St AWIENSKA PIECZEN
7 JAJKIEM

Skiadniki:

1kg mielonego migsa wieprzowego, 1 su-
rowe jajko, 2 zabki czosnku, 1 cebula, 1 tyzka
oleju, 2 tyzki butki tartej, 1 tyzeczka soli, 1/2
tyzeczki pieprzu czarnego, 1/2 tyzeczki pie-
przu ziotowego, 1 tyzeczka majeranku, 1/2
tyzeczki ziét prowansalskich, 1/3 tyzeczki
stodkiej papryki

Dodatkowo: 4 jajka ugotowane na twardo
Sposob przygotowania:

Cebule obieramy, kroimy w mata kosteczke
i podsmazamy na oleju do zeszklenia.

Pod koniec smazenia dodajemy drobno
posiekany czosnek. Do miesa mielonego
dodajemy przyprawy, ziota, jajko, butke
tarta i ostudzonga cebule z czosnkiem. Do-
ktadnie wyrabiamy przez kilka minut.

Do podtuznej foremki keksowej wktadamy
potowe masy, wzdtuz Srodka tyzka robimy
wgtebienie, w ktérym uktadamy jajka jedno
obok drugiego wzdtuz foremki i przykry-
wamy resztg miesnej masy. Foremke z mie-
sem wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 180 st. C naok.50 - 60 minut.

Po upieczeniu odlewamy powstajacy

w czasie pieczenia ttuszcz.

WIELKANOCNY.
PIASKOWY BARANEK

Sktadniki:

2 jajka, 1/2 szklanki cukru, 1/2 szklanki
maki, 1 ptaska tyzeczka proszku do piecze-
nia, 1/4 szklanki oleju, kilka kropel zapachu
do ciasta (wg uznania), cukier puder
forma BARANEK

Sposéb przygotowania:

Biatka ubi¢ na sztywna piane ze szczypta
soli. Nastepnie doda¢ cukier i z6ttka.

WiIac olej i zapach. Pod koniec miksowania
wsypac make i proszek.

Przetozy¢ ciasto do formy, wstawi¢ do go-
racego piekarnika 200 st. C i piec 40-45 mi-
nut

Po upieczeniu nie wyjmowac z piekarnika,
uchyli¢ drzwiczkii poczekac, az ostygnie.
Kiedy ostygnie wyjac z formy i posypac cu-
krem pudrem.

ZIELONYM GROSZKIEM

Skiadniki:

5jajek, 80g mrozonego zielonego groszku,
2 tyzki majonezu, sél, czarny pieprz, do de-
koracji: ziarna pieprzu, czerwona papryka

Sposéb przygotowania:

Jajka gotujemy w wodzie z dodatkiem tyzki
octu lub soli na twardo .Studzimy i obie-
ramy ze skorupek.

Matym nozykiem wycinamy zygzak wokét
gornej czesci jajka i delikatnie wyciggamy
z6ttko.

Groszek gotujemy w osolonej wodzie

na miekko. Studzimy i blendujemy razem
z z6ttkiem i majonezem na gtadka mase.
Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Mase groszkowa przektadamy do rekawa
cukierniczego i wyciskamy w miejsca

po zéttkach. Na wierzch uktadamy druga
potéwke jajka .Dekorujemy.

Koto Gospodyn Wiejskich w Stawnie za-
wigzato sie w1964 roku i jest jednym

z najstarszych w gminie. Przewodniczaca
byta pani Jozefa Krzysztofik.

Koto w tamtym okresie zajmowato sie od-
chowem pisklat, organizowato biletowe za-
bawy taneczne, z ktérych dochéd przezna-
czany byt na zakup pisklat i wycieczki.

W 1965 przy KGW powstat zesp6t folklory-
styczny ,,Stowiki* ktéry swoja inauguracje
miat na dozynkach w Stawnie, zawdzieczajac
swoj repertuar artystyczny bibliotekarce pani
Otylii Biskup. Pod koniec lat osiemdziesia-
tych koto zawiesito swa dziatalnos¢, jednak
dzieki staraniom éwczesnej przewodniczacej
Apolonii Biskup oraz sottysa Leokadii Sko-
wronskiej w 1990 roku wznowito dziatalno$¢.
Koto Gospodyn Wiejskich dziata przy Gmin-
nym O$rodku Kultury w Stawnie kultywujac
regionalne tradycje ludowe poprzez uczest-
nictwo w wystawach stotéw $wiatecznych,
dozynkach gminnych, powiatowych i woje-
wddzkich. Od lat aktywnie uczestniczy w lo-
kalnych imprezach, a takze wyjazdowych
promujacych gmine Stawno.
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