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Podczas licznych podrézy szukamy nie tylko atrakcji przyrodniczych, pigknych
krajobrazéw czy ciekawych zabytkéw, ale réwniez niepowtarzalnych SMAKOW. Warto
wybraé sie w "podrdz kulinarng" do Wielkopolski, ktérej kuchnia oparta jest w duzej mierze
na miejscowych produktach uzyskiwanych z wiasnych gospodarstw, ogrodkdéw czy pol.

Kuchnia wielkopolska jest kuchnig prosta, oszczedna, stynie z tego, ze potrafimy w niej
wykorzystaé to "co mamy w zasiegu reki". Jest bogata w réznorodne potrawy regionalne,
ktore zachwycaja swym smakiem i czesto sg jednym z argumentéw, by spedzié¢ weekend
w Wielkopolsce naich degustacii.

Publikacja, ktéra oddajemy w Paristwa rece, prezentuje kilka wielkopolskich potraw,
ktére zostaly udostepnione przez laureatow | edyciji konkursu "Jeden dzieri w Sotectwie -
przyroda, kulturaitradycja".

Zapraszamy na kulinarng podréz po Wielkopolsce oraz zachgcamy do samodzielnego
przygotowania zamieszczonych tutaj przepisow.

Zycze wielu "smakowitych wrazen".
Marzena Wodziriska
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Augustowski sernik

(autor przepisu: Elzbieta Muszczek)

1,5 kg twarogu swojskiego
2 szklanki cukru

8 jaj

0,5 kremowki

2 budynie $mietankowe
Na spdd:

30 dag maki

20 dag masta

10 dag cukru

3 z0ttka

proszek do pieczenia

Polozenie:

Powiat: ztotowski,
Gmina: Krajenka,
Sofectwo: Augustowo

Ser przekreci¢ przez maszynke, doda¢ zéttka i cukier. Zmiksowaé. Ubi¢ piane

z biatek, doda¢ budyn, nastepnie ubite biatka i ubita $mietane.

Na spdd. Zagnies¢ ciasto. Rozwatkowag, roztozy¢ na blasze, na to wytozyé mase

twarogowa, piec péttorej godziny w temp. 180 stopni.

Augustowo



Polozenie: Pasztet z ryby w sosie chrzanowym
Powiat: ostrowski, (autor przepisu: Danuta Zieleziriska)
Gmina: Soénie,

Sofectwo: Bogdaj

Bogdaj

75 dag filetow z karpia,

10 dag pieczarek

10 dag watrobek drobiowych
butka kajzerka

1/2 szklanki mleka

2 jajka

3 lyzki masta

5 dag suszonych $liwek
tyzka tartej butki

lyzka soku z cytryny

1/4 lyzeczki startej gatki muszkatolowej, pieprz, sol.

Przygotowac masg pasztetowa: umyte i osuszone filety skroplic sokiem z cytryny
i odstawi¢ na godzine w chtodne miejsce. Sliwki optukac i namoczy¢ w niewielkiej
ilo$ci przegotowanej wody. Na stopionej w rondlu tyzce masta usmazy¢ watrobki,
na patelni przesmazy¢ na masle pieczarki az do odparowania ptynu. Namoczong
w mleku i odcisnieta butke, pieczarki watrobke, Sliwki i rybe przepusci¢ przez
maszynke do migsa. Do powstatej masy wbi¢ jajka, dodac sol, pieprz, gatke
muszkatotowg i doktadnie wyrobic. Wysmarowac¢ ttuszczem i wysypaé tarta
butka foremke, utozy¢ w niej przygotowana mase i przykry¢ folig, wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika i piec 30-40 minut. Pod koniec pieczenia usunac folie, aby
pasztet lekko sie zrumienit.

Sos chrzanowy: tyzka maki, 1/2 szklanki $mietany, z6ttko, szklanka chrzanu, sok
zcytryny, cukier, sol.

Stopione masto wymieszac z maka, zrobic biata zasmazke. Do zasmazki dodac
$mietane i zagotowac. Dodaé $wiezo utarty chrzan i surowe zottka. Podgrzad,
lecz nie gotowag, doprawic¢ do smaku solg i cukrem.




Pasztet z selera Polozene:
(autor przepisu: Halina Szczeciriska) Powiat: kaliski, .
Gmina: Cekow Kolonia,

Sotectwo: Cekow

=
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Sktadniki:

2 duze selery,

1 kostka masta

Gars¢ suszonych grzybow
4 jajka

11 1/2 szklanka butki tartej
11 1/2 szklanki wody
Pieprz

Sol

Majeranek

Gatka muszkatotowa

3 zabki czosnku
1'tyzeczka chrzanu

1 cebula

Seler, cebule, czosnek obieramy i Scieramy na grubych oczkach. Przekladamy do
garnka, dolewamy wywar grzybowy z suszonych grzybow i masto. Doprowadzamy
do wrzenia i gotujemy na matym ogniu ok. 45 min. Studzimy i dodajemy przyprawy,
jajka, chrzan oraz butke tarta. Doktadnie mieszamy i przekladamy do nattuszczonej
iwysypanej butka tarta keksownicy. Pieczemy przez 1 godzing w temperaturze

180°C.(bez termo obiegu, tylko grzata gérna i dolna)



Helenow Pierwszy

Polozenie: Pasztet
Powiat: koniriski, (autor przepisu: Andzelika Kamiriska)
Gmina: Kramsk,

Sotectwo: Helenéw Pierwszy

Sktadniki:

ok. 1,5 do 2 kilograméw réznych mies

(krolik, migso drobiowe - kura, kaczka, ges),

mieso wieprzowe,

mieso wolowe w tym odrobina boczku i watrdbki drobiowej,
marchewka , pietruszka, seler, pora

Wszystko gotujemy z wloszczyzna doprawiajac jak zwykly wywar sola, pieprzem
dodajac ziele angielskie i przypieczona cebule.

