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Szanowni Panstwo!

Macie przecl solaq stare sprawdzone przepisy zebrane przez mlodziez uczestni-
czaca w warsztatach 1zulinarnyc1'1 ,Smak Tra.(lycji” realizowanych przez Gminny
Qsrodek Kultury w Orli przy wsparciu ﬁnansowym UrZQ(lu Marsz«aﬂzowslziego
Wojewé(lztwa Pocuaslziego w Bia}ymstolzu.

Warsztaty ocu)ywa.}y sie w miesiqcach 1ipcu i sierpniu 2008 rolzu,
grupa m}odzieiy potl okiem czterech gospoclyﬁ wiejslzicll z kilku wsi Gmi-
ny Orla: Zoi Majstrowicz(Recluty), Olgi Niesterulz(Krywiatycze), Nadziei
Sacharczulz(Malinnilzi) i Krystyny Laszewicz(Orla), uczy}a sie przygotowywad
samodzielnie potrawy i spisywa}a przepisy innych cielzawych potraw, ktére mogli
degustowaé mieszlzaﬁcy Gminy na fes’cynie w Orli ,,Orlar’lslzie
Spotlzania 2008”.

Pulalilzacja ta zawiera naszym zdaniem najcielzawsze i najstarsze przepisy jalzie
udalo nam sie zdolayé podczas tych warsztatow.
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Dynie op}ulzaé, olaraé, polzroié w lzostleg, zalaé Wodq, ugotowad. Przetrzeé przez
sito. Przyrzqdzié Zacierlzfg i ugotowac na mleku. Do zacierki z mlekiem w}oiyé
clyniq, wymieszaé, przyprawic culzrem, solq i olejlziem mig(la}owym. Smaczne-

go!

. V24
» Zupa szczawilowa

Sk

,,.Zupa z c[yni"

ladniki:

40-60 (ﬂeg clyni
11 mleka

Vil Wody

10 (ﬂeg rnqlzi

1 jajlzo

Cukier do smaku
Sal

Olejele mig&a}owy

oséb przygotowania:

I

ladniki:

1 duza gars¢ szczawiu
2-3 jajlza

Vil $mietany

3 clag mqlai
przyprawa ,, Maggi”
s6

zielona pietruszlza

Sposéb przygotowania:

Szczaw op}ulzaé i poleroié. Zagotowaé. Zupe podprawié mqlza rozmieszang ze
$mietang. Zagotowad, doprawié solq i przyprawa do zup ,Maggi”. Do zupy
doda¢ polzrojone jajlza ugotowane na twardo i Zielonq pietruszlze;. Smacznego!!!



ZLupa leoprowa "
Skladniki:

e 1 pqczele zielonego lzopru

* % szklanki $mietany

e 2 }yilzi mqlzi

e 2 jajlza

* 4 }yieczlei maki

* 1 kostka rosohu z koncentratu
o sol

Sposélf przygotowania:

Umy¢ lzoper, oberwaé listlzi, grulasze ga}qzlzi gotowaéd (012. 30 min). Dodaé
1zostlzq rosolu z 120ncentratu, poclprawic’ zupe $mietana wymieszang z mqlzq,
zagotowal i dosoli¢ do smaku. Z jajelz i maki zrobi¢ lane ciasto. Pokroi¢ drobno
listki 1zopru. Ugotowaé lane kluski, wla¢ je do zupy. Do ugotowanej zupy wsy-
paé lzoper. Smacznego!!!

V4
,Barszcz czerwon Yy

Skladniki:

e 5 lzg burakéw éwﬂz}owych
o 2 listki laurowe

* 4 ziarnka ziela angielsleiego
* 2 ziarnka pieprzu

e 1 zq]nele czosnku

* sél, pieprz, culeier, ocet

Sposél') przygotowania:

Buraki obraé , op}ulzaé i polzroié w talarlzi, zalaé w osobnym naczyniu wrzaca
WO(].q i gotowaé najmniej pc’)l go&ziny. Reszte skladniksw gotowaé na wywar.
Przecedzony wywar wymieszaé z wywarem ]ouraczanym. Doprawié¢ solau pie-
przem, cukrem lub octem. Mozna go po&awaé 7 uszkami. Smacznego!!
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, Chlodnik poa[/aslei e

