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Szanowni Panstwo!

Wieczér wigilijny to wyjatkowy czas, ktéry taczy wszystkich. W domach rozbrzmiewaja
koledy, stoty wypetniaja sie dobrze znanymi potrawami, a w powietrzu unosi sie zapach
choinki, piernika i suszonych grzybc’)w. To moment, gdy tradycja staje sie zywa — przeka~

zywana z ]DO,/{O lenia na ]DOkO[CYIiC, pielggnowana W Ser cach oraz na kuchennych sto{ach.

7 mitosci do po[skiej Wigiﬁi oraz z potrzeby zachowania ku[inavnego dziedzictwa naszego
regionu powsta’cawxj@tkowa pub [ikagja — W 'Lgi[y'ne sekrety Két Gospodyr'l Wiqjskich. Sma-

ki Powiatu Radowwzczav’tskiego”.

Na jej kartach znajda Paristwo 22 przepisy przygotowane przez Kota Gospodyn Wiej-
skich z powiatu radomszczaﬁskiego. Kaz'dy z nich to nie ty[ko receptura, ale takze opo-
wiedé 0 smakach, zwyczajach i wspdlnocie, ktére tworzg niepowtarzalng atmosfere Swigt

Bozego Narodzenia.

Niech ta publikacja stanie si¢ inspiracja do wspdlnego gotowania, rozméw i pielegnowa-
nia tradycji. Niech przypomina, ze prawdziwe piekno Swiat rodzi sig w sercu — tam, gdzie

spotykaja sie ludzie, wspomnienia i mito$¢ do tego, co polskie i domowe.

Samorzad Powiatu Radomszczaskiego




SKEADNIKI

Barszcz (8-12 porciji):

e ok. 4 | wody

e 50 g suszonych grzybdéw

e 1 cebula

e 1,5 kg burakéw

e 1 duza marchewka

o 1 korzen pietruszki

o % korzenia selera

e % pora (biata cze$¢)

e 4 liscie laurowe

o 6 ziaren ziela angielskiego

o 4 z3bki czosnku

o 1 tyzeczka suszonego majeranku

e 350 ml zakwasu buraczanego
(najlepiej domowego)

o 1 tyzka soku z cytryny

o 1 tyzka soli

o % tyzeczki mielonego pieprzu

Ciasto na uszka (ok. 80-90 sztuk):

o 2 szklanki maki pszennej
o % szklanki goracej wody
o 2 tyzki oleju lub masta

e duza szczypta soli

Farsz grzybowy:

e grzyby z wywaru
e 1 cebula
® sol, pieprz do smaku

Wig'ly'ny czerwony Iaavszczyk z uszkami

Przygotowanie barszczu:

Grzyby namoczy¢ w zimnej wodzie, najlepiej na noc. Nastepnie gotowac je
z lis¢mi laurowymi i zielem angielskim przez 20-25 minut. Odcedzi¢, zacho-
wujac wywar do barszczu, a grzyby wykorzysta¢ do farszu. Cebule obrac¢
i opali¢ nad ogniem. Buraki, marchew, pietruszke, seler i por obrac¢ oraz
doktadnie umy¢. W duzym garnku zagotowac wode, doda¢ przygotowane
warzywa, czosnek i opalona cebule. Gotowac na matym ogniu przez okoto
1 godzine. Dodac¢ wywar z grzybéw, zakwas buraczany oraz sok z cytryny.
Doprawic sola, pieprzem i majerankiem. Cato$¢ wymieszac i gotowac jeszcze
kilka minut na matym ogniu. Barszcz przecedzi¢ przed podaniem.

Przygotowanie uszek z grzybami:

Make przesia¢ do miski, doda¢ sél i olej, nastepnie wla¢ goraca wode i za-
gnies¢ elastyczne ciasto. Przykry¢ miska lub owing¢ folig spozywcza i odsta-
wié na 20-30 minut, aby odpoczeto. Grzyby z wywaru zmieli¢ w maszynce na
grubych oczkach, doda¢ drobno posiekana, zeszklona cebule i doprawic solg
oraz pieprzem. Ciasto rozwatkowac¢ cienko, wykrawa¢ mate kétka, naktadaé
farsz i formowac uszka. Gotowa¢ je w osolonej wodzie przez kilka minut, az
wyptyna na powierzchnie.

Stowarzyszenie Kobiet Kietlina

ul. Spacerowa 1, 97-500 Kietlin

Stowarzyszenie Kobiet Kietlina powstato w 2009 1. jako kontynuacja dziatalnosci
Kota Gospodyi Wigjskich, zatozonego w 1946 1. W 2010 1. przy Stowarzyszeniu zo-
stat zawiazany zespét ludowy ,0d A do Z”. Zaréwno Stowarzyszenie, jak i zespét ak-
tywnie dziataja na rzecz lokalnej spotecznosci ovaz mieszkancéw gminy i powiatu.
Jako Stowarzyszenie uczestniczytyémywwielu inicjatywach, takich jak ROL - SZAN-
SA, Bitwa Regionéw czy Mistrzowie Agro, a takze bierzemy czynny udziat w jarmar-
kach, piknikach, festynach, festiwalach i przegladach. Wydarzenia te staly si¢ juz
tradycja i stanowia integralng czeéé naszej dziatalnosci. Wspieramy rozwdj Stowa-
vzyszenia, podejmujac dziatania majace na celu poprawe warunkéw gospodarczych
$wietlicy, z ktdrej korzystamy, ovaz dalszy rozwdj naszej wspélnoty.



Paszteciki do barszczu czerwonego

SKtADNIKI

Ciasto:
® 300 g maki pszennej
e 20 g $wiezych drozdzy
e 150 g masta
e 2 jajka
o ok. 1/3 szklanki mleka
o 1 tyzka cukru
e szczypta proszku do pieczenia
e szczypta soli

Farsz:

e 500 g kapusty kiszonej

® 300 g suszonych grzybéw
e 1 cebula

o 5 tyzek oleju

e 5ol i pieprz do smaku

Przygotowanie zaczynu:

Z drozdzy, cieptego mleka, 1 tyzki maki i 1 tyzki cukru przygotowac zaczyn.
Odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Przygotowanie farszu:

Suszone grzyby namaczac¢ przez okoto 8 godzin, nastepnie doktadnie optu-
ka¢ i ugotowaé do miekkosci. Po wystudzeniu zmieli¢ w maszynce. Cebule
drobno posiekad, podsmazy¢ na oleju, dodac grzyby i chwile razem smazy¢.

Kapuste kiszong drobno posiekac, przeptuka¢ w razie potrzeby i ugotowaé
do migkkosci. Potaczy¢ z przygotowanymi grzybami i cebula, doprawi¢ solg
i pieprzem. Doktadnie wymieszac i odstawi¢ do ostygniecia.

Przygotowanie pasztecikéw:

Make przesiaé, dodac 1 cate jajkoi 1 biatko (26ttko pozostawi¢ do posmarowania
wierzchu), proszek do pieczenia, masto, szczypte soli oraz wyroéniety zaczyn.
Zagnies¢ ciasto, a nastepnie rozwatkowac je na placek. Ciasto pokroi¢ na prosto-
katy o szerokosci okoto 10 cm. Na $rodku kazdego kawatka utozy¢ farsz i zwing¢
w rulon. Rulony pokroi¢ po skosie i utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pie-
czenia. Wierzch pasztecikéw posmarowac zéttkiem. Piec w temperaturze 200°C
przez okoto 30 minut, az uzyskaja ztocisty kolor. Paszteciki najlepiej smakuja
podawane na ciepto, w towarzystwie aromatycznego barszczu czerwonego.

Koto Gospodyit Wiejskich w Pytowicach

Pytowice 56, 97-360 Kamietisk

Koto Gospody Wiejskich w Pytowicach zostato zarejestrowane 31 marca 2015 roku. Obecnie tworzy je 20 0séb - 16 part i 4 panéw w réznym wieku.
Jesteémy inicjatorami oraz organizatorami wielu wydarzen integrujacych lokalng spotecznodé. Organizujemy m.in. bal karnawatowy, andrzejki,
Dzietr Kobiet, miko‘tajki oraz Dzien Dziecka. Aktywnie uczestniczymy takze w uroczystoéciach gminnych i paraﬁa[nych, takichjak Boze Ciato,

Swigto Ogérka, doiynki czyjavmark boionarodzeniowy.

Cztonkowie Kota z zaangazowaniem pielegnuja i przekazuja kolejnym pokoleniom bogate tradycje oraz kulture naszej spotecznosci.




