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CZAS COS PRZEKASIC...

GANSKI CHLEB NA ZAKWASIE

JAJECZNICA Z GRZYBAMI ZWANA

ZASMAZEKA

Sktadniki na zakwas:
0,5 | maslanki,

0,5 kg maki zytniej,
kawateczek chleba.

Sktadniki na ciasto wtasciwe:
5 kg maki zytniej,

0,5 kg maki pszennej,

7 - 10 dag drozdzy,

2 tyzki soli,

2 | maslanki lub kefiru.

Przycotowanie:
Sktadniki na zakwas mieszamy.
Na dwanascie godzin odstawiamy.
Przesiej make,

Wyrzué grudki - SEL LT

Chlebek musi by¢ gtadziutki ok. 200g éwiezych grzybow,
Zakwas dodaj. 2 jajka,

Drozdze w mleku rozpuszczone cebula,

Ciasta musi byc spulchnione, natka pietruszki lub szczypior,
Podgrzana z sola maslanke s6l, pieprz.

Mozesz zaczaé wyrabianke.

Ugniataj minut trzydziesci okoto Przyeotowanie:

Zeby powietrze powychodzito.
Jesli trzeba - podsyp maka
Albo wody dolej krople.

To zalezy od gestosci

| od ciasta przylepkosci.
Odstaw je na dwie godziny

| przygotuj foremczyny -
Posmaruj olejem, maka poprész
Ciasto do foremek przet6z -
Troche wiecej niz w potowie
Bo ucieknie ci drozdzowe.

Grzybki czyscimy, potem kroimy
i na ttuszczyku chwile smazymy.
Nie zapominaj tu o cebuli
Niechaj do grzybkéw tez sie przytuli.
I w drobna kostke pokrojona

Z grzybami jest podsmazona.
Podla¢ wody odrobing

Przykryc¢ rondel pokrywing,

Ze dwie chwile pogotowac -
Mozna potem posmakowac.
Miekkie grzybki wraz z cebula
Zalej jajeczng mikstura,

Dodaj szczypior lub pietruszke
(nie drap teraz sie za uszkiem!)
Posol, popieprz i zamieszaj
Fartuch juz na gwozdziu wieszaj!
Niech sie tylko zetng jajka ...

| zasmazka jest jak bajka!

Podaj z chlebem komu chcesz

Jeszcze chwila...

Minut kilka bez zaciecia

Do wtdrnego wyrosniecia.

Teraz hyc!

Te roste chleby

Pieca poczuty potrzeby.

Dwiescie stopni piec nagrzany

Na chleby jest wyczekany.
Trzydziesci minut lecz zaraz potem
Zmien piekarnika cieptote

Sto szescdziesiat teraz ustaw

| trzydzieSci minut zostaw

Niech sie chleb jak w raju czuje -
W sumie godzine piec sie potrzebuje.

(4]

Chyba, ze sam wszystko zjesz!



A DO CHLEBRA...

GANSKA SWIEZONKA

Sktadniki:

0,5 kg podgardla,

0,5 kg chudego boczku,

0,5 kg watroby wieprzowej,
1 poledwiczka wieprzowa,
4 duze cebule.

Przycotowanie:
Boczek w paski
Podgardle tez
| poledwiczke jesli chcesz.
Miesa podsmaz udus potem
Zwilz sobie gardto kompotem.
Gdy juz miesko miekkie bedzie
Niech cebuli tam przybedzie.
Podsmaz potem jeszcze raz
Jednak w niezbyt dtugi czas.
Jesli nie chcesz smaku zguby
Nie zapomnij dac¢ watruby.
Podsmaz - nie dodawaj soli
Bo watroba jej nie woli.
Sél na koniec z pieprzem daj
Zdejmij z ognia i wymieszaj.

SMALEC MICHALINY

Sktadniki:

1 kg ttustego surowego boczku,
0,5 kg boczku wedzonego,

20 dag kietbasy,

1 cebula,

1 jabtko,

2 zabki czosnku,

majeranek, vegeta, sol.

Przyeotowanie:

Boczek pokroi¢ w drobna kostke i przesmazy¢ w rondlu
na ztoty kolor. Nastepnie dodac pokrojona w kosteczke
cebule i jabtko oraz przeci$niety czosnek. Na koniec do-
dac kietbase rowniez pokrojong w drobna kostke, prze-
smazyc¢ i doprawi¢ do smaku przyprawami.

A 6z to ten smalec?
Moze dzem ze Swini...
Moze nutella naszych rodzicéw...




BOCZER FASZEROWANY

Sktadniki:

2 kg boczku w kawatku,
1 gtéwka czosnku,
1tyzka vegety,

0,5 tyzki soli,

1 duza cebula,

stodka papryka.

Przyeotowanie:

Boczek umyc i osuszyc. Czosnek obrac, przecisnac przez
praske i wymieszac z sola oraz vegeta. Boczek gesto po-
naktuwac ostrym nozem, a nastepnie w otwory wciskac
mieszanke czosnkowa. Po wierzchu mozna posypac zio-
tami wg uznania. Cebule pokroic¢ w krazki i pouktadaé na
wierzchu jeden obok drugiego. Na koniec posypac stodka
papryka. Piec w temp. Ok 200° C przez 1 godz., nastepnie
w temperaturze 150° C okoto 0,5 godz.

»Dobry chleb jest najbardziej satystakcjonujgcym ze
wszystkich pokarméw; dobry chleb ze Swiezym mastem,
najwieksza uczta!”

James Beard

Chleb mleczny praszkowski zostat wpisany na Liste
Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.

SER ZOETY BABCI STASI

Sktadniki:
1 kg sera,

1 [ mleka,

2 jajka,
tyzeczka soli,

2 tyzeczki sody.

Przyeotowanie:

Ser pogotowac przez ok. 0,5 godz. Przecedzi¢ przez gaze

i sitko. Odcedzi¢ z powrotem do garnka na cieptej ptycie
dodac jajka, sol i sode, wymieszaé. Wymieszane sktadniki
zostawic jeszcze przez chwile na cieptej ptycie zeby soda
Lwygierowata”. Przetozy¢ do pojemnikow.

»Ser to mleczny krok ku niesmiertelnosci.”
Clifton Fadiman

&

Agdy juzseriboczek zrobimy,
to do nich chleb mleczny praszkowski w spétdzielni kupimy...

Dziedzictwo
Kulinarne

Gminna Spétdzielnia
»Samopomoc Chtopska”
w Praszce

ul. Senatorska 1

46-320 Praszka
OPOLSKIE




PRZEJDZMY DO KONKRETOW... ZROBMY NAJPIERW SOS

RREM CHRZANOWY REGINY

Sktadniki:

1 kg obranego korzenia chrzanu ( z wtasnego ogrédka),
1,5 [ mleka,

8 surowych jaj (od szczesliwych kur),

0,5 | Smietany kremowki 30%,

3 tyzki maki pszennej tortowej,

¥ kostki masta oleskiego,

sol, miod i kwasek cytrynowy do smaku.

Przyeotowanie:
Mleko, masto i Smietane razem zagotowac,
do tego jaja roztrzepane i z maka wymieszane - dodac.
Bierzemy chrzan i go obieramy,
a pdzniej drobno ucieramy.
Nastepnie chrzan z mlekiem doktadnie potaczymy
sola, miodem i kwaskiem do smaku doprawimy.

Wszystko krétko zagotowac i do wystygniecia pozosta-
wié,

pozniejw stoiczkach do lodéwki wstawic.

Krem mozna zastosowac jako dodatek
do pasztetu, wedlin, jajka gotowanego,

do zalewaijki, zupy kartoflanki i zurku $laskiego.

SOS CEBULOWY OMY RLARY

Sktadniki:

1 cebula,

5 dag masta,

250 ml $mietany kremowki 30%,
1jajko,

sl, pieprz do smaku.

Przyegotowanie:
1 cebule w kostke drobno kroimy,
masto rozpuszczamy i na nim cebule dusimy.
Smietanke wraz z jajkiem wlewamy,
nastepnie sola i pieprzem doprawiamy.
Jeszcze maka rozmieszang z woda zaklepujemy,

a na koniec dla polepszenia smaku - octu jabtkowego
dodajemy.

r




USMAZMY PLACUSZKI..

PLENDZE NA SEODRO

Sktadniki: Cukier czy Smietana? A ty z czym lubisz jes¢ placki ziem-
1,5 kg ziemniakow, niaczane? Jest jeden dzien w roku, w ktérym nie moze
1-2 jajka, ich zabraknqg¢ na talerzu. 13 listopada obchodzimy Dzieri

Plackow Ziemniaczanych! To nasz rodzimy wynalazek. Nie
i ; bytoby ich jednak bez ziemniakow, ktorych ojczyzng jest
sOl, cukier, : Ameryka Potudniowa.

olej do smazenia.

2-3 tyzki maki pszennej,

Przyeotowanie:
Trzeba obrane ziemniaki
Zetrze¢ za pomoca tarki.
Oczka musza by¢ drobniutkie
Wtedy plendze sg pyszniutkie!
Jesli masa wode pusci
Odlaé cata trza. A juzci!
Dodac jajek, maki, soli
Smakiem gosci zadowoli¢.
Z wymieszanej dobrze masy
Smazyc pyszne te frykasy.
W formie plackow niechaj sg
Usmazone z obu stron,
Na oleju, jasna rzecz
Bo to jest najlepsza ciecz!
Cukrem plendze przyozdobic,
Usigs$é, zjesc i sjeste zrobic.

10!



PLACRI ZIEMNIACZANE INACZEJ Przygotowanie:

Placki ziemniaczane niby nic trudnego

Sktadniki: Lecz to inny przepis kolezanko, kolego

6 ziemniakow, Podam Ci teraz sktadnikéw gars¢ cata

2 jajka, Z ktérych przygotujesz porcyjke niemata.

10 dag boczku wedzonego,

1 mata cebula, 6 dorodnych ziemniakéw na tarce zetrzyj drobniutko
2 zabki czosnku, pokroj w kostke 10 dag boczku i cebule malutka

2 tyzki maki ziemniaczanej, 2 zabki czosnku przez praske zgniecione

sol, pieprz, 2 tyzki maki pszennej i 2 jajka jeszcze dotozone.

smalec do smazenia,

$mietana kwasna 18%. Teraz wymieszaj placki w catosci
Smaz je na smalcu wszystkie do chrupkosci
A zeby jeszcze byto pyszniejsze
Zjedz je ze Smietana, bo beda lepsze.




NO TO TERAZ ZUPA...

PRZEPIS CZESI NA 3 DANIA

+~MLERO, RLUSRI I BANIA”

Sktadniki:

1,5 kg ziemniakow,
75 dag bani,

0,5 | mleka.

Przycotowanie:
Kilo ziemniakéw na tarce zetrzeé
Przez mate oczka musza sie przedrzec.
Wtozy¢ do nianego wora,
Bo to teraz jego pora.
Dobrze soki z nich wycisnac
By nie chciaty z kuchni prysnac.
Reszta kartofli - znaczy p6t kilo
Ugotowana byta przed chwila
| przeci$nieta przez praske Czesi
Bo to od Czesi witasnie jest przepis.
Banie, rzecz jasna, obrac ze skorki
Wyjac ze srodka nasiona i wiorki,
Pokroi¢ w kostke i ugotowac
Wody niewiele trzeba dozowad.
A zeby dobre byto to danie
Zmiksowac bedzie potrzeba banie...
Z zagotowanym Swiezutko mlekiem
Na koniec przykry¢ wszysciutko wiekiem.

Zndéw czas nadszedt na ziemniaki.
Juz czekaja nieboraki.

Musza by¢ potaczonymi-

Gotowane ze startymi.

Osoli¢ nieco, wyrobic ciasto.

Beda kluseczki z bani omasta

Do wrzacej wody wrzucac kuleczki
Niech sie gotuja te baryteczki.
Dwadziescia minut — tak Czesia kaze,
Nie trzymad dtuzej klusek w wywarze.
Wyciggnac tyzka cedzakowata

Siada przy stole mamusia z tata...
Wkrétce zajadad beda kluseczki

Juz burcza gtosno im zotadeczki!
Polac kluski trzeba jeszcze

Banig z mlekiem. O nareszcie!




SLEPA ZUPA SLEDZIOWA

Sktadniki:

2 duze cebule,

3 lidcie laurowe,

5 kulek ziela angielskiego,

10 kulek pieprzu naturalnego,
cukier, sél, ocet do smaku,
0,5 | $mietany 30%.

Przyeotowanie: Ta zupa miata imitowac¢ smak $ledzia w okresach scistego
L . postu. To nie zadne nowoczesne wege, tylko nasza polska
Cebule w pidrka pokrojona -
i tradycja postna.
Z reszta sktadnikow ztaczona, ; F A A% By TaB A .

i ; i Zaczeto sie od postanowienia, by nie jesc ryb i miesa.
Zala¢ wrzatkiem. No i tyle Chcgc jednak wcigz czuc¢ smak sledzia, zaczeto szukac
Poczekac ze cztery chwile... przepiséw i pomystéw na to, jak odwzorowac smak tej
Da¢ émietane gdy ostygnie ryby. ,Slepy sledz” byt zupq postnq, ale i zupq dla biedoty.
Ci, ktorych nie byto stac na ryby, chcieli mie¢ chociaz wode
i 1 \ »Spod Sledzia” - ktorg kupowano albo dostawano od han-
Bo zupa $lepg sig zowie dlarzy - zeby wyczuc ten charakterystyczny posmak.

Sledz o zupie sie nie dowie.

