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Podjelismy sie wydania tego folderu, zeby ocalic od zapomnienia chociaz kilka wspaniahych i
smacznych przepisow, stosowanych i w'_.rkl:lrzystywang.i'ch W EyCiu codZiennym przez nasze babki
i prababki oraz przekazac je obecnym i przysziym pokoleniom. Fotrawy te byly przygotowywane
podczas roinych uroczystosci rodzinnych, wesel, chrzcin, pogrzebow, a takie w codzienng]
praktyce. Z czasem ulegly zapomnieniu, To wlasnie dzieki paniom z Kot Gospodyn Wiejskich z
terenu Gminy Debica, ktdre z wielkim poswieceniem zbieraty | kultywowaly te przepisy, mozemy
teraz do nich wracac i je smakowad. Warte 53 tego. W nich, bowiem przetrwata kuchnia i obycza-
jowosE naszego terenu. Dzigki te] publikacji chcemy potaczyc przesziosd z terazniejszoscia, kult-
ywowac potrawy regionalne, dopelniac je i usprawniac. MNiech to bedzie zatem opowiesé o
dawnej kuchni i jej tradycjach - o tym wszystkim, co jeszcze chwalebnie, glownie dzieki Paniom
7 Kot Gospodyn Wiejskich, w Gminie Debica zdotato sie zachowacd, Z"_-.rwimj.r nadzieje, Ze te prze-

pisy beda z przyjemnoscig wykorzystywane w naszych domach.

Wajt Gminy Debica
Stanisfow Rokosz

FROM THE EDITOR

We have (ssued this folder in erder to save although o few great and tasty recipes from ablivion. Rec-
ipes which were applied and used in everyday life by our grandmaothers ond greaf-grandmathers,
and pass them on current ond future generations. These dishes were prepared of various femily cel-
ebrations, weddings, christenings, funerals, os well as in doily practice. Those hove been fost with
time. Thanks to the ladies from Farmers’ wives” association af Debica Munfcipality, which with great
sacrifice coflect and cuwltivate these recipes, we Con now return to them ond toste. These are worth
it. Aithough the cuisine and custom of our land survived in them. With this publication we want fo
cannect the past with the present, cultivate regional dishes, complement them and improwve, Let it
be, therefore, o story about the former cuisine ond (s troditions - about oll of this, whot is still glo-
rious, and what mainly thanks to the lodies of the Farmers’ wives association of Debica Municipality

Housewives, wos saved. We hope that these recipes will be eogerly used in our homes,

Mayor of Debico Municipality
Stanislaw Rokosz
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Chleb Zawadzki

a o Sklodniki do roczynu:
‘ : .J'-.:*‘ i * H L 1 szklanke maki pszenmej
zkigi'Prozioki z-Podgrodzia -
] L FI 100 g droZdiy,

: 1 szklanke clapte] wody,

3 Iyiki cukru.

Proziaks

| 1 k,a migki pEEenne),
3 plaskie hyrecrki soli,

2 15b0ki czosnku utartego,

3 s2klanki letniej wody,

100 dag ioltego sera startege na
Erubych oczkach,

trache pieprzu ziokowegas, kminku.

Gdy podrognie, dodajemy:

Zawada Bread

Ledaven M‘SFEI‘HH‘!S.‘

1 cwp of Aour,
100 grams of yeast,
1 cup of warm water,

3 rablespaons of sugar.
Whan it roised, oo

1 kg of wheat flour,
3 lavel teaspoons of salL
2 cloves of garlic, grated,

2 cwps of warm water,

100 grams of grated cheese,

hearbal pepper, caraway,

b

Skladniki;

0.5 litra kwm’.m:ﬂn mleka aliza
kwadna] Smistany,

1 yzeczka sody ocTyszcromel,

‘ 3 iyiki cukruw,
2 jajka,

[ .1 byteczka sall,
ok. 4 szklanki maki.

L ! " | Prozioki z Podgrodzia Proziaks

Ingredients:

0.5 Niters of sour milk o Sour

CrEmm.
1 reaspoon of baking sodo,
2 robfespaons of sugaor,

2 egps,

1 reaspoan of salt,

4 cups of flour for 05 much

oz needed for the doughl

Wazystko to zamieszamy | czekamy a2 po-
drodnie. Wykiadamy na blache, pasypuje-
my kminkiem i znowu czekamy na wyrasta-
nie. Pieczemy najpierw w goracym piecu,
potem w mniejszej temperaturze - ok. 1
godziny.

