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Przewodnik kulinarny markowego produkfu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Stowo wstepu

Oddajemy w Panstwa rece przewodnik kulinarny zawierajgcy
wyjatkowe przepisy dan z papryki — markowego produktu Lokalnej
Grupy Dziatania ,,Razem dia Radomki”.

Prezentowane w niniejszej publikacji przepisy potraw z papryki zostaty
wybrane z ponad 100 propozyciji, ktére zostaty nadestane do biura
Lokalnej Grupy Dziatania ,,Razem dla Radomki”.

Wyboru przepiséw dokonat komitet redakcyjny pod przewodnictwem
Stefana Btaszczyka - Wéjta Gminy Przytyk, Przewodniczgcego Rady
Stowarzyszenia ,,Razem dla Radomki, w sktad ktérego wchodzili -
Jadwiga Gajewska — Dyrektor Gminnej Biblioteki Publicznej w Przytyku,
Jadwiga Kowalik — Dyrektor Publicznej Szkoty Podstawowej we Wrzosie,
Cztonek Stowarzyszenia ,,Wrzosowisko”, oraz  Marianna Jasinska
—Inspektorw Gminie Przytyk.

Dzieki przewodnikowi kulinarnemu mozemy ukazaé, iz papryka to
wyjgtkowe smaczne izdrowe warzywo. Jest doskonatym sktadnikiem do
wszelkich dan miesnychirybnych, satatek, warzyw izup.

Serdecznie dziekujemy wszystkim osobom zaangazowanym
w powstanie przewodnika.

Zachecamy do lektury i zyczymy smacznego!

www.razemdlaradomki.pl/papryka




markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Marianna Jasinska, Podgajek, Gmina Przytyk

- 1 litfr wody

- 1 szklanka octu 10%
- 1 szklanka cukru

- 1 tyzka soli

- 1 tyzka miodu

-2 -3 ziarnka ziela

- 1 listek laurowy

- 1 zgbek czosnku

- papryka

Wode, ocet, cukier, sélimiéd zagotowac i przestudzi¢. Surowq papryke
uktadac w stoiczkach, wtozy¢ do kazdego stoika: 2 - 3 ziarnka zielq,
1 listek laurowy, 1 zgbek czosnku, wla¢ zalewe, gotowac 5-10 minut.
Zalewy wystarcza na 7 stoiczkdw po dzemie.

Firlej Katarzyna, Garno, Gmina Wolandw

- 4 kg matych ogdrkéw

- 2 duze czerwone papryki

- 2 duze z6tte papryki

- ok. 0,5 kg matych cebulek

- ziele angielskie, lis¢ laurowy, gorczyca
- 8 szkl. wody

- 3 szkl. octu spirytusowego

- 3 szkl. cukru

- 2 tyzki soli

- 1 ptaska tyzeczka pieprzu mielonego

Papryke pokroi¢ w cienkie paski,cebulke w plasterki. Przygotowac stoiki
i uktadac¢ w nich ogdrki, papryke i cebulke. Dodac rowniez pare ziaren
gorczycy. Z wody, octu i cukru przygotowac zalewe, dodac do nigj sdl,
pieprz oraz ziele angielskie i iS¢ laurowy tak, aby znalazto sie w kazdym
stoiku przynajmniej po 1 ziarenku i listku tych przypraw. Zalewac¢ ogorki
gorgcq zalewq i pasteryzowaé ok. 5 minut od zagotowania. Po tym
czasie wyjac¢ stoiki z wody i odwréci¢ do géry dnem. Gdy wystygng
mozna odstawic¢ na potke.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Lisek Elzbieta, Strzatkdbw, Gmina Wolandw

- 6 duzych papryk

- 4 duze cebule

- 3 kg burakdw czerwonych
Zalewa:

-1 szkl. octu

-1 szkl. wody

-1 szkl. oliwy

-% szkl. cukru

Wszystko razem zagotowac. Ugotowac buraki i zetrze¢ na grubych
oczkach tarki. Cebule pokroi¢ w krazki, a papryke w drobng kostke. Do
gotujgcej sie zalewy dodac¢ papryke, po 3 minutach dodaé cebule,
a po nastepnych trzech minutach dodac buraki. Wszystko gotowad
5 minut. Gorgce naktadac¢ do stoikdw i odwréci¢ do goéry dnem (wiedy
nie wymagajq pasteryzowania).

Anna Wilczynska, Glinice, Gmina Przytyk

- 2 kg. papryki

-0,5 kg. cebuli
Zalewa:

- 1 litr wody

- 1 tyzka soli

- 1 szklanka octu 10%
- 1 tyzka miodu

- 1 szklanka cukru

Nalezy ugotowac zalewe i przestudzic. Nastepnie papryke
i cebule cieniutko kroimy, wktadamy do stoikdw i zalewamy zalewq.
Szczelnie zakrecone stoiki gotujemy przez 10 minut.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Nasiadko Agnieszka, Wawrzyszow, Gmina Wolandw

- 1,25 kg czerwonej papryki

- 2 cytryny

- 1 kg cukru

- 3 gozdziki

- Y2 tyzeczki cynamonu w proszku
- 5Ol

Cytryny wyszorowac szczoteczkq, optukac w gorgcej wodzie, osuszyc,
otrze¢ skorkq i odstawic przykrytq, aby nie wyschta. Z otartych owocow
wycisng¢ sok. Papryke umy¢, osgczy¢, oczysci¢ z gniazd nasiennych
oraz biatych wtdkien, zmiksowac lub zemle¢. Do masy paprykowej
dodac cukier, szczypte solii 1/3 szklanki wody. Dusi¢ na matym ogniu 10
minut w ptaskim rondlu z grubym dnem, czesto mieszajgc. Nastepnie
wla¢ sok cytrynowy. Dzem dusi¢ mieszajgc od czasu do czasu, az
zgestnieje. Gozdziki uttuc w mozdzierzu. Krétko przed zakohczeniem
duszenia dodac¢ przyprawy i skérke cytryny. Gorgcy dzem ktas¢ do
stoikbw izamykac. Pasteryzowac okoto 15 minut.

