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Zadanie pn. ,,Smaki Gornej Prosny 2” jest wspélfinansowane z budzetu Wojewodztwa Opolskiego

w ramach zadania publicznego ,,Opolskie ze smakiem”.

Zatgcznik nr 1 do Regulaminu
Konkursu ,,Smaki Gérnej Prosny 2”

KARTA ZGLOSZENIA UCZESTNICTWA

w Konqusie Kulinarnym
»SMAKI GORNEJ PROSNY 2”

Dane Wnioskodawcy:

Nazwa KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W GANIE
wnioskodawcy
Adres Gana 29

46-320 Praszka

Nr telefonu

69 60 22 738

Adres mailowy lidzia72@jinteria.pl

Rodzaj zglaszanej potrawy:

Zupa lub danie gtéwne i deser.

Zupa

Zupa dyniowa

Danie Gléwne | Prazuchy z okrasa

Deser

Deser budyniowy z polewsg
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Zadanie pn. ,,Smaki Gornej Prosny 27 jest wspolfinansowane z budzetu Wojewodztwa Opolskiego
w ramach zadania publicznego ,,Opolskie ze smakiem”.
Przepis i opis historii zglaszanej potrawy*: (skqd wzigl sie przepis, pokolenia ktore z niego
korzystaly/korzystajq oraz jaki region reprezentuje przepis, czy polrawa wigze si¢ z jakgs

szczegllng okazjg, Swietem ifp.)

Deser budyniowy z polewa
Sktadniki na budyn:

o 10 calychjajek

o [ Imleka

o 1,5 szklanki cukru + 0,5 szklanki na karmel
o Cukier waniliowy

Skitadniki na polewe:

o 2 z6ltka jajek

o | Iyzka cukru

o Cukier waniliowy

o 1/ szklanki mleka przegotowanego

Wykonanie:

Jako pierwszy robimy karmel. W tym celu do rondla wsypujemy 0,5 szklanki cukru i troche
wody 1 karmelizujemy na ogniu. Gdy cukier skarmelizuje si¢ oblepiamy brzegi garnka
karmelem i odstawiamy do ostudzenia. Najlepiej odwréci¢ garnek do gory dnem 1 obla¢
zimng woda.

Nastepnie zagotowujemy mleko. W tym czasie ubijamy cale jajka z cukrem na puszystg mase.
Do przegotowanego mleka wlewamy powoli przez sitko ubita masg jajeczng 1 delikatnie
mieszamy.

Na koniec wlewamy to wszystko do garnka z karmelem i zapiekamy w piekarniku
nastawionym na 180 stopni C bez termoobiegu na okoto 30-40 minut. Po upieczeniu
umieszczamy budyn na paterze i zostawiamy do ostygnigcia.

Polewa:

76tka nalezy utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym na tzw. kogiel-mogel i powoli dolewa¢
ciepte mleko, az do uzyskania odpowiednie] konsystencji. Przestudzony budyn kroimy
na talerzyki i polewamy polewa. Mozna ozdobi¢ mietg lub malinami.
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Zadanie pn. ,,Smaki Gérnej Prosny 27 jest wspolfinansowane z budzetu Wojewodztwa Opolskiego
w ramach zadania publicznego ,,Opolskie ze smakiem”.

Smacznego!

Przepis przekazala nam babcia jednej z naszych kolezanek Leonarda. Deser wywodzi
si¢ z Francji, gdzie babcia Leonia przebywata w czasie II wojny. Podawany byt na stotach
w okresie $wigtecznym i podczas waznych uroczystosci rodzinnych.

Babcia Leonia po wojnie,

Z dalekiej Francji

Do swojej wioski wrécita

I przepis na deser budyniowy przemycita.

Kury jajka poznosity,

Gospodynie deser przyrzqdzily.

Smakowaly panny, matki,

A najbardziej mate dziatki.

A ze deser wprost z Pary:a,

Nikt juz nie chcial miski ryza.

W naszych domach jest od lat,

Czym bez niego bytby swiat?

