


Mowigc o kuchni chrzanowskiej nalezy pamigtac o tym, ze sztuka czy tradycja kulinarna, bedge
czgscig kultury, podobnie jak i ona, nie rozwija sig w izolacji. Z uwagi na to, spotkamy tu czgsc
praepisow znanych rowniez w innych regionach Polski. ;Nie zmienia to faktu, ze wlasnie te a nie

inne potrawy uwazane sq przez mieszkaficow Chrzanowa i okolic za specyficzne,
charakterystyczne dla miasta i jego otoczenia. “Co wlasnic istnienie okreslonych potraw
i swiadomost ich wielopokoleniowej eqzystencji na naszym ter enie zdecydowato o uznaniu ich za
miejscowe. Funkcjonowanie pieczonych ziemniakow, jako poznoletniej i jesiennej formy
rodzinneqo czy prayjacielskiego biesiadowania przy ognisku pod golym nicbem, by postuzyc sig
tylko jednym ale sztandar owym przyktadem, spowodowalo wiyczenie ich jako dania typowo
chrzanowskiego. Nie zrazajmy sig wigc, e duszenie i pieczenie ziemniakow, jarzyn i wedlin
znajdziemy rovwniez w kuchniach innych krajow Europy. Wszak choc nie Amerykanie
wymyslili ruszt, to whasnie amerykafiskie barbecue stanowi atrakeje plenerowych spotkafi na
catym niemal swiecie. “Tak wigc, choc pieczone ziemniaki przygotowuje si¢ nieco inaczej
w kazdym niemal domu, nie swiadczy to o braku istnienia przepisu, ale o jego zywosci
w spoleczefistwie oraz cigghym kulinarnym poszukiwaniu, tak charakterystycznym, zdaniem
specjalistow, dla kuchni polskiej.
Zgromadzone tu przepisy, osadzone w wigkszosci przypadkow w_XI X ~wiecznych realiach
ekonomicznych dr obnego i sredniego mieszczafistwa, domow urzednikow miejskich i gospodarstw
chlopskich podchrzanowskwh wsi niekiedy pozornie nie spelniajg wymogow wspotczesnych
podniebieri i mod kulinarnyeh. Nie zmienia to faktu, e mszystkte one nadal tstnugq W Zyciu
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Z caly pewnoscig czytelnicy znajdg tu niejedng, dobrze znang sobie z whasnych domow, potrawe.
Pevne jest jednak i to, ze niejeden przepis bedzie dla nich nowoscig. Z wielosci chrzanowskich
smakow kazdy moze wybrac cos dla siebie i na kazdg chyba okazje. Obok praepisow na potrawy
wykwintne zamieszczono tu takze takie, ktore uderzajg swq prostotq. ;Nie dajmy sig zwiesc
pozorom ubostwa sktadnikow (i kalori) czgsci podawanych przepisow. Dania, ktore dzis chetnie
uznalibysimy za postne i oszczgdne, stanowily jeszcze kilka dziesigtkow lat temu podstawe
zywienia wielu, nickoniecznie ubogich r odzin. Wydaje sig, ze to wlasnie
w tlonych, grochu z kapustq czy wodziance a nie wykwintnym karpiu upatrywac
nalezy kulinarnego ducha naszych okolic.

Niniejszy zbior przepisow kulinarnych nie pretenduje do miana przedstawienia calosci tradycji
kulinarnych Chrzanowa i jego okolic. Stanowi raczej probe opisu jej czgsci w postaci w jakiej
funkcjonuje ona w chwili obecnej. Wydawcom niniejszeqo zbioru przepisow towarzyszyto
prazekonanie, ze zastugujg one nie tylk o na ocalenie od zapomnienia ale i szersze
rozpowszechnienie.

Prazepisy na zamieszczone tu potrawy przekazaty nam panie z Chrzanowskiego Stowarzyszenia
Folklorystycznego oraz ludzie, ktorzy w Chrzanowie mieszkajg od wielu pok oles.
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Spis tresci

Potrawy codzienne

Pieczone
Ciapka

Groch z kapustq
Kluski tlone
Hulajdy

Kluski z surowych ziemniakow

Peczak z grochem
Zalewajka

Wodzianka

Polewka z kwasnego mleka
Kasza jaglana

Chleb

Smalec

“Chusty Czwartek
Paczki

Chrust na drozdzach
“Faworki

Zawijaki z makiem

Oponki

Potrawy wielk opostne

Ziemniaki pieczone

-

Sledzie marynovwane
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Swiszcz
Placki ziemniaczane

Kwosek
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Potravwy Whelkanocne

Zurek Welkanocny
Pasztet

Czerwone buraki z chrzanem
ajka na twardo z chrzanem
Bajecznica z pokrzymami

Babka Wielkanocna
Mazurek Wielkanocny
Kruszonka

Sernik

‘Babka piaskowa

Potravwy Wigilijne
Barszcz czerwony z uszkami

‘Barszcz na zakwasie zuru
Zur z uszkami

Zur z grzybami i ziemniakami

Pierogi z kapustq i grzybami
Karp gotowany w sosie

Karp po zydowsku

Kluski z makiem
Makowka

ﬂ(ompot Z suszonych owocow i fasoli

Chatka z miodem

Przetwory

Zakwas zuru

Zakwas z burakow czerwonych

Kiszona kapusta
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Potrawy codzienne
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1p. pray 5 osobach bedzie tgcznie 5 kg)

Skladniki:
ok. 0,6 kg obranych ziemniakow, ok. 10 dkg wedzonego i najlepiej tustego boczku,

