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WSTĘP

Dolny Śląsk to kraina bogata w tradycje, smaki i ludzi, którzy pielęgnują lo-
kalne dziedzictwo kulinarne. Wśród malowniczych dolin i wzgórz powstają 
wyjątkowe produkty – wytwarzane z sercem, bez pośpiechu i sztucznych do-
datków. To właśnie tutaj lokalni rolnicy, rzemieślnicy i przetwórcy produkują 
żywność, która zachwyca autentycznością, smakiem i jakością.
Z inicjatywy Dolnośląskiego Ośrodka Doradztwa Rolniczego oraz lokalnych 
producentów, w 2019 roku powstał Dolnośląski Targ Rolny – przestrzeń 
współpracy, promocji i sprzedaży produktów regionalnych, tradycyjnych  
i ekologicznych. Dzięki wsparciu w ramach Sieci na rzecz innowacji w rolnic-
twie i na obszarach wiejskich (SIR) udało się stworzyć miejsce, które jest dziś 
ważnym punktem na kulinarnej mapie Wrocławia.

Targowisko przy ulicy Zwycięskiej stało się symbolem krótkiego łańcucha 
dostaw i bezpośredniego kontaktu między producentów z konsumentami.  
To nie tylko miejsce zakupów, ale także spotkań, rozmów i wymiany doświad-
czeń. Odwiedzający mogą tu skosztować i kupić najwyższej jakości produkty 
z Dolnego Śląska – swojskie wędliny, sery, chleby, miody, przetwory, warzywa, 
owoce, oleje, rękodzieło czy naturalne kosmetyki.

Dolnośląski Targ Rolny to również przestrzeń edukacji kulinarnej i promocji 
lokalnych smaków. Podczas wydarzeń organizowanych przez DODR – takich, 
jak Dolnośląska Wieś Zaprasza, Dzień Pszczelarza, Wystawa Zwierząt Ho-
dowlanych czy Jarmark Bożonarodzeniowy – można poznać tradycje i prze-
pisy, przekazywane z pokolenia na pokolenie, często dzięki niezastąpionym 
Kołom Gospodyń Wiejskich.

Ta broszura to zbiór przepisów i inspiracji kulinarnych prosto od wystawców 
Dolnośląskiego Targu Rolnego. To zaproszenie do odkrywania smaków na-
szego regionu – naturalnych, prostych i prawdziwych.

Serdecznie zachęcamy do odwiedzenia targu, spróbowania lokalnych spe-
cjałów i wsparcia tych, którzy z dumą tworzą dolnośląską kuchnię.
Zachęcamy do polubienia profili Dolnośląski Targ Rolny i Dolnośląski Ośro-
dek Doradztwa Rolniczego na Facebooku, śledzenia informacji o wydarze-
niach, wyjazdach studyjnych i szkoleniach organizowanych przez DODR,  
a przede wszystkim odwiedzenia naszego targowiska z rodziną i znajomymi.
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Kozie sery Honoraty 

Ser wędzony na ciepło

Składniki

wędzony ser, konfitura z  żurawiny, 
chutney z czerwonej cebuli

Rozgrzać grill do  średniej tempera-
tury. Ser położyć na ruszt. 

Grillować przez około trzy minuty  
z  każdej strony do  momentu, aż 
będzie lekko rumiany na  zewnątrz 
i miękki w środku. 

Podawać na  ciepło, bezpośrednio 
po  zdjęciu z  rusztu. Idealny z  żura-
winą lub chutneyem z  czerwonej 
cebuli.

Produkty oferowane  
przez wystawcę podczas  
Dolnośląskiego Targu Rolnego 

kozie sery, mleko, jogurty oraz kefiry

Kontakt

Kaszyce Wielkie 24
55-110 Prusice
tel. 530 305 080
e-mail: biuro@kozieseryhonoraty.pl
       Kozie sery Honoraty
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Dolnośląski Mazur

Pizza z ulubionymi dodatkami 

Składniki

Ciasto: 25 g oleju rzepakowego od 
Dolnośląskiego Mazura, 350 g mąki 
pszennej (typ 450-500), 180 g let-
niej wody, 20 g świeżych drożdży, 
łyżeczka soli, pół łyżeczki cukru

Sos pomidorowy: 15 g oleju rzepa-
kowego od Dolnośląskiego Mazura, 
1-2 ząbki czosnku, 400 g pomido-
rów świeżych lub z  puszki, dobrze 
odsączonych, pół łyżeczki soli, pół  
łyżeczki cukru, ćwierć łyżeczki słod-
kiej papryki, łyżeczka bazylii, łyżecz-
ka oregano

Ciasto można przygotować ręcznie 
lub przy użyciu miksera. Wszystkie 
składniki na  pizzę (mąkę, wodę, 
olej, drożdże, sól, cukier) włożyć 
do  miski i  zagnieść ciasto do  uzy-
skania jednolitej struktury. 

Wyrobione ciasto wyłożyć na  blat, 
posypany mąką i  rozwałkować 
na pizzę dowolnej wielkości.  

Podzielić ciasto na 4 części i rozwał-
kować na okręgi o średnicy 25 cm. 

Ciasto wyłożyć na  blaszkę i  zosta-
wić na kilka minut do wyrośnięcia –  
w  zależności, jaką grubość ciasta 
chcemy uzyskać. 

Następnie należy przygotować sos 
pomidorowy. Czosnek posiekać na   
drobne kawałki, dodać pozostałe 
składniki – odsączone pomidory, po-
krojone w  kawałki, olej rzepakowy, 
sól, pieprz, paprykę, cukier, oregano, 
bazylię i  wszystko razem zmiksować  
np. przy użyciu blendera. 

Tak przygotowanym sosem posma-
rować wcześniej przygotowane cia-
sto. Na  ciasto można położyć ulu-
bione dodatki, znajdziecie ich wiele 
na Dolnośląskim Targu Rolnym. 