Zupa $ledziowa z ziemniakami

Przygotowanie

SKEADNIKI Sledzie namoczy¢ w zimnej wodzie, aby pozby¢ sie nadmiaru soli. Najlepiej
moczy¢ je przez noc lub co najmniej 3 godziny przed przygotowaniem zupy.

Zupa: Nastepnie pokroi¢ sledzie w paseczki lub pozostawi¢ w catosci.

Przygotowac wywar: cebule obra¢ i pokroi¢ w pidrka, po czym sparzy¢ przez
kilka minut wrzatkiem, aby zmiekty. Do garnka wla¢ wode i ocet, dodac¢ ziele
angielskie, liscie laurowe oraz cukier. Wiozy¢ sparzong cebule i gotowac kilka
minut. Nastepnie zdja¢ z ognia i ostudzic.

e 700 g solonych ptatéw sledziowych
e 3 cebule

® 500 g Smietany 18%

e 2 |iscie laurowe

e 4 ziarna ziela angielskiego Gdy wywar bedzie zimny, delikatnie potaczy¢ go ze $Smietana, a nastepnie
e 2 | wody dodac $ledzie. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Ziemniaki obra¢, ugoto-
e 35 g cukru wac w osolonej wodzie do miekkosci. Na talerz wla¢ zupe, doda¢ ugotowane
e 100 ml octu ziemniaki i posypac koperkiem. Ziemniaki mozna réwniez poda¢ osobno —
o s6l i pieprz do smaku wedtug uznania.

o 4 ziemniaki

o Swiezy koperek

Koto Gospodyi Wiejskich JEDLINTANKI w Jed(nie Pierwszym

Jedlno Pierwsze 88, 97-561 Ladzice

Koto Gospodyi Wiejskich JEDLINIANK] w Jedlnie Pierwszym zostato zarejestrowane w 2023 roku i obecnie liczy 35 cztonkéw. Mimo krétkiego
okresu dziatalnoéci udato nam sie wzigé udziat w wielu przedsiewzieciach:

- W 2024 roku przygotowalismy réznorodne smakotykina festyn z okazji Dnia Dziecka.

+ Podczas Powiatowego Pikniku Rodzinnego w Zakrzéwku Szlacheckim zajeligmy 11 miejsce w ,Konkursie na najsmaczniejsza radomszczaviska zalewajke”.
- Wsptpracujemy z Gming tadzice przy organizacji corocznych dozynek, przygotowwjac potrawy regionalne i wypieki.

. Mie[iéwg/ zaszezyt zaprezentowad nasze produktyw Alei Smakéw” podczas VI Forum Przedsigbiorczoéciw Radomsku.

* W 2025 roku wspdtpracowaligmy ze Starostwem Powiatowym w Radomsku, przygotowujac przekaski na wydarzenia ,4 Pory Sportu” oraz ,Teraz a’.

Nasze potrawy iwypieki cieszg si¢ duzym uznaniem wéréd degustujacych. Wszystko przygotowujemy z pasja, zaangazowaniem i mitoscia do kulinariéw.




Zupa grzyloowa Z suszonych borowikdéw

Przygotowanie:

Suszone kapelusze borowikéw namoczy¢ w goracej wodzie na co najmniej
2 godziny, nastepnie odcisna¢. W duzym garnku zagotowac 3,5 litra wody,
dodac¢ grzyby, pokrojone warzywa, liscie laurowe i masto klarowane. Gotowac
na matym ogniu przez 40-50 minut, az zupa nabierze intensywnego aromatu.

SKEADNIKI W osobnej misce wymiesza¢ $mietane z maka, nastepnie stopniowo wlewac
do zupy, doktadnie mieszajac, aby unikng¢ powstawania grudek. Doprawic
Zupa: solg i $wiezo mielonym pieprzem do smaku.
¢ 3,5 | wody Najlepiej smakuje z domowym, recznie robionym makaronem.

e 200 g suszonych kapeluszy
borowikéw

o 2 marchewki

o 2 korzenie pietruszki

o kawatek pora

o kawatek korzenia selera

o 3 liscie laurowe

o 3 tyzki masta klarowanego

o 3 tyzki Smietany 18%

o 1 tyzka maki pszennej

e sl i Swiezo mielony pieprz
do smaku

Koto Gospodyi Wiejskich Rzejowice

Rzejowice 18A, 97-512 Kodrab

Koto Gospodyh Wigjskich Rzejowice powstato we wrzesniu 2024 roku. Od poczatku
swojej dziatalnoei preznie angazujemy sie w zycie lokalnej spotecznosei, organizujac
réznego rodzaju imprezy i spotkania dla mieszkaricow.

Promujemy nasz vegion podczas festynéw i dozynek, z duma podtrzymujac tradycje
keulinarne oraz dbajac o zachowanie dziedzictwa naszej wsi.

W naszych dziataniach staramy si¢ taczyé pokolenia, tworzac przestrzen dowspétpracy,
wspblnej zabawy i wzajemnego wsparcia.

- 124



Pierogi z kapusty i grzybami

SKEADNIKI

Ciasto:
o 1 kg maki pszennej
o 1 ptaska tyzeczka soli
o 1 jajko
o 1 tyzka masta roslinnego
o ciepta woda

Farsz:

Przygotowanie ciasta:

Do duzej miski wsypa¢ make, doda¢ sdl, jajko i masto roslinne. Stopniowo
dolewac ciepta wode, zagniatajac ciasto, az uzyska jednolita i elastyczna kon-
systencje. Przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na okoto 30 minut, aby odpoczeto.

Przygotowanie farszu:

Kapuste kiszong ugotowac¢ do miekkosci, odcedzi¢ i zmieli¢ na grubych
oczkach maszynki. Suszone grzyby namoczy¢, ugotowac, a nastepnie zmie-
li¢ na drobnych oczkach. Cebule drobno posiekac i podsmazy¢ na ztoty kolor.
Potaczy¢ wszystkie sktadniki, doprawic sola i pieprzem, a nastepnie doktadnie
wymieszac.

Lepienie pierogow:
Ciasto cienko rozwatkowac i wykrawac kaétka (np. przy pomocy szklanki). Na

o 1 kg kapusty kiszonej srodek kazdego kétka naktadac porcje farszu, zlepiac brzegi i formowac pierogi.
e 100 g suszonych grzybéw

Gotowanie:
o 2 duze cebule

Pierogi gotowac¢ partiami w osolonym wrzatku przez okoto 3-4 minuty od
momentu wyptyniecia. Mozna podawac od razu lub po ostudzeniu podsma-
zy¢ na patelni, by uzyska¢ chrupiaca skorke.

e 5ol i pieprz do smaku
e olej do smazenia

Pierogi najlepiej smakujg z podsmazong cebulka, roztopionym mastem lub
jako dodatek do barszczu czerwonego.

R .

Kolo Gospodyi Wieiskich Gowarzé B & T T
010 Lospoavn eJ]SRILC owarzow AR T
podyr Wiej _—_ e 728 gm—

Gowarzéw 27, 97-540 Gidle

Koto Gospodyri Wiejskich Gowarzéw to petna pasji i zaangazowania spotecznosé 18 osob — kobiet imezezyznw véznymwieku, ktérych taczy cheé dziatania
na rzecz lokalnej wspdlnoty. Organizujemy festyny, pikniki, warsztaty, wycieczki oraz wydarzenia dla dzieci, takie jak mikotajki czy Dziet Dziecka, two-
vzc przestrzen do integracji i wspélnej radoéci. Wspétpracujemy z Gming Gidle, Gminnym Osrodkiem Kultury w Gidlach oraz Starostwem Powiatowym
w Radomsku, rea[izvgqc prqjekty i‘pozyskly'acc granty oraz $rodki zewnetrzne, by rozwijaé nasze so{ectwo.]estes’my aktywni w inicjatywach naterenie cabego
powiatu, a kazdy cztonek naszego Kota ma realny wplyw na podejmowane dziatania. Eaczy nas nie tylko spoteczna misja, ale takze mitosé do gér, wody
iwspdlnego spedzania czasu — bo razem tworzymy co$ wyjatkowego.
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Wigilijne ulepiotki, czyli pierogi z kaszg,
fetg i grzybami by Sami Swoi

SKEADNIKI

Ciasto:

® 500 g maki pszennej

o 1 szklanka goracej wody

o Y tyzki soli

o 1 jajko

o 2 tyzki oleju lub 20 g masta

Przygotowanie ciasta:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ gtadkie i elastyczne ciasto. Zawinac je w folie
spozywczg i odstawic¢ na okoto 20 minut, aby odpoczeto. Nastepnie cienko
rozwatkowac i za pomoca szklanki wykrawac krazki.