Duchniak Dariusz, Sabat, Gmina Wolandw

- 12 kg papryki

- 1 kg cebuli

- 1 szkl. wody

- V2 szkl. octu

- Y4 szkl. oleju

- 1 szkl. cukru

- 1 tyzki soli

- /2 torebki pieprzu mielonego (do smaku)
- 1 torebka papryki stodkiej w proszku

- koncentrat pomidorowy do smaku 2 szt.

Cebule posiekac w krgzki, papryke w paski. Ptynne sktadniki wla¢ do
garnka. Cebule posypac solg i cukrem. Gotowac¢ 10 minut. Potem
papryke 20 minut dusi¢ razem, na koncu przyprawi¢ i dodac
koncentrat. Gorgce wktadac¢ do stoikdw, nie pasteryzowad.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Grazyna Janowska, Podgajek, Gmina Przytyk

- makaron rurki

- ser zOtty

- 4 plastry ananasa

- 1 cebula

- kukurydza

- papryka marynowana
- 0ogorki konserwowe

- peczek szczypioru

- soli pieprz do smaku

- musztarda i majonez

Makaron gotujemy, papryke kroimy w paski. Pozostate sktadniki
pokrojone w kostke mieszamy z kukurydzg, majonezem i musztardqg. Do
smaku dodajemy przyprawy, wierzch okraszajgc $wiezym
szczypiorkiem.

Anna Wilczynska, Glinice, Gmina Przytyk

3 pomidory

4 ogorki

15 oliwek

0,5 sataty lodowej

1 cebula

2 papryki czerwone
1 papryka zielona

1 kostka sera feta

Warzywa drobno pokroi¢, doprawi¢ do smaku solqg, pieprzem, cukrem,
potqgczyczserem.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Anna Wilczynska, Glinice, Gmina Przytyk

- kapusta wtoska

- puszka kukurydzy

- 1 czerwona papryka
- 1 cebula czerwona
- szczypior, sol, pieprz

- majonez

Warzywa drobno pokroi¢, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem. Na koncu
potgczy¢ zmajonezem.

Matgorzata Siek, Radom

- 2 duze baktazany

- 6 Swiezych papryk

- 5ol

- pieprz

- 1-2 roztarte zgbki czosnku

- 1 tyzka soku z cytryny lub 1 tyzka oct
(6 proc.)

- oliwa

- 4 tyzki posiekanej zielonej pietruszki

Baktazany i papryki umy¢, osuszy¢, wstawi¢ do mocno nagrzanego
piekarnika (300 °C) i opieka¢ tak dtugo, az skérki Sciemniejq
i pomarszczq sie. Wyja¢ z piekarnika, zdjg¢ skorki. Papryki (bez pestek)
posiekacizemle¢ w maszynce do miesa. Migzsz z baktazandw utrze¢ na
jednolitg mase. Wymiesza¢ papryke z baktazanami, doprawic¢ solq,
pieprzem i czosnkiem, wlaé sok cytrynowy lub ocet, wymieszac.
Mieszajgc mase jarzynowq, wlewaé powoli oliwe, az powstanie gesty
sos o konsystencjimajonezu

Jak podawaé

Przetozy¢ do salaterki, posypac zielong pietruszkq.

Uwagi

Podawac¢ do pieczonego miesa lub drobiu z grzankami, albo ze
Swiezym biatym pieczywemimastem.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Janina Janczyk, Radom

1,5 kg wieprzowiny

60 dag kapusty wtoskiej

50 dag czerwonej papryki

30 dag pietruszki

2 papryczki chili

2 zgbki czosnku

4 tyzki oliwy

2 tyzki mielonej, stodkiej papryki
3 ptaskie tyzki magki

- 5ol

Papryke i pietruszke nalezy umyc¢ i pokroi¢ na mate kawatki. Kapuste
umyc¢iposzatkowac. Narozgrzanym w garnku oleju obsmazyé warzywa
z kminkiem, cukrem i solg. Nastepnie dodac posiekane papryczki chili
i czosnek. Mieso optukac pod biezgcq wodq, osuszy<¢ i pokroi¢ w kostke.
Obtoczy¢ w mqce i stodkiej papryce. UtozyE na warzywach i zapiekadé
1,5 godziny w temperaturze 170 °C. Bezposrednio przed podaniem
posypac natkg pietruszki.