1 kg surowego produktu ne

ok. 10 dkgq kielbasy, 1 duza cebula, ok. 10 dkg marchewki, duzo zielonej natki pietruszki,

1 sredniej wielk osci czerwony burak, 2-3 liscie kapusty, sol, pieprz

Wk onanie:

Boki zeliwnego, w srodku emaliowanego garnka, wyktadamy plasterkami boczku
w celu zabezpieczenia prazed przypaleniem reszty skladnikow. Na dno naczynia
whklada sig skorg z boczku lub stoniny. ;Nastepnie warstwami uktadamy pokrojone
w grube plastry lub kostke: ziemniaki, kietbase, cebulg, mar chewke, czerwone
buraki, duze ilosci natki pietruszki oraz sol i pieprz do smaku. Mozna do srodka
wlozyc udko z kurczaka lub krolika, ale nie jest to k onieczne. Koficzymy
przykrywajqc calosc ostatnig warstwy ziemniakow i czerwonych burakow.
Catosc przykrywamy szczelnie 2-3 liscmi kapusty.

Naktadamy pokrywke lub wycietq z trawnika dars
(trawg do dotu, zebg nie zameczysac przygotowywanej potramg)

%
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“Cak przygotowany garnek stawia sig na cegle‘;-wokél tego rozpala sig ognisko.

Pieczenie ziemniakow trwa okoto 1 godziny 10 min.
Sygnalem, ze potrawa jest gotowa jest ulatniajgcy sig
z garnka aromatyczny zapach. Pieczenie ziemniakow wymaga pewnych
umiejetnosci, aby potrawa nie zostala przypalona lub niedopieczona. Na poczgtku
nalezy rozpalic silniejszy ogieri, a potem ogieri ma byc stabszy w celu utrzymania
stalej temperatury pieczenia. Po upieczeniu ostroznie zdejmujemy garnek z ognia,
nastepnie usuwamy darfi, pokrywke i folig (uwazajgc aby ziemia z darni nie
wsypala si¢ do wnetrza naczynia). Widelcem probujemy czy ziemniaki na samej
gorze sq migkkie. Jesli tak, wysypujemy zawartosc garnka do wigkszej miski
i serwujemy na talerze. Pieczone smakujg oczywiscie najlepiej podane na wolnym
powietrzu, w stoneczng pogode.

Lucyna z Balisiow Pazdziora ~ Chrzanow




Skladniki:
2 kg kapusty bialej, 1 kg ziemniakow, 25 dkg stoniny, 2 zqbki czosnku,
1 cebula, lisc laurowy, 3 ziarenka ziela angielskiego,

2 tyzki octu, sol, pieprz, wegeta do smaku

Wk onanie:

Kapustg poszatk owac i ugotowac w osolonej wodzie. Stoning pokroic w k ostke,
usmazyc na lekko zloty kolor. Dodac cebulg i czosnek drobno pokrojone, zeszklic.
‘Ugotowang kapuste odcedzic. Wlac 1 szklanke wody, wymieszac dodajgc lisc, ziele,
ocet, chwilkg podusic. Ziemniaki ugotowane uthuc. ‘Do kapusty dodac ziemniaki,
wlac omaste, wszystko wymieszac i doprawic solg, pieprzem i wegety.

Mieczystawa Stopifiska ~ Grupa z Pogorzyc




Skladniki:
0.5 kg kiszonej kapusty, 1 szklanka suszonego grochu, 3 ziemniaki,

1 cebula, 1 tyzka masta, smalec, sol, pieprz

Wk onanie:

Groch zalac trzema szklankami zimnej wody, odstawic na calq noc. ;Nastepnego dnia
ugotowac do migkk osci w wodzie, w ktorej sig moczyt, dodajgc do smaku sol i pieprz.
Odlozyc tyzke ugotowanych ziarenek, pozostate praetrzec przez sito. Kapuste
drobno pokr oic, ugotowac. Ziemniaki obrac, ugotowac i rozgniesc. Cebulg posiekac,
zeszklic na thuszczu. Gdy kapusta bedzie migkka, dodac do niej smazong cebule,
przetarty groch i ziemniaki. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac, dodajgc do
smaku sol, pieprz i masto. Gotowac jeszcze prazez chwilg, stale mieszajgc.
Razem z kapustq mozna tez ugotowac 2-3 suszone prawdziwki.

styna|Oleksiewicz ~ Grupa z Balina
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Skladniki:
0.5 kg maki zytniej (lub 0,5 kg maki pszennej i 1 szklanka manny),
10 dkg stoniny do polania, 0.5 litra wrzqcej wody, sol

Wk onanie:

Przesiang makg zrumienic na jasno zotty kolor czgsto mieszajgc (drewniang
yikg). Gdy sq grudki przesiac przez sito, wsypac do garnka, dodac soli. Zalac
wrzgcq wodg szybk o mieszajgc i doktadnie rozcierajgc. ‘Dodac tyle wody, aby ciasto
bylo geste i pozostawic pod przykryciem 15 minut.

Stoning pokroic w k ostke, stopic. Mozna dodac stodkq smietang i zagotowac
z thuszczem. “Formowac tyzkq kluski i polewac r oztopiong stoning.

Genowefa Kozub ~ Grupa z Plazy
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Sktadniki:
1 kg ziemniakow, 1 litr mleka

Wk onanie:

Ziemniaki zetrzec na tarce.
Odcedzic i wycisngc nadmiar
wody. Z suchej masy formowac
kulki. Zagotowac wodg, posolic
i wrzucac uformowane kulki do
wrzqcej wody. Po 20 minutach
odcedzic na durszlaku.
Przegotowac mleko i gorgcym
zalac kluseczki.

