Smakl pogranicza

notes kulinarny

Chute prihranici

kulinarsky zapisnik
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Smaki pogranicza

— notes kulinarny

—

wspolnie z czeskim partnerem - Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi

a sluzeb Jesenik - projektu pn. ,Smaki pogranicza” wspétfinansowa-
nego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Programu Interreg V-A Republika Czeska - Polska Fundusz Mikroprojektow Eu-
roregionu Pradziad oraz z budzetu panstwa.

Niniejsza publikacja jest cze$cig realizowanego przez Powiat Nyski

Pogranicze nysko-jesenickie to nie tylko fascynujaca przyroda, zabytki, mno-
gos¢ szlakdw turystycznych, ale takze niezwykte smaki i aromaty. Gotabki z kaszy
gryczanej i ziemniakow, kresowiaczki, schab z prawdziwkami, paszteciki babci
Ewy, gulasz Hanki to tylko niektdre przyktady naszego kulinarnego bogactwa.
Pamietajmy, ze te wszystkie potrawy stanowia cze$¢ naszej tradycji, bo za kazda
z nich kryja sie ludzie, historie, wspomnienia, ktére warto pielegnowad.

Niezwykle waznym elementem tradycji kulinarnych sa kota gospodyn wiej-
skich. To dzieki ich zaangazowaniu, pasji mozemy dzisiaj podziwia¢ i smakowaé
potrawy, bez ktdrych nasz region nie bytby tak wyjatkowy.

Zapraszam na smaczng opowiesc ze stodka puenta!

Andrzej Kruczkiewicz
Starosta Nyski



Koto Gospodyn Wiejskich

ierwsze koto gospodyn wiejskich
Pna ziemiach polskich zatozyta

w 1877 roku we wsi Janista-
wice pod Skierniewicami dziataczka
socjalistyczna i nauczycielka Filipina
Ptaskowicka. Nalezy jednak podkre-
$lié, ze od 1866 roku we wsi Piasecz-
no na Pomorzu Gdanskim dziatata
podobna organizacja o nazwie ,To-
warzystwo Gospodyr”. Dawniej kota
gospodyn koncentrowaty swoje dzia-
tania gtéwnie w obszarach wzajemnej
pomocy w pracach gospodarskich,
prowadzeniu wypozyczalni naczyn
czy organizowaniu wiejskich uroczy-
stosci i odpustéw. Przed wprowadze-
niem w 2018 roku ustawy o kotach
gospodyn wiejskich dziataty one na
podstawie ustawy o spoteczno-zawo-
dowych organizacjach rolnikéw oraz
uchwalonych przez siebie regulami-
noéw. W mysl tej ustawy kota gospodyn
wiejskich miaty broni¢ praw, reprezen-
towad interesy i dziata¢ na rzecz po-
prawy sytuacji spoteczno-zawodowej
kobiet wiejskich oraz ich rodzin. Od
29 listopada 2018 r. podstawa praw-
ng dziatania kot gospodyn wiejskich
jest Ustawa o kotach gospodyn wiej-
skich. Warto podkresli¢, ze koto ma
osobowo$¢ prawng i podlega wpisowi

do Krajowego Rejestru Kot Gospodyn
Wiejskich prowadzonego przez Agen-
cje Restrukturyzacji i Modernizacji Rol-
nictwa. Obecnie na terenie powiatu
nyskiego dziata ponad 30 kot zareje-
strowanych w Rejestrze.

Dzisiaj rodzajow dziatalnosci kot
gospodyn wiejskich jest tak wiele, ze
nie sposob ich wszystkich opisal. Nie-
mniej jednak dziedzing najmocniej
kojarzona z KGW s3 oczywiscie kulina-
ria. Nie jest to jednak tylko uswietnia-
nie lokalnych wydarzen doskonatym
poczestunkiem ale przede wszystkim
pielegnowanie tradycji kulinarnych.
Makaron domowy z Makowic czy go-
tabki z kaszy gryczanej i ziemniakéw to
potrawy, ktére stanowig cze$¢ naszej
historii i dzieki wspaniatej pracy kot
gospodyn wiejskich nie tylko o nich
wiemy ale mozemy je posmakowad,
mozemy sie nimi pochwali¢ na are-
nie miedzynarodowej a tym samym
podzieli¢ sie nasza kulinarna historia,
przekazac ja kolejnym pokoleniom.

Wtadze Powiatu Nyskiego od wielu
lat wspieraja i promuja lokalne kota
gospodyn wiejskich. Organizowane
wspdlnie wydarzenia zawsze cieszg sie
ogromnym zainteresowaniem miesz-
kanicow oraz turystow.



Produkty Tradycyjne wpisane na Liste
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi

a Liste wpisywane s3g pro-
dukty, ktérych jakos¢ lub wy-

jatkowe cechy i wtasciwosci

wynikaja ze stosowania tradycyjnych
metod produkgji, stanowiagce element

dziedzictwa

kulturowego regionu,

w ktérym sg wytwarzane, oraz bedace
elementem tozsamosci spotecznosci

lokalnej. Za tradycyjne uwaza sie me-
tody produkcji wykorzystywane od co
najmniej 25 lat. Lista Produktéw Tra-
dycyjnych ma na celu rozpowszech-
nianie informacji o produktach wy-
twarzanych tradycyjnymi, historycznie
ugruntowanymi metodami.

Wiecej informacji: www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-regionalne-i-tradycyjnel

Produkt Lokalny Nyskiego Ksiestwa Jezior i Gor

a liste Produktéw lokalnych
Nyskiego Ksiestwa Jezior i Gor

moga zosta¢ wpisane wyroby

(w tym wyroby spozywcze), ustugi lub
obiekty wystepujace na obszarze Lo-
kalnej Strategii Rozwoju (LSR):

wytwarzane lub oferowane z wy-
korzystaniem metod tradycyjnych,
w sposéb charakterystyczny dla
obszaru LSR oraz wyrdzniajace sie
w swojej kategorii w odniesieniu
do innych wyrobdw, ustug, obiek-
téw,

nawigzujace do tradycji i dziedzic-
twa kulturowego obszaru LSR,
ktérych twércy/wytwdrcy bazuja
na lokalnych zasobach: rolnych,
le$nych, rybnych, surowcéw skal-
nych, krajobrazowych, historycz-
nych i kulturalnych obszaru LSR.

Wiecej informacji:

Miejscem wytwarzania produktu
(w przypadku wyrobu lub ustugi) lub
lokalizacja (w przypadku obiektu, wy-
darzenia, imprezy, zespotu artystycz-
nego) jest obszar LSR czyli gminy Gtu-
chotazy, Kamiennik, Korfantéw, Nysa,
Otmuchdéw, Paczkéw, Pakostawice,
Skoroszyce.

Kategorie Produktéw lokalnych
Nyskiego Ksiestwa Jezior i Gor:
« sztuka,
« rekodzieto,
« produkt spozywczy,
« ustuga,
zesp6t artystyczny,
wydarzenie/impreza,
« produkt turystyczny/obiekt tury-
styczny/obiekt zabytkowy.

Stowarzyszenie ,,Nyskie Ksiestwo Jezior i Gor”, www.ksiestwo.nysa.pl/



Regiondlni potravina - znak jakosci nadawany
przez czeskie Ministerstwo Rolnictwa

nak Regionalni potravina nada-
Zwany jest najwyzszej jakosci

produktom rolno-spozywczym.
Realizowany przez czeskie Minister-
stwo Rolnictwa projekt ma na celu
wsparcie krajowych producentéw
lokalnej zywnosci i zmotywowanie
klientéw do jej poszukiwania na pot-
kach sklepowych, targowiskach lub
bezposrednio u producentéw. Nalezy
podkredli¢, ze znak otrzymuja naj-
lepsze produkty z kazdego regionu
Czech. Regionalne warianty logo Re-
gionalni potravina z dopiskiem regio-

nu podkreslajg pochodzenie produk-
tu, a tym samym wspierajg region,
z ktérego pochodzi.

Kupujac produkty ze znakiem
Regionalni potravina, mozemy by¢
pewni, ze s3 one wysokiej jakosci,
przygotowane z lokalnych sktadnikdw
wedtug tradycyjnych receptur oraz po-
siadaja wyjatkowy smak.

Warto wiedzied, ze produkt z regio-
nalnym znakiem musi by¢ wykonany
na terenie regionu, w ktérym przyzna-
no mu znak oraz z surowcéw z tego
obszaru.

Wiecej informacji: https://www.regionalnipotravina.cz/



Schab ze sliwka

KGW w Katkowie

/

Sktadniki: 1. Schab przyprawi¢, naktué, zrobi¢
otwory i wtozy¢ do nich Sliwki.
L5kgschabu Jeszcze raz przyprawié.
1-2 opakowania sliwek wedzonych . P L
bez pestek 2. Wtozyc do lodéwki - najlepiej na
. , catg noc.
wino pétwytrawne ,
s6l 3. Po tym czasie przetozy¢ do rekawa
pieprz i pola¢ winem. Piec ok. 1,5 godz.
przyprawa Knorr do mies w temp. 180 stopni (zasada:
pieczemy tyle godzin, ile wazy
mieso).
~ oo

Moje notatki:

XX
.®




Schab z prawdziwkami
KGW w Katkowie

/

Sktadniki: 1. Schab pokroi¢ w plastry, przypra-
wic i usmazy¢ na oleju.

1,5 kg schabu 2. Boczek pokroi¢ w kostke, podsma-
300 g boczku wedzonego ) . ) -
3 cebule zyc dodajac pokrojong w piodra

cebule. Prawdziwki pokroi¢ i usma-

1/2 kg prawdziwkow zy¢ osobno na masle.

1/2 | stodkiej $mietany 30%

s6l 3. Na koniec wszystko razem wtozyé
pieprz do naczynia zaroodpornego i zalac
masto Smietana 30%.
olej Piec okoto godziny w temperaturze
180 stopni.
- L a

Moje notatki:




Szpikowana pieczen % dziczyzny

% przyprawami, kotleciki ziemniaczane

Stredni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Sktadniki (na 4 porcje):

600 g combru z jelenia

100 g boczku

olej, sol

jatowiec, kulki pieprzu, ziele
angielskie, tymianek

200 g cebuli

200 ml bulionu miesnego

150 ml czerwonego wina

300 g marchewki oraz pietruszki

150 ml $mietany

Kotleciki ziemniaczane:
800 g ziemniakdéw

200 g maki
1jajko

70 g stoniny
Moje notatki:

/

1.

Comber z jelenia naszpikowac bocz-
kiem, doprawi¢ solg, rozdrobnionymi
przyprawami i krétko podsmazy¢ na
ttuszczu.

. Wyjaé mieso, podsmazyc cebule, na-

stepnie dodac czerwone wino i zredu-
kowac (zagotowad) do potowy ilosci.

. Dodad warzywa korzeniowe, zalaé bu-

lionem i dusi¢ warzywa do miekkosci.

. Przetrzeé lub drobno zmiksowaé wa-

rzywa, dodac goraca Smietane i dopra-
wié.

. Naszpikowane mieso dopiec w nizszej

temperaturze w piekarniku na sposéb
angielski.

. Ziemniaki ugotowac w tupinach, ostu-

dzi¢, obra¢, zetrze¢ na drobnej tarce,
wymiesza¢ z maka i jajkiem, uformo-

wac z nich kotleciki i smazy¢ na smalcu.

LT —

XX
.®



Paprykowe plasterki % kwasna
smietana, gnocchi 5 kaszy manny

Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Sktadniki:

600 g miesa wieprzowego
(karkowka, schab)

100 g oleju, masta

150 g cebuli

10 g stodkiej papryki mielonej

sol, pieprz

120 g kwasnej Smietany

Gnocchi:

100ml mleka

sol

80 g kaszy

15 g masta

1jajko

mielona gatka muszkatotowa

Moje notatki:

-0

/

1.

Karkowke doprawic solg i pieprzem i smazy¢
krétko na ttuszczu.

. Wyjaé mieso, dodaé do ttuszczu odrobine

masta, cebule i smazyc¢ na ztoty kolor. Na
koniec posypac mielona papryka, wtozy¢
mieso, zalac bulionem i lekko doprawic sola.
Dusi¢ do miekkosci.

. Wyjaé mieso, przecedzi¢ pozostatos¢ przez

durszlak lub rozmiksowaé, nastepnie dodac
$mietane.

. Wtozy¢ plasterki do sosu, doprawié i lekko

przegotowad. Mozna podawac z kluskami
gnocchi z kaszy manny.

Gnocchi

1.

2.

3.

Do gotujacego sie, osolonego mleka wsypad
kasze manne i miesza¢, az ciasto przestanie
sie kleic do tyzki.

Odstawic do ostygniecia, a nastepnie
wmieszad jajko i zmielona gatke.

tyzka do zupy formowad kluski we wrzacej
wodzie, gotowac do miekkosci, a nastepnie
studzi¢ w zimnej wodzie.



