S OMONINDO

W o @ smaEu'
Kaszu ))

¥
Yo

\ .

*

* % % *
: p i ieé ** ** Program
* ‘,,Kro|owa Sie¢ * AN | Roovols
* * § Obszaréw Wiejskich ol JK obszaron

* x X - 1 Wiejskich
na lata 2014-2020

»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”



o]
_—

Publikacja wydana dla GMINY SOMONINO
ul. Ceynowy 21, 83-314 Somonino
www.somonino.pl

Integralna czes¢ publikacji stanowi foremka

©PROJEKT FOREMKI / OKLADKI
BERDA MALGORZATA WALKOSZ- LEWANDOWSKA

ZDJECIA I TEKST
UCZESTNICY KONKURSU

WYDAWCA

BERDA MALGORZATA WALKOSZ-LEWANDOWSKA
BOROWO, UL. DLUGA 3, 83-332 DZIERZAZNO
TEL. 58 694 00 94

OPRACOWANIE GRAFICZNE
1 PRZYGOTOWANIE DO DRUKU
WWW.BERDA.PL

WYDANIE |
NAKLAD 1000 szt.
2023 r.

ISBN: 978-83-967622-0-7

Wigjskich
na lata 2014-2020

) | Sk Program
/ Rozwoju
i 3T Obszarow

4Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszaréw Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”.

Publikacja opracowana przez Gmine Somonino jest wspoétfinansowana ze Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Schematu Il Pomocy Technicznej
,Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.
Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi.




Szanowni Panstwo!

Z wielka radosciag oddajemy w Wasze rece ksigzke kucharska z przepisami kaszubskich
potraw. Powstata ona jako rezultat konkursu pt.,Posmakuj Kaszuby”, w ktérym, mieszkancy
powiatu kartuskiego oraz cztonkowie lokalnych KGW mieli okazje podzieli¢ sie swoimi ulu-
bionymi, tradycyjnymi potrawami kaszubskimi. To nie tylko konkurs kulinarny, to réwniez
okazja do opowiedzenia historii rodzinnych przepiséw, ktére przekazywane sg z pokolenia
na pokolenie, zachowujac niezmienne smaki oraz ciepte wspomnienia o naszych bliskich.
Publikacja jest podzielona na trzy czesci: StODKIE, SLONE, LOKALNI PRODUCENCI. Nie jest
to przypadek, ale ukton w strone kaszubskiej goscinnosci, ktéra kaze wita¢ przybytych
KUCHEM i kawa. Celem naszej publikacji jest rozpowszechnienie wiedzy o tradycji kulinarnej
Kaszub i promocja przepiséw kulinarnych charakterystycznych dla tego regionu, ale takze
podkreslenie roli lokalnych produktéw zywnosciowych i zachecenie spotecznosci do wspar-
cia rodzimych producentéw. Zapraszamy do lektury i zyczymy Smacznego :)

Nasi laureaci:
I miejsce: Stowarzyszenie Koto Gospodyn Wiejskich ,Kietpinianki”
Potrawa: Bulwowé ceszénci ze sledza (Ziemniaczane kieszonki ze Sledziem)

Il miejsce ex aequo: Koto Rolnicze - Koto Gospodyn Wiejskich w Stawkach
Potrawa: Gasi céc z upiekto krészka (Piers$ z gesi z pieczong gruszka)
Koto Gospodyn Wiejskich ,Mezowscze Karno’, Potrawa: Ges$ na bani

Il miejsce: Koto Gospodyn Wiejskich w Miechucinie
Potrawa: Griz z kaszébska maléng (Kasza manna z truskawkami)

IV miejsce ex aequo: Iwona Chlechowicz, Potrawa: Pulki babci Heleny
Mirostaw Paczoska, Potrawa: Pstragg bosmana

V miejsce: Marta Gleinert, Potrawa: Botwinka z,g6rka”

Wyréznienie przyznano nastepujacym uczestnikom:
Regina Szymanska, Potrawa: Chleb Wiejski

Emilia Ma¢kowska, Potrawa: Kaszubskie Orzechy z marchwi
Angelika Szulfer, Potrawa: Orzechy z marchwi Babci Anastazji
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Kaszubskie pierniczki witrazowe

Autor przepisu: Matgorzata Walkosz-Lewandowska / Autorka foremki

Kaszubskie pierniki witrazowe powstaty z inspiracji angielskimi ciasteczkami witrazowymi. Malerkie foremki do wycinania takich
Lcudédw” otrzymatam dawno temu, w prezencie, od kolezanki Ani. Poreczniej jest jednak mie¢ foremke kompletna, dzieki ktorej
za jednym ruchem reki otrzymamy oczekiwany ksztatt. Na potrzeby tej publikacji powstata taka foremka - stylizowany tulipan,
motyw z kaszubskiego haftu, o zéttym sSrodku i niebieskich ptatkach. Tym razem barwe kolorowej nici (muliny) zastapia
przezierne landrynki. Taki witrazowy, transparentny kwiat mozna z przyjemnoscia zjes¢ lub cieszy¢ sie jego widokiem zawieszajac
tam, gdzie $wiatto doda naszym ciasteczkom koloru i magii, wéwczas moga nam towarzyszy¢ nie tylko w Swieta.

SKLADNIKI

+ 175 g cukru Muscovado (cukier trzcinowy ciemny) + 1-2 tyzeczki mielonego imbiru

+ 175 g masta « 2tyzeczki przyprawy do piernika

.+ 2jajka

+ 450 g maki dodatkowo: ok. 400 g kolorowych landrynek

« 2 tyzeczki proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE

Posegregowac landrynki kolorami, wktadajac kazdy kolor do oddzielnej torebki z grubej folii. Przy pomocy ttuczka do miesa
pokruszy¢ je — nie musi by¢ bardzo drobno. Mozna tez uttuc je w mozdzierzu. Za pomoca miksera utrze¢ miekkie masto z cukrem
na puszysta mase, doda¢ jaja, nadal uciera¢ do potaczenia skfadnikdw. Do miski przesia¢ make, proszek do pieczenia, imbir
i przyprawe do piernika, wymiesza¢ sktadniki. Nastepnie potaczy¢ suche sktadniki z mokrymi. Dodawac je po tyzce do miksowanej
masy, kiedy masa bedzie juz bardzo gesta, mozna wytozy¢ ja na stolnice/blat i zarabia¢ dalej recznie, podsypujac maka. Wyrobione
ciasto mozna podzieli¢ na 3 czesci, owina¢ folig spozywcza i wtozy¢ na kilka godzin do lodéwki. Po schtodzeniu, jedna czes¢
rozwatkowac na grubos¢ ok. 4 mm. Umoczong w mace foremka wykrawac ,kaszubskie tulipany” i za pomoca szpatutki przenosi¢
je na wytozona pergaminem blache, i dopiero na blasze wyjmowac miejsca, w ktérych beda znajdowac sie witraze (inaczej
kwiatki moga sie odksztatci¢.) Mozna tez wykonac zdobienia grubsza strong patyczka do szasztykéw oraz dziurke do powieszenia,
jesli zamierzasz je powiesi¢. Miedzy ciasteczkami nalezy zachowa¢ odstep, bo beda rosty. Utozone na blasze ciasteczka wtozy¢
do piekarnika nagrzanego do ok. 180°C na 6 lub 7 min do wstepnego podpieczenia. Po wyjeciu z piekarnika w otworki natozy¢
czubato pokruszone landrynki i wstawi¢ na kolejne 4 min. Nalezy obserwowac, kiedy landrynki sie rozpuszczg i zaczng sie lekko
pieni¢, wéwczas trzeba wyjac ciastka z piekarnika. Inaczej landrynki wykipia lub sie przepala. Tak nalezny postepowac z kazda
czescig ciasta.

DOBRA RADA: najlepiej przygotowa¢ od razu 2, 3 blachy ciasteczek, piec je kolejno. Kiedy podpiecze UWAGA: zbyt dtugo pieczone ciasteczka
sie pierwsza, wstawi¢ druga blache ciastek a w miedzyczasie na podpieczona pierwsza, naktada¢ w otwory przepieka witraze
landrynki. Nastepnie dopiec blache z natozonymi landrynkami i tak dalej...




Babka piaskowa

Autor przepisu: Dorota Klein

Przepis na tradycyjng babke krazy i przekazywany jest z rgk do rak, od domu do domu, w ktérym piecze sie ciasta. Ja dostatam
przepis od cioci, ktéra nauczyta mnie piec ciasta. Ten przepis ciocia dostata od swojej kolezanki, ktéra z kolei otrzymata go od
swojej mamy. Ciasto jest lekkie i puszyste, dlatego czesto gosci na naszym stole podczas uroczystosci.

SKLADNIKI

+ 40 dag cukru pudru

+ 40 dag maki ziemniaczanej
+ 250 g masta

- 6jajek

1 proszek do pieczenia

PRZYGOTOWANIE

Nalezy zacza¢ od przygotowania dwdch foremek, najlepiej typu kekséwki, (to podtuzna forma uzywana zaréwno do pieczenia
ciast, jak i chleba), smarujac je mastem lub wyscietajac papierem do pieczenia. Rozgrza¢ piekarnik do 180° Celsjusza. W duzej
ziemniaczang i proszek do pieczenia. Kontynuowac ubijanie na niskich obrotach miksera lub delikatnie miesza¢ recznie.
W miedzy czasie w rondelku rozpusci¢ masto, wla¢ stopniowo do masy maczno-jajecznej, potaczy¢ skfadniki. Przela¢ ciasto
do przygotowanych foremek, rownomiernie je rozprowadzi¢.

Umiesci¢ foremki w nagrzanym piekarniku i piec przez okoto 40 minut lub do momentu, gdy babka stanie sie ztota. Mozna spraw-
dzi¢ gotowos¢, wktadajgc w nig drewniany patyczek - jesli wyjdzie suchy, ciasto jest gotowe. Po wyjeciu z piekarnika poczekac kilka
minut, a nastepnie wyja¢ babki z foremek i pozwoli¢ im ostygna¢ na kratce. Gdy sa juz catkowicie wystudzone, mozna je posypac
cukrem pudrem lub udekorowac lukrem.
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Chatka — deser bez pieczenia Chrusciki

Autor przepisu: lwona Hopa-Kedrowska Autor przepisu: Ludwika Gliwa

Deser wykonujemy od paru lat, przywedrowat do nas od przyjaciét i zostat nasza ulubiong rodzinna stodka przekaska. Deser Przepis ten jest nasza rodzinng tradycja. Moja babcia Zuzanna zawsze je przygotowywata jak jg odwiedzalismy.
wykonujemy z twarogu, ktéry sami mielimy uzywajac do tego praski. Pod warstwami herbatnikéw miesci sie masa twarogowa, Czekalismy na ciepte i chrupiace, obsypane cukrem pudrem, bo tak smakuja najlepiej. Moja rodzina nie wyobraza
jedna jasna, druga z kakao. Catos¢ jest polana czekolada. Schtodzone pasuje idealnie do kawy czy herbaty. sobie ostatkéw bez chruscikow.

Zapraszamy do smakowania!

SKLADNIKI

- 0,5 kg twarogu w kostce

- 100 g masta

+ 1 serek homogenizowany

+ 1 cukier waniliowy

+ 0,5 szklanki cukru

+ 1tyzka kakao

- ciastka (najlepsze Jutrzenka)

PRZYGOTOWANIE

Zmieli¢ twarég i masto na jednolitg konsystencje
(dwa razy). Do masy dodac¢ serek homogenizo-
wany, cukier waniliowy i cukier, cato$¢ doktad-
nie wymieszac. Utozy¢ ciastka w trzy réwnolegte
pasy po 6 herbatnikéw, natozy¢ 3/4 masy twaro-
gowej. Nastepnie utozy¢ drugg warstwe herbat-
nikdw i na nig rozprowadzi¢ reszte masy twaro-
gowej wymieszanej z tyzka kakao. Zwina¢ catos¢
w ksztatt tréjkata - ,chatka” Przechowad
w lodéwce, az stwardnieje. Po schtodzeniu, po-
la¢ czekolada i ponownie schtodzi¢. Gotowe do
podania.

12

SKLADNIKI

- 0,5 litra mleka

- 3tyzki cukru

- 1 cukier waniliowy
- szczypta soli

- 2jajka

PRZYGOTOWANIE

Do podgrzanego mleka dodac¢ cukier,
cukier waniliowy, sél, drozdze i roztopione
masto. Dodawa¢ make ciggle mieszajac.
Po wymieszaniu wszystkich sktadnikow,
uformowac kule z otrzymanego ciasta
i odstawi¢ na 10 - 15 min w ciepte miejsce.
Po tym czasie wytozy¢ ciasto na lekko po-
sypang maka powierzchnie, podzieli¢ na
kilka czesci i kazda po kolei rozwatkowac.
Kroi¢ na paski, a kazdy pasek przekroi¢
ukosnie na mniejsze kawatki. W kazdym
kawatku zrobi¢ naciecie i przetozy¢ przez
nie jeden koniec. Smazy¢ w gorgcym ttusz-
czu (ok. 180°C) obie strony na ztoty kolor.
Jesli chrusciki zbyt szybko sie przypalg,
zmniejszy¢ temperature, a jesli za bardzo
wchtaniaja tluszcz, to zwiekszy¢. Usma-
zone uktada¢ na papierowym reczniku,
zeby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu. Posypac
cukrem pudrem i zajadac.