Whadystawa Oleksy ~ Grupa z Plazy

. 5

Skladniki;
2 litry wody, 3 duze ziemniaki utarte na tarce,
1 bialko, 1/ 2 hyieczki soli,

1,5 szklanki mgki pszennej, stonina lub boczek

Wk onanie:

Makg dobrze wymieszac

z utartymi ziemniakami i biatkiem.
Na gotujgcg, osolong wode klasc
tyikq drobne kluseczki. ‘Usmazyc
stoning lub boczek do okraszenia.
Mozna podawac z sosem, migsem
i surowkg.

Zofia Chrzgscik ~ Grupa z Plazy




4

il o

r. * ]
‘4. "
Pec
Z groc

F !
’ m‘
Sktadniki:

1 kg peczaku, 1 kg grochu,
0.5 kg boczku, 05 kg kietbasy

Wk onanie:

groch namoczyc na noc, ugotowac
do migkk osci. Peczak wyptukac

i ugotowac. ;Na patelni usmazyc
pokrojony boczek, dodac
pokrojong kietbas i podsmazyc.
Nastepnie do duzego naczynia dac
groch, peczak, boczek

z kietbasq i wszystk o wymieszac.
‘Doprawic do smaku solg

1 pieprzem.

Antonina Brania ~ Grupa z Pogorzyc
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wywar z kosti, zakwas zuru,
ziemniaki, cebula, lisc laurowy,

ziele angielskie, pieprz, sol

Wk onanie:

Na wywarze z kosci
ugotowac ziemniaki pokrojone
w kostke. Posolic, dodac lisc
laurowy, ziele angielskie,
pieprz, cebulg zeszklong na
tuszczu. Gdy ziemniaki sq
migkkie, lecz nie rozgotowane,
zalac zurem i gotowac parg
minut.

Whadystawa Michaliszyn
~ Grupa z Plazy
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Sktadniki: .

1 marchew, 1 cala pietruszka (korzei + natka), suszony qrzybek,

maslo, mgka, sol do smaku, czosnek

Wk onanie:

‘Do wody dodac pokrojong w plasterki marchew, w catosci wrzucic pietruszke
i grzybek. Wszystko gotowac do migkk osci. ‘Po ugotowaniu wyjac pietruszke.
Zrobic zasmazke na masle, zagotowac z wywar em i wrzucic czosnek pokrojony

w kostke. Podawac mozna z chlebem, grzankami lub ziemniakami.

Kazimiera Makuch - Grupa z Plazy
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z kwastego mle

Skladniki:

0.5 | wody,

0.5 | kwasnego mleka,
jajko, 1 tyzka maki,
koper ek, sol do smaku

Wyk onanie:

Kwasne mlek o roztrzepac

z makq i wlac do gotujgcej si
wody. Zagotowac, posolic do
smaku. Rozbic dokladnie jajk o
i wlac na gotujqce sig mleko.
Posypac pokrojonym drobno
koperkiem. Podawac

z ziemniakami.

MWadystawa Michaliszyn ~ Grupa z Plazy
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Sktadniki:

Prakseda Kasprzyk ~ Grupa z Luszowic

.’ﬂ" 4

1 O
B Acilona
J N7 !an

J N
20 dkq kaszy, 3~4 dkg masta,
tyika rodzynek,

sok malinowy,

mleko, sol, woda

Wk onanie:

Kaszg wyptukac, odcedzic,
zagotowac wodg, posolic, wlozyc
thuszcz, wsypac rodzynki i kaszg
zamieszac, powoli gotowac. Gdy
woda wsigknie w kaszg, zamieszac
i gotowac na parze. Gdy kasza

jest juz migkka, wylozyc na

talerz, dodac prazegotowane mleko,
polac sokiem malinowym.

Bez soku i rodzynek mozna
podawac ze skwarkami ze stoniny
lub sosem koperk ovwoym.
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Skladniki:
2 kg maki zytniej, 1@ | zakwasu zurku, 5 dkq drozdzy,
1 tyzka soli, ciepta woda

Wk onanie:
Z czgsci maki, drozdzy, zurku i cieplej wody zr obic rozczyn, dobrze wymieszac,
praykryc Iniang sciereczkq i pozostawic na noc w cieplym miejscu.

‘Do przygotowanego rozczynu dodac ciepty wodg (ciasto musi byc dosyc geste),
dobrze rozmieszac, wsypac reszte maki. Whyrabiac tak dlugo az bedzie odchodzito
od reki. Wyrobione ciasto wlozyc do dwdch wqskich foremek, obsypac lekk o mgkq

i pozostawic do wyrosnigcia w cieptym miejscu. MWyruszane ciasto obmyc lekk o

cieplq wody i wstawic do piekarnika. Piec na zloty kolor okoto godzing.

Kazimiera Makuch - Grupa z Plazy
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Skladniki:
1 kg stoniny, 1 cebula, 2 zqbki czosnku, sol do smaku

Wk onanie:

Stoning pokroic w k ostke, wrzucic do garnka, posolic i powoli wytapiac.
Gdy skwarki opadng lekko na dno garnka, wrzucic pokrojong w k ostke cebule.
Nastepnie dodac czosnek, gdy sig zrumieni wyjgc go. Zestawic garnek z ognia

i pozostawic smalec do wystygniecia nie mieszajqc.