Paszteciki babci Ewy

Sktadniki:

Ciasto:

300 g maki

30 g drozdzy

1jajko

1/3 kostki margaryny
1/2 szklanki mleka
szczypta soli

Nadzienie:

500 g kapusty kiszonej

50 g grzybow lesnych mrozonych

2 jajka (1 jajko do smarowania
pasztecikow)

3 $rednie cebule

1/2 kostki margaryny

s6li pieprz do smaku

Moje notatki:

-0

. Ciasto:

Mleko delikatnie podgrza¢, dodad drozdze

i 1tyzke maki, wymieszad. Przykryé gaza

i odstawic w ciepte miejsce do wyro$niecia.
Nastepnie wsypac reszte maki, dodac jajko,
szczypte soli oraz roztopiong i wystudzong
margaryne.

Doktadnie wyrobi¢ ciasto i odstawi¢ do
wyrosniecia.

. Nadzienie:

Kapuste ugotowac, drobno pokroic. Cebule
zeszkli¢ na margarynie, dodac grzyby

i chwile podsmazy¢. Po wystudzeniu zmieli¢
w maszynce na grubych oczkach.

Potaczy¢ wszystkie sktadniki. Doda¢ jajko,
doprawic¢ do smaku solg i pieprzem.
Doktadnie wymieszac.

. Wyro$niete ciasto podzieli¢ na czesci,

rozwatkowad, natozy¢ przygotowany
farsz, zawina¢ w rulon, pokroic ukosnie na
paszteciki.

. Utozy¢ na blaszce, posmarowac jajkiem i piec

w piekarniku rozgrzanym w temp. 180-190
stopni 25-30 minut na ztoty kolor.



Gulasz Hanki

Sktadniki:

1 kg miesa wieprzowego (topatka lub
karczek)

0,5 kg pieczarek

3 szt. papryki czerwonej

6 szt. ogdrka kiszonego

1 mata puszka kukurydzy

1 stoiczek przecieru pomidorowego

papryka stodka mielona pét tyzeczki

papryka ostra mielona - ptaska
tyzeczka

sol

pieprz

2 litry przegotowanej wody

150g zacierki ( mozna kupi¢ gotowa)

dowolny ttuszcz do smazenia miesa

Moje notatki:

-0

. Mieso kroimy w niewielka kostke,

przyprawiamy sola, pieprzem, papry-
ka stodka, papryka ostra, przektadamy
do garnka z rozgrzanym ttuszczem,
smazymy, az mieso sie zrumienieni,
od czasu do czasu mieszajac.

. Potem dodajemy pokrojone w pla-

stry pieczarki (niezbyt grube) i dusi-
my to wszystko okoto 30 min.

. Dodajemy przecier pomidorowy, za-

lewamy woda i gotujemy potrawe do
miekko$ci miesa.

. Nastepnie dodajemy kukurydze,

papryke i ogdrki kiszone pokrojone
w gruba kostke. Cato$¢ zagotowuje-
my, uwazajac aby papryka nie byta
zbyt miekka. Do gulaszu dodajemy
takze zacierke wczesniej ugotowana.




Potrawka 3 soczewicy 3 warzywami
korzeniowymzi 1 jajkiem sadzonym

Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Sktadniki (na 4 porcje):

300 g przebranej soczewicy

150 g warzyw korzeniowych
(marchew, seler, pietruszka)
w proporgcji 1:1:1

200 g ziemniakdéw

80 g stoniny

100 g cebuli

sél, pieprz, czosnek

ocet do smaku

4 jajka

Moje notatki:

/

1. Cebule podsmazy¢ na ttuszczu na

szklisto, dodac przebrana soczewice,
zala¢ bulionem i dusi¢.

. Warzywa korzeniowe marchew, se-

ler, pietruszke i ziemniaki pokroi¢

w kostke, dodac do soczewicy i lekko
posoli¢. Nastepnie, gdy soczewica jest
juz prawie miekka, a warzywa lekko
niedogotowane, doprawic czosnkiem,
pieprzem i octem, w razie potrzeby
dosolié.

. Danie najczesciej podawane jest z jaj-

kiem sadzonym, pasuje réwniez do
miesa wedzonego, podawac ze $wie-
zZym pieczywem.




Sktadniki:

1 kg topatki

0,5 kg boczku surowego

0,5 kg wedzonego chudego boczku
0,75 kg fasoli Jas

3jajka

pieprz

sol

majeranek

gatka muszkatotowa

Sktadniki:

1 kg podgardla

150 g watrdbki wieprzowej
1 cebulka

sél pieprz do smaku

Moje notatki:

—
Pasztet

Samodzielne KGW
w Nowym Lesie

1. Fasole namoczy¢ w wodzie dzien
wczesniej.

2. Nastepnie ugotowad i zmielié
W maszynce.

3. Miesa ugotowad, zmielié, przypra-
wic do smaku sola, pieprzem, ma-
jerankiem i gatkg muszkatotowa.

4. Wszystkie sktadniki wymieszac ra-
zem.

5. Piec w blaszce wytozonej papierem
do pieczenia ok. 1 godz. w temp.
170 stopni.

Pasztet Marysi

Stowarzyszenie na Rzecz
Rozwoju i Odnowy Wsi
,Sami Sobie”
Wilamowice Nyskie

1. Podgardle ugotowaé do miekkosci,
dodaé lis¢ bobkowy i ziele angiel-
skie, watrobke lekko sparzyc

2. Wszystkie sktadniki jeszcze ciepte
zmieli¢ przez maszynke do miele-
nia miesa 3 razy

3. Dodac przyprawy - sol, pieprz,
cebula zmielona - i wyrobié na jed-
nolitag mase

4, Witozy¢ do stoikdw i zagotowad -

1 godzina.

L a &



Rolada schabowa = porem,
czosnkiem 1 suszonymi pomidorami

Samodzielne KGW w Kamienicy

Sktadniki:

1,5 g schabu

1 stoik pomidoréw suszonych w oleju

3 serki topione $mietankowe

3 pory

4 zabki czosnku

1/2 kostki masta

sOl, pieprz oraz ziota (bazylia,
tymianek, czosnek niedzwiedzi)

Moje notatki:

/

-

1.

L 2 2

Mieso umy¢, osuszy¢, rozwatkowad
na duzy ptat i rozbi¢. Doprawic¢
przyprawami i zawina¢ w folie alu-
miniowa. Odstawi¢ do lodéwki na
3-5 godzin.

. Pomidorki pokroi¢ w drobna w ko-

steczke, wymieszac z drobno pokro-
jonym porem, serkiem, czosnkiem

i mastem. Utozy¢ na miesie.

Mieso ciasno zawina¢ w rolade

i zwigzac nitkg bawetniana.

. Nastepnie rolade wtozy¢ do rekawa,

polac olejem, posypac ziotami i wto-
zy¢ do piekarnika nagrzanego do
190 stopni. Piec ok. 1 1/2 godziny.
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Rolada szpinakowo-serowa
% prersiq kurczaka

Samodzielne KGW w Kamienicy

Sktadniki:

30 dag zbttego sera tartego na
grubych oczkach

4 jaja

1 szklanka majonezu

20 dag szpinaku

35 dag piersi z kurczaka

sol

pieprz

czosnek

Moje notatki:

/

-

1.

Do startego sera, wbijamy jaja i mieszamy
z majonezem, dzielimy na 2 czesci.

. Do jednej czesci dodajemy uduszony,

mielony szpinak z czosnkiem. Mase
pierwsza, bez szpinaku, wlewamy na
wytozong pergaminem blache pieczemy
ok. 20 minut. Nastepnie tak samo pieczemy
druga cze$c ze szpinakiem.

. Mieso myjemy, osuszamy, przekrawamy

w poprzek na pot, rozbijamy i doprawiamy
sola, pieprzem.

4. Gorace upieczone placki uktadamy jeden

na drugim, na wierzch uktadamy mieso
i zwijamy rolade.

. Nastepnie zapiekamy w piekarniku przez

30 min. w temperaturze 180 st. Wyciggamy
z piekarnika, zostawiamy do wystygniecia
i kroimy na porcje na $niadanie.
Smacznego!

-0




Ryba po grecku

Sktadniki:

Sos:

8 dkg marchwi

5 dkg selera (korzen)

5 dkg pietruszki (korzen)

10 dkg cebuli

2-3 tyzki przecieru
pomidorowego

2-3 tyzki oleju

1 tyzeczka musztardy

przyprawy do smaku: sol,
cukier, papryka w proszku,
pieprz

Ryba:

0,5 kg ryby

2 jajka

cytryna

maka

butka tarta

olej do smazenia
sl, pieprz do smaku

-

1. Marchew, seler, pietruszke zetrze¢ na

tarce na grubych oczkach, cebule pokroic¢
w drobng kosteczke.

. Podsmazy¢ na oleju, dodac 2- 3 tyzki

wody i posoli¢. Dusi¢ do miekkosci, dodac
przecier, przyprawic sola, pieprzem,
papryka, cukrem oraz musztarda. Sos
powinien by¢ gesty.

. Rybe skropic cytryna, posoli¢, popieprzy¢,

panierowa¢ w mace, jajku i butce tartej
i usmazy¢. Usmazonga rybe wtozy¢ do sosu.
Podgrzad i podawad.

@-0-

Moje notatki:
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Ryba = naszego jeziora
w sosie pomidorowym

Sktadniki:

1 kg ryby (karp, szczupak, sandacz,
leszcz, dowolna ztowiona ryba)

2 duze cebule

4 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego

2 przeciery pomidorowe

sOl, pieprz, papryka ostra mielona,
cukier

olej do smazenia

maka pszenna do obtaczania ryby

pot litra przegotowanej wody

Moje notatki:

/

0

Ryba:

Oczyszczona rybe filetujemy lub kroimy
w dzwonka, nastepnie przyprawiamy
sola, pieprzem, obtaczamy w mace

i obsmazamy na patelni z rozgrzanym
olejem.

Sos pomidorowy:

1.

2.

Cebule pokrojona w pidrka smazymy
okoto 10 min.,

Nastepnie dodajemy przecier pomi-
dorowy, liscie laurowe, ziele, pieprz,
sOl, cukier do smaku, ostrg papryke
(ptaska tyzeczka). Wszystko miesza-
my i smazymy do 15 min.

. Potem wlewamy przegotowana wode

i cato$¢ ponownie zagotowujemy.

. Usmazona rybe zalewamy przygoto-

wanym sosem pomidorowym. Danie
jest gotowe do spozycia, mozna tak-
Ze goraca potrawe przetozy¢ do sto-

ika, mocno zakrecic i przechowywaé
w loddwce.



Ryba po lwowsku

Sktadniki:

0,5 -1 kg ryby wg uznania
(najlepsza poledwica z dorsza)

1 puszka ananasa

1 puszka pomidoréw bez skérki

SOS SOjowy

2 duze pory

pieprz czarny

pieprz chili

sol

olej

masto klarowane

cytryna

ryz

curry

Moje notatki:

-

1.

Por pokroi¢ w krazki i zblanszowac w oso-
lonej wodzie. Ananas pokroi¢ w kostke,
pomidory rozgnie$¢ widelcem. Rybe skropic
cytryna, oprészyc sola i pieprzem, pokroic na
kawatki, obtoczy¢ w mace.

. Nastepnie obsmazy¢ na ztoty kolor na oleju

z dodatkiem masta klarowanego. Wyjac
i trzymad w cieple.

. Na tym samym ttuszczu podsmazyc¢ ananas,

pomidory, pory, doprawi¢ sosem sojowym,
pieprzem i odrobing chili. Cato$¢ dusic 3 mi-
nuty. Goragcym sosem oblac rybe. Podawaé
Z ryzem ugotowanym z przyprawa curry.

L A 2
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Sledzie zawijane

Sktadniki:

5 $ledzi solonych

1 ogbrek

musztarda

1marchewka

3 cebule

peczek natki pietruszki

0,5 szklanki octu

1 tyzka cukru

1,5 szklanki wody

przyprawy: pieprz, ziele angielskie,
liscie laurowe

Moje notatki:

/

1. Sledzie umy¢i wymoczyé w wo-

dzie. Odfiletowad, posmarowac
musztarda i posypac drobno posie-
kana pietruszka i cebula. Potozy¢
kawatek ogdrka na sledzia i zwinaé
w rulonik.

2. Marchew, cebule zala¢ woda, dodac

ocet, przyprawy i zagotowad. Na-
stepnie ostudzié.

3. Stoik napetnié $ledziami i zala¢

zimna zalewa, dodac 2 tyzki oliwy
na wierzch. Zamknac i odstawi¢ na
2-4 dni.

00—



Sktadniki:

1 karp z gtowa i ogonem

cebula 2-3 w zaleznosci od
wielkosci karpia

1-2 jajka w zaleznosci od
wielkosci karpia

butka do namoczenia

mleko do namoczenia butki

butka tarta

mozna dodac zielong
pietruszke lub koperek
wedtug upodoban do farszu

1 marchewka

1 pietruszka

ziele angielskie

lis¢ laurowy

pieprz, s6l do smaku

Moje notatki:

Karp

-0

=

. Catego karpia z gtowa i ogonem trybujemy

czyli oddzielamy mieso od skdry zostawiajac
kregostup. 2. Przygotowujemy farsz:
podsmazamy cebulke na patelni, mieso

z ryby mielimy w maszynce dodajac cebulke.
Doprawiamy sola, pieprzem, dodajemy jajko
oraz dodajemy butke namoczong w mleku

i troszke butki tartej.