Po ugotowaniu migsa obieramy i mielimy dwu -trzykrotnie wraz ze wszystkimi
warzywami z wywaru. Mase mieszamy z przyprawami ( s6l, pieprz, majeranek )
inamoczona czerstwa butka, gdy masa jest za sucha dodajemy wywaru.
Smarujemy forme najlepiej od keksa olejem posypujemy butka tarta, pieczemy
ok. 1godz. w temperaturze 200 - 220°C. kontrolujgc kolor by byt ztoto - brazowy.
Zostawiamy do ostygniecia.




Potozenie:

Powiat: gnieZnieriski,
Gmina: Gniezno,
Sotectwo: Jankowo Dolne

Galantyna z ryby z farszem grzybowym

(autor przepisu: Beata Lewandowska)

Sktadniki:

1,50 kg ryb

7 dag butki czerstwej
0,2 I mleka

5 dag masta

2 dag koperku

2 liscie laurowe
4 ziela angielskie
4 gozdziki

2 jajka

pieprz i 6l

Przygotowanie:
Rybe umy¢, wyfiletowaé z osci, zdja¢ skore. Mieso z ryby zmieli¢ 2 razy z butka
namoczong w mleku, po wczesniejszym jej odcisnieciu. Do masy dodaé masto, sol,
pieprz, posiekany koperek i jajka. Masto dobrze wyrobi¢. Na ptociennej serwetce
roztozy¢ skore, a na niej warstwe mielonej masy, na tym farsz z grzybéw. Wszystko
razem ciasno zawing¢, owina¢ Sciereczka i osznurowaé. Wiozy¢é do wrzacej
osolonej wody z przyprawami i gotowaé 45 minut. Ostudzic w wywarze, wyjac
zserwetki. Porcjowac w plastry i podawac z zimnymi sosami.

Jankowo Dolne



Polozene: o Pyry spod pierzyny
Powiat: czarnkowsko-trzcianecki, (autor przepisu: Emil Jackowski)
Gmina: Drawsko,

Sotectwo: Kawczyn

Sktadniki na 6 porcji:

-1 kg pyrek z piwnicy babci Maryli

-Stoik ogdrkéw kiszonych ze spizarni Karoliny
-1 duza cebula z ogrédka Radka

-majonez 2 tyzki

-$mietana ukwaszona 18% maly pojemnik
-szczypiorek, sol, pieprz

Pyrki gotujemy w mundurkach, jak ostygna obieramy ,kroimy w duza kostke. Ogorki
i cebule nieco drobniej kroimy. Delikatnie mieszamy. Robimy sos z majonezu,
$mietany i przypraw. Polewamy nim nasza safatke. Wstawiamy do lodéwki na dwie
godziny.




Schab suszony w skarpecie _ Polozenie:
(autor przepisu: Sylwia Biata) Powiat: gnieznieiski,
Gmina: Lubowo,

Sotectwo: Lednogéra

Lednogora

Skadniki:

schab bez kosci
cukier

SOl

majeranek
czosnek
papryka stodka
papryka ostra
pieprz

Mieso osuszy¢, usunac zbedny tluszcz. Natrze¢ cukrem, przykryé folia i wstawic do
lodéwki na 48 godzin. Po tym czasie odla¢ ptyn, migso umy¢ i osuszyé. Natrze¢
solg, przykry¢ i wstawi¢ do lodéwki na 36 godzin. Ponownie odla¢ ptyn, migso
optukaé i osuszyé. Natrze¢ czosnkiem i ziotami. Przykry¢ i wstawi¢ na 2 dni do
lodowki. Teraz schab przeflozyé do skarpety i powiesi¢ na 5 dni w suchym
przewiewnym miejscu. Pozostaje juz tylko delektowac sie smakiem.



Polozenie: . Pasztet z krolika
Powiat: ostrowski, . (autor przepisu: Janina Katuzna)
Gmina: Ostréw Wielkopolski,

Sotectwo: Lewkow

Sktadniki na pasztet:

Krlik 1 sztuka

Podgardle 650g

Watrébka wieprzowa 5009

Jajka 2 sztuki

Butka kajzerka 5 sztuki

Gatka muszkatotowa 0,5 sztuki

Cebula 2 sztuki, Sl i pieprz do smaku
Marchewka 2 sztuki, Pietruszka 1 sztuka
Seler 0,5 sztuki, Por 0,5 sztuki

Ziele angielskie 4 ziarenka, Li$¢ laurowy 2 sztuki
Butka tarta i masto do brytfanki 1 dag.

Przygotowanie:

Krélika podzieli¢ na porcje, optukac, przetozy¢ do garnka, zala¢ woda. Nastgpnie
podgardle optukac, doda¢ krdlika, gotowaé. Warzywa obra¢ optukac, doda¢ do
miesa, gotowac na wolnym ogniu, do migkkosci migsa. Cebule obraé, opiec nad
gazem, przetozy¢ do garnka z migsem, doda¢ przyprawy, gotowac. Pod koniec
gotowania, wiozy¢ optukana watrobe, podgotowac.

