





Smaki Ziemi Janowskiej

Od wielu lat zauwaza si¢ mode na regionalng kuchnie, tradycyjne po-
trawy. Coraz chetniej zajadamy sie daniami, ktorych same nazwy wskazujg,
iZ2 wywodzq si¢ one z regionalnej tradycji. Odkrywamy je na nowo, doktada-

Jac staran, aby na state zagoscily w naszej domowej kuchni.

Uswiadamiamy sobie niejednokrotnie, iz sq one czescig naszego pol-
skiego, kulturowego dziedzictwa tworzgcego przez wieki nasze wartosci,
zwyczaje i kulinarne przyzwyczajenia.

Siegajgce odlegtej przesztosci tradycyjne sposoby wytwarzania pozy-
wienia czy stare odmiany roslin, nietypowe uprawy posiadajg scisty zwigzek
z danym regionem. Czesto wiasnie to powoduje, iz region z ktorego pocho-
dzq jest rozpoznawalny. 1o wiasnie ta odmiennosc swiadczy o naszym boga-
tym dziedzictwie kulturowym, zwigzanym rowniez z zapachami, smakami
czy kulinarnymi obyczajami. Wyrozniac si¢ pochodzeniem, folklorem, ale tez

i naszq regionalng kuchniq z jej potrawami czy trunkami.




Kuchnia janowska tgczy w sobie tradycyjna kuchnie chtopska i szlacheckag
z domieszka tradycji zydowskich. Sa tu potrawy charakterystyczne dla ludzi ubo-
gich oraz potrawy kuchni dworskiej. Ludzie biedni spozywali potrawy wykonywane
gtéwnie z maki, okraszone skwarkami ze stoniny. Wyréznikiem janowskiej kuchni
byly i sa pierogi nadziewane kasza gryczana i jaglana, grzybami, kapusta czy serem z
r6znymi dodatkami. Znang potrawa sa gotabki, ktére wykonywano z kaszy, ziemnia-
kéw lub miesa zawijanego w liscie kapusty czy ,pazibroda”, czyli gotowane ziemnia-
ki z gotowana kiszona kapusta polane skwarkami ze stoniny.

Duze znaczenie w zywieniu miaty takze nabiat, warzywa i owoce, natomiast
pokarmy miesne spozywano rzadziej.

W kuchni dworskiej wystepowaly potrawy oparte o réznorodne produkty.
Migsa przyrzadzano na wiele sposobéw, wykorzystujac jako dodatki owoce i warzy-
wa.

Kuchnia regionalna Ziemi Janowskiej to dominacja potraw z maki, miodu,
i kaszy gryczanej. Ta ostatnia pozyskiwana jest z gryki uprawianej na tym terenie
od ponad 100 lat. Smakotykiem jest stynny, wygladajacy jak chleb z nadzieniem z
farszu gryczanego, Gryczak Janowski. Zwany kaszakiem, pierogiem gryczanym, recz-
czanym, reccanym przygotowywany jest na stodko, kwasno, z mieta, z zurawina, czy
z czarnymi jagodami. Pieczony na spodzie drozdzowym i bez spodu. Podawany jest
na zimno i na goraco.

Janowski miéd gryczany o silnym zapachu zblizonym do zapachu kwiatéw
gryki ma stodki i ostry smak. Ma on réwniez wyjatkowe wtasciwosci lecznicze.

Znanym, tradycyjnym produktem janowskiego regionu jest placek zwany
cebularzem, wywodzacy sie z kuchni zydowskiej, gdzie receptura jego wykonania
przekazywana byta z pokolenia na pokolenie. Tradycja jego wykonania na naszym
terenie sigga XIX w.

Z migs typowa jest §wiezonka. Jest to mieso smazone z przyprawami i cebu-
la. Z wedlin wedzona kietbasa wiejska, boczek, poledwica.

Niezwykle ciekawym smakowo daniem jest zupa owocowa, najczesciej wi-
$niowa, czere$niowa tzw. ,trzesnianka” czy jagodowa. Podawana jest z ziemniakami
i zabielona $Smietanka. A takze ciasto - marchwiaki, rolada z ciasta nadziewanego
surowg marchwig, makiem i cukrem.

W kazdej miejscowosci Ziemi Janowskiej jeszcze dzisiaj spotka¢ mozna go-
spodynie, ktére przygotowuja pozywienie wedtug tradycyjnych przepiséw, a szcze-
g6lng uwage zwracaja na tradycyjne wykonanie potraw postnych przygotowywanych
na Wigilie Swigt Bozego Narodzenia, na Srode Popielcowa czy na Wielki Tydzief.
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I tak w czasie wigilii swiat Bozego Narodzenia poza tradycyjnymi rybami i pierogami
podaje si¢ postne golgbki nadziewane kasza gryczang i polane sosem grzybowym, w
Srode Popielcowa czy w Wielkim Tygodniu kasze gryczana, cebule z olejem Inianym,
czysty czerwony barszez z ziemniakami polanymi olejem.

Kuchnia janowska to takze nalewki przygotowywane z réznych owocow.
Zurawina, jedna z najbardziej zdrowych dla cztowieka roslin, rosnaca na bagnach
Lasow Janowskich, czy owoc pigwoweca, stuza do przygotowania nalewek ,ku zdro-
wotnos$ci”, najbardziej tradycyjnego polskiego alkoholu.

Kasza w Janowskiem

W Polsce, jeszcze na przetomie XIX 1 XX wieku, kasze byly podstawowym
pozywieniem. Stanowity dodatek do sos6w, mleka, mie¢sa. Zanim ziemniaki rozpo-
wszechnily sie na terenie Ziemi Janowskiej, jak i catej Polski, zastepowaly je nie tylko
ziarna zb6z, ale wielu traw i roslin: gryki (hreczki), prosa (jagly), tatarki, beru, orkiszu
czy samopszy, ptaskurki, manny wodnej i wielu innych, ktére dotad rosng u nas jako
zdziczate chwasty.

Kasze gryczana znali juz Hunowie i Mongotowie. Nasiona gryki razem z
zytem, pszenica i jeczmieniem znaleziono na wielu cmentarzyskach mieszkaficow
p6inocnej Europy. W wieku XVI gryka byta znana w Rosji, stanowigc przedmiot eks-
portu do Europy Zachodniej. Z Rosji gryka dostata si¢ przez Polske do Niemiec, skad
przewedrowata do Francji i Ameryki.

W pierwszej polskiej kronice powstatej w latach 1112-1116 mnich niezna-
nego pochodzenia i nazwiska, nazwany pézniej Gallem Anonimem rozpoczyna dtugi
szereg autoréw, ktérzy w swych dzietach zamieszczaja wzmianki o polskich potra-
wach, obyczajach kulinarnych i biesiadach. Z opracowan tych wytania si¢ polski
»styl kulinarny”, z watkiem szlacheckim, mieszczaniskim i chtopskim, w ktérym nie
moze zabraknaé kaszy, a Polak jawi si¢ w nim jako znawca i amator tego pozywienia.