. Nadziewamy karpia farszem. Napychamy

catosc i zszywamy karpia.

. Wktadamy na blache podlewajac troszke

olejem i woda uktadamy wkoto marchewke
i pietruszke w talarkach oraz cebule
w plastrach, ziele angielskie,li$¢ laurowy.

. Wktadamy do nagrzanego do 180 stopni

piekarnika na ok. 30 min w zaleznosci od
wielkosci ryby.
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Pirog Wschodni

Sktadniki:

Ciasto drozdzowe:
70 dkg maki

5 dkg drozdzy

2 jajka

4 tyzkioleju

1 szklanka mleka
1 tyzeczka soli

Nadzienie:

2-2,5 kg ziemniakow - ugotowad

2 torebki kaszy gryczanej - ugotowac
1 cebule duza zeszkli¢ na oleju
pieprzisél do smaku

Moje notatki:

-

o0

. Zarobi¢ ciasto drozdzowe - pozo-

stawi¢ do wyrosniecia. Podzieli¢ na
dwie czesci. Jedna czescé rozwatko-
wac i roztozy¢ na duzej blasze z pie-
karnika.

. Wytozy( farsz: ziemniaki pottuc,

dodac kasze i reszte sktadnikéw, do-
brze wyrobié. Na farsz wytozy¢ druga
czes$c ciasta. Dobrze potaczy¢ boki.

. Ciasto ponaktuwac widelcem, piec

ok. 1 godziny w temperaturze 170-
180 °C na ztoty kolor. Po upieczeniu
odwrdcié ciasto na stalnice, przykry¢
blacha i obciagzy¢ (po to aby skorka
ciasta nie odstawata od farszu).

. Podawac z mastem, mastem czosn-

kowym lub galaretka z n6zek.




Pierogi = kaszy gryczanej i sera

Sktadniki:

Ciasto:

50 dkg maki pszennej
1jajko

2 tyzki oleju

0,5 szklanki cieptego mleka
0,5 szklanki goracej wody
szczypta soli

Nadzienie:

4 torebki kaszy gryczanej

0,5-1 kg sera biatego ttustego

1 cebula

20 dkg boczku (10 dkg do cebuli,
10 dkg do polania pierogéw)

sol

pieprz

)

Moje notatki:

. Kasze ugotowac i odparowac. Cebule

zrumienié na boczku.

. Do kaszy dodac rozdrobniony ser oraz

cebule z boczkiem. Doprawic sola i pieprzem
(mozna dodac jajko, ale niekoniecznie).

. Zwymienionych sktadnikdw zagnies¢ ciasto,

rozwatkowad. Nastepnie wykrawac szklanka
krazki, natozy¢ na nie przygotowany farsz
i formowac pierogi.

. Zagotowac lekko osolong wode, wrzucad

pierogi partiami. Gotowac 5 minut od
chwili, gdy wyptyna na powierzchnie. Po
ugotowaniu polac ttuszczem ze skwarkami.
Mozna podawac ze Smietana.
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Sktadniki:

1 mata gtéwka kapusty

2 szklanki ryzu

0,5 kg obgotowanych grzybdéw
lesnych lub pieczarek

2 cebule

2-3 zabki czosnku

1jajko

przyprawy: sél, pieprz, troche magi,
wegeta

Sktadniki:

1,5 kg maki pszennej

jajko

ciepta woda

roztopione masto (opcjonalnie olej)

1 kg ziemniakéw

1,5 kg kapusty kiszonej

3 $rednie cebule

sl pieprz do smaku

dodatkowo do okraszenia wedtug
uznania cebulka podsmazona oraz
mozna doda¢ boczek

—

Gotabki
% grzybami

1. Kapuste sparzy¢, oddzieli¢ liscie.
2. Ryz sparzy¢, grzyby obgotowac
i zmieli¢ na maszynce o grubych
oczkach.

3. Cebule pokroi¢ w kostke i zrumie-
ni¢ na oleju, doda¢ do zmielonych
grzybdw i razem z grzybami jeszcze
podsmazyc.

4. Nastepnie wymieszac z ryzem,
dodad jajko, przyprawy i czosnek
wycisniety przez praske. Doktadnie
wymieszac i zawijaé w liscie.

5. Mozna zapieka¢ w piekarniku lub
obgotowad w wodzie. Podawaé
z sosem grzybowym.

L 2 &

—
Rzeszowiaczki

-0

. Kapuste gotujemy z dodatkiem liscia

laurowego i ziela angielskiego (jesli
bardzo kwasna ptuczemy).

. Ziemniaki gotujemy i przeciskamy

przez praske. Cebulke kroimy w kost-
ke i podduszamy na masetku.

. Wszystkie sktadniki tagczymy. Wyra-

biamy tradycyjne ciasto na pierogi.
Lepimy pierogi i gotujemy na osolonej
wodzie.

SMACZNEGO!

* PRZEPIS na ok. 100 pierogéw



Sktadniki:

Nalesniki:

2 jaja

1 szklanka maki

% szklanki wody

4 szklanki mleka
szczypta soli, cukru

Nadzienie:

filet drobiowy

papryka zielona

papryka czerwona

pieczarki

sl pieprz

sos pieczarkowy/grzybowy -
wedtug wtasnego ulubionego
przepisu

dodatkowo: por/cebula do
wigzania mieszkéw, olej do
smazenia

Mieszki

/
1

. Sktadniki ciasta nalesnikowego wymieszac

az do uzyskania jednolitej ptynnej
konsystencji. Usmazy¢ placki nale$nikowe
obustronnie.

. Filety z kurczaka pokroi¢ w kostke, dodac

pokrojong w kostke papryke zielong

i czerwong oraz pokrojone w drobna kostke
pieczarki. Wszystkie sktadniki smazy¢ na
ttuszczu, dodacd przyprawy sél i pieprz,
podla¢ woda i dusic¢ okoto 15 min.

. Naktadad farsz na $rodek nalesnika.

Formowac mieszki (woreczki) i zwigzad
sparzonymi lis¢mi zielonego pora (mozna
réwniez spigé wykataczka).

. Mieszki wtozy¢ do naczynia zaroodpornego,

zalaé sosem grzybowym i zapiekaé
w piekarniku okoto V2 godziny. Podawac na
goraco.

-0

Moje notatki:
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Kresowiaczki

Sktadniki:

Ciasto:

1 kg maki pszennej plus do
podsypania

1jajko

roztopione masto

ciepta woda

Nadzienie:

1 kg watrdbki drobiowej

200 g kaszy gryczanej (dwie
torebki)

3 $rednie cebule + dodatkowo
do okraszenia wedtug
uznania mozna dodac boczek

sOl pieprz do smaku

Moje notatki:

/

L a &

1. Watrébke podduszamy na patelni, na-

stepnie po wystudzeniu kroimy nozem
na drobne kawatki. Osobno podsma-
zamy drobno posiekana cebulke na
oleju z odrobing masta, solimy. Kasze
gotujemy w osolonej wodzie. Wszystkie
sktadniki taczymy i doprawiamy sola

i pieprzem, mozna sprébowac czy jest
doprawione do wtasnego smaku, gdy
wszystkie sktadniki sa ugotowane.

. Wyrabiamy tradycyjne ciasto na pierogi

taczac make, jajko, masto i wode we-
dtug potrzeby. Ciasto zagniatamy, az
bedzie gtadkie, powinno by¢ luzne, ale
odchodzi¢ tatwo od reki. Ciasto watku-
jemy na cienko lecz niezbyt cienko, gdyz
kasza moze robi¢ dziury.

. Szklankg wycinamy kétka i naktadamy

tyzeczka farsz, zlepiamy brzegi.

. Pierogi gotujemy w osolonej wrzacej

wodzie przez okoto 1 minute od wypty-
niecia na powierzchnie wody. Dodatko-
wo do okraszenia gotowych pierogéw
mozna przygotowac podsmazona cebul-
ke z boczkiem.

SMACZNEGO!



Sktadniki:

Zakwas:

1 lwody

20 dag maki zytniej
1 zabek czosnku

Zupa:

2 L wody

25 dag wtoszczyzny startej na
tarce

20 dag boczku wedzonego

20 dag ziemniakow

4 gotowane jajka

25 ml stodkiej Smietany 30%

2 | zakwasu

sol, pieprz

majeranek czosnek

Moje notatki:

Zur

@-0-
/
Zakwas
1. Make wsypujemy do kamiennego garnka,

zalewamy letnia, przegotowana woda
i mieszamy. Dodajemy rozdrobniony na
kawatki czosnek.

. Garnek przykrywamy gaza i odstawiamy

na 3-4 dni w ciepte miejsce do ukiszenia.
Zakwas gdy jest gotowy ma kwaskowaty
smak.

Zupa

1.

4.

-

Do wody dodajemy pokrojony na kawatki
wedzony boczek i starta na tarce wtoszczyzne
(marchew, pietruszke, seler), dodajemy por

i pokrojone w kostke ziemniaki, gotujemy.

. Nastepnie dodajemy $Smietanke

i zagotowujemy.

. Dodajemy wg uznania zakwas ok - |,

doprawiamy sola, pieprzem, majerankiem
i czosnkiem.

Podajemy z jajkiem pokrojonym w dsemke.
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Zupa % kiszonej kapusty % kietbasq

Stredni skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Sktadniki (na 4 porcje).

50 g stoniny

150 g miesa mielonego
150 g cebuli

10 g stodkiej papryki
papryka ostra

100 g kietbasy paprykowe;j
sol, pieprz

250 g kapusty kiszonej
400 g ziemniakdw

200 ml mleka

400 ml wody lub bulionu
lis¢ laurowy

100 g kwasnej Smietany
30 g maki

/

Moje notatki:

L a &

1. Nasmalcu podsmazy¢ posiekana

cebule, doda¢ mieso mielone, sl
i pieprz.

. Do podstawy doda¢ mielonga papry-

ke i ostra papryke do smaku, zala¢

bulionem lub woda i gotowad. Do-

dac optukana kapuste, li$¢ laurowy
i pokrojone ziemniaki, gotowac do

miekkosci.

. Zagesci¢ zasmazka z mleka i maki,

gotowac ok. 20 minut.

. Do zupy dodaé podsmazona kiet-

base i doprawi¢. Na koniec doda¢
kwasna $mietane i natychmiast ser-
wowac.




Zupa = bulek

Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Sktadniki (na 4 porcje):

170 g butek lub rogalikow

50 g masta

1 litr bulionu (miesnego,
warzywnego)

2 76ttka

150 ml $mietany

sél, kminek

40 g natki pietruszki

/

-

1.

3.

Pokrojone w kostke butki podsmazyc¢ na
masle. Zala¢ bulionem i krétko zagotowad.
Jesli butki sg miekkie, przecisnaé przez
durszlak lub zmiksowaé, dodac odrobine
wywaru i doprawic sola.

. Nastepnie do gotujacej sie zupy dodac

rozmieszang $mietane z zéttkami i posiekana
natka pietruszki. Zupe podgotowac krétko na
wolnym ogniu.

Podawac z opiekang butka.

Moje notatki:

XX
.®
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Zupa ziemniaczana

Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Sktadniki (na 4 porcje):

500 g ziemniakdw
100 g marchewki
100 g selera

100 g pora

1 | bulionu (miesnego, warzywnego)
gatka muszkatotowa
50 g masta

s6l, kminek, pieprz
majeranek

100 g chleba

natka pietruszki

Moje notatki:

1. Na masle podsmazy¢ marchew,

seler, dodad pora, sél i pieprz, zalaé
bulionem.

. Ziemniaki pokroi¢ w drobna kostke

i dodac do zupy, dodaé kminek. Je-
$li ziemniaki s miekkie, zetrze¢ na
tarce gatke muszkatotowa, dodac
majeranek, pietruszke i serwowac.

. Zupe podawac z grzankami pokrojo-

nymi w kostke.




—

Salatka
trzyskladnikowa

Samodzielne KGW
w Kamienicy

Sktadniki:
6 jajek
6 $rednich marchewek

4 cebule (pokrojone w kosteczke)
majonez i pieprz wg uznania

Zalewa:

niepetna szklanka octu
6 tyzeczek cukru
1tyzeczka soli

. Zagotowac zalewe z cebulg pokrojona

w kostke i odstawi¢ na cata noc.

. Ugotowac jajka na twardo oraz mar-
chewke, wystudzi¢, zetrze¢ na grubych

oczkach.

. Nastepnie odcedzi¢ z zalewy cebule i do-
dac do niej starte jajka i marchewke.

. Dodaé majonez oraz pieprz do smaku,

wymieszac i satatka gotowa.