Tadeusz Janczyk, Radom

- 4 zielone i 4 czerwone papryki

- /2 kg miesa mielonego

- przyprawy: sol, pieprz, vegeta,

- 1 forebka ryzu

- stoik drobnych cebulek konserwowych
- stodka i ostra mielona papryka

Odcinamy czapeczki z papryki i wydrgzamy nasiona. Ugotowany ryz
mieszamy z podsmazonym mielonym miesem, ktére przyprawiamy
dodajgc cebulki obtoczone w wymieszane] pét na pdt mielonej
papryce. Mieso z ryzem i cebulkami naktadamy do wydrgzonych
papryk, przykrywany czapeczkami. Wktadamy do garnka zwodgq (ok. /2
szklanki) i dusimy pod przykryciem ok. 40 minut.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Emilia Flis, Bierwce, Gmina Jedlifsk

- 75 dag filetdow rybnych z mintaja
- 2 tyzki soku z cytryny

- 2 76tte papryki

- 2 czerwone papryki

-2 cebule

- 3 tyzki oliwy z oliwek

- 50l

- biaty pieprz

- mielona pietruszka

- 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

Filety po umyciu dzielimy na mniejsze porcje i skraplamy sokiem
zcytryny. Odstawiamy na okoto 10 minut.

Papryki myjemy i usuwamy gniazda nasienne. Migzsz kroimy w niezbyt
grube paski. Cebule obieramy i kroimy w krgzki. Warzywa przesmazamy
na patelninatyzce oliwy.

Nastepnie oliwg smarujemy naczynie zaroodporne. Na dnie uktadamy
kawaftki ryby, obktadamy paprykqg i podsmazong cebulg, posypujgc
solg, pieprzem i mielong paprykq. Piekarnik rozgrzewamy do temp.
200°C. Naczynie z rybg wstawiamy do rozgrzanego piekarnika
i pieczemy ok. 25 minut. Przed podaniem posypujemy natkg pietruszki.
Podajemy zziemniakami purée lub pieczywem.

Diana Klocek, Bierwce, Gmina Jedlinsk

- 1,5 kg pomidorow

- 4 duze czerwone papryki

- 2 duze cebule

- od 3 do 5 zgbkdéw czosnku

- 1/6 ostrej papryczki

- 2 tyzki octu winnego

- 2 tyzki oliwy

- s6l, vegeta, majeranek, pieprz ziotowy

Umyte i pokrojone warzywa mieszamy z przyprawami, gotujemy ok. 50
minut bez przykrycia. Nastepnie lekko studzimy, miksujemy i napetniamy
pastqg stoiczki. Pasteryzujemy ok. 10 minut



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Malwina Klocek, Bierwce, Gmina Jedlifnsk

- 1 kg czerwonej papryki
- 3 duze cebule
- 1 tyzka soli
Zalewa:
- 1 szklanka wody
- % szklanki octu spirytusowego
- /2 szklanki oleju
- Y2 szklanki cukru
- 6-7 tyzek koncentfratu pomidorowego
- 10 ziarnek ziela angielskiego
- lis¢ laurowy

Z papryki usuwamy gniazda nasienne, migzsz kroimy w mate kawatki,
a cebule w plastry. Warzywa solimy i pozostawiamy w oddzielnych
naczyniach nakilka godzin.

Z wymienionych sktadnikdw gotujemy zalewe. Delikatnie odciskamy sok
z paprykii cebuli, wrzucamy warzywa do gotujgcej sie zalewy. Papryke
z cebulg gotujemy ok. 10 minut. Wrzgcq paprykg napetniamy stoiki
iszczelnie zakrecamy.

Siwak Anna, Kowalanka, Gmina Wolandw.

- kapusta pekinska

- 3 pomidory

- 3 ogorki

- 3 papryki

- 3 jajka

- kilka sztuk oliwek

- sos satatkowy (lub grecki)
- ser feta

Wszystko kroimy w kostke, mieszamy z sosem zrobionym zgodnie z
przepisem na opakowaniu, jajka kroimy w ¢wiartke i uktadamy na goérze
suréwki.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Janas Matgorzata, Strzatkdw, Gmina Wolandw

- 8 szt. papryk

- 0,5 kg $wiezych pieczarek

- 20 dkg migsa mielonego

- 3 tyzki przecieru pomidorowego

- pot puszki kukurydzy

- 4 tyzki posiekanej natki z pietruszki

- 1 szkl. ryzu

- 4 tyzki oleju + sél + pieprz +1 cebula
- 1 szkl. bulionu

Strgki papryki oczyscic¢, ugotowac ryz. Pieczarki pokroi¢ i podsmazy¢ na
oleju.

Farsz: cebule posiekac i zrumieni¢ na 1 tyzce oleju, podsmazy< mielone
mieso, dodac pieczarki, ryz, kukurydze, przecier pomidorowy, doprawic
solgipieprzem, posypac natkg pietruszki.

Papryki napetni¢ farszem i utozy¢é w zaroodpornym naczyniu, dolac¢
bulionizapiekac 20 min.

Szymon Janczyk, Radom

- 50 dag wotowiny

- 25 dag papryki

- 50 dag pomidorow

- 4 cebule, 10 dag ttuszczu

- zielona pietruszka, koperek
- suszona bazylia, czgber

- sOl, pieprz

Wotowine doktadnie optuka¢ pod zimng wodg, osuszy¢ i drobno
posiekac. W garnku rozgrzac ttuszcz, wrzuci¢ do niego wotowine ikrotko
zrumienic. Z papryki wyjg¢ gniazda nasienne, cebule obrac ze skorki.
Papryke i cebule posiekac, wrzuci¢ do garnka. Podla¢ wrzgcq wodaq
i dusi¢ ok. 10 minut na wolnym ogniu. Posiekac pietruszke i koperek,
dodac¢ razem z suszonymi ziotami do cato$ci. Przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Pomidory sparzy¢ wrzgtkiem, obrac ze skérki oraz pokroic
w ¢wiartkii dodac do miesa. Dusi¢ pod przykryciem, az mieso zmieknie.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Btazej Gregorczyk, Radom

- 1 czerwona papryka

- 1 zielona papryka

- 1 z6tta papryka

- 2 pomidory

- 2 tyzki oliwy

- s0l, pieprz

- gruby makaron, np. $widerki

Papryki myjemy, usuwamy gniazda nasienne, a migzsz kroimy w paski.
Pomidory parzymy i obieramy. Nastepnie cebule i papryke kroimy
w kostke. Papryke, cebule i pomidory wktadamy do duzej patelni
z zimng oliwg. Dodajemy sél, pieprz i pod przykryciem dusimy az
warzywa bedg miekkie, jednak zachowujgc ich jedrno$¢. Makaron
gotujemy w duzej iloSci lekko osolonej wody z odrobing oliwy.
Odcedzamy. Wyktadamy na talerze, naktadamy duszone warzywa.