- Y kostki masta

- ok. 1 kg maki

1 kostka drozdzy (10 g)
- smalec do smazenia

13



Ciasteczka lawendowe - amoniaczki

Autor przepisu: Katarzyna Lampkowska

Przepis na te pyszne ciasteczka w mojej rodzinie przetrwat do dzis. Na $wieta piekfa je moja babcia, mama a teraz ja dla swojej
rodziny. Pamietam, gdy mama to ciasto przygotowywata, to wszyscy czekalismy, aby wydrapywac resztki z miski. Mama ciasto
watkowata, a my dzieciaki wykrawalismy foremkami rézne figurki. Ciastka po upieczeniu i wystudzeniu byty lukrowane i ozdabiane
suszonymi owocami. Teraz ozdabiamy je kolorowym lukrem i cukiereczkami. Kazdy starat sie jak najpiekniej ozdobi¢, aby znalazty
sie na choince, bo te najpiekniejsze zawieszane byty na swigtecznym drzewku. Pozostate wktadato sie do blaszanego pudetka,
gdzie czekaty na Swieta (ciastka byty pieczone wczesniej).

Pamietam pewna przygode z tymi ciasteczkami. Ojciec przyniést do domu choinke, a starsze dzieci ja ozdabiaty przygotowanymi
ciasteczkami, cukierkami, jabtkami i kolorowymi papierowymi tancuchami. Mdj starszy brat zakradt sie do pokoju, gdzie stato
wystrojone drzewko i ponadgryzat ciasteczka. Tata zauwazyt, co sie stato z ciasteczkami i pyta kto to zrobit? Braciszek odpowiada:
to kot. Mama sie $miata i méwi, tak to kot, ale na dwéch nogach. Wszyscy zaczeli sie $miaé, a historia ta rozbawia nas przy kazdym
Swigtecznym spotkaniu rodzinnym. Polecamy przygotowanie tych pysznych ciasteczek, tylko badzZcie uwazni, bo kot na dwéch
nogach potrafi otwiera¢ nawet blaszane pudetka.

SKLADNIKI

2,5 kostki masta

+ T1tyzka smalcu

+ 0,5 kg cukru

. 8 z6ttek

2 cukry waniliowe

+ 4 tyzki Smietany (kwasna 18%)

+ 250 ml mleka

+ 1tyzeczka amoniaku

1,5 paczki proszku do pieczenia

- ok. 2,5 kg maki (az do wyrobienia ciasta — do watkowania)

PRZYGOTOWANIE

Masto i smalec roztopi¢. Dodac¢ cukier, cukier waniliowy, zéttka, smietane i make z proszkiem do pieczenia. Na koniec wla¢
mleko z amoniakiem. Wyrobi¢ ciasto. Nie zapomnie¢ o cierpliwosci i mitosci. Watkowac i wykrawac¢ foremkami ciastka.
Posmarowac¢ biatkiem i posypa¢ grubym cukrem. Piec w piekarniku na blaszce wytozonej papierem w temperaturze 180°C.
Piec tak dtugo, az ciasteczka uzyskaja piekny, ztoty kolor.
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Cytrynowiec

Autor przepisu: Teresa Konkol

Od dziecinstwa lubitam gotowac i piec ciasta. Czasy byly ciezkie, wiec nie byto wszystkich produktéw w sklepie. Mama zawsze
uczyta mnie jak z dostepnych sktadnikéw ugotowac cos pysznego. W zwigzku z tym, ze gotowanie stato sie moja pasja, zaczetam
wraz z kolezanka dorabia¢ sobie, gotujac na weselach, chrzcinach i komuniach. Wtasnie podczas tej pracy poznatam przepis
na cytrynowca. Od tamtego czasu ciasto przygotowuje dla mojej rodziny na wiele uroczystosci. Ciasto jest orzezwiajace i idealne
na ciepte dni.

SKLADNIKI
BISZKOPT: MASA CYTRYNOWA: BITA SMIETANA:
+ 140 g maki pszennej + 1% szklanki cukru « Yalitra kremowki
+ 50 g maki ziemniaczanej « 2tyzki masta - 2op.,Sniezki” - bitej $mietany
- 7 wiekszych jajek .+ 4 jajka
+ 150 g cukru + 4 duze tyzki kartoflanki LUKIER CYTRYNOWY:
« sokz3cytryn - 1/2 szklanki cukru pudru
+ 4 szklanki wody - 3tyzki soku z cytryny

PRZYGOTOWANIE

W matej misce wymiesza¢ ze soba obie maki. Biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢ na sztywna piane. Pod koniec ubijania dodawac
partiami cukier, tyzka po tyzce, ubijajac po kazdym dodaniu. Dodawac¢ po kolei zéttka, nadal ubijajac. Do masy jajecznej wsypac
przesiang make. Delikatnie wymiesza¢, by sktadniki sie potaczyty. Ciasto biszkoptowe przetozy¢ do tortownicy. Biszkopt piec okoto
30 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C.

Wszystkie sktadniki wiozy¢ do garnka i zagotowac ciggle mieszajac. Gdy masa bedzie gesta, ciepta polac na biszkopt.

Ubic¢ ¥ litra kreméwki z 2 opakowaniami ,Sniezki” i potozy¢ na zimnej masie cytrynowej. Nastepnie przykry¢ pozostata warstwa
biszkoptu i pola¢ lukrem cytrynowym.

Cukier puder wsypac¢ do miseczki. Dodac 3 tyzki soku z cytryny i ucierac tyzka, az powstanie gtadka masa. Jesli jest za gesty mozna
dodac wiecej soku z cytryny.
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Drozdzédwka

Autor przepisu: Krystyna Cieslewicz

Przepis na drozdzéwke jest w mojej rodzinie od pokolen. Wypiekana byta zawsze na niedziele z duzg iloscig kruszonki. Niby
zwykta drozdzéwka, ale wyjatkowa — smak dziecinstwa. Bo smaki domu rodzinnego i dziecirstwa wiazg sie z poczuciem mitosci,
opieki, btogosci. A takze ciepta, sielanki i bezpieczenstwa. Caty czas tworzymy smaki, przygotowujac rézne potrawy. To sa wtasnie
smaki naszych domow, naszych rodzin, naszego poczucia mitosci, wspélnoty i bliskosci. Dzieci bedg wspominac te smaki i rowniez
probowac je odtwarzac.

SKLADNIKI

CIASTO:

+ Y2 kostki drozdzy
- 1 szklanka mleka
« Y2 szklanki cukru
- 5 z6Mtek

+ 15 dag masta

+ 50 dag maki

KRUSZONKA:
- Y5 kostki masta
- Vi szklanki cukru
+ 3% szklanki maki

PRZYGOTOWANIE

KRUSZONKA:
Do miski wtozy¢ zimne masto, wsypac cukier oraz make. Sktadniki potagczy¢ do momentu powstania kruszonki

CIASTO:

Przygotowanie ciasta zaczynamy od zrobienia rozczynu. Przegotowane mleko w ilosci 3 tyzek wla¢ do miski, doda¢ pokruszone
drozdze, tyzke cukru oraz 3 tyzki maki. Odstawi¢ na okoto 15 minut do wyros$niecia. Po tym czasie doda¢ do rozczynu reszte cukru,
z6ttka jaj, rozpuszczone masto oraz make. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i wyrabia¢ ciasto tak dtugo, az nie bedzie przykleja¢ sie
do miski. Wyrobione ciasto pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia, az podwoi swojg objetos¢. Ciasto przetozy¢ do blaszki,
na wierzch utozy¢ truskawki i posypa¢ kruszonka, i pozostawi¢ do ponownego wyros$niecia. Upiec w piekarniku nagrzanym
do 160°C przez okoto 40 minut.
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Griz z kaszébska maléng

Autor przepisu: KGW w Miechucinie

Kasza manna od bardzo dawna gosci na kaszubskich stotach. Tereny dawnych Kaszub nie nalezaty do bogatych ze wzgledu na
piaszczyste ziemie i gorzyste tereny, a ich mieszkancy gtéwnie utrzymywali sie z rolnictwa i rybotéwstwa. Jak opowiadaja nasze
babcie i rodzice kasza manna byta podawana jako deser réwniez na imprezach rodzinnych: urodzinach, weselach i chrzcinach.
Jest daniem bardzo szybkim i tatwym w przygotowaniu, a takze sycacym i lekkostrawnym. Po dzi$ dzier kasza manna na mleku
jest podawana na Kaszubach na kolacje i jedza jg nie tylko dzieci, ale réwniez dorosli. Mozna ja podawac z réznymi dodatkami,
jak kto lubi. Jest réwniez przystowie nawigzujgce do potrawy:,Chto je griz, ten zeje dzys".

SKLADNIKI

« Y2 litra mleka 3,2%

- 5-6 tyzek kaszy manny Koto Gospodyn Wiejskich w Miechucinie
. 21yzki cukru, szczypta soli 83-334 Miechucino

1 cukier waniliowy ul. Koscielna 1

+ 1tyzeczka masta Nr tel. 661-796-229

+ Y2 kg Swiezych truskawek
- galaretka truskawkowa

PRZYGOTOWANIE

Mleko wla¢ do garnka i zagotowaé. Do gotujacego sie mleka doda¢ soél, masto, cukier i cukier waniliowy. Na koniec
powoli wsypa¢ kasze manne caty czas (ok. 3-4 min) intensywnie mieszajac trzepaczka, aby nie powstaty grudki oraz nie
przypali¢. Miesza¢, az zgestnieje. Talerze zwilzy¢ zimng wodga (kaszka tatwo oddziela sie od talerza) i wla¢ do nich gotowa
kaszke. Przykry¢ folia spozywcza, aby nie powstat ,kozuch” Galaretke rozrobi¢ w 1 szklance wrzacej wody i mieszac,
az sie rozpusci. Truskawki rozdrobni¢ blenderem badz widelcem i potaczy¢ z gestniejaca galaretka. Po ostudzeniu kaszy manny
zdja¢ folie i udekorowac masa truskawkowo-galaretowa na wierzchu.
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Kaszubskie orzechy z marchwi

Autor przepisu: Emilia Mac¢kowska

Bardzo tradycyjny wyrdb, przygotowywany na kaszubskiej wsi gtéwnie w czasie Adwentu. Niekiedy byt to jedyny przysmak
dla dzieci na $wieta. Przechowywano je w ptéciennej poszewce, aby zachowaty walory smakowe, a przy okazji nie ulegaty zepsuciu.

SKLADNIKI

- 0,5 kg startej marchwi

- ok. 0,7 kg maki

- Va kostki drozdzy

« V2 szklanki cukru

- ptaska tyzeczka soli

- Vatyzeczka pieprzu

« 2tyzeczki przyprawy korzennej do piernika

PRZYGOTOWANIE

Umyta i obrang marchew zetrze¢ na drobnych oczkach tarki kuchennej. W duzym naczyniu lub misce potaczy¢ starta marchew
z maka. Jesli uzywasz Swiezych drozdzy, trzeba je rozpusci¢ w niewielkiej ilosci cieptej wody z odrobing cukru. Pozostawic
na chwile, az drozdze zaczng sie pienic. Jesli korzystasz z suchych drozdzy, mozesz dodac je bezposrednio do maki. Nalezy
je dodac do mieszanki marchwi i maki. Nastepnie dodac cukier, sol, pieprz i przyprawe korzenng do piernika. Wszystkie sktadniki
dokfadnie wymiesza¢, aby powstato jednolite ciasto. Mozna uzy¢ drewnianej tyzki lub recznie wyrabia¢ ciasto. Po wyrobieniu
ciasta nalezy uformowac z niego wateczek. Nastepnie pokroi¢ go na kawatki, a z nich uformowac kulki wielkosci orzechéw
wioskich.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C. Utozy¢ kulki z ciasta na blasze wytozonej papierem do pieczenia lub na nattuszczonym
i posypanym maka blacie. Piec kaszubskie orzechy w nagrzanym piekarniku przez 15-20 minut lub do momentu, gdy stang
sie lekko ztociste. Po upieczeniu wyja¢ kaszubskie orzechy z piekarnika i pozostawi¢ je do ostygniecia. Gdy bedg juz catkowicie
wystudzone, mozna je przechowywac w ptéciennej poszewce — zachowaja swiezos¢ i aromat.

22




Krymel - torta

Autor przepisu: Donata Szymanska

Przepis przekazywany w rodzinie z pokolenia na pokolenie. Przepis mojej mamie przekazata tesciowa. Od tamtego czasu ciasto jest
podawane zgodnie z tradycja na rodzinnych uroczystosciach i imprezach. To moje ulubione ciasto!