00—

Smacznego!
-
—
Mielonka
Wilamowicka
Stowarzyszenie na Rzecz
Rozwoju i Odnowy Wsi
,Sami Sobie” Wilamowice
Nyskie
(
Sktadniki: . Migso i boczek zmieli¢ w maszynce

1 kg topatki wieprzowej

0,5 kg surowego boczku

sOl, pieprz, czosnek, sél peklowa
(1 dkg)

o drobnych oczkach, dodaé przypra-

wy, posoli¢ wg smaku.

. Wtozy¢ do stoikdw i gotowad przez

1 godzine na wolnym ogniu.
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Galareta wieprzowa 3 warzywami

Sktadniki (na 10 porcji):

700 g golonki wieprzowej

400 g ndzek wieprzowych/skory

3 litry wody

100 g cebuli

20 g czosnku

ziele angielskie, kulki pieprzu, li$¢
laurowy

sol

400 g warzyw korzeniowych
(marchew, seler, pietruszka)

ocet do smaku

natka pietruszki

por

marynowana papryka, czerwona
cebula, chleb

Moje notatki:

-0

-

1.

Golonke, nézki wieprzowe wtozy¢ do
garnka, zala¢ zimna wodg i posolic.
Nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia

i dobe gotowac na wolnym ogniu -
dusic. W trakcie gotowania nalezy
zbierad piane z wywaru.

. Nastepnie dodac catg cebule ze skérag

i roztupany czosnek, ziele angielskie,
caty pieprz, li$¢ laurowy i dalej dusic.
Gotowacd przez okoto 3 godziny, a na-
stepnie dodac warzywa korzeniowe.

. Gdy warzywa beda juz miekkie, prze-

cedzi¢ wszystko przez drobny dur-
szlak ze Sciereczka i doprawic bulion
sola, pieprzem i octem.

. Pokrojone warzywa, mieso, Swiezy

por i natke pietruszki wtozy¢ do
formy (filizanki, foremki, miseczki,
naczynia do zapiekania) i zalaé prze-
cedzonym, goracym bulionem. Po-
zostawi¢ do schtodzenia w lodéwece,
najlepiej do nastepnego dnia, na-
stepnie ostroznie wytozyc¢ na talerz

i podawac z cebula, marynowanymi
warzywami i $wiezym pieczywem.



Sktadniki:

1 kg maki pszennej

4 tyzeczki cukru

4 tyzeczki soli

2 paczki drozdzy suchych
800 ml cieptej wody

Moje notatki:

Chleb pszenny

-0

=)

. Make przesiaé, wymieszac z solg cukrem

i dodac rozpuszczone w wodzie drozdze.
Doktadnie wymieszac drewniana tyzka,
przykry¢ bawetniana Sciereczka i odstawic
do wyrosniecia na okoto 1 godzine.

. Po tym czasie przetozy¢ do blaszki

i zostawic jeszcze na 10-15 min ,przykryte
Sciereczka.

. Wtozy¢ do zimnego piekarnika

nastawionego na 200 stopni i piec 50 min.

. Po upieczeniu wyjac z blaszki na kratke

z piekarnika do wystudzenia.
Smacznego!
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Cycki Katkowianki

Sktadniki:

Biszkopt:

5 jajek

3/4 szklanki drobnego cukru do
wypiekdw

3/4 szklanki maki pszennej
(tortowe;j)

1/4 szklanki maki ziemniaczanej

(uwaga: szklanka o poj. 250 ml)

Warstwa 2:

6 biatek

1/2 szklanki cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
150 g maku suchego (p6t szklanki)
150 g widrek kokosowych

Warstwa 3:

6 z6ttek

1/2 szklanki cukru

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 tyzki maki pszennej

1 cukier waniliowy

1,5 szklanki mleka

1 masto extra (82% ttuszczu)

Dodatkowo:

galaretki, spirytus,

polewa czekoladowa, rodzynki,
paczka okragtych biszkoptow

/Biszkopt:
1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w tem-

-0

peraturze pokojowej.

»Sypkie” przesia. Biatka ubic na sztyw-
na piane (uwazajac, by ich nie ,,prze-
bi¢”). Pod koniec ubijania dodawac
powoli cukier, tyzka po tyzce, ubijajac
po kazdym dodaniu. Potem dodawac
po kolei zéttka, nadal ubijajac. Do masy
jajecznej wsypac przesiang make. Deli-
katnie wymieszac przy pomocy szpatut-
ki lub rézgi kuchennej. Piec 35-40 minut
w temp. 180 stopni.

. Warstwa 2:

Biatka ubic na sztywno z cukrem, doda¢
do tego mak, widrki kokosowe, proszek
do pieczenia i delikatnie potaczy(.

Piec 30-35 minut w temp. 180 stopni.

. Warstwa 3

Z podanych sktadnikéw (oprocz masta)
ugotowac budyn. Masto utrze¢ na puch
i powoli doda¢ do chtodnej masy. Na
koniec dodac przygotowane wczesniej,
pokrojone kolorowe galaretki.

. Upieczony i wystudzony biszkopt po-

smarowac dzemem brzoskwiniowym,
nastepnie utozyé na nim warstwy 2

i 3. Na samej gérze utozy¢ okragte
biszkopty, catos¢ polaé polewa czeko-
ladowa i na kazdym ciastku potozy¢ po
jednej rodzynce.



Malinowa chmurka z beza

Sktadniki:

Ciasto:

3 z6ttka

30 g cukru pudru (3 kopiaste
tyzki)

1/2 tyzeczki proszku do
pieczenia

cukier waniliowy

150 g maki pszennej

100 g masta

Krem:

500 ml $mietanki 30%

250 g serka mascarpone (1 op.)
tyzki cukru pudru

cukier waniliowy

2 tyzeczki zelatyny

Beza:

3 biatka

3/4 szklanki cukru

2 tyzeczki maki ziemniaczanej
ptatki migdatowe

Dodatkowo:
500 g malin
3 malinowe galaretki

-

Ciasto

1. Wszystkie sktadniki zagnies¢ i wtozy¢ na 30
minut do lodéwki.
Po tym czasie rozwatkowad i wytozy¢ na
blache o wymiarach 21x33 cm. Naktué
widelcem i piec ok. 15-20 minut w temp.
180 stopni. Ostudzi¢. Galaretki rozpusci¢
w 3 szklankach wody i schtodzone potaczyé
z malinami. Tezejgce wylaé na upieczone
ciasto.

2. Krem:
Sktadniki ubié. Zelatyne namoczy¢ w matej
ilosci wody, podgrzac do rozpuszczenia
i potaczyd z kremem. Gotowg mase wylac na
galaretke z malinami.

3. Beza:
Biatka ubic z odrobina soli, wsypywac powoli
cukier, na koncu dodaé make ziemniaczana.
Delikatnie wymieszaé, a nastepnie roztozy¢
na blaszce z wycigganym dnem, wytozonej
pergaminem. Beze posypac ptatkami
migdatéw. Piec 1 godzine w temp 120-
130 stopni.
Schtodzi¢ i potozy¢ na mase. Catosé
schtodzi¢ w loddwce.
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Krolewiec

Sktadniki:

Ciasto miodowe:

2 szklanki maki

1/2 szklanki cukru

2 tyzki ptynnego miodu
1 tyzeczka sody

150 g margaryny
1jajko

Biszkopt:

4 jajka

1 szklanka cukru

1/2 szklanki maki pszennej

1/2 szklanki maki ziemniaczanej
2 tyzki wody

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa:

1/2 litra mleka

1/2 szklanki cukru

2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzka maki pszennej

2 cukry waniliowe

250 g masta (potowe mozna daé
margaryny)

Moje notatki:

/Ciasto miodowe:
1. Wszystkie sktadniki potaczyé, podzie-
li¢ na dwie czesci i upiec dwa placki
w jednakowych foremkach (25x35 cm)
w temp 180 stopni. przez ok. 20-30 mi-
nut. Wyjaé jeszcze ciepte z foremek.

2. Biszkopt:
Biatka ubic, stopniowo dodajac cukier.
Dodaé wode, a nastepnie po jednym z6tt-
ku. Na koniec wsypac¢ maki wymieszane
z proszkiem do pieczenia - wszystko deli-
katnie mieszajac szpatutka.
Piec ok. 30 minut w temp. 180 stopni.

3. Masa
Z mleka, mak, cukru i cukréw wanilio-
wych ugotowad budyn.
Do goracej masy dodaé masto i wymie-
szac przy pomocy miksera.

4. Przetozy¢ ciasta w nastepujacej kolejno-
$ci: placek miodowy - masa budyniowa
- biszkopt - masa budyniowa - ciasto
miodowe - polewa czekoladowa.

A oo




Piernik parzony

Sktadniki:

3-4jajka

4 szklanki maki

250 g miodu naturalnego

300 g cukru

1 tyzka kakao

1 tyzka mielonej kawy
prawdziwej

1 szklanka kwasnej Smietany

200 g margaryny

1,5 tyzeczki sody

przyprawa do piernika

Moje notatki:

-0

)

. W garnku roztopi¢ midd, cukier, margaryne,

$mietane, dodac tez kakao i kawe.

. Do ptynnych, cieptych, ale nie goracych

produktéw whijac po jednym jajku i ubijal.

. Nastepnie dodad przesiang make, sode

i przyprawe do piernika caty czas nie
przerywajac ubijania.

. Ciasto wylac na blaszke posmarowana

mastem i wysypana tarta butka. Piec
w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni ok.
50-60 minut.

. Piernik mozna przetozy¢ powidtami lub

dowolnym dzemem. Nastepnie polac polewa
z czekolady.
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Sktadniki:

250 g maki pszennej

szklanka cukru pudru

4-5 jajek

kostka margaryny lub masta

aromat rumowy

2 tyzki rumu lub spirytusu

2 tyzeczki proszku do pieczenia

400 g bakalii (skérka pomaranczowa,
rodzynki, orzechy, morele suszone)

Sktadniki:

1 kg maki

80 g drozdzy

200 g margaryny miekkiej

1 cate jajko

2 76ttka cate

0,6 | kwasnej Smietany 18%
1 tyzeczka cukru

szczypta soli

marmolada

Keks

1. Utrze¢ cukier z margaryna lub
z mastem i aromatem rumowym,
dodawac po jednym zéttku.

2. Proszek do pieczenia wymieszac
zmaka i przesiaé¢ do masy, dodad
ubita piane z biatek.

3. Bakalie wymieszac z 2 tyzkami
maki i lekko wymieszaé z ciastem.

4. Piec w 170-180 stopni ok. 40-45
minut (do tzw. suchego patyczka).

Mozna zrobic polewe i posypac
skorka pomaranczowa

L 2 &

—
Rogaliki

-0

. Jedna tyzke cukru utrze¢ z drozdzami

i szczypta soli. Zagnies¢ wszystkie
produkty, zawina¢ w Sciereczke i na
1 godzine wtozy¢ do lodéwki. Po tym
czasie rozwatkowad, wycinac tréj-
katy, naktadaé marmolade i zawijac
w ksztatcie rogalika.

. Przed pieczeniem posmarowac roz-

trzepanym z6ttkiem.

. Piec w temp. 180 stopni do uzyskania

ztotego koloru.



Ciasteczka rozane

Sktadniki:

300g maki pszennej tortowej

300 g twarogu petnottustego

300g masta

500 g marmolady
wieloowocowej o smaku
rézanym

cukier puder do posypania
ciastek

Moje notatki:

-

1.

-0

Do miski wsypujemy make, dodajemy
zimne masto pokrojone w drobne widrka
i rozkruszony zimny twardg. taczymy
sktadniki i wyrabiamy ciasto.

. Dzielimy ciasto na trzy czesci, kazda cze$é

watkujemy na grubo$¢ 4 mm, nastepnie
wycinamy kwadraty 4x4 cm, na kazdy
naktadamy pol tyzeczki marmolady.
Ciasteczka sklejamy dwoma rozkami.

. Ciasteczka uktadamy na blaszce, wktadamy

do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni i
pieczemy 20 min ( do zrumienienia) Jeszcze
ciepte wyktadamy na papier do pieczenia

i posypujemy cukrem pudrem. Z tej porcji
ciasta otrzymujemy okoto 70 sztuk.
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Suszone sliwki w ciescie

Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Sktadniki (na4 porcje):

100 g jajek
20 g cukru
100 g maki
100 ml mleka

200 g catych suszonych $liwek (bez

pestek)
200 g kwasnej Smietany
60 g cukru pudru
10 g cukru waniliowego
cynamon mielony
olej do smazenia

L A &

1. Jajka, mleko, cukier i make zmikso-

wac na rzadkie ciasto jak na nale-
$niki.

. Cate Sliwki zanurzy¢ w ciescie i sma-

2y¢ na rozgrzanym oleju.

. Kwasna $mietane wymieszac z cu-

krem pudrem, cukrem waniliowym,
mielonym cynamonem.

. Przy podawaniu delikatnie posypac

$liwki cukrem pudrem i polac aro-
matyzowana kwasna $mietana.

