POWIAT OPOCZYNSKI

Koto Gospodyn Wiejskich w Kozeninie za-
wigzato sie w1975 r. Pierwsza jego prze-
wodniczaca zostata Marianna Karkocha.
Cztonkinie kota spotykaty sie w salach szkoty
podstawowej, gdzie prowadzone byty wy-
ktady z rolnictwa, kursy gotowania, piecze-
nia, szydetkowania i robétek na drutach.

W 1996 roku funkcje przew. przejeta Anna
Franczak, a po 10 latach na szefowa wybrano
Bozene Franczak. Obecnie koto zrzesza 18
cztonkin, ktére kultywuja regionalne tradycje
ludowe, uczestnicza w wystawach stotéw
$wigtecznych, dozynkach gminnych, powia-
towych i wojewddzkich. Przy kole w1976 r.
powstat zespét folklorystyczny , Kozenianka'.
Cztonkami zespotu sg mieszkancy wsi
Kozenin, Kamiléwka, Owadoéw i Poptawy.
Dziatalno$¢ zespotu to kultywowanie rodzi-
mej tradycji, wzbogaconej piesniami religij-
nymi oraz rozwijanie twoérczosci kabaretowej.
W swoim dorobku zespét ma m.in. program
nagrywany dla TVP 3 -Tradycje Wielkanocne.
Swaj repertuar ,,Kozenianka” prezentuje

na wielu uroczystosciach lokalnych i regio-
nalnych. Zespotowi przygrywa wtasna kapela

KACZKAZ NADZIENIEI\/I

JABLKOWYM

Skiadniki:

kaczka ok. 2 kg, sél, pieprz biaty, 50 dag ja-
btek, 15 dag rodzynek, 5 tyzek cukru,
skorka otarta z Y2 cytryny, 2 tyzki butki tar-
tej, 2 tyzki maki ziemniaczanej, 4 tyzki ge-
stej kwasnej Smietany

Spos6b przygotowania:

Kaczke wyptukac z wierzchu i od wewnatrz,
posypac sola i pieprzem. Jabtka obra¢, usu-
nac gniazda nasienne i pokroi¢. Rodzynki
przela¢ gorgca woda i razem z jabtkami, cu-
krem i skérka cytrynowa oraz 3 tyzkami
wody dusi¢ 10 minut pod przykryciem. Do-
dac butke tarta i posoli¢. Po zdjeciu z ognia
ucierac przez chwile drewniana tyzka. Mase
wiozy¢ do kaczki i zszy€. Piec 2 godziny i 10
minut w piekarniku rozgrzanym do tempe-
ratury 160 stopni. W ciggu ostatnich 30 mi-
nut kaczke kilkakrotnie podlewac woda.
Upieczonag kaczke wyjac i odstawi¢ w cie-
pte miejsce. Powstaty w trakcie pieczenia
sos lekko odparowac i zagescic rozrobionag
w zimnej wodzie maka ziemniaczana. Do-
dac Smietane, wymieszac i ewentualnie
przyprawi¢ do smaku.

MAZUREK

Sktadniki:

500 g maki krupczatki, 250 g masta, 2 tyzki
cukru pudru, 1jajko, 3 z6ttka, orzechy, mig-
daty

masa $mietanowa:
1 opakowanie cukru waniliowego,
1szklanka $mietany 30%, 2 szklanki cukru

przygotowanie ciasta:

Make posieka¢ z mastem i cukrem, dodac
jajkoi zottka. Szybko zagnies¢ ciasto

i wstawi¢ na 30 minut do lodéwki. Troche
ciasta odtozy¢ na wateczki do podwyzsze-
nia brzegéw mazurka. Reszte ciasta roz-
watkowac na dwa placki grubosci 5 mm, ro-
ztozy¢ na dwéch blachach. Uformowac wa-
teczkii utozy¢ je na brzegach mazurkéw.
Piekarnik rozgrza¢ do 220 stopni. Piec 10 —
20 minut.

Przygotowanie masy $mietanowe;j:

Do duzego rondla wla¢ Smietane, wsypac
cukier i cukier waniliowy. Gotowa¢ nama-
tym ogniu 11 minut mieszajac od momentu
wrzenia. Po zdjeciu z ognia ucierac przez
chwile drewniana tyzka. Mase wyla¢ na ma-
zurki i dekoracyjnie rozsmarowac, udekoro-
wac ptatkami migdatéw i orzechami.
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SCHAB ZE SLIWKAMI
PO STAROPOLSKU

Sktadniki:

1kg schabu bez kosci, 200 g suszonych $li-
wek, 3 tyzki oliwy, 3 tyzki octu winnego, 7 ty-
zek soli, gars¢ ziaren kolendry i ziela angiel-
skiego, 5 lisci laurowych, 3 tyzeczki rozma-
rynu, 3 tyzki majeranku, 4 zabki czosnku
Sposaéb przygotowania:

W duzym garnku gotujemy 3 | wody. Solimy,
woda powinna by¢ b. stona. Dodajemy przy-
prawy, czosnek, oliwe, ocet winny i gotu-
jemy. Marynate odstawiamy do wystygnie-
cia. Schab myjemy i wycinamy biate btonki.
Wktadamy mieso do zimnej marynaty i od-
stawiamy na klika godzin do lodéwki. Kiedy
schab sie zamarynuje nastawiamy piekar-
nik na 200 stopni. Sliwki moczymy przez 20
min. we wrzatku. Wyjmujemy schab z mary-
naty i w Srodku migsa ostrym nozem ro-
bimy otwér. Namoczone sliwki wciskamy
do schabu, tak zeby szczelnie wypetnic zro-
biony wczesniej tunel. Mieso przektadamy
do rekawa do pieczenia, dodajemy kilkanas-
cie owocow jatowca, szczelnie zwigzujemy

i wktadamy do rozgrzanego piekarnika. Pie-
czemy przez godzine, potem rozcinamy re-
kaw i pieczemy jeszcze przez p6t godziny.




