruszonym bia-
tym serem.






Sktadniki:

* topatka wieprzowa z kosciq
500 g

e Chrzan 1 korzen

e Ser biaty (podsuszany
na kominie)

* Wtoszczyzna 1 peczek

* Majeranek szczypta

» Czosnek 4 zgbki

* SOl i pieprz do smaku

Sktadniki na kwag
iv}h/\i:

* Woda 500 ml
e Magka zytnia typ 2000 6 tyzek
» Czosnek 6 zgbkdw

* LiSC laurowy 5 szt.
* Ziele angielskie 12 szt.
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Zur zukonsk

Spoéo’b vvv]konania:

Do szklanego stoika wsypujemy make, wlewamy przegotowanq,
ostudzong wode, dodajemy rozgnieciony czosnek, liscie laurowe
i ziele angielskie. Pozostawiamy w stoiku przykrytym gazqg na 7-8 dni.
Od czasu do czasu mieszamy. Umytq szynke wktadamy do rondlq, za-
lewamy 4 liframi zimnej wody, zagotowujemy i gotujemy okoto 1 go-
dziny. Dodajemy obrane i umyte warzywa, gotujemy okoto 1 godziny.
Przecedzamy, doprawiamy do smaku czosnkiem i przyprawami oraz
dodajemy kwas zytni, na koniec ucieramy troche chrzanu. Podajemy
z gotowanqg topatkg i kruszonym suszonym serem, posypujemy ma-
jerankiem.

Zur svkongki wywodzi Sie, z okolic kolebki kuktury Ivbelskie) — Kirzczonons,
a chg nazwa pochodzi od Jedne) 2 podirzczononskich wsi — Zukowa. Tra-
olvma {)Vzﬂgofowania 2Urv iukow;{cic? Wv}vvoolzi Sle, z okresy miqdzqw@cnncgg,
5_0177', w tym okresie w okolice Krzczonowa trafity pierwsze szt hodonlane
Swini nowey ragy zwane) prlanska. Tradyca Frzvlgm"owan?a 2urv pozostata do
dzi¢ i nadal wiele goépoolqy/\ z okolic Krzczonowa ?,O’hd@ 2ur, zniaSzeza w dni
¢wiateczne, ale vdwniez zag_oéoijr on na stotach wielu imprez promvjacych rezion
lvbelski w (craJ'v | poza Jé/gg gani&ami. Zur zvkonski zostat wpisany na Liste
Frodukctén Tradyeyjnych prowadzong przez Ministerstwo Rolictwa i Rozwoyy
Wi
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