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Wstep

Zapraszamy Panstwa do zapoznania si¢ z przepisami na potrawe
wigilijng.

Publikacja jest podsumowaniem konkursu na najsmaczniejsza
potrawe wigilijna, jaki odbyt sie podczas ,,Powiatowego Kiermaszu

Bozonarodzeniowego” w Centrum Edukacyjnym ,,Szklany Dom” w

Ciekotach, gmina Mastow.
Konkurs skierowany byl do oso6b zwigzanych z turystyka,

szczegoOlnie agroturystyka, regionalnych wytwdércéw naturalnych
produktow spozywczych, K&t Gospodyn Wiejskich, podmiotow
gastronomicznych z Powiatu Kieleckiego. Przedsigwzigcie
przyczynito si¢ do popularyzacji dziedzictwa kulturowego
zwigzanego potrawami znajdujacymi si¢ na wigilijnym stole na

obszarze Gor Swictokrzyskich.

,Powiatowy Kiermasz Bozonarodzeniowy” oraz odbywajace si¢
podczas niego konkursy organizowane byty w ramach projektu pn.
~Swigtokrzyski groch z kapusta”. Byl on realizowany przez
Stowarzyszenie ,,LLokalna Grupa Dziatania — Wokot Lysej Gory” we
wspotpracy z Gminnym Osrodkiem Kultury i Sportu w Mastowie w
ramach programu ,,Gory Swigtokrzyskie nasza przyszloscia”,
wspartego przez Szwajcari¢ poprzez dofinansowanie ze srodkéw
Szwajcarsko — Polskiego Programu Wspotpracy z nowymi krajami
cztonkowskimi Unii Europejskiej. Srodki zostaly pozyskane przez
Lokalng Grupe¢ Dziatania — Wokét Lysej Gory w ramach konkursu

organizowanego przez Osrodek Promowania i Wspierania

)

Przedsigbiorczosci Rolnej w Sandomierzu.




Celem projektu jest popularyzacja dziedzictwa kulturowego, w tym
kulinarnego obszaru Gér Swictokrzyskich przy wykorzystaniu
materialnych i spotecznych zasobdw kulturowych wsréd mieszkancow

oraz turystow odwiedzajacych ten region.

LOKALNA
GRUPA
DZIALANIA
Wokot Lysej Gory

Stowarzyszenie ,Lokalna Grupa Dzialania — Wokdét Lysej Gory”
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Vavszcz Cczerwony 2 beluskoami s&ulmm/mi
Kolo Gospotlyﬁ Wiejslzicll z Woli Jacllowej, gmina Gérno

Sktadniki na barszcz:

- 1 kg burakéw czerwonych

- /2 kg marchewki

- 2 kg pietruszki

- 1 $redni seler

Przyprawy: pieprz, sol, ziele angielskie, listek laurowy, majeranek, na¢
zielonej pietruszki, ocet (lub cytryna) do smaku.

Sktadniki na kluski:

- 1 kg maki

- 3 jajka

Tyle cieptej wody, ile zbierze ciasto.

Sposob przygotowania:

Ugotowac¢ esencjonalny wywar ze wszystkich warzyw z dodatkiem
przypraw. Wyciagnaé z wywaru wszystkie warzywa. Barszcz doprawic¢
do smaku solg i pieprzem, zakwasi¢ octem (lub cytryna).
Z pozostatych sktadnikdw zarobié tgpe ciasto, skubac na osolony wrzatek
mate kluseczki, gotowa¢ do 10 minut. Odcedzi¢ na durszlaku.
Kluski podawa¢ zalane goracym barszczem czerwonym. Wierzch
posypac pokrojong drobno natka pietruszki.




ga%l;la' z Imszq gryczang i zjrzylrami
w sosie grzylwwym
Koo Gospodyﬁ Wiejs]ﬁch z Napglzowa, émina Bieliny

Sktadniki:

- 1 szt. kapusty wiloskiej

- 2 kg kaszy gryczanej

- 0,20 dag grzybow suszonych
- 2 szt. cebuli

- masto

- $mietana

Sposob przygotowania:

Kapuste obgotowac, kasze uparowaé, grzyby namoczy¢ na noc,
obgotowaé. Cebule udusi¢ na masle, doda¢ obgotowane grzyby,
uparowang kasze i razem wszystko poddusic.