Firlej Katarzyna, Garno, Gmina Wolandw

- 6 cienkich plastréw dowolnego miesa

- 6 plastrow wedzonego boczku

- po jednym strgku czerwonej i z6ttej
papryki

- 20 dkg pieczarek

- 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

- 1 $redniej wielkosci cebula

= -sdlipieprz

’ - tyzki maki

~ - olej do smazenia

Pieczarkii papryke umyc¢, oczyscic i pokroic: pieczarkiicebule w cienkie
plasterki, papryke zas w paski. Plastry miesa rozbi¢ ttuczkiem. Utozy¢ na
nich boczek, pietruszke, pieczarki, cebule i paski kolorowej papryki.
Mieso zrolowac, zwigzac nitkg, posolic i oprdszye pieprzem. Zrazy
obtoczy¢é w mace i usmazyé na rozgrzanym oleju, czesto obracajgc.
W zaleznosci od rodzaju miesa czas smazenia wynosi od 10 do 25 minut.
Zrazy mogg by¢ podawane jako samodzielne danie na zimno, bgdz tez
jako danie gtdwne z ziemniakami, czy ryzem, stanowigc wysmienity
obiad.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Gibata Krystyna, Franciszkow, Gmina Wolanéw

- 1,5 kg papryki + 3 ostre papryczki
- 1,5 kg cebuli

- 1 litr winnego octu

- 2,5 szklanki cukru

- 2 tyzki soli

Zagotowac ocet zsolg i cukrem, dodac pa czki
i cebule w plasterki, wszystko wymieszac¢ i gotowac 15 minut. Gorgce
naktadac do stoikdw, zakrecac i odsqcza¢ do goéry dnem, wtedy nie
wymaga pasteryzaciji.

Siara Hanna, Garno, Gmina Wolanéw

- 8 duzych owocow stodkiej papryki - 40 dag pomidoréw lub 8 dag

- 10 dag ryzu koncentratu pomidorowego

- 5 dag cebuli - 3 dag cebuli, 3 dag ttuszczu

- 3 dag ttuszczu - 2 dag masta lub margaryny

- 20 dag wieprzowiny - 3 dag maki, sél, cukier

- 1jajko, 1 zgbek czosnku, - arosotu lub wywaru jarzynowego
- s6l, majeranek, bazylia - cytfryna lub kwasek cytrynowy

- 2 tyzki siekanej natki pietfruszki - 2 tyzki siekanej natki pietruszki

- Y2 sosu pomidorowego - /42 sosu pomidorowego

Papryke optukaé, scigé nasade szyputki, wydrgzyé. Ryz ugotowad na
pd&t miekko. Cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na ttuszczu. Mieso
optukac¢, zemle¢, dodac ryz, jajko, cebule, czosnek roztarty z solq,
szczypte majeranku, bazylie, natke. Wszystkie sktadniki doktadnie
wymieszac.

Sos pomidorowy: Pomidory optukac¢, pokroi¢ na kawatki, dodac
pokrojong cebule, zala¢ nieduzq iloscig wrzgcej wody, dodaé masto,
udusi¢ pod przykryciem na sinym ogniu. Gdy pomidory sg miekkie,
przetrze¢. 7 ttuszczu i maki sporzqdzi¢ jasnoztotg zasmazke,
rozprowadzi¢ przetartymi pomidoramiirosotem, zagotowaé. Dodaé do
smaku sol, cukierijeslipotrzeba kwasek cytrynowy.

Wydrgzone papryki osoli¢, napetni¢ nadzieniem utozy< w rondlu, zalac
sosem, gotowac do miekkosci. Gdy sos zbyt gestnieje, dodac troche
wody. Przed podaniem posypac natkg.




markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Kepka Wiestawa, Strzatkdw, Gmina Wolandéw

-1 szkl. octu 10%

- 7 szkl. zimnej wody

- 18 tyzeczek cukru

- 2 tyzki soli

- ziele angielskie

- liscie laurowe

- papryka czerwona, z6ta, fioletowa.

Ocet, wode, cukier, sél, ziele angielskie, liscie laurowe zagotowac.
Papryke umy¢ pokroi¢, oczysci¢. Utozy¢ papryke w stoikach, wtozyé
ziele, liscie, zala¢ wrzatkiem. Do kazdego stoika wlac tyzke oliwy
izakrecic. Pasteryzowac 15-20 minut.