Pizzę podajemy ze świeżo tłoczony-
mi olejami:
	y rzepakowym z dodatkiem papry-

ki oraz czosnku,
	y rzepakowym z bazylią,
	y truflowym,
	y słonecznikowym. 
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Produkty oferowane  
przez wystawcę podczas  
Dolnośląskiego Targu Rolnego 

oleje tłoczone na zimno z ziaren z własnej 
uprawy: olej rzepakowy, olej słoneczniko-
wy, olej rzepakowy z  dodatkiem bazylii, 
rozmarynu, papryki i czosnku, olej rzepa-
kowy z truflą, olej rzepakowy z orzechem 
włoskim, olej z  4 ziaren (rzepak, słonecz-
nik, siemię lniane, dynia), olej z ostropestu, 
olej z  orzecha włoskiego, olej lniany, olej 
z  lnianki (rydzowy), olej z  czarnuszki, olej 
konopny, olej porowy, chleby na zakwasie 
z  mąki: orkiszowej, ostki, gryczanej i żyt-
niej, chałwa słonecznikowa

Kontakt

58-125 Panków 14
tel. 506 611 516 
e-mail: 
kasiapuszcmazur@gmail.com
      Dolnośląski Mazur
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Lawendowa Sowa 
Plantacja lawendy i ziół

Lody lawendowe 

Składniki

(ok. 4-5 porcji), 3 łyżki kwiatów la-
wendy, 500 ml śmietanki 30%,  
5 żółtek jaj ekologicznych, 50 g cu-
kru, syrop lawendowy

Cukier zmiksować na drobno z kwia-
tami lawendy, aby uzyskać cukier la-
wendowy. Białka oddzielić od żółtek. 
Żółtka utrzeć w  osobnym naczyniu 
z cukrem, na jednolitą masę. Śmie-
tankę dodać do  masy i  dokładnie 
wymieszać. Masę przelać do naczy-
nia i  podgrzewać, aż do  zgęstnie-
nia. Masa nie może się zagotować. 
Cały czas mieszać. Po zgęstnie-
niu odstawić do ostygnięcia. Wlać 

do  pojemnika i  wstawić do  zamra-
żarki. 
Aby pozbyć się zawiązujących 
kryształków lodu i  nadać masie 
puszystości należy, przez pierwsze  
2 godziny, mieszać całość co  
30 minut, do  momentu całkowite-
go zamrożenia lodów, Można też 
skorzystać z  maszynki do  lodów. 
Lody są gotowe po  około 6 godzi-
nach. Podawać z  syropem lawen-
dowym dla wzmocnienia smaku. 
Możemy też posypać lody kwiatami 
lawendy dla wrażeń smakowych 
i wizualnych.

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

suszone kwiaty lawendy, wyroby z la-
wendy i ziół (bukiety, wianki, syropy, 
herbaty, hydrolaty, wody kwiatowe, 
inne), syrop z kwiatów lawendy

Kontakt

Lutomia Górna 1AC
58-100 Świdnica
tel. 508 138 321
email: plantacja@lawendowa-sowa.pl
      Plantacja Lawendowa Sowa
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Maliny z Doliny

Kruche babeczki malinowe
Składniki

Kruche ciasto (na około 20 sztuk):  
2 szklanki mąki pszennej, 1/3 szklan-
ki cukru pudru, 200 g zimnego ma-
sła, 2 żółtka, szczypta soli
Krem śmietankowy z wanilią: 500 ml  
śmietany kremówki 30%, 250 g 
schłodzonego serka mascarpone,  
3 łyżki cukru pudru, łyżeczka esencji 
waniliowej
Dodatkowo: mus malinowy „Maliny 
z Doliny”, maliny

Mąkę przesiać, dodać masło, posie-
kać szybko nożem do  momentu, 
kiedy ciasto będzie przypominać 
kruszonkę. Następnie dodać żółtka, 
cukier, sól i szybko zagnieść (można 
również zmiksować w  malakserze). 
Z ciasta uformować kulę, owinąć ją 
folią spożywczą, chłodzić w lodówce 
przez 30-60 minut.
Schłodzone ciasto rozwałkować 
na  grubość około 3 mm, delikatnie 
podsypać stolnicę mąką. Kubkiem 
lub foremką do  ciastek wykrawać 
kółka trochę większe niż średnica 
naszych foremek do babeczek. 
Wykrojonym ciastem wylepić fo-
remki do  babeczek, wysmarowane 
uprzednio masłem (najlepiej masło 
roztopić i  dokładnie wysmarować 
pędzelkiem każdą z foremek). 
Przed samym pieczeniem ponownie 
schłodzić w lodówce przez godzinę. 
Piec około 15 minut w temperaturze 

200ºC lub do  zarumienienia. Wy-
studzić. Schłodzone składniki kre-
mu umieścić w misie miksera. Ubić 
do otrzymania gęstego kremu. 
Do  środka każdej kruchej babeczki 
włożyć łyżeczkę musu malinowego 
„Maliny z  Doliny”. Następnie, przy 
użyciu rękawa cukierniczego, nało-
żyć krem śmietankowy i  udekoro-
wać malinami. 

Produkty oferowane przez wy-
stawcę podczas Dolnośląskiego 
Targu Rolnego
owoce: maliny i  jeżyny, przetwory 
z malin i jeżyn, musy, konfitury, her-
bata

Kontakt

57-200 Sulisławice 18
tel. 661 411 633
e-mail: malinyzdoliny@gmail.com
      Maliny z doliny 
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Gospodarstwo Rolne Szczypiorki

Smalcówki

Składniki 

(na 12 porcji): 1 kg mąki pszennej lub 
razowej, 800 g smalcu, 2 szklanki 
kwaśnej, gęstej śmietany, 4 jajka,  
60 g drożdży, sól, cukier

W misce rozetrzeć drożdże z  cu-
krem, następnie dodać pozostałe 
składniki i wymieszać do uzyskania 
jednolitego ciasta. Całość zagnieść. 
Następnie rozwałkować ciasto i wy-
ciąć z  niego paski. Można uformo-
wać również rogaliki i nadziewać je 
na słodko lub słono. 
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Rosół wołowy z pęczakiem
Składniki 

(na 6 porcji): 1½ kg mięsa wołowego, 
włoszczyzna (lubczyk, pietruszka, 
marchew, seler, por), 2 szklanki ka-
szy pęczak, ziele angielskie, liść lau-
rowy, sól, pieprz

Wołowinę włożyć do garnka z wodą, 
dodać lubczyk, pietruszkę, mar-
chew, seler i por. 

Całość przykryć i gotować 2-3 godzi-
ny. Bulion doprawić solą, pieprzem, 
zielem angielskim i liściem laurowym. 