SledZ w $mietanie dzi$ nie dygnie,

Taka zupe, dawno temu,
Podawato sie kazdemu.

Lata byty piecdziesiate...
Wtedy to byt zupy watek.




ZUPA RARTOFLANRA GORZOWSRA

Sktadniki:

0,5 kg golonki wieprzowej,
0,5 kg zeberek,

marchew, pietruszka, seler, por,
lis¢ laurowy, sdl, pieprz.

0,3 kg boczku wedzonego,

2 cebule,

0,3 kg kietbasy slaskiej,

0-2 kg ziemniakdw,

0,5 szk. $mietany,

3 tyzki musztardy,

stoiczek kremu chrzanowego.

Przyecotowanie:
Kartoflanka gorzowska to zupa wspaniata
Pyszne danie i duzo radosci bedzie z gotowania
Wywar aromatyczny powiem Ci jak ugotowac
By pysznej zupki szybko posmakowac.

0,5 kg golonki i zeberek tyle samo

Marchew, seler, por, pietruszka by tadnie pachniato
Aromat nam wyostrzy zapach liscia laurowego
Troche soli, pieprzu do smaku doskonatego.

Jak juz mieso zmieknie i bedzie gotowe
Pokroj je w kawatki, rzu¢ do kartoflowej
Zeby zupa mogta zwac sie kartoflanka
Pokréj ziemniaki w kostke i dodaj do garnka.

Przesmaz 2 cebule, 0,3 kg $laskiej kietbasy

0,3 kg wedzonego boczku, to beda rarytasy
To co usmazone dodaj tez do zupy

Podgotuj chwileczke wszystko razem do kupy.

Aby smak wydoby¢ z tak pysznego dania
3 tyzki musztardy uzyj do doprawiania
Troche soli, pieprzu, Smietany i chrzanu

| mozesz juz siadac $miato do obiadu. Zupe robiqc dla rodziny
krem chrzanowy daj Reginy

(strona 7)



CZERNINA - ROZEOWICRA

»LZUPA CZEROLADOWA”

Sktadniki:

3 lrosotu lub bulionu drobiowego,

0,5 L krwi kaczej lub gesiej zaprawionej 3 - 4 tyzkami octu,
maka lub zasmazka,

kilka suszonych owocow (Sliwki, jabtka lub gruszki).

Przyeotowanie:

Do przygotowanego rosotu lub bulionu dodac krew
zmieszana z octem i gotowac. Pod koniec gotowania
dodad suszone owoce i jeszcze gotowac przez kilka
minut zeby zupa nabrata smaku owocéw. Zaklepac
maka lub zasmazka. Podawac z makaronem lub tarty-
mi kluskami.

»Czernina jest to zupa prawdziwie polska, gdyz w innych
krajach wcale nie znajq tej wybornej i posilajqcej potrawy.
Ze musi by¢ zdrowa i posilajgca dowodzi to, ze wielu dok-
torow przepisujq jg osobom ostabionym, jako pozywienie”.
365 obiadéw za 5 ztotych, Lucyna Cwierczakiewiczowa

ey

»Soplicy, Horeszkowie, odmdéwili dziewke. Ze mnie, Jacko-
wi, czarng podano polewke”.

Pan Tadeusz, ksiega X, Adam Mickiewicz
5

Historia czarnej polewki moze sugerowac, ze serwowane
potencjalnym kandydatom potrawy miaty niebagatelne
znaczenie dla ich przysztosci. Dlatego amant, jadgc do ro-
dziny wybranki, musiat uwaznie obserwowac, czym zosta-
nie ugoszczony. Ciekawostke stanowi fakt, iz w niektorych
domach, zamiast polewki, kandydatowi podawano arbuza
- miato to doktadnie takie samo, odmowne znaczenie.
Natomiast jesli rodzice aprobowali mtodziana, podawali
mu melona.



BOTWINRA

Chcesz zdrowiutka zupke zjes¢ ?
Za gotowanie botwinki sie bierz.

Sktadniki:

2 kg mtodych buraczkéw z botwinka,
1 duza marchewka,

1 pietruszka,

2 | bulionu,

250 ml $mietany 18%,

1 tyzeczka maki,

2 tyzki soku z cytryny,

1 peczek szczypiorku.

Przyeotowanie:

Najpierw bulion warzywny lub miesny ugotuj
doktadnie

- niech sobie czeka i wazny sie czuje,
bo jeszcze duzo witamin w nim wyladuje.

Obranie marchewki i pietruszki oraz starcie jej na
duzych oczkach

zajmie tylko chwilke , nastepnie drobno pokrdj
botwinke.

Wszystko wrzu¢ do gotujacego sie bulionu,

i niech potancza tam sobie.

Jak juz dosy¢ beda miaty i zmiekng ze zmeczenia,
Wlej make rozpuszczona w wodzie i $mietanke do
zabielenia.

Jeszcze troche pokrec nimi - az sie wszystko zagotuje,
a na koniec sok z cytryny - niech dobrze smakuje.

| juz porcja zdrowia na talerzu laduje, a z ugotowanym
jajkiem na twardo

lub serem biatym najlepiej smakuje.

Botwina jest bardzo dobrym Zrédtem btonnika
pokarmowego, wielu sktadnikow ineralnych,
antyoksydantéw i witamin. W ostatnich latach

duzo bardziej popularnymi warzywami lisciastymi

sqg jarmuz czy szpinak, ale botwina nie ustepuje im pod
wzgledem zdrowotnym i tak samo moze by¢ nazywana
superfood.

Jedna szklanka botwiny pokrywa dzienne
zapotrzebowanie na witamine Aw ponad 100%, a przy tym
zawiera luteine, dzieki czemu wspomaga zdrowie oczu.

Botwina jest bardzo dobrym Zrédtem witaminy

K i wapnia, potasu, witamin z grupy B oraz witaminy

Ci zelaza. Ze wzgledu na kombinacje zawartosci zelaza
oraz witaminy C botwina powinna by¢ waznym elementem
diety osob borykajgcych sie z niedokrwistosciq z niedoboru
zelaza.




NUDLE Z RARMONER

Sktadniki:

2 jajka,

11/2 - 2 szklanki maki,
ok.1/2 tyzeczki soli.

Przyeotowanie:
Szklanke maki do duzej miski wsyp, reka zamieszaj -
- niech zrobi sie dziureczka,
do niej séli wbij jajeczka.
Widelcem lub szpatutka zacznij ciasta wyrabianie,
gdy bedzie juz geste odtéz przyrzad - niech do pracy
przystapia rece.
Wyrabiaj nimi ciasto, maka podsypujac,
by w efekcie tegie byto i do rak sie nie kleito.

Teraz podziel je na mniejsze czesci i watek musisz
przygotowac,

bo na grubos¢ okoto 2mm trzeba ciasto rozwatkowac.

Podsypuj maka z obu stron, by sie do stotu i watka nie
przyklejato,

tak sie bedzie lepiej watkowato.

Rozwatkowane ptaty makaronu obsuszyc¢ teraz nalezy.

Rozt6z wiec kazdy na osobnej $ciereczce - niech sobie
troche polezy.

Od czasu do czasu trzeba je do gory nogami odwrécic,
zeby z kazdej strony ciasto mogto sie réwno osuszyc.
Aby ciasto sie udato, nalezy je tak pilnowac,

By z wierzchu byto suche, ale sie nie tamato.

- ’ »
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Okragte ptaty suchego ciasta makaronowego pokroj na
¢wiartki,
nastepnie potdz jedna na druga,

po czym kréj w podtuzne paski, okoto 3-4 cm
szerokosci

i na koniec te paski na nitki o dowolnej grubosci.

Pokrojony makaron rozsyp na sciereczKki,

by catkowicie wyschnat - od czasu do czasu
przemieszaj te niteczki.

Suchy makaron w papierowych torebkach,

lub w bawetnianych woreczkach dobrze sie
przechowuje,

a z niedzielnym rosotem najlepiej smakuje!

Jak na drugie danie makaron chcesz zjes¢ to wyjscia
dwa masz

- od Ciebie zalezy czy stodkiej, czy wytrawnej wersji
szanse dasz:

1. Na stodko - wrzuc je do kompotu, na talerz
i gotowe,

2. Wytrawnie - wrzu¢ na lekko $cieta jajecznice,
podgrzej, potacz,

dopraw pieprzem, sola i jest danie ekspresowe.

Nudle zostaty wpisane na Liste
Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.




A GDY NIE MASZ NUDLI..

Sktadniki: Sktadniki:

1jajko, kasza manna,

3 dag maki, rosot.

sél,

wrzace mleko lub zupa. Przycotowanie:

Maja dzieci apetycik -

Przycotowanie: Ugotuje dzieciom grysik.
Wszyscy, nawet internauty Problem jednak niestychany
Leja kluski babci Trauty No bo ile dac tej manny?
Trzeba tylko dobrze jajo Pytam babcie, a ona mi:
Zmieszac z maki porcja cata. Aaa, wsyp tak ,,pi razy drzwi”
Dodac soli Ile to jest? Pytam sie.
| powoli ... Babcia tylko Smieje sie.
Lac strumieniem na ptyn wrzacy - A Bozenka?

Mleko lub rosét pachnacy.
Mieszac ciagle, nieustannie,
Wykonac¢ kluski starannie.
Zagotowac. | to koniec.

Ona na to:

Manny nasyp tak ,na oko”
Ile to jest? Pytam sie.

A Bozenka $mieje sie

Niechaj ptomien juz nie ptonie. | dodaje:

Niech wcinaja internauty To jest tyle, ile trza

Lane kluski babci Trauty! Tak ,na oko” tak w sam raz.
Wiec wsypuje kasze manne

Mieszajac zupe starannie
Az zgestnieje ...

Co sie dzieje

Juz po chwili!

Wszyscy wokot sie dziwili.

A Bozenka wciaz sie $Smieje:
Sypiesz tyle, az zgestnieje!
Przeciez to jest prosta rzecz
Bo ,,na oko” trzeba chcieé




ZUPA DYNIOWA NA SEODRO

Sktadniki:

jednag mata dynie,

A, litra mleka,

kruszonka: 1 z6ttko, 2 tyzki cukru, 2 tyzki maki.

Przyegotowanie:
W garnku laduje obrana dynia Zupa z dyni to propozycja nie tylko na jesienne chtody.
W kostke krojona, Zupa z dyni, zaréwno tradycyjna - w formie kremu, jak
i zimbirem i curry czy mleczkiem kokosowym, rozgrzeje,

Woda zalana. : A B ¥ ks

3 a dodatkowo dostarczy wielu witamin i innych substancji
Ma byc teraz gotowana odzywczych. Jak przygotowac zupe z dyni? A naszg wersje,
Do miekkosci na stodko, znacie?

Az w drobnostke sie rozpusci.
Gtadka masa ma by¢ z dyni -

Ttuczek to wszystko uczyni
Doda¢ mleka - zagotowad

I kruszonke juz formowac.

Wrzuci¢ jg na wrzaca zupe

Pogotowac - tak z minute.
To juz koniec.

Tylko tyle

Zajadajcie przyjaciele!




ZUR (PO STAREMU KWOSER)

Sktadniki:

2 szt. wedzonych zeberek,
witoszczyzne,

2 | wody,

boczku wedzonego,
kietbase,

zuru naturalnego / domowego,
2 tyzek gestej Smietany,

2 tyzek maki pszennej,
cebuli i czosnku,

sol, pieprz i majeranek.

Zakwas na zur:

1 szklanka maki zytniej (typ 2000),
750 ml letniej, przegotowanej wody,
3-4 zabki czosnku,

3 ziarna ziela angielskiego,

3 liscie laurowe,

7-10 ziaren czarnego pieprzu.

Przyeotowanie:

+ Zanim zrobisz pyszny zur
Maki zytniej szykuj wor.
Po co maka? Pytasz nas?
Z maki trzeba zrobic zakwas.
Trzeba jej petniutka szklanke
Zala¢ woda,
A mieszanke otrzymana
Zabettac tyzka drewniana.
Energicznie.
W tytiw przdd,
By uniknac z maki grud.
Dodaj czosnek, ziarna ziela
Z lauru lisci, pieprzu wiela ...
Po czym te mieszanke przykry¢
| poczekac tak ze pie¢ dni.
Lecz pamietaj, ty kucharze,
Ktory warzyt bedziesz w garze,

Slaski zur na maélance oraz
zur zyniaty / zur zeniaty zostat
wpisany na Liste Produktow
Tradycyjnych Wojewddztwa
Opolskiego.

()

Zeby zarobiony zakwas
Mieszac dziennie chocby raz
| najlepiej tyzka z drewna -
Tego gospodyni pewna.

By uwarzyc zuru gar

Garniec z wodg wstaw na zar.
Dodaj zebra i wtoszczyzne

Niech sie wywar w garze wywrze.
Do wywaru dodaj zur.

Nie ple¢ przy tym zadnych bzdur.
Ze $mietany zréb zaklepke

Dodaj make na przylepke

Potem cato$¢ wylej w gar,

A pod garem drzacy zar ...

Niech sie chwile pogotuje
Troche wody wyparuje.

Odstaw potem zuru gar

Wez patelnie, wytacz zar.

Dodaj sél, pieprz, majeranek
Zapach leci hen! na ganek!
Wymieszaj zndw wszystko w garze
Lecz nie stawiaj juz na zarze,
Gdyz wyciggnac trzeba wniosek,
Ze to juz gotowy kwosek!




STROJECRA ZACIERRA STEFANII RRf JASTRZYGOWICRA

Sktadniki:

1 [ swojskiego mleka,
6 tyzek maki pszennej,
2 jajka,

sol, cukier.