Przygotowanie farszu:

Suszone grzyby namoczy¢, a nastepnie przetozy¢ do garnka, zala¢ wrzatkiem,
lekko posoli¢ i gotowac do miekkosci przez okoto 40 minut. Odcedzi¢, wystudzi¢
i bardzo drobno posiekac. Kasze ugotowac w osolonej wodzie. Cebule drobno
posiekac i podsmazy¢ na masle na ztoty kolor. W misce wymiesza¢ ugotowana
kasze, cebule, pokruszony ser feta oraz posiekane grzyby. Doprawi¢ solg i pie-

przem do smaku.

Farsz: L. ) S
. Lepienie i gotowanie ulepiotkéw:
e 100 g kaszy gryczanej

e 50 g suszonych grzybdéw
e 1 cebula

® 100 g sera feta

Z rozwatkowanego ciasta wykrawac kotka, na Srodek kazdego naktadac porcje
farszu, sktadac¢ na pét i doktadnie zlepiac¢ brzegi. Pierogi gotowaé w osolonej
wodzie przez 2-3 minuty od momentu wyptyniecia na powierzchnie. Podawac
w jednej z dwoch wersji: gotowane, okraszone smazong cebulka lub podsmazo-
ne na patelni, dla uzyskania chrupiacej skorki i intensywniejszego smaku.

e sol i pieprz do smaku

L]

Koda Canpedyn Wijlarh

Sourma ot
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Koto Gospodyit Wiejskich Sami Swoiw Karsach i w Katarzynowie

Karsy 10A, 97-524 Kobiele Wielkie

Koto Gospodyi Wiejskich Sami Swoi w Karsach i w Katarzynowie dziata od pazdziernika 2024 roku. Juz na poczatku swojej dziatalnosci zorganizowaligmy
spotkanie zMikotajem z okazji 6 grudnia oraz wigilijne wydarzenie ,Koledowanie z tradycjg”, ktére odbyto sie przy akompaniamencie profesjonalnego muzyka.
Rok 2025 rozpoczgligmy od obchodéw Dnia Kobiet, a nastgpnie potaczyligmy Dzien Dziecka, Dzier Matki i Dzieit Ojcaw jedno wyjatkowe wydarzenie — Piknik
Rodzinny. Najwickszym przedsiewzieciem okazat sie Rajd Rowerowy ,Na rowerze przez las, wies i historie”, ktéry odbyt siew sievpniu dzigkiwsparciu finanso-
wemu z budzetu Powiatu Radomszczanskiego i spotkat sie z duzym zainteresowaniem oraz pozytywnymi opiniami uczestniksw.

Jako jedyne Koto Gospodyi Wigjskich z terenu Gminy Kobiele Wielkie zakwaliftkowalismy sie do udziatuw Dozynkach Wojewddztwa Eédzkiego w Buczku, co
stanowito dla nas wyjatkowy debiut. Sezon zakoticzyligmy tradycyjnie, prezentujac nasze stoisko podczas Dozynek Gminno - Parafialnych w Kobielach Wiel-
kich, podsumoww’@c ok peben zaangazowania, wspélnych dziatan i radodci ze spotkav'l.

- 16 -




SKEADNIKI

Ciasto:

o 1 kg maki pszennej
o 4-5 76ttek
e 10 dag drozdzy

Knieje

Przygotowanie ciasta:

Z drozdzy, cukru, szklanki mleka i tyzki maki przygotowac zaczyn, a nastepnie
odstawi¢ go do wyrosniecia. Do miski wsypac¢ make, dodac zottka, miekka
margaryne, pozostate mleko, szczypte soli oraz wyrosniety zaczyn. Ciasto
doktadnie wyrobic, az bedzie gtadkie i elastyczne.

o 1 tyzeczka cukru

e 1 margaryna
o % | mleka Cebule pokroi¢ w drobng kostke i zeszkli¢ na oleju. Doda¢ pokrojone pie-

o szczypta soli czarki i smazy¢, az odparuje z nich woda. Doprawi¢ sol3 i pieprzem, a na-
stepnie odstawi¢ do wystygniecia. Doda¢ posiekang natke pietruszki, kietki
i stonecznik, delikatnie wymieszad.

Przygotowanie farszu, lepienie i pieczenie:

Farsz:

o 1,3 kg pieczarek

Ciasto rozwatkowac i wykrawac krazki. Na kazdy krazek naktadaé farsz, zle-
e 1 cebula

piac brzegi, a nastepnie docisnac¢ je widelcem. Gotowe pierogi posmarowac
roztrzepanym biatkiem i posypac stonecznikiem. Piec w temperaturze 200°C
przez okoto 20 minut, az sie zarumienia.

® 200 g stonecznika

e 1 opakowanie kietkéw fasoli
o 1 peczek pietruszki

® sol, pieprz do smaku

e olej do smazenia

Podawac z czerwonym barszczem.

Koto Gospodyi Wiejskich Gorzgdéw

ul. Mickiewicza 1, 97-360 Gorzedéw

Koto Gospodyh Wiejskich Gorzedéw powstato w 2020 roku i liczy obecnie 35 cztonkéw. Mozna nas spotkaé na réznego rodzaju festynach organizowanych
na terenie naszej gminy. Naszym najwiekszym osiagnieciem jest zclobycie 1 miejsca w konkursie ,Chleba naszego...”, zorganizowanym przez ARIMR w Bra-
toszewicach. Sukces ten, odniesiony na sanym poczathu naszej dziatalnosci, stat sig dla nas silng motywacja, do dalszej, wytezonej pracy.

W ostatnim czasie dwukrotnie stanelismy na podium w konkursach towarzyszacych Swietu Ogérka w Kamierisku, zdobywajac wyréznienia za najlepsza
potrawe z ogérka. Jako Koto organizujemy festyny rodzinne, spotkania mikotajkowe dla dzieci, obchody Dnia Kobiet dla mieszkaricéw, a takze wycieczki
i spotkania integracyjne.

- 19 -




Kasza z sosem grzybowym

SKEADNIKI

Kasza:

® 300 g kaszy gryczanej
(lub jeczmienne;j)

o 2 szklanki wody

o 1 tyzeczka soli

o 2 tyzki masta

Sos grzybowy:

® 300 g swiezych lub mrozonych
grzybdéw lesnych (np. podgrzybki,
prawdziwki)

e 1 cebula

o 2 tyzki masta

o 1 szklanka $mietanki 30%

o 1 tyzka maki pszennej

o % szklanki bulionu warzywnego
e sol i pieprz do smaku

o natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie:

Kasze ugotowac w osolonej wodzie na sypko. Po ugotowaniu doda¢ masto
i delikatnie wymieszaé. Grzyby oczysci¢ i pokroi¢ w plasterki. Cebule drobno
posiekaé, a nastepnie zeszkli¢ na masle. Doda¢ grzyby i smazy¢ przez kilka mi-
nut, az odparuje nadmiar wody. Posypa¢ maka, wymieszaé, a nastepnie zala¢
bulionem i dusi¢ przez okoto 10 minut. Wla¢é $mietanke, doprawi¢ solg i pie-
przem, po czym gotowac jeszcze kilka minut, az sos zgestnieje.

Kasze podawac polang goracym sosem grzybowym i udekorowang $wieza
natka pietruszki.

.

Koto Gospodyit Wiejskich Rozkowianki
w Woli Rozkowej

Wola Rozkowa 19, 97-524 Kobiele Wielkie

Koto Gospodyi Wiejskich Rozkowianki w Woli Rozkowej dziata od lipca 2024
roku i od samego poczathu aktywnie wlacza si¢ w zycie lokalnej spotecznosci.
W jego szeregach sg osoby z bogatym doswiadczeniem kulinarnym, ktére chet-
nie dzielg sie tradycyjnymi recepturami. Wspierajg nas mieszkaricy — zaréwno
milodziez, jak i seniorzy — a taksze lokalni przedsiebiorcy oraz sasiednie Kota Go-
spodyn Wiejskich. Dzieki temu mozemy realizowaé liczne inicjatywy spoteczne.