SKLADNIKI

1 kg maki krupczatki

+ V2 szklanki cukru pudru

+ 1 kostka masta

.+ 6jajek

+ duzy proszek do pieczenia
- 1 olejek migdatowy

- stoik drylowanych wisni

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki, poza wisniami, umieszczamy w duzej misce. Rozpoczynamy od maki krupczatki, dodajemy cukier puder,
roztopione masto, jajka, duzy proszek do pieczenia oraz kilka kropel olejku migdatowego. Wszystkie skfadniki doktadnie
mieszamy i zagniatamy recznie lub za pomoca miksera z odpowiednim koncéwka. Powinnismy uzyska¢ jednolite, elastyczne
ciasto. Nastepnie dzielimy uzyskane ciasto na dwie czesci, co pozwoli nam stworzy¢ warstwy ciasta i nadzienie. Jedng czes¢ ciasta
wktadamy do formy wytozonej papierem do pieczenia. Ciasto rozprowadzamy réwnomiernie na dnie formy. Na roztozonym ciescie
rébwnomiernie rozmieszczamy drylowane wisnie. Mozemy tez dodac¢ odrobine syropu wisniowego dla dodatkowego smaku.
Druga czes¢ ciasta rozdrabniamy na kuleczki lub kruszonke. Nakfadamy ja réwnomiernie na wisnie, tworzac warstwe chru-
piacej kruszonki. Przygotowana torte wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 150°C. Pieczemy przez nieco ponad godzine
lub do momentu, gdy ciasto nabierze ztocistego koloru i stanie sie sprezyste w dotyku. Po wyjeciu z piekarnika pozostawiamy
ciasto do wystygniecia. W miedzyczasie kruszonka zastygnie i stanie sie chrupiaca.
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Miodownik

Autor przepisu: Grazyna ltrich

Kaszubi to ludzie bardzo pracowici, ktérzy starajg sie by¢ samowystarczalni. Prowadza gospodarstwa i hoduja zwierzeta, w tym
dréb. Dawniej to przy kazdym gospodarstwie byt co najmniej jeden ul. Hodowano pszczoty, aby mie¢ wtasny miéd na lekarstwa
i do przygotowywania réznych potraw. M6j ojciec byt zapalonym hodowca, ale zawsze myslat o innych i lubit sie wszystkim dzieli¢.
A my dzieciaki czekalismy, kiedy nadejdzie dzien wyjmowania miodu z uli. Ojciec wyciggat ramke z miodem i tamat, znajdujaca
sie w niej wedze, na kawalki i rozdawat nam ten stodki poczestunek. Byt to dla nas stodki dzien, gdyz stodycze byly kupowane na
niedziele i $wieta. Reszte miodu wlewat do stoiczkéw do wykorzystania w kuchni i do obdarowania przychodzacych do naszego
domu sasiadow i gosci. Pamietam, gdy wreczat stoiczek, to méwit: Mam dla ciebie niespodzianke, stodkie serduszko. Cho¢ nie byto
tego miodu w nadmiarze, to Ojciec zostat mi w pamieci jako Dobry Cztowiek, ktéry dzielit sie tym, co miat i tym, co mu zbywato.
A w kuchni mama wypiekata pysznego miodownika, ktéry byt w ten stodki dzier na kolacje. Jeszcze dzis$ czuje ten zapach i smak
pysznego ciasta mojej mamy. W mojej rodzinie tez jest ta tradycja pieczenia miodownika wedtug przepisu mojej mamy. Zapraszam
do wykonania ciasta z tego przepisu, a zapewniam, ze poczujecie w ustach przystowiowe ,niebo w gebie”.

SKLADNIKI
KRUCHY SPOD CIASTA: BISZKOPT:

35 dag maki tortowej + 4jajka
+ 15dag cukru 1 szklanka cukru
+ 2 duze z6ttka + 1 opakowanie cukru waniliowego
« 1/2 kostki margaryny « 1/2 szklanki maki ziemniaczanej
+ 1tyzka miodu + 1/2 szklanki maki tortowe;j
«+ 2tyzeczki przyprawy do piernika + 1tyzeczka proszku do pieczenia
. 2tyzeczki sody

POLEWA:

KREM: 1/2 kostki masta

1 kostka masta + 1/2 szklanki cukru
- 2 szklanki mleka + 3tyzkiwody

-1 budyn waniliowy « 2tyzki czubate kakao
+ 11yzka maki tortowej LUKIER:

1 cukier waniliowy .
. 20 dag cukru ' :/si:flfcl)anm cukry pudru

- sok z potowki cytryny

PRZYGOTOWANIE

KRUCHY SPOD:
Margaryne i cukier utrze¢ z z6ttkami. Do utartej masy doda¢ midd, przyprawe do piernika, sode i make. Wyrobic ciasto. Blache
wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto wyla¢ na blache i piec w nagrzanym piekarniku na 170 stopni od 15 do 20 minut.
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BISZKOPT:

Jajka, cukier i cukier waniliowy ubi¢ do biatosci. Nastepnie doda¢ make ziemniaczang, make tortowa i proszek do pieczenia.
Wszystkie sktadniki ze soba doktadnie potaczy¢. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Nastepnie ciasto wyla¢ na blache i piec
w nagrzanym piekarniku na 170 stopni od 15 do 20 minut.

KREM:

1 1/2 szklanki mleka wla¢ do garnka dodac cukier i cukier waniliowy u zagotowaé. Pozostate 1/2 szklanki mleka rozmieszac
z budyniem waniliowym. Do gotujacego mleka doda¢ ciggle mieszajac do zgestnienia budyn waniliowy. Po schtodzeniu dodac
masto i utrze¢ na jednolita mase.

POLEWA:
Wszystkie skfadniki potaczy¢ ze sobg i zagotowac.

LUKIER:
Biatko ubi¢ na sztywno dodac cukier puder i sok z cytryny. Dobrze wymieszac¢ i udekorowac gére ciasta.

LACZENIE WSZYSTKICH CZESCI:

Na kruche ciasto réwnomiernie rozprowadzi¢ przygotowany krem. Krem dodatkowo przesmarowac cienka warstwa konfitury np.
sliwkowej czy porzeczkowej, a nastepnie potozy¢ biszkopt ktéry ponownie przesmarowac konfitura (po to, aby przetamac troszke
stodycz). Kolejna warstwa kremu i porcja kruchego ciasta. Na sama gdre polewamy przygotowang na samym koricu polewe.
Polewe nalezy dodatkowo udekorowac biatym lukrem.

Pracy moze i duzo przy wykonaniu tego wypieku, ale pézniejsza rado$¢ z wykonania zadania i degustacja rekompensuje wszystko.
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Orzechy z marchwi Babci Anastazji Pascha

Autor przepisu: Angelika Szulfer Autor przepisu: Stowarzyszenie Hopobabki
Orzechy, ktére robita moja Babcia i jej mama, ktére zawsze byty na Boze Narodzenie . To nasz rodzinny tradycyjny smakotyk na Boze Potrawa, a wtasciwie ciasto typowo wielkanocne. Przygotowanie raz do roku na swieta. Ciasto wymaga czasu i serca,
Narodzenie. Nie znam jego wczesniejszego pochodzenia jak to, ze robita to mama mojej Babci. aby je przygotowac, dlatego przygotowywane jest przewaznie raz do roku, na Swieta.

SKLADNIKI

e Stowarzyszenie Hopobabki
-1 kg maki zytniej 83-312 Hopowo
- 1 kg maki pszennej ul. Koscielna 5

+ 1 stoik miodu 300 g
- 2 opakowania przyprawy do piernika Nr tel. 665-228-878

+ 1 opakowanie proszku do pieczenia

+ 1tyzka sody

« 4 tyzki kakao

+ 1tyzka cynamonu

. szczypta soli

1 kg utartej marchwi

1 kostka masta

+ pot szklanki cukru

+ mleko wedtug uznania co do gestosci ciasta

PRZYGOTOWANIE

Umyta i obrang marchewke utrze¢ na tarce
o duzych oczkach. W duzej misce zmieszac
make zytnig i pszenng, proszek do pieczenia,
sode, kakao, przyprawy do piernika, cyna-
mon oraz szczypte soli. W matym garnuszku
rozpusci¢ kostke masta miéd oraz cukier.
Podgrza¢, mieszajac, az wszystkie skfadniki
sie potacza. Do suchych sktadnikéow dodac
mokre, tacznie z mlekiem. Wszystko sktad-
niki dobrze razem zagnies¢, uformowac
wateczki i pocig¢ w mate kawatki (podobnie

jak robi sie kopytka). Upiec w nagrzanym

piekarniku 180°C ok 20-30 min. Upieczone SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

orzechy posmarowac pedzlem zamoczo- - 1litr $mietany kremowki Do garnka wbi¢ jajka, zala¢ je wrzacym mlekiem energicznie mieszajac. Doda¢ $mietane.

nym w rozpuszczonym cukrze pudrze. - 1litr mleka Cato$¢ podgrzewa¢ na matym ogniu, az oddzieli sie twarozek od serwatki. Twarég
- 6jajek przetozy¢ na geste sito, odsaczyc i pozostawic¢ do ostudzenia. Namoczy¢ rodzynki. Masto

i cukier puder uciera¢ na gtadko. Miesza¢ z twarogiem dodajac go matymi porcjami,
dodac odsaczone rodzynki i wymiesza¢. Forme do gotowanej babki wytozy¢ zwilzong
gaza. Napetni¢ masa serowa. Mocno ugnies¢. Schtodzi¢ przez noc. Wytozy¢ na talerz
i udekorowac migdatami i bukszpanem.

+ 1 kostka masta
« 2/3 szklanki cukru pudru
- 20 dag rodzynek
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Rogale drozdzowe

Autor przepisu: Ludwika Paczoska

Przepis poznatam od pani, ktéra w 1955 roku prowadzita zajecia kulinarne z mfodzieza wiejska w catym Powiecie Kartuskim.
Jauczestniczytam w nich jako mfoda dziewczyna w Wesiorach. Dzieki tym zajeciom zaczetam nabywac rézne umiejetnosci kulinarne
i z czasem sama prowadzitam kursy gotowania dla kobiet wiejskich na terenie Powiatu Kartuskiego, ktére byly organizowane na
zlecenie Powiatowych Zwigzkéw Koétek Rolniczych. W 1959 roku ukoriczytam kurs instruktorek gospodarstwa domowego, ktory
uprawniat mnie do prowadzenia takich zaje¢ na terenie wojewddztwa pomorskiego. Méj pierwszy kurs kulinarny przeprowadzitam
w szkole w Stezycy. Dodatkowo, w 1969 roku ukornczytam w Bydgoszczy kurs kierowniczek Osrodkéw ,Nowoczesna Gospodyni’,
ktory byt organizowany przez Centrale Rolnicza Spétdzielni,Samopomoc Chtopska”. Prowadzone przeze mnie warsztaty trwaty od
60 do 100 godzin lekcyjnych. Na zakonczenie kursu zawsze byta we wsi degustacja i zabawa taneczna. Czesto na bazie tego kursu
byty zaktadane w danej miejscowosci Kota Gospodyn Wiejskich. Na tych zajeciach réowniez uczylismy sie przygotowywac wyzej
wymienione rogale drozdzowe. Jest to przepis, ktéry wykorzystuje od lat w swojej rodzinie na wyjatkowe okazje.

SKLADNIKI

+ 1 kg maki LUKIER:

+ 0,51 mleka + 3 biatka jaj

- 10 dag drozdzy 1 szklanka cukru pudru
+ 20 dag cukru + 1cytryna

+ 1 cukier waniliowy

.+ 6 z6ttek

1 cate jajko
- szczypta soli
+ 25 dag masta

PRZYGOTOWANIE

LUKIER:
3 biatka utrze¢ ze szklanka cukru pudru i sokiem z 1 cytryny (skorke zetrze¢, sok wycisna¢)
Migdaty w ptatkach do posypania.

CIASTO:

W letnim mleku rozmiesza¢ drozdze z ptaska tyzka cukru, doda¢ mniejsza potowe maki, zeby ciasto miato rozczyn jak na nalesniki).
Odstawi¢ do podrosniecia i przykry¢ cieptym recznikiem. Pamietajmy, ze make do ciasta przesiewamy na sitku. Jajka ubic
z cukrem i cukrem waniliowym na pulchng mase. Masto nalezy roztopi¢. Do podrosnietych drozdzy doda¢ ubite jajka, szczypte
soli, reszte przesianej na sitku maki i na koniec roztopiony ttuszcz. Reka ubija¢ ciasto az przestanie btyszczec i bedzie odstawato
od reki. Odstawi¢ do podrosniecia (ciasto musi zwiekszy¢ dwukrotnie swojg objetos¢). Stolnice posypa¢ maka. Ciasto podzieli¢
na 3 porcje. Kolejne czesci wyktada¢ na stolnice dodac troche maki, rozwatkowac. Wycina¢ kwadraty. Na kazdy kwadrat mozna
dac tyzke gestego dzemu. Moze by¢ tez gotowa masa makowa. Formowac rogale. Odstawi¢ do podrosniecia. Piec w piekarniku
w temperaturze 170°C i stopniowo zmniejsza¢ temperature. Czas pieczenia 30-40 minut. W razie potrzeby z wierzchu przykry¢
sreberkiem. Po upieczeniu ciepte lukrowac i posypac ptatkami z migdatow.
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Slimaczki cynamonowe

Autor przepisu: Marta Skrzypkowska

W czasie pandemii i przymusowych izolacji popularne staty sie domowe wypieki i eksperymenty z wiasnym chlebem i buteczkami
réznego typu. W naszym domu takze. Przepis na butki drozdzowe o pieknym wygladzie i smaku otrzymatam od przyjaciétki.
Wykorzystuje go na rézne spotkania plenerowe, pikniki i wycieczki przyrodnicze po Kaszubach. Zawsze wtedy dobrze mie¢
w plecaku lub koszyku co$ pozywnego, stodkiego i tatwego do konsumpgji.

SKLADNIKI

CIASTO:

1 szklanka mleka

+ 3-5tyzek cukru

+ 15 g Swiezych drozdzy
« 4 szklanki maki

+ 2jaja

+ 125 g migkkiego masta
+ szczypta soli

MASA:

+ 8tyzek cukru

+ 21tyzki cynamonu

2 tyzki miekkiego masta lub wiecej
(duzo masta - duzo smaku)

PRZYGOTOWANIE

MASA:
Cukier, cynamon i migkkie masto utrze¢ recznie w garnuszku. Lekko podgrza¢ dla lepszego potaczenia skfadnikow.