Kazimiera Makuch ~ Grupa z Plazy







Skladniki:
1 kg mgki, 10 dag drozdzy, 0,5 I mleka, 7 zoltek, 1 jajko,
3 Wyiki masta, szczypta soli, 1 kieliszek spirytusu, 1 lyzka cukru,
otarta skorka z cytryny, wanilia, 40 dag marmolady, smalec

Wk onanie:

Z drozdzy, 1 lyiki cukru, 1 tyzki maki, szezypty soli, 1/4 szklanki cieplego mleka
zrobic rozczyn i odstawic do wyrosnigcia. ‘Do miski wsypac make, dodac reszte
mleka, wyrosnigte drozdze, jajka ubite z cukrem, spirytus, skorke z cytryny
i wanilig. yrabiac ciasto, pod koniec dodac r oztopione masto. Wyrabiac tak
dtugo, az bedzie odchodzic od reki. “Pozostawic w cieplym miejscu az do wyrosnigcia.
Po wyrosnigciu wylozyc ciasto na stolnicg posypang makq. Watkowac ciasto na
grubosc 1 cm. Whyciskac krgzki.

W srodek kazdego natozyc marmolad i zalepic. Zr obione pgczki ulozyc na stolnicy
posypanej makq, praykryc sciereczkq az do wyr osnigcia.

Whktadac do gorgeego thuszczu

i smazyc na rumiano. Po wyjeciu posypac cukrem pudrem.

Whadystawa Garlifiska ~ Grupa z Luszowic
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Skladniki: Skladniki:
1 kg mgki, 0,5 kostki masta, 1 szklanka maki, 4 zottka, 2 lyzki smietany,
3 jajka, 3 Wyiki cukru, 2 Wyiki cukru pudru,
15 dkg drozdzy, 1 tyzka spirytusu,
cukier waniliowy, 0,5 szklanki mleka, cukier puder, cukier waniliowy,
2-3 hyzki spirytusu, olej do smazenia smalec
Wk onanie: Wk onanie:
“Chuszcz rozpuscic. ‘Do potmiska Z myki, zottek, smietany, cukru
wsypac cukier, wlac thiszcz, dodac i spirytusu zagniest ciasto, tak jak na
cukier waniliowy, wbic jajka, pierogi. Dobrze wyr obic, pozostawic na
doktadnie polgczyc. Nastepnie 1-2 godziny. Ciasto rozwatk owac,
wlac rozpuszczone w letnim pokroic na uk osne pasy o dtugosci 10~12
mleku drozdze, wsypac make, cm i szerok osci 2-3 cm. Nacige wzdluz
wlac wodkg. Ciasto dobrze praez srodek, prazez otwor przewlec jeden
zagniesc. Wstawic do lodowki na koniec i przeciggngc. Whkladac faworki
2-3 godziny. Wyrobic ciasto, na rozqrzany Huszcz, gdy zrumieniq sig
rozwatk owac. “Formowac chrust, przewracac na drugq strong. Co jakis czas
piec na zloty kolor na oleju. wrzucac do thiszczu kawalek ziemniaka.

-

Posypac cukrem pudrem. .~ Whyktadac na bibute dla odsqczenia.

zclozy‘f ﬁpobmskt i Posypac ¢ cukrem
udrem "-‘-*-u_ “
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Skladniki:

0.5 kg mqki, 25 dkg maku,
5 dkg drozdzy, 0,51 mleka,
3 jajka, 20 dkg cukru,

10 dkg orzechow,

15 dkg masta

Wk onanie:

Zrobic rozczyn z drozdzy,
yzeczki cukru, 0,5 tyzeczki
soli, 0,5 1 mleka, mgki,

5 dkg rozpuszczonego masta,
1 jaja. Wszystko razem
wymieszac do wyrosnigcia.
Do zmielonego maku dodac

orzechy, 20 dkg cukru, 10 dkg

masla, 2 jajka i wymieszac.
z maku, Zwingc i upiee,
' : ,

awa Kwoka

Pog orz)jc

Rozwalk owac ciasto, dac farsz

Skladniki:
0.5 kg mgki, 05 kq sera biatego,
0.5 kostki masta, 3 jajka,

1 tyzeczka sody oczyszczonej,

smalec do smazenia,

0.5 szklanki cukru pudru do posypania

Wk onanie:

Ser przepuscic przez maszynke,
wszystkie sktadniki zarobic,
rozwatk owac na grubost ciasta

na pierogi. Wykrawac szklankg
a potem jeszcze raz kieliszkiem.
Piec na gorgeym thiszczu na

zloty kolor. 2Po upieczeniu posypac
cukrem pudrem.

Stanistawa Kwoka

- = Yrupa z Pogor



Potrawy
Wielk opostne




pieczb 1€

Sktadniki:

ziemniaki, cebula, pietruszka, sol, thiszcz

Wk onanie:

Ziemniaki obrac, oplukac, pokroic w cwiartki. Na dno rondla, najlepiej zelivonego,
polozyc warstwe ziemniakow, nastepnie cebulg, posolic. “Polozyc nastepng warstwg
ziemniakow, pietruszke, ziemniaki i znow posolic. Na wierzchu polozyc nieduzq

ilost thuszczu. Przykryc szczelnie, najlepiej lisciem z kapusty i przykrywkq, upiec.

Podawac z kapustq kiszong z beczki
z odrobing cukru lub z marynowanymi sledziami.

Helena Mamica - Grupa z Luszowic




marynowane

Skladniki:

1 kg sledzi solonych, 1 litr wody,
0.5 szklanka octu, 3 duze cebule,
lisc laurowy, ziele angielskie,

1 lyzka cukru, smietana

Wk onanie:

Sledzie solone wypatroszyc, wyjac
mlecz. Sledzie i mlecz zalac zimng
wodg na 8 godzin. Wodg
zmieniac 3 razy. Litr wody, ocet,
lisc, ziele, cukier zagotowac. Cebulg
pokroic w krgzki, wrzucic na
wrzgtek, zaparzyc i odstawic do
wystudzenia. Sledzie wyjac

z wody, pokroic na kawatki,
wylozyc na potmisck. Mlecz
rozetrzec, dodac trochg smietany,
wlac do zimnej zalewy i zalac tym
sledzie. Zostawic na parg godzin

do zamarynovwania.

