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STOWARZYSZENIE WILKOW ,NASZ DOM”
WILKOW, GMINA BODZENTYN

Pierogi z kasza gryczana, serem bialym i mieta

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 70 dag biatego sera
- 3 szklanki maki - 3 woreczki kaszy gryczanej
- 2 jajka - 3 listki miety
- 2 tyzki oleju - cukier do smaku - okoto 2 tyzek
- 1 szklanka wody

Oproécz tego: pot kostki masta, bulka tarta

Sposdb przygotowania:

W osolonej wodzie utai¢ kasze, zmiesza¢ ze zmielonym wiejskim
biatlym serem i posiekana drobno mieta. Doprawic¢ cukrem do smaku.

Ze wszystkich skladnikéw zarobi¢ tradycyjne ciasto pierogowe,
rozwatkowad, wyciaé krazki na pierozki. Naklada¢ farsz, doktadnie zlepic.
Gotowacé w osolonej wodzie, podawac z polanym na wierzchu masetkiem
zbulka tarta.




AGROTURYSTYKA ,RANCZO”
MAKOSZYN, GMINA BIELINY

Pierogi z kaszanka i kiszona kapusta

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 1 kg kaszanki
-1 kg maki pszennej - 72 kg kapusty kiszonej
- 1jajko - 20 dag boczku wedzonego
- 3 tyzki oleju -1 cebula
- 2 litra wody - 1 zabek czosnku
- szczypta soli - s6l, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Kapuste kiszong odsaczy¢, przeptukaé, pokroi¢, ugotowaé do miek-
kosci, odcisngé wode. Boczek pokroi¢ w drobna kostke, podsmazy¢
na patelni. Doda¢ pokrojong na pétkrazki cebulke oraz drobno pokrojony
zabek czosnku. Gdy wszystko si¢ zrumieni dodac obrang ze skorki, pokrojona
w plastry kaszanke. Potaczy¢ z kapusta kiszona.

Tak przygotowany farsz naklada¢ na krazki ciasta pierogowego
wyrobionego na gtadko ze wszystkich skladnikéw. Dokladnie zlepic,
ugotowac w osolonej wodzie.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W WOLI JACHOWE]
WOLA JACHOWA, GMINA GORNO

Pierogi z zoladkami i cebulka

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 1,5 kg zotadkoéw drobiowych
-1 kg maki - 3 cebulki
- 2 jajka - 3 tyzki oleju
- 3 tyzki oleju - sl i pieprz do smaku
- ciepta woda - tyle, ile zabierze maka

Oproécz tego: 20 dag boczku wedzonego i 2 cebulki do okraszenia

Sposdb przygotowania:

Oczyszczone zoladki drobiowe ugotowaé w osolonej wodzie,
ostudzié, zetrze¢ na jarzynowej tarce. Cebulki obraé, drobno posiekac,
zeszkli¢ na oleju, doda¢ do zoladkéw, doprawic solq i pieprzem, wymieszac.

Ze wszystkich skladnikéw zagnies¢ tradycyjne ciasto pierogowe,
rozwatkowaé, wyciaé¢ krazki, naklada¢ farsz, doktadnie zlepi¢, ugotowac
w osolonejwodzie.

Boczek i cebulke drobno pokroié, usmazyé, suto okrasi¢ gorace
pierozki.




KOEO GOSPODYN WIEJSKICH
,MAKOSZYNSKIE PRZEPIORECZKI1”
MAKOSZYN, GMINA BIELINY

Pierogi z kapusta i grzybami
Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 1,5 kg kapusty kiszonej
-1 kg maki - %2 kg grzybow lesnych
- 1jajko -1 cebula
- 3 tyzki oleju - s6l, pieprz do smaku
- okoto Y2 litra wody - olej do smazenia

Oprocz tego: 20 dag stoniny i 1 cebulka

Sposdb przygotowania:
Kapuste kiszona pokroi¢, ugotowad, odcisnaé, ostudzié. Grzyby
pokroi¢ i udusi¢ na oleju z cebulka. Polaczy¢, doprawi¢ sola i pieprzem.
Skladniki ciasta pierogowego polaczy¢, rozwatkowac i wykroié
krazki pierogowe. Natozy¢ farsz i dobrze zlepi¢ brzegi.

Wode posoli¢, zagotowaé, wrzucaé pierozki partiami. Ugotowane
podawac na pétmisku okraszone stoninka z cebulka.