Mix all ond kneed the dough- wait until it
raised. Place on a tin, sprinkle it with
caraway and Tedgches af the plate, sprinkle
with cardway séeds and look farward to
growing out aggain. Bake in a hot oven at
first, then at lower temperatures - approx. 1
hour.

sode taczymy 2 kwasnym mlekiem

i dodajemy do maki. Nastgpnie dodajemy
pozostate sktadniki. Clasto rozrohié tak,
jak na plerogi i rozwatkowad na grubodd
0,5 cm. Pokroic na kwadraty lub prostoka-
ty. Piec na blasze albo smaiymy na patelni
posmarowanej olejem. Mozna podawac

z dzemem lub cukrem pudrem.

Mix soda with sour milk ond add them
into flour. Then add the rest of the
ingredients. Knead the dough in the
same way as for dumplings and roll out
for the thickness of 0,5 cm. Cut into
squaores or rectangles. Boke on o baking
sheet or fry greased pan. You can serve
prozioks with jam or powdered sugar.



Kapusta z grochem Cabbage with pea Kapusta z grochem

Skiadniki: Ingredients: - | _— - - i

1 kg kiszonej kapusty, 1 kg sauerkrout, II Z-$ Cu.b b ﬂ'gE’ Wffh p eq
1 cebula, 1 anion, £
100 g suszonych grzybow, 100 g of dried mashroems, -
2-3 llicie laurowe, 2-3 bay leaves,
kminek, coraway,
1 szklanka grochu Sredniego, 1 gloss of avergge-sized pen,

pleprz | majeranak, pepper ond marjoram Przygotowanie:

Kapuste ptuczemy, dodajemy cebule pokrojong w kostke, wyptukane,

namoczone i pociete w paseczki grzyby, przyprawy. Gotujemy. Groch

moczymy wozesniej (najlepiej przez noc), gotujemy csobno, doda-

jemy do kapusty pod koniec gotowania. Doprawiamy pieprzem

i majerankiem. "”ﬁ
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Rinse the cabbage and odd diced onion, washed, soaked and cut into
slices mashrooms, spices. Boll. Soak the pea earlier fover the night), bojl

seporately, add it to the cabbage In the end of cooking. Season with &
pepper and marjoram.
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Jajka faszerowane
zZ Nogawczyny

Sktadniki:

2 garscie suszonych prawdziwkdw,
1 cebula,
2 tyzkl masia,
iechbranych,
ietruszki,
& byl oleju,
bulka tarta,
sél i pieprz

Przygotowanie:
gs from
Grzyby namoczyt | ugotowad w
tej samej wodzie ok 20 minut,
Ingredients: posiekad, Cebule obrad, pokroic
w kostke | udusié na masle,
dried mashrooms [ boletus ) dodaé grzyby | smazyt ok. 3
1 onion
2 spaons of butter
10 eggs
0.5 bunch of parsiey

min. Zdjacé z patelni. Ostudzié

jajka, przekroié na poldwki
ostrym notem, reby nie uszkod-
zit  skorupki, wyjac

biatko i zdttko, posiekad, wy-

tyieczka
4 spaans af ail 5 4

crumbs
mieszac z grzybkami | cebulks,

dodad natke pie-
truszki, przyprawic do smaku.

solif and pepper
posiekana

Masa uzupetnic skarupki jajek, na talerzu posypad butks tarta,
nacisngd tak, aby butka przywarta do jajek (farszu). Powboki
jajek

Preparation:

Soak the mushrooms and cook in the same water for about 20 min,
then chop them, Peel onion, cut info cubes and brafse in butter,
odd the mushrooms and cook for approx. 3 min. Remove from the
pan. Coal eggs, cut in half with o sharp knife 50 0% net to domage
the shell, remove the spoon and egg yolk protein, chop, mix with
mushrooms and anions, odd chopped parsley and season to taste,

Fitl the eggshells with stuffing, place them on the plate and sprinkle
with breadcrumbs, press so that it the sticks to the eggs (stuffing).
Put the eggs on the hot oil (stuffing down) and fry until golden

brown.




Zupa jarzynowa zasmazana

Stir-Fried vegetable soup

Skiadniki:

0.5 kg kasci,

2.5 litra wody,
150 g marchewki,
50 g pletruszkl,
80 g selera,

_ BDgpora,

80 g cebuli,

g kapusty,
g.stuninkl;

8,

Ingredients:

0.5 ighane
2.5 liters of water,
- prams of carrots,

grams of arsiy,
srams =._

; ‘30 grams of cabbage S

f.bl-grﬂms'n-_f bacon,
i Hmm jl'il'clur,
it parsley and this mint.
fragrant and [resh.