CIASTO:

W letnim mleku rozetrze¢ drozdze i dodac¢ cukier. Zaczyn odstawi¢ na chwile. Do osobnego naczynia wsypa¢ make, dodac jajka,
migkkie masto, szczypte soli i wymieszac. Po wyrobieniu dola¢ mleko z drozdzami i zagnies¢. Odstawi¢ na godzine. Po uptynieciu
czasu ponownie wyrobic ciasto. Rozwatkowac na stolnicy na placek (grubos¢ palca). Posmarowac¢ grubo masa, zostawi¢ wolne
miejsce z jednego brzegu. Zrolowa¢, kroi¢ w plastry i uktada¢ na blaszce. Piec 10-15 min w temperaturze 180°C.
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Bigos

Autor przepisu: Teresa Kobiela

Bigos to tradycyjna, polska potrawa z kapusty oraz réznego rodzaju miesa. Wyr6zniamy kilka podstawowych rodzajéw bigosu
takich jak: bigos litewski, bigos hultajski, bigos wegierski, bigos mysliwski. Kazdy swoja historie zapoczatkowat w Polsce.

SKLADNIKI

4 kg $wiezej kapusty

« 2 kg kapusty kiszonej

+ 1kg zeberek

+ 0,5 kg boczku

- 0,5 kg kietbasy np. Slaska

+ 0,5 kg pieczarek

+ 3-4 szt. cebuli

+ 400 g dobrego koncentratu pomidorowego

+ przyprawy do smaku (cukier, sél, majeranek, czosnek, pieprz)

PRZYGOTOWANIE

Swieza kapuste dokfadnie poszatkowa¢ na cienkie paski. Kapuste kiszong odsaczy¢ z kwasu, pozostawi¢ go do ewentualnego
dalszego uzycia, a kapuste rowniez poszatkowac. Ugotowac Swieza kapuste, az bedzie miekka. To moze zajg¢ okoto 30-40 minut.
Odsaczyc i odtozy¢. W osobnym garnku ugotowac kapuste kiszong z niewielkga iloscig osolonej wody przez okoto 15-20 minut,
az stanie sie miekka. Zeberka ugotowa¢ w osobnym garnku z woda, az stang sie miekkie i soczyste. Moze to potrwa¢ okoto 1-1,5
godziny. Mieso oddzieli¢ od kosci i pokroi¢ na mniejsze kawatki, podobnie jak boczek i kietbase, podsmazy¢ na patelni. Pieczarki
kroimy w plastry, cebule siekamy, a czosnek przeciskamy przez praske. W duzym garnku lub rondlu tgczymy wszystkie sktadniki:
gotowang $wieza kapuste, kapuste kiszona, zeberka, podsmazony boczek, kietbase, pieczarki, cebule i czosnek. Dodajemy
koncentrat pomidorowy. Starannie mieszamy, aby dobrze pofaczy¢ wszystkie smaki. Jesli bigos wydaje sie zbyt gesty, mozna
dodac troche wody. Doprawiamy bigos do smaku, dodajac cukier, sél, majeranek i pieprz wedtug wtasnych upodoban.

Gotujemy bigos na matym ogniu przez dtugi czas, najlepiej kilka godzin, aby smaki mogty sie dobrze potaczy¢. Podczas dtugiego
gotowania bigos staje sie coraz smaczniejszy, a najlepiej, gdy odgrzewamy go i podajemy na drugi dzien, dlatego jest to idealna
potrawa do przygotowania z wyprzedzeniem. Mozna go serwowac z chlebem lub ziemniakami.
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Botwinka z,gorka"

Porcja dla 4-6 os6b, Czas przygotowania: 20 min, Czas gotowania: 1,5 godziny
Autor przepisu: Marta Gleinert

Kaszubi styng z tego, ze gotuja prosto z tego, co maja. Potrawa narodzita sie wtasnie z potrzeby wykorzystania tego, co mieli.
Po monotonii jedzenia rosotu w niedziele i pomidorowej w poniedziatek, wiosna chetnie jadamy botwinke. Robimy jg na bazie
wywaru z niedzielnego rosotu i dodajemy ziemniaki pozostate po niedzielnym obiedzie. Wszyscy zachwalajg ,chtodnik litewski’,
ajajadam botwinke zwyhodowanych przeze mnie burakéw, na wkasnym miesku z wtasnym jajkiem, kierujac sie zasadg, zero waste”
i nie marnujac resztek. Jemy wiec smacznie, zdrowo z naszych kaszubskich produktéw, znang, ale nieco zapomniang botwinke.

SKLADNIKI

1 porcja rosotowa badz kosci na wywar « 2tyzeczki soli

+ 2,51 wody - 100 ml Smietanki 12%

+ 4 duze marchewki - 2 tyzki maki pszennej

- 0,5 gtowy selera + 2tyzki soku z cytryny

1 duzy korzen pietruszki + 1 peczek kopru

+ 0,5 szt. pora + 2tyzki smalcu lub oleju

+ 1 duzy peczek mtodych burakéw z lis¢mi (botwinka) - 1duzacebula

« 4liscie laurowe + 100 g boczku lub wedzonej szynki
+ 4 ziarna ziela angielskiego + 2 kg ziemniakéw

Opcjonalnie: gotowane na twardo jajo 0,5 szt./osoba

PRZYGOTOWANIE

WYWAR:

Porcje rosotowa nalezy umy¢, oczyscic i pocwiartowac. Wtoszczyzne (bez kopru i burakéw) umyé¢, oczysci¢, pokroi¢ na 3 czesci
kazda. Do garnka wla¢ wody, wtozy¢ porcje rosotowg, wtoszczyzne, ziota oraz sél. Ugotowaé wywar, zajmie to okoto 1 h. Gdy
marchew bedzie prawie miekka, do wywaru nalezy dorzuci¢ uprzednio umyte i pokrojone w cienkie plasterki mtode buraki
z lis¢mi. Nalezy odtozy¢ jednego wiekszego buraka. Gotowac okoto 15 min tak by wszystkie warzywa byty miekkie. Po tym
czasie zupe nalezy zagescic. Z 2 tyzek maki z dodatkiem 100 ml wody nalezy przyrzadzi¢ zawiesine, wla¢ do zupy i zagotowac.
Zupe wylaczyc i doprawié: dodajac 2 duze garscie drobno siekanego kopru, starty na najdrobniejszej tarce odtozony burak, 2 tyzki
soku z cytryny, sél, pieprz oraz nalezy doda¢ okoto 100 ml zahartowanej zupg stodkiej Smietanki.

ZIEMNIAKI:

Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie.

Na patelni rozgrza¢ smalec, podsmazy¢ drobno posiekana cebulke i boczek.

Ugotowane, odsaczone i uttuczone ziemniaki dodac na patelnie, lekko zasmazy¢.

Na talerz wyktadac porcje ziemniakéw i zala¢ zupa. Udekorowac stodka Smietanka badz jajkiem.
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DODATKOWE INFORMACIJE

Zupe mozna przyrzadzi¢ na rosole, pomina¢ nalezy wtedy etap gotowania bulionu a tylko zagotowac rosét, dodac buraki z lis¢mi
i kontynuowac dalszy etap wg przepisu. Z powodzeniem mozna wykorzysta¢ wczesniej ugotowane ziemniaki.

CIEKAWOSTKA
Starty na sam koniec procesu gotowania surowy burak pomaga zupie odzyskac piekny rézowy kolor, ktéry zupa utraci podczas
gotowania. Taki trik mozna z powodzeniem stosowac podczas gotowania barszczu czerwonego czy zupy buraczkowej.
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Chleb wiejski

Autor przepisu: Regina Szymanska

Chleb kiedys byt pieczony raz na dwa tygodnie. Prezentowany przepis przekazata mi babcia, ktéra zazwyczaj piekta go na zaczynie
z kartofli. Ponizej zaprezentowano przepis nieco zmieniony, poniewaz na ryzu.

SKLADNIKI

ZACZYN: POZOSTALE SKLADNIKI:

« 1szklanka ryzu - gars¢soli

+ 1,51 wody « 1tyzeczka cukru

+ 1lmleka 3% + 2 kg maki (wedtug upodoban)

« Y2amaki zytniej + sezam lub mak do posypania

- kostka drozdzy - opcjonalnie: zurawina, stonecznik lub ptatki owsiane
PRZYGOTOWANIE

Wieczorem wsypac¢ ryz do wody i dodac
wszystkie skfadniki z zaczynu. Miske zakry¢
Sciereczky kuchenng i kocem, pozostawi¢ do
rana. Rano dodac reszte sktadnikéw i wyrabiac
ciasto przynajmniej przez 15 min. Zakry¢ ciasto
i pozostawi¢ do wyro$niecia na okoto 30 min.
Nastepnie wiozy¢ ciasto do formy (3 sztuki).
Mozna zrobic¢ rézne rodzaje chleba, wkfadajac
do formy przed natozeniem ciasta np.: stonecz-
nik, zurawine czy ptatki owsiane. Ciasto posy-
pac z géry makiem albo sezamem. Pozostawic
w foremce do wyrosniecia. Nastepnie wstawic
do piekarnika rozgrzanego do 150°C na dwie
godziny. Po wyjeciu z piekarnika zwilzy¢ woda
wierzch chleba.
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Dynia w zalewie octowej 1 )

Autor przepisu: Teresa Pytka

Malownicze Kaszuby, poza bogactwem jezior i laséw, a takze unikalnego jezyka, posiadajg oryginalne kaszubskie dania, z ktérych
styng w catej Polsce oraz poza jej granicami. Kaszubi stawiajg na prostote — potrawy sa smaczne, fatwe w przyrzadzaniu i najczesciej
owiane historyczna legenda, ktérej warto wystuchaé przed przystapieniem do jedzenia.

Dynia budzi we mnie wspomnienia dziecifstwa. Kiedys na wsi w kazdym ogrédku rosta dynia. U mojej mamy tez. Pora jesienna
wszystkim kojarzy sie z dynig, w moim domu odgrywata tez wazna role. Mama i babcia gotowaty dynie w zalewie octowej. Wlewaty
ja do kamiennego garnka i wystawiaty do komorki, gdzie mogta sta¢ dos¢ dtugo. Ja i moje rodzeristwo bardzo lubiliémy te dynie.
Traktowalismy ja jako kompot. Dynia byta “wygodna’, bo mozna byto ja przechowywac przez catg zime.

SKLADNIKI

- 1 szklanka octu 10%
- 2 szklanki cukru

+ 3 szklanki wody

+ 3 gozdziki

. szczypta soli

1 $rednia dynia

PRZYGOTOWANIE

Na poczatek, nalezy przygotowac zalewe
octowa. W garnku wymiesza¢ szklanke octu,
dwie szklanki cukru oraz trzy szklanki wody.
Doda¢ do tego gozdziki oraz szczypte soli.
Catos¢ zagotowad, az cukier catkowicie sie
rozpusci. Srednia dynie pokroi¢ w kostke.
Kiedy zalewa octowa jest gotowa, wrzucic¢
do niej pokrojong dynie. Gotowa¢ dynie
przez okoto 3-5 minut, tak aby stata sie
miekka, ale zachowata delikatng konsy-
stencje al dente. Gotowa dynie wraz z zale-
wa wlac do stoikéw, upewniajac sie wczesniej,
ze sy odpowiednio wyparzone i suche.
Nastepnie zakreci¢ doktadnie, odwréci¢ do
goéry dnem i pozostawi¢ do catkowitego
wystudzenia.
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Dzika kaczka w towarzystwie modrej kapusty

Autor przepisu: KGW Kamelanki

Potrawa jest bardzo znana na Kaszubach ze wzgledu na potozenie geograficzne terenu. Wsrdd malowniczych jezior i laséw Kaszub
dziczyzna na stotach goscita od wiekéw. Jest specjalnoscig kuchni regionalnej, a pieczona kaczka to potrawa szczegdlnie popularna
na Kaszubach. Prezentujemy tradycyjne, efektowne i niezwykle smaczne danie, ktore jest przy tym tatwe do przyrzadzenia.

SKLADNIKI

- 1dzika kaczka

- 11siadfego mleka Koto Gospodyn Wiejskich ,Kamelanki”
- gars$c suszonych grzybéw 83-312 Kamela

- 3jabtka ul. Spacerowa 1

* 3 suszone Sliwki Nr tel. 697-162-452

- 3 suszone morele
- 3ziarnajatowca
- 1 $rednia cebula
« 2 zabki czosnku
- majeranek

- sol

- pieprz

- szklanka bulionu

PRZYGOTOWANIE

Rozpocznij od namaczania surowej kaczki w zsiadtym mleku przez okoto 24 godziny. To kluczowy krok, ktéry sprawi, ze mieso
bedzie delikatne i aromatyczne. Po namoczeniu, doktadnie obmyj kaczke. Nastepnie przygotuj mieszanke przypraw: majeranek,
sol, pieprz, czosnek, cebule i jatowiec — natrzyj nimi doktadnie kaczke. W misce pofacz jabtka, suszone grzyby, $liwki, morele.
Wypehnij kaczke przygotowanym farszem, ktéry nada miesu niesamowity smak i aromat. Nastepnie podsmaz kaczke z kazdej
strony na rozgrzanej patelni. Staraj sie uzyskac¢ zlocista skorke na zewnatrz, co doda potrawie wyjatkowej chrupkosci.
Po podsmazeniu, przenies kaczke do gtebokiego naczynia i dus ja na matym ogniu, systematycznie podlewajac bulionem.
Ten proces potrwa okoto 1 godziny. Teraz czas na przygotowanie modrej kapusty. Pokréj czerwong kapuste na drobno i podsmaz
ja na smalcu. Dodaj na koniec rodzynki i odrobine soku z cytryny, aby nadac kapuscie wyjatkowego smaku i konsystencji.

