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Kuchnia slgska jest zrégnicowana i niezwykla.
Whtynela na to swoista mieszanka kultur. Krzyzowaty sig tu
bowiem kulinarne wplywy niemieckie, czeskie, austro-wegierskie,
czy gydowskie. Kuchnia slgska jest jedng z najlepiej
rozpoznawalnych kuchni w kraju. Smaczna, réinorodna i pozywna,
obok gwary stanowi jeden z istotnych wyréznikéw miesgkaficow
Slaska. Kuchnia ta oferuje bogactwo potraw, na ktére sktadajq sie
dania proste, tresciwe, przygotowywane
ze sktadnikow ogdlnie dostepnych i tanich, jak i dania wykwintne,
zlozone, zwykle pojawiajgce sie na swigtecznym stole.
Réznorodnosé zup, migs, ciast, trunkéw przycigga do stotu
nawet najwybredniejszych smakoszy.

W folderze zamiescilismy przepisy zebrane podczas
I Festiwalu Kuchni Slgskiej ,,Slgskie Smaki 2006”.
Zamieszczone przepisy majq wielkq zalete — potrawy sq latwe
do przygotowania, smaczne, a sktadniki niezbedne
do ich sporzgdzenia powszechnie dostepne.

Mam nadzieje, ze przyrzgdzanie potraw, zaprezentowanych
na I Festiwalu Kuchni Slgskiej — ,,Slaskie Smaki 2006”
sprawi Paristwu wiele przyjemnosci.

Zapraszam do kuchni i zycze smacznego!

Jan Grela
Prezes
Slgskiej Organizacji Turystycznej

Kofo Gospodyn Wiejskich z Ornontowic — laureatki | miejsca w kategorii amatorzy
oraz wreczajgcy ,Ztoty Druszlak 2006” Jan Grela — prezes SOT
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Skiadniki:

Wywar do zuru

-2 1 wody

- 700 g wedzonego,
surowego boczku

- wloszczyzna

- 3 suszone grzybki

- 2 cebule

- 500 g surowego
boczku, kietbasy
i wedzonki

- 2 tyzki ttuszczu do
smazenia

- 1/2 | zakwasu
(ukiszonego z zytniej
maki)

— 3 ziarenka ziela
angielskiego

— SOl, pieprz czarny,
czosnek, liscie
laurowe, majeranek,

natka pietruszki
- 2 jajka
- Smietana 30%

. jsce w

Wykonanie:

W 2 | wody ugotowac we-
dzony boczek z dodatkiem
wtoszczyzny, aby powstaft
wywar (po ugotowaniu wyjgc
z wywaru boczek | wltosz-
czyzne). Grzybki namoczy¢
w wodzie | obgotowac.
Pokroic¢ boczek, cebule, kiet-
base i zesmazyc. Polgczyc
wywar z wedzonego boczku
z podsmazonymi: cebulkg,
boczkiem i kietbasg oraz
podgotowanymi grzybami
i wywarem z nich. Dodac sol,
liscie laurowe, ziele angiel-
Skie, pieprz czarny, 2 zgbki
czosnku, dola¢ zakwas.
Gotowac ok. 20 min., dodac
majeranek i natke pietruszki

i gotowac jeszcze 10 min.
Sprawdzi¢ smak i doprawic
wedfug wlasnego gustu. Zu-
pe podawac z ugotowanym
na twardo jajkiem i kwasng
Smietang.

Dawniej, kazda gospodyni
zakwas do zuru przygoto-
wywata samodzielnie, kiszac
make zytnia, tzw: szrutke na
wodzie, w garnku zwanym
zurokiem. Zaczynem fer-
mentacji byt tzw: nociostek
- surowe ciasto chlebowe
lub skorka razowego chleba.
Aromat i smak zuru wzboga-
cal zabek czosnku, odrobina
solii cukru.

Potrawa przygotowana przez Zagrode Plastyczno-Kulinarng

»Maciejowka” z Zarek Letniska.