Zupo jorzynowa zasmaiana  Stir-Fried vegetable soup

Wyjatkowej wurody zupa, niezwykle przy tym Exceptional beauty soup, while extremely nu-

poiywna | aromatyczna, a swoistego uroku, tritious and aromatic, and a kind of charm,

podkreslenia swiefosci, mitego zapachu dodaje jgj - emphasize the freshness, it odds a nice scent -
swieia mietal fresh mint!

Przygotowanie:

Ma wiasciwych proporcjach warzyw thwi cala tajemnica powodzenia tej zupy. Gotujemy zatem wywar
z kosci, dodajemy rozdrobnione warzywa i ziemniaki pokrojone w kostke, Straki faseli skrajamy na
paski 2 centymetrowe. Kapuste drobno szatkujemy, dodajemy do wywaru, Gotowanie potrwa pol godz-
iny. Teraz pora na slaninke: drobno pokrajana topimy na patelni, po czym dodajemy make do lekkiego
zrumienienia. Podprawiamy zupe zasmazkg, dodajemy przyprawy i zielong pietruszke, na koniec

wresicie - miete,

Preparation:

Proper balance of vegetables secret of the success of this soup, Soil the broth from the bones, therefore, odd
chopped vegetables and diced potatoes. Slice the beans into2 cm strips. Chop the cabboge, odd to the broth.
Cooking will take half an hour. Now it's time for bocon; cut it and melt on the pan, then add flour and cook

until it achieves a slight Blonde colowr, Add roux, spices and green parsiey, finally - mint.



Grochowka

Split pea soup

Grochdwka

Skiadniki:

=

o

1,5 szklanki z1éﬁn‘egﬁ Stﬁw

300 g ogona wieprze

I
e
L

cahu@_

1 zabek czosnku,
2 tyzki margaryny lub smalew,

1 oporek kiszony,

2-3 bykki wypieczonej kasry jaglanegf
Iub grzanek z chleba razowepgo,
pieprz i 5ol

SR

paczek wioszezy Ziy;

4 syszone grm 4d

3 byzki maki,

Split pea soup

Ingredients:

2 liters of water,
1.5 cups of dried split green
peas,
20 grams of pig tail,
a bunch of soup-greens,
1.onion,
dried mushrooms,
garlic,

Spocns margaring or lard,

Przygotowanie:

Groch pluczemy | maczymy w wodzie przez cata nac,
Ogony myjemy, parzymy wrzgtkiem. Zalewamy goracg
woda, dodajemy winszezyzne, cebule, grazyby | gotuje-
my na srednim ogniu- a& migso bedzie miekkie. Teraz
rasal przelewamy do innego naczynia, mieso kKroimy
na mate kawatki. Groch gotujemy w tej samej wodzie,
w ktdrej byt moczony, a gdy ugotowany - przecieramy
i dodajemy do rosotu, Wktadamy mieso, roztarty czos-
nek, Podprawiamy zasmazkg z tluszczu | maki. 546l
pieprz i gotujemy jeszcze przez 5 minut na maltym
ogniu. Tuz przed podaniem dodajemy pokrajany

w paski ogorek kiszony, kasze jaglang lub grzanki.

Preparation:

Rinse peas and soak it in the woter avernight, Wash
tails, brew them with boiling water. Pour hot water,
odd the greens, onfons, mushrooms and cook over
medium heat until meat is tender. Now pour the brath
inta another vessel, cut the meat into smoll pieces.
Cook peas in the same water, in which it hos been
soaked, and when cooked - rub and add ta broth. Add
meat, minced garlic, roux of fat and flour. Sait, pepper
and cook for § minutes on low heat, just befare serving,
add the cut up into strips pickled cucumber, millet ar

toast.



Zur chlopski

Skladniki:

. 1.5 litra wady,
; m E suszonych grzybdw (prawdziwkiw)
' 100 g cebull,
200 g wedzonego boczky,
s&l, majeranek i pieprz.

Sour rye cream soup
Ingredients:

1.5 liiters of water,

400 groms of dried mushrooms fholetus)
100 groms of onion,

200 grams of smoked bacon,

salf. marjoram and pepper.