Dziatalnos¢ w Kole to nasza pasja — z ogromnym zaangazowaniem pielegnujemy
tradycje i wspélnie rozwijamy nasza lokalng wspélnote.
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Krokiety z kaszg gryczang i pieczarkami

SKtADNIKI

Ciasto na nalesniki:

o 2 szklanki maki pszennej

o 3 z6ttka

e piana z 3 biatek

e szczypta soli

o 2 tyzki oleju

e woda mineralna gazowana

o opcjonalnie: troche mleka lub maslanki

Przygotowanie nalesnikow:

Wszystkie sktadniki (oprécz biatek) umiesci¢ w misce i zmiksowac, az powsta-
nie jednolita, lejaca masa. Na koniec dodac¢ piane z biatek i delikatnie wymie-
sza¢ drewniang tyzka. Odstawic ciasto na 15 minut, aby odpoczeto. Na patelni
rozgrzac odrobine oleju, chochelka wla¢ porcje ciasta i rbwnomiernie rozpro-
wadzi¢ po powierzchni. Smazy¢ nalesniki z obu stron na ztoty kolor.

Przygotowanie farszu:

Cebule drobno posiekac i zeszkli¢ na masle razem z przecisnietym przez praske
czosnkiem. Dodac¢ starte na tarce jarzynowej pieczarki, doprawi¢ solg i pie-
przem, a nastepnie dusi¢ do momentu odparowania wody. Kasze gryczang

ugotowac w osolonej wodzie. Po ugotowaniu doda¢ jg do podsmazonych pie-

Farsz: czarek, nastepnie wsypaé posiekang natke pietruszki i starty ser. Cato$¢ do-
o 1 woreczek kaszy gryczanej
o 30 dkg pieczarek

ktadnie wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku.
Panierowanie i smazenie:

e 1 cebula

o 2 zabki czosnku

o 2 tyzki masta

o peczek natki pietruszki

e 20 dkg sera z6ttego (np. mozzarella)
e 5Ol i pieprz do smaku

Na kazdy nalesnik natozy¢ porcje ostudzonego farszu i zwinac¢ w ksztatt koper-
ty. Krokiety zanurza¢ w rozmaconych jajkach przyprawionych solg i pieprzem,
a nastepnie obtacza¢ w butce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym oleju z obu stron,
az nabiorg ztocistego koloru.

Panierka:
e 2 jajka
o butka tarta
e sOl, pieprz
e olej do smazenia

Koto Gospodyr’l Wiqjskich
,Klub Kobiet Kreatywnych”
w Brzosthku i Gaju

Brzostek 18, 97-570 Przedbérz
Koto Gospodyn Wiejskich jest forma dziatalnosci spotecznej, ktéra integruje mieszkaricéw polskich wsi i matych miasteczek. Nasze Koto powstato w 2019
voku z inigjatywy pani Wiestawy Madlejskiej — zatozycielki i obecnej prezeski.
Koto zrzesza 40 cztonkéw, w tym kobiety i mezczyzn. Dziatamy na rzecz rozwoju kultury budowej, promujemy nasza miejscowoéé oraz organizujemy festyny

ijarmavki, ktéretacza pokolenia i budvy'a} lokalng wspélnoh;. Angazujemy siew sprawy spo{eczne, inicjujemy wydayzenia kulturalne i aktywnie wspi
Zycie $rodowisk wiejskich. Sita, madrosé i traclycja polskiej wsi zyja wrdd nas — z radoscia pielegnujemy to dziedzictwo i dbamy, by trwato nadal.
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Gotgbki z kasza i grzybami

SKEADNIKI

o sparzone liscie kapusty - 6 sztuk
e bulion warzywny

Farsz:

® 200 g kaszy jeczmiennej
(ok. 1 szklanka)

® 50-100 g mieszanych grzybéw
lesnych

e 2 cebule

o 2 tyzki masta klarowanego

e sOl, pieprz

Sos:
o kilka suszonych grzybow

o 1-2 tyzki maki ziemniaczanej
o 1tyzeczka masta

Przygotowanie:

Liscie kapusty sparzy¢ wrzatkiem i usunac twarde czesci gtabow. Grzyby na-
maczac przez 20 minut, a nastepnie obgotowac w tej samej wodzie. Odcedzic,
drobno posiekac, a wode po gotowaniu zachowac. Do powstatego wywaru do-
la¢ bulion warzywny, aby uzyskac tacznie 2 szklanki ptynu. Zala¢ nim kasze i go-
towac, az caty ptyn zostanie wchtoniety. Lekko posoli¢ i odstawi¢ na 30 minut.

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle klarowanym. Potaczy¢ ugotowana
kasze z posiekanymi grzybami i podsmazona cebula. Doprawic solg i pieprzem
- to gotowy farsz. Na sparzonych lisciach kapusty utozy¢ porcje farszu i ciasno
zawingc gotabki. Utozy¢ je w naczyniu zaroodpornym, zala¢ 2 szklankami bu-
lionu warzywnego i dodac kilka suszonych grzybéw. Opcjonalnie mozna doda¢
2 tyzki ciemnego sosu sojowo-grzybowego. Piec w piekarniku przez 50 minut
w temperaturze 180°C.

Z pozostatego bulionu, w ktérym piekty sie gotabki, przygotowac sos - dodac
pokrojone grzyby, masto i zagesci¢ skrobig ziemniaczana.

Koto Gospodyir Wiejskich w Gomunicach
V4 przesz{os'cia} w przysz{os’c’”
Wojciechéw, ul. Fabryczna 13, 97-545 Gomunice

y

Koto Gospodyh Wiejskich w Gomunicach ,Z przesztoscia w przysztodé” powsta-
fo z inicjatywy sasiedzkiej, aby wspdlnie promowaé i rozwijaé tradycje kulturowe
oraz kulinarne naszego regionu. Cenimy mozliwoéé nawiazywania nowych znajo-
mosci i aktywnego angazowania sig w zycie spotecznosci lokalnej.

Naszg specjalnoscia jest gomunicka potrawka z dziczyzny, ktéra zdobyta 1 miejsce
w konkursie »Doprawione todzkim smakiem” podczas XVIN Piotrkowskich Tar-
géw Ogrodniczych w Piotrkowie Trybunalskim w maju 2025 roku.

Aktywnie uczestniczymy w akcjach charytatywnych, a nasza misja jest taczenie
poko[er’l, tak a.by traﬂ[ycje iwspé[ne wartosci byj(y przekazywane i kontynuowane
— doktadnie tak, jak wskamye nazwa naszego Kota: ,Z pvzesz’coéciatw przysz{os’é".
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Kapusta z grochem

SKEADNIKI

® 500 g kapusty swiezej
® 500 g kapusty kiszonej
e 500 g grochu tuskanego (potéwki)
e 300 g ziemniakow
o 3 $rednie cebule
o 1 marchewka
o przyprawy: 2 liscie laurowe,
5 ziaren ziela angielskiego,
sol, pieprz
e olej do smazenia

Przygotowanie:

Groch zala¢ zimna woda i odstawi¢ na kilka godzin do namoczenia. Ziemnia-
ki obrac¢, ugotowac do miekkosci, a nastepnie rozgnies¢ ttuczkiem. Cebule
pokroi¢ w kostke, marchewke zetrze¢ na grubych oczkach, po czym smazy¢
razem na oleju do zrumienienia.

Kapuste kiszong drobno posiekag; jesli jest zbyt kwasna, przeptukac na sitku.
Gotowa¢ do miekkosci. Swieza kapuste poszatkowaé, doda¢ do podsmazo-
nej cebuli z marchewka, dorzuci¢ liscie laurowe i ziele angielskie, a nastepnie
dusi¢ do miekkosci.

Do kapusty z cebulg dodac¢ ugotowang kapuste kiszona, groch oraz ziemnia-
ki. Doprawi¢ solg i pieprzem. Catos¢ dusi¢ jeszcze kilka minut, az sktadniki
dobrze sie potacza.

Koto Gospodyn Wiejskich w Ochotniku
Ochotnik 99, 97-515 Mastowice
Koto Gospodyit Wiejskich w Ochotniku istnieje od 3 stycznia 2019 roku. Z pasja

Jca}czymy tradycjg Z nowoczesnoscia, pie[ggmgqc lokalne receptury i kulinarne
dziedzictwo.

Kazde przygotowane przez nas danie odzwierciedla zaangazowanie i mitosé do
gotowania, dzieki czemu smaki regionuweiaz zyja, rozwijaja sie i zachwycaja ko-
lejne pokolenia.
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Kapusta z groclaem igrzybami

SKtADNIKI

o 2 kg kapusty kiszonej

e 100 g grochu tuskanego -
co by sie nie wstydzit w tym garnku

e 200 g suszonych grzybéw
(najlepiej borowikoéw, ale moga by¢
tez podgrzybki)

o 1 Srednia cebula

o 1 tyzka masta (najlepiej wiejskiego)

o 1 lis¢ laurowy

e 2-3 ziarna ziela angielskiego

o szczypta kminku (opcjonalnie)

e s6l i pieprz do smaku

e ewentualnie 1 zabek czosnku

Koto Gospodyr’l Wiejskich
Makowe Panienkiw Kietlinie

ul. Radomszczanska 63, 97-500 Kietlin

Koto Gospodyit Wiejskich Makowe Panienki w Kietlinie
to preznie dziatajgca organizacja, ktéra rozpoczeta swoja
dziatalnosé w 2019 roku. Celem grupy jest ozywienie trady-
qji i kultury lokalnej oraz wspieranie aktywnosci spotecznej
wéréd mieszkaricéw wsi. Panie z Kota angazuja sig w organi-
zowanie wydarzer kulturalnych, a takze w réznego rodzaju
akgje charytatywne i spoteczne.