S/elaalmle:
2-3 buraczki
* 10-15 (].ag. Rabarbaru
3 jajlza
e 1 ogérelz kiszony
9 1zopere12
* 0,5 szklanki Smietany
e soli pieprz

Sposé[; przygotowania:

Pokroié pare }oclyg rabarl)arowych i gotowaé w litrze wody okoto pc’)l godziny,
po czym wodq odcedzi¢ do wazy i doda¢ do nich kilka ugotowanych i drobno
posieleanych czerwonych ljuraczlec’)w, poleroié w leostleq i réwniez dodaé duiy
lzwaszony ogérele , 3 polerojone jajlea ugotowane na twarclo, pare }yieczelz
lzwaénej $mietany, sieleanego leoperlzu, soli, pieprzu do smaku. Postawi¢ na
lodzie i Wydaé dopiero, gdy ]m;dzie zimny. Smacznego!!!

,,Kapus’niak poc]/aslei z kaszq jeczmienng’
Slelaalm/e:

20 dag zeberek wieprzowych lub innego miesa
¢ pot litra kapusty kwaszonej
o /s szklanki kaszy jeczmiennej
* 6 dag s}oniny
* cebula
* 2 ziarnka ziela angielslziego
® szczypta nasion kminku

Sposé[y przygotowania:

Zeberka wieprzowe kilka minut poclgotowaé z dodatkiem ok. 1,5 1 wocly i
wsypanej do niej lzaszy. Do podgotowanej 12aszy z migsem W}oiyé kwaszona
12apust<; i razem gotowad. Okrasi¢ stopniowo s}onina} ze skwarkami z poclsma—
zong ce]:)ula}. Mieso wyjag, obraé od laoéci, polzroié drobno i dodaé z powrotem
do kapuénialza. Smacznego!!!



- Chlodnik =z buraczkéw”

Skladniki:

e 2 li’cry wody

* pqczelz buraczkéw
z m}odaz ]ootwinkat

o 2duze og(’)rlzi

® p(;czelz rzodkiewek

* 1 duza émietana

e 1 duiy kefir

® S(’)l, kwasek i cukier

Sposéb przygotowania:

Do 2 litréw Wody dodag¢ pqczelz
burakéw =z m}odq Lotwinlzq

i ugotowad, dodaé 1 pqczelz
120per12u posielzanego, 2 duze
ogérlzi polzrojone w lzostlze;, pqczelz
rzodkiewek polzrojonych w kost ke,
doda¢ 1 duzg smietane i jeden
duiy kefir. Wszystlzo wymieszaé i
doprawié do smaku solq, kwaskiem

i cukrem. Schlodzié.

Paluszki — Lopytlea 7
Skladniki:

e 5 leg ziemniakéw

e 5 12g mqlei

e 2 jajlea
° Trocllq clroicliy (10g,20g)
Sposéb przygotowania: ]

iemniaki ugotowa¢, przemieli¢ przez maszynke, zagnies¢ ciasto z podanyc = |
7 'lz'g > .1.,P ylzq el o pdyh y
skladnikéw. Wytoczyé z ciasta walek o grul)oéci 5 cm, polzroié na kawalki (na - y -
paluszlzi-Zcm). Przygotowaé Machq pot}uszczonq, poulzladaé paluszlzi i upiec - e ";r: ""
w pielzarnilzu (w piecu-w duchéwoe) do zarumienienia. Po wyjeciu z pielzarn,ilza_ 3 ol >

-

polaé skwareczkami z celmHza,. Smacznego!!! <L




,,I(ie”msa 7
Skladniki:

e 10 lzg miesa wieprzowego
e 5 paczelz gorczycy
on 3 g}éwlzi czosnku
® pieprzi sol pelz]ujqca
(1 paczka)

SposéL przygotowania:
Wszystleo wymieszaé, a po wymieszaniu napychamy migso w 121521%9.
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,,Kunpa

Ca}q szynlz@ wiepszowa z lzoéciq kladziono w naczyniu 12amiennym lub drewnia-
nym i zasypywano kamienna solg na szesé tygodni. Po up}ywie szeSciu tygodni
Wwyjmowano, moczono kilka godzin a nastepnie suszono w kominie lub w piecu
po pieczeniu chleba jale rowniez w pléciennym woreczku na stoficu. Gotowe
migso mialo slony smak i przypomina}o obecnie (lostegpnq na rynlzu szynlzg
}ososiowq.