Sos:

Cebulg dusimy na masle, dodajemy obgotowane grzyby. Po upltywie
%2 godziny zaprawiamy $mietang i doprawiamy do smaku solg i
pieprzem.




gu{asz m/lmy Z warzywami 1 pieczarlmmi

Swigtokrzyskie Jodly, gmina Bodzentyn

Sktadniki:

- 2 kg filetow rybnych

- 2 szt. pora

- 1 szt. cebuli

- 3 szt. marchewki

- 2 zabki czosnku

- 3 szt. pomidorow

- 0,20 dag pieczarek

- 1 szklanka bulionu warzywnego
- 3 ziarenka ziela angielskiego
- sOl, pieprz

Sposob przygotowania:

Ryby (mintaj, dorsz) pokroi¢ w kostke. Pieczarki pokroi¢ na male
kawalki, pory na plasterki, cebule w pidrka. Pomidory sparzy¢, obraé ze
skorki 1 posieka¢. Marchew zetrze¢ na tarce, a czosnek posiekac.
Warzywa wlozy¢ do rondla, wla¢ bulion, doda¢ ziele, sdl, pieprz, dusié
okoto 15 minut. Doda¢ rybe i dusi¢ okoto 10 minut. Przyprawi¢ do
smaku.




Kapusfa z groclwm

Sp()}dzielnia Socjalna +Pod Jodlami”, g¢mina Bieliny

Sktadniki:

- 3 glowki kapusty stodkiej (§wiezej)
- 0,5 kg grochu tupanego

- okoto 1 kg ziemniakow

- 3 $rednie cebule

- 0,5 kg boczku wedzonego

- 0,5 1 $mietany stodkiej

Sposob przygotowania:

Kapuste pokroi¢, ugotowaé. Groch i ziemniaki ugotowa¢ w osobnych
garnkach. Boczek pokroi¢ w kostke podsmazy¢, nastgpnie dodac
pokrojong w kostke cebulg. Wszystkie sktadniki potaczy¢ ze soba w
jednym naczyniu, doda¢ Smietang, wszystko razem wymieszac.
Pozostawi¢ na ogniu przez 10 min. ciggle mieszajac. Tak przygotowana
kapuste podawac na ciepto.
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Karp nm(ziewany W ga {arecie
Kolo Gospodyﬁ Wiejslzicll ,,Barczanlzi” z Barczy, gmina Maslsw

Sktadniki:

- 3 kg karpia

- 0,50 dag wtoszczyzny

- 3 szt. lis¢ laurowy

- 5 ziarenek ziela angielskiego

- pieprz, sol (to wszystko do gotowania)

Nadzienie:

- 0,5 kg fileta z mintaja

- 0,5 kg pieczarek

- 0,5 kg kaszy manny

- 1 szt. butka do namoczenia

- 0,20 ml mleka

- butka wroctawska na postument pod karpia
- zelatyna

- 1 szt. groszku konserwowego

- pomidorki koktajlowe

- ogorek swiezy

—rzodkiewka

- na¢ z pietruszki do przystrojenia
- sOl, pieprz

Sposob przygotowania:
Karpia oczysci¢ 1 wyja¢ wnetrznosci. Umyc¢ i pokroi¢ w dzwonka. Do
ugotowanego wywaru wlozy¢ karpia i gotowa¢ na matym ogniu przez 30
minut. Odstawi¢ do wystygniecia.