Siara Hanna, Garno, Gmina Wolandéw

- 4 duze strgki kolorowej papryki

- 2 szkl. gestego jogurtu naturalnego

- 2-3 zgbki czosnku lub 1 tyzka czosnku
granulowanego

- gars¢ posiekanej zieleniny (natka
pietruszki, bazylia kolendra, rozmaryn,
oregano)

- 5ol

- pieprz ziotowy

Papryki oczyscic¢ z gniazd nasiennych i pokroi¢ na potéwki lub Ewiartki,
wtozy¢ do nagrzanego piekarnika i opieka¢ do chwili, gdy zacznie
odchodzi¢ skéra. Papryki obrac¢ i smazyé na gorgcym ttuszczu 2-3
minuty. Wyja¢ tyzkg cedzakowq i nieco ostudzi¢. Czosnek posiekac,
wymieszac z jogurtem, posiekang zielening i przyprawami, wyla¢ do
salaterki. Do sosu wtozy¢ kawatki paprykiiwymieszac.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Augustyniak Zofia, Mniszek, Gmina Wolandw

- 2 duze strgki czerwonej papryki
- 2 duze strgki zottej papryki

- 2 duze strgki zielonej papryki

- 3 tyzki oliwy z oliwek

- 1 rozgnieciony zgbek czosnku
- 5ol

- pieprz zmielony

Papryki podzielic na ¢éwiartki i usungé gniazda, utozy¢é w formie do
pieczenia skérkg do godry. Piec do momentu, az skérka zbrgzowieje
i zacznie odstawac. Wyjac¢ z piekarnika i ostudzi¢ na tyle, zeby mozna
byto zdjg¢ skérke. Kazdy kawatek papryki dodatkowo przekroi¢ na pot
i utozy¢ na talerzu. Oliwe wymieszac z czosnkiem, solg, pieprzemipolac
napapryke.

Seredyn Barbara, Wawrzyszéw, Gmina Wolandw

- 2 tyzki majonezu

- 2 czerwone papryki
- 1 szkl. jogurtu

- 1 tyzka wegety
-sok z 1 cytryny

- sOl, pieprz

Jogurt wymiesza¢ z majonezem. Dodac sél, pieprz, wegete i sok
z cytryny. Papryke umyé, wyjgé gniazda nasienne i pokroi¢ na bardzo
drobniutkg kosteczke. Dodac¢ papryke do sosu i wszystko razem
doktadnie wymieszac.

Sos paprykowy jest doskonatym dodatkiem do wedlin, mies, poréw
iszparagow.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Farbiszewska Agnieszka, Garno, Gmina Wolandw

- 1 kg $wiezych kurek

- 4 kolorowe papryki

- 4 cebule

- 2 tyzki zidt suszonych

- 2 tyzeczki papryki mielonej stodkiej
-1 % szkl. octu winnego 6 %
- 2 szkl. wody

- Y2 szkl cukru

-1 Y% tyzki soli

- ziele angielskie

- lis¢ laurowy

Kurki gotowac 20 minut w 2 szklankach wody, papryke pokroi¢ w paski,
cebule w krgzki. Do ugotowanych kurek wrzuci¢ papryke, cebule,
pozostate przyprawy — wszystko zagotowac do 5 minut, nastepnie
przetozy¢ do stoikdw i pasteryzowac.

Gibata Matgorzata, Garno, Gmina Wolandw

- 50 dag konserwowej papryki

- 1 podwdjny filet z kurczaka (50 dag)
- ostra papryka w proszku

- stodka papryka w proszku

- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 25 dag makaronu (dowolny ksztatt)
- 4 jajka

- por

- 9 tyzek majonezu, sél, pieprz

Papryke konserwowq osqczyé z zalewy i pokroi¢ w kostke. Filet
z kurczaka optukac, osuszy¢ i pokroi¢ w kostke. Osypac stodkq i ostrg
paprykg w proszku. Zrumieni¢ na oliwie z oliwek i ostudzi¢. Makaron
ugotowac w osolonej wodzie, odcedzi¢ i ostudzi¢. Jajka ugotowad na
twardo, ostudzi¢ i pokroi¢ w kostke. Por pokroi¢ w plasterki. Do drugiej
miski przetozy¢ papryke konserwowq, filet z kurczaka, makaron, jajka
ipora. Doda¢ majonez, sélipieprz do smaku. Wszystko razem doktadnie
wymieszac¢. Gotowq satatke schtodzi¢ wloddwce.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Smigaszewska Mariola, Slepowron, Gmina Wolandw

- 2 papryki (czerwone i zielone)
-1 por

- 2 ogorki kiszone

- upieczone udko z kurczaka

- 4 jajka

- majonez

- 56|, pieprz do smaku

Papryke pokroi¢ w kostke, pora drobno posiekaé, dodaé ogdrki
pokrojone réwniez w kostke. Wymieszac¢. Dodac pokrojone ugotowane
jajka, kawatki udka kurczaka i majonez. Wymiesza¢. Doprawi¢ do
smaku solgipieprzem.

Grzyb Anna, Garno, Gmina Wolandw

- 1 kg ogorkdéw w plasterkach
- 1 kg marchewki poszatkowang
- 1 kg cebuli w pidrkach
- 1% kg papryki w paseczkach
- 1 gtéwka czosnku

Zalewa:
- 2 szkl. cukru
- 1 szkl. octu
- 3-4 szkl. wody

Ogorki, marchew, cebule, papryke i czosnek potgczy¢ i zasypac 3-4
tyzkami soli, odstawi¢ na 6-12h. Sktadniki na zalewe gotujemy. Satatke
wktadamy do stoiczkéw luzno i zalewamy gorgcq zalewd.
Pasteryzujemy 10-15 minut.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Gtogowska Jolanta, Wolanéw

- 2 czerwone papryki

- 2 gofowane marchewki

- 3 pomidory bez skoérki

-2 cebule

- 30 dag grzybdw le$nych lub pieczarek
- 3 pardwki lub kietbasa

- koncentrat pomidorowy

- 56, pieprz, olej

- ogdrek konserwowy

Wszystkie sktadniki kroimy. Na oleju podsmazamy cebule, dodajemy
pardwki, warzywa, grzyby, dusimy do miekkosci ok. 15 min. Dodajemy
koncentrat pomidorowy, doprawiamy i dusimy okoto 5 min. Wktadamy
na talerzi dekorujemy ogdrkiem konserwowym i grzylbami.