Zagroda Plastyczno-Kulinarna ,,Maciejowka”
Ostrow, ul. Jurajska 70, 42-311 Zarki Letnisko

Polywka
7 Zlemnia

4

Skiadniki:

- 11 maslanki

- 2-3 yzki stodkiej
Smietany

- 1 zé6ttko

- woda

- 1 fyzka maki

- sol

- 100 g boczku
surowego

- 1 mafa cebula

- 2 ziemniaki

Wykonanie:

Maslanke nalezy zagotowac,
zrobi¢ zasmazke z maki
i wody. Zasmazke wlac
do gotujgcej sie maslanki,
energicznie mieszajgc. Po
zagotowaniu dodac¢ Smieta-

Tel. +48 34 365 18 38

ne wymieszang z zoftkiem.
Przyprawic¢ solg. Polywke
okrasi¢ boczkiem przeto-
pionym z cebulg. Ziemniaki
ugotowac oddzielnie i do-
dac do polywki.

Potrawa przygotowana przez Zespodl Folklorystyczny ,Wrzos”

z Ryczowa Kolonii.

Zupa szczawiowa

Wykonanie:

Ugotowac wywar z /_(_‘os’ci 3 k»ééciri wioszezyzne. Wywar
schabowych, dodajgc nalezy zaprawiC smietana

wloszczyzne oraz szczaw  z dodatkiern maki. Zupe po--

uprzednio zesmazony na dawac z-ugotowanym na

masle. Po ugotowaniu wyjgc qudo i pokrojonym jajkiem.
o

Potrawa przygotoﬁé}wa przez Kofo' GospoM Wiejskich z Ryczowa.

Wykonanie:

Gotowac nasiona konopi,
odlewajgc wode kilka razy,
aby pozbyc sie smaku go-
ryczy. Kiedy nasiona konopi
zaczng pekac nalezy je od-
ceazic i uciera¢ drewniang
patkg na sitku, przelewajgc
wodg, aby uzyskac mleczko.
Powstafe mleczko zagotowac
z wodg i gidwka cebuli. Wy-
gotowang cebule wyjac, a do
mleczka dodac stodkg Smie-

tane. Przyprawic¢ pieprzem,
Solg i cukrem. Zupe podawac
Z kaszg jeczmienng uprazong.

Nazwa potrawy pochodzi od
gléwnego sktadnika: konopi
Inianych czyli siemienia Inia-
nego. Stare, wigilijne danie
Slaskie. Wedtug wierzen
ludowych potrawa ta miata
magiczng moc dzieki duzej
ilosci zawartych w niej ziaren.

Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich Dabrowa

Gornicza-Tucznawa.

Skiadniki:

- 0,5 kg kosci
schabowych
- peczek szczawiu

- wloszczyzna

(dwie marchewki,
kawatek sel
pietrusz b
cebula)

- 150 ml $mietany 30%

- 2 tyzki maki

- 1 fyzka masia

- 1 jajko ugotowane
na twardo

Skiadniki:

- 1 kg nasion konopi

-1 cebula

- 100 ml sfodkiej
Smietany

- sol

— cukier
- pieprz



Sktadniki:

- 2 | maslanki

—200 g boczku

— 2 cebule srednie

— 200 ml smietany

— 2 zabki czosnku

-1 lis¢ laurowy

— 3 ziarnka ziela
angielskiego

- szczypta majeranku

— pieprz

— 250 ml bulionu
warzywnego

— 2 fyzki smalcu

Il miejsce w kat

9

Wykonanie:

Gotowac maslanke ok. 20
min., odcedzic, aby oddzie-
lic twarog od serwatki, ktdra
Stanowi podstawowy skfad-
nik zupy. Pokroi¢ boczek

Polewka

na maslance

i cebule w kostke, zrumienic
na smalcu, nastepnie dodac
przyprawy, zalac przego-
towang serwatkg. Dodac
bulion i Smietane.

Potrawa przygotowana przez Restauracje ,Austeria” w Stawkowie.