Moje notatki:




Rzepa staroczeska

Sktadniki (na 8 porcji):

500 g grubo mielonej maki

100 g masta

80 g cukru

2 jajka

250 ml mleka

30 g drozdzy

szczypta soli

1 $redniej wielkosci burak
cukrowy

1 filizanka maku

1 tyzeczka cynamonu

150 ml wrzacej wody

Moje notatki:

-0

)

. Rozdrobni¢ drozdze do letniego mleka,

dodad tyzeczke cukru i tyzke maki
i pozostawi¢ do wyrosniecia zakwasu.

. Make, reszte cukru, jajka, roztopione masto,

sOl, zakwas i reszte mleka wtozy¢ do miski

i zagnie$¢ na gtadkie ciasto, ktdre nie bedzie
sie klei¢ do bokéw. Pozostawié w cieptym
miejscu do wyrosniecia.

. W miedzyczasie ugotowaé w wodzie buraka

do miekkosci i zetrze¢ go na grubej tarce.

. Mak zmielic i sparzy¢ goraca woda.

Wymieszac rzepe z makiem i cynamonem.

. Wyrosniete ciasto rozwatkowac, pokroic na

kwadraty, naktadaé farsz i zwijaé. Utozy¢
na wysmarowanej ttuszczem blasze i piec
w nagrzanym piekarniku w temperaturze
180°C przez okoto 20 minut.
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Chuté prihranici

— kulinarskyg zapisnik
=

van okresem Nysa spole¢né s ¢eskym partnerem - Stfedni $kola gastro-
nomie, farmarstvi a sluZeb Jesenik - spolufinancovaného z prostredki
Evropského fondu regionalniho rozvoje v rdmci Programu Interreg V-A Ceska re-
publika - Polsko Fond mikroregionl Euroregionu Pradéd a ze statniho rozpoctu.

Tato publikace je soudasti projektu ,,Chuté v pohranici®, ktery je realizo-

Jesenicko-nyské pohranici to je nejen okouzlujici pfiroda, pamatky, spo-
usta turistickych stezek, ale také vyjime¢né chuté a viné. Zavitky z pohanky a
brambor, Kresowiaczki, pecené s hriby, tasticky babicky Evy, gulas Hanky - to je
jen nékolik priklad( naseho kulinafského bohatstvi. Nesmime zapomenout, Ze
vSechny tyto pokrmy tvofi ¢ast nasi tradice, protoZe za kazdym z nich se skryvaji
lidé, pfibéhy, vzpominky, o které stoji za to pecovat.

Aobzvlasté dllezitym prvkem kulinarskych tradic je klub venkovskych hospo-
dynék. Pravé diky jejich zapojeni a vasni dnes miZzeme obdivovat a vychutnavat
si pokrmy, bez kterych by nas region nebyl tak vyjimecny.

Zvu vas na vytecny pfibéh se sladkou pointou!

Andrzej Kruczkiewicz
Nysky starosta

XX
.®
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Klub venkovskych hospodynék

rvni klub venkovskych hospo-
denék v Polskych zemich za-

loZila v roce 1877 socialisticka
aktivistka a ucitelka, pani Filipina
Ptaskowicka v obci Janistawice pod
Skierniewicami. Je vSak nutné po-
dotknout, Ze od roku 1866 plsobila
v obci Piaseczno v Gdanském Po-
moransku podobnd organizace s
nazvem Sdruzeni hospodynék ,To-
warzystwo Gospodyn”. Tehdejsi kluby
venkovskych hospodynék soustfedo-
valy svou ¢innost hlavné v oblasti vza-
jemné pomoci béhem hospodarskych
praci, pfi vedeni pljcovny nadobi ci
organizovani vesnickych oslav a od-
pustl. Pred zavedenim zakona o klu-
bech venkovskych hospodynék v roce
2018 pusobily na zakladé zakona o
spolecensko-profesnich organizacich
zemédélcl a svych vlastnich pfijatych
zasad. Ve smyslu tohoto zakona mély
kluby venkovskych hospodynék bra-
nit prava, zastupovat zajmy a pUsobit
ve prospéch zlepseni spoleenské a
profesni situace venkovskych Zen a
jejich rodin. Od 29. listopadu 2018 je
pravnim zakladem pusobeni klubl
venkovskych hospodynék Zakon o
klubech venkovskych hospodynék. Je

tfeba podotknout, Ze klub ma pravni
subjektivitu a podléha registraci v
Polském rejstiiku Klub( venkovskych
hospodynék vedeném Agenturou
pro restrukturalizaci a modernizaci
zemédélstvi. V okrese Nysa aktualné
pusobi vice nez 30 klubl registro-
vanych v rejstriku.

Dnes existuje nespocet druhd cin-
nosti klubti venkovskych hospodynék,
Ze je zde ani nelze vSechny uvést. Ob-
lasti, ktera je vSak nejsilné&ji spojovana
s KVH, je samozfejmé vareni. Nejedna
se v3ak jen o oslavu lokalnich udalosti
skvélym pohosténim, ale predevsim o
péci o kulinarské tradice. Domaci nu-
dle z Makowic nebo zavitky z pohanky
a brambor jsou pokrmy, které tvofi
¢ast nasi historie a diky skvélé praci
klubd venkovskych hospodynék o nich
nejenze vime, ale mdZeme je ochut-
nat, pochlubit se s nimi na mezinarod-
ni scéné a tudiz se podélit o nasi ku-
lindfskou historii a predat ji dal$im
pokolenim.

Ridici organy okresu Nysa jiZ mno-
ho let podporuji a propaguji lokal-
ni kluby venkovskych hospodynék.
Spole¢né organizované akce se t&si
ohromnému zajmu obyvatel a turist(.



Tradi¢ni produkty uvedené na Seznamu ministerstva
zemédélstvi a rozvoje venkova

a seznamu jsou uvedené pro-
Ndukty, jejichz kvalita a wyji-
mecné charakteristiky a vlast-
nosti vyplyvaji z pouziti tradi¢nich
vyrobnich metod, které tvori ¢ast kul-
turniho dédictvi regionu, ve kterém

jsou vytvareny a které jsou prvkem lo-

kalni spolecenské identity. Za tradi¢ni
jsou povazovany metody pouZivané
minimaln& 25 let. Ugelem Seznamu
tradi¢nich produktd je rozsifovani in-
formaci o produktech vyrabénych tra-
diénimi, historicky zakotvenymi meto-
dami.

Vice informaci: www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-regionalne-i-tradycyjnel

Lokalni vyrobek Nyského knizectvi jezer a hor

a seznam lokalnich vyrobkd
NNyského kniZectvi jezer a hor
mohou byt zapsany vyrobky
(véetné potravinafskych vyrobkd),
sluzby nebo objekty vyskytujici se v
oblasti Lokalni strategie rozvoje (LSR):
- vytvarené nebo nabizené s po-
uzitim tradi¢nich metod, zplso-
bem charakteristickym pro oblast
LSR a vyznaclujici se ve své kate-
gorii vzhledem k jinym vyrobkim,
sluzbam, objektdim,

- navazujici na tradici a kulturni
dédictvi oblasti LSR, jejichz tvirci/
vyrobci vychazi z lokalnich zdroji v
zemédélstvi, lesnictvi, rybarstvi, z
pfirodnich kamend, krajiny, historii
a kulturni oblasti LSR.

Mistem tvorby produktu (v pfipadé

Vice informaci:

vyrobku nebo sluzby) nebo lokalitou
(v pfipadé objektu, udalosti, akce,
uméleckého sboru) je oblast LSR, tzn.
obce Gtuchotazy, Kamiennik, Korfan-
téw, Nysa, Otmuchéw, Paczkéw, Pako-
stawice, Skoroszyce.

Kategorie lokalnich vyrobkd Ny-
ského kniZectvi jezer a hor:
- uméni,
« femeslo,
« potravinarsky vyrobek,
«sluzba,
« umélecky soubor,
. udalost/akce,
« turisticky vyrobek/turisticky objekt
pamatkové chranény objekt.

Sdruzeni ,Nyské kniZectvi jezer a hor”, www.ksiestwo.nysa.pl/
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Regiondlni potravina - oznacenti kvality poskytované
Ceskym Ministerstvem zemédélstvi

znaleni Regionalni potravina
Oje poskytovano zemédélsko-

-potravinarskym vyrobkim té
nejvyssi kvality. Projekt realizovany
Ceskym Ministerstvem zemédélstvi
ma za cil podporovat tuzemské vyrob-
ce lokalnich potravin a motivovat
zakazniky k jejich vyhledavani na pro-
dejnich regélech, trzich nebo pfimo u
vyrobcll. Je tfeba zdlraznit, Ze toto
oznaleni dostavaji nejlepsi vyrobky
z kazdého regionu Ceska. Regionalni
varianty loga Regionalni potravina s

uvedenim regionu zddrazriuji plvod
vyrobku a podporuji tim region, ze
kterého pochazi.

Pri kupovani vyrobkd s oznafenim
Regionalni potravina si mizeme byt ji-
sti, Ze tyto vyrobky maiji vysokou kvalitu,
jsou pripravené z lokalnich surovin dle
tradicnich receptur a maji vybornou chut.

DllezZitou informaci rovnéz je, ze
vyrobek s regionadlnim oznadenim
musi byt vyroben na Uzemi regionu, ve
kterém mu bylo oznadeni udéleno a ze
surovin z této oblasti.

Vice informaci: https://www.regionalnipotravina.cz/



Pecené plnéna svestkami
Venkovsky spolek Zen (VSZ) v Katkowé

/

Suroviny: 1. Maso okorenime, propichame,
. vytvofime kapsy a vloZime do nich
1,5 kg masa na peceni Svestky. Jesté jednou okofenime.

1-2 baleni uzenych Svestek bez pecek

polosuché vino 2. Dame do lednicky - nejlépe na noc.

sal 3. Poté vloZime do rukéavu a podlijeme
pepi vinem. Pe¢eme cca 1,5 hodiny na
masové kofeni Knorr 180 stupnich (pravidlo: peeme

tolik hodin, kolik vazi maso).

- oo

Moje pozndmky:
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Suroviny:

1,5 kg masa na peceni
300 g uzeného bicku
3cibule

1/2 kg pravaku

1/2 | sladké smetany 30%
stl

pepf

maslo

olej

Moje poznamky:

Pecené s hriby
VSZ v Katkowé

/

1.

2.

Peceni nakrajime na platky,
ochutime a usmazime na oleji.
Bucek nakrajime na kosticky,
osmahneme s pfidanim cibule
nakrajené na mésicky. Pravaky
nakrajime a zvlast usmazime na
masle.

. Nakonec v3e vloZime do Zaruvzdor-

ného nadobi a zalijeme 30% sme-
tanou.

Peceme zhruba hodinu na 180 stu-
pnd.

L A 2




Spikovand jeleni pecené na divokém
v [4 » /4
koreni, bramborovy svitek

Stredni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Suroviny (na 4 porce):

600 g jeleni filé (hrbet)

100 g Spek

olej, stl

jalovec, cely pepr, nové koreni,
tymian

200 g cibule

200 ml vyvar masovy

150 ml Cervené vino

300 g mrkev, petrzel

150 ml smetana

800 g brambory

200 g hladka mouka

1 ks vejce

70 g sadlo

Moje poznamky:

/

1.

Jeleni hibet (filé) si naspikujeme
slaninou, osolime, okorenime
smési nadrceného kofeni a zprudka
opeceme na tuku.

. Maso vyjmeme, orestujeme cibuli,

poté pridame ¢ervené vino a zreduku-
jeme (svafime) na polovinu mnoZstvi.

. Pfidame kofenovou zeleninu, podli-

jeme vyvarem a dusime zeleninu, do-
kud neni mékka.

. Zeleninu propasirujeme nebo roz-

mixujeme na jemno, pfidame horkou
smetanu a dochutime.

. Pro$pikovany hibet si dope¢eme na

nizsi teplotu v troubé na anglicky zpU-
sob.

. Brambory uvafime ve slupce, vy-

chladime, oloupeme a nastrouhame
na jemno, pfimichame hladkou mo-
uku a jedno vejce, vypracujeme svitky
a opeCeme na sadle.

XX
.®
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Paprikoveé platky se zakysanou
smetanou, krupicove noky

Suroviny (na 4 porce):

600 g veprové maso (krkovice,
kotleta)

100 g olej, maslo

150 g cibule

10g paprika sladka mleta

sal, pepr

120 g zakysana smetana

Krupicové noky:

100 ml mléko

stl

80 g krupice

15 g maslo

1 ks vejce

muskatovy kvét mlety

Moje poznamky:

-0

/

1. Veprovu krkovici osolime, opepfime a
zprudka opeceme na tuku.

2. Maso vyjmeme, na tuk pfidame kousek
masla, cibuli a orestujeme do zlatova.
Nakonec zaprasime mletou paprikou,
podlijeme vyvarem a lehce osolime.