U Syreniusza (1541-1611) jest opis manny sianej i dzikiej. Manng siang
okreslit dzisiejsze proso krwiste (Panicum sanguinale), dzi§ chwast, a manng wodna,
czyli dzika nazwat glicerie (Gliceria fluitans), ,[..| na fakach rosnie, zwtaszcza mo-
krych, a zbierana bywa ksi¢zyca czerwca, albo lipca przetakami lub innym naczy-
niem, p6éki rosa nie opadnie |...|”.

Uprawa prosa odbywata si¢ na glebie dobrze uprawionej. Na dobry zbior
prosa wpltyw ma pora siewu. Jest ono bowiem bardzo wrazliwe na zimno i tatwo

6



wymarza. Po wzejsciu wymaga ono cieplych nocy i cieptych deszezy. Dlatego tez
zalecano sianie prosa na swietego Urbana - 25 maja. Byt zwyczaj jego siania okoto
yhiedzieli krzyzowej”, tj. na piaty tydzieh po Wielkanocy. Niektorzy siali proso w
czerwcu. Przystowie zalecato ,Na Boze Ciato siej proso $§miato”.

Na terenie Ziemi Janowskiej wysiew prosa byt zalecany w maju, gdy ,Baby
niebieskie wschodza” - tzn. 3-6 maja. Wysiewano go rano. Przed siewem jedni mieli
zwyczaj ptukaé proso w wodzie 1 wysiewad, gdy ziarna ociekly z wody; sprzyjato to
predszemu wzejsciu. W Lubelskim proso opalali, tzn. przepuszczali je przez palacy
sie wieche¢ stomy; miato to na celu zniszczenie $nieci, gtéwnie pytkowej. Jego zbi6r
rozpoczynano w sierpniu. Poczatkowo zeto sierpem, pézniej kosg. Zwigzane w snop-
ki suszono na stoncu. Nastepnie poddawano mtéceniu i wianiu (czyszczeniu). Przed
schowaniem do spichlerza zalecano ziarno przesuszyé, aby nie zagrzato sie i nie
stechto. Suche proso mogto by¢ przechowywane bardzo dtugo. W cieptych krajach
nawet do 100 lat. Ziarna prosa w kisciach nazywano prosem, po ottuczeniu jagta-
mi, takze kaszywem prosianym lub pszonem. Tatarka, nazywana poganka, na Rusi
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hreczka, na Litwie greczycha, na Ziemi Janowskiej uprawiana jest od dawna i zwana
jest gryka. Wedtug Marcina z Urzedowa tatarka nalezy do roslin o skromnych wyma-
ganiach glebowych. W Janowskiem siew tatarki odbywat si¢ na przetomie kwietnia
i maja. Przystowie okresla: ,Siew na $wiety Marek (18 czerwca) dobry plon tatarek”,
a inne zalecato mieszkaficom Ziemi Janowskiej: ,O Bozym Ciele siej tatarke smiele”.
Uwazano, ze tatarce bardzo szkodzi mgta. Zniwa tatarki odbywaty sie przy pomocy
kosy, nie sierpa.

Kasza gryczana jest pozywieniem postnym, dlatego duze jej ilosci spozywa-
no w czasie postu: od srody Popielcowej do Wielkiej Niedzieli. Jedzono ja wtedy bez
zadnych przypraw. W pozostate dni roku kasza gryczana spozywana byta z mlekiem,
prazona, ze skwarkami, z sosem grzybowym, smazona. Zmielone ziarno gryki poda-
wane bylo cieletom, gdy cierpiaty na biegunke.

Natomiast kasza jeczmienna w okresie postu byta podawana z olejem. By
nie byla zbyt sypka, w niektérych janowskich wsiach dodawano do niej mleko z
maku ukreconego w donicy, do ktérego dolewano wode.

Kasze jaglang gotowano albo na mleku albo na wodzie. Nie wszyscy ja chet-
nie jadali, gdyz utarto sie powiedzenie, Ze po zjedzeniu tej kaszy ,cztowiek robi sie
ciezki jak pniak i do pracy mu nijak”.

Wydawnictwo, ktére oddajemy do Panstwa rak, to préba zaprezentowa-
nia niewielkiego fragmentu przebogatego materiatu dotyczacego kulinarnego dzie-
dzictwa naszego regionu, gromadzonego przez wiele lat m.in. poprzez konkursy na
potrawy regionalne organizowanego m.in. podczas sierpniowego Festiwalu Kaszy
,Gryczaki”. Jest to najlepsza forma promocji janowkiej kuchni. W konkursach moga
bra¢ udziat mieszkancy Ziemi Janowskiej: i ci, ktorzy mieszkaja tu od wielu pokolen,
jak i przybysze. R6znorodnos¢ przysmakow i tych tradycyjnych i tych powstajacych
eksperymentalnie jest wspaniatym przegladem kuchni janowskich gospodyn. A naj-
wazniejszym jest to, ze skarb Ziemi Janowskiej, jakim jest reczka, zagoscit na dobre
w codziennym jadlospisie. Kasza w roladach, pasztetach, krokietach nie ustepuje
potrawom miesnym, a w tortach, ciasteczkach, mufinkach stodkosciom nie zawiera-

jacym kasz.

Wiele z tradycyjnych potraw Ziemi Janowskiej znalazto si¢ na Liscie Pro-
duktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi. 8g to gryczak janowski,
gryczok godziszowski, janowska nalewka miodowa, Zzurawinéwka momocka i miod
gryczany godziszowski.
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Gryczak janowski, str. 11




Gryczak z dodatkami

Gryczak janowski

Skitadniki:

1 kg kaszy gryczanej

1 kg sera biatego

11 Smietany

30 dkg masta

3 dkg kaszy manny

5 dkg maki ziemniaczanej
7 dkg maki pszennej

4 jaja

s6l i cukier do smaku

Przygotowanie: Zagotowacé litr mleka (moze by¢ mleko zsiadte lub woda), wsy-
pac kasze gryczana, osoli¢, pogotowac okoto 2-3 min., odstawié¢ i poczekaé az kasza
wchlonie wode. Dodaé pozostate sktadniki — masto, ser, Smietane, s6l, cukier, man-
ne. Jesli mamy dobrg, ttusta Smietane, wowcezas dajemy mniej masta. Wszystko do-
ktadnie mieszamy i wykltadamy na wysmarowana blache. Pieczemy ok. 1,5-2 godz.

Placek gryczany z mieta

Skiadniki:

3 szklanki kaszy gryczanej

0,75 szklanki kaszy jaglanej

1 1 mleka, 0,5 I $mietany

3 tyzki cukru

25 dag masta, 25 dag margaryny
1 kg twarogu poétttustego

10 jaj

yzka soli, micta do smaku
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Przygotowanie: Na gotujace sie mleko wsypac kasze gryczana i jaglang. Gotowac
okoto 20 min. Nastepnie doda¢ masto, margaryne, twarég, jaja. Wszystkie sktadniki
wymieszaé. Piec okoto 1 godz. w temperaturze 180°C.