Przyecotowanie:
1. Robimy kluseczki lane: mieszamy jajka z maka.
Jezeli ciasto jest zbyt rzadkie dodajemy wiecej
maki.

2. W garnku zagotowujemy mleko i wlewamy powoli
nasze kluseczki. Caty czas mieszamy.

3. Doprawiamy sola i cukrem.

ZCIERRA REGINY

Sktadniki:

400 ml ttustego mleka,

1 jajko,

2 tyzki maki pszennej,

szczypta soli, tyzeczka miodu, tyzeczka masta.

Przyecotowanie:
Zcierka na mleku to danie z przesztosci
Chod¢ w niektérych domach na stotach tez gosci
Najlepsza jest pono¢ z mleka swojskiego
| z jajek od kur z wybiegu wolnego.

Jak juz zdobedziesz mleko prosto od krowy
Zmieszaj jajko, 2 tyzki maki i zacier gotowy.
400 ml mleka zagotuj powoli

Dodaj 2 tyzki masta i miodu do woli

Mase jajeczng przetdz na deske

Nozem dociskaj tak jakby przez preske
R6b mate kluseczki i wrzucaj do mleka
Bo pewnie ktos gtodny na zcierke czeka.

| pewnie tez powie Ci kazda babcia,

Ze to moze by¢ $niadanie a takze kolacja
Pozywne i stodkie mate zcierki

Wpadaja do buzi niczym cukierki.



ODCINER O ZALEWAJCE

Sktadniki:

1 duza cebula,

50 dag obranych ziemniakow,

2 | mtodego zuru zytniego lub owsianego,
10 dag maki na zur,

5 dag stoniny,

sOl, pieprz.

Przycotowanie:
Cebule poszatkuj drobno
| ugotuj ja osobno.
Wez kartofle
Obierz je,
Pokréj na kawatki tez
Do cebulki teraz wrzué
Dobrze bedg sie tam czuc.
Juz sie warzy.
Juz gotuje.
Niech sie ziemniak rozgotuje.
Nadszedt teraz czas na zurek -
On to w zupie wyladuje.
Ten z Odcinka - rzecz bezsporna,
Zupa bedzie wrecz wyborna!
Dodaj zurku - tak do smaku,
Posol, popieprz i zagotu;.
Stoninka zas przyrumiang
Okras zupke gotowana.

A po zurek blisko mamy,
Bo w Odcinku wytwarzany!

Polecamy zurek

od producenta z sieci Daieduictso

Dziedzictwa Kulinarnego Kulinarne
Opolskiego.

Wytwdrnia Barszczu
Odcinek 6
46-325 Rudniki

ROPYTRA BRYDZI

Sktadniki:

180 gram maki pszennej,

14 kg ziemniakdéw maczystych,
2 tyzki kaszy manny,

1jajko,
szczypta soli. Jesli mqgz Twaj zupq szydzi,
Daj kopytka mu od Brydzi!
Przyeotowanie:
Chcesz kopytka?
Brydzia zrobi ...

Wszystkie sktadniki zarobi -
Zagniecie, zbije i spresuje,
Wszystko potem uwatkuje

| pokroi na kawatki.
Podsypujac maka watki.
Whnet sie woda zagotuje,
Kopytka w niej ugotuje,

Lecz gdy na wierzch juz wyptyna
Siedem minut niech uptyna -
Tyle trzeba je gotowac,
Potem mozna skonsumowac.




POLEWRA Lucynki z Przedmoscia j%&

Sktadniki:

1| maslanki,

0,5 szk. kwasnej Smietany,
2 tyzki maki pszennej,

sol, cukier do smaku.

Przyecotowanie:

Zagotowac maslanke lub zsiadte mleko z mlekiem. Make
rozmieszad ze Smietana, wlac do gotujacej maslanki lub
zsiadtego mleka, zagotowad. Dodaé do smaku soli i odro-
bine cukru lub masto.

Polewka / polywka / zupa z maslanki zostata wpisana na
Liste Produktéw Tradycyjnych Wojewodztwa Opolskiego.

POLEWRA Malgosi z Jaworzna

Sktadniki:

1 | zsiadtego mleka,

2 tyzki maki pszennej,
1 szk. mleka,

1 mata $mietana 30%,
2 tyzki masta.

Gdy chtopca nie chciaty dziewki
Podawaty mu polewki.

Lecz te czarne to znaczyto

Ze chtopca nie goszcza mito.
Jednak tutaj inne wzmianki,
Dwie polewki idg w szranki.

Do kazdej puree pasuje
Niech nikt tu nie dyskutuje!
A prababcia Ida

Smazyta boczek w trymiga
Wraz z cebula - tak mawiata
| puree tym okraszata.




PRZEJDZMY DO KONKRETOW...

PIEROGI NIE DO KONCA RUSKIE

Sktadniki na ciasto:
2 kg maki pszennej,

1 szkl. goracej wody,

4 tyzki oleju,

szczypta soli.

Sktadniki na farsz:

300 gram twarogu potttustego,
duza cebula,

4 kg ugotowanych ziemniakow,
2 tyzki masta klarowanego,

sOl, pieprz.

Przycotowanie:

Farsz:

Gotowane ziemniaki i ser pokruszony powinien
Byc¢ do miski wtozony. A do tego wczesniej
Zeszklona na masle cebulke, lecz nie cata, zeby
Jej na okrase troche pozostato.

Wszystko sola, pieprzem na koniec doprawic
i dalej juz z farszem pdzniej bedziemy sie bawic.

Ciasto:

Przyszta pora na ciasto. Ciasto bardzo
Proste. Make wsyp do misy dosyp szczypte
Soli, dolej ciepta wode, lecz mieszaj powoli,
Bo to czasem boli. Chlusnij jeszcze oleju,
Zeby elastyczne byto i sie nie kleito.

Ciasto podziel na czesci i watkuj doktadnie.
Tylko nie za cienko, bo ci farsz wypadnie.
Wycinaj literatkg malutkie kéteczka i ciach
Mata tyzka farsz wt6z do srodeczka, zaklej

I chlus do goracej osolonej wody. Jak pierogi
Wyptyna, jak karp w upalne lato znaczy,

Ze gotowe i na wrzatek mozesz wrzucac zaraz nowe.




ROZTERKI PRZY PRAZUCHACH

Sktadniki:
1,5 kg ziemniakow,
1,5 szk. maki pszennej (moze byc 0,5 szk. ziemniaczanej),

0,20 dag boczku,
1 cebula.
Przyecotowanie:
Wielka zatos¢ i rozterka Okrasic trzeba prazuchy,
U kucharki, tej z Rozterka. Boczkiem smazonym z cebula, a do tego
Co na obiad dzisiaj wydac Podac mozna szklanke mleka zsiednietego
Gdy w gtowie pomystu nie ma? Lub maslanki - jak kto woli,
Nie ma kaszy ... ni kaczuchy ... Kucharka juz nie biadoli
Moze zrobic dzi$ prazuchy? Tylko cieszy sie i zerka ...
Ziemniaki trza ugotowac, a pod koniec Ta kucharka, ta z Rozterka.

Gotowania wsypa¢ make prosto na nie

| zaparzac dziesie¢ minut ...

Nadmiar wody z gotowania

Jest zwyczajnie do odlania.

Mozna zacza¢ formowanie.

Whprost na talerz tyzka ktasé Pranzunki / prandzonki zostaty wpisane na Liste
Zaraz goscie moga wpasd, Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.
Ale zanim, dla otuchy




BIGOS POLSRI PANI JASI

(z kiszonej kapusty)

Sktadniki:

2 kg kapusty kiszonej,

1 kg topatki,

2 wotowiny bez kosci,

4 kg swojskiej kietbasy,

2 kg wedzonego boczku,

2 szk. suszonych grzybéw,

2 cebule,

200 ml czerwonego wina,

sol, pieprz, ziele angielskie, lis¢ bobkowy (laurowy),
przecier pomidorowy,

smalec do podsmazenia mies.

Przycotowanie:

« Opolskie od dawna sie asi
Bigosem z przepisu Jasi.
Pani Jasia napisata;

Ze kapuste gotowata

Garnka niczym nie przykryta,
Miesa w rondlu obsmazyta
Wczesniej miesa posolita -
Obsmazone pokroita

| do kapusty wrzucita

Razem wszystko gotowata.

Kostki boczku wytopita -
Skwarki do garnka wrzucita

W ktorym juz kapusta byta

Z ttuszczyku tez skorzystata

| cebulke w nim smazyta

Potem maka zasypata

| zasmazke ucierata.

Grzyby jeszcze gotowata

A kietbase pokrojona - obsmazata,
Do miesa i kapusty dodata.

Na sam koniec dosypata i dodata
Reszte wszystkiego co miata.

No i winem to zalata

Gotowata bigos dtugo.

Dobry byt na dobe druga.

A na trzecig jeszcze lepszy.

W czwarta jednak wybitniejszy!
Do catosci - pajda chleba,

Nic wiecej tu nie potrzebal!

Morat taki jest z przepisu:
nie gotuj szybko bigosu,
lecz powoli, polekutku ...
dtugo, wolno, az do skutku.




ZIEMNIARI Z DYMFRA

ZWANE DUBORAMI

Sktadniki:

1 kg ziemniakéw,
woda,

masto, sol.

Przyeotowanie:
Wybraé ziemniaki réwnej wielkosci i tej samej
odmiany, bez skaleczen i skaz, oczyscic szczoteczka
pod biezaca woda, zala¢ zimng woda, ugotowac.
Podawac w salaterce. Masto i s6l podawac osobno.

W Karczmie ,Zapiecek” w garze zupa drwala,
A na drugie schab kowala.
Karczma ,,Zapiecek”

Dziedzictwo Mirowszczyzna 62
Kulmarl_lc 46-325 Rudniki
5

Patac rowniez Cie ugosci,
Zonie ming wszystkie ztosci!
Patac Pawtowice
Pawtowice 58
46-310 Gorzéw Slaski

A zanim mqz gorqce kartofelki ze skorek obierze,
To niech Zone do restauracji zabierze!




CIAPKAPUSTA JADZKI

Sktadniki:

1 kg ziemniakow,

700 gramow kapusty kiszonej bez marchewcki,
250 graméw boczku,

2-3 cebule,

sol,

pieprz.

Przycotowanie:
Ziemniaki obierz, pokrdj na kawatki niewielkie,
do osolonej wody wrzuc i gotuj az beda miekkie.
Odcedz i ugniataj jeszcze cieplutkie,
az zrobia sie zupetnie gtadziutkie.

Kapusta niech sie z niepetna szklanka wody gotuje,
tak dtugo az cata woda odparuje -

- trwa to okoto p6t godzinki -

a Ty masz chwilke czasu dla rodzinki.

Boczek pokréj w kostke i na rozgrzang patelnie rzud,

a gdy sie roztopi posiekang cebule wrzué.

| smaz wszystko na wolnym ogniu az do zrumienienia,
a gdy boczek byt zbyt chudy,

troche oleju wlej do tego smazenia.

Kapuste z boczkiem przet6z do garnka z ziemniakami,
wymieszaj i dopraw tymi podstawowymi przyprawami.

Taki obiad czesto w soboty sie serwuje,
a ze smazonymi zeberkami najlepiej smakuje.

Potrawa ta znana jest i przyrzgdzana
po dzis dzien na tzw. ,beztydzier?,
czyli w powszedni dzien tygodnia

w wielu regionach Slgska i zdaniem
pamietajgcych jg Slgzakow -

jest bardzo smaczna i pozywna.

Panczkraut to potrawa, ktéra zostata wpisana na Liste
Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.

Zrédto: zdjecia UMWO.

-




RARMINADLE

W SLASKIM JADLE

Sktadniki:

4 kg topatki wieprzowej mielonej,
1jajko,

1 butka pszenna (czerstwa),

0,5 szkl. mleka,

1 cebula,

1 zabki czosnku,

sOl, pieprz do smaku,

100 gram butki tartej,

smalec do smazenia.

Przycotowanie:
Wez kobieto kochana
Butke z wczoraj z rana
| wrzu¢ do mleka
Niech tam czeka.

Na Opolszczyznie nikt nie powie,
ze na obiad bedg mielone.
Tutaj nazywa sie je karminadle,
karbinadle czy tez kardinadle
- Zawsze oznacza to pyszne
kotlety z mielonej wieprzowiny
przygotowywane na codzienny
tobiod.

Cebule i czosnek zetrzyj na tarce
Tylko uwazaj na palce.

Mieso, jajko, butke wygnieciong
Cebule i czosnek wrzué do misy
Nie czekaj na bisy.

Dopraw sola i pieprzem,

bo one lubig sie z wieprzem.
Wtz do misy raczki piekne

| gnie¢ az wszystko zmieknie.
Mokrymi raczkami krec¢ okraglasy -
Pac i do butczanej okrasy.

Smaz na sadle

Bo tak sie robi KARMINADLE.



GOLABKI MARII Z LISCI KAPUSTY

RISZONEJ Z RASZA GRYCZANA

Sktadniki:

liscie z ukiszonej kapusty,

1'% szklanki kaszy gryczanej,
4 kg ugotowanych ziemniakow,
2-3 cebule,

sol, pieprz do smaku,

masto klarowane.

Przycotowanie:

« Niech kapusta sie nie ztosci
Kisi¢ trzeba ja w catosci.
Gdy miesigce trzy przeming
Kapuste zjedz z kwasna ming
Albo zanim to nastapi,
Zrob z niej przepyszne gotabki.