, Chleb”

Rozczyn:

e 15 1. wody

* 4 ziemniaki gotowane
* 1 paczka drozdzy

* 112g mqlzi Zytniej

Wymieszane zostawié na 8 godz.

Do rozczynu:

Mqlaa, trochq soli, cukru miesié, az lnqclq qulnellai wyg}a(lzic' wodq i zrobi¢ znak
lerzyia. Odstawi¢ 1)y uroslo.

G(ly ciasto uroénie u}oiyé na ljlachg i odstawi¢ jeszcze raz do wyroéniecia i
wstawi¢ do nagrzanego pieca i piec 1,5 goclz. po wyjeciu z pieca chleb wyjac

z 131&01'1, posmarowad wierzch chleba woda i pIZyleryé az oclparuje i na koniec
jeszcze posmarowad olejem.




»Pyzy z migsem”
Sktadniki:

Ziemniaki gotowane w mundurkach
® Mqlea.
* Sel

. Pieprz naturalny

* Migso mielone
e Cebulka

¢ 1 lyzka maki ziemniaczanej

Sposéb przygotowania:

Oc].gotowaé ziemniaki. Ugotowane ziemniaki lerqcimy przez maszynleq. Surowe
ziemniaki zetrzeé na tartce. Odciané z wody. taczymy ziemniaki gotowane z
surowymi dodajqc mqleq i sol. Mieszamy. Do miesa mielonego dodajemy sél,
pieprz natura.lny, celjuueq drobno polzrojonq. Dobrze wymieszaé. Farsz whia-
damy do érodka ziemniakéw. Gotowane ziemniaki przetrze przez maszynlzt;.
Odcedzone i przetarte ziemniaki wymieszaé z gotowanymi doda¢ jednq }yilzq
mqlzi ziemniaczanej i trochq soli. Dobrze wymieszad.

W kubku Wocly moczymy rece bierzemy ziemniaki ro]aimy lzulle(; z doleczkiem
wlzladamy migso i roLimy 1211112(;. Pyzy ugotowaé i podsmaiyé.



,,Kaplun i
Skladniki:

e cebula

e sdl, pieprz

o chleb (moze byé czerstwy)

* woda przegotowana

* olej, lub skwarki lub cukier

Cebule poleroié w lzostleq przetrzed z solq i pieprzem. Chleb poleroié w lzostleeg i
doda¢ do cebuli. Calos¢ zala¢ Wrzqtlziem i okrasié olejem ( w czasie postu) lub
skwarkami. Mozna to réwniez zrobi¢ na stodko dodajqc culzier, ale wtedy nie
dodajemy cebuli i soli.

,,Kartoﬂanka 7

S]eladmla
50-60 cla.g ziemniakéw
e 1 cla.g suszonych grzybow
o 1%l wody
o 1 $mietany
e 2 dag thuszezu
e 2 cla.g mqlzi
* 40 dag kosci
* 15 dag wloszezyzny
e ol

e 1 }yieczlea sielzanej pie’cruszlzi i lzoperlzu

Sposéla przygotowania:

Ugotowaé wywar z 1eoéci, grzyl)c’)w i oczyszczonych, op}ulzanych warzyw z
dodatkiem thuszczu. Ziemniaki umy¢, oloraé, opluleaé ; polzroié w gruloq leostleq.
Warzywa i grzy]ay poleroié i doda¢ do ugotowanych ziemniakéw. Gotowaé

na przececlzonym wywarze. Poclprawié mqlzq, rozmieszaé z | zimnej Wocly,
zagotowad. Polazczyé ze §mietang, doda¢ pie’cruszlzi i leopru. Zamiast émietany
zZupe mozna poclprawié zasmailzq. Smacznego!!!
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AL H,,Ba[aléa ziemniaczana’