Restauracja ,AUSTERIA”
41-260 Stawkow, ul. Rynek 2
www.austeria.slawkow.org.pl
Tel. + 48 32 261 18 34

razuUchy ziemniaczane
Z Wedzonkg | kapustg zasmazang po Rybarsku

Skiadniki:

Wedzone mieso
wieprzowe z koscig

- 2 kg miesa wieprzo-

wego z koscig we-
dzonego (zeberka,
schab z koscig)

- sol

- czosnek, kolendra

- lis¢ laurowy

- szczypta cukru

- drewno Sliwy

- ziele angielskie

Prazuchy

- 2 kg ziemniakow

- olej

- pieprz, sél

-1 cebula

- 3 tyzki Smietany

Kapusta zasmazana

- 1 kg kapusty
kiszonej

- 300 g boczku
wedzonego

- 2 ziemniaki obrane

— maka

- 1 marchew - utarta
na tarce o grubych
oczkach

-1 cebula

- 2 zgbki czosnku

— sOl, pieprz, kminek

Wykonanie:

1. Wedzonka: mieso do-
ktadnie umyc i odsgczyc
na sciereczce. Wtozy¢ do
zalewy na 9-12 dni (zalewa:
3 I wody, sol, ziele angiel-
Skie, lis¢ laurowy, czosnek,
kolendra, cukier, wszystko
to zagotowac i wystudzic).
Po okresie peklowania mie-
SO wedziC¢ ok. 2 godziny,
uzywajgc drewna ze sliwy.
Migso przed podaniem,
podgrzac w piekarniku.

2. Prazuchy: ziemniaki
obrac, wyplukac i zetrzec na
tarce o drobnych oczkach,

doprawi¢ do smaku i przefo-
zy¢ do rondla na rozgrzany
olej. Dodac¢ smietane, sma-
zy¢ na wolnym ogniu, czesto
mieszajgc.

3. Kapusta zasmazana:
kapuste przeptukac i od-
cedzi¢, zagotowaC w wo-
dzie z marchwig, tartymi 2
ziemniakami i przyprawami.
Dodac zasmazke z maki
pszennej na boczku wedzo-
nym i cebuli. Doprawi¢ solg
i pieprzem.

Prazuchy podawac z we-
dzonkg i kapustg zasmazang

Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich z Rybarzowic.

Wykonanie:

Ziemniaki obrac | skroi¢
w plastry lub kostke grubosci
ok. 3 cm. Pokroi¢ w plastry
boczek, kietbase i cebule.
Dno garnka wytozy¢ jednag
warstwg boczku i ttusz-
czem odpornym na wysokg
temperature np. smalcem,
przykry¢ warstwg ziemnia-
kow i cebuli — posolic, po-
pieprzyc, nastepnie ukladac
warstwe kietbasy i boczku,
czynnosc¢ powtdrzy¢ po
kolei, az do wypeltnienia
garnka. Wszystko przykryc li-
sémi kapusty (liscie powinny
wystawac za pokrywe) i za-
fozyC pokrywe, ktorg nalezy
mocno przykrecic. Garnek
ustawi¢ na otwartym ogniu

(najlepiej na ognisku) i piec
OK. 40-50 min.

Prazonki (nazywane takze
duszakami czy pieczonka-
mi) - potrawa wywodzaca
sie z regionu zawiercian-
skiego - Poreby. Prazonki
zawdzieczaja swoj poczatek
porebskiej fabryce garnkéw
zeliwnych, poniewaz to
tu wyprodukowany zostat
pierwszy kociotek, w ktérym
przyrzadza sie potrawe.
W 2006 roku prazonki zosta-
ty wpisane na Liste Produk-
tow Tradycyjnych.

Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich z Poreby-

-Niwek.

Wedtug przepisu Kota Gospodyn Wiejskich ,Karlinianki” z Zawier-
cia-Karlina, skfadnikiem prazonek mogq by¢ takze buraki, ktore
nalezy utozy¢ odpowiednio po warstwie ziemniakow.

FPrazuchy .,
(Kluski tlone) ‘\

Wykonanie:

Przesiang make zrumienic
na patelni na jasnoztoty kolor,
nastepnie przefozyc do garn-
ka, zala¢ wrzgcg, osolong
wodg i rozcierac drewniang
fyzkg do uzyskania jednoli-
tego ciasta. Usmazyc¢ pie-
czarki, nastepnie dodac je
do ciasta | wymieszac, pozo-
stawi¢ na gorgcej plycie na

/> godziny, nie dopuszczac
do zagotowania. ,Prazuchy”
podawac okraszone stoning
i usmazong cebulg.

Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich , Rokicanki”

Z Rokitna.

Skiadniki:

- 3 kg ziemniakéw

- 300 g boczku
surowego
wedzonego

- 0,5 kg kiethasy
cienkiej

— 3-4 duze cebule

- smalec

- jeden lub dwa liscie
kapusty (moze byé
takze safata)

- sol

- pieprz mielony

Mozna takze dodac¢
buraki.

Do pieczenia nalezy
uzy¢ zeliwny badz
aluminiowy garnek
(kociotek) z pokrywa
zakrecang na Srube.

Skiadniki:

— 2 szklanki maki
(40 dag)

-2 1 wody

- sol

- 200 g pieczarek

- 50 g sfoniny
-1 cebula



Skiadniki:

— 2 kg kapusty kiszonej

-2 kg zeberek

- 2 tyzki smalcu

- warzywa: seler, por,
cebula, marchewka

— 2 zgbki czosnku

- natka pietruszki

- 3 ziarnka ziela
angielskiego

-1 lisé laurowy

- pieprz bialy
— 2 kg ziemniakow

(wszystkie proporcje
mozna zmniejszy¢
o pofowe)

Garnuszek

Zhiwiarza
i

Skiadniki:

- 1 kg umytych ziem-
niakéw w skoérkach

- 500 g fasolki
szparagowej

- 250 g kiszonych
ogorkow

- 400 g wieprzowiny
bez kosci

- 400 g wofowiny bez
kosci

- 100 g wedzonego
surowego boczku

- 1 duza cebula

- 1 Y2 szklanki
esencjalnego rosofu
wolowego

— 2 tyzki smalcu

- 2 tyzki masta

- maka

- sol

- pieprz

- czgber

- pieprz ziofowy

-1 cytryna

Wykonanie:

Zeberka umyc, pokroi¢ na
porcje, ugotowac w woadzie
z dodatkiem wszystkich wa-
rzyw. Mieso gotowac ponad
godzine, az stanie sie migk-
Kkie. Kapuste pokroic i ugoto-
wac. Dodac ziele angielskie
i liS¢ laurowy (po ugotowaniu
dodatki te mozna usungc).
Kapuste odcedzi¢ i dodac

' Claper kapusta
Z zeberkami

do niej wywar z gotujgcych
sie zeberek, wymieszac i do-
prawic pieprzem. Ugotowac
ziemniaki, utfuc, dodac do
nich smalec i pieprz bialy.
Przyprawione ziemniaki
wymieszac z kapustg (jezeli
masa jest zbyt gesta, dodac
wywaru) | podawac z zeber-
kami.

Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich z Ornontowic.

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ na cienkie
plastry, rozbic¢ ttuczkiem,
Skropi¢ sokiem z cytryny. Tak
przygotowane mieso posy-
pac przyprawami, obtoczyc
w mace, usmazyc na smalcu,
przefozy¢ do rondla, podiac
rosofem i dusi¢. Boczek
i cebule pokroi¢ w kostke
i lekko zrumienic na smalcu.
Fasolke ugotowac, nastepnie
wystudzic. Ogorki pokroic
w grubg kostke. Ugotowane
ziemniaki w skorkach skroic
w plastry. Z masta i maki zro-
bic¢ zasmazke, dodac wywar
z fasolki, gotowac do chwili
az sos zgestnigje. Zasmazke,
0gOrki | fasole dodac do sosu

z duszonego migsa I dopra-
wic¢ do smaku. Danie poda-
wac ufozone warstwowo.

Garnuszek zniwiarza wywo-
dzi sie ze starej receptury go-
spodyh z okolic Zarnowca.
Dzisiaj przygotowuje sie go
rzadko, jedynie na uroczysto-
$ci dozynkowe. Kilkadziesiat
lat temu kobiety zanosity
mezczyznom pracujacym
przy zniwach naczynie wy-
petnione dwoma rodzajami
miesa, i warzywami. ,Gar-
nuszek” byt bardzo sycaca
potrawa, w pelni zaspakajat
glod zniwiarzy i dodawat im
sit do dalszej pracy.