42




Ges na bani

Autor przepisu: KGW ,Mezowszcze Karno”

Rodzice cztonkini Kota Gospodyn Wiejskich ,Mezowscze Karno” kontynuujg tradycje hodowlane, a przepis na farsz z watrébki
okryty jest tajemnica rodzinna. KGW idac w $lad za tradycjg rodzinng i regionalna, prezentuje ,Ge$ na bani” i zacheca, aby ges
wrdcifa na stoty nie tylko dla podniebienia, ale réwniez dla celdw leczniczych, ktére (wies¢ niesie) posiada smalec z gesiny.

SKLADNIKI

+ 4 udka gesie (wyjac kos¢ udowa)

- 1/2 kg watrobki drobiowej Koto Gospodyri Wiejskich ,Mezowszcze Karno”
- 4jajka 83-332 Mezowo

1 szklanka bufki tartej ul. Drobiarzy 11

+ 1 cebula drobno pokrojona Nr tel. 693-870-427

+ 2-3 peczki pietruszki

+ sol

+ pieprz grubo mielony

PRZYGOTOWANIE

Wyjmij kos¢ udowa z kazdego z udek, a nastepnie posdl i popieprz je obficie. Pozostaw na chwile, aby przybraty smak przypraw.
Przejdz do przygotowania farszu. Wez watrébke drobiowg i pokrdj ja w kostke. W osobnym naczyniu roztrzep jajka. Nastepnie
przygotuj drobno pokrojona cebule i posiekang pietruszke. W duzym naczyniu pofacz pokrojona watrébke, roztrzepane jajka,
butke tarta, drobno posiekang cebule i pietruszke. Catos¢ doktadnie wymieszaj. Dopraw mieszanke sola i grubo mielonym
pieprzem. Otworz kazde udko i napehnij je przygotowanym farszem. Staraj sie rbwnomiernie roztozy¢ farsz wewnatrz kazdego
udka. Zepnij udka wykataczkami, aby farsz nie wyptynat podczas pieczenia. Nastepnie umies¢ przygotowane gesie udka
w naczyniu do pieczenia.

Rozgrzej piekarnik do temperatury 160°C. W6z naczynie z gesing do piekarnika i piecz przez okoto 3 godziny. Co jakis czas polewaj
wytapiajacym sie tluszczem z dna naczynia, aby zachowad jej soczystos¢. Po upieczeniu ges powinna mie¢ pieknie ztocista skorke,
a mieso powinno by¢ miekkie i aromatyczne. Podawaj,Ges$ na bani” z czerwong szmdrowang kapusta, dynia stodko-kwasna oraz
kopytkami lub ziemniakami.
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Gotowana szynka

Autor przepisu: Genowefa Turzynska

Przepis ten bardzo wam polecam, gdyz szyneczka ma smak obtedny i jest zdrowa dla kazdego (jak to méwig nawet dla zyda chorego).
W domu moim zawsze byta przygotowana na swieta i dobrze to pamietam. Najpierw byto wielkie sprzatanie przed swietami,
pieczenie ciast, chleba, a nastepnie szynke marynowano. Gdy w zalewie polezata, to dopiero zrobita sie doskonata. Pewnego razu,
gdy mama te szynke przygotowywata, to przez pomytke zamiast soli cukru wsypata. Szyneczka dobrze przyprawiona zostata na
stoft wystawiona. Na swigtecznym stole szynka pieknie sie prezentuje, ale jakos inaczej niz zwykle smakuje. Dopiero wtedy mama
sobie przypomniata, dlaczego taka pomytka zaistniata. Podczas wielkiego przygotowywania do swiat kazdy chciat poméc mamie
i najmtodsza céreczka pozamieniata napisy na pudeteczkach. Wszyscy z tego mielismy wiele uciechy i zycze tym, ktérzy to czytaja,
aby ta smakowita szynka goscita na stole cérki i synka. Aby przechodzita pokoleniowo, bo jest szynka smaczna i zdrowa. Przepisem
tym sie z wami dziele, powiem wam w skrytosci, ze chciatabym jg jes¢ w kazda niedziele.

SKLADNIKI

« 1 szt. szynki wieprzowej tzw. kulki
2 zabki czosnku

ZALEWA:

+ 3 litry wody

« Vaszklanki soli

+ 4 zabki czosnku

« 1tyzeczka cukru

+ 5 ziaren jatowca

« 2tyzeczki majeranku

PRZYGOTOWANIE

Wode z przyprawami zagotowac i odstawi¢ pod przykryciem do catkowitego wystygniecia. Najlepiej na cata noc. Optukane
i dokfadnie osuszone mieso natrze¢ dwoma roztartymi zabkami czosnku. Wiozy¢ do szczelnie zamykanego pojemnika i przechowac
w lodéwce cafg noc. Po tym czasie nalezy obwigzac szynke bawetnianym sznurkiem i wtozy¢ do schtodzonej zalewy. Zagotowac. Po
zagotowaniu zmniejszy¢ ogien i gotowac jeszcze przez okoto 15 minut. Woda ma jedynie ,pyrkotac¢ / mrugac’, nie moze gotowac
sie na ostrym ogniu. Ugotowang szynke nalezy zostawi¢ w wywarze do catkowitego wystudzenia, najlepiej na kolejng noc. Nie
nalezy spieszy¢ sie ze schfadzaniem np. poprzez postawienie w chtodnym miejscu. Szynka ma stygna¢ powoli w temperaturze
pokojowej. Nastepnego dnia nalezy ponownie zagotowac wode z nasza kulka (szynka), zmniejszy¢ ogien i gotowac jak poprzednio
15 minut. Po tym czasie kolejny raz odstawi¢ jak wczesniej do powolnego wystygniecia (polecam gotowac w zeliwnym garnku,
wiec szynka powoli stygnie). Jedli uzyjemy innego garnka, to nalezy wydtuzy¢ czas gotowania (tak, aby szynka nie byta zylasta,
a krucha). Podawac¢ na zimno pokrojona w plastry. Mozna serwowac z sosem zurawinowo-chrzanowym.
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Karkowka w pascie pomidorowej stodko-kwasnej

Autor przepisu: Marzena Szwejkowska-Litke

Wybratam te potrawe, poniewaz wszyscy cztonkowie mojej rodziny bardzo ja lubia. Tradycja stato sie, ze kréluje na naszym stole
z okazji waznych w naszym zyciu wydarzen np. jubileuszy, urodzin, swigt Bozego Narodzenia oraz swiat Wielkanocnych, ktére
spedzamy razem. Przepis przechodzi z pokolenia na pokolenie. Do potrawy uzytam regionalnych produktéw np. szczypiorku

i cebulkizwtasnego ogrédka. Natomiast do przystrojenia wykorzystatam przepyszne, stodkie truskawki pochodzgce od okolicznego
rolnika.

SKLADNIKI

« 1-1,5 kg karkéwki

- Y2 kg pieczarek

+ 1-2 papryki czerwone

+ 1 wigksza cebula

« 6-7 tyzeczek cukru

+ 4tyzki koncentratu pomidorowego
+ 21tyzki octu winnego

« 41tyzki maggi w ptynie

+ szczypiorek lub natka pietruszki

- truskawki do ozdobienia

PRZYGOTOWANIE

Karkéwke pocig¢ w plastry o szerokosci ok. 1 cm i podsmazy¢ na patelni dodajac niewielka ilos¢ oleju (bez doprawiania
i panierowania). Smazy¢ z kazdej strony po ok. 3 min, az mieso troszke zbragzowieje. Odstawi¢ do wystygniecia. Przygotowac paste
pomidorowga. Do miseczki dodac 6-7 tyzeczek cukru, 4 tyzki koncentratu pomidorowego, 2 tyzki octu winnego i 4 tyzki maggi
w plynie. Wszystko razem wymiesza¢, do momentu powstania pasty. Podsmazone i wystudzone plasterki karkéwki z obu stron
posmarowac otrzymang pasta. W celu otrzymania wiekszej ilosci pasty nalezy proporcje sktadnikéw odpowiednio zwiekszy¢.
Karkéwke poukfada¢ w naczyniu zaroodpornym. Cebulke podsmazy¢ odrobine z niewielka iloscig oleju i doda¢ do karkéwki.
Doda¢ réwniez pokrojong w kostke papryke oraz pieczarki. Piec w piekarniku w temperaturze ok. 200°C przez 1,5 godziny.
Po wytozeniu na pétmisek udekorowac np. truskawkami i posypa¢ szczypiorkiem lub natka pietruszki.
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Klopsy ziemniaczane

Autor przepisu: KGW w Sierakowicach ,Sercem Podszyte”

Danie to pochodzi z domu rodzinnego przewodniczacej Kota Gospodyn Wiejskich ,Sercem podszyte” w Sierakowicach
- Agnieszki. Przepis na te potrawe liczy sobie ponad 40 lat. To piekny przyktad gospodarnosci Kaszubek, bo one od zawsze sto-
sowatly zasade ,zero waste”. W kaszubskiej kuchni nic sie nie marnowato, a do jedzenia podchodzito sie z ogromnym szacun-
kiem. Potrawa ta zrobiona jest z ziemniakdw, ktére zostaty z poprzedniego dnia. A jej dodatki zalezg od sezonowosci i tego,
co aktualnie mamy w ogrodzie. Co wazne! Lokalnos¢ potrawy to nie tylko jej historia, ale réwniez uzyte sktadniki, ktére wydata
kaszubska ziemia.

SKLADNIKI

+ 1kg ziemniakéw

- 2 jajka zwolnego chowu Koto Gospodyn Wiejskich w Sierakowicach
- 1/2 peczka koperku LSercem Podszyte”

- 1 cebula Adres: 83-340 Sierakowice

» 11yzeczka stodkiej papryki ul. Ks. B. tosinskiego 1

+ szczypta chili Nr tel. 508-204-261

- 2 pfaskie tyzeczki soli
- 2tyzeczki majeranku
- olej (do smazenia)
+ 5Styzek buiki tartej

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki ugotowac i zmieli¢ dzien wczesniej (najlepiej odmiany Gala). Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ ze stodka papryka
i chili. Koperek drobno posiekac. Ziemniaki wymieszac razem z cebulg, koperkiem, jajami, solg i majerankiem. Nastepnie mokrymi
dtorimi formowac ptaskie okragte klopsiki. Obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢ na oleju z dwdch stron, az sie zrumienia. Trzeba
je bardzo delikatnie przektadac, zeby sie nie rozpadty. Najlepiej smakuja z sosem kurkowym lub ze skwarkami.
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Kotleciki grzybowe

Autor przepisu: Maria Byczkowska

Kaszubskie lasy dawniej byly bardzo urodzajne w grzyby. Rosty rézne gatunki grzybdéw trujacych, ktére byty ozdoba lasu.
Wyobrazcie sobie maty czerwony kapelusik w biate kropeczki wsréd zielonej trawy lub kolorowych lisci. Byt to piekny widok, lecz dla
grzybiarza lepszym widokiem byt skromny w ubarwienie grzybek jadalny. Zbierano szczegdlnie prawdziwki na suszenie i maslaki
do marynowania w stoiki. W mojej rodzinie nie wszyscy byli smakoszami grzybéw. Mdj dziadek bardzo lubit jes¢ klopsiki, wiec
babcia wpadta na pomyst, aby zamiast miesa zmieli¢ suszone grzyby. Upiekta z nich pyszne kotleciki i podata dziadkowi w pigtek.
Dziadek zdziwiony, ze w pigtek na stole jest potrawa miesna, oburzy! sie, nie chciat je$¢ i powiedziat, ze woli juz zje$¢ grzyby niz w
piatek mieso. Babcia uradowana przytulifa sie do dziadka i krzykneta, aby dotrzymat stowa, ktére powiedziat. Zdziwiony Dziadzio
dowiedziat sie, ze te pyszne kotlety sa zrobione z suszonych grzybéw. Nie miat wiec biedaczek wyjscia i musiat zjes¢ grzybowe
kotlety. | tak o to w piatki tradycyjnie na stole goscity grzyby, a szczegdlnie kotleciki grzybowe, ktére staty sie przysmakiem dla
wszystkich, a szczegdlnie dla Dziadka.

SKLADNIKI

« 70 -80 g suszonych grzybow
+ 3 podsuszone butki kajzerki
2 $rednie cebule

« 2tyzki masta

.+ 2jajka

2 1tyzki maki pszennej

- butka tarta do panierowania
« thuszcz do smazenia

- sol

-+ pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE

Suszone grzyby ugotowac¢ w niewielkiej ilosci wody, odcedzi¢ i odtozy¢ do miski. Do odcedzonego wywaru doda¢ pokrojong
butke kajzerke. Mieszamy i odstawiamy, aby butka wchtoneta wywar z grzybéw. Cebule kroimy w pidrka i podsmazamy na ztoty
kolor, dodajemy ja do przygotowanych wczesniej grzybow. Wszystko mielimy w maszynce do miesa lub rozdrabniamy blenderem.
Do zmielonej masy dodajemy jajko, make, sol, pieprz i starannie mieszamy. Masa powinna by¢ gesta. Jesli konsystencja jest za
rzadka, nalezy doda¢ tyzke butki tartej. Po czym odstawiamy mase na pdt godziny w chtodne miejsce, aby stezata. Kolejnym
krokiem jest uformowanie matych kotlecikéw, ktére smazymy na ztoty kolor. Podajemy na gorgco do obiadu np. z zapieczonymi
ziemniakami.
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Krokiety z kurczakiem i grzybami

Autor przepisu: Aneta Wisniewska

Przepis ten jest w naszej rodzinie od dawna. Moja mama robita krokiety z kapusta i grzybami. Ja troche unowoczeénitam ten
przepis, zmieniajac farsz na kurczaka (+ grzyby, + tarty ser). Moja rodzina uwielbia tg ,nowa odstone” tradycyjnych krokietow.
Przepis jest prosty i tatwy do wykonania.