Skladniki:

Ol lzg ziemniakéw
e 1 duza cebula

® pieprz

* s6

Sposo’[y przygotowania:

Ziemniaczki obraé i utrzeé na mniejszych oczkach w tarce. Duza cel)ulq takze
obraé i utrzeé. Doprawié solq i pieprzem w zaleimoéci do porcji Wstawié do
rozgrzanego pieca i sprawdzaé (wleluciem noza — jeieli jest molary to babka nie
jest jeszcze gotowa, a gcly jest suchy to babka jest gotowa). Smacznego!!!

s . .77
,,P rysmalel
Skladniki:
e 1 lzg kartofli ugotowanych i ugniecionych
Ya paczlzi droidiy rozpuécié w Y2 szklance ciep}ej Wocly, wymieszaé z lzartoﬂami,
doda¢ mqlzi i zagniesé jednolite ciasto. Formowaé duze o érednicy 20 em placlzi o

gruboéci 1,6 cm , posypaé polzrojona cel)ulq i piec w piecu na Z}oty kolor.




,Hopa” — 1 porcja
Skiadniki:

* 10 duiych ziemniakéw
* 1 érednia cebula

® pieprz

o sol

Sposélf przygotowania:

Ziemniaki obraé i utrzeé¢ na duzych oczkach w tarce. Cebule obraé i utrzeé. Dodaé
zy €

pieprz i s6l. Wzuci¢ skladniki na patelnie i czekaé az sie usmazy. Smacznego!!!

»Pierogi z leapustq 1 grzybami 7
Skfadniki:

® mqlea
o drozdze
* woda

. leapusta kwasna

® suszone grzy]ay

° olej
o cebula
o 56l

Sposél') przygotowania:
Zagnieéé ciasto, rozwatkowaé. Z wyrobionego ciasta formowaé pierogi. Kapuste
wraz z grzy]oami oclgotowaé. Poclsmaiyé na oleju z cebulq. Zimny farsz wklada¢

do ciasta i formowa¢ pierogi. Pierogi gotowaé w solonej wodzie.

,,Pélplom ylei 7
Skladniki tak jale na zacierleg:

d Wo&a
® Mqlza
* Sl

Sposo’l; przygotowania:
Wyrohié male placuszlei i piec w piecu( na p}ycie — na czerenowi).

SMACZNEGO!!



» Obaranki z serem”

Skladniki:

e 1 szlzlanlea Culzru pudru
* 05 12g mqlzi

LI} paczlzi margaryny

* 2Zjaja

¢ 1 lyzeczka sody do picia
i olej do smazenia

* 0,5 12g sera Lia}ego

Sposo’[J przygotowania:

Przetrzeé margaryne z mqlzq. Ser przelarqcic’ przez maszynleq. Ser utrzeé z
mqleq i margaryng. Doclajemy szlelanleq cukru puclru i socl(; do picia. Dodaje—
my 2 jajlea i mieszamy. Ciasto rozwatkowaé. Niezacienkie ciasto wycinamy
szlzlanlaq a w srodku dziureczki kieliszkiem. W g}qlt)oleim thuszezu smazymy
obaranki.



Bulfki = cynamonem 1 serem

Skladniki:

* 1 paczka drozdzy
* cukier

* cukier waniliowy

* 4jaja

e 11 mleka

° paczlza cynamonu
2 kostki sera

* Y szklanka oliwy
® cynamon

* lleg mqlzi

* 1 margaryna

* 1 szklanka oleju

Sposéb przygotowania:
Ciasto zagnie§é odstawié do wyroéniecia, formowaé bulki w ksztalcie ,,Lapy"
i posmarowad przed wlozeniem do pieca rozrobione Wodq z cukrem i piec.

