

Załącznik nr 1 do Regulaminu
							                      Konkursu „Smaki Górnej Prosny 2”


KARTA ZGŁOSZENIA UCZESTNICTWA
w  Konkursie Kulinarnym
„SMAKI  GÓRNEJ  PROSNY 2”

Dane Wnioskodawcy:
	Nazwa wnioskodawcy
	Koło Gospodyń Wiejskich w Dalachowie

	Adres
	Dalachów 


	Nr telefonu
	608 653376

	Adres mailowy
	ewa-orzeszyna@o2.pl



Rodzaj zgłaszanej potrawy:
Zupa lub danie główne i deser.
	Zupa
	-

	Danie Główne
	Prażuchy  na kapuście kapusty

	Deser
	Sernik  pod pierzynką





Przepis i opis historii zgłaszanej potrawy*:(skąd wziął się przepis, pokolenia które z niego korzystały/korzystają oraz jaki region reprezentuje przepis, czy potrawa wiąże się z jakąś szczególną okazją, świętem itp.)
Przepis posiadamy od jednej z członkiń KGW Dalachów korzystający z niego dwa pokolenia a obecnie przekazywany jest najmłodszej części rodzin oraz  członkom naszej organizacji. Potrawa ta dominowała głównie w regionie Łódzkim  powiecie wieluńskim była traktowana jako posiłek na zwykłe dni robocze dodatkiem wzbogacającym był boczek .
Przepis na Prażuchy na kapuście
Składniki
1kg ziemniaków
2lyżki maki ziemniaczanej
1łyżka mąki pszennej
Sól, pieprz do smaku
20dkg boczku wędzonego
1 cebula
Wykonanie 
Ugotować ziemniaki odcedzić zostawiając odrobinę wody kartoflanki ugnieść ziemniaki dodać mąką ,odrobinę tłuszczu ,sól, pieprz do smaku na wierzch dodać boczek oraz przesmażoną cebulę ,wyłożyć na przygotowaną wcześniej kapustę

Kapusta 
Średnia główka kapusty
 20dkg słoniny 
1 cebula 
2 łyżki oleju
Sól,pieprz do smaku
W okresie jesiennym można dodać garść suszonych grzybów, lub fasoli
Wykonanie
Kapustę ugotować, odcedzić przesmażyć słoninę,z cebulą oraz grzybami (wcześniej ugotowanymi), dołożyć do kapusty  wszystko razem wymieszać dodać sól,pieprz do smaku.
Sernik pod pierzynką
Ciasto
2,5 szklanki mąki pszennej
½ szklanki mąki ziemniaczanej
1kostka margaryny
3 łyżki cukru
5 żółtek
3 łyżeczki
proszku do pieczenia 
wszystkie składniki zagnieść wstawić do lodówki na godzinę
Masa serowa
1.20 sera wieluńskiego
1 kostka masła rozpuścić i ostudzić
3 całe jaja
1 szklanka cukru
2 budynie śmietankowe
Wymieszać masę serową
Białka ubić ze szklanką cukru 
¾ ciasta wyłożyć na blachę z wysokim rantem, wylać masę serową następnie wyłożyć ubitą bezę pozostałą część ciasta pokruszyć ciasto
Piec około godziny w temperaturze 180 stopn





Krótki opis potrawy z publikacji Smaki Górnej Prosny: (nazwa potrawy, dlaczego została przez Państwa wybrana itp.):
Buraczki Marianki
Wybrana potrawa jest wykonana przez naszą  koleżankę z KGW chcemy zgłębić wiedzę poznać bliżej ten przepis   tym bardziej ,że to czas kiedy gromadzimy zapasy na zimę  a buraczki bardzo popularne i często królują w naszej kuchni

Na Państwa zgłoszenia czekamy w nieprzekraczalnym terminie do dnia30.09.2023 roku. 


Ewa Orzeszyna
    Podpis osoby zgłaszającej





* przepis i opis dotyczy potrawy, która nie został spisana w publikacji Smaki Górnej Prosny.
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Zadanie pn. ,,Smaki Gornej Prosny 2” jest wspolfinansowane z budzetu Wojewddztwa Opolskiego

w ramach zadania publicznego ,,Opolskie ze smakiem”.