Grzyb Anna, Garno, Gmina Wolandw

- 10 Sredniej wielkosci papryk czerwonych
- /2 mielonego miesa

-5 grzybow lesnych lub pieczarek

-2 cebule

- 2 jajka surowe

- s0l, pieprz do smaku

- ok. 20 plastrow sera

- ketchup

Grzyby kroimy na mate kawatki i dusimy z cebulg. Do ostudzonych
grzybéw dodajemy mieso, jajka przyprawy i doktadnie mieszamy.
Papryke nalezy przekroi¢ na pdt, wydrgzamy gniazda nasienne,
potéwki solimy i odstawiamy na kilka minut. Papryke napetniamy
farszem, przykrywamy plastrami sera i zapiekamy 10-15 minut w
naczyniu zaroodpornym. Podajemy zketchupem.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Wabik Katarzyna, Garno, Gmina Wolandw

- 1 kg papryki czerwonej
- 1 kg papryki zottej

- 1 kg cebuli
- 5 kg ogorkow
Zalewa Nr 1 Zalewa Nr 2
-1 Va2 szkl. soli - 6 szkl. wody
- 4,5 litra wody - 2.5 szkl. octu

- 1 kg cukru

Wszystkie sktadniki kroimy i zalewamy zalewq nr 1, pozostawiamy na ok.
2-3 godzin. Potem wyciskamy sktadniki i zalewamy zalewg nr 2.
wktadamy wszystkie sktadniki do stoikaigotujemy ok. 5 minut.

Kumoch Sylwia, Garno, Gmina Wolandw

- 2 ugotowanej ryby

-15dag ryzu

- 4 papryki pokrojone w kostke

- 2 cebule pokrojone w kostke

- 7 pomidoréw pokrojonych w duzq kostke
- 2 szkl. bulionu z kostki

W garnku rozgrza¢ troche oleju, wrzuci¢ cebule i papryke, chwilke
smazyc.

Dodac¢ ryz i bulion. Dusi¢ 10 minut, doda¢ pomidory, dalej dusi¢ do
miekkosci. Doprawi¢ solg, pieprzem i mielong stodkg paprykg.
Wymieszac zrozdrobniongrybg.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Lisek Piotr, Strzatkéw, Gmina Wolanow

- 0,5 litra spirytusu

- 0,75 litra wody

- 2 duze tyzki miodu

- 25 ziaren czarnego pieprzu

- 2 papryczki chili oczyszczonego
z ziarenek

Wszystko wtozy¢ do duzego stoja, bqdz butelki. Po pierwszym tygodniu
wyjgé papryczki, po kolejnych dwdch tygodniach zla¢ z nad osadu
pieprzu. Zabutelkowadé na co najmniej dwa miesigce, czym dtuzej stoi,
tymjestlepsza. Super do picia pod ogdrkilub sledzika.

Lisek Piotr, Strzatkéw, Gmina Wolandw

- 4 duze papryczki chili
-1 litr czystej wodki

Oczyszczong papryczke pokroi¢ na paseczki wtozy¢ do stoja i zalac
wodkqg. Odstawic na 7 dni, kilkakrotnie przez ten czas mieszajgc poprzez
potrzgsanie stojem. Po 7 dniach bardzo doktadnie przefiltrowad,
przela¢ do butelek, odstawi¢ szczelnie zamknietq na 6 miesiecy, aby
frunek nabrat wtasciwego smaku i aromatu.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Pokorska Iwona, Wolanéw

- 4-5 kg ogdérkdéw gruntowych
- 4 strqczki papryki

- 50 dag cebuli

- 3 szkl. wody

- 1 szkl. soli

Zalewa:
- 3 szkl. wody
- 3 szkl. octu
- 4 szkl. cukru
- kilka ziaren ziela angielskiego, gorczycy,

- lis¢ laurowy.

Ogorki oraz cebule obrac¢ i poszatkowaé. Papryke umyé, wydrgzyE
gniazda nasienne, a migzsz rowniez poszatkowac. Tak przygotowane
sktadniki przetozy¢ do miski, zala¢ wodg, wymieszac razem z solg
i odstawi¢ na 3 godziny. Nastepnie warzywa odcedzicé.

Zalewa: Wszystkie sktadniki razem wymieszac i gotowac 7- 10 minut.
Przygotowane warzywa przetozy¢ do stoikdw i zalac zalewq, doktadnie
zakrecicipasteryzowac ok. 30 minut.

Anna Jurek, Radom

- 4 ptaty Sledziowe (matiasy)
- 1/2 czerwonej papryki

- 1 czerwona cebula

- czarny pieprz w ziarnach

- olej

- sok z cytryny

Filety namoczy¢é w wodzie, pokroi¢ w drobne paski. Cebule obrac¢ , pokroi¢
w cienkie plastry, papryke w drobng kostke. Wrzuci¢ do miski, zala¢ odrobing
oleju, sokiem z cytryny. Doprawi¢ do smaku solqg i sporq iloscig czarnego pieprzu.
Odstawi¢ nakilka godzin.



markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki -

Anna Jurek, Radom

- 1 I bulionu (+ warzywa z rosotu- jedna
marchew, kawatek selera etc.)

