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Runo lesne

Skladniki

Biszkopt

450 g mrozonego szpinaku (liScie) lub 450 g swiezego, 2/3 szklanki oleju,
1 szklanka cukru, 3 jajka, 2 szklanki maki pszennej, 2 tyzeczki proszku do
pieczenia.

Krem mascarpone

250 g serka mascarpone (zimnego), 200 ml sSmietanki 36% lub 30%
z kartonika (zimnej), 4 tyzki cukru pudru, 1 lyzeczka wanilii, 1 op.

Smietany-fix.

Wykonanie

Szpinak mrozony rozmrozi¢, odcisnac¢ (ale nie za bardzo), zmiksowac
blenderem najednolity mus. Swiezy szpinak po umyciu wlozy¢ do garnka
i podgrzewac ok. 1 - 2 minuty az zwiednie, nastepnie wylozy¢ na sitko,
odcisnac, zblendowac.

Piekarnik nagrzac¢ do 180 stopni C. Jajka wbi¢ do miski, doda¢ cukier
i ubi¢ na puszysta oraz jasna mase. Nastepnie, ciagle ubijajac, wlewac
cieniutkim strumieniem olej. Dodac¢ mus ze szpinaku i zmiksowac¢ na
malych obrotach miksera do polaczenia si¢ skladnikéw. Oddzielnie
przesia¢ make i wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia. Przesypac¢ do
ubitych jajek i kr6tko zmiksowac¢ na matych obrotach, tylko do potaczenia
sie skltadnikow.
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Mase wylac¢ do formy o Srednicy 24 cm (dno wytozone papierem) i piec
przez ok. 40 -45 minutdo suchego patyczka. Wyjac i calkowicie ostudzic.
Do misy miksera wtozyc¢ ser mascarpone i Smietanke, dodac cukier puder
i wanilie. Ubijac¢ przez kilka minut az masa zwi¢kszy objetos¢ i bedzie
puszysta. Na koniec mozna zmiksowac ze Smietana - fix .

Ciasto przekroi¢ na 2 czesci. Dolna potozy¢ na paterze lub na talerzu.
Wylozy¢ krem mascarpone. Z gérnej zielonej czesci ciasta wybrac tyzeczka
zielony Srodek i wylozy¢ na krem. Pozostatej pustej , kopulki" ciasta nie

wykorzystamy. Udekorowac granatem lub boréwka i listkami miety.

Skladniki
300 g odcisnietej kapusty kiszonej, 200 g maki, 150 g mleka lub wody,

1 jajko, solipieprzdo smaku, opcjonalnie: kminekiczaber, Smietana.

Wykonanie

Dobrze odcedzona kapuste posiekac¢ i wymieszac¢ z ciastem
nalesnikowym. Ciasto zrobic z jajka, maki i mleka, mleko mozna zastapic
woda. Nastepnie wymieszac z kapusta, doprawic sola, pieprzem, czabrem
i kminkiem. Fuczki smazyc tak samo jak placki ziemniaczane na oleju lub
masle klarowanym, po 2-3 minuty z kazdej strony dopdki sie nie
przyrumienia. Podac ze Smietana lub sosem czosnkowym, moga by¢ takze
dodatkiem do mig¢sa lub ryby.
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Pierogi

ruskie

Skladniki

300 g maki pszennej, 200 ml mocno cieplej przegotowanej wody, ok. p6t
kilograma ziemniakéw, 150-200 g twarogu, 1 niewielka cebula, masto do
podsmazenia cebuli, s6li pieprz do smaku.

Wykonanie

4

Ugotowac ziemniaki do mi¢kkosci w osolonej wodzie. Cebule pokroi¢
w drobna kostke i zeszkli¢ na masle. Ugotowane ziemniaki, twarog,
cebulke, s6li pieprz wrzuci¢ do duzej miski i porozgniata¢ thuczkiem, do
uzyskania jednolitej masy.

Make z woda potaczy¢ w zwarta mase, wyrabia¢ ciasto na pierogi reka.
Ciasto podzieli¢ na mniejsze czesci, tak zeby rozwatkowany placek
zmiescil sie na stolnicy. Ciasto powinno by¢ rozwatkowane starannie i tak,
zeby byto cienkie. Im cienisze ciasto, tym lepsze pierogi i bardziej miekkie.
Przy pomocy szklanki powycinac¢ z ciasta koétka, na ktére natozyc ok.
lyzeczke farszu. Ulepi¢ pierogi, pamietajac o dokladnym zagniataniu
krawedzi, Zeby ciasto nie rozkleito sie podczas gotowania.