SKLADNIKI
CIASTO: FARSZ:
1 szklanka + 2 czubate tyzki maki - grzyby
+ 250 ml gazowanej wody . ser
« 250 ml cieptego mleka + 1tyzka majonezu
- szczypta soli - sol
-+ 3jajka .+ pieprz
. piers z kurczaka
-+ przyprawa do gyrosa
PRZYGOTOWANIE
CIASTO:

Do duzej miski wsypac¢ make i doda¢ szczypte soli. Wla¢ gazowang wode i ciepte mleko. Rozbi¢ jajka i doda¢ do miski. Wszystkie
sktadniki doktadnie wymiesza¢ do uzyskania gtadkiego ciasta. Rozgrza¢ dobrze patelnie i smazy¢ cienkie nalesniki z ciasta.
Pozostawic¢ do ostygniecia.

FARSZ:

Grzyby wcze$niej obgotowad, a nastepnie pokroic je na drobne kawatki. Kurczaka pokroi¢ w drobng kostke, a nastepnie obsmazy¢
na patelni z przyprawa do gyrosa. Doda¢ pokrojone grzyby do kurczaka i chwile podsmazy¢ razem. Wsypac tarty ser, dodac tyzke
majonezu, sél i pieprz do smaku. Wszystko doktadnie wymieszac¢, az ser sie roztopi i farsz bedzie kremowy.

PIECZENIE:

Na kazdym nalesniku roztozy¢ porcje farszu. Ztozy¢ nalesniki w ksztatt kwadratu, owijajgc farsz. Obtoczy¢ krokiety w jajku oraz
w butce tartej. Umiesci¢ je na blasze do pieczenia. Piec krokiety w nagrzanym piekarniku do 180°C przez okoto 20-25 minut,
az stang sie ztocisto-brazowe i chrupiace.
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Ogorki Kiszone Ogorki z octem do obiadu

Autor przepisu: Ewa Puzdrowska Czas przygotowania: 15 min
Autor przepisu: Elzbieta Sikora

Przepis na ogérki kiszone to sprawdzony przepis mojej babci. Na sukces przepisu sktadaja sie ogérki gruntowe uprawiane we
wiasnym ogrodzie. Warzywa sa uprawiane bez opryskéw chemicznych. Takie ogérki $wietnie nadaja sie do przygotowania innych
tradycyjnych potraw przygotowywanych na rodzinne spotkania. Wéréd nich mozna wymieni¢, chociazby satatke warzywna,
Sledzik po kaszubsku czy tradycyjna zupe ogérkowa.

Wspodlne positki jednoczg rodzine. Latem, kiedy na grzadkach pojawig sie ogérki, na rodzinnym stole do obiadu, jako napdj podaje
ogorki z octem. W moim dziecinstwie byt to nieodigczny element letniego obiadu. Szybki i tani sposéb na orzezwiajacy dodatek.

SKLADNIKI

- ok.11wody
- 1 laska koperku

SKLADNIKI

. 2-3 szt. Swiezych ogdrkéw
+ 2-3tyzki octu

+ 2-3 zabki czosnku + 1 1wody

+ 0gorki - cukier

+ korzen chrzanu - sol

5ol

' ;:!S,C!GW'S”' . . PRZYGOTOWANIE

« 3 liscie czarnej porzeczki

+ 3liscie debu . i L . L
Nalezy zacza¢ od umycia i obrania ogérkow
ze skoéry. W misce zetrze¢ ogoérki na tarce

PRZYGOTOWANIE

o duzych oczkach. Cato$¢ zostawiamy w misce
i posypujemy szczypta soli. Odstawi¢ miske na
okoto 10 minut. Ten krok pozwoli ogdrkom
~pusci¢ sok” Po uptywie 10 minut zla¢ nadmiar
soku, ktory wydobyt sie z ogdérkéw. Nastepnie
doda¢ 2-3 tyzki octu. Wybodr octu zalezy od
preferencji, ale ocet spirytusowy lub winny
doskonale nadaje sie do tego przepisu.

Doda¢ cukier do smaku. Na koniec zala¢ ogorki
okoto 1 litrem wody i gotowe! Ogérki z octem
mozna podawac natychmiast jako orzezwiajacy
napdj do obiadu. To proste danie moze by¢
doskonatym dodatkiem do letnich positkéw
i przypomnieniem o tradycji rodzinnych obiadéw.
Smacznego!

Na dno litrowego stoika wiozy¢ liscie wisni, czarnej
porzeczki, debu (po 3 sztuki kazdego rodzaju),
korzen chrzanu 6 cm, 2-3 zabkdéw czosnku,
Jedna diuga wyrosnieta todyge kopru. Nastepnie
wiozy¢ ogdrki, tak aby zapetni¢ caty stoik. Zala¢
zimng woda (zimna woda sprawi, ze ogorki beda
chrupkie) z dwiema tyzkami soli. Nakry¢ pokrywka
od stoika, ale nie dokreca¢. Przechowujemy
w temperaturze pokojowej. Po 2-3 dniach, gdy
pojawi sie piana zakreci¢ nakretke. Na jeden
dziehn zostawiamy w temperaturze pokojowej,
a nastepnie przechowujemy w chfodnej spizarni.
Ogérki sa gotowe po dwéch tygodniach.
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Gasi céc z upiekto krészka

Autor przepisu: Kétko rolnicze - KGW w Stawkach

Na Kaszubach od zawsze byt zwyczaj hodowania gesi, gdyz byt to najtariszy sposéb na zarobek (sprzedaz) ale i na wyzywienie
rodziny. Gesi pasty sie na trawie wokot domu i dokarmiane byly ziemniakami i zbozem. Pomagaty takze w sprzataniu owocéw
w sadach, a ich przysmakiem byty miedzy innymi gruszki. Na jesieni w kazdym gospodarstwie odbywat sie ubdj gesi. Wieksze
i okazalsze sprzedawano na rynku miejskim gospodyniom. Dla rodziny na Boze Narodzenie smazono gaske w piecu, w ktérym
uprzednio wypieczono chleb. W domu Basi (jednej z cztonkin kofa) mama zawsze dodawata gruszke, aby ten przysmaczek dodat
jej aromatu. Pewnego razu podczas porcjowania gesi jej mtodszy brat zapytat, czy ges ma cycki, wszyscy przy stole sie zamyslili nad
odpowiedzia. Dziadek Basi powiedziat, jesli piersi to cycki to trzeba nazwac ten przysmak: Gasi céc z krészka (gesi cyc z gruszka).
| wiasnie tak to powstata ta smakowita i zartobliwa nazwa do tego przepisu.

SKLADNIKI MARYNATA:
* 2piersizgesi + 1 mala Swieza Kétko Rolnicze -Koto Gospodyn Wiejskich
« 3-4 gruszki papryczka chili
. . s - . w Stawkach
6 plastrow szynki parmenskiej - 1 gatazka natki pietruszki Adres: 83-314 Stawki
+ 2sery plesniowe niebieskie - 5 zabkoéw czosnku - O WK
+ 2 tyzki miodu - 50, pieprz do smaku ul. Kolejowa 23
« 2tyzki cukru trzcinowego - 4tyzki oliwy Nr tel. 668-310-745
PRZYGOTOWANIE

Wszystkie skfadniki na marynate potaczy¢ ze soba i utrze¢ na jednolita mase. Natrze¢ / zamarynowad wczesniej umyta
i przygotowanga piers z gesi. Odstawi¢ do lodéwki na cata noc. Na godzine przed pieczeniem wyjac z lodowki.

Piers utozy¢ w brytfannie lub naczyniu zaroodpornym i wstawic¢ do nagrzanego piekarnika. Piec pod przykryciem w temperaturze
180°C przez 60-70 minut. Po 40 minutach pieczenia zdjg¢ pokrywke, aby mieso tadnie sie zrumienito. Nie nalezy dopusci¢ do
wysuszenia miesa (wiec w razie potrzeby podla¢ delikatnie przegotowang woda).

Gruszki myjemy i kroimy na dwie czesci. Usuwamy gniazda nasienne. Ser plesniowy kroimy na mniejsze kawatki i napetniamy
owoc (wgtebienia po usunietych gniazdach nasiennych). Kazda potéwke owijamy szczelnie szynka i podsmazamy na patelni
z obu stron lub zapiekamy w piekarniku ok. 15 minut w temperaturze 200°C tak, zeby szynka sie zrumienita.

Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki miodu oraz 2 tyzki cukru trzcinowego, kiedy sie rozpuszcza, wktadamy pokrojone ¢wiartki
gruszki. Podgrzewamy gruszki przez okoto 5 minut z dwéch stron. Nalezy doprowadzi¢ karmel pod owocami do wrzenia, aby
zgestniat i uzyskat ztoto-brazowy kolor. Na talerzu wyktadamy pokrojone ¢wiartki pieczonej gruszki, pomiedzy nie ktadziemy
gruszki skarmelizowane i polewamy delikatnie stodkim sosem. Piers$ z gesi kroimy na mniejsze kawatki i polewamy zageszczonym
sosem pieczeniowym.
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Satata roszponka, pomidorki koktajlowe, mate kuleczki mozzarelli, chipsy z szynki parmenskiej (podsmazone wczesniej na patelni),
podprazony stonecznik. Nalezy wszystkie sktadniki ze sobg potaczyc¢ i polac¢ sosem winegret.

3 tyzki musztardy sarepskiej, 2 tyzki miodu, 2 tyzki oliwy, 20 ml octu gruszkowego, 1 zabek czosnku, odrobina Swiezej papryczki
chili, gatagzka posiekanej natki pietruszki, sél, pieprz do smaku. Wszystkie sktadniki nalezy zetrze¢ i potagczy¢ ze soba. Podobnie jak
przy marynacie.
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Placki ziemniaczane

Autor przepisu: Edyta Kryszewska

Placki ziemniaczane to proste pozywne danie, podawane na stodko z cukrem oraz wytrawnie ze $Smietana. Pierwsze przepisy
tej potrawy siegajg XVII wieku. To Polski wynalazek istniejacy od dawna w tradycyjnej kuchni polskiej oraz w innych kuchniach
europejskich.

SKLADNIKI

+ 10 dag ziemniakéw
+ 1cebule

- 2jajka

+ 50 g maki

. szczypte soli

- szczypte pieprzu

« olej rzepakowy

PRZYGOTOWANIE

Najpierw nalezy obra¢ ziemniaki, umy¢ je a nastepnie zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Cebule obra¢ i zetrze¢ razem
z ziemniakami na tarce (te czynno$¢ mozna zrobi¢ za pomoca robota kuchennego). Cebula doda smaku i aromatu.
W duzej misce potaczyc starte ziemniaki i cebule. Nastepnie dodac do nich jajka, make, szczypte soli i pieprzu. Wszystkie sktadniki
doktadnie wymiesza¢, az uzyska sie jednolitag mase. Placki nalezy naktada¢ na rozgrzang patelnie okoto 2 tyzki masy na kazdego
placka. Smazymy na ztoty kolor 2-3 minuty na kazdej stronie. Mozna je podawac¢ na rézne sposoby. Tradycyjnie podaje sie je na
stodko, posypane cukrem, ale mozna podac je w wersji wytrawnej ze Smietang. Rdwnie smacznie smakuja same. SMACZNEGO!
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Plince z lesSnym zosem

Autor przepisu: KGW Piotrowianie

Kaszubi styng z prostych potraw i tatwo dostepnych produktéw. Plince - placki ziemniaczane to tradycyjna potrawa Kaszub.
W proponowanym przepisie dodatkowo zaproponowano sos miesno-grzybowy z dodatkiem zapomnianego ziofa, jakim jest
jatowiec. Sycace i niedrogie danie kuchni regionalnej w nieco podrasowanej wersji, czyli zamiast cukru i Smietany migso i grzybowy
SOS.

SKLADNIKI
SKLADNIKI NA GULASZ: SKLADNIKI NA PLACKI:
1 kg szynki wieprzowej 1 kg obranych ziemniakéw
+ 20 g suszonych grzybéw (najlepiej borowiki) 1 $rednia cebula
- 1duza cebula + 1jajko
2 1tyzki smalcu lub oleju 2 tyzki maki pszennej
+ 1,5-2 tyzeczki soli - 1 ptaska tyzeczka soli (ok 4 g)
« 4liscie laurowe + 1/3 tyzeczki $wiezo mielonego pieprzu (ok 2 g)
. 6ziaren ziela angielskiego - olej do smazenia

.+ 20 ziaren jatowca

+ 1/3 tyzeczki $wiezo mielonego pieprzu czarnego
+ 150 ml $mietanki 12% L . L
. 2 plaskie tyzki maki pszennej Koto Gospodyn Wiejskich ,Piotrowianie”

- 1 gars¢ siekanego swiezego kopru Piotrowo 1

Nr tel. 797-423-010

PRZYGOTOWANIE

WYKONANIE GULASZU:

Mieso umy¢, oczyscic, pokroi¢ w kostke 3x3cm.

W matej brytfance lub gtebokiej patelni roztopi¢ 2 tyzki smalcu i obsmazy¢ mieso na brazowo, nastepnie podlac taka iloscia
wody by ta je przykryta. Dodac sdl, lis¢ laurowy, ziele angielskie i jatowiec. Przykry¢ i na srednim ogniu dusi¢ okoto 30 minut.
W miedzyczasie grzyby zala¢ 1 szklanka wody i odstawi¢ do namoczenia. Po uptywie okoto 30 minut do miesa doda¢ cebule
pokrojona w grubsza kostke, namoczone grzyby i podla¢ woda z moczenia grzybéw do wysokosci miesa. Dusi¢ do miekkosci
miesa, co jaki$ czas w miare potrzeby, uzupetniajac sos np. woda po moczeniu grzybéw. Gdy mieso bedzie gotowe, z 150 ml
Smietanki i maki sporzadzi¢ zawiesine, zagescic sos, dodac swiezo mielony pieprz, koper, ewentualnie dosoli¢ i zagotowac.