3. Dusime domékka, maso vyjmeme,
Stavu propasirujeme pres cednik nebo
rozmixujeme, poté lehce vmichame
zakysanou smetanu.

4. Platky vlozime do omacky, dochutime a
nechame lehce provafit. Podavat mizeme
s krupicovymi noky.

Krupicové noky

1. Do vaficiho osoleného mléka pfidame
krupici a michame, dokud se neprestane
tésto lepit na varecku.

2. Nechame vychladnout a poté pfimichame
vejce a mlety kvét.

3. Do vafici vody tvarujeme polévkovou Izici
noky, vafime, dokud nevyplavou a poté
vychladime ve studené vodé.



Tasticky babicky Evy

Suroviny:

Tésto:

300 g mouky

30 g drozdi

1lvejce

1/3 kostky margarinu
1/2 sklenice mléka
Spetka soli

Naplri:

500 g kysaného zeli

50 g mrazenych lesnich hub

2 vejce (1 vejce pro natrfeni
tasticek)

3 stfedné velké cibule

1/2 kostky margarinu

stll a pepf na dochuceni

Moje pozndmky:

-0

/

1.

Tésto:

Ohrejeme mirné mléko, pfidame drozdi

a 1 lZici mouky, promichame. Prikryjeme
utérkou a postavime na teplé misto
vykynout. Nasledné dosypeme zbyvajici
mnoZzstvi mouky, pfidame vejce, Spetku soli
a rozpustény a vychladly margarin.
Vypracujeme dlkladné tésto a nechame
vykynout.

. Néplri:

Uvafime zeli, pokrajime nadrobno. Cibuli
osmahneme na margarinu, pfidame hfiby a
chvili smazime. Po vychladnuti pomeleme na
mlynku s hrubou mfizkou.

Smichame vSechny suroviny. Pfidame

vejce, ochutime soli a pepfem. Dikladné
promichame.

. Vykynuté tésto rozdélime na ¢asti, vyvalime,

poklademe pfipravenou naplni, zato¢ime do
rolicky a pokrajime zeSikma na tasticky.

. PoloZime na plech, potfeme vejcem a

peceme dozlatova 25-30 minut v troubé
predehfaté na 180-190 stupfd.v
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Gulas Hanky

Suroviny:

1 kg veprového masa (plecko nebo
krkovicka)

0,5 kg Zampidnd

3 kusy Cervené papriky

6 kusU kysanych okurek

1 malé konzerva kukufice

1 sklenicka rajského protlaku

mleta sladka paprika - pal lZicky

mleta ostra paprika - zarovnana [Zi¢ka

stl

pepf

2 litry prevafené vody

150 g nokd (mUzZete koupit hotové)

jakykoliv tuk na smazeni masa

Moje poznamky:

-0

. Maso pokrajime na drobnéjsi kost-

ky, ochutime soli, pepfem, sladkou
paprikou, ostrou paprikou, vloZime
do hrnce s rozehfatym tukem,
smazime do ztmavnuti masa, obcas
promichame.

. Poté pfidame na (ne pfili§ hrubé)

platky nakrajené Zampiony a vie cca
30 minut dusime.

. Pfidame rajsky protlak, podlijeme

vodou a vafime do zméknuti masa.

. Nasledné pridame kukufrici, papriku

a kysané okurky pokrajené na hrubé
kostky. VSe vafime a davame pozor,
aby paprika nebyla az moc mékka.
Do gulase vloZime predvarené noky.




Zadélavana cocka s korenovou
zeleninou a sazenym vejcem

Stredni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Suroviny (na 4 porce):

300 g ¢ocka prebrana

150 g korenova zelenina mrkev,
celer, petrzel pomér 1:1:1

200 g brambor

80 g sadlo

100 g cibule

sul, pept, Cesnek

ocet dle chuti

4 ks vejce

Moje poznamky:

/

1. Cibuli si orestujeme na tuku do riZova,
pridame prebranou cocku, zalijeme
vyvarem a dusime.

2. Na kostky si nakrajime kofenovou
zeleninu (mrkev, celer, petrzel) a na-
krajené brambory, pfiddme do ¢ocky
a lehce osolime. Poté pokud je ¢ocka
témér mékka, zelenina by méla byt
lehce nedovarend, dochutime ¢esnek-
em, pepfem a octem, popfipadé do-
solime.

3. Pokrm se nejcastéji podava se
sazenym vejcem, hodi se i k uzenému
masu, podavame s Cerstvym pecivem.




Suroviny:

1 kg plecka

0,5 kg syrového blcku

0,5 kg uzeného libového bicku
0,75 kg velkych bilych fazoli
3vajicka

pepr

stl

majoranka

muskatovy ofiSek

Suroviny:

1 kg laloku

150 g veprovych jater
1cibule

sul, pepf podle chuti

Moje poznamky:

f—

Pastika
Samostatny VSZ v obci
Nowy Las

1. Fazoli namoc¢ime den prfedem do
vody.

2. Nasledné ji uvafime a pomeleme v
mlynku.

3. Uvafime masa, pomeleme, do-
chutime soli, pepfem, majorankou
a muskatovym ofiskem.

4. VSechny suroviny promichame.

5. Peeme v pekaci vylozeném
pecicim papirem cca 1 hodinu na
teploté 170 stuprid.

Maruséina ==
pastikav
Sdruzeni pro Rozvoj
a obnovu venkova

,Sami Sobie”
Wilamowice Nyskie

1. Lalok uvafime domékka, pfidame
bobkovy list a nové korent, jatra
lehce spafime.

2. VSechny suroviny: pomeleme jesté
zatepla tfikrat v mlynku na maso.

3. Pridame koreni - sll, pepf, mletou
cibuli - a vypracujeme homogenni
hmotu.

4. VloZime do sklenic a 1 hodinu
varime.
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Masovd rolada s porkem, cesnekem
v 4 [ oV
a suSenymi rajcaty

Samostatny VSZ v Kamienici

Suroviny:

1,5 g masa na peceni

1 sklenice suenych rajéat v oleji

3 smetanové tavené syry

3 porky

4 strouzky Cesneku

1/2 kostky masla

sil, pepr a bylinky (bazalka, tymian,
medvédi Cesnek)

Moje pozndmky:

/

-

1.

L 2 2

Maso umyjeme, osusime, rozvélime
na velky plat a rozklepeme.
Ochutime kofenim a zato¢ime do
hlinikové félie. OdloZime do lednice
na 3-5 hodin.

. Raj¢atka nakrajime na drobné kost-

ky, smichame s nadrobno nakra-
jenym pérkem, syrem, ¢esnekem a
maslem. RozloZime na masu.

. Maso zato¢ime do pevné rolady a

zavazeme bavlnénym provazkem.

. Poté roladu vloZime do rukavu, po-

lijeme olejem, posypeme bylinkami
a dame do trouby predehraté na 190
stupnd. PeCeme cca 1 1/2 hodiny.

XX
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Spendtovo-syrova rolada
s kurecim prsem

Suroviny:

30 dkg tvrdého syra
nastrouhaného na hrubém
struhadle

4 vejce

1 sklenka majonézy

20 dkg Spenatu

35 dkg kurecich prsou

stll, pepf, Cesnek

Moje poznamky:

/

1.

Do nastrouhaného syru rozklepneme vejce
a smichdme s majonézou, rozdélime na
2 Casti.

. Do jedné {asti pfidame poduseny, mlety

$penat s Cesnekem. Prvni hmotu bez
$penatu vlijeme na pecici plech vyloZeny
pecicim papirem a pe¢eme cca 20 minut.
Stejnym zplsobem pak upeceme druhou
Cast se Spenatem.

. Maso umyjeme, osusime, prekrojime pficné

na polovinu, vyklepeme a ochutime soli a
peprem.

. Upecené jesté horké placky polozime na

sebe, nahoru rozlozime maso a svineme je
do rolady.

. Nasledné zapékame v troubé po dobu

30 min. na 180 st. Po vyndani z trouby
nechame vychladnout a rozkrajime na
jednotlivé snidafiové porce. Dobrou chut!

L A &




Ryba na recky zpiisob

Suroviny na omacku:

8 dkg mrkve

5 dkg celeru (koFen)

5 dkg petrzele (kofen)

10 dkg cibule

2- 3 lzice rajského protlaku

2-3 lzice oleje

1 1Zicka hofcice

kofeni na dochuceni: sil, cukr,
suSena paprika, pepf

Suroviny na rybu:

0,5 kg ryby

2 vajicka

citrén

mouka

strouhanka

olej na smazeni

sul, pepf na dochuceni

1. Mrkev, celer, petrzZel nastrouhame na

hrubém struhadle, cibuli nakrajime
nadrobno.

. Osmazime na oleji, pfidame 2-3 lZice vody

a osolime. Dusime do zméknuti, pfidame
protlak, ochutime soli, pepfem, paprikou,
cukrem a hof¢ici. Omécka by méla byt
husta.

. Rybu pokapeme citrénem, osolime,

opepfime, obalime v mouce, vejci a
strouhance a smazime. UsmaZenou rybu
vloZzime do omacky. Ohfejeme a mlizeme
podavat.

-0

Moje poznamky:
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Ryba = naseho j jezerav rajske
omacce

Suroviny:

1 kg ryby (kapr, Stika, candat, cejn,
libovolna ulovena ryba)

2 velké cibule

4 bobkové listy

6 kuli¢ky nového kofeni

2 rajské protlaky

sul, pept, suSena ostra paprika, cukr

olej na smazeni

pSeni¢na mouka na obalovani ryby

pul litru prevarené vody

Moje poznamky:

/

2.

0

Ryba:

Ocisténou rybu vykostime nebo po-
krajime na podkovicky, nasledné
ochutime soli, pepfem, obalime v mo-
uce a usmazime na panvi v rozehfatém
oleji.

Rajcatovd omdcka:
1.

Nadrobno nakrajenou cibuli
smazime zhruba 10 min.
Nasledné pridame rajsky protlak,
bobkovy list, nové kofeni, pepr,
sul, cukr podle chuti, ostrou pa-
priku (zarovnanou lZicku). VSech-
no promichame a smazime max.
15 min.

. Poté prilijeme prevafenou vodu a

vSe nechame opét projit varem.

. UsmaZenou rybu zalijeme pfiprave-

nou rajskou omackou. Jidlo miizeme
ihned podavat, ale miiZzeme jej také
vloZit do zavafovaci sklenice, uzavfit
a ulozit do lednice.



Ryba na Lvovsky zpiisob

Suroviny:

0,5 - 1 kg ryby dle vybéru
(nejlepsije filet z tresky)

1 konzerva ananasu

1 konzerva loupanych rajcat

sojova omacka

2 velké porky

cerny pepr

kajensky pepf

stl

olej

prepusténé maslo

citrén

ryze

kari

Moje poznamky:

/

1.

Pérek nakrajime na kolecka a v osolené vodé
blansirujeme. Ananas nakrajime na kosticky,
rajCata rozmackame vidlickou. Rybu poka-
peme citrénem, zaprasime soli a pepfem,
pokrajime na kousicky, obalime v mouce.

. Poté osmazime dozlatova na oleji s trochou

pfepusténého masla. Vyndame a udrzujeme
v teple.

. Na stejném tuku osmahneme ananas,

rajéata, porek, ochutime séjovou oméackou,
pepfem a trochou kajenského pepre. Ve 3
minuty dusime. Horkou oméackou polijeme
rybu. Podavame s ryzi dochucenou kari
kofenim.

L A 2
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Zavinacde

Suroviny:

5 solenych sledd

1 okurka

horCice

1 mrkev

3cibule

svazek petrZelové naté

0,5 sklenky octu

1 zice cukru

1,5 sklenky vody

kofeni: pept, nové koreni, bobkovy list

Moje poznamky:

1. Sledé umyjeme a namocime ve
vodé. Vykostime, potfeme hofcCici
a posypeme nadrobno nakrajenou
petrZzelovou nati a cibuli. Na sled
polozime kousek okurky a zavi-
neme do rolicky.

2. Mrkev a cibuli zalijeme vodou,

pfidame ocet, kofeni a uvafime.
Nasledné nechdme vychladnout.

3. Sklenici plnime rybou a zalijeme

vlaznou vodou, nahoru pfidame
2 |Zice oleje. Uzavieme a dame
uleZet na 2-4 dny.

L 2 &




Suroviny:

1 kapr s hlavou a ocasem
2-3 cibule podle velikosti kapra
1-2 vejce podle velikosti kapra
houska k namoceni
mléko k namoceni housky
strouhanka
podle chuti navic miZzeme
do nadivky pridat zelenou
petrzelku nebo kopr
1 mrkev
1 petrzel
nové kofeni
bobkovy list
sdl a pepf podle chuti

Moje pozndmky:

Kapr

-0

=

. Celého kapra s hlavou a ocasem vykostime,

tzn. oddélime maso od kiiZe a ponechame
jen hrbet. 2. Pfipravime nadivku: na panvi
osmahneme cibuli, maso pomeleme
spolecné s cibuli v mlynku na maso.
Osolime, opepfime, priddme vejce, housku
namocenou v mléce a trosku strouhanky.

