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SZLAK PRZYGODY -

dobrze trafites!

Marzysz o podrézy w czasie do sredniowiecza,
albo dalej — do czasow neolitycznych czy
okresu, w ktorym zyty dinozaury? A moze
chciatbys, by do swojej posiadtosci zaprosit
Cie Henryk Sienkiewicz czy Stefan Zeromski?
Chcesz smakowa¢ lokalne wina poznajac
miejsca gdzie krzyzowaty sie dawne szlaki
handlowe? Fascynuje Cie kultura zydowska,
arianska, tatarska a nawet indiafiska? Chcesz
znalez¢ sie w miejscach, ktérych odwiedzenie
jest doswiadczeniem nieomal mistycznym?
Dobrze trafites! Szlak Przygody — to
najwiekszy siectowy produkt turystyczny
w Polsce. Obejmuje prawie 1000 km
wyznaczonych tras, ponad 100 atrakcji
turystycznych pogrupowanych w siedem krain
tematycznych i okoto 80 Partneréw, u ktérych
mozna zdobywa¢ punkty w programie
lojalnosciowym!

Zbieraj punkty
wymieniaj na nagrody

NAJLEPSZY PRODUKT TURYSTYCZNY

LAUREAT CERTYFIKATU

POLSKIEJ ORGANIZACJI TURYSTYCZNEJ

2013

Podréz po Szlaku Przygody dostarczy Ci
niezapomnianych przezy¢ i emocji. Moze
zostaniesz bohaterem Swietokrzyskiej legendy!
A gdy bedziesz chciat odpocza¢ od nadmiaru
wrazen, czeka na Ciebie dziewicze piekno
dzikiej przyrody. Przy odrobinie szczescia
bedziesz mogt ustysze¢ klekot bociana
czarneqo, krzyk zurawi, czy zostac¢ swiadkiem
walki cietrzewi. Ale to nie wszystko! Za
aktywne podrézowanie i odkrywanie atrakeji
otrzymasz punkty, ktére potem wymienisz na
nagrody.

Skorzystaj z naszej oferty, a na pewno nie
pozatujesz!

www.szlakprzygody.eu



+ZASMAKU]J KRAINE KULTUR”

Projekt wspétfinansowany ze $rodkéw Szwajcarsko-Polskiego Programu Wspétpracy realizowanego
przez Osrédek Promowania i Wspierania Przedsiebiorczosci Rolnej na podstawie
Umowy Nr URP/SPPW/1.1/KIK/08 ,Goéry Swletokrzgskle nasza przysztoscig”

Projekt ,Zasmakuj Kraine Kultur” zaktadat rozwdj lokalny
przy wykorzystaniu dziedzictwa kulturowego gtdwnie kulinamego.

Baze projektu stanowita ,Kraina Kultur: - element
turystycznego Szlaku Przygody, siedmiu petli
tematycznych liczacych blisko 1000 km pozytywnie
opiniowanego przez Regionalng Organizacje
Turystyczng Wojewddztwa Swietokrzyskiego oraz
nagrodzone przez Polska Organizacje Turystyczng
tytutem Najlepszy Produkt Turystyczny roku 2013,

W ramach niniejszeqo projektu zaplanowano
wzbogacenie oferty szlaku i jednoczesnie
Wojewddztwa Swietokrzyskiego o walory naturalne,
kulturowe, przyrodnicze itp. Zatozeniem projektu byto
zorganizowanie tematycznych konkurséw kulinamych—
skupionych wokét tradyayjnych badz zarejestrowanych
produktéw lokalnych. Zaplanowano takze utworzenie
dodatkowych atrakcji w postaci trzech Questéw
wykorzystujacych lokalne zasoby. Tworzenie Questéw
to proces silnie aktywizujacy spotecznos¢ lokalng,
branze turystyczng, regionalnych twdrcow;, animatordw
lokalnych.

Posdontid

Mo Snened Isgoell
g:.;_ yEEPIETIE]

Mamy nadzieje, ze realizacja projektu i wypracowane w jego ramach
questy oraz ksigzka kucharska, ktdrg wtasnie trzymacie Panstwo
w rekach przyzynig sie do:

e  promogji atrakgji turystycznych znajdujgcych sie na obszarze
Krainy Kultur;

e zachecenia turysty odwiedzajacego region objety przez projekt do
wydtuzenia pobytu o charakterze rekreacyjno - turystyznym oraz
skorzystania z oferty programu lojalnosciowego;

e  promogiji lokalnych produktow i podmiotow (gospodarstw,

restauradji, stowarzyszen), ktdre je wytwarzaja.
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+ZASMAKUJ KRAINE KULTUR”

,Kultura kulinarna jest wazng czescig kultury
ogadlnej. Tak jak jezyk, tradycje, wierzenia,
historia, obyczaje. W XXI wieku, kultura
kulinarna nadal jest jednym z najwazniejszych
wskaznikow odrozniajgcych rasy i narody. Jest
tez dzis jednym z najsilniejszych czynnikow
dla rozwoju turystyki, ktorg okreslam
turystykg kulinarng — w poszukiwaniu
smakow, produktow, tradycji i obyczajow
zwigzanych ze spozywaniem pokarmow.”

Wojciech Charewicz -
dziennikarz, podréznik, kucharz, krytyk
kulinarny, wedkarz i szachista. Wybitny
speqjalista w zakresie potraw z dziczyzny i ryb

W ramach realizowanego projektu Lokalna
Grupa Dziatania ,Biate tugi” zorganizowata
i przeprowadzita cykl trzech konkurséw
kulinarnych, majacych na celu promocje
niejednokrotnie zapomnianych przepiséw.
Zasady konkursu zaktadaty przede wszystkim
wykorzystywanie w potrawach produktow
tradycyjnych regionu Gér Swietokrzyskich.
Potrawy do konkurséw zgtasza¢ mogli
zardwno przedstawiciele branzy turystycznej
i gastronomicznej, jak réwniez agroturysci,
osoby indywidualne oraz lokalne
stowarzyszenia, ktorym kultywowanie
tradycyjnej kuchni $wietokrzyskiej jest bliskie
sercu.

W sumie we wszystkich 3 konkursach
zgtoszono przeszto 60 indywidualnych potraw,
kazda wyjatkowa w swym aromacie i smaku.

Publikacja, ktéra wtasnie trzymacie Panstwo
w rekach jest zbiorem nagrodzonych we
wszystkich trzech konkursach potraw. Mamy
nadzieje, ze przynajmniej cze$¢ z nich po
wyprébowaniu na state zagosci na Panstwa
stotach. Zyczymy przyjemnej lektury.

