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Sktadniki:

3 kg ziemniakdw e 5 cebul i szczypior ® 4 marchewki e Peczek natki pietruszki
* 0,5 kg boczku surowego wedzonego ® 0,6 kg kietbasy (np. podwawelska)
e 6 lisci laurowych, sél, pieprz e gtéwka kapusty

Sposdb przygotowania:
Do przyrzadzenia dania najlepiej uzy¢ , gesiary"” lub naczynia zaroodpornego z pokrywka. Dno
i boki naczynia wytozy¢ skérkami i cienkimi plastrami boczku. Sktadniki uktadamy warsztwami:

1 warstwa: ziemniaki obrane pokrojone w éwiartki, marchew pokrojona w krazki lub grubsza
kostke, natka pietruszki posiekana, sél i pieprz do smaku, kietbasa pokrojona w kostke, boczek
pokrojony w kostke

2 i 3 warstwa tak samo.

Piec w piekarniku okoto 1 godz. 20 minut. Najpierw w temperaturze 200° przez okoto
30 minut. Nastepnie w temperaturze 180° przez ok. 30 minut. Potem w temperaturze 150°
ok. 20 minut.

Podawac na lidciu kapusty. Do picia mozna poda¢ kefir lub kwasne mleko.

Unikowski Caban

Koto Gospodyn Wiejskich Unikow

Potrawy z ziemniaka

$



Ziemniaczanka

Koto Gospodyn Wiejskich ,, KOPERNIANKI"

Sktadniki:
1,5 kg ziemniakéw ¢ 0,5 kg kietbasy wiejskiej ® 2 cebule
e 2 marchewki e 1 por bialy e 1 seler naciowy
e 1 pietruszka (korzen) e 1/3 selera ( korzen)
e %2 kostki masta e 2 zabki czosnku ¢ 1 peczek koperku
* 2 peczka natki pietruszki e 4 liscie laurowe
e 5 ziaren ziela angielskiego e 1 tyzeczka majeranku
e V2 tyzeczki kurkumy e sél e pieprz
* 100 ml $mietany 30% ¢ 100 ml $mietany 18%
e bulion warzywny

Sposob przygotowania:
Ziemniaki, marchewke, pietruszke, seler obra¢ umy¢ i po-
kroi¢ w kostke. W rondlu rozgrza¢ masto, wltozy¢ warzywa,
doprawic solg i pieprzem i smazy¢ okoto 7 minut. Nastepnie
obra¢ cebule, czosnek, kietbase ze skorki, pokroi¢ w kostke
i podsmazy¢ na masle. Wszystkie sktadniki wrzuci¢ do garn-
ka i zala¢ wywarem warzywnym. Dodac lis¢ laurowy, ziele
angielskie, kurkume i majeranek. Gotowac¢ okoto 15 minut,
a nastepnie dodac seler naciowy i por pokrojony w piorka,
caty czas gotowaé. Na koniec podbi¢ $mietang wymieszang
z niewielka iloscia zupy, doda¢ koperek i natke pietruszki.
Doprawi¢ jeszcze do smaku. Mozna podawac z pieczywem.

) @  Potrawy z ziemniaka




Rotleciki ziemniaczane
z sosem kurkowym i surdwkg z czerwonej kapusty

Koto Gospodyn Wiejskich Pasterzanki w Pasturce

Sktadniki:

ziemniaki ® boczek e cebula e ser z6tty Gouda e jajko ® koperek e kurki e $mietana
e butka tarta e sol e pieprz

Sposob przygotowania:
Ziemiaki ugotowac¢, boczek pokroi¢ w kostke i razem z cebulg usmazyé na patelni. Ugotowane
ziemniaki oraz cebule z boczkiem zmieli¢ przez maszynke doprawic¢ solg i pieprzem, dotozy¢
ser Gouda utarty na tarce oraz jajko. Koper i pietruszke posieka¢ drobno i dotozy¢ do masy.
Uformowac kotleciki i obtoczy¢ w bulce tartej. Smazy¢ z obu stron na ztoty kolor.

Sos kurkowy: kurki umy¢ i podsmazy¢ na masle z drobno pokrojong cebula, doprawi¢ solg
i pieprzem, dola¢ Smietane.