W  osolonej wodzie gotować kaszę 
pęczak – na  ugotowanie kaszy po-
trzebujemy około 20 minut. 
Następnie odcedzić kaszę i  przelać 
ją letnią wodą. 

Rosół podawać z pęczakiem. 



12

Gołąbki  
z kaszą gryczaną i podrobami 

Składniki 
(na 6 porcji): 2 szklanki kaszy gry-
czanej palonej lub kaszy pęczak, 
1,2 kg podrobów wieprzowych 
i  wołowych (płuca, wątroba, serca, 
ozory), główka kiszonej kapusty,  
300 g namoczonych podgrzybków, 
liść laurowy, ziele angielskie, lub-
czyk, szklanka śmietany 30%

Do pierwszego garnka z  posoloną 
wodą dodać namoczone grzyby. 
Całość ugotować. W  drugim garn-
ku, do  posolonej wody dodać kaszę 
i  ugotować al dente. Do  trzeciego 
garnka z posoloną wodą wrzucić po-
droby, liść laurowy, ziele angielskie 
i  lubczyk – gotować przez 2 godziny. 
Pod koniec gotowania posolić. Na-
stępnie zemleć podroby w maszynce. 

Czas na  farsz – do  miski wrzu-
cić zmielone podroby oraz kaszę, 
wszystko dokładnie wymieszać. 

Do  farszu można dodać ugotowa-
ne i starte warzywa (marchew, pie-
truszka i seler). Masę zawijać w liście 
kiszonej kapusty. 

W garnku ugotować niewielką ilość 
wody, włożyć liść kapusty, a na nim 
ułożyć gołąbki. Całość przykryć li-
ściem kapusty i  gotować przez  
30 minut. 

Do  ugotowanych grzybów dodać 
śmietanę, całość zblendować i  do-
prawić. Gdy gołąbki będą gotowe, 
ułożyć je na  talerzu i  polać sosem 
śmietanowo-grzybowym.
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Produkty oferowane  
przez wystawcę podczas  
Dolnośląskiego Targu Rolnego

świeże mięso wieprzowe, woło-
we oraz  drobiowe, wyroby mięsne, 
mleko i  przetwory mleczne, świe-
że owoce i warzywa oraz przetwory 
owocowe, warzywne i  owocowo-
-warzywne (marynaty, kiszonki, soki, 
konfitury, dżemy), dania garmaże-
ryjne i  półproduktowe, gotowe po-
siłki oraz ciasta

Kontakt

Tuszyn 51
58-200 Dzierżoniów
tel. 662 976 123
e-mail: panszczypiorek@gmail.com

      Gospodarstwo Rolne Szczypiorki
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Gospodarstwo Pasieczne 
Robert Samek

Tagliatelle z pesto  
z czosnku niedźwiedziego 

Składniki 

(na 2 porcje) makaron wstążki grubo 
ciachany, sól, woda, pesto z czosnku 
niedźwiedziego, parmezan (opcjo-
nalnie)

Do wysokiego garnka wlać 2 litry 
wody, zagotować. Wsypać 300 g 
makaronu, dodać 2 łyżeczki soli i go-
tować na  małym ogniu, kilka razy 
mieszając, do  uzyskania twardości 
al dente. 

Po  ugotowaniu odcedzić makaron, 
nie przelewać zimną wodą. 

Podzielić na  dwie części. Wyłożyć 
makaron na  talerze, dodać po  2 ły-
żeczki pesto z  czosnku niedźwie-
dziego i energicznie wymieszać. 

Posypać parmezanem, startym na   
tarce o małych oczkach.
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Pasta jajeczna
Składniki 

(na 2 porcje) 6 jaj, 3 łyżki majonezu, 
łyżka musztardy, pieprz, sól, szczy-
pior

Do garnka z zimną wodą włożyć jaj-
ka, wsypać 2 łyżeczki soli i gotować 
przez 8 minut. Po ugotowaniu jajka 
zalać zimną wodą. 
Po  ostygnięciu obrać i  pokroić 
w kostkę. Przełożyć do miski, dodać 
majonez, sól, pieprz i  musztardę. 
Drobno pokroić szczypior, dodać 
do jajek. Wszystko razem wymieszać. 
Pasta jest doskonała do kanapek.
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Miodownik
Składniki

Ciasto: 3 szklanki mąki, 3 łyżki miodu 
lipowego, 2 łyżki śmietany, 2 jajka, 
szklanka cukru, ¼ kostki margaryny
Masa z kaszy manny: pół litra mleka, 
4 łyżki kaszy manny, ¾ szklanki cu-
kru, cukier waniliowy, kostka marga-
ryny, łyżeczka sody oczyszczonej

Polewa czekoladowa, wiórki kokoso-
we, blaszka 24 x 32 cm

W garnku roztopić margarynę z cu-
krem i  miodem. Wymieszać, by 
wszystkie składniki się ze sobą połą-
czyły, ostudzić. 

Dodać mąkę, śmietanę, sodę i jajka. 

Zagnieść ciasto. Podzielić na 3 czę-
ści, każdą część rozwałkować, upiec 
osobno na blaszce wyłożonej papie-
rem do  pieczenia, w  temperaturze 
180°C, przez 15-20 minut. Odstawić 
do ostygnięcia.
Przygotować masę. W  garnku ugo-
tować mleko z  cukrem i  cukrem 
waniliowym. Gdy zacznie wrzeć, do-
dać kaszę mannę i  energicznie wy-
mieszać, aby nie powstały grudki. 
Gotować przez 3 minuty. Ostudzić. 
Następnie w  osobnej misce utrzeć 
margarynę, dodać po  jednej łyżce 
kaszy i ucierać, aby powstała jedno-
lita masa. Powstałym kremem prze-
łożyć miodowe placki. Wierzch polać 
polewą czekoladową i posypać wiór-
kami kokosowymi albo orzechami.  
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Produkty oferowane  
przez wystawcę podczas  
Dolnośląskiego Targu Rolnego

jajka, musztarda, pesto z  czosnku 
niedźwiedziego, miody odmianowe, 
produkty pszczele

Kontakt

Pogorzała 8
58-100 Świdnica
tel. 605 852 466
e-mail: ewasamek@onet.pl
       Miód i chałka
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Gospodarstwo Rolne Majda

Kozina po grecku 

Składniki

kozina w  kawałkach, ziemniaki,  
3 cytryny, oliwa z  oliwek, oregano, 
sól, pieprz, czosnek (opcjonalnie), 
curry (opcjonalnie)

Ziemniaki pokroić, mięso poporcjo-
wać, ułożyć w  żeliwnym naczyniu, 
skropić sokiem z trzech cytryn, starte 
skórki z cytryn wrzucić do naczynia. 