« Zdejmij liscie z ukiszonej
Zaraz farsz nawktadasz do niej
Na tej liscie, znaczy sie
Juz sie z kuchni zapach niesie,
Wra ziemniaki.

Kasza wrze.
Cebula tez smazy sie

Na masetku klarowanym
Na kolor mocno rumiany.
Ziemniaki juz uttuczone

Z kasza beda potaczone.

| cebulka do kompletu -
Farsz nabedzie aromatu.
Soli, pieprzu odrobine -
Smaczne musi byc to danie.
Owin porcje lisciem tadnie

I w garnuszku utdz na dnie.
Ogien juz sie wolny tli ...
Niech sie w garnku danie pyrli.
Podlej odrobing wody

By sie nie spality spody.

| tak gotuj z trzy godziny
Beda pyszne gotabczyny!

Niech gotabek gotowany
Cebulka jest okraszany,
Taka na masle smazona

W drobna kostke pokrojona.




ROTLETY ZIEMNIACZANE Z JAJEM

Sktadniki:
6 jaj,
2 kg ziemniakdw, ! <y
»Przyprawg potrawy jest gtod.
1 jajko, C
yceron
5 tyzek butki tartej,
3 tyzki oleju,
szczypiorek, sol, pieprz.
Przycotowanie:
Posiekane jajka z ziemniakami gotowane na twardo Formuj zeppeliny, krazki czy co wolisz
potacz, a do tego jedno surowe jajo dobij hardo. Obtocz w butce i uwazaj, bo je zaraz na oleju spalisz.
Jeszcze tylko butki dosypiesz potowe i prawie Jak bedziesz ostrozna to i z czasem staniesz sie
Gotowe. Zostat tylko szczypiorek, sol, pieprz do smaku Zzamozna.
| jestes na finiszu dobrego smaku. Nie wiesz, jak ano tak, zamiast miesa - kartoflak.




WYRWINTNIE Z RAPELUSZA...

KROLIK W SOSIE SMIETANOWYM

Sktadniki:

1 caty krélik podzielony na kawatki,
500 ml $mietany,

1 gtéwka czosnku,

1 cebula,

sol, pieprz, przyprawa do mies.

Przyeotowanie:

Przyprawy i czosnek wymieszac z olejem i natrze¢ krélika.
Zostawic na catg noc. Mieso wtozy¢ do patelni lub bryt-
fanny, podsmazyc. Nastepnie dola¢ wody i dodac cata
cebule. Dusi¢ do miekkosci. Pod koniec dodac potowe
Smietany i dalej dusi¢. Jak mieso bedzie miekkie wlac
reszte Smietany rozmieszanej z maka. Pogotowac jeszcze
kilka minut do zgestnienia sosu. Krélika podawac z bu-
raczkami i kluskami parowymi.

PAMPUCHY

Sktadniki:

> kostki drozdzy,

> kg maki pszennej,
250 ml cieptego mleka,
2 jajka,

1 tyzeczka cukru,
szczypta soli.

Przycotowanie:

Drozdze rozmieszane z cukrem, dodajemy 4, 5 tyzek
mleka, tyzke maki doktadnie mieszamy i odstawiamy

na 10 min. zeby drozdze zaczety pracowac. Reszte maki
przesiewamy do miski dodajemy jajka, sol, zaczyn
mieszamy i stopniowo dolewamy mleko. Doktadnie
wyrabiamy, przykrywamy Scierka i odstawiamy w ciepte
miejsce do wyrosniecia. Ciasto powinno podwoic swoj3
objetos¢. Wyrosniete ciasto przektadamy na obsypany
maka blat i wykrawamy kluski za pomoca szklanki. Kluski
gotujemy 10 min. na parze. Garnek nakrywamy tekturowa
Sciereczka, obwigzujemy sznurkiem aby Sciereczka

nie spadta. Wode doprowadzamy do wrzenia. Kluski
uktadamy na Sciereczce i przykrywamy metalowa miska
lub garnkiem. Woda powinna sie caty czas gotowac.

Mamy tu wykwintne danie -
Trudne bedzie zrymowanie.
Jest tu krolik, co w Smietanie
Mégtby wpasé w porymowanie.
Sg pampuchy - te tez tadnie
Trzeba rymnqc¢ by doktadnie.
Ilez by potrzeba ranka

Zeby wyszta rymowanka?
Parowierszy trzeba wiele ...
A czy skonicze na niedziele ?
Marne szanse, potu strugi -
Przepis po prostu za dtugi!
Czytajcie wiec, co spisane,
To nie bedzie zrymowane.

Krolik duszony w sosie Smietanowym to propozycja
wykwintnego dania na uroczysty obiad lub kolacje

w gronie rodzinnym. Obecnie krélik jest nieco
zapomnianym miesem, jednak niegdys czesto goscit na
naszych stotach. Powolne duszenie krdlika sprawia, Ze jego
mieso jest kruche, soczyste i rozptywajgce sie

w ustach. Waznym sktadnikiem naszego dania jest sos,
ktory swietnie podkresla smak miesa. Krolik w sosie
Smietanowym to uczta dla podniebienia. Uwielbiajqg

go takze dzieci.



A JAR MOWA O BURACZRACH...

BURACZRI MARIANKI

Sktadniki:

5 kg buraczkéw,

700 g migzszu z pigwowca®,
1 kg cukru.

Buraczki zetrzemy. Migzsz z pigwy i cukier dodajemy.
Do stoika wktadamy bo pasteryzowaé mamy.

*Zeby do buraczkéw uzyé migzszu z pigwowca (zdrowego
zamiennika octu) to nalezy go zrobic rok wczesniej

bo dojrzewa on pézniej niz buraczki. Ponizej sekretny
przepis Pani Marianki na mus i sok z pigwowca, ktory
wykorzystuje do wielu przetworow.

Mus, sok z pigwowca

Skladniki:

owoce pigwowca - w zaleznosci ile mamy.

Cate owoce pigwowca
wktadamy do garnka.
Zalewamy woda tak,
aby wszystkie byty
zanurzone. Zagotowac
i jak popekaja skorki
wytaczyc ptyte

i zostawic je chwile

w garnku. Odcedzi¢
sok. Odcedzony sok
zagotowac i wla¢

w butelki. Zakrecic,
pasteryzowac.
Pozostate owoce
przetrzec przez

sito i przetozyc

do stoiczkow.
Pasteryzowac.

RAPUSTA CZERWONA MARIANKI

Sktadniki:

3 kg kapusty czerwonej,

10 dag soli,

szczypta kwasku cytrynowego,
wszystkie sktadniki obgotowac okoto 10 min.
Sktadniki zalewy:

4 cebule,

300 ml migzszu z pigwowca,
330 ml soku z pigwowca,

34 szklanki cukru,

3 szklanki wody,

5 ziarenek pieprzu,

5 ziarenek ziela angielskiego,

5 lisci laurowych.

Wszystkie
sktadniki
zagotowac.
Poczekac az
ostygnie. Wtozy¢
kapuste do
stoika, zalac
zalewa i chwile
pasteryzowac.

Raz buraczek nieboraczek
Zaczerwienit sie jak raczek:

,10Z gatgarnistwo jest niezwykte,
Zeby robic¢ ze mnie ¢wikte

I uciera¢ razem z chrzanem.

Nie, to wprost jest niestychane!”

Na to chrzan, cho¢ byt utarty,

Z gniewu zgorzkniat nie na zarty
I powiedziat w irytacji:

»Nie rozumiem, z jakiej racji
Jakis burak za piec groszy

Przy mnie tutaj sie panoszy!”

Burak swoje, a chrzan swoje,
Zaperzyli sie oboje,

Nie wiadomo, kto ma racje,
Atu czas juz na kolacje,

Wiec przy stole goscie siedli
I do miesa ¢wikte zjedl.

Nie ma chrzanu ni buraka.
Ot - i cata bajka taka.

Cwikta Jan Brzechwa
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OBIAD NA SEODRO? CZEMU NIE!

RNEDLE ZE SLIWRAMI

Sktadniki:

Y2 kg maki, Owoce Sliwki majg wiele cennych wtasciwosci. Regulujg
1 kg ziemniakow, trawienie, chronig przed wolnymi rodnikami, a nawet
1jajko, s, poprawiajq humor. Pod wzgledem wartosci odzywczych

oraz zawartosci witamin i btonnika bogatsze sq sliwki

0ides Sl Sk nyeh ovogem suszone, jednak majq one piec razy wiecej kalorii niz Sliwki

3 dag masta,
5 dag cukru pudru.

Przyeotowanie:
Zeby knedle przygotowaé
Trza ziemniaki ugotowac
Lub kartofle - kto jak plecie
Warzywo to samo przecie.
Gdy juz sg ugotowane
Praska chca by¢ przeciskane.
Gdy przestygna zmieszac¢ z maka,
Z jajkiem i wyrobi¢ reka.
Watek ciasta uksztattowac
Podzieli¢ go, poporcjowac ...
Z kawatkéw placki formowac.

surowe.

W kazdy placek po kolei
Wktadac sliwke, tak w nadziei,
Ze juz ta bez pestki jest -
Wczesniej pestek pozbyc sie.
Zlepiac placek w kulke wedle
Tak, by wtasnie wyszty knedle.
W lekko osolonej wodzie
Ugotowac knedle dobrze.

Pie¢ minut od wyptyniecia -
Potem beda do wyjecia.

Pola¢ mastem, pudrem sypnac
| oczkiem na koniec typnac.




RACUCHY PO STAREMU

czyli NA PROSZRU MLECZNYM

Sktadniki na zaczyn:
1 dkg drozdzy.

Sktadniki na ciasto:
4 tyzki proszku mlecznego
30 dkg maki,

1ljajo,

1 tyzka cukru,

sol, ttuszcz do smazenia,
cukier do posypywania.

Przycotowanie:
Zejdz z kanapy, do mnie chodzze!
Rozpus¢ w cieptej wodzie drozdze.
Troche cukrem dla pozywki -
Drozdze lubig te uzywki.
Mleka w proszku odrobine ...
Rosna drozdze juz w zaczynie.
Utrzyj z reszta cukru jajo,
Odstaw na chwileczke mata
Teraz zaczyn wyrosniety
Potacz z maka juz, w te pedy.
Dodaj sol, utarte jajo

Co czekato chwile mata.

Proszek mleczny w wodzie rozma¢
Z tego gtadka mase sporzadz.

Daj do maki, mieszaj wszystko
Najlepiej drewniana tyzka.

Odstaw znéw do wyrosniecia,
Unikaj ciasta szturchniecia.
Rozgrzej ttuszcz na ktérym bedziesz
Smazy¢ swe racuchy mleczne.
tyzka naktadaj placuszki -

Wyjda okragte racuszki.

Smaz na ztoto z kazdej strony,
Bedziesz za to uwielbiony!

Ile kucharek,
Tyle racuchow...




ZEBY NIE ZA SEODEKO...

RACZRA 7 NADZIANRKA

Sktadniki:

kaczka wiejska z podrobami,
butka pszenna,

mleko,

cebula $rednia,

1 jajko,

gars$é natki pietruszki,

sOli pieprz, majeranek.

PRZYGOTOWANIE
« Zanim nadziejemy kaczke
Trzeba natrzeé nieboraczke
Majerankiem tak do woli
Nie zapominajac soli
| tak natartego zwierza,
Oczywiscie juz bez pierza
Do lodéwki wyktadamy i calutki dzien czekamy

« By nadzianka byta pycha
Potrzebna jest mleka micha
W ktorym butke zamoczymy...
A podroby zas mielimy -

Nie za drobno, nie za chudo
Bo inaczej sie nie udo.
Cebule kroimy w kostke
Natke siekamy w drobnostke.
Butka w mleku wymoczona

Z podrobami potaczona,

Z natka, jajkiem i cebula
Doprawiona pieprzem z sola.

Ptaka farszem nadziewamy

| starannie zaszywamy.
Wymoszczona niczym w wannie
Laduje kaczka w brytfannie.

Sto osiemdziesiat temperatura
Nie zamien kaczki w suchego wiéra
Podlej wody kropla czasem
Piecz dwie godziny z zapasem.
Kiedy kaczka upieczona,

Na p6tmisek wytozona.

Niech odpocznie chwile trzy...
Potem trzeba Sciggnac szwy.
Poporcjowad,

A nadzianke wyciagnieta

W plastry kroi¢ réwniusienko.
Poda¢ pieczen z ziemniakami-
Z piekarnika cwaniakami,

Z surdweczka kapusciang

Na czerwono malowana.

Jak ja zrobi¢?

Prosta rzecz!

Wrzué kapuste w wodna ciecz
Szatkowana oczywiscie...

Gotuj i badz przy asyscie

Zeby chrupkie byty liscie.
Odsacz, popieprz uroczyscie.
Daj szatkowana cebule

Starte jabtko daj na gore.
Jeszcze tylko troche soli i oleju odrobina
Cukru troche,

Bo to cukier do stodyczy sie przyczynia.
Dosyc juz tego pisania...
Nadszedt czas konsumowania!




FLACZRI DROBIOWE

Sktadniki:

1 catego kurczaka, Flaki zykte - ble, nie jadam!
wtoszczyzne, Do drobiowych hen zasiadam!

0,5 kg zotadkdéw drobiowych,
sOl, pieprz, majeranek.

Przyecotowanie:

Nie potrzeba kumpli z paczki
By zrobic drobiowe flaczki,
Trzeba nam catego kura

Bez ani jednego pidra.

Kura do gara wktadamy

Woda z gory polewamy

Nie za duzo, nie za mato...
Zeby wszystkim smakowato!
Dorzucamy tez wtoszczyzne

Z zotadkami niech sie wywrze.