Mieso ugotowane wyja¢ z wywaru, ostudzi¢. W ostudzonym wywarze namoczy¢
butki, odcisnaé, zemle¢ w maszynce razem z migsem. Do masy wbic jajka, dodac¢
przyprawy, Mase doktadnie wymieszaé. Waska blaszke, posmarowaé mastem,
oproszy¢ butka tarta, wytozy¢ mase. Pasztet wiozy¢ do piekarnika, piec 65 minut
w 180 stopni. Upieczony pasztet, wyja¢ z piekarnika, ostudzi¢.




Karas na zimno _ Polozene:
z marunowskiego stawu pozyskany Powiat: czarnkowsko - trzcianecki,
na srebrnej paterze podany Gmina: Czarnkéw,
(autor przepisu: Bozena Pierko) Sotectwo: Marunowo

Okolicznych wedkarzy zwotac.

Karasie wylowi¢ za pomocag wedki. Oddac ryby.w dobre rece.
Kilogram karasi z marunowskiego stawu oczysci¢ z wprawg, nasolic, na pieprzy¢,
awszystko to 3 godziny wczesdniej. Potem karaski obtoczy¢ w jajku od szczesliwej
wiejskiej kury i bulce tartej, Smazy¢ na masle, koniecznie klarowanym. Mozna sie
bra¢ za zalewe. 4 szklanki wody zagotowac dodajac: 1 szklanke cukru, 1 szklanke
octu i tyzeczke soli. Cebule kroimy w krazki, 3 listki bobkowe i kilka ziaren ziela
angielskiego. Gorgcym roztworem karaski zalewamy. Podajemy na zimno.

Marunowo



Polozenie: _ Galantyna z kurczaka
Powiat: pleszewski, (autor przepisu: Alicja Jercha)
Gmina: Chocz,

Sofectwo: Niniew

Sktadniki:

1 kurczak o wadze okoto 1,7 kg

20 dkg watrébki z kurczaka, 30 dkg miesa wieprzowego lub wotowego

/ polecam wybdr gatunku miesa dajacego kolorystyczny kontrast dla miesa z kurczaka /

2 niewielkie cebule, 1/2 papryki / najlepiej z6ltej lub pomarariczowej /

2 fodygi selera naciowego, 1 jajko surowe, 3 - 4 jajka kurze ugotowane

na twardo lub 8 - 9 jajek przepidrczych ugotowanych na twardo

pikantna czerwona papryczka, przyprawy : sol, pieprz, 4 ziarna ziela angielskiego, 2 - 3

lidcie laurowe, 1 marchewka, 1 pietruszka, 1/2 selera

3 lyzki oleju rzepakowego z pierwszego toczenia, zelatyna

Dodatkowo: czysta i wygotowana ( !!! ) bawetniana Sciereczka, dratwa, brytfanna

Sposob przygotowania:

1.Trybowanie migsa zaczynamy od potozenia naszego kurczaka na desce dziobem
dodotu.

2.0dcinamy szyje i kuper/az strach sig ba¢ co bedzie dalej.

3. Nastepnie odcinamy mu koricwki skrzydet w stawie fokciowym.

4. Ostrym nozem tniemy wzdtuz kregostupa.

5. Powolii cierpliwie oddzielamy nozem migso od kosci grzbietui zeber.

6. Gdy nasz n6z dojdzie do kosci udowych i skrzydet - wytamujemy kosci w stawach
i przecinamy wiezadta.

7. Piersi kurczaka delikatnie odcinamy od obojczykéw, zeber i mostka.

8. Ostroznie odcinamy caty wyluzowany z kosci korpus.

9. Dokiadnie wycinamy wszystkie pozostate jeszcze chrzgstki jakie wyczujemy
pod palcami.

10. Rozpoczynajac od gtowki stawowej powoli odcinamy i zsuwamy migso
zkolejnych kosci udek iskrzydet.

11. Wyciagamy okrojone z migsa koscii wciggamy skére do $rodka.

12. Wycinamy $ciegna.

13. Sprawione migso obsypujemy sola i $wiezo zmielonym pieprzem.

14. Skrzydta, korpus, szyje i kosci kurczaka wktadamy do garnka. Dodajemy obrane
kawatki marchewki, selera i pietruszki. Wsypujemy ziarna czarnego pieprzu, ziela
angielskiego i liscie laurowe. Dodajemy s6l. Wlewamy okolo 1,5 litra wody.
Na malym ogniu gotujemy wywar.




Farsz:

1. Migso wieprzowe / lub wotowe / mielimy. Cebule kroimy w drobng kostke. Seler
naciowy kroimy w cienkie plasterki, a papryke w kostke.

Papryczki kroimy w cienkie plasterki i usuwamy z nich gniazda nasienne. Jajka
gotujemy na twardo, studzimy i obieramy ze skorupek.

2. Na patelnie wlewamy olej rzepakowy z pierwszego tloczenia, dosypujemy
pokrojona cebule - mieszajac co jaki$ czas czekamy az sie zeszkli.

3. Dodajemy watrobke z kurczaka. Obsmazamy jg ze wszystkich stron.

4. Usmazong watrobke wyjmujemy z patelni i w jej miejsce przektadamy mielone
mieso. Smazymy je stale mieszajac do momentu, az zmienikolor/ zbieleje.

