KUGIEL

(przepis p. Radoslawa Chwaécinskiego z gm. Radoszyce)

Skladniki-
- 8 kg ziemniakéw; - 1 golonka;- ok. 2 kg zeberek; - ew. nbézka wieprzowas;
- 0.25 kg cebuli; - 0,2 1 mleka; - s6l; - pieprz; - ole;j.

Wykonanie:

Ziemniaki 1 cebule trzemy jak na placki ziemniaczane, mieso myjemy
1 kroimy na niezbyt duze kawatki. Ziemniaki 1 mieso taczymy ze soba dodajac
przyprawy 1 odrobine mleka. Tak przygotowana potrawe umieszczamy w duzym
garnku wysmarowanym uprzednio olejem 1 przykrywamy folia aluminiowa oraz
pokrywka. Pieczemy w piekarniku przez ok 10 godzin w poczatkowej temp.
180 °C, po godzinie zmniejszajac do temp. 100 °C.

KAPUSCIANE ZAWIJASY
(przepis p. Jolanty Jurys z gm. Sadowie)
Skladniki:
2 wieprzowe poledwiczki; - 0,5 kg miesa wieprzowego z szynki;

- 100 g suszonych borowikéw; - 70 g sloniny; - 2 cebule;- Srednia gltéwka kapusty
biatej;- 2 tyzki posiekanej natki pietruszki;- jajko; - lyzka musztardy kieleckiej;
- s0l; - pieprz; - szczypta cukru; - ttuszecz do smazenia; - tyzka masta.

Wykonanie-

Poledwiczki natrze¢ sola, pieprzem 1 musztarda 1 zostawi¢ na 3-4 godz.
w chlodnym miejscu. Szynke z odrobing tluszczu upiec w piekarniku i1 wystudzic.
Borowiki wyplukaé, ugotowac 1 odcedzi¢, po czym udusi¢ na masle z pokrojona
cebula. Glowke kapusty zala¢ wrzatkiem, zdja¢ 10 wierzchnich liSci, a reszte
pokroi¢ 1 udusi¢ pod przykryciem z borowikami 1 cebula. Upieczona szynke,
borowiki, kapuste 1 cebule przepusci¢ przez maszynke, dodac¢ jajko, sél, pieprz,
natke 1 szczypte cukru, dokladnie wymieszaé. Poledwiczki obrumienié¢ ze
wszystkich stron na rozgrzanym tluszczu 1 wystudzié, po czym kazda oblozyé
farszem, zawina¢ w pozostawione liScie kapusty 1 cienkie plastry stoniny,
obwiazac¢ Iniana nitka, ulozy¢ obok siebie w nasmarowanej tluszczem gesiarce,
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika 1 piec okolo 40 minut. Podawaé pokrojone
w plastry z ziemniakami lub chlebem.



KACZKA (LUB GES) PIECZONA Z JABL.KAMI I KAPUSTA
(przepis p. Jolanty Gach z gm. Koprzywnica)

Skiladniki:

- 1 kaczka (ge$); - s6l; - cukier; - pél tyzeczki kminku; - 4 cebule; - kilkanaécie
jabtek drobnych i1 10 wielkich; - 1 tyzka maki; - 4 dkg tluszczu; - 4 dkg sloniny;
- 1 kg czerwonej kapusty; - 1/8 1 czerwonego wina.

Wykonanie-

Skruszala, sprawiona kaczke oplukaé, natrze¢ sola wewnatrz 1 na
zewnatrz, nadzia¢ drobnymi winnymi jabtkami, uformowaé. Tluszcz stopi¢ na
brytfannie, wlozy¢ kaczke wstawi¢ do goracego piekarnika, podsypawszy wprzod
garsc krajanej cebuli. Piec czesto polewajac ttuszczem 1 skrapiaé¢ woda.

Kapuste oplukaé, cienko poszatkowac, doda¢ obrana, pokrajana w krazki
cebule, kminek, zala¢ niewielka iloscia wrzace] wody, zagotowaé. Prawie
upieczona kaczke wyjaé, podzieli¢ na porcje 1 utozy¢ na kapuscie. Dusi¢ razem
ok. 30 minut. Slonine stopié¢, zmieszaé z lekko zrumieniong maka, rozprowadzié
wywarem z zupy lub wody 1 dodaé soku z cytryny. Zagotowac. Kapuste utozy¢ na
srodku pélmiska, a kaczke oblozy¢ dookota. Podawac na cieplo z ziemniakami.



