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Z przyjemnoscig oddajemy w Panstwa rece ksigzke kulinarng ,Nasze dziedzictwo
kulinarne — tgczymy smaki pogranicza”. Powstata ona w ramach realizowanego
mikroprojektu ,Nasze dziedzictwo kulinarne — tgczymy smaki pogranicza” wspdt-
finansowanego ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach Programu Wspdtpracy Transgranicznej INTERREG V-A Polska-Stowacja
2014-2020 oraz z budzetu panstwa. Wydanie ksiazki jest efektem wspdtpracy
Stowarzyszenia Lokalna Grupa Rybacka Bielska Kraina z partnerem stowackim:
Miestna akéné skupina Terchovska dolina. Ideg projektu jest zachowanie tradycji
kuchni regionalnej, a takze realizacja dziatan przyczyniajacych sie do zachowania
lokalnej tradycji kulinarnej.

Trzeba przyznad, ze zorganizowane przez Stowarzyszenie Lokalna Grupa Rybacka
Bielska Kraina przy wspétpracy z partnerem stowackim Miestna akéna skupina
Terchovskad dolina warsztaty kulinarne potgczone z konkursem kulinarnym
udowodnity, ze regionalna kuchnia polska i stowacka jest smaczna, zdrowa
i niejednokrotnie taczy tradycje z nowoczesnoscia.

Mamy nadzieje, ze ksigzka kulinarna pozwoli Panstwu rozsmakowac sie w regio-
nalnych potrawach pogranicza polsko-stowackiego.

ierzyna
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Stowa yﬁszen ia

Lokalna Grupa Rybacka Bielska Kraina

S velkou radost'ou vam predkladdme kucharsku knizku ,NaSe kulinarske
dedicstvo — spajame chute pohranicia”. Knizka vznikla v ramci mikroprojektu
,Nase kulindrske dedicstvo — spdjame chute pohranicia”, ktory je financovany
z prostriedkov Eurépskeho fondu regionalneho rozvoja v ramci programu
cezhranicnej spoluprace Interreg V-A Pol'sko-Slovensko 2014-2020 a zo Statneho
rozpoctu. Vydanie knihy je vysledkom spoluprace Zdruzenia ,Lokalna Grupa
Rybacka Bielska Kraina” so slovenskym partnerom: Miestnou akénou skupinou
Terchovska dolina. Hlavnou ideou projektu je zachovat' tradicie regionalnej
kuchyne, ako aj vyvinat’ Gsilie s cielom zachovat’ miestnu kulinarsku tradiciu.

Musime uznat', Ze kulinarne workshopy spolu so stt'azami, ktoré zorganizovalo
Zdruzenie ,Lokalna Grupa Rybacka Bielska Kraina” so slovenskym partnerom
Miestnou akénou skupinou Terchovska dolina, dokazali, Ze regionalna — pol'ska
a slovenské - kuchyna je chutna, zdrava a neraz spaja tradiciu s modernymi
trendmi.

Verim, ze vd'aka tejto kucharskej knizke doslova ,pridete na chut™ regionalnym
jedldm z pol'sko-slovenského pohranicia.

Pierzyna

/IOty ——
edseda ,Zéruienia/
Lokalna Grupa Rybacka Bielska Kraina
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POLEDWICZKI 2 GRUSZKAMI

Koto Gospodyn Wiejskich LANDEK

Sktadniki:

e duza poledwiczka wieprzowa ® 2 jedrne gruszki ¢ 1 cebula
* 4 szt. gozdzikéw e 1 tyzka miodu e 2 szklanki biatego wytrawnego wina
e 1 fyzka oliwy ® sél e pieprz

Przygotowanie:

Poledwiczke nalezy pokroi¢ na plastry ok 2 cm grubosci. Lekko rozbic i oprészyé
pieprzem i solg. Mieso smazy¢ na rozgrzanej oliwie, az bedzie ztociste, pdzniej
zdjat z patelni. Gruszki obra¢, usuna¢ gniazda i pokroi¢ w kostke. Na ttuszcz ze
smazenia miesa wrzuci¢ drobno posiekang cebule i krétko podsmazy¢. Dodac
owoce, gozdziki i midd, delikatnie mieszajgc. Gdy gruszki lekko sie podsmaza,
dodac¢ wino. Trzyma¢ na ogniu az ptyn wyparuje, a sos zgestnieje. Dodac ptyn
zebrany z talerza z miesem. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Podawa¢ na
ciepto.