Gotowe pierogi wrzuci¢ do gotujacej si¢ osolonej wody i gotowac ok.
4 minuty. Wyjac¢ za pomoca sitka z duzymi oczkami. Pierogi mozna podac
z roztopionym mastem i oprészone Swiezo zmielonym pieprzem lub ze

Smietana.
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Pierogi
z kapusta

Skladniki

300 g maki pszennej, 200 ml mocno cieplej przegotowanej wody, 400 g
kiszonej kapusty, 1 duza marchew, 3 tyzki oliwy z oliwek, 2 Sredniej
wielkosci cebule, s6li pieprz do smaku.

Wykonanie

Cebule pokroi¢ w drobna kostke i podsmazy¢ na rozgrzanej oliwie.
Kapuste posiekaciodcisnac z nadmiaru wody. W garnku zagotowac wode
i wrzucic kapuste. Dodac starta na grubszych oczkach marchew. Gotowac
przez okoto 30 minut, az kapusta bedzie miekka. Dobrze ja odcedzic.

Podsmazona na zloty kolor cebule potaczy¢ z kapusta i marchewka.
Calosc smazy¢ przez okoto 15 minut. Doprawic¢ odpowiednia iloscia soli
i pieprzu.

Ciasto oraz pozostale czynnosci wykonac zgodnie z przepisem na pierogi

ruskie.
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Skladniki

300 g maki pszennej, 200 ml mocno cieplej przegotowanej wody,

0,5 kg szpinaku (Swiezy lub mrozony), 0,5 kg bialego sera, 3 zabki
czosnku, gatka muszkatotowa, sél, pieprz.

Wykonanie

Swiezy szpinak dobrze wyptukac i zblanszowaé, mrozony rozmrozié
(poddusic¢ i odparowac¢ wode). Bialy ser rozgnies¢ w misce, wymieszac
dokladnie ze szpinakiem, dodac¢ rozgnieciony z sola czosnek, pieprz,
odrobine gatki muszkatotowe;j.

Ciasto oraz pozostate czynnosci wykonac zgodnie z przepisem na pierogi
ruskie.
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Kolo Gospodyn Wiejskich

w Ustjanowej
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Kiszka

ziemniaczana

Skladniki

5 kg ziemniakow, 0,5 kg boczku wedzonego surowego, 3 tyzki kaszy
manny, majeranek, sol, pieprz, 2 cebule, 5 m jelit naturalnych
(kietbasianych).

Wykonanie

Ziemniaki zetrzec¢ na tarce o drobnych oczkach. Odcedzi¢ na sitku.
Dodac¢ skwarki z boczku z cebulka, sél, pieprz, kasze i majeranek.
Wszystko razem wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku. Jelita przemyc¢ pod
woda. Napchac luzno mase ziemniaczana za pomoca maszynki do mie¢sa,
bez sitka i noza z nakladka masarska. Wypchane jelita wiazac sznurkiem
w petka co ok. 15 cm. Nastepnie ponakluwac¢ wykataczka. Zagotowac
wode w garnku. Na gotujaca si¢ wode wkladac kiszke i parzyc ok. 3-4 min
(nie gotowac). Po wystudzeniu kiszke uktada¢ na blaszce; na wierzch
kazdej potozy¢ widrka smalcu i zapiec w piekarniku w temperaturze 180
stopni na zloty kolor.

56






Pasztet

Skladniki

1 kg topatki wieprzowej, 0,5 kg wotowiny, 3 udka z kurczaka, 80 dag
podgardla, 20 dag watrébki drobiowej, 4 bulki kajzerki, 5 jajek, 2 srednie
marchewki, 1 Srednia pietruszka, 1 maly seler, 5 zabkoéw czosnku, lis¢
laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz, majeranek, gatka muszkatotowa, 4-5
cebul.

Wykonanie

Mieso, podgardle i warzywa ugotowac. Dodac 1lis¢ laurowy, ziele
angielskie, so6l, pieprz. Calos¢ ugotowac¢ do mi¢kkosci. Watrébke
ugotowad w osobnym garnku. Mieso i rosét ostudzi¢. W chtodnym rosole
namoczyc¢ bulki. Mieso i warzywa zmieli¢ na maszynce nasitku do pasztetu
(najdrobniejsze oczka). Bulke odsaczy¢ z wody i rowniez zmieli¢ na
maszynce. Cebule pokroic i na patelni poddusi¢ na oleju oraz zmielic.
Dodac zé6ttka, piane z biatek ubita na sztywno i 1 szklanke rosotu.
Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, majerankiem i gatka muszkatotowa.
Gotowy farsz nalozy¢ do foremek aluminiowych wysmarowanych
smalcem lub olejem. Wierzch mozna posypa¢ kminkiem, a do srodka
dodac zurawine lub suszona sliwke. Piec w temperaturze 180 stopni ok. 50

minutna zloty kolor.
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Mielonka

Skladniki
1 kg topatki wieprzowej, 0,5 kg schabu, 5 zabkoéw czosnku, s6l, pieprz.