Placek jaglany o niebianskim smaku

Sktadniki:

0,5 kg kaszy jaglanej

1 I mleka

1 szklanka cukru

0,5 kg sera biatego, 0,5 litra $mietany
1 kostka masta

1 tyzeczka budyniu §mietanowego

Przygotowanie: Kasze jaglang ugotowac na mleku dodajac szczypte soli. Gotowad,
az sie wchionie mleko. Gdy kasza ostygnie, mieszamy ja z serem i reszta sktadnikow.

Ciasto kruche:

0,5 margaryny

2 szklanki maki

0,5 szklanki cukru

2 jaja

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie: Make, margaryne, cukier i proszek do pieczenia usiekaé nozem,
dodac jajka i zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac i wytozy¢ forme. Na przygotowanym cie-
$cie rownomiernie utozy¢ farsz i posypac kruszonka. Piec w piekarniku okoto 60 min.

Skladniki kruszonki:

100 g maki

50 g masta

50 g cukru

olejek lub cukier wanilinowy

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki razem wymieszac¢ i posypacé ciasto

12



Placek jaglany o niebiariskim smaku, str. 12

Goly jaglak od Kocudzy

Skladniki:

1 1jaglanej kaszy
1,51 mleka

1-1,2 biatego sera
20-30 dag masta

11 gestej Smietany
4-5 jaj

s6l, cukier do smaku

Przygotowanie: Gotujacym mlekiem sparzy¢ jaglana kasze. Garnek okrecic reczni-
kiem i wtozy¢ pod pierzynke na 8-10 godz. Nastepnie wytozy¢ do naczynia i dodac
pozostate sktadniki. Dodawane masto musi by¢ rozpuszczone, ale chtodne. Dopra-
wi¢ do smaku. Przetozy¢ na wylozona pergaminem blache. Piec w goracym piekarniku
1 do 1,5 godz.

13




19
~
B
)
N
=
Q
=)
=
=)
,
-
Q
S
A




Potrawy na bazie kasz

Lupcie potockie

Skitadniki:

0,5 szklanki kaszy gryczanej

0,5 szklanki kaszy jeczmiennej

0,5 szklanki kaszy manny

éwiartka gtéwki biatej kapusty

40 dag wieprzowego migsa mielonego
1 jajko

s0l, pieprz

Przygotowanie: Kapuste drobno posiekaé i ugotowaé do miekkosci. Kasze uparo-
wac z wodg kazdg osobno. Mielone migso poddusié¢ na smalcu do sredniej migkko-
$ci. Wszystkie sktadniki wymieszaé, dodac jajko, s6l i pieprz do smaku. Formowac
wigksze kulki i osmazy¢ na ttuszczu. Podawac z sosem kurkowym.

OrzeszKki Salaty

Skiadniki:

1 szklanka kaszy gryczanej

1 szklanka kaszy manny

50 dag mielonego miesa wieprzowego

Przygotowanie: Kasze uparowa¢ w mleku, kazda osobno. Mieso mielone udusi¢
do miekkosci. Wszystkie sktadniki potgczy¢. Formowaé mate kulki w ksztatcie wto-
skich orzechéw. Pola¢ sosem boréwkowym.

Sos borowkowy: Umy¢ boréwki i osuszy¢. Pokroi¢ w kostke i poddusi¢ na masle,
doda¢ cebule pokrojong w kostke, liscie laurowe, ziele angielskie, s6l 1 pieprz do
smaku. Zaprawi¢ smietang z sosem.
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Zrazy zwijane z kasza

Sktadniki:

1 kg piersi z indyka lub piersi z kurczaka
20 dag uparowanej kaszy gryczanej
20 dag pieczarek

15 dag z6ttego sera

2 tyzki natki pietruszki

2 cebule

4-6 zabkéw czosnku

1 jajko

s0l, pieprz

przyprawa ,Vegeta”

dowolna przyprawa do drobiu

Do panierowania:
maka

Zrazy zwijane z kaszq, str. 16
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butka tarta
2 jaja
olej do smazenia

Przygotowanie: Kasz¢ uparowac. Piers pokroi¢ w plastry, rozbi¢ i natrze¢ olejem i
przyprawa do drobiu. Odstawi¢ na kilka godzin do lod6éwki. Pieczarki i ser (osobno)
zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Cebule pokroi¢ w kosteczke i zeszkli¢ na oleju,
dodac¢ pieczarki, Vegete i dusié¢, az ptyn odparuje. Przestudzi¢. Do kaszy dodaé pie-
czarki, ser, s6l, pieprz i wycisniety przez prase czosnek, farsz powinien by¢ pikantny.
Wymieszad.

Farsz natozy¢ na plastry miesa, zwina¢ i spia¢ szpilka do zrazéw lub wykataczkami.
Panierowa¢ w mace, jajku. Obtoczy¢ w tartej butce. Smazy¢ na gtebokim, goracym
oleju roladki z obu stron na rumiano. Podawa¢ z dowolna suré6wka.

Slimaczki

Skiadniki:

30 dag uparowanej kaszy gryczanej
5 dag suszonych grzybéw

3-4 cebule

2 zabki czosnku

4-5 jaj

s0l, pieprz

kilka usmazonych nalesnikow

Przygotowanie: Suszone grzyby namoczy¢ na kilka godzin, nastepnie ugotowac,
drobno pokroi¢. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢, dodaé¢ pokrojone grzyby i
razem kilka minut dusi¢. Dodawac¢ do uparowanej kaszy, przyprawic sola i pieprzem.
Doda¢ wycisniety czosnek. Wszystko doktadnie wymieszac.

Nalesniki posmarowac grubo farszem, zwinaé w roladki, utozy¢ na ptaskim talerzu.

Wstawi¢ do lodéwki (najlepiej na noc). Gdy nalesniki stezeja kroi¢ na kromki, zanu-
rzaé¢ w roztrzepanym jajku i smazy¢ na ttuszczu z obu stron.
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Gotabki z kasza gryczana i grzybami

Skladniki:

1 kg kapusty biatej

10 dag cebuli

10 dag masta

bulion z kostki

s0l, pieprz, lis¢ laurowy

Farsz:

1 szklanka kaszy gryczanej
5 dag suszonych grzybéw
cebula, olej, przyprawy

Przygotowanie: Kapuste sparzy¢ oddzielajac liscie. Suszone grzyby
namoczy¢ w wodzie, a nastepnie podsmazy¢ na masle z cebulka i przy-
prawami. Potem potaczy¢ z uparowana kaszg gryczang i naktada¢ na
lis¢ kapusty formujgc gotgbka. Nastepnie dusi¢ na matym ogniu okoto
30 min. i zapiec przez 10 min. Mozna podawac z ketchupem lub sosem
pomidorowym.