Wszystko przyprawić, polać oliwą 
z oliwek, wymieszać i przykryć. 

Wstawić naczynie do  piekarnika 
o  temperaturze 200°C na  godzinę  
i 20 minut.

Przed końcem tego czasu zdjąć po-
krywę naczynia.



19

Produkty oferowane  
przez wystawcę podczas  
Dolnośląskiego Targu Rolnego

jajka, makarony, sery z mleka kozie-
go, mleko kozie, jogurty, kefiry z ko-
ziego mleka, serwatka, colostrum 
(siara kozia), mięso kozie, wieprzo-
wina z mangalicy, tuszki królicze

Kontakt

Kaszyce Wielkie 8
55-110 Prusice
tel. 509 838 383
e-mail: przemek@grmajda.pl
        Gospodarstwo Rolne Majda
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Jagodowe Pole

Borowianki  
z kruszonką i lukrem

Składniki

Ciasto drożdżowe (na 2 sztuki boro-
wianek): pół kostki świeżych droż-
dży, 2 łyżki cukru, 250 ml mleka,  
2 łyżki mąki
Ciasto (na większą liczbę borowia-
nek): 500 g mąki, 2 jajka (rozmiar L),  
80 g masła, 200 g cukru, kostka 
drożdży
Kruszonka: 50 g mąki, 50 g cukru,  
50 g masła
Lukier: 100 g cukru pudru, 15 g octu 
borówkowego (wyjdzie jasnoróżowy 
kolor)

Przygotować zaczyn: pokruszyć 
drożdże, dodać mleko, cukier oraz 
mąkę. Delikatnie wymieszać i lekko 
podgrzewać (do 40°C), aby nie zabić 
drożdży. Przykryć ściereczką i odsta-
wić na  15 minut. Następnie dodać 
mąkę, miękkie masło, cukier, jajka 
i wyrobić ciasto. Odstawić do wyro-
śnięcia na 30 minut.

Po wyrośnięciu ciasta, wyrobić 
kule, rozgnieść je i  do środka nało-
żyć borówki, (wcześniej obtoczone 
w  skrobi ziemniaczanej). Zamknąć 
ciasto, kładąc borowiankę „szwem” 
do dołu.

Borowianki posmarować roztrzepa-
nym jajkiem i  posypać kruszonką. 
Piec przez 35 minut w temperaturze 
170°C.

Lukier: w  miseczce wymieszać cu-
kier puder z  octem borówkowym, 
polać zimne borowianki.
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Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

przetwory z borówki amerykańskiej, 
soki, konfitury, octy, musy, oxymele, 
kombucze, suszona borówka, syro-
py, herbata, grzaniec borówkowy 
na  zimni i  gorąco, ciasta, babeczki, 
borowianki, w sezonie świeże owoce 
z plantacji

Kontakt

Kalno 19B 
58-130 Żarów
tel. 607 628 093
e-mail: mierlak@wp.pl
       Jagodowe Pole
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Gospodarstwo Rolne Michał Sznajder 
Kiszonki Sznajderów z Doliny Baryczy

Barszcz wigilijny
Składniki

na wywar: marchewka, pietruszka, 
seler, por, surowe buraczki, 300 g 
kiszonych buraków, suszone grzyby, 
suszone śliwki, jabłko, cebula, 250 ml  
soku z  kiszonych buraków, sól,  
łyżeczka miodu, 1-2 ząbki czosnku 

przyprawy: majeranek, liść laurowy, 
ziele angielskie, pieprz

Ugotować wywar z  warzyw – mar-
chewki, pietruszki, seler, surowy bu-
rak i por. 

Dodać słoik kiszonych buraków, na-
moczone wcześniej suszone grzyby, 
kilka suszonych śliwek, pokrojone 
jabłko i przysmażoną cebulę. 

Doprawić majerankiem, liściem 
laurowym, zielem angielskim i  pie-
przem. 

Gotować przez godzinę. 

Po ugotowaniu odcedzić i dolać sok 
z kiszonych buraków, w razie potrze-
by – sól, łyżeczkę miodu i czosnek.
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Barszcz ukraiński  
z kiszonych buraków
Składniki

fasolka, cebula, masło, marchewka, 
pietruszka, seler, por, buraki, 300 g 
kiszonych buraków, czosnek, maje-
ranek, liść laurowy, ziele angielskie, 
tymianek, cząber, sól, pieprz, 250 ml 
soku z  kiszonych buraczków, śmie-
tana, koperek, ziemniaki

Fasolkę namoczyć i  ugotować. 
Na  maśle zeszklić cebulę, pokrojo-
ną w kostkę. Dodać obraną i  startą 
marchewkę, pietruszkę oraz seler,  
co chwilę mieszając, smażyć przez 
3 minuty. Buraki obrać i  pokroić 
w kostkę, dodać do garnka z zupą.
 

Zalać gorącym bulionem i  zagoto-
wać. Dodać kiszone tarte buraczki, 
fasolkę, obrany cały ząbek czosnku 
i przyprawy. 

Doprawić solą i  świeżo zmielonym 
czarnym pieprzem. Po  zagotowa-
niu zmniejszyć ogień i gotować pod 
uchyloną pokrywą przez 20 minut, 
do miękkości jarzyn. 

Na  koniec, po  ugotowaniu i  lekkim 
przestudzeniu, dodać sok z  kiszo-
nych buraków. 
Podawać z  kwaśną śmietaną i  ko-
perkiem oraz ugotowanymi ziem-
niakami.
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Chłodnik 
Składniki

1 litr kefiru, 2 litry maślanki, 300 g ki-
szonych tartych buraków, 250 ml 
soku z  kiszonych buraków, 2-3 zielo-
ne ogórki, pęczek rzodkiewki, młoda 
botwinka, natka pietruszki, koperek, 
szczypiorek, czosnek, pieprz, sól, jajka

Do garnka wlać kefir i maślankę, do-
dać drobno pokrojone zielone ogórki 
i rzodkiewki lub lekko obgotowaną, 

Surówka z kiszonych buraków 

młodą botwinkę, pęczek natki pie-
truszki, koperku, szczypiorku – po-
ciąć drobno i dodać. 