Potrawa przygotowana przez Kofo Gospodyn Wiejskich z Zarnowca.

Wykonanie:

Caty groch umyc, namoczyc
na kilka godzin, ugotowac
w tej samej wodzie. Groch
fuskany gotowac oddzielnie.
Kapuste posieka¢ nozem
i ugotowac. Ugotowang ka-
puste wymieszac z grochem

Potrawa przygotowana
przez Osrodek Wypoczynkowy
~Rycerka” w Rycerce Dolnej.

Kapusta z grochem

tuskanym. Czesc¢ grochu
cafego dodac do kapusty,
pozostalg czesc przetrzec
przez sito i potgczyc z ka-
pustg. Doprawic zasmazkg
z boczku, maki i posiekanej
cebuli oraz solg i pieprzem.

Osrodek Wypoczynkowy ,,Rycerka”

34-370 Rajcza, Rycerka Dolna
Tel. +48 33 864 40 67

Flerogi z grzybami

Wykonanie:

Przygotowac farsz:
grzyby namoczy¢

na 12 godzin

w stodkim mleku.
Nastepnie ugo-
towac¢ w osolonej
wodzie, ostudzic

i drobno pokroic.
Grzyby zesmazy¢

z posiekang cebulg,
doprawic solg i pie-
przem. Przygotowac ciasto:
make uformowac w stozek
z wgtebieniem posrodku.
Wiac¢ do niego olej i wode,
powoli zarabiajgc. Kiedy
powstanie spoista masa,
wyrabiac ciasto tak dfugo, az
bedzie gtadkie i elastycz-
ne. Ciasto rozwatkowac
cienko, wycinaC szklankg
krgzki, nakfadac na nie

farsz grzybowy.
Krazki z farszem zfozy¢ na
pat i zlepic. Pierogi wrzucic
na 0solong wode i gotowac.
Po wyptynieciu na wierzch,
gotowac jeszcze 4 min. Po
odcedzeniu wody, pierogi
sg gotowe do spozycia.

Potrawa przygotowana przez Osrodek Wypoczyn-
kowy ,,Rycerka” w Rycerce Dolnej.

Osrodek Wypoczynkowy ,Rycerka”

34-370 Rajcza, Rycerka Dolna
Tel. +48 33 864 40 67

boczku

.30 g maki
— pieprz czarny, sol

Skiadniki:

- 400 g maki

- 1 szklanka goracej
wody

- 1 fyzka oleju

- 50 g grzybow
suszonych

- 1 cebula

- 40 g tluszczu
— s0l, pieprz



Sktadniki:

— 1 kg kapusty biatej

- 150 g fasoli

— 100 g stoniny

— 1 $rednia cebula

- 2 peczka pietruszki

- 2 peczka koperku

- 1 kostka bulionu

— 2 szczypty soli

— 2 szczypty jarzynki

— 1 fyzka octu (albo
3 jabtka kwasne
Srednie)

— 1 "2 tyzki maki
pszennej

— 50 ml wody

Z 1asolg zasmazana

Wykonanie:

Kapuste pokroic¢, wiozy¢ do
garnka z wodg, gotowac az
zrobi sie miekka. Po ugoto-
waniu kapuste odcedzic, po-
soli¢, dodac kostke bulionu
i wlac 1 tyzke octu. Wszystko
wymieszac, przykry¢ po-
krywkg. Nastepnie pokroi¢
stonine w kostke, stopic ja.
Do stopiongj sfoniny dodac
cebule drobno posiekang,
zrumienic jg na ztoty kolor,

dodac 1 > lyzki maki, sie-
kang pietruszke i koperek.
Wszystko zesmazac na
zfoty kolor i dola¢ wody, po
czym zagotowac na patelni.
Przelac¢ zasmazke z patelni
do garnka z kapustg, wy-
mieszac. Ugotowac fasole,
ugniesc, wtozy¢ do garnka
Z kapustg, wymieszac i zo-
stawi¢ pod przykryciem na
15 minut.