Wykonanie

Fopatke zmieli¢ na maszynce do miesa. Schab pokroi¢ w kostke 2 na 2 cm.
Wymiesza¢ ze zmielonym miesem. Czosnek obrac i przecisnac przez
praske. Doda¢ do migsa. Przyprawi¢ sola i pieprzem do smaku, Do
szynkowaru wtozyc¢ specjalny woreczek. Nastepnie do woreczka natozy¢
farsz miesny i ubi¢. Woreczek zakrecic i zamknac szynkowar. Zagotowac
wode w garnku. Do gotujacej sie wody wlozy¢ szynkowar (woda powinna
siegac az pod przykrywke, ale tak, zeby nie wlala si¢ do srodka), parzy¢
jedna godzine (nie gotowac) w temperaturze 80 stopni. Po tym czasie
wyjac¢ szynkowar, wyla¢ zbedna wode z szynkowaru nie otwierajac go.
Studzi¢ wlodowce 12 godzin.
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Knysze

drozdzowe

Skiadniki narozczyn
3 tyzki maki, 10 dag drozdzy, 1 szklanka mleka.

Wykonanie

Wszystkie skladniki wymiesza¢ w misce i zostawi¢ w cieptym miejscu na 30

minut do wyrosnie¢cia.

Skladniki do ciasta
1 kg maki, 1 szklanka mleka, 5 z6ttek, s6l, olej (3/4 szklanki) oraz 1,5 litra

oleju do smazenia knyszy.

Wykonanie

Do rozczynu dodac wszystkie sktadniki i dobrze wyrobic ciasto. Zostawi¢
do wyroSniecia.

Farsz z ziemniakéwisera
1 kg ziemniakow, 25 dag sera, 2 cebule, s6l, pieprz, masto.

Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie. Po ugotowaniu ubic¢ thuczkiem.

Do chtodnych ziemniakéw dodac ser bialy i podsmazona na masle
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cebule. Doprawic¢ do smaku sola i pieprzem.

Farsz z pieczarek
1 kg pieczarek, 3 cebule, s6l, pieprz, masto.

Pieczarki umyc¢i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Na patelni rozpuscic
masto, podsmazyc cebule i pieczarki. Doprawic sola i pieprzem.

Przygotowanie knyszy

Ciasto wytozy¢ na stolnice. Rozwalkowac¢ na grubos¢ ok. 1 cm. Wycinac
kotka szklanka. Na kazdy krazek nalozy¢ farsz, ztozyc na pét i zlepic jak
pierogi. Gotowe knysze zostawi¢ na 15 minut do podrosniecia. W niskim,
lecz szerokim garnku rozgrza¢ olej. Na goracym oleju smazy¢ knysze

z obu stron na ztoty kolor.
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Barszcz

ukrainski z bobem

Skladniki

1,5 1 bulionu, 0,5 1 soku z burakéw, 4 buraki czerwone, 2 ziemniaki,
2 marchewki, 1 pietruszka, 0,5 pora, 1 cebula mata, ¢wiartka selera, zabek
czosnku, ugotowany béb, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, sol, ocet
jablkowy, cukier, 2 tyzki Smietany, 1 tyzka masta.

Wykonanie

Cebule i por pokroic¢ i zeszkli¢ na masle. Doda¢ zgnieciony czosnek
i wszystkie pokrojone warzywa. CaloS¢ smazy¢ przez 5-10 minut dla
uwolnienia smaku i aromatu. Do gotujacego sie bulionu dodac 1is¢
laurowy, ziele, szczypte kminku oraz podsmazone warzywa i gotowac
wszystko do miekkoSci. Nastepnie dola¢ sok z burakow. Zagotowac.
Dodac¢ ugotowany boéb, zakwasi¢ octem, doprawi¢ cukrem, pieprzem
isola. Nakoniec zupe zabieli¢ Smietana.
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Pierogi

kudlate tzw. ,szwaby”

Skladnikina ciasto
2 kg ziemniakéw surowych, 2 kg ziemniakéw ugotowanych, sél, pieprz,

skrobia ziemniaczana.
Skladnikina farsz

Ziemniaki, twarég, cebula, masto, s6li pieprz, pieprz ziolowy, majeranek.