. Kapra plnime nadivkou. Celou do néj

vtlacime a kapra seSijeme.

. VloZime jej na plech, podlijeme trochou

oleje a vodou a kolem dokola rozdélime na
kolecka nakrajenou mrkev, petrzel a cibuli,
dale pak nové koreni a bobkovy list.

. VloZime do trouby predehraté na 180 stupidi

na cca 30 min podle velikosti ryby.
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Vychodni piroh

Suroviny na kynuté tésto:

70 dkg mouky

5 dkg drozdi

2 vajicka

4 |Zice oleje

1 sklenka mléka
1 1zicka soli

Suroviny na ndplri:

2-2,5 kg varenych brambor

2 sacky varené pohanky

1 velkou cibuli podusenou
dosklovata na oleji

stl a pepf na dochuceni

Moje poznamky:

- L a

1. Zadélame na kynuté tésto, které
nechame vykynout. Rozdélime na
2 asti. Jednu Cast rozvalime a vy-
loZime s ni velky pecici plech.

2. Poklademe naplni: rozmackame
brambory, pfiddme pohanku a ostat-
ni ingredience, dobfe promichame.
Na napln polozime druhou ¢ast
tésta. Dobfe slepime na bocich.

3. Tésto propichame vidlickou, pe¢eme
cca. 1 hodinu dozlatova na 170-

180 st. Po upeceni obratime na
kuchyrisky val, pfikryjeme plechem a
zatizime (krusta tésta pak bude do-
bFe spojena s naplni).

Podavame s maslem, ¢esnekovym

maslem nebo huspeninou.




Pirohy % pohanky a syra

Suroviny na tésto:

50 dkg psenic¢né mouky
1vejce

2 lZice oleje

0,5 sklenice teplého mléka
0,5 sklenice horké vody
Spetka soli

Suroviny na néplr:

4 sacky pohanky

0,5-1 kg plnotuc¢ného tvarohu

1cibule

20 dkg slaniny (10 dkg do cibule,
10 dkg na politi pirohd)

stl

pepf

Moje pozndmky:

=)

. Pohanku uvafime a nechame odpafit. Cibuli

podusime jemné na blcku.

. Do pohanky pfridame rozdrobeny tvaroh a

cibuli se slaninou. Ochutime soli a pepfem
(mZeme pridat vejce, ale neni to nutné).

. Zuvedenych ingredienci uhnéteme tésto,

které vyvalime. Nasledné vykrajujeme
sklenici kolecka, na ktera pokladame
pFipravenou napln a tvofime pirohy.

. Uvafime mirné osolenou vodu a postupné

vhazujeme pirohy. Vafime 5 minut tak

dlouho, dokud pirohy nevyplavou na povrch.

Po uvareni polijeme tukem s uskvafenou
slaninou. Mizeme podavat se smetanou.

-0
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Suroviny:

1 mala hlavka zeli

2 sklenice ryze

0, 5 kg dusenych lesnich hub nebo
Zampiond

2 cibule

2-3 strouzky Cesneku

1vejce

korent: sUl, pepf, trochu magi, vegeta

Suroviny:

1,5 kg pseni¢né mouky

vejce

tepla voda

rozpusténé maslo (mize bytiolej)

1 kg brambor

1,5 kg kysaného zeli

3 stfedni cibule

stl, pepr podle chuti

navic miZeme ozdobit podle chuti
smazenou cibulkou nebo i slaninou

—

Zelné rolky
s hriby

-0

1. Spafime zeli, oddélime od sebe
listy.

2. Sparime ryzi, podusime hfiby a
pomeleme na masovém strojku s
hrubym nastavcem.

3. Cibuli nakrajime na kosticky a
osmahneme na oleji, pfiddme
mleté hriby a spolecné s hriby dale
smazime.

4. Nasledné smichame s ryzi, pfidame
vejce, kofeni a prolisovany Cesnek.
DCkladné promichame a zavineme
do listh.

5. MUzZeme zapéct v troubé nebo

uvafrit ve vodé. Podavame s houbo-
vou omackou.

—
Rzeszowiaczki

-0

. Uvafime zeli s bobkovym listem a no-

vym kofenim (pokud je velmi kyselé,
tak jej proplachneme).

. Uvafime brambory a protlacime li-

sem. Cibuli nakrajime na kosticky a
podusime na masle.

. V8echny suroviny smichame. Vy-

tvofime tradi¢ni tésto na pirohy. Sle-
pujeme pirohy, které vafime v osolené
vodeé.

DOBROU CHUT
* RECEPT na cca 100 piroh(



Suroviny na palacinky:

2 vejce

1 sklenka mouky
¥ sklenky vody
4 sklenky mléka
Spetka soli, cukru

Suroviny na nddivku:

drabezi filé

zelend paprika

Cervena paprika

Zampiony

sal, pept

Zampionova / hfibova omacka
- podle vlastniho oblibeného
receptu

navic: pérek/cibule k zavazani
uzli¢kd, oleje na smazeni

Moje poznamky:

Uzlicky

=

. Smichame vSechny suroviny na palacinkové

tésto, dokud se nevytvofi homogenni tekuta
konzistence. Smazime palacinky z obou
stran.

. Kufeci filé nakrajime na kostky, pfidame

na kosticky nakrajenou zelenou a cervenou
papriku a na drobné kosticky nakrajené
Zampiodny. VSechny suroviny smazime na
tuku, pridame kofeni, stl a pepf, podlijeme
vodou a dusime cca 15 min.

. Napln pokladame doprostfed palacinky.

Vytvarujeme uzlicky (pytlicky), které
zavazujeme spafenymi listky zeleného
porku (mdZeme je rovnéz spojit paratkem).

. Pytli¢ky vloZime do Zaruvzdorného nadoby,

zalijeme houbovou omackou a zapékame
v troubé zhruba 2 hodiny. Podavame jesté
teplé.

-0

63



64

Kresowiaczki

Suroviny na napln:
(recept na 100 kust piroh()

1 kg driibezich jater

200 g pohanky (dva sacky)

3 stfedné velké cibule + navic
mUZete pridat slaninu na
ozdobeni

stl, pepr podle chuti

Suroviny na tésto:

1 kg pSeni¢né mouky plus na val
1 vejce

rozpu$téné maslo

tepla voda

Moje poznamky:

/

0

1. Jatra podusime na panvi, nasledné po

vychladnuti pokrajime noZem na drob-
né kousky. Zvlast osmahneme najemno
nasekanou cibuli na oleji s trochou
masla, osolime. Pohanku uvafime v oso-
lené vodé. VSechny suroviny vzajemné
smichame, dochutime soli a pepfem,
mUZeme ochutnat, zda odpovidaji

nasi chuti, kdyz jsou viechny suroviny
uvarené.

. Vypracujeme tradi¢ni tésto na piro-

hy smichanim mouky, vejce, masla a
pridanim vody podle potreby. Tésto
hnéteme tak dlouho, az bude hladké,
nesmi byt tuhé, ale snadno se odlepo-
vat od rukou. Tésto vyvalime na tenkou
placku, ne v3ak pfili$ tenkou, protoze
pohanka muaze délat dirky.

. Sklenkou vykrajujeme kolecka, po-

tirdme naplni a nasledné slepujeme na
okrajich.

. Pirohy vafime v osolené vrouci vodé po

dobu cca 1 minuty, dokud nevyplavou
na hladinu. Pro zdobeni hotovych piro-
h( mGzZeme navic pfipravit smazenou
cibuli se slaninou.

DOBROU CHUT



Suroviny na kvasek:

1 lvody
20 dkg zitné mouky
1 strouzek ¢esneku

Suroviny na polévku:

2 lvody

25 dkg nastrouhané polévkové
zeleniny

20 dkg uzeného biicku

20 dkg brambor

4 varena vejce

25 ml sladké smetany 30%

2 L kvasku

stl, pepr

majoranka, Cesnek

Moje pozndmky:

Kyselo

@-0-
/
Kvdsek
1. Mouku nasypeme do kamenného hrnce,
zalijeme vlaznou, prevarenou vodou a
promichame. Pfidame nadrobno nakrajeny
Cesnek.

2. Hrnec prikryjeme platnem a nechame 3-4
dny na teplém misté zkvasit. Kvasek je
hotovy, kdyz ma kyselkavou chut.

Polévka

1. Do vody vlozime uzeny blcéek pokrajeny na
malé kousky a polévkovou zeleninu (mrkev,
petrzel, celer) nastrouhanou na struhadle,
prfidame poérek, na kosticky nakrajené
brambory a vafime.

2. Nasledné pridame smetanu a nechame projit
varem.,

3. Podle chuti vlijeme cca %2 | kvasku, ochutime
soli, pepfem, majorankou a Cesnekem.

4. Podavame s vajickem nakrajenym na
osminky.
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Polévka % kysancého zeli s klobasou

Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Suroviny (na4 porce):

50 g sadlo

150 g mleté maso

150 g cibule

10 g paprika sladka
paprika paliva

100 g paprikova klobasa
stl, pepf

250 g zeli kysané

400 g brambor

200 ml mléko

400 mlvoda nebo vyvar
bobkovy list

100 g zakysana smetana
30 g mouka hladka

Moje poznamky:

/

o0

1. Na sadle si orestujeme nakrajenou

cibuli, pfidame mleté maso, osolime,
opepfime.

. Do zékladu pridame mletou papriku

a palivou papriku dle chuti, podli-
jeme vyvarem nebo vodou a vafime.
Pfidame proplachnuté zeli, bobkovy
list a nakrajené brambory, vafime do
mékka.

. Zahustime jiSkou z mléka a mouky, a

provafime alespori 20 minut.

. Do polévky vloZime orestovanou

klobasku a dochutime. Nakonec
pfidame zakysanou smetanu a ihned
podavame.




Polévka = housek

Stredni skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

/

Suroviny (na 4 porce): 1. Na mésle si orestujeme housky nakréjené na

) kostky. Zalijeme vyvarem a kratce provafime.
170 g housky nebo rohliky Pokud jsou housky mé&kké, prolisujeme ptes
50 g maslo ) cednik, nebo rozmixujeme, pfiddme trochu
1litr vyvaru (masovy, vyvaru a dosolime.

zeleninovy)
Zloutky 2ks
150 ml smetana
sal, kmin
40 g petrzelova nat

2. Do varici polévky poté pfidame rozmichanou
smetanu se Zloutky a nasekanou petrzelkou.
Polévku na mirném plameni kratce
povarime.

3. Servirujeme s opecenou houskou.

- oo

Moje pozndmky:

XX
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Bramborova polévka

Stredni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Suroviny (na 4 porce):

500 g brambory
100 g mrkev
100 g celer

100 g porek

1 lvyvaru (masovy, zeleninovy)
muskatovy kvét
50 g maslo

stl, kmin, pepf
majoranka

100 g chléb
petrzelka nat

Moje poznamky:

1. Na masle si orestujeme mrkev, celer,
poté pfidame pérek, osolime, ope-
pfime a zalijeme vyvarem.

2. Nakrdjime si brambory na thled-
né kosticky a vloZzime do polévky,
pridame kmin. Pokud jsou brambory
mékké, nastrouhame muskatovy
ofisek (kvét), pfidame majoranku,
petrzelovou nat a servirujeme.

3. K polévce podavame opeceny chléb

krajeny na kosticky.

-0
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Salat ze tr'i
surovin

Samostatny
VSZ v Kamienici

Suroviny: (1. Zalivku s cibuli nakrajenou na kosticky
6 vajec nechame projit varem a odstavime na

6 stfedné velkych mrkvi noc.

4 cibule (pokréjené na kosticky) 2. Vaji¢ka uvafime natvrdo, mrkev rovné?
majonéza a pepr dle chuti uvafime, nechdme vychladnout, nastro-

uhdme na hrubém struhadle.
Zdlivka:
necela sklenka octu

6 1zicek cukru _ L N
1 Bicka soli 4. Pridame majonézu a podle chuti pepr,

promichame a salat je hotovy.

3. Nasledné z nalevu scedime cibuli a
pfidame nastrouhana vajicka a mrkev.

Dobrou chut!

9O 0—
° o 14
Wilamowicka
’
sekana
SdruZeni pro Rozvoj
a obnovu venkova
»,Sami Sobie“, Wilamowice
Nyskie
e 9 O-0—
Suroviny: 1. Maso a bli¢ek pomeleme na strojku
L, s jemnymi oky, priddme koreni a stil
1 kg veprova plec dle chuti.
025 kg syvrovveho bucku’ ;. 2. Plnime do sklenic a vafime 1 hodinu
sl, pepr, ¢esnek, nakladaci stl . .
na mirném ohni.
(1 dkg)
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Veprovy sulc se zeleninou

Suroviny (na 10 porce):

700 g veprové koleno

400 g veprové nozicky/kize

3 litry vody

100 g cibule

20g Cesnek

nové kofeni, cely pept, bobkovy list

sul

400 g kofenova zelenina (mrkev, celer,
petrzel)

ocet dle chuti

petrzelka nat

porek

nakladané papriky, Cervena cibule,
pecivo

Moje poznamky:

-0

/

. Do hrnce si vloZzime veprové koleno,

veprové nozicky, zalijeme studenou
vodou a osolime. Poté zavafime a
celou dobu vafime mirnym varem -
tahnutim.