WYKONANIE PLACKOW:

Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce jarzynowej (drobne widrka). Ten sposéb tarcia sprawi, ze placki sa zawsze chrupiace
z zewnatrz i miekkie w $rodku, ponadto masa jest fatwiejsza w smazeniu, a sam sposéb tarcia nie wptywa na smak. Ziemniaki
lekko odsaczy¢ z nadmiaru wody, wode odstawi¢ na kilka minut. W tym czasie pokroi¢ w drobng kosteczke cebule, dodac sdl,
pieprz, make, jajko. Wyla¢ wode z ziemniakédw z miseczki a osiadta na dnie skrobie doda¢ do masy. Mase wymieszac. Placki smazy¢
na dobrze rozgrzanym, gtebokim oleju. Placki uktada¢ i polewa¢ sosem wedle uznania, mozna udekorowac kleksem gestej,
kwasnej smietany.
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Poledwiczki w sosie kurkowym

Autor przepisu: Izabela Itrich-Hopa

Mama zawsze poledwiczke gotowata. Ta bardzo wszystkim smakowata, ale raz sie ta potrawa zmienita. Tato z bra¢mi przyniesli
z lasu petne kosze grzybdw - w wiekszosci kurek, wiec mama powiedziata, ze nie bedzie takich maluszkédw na sznurek nawlekata.
No i $wietny pomyst miata, aby je w inny sposéb wykorzysta¢. Grzybki umyta, pieknie wyczyscita i na patelnie wrzucita. Razem
z cebulka sie podsmazyty a ile aromatu nam uzyczyty. Na koniec Smietanke z maka skidcita i pyszny sosik zagescita. Poledwiczki
smacznie upieczone zostaty z sosem potgczone. Wszystkim to smakowato i wotali, Ze za mato! A ja to zapamietatam i wszystkim ten
przepis bede polecata. Was zachecam do sprawdzenia smaku tego, wiec zacznijcie od przeczytania przepisu mojego.

SKLADNIKI

- 1 poledwiczka wieprzowa ok. 500 g
+ 400 g kurek

+ 3 tyzki masta klarowanego

+ 1duza cebula

- zabek czosnku (opcjonalnie)

+ 200 ml $mietanki kremdéwki 30%

+ so6l, pieprz do smaku

- Swieze liscie pietruszki

PRZYGOTOWANIE

MIESO:

Poledwice optuka¢, osuszy¢ i pokroi¢ w plastry o szerokosci 1,5 cm. Delikatnie rozbi¢ ja przy pomocy dtoni. Doprawi¢ przed samym
smazeniem solg i pieprzem. Na patelni rozgrza¢ dwie tyzki masta. Mieso smazyc¢ z obu stron przez okoto 1-2 minuty, az do lekkiego
zrumienienia. Podlac¢ je szklanka wody i dusi¢ pod przykryciem przez okoto 10 minut (az skruszeje).

KURKI:

W czasie, gdy mieso sie dusi, zabieramy sie za przygotowanie sosu. Kurki oczysci¢ przy pomocy pedzelka do grzybéw lub optukac
pod biezaca woda. Mniejsze sztuki zostawi¢ w catosci, a wieksze pokroi¢. Cebule obrac¢ i posiekac¢ na drobno. Podsmazy¢ ja na
osobnej patelni z dodatkiem pozostatego masta, az do zeszklenia. Nastepnie dorzuci¢ do niej grzyby.

Catos¢ dusi¢ przez okoto 10 minut do momentu, az grzyby zmiekna. Doda¢ Smietane, przecisniety przez praske czosnek
(opcjonalnie), sél oraz pieprz do smaku. Zagotowac i poczekac az sos bedzie miat gesta konsystencje. Na koniec doda¢ posiekang
pietruszke. Gotowe poledwiczki podajemy polane sosem kurkowym w towarzystwie ulubionych dodatkéw.
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Pulki Babci Heleny

Autor przepisu: lwona Chlechowicz

Jest to potrawa, ktéra powstata z bardzo prostych produktéw: sledzie, cebula, Smietana, woda, ocet, sdl, pieprz, jarzynka, maggi.
Sktadniki dostepne sa nawet w najbiedniejszych rodzinach, a u babci sie nie przelewato. Smak mojego dziecinstwa potagczony
z ogromng mitoscig do ukochanej babci Heleny z Bielaw. Danie jest takie proste, ze mozna powatpiewac w jego smak.

SKLADNIKI

+ 4 duze solone filety sledziowe a la matias
+ 2 sredniej wielkosci cebule

+ 100 ml $mietany kremdwki 30%
+ 9 kartofli na pulki

+ 2 tyzki maki

+ zimna woda

+ szczypta soli

- szczypta pieprzu

« cukier

+ 1tyzka magi

« 1tyzka jarzynki

. ocet

- klarowane masto

- olej do smazenia

PRZYGOTOWANIE

Ugotowac kartofle ze skorg do miekkosci. W niewielkim garnku podsmazy¢ na tyzce masta klarowanego, jeden bardzo drobno
posiekany filet sledziowy. Doda¢ dwie duze tyzki maki i rozprowadzi¢ jg z podsmazonym $ledziem, robigc zasmazke, uwazajac,
zeby nie przypalita sie maka. Nastepnie wla¢ okoto 300 ml wody i energicznie mieszajac, doprowadzi¢ do wrzenia. Doda¢ szczypte
soli, pieprzu,1 tyzke maggi, 1 tyzke jarzynki (najlepiej zrobiong samemu z mielonych suszonych warzyw) i wla¢ 100 ml $mietany,
zagotowac. Bardzo wazne, zeby sos sledziowy miat konsystencje gestego, ale lejacego sie kremu. Pozostate filety optukac lub
delikatnie namoczy¢. Obtoczy¢ maka i smazy¢ na patelni, na rozgrzanym oleju, na ztoty kolor. Przetozy¢ do gtebokiego naczynia.
Na tej samej patelni usmazy¢ dwie dowolnie pokrojone cebule, doda¢ szczypte cukruy, soli i pieprzu. Kiedy cebula sie zeszkli, dola¢
wode okoto 300-400 ml. Nastepnie wla¢ ocet i tu wedle upodoban, moga by¢ dwie trzy tyzki. Woda ma mie¢ lekko kwasny smak,
taki jak do $ledzikow w zalewie octowej. Powstatym wywarem zala¢ usmazone filety. Ugotowane pulki obrac ze skdry, pola¢ obficie
sosem smietanowo-sledziowym, dotozy¢ upieczony filet $ledziowy i pola¢ zalewa octowa z cebula. Bardzo wazne. ,Nalezy jesc¢
pogniotte pulki z sosami i $ledziem a popija¢ maslanka”
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Pulki ze sledziem i sSmietang

Autor przepisu: Honorata Splitt

Pulki to byt tradycyjny, pigtkowy obiad w domu. Dla taty przygotowywany byt $ledzZ solony, a dla dzieci marynowany. W wakacje
u babci najpierw wykopywalismy ziemniaki na pulki. Babcia zbierata smietane ze swojskiego mleka, zeby byta na pigtek do obiadu.
Mtodsze dzieci jadty pulki z sola.

SKLADNIKI

+ 6 srednich ziemniakéw

. 2filety $ledzia marynowanego lub solonego

+ 250 ml $mietany (najlepiej kwasnej)

« 1szt. cebuli

« pieprz

Opcjonalnie: ocet, kwasne jabtko lub ogdérek kiszony

PRZYGOTOWANIE

SOS:
Cebulke drobno pokroi¢. Smietane, pieprz, troche octu i jak kto$ lubi starte kwasne jabtko lub starty ogérek kiszony wymiesza¢
z cebulka. Pozostawi¢ do przegryzienia.

ZIEMNIAKI:

Pulki ze $ledziem i Smietana rozpoczynamy od wymycia ziemniakdw ze skéra. Nastepnie nalezy ugotowac ziemniaki
w mundurkach, obrac je ze skérki i doprawi¢ sola do smaku. Pola¢ je przygotowanym sosem.
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Pstrgg Bosmana

Autor przepisu: Mirostaw Paczoska

W moim domu rodzinnym ryby przygotowywat méj ojciec, ktéry przez 40 lat ptywat po morzach i oceanach. W czasie swojej
morskiej pracy peit réwniez funkcje kucharza. Swoja pasje kulinarng przekazywat réwniez swoim dzieciom. Przy réznych
uroczystosciach w gronie rodziny, potrawy z ryb przygotowywane przez ojca robity wielka furore. Ryby stanowity danie gtéwne
nie tylko w czasie $wiat, ale takze przy réznych spotkaniach okolicznosciowych w gronie rodziny. Moje danie ,Pstrag Bosmana” -
zostato przygotowane z pstraga teczowego, ktéry wystepuje w rzece Radunia. Wykonanie dania dla gosci sprawia mi duzo radosci
i przyjemnosci. Biorac udziat w konkursie — uczymy sie nowych doswiadczen — gotowanie to fajna zabawa.

SKLADNIKI

. Swiezy pstrag
+ paczka pieprzu cytrynowego
+ peczek koperku
1 cebula
1 cytryna
100 gram boczku wedzonego
15 gram masta
- paczka lisci laurowych
- oliwa z oliwek
+ 4 listki sataty
+ 8-10 sztuk truskawek
- folia aluminiowa

PRZYGOTOWANIE

Swiezego pstragga doktadnie umy¢ i obsuszy¢ recznikami papierowymi. Nastepnie potozy¢ na blache. Posypa¢ pieprzem
cytrynowym, wyci$nietym sokiem z cytryny, pokropi¢ rybe i pozostawi¢ w lodéwce na 1-2 godzin. W tym czasie pokroi¢ cebule
na grubsze kawatki, pokroi¢ boczek na plasterki oraz przygotowac kilkanascie kosteczek masetka. Rybe ktadziemy brzuszkiem do
gory, nastepnie ktadziemy do srodka boczek i cebule. Na rybe kfadziemy 2 listki laurowe, pokrojony koperek i masetko — najlepiej
w kilku miejscach. Aby ryba nie przylegata, folie aluminiowg smarujemy oliwg i zawijamy szczelnie folig rybe. Rybe wkladamy
do rozgrzanego piekarnika na 40 minut, pieczemy w temperaturze 180-200° Celsjusza. Potrawe dekorujemy listkami sataty,
plasterkami cytryny oraz kaszubska truskawka.
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Satatka jarzynowa Sledzie z pulkami

Autor przepisu: Barbara Stadnicka Autor przepisu: Karolina Dampc
Satatka jarzynowa to satatka, ktdrej baze stanowia warzywa gotowane. Wedtug licznych przekazéw powstata okoto roku 1860, Co piatek Kaszubi na obiad jedza pulki ze $ledziem, czyli po prostu ziemniaki w mundurkach ze $ledziem w $mietanie
a jej tworca byt belgijski kucharz. Stata sie ona statym elementem polskiej kuchni i obecnie wciaz pozostaje jednym z najczesciej z cebula.

przygotowywanych dan na rézne okazje.

SKLADNIKI
SKLADNIKI - 5 solonych filetéw $ledzonych - 1 opak. $mietany 18%
- 3 $rednie ziemniaki - puszka groszku konserwowego - 1cebula - odrobina octu
4 duze marchewki . 4jajka - 2 ogorki konserwowe - pieprz oraz cukier do smaku
- 2 korzenie pietruszki + 4 lyzki majonezu - 1jabtko
+ korzen selera + tyzka musztardy
+ 4 duze ogorki konserwowe .+ sol
+ 1iablko " pieprz PRZYGOTOWANIE
Sledzie namaczamy w zimnej wodzie. Kroimy
PRZYGOTOWANIE cebule, ogérki i jabtka w piérka. taczymy ze

$mietang i doprawiamy do smaku. Odsaczone
i pokrojone w kawatki $ledzie, podajemy
z ugotowanymi ziemniakami w mundurkach —
pulkami.

Ziemniaki, marchew, pietruszke, seler oraz
jajka ugotowac. Kiedy sktadniki ostygna, obra¢
je i pokroi¢ w kostke. Do miski wsypa¢ pokro-
jone jabtko (aby nie ciemniato spryskac sokiem
cytryny) oraz wczesniej ugotowane i pokrojo-
ne warzywa wraz z jajkiem. Dodajemy ogorki
konserwowe i puszke groszku. Cato$¢ miesza-
my wraz z majonezem oraz musztarda. Dopra-
wiamy do smaku. SMACZNEGO!
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Ziemniaki zapiekane ,ZAPIEKLY BOLWE"

Autor przepisu: KGW w Staniszewie

Danie to byto spozywane przez kaszubskich chtopéw, naszych dziadkéw i pradziadkéw gtéwnie na podwieczorek lub kolacje.
Do zrobienia tej potrawy wykorzystywane byty czesto ziemniaki pozostate z obiadu. Dodatkiem do dania byto zsiadte mleko
i kiszone ogorki, a co niektérzy, tak jak mdéj dziadek, dodawali musztarde. Skfadniki wykorzystywane do zrobienia tej potrawy
byly produkowane przez kaszubskich chtopéw we wiasnym zakresie. Najlepiej do przygotowania dania sprawdzata sie
tzw. ,patelnia cyganska’, ktéra byta podgrzewana na piecu lub westfalce zywym ogniem. Potrawa ta nadal jest przygotowywana
w wielu kaszubskich domach, zajadajg sie nig tez nasze dzieci, a podczas imprez, festynéw i piknikow odwiedzajacy nasze
stoisko KGW nie moga wyjs¢ z podziwu prostoty przyrzadzonego dania i chwalg jego walory smakowe.