@ ® Potrawy z ziemniaka



Zaglekany ziemniak
PO skatczansku z Kurkami
Koto Gospodyn Wiejskich Skatczanki, Bogucice Pierwsze

Sktadniki:

40 dag kurek ¢ 15 Srednich ziemniakéw e 3 gtéwki cebuli ® 45 dag z6ttego sera
* 20 dag surowego wedzonego boczku e 3-4 tyzki Smietany 30% e natka pietruszki
e suszony tymianek e sl e pieprz

Sposdb przygotowania:
Ziemniaki obgotowaé w skérkach, nastepnie przekroi¢ na pot i wydrazyé Srodek tyzka. Kurki
sparzy¢ goraca woda i odstawié. Boczek i cebule pokroi¢ w kostke i smazyé na patelni, nastepnie
dodac¢ kurki oraz przyprawy wedtug smaku. Wymiesza¢ farsz i odstawi¢ do wystudzenia. Po
wystudzeniu doda¢ $Smietane i 15 dag utartego zottego sera i wszystko wymieszaé. Wiozyé
farsz do wydrylowanych ziemniakéw, nastepnie piec w piekarniku nagrzanym do 180° przez
25 minut. 5 minut przed korcem pieczenia posypac utartym z6ttym serem. Po wyjeciu z pieca
udekorowac¢ pietruszka oraz pomidorkiem, mozna podawac z sosem jogurtowo-czosnkowym.

@ ® Potrawy z ziemniaka




iemniaki faszerowane

PO plebansku

Koto Gospodyn Wiejskich Szarbkowsko- Chrabkowskie
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Sktadniki:

1 gtéwka sataty e 15 ziemniakéw e 1 kg miesa mielonego (podsmazone) ¢ 1 cebula
¢ 1 kg pieczarek (podsmazone) ¢ 30 dag sera Gouda ® 1 papryka czerwona e 1 por
® Smietana ® jogurt ¢ 1 gtéwka czosnku ® 1 peczek kopru e 1 maty majonez
e ziota prowansalskie ® s6l e pieprz e stodka papryka

Sposo6b przygotowania:
Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach (15 minut). Nastepnie wydrazy¢ (aby wiozy¢ farsz).

Przygotowa¢ farsz: mieso, ziemniaki pozostate z wydrazania, cebule i podsmazone pieczarki
doprawi¢ do smaku przyprawami wymienionymi w przepisie. Farszem uzupeti¢ tédeczki
z ziemniakoéw, utozyé w naczyniu zaroodpornym i piec okoto 40 minut. Podawaé posypane
koperkiem. Podawac¢ z sosem czosnkowym przygotowanym z jogurtu, czosnku i majonezu.

Potrawy z ziemniaka



Rartacze

Koto Gospodyn Wiejskich w Kozubowie

Sktadniki:

Masa ziemniaczana: 1,5 kg ziemniakéw e 0,5 szklanki maki ziemniaczanej
Farsz miesny: 0,5 kg miesa mielonego z topatki e 1 tyzka pieprzu ziolowego
¢ 2 mate zabki czosnku e 1 tyzka majeranku e 0,5 tyzki papryki stodkiej
* 0,5 tyzki soli drobnej o 1 tyzka czosnku niedzwiedziego

Sposdb przygotowania:

Do zmielonego miesa dodaé przyprawy oraz czosnek, wyrobi¢ do potaczenia sktadnikéw
mozna doda¢ wody aby mieso nie byto zbite.

Przygotowac ziemniaki: 1 kg ziemniakéw ugotowacé a 0,5 kg zetrze¢ na tarce do ziemniakéw,
ugotowane ostudzi¢ i przecisnaé przez praske a starte przecisna¢ przez Scierke nie wylewajac
wody, poniewaz na dnie powstanie krochmal, po chwili odla¢ wode, a krochmal pozostawi¢.
Potaczy¢ w misce dwa rodzaje ziemniakéw dodaé krochmal i pot szklanki maki ziemniaczane;j.
Wyrobi¢ do potaczenia sie sktadnikow.

Z przygotowanego ciasta ziemniaczanego nabra¢ dowolny kawatek, rozptaszczy¢ go i naktadac
farsz miesny i zawija¢ formujac kartacze. Uformowane kartacze smazy¢ na dobrze rozgrzanym
oleju na ztoty kolor. Kartacze podawac z sosem grzybowym lub usmazonym boczkiem i cebula.