Realizator projektu
Lokalna Grupa Dziatania ,Biate tugi”
26-021 Daleszyce, Trzemosna 27
e-mail: biuro@bialelugi.pl

tel./ffax 41 307 26 44
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Konkurs Kulinarny ,,Ziemniak nie tylko pieczony”

| miejsce — ,Pazicka" Wyroznienia:

Il miejsce — Bulwa ziemniaczana Ziemniaczane knedle ze $liwka szydtowska
Faszerowane ziemniaki

Ziemniaczanka z grzybami

Paczki ziemniaczane

Schaboszczak ziemniaczany spod zamczyska

[ll miejsce — Debackie serca
czekoladowe z ziemniakiem

| miejsce — Rolada faszerowana zurawing ~ Wyréznienia:
Il miejsce — Dziczyzna w sosie wtasnym ~ Forszmak swietokrzyski

L . Krélik w winie
Il miejsce — Karczek w skorupie ,
Karkdwka w warzywach

Warkocz Lejdisek
Rakowskie grudy
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Konkurs kulinarny ,,Smaki gesiny”

Nagroda specjalna Marszatka Wojewddztwa Swietokrzyskiego —
Pierogi z miesa gesieqo

Nagroda specjalna Europosta Czestawa Siekierskiego —
(Ces pieczona z solanki

| miejsce — Ges$ pieczona, ziemniaki opiekane, modra zasmazana kapusta
[l miejsce — Filet z gesi pieczony w jabtkach z zurawing i sliwka szydtowiecka
Il miejsce — Zupa ogdrkowa na gesinie

Wyréznienia: LHK&LHL GRUPA \ DI ﬂll,ll["“ﬂ 2
Cesie cycki w galarecie z mazidtem chrzanowym Er‘ &kE kUG
Rolada z gesi gotowana i 0

Cesi tatar po zydowsku

Cesi Pipek

Pasztet z gesich watrébek
Cesie pipki po naszemu
Flaczki z gesich zotadkow
Ziemniaki faszerowane gesing
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Zespot Obrzedowy ,,Kowalanki”

,Pazicka”

Sktadniki:

4-5 ziemniakdow

marchew

pietruszka

kawatek selera

cebula

czosnek Wolczanski

boczek lub stonina

sol, pieprz

maka orkiszowa czerkiewska
1 tyzka masta chmielnickiego

Opis przygotowania:

Ziemniaki t warzywa kroimy w kostke
i gotujemy do miekkosci w lekko osolonej
wodzie. Robimy zacierki, dodajemy do
zupy. Podsmazamy stoninke lub boczek
z cebulg okraszamy zupe, dodajemy zasmazke
przygotowana na masetku i zielong pietruszke.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:
Zupa na wywarze jarzynowym z ziemniakami
zasypana zacierka. Zacierka zrobiona
z maki orkiszowej nadaje zupie wyjatkowego
niepowtarzalnego smaku. Jest to tradycyjna
zupa wiejska. Przepis przekazywany
z pokolenia na pokolenie droga ustng
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Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Wiejski Raj”

Bulwa ziemniaczana

Sktadniki:

ziemniaki

mieso wieprzowe

liscie kapusty

boczek wedzony

Swieze ziota: bazylia, tymianek, cebula,
sol, pieprz, czosnek

Opis przygotowania:

Ugotowane w tupinach ziemniaki kroimy na
pét L wydrazamy obie potéwki. Nadziewamy
przygotowanym farszem miesnym doprawiamy
przyprawami. Na roztozone sparzone liscie
kapusty uktadamy kolejno: plaster boczku
i ziemniak z farszem. Zawijamy i zapiekamy
w plecu.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:
Gtéwnym sktadnikiem dania jest ziemniak,
ktéry uprawiany jest od wiekéw w naszym
regionie.




Beata Kudtacz

Debackie serca czekoladowe
z ziemniakiem

Opis przygotowania:
Czekolade rozpusci¢, ugotowane ziemniaki
ubi¢ lub przetrze¢ przez sito. Wymieszac

Sktadnlkl. puree, czekolade, migdaty, margaryne i cukier.
100 g ugotowanych ziemniakdw Mozna dodac¢ tyzeczke rumu. Zawing¢ w folie
(czyli 1 $redni ziemniak) albo jako ciasto, albo jako placek, z ktdrego

e 2 tyzki masta chmielnickiego bedzie sie wycina¢ ciastka. Wtozy¢ do
lub margaryny lodéwki, zeby stezato. Przed podaniem

o 100 g gorzkiej czekolady oproszyc stodkim kakao.

e cukier waniliowy

e 2 tyzki siekanych migdatow . .

o 2 tyzeczki stodkiego kakao Informaqe o pOtrane -

tradycja i pochodzenie:

Pomyst utworzony specjalnie na okazje Dnia
Swietej Tekli w Debnie i uhonorowanie
ziemniaka, ale w wersji stodkiej — dla
najmtodszych milusinskich i nie tylko.

NN D)




SWISS
CONTRIBUTION

Bozena Krzeminska

Ziemniaczane
szydtowska

Sktadniki:
ziemniaki

maka

Sliwka szydtowska
jajka

butka tarta

cukier

sol

masto chmielnickie

Opis przygotowania:

Ziemniaki wyszorowac, ugotowa¢ w mundurkach
w osolonej wodzie. Ostudzi¢, obra¢, przecisnad
przez praske. Sliwki umy¢, osuszyc, przekroid
na pot, usung¢ pestki. Zmielone ziemniaki
wytozyc¢ na stolnice, posypa¢ przesiana
maka, wbic jajko, doda¢ szczypte soli, szybko
zagnies¢ ciasto.

Ciasto podzieli¢ na 3-4 czesci. Z kazdej
uformowa¢ watek o $rednicy ok. 3 cm. Kazdy
watek pokroi¢ na mate porcje i szybko
formowac z nich placuszki (ziemniaczane
ciasto nie moze dtugo lezec¢ bo robi sie
rzadkie).

Na srodku kazdego placuszka utozyc¢ potowe
sliwki, posypac szczyptg cukru, brzegi ciasta
ztozy¢ i zlepi¢, uformowac kulki. Knedle
wrzuca¢ partiami do osolonego wrzatku,
zamiesza¢, przykryé. Gotowad¢ 2-3 minuty od
czasu zawrzenia. Wybiera¢ tyzka cedzakowa.

10
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knedle ze sliwka

Informacje o potrawie —
tradycja i pochodzenie:

Knedle — potrawa ziemniaczano — maczna
szczegélnie popularna w rejonie Gor
Swietokrzyskich. Ma posta¢ kulek ciasta
nadziewanych najczesciej sliwkami. Jej
przygotowanie przekazywane jest z pokolenia
na pokolenie.