Koto to inicjatywa, ktéra taczy osoby w réznym wieku, po-
zwalajac im dzielié sie swoimi pasjami i umiejetnoéciami —
zaréwno w dziedzinie rgkodzie{a,_jak i kulinariéw. Wspélna

Przygotowanie:

Namoczy¢ groch tuskany, najlepiej na noc, aby dobrze sie rozmoczyt. Nastepnie
wrzuci¢ go do garnka z wodg i gotowac, az stanie sie miekki - okoto 30 minut.
Odcedzic¢ i odstawi¢. Zalac grzyby goraca wodg i pozostawi¢ do namoczenia na
okoto 30 minut. Wyja¢ grzyby, pokroi¢ na mate kawatki, a wode, w ktorej sie
moczyty, zachowac do gotowania kapusty. Przeptuka¢ kiszong kapuste, jesli jest
zbyt kwasna, a nastepnie posieka¢ na mniejsze kawatki. Obra¢ cebule, drobno
posiekac i podsmazy¢ na rozgrzanym masle, az lekko sie zarumieni.

Grzyby na patelnie: do cebuli dodac pokrojone grzyby, a nastepnie podsmazyc¢,
aby sktadniki potgczyty sie smakiem i aromatem.

Kapusta do garnka: catg zawarto$¢ patelni przetozy¢ do garnka, dodac kapuste,
lis¢ laurowy, ziele angielskie i ewentualnie odrobine kminku. Wla¢ troche wody
Z moczenia grzybéw - tyle, aby potrawa nie byta sucha. Gotowaé na matym
ogniu okoto 30 minut, az kapusta bedzie miekka.

Groch w kapuscie: doda¢ ugotowany groch do garnka z kapustg i grzybami,
wymiesza¢. Ugotowany groch dodac do garnka z kapustg i doprawic solg i pie-
przem do smaku.

No i gotowe! Takie danie jak w starych czasach - petne smaku, gorace, pachnace
lasem i domem.

praca na rzecz rozwoju wsi sprawita, ze Koo zyskato duza popularnosé i uznanie wéréd lokalnej spotecznodci. Dziatalnosé KGW Makowe Panienki
w Kietlinie jest przyktadem, jak wspétezesne inicjatywy moga taczyé tradycje z nowoczesnymi potrzebami i oczekiwaniami mieszkaricéw wsi.
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Karp po s‘caropolsku

SKEADNIKI

e 1 karp

* mleko

e czosnek

e majeranek, gatka muszkatotowa

e cytryna

e sol i pieprz

o jajka

o butka tarta, maka pszenna

e 1-2 tyzki zmielonych orzechéw
witoskich lub migdatéw

o ttuszcz do smazenia: olej i smalec
(po potowie) lub masto klarowane

Przygotowanie:

Swiezego karpia wypatroszy¢, oczysci¢ i pokroi¢ na dzwonki o grubosci oko-
to 4-5 cm. Optukac pod zimna, biezaca woda. Wtozy¢ kawatki do miski, za-
la¢ mlekiem z odrobing soli i odstawi¢ do lodéwki na minimum 2-3 godziny,
a najlepiej na cata noc. Po wyjeciu z mleka dzwonki skropi¢ kilkoma kroplami
soku z cytryny, oprdszyc¢ sola, Swiezo zmielonym pieprzem, odrobing starte-
go czosnku (opcjonalnie), majerankiem i szczypta gatki muszkatotowej. Ma-
rynowac w lodéwce przez 30-60 minut.

Kazdy kawatek karpia osuszy¢ papierowym recznikiem. Nastepnie obtoczy¢
kolejno w mace pszennej, roztrzepanym jajku i butce tartej wymieszanej
z odrobing soli i pieprzu. Do butki tartej mozna doda¢ 1-2 tyzki zmielonych
orzechéw wtoskich lub migdatéw — to staropolski akcent nadajacy potrawie
lekko orzechowy smak. Na patelni rozgrzac ttuszcz (mieszanke oleju i smal-
cu - w proporcji pot na pét - lub masto klarowane) do $redniej temperatury.
Smazy¢ dzwonki karpia na ztoty kolor przez okoto 5-6 minut z kazdej strony,
w zaleznosci od grubosci. Ryby nie przewracac zbyt czesto — wystarczy raz,
aby zachowac jej delikatnos¢ i soczystosc.

Usmazone kawatki odktadac na recznik papierowy, by odsaczy¢ nadmiar ttusz-
czu. Podawac tradycyjnie z plastrami cytryny i, opcjonalnie, z natka pietruszki.

Stowarzyszenie Koto Gospodyh Wiejskich w Woli Blakowej ,OGNTWO”

Wola Blakowa 39, 97-565 Lgota Wielka

Stowarzyszenie Koto Gospodyrn Wiejskich w Woli Blakowej ,OGNTWO” dziata od 2015 roku i skupia 14 aktywnych kobiet petnych pasiji i energii.
Eaczy nas cheé pielegnowania tradycji, integrowania lokalnej spotecznodci oraz promowania kulinarnego dziedzictwa naszego regionu. Z duma
reprezentujemy gming na wydarzeniach regionalnych i ogélnopolsklch, m.in. podczas ,Bitwy Regionéw” czy w projekcie JPolska od kuchni”.
Nasze barwne stoiska pojawiaj si¢ na piknikach, dozynkach i festynach, przyciagajac wyjatkowym smakiem oraz ciepta, przyjazng atmosfera.
Chetnie wspé{praay'emy Z innymi organizacjami, szkotami i biblioteky, a takze rea[izujemy p‘rojek@/, takiejak ,Ocalié¢ od zapomnienia’.

LOGNIWO” to kobie’cy, ktére z sercem, usmiechem i ogromnym zaangazowaniem {acza} tradyqjg Z Nowoczesnoscia.
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Wigilijne borowikiw panierce

Przygotowanie:

Oczyscic kapelusze borowikdw, zala¢ mlekiem i pozostawi¢ na noc do namo-

czenia. Nastepnie odla¢ mleko, przeptukaé grzyby pod biezaca woda i ugoto-
SKEADNIKI wac do miekkosci przez okoto 35 minut. Doprawic solg i pieprzem, po czym
odcedzi¢ i pozostawi¢ do wystudzenia.

o 10 suszonych kapeluszy borowikéw Kazdy kapelusz panierowac w butce tartej, nastepnie zanurzy¢ w roztrzepa-
o 1 szklanka butki tartej nych jajkach ze $mietanka, a potem ponownie obtoczy¢ w butce tartej. Sma-
o D el el 2y¢ z obu stron na masle klarowanym na wolnym ogniu, az panierka nabierze
« 4 jajka ztocistego koloru. Podawac ciepte, udekorowane kawatkami masta i listkami
o 5 fyzek émietanki 18% natki pietruszLi.

L maslfo.klarowane do smazenia Borowiki mozna podawac zaréwno na ciepto, jak i na zimno. Doskonale sma-
e sol i pieprz do smaku kuja réwniez smazone w gestym ciescie nale$nikowym.

o natka pietruszki do dekoracji

Koto Gospodyn Wiejskich w Silniczce

ul. Parkowa 1, 97-532 Zytno

Koto Gospodyrn Wiejskichw Silniczce dziata od 2019 voku i zrzesza 58 0séb. Pod przewodnictwem Pani Aleksandry Gérnik jest preznym centrum
aktywnosci lokalnej — wspiera kobiety i mezczyzn, integruje pokolenia oraz angazuje sie w inicjatywy spoteczne i gospodarcze. Koto organizuje
wiele wydarzen, ktére podtrzymuja lokalne tradycje i jednoczesnie sprzyjaja wspdlnemu spedzaniu czasu. Wéréd nich sa m.in. przygotowywanie
palm wie[kanocnych i wiencow doiynkowych, Dzien Rodziny, Dzieti Dziecka, Dziet Kobiet, andvij ki, wycieczki oraz imprezy integracyjne.