Frykadelki kaszowe

Skladniki:

0,5 kg mielonego migsa (drobiowe lub wieprzowe)
30 dag uparowanej kaszy gryczanej
2 cebule, 4 duze zabki czosnku

6 jaj

dowolne przyprawy do migsa
pieprz, s6l

kwadratowy wafel

20 dag z6ttego sera

papryka konserwowa

olej do smazenia

butka tarta do obtaczania
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Przygotowanie: Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju. Weze-
$niej uparowana, wystudzong kasze zmieli¢ z usmazona cebula ma-
szynka do migsa, doda¢ mielone mieso, 3 jaja, przyprawic i doktadnie
przemieszaé. Wafel pokroi¢ na 12 kawatkow i zwilzy¢é mokra $cierecz-
ka. Ser i papryke pokroi¢ w waskie paski. Wilgotny wafel posmarowaé
cienka warstwg masy. Na masie utozy¢ paski sera i papryki. Zwingé w
roladki. Obtoczy¢ w roztrzepanym jajku i tartej butce. Smazy¢ na dosé
gtebokim rozgrzanym oleju.

Talerz kieltbasek wedzonych z kaszy

Skladniki:

4 szklanki kaszy gryczanej

3 szklanki wody

3 skorki boczku (wedzone)
150 g stoniny

2 tyzeczki masta

2 cebule

150 g boczku pieczonego
jelita wieprzowe lub wotowe
86l

Przygotowanie: Kasze obsmazy¢ na masle na rozgrzanej patelni (tak
jak 1yz). Do wrzacej wody dodaé sél i wedzone skorki, po czym wsypaé
kasze i lekko mieszajac gotowac do zaggszczenia. Nastepnie przesypaé
kasze do prodiza i uparzy¢. Gotowa doprawic¢ cebulg przysmazona na
stoninie 1 boczku i zmielonymi skérkami. Wymieszaé, a nastepnie na-
pelni¢ nia jelito. Przygotowang kietbaske wedzi¢ ok. 1 godz. na olszy-
nowym drewnie.

Do farszu mozna dodawa¢ sktadniki wedle wlasnego uznania. My za-
prezentowali§my Pafistwu kasze ze smakiem tradycyjnym, dziczyzny
(sarniny) 1 z nutka Bliskiego Wschodu z chili, kasza jeczmienng i ku-
skusem.
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Kasza gryczana na sypko, str. 20

Kasza gryczana na sypko

Skiadniki:

1,5 szklanki palonej kaszy gryczanej (30 dag)
1,5 tyzki masta

0,5 tyzeczki soli

Przygotowanie: Kasze optukaé, doktadnie odsaczy¢, wtozy¢ do garnka z grubym
dnem, zala¢ 3 szklankami wrzatku, doda¢ masto i s6l. Gotowa¢ na matym ogniu na
plycie ochronnej do momentu, az kasza wchtonie ptyn (15 min.). Potem wstawi¢
garnek do rozgrzanego piekarnika i wypiekaé kasze w temperaturze 130-140 °C ok.
1 godz. lub grubo owinaé garek gazeta i kocem, aby kasza dochodzita ,pod pierzyn-
ka”.

Rolada z szynki z kasza i grzybami ,Czerwone oczko”

Skiadniki:
70 dag surowej szynki
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20 dag piersi kurczaka lub indyka
ziele angielskie, 1is¢ laurowy
pieprz czarny, mielony czosnek

Nadzienie:

20 dag kaszy gryczanej

5 dag kaszy manny

25 dag mielonego migsa wieprzowego
5 dag surowych grzybow

3 jaja

1 cebula

2 tyzki masta

s0l, pieprz

Przygotowanie: Szynke umy¢ i rozcia¢ wzdtuz wiékien, tak aby powstat duzy plat,
rozbi¢ lekko ttuczkiem i nozem wyréwnaé brzegi. Piers indyka lub kurczaka pokroi¢
na dtugie waskie paski, posoli¢ dodajac ziele angielskie, lis¢ laurowy, czosnek mielo-
ny, pieprz i odtozy¢ na 2 godz. Grzyby umy¢, namoczy¢, ugotowad, a wywar odstawic,
zachowaé. Grzyby drobniutko posiekaé, doda¢ migso mielone, kasze gryczana weze-
§niej uparowana na rozcienczonym wywarze z grzybow, dodac¢ drobno posiekang
cebule uduszona na masle, jaja, pieprz, s6l do smaku i doktadnie wymiesza¢ dodajac
do tego kasz¢ manna. Plat szynki roztozy¢, posmarowac rozbitym biatkiem z jajka,
a nastepnie rozsmarowaé nadzienie. Na nadzieniu utozy¢ w odstepach ok. 2 cm od
siebie paski z piersi kurczaka i przykry¢ nadzieniem z kaszy. Na poczatku rulonu
utozy¢ na catej dtugosci ptata obrana catg marchewke i zawina¢ w rulon, owinaé
nitkg obtoczy¢ w rozmaconym jajku i butce tartej. Wtozy¢ do wysmarowanej bryt-
fanki i piec w piekarniku jedna godzine w temp. 150-200 °C. Po upieczeniu mozna
podawacd z sosem grzybowym pokrojone plastry 1,5 cm grubosci.

Sos grzybowy:

5 dag grzyb6w suszonych
1 cebula

1 tyzka masta

100 ml $mietany

1 tyzka maki

s0l, pieprz
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Przygotowanie: Grzyby umy¢, zala¢ woda, zostawi¢ na dwie godziny,
nastepnie gotowaé okoto 50 min. w wodzie, w ktdrej siec moczyty. Grzy-
by wyjaé, pokroié, cebule posiekac i przesmazy¢ na masle, wlaé troche
wywaru na cebule i gotowaé, dodaé grzyby, Smietane z maka, doprawi¢
sola, pieprzem, zagotowaé. Mozna dodaé pokrojonej zielonej pietruszki.

Udka nadziewane kaszg

Skitadniki:

4 udka

2 szklanki uparowanej kaszy gryczanej

4 tyzki kaszy manny

20 dag mielonego migsa

15 dag grzyb6w ( pieczarki lub inne grzyby)

2 jaja

2 cebule, 4 zabki czosnku

2 tyzki natki pietruszki

przyprawa ,Vegeta”, ,Delikat do kurczaka”, olej, s6l, pieprz

Przygotowanie: Udka umy¢, usunaé potowe kosci. Nastepnie skropié
olejem. Posypac¢ przyprawa ,Delikat” i pozostawi¢ na kilka godzin w lo-
déwce. Do uparowanej kaszy doda¢ uduszone grzyby z cebulkg, zmie-
lone mieso, jaja, kasze manne, doprawié¢ przyprawa ,Vegeta”, pieprzem,
sola, na koniec wycisngé czosnek. Cato$¢ wyrobi¢ na jednolita mase.
Farszem nadzia¢ wezesniej przygotowane udka, spia¢ wykataczka lub
zszy¢ bawelniang nicig. Piec okoto godziny w piekarniku nagrzanym do
temperatury 190 °C . Po ostygnieciu kroimy udka w plastry.