Farsz: rybie migso podsmazy¢, przestudzi¢ i skreci¢ w maszynce, dodaé
cebulke, pokrojone w kostke
pieczarki, sol, pieprz do w
smaku, butke namoczong w s
mleku, zielong pietruszke.
Wszystko wyrobi¢ i Bl
nadziewac karpia. Utozy¢ na N
potmisku, na postumencie z &
butki wroctawskiej.
Udekorowa¢ karpia, zalaé
tezejaca galaretka. Czas
przygotowania 1 godzina.



£ rzanki z Impusfq

Kolo Gospodyﬁ Wiejskich Huta Stara, ¢émina Bieliny

Sktadniki na ciasto:
- /2 kg maki

- 3 jajka

- szczypta soli

Sktadniki na farsz:

- 2 kg kapusty kiszonej

- 2 kg pieczarek lub 10 dag suszonych grzybow
- 2 cebule

- 2 szklanki oleju rzepakowego

- ziele, lis¢ laurowy

Sposob przygotowania:

Zagniatamy ciasto, rozwatkowujemy. Podsuszone ciasto kroimy na
kwadraciki, gotujemy al dente. Na duzej patelni rozgrzewamy olej
dodajemy pieczarki. Osobno dusimy cebulke pokrojong w paski.
Kapuste pluczemy i gotujemy do migkkosci. Cedzimy przez durszlak,
dociskamy lekko tyzka drewniang. Nastepnie przekladamy do garnka,
dodajemy wczes$niej uduszone pieczarki i cebulg, mieszamy.
Doprawiamy sola, pieprzem, odrobing vegety. Dusimy na matym ogniu
okoto 15 minut. Po wytaczeniu wsypujemy posiekang natke pietruszki.
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Losos z grzylmmi ] Impusfzg w ciescie droz'élz'owym
Kolo Gospodyﬁ Wiejs]zicll wLechowianki’, $émina Bieliny

Sktadniki na ciasto:

- 500 g maki

- 200 ml mleka

- 100 g masta

- 25 g $wiezych drozdzy
- 1 jajko

- 1 tyzeczka cukru

- 1 tyzeczka soli

Sktadniki na farsz:

- 30 dag kapusty kiszonej

- 30 dag grzybow suszonych (namoczonych uprzednio na noc)
- 2 cebule

- 100 g masta

- olej

- sOl, pieprz ziotowy

Pozostale sktadniki:
- 600 g fileta z tososia
- 20 dag sera zoltego
- 1 roztrzepane z6ttko

Sktadniki na marynate do ryby:
- 72 cytryny

- 3 tyzki oleju

- pieprz ziolowy, sol, majeranek

Sktadniki na sos czosnkowy:
- 6 tyzek jogurtu greckiego

- 4 tyzki majonezu

- 1 gtéwka czosnku

- 501, pieprz

Sposob przygotowania:

Ciasto: Drozdze i cukier rozpusci¢ w cieptym mleku. Wla¢ do miski z
maka i solg. Doktadnie mieszajac dodac ciepte roztopione

masto 1 wyrabia¢, az ciasto stanie si¢ gladkie i elastyczne.
Przetozy¢ do miski i przykry¢ $ciereczka, nastepnie odstawi¢ w B
cieple miejsce namin.1 godzing do wyrosnigcia. 4




Farsz: Kapuste kiszong obgotowac i pokroi¢ drobno. Cebule podsmazy¢
na oleju, gdy si¢ zarumieni dodaé¢ kapuste, po chwili przyprawic
przyprawami: sola, pieprzem, majerankiem. Namoczone dzien
wczesniej grzyby obgotowac. Potowe grzybow pokroié, zas drugg czes¢
skreci¢ przez maszynke. Nastgpnie usmazy¢ wszystkie grzyby na masle i
przyprawi¢. Podsmazone grzyby doda¢ do kapusty z cebulka i
wymieszac. Przyprawi¢ do smaku sola i pieprzem ziotowym.

Ryba: Przygotowa¢ marynate, wymiesza¢ sok z cytryny, sol, pieprz
ziotlowy, majeranek i olej. Rybe umy¢, pozbawi¢ osci. Nastepnie zalaé
rybe¢ marynatg i wstawi¢ do lodéwki.