Dzigki pozyskanym funduszom zrealizowano m.in. projekty Parkowe inspiracje” (ﬁ)nta.nna, podéwietlane litery, koncerty) oraz ,Cudze chwalicie,
swego nie znacie” (wyjazdy historyczne, warsztaty, pikniki). KGW pozyskato réwniez srodki na budowe biezni w Zytnie i modernizacje placu za-
baww Silniczce. Wszystkie podejmowane dziatania odpowiadaja na potrzeby mieszkancéw, taczac rozwdj infrastruktury z integracja i aktywizacja
lokalnej spotecznosci.
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Ry]aa o grecku

SKtADNIKI

* 800 g filetéw biatej ryby
(np. dorsza, morszczuka)

® 500 g marchewki

e 150 g pietruszki

e 100 g selera

o 1 duza cebula

e 1 maty por (biata czes¢)

o 3 szklanki wrzacej wody

e przyprawy: 1 tyzeczka soli, 2 ziarna
ziela angielskiego, 1 li$¢ laurowy,
po % tyzeczki pieprzu, stodkiej papryki,
bazylii i oregano

o 1 maty stoiczek (100 g) koncentratu
pomidorowego

* maka pszenna do obtoczenia ryby

o olej roslinny do smazenia
o natka pietruszki do dekoracji

Przygotowanie:

Rybe doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem, pokroi¢ na kawatki, oprészyc
sola i pieprzem, a nastepnie odstawi¢. Marchewke, pietruszke i seler obra¢,
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i przetozy¢ do garnka. Zala¢ wrzaca woda,
lekko posoli¢ i gotowac pod uchylona pokrywka przez 15-20 minut. Pod ko-
niec gotowania dodac li$¢ laurowy i ziele angielskie. W miedzyczasie rybe ob-
toczy¢ w mace i smazy¢ na rozgrzanym oleju na ztoty kolor z obu stron.

Odla¢ okoto % szklanki wywaru z warzyw i wymiesza¢ z koncentratem po-
midorowym. Cebule i pora pokroi¢ w poétplasterki, zeszkli¢c na patelni, dodac
ugotowane warzywa wraz z wywarem i koncentratem. Doktadnie wymieszac,
zagotowac i doprawic sola, pieprzem, papryka, bazylig oraz oregano.

W naczyniu szklanym lub ceramicznym utozy¢ warstwami usmazona rybe i go-
race warzywa. Podawac na ciepto lub po ostudzeniu przykry¢ i przechowywacé
w lodéwece. Przed podaniem udekorowac natkg pietruszki.

Koto Gospodyr’t Wiejskich ,ZAGORZANKI” w Zagérzu

Zagbrze 24A, 97-525 Wielgomtyny

Koto Gospodyr’t Wiejskich LZAGORZANK]” w Zag6rzu dziata od marca 2019
voku i skupia 37 0séb z Zagérza oraz okolicznych miejscowosci. Koto aktywnie
uczestniczy w zyciu Gminy Wie[gom{yny i paraﬁi Chetmo, organizujgc wydarze—
nia okolicznoéciowe, imprezy integracyjne dla dzieci i senioréw, a takze biorac

udziat w konkursach ku[inarnych i kiermaszach.

,ZAGORZANKI” moga pochwalié si¢ licznymi nagrodamiw konkursach gastrono-
micznych, m.in. za $wiezonke zagérska; " i zupe owocows, ,Garus”. 0Od 2022 roku ich
potrawy serwowane sg uczestnikom koncertéw ,Patroni Roku”.

Koto realizuje réwniez projekty edukacyjne iwyposazeniowe, wspiera rekodzieto oraz
inicjatywy integracyjne, wzmacniajac wiezi spoteczne i kultywujac tradycje lokalnej
wspélnoty.
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Karp w galarecie

SKtADNIKI

e 1 karp o wadze ok. 1,3 kg lub wiekszy
o sok z potowy cytryny

e 1,5 | wody

o 3 $rednie marchewki

o 2 korzenie pietruszki

o kawatek korzenia selera

¢ 1 niewielka cebula

o 3 tyzeczki zelatyny

e przyprawy i ziota: natka pietruszki,
1 ptaska tyzeczka soli, kilka ziaren
pieprzu, 3 liscie laurowe,
3 ziarna ziela angielskiego

e 10 rodzynek

Przygotowanie:

Karpia wypatroszyc i oczyscic z tusek, doktadnie umy¢, a nastepnie odciac gto-
we i ogon. Tusze pokroi¢ w dzwonki. Gtowe oraz ogon odtozy¢ do przygotowa-
nia bulionu. Kawatki karpia oproszy¢ sola, skropi¢ sokiem z cytryny, przykryé
i odstawic¢ do lodéwki na okoto 2 godziny.

W $rednim garnku umiesci¢ obrane i umyte warzywa. Doda¢ przyprawy: sél,
ziarna pieprzu, ziele angielskie oraz liscie laurowe. Wla¢ 1,5 litra wody. Na
wierzchu utozy¢ gtowe i kawatek tuszki z ogonem. Zagotowac wywar, a na-
stepnie gotowac go na matym ogniu przez okoto godzine pod przykryciem, aby
pozostat klarowny.

Po ugotowaniu wyja¢ warzywa, przyprawy i czesci ryby. Zachowac bulion
oraz marchewke do dekoracji. W czystym wywarze delikatnie umiescic przy-
gotowane wczesniej dzwonki karpia, dodaé rodzynki i gotowac¢ na matym
ogniu, bez przykrycia, przez 15-20 minut. Nie miesza¢ w trakcie gotowania,
aby ryba sie nie rozpadta.

Ugotowane kawatki ostroznie wyjaé przy pomocy cedzaka i utozy¢ na pétmi-
sku, ozdabiajac plasterkami marchewki i natka pietruszki. W razie potrzeby de-
likatnie usunac osci.

Z wywaru odla¢ okoto 150 ml, rozpusci¢ w nim zelatyne, a nastepnie wla¢ do
lekko gotujacego sie bulionu, nie doprowadzajac do wrzenia. Wywar z zelatyng
lekko przestudzic i delikatnie zala¢ nim utozone na pétmisku kawatki karpia.
Wstawi¢ do lodéwki, az galareta catkowicie stezeje.

Koto Gospodyi Wiejskich
,Szczepocice Rzadowe nad Warta”

Szezepocice Rzadowe 1B, 97-500 Radomsko

Kolo Gospodyr’l Wigjskich »Szczepocice Rzadowe nad
Warty” dziata od 2018 roku, aktywnie rozwijajac swoja
dziatalnod¢ na terenie gminy Radomsko. Czlonkinie
Kota regulamie biorq udziat w wydarzeniach [okalnych,
takich jak Bozonarodzeniowy Jarmark w Radomsku oraz
Jarmarki Bozonarodzeniowe i Wielkanocne w Szczepoci-
cach, gdzie prezentuja w{asnorgcznie wykonane stroiki,
ozdoby i inne $wiateczne wyroby. KGW moze pochwa[ié sie takze ['chnymi sukcesami ku[inamymi. Dwukrotnie zdoby’co 1 miejsce w Konkursie
na najsmaczniejsza radomszezarisky zalewajke” podczas 11 Zlotu Turystycznego i Powiatowego Pikniku Rodzinnego w Zakrzéwku Szlacheckim.
Ponadto Koto uczestniczyto w wielu konkursach gminnych oraz wydarzeniach ovganizowanych przez Urzad Marszatkowski.

W 2025 roku Kofo zajg{o 11 miejsce w prestizowym konkursie ku[inamym podczas Vi Krajowych Dni Pola, prezentujac unikatowe danie — ,Po-
lewka dziadka Marka”.
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deycxj na satatka Jarzynowa

Przygotowanie:

Warzywa obra¢ i ugotowac¢ do miekkosci, tak aby sie nie rozpadty (ok. 30 mi-
nut). Wyja¢ z wody, przestudzic¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Jajka ugotowac
na twardo, przestudzic¢ i réwniez pokroi¢ w kostke. Jabtko obraé, a nastepnie
razem z ogoérkami kiszonymi pokroi¢ na mate kawatki.

SKEADNIKI

. o W duzej misce potgczy¢ wszystkie sktadniki, doda¢ odsgczony groszek i ku-
* 4 mate ziemniaki (ok. 400 g) kurydze. Doprawic¢ sola, pieprzem, musztardg oraz majonezem. Cato$¢ do-
¢ 4 duze marchewki (ok. 500 g) ktadnie wymieszaé.

e 2 korzenie pietruszki (ok. 200 g)
o Y korzenia selera

o 3 duze ogorki kiszone (ok. 200 g)
o 1 jabtko

o 1 puszka groszku konserwowego
o 1 puszka kukurydzy konserwowej
o 5 jajek

® majonez

o 1 tyzeczka musztardy

e sol i pieprz do smaku

Satatke mozna przygotowac dzien wczesniej — po schtodzeniu w lodéwce
smaki jeszcze lepiej sie potacza.