Kotlety mielone z grzybow do kaszy gryczanej

Sktadniki:
40 dag swiezych grzyb6w (borowiki, maslaki, kozaki)
2 tyzki oleju

1 srednia cebula
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10 dag czerstwej butki

12 ml mleka

0], pieprz

1 tyzka siekanego kopru i pietruszki
5 dag tartej butki

Przygotowanie: Swieze grzyby oczyscié, optukaé¢ pod biezaca woda
i pokroi¢. Udusi¢ pod przykryciem z pokrojona cebulg i thuszczem.
Mozna, o ile potrzeba podlaé 2-3 tyzkami wody. Nastepnie odparowac.
Butke namoczy¢ w mleku, odcisnaé grzyby i butke. Przepusci¢ przez
maszynke. Dodac jajko, s6l, pieprz, siekana zielenine i starannie wy-
mieszaé. Nieduze kotleciki. Obtoczyé w buteczce. Smazy¢ na silnym
ogniu z obu stron na ztoty kolor. Utozy¢ na pétmisku, podawacé z kasza
gryczang polang sosem koperkowym i z suréwka z warzyw.

Ges nadziewana kasza gryczang

Skiadniki:

1 ges (2-3 ky),

2 zabki czosnku,

2 tyzki majeranku, sol

Nadzienie:

30 dag kaszy gryczanej

15 dag watr6bek drobiowych
1 pietruszka (10 dag)

1 marchew (12 dag)

2 cebule (20 dag)

2 jaja

2 tyzki masta

2 zabki czosnku

3 suszone grzyby (2-3 dag)
2 tyzki natki pietruszki

1 tyzka koperku, pieprz
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Przygotowanie: Ges umyd¢, osuszy¢, odciaé szyjke i kofice skrzydet. Tuszke rozcigé
od strony grzbietu i wyja¢ wszystkie kosci tak, aby mieso pozostato przy skorze. Po-
zostawi¢ jedynie kosci udowe i skrzydet. Czosnek obra¢ i zmiazdzyé. Mieso natrze¢
czosnkiem, majerankiem 1 solg i odstawi¢ w chtodne miejsce na godzine. Przygo-
towaé nadzienie: grzyby umy¢ i namoczy¢. Wioszezyzne umy¢. Kosei skrzydetka i
szyjke wtozy¢ do garnka, wla¢ 1 | zimnej wody, dodaé warzywa, jedna cebule, grzyby,
s0l, pieprz i gotowaé okoto 1 godziny. Wywar przecedzi¢. Kasze wyptukaé, osaczy¢
na sitku i ugotowaé¢ w wywarze — na sypko. Watr6bki umyé¢, osaczy¢ i drobno po-
kroié. Pozostata cebule obraé, posiekaé i usmazy¢ na masle razem z watrébkami. Z
biatek ubi¢ piane. Kasze wymiesza¢ z zottkami, watrébka, natka, koperkiem, solg i
pieprzem i potaczy¢ z piana.

Ges$ napelni¢ nadzieniem i zaszy¢. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp.
250°C 1 piec ok. 2 godz. Gdy ges sie zarumieni, zmniejszy¢ temp. do 180°C. Czesto
podlewa¢ woda, a pdzniej wytworzonym sosem. Upieczong ges pokroi¢ wraz z na-
dzieniem na grube plastry.

Jagly z szafranem

Skiadniki:

0,51 jagiet

4 dag masta

4 dag cukru

5 dag rodzynek

6 dag $wiezej stoninki
szczypta szafranu
szczypta soli

Przygotowanie: Jagly zaparzy¢ dwukrotnie wrzatkiem, aby usuna¢ gorycz. Zago-
towa¢ 0,5 1 mleka z szafranem. Reszte mleka zagotowac z jagtami. Do kaszy jagla-
nej przela¢ przez sito mleko z szafranem, dodac¢ cukier, masto i s6l. Gotowac wolno
na ogniu lub wstawi¢ do rozgrzanego piecyka. Gdy jagly sa miekkie wymieszac¢ z
rodzynkami (wezesniej nalezy rodzynki sparzyé goraca woda). Wytozyé dno rondla
cienkimi plastrami stoniny, wtozy¢ kasze jaglang. Na wierzch réwniez potozy¢ pla-
ster stoniny. Wstawi¢ na 0,5 godz. do goracego piekarnika. Gdy stonina na wierzchu
stopi sig, wyjaé z piekarnika, przetozy¢ do salaterki. Mozna posypaé cukrem.
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Lazkowski karp z kasza gryczana

Skladniki:

1 karp

20 dag kaszy gryczanej

20 dag borowikéw suszonych
1 cebula

10 dag masta

200 ml $mietany

s0l, pieprz

przyprawa ,Delikat do mies”

Przygotowanie: Karpia wypatroszy¢ i panierowaé przyprawg ,Delikat”. Kasze upa-
rowaé z dodatkiem masta. Cebule udusi¢ z mastem, dodaé¢ odgotowane i pokrojone
w paski borowiki, doda¢ uparowana kasze. Przygotowanym farszem nadziaé¢ karpia.
Zapiec go w piekarniku. Przed podaniem polaé karpia §mietang wymieszana z solg
i pieprzem.

Karp smazony
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Karp z kopciuchy

Wypatroszonego, wymytego karpia pokroi¢ w dzwonka. Doprawione solg i pieprzem
dzwonki utozy¢ na ruszcie kopciuchy — matej metalowej skrzynki z otworami w $cia-
nie, w ktdrej pod rusztem muszg znalez¢ sie wiérka drewna olchowego. Tak przygo-
towang kopciuche ustawia si¢ na ok. 1 godz. na ognisku.

Karp w ciescie

Skladniki:

1 karp

1 cebula

maka

uttuczone wtoskie orzechy

mielony pieprz, sél, natka pietruszki

Przygotowanie: Cebule drobno pokrojong lekko podsmazyé na oleju. Dodaé drob-
no uttuczone wloskie orzechy, mielony pieprz, sél i natke pietruszki.
Przygotowanego wezesniej karpia nalezy nadziaé farszem, doktadnie zaszy¢ i po-
soli¢. Z maki, szczypty soli i potowy szklanki zimnej wody nalezy zagnies¢ ciasto,
rozwatkowac je, skropi¢ olejem i utozy¢ na nim karpia. Catos¢ zawingé¢ formujac
ksztatt ryby. Ciasto posmarowaé po wierzchu olejem, przetozy¢é do wysmarowanej
ttuszezem brytfanny. Piec w gorgcym piekarniku ok. 30 min. Podawaé na goraco.

Karp wedzony po potocku

Do wedzenia nalezy wybra¢ duze, ttuste karpie wazace od 2 do 3 kg. Doktadnie
oczysci¢, umyd, pokroi¢ w dzwonka. Nastepnie utozy¢ w ptaskim rondlu warstwowo,
przektadajac cebula pokrojona w talarki, posypujac solg, pieprzem i ziotami wedtug
uznania. Tak przygotowana rybe pozostawi¢ w ciemnym i chtodnym miejscu na 24
godz. kilkakrotnie ja przektadajac. Przed wlozeniem do wedzarni rybe optukaé i osu-
szy¢. Wedzi¢ nalezy od 8 do 10 godzin najlepiej drewnem owocowym. W koficowym
etapie wedzenia doda¢ drewno olszynowe. Uwedzone karpie przechowujemy utozo-
ne warstwami, przektadanymi mtodymi pokrzywami.
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Sery i masto

Podsuszane sery wykonywane sa tradycyjna metoda. Obwarzone zsiadte
mleko zwane ,serzeniem” przekltadano do Inianego woreczka, ktéry wyciskano i na-
stepnie wkiadano do prasy zwanej serownikiem. Po okoto 24 godzinach wyciska-
nia wyjmowano z serownika woreczek z serem. Przektadano na drewniang deseczke
umieszczajac ja na goracej plycie kuchennej lub wktadano do pieca chlebowego,
najczesciej po pieczeniu chleba.