. Béhem vareni sbirame pénu z vyva-

ru, poté priddme celou cibuli se slup-
kou a rozplleny cesnek, nové kofeni,
cely pepf, bobkovy list a nechame
dale tahnout. Vafime asi 3 hodiny a
poté vlozime kofenovou zeleninu.

. Jakmile je zelenina mékka, vse sce-

dime pres jemny cednik s platynkem
a vyvar dochutime soli, pepfem a
octem.

. Do formy (Salky, formicky, misky,

hrbety) naskladame nasekanou
zeleninu, maso, Cerstvy pérek a pe-
trzelku a zalijeme scezenym horkym
vyvarem. Poté nechame v lednici
nejlépe do druhého dne vychla-

dit, vyklopime opatrné na taliF a
podavame s cibuli, nakladanou zele-
ninou a Cerstvym pecivem.



Psenicny chleb

Suroviny:

1 kg pSeni¢né mouky

4 (zicky cukru

4 1zicky soli

2 bali¢ky suseného drozdi
800 ml teplé vody

Moje pozndmky:

-0

. Prosejeme mouku, promichame se soli,

cukrem a pfidame drozdi rozpusténé v

trose vody. Dikladné vymichame vareckou,
zakryjeme bavlnénou utérkou a nechame cca
1 hodinu kynout.

. Poté vloZime na plech a nechame jesté

dalich 10-15 minut kynout pod Cistou
utérkou.

. Vlozime do studené trouby nastavené na 200

stupnll a peCeme 50 min.

. Po upeceni sundame z plechu na mfizku z

trouby a nechame vychladnout.
Dobrou chut!
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Cycki Katkowianki

Suroviny:

Piskot:

5 vajec

3/4 sklenky jemného cukru na
pecivo

3/4 sklenky psenicné mouky
(dortové)

1/4 sklenky bramborové moucky

(pozor: sklenka o objemu 250 ml)

2. vrstva:

6 bilkl

1/2 sklenky cukru

1 IZi¢ka peciciho prasku

150 g suchého maku (pil sklenky)
150 g strouhaného kokosu

3. vrstva:

6 Zloutkdl

1/2 sklenky cukru

2 lZice bramborové moucky
2 |Zice pSeni¢né mouky

1 vanilkovy cukr

1,5 sklenky mléka

1 méslo extra (82 % tuku)

Navic:
zelé, lih, Cokoladova poleva,
rozinky, baleni kulatych piskotd

/1. Piskot:

-0

VSechny suroviny by mély mit pokojo-
vou teplotu.

»Sypké” presejeme. Z bilkl usle-

hame pevnou pénu (pozor, abychom
~nepreslehali“). Na konci Slehani
pridavame pomalu cukr, jednu lZice po
druhé, po kazdém pridani slehame. Poté
pfidavdme postupné za stalého michani
Zloutky. Do vajickové hmoty nasypeme
prosatou mouku. Opatrné promichame
pomoci gumové stérky nebo kuchyriské
metlicky. PeCeme 35-40 minut na 180
stupnd.

. 2. vrstva:

Bilky uslehame s cukrem na pevnou
pénu, pfidame mak, strouhany kokos,
pecici prasek a opatrné spojime.
Peceme 30-35 minut na 180 stupnfi.

. 3. vrstva

Z uvedenych pfisad (kromé masla)
uvafime puding. Maslo tfeme dojem-
na a pomalu pfidavame do studené
smési. Na konec pfidame nakrajené,
pripravené barevné zelé.

. Dokonceni: Upeceny a vychladly piskot

potfeme broskvovym dZemem a na

néj pak polozime 2. a 3 vrstvu. Nahoru
pokladame kulaté piskoty, vse zalijeme
Cokoladovou polevou a kazdy kousek
dorty ozdobime jednou rozinkou.



Malinovy mracek s bezé

Suroviny:

Tésto:

3 Zloutky

30 g mouckového cukru
(3 vrchovaté Zice)

1/2 1Zi¢ky peciciho prasku

vanilkovy cukr

150 g pSeni¢né mouky

100 g masla

Krém:

500 ml smetany 30%

250 g mascarpone (1 baleni)
3 Izice mouckového cukru
vanilkovy cukr

2 [Zicky Zelatiny

Bezé:

3 bilky

3/4 sklenky cukru

2 1zi¢ky bramborové moucky
platky mandli

Navic:
500 g malin
3 malinové Zelé

/

1.

Tésto:

VSechny suroviny promichame a vloZzime na
30 minut do lednice.

Poté rozvalime a polozime na plech o
rozmérech 21 x 33 cm. Propichame vidli¢kou

a peCeme zhruba 15-20 minut na 180 stupni.

Nechdme vychladnout. Zelé rozpustime ve 3
sklenkach vody a po vychladnuti spojime s
malinami. Kdyz za¢ne tuhnout, vylijeme na
upecené tésto.

. Krém:

Uslehdme suroviny. Zelatinu namo&ime
v malém mnozstvi vody, ohfejeme do
rozpusténi a spojime s krémem. Hotovou
smés nalijeme na Zelé s malinami.

. Bezé:

Bilky uslehame s trochou soli, pomalu
prisypavame cukr, na konec pfidame
bramborovou moucku.

Opatrné promichdme a nasledné rozetfeme
do formy s odnimatelnym dnem vyloZené
pecicim papirem. Bezé posypeme platky

mandli. PeCeme 1 hodinu na 120-130 stuprid.

Nechame vystydnout a polozime na masu.
V$e nechame vychladnout v lednici.

-0
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Suroviny:

Medové tésto:

2 sklenice mouky

1/2 sklenky cukru

2 lzice tekutého medu
1 1zicka sody

150 g margarinu
1vejce

Piskot:

4 vajicka

1 sklenice cukru

1/2 sklenice pseni¢né mouky

1/2 sklenice bramborové
moucky

2 |Zice vody

1 IZi¢ka peciciho prasku

Hmotnost:

1/2 litru mléka

1/2 sklenice cukru

2 lZice bramborové moucky
1 IZice pSeni¢né mouky

2 vanilkové cukry

250 g masla (miizeme pouzit 12 \_

margarinu)

Moje poznamky:

Krolewiec

/1. Medové tésto:

Smichame vSechny suroviny, rozdélime
na 2 ¢asti a upe¢eme dvé placky ve stej-
nych formach (25 x 35 cm) na teploté
180 stupniti po dobu cca 20-30 minut.
Jesté teplé je vyjmeme z forem.

Piskot:

Uslehame bilky, postupné pridavame
cukr. Pfiddme vodu a nasledné jeden
Zloutek po druhém. Na konec prisypeme
mouku promichanou s praskem do pedi-
va - vSe opatrné promichame stérkou.
Peceme cca 30 minut na teploté 180 stu-
pna.

Hmota

Z mléka, mouky, cukru a vanilkovych
cukrd uvafime puding.

Do horké hmoty pfidame maslo a
promichame pomoci mixéru.

. Tésto klademe v tomto poradi: medova

placka - pudingova hmota - piskot -
pudingova hmota - medové tésto - ¢o-
koladova poleva.

L 2 &




Pareny pernik

Suroviny:

3-4 vejce

4 sklenice mouky

250 g pfirodniho medu
300 g cukru

1 [Zice kakaa

1 [Zice pravé mleté kavy

1 sklenice kysané smetany
200 g margarinu

1,5 [Zicky sody

pernikové kofeni

Moje pozndmky:

-0

. V hrnci rozpustime med, cukr, margarin,

smetanu, pridame také kakao a kavu.

. Do rozpusténych, teplych ale ne horkych

ingredienci vtloukame postupné vejce a dale
michame.

¢¢¢¢¢¢

prosatou mouku, sodu a pernikové koreni.

. Tésto vlijeme na plech vymazany maslem a

vysypany strouhankou. PeCeme cca 50-60
minut v troubé pfedehraté na 180 °C.

. Pernik mGZeme rozkrojit a naplnit povidly

nebo libovolnym dZzemem. Na zavér
ozdobime ¢okoladovou polevou.
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Suroviny:

250 g pSeni¢né mouky

sklenice mouckového cukru

4-5 vajec

kostka margarinu nebo masla

rumové aroma

2 lZice rumu nebo lihu

2 1Zicky peciciho prasku

400 g suseného/kandovaného ovoce
(pomerancova kara, rozinky,
ofechy, susené meruriky)

Suroviny:

1 kg mouky

80 g drozdi

200 g mékkého margarinu

1 celé vejce

2 celé Zloutky

0,6 | zakysané smetany 18 %
1 1zicka cukru

Spetka soli

marmelada

Keks

1. Cukr utfeme s margarinem nebo
maslem a rumovym aroma, po-
stupné pfidavame Zloutky.

2. Pecici prasek promichame s
moukou a prosejeme do hmoty,
prfidame uslehané bilky.

3. SuSené ovoce promichame se 2
[Zicemi mouky a zlehka vmichame
do tésta.

4. Peceme zhruba 40 - 45 minut na
170 - 180 stupn (aZ se nebude
lepit Spejle).

M(iZeme pfripravit i polevu a posypat

strouhanou pomerancovou klrou.

L A 2

—
Rohlicky

L 2 &

. Jednu lZici cukru utfeme s droZdim

a Spetkou soli. Promichame vSechny
suroviny, zavineme do utérky ana 1
hodinu vloZime do lednice. Po uply-
nuti této doby rozvalime, vykrajujeme
trojuhelniky, potirame marmeladou a
stocime do tvaru rohliku.

. Pred pecenim pomaZzeme rozsle-

hanym Zloutkem.

. PeCeme na 180 stupnt dozlatova.



RiizZove susenky

Suroviny:

pseni¢na dortova mouka 300g

plnotu¢ny tvaroh 300g

maslo 300g

ovocna marmelada s pfichuti
razi 500g

mouckovy cukr na posypani
suSenek

Moje pozndmky:

-0

-

1.

Do misy nasypeme mouku, pfidame studené
maslo nakrajené na drobné hoblinky

a rozdrobeny studeny tvaroh. Spojime
suroviny a vypracujeme tésto.

. Tésto rozdélime na tfi ¢asti, kaZzdou ast

vyvalime na tloustku 4 mm, nasledné
vykrajujeme Ctverecky o vel. 4 x 4 cm, na
kazdy klademe pul [Zicky marmelady.
Susenky slepime ve dvou rozich.

. SuSenky poklddame na plech, vloZime do

trouby predehraté na 180 stuprid a peCeme
20 minut (dozlatova). Jesté teplé vylozime
na peici papir a posypeme mouckovym
cukrem. Z uvedeného mnoZstvi tésta
ziskame cca 70 kus0.
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Susené svestky v tésticku

Stfedni Skola gastronomie, farmarstvi a sluzeb Jesenik

Suroviny (na4 porce):

100 g vejce

20 g cukr krupice

100 g hladka mouka

100 ml mléko

200 g susené celé Svestky
(vypeckované)

200 g zakysanda smetana

60 g cukr moucka

10 g vanilkovy cukr

skofice mleta

olej na smazeni

Moje poznamky:

/

L A &

1. Z vajec, mléka, cukru a mouky
umichame fidké téstic¢ko jako na pa-
laCinky.

2. SuSené celé Svestky do tésticka

namacime a smazime v rozpaleném
oleji.

3. Zakysanou smetanu smichdme s

mouckovym a vanilkovym cukrem,
mletou skofici.

4. P¥iservirovani Svestky zlehka posy-

peme mouckovym cukrem a doplnime
ochucenou zakysanou smetanou.




Staroceské repdaky

Su roviny (na 8 porci):

500 g polohruba mouka
100 g maslo

80 g cukr krupice

2 ks vejce

250 ml mléko

30 g drozdi

Spetka soli

1 ks stfedné velka cukrova fepa
1 3alek maku

1 lZicka skorice

150 ml vafici vody

Moje poznamky:

-0

)

. Do &asti vlazného mléka rozdrobime

drozdi, pfidame [zi¢ku cukru a lZici mouky a
nechame vzejit kvasek.

. Do misy nasypeme mouku, zbytek cukru,

vejce, rozpusténé maslo, sdl, kvasek a zbytek
mléka a zadélame hladké tésto, které se
nelepi na stény. Nechame v teple vykynout.

. Mezitim si uvafime ve vodé fepu domékka a

nastrouhame ji na hrubém struhadle.

. Mak umeleme a spafime horkou vodou.

Repu smichdme s mékem a skofici.

. Vykynuté tésto dame na val vyvalime,

nakrajime na Ctverecky, poklademe
nadivkou a zabalime. Pokladdme na
vymazany plech a peCeme ve vyhraté troubé
180°C asi 20 minut.
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Moje notatki/Moje poznamky:
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