Prazuchy z okrasq

I kg obranych ziemniakéw

8 lyzek mqgki pszennej

2 fyzki mqki ziemniaczanej

I cebula

25 dkg boczku wedzonego

Trochg ttuszczu ( najlepiej smalec )

Przyprawy: sél, pieprz

Wykonanie:
Ziemniaki obraé, ugotowaé w osolonej wodzie. Cebule i boczek pokroi¢ w kostke. Cebule

zeszkli¢ na ttuszezu, dodaé boczek i catosé podsmazy¢.
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Zadanie pn. ,,Smaki Gornej Prosay 27 jest wspolfinansowane z budzetu Wojewodztwa Opolskiego

w ramach zadania publicznego ,,Opolskie ze smakiem”.

Gdy ziemniaki bgda miekkie, odcedzamy z nich wode, dodajemy obydwie maki, przyprawy
wedlug uznania i ubijamy thuczkiem na jednolita masg. Tak przygotowane ziemniaki
nabieramy lyzka zwilzong w tluszezu z wytopionego boczku 1 formutujac mate, owalne
placuszki — uktadamy na talerzu. Polewamy cebulka ze stopionymi skwarkami z boczku.
Mozna poda¢ z kiszona kapustg i maslanka.
Przepis na prazuchy pochodzi z rejonow wschodniej Polski. Tradycje tej potrawy datuje
sie na poczatki XX wieku. Podawane jako samodzielne danie z zsiadtym mlekiem, kefirem
Jub maglankg. Danie jest tez dodatkiem do kwasnych zup, np. kapusniaku. Prazuchy czgsto
goscily na wiejskich stotach, gdyz bylo ono proste do zrobienia, ztozone z dostgpnych

sktadnikow, sycace i nie wymagajace duzych naktadow pracy.
Smacznego!

A prazuchy? Sprawa Jjasna!
To potrawa nasza, wlasna.

W polu pyry obrodzily

I na stotach zagoscity.

To byt przysmak gospodarzy,
Nie zabrakto w nich okrasy.
Skwarki, boczus, cebuleczka
- miéd, malina potraweczka.
A do tego tyk maslany,

To jest przepis prosto z Gany.
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Zadanie pn. ,,Smaki Gornej Prosny 2” jest wspélfinansowane z budzetu Wojewodztwa Opolskiego
w ramach zadania publicznego ,,Opolskie ze smakiem”.
Krotki opis potrawy z publikacji Smaki Gérnej Prosny: (nazwa potrawy, dlaczego zostata

przez Panstwa wybrana itp.):

Zupa Dyniowa;
1,5 kg ziemniakéw
75 dkg bani

0,5 litra mleka

Wykonanie:

Ziemniaki obieramy. 1 kg surowych ziemniakéw scieramy na tarce o matych oczkach,
wkiadamy do Inianego woreczka i dobrze odciskamy. 0,5 kg ziemniakéw gotujemy
w osolonej wodzie, odcedzamy i przeciskamy przez praske. Surowe i ugotowane ziemniaki
mieszamy razem, przyprawiamy solg i pieprzem. Formujemy mate kluseczki i wrzucamy
do wrzgcej osolonej wody. Gotujemy okoto 15-20 minut. Ugotowane kluseczki wyjmujemy
tyzkg cedzakowa na miseczke.

Bani¢ obieramy ze skorki, oczyszezamy z nasion i wiérek, kroimy w kosteczke i gotujemy
w niewielkiej iloci wody. Ugotowang banie tagczymy z wezesniej zagotowanym mlekiem.

Zupke doprawiamy do smaku i spozywamy z ugotowanymi kluseczkami.
Smacznego!

Wybraly$Smy to danie ze wzgledu na to, ze jest to danie nasze regionalne. Przepis
przekazywany jest z pokolenia na pokolenie i gosci na stotach w naszej wiosce w kazdym

domu. Jest tani i prosty w wykonaniu.
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Podpis osoby zglaszajgcej