STOWARZYSZENIE
GOSPODARSTW AGROTURYSTYCZNYCH ,EYSICA”
KRAJNO, GMINA GORNO

Pierogi z kaszanka i kapusta

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 1 kg kaszanki
- 1 kg maki pszennej - Y2 kg kapusty kiszonej
- 1 szklanka otrebéw pszennych - 30 dag cebulki
- 1jajo - s6l, pieprz do smaku
- 2 tyzki oleju - olej do podsmazenia
- goraca woda - tyle, ile wchionie maka

Oprocz tego: 30 dag boczku

Sposdb przygotowania:

Kapuste ugotowad, pokroi¢. Kaszanke podsmazy¢ na oleju z drobno
pokrojona cebulka. Polaczy¢ z kapusty, doprawic¢ przyprawami, wymieszac
farsz.

Ciasto zagnies¢ ze wszystkich sktadnikéw, rozwalkowaé, wyciaé
krazki. Nakladaé¢ farsz, zlepia¢ starannie brzegi, ugotowaé¢ w osolonej
wodzie. Podawac¢ gorace, okraszone ttuszczem i skwarkami z wysmazonego
boczku.




SPOLDZIELNIA SOCJALNA ,,POD JODEAMI”
KAKONIN, GMINA BIELINY

Pierogi z miesem i kapusta

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 1,5 kg miesa wieprzowego
-1 kg maki - 1 kg kapusty kiszonej
- 2 z6ttka -1 cebula
- woda, ile zabierze maka - s0l, pieprz

Oproécz tego: stonina, boczek, cebulka

Sposdb przygotowania:

Mieso optukaé, podzieli¢ na mniejsze kawalki, ugotowac w osolonej
wodzie, przekreci¢ przez maszynke razem z podsmazong cebuly. Kapuste
kiszong réwniez ugotowac, odcisngé z wody i przekreci¢ przez maszynke.
Wszystko zmieszaé, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Zagnies¢ ciasto z maki, zéttek i wody, aby nie bylo za twarde.
Rozwalkowaé, wyciaé¢ krazki. Naklada¢ na nie farsz, zlepi¢ dobrze brzegi,
ugotowac w osolonej wodzie. Usmazy¢é pokrojona stonine, boczek i cebulke
na ztoty kolor, okrasi¢ pierozki.




KARCZMA SWIETOKRZYSKA -1ZBA DOBREGO SMAKU
HUTA SZKLANA, GMINA BIELINY
tel. 41 26 08 156, www.osadasredniowieczna.eu

Pierogi z migesem

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 1 kg miesa wieprzowego
-1 kg maki (fopatka bez kosci)
- 2jaja - 25 dag podgardla
- szczypta soli - 2 cebule
- 2 lyzki oleju - 25 dag boczku
- ciepta woda

Sposdb przygotowania:
Mieso wieprzowe oraz podgardle ugotowac i zmieli¢. Cebule oraz

boczek pokroi¢ w drobna kostke i usmazy¢. Wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku.

Zagnie$¢ ciasto z maki, jaj, soli, wody i oleju, aby nie byto za twarde.
Rozwatkowad, wyciag¢ krazki. Naklada¢ na nie farsz, zlepi¢ dobrze brzegi,
ugotowaé w osolonej wodzie.




STOWARZYSZENIE ZIEMI SWIETOKBZYSKIE] +~WARKOCZ"”
KRAJNO, GMINA GORNO

Pierogi z kasza gryczana, serem i bazylia

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 2 woreczki kaszy gryczanej
- 2 szklanki maki - 25 dag bialego sera
- 1jajko - bazylia
- 1 1yzka oleju - 50, pieprz - wedle uznania, do smaku
- 2/3 szklanki wody -1 cebulka

Oproécz tego: 1 jajko, ttuszcz do wysmarowania blaszki
lub papier do pieczenia

Sposdb przygotowania:

Kasze ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie, potaczy¢ z bialym
serem, bazylia i przyprawami. Cebulke drobno posiekaé, podsmazy¢,
polaczy¢ z pozostatymi skladnikami farszu.

Zagnies¢ ciasto ze wszystkich sktadnikéw, rozwatkowac i wykroié
krazki (wielkoé¢ dowolna), na ktére nalozy¢ farsz i dokladnie zlepic.
Pierozki utozy¢ na wysmarowanej tluszczem lub wylozonej papierem do
pieczenia blaszce, posmarowac rozmaconym jajkiem, piec okoto 25 minut
w temperaturze 200°C.




+WZDOLSKIE KOLOWROTKI”
WZDOL KOLONIA, GMINA BODZENTYN

Pierogi z fasola i miesem

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - Y2 kg fasoli Ja$
-1 kg maki - Y2 kg miesa wieprzowego
- 1jajko - 2 éredniej wielkosci cebule
- 1 tyzka mleka -s0l
- 1 1yzka oleju - pieprz
- %2 litra cieptej wody

Sposdb przygotowania:

Fasole ugotowa¢ do miekkosci, migso réwniez, wszystko skreci¢
w maszynce, dodac zeszklong na oleju cebulke. Wszystko wymiesza¢ i dopra-
wic¢ do smaku sola i pieprzem.