= le T S -l-;_-"‘-...\ _:!
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Koto Gospodyn Wiejskich w Ociesekach

Faszerowane ziemniaki
Sktadniki: Opis przygotowania:

e ziemniaki W obranych ziemniakach wydrazy¢ otwdr,
e mieso natrze¢ go sola. W tak przygotowane otwory
e czosnek wktadac¢ wczesniej przygotowany farsz
e jaja ze zmielonego miesa, czosnku, jajek. Tak
e smalec przygotowane ziemniaki obsypa¢ widrkami
e przyprawy, ziota wedtug uznania smalcu i zapieka¢ do miekkosci.

e stonecznik

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Potrawa ta jest jedng z tradycyjnych,
regionalnych potraw przyrzadzanych od lat
w domach mieszkancéw Rakowa i okolic. Od

kilku lat z sukcesem prezentuje sie podczas
uroczystosci religijno — obyczajowej ,\W Dzien
Sw. Tekli ziemniaki bedziem piekli"




SWISS
CONTRIBUTION

Jadwiga Brzoza

Ziemniaczanka
z grzybami
Sktadniki:

woda

wtoszczyzna

mieso wieprzowe lub drobiowe
ziemniaki

kasza jeczmienna

maka orkiszowa czerkiewska
czosnek wélczanski

sol, pieprz

Opis przygotowania:

Mieso umye¢, zala¢ wodg, zagotowac, zebra¢
piane. Nastepnie gotowa¢ na wolnym ogniu.
Doda¢ grzyby ziemniaki i zasypa¢ kasza
jeczmienng. Nastepnie dodac¢ wtoszczyzne
wszystko gotowac¢ do miekkosci. Przyprawic
zupe maka, solg i pieprzem.

SZLAK
PRZYGODY

Informacje o potrawie —
tradycja i pochodzenie:

Zupa na wywarze jarzynowo miesnym,
z ziemniakami zasypana kasza (krupami).
Aby nadac ziemniaczance niepowtarzalnego
smaku dodawane sg sezonowe grzyby.

Tradycja:

Ludnos¢ w okresie od wiosny do jesient
korzystata z zasobdw lasu zbierajac grzyby.
Juz w maju pojawiaty sie pierwsze zwane
,majowka” i az do jesiennych ,zieleniarek”.
Gospodynie aby urozmaici¢ popularng
potrawe zwana ,ziemniaczanka” dodawaty
sezonowych grzybdw, sprawiajac ze potrawa
nabierata niepowtarzalnego smaku i aromatu.
tatwy dostep do grzybéw spowodowat, ze
ziemniaczanka byta gotowana w kazdym domu.

Pochodzenie:

Kielecczyzna wies Kowala

Gmina Sitkéwka —Nowiny

Tereny: Checisko- Kieleckiego Parku
Krajobrazowego




Koto Gospodyn Wiejskich w Szumsku

Paczki ziemniaczane

Sktadniki: Opis przygotowania:

e ziemniaki Gorgce ziemniaki przepusci¢ przez praske.
e maka Doda¢ pozostate sktadniki, potaczyc
e jajka i wyrobi¢ ciasto. Formowa¢ kulki nadziewane
e cukier marmoladg. Pozostawi¢ do wyrosniecia.
e drozdze Smazyc na gtebokim oleju.

e marmolada (najlepiej rézana)

e ol . .

e margaryna Informac]e o potrane —

tradycja i pochodzenie:
Tradycyjny sposéb wyrabiania Szumskich
paczkow jest skrzetnie pielegnowany
i przekazywany z pokolenia na pokolenie.
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Koto Gospodyn Wiejskich Nowa Huta — Koziel

Schaboszczak ziemniaczany
spod zamczyska
Sktadniki:

1 kg ugotowanych ziemniakéw
4 ugotowane na twardo jajka
1 jajko surowe

peczek natki pietruszki
lubczyk

2 garsci suszonych prawdziwkdw
4 cebule

natka koperku

Smietana

sol, pieprz

masto chmielnickie

Opis przygotowania:

Gorace ziemniaki przecisna¢ przez praske,
wystudzi¢, jajka pokroi¢ w kostke, drobno
pokroi¢ ziota (duza ilos¢ pietruszki), 2 cebule
zeszkli¢ na masle. Catos¢ popieprzy¢, dodac
surowe jajko, sol i przyprawy wedtug uznania.
Wyrobi¢ mase, formowac kotlety wielkosci
schabowego, obtoczy¢ w butce tartej i smazyc
na mocno rozgrzanym oleju z dodatkiem
masta, az kotlety sie zarumienia a skodrka
bedzie chrupigca.

Suszone prawdziwki namoczy¢. Gotowac w tej
samej wodzie do miekkosci. Grzyby wyjaé,
drobno pokroi¢ i dusi¢ na masle z cebulka.
Podla¢ wywarem z grzybdw i gotowac na
matym ogniu az ptyn sie zredukuje. Na koniec
dodac gesta kwasng Smietane.

Usmazone kotlety pola¢ sosem grzybowo —
Smietanowym i serwowac na goraco.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Potrawa tradycyjna, bardzo tania serwowana
jako danie codzienne. Wykonana z produktow
dostepnych w kazdym gospodarstwie
w okolicy Koziela i Nowej Huty (ziemniaki,
jaja, smietana, grzyby). Jest atrakcyjna
zaréwno dla dzieci jak i dorostych niezmiennie
syci ich podniebienia. Sos i ziemniaki mozna
przygotowad wczesniej, a sam proces smazenia
jest szybki i nie pracochtonny wiec danie
czesto serwuje sie w okresie wzmozonych prac
polowych.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Niwach

Rolada faszerowana zurawing

Sk’(adnlkl'

15 kg schabu

odrobina wina Curee — gronowe biate
pétstodkie

masto chmielnickie

sandomierski olej rzepakowy

midd swietokrzyski

gruszka

jagody

ananas

sok z czamej jagody

maka orkiszowa

skrecona przez maszynke zurawina

przyprawy do miesa: sol, pieprz, gozdziki,

Opis przygotowania:

Obrdobka wstepna miesa: umy¢, lekko rozbic
ttuczkiem, natrze¢ przyprawami wedtug uznania
(s6l, pieprz, sandomierski olej rzepakowy,
odrobina wina).

Farsz:

Zurawine nalezy przekreci¢ przez maszynke
do miesa, doda¢ kawatki gruszki, jagody, sok
z czarnej jagody z lipowskich lasdw, ananasa,
midd Swietokrzyski oraz masto chmielnickie.

