POWIAT OPOCZYNSKI

KGW w Kamieniu powstato w 1962 roku z ini-
cjatywy Wiadystawy Piechny. Zrzeszato
woéwczas 37 cztonkin, ktére zajmowaty sie
sprawami gospodarczymi i kulturalnymi.

W 1974 roku przy kole powstat zespét folklo-
rystyczny ,,Kamienianka” Pierwsza przewod-
niczaca zespotu byta Wtadystawa Piechna,
aod 1995 roku funkcje te petni Bogustawa
Wiktorowicz. Zespdt do dzis kultywuje folklor
regionu opoczynskiego, prezentuje piesni re-
ligijne, ludowe przys$piewki, obrzedy weselne
oraz opowiesci ludowe. Swoimi wystepami
udwietnia uroczystoéci okolicznos$ciowe

na terenie gminy, powiatu i wojewddztwa
tédzkiego. Reprezentuje gmine na wielu festi-
walach, zdobywajac liczne nagrody i wyréz-
nienia. Cztonkinie zespotu oraz Kota Gospo-
dyn Wiejskich sg mito$nikami rekodzieta lu-
dowego oraz popularyzatorkami tradycyj-
nych regionalnych przepiséw kulinarnych.

W konkursie ,Nasze kulinarne dziedzictwo —
Smaki regionéw” na Wystawie Rolniczej
,ROLSZANSA 2010" zdobyli | miejsce

na najlepszy produkt tradycyjny — chleb wiej-
ski. Obecnie koto liczy 13 cztonkin.

BIALAKIELBASA,
PIECZONAZ ZURAWINA
CEBULAIJABLAKMI

Skiadniki:

8 biatych surowych kietbasek, 3 sztuki
czerwonej cebuli pokrojonej w pidrka, 3 jab-
tka, 4 tyzki zurawiny, 2 tyzki musztardy,

6 tyzek oliwy, przyprawy (sél, pieprz, maje-
ranek)

Sposoéb przygotowania:

Duze zaroodporne naczynie smarujemy
oliwa. W misce mieszamy pokrojone jabtka,
zurawine i cebule zmusztardg oraz resztag
oliwy i doprawiamy cato$¢ pieprzem. Su-
rowe biate kietbaski naktuwamy widelcem,
by nie pekaty w czasie pieczenia. Jabtka

z dodatkiem zurawiny i cebuli rozsypujemy
na dnie naczynia, posypujemy majeran-
kiem. Na wierzchu ktadziemy kietbaski.
Pieczemy ok. 45 min. W temperaturze 180-
200 stopni. Podczas pieczenia kietbaski
obracamy kilkukrotnie, zeby sie réowno
przyrumienity. Na talerz wyktadamy kietba-
ske, na wierzchu uktadamy jabtkai zura-
wine z cebulka.Podajemy z pieczywem,
chrzanem lub musztarda.

CHLEBWIEJSK

Skiadniki: 14 kg maki zytniej, 4 kg maki
pszennej,3 litry wody, 4-5 dkg drozdzy, 0,5
litra barszczu, 3 litry mleka, 0,5 szklanki
oleju,3 jajka, 3 tyzki stotowe soli.

Sposéb przygotowania: Przygotowujemy
rozczyn, z wykorzystaniem resztek ciasta
z poprzedniego wypieku, barszczu, wody,
maki zytniej i drozdzy. Nastepnego dnia,
po wykisnieciu rozczynu dodajemy ciepte
mleko, olej, niewielka ilos¢ maki pszennej,
sol i make zytnig wyrabiajac odpowiednia
konsystencji ciasta. Pozostawiamy je w cie-
ptym miejscu do wyro$niecia (na ok. 2
godz.). Koszyczki wysypujemy maka. Gdy
ciasto jest odpowiednio wyrosniete rozpa-
lamy w piecu. Poczatkowo palimy drew-
nem sosnowym, nastepnie przewaznie
brzozowym. Do koszy-czkéw wktadamy
wyrobione bochenki smarujac je woda.
Gdy piec jest odpowiednio wypalony, wy-
miatamy resztki zaru i fopatg wsadzamy
chleb. W potowie pieczenia chleb przesa-
dzamy (bochny umieszczone gtebiej pieca
przenosimy blizej drzwiczek i odwrotnie).
Chleb smarujemy rozbettanym jajkiem

i pieczemy w zaleznosci od wielkosci bo-
chenkdéw 1,5 — 2 godz. Po wyjeciu smaru-

jemy woda i szybko przykrywamy ptétnem.

SERNIK
/ BRZOSKWINIAMI

Sktadniki:

3 jaka, kostka margaryny, 2 budynie $mie-
tankowe, 3 tyzki cukru pudru, 1 puszka
brzoskwin, 1 kg biatego pétttustego sera

sktadniki na ciasto:

2 szklanki maki, kostka margaryny, 2 ty-
zeczki proszku do pieczenia, 5 zéttek,

Y2 szklanka cukru

piana:

5biatek, Y2 szklanki cukru, 1tyzeczka maki
ziemniaczanej

Sposéb przygotowania:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto

i podzieli¢ na dwie czesci. Jedng cze$¢ zam-
rozi¢. Jaja ubi¢ z cukrem dodawac¢ marga-
ryne i dalej miksowaé, nastepnie dodac ser
przekrecony przez maszynke i na koncu
budyn. Jedna czes$¢ ciasta wytozy¢ na bla-
che a nig mase serowa. Ubi¢ piane z 5 bia-
tekio,5 szklanki cukru, po ubiciu dodac ty-
zeczke maki ziemniaczanej. Brzoskwinie
pokroi¢ w 6semki utozy¢ na ciescie i zala¢
piana. Druga czesc ciasta zetrze¢ na tarce
na piane . Piec okoto 65 minut w tempera-
turze 180 stopni.