Bardzo czesto do ,serzenia” dodawana byta s6l lub kminek. Janowskie sery
podsuszane wytwarzane sa w wielu gospodarstwach Ziemi Janowskiej. Smakuja z
piwem czy wytrawnym winem.

Masto z dobrej, gestej s§mietany wykonywane jest w drewnianej klepkowej
maslnicy. Dobrze wyrobione z przynajmniej 1,5 - 2 1 $mietany, wyptukane, uformo-
wane w osetke i utozone na lisciu chrzanowym wykonywane jest prawie w kazdym
wiejskim gospodarstwie.

Ser podsuszany, str. 29
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Desery na bazie kasz

Jagly wypiekane

Skitadniki:

25 dag jagiet
11 mleka

6 dag cukru

4 dag masta
0,5 tyzeczki soli

Przygotowanie: Przemy¢ kilka razy w rekach jagly, przela¢ wrzatkiem, doktadnie
odcedzi¢ wode. Dodaé wrzgce mleko, cukier, masto i s6l. Postawi¢ na matym ogniu.
Po kilku minutach, gdy jagly zaczng gestnieé, wymieszac¢ je tyzka, nakry¢ pokrywka,
wstawi¢ do pieca na 0,5 godziny, az si¢ zarumienia na powierzchni. Podawa¢ z cu-
krem, mozna posypaé cynamonem, przybra¢ konfiturami.

Tort z kaszy jaglanej

Sktadniki:

30 dag kaszy jaglanej

10 dag masta

szklanka wody

szczypta soli

0,5 szklanki cukru

1 szklanki jabtek lub rabarbaru (smazone)

bakalie — orzechy wtoskie pokrojone w kostke, §liwki suszone, rodzynki, stonecznik

Przygotowanie: Wode zagotowad, dodac szczypte soli, masto, zasypaé kasze i ugo-
towaé. Kasze ugotowang wymiesza¢ z cukrem i bakaliami. Potowe wytozy¢ do tor-
townicy, przelozy¢ smazonymi jabtkami i wylozy¢ druga potowe kaszy. Piec w gora-
cym piekarniku ok. 30 minut. Udekorowa¢ tort bita §mietang i suszonymi owocami.
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Ciasteczka gryczane

Skladniki:

15 dag maki gryczanej lub zmielonej miynkiem do kawy kaszy grycza-
nej

15 dag maki zytniej

8 dag cukru

25 dag miodu

20 dag masta

4-5 lyzek oleju stonecznikowego
2 jajka

5 dag orzechow

5 dag sezamu

5 dag dyni

5 dag stonecznika

szezypta imbiru

8 kropli olejku migdatowego

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki potaczy¢ ze soba, zagniesé cia-
sto. Wstawi¢ do lodéwki na okres 1 godz. Nastepnie formowaé z cia-
sta placuszki (lub rozwatkowaé i wykrawaé szklankg krazki) i uktadaé
na wysmarowanej ttuszczem blaszce. Piec w temp. 180°C okoto 25-35
min.

Muffinki gryczane

Skiadniki:

1 szklanka maki pszennej

0,5 szklanki maki gryczanej

0,75 szklanki cukru

1 tyzeczka sody oczyszczonej

0,3 tyzeczki soli

0,5 szklanki wody

0,5 szklanki maglanki lub jogurtu naturalnego
0,3 szklanki oleju roslinnego
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cynamon (1 opakowanie)
gars$¢ suszonych zurawin

Przygotowanie: Pickarnik nagrza¢ do 175°C. Forme na muffiny wy-
tozy¢ papilotkami. Mgke pszenng oraz gryczang przesia¢ do miski, do-
da¢ cukier, cynamon, sode, s6l, wymieszaé. Zrobi¢ wgtebienie i wla¢ w
nie wode, masglanke lub jogurt, olej oraz zurawiny. Delikatnie potaczy¢
sktadniki mieszajac tyzka.

Papilotki napemi¢ masa (muffiny podrosna, wiec foremki napetniamy
mniej wiecej do 2/3 wysokosci). Wstawi¢ do piekarnika i piec przez 25
min. Po tym czasie patyczek wetkniety w srodek powinien by¢ suchy.

Torcik gryczano-migdalowo-orzechowy

Ciasto:

4 jaja

200 g cukru

200 g stopionego masta

50 g drobno zmielonych migdatéw
50 g drobno zmielonych orzechéw
150 g maki gryczanej

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
1 cukier wanilinowy

Masa:

2 szklanki mleka

5 tyzek kaszy manny
20 dag cukru

20 dag masta

sok z cytryny
powidia sliwkowe
do przetozenia

Przygotowanie: Nagrza¢ piekarnik do 180°C. Tortownice wysmaro-
wac mastem i wysypac tartg butka. Jaja ubi¢ z cukrem i cukrem wanili-
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Torcik gryczano - migdatowo - orzechowy, str. 33

nowym. Dodacd stopione masto, migdaly oraz orzechy, a nastepnie delikatnie miesza-
jac wsypac make gryczang z proszkiem do pieczenia. Przetozy¢ mase do tortownicy i
piec ok. 40 min. Wyja¢ ciasto i wystudzi¢. Kasze manne ugotowaé na mleku i odsta-
wi¢ do wystygniecia. Masto utrze¢ z cukrem i nadal ucierajac doda¢ zimng kasze oraz
sok z cytryny. Pokroi¢ ciasto na trzy czesci, jedng warstwe posmarowaé powidtami
sliwkowymi, a druga czes¢ ciasta przygotowang masa.

Tort gryczano-zurawinowy

Biszkopt:

8jaj

0,2 szklanki cukru krysztatu

6 tyzek oleju

4 tyzeczki proszku do pieczenia
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1 niepetna szklanka maki ziemniaczanej
1 niepeina szklanka maki gryczanej

Poncz:
dzem zurawinowy
wodka

cytryna

Masa:

1 kostka masta

1,5 kostki margaryny

5jaj

1 szklanka cukru krysztatu

2 budynie waniliowe na 0,75 1 mleka
1,5 litra mleka

2 cukry wanilinowe

Przygotowanie:

Biszkopt: Oddzieli¢ z6ttka od biatek. Ubi¢ z cukrem, dodac¢ olej, a nastepnie zottka.
Pé67niej doda¢ obie maki wymieszane z proszkiem. Upiec w temperaturze 170°C.
Upiec 2 biszkopty.

Masa: Ugotowac budynie wedtug przepisu z cukrem wanilinowym. Jajka z 1 szklan-
ka cukru ubi¢ na parze. Ttuszcz utrzeé, dodaé ubite jajka oraz wystudzony budyn

(nie caly).