Sourdough:
1.3 kg of wholemeal flour,
s of boiled water,

: m;gaﬁ-‘ﬁ.

g#nl:"i {aéfﬂmﬂ}sﬁ,.

a.n‘spke,

Przygotowanie zakwasu:

Do kamiennego garnka wsypujemy make, mieszamy jg z przego-
towang woda (musi mied ternperature 50 stopni), dodajemy drobno
pokrajany czosnek, Obwigzujemy garnek Iniang szmatky i stawiamy

w cleplym miejscu (temperatura pokojowa) na 4- 5 dni,

Grzyby gotujemy, a nastepnie kroimy w paseczki. Wywar oraz pokro-
jone gravby wlewamy do wrzgce] wody wraz 2 2 szklankami zakwasu
i powtdrnie go 2agatowujemy,

Bocrek kroimy w kostke, podsmazamy z dodatkiem posiekang]
cebuli, dodajemy do Xuru. Przyprawiamy sola, majerankiem |
piprzem, Podajemy z gotowanymi ziemniakami lub wedling i jajkiem,

Preparation of sourdough:

Put the flour to o stone pot, mix it with boiled water (must be at a tem-
perature of 50 degrees). add the corved gorlic. Bond the pot with linen
cloth and put in a worm place (room temperoture) for 4 or 5 days.

Cook mushroams, then cut inta strips. Pour the water with sliced mush-
raoms ta the bailed woter with 2 cups of saurdavgh. Broth and sliced
mushrooms pour inta baifing water with 2 cups sourdough and boil it

again.

Dice the bacan, fry it with chopped onion, add to the soup. Seasan with
grated harseradish, allspice, laurel, marjoram, salt and pepper. Serve
with boiled potatoes or egg and smoked sousages.



Zapiekanka po
staropolsku
Z Pustkowa

Skiadniki:

1 kg Zlemniakdw,
4 srednie cebule,
400 g kisthasy,
400 g ialtego sera,
4 jajka,

Old Polish

casserole from Pustkow

Ingredients:

1 kg of potaloes,

4 medium size onions,

400 groms of sousage,

400 groms of vellow cheese,
4 eggs,

ziola prowansalskis,
salt and pepper

provencal herbs
sall ond pepper

“N Przygotowanie:
Ziemniaki, cebule, kislbase kroimy w cienkie plastry, ser Scieramy na
tarce. Jaja rozhijamy i miksujemy. W faroodpornym naczyniu ukladamy
warstwami ziemniaki, kietbase, cebule, posypujemy serem | przyprawa-
mi kolejne warstwy. falewamy to wszystko jajami | posypujemy serem.
Zapiekamy w goracym piekarniku3o-40 min.

Preparaotion:

FPotatoes, onions ond sousage cut into thin slices, grate the yellow cheese.
Eggs pitched ond mix. In an ovenproof dish loyer porotoes, sousage,
E:’}ions; each layer sprinkle with cheese and spice. Pour it all with eggs ond

sprinkle with cheese. Bake in o hot oven for 30-40 minutes.




. : s 5 Piernik zﬂu‘”dﬂi“amf Gingerbread with almonds.
" Patelniok - czyli placki ziemniaczane z Pustkowa #
Ingredients:

|
- ‘f]{ﬁﬁ; 3 eggs,
PG.— tE !'n 10 k Mtﬂ p G” CﬂkES frﬂ m B kaﬂ W 1 lyteczka cukru wanirmwé‘gn‘, 1 teaspoon of vanilla sugor,

1 byieczka :ynamn‘nﬁt: 1 teaspoon af cinnamon
% b F ! : 1 Mﬁ% 1 teaspoon of soda,
1ﬁﬁtﬂimﬁm b

3 teaspoons of cocog,

0,5 kostki margaryny, 0.5 cubes of margarine,
. 0,5 stoika dzemu sliwkowego, 0.5 jar of plum jam,

. 0,5 szklanki oleju, 0.5 cups of oil,

“ -I 1 szklanka cukru, 1 cup of sugar
‘ 1 srklanka mleka, 1 cup of milk,

gotowa polewa ciekoladowa, ready chocolole icing.
‘ 2 szklanki maki. 2 cups of flowr
i ’ *‘ﬂ
. ; \ i Przygotowanie:

Przygotowanie:Ziemniaki utrzec na tarce i cdcisngc sok. Butki namoczyd w mleku, odsgczyc lekko,
rozetrzec z droidizami i fyzka cukru. Dodac ziemniaki, jajka | make. Preyprawiamy do smaku pie-
przem i sola, mieszamy starannie, Wykladamy mase do naczynia Zaroodpornego wysmarowanego
dobrze olejem. Przecier pomidorowy mieszamy z 2 lytkami oleju, szczypty bazylil, czosnku, soli |
pieprzu- polewamy sosem ciasto po wierzchu. Uktadamy pokrojong wedline lub boczek (moze byd

ted inne mieso) i posypujemy fottym serem. Wstawiamy do upieczenia na ok. 45 min-1 h
w temp 150 ° C. Kroimy na blasze, podajemy z surowka z kiszonej kapusty.