5. Usmazona watrébke kroimy drobno i rozgniatamy widelcem. Dodajemy do niej
podsmazone mielone migso. Dosypujemy przyprawy : s6l i $wiezo zmielony pieprz.
Gdy farsz lekko przestygnie wbijamy do niego 1 surowe jajko i doktadnie mieszamy
do uzyskania jednolitej masy.

6. Na blacie rozkladamy bawetniana Sciereczke. Ukladamy na niej przygotowane
wczesniej mieso z kurczaka. Rozkladamy na nim réwnomiernie miesny farsz,
uktadamy ugotowane jajka na twardo i pokrojone warzywa. Uzywatam kolorowe
papryki i seler naciowy, ale mozna wykorzysta¢ rowniez inne dodatki np. zielony
groszek lub grzyby - tu panuje wielka dowolnos¢. Za kazdym razem mozna
przygotowac inny farsz. Wszystko zalezy od naszej kulinarnej fantazji i upodoban.
Swietnie smakuije farsz przygotowany z mielonego miesa i duzej ilosci zielonej
pietruszki. Polecam réwniez zastapienie jaj kurzych jajkami przepiorczymi lub
dodanie do farszu pokrojonych orzeszkéw pistacjowych.

7. Dodatki warzywne lekko wciskamy w miesny farsz i tak przygotowana rolade
powoli i starannie zwijamy starajac sie nie pozostawia¢ wewnatrz zadnych wolnych
przestrzeni. Skdra z kurczaka powinna obejmowac cafa rolade. Gotowa galantyne
zwigzujemy dratwa.

8. Nastepnie galantyne zawijamy "jak cukierek" w czysta i wczesniej wygotowana
bawelniana Sciereczke, kidra zwigzujemy na koricach dratwa. Do zawijania
i formowania rolady mozna réwniez wykorzystag folie i siatke do pieczenia mies.

9.Do brytfanny wlewamy ugotowany wczesniej i przecedzony wywar z kurczaka
i warzyw. Zagotowujemy go i wkiadamy galantyne owinieta w bawetniang
Sciereczke. Wywar powinien catkowicie przykrywac galantyne. Gotujemy 1godzine.
Ugotowana galantyne wyjmujemy z brytfanny, kladziemy ja na tacce
i obciazamy ja réwnomiernie na catej jej dlugosci przy pomocy np. drewnianej deski
i postawionego na niej garnka z woda.

Tak obcigzong galantyne pozostawiamy w chtodnym miegjscu lub lodéwce na co
najmniej 6 godzin. Po tym czasie galantyne odwijamy z bawetnianej Sciereczki,
przecinamy dratwe i kroimy ja na plastry grubosci minimum 1 cm.

10. Plastry galantyny uktadamy na ptmiskui ozdabiamy wedtug wiasnego uznania.

11. Przygotowujemy galarete, kiora pokrywamy plastry galantyny na potmisku.
W tym celu w wywarze z kurczaka rozpuszczamy zelatyne wediug wskazan na jej
opakowaniu. Dzigki galarecie galantyna nie obsycha i diuzej zachowuje $wiezos¢
itadny wyglad.




Michatow Drugi

Polozenie: Michatowski swojski pasztet z krélika
Powiat: kaliski, (autor przepisu: Bogustaw Jaskiewicz))
Gmina: Opatowek,

Sotectwo: Michatéw Drugi

Sktadniki:

1 krélik

0,5 kg chudego boczku (parzonego lub surowego)
2 butki

3 lyzki Smietany

warzywa ( pietruszka, marchew, por, seler )

3 jajka

3 -4 cebule

butka tarta

0, 5 kg watrobki drobiowej

gatka muszkatotowa, czaber, rozmaryn,

s0l, pieprz, majeranek, ziele angielskie, lisc laurowy

Krélika pokroi¢ na czedci i przetozy¢ do garnka. Doda¢ boczek, obrane
i pokrojone na mniejsze kawatki warzywa. Zala¢ woda i gotowac do migkkosci. Pod
koniec gotowania dodaj watrébke i dus jeszcze przez chwilke. Ostudzi¢. Migso
krdlika uwaznie obra¢ z kosci. Butke namoczy¢ w bulionie z ugotowanego krélika
i odcisng¢. Migso z krdlika, podsmazong cebule i watrébke, odcisnieta butke
i boczek przepuscié 2 razy przez maszynke do migsa. Doprawi¢ sola i pieprzem,
dodaé przyprawy oraz jajka, Smietane i dobrze wymieszaé. Wazne jest by nie
zatraci¢ przy tym smaku migsa z krolika, totez najczesciej wystepujaca
proporcja migsa z krdlika i boczku to 3:1. Wymieszana mase przetozy¢ do foremki
wysmarowanej mastem i posypanej tarta butka. Piec w piekarniku ok. 30 min.
w temp.180°C.