Sktadniki:

po 15 dkg suszonych sliwek (bez pestek),
jablek, gruszek, 0,5 kg kaszy peczak,
15 dkg cukru, 0,5 tyzeczki soli

Wk onanie:

Suszone owoce: jabtka, stiwki

i gruszki zalac gorqceq wody,
dobrze wyptukac, wodg odlac.
Zalac znowu gorgeg wodg

i gotowac okolo jednej godziny.
Wsypac cukier. Kasze peczak
wyptukac, wsypac do gotujgcej sig
wody (1,5 litra) i lekko osolic.
Gotowac do migkkosci, a gdy juz
bedzie migkka wymieszac wraz
z ugotowanymi owocarni

i kompotem.




Ziemniaczane

Skladniki:

1 kg ziemniakow,

3 Wyzki maki ziemniaczanej,

1 tyzeczka soli, 1 jajko, 1 cebula, pieprz

Wk onanie:

Ziemniaki utrzec na tarce

o drobnych oczkach. Whygniesc
przez Iniang sciereczke, dodac
make, sol, pieprz, jajko i drobno
posiekang cebulkg. MWymieszac
wszystkie sktadniki. Formowac
placki na blasze kuchennego pieca
i piec bez thuszczu, przewracajgc.

Stanistawa Kwoka ~ Grupa z Pogorzyc

Skladniki:

1litr wody, 20 dkg sliwek,

1 szklanka stodkiej smietany,
1 tyzeczka soli

Wk onanie:

Sliwki ugotowac w wodzie

z dodatkiem soli. Zabielic
smietang, doprawic do smaku solg
i ewentualnie cukrem. Podawac

z calymi gotowanymi
ziemniakami.

Mieczystawa Stopifiska ~ Grupa z Pogorzyc




Potrawy
Whielkanocne
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Skladniki:

_rey -
zakwas zuru, chrzan, szynka, boczek, jajka, kietbasa, sol, pieprz

Wiel kanocny

Wk onanie:
Boczek, szynke, kietbasg pokroic w k ostkg. Mozyc do garnka z wodq, zagotowac,
zalac zurem. Doprawic solg, pieprzem i chrzanem. ‘Ugotowane na twardo jajka
pokroic na cwiartki, uozyc na talerzu i zalac przygotowanym zurem.

Jrena Pietrzyk ~ Grupa z Luszowic




Skladniki:
0.5 kg wolowiny, 05 kg wieprzowiny, 0,5 kg surowego boczku, 0,5 kg kurczaka,
30 dkg watrobki cielecej, wieprzowej lub z kurczaka, 4 jajka, 1 butka, cebula,
whoszczyzna bez kapusty, 10 dkg stoniny, ziele angielskie, owoce jatowca,

2 liscie laurowe, sol, pieprz

Wk onanie:

Migso umyc, zalac wodg. Gotowac 30 minut. WHozyc wloszczyzng, pieprz, liscie
laurowe, cebule, oczyszczong watrabke i ugotowac. Z wywaru wyjgc migso,
wystudzic i zmielic. Butkg namoczyc, odcisngc i przepuscic przez maszynke.

‘Do masy migsnej whic jajka, wymieszac. Przyprawic pieprzem i jalowcem. Catosc

wyrobic na jednolitq masg. Maskq blaszke wylozyc papierem do pieczenia, natozyc

masg migsng. Piec ok olo 1,5 godziny w temperaturze 180 °C.

Q‘lenryka Pudlo ~ Grupa z Pogorzyc




7 chrzanem

Skladniki:

0.5 kg burakow,

4 tyzki utartego chrzanu,

2 yzki soku z cytryny, sol, cukier

Wyk onanie:
Buraki ugotowac do migkk osci,
obrac, zetrzec na tarce.

(Wymieszac’ z chrzanem, dopramif

do smaku solg, cukrem i sokiem
z cytryny. Podawac do wedlin na
Zimno.

Mieczystawa Stopifiska
~ Yrupa z Pogorzyc
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7 chrzanem

Skladniki:
5 jajek,
0.5 tyzeczki utartego chrzanu,

sol, pieprz

Wk onanie:

ajka ugotowac na twardo,
drobno posiekac. ‘Dodac chrzan,
doprawic do smaku solg

i pieprzem. Wyrobic paste
jajeczng. Podawac jako dodatek

do wedlin na zimno.
Mieczystawa Stopifiska

~ Yrupa z Pogorzyc
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z pokrzywami

Skladniki:
10 jajek, 20 dkg boczku, 20 dkg mlodych listkow pokrzyw,

sol, pieprz

Wk onanie:
Pokrzywy umyc, posiekac, boczek stopic na patelni. ;Na gorqcy Huszcz dac na
chwilg pokrzywy, gdy sq migkkie whic jajka, wymieszac doprawiajgc solg
i pieprzem do smaku.