Do maki doda¢ szczypte soli, jajko, mleko, olej i wyrobi¢ na gladka
mase. Rozwatkowaé, wycigé krazki. Nakladaé na nie farsz, zlepi¢ dobrze

brzegi, ugotowac w osolonej wodzie.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH »DABROWIANKI”
DABROWA, GMINA MASEOW

Pierogi ze szpinakiem

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - Y2 kg szpinaku
-1kg maki pszennej -1 szklanka wody - Y2 kg sera biatego
- 1jajko - szczypta soli - 4 zabki czosnku
- 1 szklanka mleka - 2 lyzki oleju

Sposéb przygotowania:

Szpinak udusi¢ w malej ilosci oleju do odparowania wody, ser
przekreci¢ przez maszynke, czosnek przecisnaé przez praske. Wszystko
razem wymiesza¢, doda¢ do smaku séli pieprz.

Z wyzej wymienionych skladnikéw zarobié¢ ciasto, rozwatkowad,
wyciaé krazki, nalozy¢ farsz. Dobrze zlepi¢ brzegi. Gotowaé w osolonej
wodzie z dodatkiem oleju okoto 3 - 5 minut. Pierogi mozna okrasi¢ stoning,
boczkiem lub polaé sosem.

Sos: Zmieszac ze soba: 3 tyzki $mietany, 3 tyzki jogurtu naturalnego,
1 zabek czosnku przecis$niety przez praske, sli pieprz do smaku.




JANINA BEDLA Z ZESPOLU PIESN} I TANCA
+BECZKOWIANIE” GMINA GORNO

Pierogi z kapusta, miesem i pieczarkami

Skladniki: Farsz:

Ciasto: - 2,5 kg kapusty kiszonej
- 1,5 kg maki pszennej - 1 kg miesa wieprzowego
- 2 jajka - 0,5 kg miesa wotowego
- ciepta woda (tyle, ile zabierze maka) - 0,5 kg pieczarek
- 1 tyzka oleju - 0,5 kg podgardla
- 30 dag stoniny
- przyprawy: sol, pieprz i kminek

Sposdb przygotowania:

Kapuste ugotowac, nastepnie skreci¢ w maszynce. Migso wieprzowe
i wolowe ugotowad, nastepnie skreci¢ w maszynce. Pieczarki udusi¢. Cebule
zeszkli¢ na ttuszczu z podgardla i stoniny. Wszystko razem wymieszag,
doprawié sola, pieprzem i kminkiem.

Z wyzej wymienionych skladnikéw zarobi¢ ciasto, rozwatkowag,
wyciaé krazki, nalozy¢ farsz, dobrze zlepi¢, gotowaé¢ w osolonej wodzie
zdodatkiem oleju. Ugotowane pierogi okrasi¢ skwarkami ze stoninki.




KRYSTYNA NOWAKOWSKA
CENTRUM EDUKACYJNE ,,SZKLANY DOM”
DWOREK STEFANA ZEROMSKIEGO
CIEKOTY, GMINA MASEOW

Pierogi Stefana

Skladniki: Farsz:

Ciasto: _ - 300 g suszonych Sliwek bez pestek
- 500 g maki - 50 g orzechoéw wtoskich
- Ya 1 wrzacej wody - 2 tyzki miodu

i % g;lgjzil:j;) I - V2 lyzeczki cynamonu

- 1jajko
- woda do uzyskania elastycznego ciasta

Sposéb przygotowania:

Namoczone $liwki drobno posiekaé, wymiesza¢ z mielonymi
orzechami i miodem. Zagnies¢ elastyczne ciasto pierogowe, rozwatkowaé
i wycia¢ szklanka kota. Ktas¢ farsz sliwkowy mata tyzeczka na srodek krazka
ciasta pierogowego i zlepi¢ brzegi.

Gotowaé w osolonym wrzatku do wyptyniecia. Podawaé polane
mastem lub stodkg $émietanka.




LGD

Wokot Lysej Gory

Stowarzyszenie ,,Lokalna Grupa Dziatania — Wokét Lysej Gory”
ul. Partyzantéw 3, 26-004 Bieliny
tel. 41 26 08 153, fax 41 26 08 167
e-mail: sekretariat@wokollysejgory.pl

www.wokollysejgory.pl

www.gorno.pl

Koordynator projektu: Katarzyna Witkowska

Opracowanie i dokumentacja fotograficzna: Joanna Skrzyniarz

Opracowanie graficzne i druk: INFOMAX
25-604 Kielce, ul. Marii Opielinskiej 21