Wykonanie

Jedne ziemniaki zetrze¢ na tarce o malych oczkach i odcisnac. Wode
zostawi¢ do odstania (skrobia ziemniaczana). Reszte ziemniakow
ugotowac (2 kg) i przecisnac przez praske. Surowe odciSniete ziemniaki
polaczy¢ z przeciSnietymi ugotowanymi, dodac¢ skrobie (jesli jest malo,
dotozyc¢ 2 tyzki maki ziemniaczanej). Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
Ziemniaki na farsz ugotowacd, dodac¢ usmazona cebulke, twarog
i przyprawy. Wymiesza¢ na jednolita mase. Dlonie namoczy¢ w wodzie,
nabrac troche ciasta i zrobi¢ placek. Polozyc farsz i zaklei¢. Uformowac
wrzeciona. Gotowa¢ w osolonej wodzie 10 minut. Podawac z thuszczem
i cebulka. Bardzo dobre sa réwniez na drugi dzien przekrojone

i podsmazone na masle ze Smietana.
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/Zawijance
drozdzowe z makiem

Skladniki na ciasto

0,25 1 mleka (1 szklanka), 15 dag ttuszczu, 15 dag cukru, 6 z6ttek, cukier
wanilinowy, szczypta soli, 4 dag drozdzy, 1 kg maki.

Skladniki na mase

50 dag maku, 40 dag cukru, 4-5 jaj, cukier wanilinowy, olejek cytrynowy
i pomararnczowy, bakalie.

Wykonanie

7 drozdzy, 1 tyzki cukru, 2 tyzek maki i 0,5 szklanki mleka zrobi¢ rozczyn.
Odstawi¢ do podros$niecia. 761tka utrze¢ z cukrem, thuszcz stopi¢. Make
przesia¢ do miski, dodac¢ drozdze, zottka, mleko i wyrabia¢ dos¢ geste
ciasto. Potem dodac tluszcz i jeszcze wyrabiac. Zostawi¢ do wyrosnigcia.
Nastepnie podzieli¢ na 4 czesci, rozwatkowaé, posmarowac cienko
roztopionym tluszczem, rozsmarowac¢ mak i zwinac¢. Owijac
w nattuszczony papier, zostawiajac troche miejsca do wyrosniecia. Piec
w goracym piekarniku (190-200 stopni) przez 20 - 30 minut. Mak zalac¢
woda, gotowac na wolnym ogniu 20 minut. Potem odcedzic¢ i zmielic¢ trzy
razy. Dodac reszte sktadnik6éw i dobrze wymieszac.
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Sktadniki

1,5 - 2 kg twarogu, I mleka, 0,5 kostki ttuszczu, 1 tyzeczka sody, 1 tyzeczka
octu, 3 z6ttka, s61 do smaku. Mozna dodac bialy pieprz, troche stodkiej
i ostrej papryki.

Wykonanie

Mleko zagotowaé, dodac ser i gotowac¢ 5-10 minut. Zla¢ na geste sito
i poczekac az ocieknie. Do garnka dodac ttuszcz, potem odcedzony ser,
zottka, sol, pieprz i smazyc ciagle mieszajac. Dodac sode i dalej smazyc.
Nastepnie wla¢ ocet i chwile jeszcze smazy¢. Przetozy¢ do pojemnika
i zostawi¢ do wystudzenia.
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Gmina Ustrzyki Dolne oraz Bieszczadzkie Centrum Turystyki
i Promocji w Ustrzykach Dolnych serdecznie dzi¢kuja
wspolpracownikom zaangazowanym w powstanie tego
przewodnika: sotectwom, kotom gospodyn wiejskich, autorom
przepiséw kulinarnych i zdje¢. W szczegolnosci Panu Adamowi
Szaremu, autorowi serii fotografii zi6t oraz artykutlu
poswieconego tematyce zielarskiej.

Fotografie:

Adam Szary -strony:  4,5,6,7,8,9, 14, 22, 34, 44,
54, 68,

Zygumnt Krasowski -strony: 12,13, 20, 21, 32, 33, 42, 43,
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Jacek Bis - strony: 10, 11,

Radostaw Plamowski - strony: 2, 3,

Magdalena Kuzar -strony: 17,19, 25, 27, 29, 31, 37, 39,
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