Ges faszerowana  Polozenie:
(autor przepisu: Malgorzata Chmurska) Powiat: koniriski,
Gmina: Slesin,

Sotectwo: Mikorzyn

Mikorzyn

Sktadniki:

Ges

20 dag watrobki

0,5 kg migsa mielonego
Peczek zielonej pietruszki
Sol

Pieprz

Butka tarta

2 jajka

Majeranek

Wykonanie:
Wyluzowa¢ kosci z gesi, natrze¢ solg i pieprzem, majerankiem, nastepnie
przygotowac Farsz z migsa, watrébki ugotowaneji zmielonej, dodac do farszu jaja,
butke tarta, posiekana natke pietruszki. Napelni¢ tusze gesi przygotowanym
farszem, zszy¢, polaé tiuszczemi piec od 2 do 3 godzin



Polozenie: Perliczka z sosem zurawinowym

Powiat: ostrzeszoyvski, (autor przepisu: Jolanta Mamczak)
Gmina: Kobyla Géra,

Sotectwo: Parzynéw

Parzynow

Sktadniki:

Perliczka, suszone pomidory, ser typu Feta, czosnek, surowy boczek wedzony
w plastrach, pét tyzeczki mielonej stodkiej papryki, p6t tyzeczki ostrej papryki,
lyzka majeranku, tyzeczka pieprzu, pdt szklanki oliwy z oliwek, sol, sznurek.
Sos zurawinowy:

15 dag suszonej zurawiny, rodzynki, skorka z potowy pomaranczy, troche
wina, sok z potowy cytryny, imbir, cynamon.

Przygotowanie:

Z przygotowanej perliczki usuwamy wszystkie kosci zaczynajac od $rodka grzbietu.
Tak przygotowane migso lekko rozbijamy tiuczkiem. Nastepnie przygotowujemy
marynate papryk, majeranku, pieprzu, soli, 1 szklanki wody i oliwy, nacieramy migso
z obu stron i wkiadamy na 2 godziny do lodowki. Nastepnie wyjmujemy z lod6wki,
rozktadamy je na desce. Na jednej stronie migsa uktadamy ser feta w plasterkach
oraz suszone pomidor, zawijamy jak rolade, nacieramy zewnetrzng strone migsa
startym na drobnej tarce czosnkiem oraz owijamy catg rolade plastrami wedzonego
boczek. Dla pewnosci mozna owina¢ rolade gruba nitka, wiozyé do rondla i do
rozgrzanego piekarnika do 1800 C. Piec okoto 1 godziny, potem obnizy¢ temp do
150 o C i piec kolejna godzine, podlewajac co jakis czas sosem z rondla. Gotowa
rolade po wystudzeniu odwijamy z niciikroimy w plastry.

Przygotowanie sosu:

Zurawine i rodzynki zalewamy odrobing goracej wody. Po chwili miksujemy

i podgrzewamy na matym ogniu mieszajac, dodajemy pozostate sktadniki.

Na kazdy plaster perliczki naktadamy troche sosui dekorujemy majonezem.




Pasztet z dzika z zurawing Polozenie:
(autor przepisu: Wiestawa Olczyk) Powiat: kolski,
Gmina: Klodawa,

Sotectwo Pomarzany Fabryczne

Sktadniki:

1 kg dziczyzny, 1 kg miesa wieprzowego tustego ( karkowka )

300 g wotowiny, 250 g watroby wieprzowej

3 jajka, 3 duze butki pszenne, 100 g masta

Porcja wloszczyzny rosotowej, 1- 2 cebule

Plaska tyzeczka pieprzu, kolendry, 2 liscie laurowe, 3 ziarna ziela
angielskiego, 2 ziarna jatowca, 1 gozdzik, sl do smaku, spora szczypta gatki
muszkatotowej, 1 gars$¢ zurawiny suszonej

Mieso (dziczyzne, karkdwke i wotowine) pokroi¢ na mniejsze kawatki, podsmazy¢
na masle z cebulg i podla¢ woda (nieduzo). Doda¢ przyprawy - bez soli i gatki.
Dusié¢ migso a gdy zmieknie doda¢ pokrojong w kawatki watrobe i wioszczyzne.
Dusi¢ razem ok. 20 minut. Wystudzi¢ wywar. Wywar odcedzi¢ do osobnego
naczynia i namoczyéw nim 3 butki. Nasaczone butki dodac¢ do masy. Zmieli¢ razem
mieso z watrobg, warzywa i butki i z tego wyrobi¢ mase. Ubic jajka i dodaé je do
masy. Doda¢ sdl i gatke do masy. Gdyby masa byta zbyt zwarta doda¢ troche
wywaru z miesa. Na koniec dodac¢ zurawing. Nagrza¢ piekarnik. Przygotowac
forme "kekséwke", nattuscic ja i wysypaé butka trata. Wiozy¢ mase pasztetowa.
Ustawié¢ temperature piekarnika na 160 - 170 st. C (termoobieg) i piec ok. 40 minut
az do zrumienienia. Wystudzi¢ pasztet, owina¢ forme z pasztetem w alufolie
i przytrzymacé w lodéwce ok. 2 godzin przed krojeniem. Wyja¢ z lodéwki i z formy,
pokroi¢ w plastry i poda¢ z zielonym przybraniem lub konfiturg z zurawiny.

Pomarzany Fabryczne



Potozenie:

Porazynski pasztet z dzika z grzybami

Powiat: nowotomyski, (autor przepisu: Longina Wiodarczak)
Gmina: Opalenica,

Sotectwo: Porazyn

Sktadniki:

1 kg topatki z dzika, 200 g surowego boczku, 200 g watroby,
4 jajka, 2 czerstwe butki, gars¢ suszonych grzybéw lesnych,
2 marchewki, 1 pietruszka, 1 cebula,

2 tyzki smalcu do smazenia,

przyprawy - sol, pieprz, kolendra, gatka muszkatotowa

Sposab przygotowania:

Mieso z dzika i boczek pokroi¢ na mate kawatki, wlozyé do rondla, zala¢ woda,
zagotowac, odszumowag, dodac obrane i pokrojone marchewke, pietruszke oraz
suszone grzyby, przyprawic i gotowac na matym ogniu, az wszystko zmieknie. Na
patelni rozgrzaé tluszcz, zeszkli¢ drobno pokrojone cebulei watrdbke, dusié
do $ciecia sig watroby. Miekkie migso, boczek, warzywa i grzyby wyjaé z wywaru,
ostudzi¢, a w wywarze namoczy¢ butki. Ostudzone migso, boczek, warzywa,
grzyby, watrébke z cebulg oraz odcisniete butki 3-krotnie zmieli¢ w maszynce do
miesa, a nastepnie dodac jajka, doprawi¢ do smaku, wyrobi¢ na jednolita mase.
Forme do pieczenia wysmarowac ttuszczem, wypetnic przygotowang masa(do 2/3
wysokosci),skropi¢ oliwa.Piec w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C
przez ok. 90 minut.

