KARKOWKA PIECZONA
Z CEBULKA

Skiadniki:

2-3 kg karkowki, 2-3 Sredniej wielkosci ce-
bule, 3 zabki czosnku, 3 tyzki oleju, przy-
prawy / sol, pieprz, wegeta, stodka czer-
wona papryka.

Sposéb przygotowania:

Karkéwke umy¢ i osuszy¢ recznikiem pa-
pierowym. Nastepnie mieso natrzec solg,
pieprzem, papryka, wegeta, olejem i odsta-
wi¢ na 3 godziny w chtodne miejsce.

Po tym czasie wktadamy mieso do rekawa
do pieczenia, obktadamy pokrojonym

w pidrka czosnkiem i cebula. Pieczemy
okoto 1,5 godziny w temperaturze 180
stopni. Upieczong karkéwke nalezy ostu-
dzi¢, nastepnie pokroi¢ w plastry o gru-
bosci okoto 1 cm. Tak upieczong karkéwke
mozna podawac¢ na ciepto z ziemniakami

i surowka.

Na stét wielkanocny mozna podac

na zimno do pieczywa z ¢wiktg i chrzanem.

BABKAAGI
/MAJONEZEM

Skiadniki:

1szklanka cukru, 4 jajka, 0,5 szklanki maki

pszennej, 0,5 szklanki maki ziemniaczanej,
3 duze tyzki majonezu, 1 duza ptaska tyzka
proszku do pieczenia.

Sposob przygotowania:

Biatka ubic¢ na sztywno, dodac zéttka i cu-
kier (ubija¢ do rozpuszczenia cukru) doda-
wac po tyzce majonezu caty czas ubijac.
Wymieszac obie maki z proszkiem do pie-
czeniaidodawac¢ do masy jajecznej delikat-
nie mieszajac tyzka. Wyla¢ do wysmarowa-
nej ttuszczem i wysypanej butka tarta
formy. Piec okoto 45 min. w temperaturze
180 stopni. Do niewielkiejilosci ciasta
mozna dodac 2 tyzki kakao i wylewac

na przemian biate i ciemne tworzac mar-
murek.

Forma do pieczenia babki musi by¢ z dziurg
w Srodku.

ZURNAZAKWASIE
/ BIAL AKIEEBASA
| JAJKIEM

Skiadniki:

0,5 kg zeberek, 5 suszonych grzybkéw,
5biatych kietbasek, 5 jajek, 1zabek
czosnku, 1 mata cebula, 0,5 litra zakwasu,
2 tyzki chrzanu, przyprawy / sél, pieprz,
ziele angielskie, majeranek, wegeta

Sposéb przygotowania:

WIaé do garnka 3 litry wody, wtozy¢ ze-
berka, grzyby, przyprawy podsmazona

na ztoto cebulke i ugotowacé wywar. Jajka
ugotowaé na twardo. Gdy zeberka beda
miekkie wyjac¢ z wywaru, ostudzi¢ i pokroic¢
w kostke, Nastepnie do gotujacego sie wy-
waru wrzuci¢ mieso i zala¢ barszczem do-
dac 2 tyzki chrzanu i 2 tyzki Smietany. Do-
prawi¢ wegeta i majerankiem. Pod koniec
gotowania wktadamy umyta biata kietbase
i parzymy okoto 15 minut. Wylewamy na ta-
lerze wktadamy pokrojone na potéwki
wczesniej ugotowane jajka.

Koto Gospodyn Wiejskich w Gawronach
powstato ok. 1965 roku. Pierwsza przewodni-
czaca byta niezyjacajuz pani Zofia Wereszka.
W 1975r. przewodniczaca zostata Krystyna
Borkowska, ktéra petnita te funkcje do 1985
r. Koto preznie dziatato organizujac kursy go-
towania, pieczenia oraz kroju i szycia. W 1985
r. koto zawiesito dziatalno$¢ az do 2002 r.
Cztonkinie kota przygotowujg wystawy sto-
téw Swigtecznych, potrawy regionalne

na stoiska dozynkowe i organizuja spotkania
okolicznosciowe. Biorg udziat w konkursach
tancai robienia wiankéw z okazji Nocy Swie-
tojanskiej. W 1997 r. przy Klubie Seniora pow-
stat zespot folklorystyczny ,,Réza” ktérego
przew. zostata Rozalia Rogulska, a instrukto-
rem muzycznym Edward Rogowski. Kazdy
program sceniczny oparty jest na oryginal-
nych obrzedach rodzinnychi zwyczajach

z regionu opoczynskiego. Od 2007 r. prze-
wodniczacg zespotu zostata Teresa Jurek.
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