. o Preparation:

Grote the potatoes on o grater and squeezeout the juice. Rolls soaked in milk, drain lghtly, rub with
yeast and sugor. Add the potatoes, eggs ond flour. 5eason with salt and pepper. mix thoroughly. Then
put the mass into o greased with oil casserole dish. Mix tomate paste with 2 toblespoons of ofl, o pinch
of basil, garlic, saft, pepper and pour the souce over the dough top . Fut the chopped ham or bacon
(may be other meatjon the top ond sprinkle with yelfow cheese, Put into the oven heated fo 150 ° C and
bake for gbout 45 min-1 h. Cut on a boking tray, served with sauerkrout salad,



Sktadniki na sos: Ingredients for the sauce:
50 g suszﬁrﬁia:lj grzybdw, 50 grams of dried mushrooms,
’Illt“rwhﬂy, 1 liter of waler,
100 g cebull, 100 grams of onion,
50 g thuszczu imashal, 50 grams of fat (butter),
50 g makl, 50 grams of flour,
1 szklanka smietany, 1 cup of cream,
sol i pieprz. salt and pepper.
Sktadnik! na placki: Ingredients for the pancakes:
0,5 kg ziemniakow, 0.5 kg of patotoes,
1 cebula, 1 onion,
200 g wedliny, 200 grams of ham,
1 jajka, 1agg
maka. flaur.
(W Y Przygotowanie sosu:

Umyte grzyby zalewamy woda | moczymy dwie godziny, po czym gotujemy w mate] ilodci wody. Ugotowane
grzyby kroimy w paski i podsmazamy na cebulce, Dolewamy wode, gotujemy. Z maki i thuszczu robimy
zasmazke do ziotego koloru, wiewamy do sosu, podprawiamy smietang, dodajemy sél i pieprz.

v, Przygotowanie plackdw:
Zlemniaki obieramy, ucleramy na tarce z dudymi otworami, dodajemy pokrojone w drobng kostke cebule
i wedline, jajko | make. Teraz trzeba wszystko dokladnie wymieszad, Formujemy niewielkie placuszki
i smaiymy 2 abu stron na zloty kolor. Podajemny 2z dodatkiem sosu grzybowego.

Prepare the sauce:
Pour mushrooms with water and steep two hours, then boil them in o small amount of water. Then cut the mush-
rooms into strips and fry with onion, Add the water, boil, Do the roux with flour and fat, fry until golden brown,
pour it into the sauce, add creom, salt ond pepper.

Pancake preparation:
Peel potaotoes, grate with large holes, add chopped onion and diced ham, egg and flour. Mix all thoroughly. Farm
a small pancakes and fry an both sides until goiden brown. Serve with mushroom souce.




Golgbki Cabbage rolls

Z Nagawczyny  from Nagawczyna

Sktadniki: Ingredients:

1 kg migsa mielonega, 1 kg of ground meat
2 kg kapusty, 2 kg of cabbage,
1 szklanka ryiu, 1 cup of rice,
1 szklanka kaszy gryczane), 1 cup of buckwheat,
1 szklamka grysiku, 1 cup semaling,
4 jajka, 4 eggs,
pieprz, magga, sal. pepper, moggo, soit.
= )
& ‘“ Przygotowanie:
e

Kapuste uszatkowad na tarce o gruhyf:h oczkach. Cebule udusié na patelni. Surowe
::_Ekla_dnik'r wymieszad na mase, ci-ql;g.;tf}rf uhite jajka, uformowad golgbki podiuine
W ksztakté,_.utoziﬁw rondlu, podlag f_éso’rem. dusic do miekkesci. Moina je parowad

w przecierze pomidorowym lub sosie grzybowym.