I-' PORAZYNSKI PASZITET
Z DZIKA Z GRZYBAIWI



Serowe wydmy Przyteku _ Polozene:
(autor przepisu: Anna Kowalska, Barbara Pluskota) POVY'at nowotomyski,
Gmina: Nowy Tomys|,

Sotectwo: Przytek

0,5 kg ttustego sera biatego, 2 kg gotowanych pyrek z pola Przyteckiego,1 dorodna
cebula w kostke pokrojona, na goracym ttuszczu na zloto smazona. Pieprz i sol do
smaku dodane, wszystko razem pigknie wymieszane.

Z tej smacznej mieszaniny wydmy formujemy, brokutowymi drzewkami je
dekorujemy. Pod wydmami kulki z sera smazonego (nowotomyskiego) i farszu
grzybowego, obtoczone w panierce z ziarna réznego. Wszystko to pierzynka lesng
otulone, z zyczeniami "smacznego” dla gosci przeznaczone.



Polozenie: Placek drozdzowy
Powiat: poznariski, (autor przepisu: Dorota Domagata)
Gmina: Mosina,

Sotectwo: Rogalinek

Sktadniki:

drozdze 50g,

cukier 100g,
mleko1/2szkolanki,

20Hka 2 sztuki, jajka 2 sztuki,
maka 450g,

cukier waniliowy 1 sztuka,
sl 1/4,

smalec 1 lyzka,

masto 125¢, $liwki,

owoce seonowe lub powidfa Sliwkowe.

Rogalinek

Na kruszonke : maka krupczatka 1 szklanka, cukier 1/2 szklanki, masto 125g.

Wszystkie sktadniki mieszamy, pozostawiamy do wyro$niecia na okoto 1/2 godziny.
Przektadamy na blache posmarowang mastem, wkiadamy owoce, posypujemy
kruszonka. Po upieczeniu posypujemy cukrem lub polewamy lukrem.




Slepe jajo Potozenie:
(autor przepisu: Anna Wierzowiecka) PO.WIat: jarociriski
Gmina: Jaraczewo,

Sotectwo: Rusko

Sktadniki:

15-20 dkg wedzonego boczku
1 duza cebula

1/2 litra mleka

4 jajka

S6l, pieprz /do smaku/

Jakto zrobi¢ w trzech krokach:
Krok 1. Boczek, cebule pokroi¢ w kostke a nastepnie podsmazyc,

Krok 2. Do miski wlewamy zimne mleko, dodajemy make i wybijamy jajka.
Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy.

Krok 3. Cala zawarto$¢ miskiprzelewamy donaczynia w kiérymmamy podsmazony
wczesniej boczek i cebule. Gotujemy na wolnym ogniu, pamietajac o mieszaniu do
czasu az potrawa zgestnieje. Najlepiej podawac z ziemniakami w mundurkach.




Polozenie: Galart
Powiat: ostrowski, (autor przepisu: Anna Rykowska)
Gmina: Raszkow,

Sotectwo: Skrzebowa

Skrzebowa

Sktadniki:

2 gicze cielece,

2 nogi wieprzowe,
2 stopki cielece,
wloszczyzna,
ziele angielskie,
li$¢ laurowy,
pieprz

Wykonanie:

Mieso zala¢ zimng wodg i odstawi¢ na 3-4 godziny. Nastepnie wyla¢ wode i zala¢
ponownie $wiezg woda dodajac wioszczyzne i przyprawy. Gotowaé na matym ogniu
do migkkosci. Wyja¢ migso a wywar przecedzi¢. Do wywaru dodaé obrane i pokrojone
mieso, doprawi¢ do smaku solg, octem i przyprawg w plynie, odstawi¢ do
zastygniecia. Gotowy galart w ylozy¢ na pétmisek, ewentualnie podzieli¢ na porcje.




Baczki (dzikie karasie) w zalewie octowej Polozenie:

(autor przepisu: Teresa Ignaszczak) POWifﬂ: koninski,
Gmina: Rzgéw,

Sotectwo: Stawsk

Ryby sprawi¢, posolic, obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na oleju.

Przygotowac zalewe:

Zagotowac 4 szklanki wody, 1 szklanke octy, 2 cebule, 10 ziaren ziela angielskiego,
6 ziaren pieprzu, 3tyzki cukru, 3tyzeczki gorczycy, 6 lisci laurowych, sol.

Zalewe ostudzi¢izalac nig ryby. Odstawi¢ na kilka dni.