Antonina Brania ~ Grupa z Pogorzyc




ielkanocna

Skladniki:
5 dkg drozdzy, 3 tyzki cukru, 1 szklanka mleka, 3 tyiki masta,
0.5 tyzeczki soli, 2 jajka, 3 szklanki maki pszennej

Wk onanie:
Drozdze z cukrem rozpuscic w misie. Dodac sol, 2 zoltka i wymieszac. Wlac letnie
mlek o z roztopionym tHuszczem oraz dodac przesiang make. Wyr obione ciasto

pozostawic do wyrosnigcia. Wozyc do formy i polac po wierzchu roztrzepanym
biatkiem. Piec 30 minut w temperaturze 160 - 180°C.




ielkanocny

Skladniki ciasta:
0,6 kg maki, 1,5 Wyzeczki sody, 8 dkg masta, 2 byiki miodu, 1 szklanka cukru, 3 jajka

Skladniki masy:
2 szklanki mleka, 3 tyzki grysiku, 1 szklanka cukru, 1 jajko, 1/4 szklanki wody, 1 kostka masta

Whykonanie:
Makg wymieszac z sodg, thuszczem, jajkami, cukrem i miodem. Wyr obic ciasto,
podzielic na cztery czgsci.
Kazdg czesc rozwaltk owac cienko i upiec osobno na zloty kolor.
Na mleku ugotowac grysik. Z cukru, jajka i wody ugotowac syrop ciggle mieszajgc.
“‘Utrzec kostke margaryny, dodawac po jednej tyzce masy grysik owej i syropu.
Masq prazetozyc placki.

Danuta Malczyk ~ Grupa z Balina




Skladniki:
3 szklanki mgki, 3 dkg kakao, 1 kostka masta, 4 jajka, 1 stoik powidet,
1 tyzeczka proszku do pieczenia, 25 dkg cukru,
bakalie: rodzynki, orzechy, migdaty

Wk onanie:

Z maki, proszku do pieczenia, masta, 5 dkg cukru i zoltek zar obic ciasto. Podzielic
na 3 czgsei. Do jednej dodac kakao. Drugg czesc wylozyc na brytfanke, dac powidla
i wszystkie bakalie. Na to pokruszyc cz¢sc ciasta z kakao. “Ubic piang z biatek
z resztq cukru. “Ubitq piang rozlozyc na ciasto. Trzecig cz¢st ciasta bialego
pokruszyc na wylozong piang. “Piec ok olo 40 minut w temperaturze 160 - 180°C.

Julianna Adamezyk ~ Chrzanow
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Skladniki 1 masy serowej: =
1 kg sera, 0,5 | smietany, ok. 1 szklanka cukru, 8 jajek, 2 budynie smietankowe

Ciasto:
2 szklanki mgki, 0,5 szklanki cukru, 0.5 kostki masta, 2-3 tyzki kwasnej smietany, 2 zoltka,
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Wk onanie:
Z podanych wyzej skladnikow zarobic dziefi wezesniej kruche ciasto
i wlozyc do lodowki.

Ser zmiclic. Zaltka utrzec z cukrem, dodac ser i budynie. Stietang ubic, dodac
do sera. ;Na koricu dodac ubitg piang z bialek i delikatnie wymieszac.
Ciasto rozwatk owac, wylozyc na foremke wysmar owang thuszczem i posypang
butkq tartq. Posypac kakao i wylozyc masg serowq. Piec ok ofo 1 godziny.

T_vﬁ‘myku :Plfdlo ~ Grupa z ?og_orzyc
- : . -




Skladniki:
5 jajek, 1 szklanka cukru, 1 kostka masta, 1 szklanka mgki pszennej,
1 szklanka maki ziemniaczanej, 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
cukier waniliowy

Wk onanie:

Biatka ubic z cukrem, dodawac po jednym zottku. ;Nastepnie dodac makg pszenng
i ziemniaczang wymieszang z proszkiem do pieczenia. ;Na k oficu wlac wrzqce
masto. Mozna tez dodac do czgsci ciasta troszkg kakao. Ciasto wlac do formy

i upiec w temperaturze 160~180°C.

Danuta Malczyk ~ Grupa z Balina
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771 czerwony z uszkami

Skladniki barszczu:
0.5 kg czerwonych burakow, ok. 1 litra wody, kwasek cytrynowy, cukier i sol do smaku,
1 zgbek czosnku, 0,5 listka lauroweqo, kilka ziaren pieprzu, wywar z grzybow,
wywar z jarzyn, kwas buraczany

“Farsz:

kilka suszonych grzybow, cebula, olej i sol do smaku

Wk onanie:

Buraki obrac, pokroic w talarki, zalac wodg, dodac szczypte kwasku cytrynowego
i ugotowac. ‘Pod koniec gotowania dodac sol, pieprz, lisc laurowy do smaku.
Praecedzic, dodac kwas buraczany, wywar z grzybow, przekrojony zqbek czosnku,
cukier do smaku.

“‘Uszka:
Ciasto: make zalac gorqcq wodg i wyrobic bar dzo migkkie ciasto.
Farsz: grayby doktadnie umyc, namoczyc na kilka godzin w wodzie,
po czym ugotowac do migkkosci. Gdy wystygng pokroic drobno, polgczyc z cebulg
zrumieniong na oleju i przyprawic solg. ;Na ciefik o rozwatk owane ciasto nakladac
farsz i formowac uszka.

Aulianna Adamezyk ~ Chrzanow




na zakwasie z zuru

Sktadniki:

11 zakwasu zuru, 2 kg burakow czerwonych, 10 dag suszonych grzybow,

smietana, kwasek cytrynowy, sol i cukier do smaku

Wk onanie:

Buraki obrac, pokroic w k ostke, zalac wodq, aby cale byly przykryte.
Dodac trochg kwasku cytrynowego, soli, cukru do smaku. Gotowac 5 ~ 10 minut.
Odstawic na kilka godzin.

10 dag suszonych grzybow namoczyc w wodzie, pozostawic na noc.