- 0,5 litra przecieru pomidorowego

- 250 g $wiezej czerwonej papryki

- 1 czerstwa butka

- oliwa czosnkowa

- 56|, pieprz, szczypta cukru i chili

Papryke upiec na patelni grillowej lub w mocno nagrzanym piekarniku
do momentu, gdy zczernieje jej skorka. Jeszcze gorqcq przetozy¢ do
miseczki i szczelnie przykry¢ foliq spozywczg. Gdy zaparuje i ostygnie
obrac¢ jq ze skorki. Zmiksowac z warzywami z buliony i odrobing rosotu.
Wla¢ do pozostatego ptynu wraz z sokiem pomidorowym. Na patelni
grillowej zrumieni¢ butke pokrojong w kostke na odrobinie czosnkowej
oliwy. Pieczywo wrzuci¢ do zupy (to ja zagesci). Catos$¢ jeszcze raz
zmiksowac, doprowadzi¢ do wrzenia, przyprawic.

Anna Jurek, Radom

- kotlety wieprzowe (np. 6)

- 2 zgbki czosnku

- 1/2 cukini

- 2 tyzki masta

- 1 tyzka oleju

- 1 tyzeczka tymianku

- 1 tyzeczka estragonu

- 3 papryki, kazda innego koloru
- s0l, pieprz

Kotlety lekko rozbij ttuczkiem, posdl i popieprz. Papryki oczysc, umyj,
pokréj w paski. Czosnek obierz i posiekaj. Cukinie umyj, osusz, pokrdj
w plasterki.

Masto i olej rozgrzej na patelni. Usmaz kotlety (wg przepisu po 5 minut
z kazdej strony). Przetdz na ogrzany talerz, trzymaj w cieple. Do ttuszczu
ze smazenia wtdz papryke, czosnek i cukinie. Dodaj ziota. Smaz okoto
5minut. Podawacd razem z ziemniakami.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Anna Jurek, Radom

- makaron (mieszanka: petnoziarniste
Swiderki i wstgzki fale)

- /2 pojedynczej piersi z indyka

- chinska mieszanka przypraw

- s0l, pieprz

- mata cebula

- czerwona papryka, maty pomidor

- 1 zgbek czosnku

- kostka Knorra - pieprz

- kostka Knorra - papryczka
- 1 tyzeczka ostrej papryki

- 1 tyzeczka bazylii

- 2 tyzki ketchupu czosnkowo-bazyliowego
- magka, mleko, oliwa do smazenia

Piers z indyka oczysci¢, pokroi¢ w kostke. Wymiesza¢ z chinskg
przyprawdq, solg, pieprzem i odrobing oliwy. Usmazy¢ na rumiano (jak
w satatce) i odstawi¢ w ciepte miejsce. Na oliwie zeszkli¢ pokrojong
w kostke cebule z pokrojong w kostke paprykg i posiekanym lub
przecisnietym czosnkiem. Posypac przyprawami, wymieszac i dodac
pokrojonego pomidora. Wymieszac, posypac makg, zala¢ mlekiem (na
oko). Caty czas mieszac, az sos zgestnieje. Dodacd ketchup i doprawié
do smaku. Makaron, indykaisos wymieszac razem.

Janas Rafat, Strzatkéw, Gmina Wolandw

- 5 kg burakow

- 1 kg cebuli

- 1 kg stodkiej papryki

- 10 strgkdw ostrej papryki

- 1 szkl. octu, 1 szkl oleju + sél do smaku

Buraczki oczysci¢, umy¢ i pogotowaé. Nastepnie zetrze¢ na tarce
o duzych oczkach. Cebule obrad, sparzy¢ i pokroi¢ w plasterki. Papryke
stodkq i ostrg pokroi¢ w paski. Tak przygotowane warzywa potgczyc ze
sobqg, doda¢ pozostate sktadniki i doktadnie wymieszaé. Satatkg
napetniac stoiki, dobrze zakrecic¢ i gotowac 10 minut.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Dorota Piastowicz, Radom

- 1 tyzka oliwy z oliwek

- 1 duza cebula, pokrojona w kostke

- 2 zgbki czosnku, drobno posiekane

- 1 tyzeczka przyprawy chilli

- 1 tyzeczka przyprawy kmin rzymski
(kumin) w proszku

- 1 tyzeczka suszonego oregano

- 450 g mielonej chudej wotowiny

- 1/2 puszki pokrojonych pomidoréw
bez skorek (200 g)

- 1 kostka bulionu wotowego

- 1 duza czerwona papryka, bez gniazd
nasiennych, pokrojona w kostke

- 5 suszonych pomidorow

- 1 puszka czerwonej fasoli w zalewie,
odsgczonej z zalewy

Na duzej patelni z przykrywkg rozgrzac olej i zeszkli¢ cebule, dodacé
czosnek, chilli, kmin rzymskii oregano i mieszajagc smazy¢ przez 1 minute.
Stopniowo dodawaé zmielong wotowine, mieszajgc zarumienic
z kazdej strony. Doda¢ pomidory z zalewq i pot puszki pozostatego soku
pomidorowego (w razie potrzeby uzupetni¢ wodg). Dodac¢ bulion
wotowy i doprawic solg oraz pieprzem, ewentualnie kolejnym bulionem.
Przykry¢ i gotowacd przez 20-25 minut, w zaleznosci od delikatnosci
miesa. Dodac papryke i suszone pomidory i gotowac pod przykryciem,
az papryka bedzie prawie miekka, przez okoto 15 minut, od czasu do
czasu mieszajgc. Na koniec dodac fasole i chwile razem pogotowad.
Podawadé na gorgco z biatym ryzem, chipsami z tortilli lub plackami
tortilli, ewentualnie zdodatkiem kwasnejsmietany i satatkizawokado.



Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - PAPRYKI

Od ponad 10lat Przytykiokoliczne gminy
nazywane sq paprykowym zagtebiem.
To wtasnie z tego obszaru pochodzi ok.
80 % krajowej produkcji tego smacznego
warzywa. W samym Przytyku papryke
uprawia sie w okoto 200
gospodarstwach.

Ogdlnopolskie Targi Papryki
organizowane sg od 1998 roku
z inicjatywy Woéjta Gminy, Starosty
Powiatu Radomskiego oraz Prezesa
Radomskiej Gietdy Rolnej - stanowigc
znakomitg forme promocji przednich
odmian, na ktére popyt stale wzrasta.
Targi — to réwniez doskonata okazja do
spotkan producentdw zkrajuizagranicy.

Paprykowe S$wieto odbywa sie
rokrocznie w pierwszqg niedziele wrzesnia.
Uczestniczg w nim tysigce mieszkancéw
gminy Przytyk, okolicznych miejscowosci
i coraz licznej odwiedzajgcych targi
gosci spoza regionu. Podczas
imprezy na kilkudziesieciu kolorowo
urzgdzonych stoiskach prezentowane
sqg najwspanialsze okazy,
a najatrakcyjniejsze z pawilonéw
nagradzane sq w prowadzonym przez
organizatoréw konkursie. Dodatkowqg
formg promocji sqg wydawnictwa
reklamowe oraz degustacja potraw,
ktérych gtownym sktadnikiem jest
papryka.

Targom fowarzyszg liczne imprezy
i konkursy, prezentacje sprzetu
rolniczego i wystepy artystyczne
znanych gwiazd oraz regionalnych
zespotéw ludowych.
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Stowarzyszenie LGD “Razem dla Radomki”

Jedlinsk

stowarzyszenie
LOKALNA GRUPA DZIALANIA

RazemdlaRadomki

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,,Razem dla Radomki” dziata
w ramach europejskiego programu Leader, na rzecz rozwoju obszaru
gmin: Jedlinsk, Przysucha, Przytyk, Wieniawa, Wolanéw, Zakrzew.

Program Leader skierowany jest do gmin, stowarzyszen,
przedsiebiorcéw, rolnikéw i mieszkancdédw obszaru LGD, ktdérzy moga
uzyskac¢ Srodki unijne na realizowane przez siebie projekty w zakresie:
»Odnowairozwdjwsi”, ,,Tworzenie i rozwdj mikroprzedsiebiorstw”, ,Mate
projekty”, ,,Rdznicowanie w kierunku dziatalnosci nierolniczej”.

Stowarzyszenie LGD ,,Razem dla Radomki” przyczynia sie do wzrostu
atrakcyjnosci i rozwoju gospodarczego catego obszaru LGD poprzez
aktywizacje spoteczenstwa i wykorzystanie unikalnych waloréow
przyrodniczych, kulturowychihistorycznych obszaru.

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,,Razem dla Radomki”
ul. Wernera 9/11

26-600 Radom

tel/fax (0-48) 38 58 996

e-mail: zarzad@razemdlaradomeki.pl

wiecejinformaciji na stronie:
www.razemdlaradomeki.pl

JEDLINSK PRZYSUCHA PRZYTYK WIENIAWA WOLANOW ZAKRZEW



Papryka pochodziz Ameryki Srodkoweji Potudniowej. Pierwotnie rosta w
Boliwii, Brazylii oraz w Peru gdzie byta uprawiana juz 2500 lat. p.n.e.

Kariera papryki w Europie rozpoczeta sie wraz z odkryciem Indii
Zachodnich przez Krzysztofa Kolumba, ktéry sprowadzit jg do Hiszpaniiw
1493 r., gdzie szybko znalazta swoich wielbicieli. Od tego momentu
papryka szybko rozprzestrzenita sie we Wtoszech, Francji, w krajach
batkanskich az po Indie.

Do szerokiego jej rozpropagowania przyczynili sie Wegrzy, dla ktérych
stata sie narodowq jarzynqg i przyprawqg. Zwana jest tam ,,czerwonym
ztotem”, bowiem przynosi duze dochody z eksportu. Dzieki papryce
kuchnia wegierska ma nie tylko specyficzny smak ale i kolor. Bez
czerwonej paprykinie bytoby zupy gulaszowejanirybnejczy lecza.

Do Polski papryka trafita ponad 20 lat temu, stajgc sie jednym z
najczesciej spozywanych w Polsce warzyw. Obecnie najwieksze
zagtebie paprykowe znajduje sie na obszarze funkcjonowania
Stowarzyszenia LGD ,Razem dla Radomki”, gdzie uprawia sie
najwieksze iloscitego warzywa.

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszardw Wiejskich
Europa inwestujgca w obszary wiejskie

Przewodnik kulinarny markowego produktu obszaru LGD Razem dla Radomki - Papryki

wspotfinansowany jest ze srodkdw Unii Europejskiej w ramach osi 4 - LEADER
Programu Rozwoju Obszardéw Wiejskich na lata 2007 - 2013
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