@ ® Potrawy z ziemniaka




- Rotlety
ziemniaczane

Z pieczarkami

Koto Gospodyn Wiejskich ,, Zagoérzanki”
w Skowronnie Goérnym

Sktadniki:

2 kg gotowanych ziemniakéw e 2 jajka e butka tarta

* maka ziemniaczana ® 1 tyzka maki pszennej

* 0,5 kg pieczarek ¢ 1 cebula biata i czerwona

e natka pietruszki e sol e pieprz e pieprz Cayen do smaku

Sposéb przygotowania:

Farsz pieczarkowy: pieczarki pokroi¢ w plasterki usmazy¢,
doda¢ pokrojong w kostke cebule, doprawi¢ pieprzem, solg
i pieprzem Cayen do smaku. Smazy¢ do zrumienienia

Ziemniaki ugotowa¢, uttuczone odstawi¢ do wystygniecia,
zmieli¢ przez maszynke. Dodac¢ jajko, make ziemniaczang
oraz pszenng. Wszystko razem zagnie$¢. Uformowac
kotlety doda¢ do $rodka pieczarki. Otoczy¢ w butce tartej
i usmazy¢.

Potrawy z ziemniaka




Rrokiety ziemniaczane
z pieczarkami i szpinakiem
Stowarzyszenie Koto Gospodyn Wiejskich Skowronianki

Sktadniki:
250 g ugotowanych ziemniakéw e 50 g szpinaku baby e szczypta soli i pieprzu ® 1 jajko
maka ziemniaczana e pieczarki e ser zotty o zabek czosnku e panierka (jajka, butka tarta)
e olej do smazenia ®

Sposob przygotowania:

Ziemniaki ugotowa¢, przestudzi¢, zmieli¢ przez maszynke, dodaé sél, pieprz, make ziemnia-
czang i wyrobi¢ gtadkie ciasto.

Pieczarki pokroi¢ w kostke. Na patelni rozgrza¢ olej, dodac¢ pieczarki, smazy¢ do momentu az
wyparuje woda z patelni a pieczarki beda przyrumienione. Doda¢ szpinak drobno pokrojony,
czosnek, sél, pieprz i jeszcze chwile dusi¢. Wystudzic.

Z masy ziemniaczanej uformowacé pfaski kotlet, do $rodka doda¢ po tyzeczce pieczarek ze
szpinakiem i starty zo6tty ser. Rozgrzaé olej i smazy¢ kotlet okoto 4 minuty z kazdej strony.

Podawac¢ z sosem chrzanowym (chrzan, gesta Smietana, majonez, sél i pieprz).

Potrawy z ziemniaka



z boczkiem i z miesem

e
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farszem ziemniaczanym
Stowarzyszenie Ludowe , Chata Bogucka"

w Bogucicach pierwszych

Qotgbki boguck

2

Sktadniki:

gtowka kapusty e 2-3 kg ziemniakéw e 4-5 cebul © 1 kg migsa wieprzowego
e kg boczku wedzonego e pokrojone przyprawy (sol, pieprz, majeranek, czosnek, papryka,
zielona pietruszka lub szczypior)

Sktadniki na sos pieczarkowy:
20 dag pieczarek e szklanka Smietany 30% e 1 tyzka maki ® sol e pieprz

Sposo6b przygotowania:

Kapuste zblanszowaé ok. 20 min (nie rozgotowac). Ziemniaki: 1 kg ugotowaé przemieli¢
w maszynce, 1 kg obra¢, zetrze¢ na drobnej tarce, odcisna¢. Mieso upiec lub udusi¢, pokroi¢
w kostke. Boczek pokroi¢ w kostke, udusi¢ z drobno pokrojonga cebulg. Wymiesza¢ ziemniaki
z reszta sktadnikéw, doprawi¢ do smaku wg uznania. Na zblanszowane liscie kapusty naktadac
farsz i zawija¢ gotabki. Wiozy¢ do garnka i dusi¢ pod przykryciem okoto 45 minut. Podawac
z sosem pieczarkowym, chrzanowym lub innym w/g uznania.

Sos pieczarkowy: udusi¢ 20 dag pieczarek na masle dodac szklanke smietany 30% wymieszane;j
z 1 tyzka maki pszennej. Zagotowaé, doprawié solg i pieprzem

Potrawy z ziemniaka

$



¥
Kultury

Pinczowskie Samorzadowe Centrum Kultury
ul. Pitsudskiego 2A, 28-400 Pinczéw

LMLALIA BORANIZACIA TRRFTTFEING

ZIEMI PINCZOWSKIES

Stowarzyszenie Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Pinczowskiej
ul. Pitsudskiego 2A, 28-400 Pinczéw