Zmieszać z kiszonymi burakami i so-
kiem z  kiszonych buraków. Dopra-
wić czosnkiem, świeżo zmielonym 
pieprzem, dosolić w razie potrzeby.
Całość wymieszać i odstawić do  lo-
dówki. Po 2 godzinach wyjąć i poda-
wać z ugotowanym jajkiem.

Chłodnik jest idealnym daniem 
na upalne dni, a do tego zawiera bo-
gactwo witamin i minerałów.

Składniki

300 g kiszonych tartych buraków, 
pokrojone suszone śliwki lub dakty-
le, prażone pestki słonecznika, łyżka 
miodu, łyżka dobrego oleju tłoczo-
nego na  zimno (np. z  pestek dyni), 
natka pietruszki lub koperku
Całość zmieszać i gotowe.

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

kiszony czosnek, kiszony kalafior, 
kiszona kapusta, czerwona kapu-
sta kiszona, kapusta kiszona w całej 
główce, kiszone ogórki, ogórki ki-
szone tarte, kiszone buraczki, tarte 
buraczki kiszone, sok z kiszonej ka-
pusty, sok z  kiszonej kapusty czer-
wonej, sok z  kiszonych buraczków, 
sok z kiszonych ogórków 

Kontakt

Karnice 17 
55-140 Żmigród
tel. 609 630 221
e-mail: biuro@sznajder.agro.pl
www.sznajder-agro.pl   
       �Kiszonki Sznajderów  

z Doliny Baryczy 
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Gospodarstwo Malinowskich
w Ciepłowodach 

Pierniczki babuni –  
pierniczki ze szlaku cystersów
Składniki

60 dkg dobrej mąki pszennej, duże 
wiejskie jajo, 13 dag masła, 50 dag 
miodu lipowego, 4 łyżki cukru 
na karmel, pół szklanki mleka, czu-
bata łyżeczka świeżo zmielonych 
przypraw, otarta skórka z  cytryny, 
łyżeczka sody oczyszczonej

Pierniczki są robione z ciasta dojrze-
wającego przez miesiąc.

Przygotować karmel: dodać do nie-
go miód, masło i  rozpuścić, stale 
mieszając. 
Po  przestudzeniu utrzeć w  maku-
trze wszystkie składniki. 
Utarte ciasto przełożyć do  kamien-
nego garnka, przykryć i  odstawić 
w  chłodne miejsce na  miesiąc. 
Po tym czasie można piec pierniczki 
w temperaturze 150OC przez około 
10-15 minut. Upieczone ozdobnie lu-
krować.

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

miody odmianowe i  produkty 
pszczele, syropy, dżemy, octy owo-
cowe i  ziołowe, susze ziołowe, pier-
niczki, pierniki, sezonowo świeże 
maliny i kasztany jadalne

Kontakt

ul Boczna 1
57-211 Ciepłowody
tel. 519 829 709
e-mail: e.malinowska@vp.pl
       �Gospodarstwo Malinowskich  

Ciepłowody
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Wańczykówka

Sałatka z buraków  
z jogurtem z pesto

Składniki

2 buraki, 1/4 krążka sera Kaszmirek, 
grubo mielony pieprz, łyżka listków 
świeżego tymianku

na  pesto: słoiczek jogurtu natural-
nego, pęczek natki pietruszki, 50 g 
prażonych orzeszków piniowych, 
mały ząbek czosnku, kilka łyżeczek 
oleju rzepakowego tłoczonego 
na zimno lub oliwy, sól do smaku

Buraki ugotować na parze lub upiec 
do miękkości, obrać. Pokroić w drob-
ną kostkę. Ser ogrzać przez kilkanaście 
minut w  temperaturze pokojowej. 
Pokroić w cienkie płatki. Przygotować 
pesto. Zmiksować składniki na pesto 
i połączyć z kilkoma łyżkami jogurtu 
(nie mieszać zbyt dokładnie). 
Na talerzu rozłożyć kostki buraka, 
płatki Kaszmirka, polać jogurtem 
z  pesto i  posypać tymiankiem. Ca-
łość oprószyć świeżo zmielonym pie-
przem. 
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Leniwe z selera z miodem, 
czarnuszką i orzechami
Składniki

200 g obranego korzenia selera,  
200 g białego twarogu Lajcik, żółt-
ko, pół łyżeczki soli, 150 g mąki plus 
do  podsypania, łyżka masła, garść 
grubo posiekanych i prażonych orze-
chów laskowych, łyżeczka prażonych 
nasion czarnuszki, miód spadziowy 

Seler ugotować na  parze, zmikso-
wać i  ostudzić. Połączyć z  serem, 
solą oraz żółtkiem. Stopniowo do-
dawać mąkę, wyrabiając ciasto. Jeśli 
jest lekko klejące, nie należy doda-
wać więcej mąki. 

Na oprószonej mąką stolnicy formo-
wać wałeczki z ciasta i kroić ostrym 
nożem jak kopytka. 

Gotować w osolonej wodzie z dodat-
kiem masła, aż wypłyną na wierzch. 
Podawać na ciepło, polane miodem 
i posypane orzechami i czarnuszką.

Kontakt

ul. Św. Anny 9
58-405 Krzeszów
tel. 509 051 522 
e-mail: biuro@wanczykowka.pl
www.wanczykowka.com
      Wańczykówka

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

produkty mleczne krowie i kozie, 
warzywa oraz owoce z ekologicznej 
uprawy, przetwory owocowo-wa-
rzywne
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Spiżarnia Miodowa

Piernik z żytniej mąki

Składniki

40 dkg żytniej mąki, szklanka mio-
du, 6 jaj, pół kostki masła, 3 łyżki gę-
stej śmietany, 2 łyżeczki sody

przyprawy: goździki, laska wanilii, 
gałka muszkatołowa, cynamon

Jajka oddzielić od żółtek. Połączyć 
ze sobą 6 żółtek, szklankę miodu, 
pół kostki masła, 3 łyżki gęstej śmie-
tany i utrzeć w makutrze na jedno-
litą masę. 