Gotujemy do miekkosci
Mieso w swej delikatnosci

Ma byc kruche... oswojone...
Niezbyt drobno pokrojone

Za to marchew w kostke solo!
Catos$¢ doprawiamy sola.
Jeszcze pieprz i majeranek
Oto flaczkdw petny garnek.
tatwe byto przyrzadzanie.
Czas juz na konsumowanie!



FAZANKI Z KAPUSTA SEODKA

LUB RISZONA

Sktadniki:
1,5 kg kapusty,

6 dag ttuszczu,

5 dag cebuli,

sOl, pieprz, cukier.

Sktadniki na ciasto:
50 dag maki,

1jajo,

1/8 [ wody,

3 dag stoniny.

Przycotowanie:
» Ciasto
Przesiej make, dodaj jajko, wode tez

A nastepnie zagniec ciasto tak jak chcesz.

Watkuj na plastry cieniutkie
Zostaw lezed,

No bo plastry musza by¢ suchutkie.
Gdy juz plastry suche s

Zwin starannie kazdy w rulon

Po czym pokrdj w paski cienkie -
Tak po jednym centymetrze.

Paski pokroj w kostke potem,

Na st6t rozrzué je z powrotem

By sie nam nie polepity i w efekcie nie skleity.
Wrzué na osolony wrzatek

Powolutku na poczatek.

Gotuj chwile - niezbyt dtugo,

Odcedz, przelej zimng woda.

Kapusta

Kapuste poszatkowana
Musisz mie¢ ugotowana.

W osolonej lekko wodzie,
Potem odcedz, odsacz dobrze
Cebule posiekaj drobno
Zrumien z ttuszczem ja osobno,
Posol, popieprz i zamieszaj
Cukru dosyp i podsmazaj.
tazanki z kapusta razem

Sg w pbétmisku wymieszane.
Okrasic je jeszcze trzeba -
Zapiec mozna, gdy potrzeba.
Przed pieczeniem - da¢ stoniny,
A zapiekad pét godziny ...

Tak okoto, oczywiscie

Bo to ty jeste$ w asyscie

| to ty tu decydujesz

Jak tazanki zaserwujesz.
Podac mozesz sos grzybowy,
Do tazanek wyborowy.

o3
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A NA KONIEC TRADYCYJNIE PO SLASKU...

ROLADA WIEPRZOWA Z RLUSRAMI

SLASKIMI I CZERWONA KAPUSTA

Sktadniki rolada:

1 kg karkowki,

300 g wedzonego boczku i kietbasy,
2 duze cebule,

1/2 stoika ogdrkow kiszonych,

sOl, pieprz, musztarde,

make pszenna.

Sktadniki kluski:

1 kg ugotowanych ziemniakéw,
25 dag maki ziemniaczanej,
sol.

Sktadniki kapusta czerwona:
mata gtowka kapusty czerwonej,

cebula,

czosnek,

250 ml soku jabtkowego,

sOl, pieprz, cukier i ocet.

Przyegotowanie:

« Mieso w plastry pokrojone
Sola z pieprzem oprdszone.

« Pokrojony boczek w stupki
Czeka sobie spokojniutki
Na kietbaski towarzystwo
Bo to przeciez pobratymstwo.
W pidrka leci tez cebula
Do buczusia sie przytula.

« Plaster miesa rozklepany
Musztarda posmarowany
Zaroluje wkrotce w sobie
Kietbase w catej ozdobie.

]
!?.--:--

Pasek boczusia ...

Pidrka cebuli ...

Nitka jedwabna wszystko okoli.

Jeszcze tylko w mace tarzanie

I na oleju obsmazanie.

Rumiane roladki w rondlu laduja

Péttorej godziny sie pogotuja

Sola, pieprzem posypane

0d gory zas zamykane. Podczas rolad gotowania
Klusek czas jest sporzadzania.

Kartofelki sprasowane

Z maka mocno zagniatane

W formie kulek, lecz sptaszczone
Na stole sg wytozone.

Kazda kulka dziurke ma -
Palcem byta ta zrobiona.

| na osolony wrzatek,

Kluski Smiato sie gotuja

Trzy minutki potrzebuja.

A kapusta ? Olaboga!

W kuchni rwetes. Wielka trwoga!
Warzywo sie w mig szatkuje

Z3ab cebule podzeguje -

Na oleju podskakuje.

W wielkim garze, na rumiano.
Czosnek z siostrg obsmazono.
Kapusta don dorzucona

Sokiem z jabtek zamroczona.

Na matym ogniu sie dusita ...

A zanim sie ocucita

Cukier z solg doskoczyli i octem jg uraczyli.

Trzy potrawy juz gotowe.
OT! Smacznego!
OT! Na zdrowie!
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Przepis na kluski slgskie jest pielegnowany

i przekazywany w rodzinach z pokolenia na pokolenie.
Wedtug niego wiele gospodyn przygotowuje te
potrawe po dzis dzieri - gosci ona nie tylko na
niedzielnym stole, ale takze na przyjeciach weselnych,
chrzcinach, komuniach, czyli wszystkich wazniejszych
uroczystosciach rodzinnych oraz w swieta.

o

Modro kapusta (tak okresla sie w naszych stronach
kapuste czerwong: od gwarowego wyrazu modra -
niebieska, wpadajgca nawet w kolor fioletowo-czerwony)
podawana jest do wielu dan miesnych, ale najczesciej do
rolad wotowych i klusek slgskich. Modrg kapuste mozna
przyrzgdzac na rézne sposoby: z dodatkiem boczku lub

stoniny, z dodatkiem gozdzikéw lub bez nich, z jabtkiem,
octem winnym lub konfiturg z czarnych porzeczek,

z dodatkiem czerwonego wina i réznych przypraw.

Dzis trudno sobie wyobrazic slgski niedzielny obiad

bez satatki z czerwonej kapusty, czyli szatotu z modrej
kapusty.

&

W sobote pod wieczor przygotowywano rolady. W catym
familoku rozlegato sie stukanie ttuczkow - w kazdym
mieszkaniu rozbijano wotowe mieso na cieniutkie ptaty.
Zmudna i wymagajgca czasu praca. Do rolad dodawano
drobno posiekanej cebuli, wedzonki lub drobno
pokrojonej kietbasy, ogorek i zawsze kawateczek chleba,
a potem owijano je biatymi ni¢mi, aby sie w czasie
pieczenia nie rozleciaty. Byto w tym przygotowaniu cos,
co nas, dzieci, fascynowato.

Kluski $laskie (tzw. biote kluski), modro kapusta (tj. kapu-
sta czerwona), opolska rolada wotowa zostaty wpisane na
Liste Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.

Zrodto: zdjecia UMWO.



OSEUDZMY SOBIE ZYCIE... ZROBMY NAJPIERW
KAWE LUB HERBATE Z PYSZNYM SOKIEM...

SYROP ZE SKRONSKIEGO BZU

Sktadniki:

30 baldachimoéw kwiatow czarnego bzu,
2 kg cukru,

1 [ wody,

2 ptaskie tyzeczki kawsku cytrynowego.

Przyecotowanie:

Kwiaty czarnego bzu wtozyc¢ do rondla zasypac kwaskiem
cytrynowym, zala¢ wystudzona, przegotowana woda.
Przycisnac talerzem, talerz obcigzy¢ np. stoikiem
wypetnionym woda. Naczynie odstawi¢ na dwa dni.

Po tym czasie sok przecedzi¢ przez sito wytozone gaza,
dodac cukier. Zagotowac mieszajac. Syrop przela¢ do
suchych wyparzonych stoikéw, zamkna¢ je. Pasteryzowac
w kapieli wodnej 10 min.

LZycie jest niepewne. Najpierw zjedz deser.”
Ernestine Ulmer

5

Jak wiele ,,chwastow” - czarny bez to istny skarbiec
zdrowotnych substancji (np przepis na syrop z mniszka
lekarskiego znajdziesz. Zawiera w swoim sktadzie
wiele witamin i mineratow, takich jak witaminy A, B1,
B2, B3, B6, C, potas, mangan, fosfor, séd, miedz, cynk,
zelazo, flawonoidy, kwasy fenylowe. W medycynie
ludowej stosowany jest napotnie, przeciwgorgczkowo
i przeciwprzeziebieniowo. Zawarte w nim substancje
hamujg rozwoj wielu wirusow.

TORCIK Z POEFABRYKATOW

(STEFANEK)

Sktadniki:

5 paczek herbatnikow,
15 dkg margaryny,

15 dkg cukru pudru,

1 z6ttko,

olejek waniliowy.

Przyeotowanie:

Margaryne ucieramy z cukrem pudrem dodajac z6ttko
i olejek waniliowy i jeszcze dobrze ucieramy. Masa ta
przektadamy herbatniki.




LEGUMINA BABCI ELI

Sktadniki:

| WARSTWA:

2 kostki masta,

6 z6ttek,

Y szk. cukru,

2 2 tyzeczki zelatyny,
2 szk. goracego mleka.

Il WARSTWA:

Y2 szk. cukru,

2 tyzeczki kakao,

3 biatka,

21/2 tyzeczki zelatyny,
> szk. goracego mleka.

11l WARSTWA:

3 biatka,

Y2 szk. cukru,

21/2 tyzeczki zelatyny,
2 szk. mleka.

Wierzch:
owoce,
4 galaretki.

Przyeotowanie:

+ Pierwsza warstwa leguminy:
Zacznijmy od zelatyny
Namocz ja w goragcym mleku
Zamieszaj potem poleku.
Masto, z6ttka, cukier razem
Utrzyj na puszysta mase.
Dodaj zelatyne tez -
Rozpuszczona ta juz jest.
Catosé wlej do tortownicy
| na pétke do chtodnicy.

Drugiej warstwy wykonanie
Troche jest zréznicowane.

Tak jak wyzej - zelatyna

W mleku puszczad sie zaczyna
Biatka z cukrem sztywno ubic
Kakao dac, by zabragzowic.
Zmiesza¢ mase z zelatyna

I wyla¢ na te schtodzona.
Znow zawarto$¢ tortownicy
Wjezdza na potke w chtodnicy.

Trzecia warstwa - przedostatnia
Z dwiema poprzednimi bratnia.
Zelatyna w mleku zmoczona

Ma by¢ znowu potaczona

Z ubitymi jaj biatkami,

Z cukrowymi krysztatkami.
Wymieszana trzecig warstwe
Wlej na kakaowa mase.

| powtérnie do lodowki

Juz gotowej trzywarstwowki

To juz tylko wierzch pozostat

Sprawa jest, jak zwykle prosta

Kazda galaretke w szklance wody rozpusé sobie
Bedzie wierzchem ku ozdobie

Ozdoba tez owoce s3,

Zalej je masa tezejaca.

Potem cato$¢ do schtodzenia

Do catkowitego stezenia.

Legumine babci Eli
Jemy chetnie przy niedzieli.




CIASTECZRA CIOCI ALI

Sktadniki:

1 kg maki,

2 kostki masta lub margaryny,
2 szkl. cukru,

4 76ttka,

1 jajko,

1 proszek do pieczenia,

2 tyzki Smietany.

Przyecotowanie:

Wszystkie sktadniki razem zagnies¢. Cisto rozwatkowac,
wykrawac ciasteczka. Wierzch posmarowac biatkiem

i obtoczy¢ w cukrze. Piec w temperaturze 180 ° C przez
okoto 15 minut.

CIASTECZRA ZE SKWARER HANI

Sktadniki:

1 kg maki,

5 jajek (2 cate, 3 z6ttka),

30 dag cukru,

3 tyzki Smietany,

30 dag skwarek,

2 ptaskie tyzki proszku do pieczenia,
olejek waniliowy.

Przyeotowanie:

Wszystkie sktadniki zagnies¢. Ciastka wycinac przez
maszynke lub foremkami. Piec okoto 10 minut
w temperaturze 180 ° C.

S

Zrédto: zdjecia UMWO.

[y as :; (oimsa:

»Kto nie przejmuje sie swoim brzuchem, nie bedzie miat nic
przeciwko temu.”

Samuel Johnson
&

... wodlegtych czasach, gdy tworzyty sie podstawy
$lgskiej kuchni, na Slgsku nie zyto sie bogato. Ba, zdarzaty
sie lata prawdziwych klesk gtodowych. Ludzie zyli tu
zawsze bardzo oszczednie, bez zbytku i wystawnosci.
»Swoje musiato stykngé” méwito sie na Slgsku. Musiato
wiec starczyc to, co zebrato sie z pola i co wyhodowano

w gospodarstwie (...)

Opolskie ciasteczka ze skwarek (szpyrek) zostaty wpisane
na Liste Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa
Opolskiego.

(&)



CIASTO Z JASTRZYGOWICRICH

JAGOD

Sktadniki na biszkopt:
10 jaj,

9 tyzek cukru, 1 cukier waniliowy,
10 tyzek maki tortowe;j.

Sktadniki na mase jagcodowaq:
Stoik kompotu z jagdd,

Budyn smietankowy,

Galaretka o smaku owoce lesne,

1/3 kostki masta oleskiego.

Sktadniki na krem:
0,5 litra Smietany 30%,

250 g sera mascarpone,

1 cukier waniliowy.

Sktadniki na polewe:
150 g masta oleskiego,

6 tyzek cukru,

4 tyzki kakao,

1 jajko.