Poncz: 1 szklanke przegotowanej, wystudzonej wody wymieszaé z sokiem z cytryny,
wodka oraz cukrem do smaku.

Biszkopty przed przetozeniem naponczowaé. Kazdy z biszkoptow przekroi¢ na 4
czesei (wzdtuz i w poprzek). Utozy¢ 2 placki (7 cm od siebie), posmarowac masa,
nastepnie 2 placki (5 cm od siebie), dzem zurawinowy, masa. Tak samo postepowac
z pozostatymi plackami — ostatnie dwa powinny sie juz ze soba stykaé. Delikatnie
docisnaé srodek ksiegi, by byt lekko zapadniety. Boki i wierzch posmarowaé masa.
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Bakaliowiec Babci Krysi
Skiadniki:

Biszkopt:

1 szklanka cukru

1 szklanka maki gryczanej

6 jaj

3 ptaskie tyzki kakao

1 tyzka proszku do pieczenia

Ciasto bakaliowe:

200 g tig

200 g rodzynek

100 g zmielonych

100 g pokrojonych orzechow
6 biatek
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6 tyzek cukru
2 tyzki maki gryczanej
1 tyzka proszku do pieczenia

Masa:

2 szklanki mleka

150 g blyskawicznej kaszy manny
1 (niepetna) szklanka cukru pudru
250 g margaryny

Polewa:

125 g margaryny

6 tyzek wody

6 tyzek kakao, 6 tyzek cukru

Ponadto:

240 biszkoptéw (2 paczki)
200 ml wodki

papier do pieczenia

Przygotowanie: Biatka ubi¢ na sztywno. Doda¢ z6ttka oraz cukier. Wsypywac
stopniowo przesiang make z proszkiem i kakao. Ciasto wyla¢ do wytozonej papierem
blaszki. Piec 20-25 min w temp. 180°C.

Ciasto bakaliowe: Biatka ubi¢ na sztywno. Wsypac¢ make potaczong z proszkiem,
chwile miksowac. Doda¢ bakalie (figi pokroi¢), wymieszaé. Ciasto wyla¢ do wytozo-
nej papierem blaszki. Piec w temp. 180°C na ztoty kolor.

Masa: Mleko zagotowaé, wsypaé kasze i ciagle mieszajac gotowaé kilka minut, a
nastepnie ostudzi¢. Zmiksowac¢ z miekka margaryng oraz cukrem.

Polewa: Wszystkie sktadniki rozpusci¢ mieszajac.

Bakaliowiec: Na biszkopcie rozsmarowaé potowe masy i przykry¢ ciastem bakalio-
wym. Posmarowac reszta masy. Na wierzchu utozy¢ nasaczone alkoholem biszkopty.
Polaé polewa.
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Ciasteczka owsiane

0,75 szklanki cukru

115 g masta o temperaturze pokojowej
1 duze jajko

0,5 tyzeczki ekstraktu z wanilii

1 tyzeczka cynamonu

0,5 tyzeczki sody oczyszczonej
szczypta soli

0,5 szklanki maki pszennej

0,5 szklanki maki gryczanej

1 szklanka ptatkow owsianych

0,5 szklanki ptatkéw jeczmiennych
0,75 szklanki suszonych zurawin

160 g grubo pokrojonej biatej czekolady
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Przygotowanie: Piekarnik nagrza¢ do 190°C. Masto utrze¢ z cukrem na puszy-
sta mase, dodac jajko i wanili¢ i dobrze ubi¢. Dodaé¢ maki, sode, cynamon i s6l —
wymieszaé. Wysypac platki owsiane i jeczmienne, zurawine oraz czekolade, dobrze
potaczy¢ z masa. Z ciasta formowacé kulki wielko$ci orzecha wloskiego i uktadaé na
ptaskiej blasze. Piec okoto 10 min. do momentu, az brzegi zaczna si¢ lekko rumienic.
Wystudzi¢ na drucianej siateczce.

Ciastka z platkow

Skitadniki:

2 szklanki ptatkéw owsianych
2 szklanki ptatkéw gryczanych
1 szklanka maki

1 szklanka cukru

2 jajka

1 tyzka proszku do pieczenia
aromat rumowy

dzem do dekoracji

Przygotowanie: Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, formowac mate ciastecz-
ka, piec w temp. 170°C okoto 30 minut. Ciepte dekorowac dzemem.

Babeczki z kaszy

Kruche ciasto:

0,5 kg maki gryczanej

0,5 szklanki cukru

4 76ttka

1 kostka masta

4 tyzki gestej Smietany

2 tyzeczki proszku do pieczenia, s6l

Wszystkie sktadniki wymieszaé, potaczy¢ i zagnies¢ kruche ciasto. Wtozy¢ do lod6w-
kina 1 godz. Rozwatkowac i wltozy¢ do foremek. Piec w nagrzanym piekarniku.
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Masa jasna:

2 1yzki kaszy manny
250 ml mleka

15 dag masta

3 tyzki cukru
aromat migdatowy

Kasz¢ manne ugotowaé na mleku. Po wystudzeniu dodac¢ masto, cukier, a nastepnie
utrzeé. Doda¢ kilka kropli aromatu migdatowego.

Masa ciemna:

2 ty7ki kaszy kukurydzianej
250 ml mleka

15 dag masta

3 tyzki cukru

1 tyzka kakao

aromat migdatowy.

Przygotowanie: Kasze kukurydziana ugotowaé na mleku. Po wystudzeniu doda¢
masto, cukier, a nastepnie utrze¢. Dodac kilka kropli aromatu migdatowego i kakao.

Deser owocowy z kasza

Ciasto:

1 szklanka ptatkow owsianych
1 tyzka maki

10 dag masta

2 tyzki cukru

Sktadniki wymieszaé, wytozy¢ do posmarowanej tortownicy. Upiec w rozgrzanym
piekarniku.

Masa:
400 ml $mietany kremowki
250 ml serka homogenizowanego
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4 ptaty zelatyny

250 ml mleka

2 tyzki kaszy manny

20 dag cukru

0,5 cytryny

2 galaretki

1 puszka brzoskwin, §wieze owoce

Przygotowanie: Rozpusci¢ 1 galaretke i wlozy¢ do lodéwki. Ugotowac kasze man-
ne na mleku. Ubi¢ smietane z cukrem, rozbi¢ kasze manne. Do ubitej $mietany do-
da¢ kasze manne i serek homogenizowany caty czas mieszajac. Doda¢ do masy sok
z cytryny. W soku z brzoskwin rozpuscié¢ zelatyne i dodaé catos¢ do masy. Na ciasto
utozy¢ owoce i galaretke pokrojong w kostke. Zala¢ catos¢ masa i wstawi¢ do lodow-
ki. Po zastygnieciu masy zala¢ na wierzch galaretka.