Tak przygotowany farsz utozyc¢ na lekko
obsypanym maka orkiszowa miesie. Uformowac
zawijanca/rolade, zwigzac sznurkiem i piec ok 1
godz.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:
Zurawina jest jednym z owocéw lednych
rosnacych w dos¢ duzych skupiskach na terenie
rezerwatu przyrody ,Biate tugi” w Cisowsko -
Ortowinskim Parku Krajobrazowym. Mieszkancy
pobliskich miejscowosci, a zwtaszcza Niw
wyspecjalizowali sie w przygotowywaniu potraw
na bazie lub z dodatkiem zurawiny. Nadaje sie
ona idealnie zaréwno do mies jak i deserdw.
Jako produkt lokalny tradycyjny wojewddztwa
Swietokrzyskiego zostata nagrodzona pierwszym
miejscem. Rolada lub inaczej nazywana
zawijaricem potrawa miesna z zurawing stata sie
niejako tradycyjng potrawa bozonarodzeniowq
mieszkaricow Niw i okolic.

15
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Dziczyzna w sosie wtasnym
Sktadniki:

1 kg miesa z dzika

1 duza cebula

3 zabki czosnku wiélczanskiego

2 liscie laurowe

kilka ziarenek ziela angielskiego

po 1 tyzeczce uttuczoneqgo jatowca, tymianku
i majeranku

s6l

pieprz

4 tyzki masta jedrzejowskiego

olej rzepakowy sandomierski

tyzka czerkiewskiej maki orkiszowej

Opis przygotowania:

Mieso przemy¢ i osuszyc¢ pokroi¢ w poprzek.
Posmarowa¢ mieso olejem i posypac ziotami,
odstawi¢ do lodéwki pod przykryciem na kilka
godzin. Smazy¢ na masle po 2-3 minutach
z kazdej strony, przetozy¢ do garnka, podlac
woda, aby byto przykryte, doda¢ przecisniety
przez praske czosnek, liscie laurowe, ziele
angielskie i dusi¢ pod przykryciem. Dotozyc
pokrojona w kostke zeszklong cebule. Gdy mieso
bedzie miekkie, zages¢ sos jasng zasmazka
z masta i maki. Danie doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem, chwile gotowac .

Podawac¢ z kaszami lub ziemniakami oraz
chlebem.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Mieso z dzika powinno by¢ schtodzone a najlepie;
przemrozone. Proces ten powoduje, ze mieso po
przygotowaniu jest kruche. Elementem odrdzniajacym
ten produkt od innych jest sktad przypraw. Mieso
z dzika oprdcz walorow smakowych i zapachowych
jest bardzo zdrowym  odzywczym produktem.

W przesztosci pozywienie opierato sie gtéwnie na
produktach rodlinnych i zwierzecych wyhodowanych
przy wtasnych gospodarstwach lub upolowanych
w okolicznych lasach. Pod kieleckie lasy stynety
z obfitosci w dziczyzne, a szczegdlnie w dziki.
Dowodem na to jest sama nazwa miasta Kielce, ktdra
pochodzi od kia dzika.

Kielecczyzna — wie$ Kowala, Gmina Sitkéwka —
Nowiny. Tereny Checirisko — Kieleckiego Parku
Krajobrazowego.



Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Greenwood”

Karczek w skorupie

Sktadniki:

szynka lub karczek wieprzowy
grzyby suszone

liscie kapusty

sandomierski olej rzepakowy
czosnek wolczaniski

cebula

sol, pieprz, przyprawy

ziota wedtug uznania

maka zytnia

woda

Opis przygotowania:

Karczek umy¢, osuszy¢ i natrze¢ olejem
z przyprawami i rozgniecionym czosnkiem.
Obtozy¢ plastrami cebuli i grzybami. Zawinac
w sparzone liscie kapusty. Z diasta o konsystendji
plerogowej uformowac placek i szczelnie owinac

nim karczek. Piec ok. 25 godz. w temperaturze
200°C.

Informacje o potrawie —
tradycja i pochodzenie:

Przepis na mieso w skorupie przekazywany jest
w rodzinie p. Ireny Dygas z pokolenia na pokolenie.
Ciekawostkq jest to, ze mieso zaklejone ciastem
podczas pieczenia nie trad wilgodi i swoich wartosc
smakowych, jest wiec swoistym ,rekawem” do
pieczenia.Dawniej potrawe przygotowato sie tylko
dwa razy do roku- na $wieta Bozego Narodzenia
i Wielkanoc.
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Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Wiejski Raj’

Forszmak swietokrzyski

Sktadniki:

3 rodzaje mies pieczonych
kietbasa

boczek

ziemniaki

ogorek kiszony

pomidory

cebula,

czosnek

sol, pieprz, ziota

Smietana

Opis przygotowania:

Miesa upiec, kietbase i boczek przesmazy¢
z cebulka i czosnkiem. Obgotowane ziemniaki
pokroi¢ i podsmazyc. Pokrojone miesa potaczyé
z pozostatymi sktadnikami, doprawi¢ i poddusi¢.
Podawac¢ w chlebkach, sezonowo do tego celu
mozna wykorzysta¢ mate wydrazone dynie.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Potrawa przekazywana z pokolenia na pokolenie
w rodzinie wiasciciela gospodarstwa w catosci
przygotowywana z produktéw pochodzacych
z lokalnych hodowli i upraw.
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Matgorzata Adach
Krolik w winie

Sktadniki:

1 comber kroliczy

olej rzepakowy sandomierski
maka orkiszowa czerkiewska
czosnek wolczanski

biate wino

s6l, pieprz

jatowiec

majeranek

Opis przygotowania:

Krélika starannie optuka¢, osuszy¢ i natrze¢
solg, pieprzem, majerankiem i jatowcem. Czosnek
podsmazy¢ na rozgrzanym oleju. Pokrojonego
krélika oprészonego maka dusi¢ podlewajac
biatym winem.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Mieso krélicze zaliczane jest do mies biatych, lekko
strawnych  soczystych oraz delikatnych. Ponadto
mieso bogate jest w mineraty, takie jak sole, Zelazo,
wapn, fosfor. Kréle nie byty kosztowne w utrzymaniu,
poniewaz sg karmione zielening, dlatego tez gospodarze
chetnie hodowali je w swoich gospodarstwach. Kréliki
najczesciej hodowane byty na terenach ubogich
i staty sie symbolem biedy. Kielecczyzna jako jeden
z biedniejszych regionéw Polski charakteryzowata sie
duzym nasyceniem hodowli krélikéw i potrawy z krdli
goscity na stotach réwniez w okresie $Swiatecznym.
W naszej tradycji zachowato sie wiele przepiséw na
przyrzadzanie krélika. Mieso krdlicze ze wzgledu na
walory smakowe oraz dos¢ duza cene jest rarytasem
na naszych stotach.