Potrawa przygotowana przez koo Gospodyn Wiejskich ,,Bzowianie”

z Bzowa

1. miejsce w kategorii profesjonalisci

W(Golebie auszone

W SOSie Smietanowym
Z podgrzybkami

i
[
s

10
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Skiadniki:

- 5 gotebi mtodych
(nieloty)

- 200 g podgrzybkow
Swiezych lub
mrozonych

- 150 ml smietany
kremowej

— zgbek czosnku

- olej

- 100 g masta

- 50 g maki pszennej
- natka pietruszki

- 100 g cebula

- S0, pieprz

Wykonanie:

Gofebie oproszyc solg i pie-
przem. Mocno je podsmazyc
na oleju, dodac cebule, pod-
lac wywarem i dusic do migk-
kosci. Grzyby podgotowac do
sosu. Nastepnie zmiksowac
grzyby z sosem uzyskanym
Potrawa przygotowana przez
Zespot Szkot Gastronomiczno-
-Hotelarskich w Tarnowskich
Gorach.

z duszenia gofabkow, zage-

Sci¢ zasmazkg z maki i masta,
dodac smietany i pietruszki.

Podawac w catosci polane

sosem i posypane siekang

pietruszkg.

Zespot Szkét Gastronomiczno-

-Hotelarskich

42-600 Tarnowskie Gory,

ul. K. Miarki 17

Tel. +48 32 285 38 61

11l. miejsce w kategorii profesjonalisci

Gicz cleleca duszona T

W Sosle pomidorowym

Wykonanie:

Gicz z przyprawami (czo-
snek, bazylia, wegeta, pieprz,
s6l) podsmazamy na oleju
i podlewamy wodg (okofo
/2 szklanki). Nastepnie do-
dajemy pomidory, pieczarki
Potrawa przygotowana przez

Restauracje ,Jedrusiowa Izba”
z Siewierza.

Relada ™
zagleniowska

Wykonanie:

Migso rozbic tfuczkiem. Grzy-
by i cebule pokroic w kostke,
przysmazy¢ na masle, poso-
li¢ i dodac ziarnka jafowca.
Podsmazone grzyby natozy¢
na rozbity schab, zawingc,
szczelnie zawigzac i usmazyc
na zloty kolor na oleju. Przygo-

Potrawa przygotowana
przez Restauracje ,,Austeria”
ze Sfawkowa.

i cebule pokrojone w grubg
kostke i wszystko razem du-
simy okofo 30 minut.
Podajemy z kluskami Slgski-
mi i kapustg zasmazang.

Restauracja ,Jedrusiowa Izba”
42-470 Siewierz, ul. Rynek 18
www.jedrusiowaizba.pl

Tel. +48 32 674 16 84

towac sos do rolady: ugoto-
wac Smietane z borowikami,
przyprawic solg i pieprzem
do smaku, zmiksowac grzy-
by. Rolade przed podaniem
przekroic i pola¢ sosem.

Restauracja ,,AUSTERIA”
41-260 Stawkow, ul. Rynek 2
www.austeria.slawkow.org.pl
Tel. +48 32 261 18 34

Skiadniki:

- 500-600 g giczy
~ cielecej

- —200 g pomidory $wieze

- 100 g pieczarki
- 100 g cebula

- czosnhek

- bazylia

- wegeta

- pieprz

- sol

- olej

Skladniki:

- 0,5 kg schabu
wofowego

- 10 g swiezych
podgrzybkow

- 10 g mrozonych
kurek

- 2 srednie cebule

- pieprz, sol

- 72 kostki masia

- kilka ziaren jatowca

- 0,10 | oleju

- 0,10 kg swiezych
borowikéw

- 0,10 | Smietany



faszerowane smazonkas
Z zaplekankg ziemniacza

1l. miejsce w kategorii profesjonalisci

Skiadniki:

Poledwiczki

- 400 g poledwiczek
wieprzowych

- 3 jajka

-1 cebula

- 150 g borowikéw

- SO, pieprz

Zapiekanka

- 600g ziemniakow

-1 cebula

— 1 peczek natki
pietruszki

- 100 g boczku

- 3 jajka

- 200 g maki pszennej

Wykonanie:

Przygotowac farsz: tzw.
sSmazonke z grzybami
(zesmazyC razem: cebule,
borowiki przyprawione solg
i pieprzem, natomiast jajka
usmazy¢ 0sobno).
Poledwiczke rozbic ttucz-
Sos ) g kiem, faszerowac smazonkg
- 0,33 ml piwa ciemnego S NP = N e
- 50 g rodzynek de. Faszerowang poledwicz-
- 50 g sliwek suszonych ke polozyc na patelnie, ob-
- szczypta cynamonu smazy¢ i dusic na tfuszczu.
- 150 g boczku Przygotowaé zapiekanke:

SR CUUL LS G e niaki utrze na tarce, do-
chleba razowego

(w celu zageszczenia
sosu)
- 1 cebula

Potrawa przygotowana
przez Restauracje ,,Orange Club”
z Mystowic.

Skiadniki: Wykonanie:

- 1 chatka (sftodka
butka)

- 200 g maku

— 200 ml mleka

- 50 g masta

- 2 tyzki miodu

Ugotowac mak w mleku
wraz z miodem i mastem.
Dodac¢ potowe bakalii i na
malym ogniu doprowadzic
do wrzenia. Wystudzic¢
mase. Chatke pokroi¢ na
plastry. Ukladac¢ warstwami
chatke i mase makowag.
Wierzch makowki posypac
resztg bakalli.

- po 1 tyzce: mig-
datéw, orzechow,
rodzynek i skorki
pomaranczowej

dac boczek, natke pietruszki,
cebule, make, jaja i przypra-
wy. Wszystko to usmazyc.
Na patelni przyrzgdzic¢ sos:
podsmazy¢ cebule i boczek,
zalac ciemnym piwem i bazg
spod pieczonego wczesniej
miesa, dodac sliwki, ro-
dzynki, cynamon i zagescic
chlebem razowym.
Podawac poledwiczki po-
lane sosem z zapiekankg
Zlemniaczang.

Restauracja ,,Orange Club”
41-400 Mystowice,

ul. Brzezinska 28a

Tel.+48 32 318 27 65

Makowki

Deser przygotowany
przez Restauracje
»Orange Club” z Mystowic.

Restauracja ,Orange Club”
41-400 Mysfowice,

ul. Brzezinska 28a

Tel. +48 32 318 27 65

Kopa

Wykonanie:

Placki ananasowe: Biatka
z cukrem ubic na sztywng
piane na gorgco (tzn. wiozyc
garnek z biatkami i cukrem
do miski z cieptg wodg oK.
40°C), do ubitych biatek do-
dac widrki kokosowe ciggle
mieszajgc, nastepnie formo-
wac placki roznej wielkosci
od najwiekszego do najmniej-
Szego (aby potem mozna
byto nadac ciastu ksztaft
kopca) na formie wytozonej
papierem i piec w piekarniku
rozgrzanym do 180°C.
Bakalie: Ananas pokroic
W paski, rodzynki sparzyc
wodg, odcedzi¢ zostawi¢ do
wychfodzenia, nastepnie na-
moczyc¢ w zalewie spirytuso-
wej, pozostawiajgc na noc.
Migdaty sparzyc, obrac¢ ze
SKOTKi | pokroiC w paseczKi.
Krem: Masto zmiksowac
lub utrzec¢ na puszysto,

Wykonanie:

Przygotowac ciasto droz-
dzowe: do magki dodac
pokruszone drozdze, wlac
mleko, dodac tyzeczke
cukru i mieszac, az drozdze
Sie rozpuszczg. Pozosta-
wi¢ do wyrosniecia. Stopic
masto, dodac cukier, sdl,
jajko, zottko i wymieszac.
Otrzymang mase dodac do
clasta, wyrobic, az bedzie
gladkie i suche. Pozostawic
na ok. 10 min. do lekkiego
wyrosniecia. Umyc liscie
kapusty i sparzyC. Na 8 lisci
kapusty natozy¢ po 3 tyzki
ciasta i rozprowadzi¢ row-

I. miejsce w kategorii amatorzy

Deser przygotowany przez Koto Gospodyn Wiejskich z Ornontowic.

jajka ubic
Z cukrem. Ubite
Jjajka wlewac powoli cienkg
Struzkg do masta, caly czas
mieszajgc, dodac spirytus.