‘Do garnka wlac wode, ugotowac oczyszczone grzyby. Do wywaru z grzybow wlac
zur, zagotowac, do teqo wlac przygotowany wezesniej, przecedzony barszcz i razem
zagotowac. Przyprawic do smaku pieprzem, solg, magg. Na koniec dodac smietany.
Podawac z grochem 'Fas lub ziemniakami.

Krystyna Jachymezyk ~ Grupa z Luszowic




Skladniki zuru:
1/41 zuru, 10 dkg suszonych grzybow

Skladniki uszek:
0.5 kg maki pszennej, 1 jajko, 1 szklanka cieptej wody, sol, pieprz, ugotowane grzyby, cebula

Wk onanie:
ﬂgotowac’ grzyby. Na wywarze z grzybém ugotowac zur.
Ciasto: z mgki, jajka, wody, soli zarobic ciasto na uszka. Ciefik o rozwatk owac,
wykrawac maly szklankq placki, naktadac farsz z grzybow i formowac uszka.
Farsz: ugotowane grzyby zmielic, dodac sol, pieprz oraz 1 uduszong na oleju cebulke.

Zofia Wobel ~ Grupa z Pogorzyc




Z1

i ziemniakami
Skladniki:

11 wody, 0,51 zuru, 25 dkg suszonych grzybow, 1/41 stodkiej smietany,

cukier i sol do smaku

Wk onanie:
Grayby suszone wyptukac, wymoczyc w wodzie i gotowac okolo 1 godziny. Zalac
zurem, najlepiej swojej roboty. Doprawic do smaku solg i cukrem. Zabielic smietang.
Podawac z ziemniakami wezesniej ugotowanymi i uklanymi (ubitym).

Stanistawa Kwoka ~ Grupa Pogorzyc
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Skladniki ciasta:
0.5 kg maki pszennej, 1 szklanka wrzqcej wody, 1 jajko, 1 lyzka masta, 3 yzki oleju

Skladniki farszu:
0.5 kg kapusty kiszonej lub biatej, 1 cebula, 5 dkg tuszczu,
1 jajko, 5 suszonych grzybow, sol, pieprz

Wk onanie:

Farsz: ugotowany i odcisnigtq z wody kapuste drobno posiekac i wrzucic na thiszcz.
Do duszonej cebuli dodac ugotowane, drobno posickane grzyby, jajko, sol i pieprz
do smaku. Wszystkie skladniki wymieszac.

Ciasto: przesiang make wymieszac z jajkiem, mastem i olejem, zalac wrzqcq wodg
i wyrobic ciasto ~ powinno byc ciggliwe i migkkie. ‘Rozwatk owac, wycinac krqzki
szklankg, naktadac farsz i zaklejac.

Mieczystawa Stopiriska ~ Grupa z Pogorzyc




7 W SOSie

Skladniki:
ok. 2 kg karpia, 75 dag cebuli, 1 mata marchew, 5 dag rodzynek,

10 dag migdalow, kawalek liscia laurowego, 2 ziarenka ziela angielskiego,

kilka ziaren pieprzu, 1 cytryna

Wk onanie:

Karpia wyczyscic z tusek, wypatroszyc, wymyc, usungc pletwy. Cebulg pokrojong
w plastry oblozyc rybe, skropic sokiem wycisnigtym z jednej cytryny.
Odstawic w chlodne miejsce na noc.

Do szerokiego rondla wlac wody, dodac soli, trochg cukru, calq marchewke, ziele
angielskie, lisc laurowy, ziarenka pieprzu, razem zagotowac.

Na gotujgcg wodg wkladac dzwonka ryby. Gotowac okolo 5 minut. ‘Rybe wykladac
tyikq cedzakowy, uktadac na potmisku.

Cebulg pokroic w drobng kostke, ugotowac do migkkosci, odcedzic. ‘Przetrzec praez
durszlak drewniang patkq, dodac do wywaru z ryby. ‘Dodac rodzynki, marchew
pokrojong w cienkie plasterki oraz drobno pokrojone migdaty. Przyprawic
do smaku. Wszystko razem pogotowac 10~15 minut. Wylozyc na rybe.

Podawac na zimno.




" po zydowsku

Sktadniki:

1,5 ~ 2 kg karpia, 2 marchewki, pietruszka, 2 cebule, migdaly, rodzynki, orzechy,
4-5 tyzek cukru, olejek migdatowy

Wk onanie:

Marchewke, pietruszke i cebulg pokroic w talarki. Migdaty i orzechy drobno
posiekac. Karpia sprawic i pokroic w dzwonka. Whozyc do wysokiego rondla, zalac
wodg. ‘Dodac pokrojone warzywa i gotowac ok ofo 20 minut na bardzo matym ogniu.
Nastepnie dodac bakalie oraz cukier do smaku ~ musi byc stodki. ;Na koficu dodac

parg kropli olejku migdatowego. Przelac do formy i zostawic na noc do stezenia

galarety. Dla mocniejszej galarety mozna dodac zelatyny.

Aulianna Adamezyk ~ Chrzanow




7 makiem

Skladniki:
25 dkg maki, 1 jajko, 20 dkg maku, garsc r odzynek, orzechow whoskich, fig i daktyli,
10 dkg masta, 3 yzki miodu, woda

Wk onanie:
Z myki, jajka i wody zagniesc ciasto jak na makaron, r ozwatkowac, pokroic
w paseczki szerok osci 0,5 cm i dtugosci 5 cm. “Ugotowac w osolonej wodzie. Masto
roztopic w rondelku, dodac miod, pokrojone bakalie oraz sparzony i dwukr otnie
zmielony mak. Wszystko razem podsmazyc. ‘Polgczyc z ugotowanymi kluskami.
Podawac na cieplo.