Przepisy na przyrzadzanie krélika przekazywane sg
droga ustna z pokolenia na pokolenie.

Kielecczyzna — wie$ Kowala

Gmina Sitkdwka — Nowiny

Tereny Chedirisko - Kieleckiego Parku Krajobrazowego
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Zespot Obrzedowy ,,Kowalanki”

Karkowka w warzywach

Sktadniki:

1 kg karkowki

0,80 dag pieczarek

3 cebule

6 ogdrkow korniszonow

1 tyzka koncentrat pomidorowego
pietruszka, marchew
majeranek

maka orkiszowa czerkiewska
czosnek wélczanski

olej pinczowski z Inicy

sol, pieprz

Opis przygotowania:

Karczek natrze¢ czosnkiem. Pokroi¢ na porcje
posypac solg, pieprzem, majerankiem, odstawié
na 2 godziny. Cebule zeszkli¢ na oleju. Ogoérki,
pietruszke i marchew pokroi¢ w kostke.

Plastry karczku obtoczone w mace podsmazy¢ na
goracym oleju, uktadac w naczyniu zaroodpornym,
na to pieczarki, cebule, ogdrki i warzywa.
Wszystko zala¢ bulionem z koncentratem
pomidorowym. Piec ok. 1,5 godziny w tem. 180°C

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:
Kielecczyzna — wie$ Kowala

CGmina Sitkdwka — Nowiny

Tereny Checinsko -Kieleckiego Parku
Krajobrazowego
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Stowarzyszenie ,,Lejdis”

Warkocz Lejdisek

Sktadniki:

ciasto francuskie

(domowej roboty lub ze sklepu)
mieso mielone wieprzowe
poledwiczki wieprzowe

kasza jaglana

jajka

przyprawy sol, pieprz

cebula, czosnek wdlczanski
Ziota wedtug uznania
(majeranek, tymianek, bazylia)

Sktadniki na ciasto

francuskie domowej roboty:
500 g maki

1 tyzeczka soli

250 ml lodowatej wody

500 g bardzo zimnego masta chmielnickiego

Opis przygotowania:

Make z mastem i dodatkiem soli wyrabiac¢ do
momentu az ciasto jest ziarniste wtedy zacza¢
stopiono dodawac lodowaty wode i miesza¢, az
sktadniki sie potacza. Utworzyc kule, zawing¢ w folie
spozywcza i wstawi¢ do lodéwki na 20 minut.
Posypa¢ stolnice maka i rozwatkowac schtodzone
clasto na prostokat o bokach 40 x 20 cm. Ztozy¢
na trzy i obréci¢ o 90 °C. rozwatkowac znowu na
prostokat o bokach 40 x 20 cmi znowu ztozy¢ na
trzy. W sumie ma byc 4 ztozenia. Teraz ciasto jest
gotowe. Zawina¢ je w folie spozywcza i wstawi¢ do
lodéwki na co najmniej 30 minut przed uzyciem.
Poledwiczki pokroi¢ w mniejsze kawatki oproszyé
przyprawami i przyrumieni¢ na patelni z czosnkiem
i cebulka. Ugotowang kasze jaglang potaczyé
z miesem mielonym { jajkami. Doda¢ przyprawy oraz
zeszklong cebulke i wyrobi¢ na farsz.

Ciasto francuskie ponacinac z obu stron na paski
okoto 1 cm szerokosci i mniej wiecej 1/3 szerokosc
catego placka. Z farszu i poledwiczek uformowac
rolade na $rodku placka. Nastepnie owina¢ ja
ponacinanymi fragmentami placka zaplatajac
je z przody ,na krzyz" tak zeby uformowaty
charakterystyczny warkocz. Piec ok. 25 min.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Potrawy z miesa pod kazda postacia od dawna
stanowig podstawe zywienia w kazdym gospodarstwie
domowym. Proponowany sposdb podania jest forma
{azaca tradyce z nowozesnosda, a pomyst zrodzt sie
podczas warsztatow kulinamych organizowanych przez
Stowarzyszenie.
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Rakowskie grudy

Sktadniki:

e 5 udek

e 30 dag réznego miesa mielonego

e sl pieprz

o Sliwka szydtowska z syropu, lub $wieza
e kawatek jabtka antondwki

® jajko

e butka tarta do panierki

Opis przygotowania:

Przygotowad 5 sztuk udek - kazde udko naciac
wzdtuz. Wyjac ostroznie kos¢ oddzielajac jg od
miesa. Tak przygotowang porcje miesa wyptukac
w chtodnej wodzie, doprawi¢. Przygotowac 30
dag mielonego miesa/ mieso wieprzowe moze
by¢ z dodatkiem wotowego lub drobiowego .
Doprawi¢ w taki sposéb jak na mielone kotlety.
Z przygotowanego miesa mielonego formowac kulki

miesne w Srodku ktdrych wtozy¢ sliwke z syropu
w cukrze lub kawatek jabtka/ najlepiej antondwki/.
Owing¢ mielone mieso w porcje miesa z udka i reka
uformowad zgrabna kule-grude. Przygotowane kule
wlozyc do woreczka — siateczki na szynke. Zwigzac.
Kule na kilka minut wtozy¢ do gotujacej sie wody.
Po wyjeciu i wystudzeniu grud usunac siatke. Grudy
obtacza¢ w jajku i panierce, smazy¢ na ttuszczu ze
wszystkich stron na ztocisty kolor.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Potrawa zagoscita na dobre w naszym domu.
Przyrzadzam ja na wyjatkowe uroczystosci
rodzinne i okolicznosciowe. Fantastyczna zaréwno
z ziemniakami, makaronem lub ryzem. Do dania
pasuje kazdy zestaw sezonowych suréwek.




Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Réme Wzqorze”

Pierogi z miesa gesiego

Sktadniki:

2 kg gesich podrobéw
15 kg maki

3 jajka

cebula

sol, pieprz

Y kg kapusty kiszonej
stoninka na okrase

Opis przygotowania:

Podroby dusimy z cebula i przyprawamt.
Po wystygnieciu mielimy razem z kapusta
w maszynce. Z maki i jaj przygotowujemy
ciasto na pierogi. Formujemy pierozki. Gotujemy
w osolonej wodzie. Podajemy polane stoninka.