SKLADNIKI Kétko Rolnicze - Koto Gospodyn Wiejskich
llos¢ sktadnikéw zalezy od upodoban! - smalec w Staniszewie

- Ziemniaki - solipieprz Adres: 83-328 Staniszewo

- boczek + koperek ul. Staniszewo 92

- cebula Nr tel. 693-870-368
PRZYGOTOWANIE

Obra¢ i pokroi¢ ziemniaki, po czym
ugotowac je w lekko osolonej wodzie.
Pokroi¢ boczek (wigksza kostka), cebule
i usmazy¢ na patelni. Nastepnie zebrac
boczek i cebule (np. za pomoca cedza-
ka), pozostawiajac wytopiony ttuszcz na
patelni. Przestygniete ziemniaki wrzu-
camy na patelnie i siekamy nozem lub
ugniatamy widelcem. W zaleznosci od
konsystencji mozna dodac¢ smalcu.

Po zarumienieniu sie ziemniakéw do-
dajemy boczek z cebulka i wszystko
mieszamy. Doprawiamy do smaku solg
i pieprzem, opcjonalnie dodajemy po-
siekany koperek.
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Ziemniaczane kieszonki ze $ledziem

Autor przepisu: KGW Kietpinianki

Na Kaszubach w piatki od zawsze jada sie rybe. Niezwykle popularnym daniem sg pulki (ziemniaki w mundurkach) ze sledziem.
Jednakze babcia jednej z naszych cztonkin podawata ziemniaki w formie kieszonek nadziewanych $ledziowym farszem.

SKLADNIKI

1 kg mtodych ziemniakéw + majeranek

- 3filety $ledziowe solone - sol Koto Gospodyn Wiejskich Kietpinianki
- 1 cebula dymka - pieprz Adres: 83-307 Kietpino

- 1jabtko - czosnek ul. Osiedle Piotrus Pan 8

+ 4 ogorki kiszone - oliwa/olej Nr tel. 505-030-806

- szczypiorek -+ $mietana

- koperek

PRZYGOTOWANIE

Mtode ziemniaki myjemy i gotujemy w osolonej wodzie. Filety $ledziowe, cebulke dymke, jabtko, ogérki kroimy w drobng kostke.
Szczypiorek i koperek siekamy i dodajemy do pozostatych sktadnikéw. Przyprawiamy szczypta soli, pieprzu i Swiezego czosnku.
Catos¢ zalewamy kwasng $mietana. Po zalaniu farszu $mietana odstawiamy na godzine do lodowki. Ugotowane ziemniaki
wyktadamy na blache, robimy w nich kieszonki i posypujemy majerankiem, polewamy oliwa/olejem. Pieczemy w piekarniku
przez 15 minut na 200°C. Wyciggamy z piekarnika, naktadamy farsz i posypujemy koperkiem. Warzywa, jak i jabtka lokalne, sledzie
réwniez nasze battyckie.
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Zupa rybna

Autor przepisu: Agnieszka Renowska

Zupa rybna - rodzaj zupy, ktérej podstawowym sktadnikiem jest wywar z miesa i osci ryb, ktére nadaja zupie charakterystycznego
smaku i zapachu. Wywodzi sie z kuchni francuskiej i tam pierwotnie byta zupa rybakéw.
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SKLADNIKI

+ 500 g réznego rodzaju ryb (ptoci,
okoni, karasi)

- 500 g swiezych filetéow z ulubionych ryb
(najlepiej karp, lin lub szczupak)

- 11 wywaru rybnego z osci powyzszych ryb

- 1cebula

« Tcytryna

- koperek

- 5 3$rednich ziemniakow

- przyprawy (sol i pieprz)

PRZYGOTOWANIE

Ugotowa¢ wywar z osci. Do wywaru dodac
pozostate sktadniki: mieso z ryb, cebule, sok
z cytryny, koperek oraz pokrojone, obrane w kostke
i ugotowane ziemniaki.

/upa ziemniaczana

Autor przepisu: Alicja Kosowska

Zupa ziemniaczana to tradycyjny przepis od babci, ktérego pdzniej nauczyta mnie mama. Wyjatkowego aromatu zupie nadaja
warzywa z wiasnego, ekologicznego ogrédka.

SKLADNIKI

+ 4-5 szt. ziemniakow + Vatyzeczki pieprzu ziotowego
+ 1 szt. marchewki + 56l do smaku

« Vaszt. selera + 20 dag boczku wedzonego

« lis¢ laurowy « 2cebule

- ziele angielskie + 1 ptaska tyzka maki

+ szczypta majeranku + Va szklanki $mietany
PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki, marchewke i seler kroimy w drobng kostke. Zalewamy wodga i gotujemy. Nastepnie dodajemy lis¢ laurowy, ziele
angielskie, szczypte majeranku, pieprz ziotowy i s6l do smaku. Boczek podsmazamy z cebula na patelni i dodajemy do wywaru.
Make mieszamy ze $Smietana i dodajemy do zupy. Na koniec dodajemy drobno posiekang natke pietruszki, koperek i lubczyk.
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Syrop z mniszka lekarskiego

Waldemar Krél, Kosy 28D, 83-300 Kartuzy, nr tel. 669-329-931, Nr tel. 665-229-486

i
i,
Viatiralel

Fostomtas 1oy

Ser Kozi

W malowniczo potozonej miejscowosci Kosy, w otoczeniu laséw, znajduje sie nasze
ekologiczne gospodarstwo — rodziny Krél. Potozone jest na Zamkowej Gérze, w powie-
cie kartuskim. W naszym gospodarstwie uprawiane sa gtéwnie rosliny zbozowe i pa-
szowe do skarmiania drobiu, a takze warzywa i owoce. Syrop z mniszka lekarskiego to
nasz flagowy produkt. W 2017 roku uzyskat nagrode ,,HIT TARGOW” na XX Kaszubskiej
Jesieni Rolniczej w Lubaniu. Produkujemy go od kilku lat. Mniszek jest certyfikowany
jak cafa reszta naszych upraw. Jestesmy rolnikami ekologicznymi. Sprzedaz prowadzimy
w systemie RHD (Rolniczy handel detaliczny) czyli na bazarach, targach oraz w domu.
Syrop ma wiele wtasciwosci prozdrowotnych np. dla uktadu oddechowego, pokarmo-
wego czy drég moczowych. Jego skfad jest dos¢ prosty: kwiat mniszka, cukier, cytryna
i woda. Nasza babcia leczyta swoje dzieci ziotami. Wracamy do tego sposobu ratowania
swojego zdrowia, polepszenia samopoczucia, odpornosci czy wyleczenia dolegliwosci,
ktére nam dokuczaja. Nadszedt czas gdy wiedza i madrosci naszych przodkéw sg doce-
niane i wrecz kultywowane. Dlatego wraz z mezem w rozmowach z naszymi rodzicami
staram sie przechwytywac z ich opowiesci ,,jak to sie robito kiedys” i przektada¢ na re-
ceptury do naszych przetworéw. W naszym gospodarstwie kazdy znajdzie co$ dla siebie.
Robimy syropy (z mniszka, kwiatéw czarnego bzu, maliny), octy (jabtka, malina i mirabel-
ka), kiszonki (pomidor, ogérek) oraz inne przetwory z pomidora (sos pomidorowy) i aronii
(sok i syrop). ZAPRASZAMY!

Paulina Turzynska, Rybaki, ul. Spokojna 51, 83-315 Szymbark, nr tel. 608-248-723

Wspolnie mezem prowadzimy niewielkie gospodarstwo u pod-
néza goéry Wiezyca, w ktérym zajmujemy sie hodowly kéz
oraz produkcja seréw. Produkty, ktére oferujemy (mleko,
jogurt, sery, serwatka) wytworzone sg wytacznie z mleka pozy-
skanego od naszych kéz. Zwierzeta hodujemy w sposéb eko-
logiczny, wypasane s na rozlegtych fakach i w zagajnikach,
maja mozliwos¢ dowolnego pobierania zidt, traw i krzewdw,
co wptywa na smak i jakos¢ pozyskanego mleka. W warunkach
domowych wytwarzamy sery podpuszczkowe Swieze, sery twa-
rogowe, sery wedzone o nazwie ,kozcypek”, sery dojrzewajace,
sery z dodatkami zi6t. Sprzedajemy Swieze mleko oraz jogurt.
Mleko pozyskujemy w okresie od kwietnia do pazdziernika.
Na zime kozy s “zasuszane’, a potem majg mozliwos¢ w natu-
ralny sposéb odkarmi¢ potomstwo. Nasze produkty ciesza sie
duzym powodzeniem, zaréwno ws$réd okolicznych mieszkan-
cow, jak i turystow odwiedzajacych Kaszuby.
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Kaszubskie Przetwory

Kaszubskie Przetwory Ludwika Wenta, ul. Lawendowa 3, 83-333 Chmielno, nr tel. 512-365-342

Herbata Truskawkowa

Dziatalnos¢ prowadze trzeci rok. Wszystkie owoce i warzywa do
wytwarzania przetworéw, uprawiam we wiasnym gospodarstwie
w Chmielnie. Przyjezdzajacy klienci moga zobaczy¢ nasze upra-
wy od wiosny az po zbiory. Wszystko wykonuje sama i pod kaz-
dym stoiczkiem moge sie podpisa¢, bo wktadam tam serce i to co
w sercu Szwajcarii Kaszubskiej mamy najlepszego, a najsmaczniej-
sze to mamy truskawki. Przedstawiam nasz dzem truskawkowy:
zawiera 100% owocoéw, niewielka ilos¢ cukru, cytryne oraz pek-
tyne, to caly sktad wszystkich dzemoéw. Samych truskawkowych
jest pie¢ smakoéw, do ktérych skosztowania zachecam. Wykonuje
réwniez przetwory warzywno-obiadowe, syropy na pochmur-
ne dni, oraz przygotowuje zestawy upominkowe z przetworow.
Zapraszam do smakowania tego co nasze - regionalne, co Polskie
i co zdrowe.

Dorota Hebel, Dtugi Kierz 21A, 83-335 Borzestowo, nr tel. 662-326-109

Historia truskawki Kaszubskiej zaczeta sie
w mojej rodzinie od ozdobnych krzakéw
w ogrédku cioci. Mijaty lata, a truskawka dalej
jest lecz teraz ro$nie w moim ogrédku. Zaj-
muje sie zbieraniem ziét, wiec robie herbaty
z wielu roslin. Pewnego dnia zrobitam herbat-
ke fermentowana z lisci truskawek z dodat-
kiem wysuszonych szyputek truskawkowych.
Oto moja Herbatka Truskawkowa.

Proces fermentacji polega na utlenianiu
w stoikach do momentu uzyskania zmiany
koloru lisci i zapachu, nastepnie suszymy.
Herbaty fermentowane dojrzewajg jak wino.
W swojej ofercie mam réwniez herbaty
utleniane ,fermentowane” takie jak: liscie
maliny lesnej, liscie winogron, liscie brzo-
zy wisni dzikiej. Ponadto oferuje naturalne
octy m.in.: truskawkowy, jabtkowy, wisnio-
wy, mniszkowi, pokrywowy, jezynowy oraz
z aksamitki. Dodatkowo do pysznych herbat
polecam miéd z mojej pasieki. Zapraszam do
sprébowanial!




Domowa Wedzarnia

Adam i Lilianna Tomaszewscy, Kietpino ul. Elizy Orzeszkowej 5, nr tel. 501-581-541

Od kilkunastu lat mieszkamy na Kaszubach.
Biesiadujac z sasiadami Kaszubami poznali-
Smy lokalne tradycje kulinarne. Od kilku lat
prowadzimy mata dziatalnos¢ gastronomiczna.
Prezentowana sielawka kaszubska jest przy-
gotowana zgodnie z zastyszang receptura.
Swieze ryby dostarcza nam z jezior Ostrzyc-
kich lokalny rybak, przyprawiamy je, smazymy
i zalewamy aromatyczng zalewa octowa.
Oprécz sielawki proponujemy ptotke lub sle-
dzia w occie. Ponadto w naszej ofercie znalez¢
mozna szeroki wybér ryb wedzonych takich
jak: pstrag, sielawka, jesiotr.

Hydrolat z Lubczyku

Chwastowe Pole Sylwia Piechowska, ul. Rzemieslnicza 7, 83-316 Gotubie, nr tel. 697-105-391

| ‘ Z wyksztatcenia jestem fitoterapeutka-zie-
larka. Na co dzien zajmuje sie hodowlg oraz
przetworem ziét. Jednym z moich wyrobéw
jest hydrolat z lubczyku. Lubczyk pozyskuje
z wiasnych upraw, a nastepnie poddaje go
obrébce w miedzianym alembiku. Jest to proces
destylacji wodno-parowej. Dzieki temu proceso-
wi uzyskuje hydrolat, ktéry jest doskonatym do-
datkiem do dan, zup czy soséw. Jest to zamiennik
tzw. Maggi, lecz nie zawiera glutaminianu sodu,
5’- rybonukleotydéw disodowych oraz soli czy
drozdzy. Posiadam w ofercie takze ziotowe susze,
ktére mozna zaparzac i delektowac sie ich sma-
kiem w zimowe wieczory. Ponadto oferuje takze
herbaty z nagietka, Ivan Czaj (utleniana wierz-
boéwka kiprzyca), miety, melisy, tymianku, szatwii
oraz sole ziotowe np. SOl sw. Hildegardy, oraz sl
lubczykowa.

SKEAD: 100% hydrolat z ziela lubczyku.
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