Sos czosnkowy: Jogurt grecki, majonez i przecisniety czosnek
wymieszaé razem i przyprawic sola i pieprzem do smaku.

Gdy ciasto bedzie juz wyrosnigte podzieli¢ je na pot i rozwaltkowac jedna
znich. Wycia¢ ksztatt ryby wraz ogonem. Natozy¢ cze$¢ farszu, tak by od
brzegu dookota ryby pozostalo okoto 1,5 cm wolnego ciasta. Na farsz
potozy¢ rybe i posypac zoltym serem (uprzednio startym na grubych
oczkach). Potozy¢ kolejna cz¢s$¢ farszu. Drugg czgsé ciasta rozwatkowaé
1 przykry¢ wykonang juz przez nas czes¢ ryby z farszem. Odcigé nozem
zbyteczne skrawki ciasta, formujac ksztatt ryby taki jak na spodzie. Boki
doktadnie posklejaé, zas z pozostatej czgsci ciasta zrobi ptetwy, skrzela i
ogon. W srodku oka wycig¢ dziurke i wlozy¢ rulonik z folii aluminiowej,
by zryby mogta uciec para.

Rybe wstawi¢ do nagrzanego na 200°C piekarnika i piec 15 minut, po tym
czasie obnizy¢ temperature do 180 °C i piec okoto 40 minut. Jesli w czasie
pieczenia wierzch ryby bedzie juz ztotej barwy nalezy przykry¢ rybe
papierem do pieczenia.

---------------



Winta j w ziemniakach z sa{afq

Kolo Gospodysn Wiejskich z Krajna, gmina Gérno

Sktadniki:

- 1 kg fileta z mintaja

- 1 kg ziemniakow

- 2 kg ogorkow swiezych
- 0,20 dag cebuli

- szczypiorek

- sOl, pieprz, vegeta

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obra¢, optukaé, ugotowac. Potowe porcji zetrze¢ na tarce o
grubych oczkach. Cebule drobno posiekaé, wszystko wymieszac¢. Tak
przygotowang masg obktadac rybe z dwoch stron i piec na ztoty kolor na
rozgrzanym oleju. Pozostalg czg¢$¢ ziemniakow pokroi¢, ogdrki obrac i
pokroi¢ w plastry, wymiesza¢. Do wszystkiego doda¢ majonez i posypac
szczypiorkiem. Czas przygotowania: okoto 1 godziny.
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:,D ferogl'

Stowarzyszenie — Wilkéw — Nasz Dom — Zespél Willzowianie,
émina Bodzentyn

Sktadniki:

- 1 kg maki tortowe;j

- 4 kg kapusty kiszone;j
- 1 kg kapusty $wiezej
- 0,25 dag suszonych grzyboéw (borowiki, opienki)
- 801, pieprz

- okrasa (masto z cebulka)

T}



fPierogi pieczone

Zesp(’)} Ludowy ,,Jaworzanlzi”, gmina Zagnaﬁslz

Sktadniki na farsz:

- 20 dag suszonych grzybow
- 4 cebule

- olej

- 1,5 kg kapusty kwaszonej

- sOl, pieprz do smaku

Sktadniki na ciasto:
- 1 kg maki

- 5 dag drozdzy

- mleko do rozczynu
- 2 tyzki oleju

- 801, cukier

Sposob przygotowania:

Zrobi¢ rozczyn z drozdzy, wody, maki. Zagnies¢ ciasto z olejem,
formowac¢ duze pierogi. Blache natlusci¢, utozy¢ pierogi posmarowaé
rozmaconym jajkiemipiec do zrumienienia.