Pokrojony ananas, rodzynki,
migdaly wymieszac z kre-
mem. Placki kokosowe
nasqczyc sokiem z ananasa
I przetozy¢ kremem w kolej-
nosci od najmniejszego do
najwiekszego placka. Ubic 1
Smietane kremowke 30-36%
na sztywno. Przefozone kre-
mem placki w formie kopca,
oblac¢ smietang i posypac
startg gorzkg czekoladg.

nomiernie. Pozostawi¢ do
lekkiego wyrosniecia, potem
upiec w piekarniku w temp.
180-200°C. Po upieczeniu
kazda porcje przykry¢ drugim
lisciemn, obrécic¢ na drugag stro-
ne i dalej piec. Kiedy polesnik
jest gotowy, obrac go z lisci
i pozostawi¢ do wystygniecia.
Wystygniete nasgczy¢ mle-
kiem ugotowanym z cukrem,
posypac cukrem pudrem,
tartym piernikiem i stopionym
masfemn i ufozy¢ na dwa stosy
po 4 sztuki. Pozostawi¢ na
kilka godzin. Przed podaniem
odgrzac w piekarniku.

Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich Cieszyn-

-Mnisztwo.

Skiadniki:

Ciasto:

- 1 kg maki gladkiej

- 100 g cukru

- 1 jajko cafe

- 1 z6ltko

- 80 g drozdzy

- 0,6 | mleka

— 1 pfaska fyzeczka soli
- 150 g masta

- 16 lisci kapusty
biatej o sSrednicy
ok. 30 cm

- 300 g piernika
(GE Gl )]

- 300 g cukru pudru

- 11 mleka

— 2 tyzki cukru

- 400 g masta

- 2 fyzeczki cynamonu



F Edynburg

pmﬁ - ﬁhmeru
o Livel -
Cork M i

Palma‘de Malloika
ipryaig

n}s = | g
onastir Chania Heraklion
Djerba

#® polaczenia regularne

O polaczenia czarterowe

Gornoslgskie Towarzystwo Lotnicze S.A.
MIEDZYNARODOWY PORT LOTNICZY KATOWICE

Wipiheslessf fesnndt insbiitiny!

Karczma RYCERSKA

W PODZIEMIACH ZAMKU OGRODZIENIECKIEGO

Michal, przewodnik:

“0, 0 wlasnie... Sung sobie takimi rzedami..
Puste... A potem juz pelne piwa, z kapslami
i etykictami... No ale zeby zobaczyc jak taka
linia pedzi z predkosciq 60 tysiecy butelek
na godzing to zapraszam do rozlewni..

MUZEUM PIWOWARSTWA

Informacje i rezerwacje wycieczek: tel.: 032 / 327 84 30; wycieczki.tyskie@kp.pl

zoBACZ NA ZYWO

JAK WARZYMY PIWO

Zaktady Produkcyjne B-D Witold Brodzik Spétka Jawna
<D 42-400 Zawiercie, ul. 11-go Listopada 2/4
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Wytwornia Wad Skatka k/Zawiercia
tel. 032 67 210 30, 032 67 013 00




Poznaj Slgski Folklor
w najpigkniejszym wydaniu.
Zobacz zespol przyjmowany owacyjnie
na najstynniejszych scenach calego swiata.

Zapros nas do siebie.
Odwied? naszq siedzibe i wstqp na probe baletu.

Zapraszamy do Koszec skiego Patlacu!

A e Zespo Pzesnz i Tanca

‘kp' [zt
im. Stanistawa Hadyny

42 — 286 Koszecin, ul. Zamkowa 3
tel. (034) 3106 4135, tel./fax (034) 3106 416
e-mail:sekretariat@zespolslask.pl, www.zespolslask.pl
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