PANENKA S HRUSKAMI

Krazok dedinskych gazdiniek LANDEK

Ingrediencie:
e Vel'ka bravcova panenka e 2 hrusky ¢ 1 cibula e 4 ks klincekov
* 1 polievkova lyzica medu ® 2 pohéra suchého bieleho vina
e 1 polievkova lyZica olivového oleja ® sol' e korenie

Sposob pripravy:

Panenku nakrajame na platky hrubé cca 2 cm. Zl'ahka ich vyklepeme a posypeme
solou a korenim. Maso opelieme na rozpalenom olivovom oleji do zlatista,
a nasledne ho zoberieme z panvice. Hrusky oStpeme, odstranime jadierka
a nakrajame na kocky. Nadrobno nakréajand cibul'u pridame do tuku z vyprazania
masa a kratko orestujeme. Za mierneho miesania priddme ovocie, klinceky
a med. Ked' st hrusky mierne opecené, prilejeme vino. Restujeme na ohni, kym
omacka nezhustne. Nasledne prilejeme ostatky z taniera, na ktorom bolo méso.
Dochutime sol'ou a korenim. Podavame, kym je este jedlo teplé.



PAPRYKARZ RYBNY

Koto Gospodyn Wiejskich LANDEK

Sktadniki:
o 1 kg Swiezej ryby (karp, karas) e 1 Swieza papryczka chili
¢ 3 mate stoiki przecieru pomidorowego ® 1 maty ketchup pikantny
e 1 wedzony pstrag ® 1 woreczek ryzu e 4 Srednie cebule e olej
e przyprawy: sol, pieprz, chili, papryka

Przygotowanie:
Oczysci¢ ryby, posoli¢ je i usmazy¢ na rozgrzanym oleju. Wystudzone ryby
doktadnie obra¢ z o3ci, rybe wedzong réwniez obra¢. Na ttuszczu po smazeniu
zeszkli¢ pokrojong w kostke cebule. Ryby, cebule i wedzong rybe przemieli¢ na
maszynce o grubych oczkach. Ryz ugotowa¢ na sypko. W misce potaczy¢
wszystkie sktadniki, doda¢ przyprawy do smaku. Wtozy¢ do stoikéw i pas-
teryzowa¢ okoto 30 minut.

Ol

RYBACI PAPRIKAS

Kruzok dedinskych gazdiniek LANDEK

Ingrediencie:
e 1 kg Cerstvych ryb (kapor, karas) ® 1 Cerstva Cili papricka
¢ 3 malé pohare s paradajkovym pretlakom ¢ 1 maly pikantny kecup
e 1 tdeny pstruh ¢ 1 vrecko ryze o 4 stredne vel'ké cibule e olej
e koreniny: sol', korenie, ¢ili, paprika

Sposob pripravy:
Ryby ocistime, osolime a opelieme na rozpalenom oleji. Vychladené ryby
dokladne vykostime, rovnako postupujeme aj v pripade tdenych ryb. Na tuku po
restovani oprazime cibul'u a nakrajame ju na kocky. Rybu, cibul'u a tdend rybu
pomelieme na hrubom mlynceku. Ryzu varime tak, aby bola sypka. V mise
zmieSame vietky ingrediencie, pridame korenie podla chuti. VloZime do pohérov
a pasterizujeme okolo 30 mint.

SFACZYNA ZNIWNA

Koto Gospodyri Wiejskich SWIETOSZOWKA

Sfaczyna zniwna czyli drugie 3niadanie zniwiarzy — swojski grubo
krojony chleb (pajdy), masto swojskie ocierane o kromke, ser stodko-
-stony, kawa zbozowa, kwasne mleko lub maslanka (produkty ekologiczne).

ZATEVNA SVACINA

KruZok dedinskych gazdiniek SWIETOSZOWKA

Zatevna svacina je povodne desiatou zencov — ide o doméci nahrubo
krajany chlieb, domace maslo natierané na krajec chleba, sladko-slany
syr, jamennu kévu, kyslé mlieko alebo cmar (ekologické produkty).