Preparation:

abbage slice on the grater with coarse mesh. Stew onions in the pan. Mix raw ingredients,
odd the beaten eggs, form oblon ed rolls, ploce in o pan, pour broth and simmer until
tender, They can evaporate in the tomoato puree and mushroom sauce,



Pécaroly 2 Pustkowa Pocafoly of Pustkowa
Skiadniki:  Ingredients:

1,5 kg ziemniak@w (w tym 3-4 1.5 kg of potatoes fincluding 3-4
cbrane i Ugatowane), peeled and cooked) ,
30 dag maki, 30 grams of Mour,
2 jajka, 2 eggs,
salipieprz,  salt and pepper,
1 kostka sera bialego. 7 cube of cottage cheese,

Przygotowanie:

- Obieramy ziemniaki, ucieramy je na tarce na drobnych oczkach, odsgczamy
._:i.i;k, .nastqpnie wyciskamy przez gaze. Do ciasta z ziemniakdw naleiy teraz
~dodac jedno cate jajko, make, sol, pieprz i 3 = 4 ziemniaki ugotowane, prze-
puszczone przez praske. Wyrobi€ na jednolita mase.5er bialy rozrabiamy z
zottkiem, przyprawiamy solg i pieprzem.Z ciasta ziemniaczanego robimy
paluszki, naktadamy na nie ser i formujemy kulki. Wrzucamy je do gotujace|
osolone] wody na ok.¥ min od wyptynigcia. Po ugotowaniu polewamy stopio-
nym mastem.

Preparation:

Peel the pototaes, grate finely, withdraw juice, then squeeze through gouze. Add
ane whole egg, flour, solt, pepper and in the end add 3 - 4 botled and sgueezed
through the press potoloes. Kneed the homogenows dough. Mix coftoge cheese
with egg yolk, seoson with solt and pepper. form poncoke with potote dough
and put cheese filling an it, then form large, oblongs dumplings. Throw them into
safted boiling water for obout 7 minutes from the mament of their coming to the

top. After cooking pour the melted butter.
.—r— = |
S ..—-




Cielecina z pieczarkami  Veal with mushrooms

Z Nagawczyny  from Nagawczynao

Skfadniki: Ingredients:
200 2 wedzonego boczku, 200 grams of smaked bacan,
2 cebule, 2 oniomns,
2 Wyzki cliwy 2 tabiespoans of olive ail
850 g cieleciny, 850 £ of veal,
250 g pieczarek, 250 g of mushrooms,
4 pomidory, 4 tomaloes,
4 zielone papryki, 4 green peppers,
4 riemniaki, 4 potaloes,
2 mate cukinie, & smail zucchini,
1 brokut, 1 broccodi,
2 23bki crosnku, 2 cloves af garlic,
0,75 wina cZerwonego, 0.75 red wine,
1 15E laurowy, 1 bay leaf.
5ol i pieprz, natka pietruszki. sait and pepper, parsley.

T‘_ 11‘ Przygotowanie:

Boczek i cebule pokroic w kostke, podsmazyc na patelni na ztocisty kolor, zestawic z ognia, Mieso
pokroic w kostke, posypac sola | pieprzem, odstawic, Warzywa pokroic w kostke, przyprawic do
smaku. Mieso podpiec razem zoboczkiem | cebulg okoto 15 min, przesypac do naczynia
zaroodpoernego, Dodad wszystkie warzywa, calosc zalad winem i piec w temperaturze 150 st C ok
1.5 b lub domiskkosci. Na koniec posypad natka pietruszki,

Preparation:

Bocon and onion cut info cubes, fricin a pan bl galden color, set against the fire. Cut the meat fnto
cubes, sprinkle with solt and pepper and set aside. Vegetables cut into cubes and season to taste. Fry
meat with bocen and enifon for about 15 minutes, place into o cosserole dish. Add all the vegetables,
pourwine and boke at 150 ° C about 1.5 § or until tender. At the end sprinkle with porsiey.



Schab nadziewany porami

Sktadniki:

200 g szynki,
200 g boczkuy,

2 cebule,
2 ty7ki masia,
1 opakowanie brokukdw,

magka,

3 mate pary,

1,5 kg schabu,

1 byika masta,

czosnek,

sl pleprz, ziota prowansalskie,

bulien do podlewania,
natka pietruszki.

Pork loin stuffed with leeks

Ingredients:

200 grams of ham,

200 grams of bacon,

2 anigns,

2 tablespoons of butter,
1 package of broccali,
fiour,

3 small leeks,

1.5 kg of pork,

1 toblespoon of butter,
guariie,

sall, pepper, herbs de Provence,
broth,

parsley.

Schab nadziewany porami

Przygotowanie:

Boczek, szynke | cebule zmielid araz ohsmazyd na masle. Brokuly ugotowad i dodac do
farszu, obsypac makg | wymieszad. Pory posiekad, zblanszowad do migkkosci, schab
przecigé w rolade, rozbié do 2 cm, wytozyE farsz | pory, zawinad, a nastepnie cbwigzac

nicia i piec w temperaturze 150 stopni przez godzine, podlewajac bulionem.