Koto Gospodyn Wiejskich Swigtojanki w Gostawicach
Gostawice 11A, 97-512 Kodrab

Koto Gospodyit Wiejskich Swigtojanki w Gostawicach zostato zatozone w 2019
roku. Naszym priorytetem jest dziatanie na rzecz lokalnq' spojfecznoéci i ini-
cjowanie dziatart dla oséb w réznym wieku. Organizujemy warsztaty, imprezy
i spotkania tematyczne, m.in. Dzien Dziecka, Dzien Kobiet oraz wydarzenia
we wspétpracy z Fundacjg Biedronka. Regularnie uczestniczymy w dozynkach
gminnych, paraﬁa[nych iwojewédzkich, promujac lokalne tradycje i ak’cywnoéé

mieszkahcw.

Pomagamy potrzebujacym, a wszystko, co robimy, wykonujemy z pasja, zaanga-
Zowaniem i otwartym sercem.
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deycxjna satatka $ledziowa

Przygotowanie:

Filety sledziowe namoczy¢ w zimnej wodzie, aby pozby¢ sie nadmiaru soli.
Nastepnie osuszy¢ i pokroi¢ w paski o dtugosci okoto 2 cm.

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzi¢ i obra¢ ze skérki. Jajka ugoto-
wac na twardo. Ziemniaki, jajka, cebule i ogérki kiszone pokroi¢ w drobna
kostke. W wigkszej misce potaczyc $ledzie z przygotowanymi sktadnikami.

SKEADNIKI

W osobnej misce przygotowac sos — wymieszaé jogurt naturalny, majonez
i musztarde, doprawi¢ solg i pieprzem do smaku. Pola¢ satatke sosem, deli-
o 2 filety Sledziowe (matiasy) katnie wymieszac i odstawi¢ do lodéwki na okoto 2 godziny, aby smaki sie
e 1 cebula przegryzty.

o 5 $rednich ziemniakéw
o 2 ogorki kiszone

o 2 jajka na twardo

Przed podaniem udekorowa¢ posiekanym szczypiorkiem lub koperkiem.

Sos

o 3 tyzki jogurtu naturalnego

o 2 tyzki majonezu

o 1 tyzeczka musztardy

e sOl, pieprz do smaku

o szczypiorek lub koper do dekoracji

Koto Gospodyit Wiejskich w Radziechowicach Pierwszych ,Wspélniczki”

ul. Wspélna 135, 97-561 Radziechowice Pierwsze

Koto Gospodyr’t Wie_jskich w Radziechowicach Pierwszych ,M/spélniczki” powsfa’co w li‘pcu 2024 roku i od poczaltku swojej dziatalnosci wyréznia
sie duzg aktywnoscia. Juz w pierwszych miesigcach cztonkinie Kota zrealizowaly dwa projekty: ,Skarby lata”, promujacy zdrowy styl zycia poprzez
zejsze wersje tradycyjnych potraw oraz ,Tradycje ze Wspdlnej” — inicjatywe odkrywania dawnych przepiséw i zwyczajéw kulinarno-obyczajowych.
Szybko pojawily sie pierwsze sukcesy kulinarne — Koto zdobyto podium w konkursie na najlepsze ciasto z owocami, wyréznienia w kolejnych
edycjach konkurséw, a takze 111 miejsce w Pierogowych Mistrzostwach Powiatu za wyjatkowe pierogi z kaszanka.

Dziatalnos¢ ,Wspélniczek” to jednak nie tylko kulinaria, lecz takze troska o wspdlnote. Cztonkinie organizuja wydarzenia integrujace mieszkari-
c6w — m.in. Sotecka Wigilie i Katarzynki — ovaz wspieraja inicjatywy spoteczne, od sadzenia drzew po kiermasze charytatywne.
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Kutia

SKtADNIKI

e 200 g pszenicy (najlepiej tuskanej
lub specjalnej do kutii)

® 200 g maku

e 100 g miodu

® 50 g rodzynek

® 50 g orzechéw wtoskich,
posiekanych

o 30 g migdatow, blanszowanych
i posiekanych

e 30 g suszonych fig lub daktyli,
pokrojonych

o 2-3 tyzki kandyzowanej skorki
pomaranczowej (opcjonalnie)

o ok. 100 ml stodkiej $mietanki
lub mleka roslinnego
(np. kokosowego - opcjonalnie)

o 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
lub ziarenka z 1 laski wanilii

e szczypta soli

Przygotowanie:

Pszenice doktadnie przeptukac, zala¢ zimng wodg i odstawi¢ na noc do namo-
czenia. Nastepnego dnia gotowac w $wiezej wodzie do miekkosci, przez oko-
to 1-1,5 godziny. Odcedzi¢ i pozostawi¢ do ostygniecia. Mak zala¢ wrzatkiem
i gotowac przez okoto 15 minut. Odcedzi¢ na drobnym sitku lub gazie, dobrze
odcisnaé, a nastepnie dwukrotnie zmieli¢ w maszynce. Mozna réwniez uzy¢ go-
towego, mielonego maku. Rodzynki zala¢ cieptg wodg lub rumem i odstawic¢ na
15 minut, po czym odsaczy¢. Posieka¢ orzechy, migdaty oraz pozostate bakalie.

W duzej misce potaczy¢ ugotowana pszenice, mak, bakalie, wanilie oraz kandy-
zowang skorke pomaranczowa. Dodaé midd, szczypte soli oraz tyle $mietanki
lub mleka, aby uzyskac¢ kremowa konsystencje — kutia nie powinna by¢ sucha.
Catos¢ doktadnie wymieszac i odstawic¢ do lodowki na kilka godzin lub na noc.

Podawac schtodzona, jako tradycyjny deser wigilijny. Dla ozdoby mozna ude-
korowac kutie catymi orzechami lub skérka pomaranczowa.

Malutkie 23, 97-505 Dobryszyce

Historia naszego Kota siega niemal pétwieku, kiedy to nasze mamy i babcie dzia-
tatyw ramach Kota Gospody#n Wiejskich ,Malutkie”. W 2023 roku postanowityémy
oﬁcjalnie zavejestrowac sie jako Koto Gospodyr’t Wiejskich »MALE-BIALE”, sku-
piajace mieszkaricéw miejscowosci Malutkie i Biata Géra.

0d poczatku dziatalnosci aktywnie angazujemy sie w organizacje lokalnych wy-
darzen — doiynek, piknikc’)w, kiermaszy, spotkav’z z seniorami ovaz imprez sporto-
wych. Dziatamy na rzecz integracji naszej spotecznosci, stynac ze swojskiej, zdro-
wej i smacznej kuchni oraz domowych wypiekéw.

Sita naszego Kota sg udzie — razem dzia{amy, wspieramy sie i po prostu [ubimy
spedzaé ze sobg czas. Zawsze panuje unas ciepta, rodzinna atmosfera.
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Makowiec Gospodyr’t z Tworowic

SKEADNIKI

Przygotowanie ciasta:

Drozdze pokruszyc. Z podanych sktadnikow zagniesc jednolite, elastyczne cia-
) ) sto i odstawic do wyrosniecia w ciepte miejsce. Gdy ciasto zacznie lekko pekad,
* 1 kg maki pszennej podzieli¢ je na cztery czesci i rozwatkowac kazda na grubosc¢ okoto 0,5 cm.

e 500 g masta

* 2 jajka Przygotowanie masy makowej i pieczenie:

o 1 szklanka cukru

e 100 g drozdzy

o ¥ szklanki Smietany

Ciasto (na 4 makowce):

Mak sparzy¢ wrzatkiem, a nastepnie dwukrotnie zmieli¢ w maszynce, za kaz-
dym razem dodajac po 2 tyzki maku i 1 tyzke cukru. Do zmielonego maku do-
dac pozostate sktadniki masy i doktadnie wymieszac.