Przycotowanie:
Ciasto jagodowe z czterech warstw sie sktada
Biszkopt, polewa, krem i jagodowa zaprawa
Sktadniki najpierw przygotuj na stole
A potem urzadzaj kuchenne swawole

Pierwszy zrob biszkopt na jajach dziesieciu
Policz tyzki cukru tak do dziewieciu

Dodaj waniliowy cukier dla zapachu
Dziesie¢ tyzek maki i juz po strachu

Teraz czas na mase bardzo jagodowa

Ze stoika jagodowego kompotu zrobiong
Do niego dodasz budyniu $mietankowego
Galaretke lesna i 1/3 masta oleskiego

| zeby nie byto za mato kremowo

To zréb jeszcze mase mascarpanowa
Serka 250g, kremdwki 0,5 litra przygotuj
Cukru waniliowego i praca juz w toku

Najpierw upiecz biszkopt, przekroj na dwa placki
Kompot wlej do garnka i gotowad zacznij

W 1/3 szklanki wody rozpus¢ budyn i wlej do kompotu
Mase zdejmij z garnka, wsyp galaretke i mieszaj do

oporu

()

Dodaj masto zamieszaj kilka razy jeszcze
Zostaw do ostygniecia masa gotowa nareszcie.
Smietane ubij z serkiem i cukrem waniliowym
A teraz powiem Ci jak placek bedzie gotowy

Najpierw jeden biszkopt i potowa masy
mascarponowej

Potem jagodowa zaprawa i reszta tej samej masy
gotowej

Na to drugiego placka kolejnosc¢ nastat
| jeszcze polewa by sie przydata

Wiec rozpus¢ 130g oleskiego masta, bo Ci zostato
6 tyzek cukru i 4 tyzki kakao

Jak ostygnie polewa dodaj do niej jajo
Wymieszaj doktadnie, zeby byto gtadko

A teraz polewe na ciasto rozprowadz

I do lodéwki na noc musisz schowaé

By rankiem dnia nastepnego pysznie byto
A piekne ciasto Twoj stot zdobito.

Piec okoto 20 minut w temperaturze 180 ° C.

A gdy wypieki sie zaczyna,
Udac po make sie trzeba do mtyna!

Dziedzictwo
Kulinarne
Mtyn Uszyce
Uszyce 42/2
46-310 Uszyce



PLACER Z DYNI

Sktadniki:

% szklanki puree z dyni,

> szklanki oleju,

2 jaja,

1 szklanka maki,

5 tyzeczki sody,

1 tyzeczka cynamonu,

1 tyzeczka kakao,

1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Przyeotowanie:
Pomyslata mama Wacka:
Zrobie ja dzi$ z dyni placka!
Potarta na tarce dynie
Juz sie dynia nie wywinie!
Nim ze szkoty wrdci Wacek
Gotdw bedzie z dyni placek.
W mig sktadniki wymieszata
Z dynia, ktora ucierata.
Cztery minuty miksowata
A obrotéw nie zwiekszata.
Tortownice papierem wytozong zalata masa dyniowa
Piecdziesiat minut sie piecze placek
Sto osiemdziesiat stopni na blacie.

Cieszy sie juz mama Wacka

Z tego domowego placka.
Sypnie pudrem gdy ostygnie
Wacek w progu noga dygnie
Bo zadowolony bedzie

Gdy do domu juz przybedzie.

Dynie z tawki hen zabratam,
Do pieczenia polecitam!




BULECZKI PANI SZCZERBAKOWEJ
Sktadniki: Sktadniki:

1 kg maki, 2 szk. maki,

10 dkg drozdzy, 1,5 szk. cukru,

1 kostka masta, 6 jaj,

2 cate jajka, 1 kostka margaryny,

8 z6ttek - biatka odtozy¢, ' 6 tyzek oleju,

2 | mleka, 2 tyzeczki kakao,

ok. 20 dkg cukru, 2 szk. maku,

zapach waniliowy. 1 kisiel wisniowy,

2 tyzeczki proszku do pieczenia.
Sktadniki na nadzienie:

2 kg sparzonego i zmielonego maku, Przycotowanie:
1 szk. cukru, Margaryne utrze¢ z cukrem, dodajac po jednym z6ttku
4 ubite biatka (z odtozonych), oraz na przemian, po tyzce oleju i maki wymieszanej

z proszkiem do pieczenia. Na koniec starannie wymieszac
z piana z biatek. Ciasto podzieli¢ na 4 czesci. Pierwsza
wymieszac z kakao, druga z makiem, trzecia z kisielem,
ostatnig pozostawic jasng. W formie wysmarowane;j

do smaku doda¢ 2 tyzki miodu, rodzynki, orzechy, zapach
migdatowy, 2 kostki masta.

Sktadniki na zaczyn: ttuszczem utozy¢ nieregularnymi warstwami wszystkie
drozdze, 4 czesci.

12 szk. lekko podgrzanego mleka Ciasto wstawic¢ do goracego piekarnikai piec 45 - 50 min.
Db Alanak w temperaturze ok 200 ° C. Po wystudzeniu ozdobic.

szczypta soli i cukru.

»Podczas pieczenia postepuj zgodnie z instrukcjami.
Gotujqc, kieruj sie wtasnym gustem.”

Laiko Bahrs

Przycotowanie:

Do ,,poruszanego” rozczynu dodajemy partiami make,
ubite jajka, zéttka oraz mleko, zapach rumowy (dobrze
dodac 1 kieliszek spirytusu). Delikatnie wyrabiamy ciasto
pod koniec dodajemy roztopione masto. Odstawiamy

na ok. 1 godz. do wyro$niecia. Ciasto watkujemy

i wycinamy krazki jak na paczki, naktadamy nadzienie,
ok. 1 tyzeczke na krazek. Zlepiamy, formujemy uktadamy
na blasze i odstawiamy do podrosniecia. Pieczemy ok.
30 minut w 180° C. Po upieczeniu i ostygnieciu wierzch
butek obtaczamy w roztopionym masle a nastepnie
posypujemy cukrem.

(&)



S7PAJ7ZA - dawny deser

slaskich wesel

Sktadniki:

5 jajek,

5 tyzek cukru,

sok z dwdch cytryn,

4 ptaskie tyzeczki zelatyny.

Przyecotowanie:
Pierwszy etap, ktérego pomingc nie mozesz: Jajka
i cytryne sparz w goracej wodzie!
| teraz spokojnie mozesz przej$¢ do etapu wtasciwego

Wlej goracej wody do pét kubeczka, wsyp zelatyne,
dobrze rozmieszaj
- niech nie zostanie ani grudeczka.

Teraz do misek jajka rozdzieli¢ trzeba.

Do jednaj z6ttka, do drugiej biatka,

Do z6ttek zas cukru odpowiednia miarka.

Do biatek szczypta soli i na sztywno

- niech mikser na petnych obrotach idzie w ruch,
A potem z6ttka z cukrem na gtadki puch.

Citron $pajza - szpajza cytrynowa
zostata wpisana na Liste Produktow
Tradycyjnych Wojewodztwa Opolskiego.

Nastepnie do chtodnej juz zelatyny wycisnij dwie
cytryny,
potacz sktadniki i powoli do puchu z zéttek wlej.

Mikser niech na wolnych obrotach Ci potaczyc to
pomoze,
ale do dalszej czesci juz go nie uzywaj - bron Boze!

Teraz reczne mieszadetko wyjmij z szuflady

i zeby deserkowi dodac objetosci i klasy powolutku
ubite biatka dodawaj do masy.

GOTOWE - do pucharkéw wlej i niech na dwie godzinki
w lodéwce wyladuje,

bo schtodzony najlepiej smakuje.

Po wyjeciu mozesz kleksem bitej Smietany go
udekorowac no i gosciom serwowac.

Niech smakiem sie delektuja i klimat dawnych,
$laskich wesel poczuja.




CHALRA

Sktadniki:
4 dag drozdzy,
55 dag maki,

1 tyzeczka soli,
2 szk. mleka,
1 jajko,

2 tyzki masta,
5 tyzek wody,
4 tyzki cukru.

RruszonRka:
2 tyzki maki,

1 tyzka cukru,

4 tyzki masta.

Przycotowanie:

Drozdze, tyzke cukru, 3 tyzki maki i ciepte mleko potaczyc.

Odstawic do wystygniecia. Jajko roztrzepac z resztg cu-
kru. Masto stopi¢ i ostudzic¢. Do miski wsypac¢ make, wlac
drozdze, jajka i margaryne, posypac sola. Zagnies¢ odsta-
wi¢ do wyrosniecia. Ponownie zagnies¢. Ciasto podzieli¢
na 3 czesci. Z kazdej uformowacd watek, splesc, konce
podwinad, utozy¢ na blasze, odstawi¢ na 20 min.

Sktadniki na kruszonke zagnies¢. Chatke posmarowac
z6ttkiem, posypad kruszonka. Piec 30 min.
W temp. 180° C.

A DO CHAZRLI..

POWIDEA SLIWKOWE

Sktadniki:
1 kg dojrzatych Sliwek wegierek,
30 dag cukru.

Przycotowanie:

Sliwki umyé¢, osuszyé, podzieli¢ na potowy, wypestkowad,
wrzucic¢ do rondla. Do owocow dodac cukier i wymieszadé.
Odstawi¢ pod przykryciem do nastepnego dnia. Sliwki
smazy¢ do momentu, az powidta beda geste, czyli jak
beda spadac z tyzki ptatami. Po ostudzeniu, przetozy¢ do
stoikdw, zamknac je i pasteryzowac ok. 15 min.

POWIDEA
Kiedy czuje zapach powidet,
to wyrasta mi natychmiast para skrzydet.
Moge leciec dniem czy teZ nocq
tam, gdzie w rondlu powidta perkocq.
Gdy zamkniecie kuchnie na trzy ktodki,
to ja zrobie sie catkiem malutki,
pod progiem sie przeslizne,
powidet sobie lizne.
Joanna Papuzinska



TORT Z KREMEM MASLANYM

JAR DAWNIEJ

Sktadniki na biszkopt:

14 jaj,

12 tyzek cukru, 1 cukier waniliowy,
14 tyzek maki tortowej, szczypta soli.

Piec 45 - 50 min. w temperaturze ok 180 ° C.

Sktadniki na krem:

4 masta oleskie,

4 cate jajka,

4 76ttka,

10 tyzek cukier,

4 cukry waniliowe,

konfitura z czarnych porzeczek,
kieliszek spirytusu,

2 tyzki kakao,

2 tyzki kawy rozpuszczalnej lub kawy cappuccino (wiecej).

PRZYGOTOWANIE:

Przygode z tortem trzeba rozpoczac od biszkoptu
upieczenia

- duzego, okragtego i pozostawionego do catkowitego

wystudzenia.

Do miski, najlepiej blaszanej dajemy jajka zéttka, cukry

- wszystko lekko mieszamy

i na parze w kapieli wodnej ubijamy.

By masa dobra konsystencje miata

ubijac trzeba tak dtugo, az zrobi sie biata.

Z pieca zdejmujemy, od czasu do czasu mieszamy
i az wystygnie czekamy.

Zeby czasu nie marnowac,

masto mozna przygotowac.

Mikserem na puch, az zrobi sie biate,

bo wtedy wtasnie dopiero jest doskonate.

Teraz obie masy potaczyc trzeba -

jajeczna do maslanej po jednej tyzce powoli wlewamy
i caty czas delikatnie mieszamy.

Na zakonczenie tego etapu troche poswietujemy

i kieliszek spirytusu wlejemy

Teraz krem na trzy czesci dzielimy:

Jedna waniliowa zostaje,

do drugiej kakao i ewentualnie cukru pudru sie dodaje,
a do trzeciej kawa, bo smak ma by¢ kawowy

i tym to sposobem krem jest gotowy.

Teraz do czesci artystycznej przechodzimy

| biszkopt na 4 placki kroimy.

Pierwszy placek otaczamy rantem tortowym

| smarujemy kremem waniliowym

Nastepnie konfitura niech na nim wyladuje

| jeszcze troche biatego kremy niechaj ja zamaskuje
Reszta kremu biatego zostaje do dekorowania,

a wtasciwie do tortu tynkowania.

Nastepnym plackiem biszkoptu tort przykrywamy

i kawowa mase na nim rozprowadzamy.

Reszta kremu zostaje do dekorowania

ale ta juz nie do tynkowania.

Kolejny placek biszkoptowy uktadamy

| krem kakaowy naktadamy

i wszystko ostatnim plackiem lekko dociskamy.
Pozostatym biatym kremem caty tort tynkujemy

Z ciemnego za$ rdézyczki robimy i nimi go dekorujemy.
TORT jest zrobiony,

ale by dobrze smakowat musi by¢ dobrze schtodzony.

Co prawda kalorie troche do myslenia daja,

ale z niepowtarzalnym, babcinym smakiem nie
wygraja.




SERNIR SOLTYSKI

CIASTO
Sktadniki:

2 kostki masta,
3jajka,

3 szk. maki,

1 szk. mleka,

2 tyzki kakao,

1 tyzeczka proszku,
5 szk. cukru.

Piec ok. 60 minut w temperaturze ok 180 ° C.

SER

Sktadniki:

1 kg sera,

1 kostka masta,

1 olejek cytrynowy,

1 budyn $mietankowy,
4 jajka,

a2 szk. mleka.

Przyeotowanie:

Masto, jajka, maka, mleko do miski wtozone,
Kakao, proszek, cukier i ciasto wyrobione.
Ciasto w blaszce odpoczywa sobie,

Aja serek teraz zrobie.

Masto z cukrem utrze¢ musze,

Dodac olejek i zottka kurze.

W mleku budyn rozpuszczony,

A na koniec ser wtozony.

Ser na ciasto tyzka ktade,

Ciasto mniam mniam, datam rade!