ZUPA FASOLOWA
NA WEDZONCE

Koto Gospodyri Wiejskich SWIETOSZOWKA

Sktadniki:

e 1 kg fasoli czerwonej ¢ 1 kg wedzonych zeberek ¢ czosnek ¢ kminek
e 56l o pieprz ® majeranek ® maka e cebula

Przygotowanie:
Fasole namoczy¢ (ok. 3 godzin) w wodzie z kminkiem. Ugotowaé¢ do miekkosci
w tej samej wodzie. Osobno ugotowa¢ wedzone Zeberka. Po ugotowaniu fasole
zmiksowa¢, dodac czosnek, majeranek, sél, pieprz i potgczy¢ z wedzonka. Obrac
mieso z zeberek i doda¢ do zupy. Cebule podsmazy¢ i potaczy¢ z maka jako
zasmazke. Dodac¢ do zupy i zagotowac.

FAZUDOVA POLIEVKA
S UDENINOU

Krazok dedinskych gazdiniek SWIETOSZOWKA

Ingrediencie:

e 1 kg cervenej fazule ¢ 1 kg Gdenych rebier o cesnak e rasca
e sol' e korenie ® majoran  mika ¢ cibula

Sposob pripravy:
Fazul'u namocime (na cca 3 hodiny) do vody s rascou. V tej istej vode ju varime
domikka. Udené rebré uvarime samostatne. Po uvareni fazulu rozmixujeme,
priddme cesnak, majoran, sol, korenie a zmieSame s Gdenym masom. Oddelime
maso od rebier a priddme do polievky. Cibul'u oprazime a zmieSame s muakou
ako zéprazku. Pridame do polievky a varime.

POLYWKA

Koto Gospodyri Wiejskich MIEDZYRZECZE GORNE

Sktadniki:

e 1 zeberko wedzone wieksze ® marchewka e pietruszka ® seler maty
e 5 zgbkdw czosnku e 2 liscie laurowe e 2 ziela angielskie ® 2 litry wody
e 1 litr mleka * ugotowane ziemniaki

Przygotowanie:

Do garnka wlewamy wode. Dodajemy zeberko, warzywa, czosnek, przyprawy
i gotujemy do otrzymania intensywnego wywaru. Po ugotowaniu wyjmujemy
wszystko z garnka. Mleko zagotowujemy i wlewamy gorace do zupy. Przypra-
wiamy do smaku sola i pieprzem. Na koniec dodajemy posiekang pietruszke lub
szczypiorek w zaleznosci co lubimy.

POLIFKA

Krizok dedinskych gazdiniek MIEDZYRZECZE GORNE

Ingrediencie:

e 1 vacsie Gdené rebro © mrkva e petrzlenova viat' ¢ maly zeler
e 5 stricikov cesnaku e 2 bobkové listy e 2 ks nového korenia e 2 litre vody
e 1 liter mlieka e uvarené zemiaky

Sposob pripravy:
Do hrnca nalejeme vodu. Priddme rebrd, zeleninu, cesnak, koreniny a varime,
kym neziskame intenzivny vyvar. Po uvareni vietko vyberieme z hrnca. Mlieko
uvarime a za horGca ho vlejeme do polievky. Dochutime solou a korenim.
Nakoniec priddme pokrajand petrzlenovi viat' alebo pazitku, podia vlastnych
preferencif.



FASZYRKI (KOTLETY MIELONE)

Koto Gospodyr Wiejskich MIEDZYRZECZE GORNE

Sktadniki:

¢ 0,5 kg karczku mielonego ¢ 0,5 kg boczku mielonego e kajzerka mata
e mleko ¢ 5 cebul e kucharek e maggi ® pieprz ¢ czosnek ¢ butka tarta
e jajko e ttuszcz do smazenia

Przygotowanie:

Kajzerke namaczamy w mleku i odciskamy. Cebule kroimy w piérka i smazymy
na ztoty kolor, a po wystygnieciu mielimy na maszynce na grubych oczkach.
Mieso umieszczamy w misce, dodajemy butke, cebule, jajko, wycisniety czosnek
i przyprawy. Wszystko razem mieszamy reka i formujemy kotleciki. Na kofcu
obtaczamy w butce tartej i smazymy na patelni. Czas smazenia zalezy od
grubodci kotleta.