Emilia Pstras ~ Grupa z Balina




"'- -, -
. -

r

Skladniki:
1 szklanka maku, 1 tyzka miodu, 1 tyzka masta, ok. 0,75 1 mleka,
10 dkg rodzynek, 10 dkg orzechow, 10 dkg migdatow,
2 tyzki siekanej skorki pomaraficzowej, 0,5 stodkiej chatki, 10 dkg cukru

Wk onanie:
Mak optukac, sparzyc, odsgczyc i zemlec w maszynce. Migdaty sparzyc, przelac
zimng wodg, obrac i pokroic. Masto rozqgrzac w rondelku, dodac miod, wymieszac.
Wsypac orzechy, migdaly i optukane rodzynki. Prazesmazyc, dodac mak. Mlek o
zagotowac z cukrem. Cz¢st odlac do moczenia chatki.
Resztg wlac do maku.

Chatke pokroic na cienkie kromeczki. Salaterke wytozyc warstwq maku, przykryc
warstwg moczonych w mleku kromeczek, nastepnie natozyc warstwe maku, itd.
Ostatnia warstwa powinna byc z maku. Wierzch posypac skorkq pomaraficzowg,
pouktadac potowki orzechow i migdatow.

Aulianna Adamezyk ~ Chrzanow
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Sktadniki:

suszone owoce ~ sliwki, J'abﬂza,

gruszki, morele, cukier, fasola " Has’

Wk onanie:

Wszystkie owoce wyplukac oraz zostawic na ok. 2 godziny w wodzie. ;Nastgpnie
ugotowac. Na koficu gotowania dodac cukier do smaku. “Fasolg " Fas " zamoczyc
na noc, nastepnie w tej samej wodzie ugotowac. Przelozyc fasolg na talerze
i zalac kompotem z suszu.

Stanistawa Kwoka ~ Grupa z Pogorzyc




Z miode;

Skladniki:
0.5 kg maki, 2 jajka, 1 szklanka mleka, 10 dkg masta,
5 dkg drozdzy, szczypta soli

Wk onanie:
Ze wszystkich skladnikow wyrobic drozdzowe ciasto. ‘Roztopione masto dodac na
koficu. Pozostawic do wyrosnigcia w ciephym miejscu. Formowac 3 walki z ciasta
i zaplatac je w warkocz. Posypac makiem i upiec.

Zdzistawa Musiat ~ Grupa z Pogorzyc







Zakwas zuru

Skladniki:

3 Wyiki maki zurek,

1 tyika maki pszennej,

ok. 11 wody, 2 zqbki czosnku,
szezypta soli, 0,5 tyzeczki cukru

Wk onanie:

Do litrowego naczynia wsypac
make zurek i mgke pszenng, dodac
z2qbki czosnku, szczypte soli,
cukier. Wszystkie skladniki zalac
cieplq wodg i zostawic na 4-5 dni
do ukiszenia.

Krystyna Jachymezyk

~ Grupa z Luszowic

Zakwas z burakow

czermonych

Skladniki:

1 kg czerwonych burakow,

2 L wody, 2 dkg cukru,

3 zqbki czosnku,

skorka z chleba zytniego, szczypta soli

Wk onanie:

Obrane buraki pokroic w cienkie
plasterki i zalac cieply
prazegotowang wodg, dodac skorg
z chleba zytniego, czosnek, sl.
Przykryc naczynie sciereczkg

i postawic w cieplym miejscu.

Zakwas jest dobry po 5-6 dniach.

Aalianna Adamezyk ~ Chrzanow




Kiszona
kapusta

Skladniki:
5 duzych glowek kapusty (ponad 10 kg), sol, 4-5 lisci laurowych,

5-6 ziarenek ziela angielskiego

Wk onanie:

Kapustg oczyscic, kilka tadnych zewngtrznych lisci zostawic w calosci. Glowki
podzielic na cwiartki, wycigc glab, kapuste drobno poszatk owac. Poszatk owang
kapuste posolic, gdy pusci sok, ubijac thiczkiem lub dlonig, najlepiej
w kamionk owym naczyniu, dodajqc liscie laurowe i ziele angielskie. ;Na wierzchu
ulozyc liscie kapusty i czystq Iniang sciereczke, na to polozyc talerzyk lub deske,
obcigzyc wyparzonym kamieniem. “Crzymac przez 2~ 3 dni w temperaturze
pok ojowej. Gdy kapusta bedzie juz odpowiednio kwasna, odstawic w chlodne migjsce.
Mozna jg takze zapasteryzowac w wekach. W tej formie przechowa sig przez kilka
miesigcy.

Jrena Pietrzyk Grupa z Luszowic
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Ksigzka, czy zwazywszy jej niewielkie rozmiary ksigzeczka kucharska dla
mitosnikow chrzanowskich smakotykow. Miejsce gdzie ciapka spotyka sig
z kluskami tonymi i karpiem w galarecie. ‘Pierwsza i jedyna w swym rodzaju
publikacja w ktorej mieszkaficy miasta i pobliskich-wsi zdradzajg.starannic
przechowywane i przekazywane od pokoler przysmaki swoich stotow.
Zawiera. przepisy atrakcyjne chyba nie tylko dla zasied ziatych mieszkaficow
Malopolski Zachodniej ale rownicz dla tych, ktorzy od niedawna postanowili="""
” y . - Zwigzac swq przgszlérs’c’ z Chrzanowem.

Publikacja jest laureatem I Swiatowych Targow Ksigzki Kulinarnej w 2006 roku.