” Serniczki”

Sktadniki:

e 1 12g sera

e 3 jajlea

* lleg ugotowanych i
przepuszczonych przez
maSZynlzq ziemniakéw

Sposéb przygotowania:
Ziemniaki, ser i jajlea wy-
mieszaé dodaé trochq ma,lzi,
}yieczlee; proszlzu do pieczenia.
Wymieszane ciasto poleroié w
kotka, a nastepnie smazyé na
patelni(t}uszcz jalz na zwylz}e
placlzi). Smacznego!!

-

a7

S ;':‘;; ;,} f‘;rf‘a



77
,,Korowa]

Skladniki:

¢ 1 kostka margaryny
e 1 lzg mqlzi
* 1 paczka drozdzy

o 3 lyzeczki cukru
M mqlza

* Zapacl'l Waniliowy
o 1 lyzeczka soli

d mlelzo
. ro&zynlzi
* 4jaja

Sposé[y przygotowania:

Mqleq wymieszal z drozdzami dodaé 1yieczleq soli. Biatka oddzieli¢ od zsltek
Bialka ul)ié: Do mqlei doda¢ 0,5 1. ciep}ego mleka i jeclnq margaryne. Dobrze
wymieszad. Zésktka doda¢ do bialek. Do ciasta doda¢ jaja, dosypaé matle(; (1 1eg)
+ roclzynlzi. Dobrze wymiesza¢ i odstawi¢ az uroénie. Ciasto w ozyC w okragta
formg na wierzch poloiyc’ ozclol)y z ciasta w ksztalcie ligci lub ptaszleéw(czasem
jalzo ozdoqu dawano olerqcone ciastem gabzie l)zu)

,C iastka ze skwarek”

Skladniki:

e 25 (ﬂeg skwarek zmielonyc]n

* 50 (ﬂeg mqlzi

* 18 (ﬂeg cukru pudru

* 2 jajlza

e 18 (ﬂeg $§mietany

* 1bg cukru wanilinowego

» 16¢ proszlzu do pieczenia

* 6 (ﬂeg skorki pomarafnczowej smazonej

Przygotowanie:

Do przesianej mqlei doda¢ zmielone skwarki i slec’)rleq pomarafnczowa, dokladnie
wymieszad. Jaja ubié z cukrem pudrem, doda¢ §mietang, cukier wanilinowy i
proszelz do pieczenia. Wszystleie skladniki po}qczyé, zagnie§é ciasto, odstawié
na okolo 1 goclzinq.



Ciasteczka formowaé za pomoca maszynlei do miesa z 1[orem12q do wycis-

kania ciastelz, lub przez rozwalkowanie ciasta na gru})oéé 3 mm, wylzrawanie
foremkami(czy szklanka) ré7nego ksztaltu ciasteczek. Przed pieczeniem nakhu¢
Wi(lelcern, al)y nieuleg}y w czasie wypieleu znieksztalceniu. Uformowane ciastec-
zka ukladaé na blasze, piec w temp. okoto 180°C przez 20 minut na jasnozlo’cy
kolor. Ostudzone ciasteczka mozna posypaé cukrem pudrem.

SMACZNEGO!!

,,chzlei 7

Skladniki:

* 15 lzg mqlzi

e 3 }yilzi masla

¢ | ¢mietanki

e 1 jajlzo

o 12 zohtek

o szklanka cukru

e 2 }yilzi droi(liy

® leomcitury

¢ tluszez do smazenia

SposélJ przygotowania:

Zéktka ubi¢ do bialosci ze szlzlanleq cukru i zmieszaé ze stodka émietanlzq.
Wsypaé mqleq, wloiyé droidie, doda¢ masla, wyrobié }yilzq. Zostawié, a.]oy po-
deszlo, nastepnie ciasto Wy}oiyé na stolnicq i rozwatkowaé. Wycisleaé szlelanlzq
niewielkie pqczlei. Konﬁtury bez soku na}oiyé do érodka lerqileéw. Posmarowaé
jajleiern, nalzryé clrugq polowa, pqczlea i smazy¢ na rozgrzanym thuszezu pod
przylzrywlzq. Usmazone pqczlzi ukladag¢ na sicie wy}oionym bi]ou}au a]oy wsiqle}
thuszez. Posypaé cukrem pudrem. Smacznego!!!