Informacje o potrawie —
tradycja i pochodzenie:

Przepis na pierogi jest od lat przekazywany
i kultywowany w domu rodzinnym Pani Heleny
Gajos z Chmielnika.
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Swietokrzyskie Stowarzyszenie na rzecz oséb
niepetnosprawnych ruchowo ,,Nie jestes sam”

Ges pieczona z solanki

Sktadniki:

Swieza ges kielecka
s6l

woda

1 gtéwka czosnku
smalec

Opis przygotowania:

Wypatroszong ge$ moczymy w solance przez
caty dzien (mocno stony roztwor). Wieczorem
rozgniatamy zabek czosnku, lekko solimy
i ucieramy az pusci sok. Ges$ doktadnie nacieramy
czosnkiem i zostawiamy do rana szczelnie zawijajac
w worku foliowym. Gesiarke lub forme do pieczenia
smarujemy smalcem uktadamy w niej i pieczemy
ges (ges pleczemy tyle czasu ile wazyta, np.
3 kg / 3 godz). Co jaki$ czas mieso polewamy
wytopionym w trakcie pieczenia ttuszczem.

W potowie pieczenia ge$ odwracamy, a pod koniec
odlewamy z formy ttuszcz zeby mieso sie tadnie
zarumientto.

Upieczona ge$ podajemy z suréwka ze Swiezej lub
kiszonej kapusty ze swojskim chlebem pieczonym
na liciu kapusty w tradycyjnym piecu chlebowym.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Cesi od pokolen hodowane sa w rodzinie jednej
z cztonkin Stowarzyszenia p. Elzbiety Doros.
Cesina od pokolen jest podawana w domu
rodzinnym p. Elzbiety na wiele réznych sposobdw,
a ge$ w solance jest sprawdzonym i najstarszym
sposobem na proste, zdrowe i smaczne mieso,
a sposob podawania z lokalng kapusta Scisle wigze
sie z regionem i okolicami Chmielnika.




5 Gin)

Zajazd ,,Wilczyniec”

Ges pieczona, ziemniaki opiekane,
modra zasmazana kapusta

Sktadniki: Opis przygotowania:
Ges peklujemy i odstawiamy na co najmniej 24

S kieleck
ges kielecka godziny do lodéwki. Pieczemy w piekarniku. Po

przyprawy ) R , T
tuszcz do pieczenia upieczeniu ges nalezy wyluzowac (oddzieli¢ mieso
Jiemniaki P od kosci) i zawina¢ w rolade. Tak przygotowang

ges poddawac porcjowang wraz z opieczonymi
w piekarniku ziemniakami oraz czerwona
zapiekang kapusta.

Swieza modra kapusta

Informadje o potrawie —

tradydja i pochodzenie:

Chmielnik i jego okolice od pokoleh styna
z chowu gesi i gesiny przyrzadzanej na wiele
réznych sposobdéw zarowno w domu jak
i w lokalnych restauracjach.
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Filet z gesi pieczony w jabtkach
z zurawing i sliwka szydtowiecka

Sktadniki:

filety z gest

jabtka

kilka zgbkéw czosnku wélczaniskiego
zurawina

sliwki szydtowieckie

2 tyzki soli

majeranek

Kluski:

05 kg ziemniakéw gotowanych

Y kostki masta chmielnickiego

1 szklanka maki orkiszowej czerkiewskiej
Y2 szklanki maki ziemniaczanej

2 jaka

3 gatazki tymianku

Opis przygotowania:

Piersi z gesi myjemy i moczymy catg noc w wodzie
z solg tzw. solance (na 5 litr wody dajemy 2 tyzki soli).
Woysuszong piers doktadnie nacieramy wymieszanymi
uprzednio przyprawami. Tak przyprawione mieso godzine
jeszcze trzymamy w loddwce. Jabtka nadziane Zurawing
i sliwkg szydtowieckq uktadamy obok piersi gesi,
przykrywamy i pieczemy okoto 1 godz. w temperaturze
ok 200 stopni. Po tym czasie zmniejszamy temperature
do 170 stopni i pieczemy jeszcze okoto 15 -2 godz
W trakdie pieczenia podlewamy mieso sosem z pieczenia.

Przygotowanie klusek.

Ugotowane i wystudzone ziemniaki przepuszczamy przez
praske. taczmy z makq orkiszowa, makq ziemniaczang,
jajkami, mastem, posiekanym tymiankiem i wyrabiamy
delikatne dlasto. Odrywamy porcje clasta i formujemy
watki Nozem odcinamy kluski okoto 3 cm szerokosci.
Jesli diasto sie lept podsypujemy je dodatkowo maka.
Kopytka gotujemy w osolonej wodzie. Od wyptyniecia
okoto 1 minute. Wytawiamy tyzka cedzakowa.

Informacje o potrawie —
tradydja i pochodzenie:

Potrawy z gesi goscty na stotach szczegdlnie w okresie
Swigtecznym. W naszej tradygji zachowato sie wiele
przepisow na przyrzadzanie gesi. Mieso gesie ze wzgledu
na walory smakowe oraz dos¢ duzq cene jest rarytasem
na naszych stotach. Przepisy na przyrzadzanie gest
przekazywane sq droga ustng z pokolenia na pokolenie.
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Zespot Obrzedowy ,Kowalanki”’

Zupa ogorkowa na gesinie

Sktadniki:

skrzydto z gest

1 marchewka

pot pietruszki

odrobina selera

maty por

2 listki laurowe

czosnek wolczanski

3 kuleczki ziela angielskiego

1 tyzka Smietany 30% + 2 tyzki jogurtu
naturalngo

5 duzych kiszonych ogdrkdw

5 duzych ziemniakéw

sol, pieprz do smaku

1 tyzka czerkiewskiej maki orkiszowej

Opis przygotowania:

Skrzydto gesi doktadnie myjemy oraz pora,
marchewke, pietruszke, selera obieramy. Wszystko
wktadamy do garnka z woda, dodajemy liscie
laurowe, ziele angielskie, Gotujemy dos¢ dtugo na
matym ogniu. ok 1,5-2h.

Nastepnie obieramy i kroimy w kostke ziemniaki,
ktdre dodajemy do wywaru. Warzywa wyciagam,
zostawiam tylko ges. Gotujemy je do miekkosci,
dodajemy pokrojona w plasterki marchewke. Ogérki
dodajemy do zupy gdy ziemniaki beda catkowicie
miekkie. Dodajemy wymieszana Smietane z jogurtem
i maka, oraz kilkoma tyzkami gotujacej sie zupy.

Informadje o potrawie —
tradyda i pochodzenie:

Gospodynie aby urozmaici¢ podstawowa zupe
Ziemniaczang dodawaty kiszonych ogdrkéw ktdre
znajdowaty sie w $pizami u kazdej gospodyni. Zupa
gotowana na gesinie nabierata niepowtarzalnego
smaku i aromatu i byta gotowa w kazdym domu.
Przepis byt przekazywany droga ustng z pokolenia
na pokolenie.