Mąkę wymieszać z  sodą i  doda-
wać do  ucieranej masy, w  niewiel-
kich porcjach. Pod koniec uciera-
nia dodać białka, ubite na sztywno. 
Wszystko delikatnie połączyć. 

Na koniec dodać przyprawy lub go-
tową przyprawę do  piernika. Przy-
gotowaną masę wylać do  wysma-
rowanej masłem formy i piec przez 
godzinę w temperaturze 180°C. 

Po  upieczeniu udekorować piernik 
polewą czekoladową lub lukrem.
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Kontakt

ul. Broniewskiego 13
55-200 Oława
tel. 691 529 142 
e-mail: kontakt@spizarniamiodowa.pl
www.spizarniamiodowa.pl
       Spiżarnia Miodowa 

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

miód pszczeli i  inne produkty po-
chodzenia pszczelego oraz wyroby 
galanteryjno-spożywcze na  bazie 
surowców własnych i dolnośląskich 
producentów
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Dyniowy Zakątek

Domowa czekolada  
z pestkami dyni
Składniki

pół szklanki nierafinowanego oleju  
kokosowego (najlepiej Bio), ćwierć 
szklanki surowego kakao w proszku, 
3 łyżki naturalnego miodu, prażone 
pestki dyni bez łupiny, ziarenka wa-
nilii 

Olej kokosowy delikatnie podgrzać 
w  kąpieli wodnej, do  postaci płyn-
nej. Dodać miód, kakao oraz opcjo-
nalnie wanilię. Wszystko wymieszać 
na gładką masę. Pod koniec dodać 
prażone pestki dyni. 

Przygotowaną masę wyłożyć do fo-
remek (w tym przypadku najle-
piej sprawdzają się silikonowe) lub 
do  pojemnika, wyłożonego papie-
rem do pieczenia. 

Czekoladę mrozić przez 30 minut, 
a  następnie przechowywać w  lo-
dówce. 
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Ketchup z dyni

Składniki

3 kg obranej dyni, 1 kg cebuli, 1 kg 
czerwonej papryki, 3 łyżki soli
Składniki na  zalewę: pół słoika kon-
centratu pomidorowego, szklanka 
octu jabłkowego, pół kilo cukru, łyżka 
oregano, łyżka bazylii, 2 łyżki wędzo-
nej słodkiej papryki, chili do smaku 

Dynię, paprykę oraz cebulę umyć, 
obrać i pokroić w kostkę (pestki i łu-
piny usunąć). Pokrojone warzywa 
zasypać solą i odstawić na 2 godzi-
ny. Następnie ugotować warzywa 
do miękkości i zmiksować na gład-
ką masę. 

Wszystkie składniki zalewy wlać 
do garnka z warzywami i ponownie 
zagotować, często mieszając. Do-
prawić do smaku solą. 

Gotowy ketchup przelać do  wypa-
rzonych słoiczków, zakręcić i paste-
ryzować przez 20 minut.

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

dynia, olej z  pestek dyni, olej z  rze-
paku, dżemy, musy dyniowe, pasty 
dyniowe, ciasta dyniowe, pasztety 
dyniowe, itp.

Kontakt

Olszany 171
58-120 Olszany
e-mail: mstarak@wp.pl
tel. 514 497 706
      Dyniowy Zakątek
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Vitafit

Zdrowe śniadanie

Składniki

pieczywo Vitafit, kwas chlebowy Vi-
tafit, dżem własnej roboty np. tru-
skawkowy 

Śniadanie jest najważniejszym po-
siłkiem dnia. Rano każdy się spieszy 
do  szkoły, pracy i  nie mamy czasu 
na  wielkie gotowanie. Dlatego pro-
ponujemy szybkie i  super zdrowe 
śniadanie, które zje nawet mały nie-
jadek. 

Robimy szybkie kanapki z  pełno-
wartościowego pieczywa Vitafit 

na zakwasie, z najlepszej mąki z tra-
dycyjnego lokalnego młyna. Mamy 
do  wyboru pieczywo żytnie (różne 
smaki) oraz pieczywo tzw. bezglu-
tenowe. Smarujemy je ulubionym 
domowym dżemem. 

Do  picia podajemy kwas chlebowy 
np. Honey Hanie – słodzony wyłącz-
nie polski, naturalnym miodem. 
W  ten sposób wypijamy dzienną 
porcję bakterii probiotycznych kwa-
su mlekowego oraz wzmacniamy 
się właściwościami miodu. 

Łatwe, szybkie, dobre dla dzieci.
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Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

chleby, kwas chlebowy,  
herbatniki konopne, kawa, panini  
i zapiekane kanapki na ciepło

Kontakt

Krajków, ul. Południowa 9
55-020 Żórawina
tel. 63 758 387 
e-mail: piekarnia.vitafit@gmail.com
      Vitafit
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Folwark Solna

Krem z batatów

Składniki

4-5 małych batatów, lub 3 duże ba-
taty (łącznie 1 kg), średnia cebula 
żółta lub czerwona, 1 litr bulionu wa-
rzywnego (może być np. z  1 kostki 
warzywnej rosołowej), 50 ml śmie-
tanki 30%, 3 łyżki oliwy, po pół łyżecz-
ki słodkiej mielonej papryki, imbiru, 
gałki muszkatołowej, soli i pieprzu

Bataty i  cebulę umyć, obrać i  po- 
kroić w kostkę. Wlać oliwę do garnka  
(o pojemności min. 1 litra), podgrzać 
i  dodać pokrojone bataty i  cebul-
kę. Podsmażyć na  wolnym ogniu 
do zarumienienia przez ok 10 minut, 
mieszając. W  czajniku ugotować  
1 litr wody. Kiedy bataty i cebulka są 
już podsmażone, dodać przyprawy –  

po pół łyżeczki papryki słodkiej mie-
lonej, imbiru, gałki muszkatołowej, 
soli i pieprzu oraz warzywną kostkę 
rosołową a następnie całość zalewa-
my wodą z czajnika. 
Wymieszać i  gotować przez 15 mi-
nut. Pod koniec dodać 50 ml śmie-
tanki 30%, wymieszać i  gotować 
jeszcze przez minutę. 
Otrzymany wywar przelać do mikse-
ra i miksować przez minutę, stopnio-
wo zwiększając prędkość obrotów.
Pyszny, aromatyczny krem jest go-
towy, możemy się cieszyć jego sma-
kiem już na talerzu.