Masa makowa (na 1 makowiec): Na kazda czesé¢ ciasta rownomiernie roztozy¢ przygotowana mase makowa,
po czym zwina¢ w rulon. Makowce owing¢ papierem do pieczenia i piec w na-
grzanym piekarniku przez okoto 1 godzine w temperaturze 180°C, az nabiora
ztocistego koloru.

o 1% szklanki maku
e 2 jajka

o Y% stoika dzemu

o kilka kropel aromatu migdatowego Gotowy makowiec mozna oprészyc¢ cukrem pudrem lub pola¢ lukrem.
e cukier

T ey

Koto Gospodyi Wiejskich ,Tworowice”

Tworowice 40, 97-515 Mastowice

Koto Gospodyn Wiejskich ,Tworowice” powstato w czerweu 2024 roku i obecnie liczy 31 cztonkéw. Juz w sierpniu tego samego roku zaprezen-
towaliémy sie podczas Dozynek Gminno - Parafialinych w Mastowicach, a miesiac pézniej zdobylismy TV miejsce w Pierogowych Mistrzostwach
w Niedospielinie, organizowanych w ramach pikniku pod hastem ,Nie $pimy — kulturalnie, na ludowo si¢ bawimy”.

W maju 2025 roku wzig[is'“my udziat w festynie LSiedem czerwonych 6z dla Ciebie, Mamo” w Kraszewicach, a latem zorganizowaﬁs’my festyn

w Tworowicach, podczas ktérego bawili si¢ mieszkaricy naszej wsi oraz okolicznych miejscowosci. Duzym wyréznieniem byta dla nas mozliwos¢
zaprezentowania sig na Dozynkach Wojewddztwa Eddzkiego w Buczku, gdzie nasze potrawy oraz stroje z chabrowymi dodatkamiwzbudzity duzy

zachwyt,

W sierpniu 2025 voku bylismy obecni na Dozynkach Gminno - Parafialnych w Przerebie, gdzie — obok tradycyjnych potraw — serwowaligmy
przygotowany przez panéw z naszego Kota gulasz z dziczyzny.
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Piernik $wigteczny

SKtADNIKI

Ciasto:

o 3 szklanki maki pszennej

o 1% szklanki cukru

o 1% szklanki mleka

o 3 tyzeczki sody oczyszczonej

o 3 tyzki miodu

o % szklanki oleju

e 1 jajko

o 1 opakowanie przyprawy do piernika

Polewa:
e 100 ml $mietanki 30%

e 150 g czekolady

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesza¢ mikserem lub drewniang tyzka na jedno-
lita mase, pamietajac, aby miaty temperature pokojowa. Gotowe ciasto przelaé
do keksowki nattuszczonej lub wytozonej papierem do pieczenia.

Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 45 minut, do tzw. suchego
patyczka (funkcja géra-dot, srodkowa pétka, bez termoobiegu). Po lekkim prze-
studzeniu wyja¢ piernik z formy i przetozy¢ na kratke do catkowitego wystudzenia.

Polewa:
Smietanke podgrza¢ do wysokiej temperatury, nie doprowadzajac do wrzenia.
Dodac posiekang czekolade i mieszaé, az powstanie jednolita, gtadka polewa.

Wystudzony piernik pola¢ grubg warstwa polewy czekoladowej i udekorowac
wedtug uznania — orzechami wioskimi lub laskowymi (ok. 50 g) badz kolorowa
posypka cukrowa.

Koto Gospodyi Wiejskich Ujazdéwek

Ujazdéwek 27, 97-524 Kobiele Wielkie

Koto Gospodyr'l Wiey'skich Lljazdéwek to niewielka, ale zgrana spo’cecznoéé [icza;ca
36 cztonkéw. W sercu zawsze mamy naszg ukochang wies — Ujazdéwek. Z taka
ekipa} nuda nam nie grozi, bo sq wéréd nas zaréwno starsi, _jak i mlodsi. Pokazu-
jemy, zew kuchni mozna tworzyé nie tylko pyszne potrawy, ale przede wszystkim
wspaniatg atmosfere i niezapomniane wspomnienia.

Naszym celem Jest budowanie spo’fecznoéci, ktéra ’fazczy — kazde spotkanie to
okazja do wymiany do$wiadczen, nauki nowych umiejetnosci i wspélnej zabawy.
Cieszymy si¢ kaidym, nawet drobnym sukcesem, a nasze dziatania sprawiajg, ze
tradycja i kultura lokalna weiaz tetnia zyciem.
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Puszysty sernik Agusi

SKEADNIKI

Przygotowanie ciasta:

Ciasto: Ze wszystkich sktadnikéw zagnies¢ gtadkie, jednolite ciasto. Nastepnie row-
e 250 g maki pszennej (ok. 1% szklanki) nomiernie wytozy¢ nim dno formy do pieczenia.
° FV?keCZka proszku do pieczenia Przygotowanie masy serowej:
e 1jajko

o 1 36ttko Biatka oddzieli¢ od Zzéttek i ubi¢ na sztywnga piane z cukrem. W osobnej misce
utrzed twardg z zéttkami i roztopionym mastem. Dodac budyn oraz Smietane,
doktadnie wymieszac. Na koniec delikatnie wmiesza¢ piane z biatek do masy

serowej, uzywajac tyzki lub szpatutki.

e 70 g cukru pudru (ok. % szklanki)
o 3 tyzki kwasnej Smietany 18%

Masa serowa: Gotowa mase wylac na przygotowany spdd. Piec w temperaturze 160°C przez
o 10ja] 60-90 minut, az sernik uzyska ztocisty kolor i lekko uros$nie. Po wystudzeniu
sernik mozna oprészy¢ cukrem pudrem lub pola¢ polewa czekoladowa.

o 1 kg mielonego twarogu sernikowego

o 1 czubata szklanka cukru

o 1 budyn waniliowy lub $mietankowy
(bez cukru)

® 200 ml Smietany 18%

o 1 kostka masta, roztopionego
i ostudzonego

e 100 g rodzynek (opcjonalnie)

oy .
L Jurr S
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Koto Gospodyr’l W'Lejskich Orzechéwek

Orzechéwek 40, 97-524 Kobiele Wielkie

Koto Gospodyn Wiejskich Ovzechéwek powstato w 2019 roku z potrzeby wspélnego dziatania i troski o nasza spotecznosé. Szczegélng uwage
poswiecamy dzieciom, organizujac dla nich pikniki, ﬁstyny, o’ochody Dnia Dziecka i miko{ajki pejme atrakcji. Co roku z dumgy uczestniczymy
w doiynkach gminno—paraﬁalnychw Kobielach Wielkich orazw doiynkach paraﬁa[nychw kosciele pw. Nawiedzenia NMP w Strzatkowie, prezen-

tujac wlasnorecznie wykonany wieniec.

Rozwijamy nasze pasje kulinarne (czego przykladem jest stynny sernik naszej kolezanki Agnieszki Lukas) i artystyczne (np. rekodzieto), ktéve mozna
podziwiaé na kienmaszach, festynach i innych wydarzeniach lokalnych. Lubimy byé razem, twovzyé i dziataé, a takze dbaé o nasza pigkna Swietlice Wiejska

w Orzechéwhku, ktéra jest sercem spotkav’t imiejscem integracji mieszkarcéw.
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Spis tresci

W'Lgi[yny czerwony Ioarszczyk z uszkami
Paszteciki do barszczu czerwonego
Zupa $ledziowa z ziemniakami

Zupa grzybowa z suszonych borowikéw
Pierogi z kapusta i grzybami

W'Lgi[yne u[epio{ki, czy[i pierogi z kasza},
feta i grzybami by Sami Swoi

Knieje

Kasza z sosem grzybowym

Krokiety z kasza gryczang i pieczarkami
Gotabki z kasza i grzybami

Kapusta z grochem

Kapusta z grochem 'Lgrzy’oami

Karp po staropo[sku

W'Lgi[y'ne borowiki w panierce

Ryba po grecku

Karpw ga[arecie

Tradycﬂna satatka Jarzynowa
Tradycﬂna satatka $ledziowa

Kutia

Makowiec Gospodyr’l z Tworowic
Piernik $wigteczny

Puszysty sernik Agusi

o O >~

10

14
16
18
20

22
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Powiat
Radomszczanski

Ksiazka przenosi Czytelnika w $wiat wigilijnych tradycji, wspélnoty
i kulinarnego dziedzictwa regionu.

Zawiera 22 wyjatkowe przepisy przygotowane przez Kota Gospodyi
Wiejskich z powiatu Vadomszczav’lskiego — pe’me serca, prostoty i mi-
tosei do tego, co po[skie i domowe.

To opowiesé o kobietach, ktére z pasja pielegnuja smaki rodzinnego
domu. Ich kuchnia przypomina, ze Wigilia to co$ wiecej niz ucztowa-
nie — to czas dzielenia si¢ dobrem, bliskoscia i cieptem, ktére taczy
[udzi wokét wspélnego stotu.
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