Pochodzenie: Kielecczyzna — wies Kowala

Gmina Sitkéwka - Nowiny

Tereny Checirisko — Kieleckiego Parku
Krajobrazowego
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Koto gospodyn Wiejskich w Sladkowie Matym

Gesie cycki w galarecie
z mazidtem chrzanowym
Sk’(adnlkl.

filet z gesi kieleckiej

gesie skrzydetka

warzywa: marchew, seler, pietruszka, groszek
konserwowy

chrzan

swojska Smietana

masto chmielnickie

maka

przyprawy

Opis przygotowania:

Pieczone filety pokroi¢, utozy¢ na pétmiskach
wraz z warzywami, zala¢ galaretg ze skrzydet
i udekorowac sosem smietanowo-chrzanowym
oraz zielening. Dla lepszego efektu mozna zalac
galarete w specjalnych foremkach lub zwyktych
kubeczkach po jogurcie.

Informacje o potrawie —
tradydja i pochodzenie:

Od zawsze gospodarstwa domowe w Sladkowie
Matym stynety z chowu gesi, kazda gospodyni
miata w swoim jadtospisie jakas potrawe
z gesiny. Dziko rosnacy chrzan byt dodatkowo
wykorzystywany dla podniesienia walorow
smakowych danej potrawy.
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Gospodarstwo Agroturystyczne ,,R6zne Wzqgorze”

Rolada z gesi gotowana

Sktadniki:

ges kielecka

mieso wieprzowe (mielone)
10 szt. jajek

3 szt. zwyktych butek

% kg cebuli

4 gtowki czosnku
majeranek, pieprz, sol
wloszczyzna

Opis przygotowania:

Oddzieli¢ mieso od kosci. Kosci z warzywami
ugotowac na ros6t. Ptat z miesem rozktadamy,
odcinamy czesci miesa, ktére wykorzystamy do
nadzienia. Cebule, cze$¢ czosnku przesmazamy
na ttuszczu z gesi. Po ostygnieciu mieszamy
razem z miesem mielonym i jajkami. Catos¢
farszu wyktadamy na oddzielone mieso z gesi.
Formujemy rolade, zszywamy i wktadamy na
goracy rosét. Gotujemy ok 1 % godz. Podajemy

na zimno.

Informadje o potrawie —
tradydja i pochodzenie:

Przepis na rolade jest od lat przekazywany
i kultywowany w domu rodzinnym Pani Heleny
Gajos z Chmielnika.



Agroturystyka ,,Wiejski Raj"”
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Gesi tatar po zydowsku
Sktadniki:

watrébka gesi kieleckiej

jajka kurze oraz jajka przepidrcze
cebula

czosnek wolczanski

jabtko sandomierskie

ttuszcz gesi

ogorek konserwowy

grzybki marynowane, boréwka
oliwka z oliwek

majonez kielecki

s6l, pieprz

Opis przygotowania:

Do obsmazonych watrdbek dodac pokrojona
cebule, czosnek, jabtko oraz majeranek. Dusi¢ pod
przykryciem ok. 15 min. Po wystygnieciu posiekac
i doda¢ drobno pokrojone jajko na twardo.
Doprawi¢ solg, pieprzem i oliwkg. Udekorowac
przepiérczymi, ogdrkiem i marynowanymi
grzybkami.

Informacje o potrawie —
tradydja i pochodzenie:

Gesi hodowane na tych terenach czesto
byty przygotowywane w rodzinie wtasciciela
gospodarstwa. Przepisy pozyskiwano réwniez
od zamieszkujgcych kielecczyzne Zydéw, ktdrzy
byli specjalistami i smakoszami jezeli chodzi
0 potrawy z gesiny.




Koto Gospodyn Wiejskich w Niwach

GQS.I Pip@k Sktadniki na sos:

e  owoc zurawiny 05 litra
o 05 szkl cukru
Skitadniki: e wino gronowe biate pdtstodkie CUVEE
1kg. piersi ze skérg gesi kieleckiej ®  2zgbki czosnku
cebula
5 zabkéw czosnku OpIS przggotowania:

majeranek, tymianek

olej rzepakowy,

midd wielokwiatowy nektarowy

s6l, pieprz

masto chmielnickie

wino gronowe biate pétstodkie CUVEE

Skdre gesi kieleckiej nacia¢ w skosna kratke
nastepnie natrze¢ przyprawami (sél, pieprz, czosnek,
majeranek, tymianek, cebula, olej, masto, miéd
i wino) odstawi¢ na noc. Nastepnego dnia mieso
krotko obsmazy¢ z obydwu stron na patelni, utozy¢
na blaszce i piec w piekarniku w tem. 160°C na
ztoty kolor, ok. 2 - 3 godzin. Po ostudzeniu pokroi¢
w plastry utozy¢ na tacy, podawa¢ mozna na ciepto
lub na zimno. Przygotowac sos wg sktadnikdw.
Swieze owoce zurawiny przekrecamy z cukrem
przez maszyne, dodajemy posiekany drobniutko
czosnek i wino. Mieso przed podaniem polac
s0sem zurawinowym.

Informadje o potrawie —
tradydja i pochodzenie:

Hodowla gesi kieleckiej w powiecie kieleckim
w gospodarstwach chtopskich i ziemskich byta
nieqdys bardzo rozpowszechniona. Gesi byty
tatwe w hodowli i wszechstronnie uzytkowane,
dostarczaty miesa, smalcu, puchu i pierza.
Gesine spozywano na wiele sposobdw, zaréwno
w potrawach codziennych, jak i od$wietnych. Na
Swigtecznym stole zwtaszcza w bogatych dworach
gesina byta pieczona albo podawana na zimno
jako przystawka.
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Stowarzyszenie ,,Nadzieja Rodzinie” — Bar-Rondo

Pasztet z gesich watrobek

Sktadniki:

15 gesich watrobek najlepiej z gesi kieleckiej
750 ml mleka

6 jajek

2 szklanki butki tartej

125 ml soku z cytryny

10 dag stoniny lub gesiego smalcu

4 ugotowane i usmazone trufle (mozna
zastapi¢ borowikami)

1 kieliszek portweinu lub innego podobnego
alkoholu

sol, pieprz

4 mate pory

zelatyna

250 ml bulionu

zurawina

ttuszcz do wysmarowania formy

Opis przygotowania:

Watrdébki moczy¢ w mleku przez kilka godzin.
Stonine drobno pokroi¢. Wymoczong watrébke
drobno posieka¢, wymieszac¢ ze stonina lub
gesim smalcem. Dodac drobno pokrojone grzyby.
Whbic¢ jajka, wsypac¢ butke tarta, dodac sok
z cytryny oraz sol i pieprz. Skropic¢ alkoholem,
a nastepnie doktadnie wymiesza¢. Forme
wytozyc folig aluminiowa, nasmarowac ttuszczem,
utozyc sparzone pory. Wtozy¢ pasztet do formy
i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 1 godz.
Po upieczeniu wystudzi¢ i wstawic¢ do lodéwki.
Zelatyne namoczy¢ w kilku tyzkach wody, wla¢
przestudzony bulion. Tak przygotowana galaretka
obla¢ wyjety z formy pasztet. Podawac na stodko
Z Zurawing

Informadie o potrawie —
tradydja i pochodzenie:

Tradycyjne $wiateczne danie kuchnt francuskiej,
ktére na stale wpisato sie rdwniez w tradycje
gospodarstw domowych Chmielnika i okolic.
Sweqo czasu uznawane z jeden z najlepszych
i poniekad najdrozszych przysmakdw
serwowanych na $wiatecznym stole.



Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Daleko od szosy”
Gesie pipki po naszemu

Sktadniki: Opis przygotowania:

e 1 kg zotadkéw gesich Zotadki myjemy, kroimy i sparzamy na sitku.
e 05 kg cebuli Pokrojong w pidrka cebule dusimy na gesim
e 2 szklanki kaszy jaglanej gierczyckie] ttuszczu, dodajemy sparzone zotadki. Catos¢ dusimy
e  gesi tluszcz pod przykryciem uzupetniajac w razie potrzeby
e  skalbmierski ogdrek kiszony ptyny. Gdy Zotadki beda pét miekkie wsypujemy
e S0l pieprz sparzong wrzatkiem kasze jaglana. Dusimy ciagle
e  majeranek mieszajac do miekkosci. Podajemy z ogérkiem

kiszonym i domowym chlebem.

Informadje o potrawie —
tradyda i pochodzenie:

Potrawa przygotowywana od pokolert w rodzinie

p. Elzbiety Osman wiascicielki gospodarstwa, ktdra
przepis otrzymata od swojej tesciowej. Jako osoba
przybyta do tej miejscowosci stara sie podtrzymywac
tradycie przygotowywania potrawy. Z przepisem
zapoznaly sie juz réwniez obie corki p. ELli
i w przysztosci to one beda kultywowad tg tradydje.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Zreczu Chatupczanskim

Flaczki z gesich zotadkow

Sktadmkl.

2 kg zotadkéw z gesi kieleckiej

e wtoszczyzna: marchew, pietruszka, por,
lubczyk, majeranek

e przyprawy: lis¢ laurowy, sol, pieprz, ziele
angielskie, papryka mielona, tarty imbir
i gatka muszkatotowa

e 8 tyzek uprazonej maki

Opis przygotowania:

Zotadki oczysci¢ i zala¢ zimng woda. Gotowad
z wtoszczyzng i przyprawami do miekkosci.
Wuyja¢ z wywaru, wystudzic i pokroi¢ w paseczki.
Ponownie zala¢ wywarem i doda¢ posiekana
Zielenine oraz imbir, gatke muszkatotowa i papryke
do smaku.

Na rozgrzanej patelni uprazyc na sucho make na
ztoty kolor, zala¢ zimng wodg i ciggle mieszajac
podgrzac. Nastepnie przetrze¢ przez sito i doda¢
do zotadkow w wywarze. Catos¢ gotowac
jeszcze ok. 5 min. Podawa¢ najlepiej z chlebem
domowego wypieku.

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:

Cesi byty jednym z najpopularniejszeqo ptactwa
hodowanego w Chmielniku i jego okolicach.
Pozyskiwano w ten sposéb nie tylko pierze i puch,
ale przede wszystkim smaczne i pozywne mieso.
Na wsiach popularne byty zwtaszcza podroby,
stad tez gospodynie nauczyty sie je przyrzadzac
na wiele réznych sposobow, w tym miedzy innymi
jako flaczki.




Agroturystyka ,,Wiejski Raj"”

Ziemniaki faszerowane gesing

Sktadniki: Opis przygotowania:

o filet z piersi gesi kieleckiej Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach. Po ugotowaniu
e  ziemniaki przekroi¢ na pét i faszerowac wezedniej upieczong
e  czaber, majeranek i posiekang piersig z gesi. Do miesa dodajemy
e  czosnek zurawine i przyprawy. Tak nafaszerowane ziemniaki
e  Zurawina zapiekamy w piekarniku.

e S0l pieprz

Informacje o potrawie —

tradycja i pochodzenie:
Podstawowym warzywem na terenie kielecczyzny
jest ziemniak, ktéry gospodynie potrafia przyrzadzi¢
na wiele réznych sposobéw. Faszerowac ziemniaki
mozna na wiele sposobdw jednak te faszerowane
gesing maja swoj niepowtarzalny smak.
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»KRAINA KULTUR”

Kraina Kultur umozliwia turystom pewnego
rodzaju wyprawe w przesztos¢. Intensywnie
nawigzuje do tradycji i kultury, ktdra
towarzyszyta naszym przodkom, a ktérej
wptyw mozemy odczu¢ nawet w dzisiejszych
czasach. Jest to najodpowiedniejsze miejsce
aby pozna¢ blizej przesztos¢ regionu. Mozna
tu zobaczy¢ niepowtarzalne zabytki, ktére
otoczone sq przyrodq zapierajaca dech
w piersiach turystom. Dlatego tez wracaja
oni tak czesto w te niezwykte miejsca. Ludzie
coraz czesciej cofaja sie do przesztosci, chcg
ja pozna¢ blizej, a Kraina Kultur wtasnie to
umozliwia kazdemu z nas.

Kraina Legend

rGérno
e

PUBLIKACJA
BEZPLATNA

To miejsce jest wyjatkowe, poniewaz
taczy w sposdb niepowtarzalny przesztos¢
z terazniejszoscia.

Mozemy na wtasne oczy zobaczy¢ wptyw
kultury zydowskiej, arianskiej czy tatarskiej
na dany teren.

Te miejsca sa unikalne, jedyne w swoim
rodzaju, dlatego tez kazdy z nas powinien
doswiadczy¢ na wtasnej skdrze tej swoistej
podrézy w czasie.

Na obszarze ,Krainy Kultur” wystepuja
rowniez zarejestrowane produkty tradycyjne
wpisane na liste Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi oraz podmioty nalezace
do Swietokrzyskiej Sieci Dziedzictwa
Kulinarnego.