Chleb powszedni i niepowszedni Mlodej Gosposi

Skladniki:

1 kg maki razowo-pszennej lub krupczatki
5 dag drozdzy

3 tyzki cukru

1 tyzka soli

6 1yzek stonecznika

2 tyzki pestek z dyni

6 lyzek siemienia Inianego

szklanka otrab owsianych

szklanka gryki

1 1 cieptej przegotowanej wody lub mleka

Przygotowanie: Make wsypac do garnka i zrobi¢ dotek. Do dotka wkruszy¢ droz-
dze, posypaé cukrem i zala¢ 0,3 szklanki wody lub mleka. Nie miesza¢, pozostawi¢
na 10 min. do wyrosnie¢cia. Po tym czasie dodac wszystkie w/w sktadniki, wymiesza¢
i pozostawié¢ ciasto do ponownego wyrosniecia. Ciasto umiesci¢ w blaszce wytozo-
nej ziarnami gryki, nastepnie posypa¢ po wierzchu ptatkami gryczanymi, ziarnem
stonecznika oraz makiem. Chleb piec w temperaturze 230°C przez 40 min.
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Wina i nalewki

Zurawinéwka z Lasé6w Janowskich

Receptura:

6 szklanek zurawiny
11 wodki 40%

2 szklanki cukru
0,25 1 spirytusu

1 cukier wanilinowy

Przygotowanie: Owoce zurawiny zmieli¢ na maszynce o drobnych oczkach, na-
stepnie zala¢ odmierzong iloscia wodki. Tak przygotowany przecier pozostawié w
chlodnym miejscu na 2 tygodnie. Nastepnie nalezy przecisnac przecier przez gaze.
Do wycisnietego soku z wodka dodaé odpowiednia ilos¢ cukru oraz cukru wanilino-
wego — catos¢ podgrzewaé do temp. 60°C, aby tatwiej rozpusci¢ cukier. Gdy cukier
bedzie rozpuszczony nalezy ostudzi¢ sok, doda¢ spirytus. Tak przygotowany nalew
odstawi¢ w chtodne i zacienione miejsce na 3 miesiace, po czym rozla¢ w butelki.

Nalewka z kwiatu czarnego bzu

Receptura:

50 baldachow kwiatéw czarnego bzu
2 cytryny (20 dag)

2-3 limety (20 dag)

70 dag cukru

11 spirytusu 96%

1 tyzeczka korzenia arcydziegla

Przygotowanie: Z 1 litra wody oraz cukru ugotowac syrop i odstawi¢ do przesty-
gniecia. Cytryny wyszorowaé namydlona szczoteczka, optukaé goraca woda, pokroi¢
w plasterki i oczyscié z pestek. Do wyparzonego wrzatkiem stoja wlozy¢ kwiaty czar-
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nego bzu przekladajac plasterkami cytryny, zalaé¢ syropem, przykry¢ st6j ptétmem i
postawi¢ w nastonecznionym miejscu na 10 dni. Co jakiz czas sprawdzi¢ czy sok nie
fermentuje, przemieszaé zawartos¢ stoja wyparzona tyzka.

Sok z kwiatéw czarnego bzu zla¢ do garnka przez sito wylozone gaza, potaczy¢ ze
spirytusem, wymieszaé i dodaé sok z wycignietych limet. Nalewke przela¢ do dwdch
litrowych butelek, doda¢ do kazdej po 0,5 tyzeczki korzenia arcydziegiela i odstawic
na 4 tygodnie; co 3-4 dni wstrzgsa¢ butelka. Potem odstawi¢ nalewke na 2 tygodnie
aby sie sklarowata. Nastepnie zla¢ ja znad osadu, a osad przesaczy¢ na sicie wytozo-
nym papierowym recznikiem i potaczy¢ z nalewka. Powinna dojrzewaé 3-4 tygodnie.

Nalewka z pigwy

Pigwe umy¢ i wytrze¢ do sucha, pokroi¢ wyrzucajac nasiona. 1 kg pigwy zasypac 1,5
kg cukru, odstawié na 9 dni, az si¢ rozpusci cukier. Po 9 dniach odla¢ ptyn, doda¢ 0,5
litra spirytusu, owoce zala¢ 0,8 litra wodki, wszystko pozostawi¢ na 4 tygodnie. Po
uptywie 4 tygodni odla¢ wodke od owocow i polaczy¢ oba ptyny razem.

Pigwowka wykwintna

Receptura:

3,5-4 kg malych dojrzatych pigw

2 kg cukru

1 1 wodki, 1,5 1 spirytusu

10 dag miodu lipowego lub akacjowego
1 tyzeczka korzenia dziggielu

skorka z pomaraniczy

sok wycisniety z 2 pomaranczy

100 ml rumu

Przygotowanie: Owoce starannie umy¢ w cieptej wodzie, osuszy¢ recznikiem pa-
pierowym i pokroi¢ na mniejsze czastki — ¢wiartki lub 6semki. Przetozy¢ je do stoja
i zasypa¢ cukrem. Zamkniety stgj odstawi¢ w nastonecznione miejsce na tydzien.
Codziennie potrzasaé stojem, zeby cukier szybciej rozpuszczat sie w soku puszczo-
nym przez pigwy. Po tygodniu przystapi¢ do II etapu pracy. Litr wodki i litr spirytusu
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wymiesza¢ i zala¢ alkoholem owoce (alkohol bedzie miat moc 70%). Do mieszanki
z alkoholem mozna doda¢ miéd, sok z pomaranczy, skérke pozbawiong albedo i
pozostate dodatki, z rumem wtacznie. Pozostawi¢ na nastepny dzien, nadal od cza-
su do czasu wstrzasajac stojem lub gasiorkiem. Przefiltrowaé nalewke do gasiorka,
dopetniajac reszta spirytusu. Odstawi¢ na 7 dni. Nastepnie przefiltrowac nalewke
po raz ostatni, przela¢ do butelek, zakorkowac je szczelnie i odstawi¢ na co najmniej
p6t roku.

Krupnik Babci Eufrozyny

Receptura:

0,5 1 spirytusu

przyprawy korzenne

ususzona pomaranczowa skorka
5 czubatych tyzek dobrego miodu
1 szklanka zimnej wody

Przygotowanie: Wtozy¢ do garnka miéd i przyprawy. Gotowac 3 min. Dodaé¢ wode.
Gdy wszystko zagotuje si¢ zestawi¢ z ognia dodaé spirytus. Przykry¢ pokrywka, aby
wszystko ,naciagneto”. Mozna podawaé na gorgco w malutkich filizankach lub na
zimno.

Janowska nalewka miodowa

Receptura:
miod gryczany, spirytus etylowy, woda, kwasek cytrynowy,
przyprawy: cynamon, wanilia, gatka muszkatotowa, gozdziki, jagody jatowca.

Przygotowanie: Wszystkie przyprawy rozkruszy¢ i zala¢ spirytusem. Po dwoch ty-
godniach przecedzi¢ przez sito. Miod gryczany rozpusci¢ w matej ilosci wody. Zalewe
korzenng potaczyé ze spirytusem i wla¢ do niej roztwér miodowy. Uzyskang ciecz
przelaé do stoja i odstawié na sze$¢ miesiecy. Tak uzyskana nalewke miodowsg spo-
zywamy na zimno lub na gorgco. Nalewka miodowa to wysmienity trunek, uswietnia
uroczystosci rodzinne, spotkania i imprezy janowskie.
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