CIASTO STEFANIA

Sktadniki:

11 mleka,

1 szk. cukru,

kostka margaryny,

1 szk. kaszy manny,

torebka cukru waniliowego,
2 tyzki widrkéw kokosowych,
ewentualnie bakalii,

1-2 tyzki kakao,

5 paczek herbatnikow.

Sktadniki na polewe:

> kostki margaryny,
4 szk. cukru pudru,

2 - 3 tyzki kakao,
2 tyzki goracej wody.

Przyeotowanie:
Doszto dzi$ do zamieszania
Z powodu ciasta ,,Stefania”.
Zamachneta tyzka Hania
Wzieta sie do gotowania.
Mleko, cukier, margaryne
Zagotowata chwilunie
Nastepnie fertyczna Hanna
Wzieta st6j z napisem ,,manna”
Po trochu ja wsypywata

Do tego, co gotowata
Mieszata i spogladata

Jak cata masa gestniata
Zakrzykneta Hanna Kasie:

- Czy kakao wsypac¢ w mase?
Kasia w catym tym ferworze
Odkrzykneta: - o mdj Boze!

Daj tyzeczke, dwie, jak chcesz...,
Nie zawracaj gtowy mnie!
Dosypata wiec kakao

Nie za duzo, nie za mato.
Spieszyta sie troche Hanna

Bo goraca ma by¢ manna,

A herbatniki na blasze

Czekaja na ciepta kasze.

Na wierzch - znowu herbatniki
Utozy¢ jak zotnierzyki

W rzadku tadnie, rowniusienko ...
- Czy podoba sie Kasienko?
Kasienka ruszyta brewka ...

- To juz koniec? Co z polewka?!
Trza rozpusci¢ margaryne
Kakao dac odrobine,

Dolac wody,

Wsypac cukru dla ostody.
Mieszac chwile do zgestnienia.
Czas polewy wystapienia,
Wylac ja na ciasta gore,
Kokosowych uzy¢ widrek

By udekorowac wierch ...

- Alez Kasiu! - wota Hania,
Pocéz cate te zmagania?

Czy gotowaé moze Hania
Skoro ciasto zwa ‘Stefania”?
Wszyscy moga, jesli chca ...
Nawet, jesli nie rymuja.



ORZESZRI BABCI TODZI

Sktadniki:

0,5 szk. cukru pudru,

3 szk. maki,

2 76ttka,

1 cate jajko,

1 margaryna,

1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Sktadniki na mase:

1 szk. cukru, « Terazmasa

0,5 szk. mleka, | to juz.

1 margaryna, Margaryne w rondel wtoz.

1,5 szk. mleka w proszku, Dodaj mleko, cukier daj

1 tyzka kakao. Zagotuj, acz ciagle mieszaj.

Ostudz potem, by do tego

Przyecotowanie: Da¢ mleka sproszkowanego.

« Mamy przepis doskonaty Zamieszaj mikserem mato
Na orzeszkdw talerz caty. Nie zapomnij o kakao.
Babcia Todzia zeszyt miata, Znbw zamieszaj delikatnie -
W ktérym tak zanotowata. Masa niech zgestnieje tadnie.
Ze wszystkich sktadnikow wyzej Jesli trzeba, dosyp mleka,
Zagnie¢ ciasto. Predzej chyzej. Ktére w proszku z boku czeka.
Formuj kulki lub wateczki Teraz tylko trza skorupki
Upiec trzeba skorupeczki. Nadzia¢ kremem tym pyszniutkim.
Kiedys Todzia w piecu piekta ... Zlepic¢ dwie potéwki z soba
Dzisiaj sprawa jest przebiegta, Ot gotowe! Co sie zowia
Gdyz maszynki takie sg Orzeszki od babci Todzi.
W ktdrych sie skorupki pieka. Kazdemu sie tym dogodzi!

Nie miej zatem smutnej minki
Korzystajac z tej maszynki.
Ciesz sie wielce! Takie czasy!
tatwiej upiec te frykasy.
Tradycja vs nowoczesnosc




SERNIR TRADYCYJNY

WNUCZRI OLIWII

Sktadniki na ciasto:

3,5 szkl. maki pszennej tortowe;j,
1 szkl. cukru pudru,

3 jajka,

34 kostki masta,

2 tyzki miodu naturalnego,

3 tyzki mleka,

1tyzeczka sody.

Sktadniki na mase serowaq:

1 kg twarogu sernikowego lub doktadnie zmielonego

twarogu,

6 jajek,

200 g masta,

1 duzy budyn $mietankowy,
1 szkl. mleka,

1 szkl. cukru.

Sktadniki na dekoracje:

20 dag truskawek lub innych owocéw sezonowych,

1 tabliczka mlecznej czekolady,
1/3 szkl. $mietany 30%.

Przycotowanie:
Wpada wnuczka wprost po szkole -
Witam ja kluska w rosole,
Ale ona nie chce jesc ...
Sernik bedzie tutaj piec!
Make sieje z soda wraz,
Podziwiam wnuczke nad wyraz!
Daje cukier ... jajka wbija ...
Miodu, mleka nie omija.
Masto sieka na kosteczki,
Wrzuca masto do miseczki
| zagniata wszystko razem
Usmiechajac sie zarazem.
Podzielita ciasto na trzy
| na kazda zduma patrzy.
Kazda porcja z porgcji trzech
Musi sie osobno piec.
Blaszke wnuczka smarowata,
Papierem jg wyscietata.
Potem porcje:
Jedna, druga ...
Blaszka musi by¢ dos¢ dtuga
Gdzie$ centymetrow trzydziesci,
Tyle sie tam porcji zmiesci.

()

Kazda porcja, czyli placek

Pietnascie minut piec ma sie.

Sto osiemdziesiat temperatura

Teraz to bedzie z sera mikstura.
Twardg z jajami, cukrem i mastem
Podgrzewa wnuczka w garnuszku jasnem.
Miesza i Spiewa i podryguje,

W szklance tez budyn z mlekiem tancuje.
Tak rozmieszany budyn w momencie,
taczy sie z serem w garnka odmecie.
| miesza wnuczka, dalej podgrzewa
Sernik z budyniem prawie dojrzewa.
Juz gesty taki, [Snigcy i gtadki,

Czas przyjdzie jeszcze na ciekoladki.
Przektada wnuczka pieczone placki:
Placek

Ser

Placek ...

Jeszcze dodatkil

To czekolady czas nadszedt wtasnie.
Topi sie ona w $mietanie przasnie.
Prosta polewa, garstka truskawek -
Udekorowac nalezy skrawek.

Ale polewg lac po catosci,

Niech sie porzadnie na placku gosci.
Upiekta wnuczka trzynastoletnia
Serniczek pyszny - wyszedt jak z Wiednia!
Lecz nie tu Wieden - zakatki Polski.
Sernik parzony zwa staropolskim.
Tego sernika sie dumnie trzyma,

Z dumy policzka, wnuczka nadyma!




NIEKONIECZNIE SWIATECZNIE...

PACZRI ZIEMNIACZANE

Sktadniki:

1 kg ziemniakow,

1 kg maki,

10 dag drozdzy,

2 szk. cukru,

2 szk. oleju,

4 jajka,

2 cukry waniliowe,
spirytus, sok z cytryny,
szczypta soli.

Przyeotowanie:

Ziemniaki ugotowac i sprasowac. Przestudzic i dodaé sél,
cukier i drozdze. Zagnie$¢ wszystko potem ubié jajka i po-
taczy¢ z masa i niewielka iloscig maki. Reszte maki i olej
dodac do zagniecionej masy. Wyrobic ciasto i odstawi¢ do
wyrosniecia. Po wyrosnieciu formowac paczki i smazyc.

PIERNIR Z MARCHWI

Sktadniki:

2 szk. surowej marchwi,

4 szk. maki pszennej lub zytniej pytlowe;j,
1 szk. cukru,

2 jajka,

1 tyzeczka sody oczyszczonej,

1 tyzeczka cynamonu, gozdzikow.

Przyeotowanie:

Marchew wyszorowac, oskrobacd i zetrze¢ na drobnej
tarce. Do startej marchwi doda¢ make, cukier, jaja, przy-
prawy i sode. Wyrobi¢ ciasto. Na posmarowana blache
wytozyc ciasto, wygtadzic je, upiec w dobrze nagrzanym
piekarniku.

sWarzywa to pozycja obowigzkowa w diecie. Proponuje
ciasto marchewkowe, chleb z cukinii i ciasto dyniowe.”

Jim Davis




NIE TYLKO NA WIGILIJNY STOE...

MAKOWKI — CALA MICHA BULER

Sktadniki:

3 duze strucle,

3 I mleka,

2 kg maku lub puszka masy makowej,
12 tyzek cukru (na kazdy litr po 4 tyzki),
rodzynki, orzechy.

Przyeotowanie:

Strucle pokroi¢ na drobne kawatki, doda¢ zmielony mak
lub mase makowa. Do goracego mleka dodaé cukier
i dodatki. Wszystko razem wymieszac.

»I nie braknie w tym roku niczego,
ani biatego optatka, ani sianka pod stotem,
ani karpia w galarecie i ryby smazonej.
I nie braknie w tym roku niczego
choinka - zielona pani bedzie stata posrodku,
a pod nig ztébek - jak u Swietego Franciszka.
I nie braknie w tym roku niczego,
Swieca rozswietli naszq izbe catg,
ktos przeczyta Ewangelie wedtug Swietego Jana.
I nie braknie w tym roku niczego,
wszystko niby tak samo, te same symbole,
jednak Chrystus na nowo zasiadt z nami
przy biatym wigilijnym stole.
Boze Narodzenie 1998”
Andrzej Dyczewski, ,,Stot”

Makowka opolska zostata
wpisana na Liste Produktéw
Tradycyjnych Wojewddztwa
Opolskiego.

Zrédfto: zdjecia UMWO.



MOCZRA WIGILIJNA

Sktadniki:

0,35 dkg piernika rybnego,

> kostki masta,

1 paczka suszonych fig,

1 paczka orzechdow laskowych,

1 paczka migdatéw catych i w ptatkach,

1 paczka orzechéw wtoskich,
1 paczka sliwek suszonych,

1 paczka rodzynek,

1 stoik kompotu $liwkowego,
1 stoik soku agrestowego.

Przycotowanie:

Piernik namoczy¢ w kompocie sliwkowym i soku. Po
zmieknieciu zblendowac na gtadka mase. Dodaé wody
lub jeszcze kompotu na ok. 3 litry. Dodac wszystkie
bakalie i wstawi¢ do zagotowania. Moczke gotowac na
matym ogniu przez ok. 2 godz. Moczka powinna by¢ dos¢
gesta. Pod koniec dodac¢ masto. Jezeli moczka bedzie za
gesta mozna rozrzedzi¢ woda lub kompotem. Doprawic
do smaku cukrem. Podawac na zimno jako deser.

&

Dawniej mieszkaricy Gérnego Slgska wierzyli, ze

podane na wigilie produkty zywnosciowe zapewniaty
urodzaj odpowiednich roslin uprawnych i zgodnie z tym
przeswiadczeniem brak tych produktow mogt powodowac
konsekwencje natury gospodarczej. Do takich sktadnikéw
wystepujgcych w wigilijnym pozywieniu nalezaty m.in.
mak, miéd, suszone owoce, pasternak, groch. Makowki
nalezq do pieciu tradycyjnych potraw wigilijnych, ktore od
150 lat przygotowuje sie na Slgsku. ,(...) Na stole, bowiem
oprocz optatkow zobaczy tylko piec potraw: smazony karp,
kartofle, kapusta z grochem, makowki i Moczka (...).

Motcka - potrawa wigilijna zostata wpisana na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.




SLEDZIOWEKA

Sktadniki:

1 kg matiasow (ptaty),

2-3 cebule,

kwasnej Smietany,

3-4 tyzki mleka,

ocet,

sOl, 1 ptaska tyzka cukru, pieprz mielony,

5 ziaren ziela angielskiego, 3 liScie laurowe.

Przyeotowanie:
" Duma kuma -
Co$ bym zjadta ...
| przy piecu kuma siadta
Wode z mlekiem zarobita
Sledzie w cieczy zamoczyta.
Pare godzin posiedziata
Wode ze $ledzi odlata.
Pokroita swe matiasy
Na kawatki - waskie pasy.
Cebule kroita w piérka
| polata wrzatkiem z ciurka
Zeby pozby¢ sie ostrosci,
Ktory sie w cebuli mosci.
Catos¢ do miski wrzucita
kwasna sSmietana zalata
Dodata tez mleka troche
Soli, cukru na ostode.
Octu kilka kropel data
Wszystko razem zamieszata.
Kulek ziela, liscia laur ...
Pieprzu ... ot! Caty repertuar!
Juz pod oknem stoi kum
Patrzy jaki w kuchni szum.
Tez ma chrapke kum na $ledzie.
Wejs¢ do Srodka mu potrzeba!
Z kartoflami ttuczonemi,
Ktore chwile staty w sieni
Zjadta Sledzie kuma z kumem
A popili wszystko rumem!

Harynki w cebulowej zotzie wpisane sa na Liste
Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.

Jak sie okazuje sledz to nie tylko ryba postna, ba, jest
doskonatq zakgskq biesiadng. Zawiera specyficzne
ttuszcze i ma bardzo wyrazisty smak. Mozna jq réznorako
podawac: po kaszubsku, stodko-kwasno, z przecierem
pomidorowym, w oleju, z cebulg, w smietanie, z jabtkiem
i porem.