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

bataty, cebula czerwona, cebula 
żółta, pomidory gruntowe, papryka 
gruntowa, dynie, buraczki czerwone

Kontakt

Folwark Solna, 
Jaszowice ul. Kłodzka 5, 
55-040 Kobierzyce
tel. 664 131 268
e-mail: biuro@folwarksolna.pl 
www.folwarksolna.pl 
      Folwark Solna
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Winnica Vertigo

Krewetki po dolnośląsku
Składniki

250 g krewetek średniej wielkości, ½ 
szklanki oleju tłoczonego na zimno 
(ostatecznie oliwy z oliwek), pół su-
szonej ostrej papryki z  dolnoślą-
skich upraw, 4 ząbki dolnośląskiego 
czosnku, pęczek pietruszki nacio-
wej, łyżeczka soli, butelka wina bia-
łego wytrawnego Vertigo, dobra 
biała bagietka do moczenia w sosie

Na głęboką patelnię wlać olej, do-
dać pokrojony w plastry czosnek, za-
rumienić aż olej przejdzie smakiem 
czosnkowym. Czosnek odsączyć 
i zdjąć z patelni. 
Na patelnię włożyć rozmrożone kre-
wetki, wymieszać z olejem i zalać 1/3 
butelki wina. Dodać sól i papryczkę. 
Dusić na delikatnym ogniu do mięk-
kości krewetek i odparowania wina – 
aż sos przyjmie formę emulsji. Wrzu-
cić drobno posiekaną pietruszkę  
(w ostateczności może być koperek). 
Podawać prosto z patelni, odławiać 
krewetki na talerz, a bagietką wydo-
być sos. Resztę wina zużyć podczas 
degustacji. 

Produkty oferowane 
przez wystawcę podczas 
Dolnośląskiego Targu Rolnego

wina gronowe białe, różowe 
i czerwone z lokalnych owoców. 

Kontakt

ul. Murarska 49/3, 54-135 Wrocław,
winnica mieści się w  miejscowości 
Pietrzyków, powiat świdnicki
tel. 502 205 710, 733 086 934
e-mail: vertigo.wino@gmail.com, 
martaczaplicka@gmail.com
       Winnica Vertigo
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Kurczak pastwiskowy

Pieczona polędwica wieprzowa 
Składniki

około 600 g polędwicy wieprzowej, 
cebula do sosu, 2-3 łyżki oleju, 100 ml  
wody lub bulionu warzywnego, ły-
żeczka mąki pszennej do  zagęsz-
czenia sosu do polędwicy.

do marynaty do mięsa: 
2 małe ząbki czosnku, łyżeczka słod-
kiej wędzonej papryki, pół łyżeczki 
suszonego oregano, duża szczypta 
suszonego tymianku lub cząbru, sól 
i pieprz do smaku, 2 łyżki oleju

Czosnek przecisnąć przez praskę. 
Wymieszać wszystkie składniki 
marynaty i  natrzeć nią polędwicę 
wieprzową. Odstawić mięso do  lo-
dówki przynajmniej na  3 godziny. 
Wyjąć mięso z  lodówki na  pół go-
dziny przed pieczeniem. Na patelni 

rozgrzać olej i zrumienić polędwicz-
ki wieprzowe ze wszystkich stron. 
Cebulę pokroić w  drobną kostkę 
i  zeszklić na oleju, na  tej samej pa-
telni, co polędwiczki. Dodać czosnek 
i smażyć, często mieszając przez mi-
nutę.

Włożyć mięso i  podsmażoną ce-
bulę do  naczynia żaroodpornego 
lub brytfanny, podlać wodą lub 
bulionem i  wstawić do  piekarni-
ka nagrzanego do  180°C, grzałka  
góra-dół. Czas pieczenia nie powi-
nien przekraczać 30 minut. W poło-
wie pieczenia polać mięso powsta-
łym sosem. Przelać sos do rondelka. 
Mąkę wymieszać z niewielką ilością 
wody i wlać do sosu. Gotować, aż sos 
do polędwicy zgęstnieje. Pokrojone 
polędwiczki podawać z  ziemniaka-
mi lub kluskami śląskimi i sosem.

Rolada z boczku  
ze śliwkami pieczona w rękawie
Składniki

Składniki: 1,5 kg  surowego boczku 
bez kości  i skóry, 2 łyżki musztardy 
np. sarepskiej lub dijon,  łyżeczka 
płynnego miodu, 3-4 ząbki czosn-
ku przeciśnięte przez praskę, łyżka 
suszonego majeranku, pół łyżeczki 

pieprzu lub do  smaku, pół łyżeczki 
soli lub do  smaku, 75 g suszonych 
śliwek bez pestek.

Przygotowanie mięsa: surowy bo-
czek położyć na desce chudszą stro-
ną do  góry i  leciutko rozbić tłucz-
kiem. Tak przygotowany kawałek 
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boczku lepiej wchłania przyprawy, 
łatwiej go zwinąć w  roladę i  lepiej 
trzyma kształt podczas pieczenia.
Marynowanie boczku: w  małej mi-
seczce wymieszać musztardę, miód 
i  przeciśnięte przez praskę ząbki 
czosnku. Mięso natrzeć z obu stron 
solą i  pieprzem. Położyć kawałek 
boczku chudszą stroną do góry. Wy-
smarować boczek marynatą, a  na 
środku ułożyć suszone śliwki pokro-
jone w paseczki.
Zwijanie rolad: wysmarowany mary-
natą boczek zwinąć ciasno w rulon 
i  mocno związać roladę sznurkiem 
wędliniarskim. Zewnętrzną stronę 
natrzeć suszonym majerankiem. 
Zawinąć mięso w  folię spożywczą 
i odstawić do lodówki na minimum 
12 godzin. Tak długie marynowanie 
boczku sprawi, że  mięso przejdzie 
smakiem przypraw i czosnku.