=N Polozenie: Galantyna z kurczaka na wiele sposobow
. G__) Powiat: kolski, (autor przepisu: Marlena Pietrusiriska)
N Gmina: Chodow,
g ® Sofectwo: Studzien
-
-
(p)

Sktadniki:

kurczak (ok. 2 kg), 3 udka z kurczaka, 2-4 jajka

2-3 tyzki kaszy manny

czosnek, majeraneksol, pieprz, przyprawa do kurczaka
papryka, natka pietruszki, groszek, kukurydza
watrébka drobiowa, masto, cebula

Spos6b przyrzadzania:

1. Skére z kurczaka nacinamy wzdluz zaczynajac od piersi.

2. Usuwamy kosci ze skory.

3. Skérei migso zkurczaka obficie obsypujemy przyprawa, odstawiamy.

4. Farsz: kosci oddzielamy od udek i mielimy w maszynce. Pozostate migso
zkurczaka takze mielimy, dodajemy jajka i p rzyprawy, doktadnie mieszamy.

5. Z kurczaka zzynamy troche piersi i rozkladamy na skorze tak, aby wokot
i na $rodku skory znajdowaly sie cienkie platy piersi.

6. Farsz dzielimy trzy czesci, do jednej dodajemy watrobke drobiowa przesmazong
z cebulka na masetku, do drugiej - groszek, marchewke, kukurydze, a do trzeciej
natke pietruszki.

7.Na te piersi wykltadamy przygotowane farsze rozsmarowujac nimi cata
powierzchnie skory.

8. Tak przygotowane migso $cisle rolujemy, zawijamy w folie spozywcza i w folie
aluminiowa (wierzch galantyny mozna obsypaé przyprawami).

9. Piekarnik nagrzac do 190 stopni, wozy¢ galantyne na okoto 65 minut.

10. Po upieczeniu wystudzi¢, pokroi¢ na plastry, dowolnie udekorowac.




Placki ziemniaczane z gzikiem

(autor przepisu: Andzelika Luczak)

Sktadniki na placki:

1 kg ziemniakéw

3 tyzki maki pszennej
1 jajko

majeranek

sol, pieprz

olej do smazenia

Sktadniki na gzik:
0,5 kg biatego sera
kwasna $mietana
cebula

szczypiorek

sol i pieprz do smaku

Potozenie:

Powiat: konifski,
Gmina: Krzymdw,
Sotectwo: Szczepidio

Ziemniaki obieramy i trzemy na drobnej tarce, odsaczamy nadmiar wody.
Do ziemniakéw wbijamy jajko, dodajemy make, majeranek i przyprawiamy solg
i pieprzem do smaku. Smazymy na rozgrzanym oleju z obu stron do zarumienienia.
Bialy ser mieszamy z kwa$ng $mietana, dodajemy drobno posiekany szczypiorek
oraz cebule. Doprawiamy solg i pieprzem do smaku. Placki podajemy z natozonym

gzikiemiposypane szczypiorkiem.
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Pofozenie: Zgalinska piers z gesiny ze szpinakiem
Powiat: gostyriski, 9 P gesiny p

Gmina: Piaski, w sosie z bani na ostro
Sofectwo: Szelejewo Pierwsze (autor przepisu: Maria Wesolek)
Skfadniki:

2 cebule, 3 tyzki masta, 2 szklanki musu z bani (dyni),

200 ml $mietanki 30%,1 papryka, jajko do szpinaku,

troche $wiezych lisci szalwi, sdl, pieprz, 0,2 kg startego sera,

1,5kg piersi z gesi; oliwa do przygotowania gesiny,

warzywa - 2 szt. marchwi, 1/2 pora, pietruszka, seler, 1/2 kg szpinaku.

Szelejewo Pierwsze

Sos zbanina ostro

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle; szalwie umyé, osuszyé, posiekac;
papryke i banig pokroi¢ w kostke i zapiec w piekarniku w 200°C. Wszystkie sktadniki
potaczyé doda¢ $mietan i zmiksowac blenderem, doprawi¢ pieprzemisola.

Gesina

Piers z gesi umyé, osuszy¢, natrze¢ oliwg, solg , pieprzem i odstawi¢ na noc do
lodéwki. Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na masle, dodaé¢ szpinak, jajko, ser.
Razem wymiesza¢ przyprawi¢ sola i pieprzem. Piers z gesi nacig¢ wzdiuz
i nafaszerowac szpinakiem. Skore gesi nacia¢ w paski. Wiozy¢ migso do naczynia
zaroodpornego dodag pokrojone warzywa, podla¢ woda i piec w piekarniku 180°C
pod przykryciem 3h.




Pieczen z sarny Polozenie:

(autor przepisu: Grazyna £0sos)  Powiat: pilski,
Gmina: Lobzenica,

Sotectwo: Walentynowo

Sktadniki:

Comber sarni , stonina , oliwa , masto , cytryna , sél , pieprz

Marynata:

Wytrawne czerwone wino ,marchew , pietruszka, cebula , liscie laurowe , ziele
angielskie, pieprz

Przygotowanie:

1. Przygotowad migso. Skropi¢ sokiem z cytryny i posmarowac oliwa. Przygotowaé
warzywa. Wiozy¢ je do miski wraz z migsem, doda¢ pottuczone przyprawy i zala¢
winem. Odstawi¢ w chtodne miejsce na 2 dni.

2. Comber wyja¢ z marynaty, osuszyc, natrze¢ solg, pieprzemi naszpikowac stoning.
Ulozy¢ w brytfannie, pola¢ stopionym mastem, i piec przez 2h w temp. 200°C.
Skrapia¢ mastem , marynata i sosem z pieczenia..