BIGOS GRZYBOWY

(PIECZARROWY)

Sktadniki:

2 kg grzybow lub pieczarek (Swiezych),
1 stoik kiszonych ogérkow,

1 kg swojskiej kietbasy,

1 kg cebuli,

olej do smazenia, przecier pomidorowy zdomowe;j
spizarni.

Przyeotowanie:

Grzyby umy¢, pokroi¢ w plasterki, obsmazy¢ na matej
ilosci oleju. Ogorki pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na oleju.
Kietbase pokrojona w kostke podsmazyc. Cebulke
zeszkli¢ na niewielkiej ilosci oleju. Wszystkie sktadniki
kolejno dodajemy do grzybow, dalej podsmazajac na
matym ogniu. Gdy grzyby sa juz miekkie dodajemy
przecier pomidorowy. Chwile smazymy, by wszystkie
sktadniki, wymieszaty sie (gotujemy bigos pod
przykryciem, by bigos nabrat lepszego aromatu).
Jezeli uzyjesz dobrej jakosci sktadnikéw, bigos smakuje
wys$mienicie bez dodatkowych przypraw. Mozna
przyprawic¢ wg. wtasnego uznania. Bigos grzybowy
(pieczarkowy) podajemy goracy z pieczywem.

»Jedzenie tgczy ludzi na wielu réznych poziomach.
To pokarm dla duszy i ciata; to prawdziwa mitosc.”

Giada De Laurentiis

WIGILIINY SOS

7. SUSZONYCH GRZYBOW

Sktadniki:

1 litr grzybow suszonych najlepiej prawdziwki,
cebula, marchew, pietruszka, seler,

2 tyzki maki pszennej,

masto klarowane,

lis¢ laurowy,

2 zabki czosnku,

sl, pieprz do smaku.

Przyeotowanie:

Umyte grzyby woda zalane

Na noc zostaja ze soba same.
Dnia nastepnego trza ugotowac

| dwie godziny na to rezerwowac.
Gdy juz grzybki miekkie sa

Dac wtoszczyzna rosotowa
Gotowang - daje stowo!

Marchew

Pietruszka

Czastka selera ...

W kostke krojone muszg by¢ teraz.
Wrzué li$¢ laurowy - tak ze trzy sztuki
Czosnek przez praske wywija sztuczki.
Jeszcze cebula, ktdra doniosle
Smazona w klarowanym masle.
Gotowac chwile, stale mieszajac,
Zasmazka trzeba teraz sie zajac.
Zrumieni¢ make na masle trzeba
Zagescic sos nia - taka potrzeba
Doprawic solg i pieprzem jeszcze
Podac do niego pieczywo pszenne,
Ktdre najlepiej tutaj smakuje

I idealnie z sosem sie komponuje.

Postna potrawa, ktorg mie¢ wole
Zawsze na moim wigilijnym stole.




NASZ S7ZArOT

czyli RARTOFELSALAT

Sktadniki:

1 kg kartofli,

4 duze marchewki,
4 pietruszki,

1 maty seler,

5 jajek,

8 ogorkow konserwowych,
1 puszka groszku,
sol,

pieprz,

majonez.

Przycotowanie:

Kartofle ugotuj w mundurkach, bo za wczesnie nie
lubia by¢ rozbierane,

gotuj tak dtugo az beda lekko popekane.
Odcedz - jak odpoczna i ciepta oddaja troszeczke
rozbierz z mundurkéw i pokrdj w kosteczke.

Marchewka, pietruszka i seler chcg swoj rasowy
charakter zachowa,

A wiec musisz uwazad, zeby ich nie rozgotowac.

Teraz w kosteczke rach-ciach i do kartofelkow bach.

Jajka ugotuj w osolonej wodzie,
niech tam z 10 minut pobulgocza sobie.

Wystudz, obierz i tez w kosteczke, wrzuc do tego co juz
masz

Na koniec ogorki tez drobno, to nimi wtasnie
kwasowosci satatce dasz.

Posol, popieprz a na koniec, zeby wszystko na okragto
sie zakonczyto,

Wrzuc groszek i majonez aby tadnie sie skleito.

Mozesz jeszcze zielong pietruszka udekorowac i masz
gwarancje:

BEDZIE DOBRZE SMAKOWAC!
o5

»...Swigteczng goscine koriczyta obfita kolacja sktadajgca
sie z potraw pozostatych ze ,,Swieconki’, a wzbogacona

o szatot kartoflany z boczkiem wedzonym, satatke
jarzynowq z majonezem podawang do grzanych kietbas
lub cieptq gotowangq szynke podawang do kapusty
zgrochem...”

Kartoffelsalat to potrawa, ktora zostata wpisana na Liste
Produktow Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.




BARSZCZ 7. USZRAMI VS WIGILIJNA ZUPA Z RONOPII

zwana siemieniotka lub siemionka

Sktadniki:

1 kg maki,

0,5 | wody goracej ugotowanej, Sktadniki:

Y2 kostki margaryny, 0,5 kg nasion konopi,
1 z6ttko, 2 L mleka,

kapusta kiszona do farszu. szczypta cukru,

maka do zaklepania.

Sktadniki na zakwas buraczany:

5 duzych burakéw, Wykonanie:
2 zabki czosnku, Nasiona konopi namoczy¢ na noc. Nastepnie ugotowac
] przez godzine az popekaja. Odcedzone nasiona przetrzeé

2liscie laurowe, kulg az zrobi sie biate. Przetarte zala¢ wodg i przelac

5 ziaren ziela angielskiego, przez sitko w celu oddzielenia sie tusek. Do przecedzonej
1 tyzeczka cukru, masy dodaé mleko i zaklepa¢ maka. Na koniec doda¢
majeranek. cukier do smaku.

5
Przyeotowanie:

»Jesli zupa nie jest wystarczajgco gorgca, aby dorosty
mezczyzna sie skrzywit, nie mozna jej wypic.”
Terri Guillemets

Przyszta baba do doktora

| powiada, ze jest chora
Zbadat doktor babe dobrze

| tak rzecze: oj niedobrze...
Nie ma sity, jest anemia

Dieta, babo, wszystko zmienia
Zeby sity mie¢ na zapas

Zréb z burakéw, babo, zakwas!

+ Obrata baba buraki
Pokroita na talarki.
Do stoja je powktadata -
Nie do petna, nie do cala.
Czosnek, liscie, ziele data
Majeranku naciepata
Na sam koniec cukru jeszcze
Zalata wrzatkiem nareszcie.
Odstawita na dwie doby -
Przykryta stéj dla ozdoby.

« Potem ciasto wyrobita
Z ciasta uszek wykroita

« Zrobita tez jeszcze farszu

Tak po prostu - prosto z marszu.

Ugotowata kiszona kapuste

Grzybow dodata krojonych w kostke

Dodata przypraw - juz wedle smaku,

Gdy nie wyczuta juz zadnych brakow

Nadziata uszka tym farszem wtasnie Siemieniotka zostata wpisana na Liste Produktow
Zaraz usiadzie... zaraz se mlasnie. Tradycyjnych Wojewddztwa Opolskiego.
Pojadta baba, barszczu popita...

| do doktora juz nie wrdcita

Sit miata wiele, lico rumiane

Bo zdrowe jadto skonsumowane!

(5



GALANTYNA ROWALSRA

Sktadniki:

2 kg kurczaka,

2 kg miesa wieprzowego,

0,25 kg watrobki drobiowej,
wtoszczyzna do rosotu,

1 cebula,

2 zabki czosnku,

3,5 tyzeczki zelatyny,

4 jajka,

sOl, pieprz, przyprawy do smaku,
3-4 tyzki oleju,

owoce i warzywa do dekoracji.

Przycotowanie:
Kurczak juz wytrybowany
Natarty jest przyprawami.
A na kosciach z tego kura
Gotuj rosot. Litr, pottora ...
Dorzué marchew tez do gara
Niech sie warzy tu cwaniara.
Mieso wieprzowe, z drobiu watrébka

W maszynke wrzuci¢ - wyjdzie drobniutka.

Zmieli¢ tez czosnek oraz cebule
Nie bedziesz ptakad tutaj w ogodle.
Do mielonego - surowe jajo,
Siekanej natki daj garstke cata.
Wymieszaj, klepnij, juz farsz gotowy,
Dodaj do niego jeszcze przyprawy.
Zluzuj kurczaka,

Farszu nan natéz

A $rodek farszu marchewke obt6z
Ta gotowana z kostkami kura,
Ktdrej mieciutka jest juz struktura.
Ugotuj jaja. Cztery na twardo

| przy marchewce potdz je hardo.
Zwijaj kuraka w rolade ciasno
Potem zasznuruj go dratwa jasna.

Lniang serwete olejem smaruj

Na nig kurczaka naszego wroluj.
Zawin i zawiaz obydwa konce ...
Konce serwety - jasne jak storce!
Gotuj z wtoszczyzna i przyprawami
Cata godzine z trzydziestoma minutami.
Aby przystapic do pokrojenia
Trzeba przejsc etap jej wystudzenia.
Odwin z serwety zimna rolade

| pousuwaj z niej jasna dratwe.

Wez litr rosotu gotowanego

| zelatyny nasyp do niego,
Zamieszaj dobrze, niechaj tezeje
Bo tezejacym zaraz polejesz

Nasza rolade w plastry krojona

| na paterze juz roztozona.

Do dekoracji uzyj warzywa

Albo owocdw tez pouzywa;.

Zalej to teraz tym tezejacym

Pysznym rosotem, a niegdys$ wrzacym.




RARP ZE ZDZIECHOWICRIEGO

STAWU

Sktadniki:

1 karp umyty i pokrojony w 2 cm dzwonki,
1 duza cebula,

3 tyzki masta klarowanego,

sOl, pieprz,

3 ziarenka ziela angielskiego,

1 lis¢ laurowy,

250 ml. Smietany 18%,

szczypta cukru.

Przyeotowanie:

Dzwonki karpia przypraw solg no i pieprzem
Odtdz na godzine i wyciagnij rynne.
Rynne masz gotowa to tam daj masetko,
Wstaw na ciepta kuchnie niech sie tam
rozpuchnie. Do tego masetka nawrzucaj
wszystkiego siekanej cebuli, bobka i ziela
angielskiego tylko ze Smietana nie

spiesz sie kolego. Odstaw rynne na

bok teraz daj Smietane. Uwijaj sie szybko
niech sie nie zastanie. Dorzu¢ teraz karpia

niech poptywa w stawie z prawdziwej Smietany

tak na naszej wiosce zajadaty ,,Pany”.

5>

,Do Polski karp zostat sprowadzony przez Cystersow. Wiele
stawow byto wowczas budowanych przy klasztorach.

Na przetomie wiekow karp odmiany beztuskowej stat sie
przysmakiem na nadwornych stotach, dlatego nazwano go
krolewskim.

W Polsce jak i Europie Centralnej karp jest szczegdlnie
popularng rybg. Bardzo duza tradycja jedzenia karpia jest
tez w Czechach, na Wegrzech oraz Rumunii i gdzie jedzony
jest nie tylko od swieta.”

Pawet Wielgosz

...Arybka lubi ptywac...
W Smietanie tez!




»Przepis nie ma duszy.
Ty, jako kucharz, musisz wnies¢ dusze do przepisu.”
Thomas Keller

| jak? Byto pysznie...? A to tylko namiastka tego co u Nas
sie jada. Kazda miejscowos¢ pachnie zapachem innej
potrawy. Przenikajace sie kuchnie tworza nasz jedyny,
wyjatkowy gornoprosnianski stot...

Przygotowujac kolejny projekt, tym razem dotyczacy
niematerialnego dziedzictwa kulturowego, ktére jest

z natury zmienne i podlega naturalnemu cyklowi zycia,
nadawalismy dusze zbieranym przepisom. Lokalne
potrawy, nierzadko zapomniane a zarazem zmieniane
przez coraz mtodszych kucharzy, stanowig cenne
dziedzictwo naszego rejonu. Musimy i chcemy o nich
pamietac a niniejsza publikacja jest wtasnie $wietna
forma aby ocali¢ je od zapomnienia. Docieranie do
0s0b, ktdre tworzyty z nami te publikacje byto niezwykle
cennym doswiadczeniem i pozwolito jeszcze bardziej
umocni¢ nasza wiez z mieszkaficami. Niematerialnym
efektem tej wspétpracy byta widoczna integracja
miedzypokoleniowa. Bywato tak, ze to wnuczka nam
przekazywata przepis na potrawe swojej babci, ktéra
sama w kuchni gotuje, nadajac jej na nowo dusze.

Mam nadzieje, ze kolejne pokolenia beda przekazywac
rodzinne smaki aby zachowac tradycje naszego rejonu.

Z tego miejsca chciatabym ztozy¢ ogromne
podziekowania wszystkim osobom, ktére sie
zaangazowaty w realizacje niniejszego projektu.

To dzieki Wam nazbieraliSmy naprawde wiele przepisow!
W szczegblnosci moje podziekowania kieruje na rece

Lidii Urbanskiej, za jej inwencje twdrcza w tworzeniu
wiekszosci rymowanek a takze Denisowi Brodowemu za
rysunki, ktore dodaty publikacji troche koloru i lekkosci.
Ciezko byto znalez¢ wszystko co niespisane gdyz

w obecnych czasach, w dobie Internetu, gdzie znajdziemy
wszystko, trudno o co$ nieznanego. Zapewniam jednak,
Ze nasze przepisy sa wyjatkowe i jedyne w swoim rodzaju.

To jak? Zasiagdziesz z nami do naszego
gérnoprosnianskiego stotu? Serdecznie zapraszamy!