Preparation:

Grind bacon, ham and onions then fry on butter, Cook broccoli and add to the filling,
sprinkle with flour ond mix. Chop leeks, strew until tender, loin cut into the roll, with o
meat maller pound fo an even 2 om thickness, put the stuffing ond feeks, roll it up, and

then tie with a string. Bake ot 150 * € for an haur, pouring with broth.
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Nalewka z aroni -
specjat z Pustkowd

[
| Sktodniki:
I

1 kg owocdw arcnil,

1.5 litra wody,

800 g cukru,

2 dag kwasku cytrynowego,

| 200 lisci wisni,

0.5 litra spirytusu.

N

Chokeberry tincture -
a specialty fromPustkow

Ingredients:

1 .lfg af chakeberry fruits,
1.5 liters of woter,

B0Q grams of Sugar,

2 grams of citric acid,
200 ieqves of cherry.

0.5 liters af spirits,

Przygotowanie:

Wazystkie skladniki nalety zagotowad wciggu 10
minut, preestudzic, preecedzic | wlad pak litra czyste-
go spirytusu, a nastepnie zlaé¢ do butelek Malewki
maja swoje tajemnice. Tylko doskonali ich znawcy
wiedza, jak dtugo musi macerowad sie, ,dochodzic do
siehie®, np, ¢ dzikie] roty czy orzechdw wiaskich. Tu
nie ma icishych regul, moina jedynie powiedzied
agolnie, e kricej dojrzewaja te z owocdw miekkich,
takich jak $liwy czy wisnie, nacznie diulej- do pat
roku i wiecej - nalewki z arzechdw, glogu czy dzikiegj
rady, O ile w pierwsze), wstepne] fazie nie szkodzi jej
stofice, a nawet powinna w wislkim stoju stad w oknie
o tyle w fazie "hutalkows|" musi przebywac szczelnie
zamknieta w ciemnym miejscu.

Preparation:

All ingredients showld be boiled for 10minutes, cool,
strain and pour half a liter of pure alcehol, then pour
inta bottles, Tinctures have their secrets, Qnly real ex-
perts know fhow lang it must be macerated to "assert
themselves" e g with wild rose ond walnuwis. There are
no strict rules, you can only say in general thaot the once
with saft fruits such os plums and cherries should lay
sharter, much longer- for half o year or more - Hincture
of nuts, hawthorn and wild rose.While in the first, the in-
itiol phose the sun does not horm it, and even it should
stand in the window in a large jar, while “bottie phase”

must remain tightly closed, in g dark place.



Wino z dzikiej rozy

Wild rose wine

Wino z dzikiej rézy

Skiadniki:

10 kg swieiych owocaw drikiej roky,
10 litrdw gorace] wody,

Syrop cukrowy:
2 kg cukru,

25-35 g kwasu cylrynowego,
&-10 p fosforanu amonowego.

Wild rose wine

Ingredients:

10 kg of fresh rosehips,
10 titers of hot water,

Sugar syrup:
2 kg of sugar,

25-35 g citric acid,
8-10 g of ammonium phosphale.

Przygotowanie:
#

v gwoce 2 dzl’fﬂe' rdzy aczyscit 7 resztek kwiatostanu,
okrajaé lub rozdrobnié. Usunaé wieksza ilosé pestek, wsypaé do
brzy'ka i zalaé 10 I"itraw\sﬂr' ej wody. Po ostygnieciu masy
owocowe] do *ﬁi‘!p Coprze balonu fermentacyjnego o po-
jeMnosci ZEJltﬁdwiadpdat ﬂ?‘ y.do 26 op krowy Po

zatkaé korkien irur tacyjod i ™

lich bur?%ﬂri b "*f

410 H}" Qd




Piernik z migdatami

Gingerbread with almonds.

Piernik z migdatami

Sktadniki:

3 jajka,

1 lykeczka cukru waniliowego,

1 lyzeczka cynamanu,

1 tyteczka sody,

3 tyreczki Kakao,

0.5 kostkl margaryny,

0,5 skoika dzemu sliwkowego,
0,5 srklanki oleju,

1 szklanka cukru,

1 szklanka mileka,

gotowa polewa ciekoladowa,

2 szklanki maki.

Gingerbread with almonds.