Filef m/lml/ w ciescie ualeénilwwym
po{am/ sosem majonezowo — /eefclmpowym

Zespél Spiewaczy KGW Dql)rowian]zi, gmina Mastow

Sktadniki:

- 1 kg fileta rybnego (dorsz, miruna, mintaj)
- 0,15 kg maki

- 3 cale jajka

- 0,51 oleju

Sos:

- 1 duzy por

- 1 $redni majonez

- 2 tyzki koncentratu pomidorowego
- 2 tyzki ketchupu pikantnego

- 1 tyzka musztardy stotowe;j

- 1 tyzeczka cukru

- 4 tyzki oleju

- 1 szczypiorek

Sposob przygotowania:

Rybe lekko posoli¢, pokroi¢ na mate kawatki, obtoczy¢ w mace nastepnie
wjajkuismazy¢ narozgrzanym oleju — wystudzic.

Sos: Pora pokroi¢ w bardzo drobng kostke 1 doda¢ wszystkie sktadniki,
dobrze wymiesza¢. Zimna rybe uktada¢ w naczyniu warstwami na
przemian. Na wierzchu posypa¢ drobno pokrojonym szczypiorkiem.




,Qt/lm w zalowie

Kolo Gospodyﬁ Wiejskich Huta Podlysica, gémina Bieliny

Skladniki:

- 1 kg ryby do smazenia

- 10 szt. jajek

- 20 dag maki

- 2 kg bulki tartej

- 1 1 oleju

- %2 1 octu

- % kg cebuli

- 801, pieprz, ziele, li¢ laurowy

Sposob priygotowania:
Smazymy rybe w panierce. Gotujemy zalewe octowa z podanych

sktadnikdw. Smazona rybe zalewamy przektadajac cebula w
krazkach.

; l""—'F:..J--'--':,—__-

X “a -l‘l.:j'.‘r”
= W Zaley, e ol

[ TS
":"_"'I'C =



’lem Ze szpinaleiem

Zesp(’)} Spiewaczy KGW Kopcowianlzi z Woli Kopcowej, $émina Maslsw

Sktadniki:

- 1 kg dorsza

- 3 jajka

- 0,20 dag maki

- olej do smazenia

- s0l, pieprz do smaku

- 0,5 kg szpinaku mrozonego
- 1 $rednia cebula

- 2 zabki czosnku

- 0,10 dag masta

- 2 tyzki gestej Smietany

- 801, pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Rybe kroimy na male kawalki, obtaczamy w mace, wktadamy do
roztrzepanego jajka i smazymy na glebokim tluszczu. Na podduszong
cebulke z mastem dodajemy lekko odcisniety szpinak, czosnek i
podsmazamy. Na koniec dodajemy $mietane.




Wigi fi fha /mpusfa z grzylmmi
Kolo Gospodyﬁ Wiejskich w Leszezynach, ¢mina Gérno

Skladniki:

- 2 kg kapusty kiszone;j

- 0,30 dag suszonych prawdziwkow
- sOl, pieprz, vegeta

Sposob priygotowania:
Suszone grzyby namoczy¢ na 2 godziny. Obgotowac kapuste 2 razy.
Dodac¢ do kapusty grzyby, gotowac razem jeszcze 40 minut, doprawié
sola, pieprzem, vegeta.
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Zupa lwrowflwwa z tazankami Walm’ Jo’zi

oraz /wmpof 2 suszu zaln'e{auy kaszz Jeczmienns
Kolo Gospodyﬁ Wiejs]!icll Bieliny, émina Bieliny

Sktadniki:

- 3 1 wody

- 3 garscie borowikéw suszonych rozdrobnionych

- 1 cebula posiekana i podsmazona na 2 tyzkach oleju
- $mietana rozrobiona z tyzka maki

- 801, pieprz

Kompot 7 suszu

- 3 1 wody

- 15 dag suszu ($liwki, jabtka, gruszki suszone)
- cukier do smaku

- 5 lyzek kaszy jaglanej i jeczmiennej

Gotujemy wszystko razem. Zblenderowac.
Przepis Pani Haliny Kot z Kota Gospodyn Wiejskich z Bielin

facankami

Fupa borowikgud 2
Babci Joct oraz ROmMpot = SUSSH,
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