Walentynowo




Polozenie: Potgeski wedzone
Powiat: pleszewski, (autor przepisu: Krzysztof Zawada)
Gmina: Czermin,

Sotectwo: Zegocin

Sktadniki:
Piersi z gesi ze skora
s0l, cukier, pieprz w ziarnkach, czosnek, ziele angielskie, li$¢ laurowy

Wykonanie:

Posypane grubo cukrem péigeski wktadamy na 1 dobe do lodowki, wyciagamy
mieso, myjemy i osuszamy. Nastepnie posypujemy sola i tez odstawiamy na dobe
do lodowki.

Kolejno robimy roztwor: 1 fyzka czubata soli i szczypta cukru na litr wody. Do tego
doktadamy lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarnkach, jeden zabek czosnku.
Tym roztworem zalewamy i odstawiamy na 3 doby w chtodne miejsce co jakis czas
przewracajac potgeski.

Po tym czasie zaczynamy proces wedzenia:

1 dzier zimnym dymem (30-35 C - 5 godz.)

2 dzieri zimnym dymem (30-35 C - 5 godz.),

po uptywie pieciu godz. wedzimy w temp. (50-60 C przez ok.40 minut).

Mozna podac¢ z sosem zurawinowym.

Przepis na sos zurawinowy:

30 dkg zurawiny, 2 tyzki miodu, 100ml wina czerwonego pétwytrawnego,
sok z 1 pomarariczy, sok z 1 cytryny, 1 tyzeczka cynamonu, 1 tyzeczka gatki
muszkatolowej, pieprz, sol, szczypta papryki ostrej.
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Wielkopolska to obszar o szczegolnych walorach przyrodniczych, krajobrazowych, historycznych
i kulturowych. Dla zachowania cennych przyrodniczo terenéw utworzono wiele form ochrony
przyrody, migdzy innymi parki krajobrazowe. Jak dotad na terenie wojewddztwa wielkopolskiego
powstalo ich trzynascie, z czego dziesie¢ w calosci potozonych jest na terenie Wielkopolski,
natomiast trzy znajduja sie czesciowo na obszarze sasiadujacych wojewddztw. W granicach parkéw
krajobrazowych wystepuja duze réznice wysokosci wzglednych, z kulminacjami w postaci wzgérz
morenowych, znajduja sie rozleglte obszary pojezierne, wystepuija liczne starorzecza oraz wydmy.
Spotka¢ mozna réwniez ciekawe zbiorowiska fgkowe, kompleksy lesne, interesujac krajobrazy
rolnicze oraz skupiska starych drzew czy aleje przydrozne. Na terenie wielkopolskich parkéw
krajobrazowych stwierdza sie szereg wartosciowych siedlisk przyrodniczych oraz stanowiska
roélin, zwierzat i grzybow chronionych, rzadkich w skali regionu i kraju. Z uwagi na tak znaczace
walory przyrodnicze wystepujace w parkach krajobrazowych regionu ich powierzchnia czgsto
pokrywa sie zinnymi formami ochrony przyrody, takimi jak rezerwaty przyrody, obszary chronionego
krajobrazu, obszary Natura 2000, uzytki ekologiczne czy pomniki przyrody. Ponadto parki
krajobrazowe Wielkopolski to obszary o bogatym i urozmaiconym dziedzictwie kulturowym,
obejmujacym obiekty pochodzace z rdznych epok. Na uwage zastuguja m. in. Ostrow Lednicki
na jeziorze Lednica, pocysterskie opactwo w Ladzie nad Wartg, pocysterski zespot klasztorny
w Przemecie i zesp0t patacowo-parkowy w Rogalinie.

W celu zachowania tych waloréw powotano Zespdt Parkow Krajobrazowych Wojewddziwa
Wielkopolskiego. Do zadan stuzb ZPKWW nalezy m. in. ochrona $rodowiska przyrodniczego, ale
réwniez zachowanie wartosci historycznych, turystycznych i kulturowych, a w tym tradyciji
kulinarnej. Liczymy, ze zebrane w tej publikacji autorskie przepisy zachecg do stosowania
i wykorzystywania kuchni Wielkopolskiej na co dzien oraz przyczynig sie do zachowania ich dla
nastepnych pokoler.

ZespOtredakeyjny ZPKWW

Zespot Parkow Krajobrazowych Wojewodztwa Wielkopolskiego
Ul.Kosciuszki 95, 61-716 Poznan, Tel.616554 650
zpkww_sekretariat@zpkww.pl, www.zpkww.pl

Wydawca: Zespot Parkéw Krajobrazowych Wojewddztwa Wielkopolskiego

Zespot redakeyjny ZPKWW: Marzena Wodzifiska, Janusz Lakomiec, Matgorzata Walicht, Eliza
Mikotajewska-Maruszyriska

Teksty - przepisy: Elzbieta Muszczek, Danuta Zielezinska, Halina Szczeciriska, Andzelika
Kaminska, Beata Lewandowska, Emil Jackowski, Sylwia Biata, Janina Katuzna, Bozena Pierko,
Bogustaw Jaskiewicz, Malgorzata Chmurska, Alicja Jercha, Jolanta Mamczak, Wiestawa Olczyk,
Longina Wiodarczak, Anna Kowalska, Barbara Pluskota, Dorota Domagata, Anna Wierzowiecka,
Anna Rykowska, Teresa Ignaszczak, Marlena Pietrusifiska, Andzelika Luczak, Maria Wesotek,
Grazyna koso$, Krzysztof Zawada
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