Ingredients:

3 eges,

1 teaspoon of vanilla suger,
1 teaspoon of cinnamon
1 teaspoon of soda,

3 teaspoons of cocog,
0.5 cubes of margarine,
0.5 jar of plum jam,

0.5 cups of ail,

1 cup of sugar

1 cup of milk,

regdy chocalale icing,

2 cups af flour,

Przygotowanie:

Wezystkie sktadniki ucieramy lub miksujemy. Ciasto przelewamy do formy.
Pieczermny ok. 40 minut w temperaturze 180 - 200 stopni. Kiedy upiecze sie
i wystygnie, przygotowujemy polewe | polewamy piernik. Catosc posypujemy

orzechami i migdatami.

Preparation:

Grind ofl the ingredients or mix them. Pour dough into o mold. Boke for about
40 minutes at 180 - 200 ° C. When it cools down, prepare gloze and pour an the
gingerbread. Sprinkle with woalnuts ond olmonds.




Maozurek ze Stasiowki
Sktadnikl na biszkeapt:

Shortcrust tart from Stasiowka | '

Ingredients for the sponge coke:

5 jaj.

5 lyrek cukru krysztal,

150 g #mielonych orzechdow,

5 lyiek maki psrennej,

0,5 byieceki proszku do pieczenia.

5 aggs,

5 tablespoons crystal sugar,
150 grams of ground nuts,
5 tablespoons of wheat flour, . .
0.5 reaspoons of baking powder.

Przygotowanie:

Biatka wubijamy, dajemy cukier, Zottka i
lekko mieszamy. Dodajemy orzechy, make
z proszkiem do pieczenia, mieszamy i wyle-
wamy na forme do pieczenia. Pieczemy ak,

pak gadziny.

Skiadniki no ser:

BOO g blatege sera,

5 jal.

1.5 szklanki cukru pudru,
200 g masita,

1 budyh waniliowy.

Preparation:

Whip egg white, odd sugar, egg yolks and stir
gently, Add nuts, flou ‘ﬁakln;ghder 3tir
and pour on o be :
half an hour.

-

& mﬂddnm fig mase o
ik
2

00 g zmielonych orzi

Ingredients for the ¢
8OO groms of coltoge cheese, -
5 eggs,

1.5 cups powdered sugar,
200 groms of butter, 2
1 vanilla pudding. ; ﬂ. -

=

Przygotowanie:

Ser nalezy zemled. Zottka utrzed z cukrem i
mastern, dodat ser, budyn, a na konhcu
ubita piane z biatek. Wszystko razem

mieszamy i pieczmy.

- 8
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Preparation: o .:f:,..
Grind the ches 1 yo
butter, odd
whipped egg white
ond bake,

he spange cake in half, put the nut mass, then
the cheese, the nut mass again and sponge cake.
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Kiethasa domowa Homemadesausage from Kiethasardomowa z Kochandéwki
z Kochanéwki  Kochanowka.

L Homemade sausage from Kochanowka

5 kg wieprzawiny 7 fopatki lub karkawki, j'._'i'kg of pork showlders or neck,
0.5 kg stoniny, .5 kg of Jard,
5 g saletry, 5 g of salipeter, ——
prayprawy: sol, pieprz, 2 zabki crosnku, spices: salt, pepper, 2 claves of goriic,
jelita cienkie. SOUSAEE CASINES.

_—

Mieso pokroic w drobna kostke, stonine na cienkie paski, wymieszac z solg, saletrg

Przygotowanie:

i przyprawami. Whozye do miski i zostawic do nastepnego dnia. Mazajutrz wiaé do
migsa szklanke wody zimnej, ale przegotowanej, dodad utarty czosnek | dobrze
wyrebic. Jelita napetnic masg bardzo scisle, aby nie tworzyly sie pecherzyki
powietrza, Kietbase obsuszamy przez caty dzien, a potem wedzimy.

Preparation:
Cut the meat into small cubes, bacon into thin strips, mix with salf, saltpeter and spices,
Put into o bowl and leave the next day. The next day, pour a glass of cold water into the
meat, but previously boiled, odd the grated garlic and knead well, Fill the cosings with
the meat, very tightly, se as nof to create air bubbles. Dry ouf the sousage all doy, and
then smake.



	okladka
	powitanie
	1chlebprozioki
	2kapusta
	3jaja
	4zupa-jarzynowa
	5grochowka
	6zurchlopski
	8zapiekankapostaropolsku
	9PATELNIOK
	10placki-po-zbojnicku
	12golabki_z_nagawczyny
	13pacafoly
	14cielecina-z-pieczarkami
	15schab-z-porami
	16nalewka
	17wino
	18piernik
	19Mazurek
	20kielbasa