Pieczenie boczku nadziewanego 
suszoną śliwką: po  marynowaniu 
wyjąć mięso z folii i włożyć do ręka-
wa do pieczenia. 
Roladę piecz w  piekarniku nagrza-
nym do  160°C, grzałka góra–dół. 
Dzięki użyciu rękawa do  pieczenia, 
upieczone mięso pozostaje soczy-
ste.

Czas pieczenia  boczku rolowanego 
o wadze 1,5 kg wynosi około 90 mi-
nut, ale wszystko zależy od grubości 
mięsa. Na  15-20 minut przed koń-
cem rozetnij rękaw do  pieczenia, 
by pieczone mięso ładnie się przy-
rumieniła. Czas pieczenia boczku 
można skrócić, zwiększając tempe-
raturę pieczenia do 175-180°C.

Serwowanie: boczek świetnie sma-
kuje na ciepło i na zimno, jako wę-
dlina na kanapki.
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Faszerowana pieczona gęś 
Składniki

Składniki: młoda gęś pastwiskowa, 
3-4 kwaskowe jabłka, 2 łyżki rozto-
pionego masła, 1,5 łyżeczki suszo-
nego tymianku lub łyżeczka suszo-
nego rozmarynu, 1,5 łyżki soli, pieprz 
do smaku

Umyć i osuszyć gęś. Z wnętrza tuszki 
usunąć tłuszcz (można z niego przy-
gotować gęsi smalec). Odciąć szyję 
i  kuper. Natrzeć gęś na  zewnątrz 
solą i pieprzem, a w środku solą, pie-
przem i  tymiankiem. Przykryć i  od-
stawić do lodówki na całą noc.
Jabłka umyć, pokroić na  ćwiartki 
i oczyścić z gniazd nasiennych. Wło-
żyć jabłka do  wnętrza gęsi i  spiąć 

tuszkę wykałaczkami. Posmarować 
gęś roztopionym masłem. Rozgrzać 
piekarnik do  temperatury 160°C, 
grzałka góra–dół. Skrzydła zawinąć 
pod spód tuszki.
Włożyć faszerowaną gęś piersią 
do  dołu, do  posmarowanej ma-
słem brytfanny do pieczenia drobiu. 
Piec pod przykryciem w piekarniku 
rozgrzanym do  160°C przez około  
3,5-4 godziny.

Po tym czasie zdjąć pokrywę i piec 
jeszcze przez godzinę. Co około  
20 minut polewać gęś tłuszczem 
wytopionym w  trakcie pieczenia. 
Na 15-20 minut przed końcem, roz-
grzać piekarnik do  220°C i  piec, aż 
skórka będzie złocista.

Gęś pieczona w kawałkach
Składniki

tuszka  gęsi pastwiskowej, podzie-
lona na  porcje, 4 kwaskowe jabłka, 
podzielone na  ćwiartki i  oczyszczo-
ne z  gniazd nasiennych, 2-3 ząbki 
czosnku przeciśnięte przez praskę, 
łyżeczka masła, pół szklanki wody, 
pół szklanki czerwonego wytraw-
nego wina lub soku z  pomarańczy 
(opcjonalnie) – by mięso gęsi było 
jeszcze bardziej soczyste
przyprawy: sól, mielony czarny 
pieprz i  mielona papryka, majera-
nek lub tymianek do smaku

Umyć i osuszyć gęś, podzielić tuszkę 
na  porcje. Natrzeć mięso gęsi ma-
słem, przyprawami i czosnkiem. Do-
prawione kawałki gęsi ułożyć w na-
czyniu, skórką do góry i marynować 
gęś przez całą noc w lodówce.

Podsmażyć mięso do  lekkiego zru-
mienienia na  suchej patelni. Prze-
łożyć całą zawartość patelni, wraz 
z  wytopionym tłuszczem do  bryt-
fanny. Wlać wino lub sok pomarań-
czowy i  wodę. Wstawić naczynie 
do  piekarnika nagrzanego do  tem-
peratury na 180°C, grzałka góra-dół.
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Przez pierwsze 40-50 minut piec ka-
wałki gęsi skórą do góry, w naczyniu 
przykrytym pokrywą lub folią alumi-
niową. Dzięki temu mięso zachowa 
soczystość. Po tym czasie zdjąć po-
krywkę lub folię aluminiową i zwięk-
szyć temperaturę do  200°C, by 
skórka się zarumieniła. Co 15 minut 
polewać kawałki gęsiny sosem, któ-
ry zgromadzi się w naczyniu.

Na około 15 minut przed końcem 
pieczenia dodać pokrojone jabłka. 
Gęś pieczona w  brytfannie jest so-
czysta i pyszna.

Polska kaczka z jabłkami  
z piekarnika 

nagrzanego do 200°C (grzałka góra-
-dół) i  piec przez 20-30 minut bez 
przykrycia. Zmniejszyć temperaturę 
do  160°C,  nałożyć pokrywkę i  piec 
przez 2,5 godziny. 

W połowie pieczenia odwrócić kacz-
kę grzbietem do dołu i dodać pozo-
stałe jabłka. Na  pół godziny przed 
końcem zdjąć pokrywę i  od czasu 
do czasu polewaj kaczkę powstałym 
sosem.

Kontakt

Mikoszów 41
57-100 Strzelin
tel. 666 030 030
e-mail: sklep@kurczakpastwiskowy.pl
www.kurczak pastwiskowy.pl        
      KurczakPastwiskowy.pl

Składniki 

kaczka pastwiskowa, 4 kwaskowe 
jabłka, 2 łyżki majeranku, łyżeczka 
soli, łyżeczka pieprzu, pół łyżeczki 
cukru

Wymieszać sól, pieprz, cukier i ma-
jeranek. Umyć kaczkę i  osuszyć ją 
papierowym ręcznikiem. Natrzeć 
tuszkę z zewnątrz i wewnątrz przy-
prawami i  odstawić na  noc do  lo-
dówki. Przed pieczeniem kaczki 
obrać jabłka i  usunąć gniazda na-
sienne. Pokroić jabłka na  ćwiartki. 
Do wnętrza tuszki włożyć tyle jabłek, 
ile się zmieści, otwory (po szyjce 
i dolny) spiąć wykałaczkami.
Włożyć nafaszerowaną kaczkę 
grzbietem do góry, do żaroodporne-
go naczynia. Wstawić do piekarnika, 
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