FASIRKY
Kruzok dedinskjch gazdiniek MIEDZYRZECZE GORNE

Ingrediencie:

¢ 0,5 kg mletej krkovicky ¢ 0,5 kg mletej slaniny  mala kaiserka
e mlieko ® 5 cibuliek ¢ vegeta ® maggi ¢ korenie ¢ cesnak e strihanka
e vajicko e tuk na vyprazanie.

Sposob pripravy:
Kaiserku namacame v mlieku a rucne vytlacame. Cibulu nakrdjame na
polmesiaciky a oprazime do zlatista, po vychladnuti pomelieme na hrubom
mlynceku. Maso vloZzime do misy, priddme Zemlu, cibul'u, vajicko, pretlaceny
cesnak a koreniny. Vsetko spolu rucne premieSsame a vytvarujeme fasirky.

Nakoniec obalime do strihanky a opecieme na panvici. Cas vyprazania zavisi od
hrabky fasirky.

)

TATAR 7B SLEDZIA

Koto Gospodyn Wiejskich GRODZIEC

Sktadniki:

e 250 g sledzia ® 3 ogodrki kiszone e 1 tyzka musztardy ¢ 1 cebula czerwona
e 1 tyzka oleju e maty stoik grzybdéw marynowanych
o 1 peczek zielonej pietruszki e sél o pieprz cytrynowy

Przygotowanie:

Sledzia drobno posiekac, cebule, ogérki, grzybki pokroi¢ w drobna kostke, doda¢
musztarde, wszystko doktadnie wymieszac. Przyprawic solg i pieprzem cytryno-
wym. Foremke lub kubeczek posmarowa¢ olejem, napetni¢ przygotowanym
Sledziem, wstawi¢ do lodéwki na okoto 1 godzine. Wytozy¢ na talerz i udekorowac
natka pietruszki.

TATARAK 70 SLEDA

Kruzok dedinskych gazdiniek GRODZIEC

Ingrediencie:
e 250 g sled'a ¢ 3 kyslé uhorky e 1 polievkova lyZica horcice
e 1 Cervend cibula ¢ 1 polievkova lyzica oleja ® maly pohér nakladanych hib
e 1 zvazok zelenej petrzlenovej viate o sol' e citronové korenie

Sposob pripravy:
Sled'a nakrajame nadrobno, cibulu, uhorky a huby nakrajame na malé kocky,
pridame horcicu a vietko poriadne premieSame. Dochutime sol'ou a citrénovym
korenim. Formu alebo pohar potrieme olejom, naplnime pripravenym sled'om
a dadme na cca 1 hodinu do chladnicky. Nasledne vyloZime na tanier a ozdobime
petrzlenovou viat'ou.



GOLABKI 7 KASZA

Koto Gospodyn Wiejskich GRODZIEC

Sktadniki:
e 1 gtéwka kapusty ok. 500 g ¢ 500 g topatki wieprzowe]
* 500 g boczku wedzonego ¢ 200 g pieczarek ¢ 400 g kaszy jeczmiennej
e sol e pieprz ® czosnek granulowany ® maggi ® papryka czerwona stodka
e cate pomidory z puszki ® koncentrat pomidorowy ¢ kminek

Przygotowanie:

Kapuste ugotowa¢ w catosci, obra¢ z lisci. Mieso i boczek zmieli¢, dodac
ugotowang kasze, podsmazone na oleju pieczarki, przyprawi¢, a nastepnie
doktadnie wymiesza¢. Farsz ktas¢ na listki kapusty i zwing¢. Utozy¢ na blaszce.
Olej z papryka wymiesza¢, posmarowac gotabki, przykry¢ folig i piec w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni przez 1 godzine.

HOLUBKY S KASOU

KruZzok dedinskych gazdiniek GRODZIEC

Ingrediencie:
e 1 hlavka kapusty — cca 500 g 500 g bravcového pliecka
¢ 500 g Udenej slaniny ® 200 g Sampinénov ¢ 400 g jacmennych krap
e sol' e korenie ¢ granulovany cesnak e maggi ® sladka cervena paprika
e paradajky v konzerve ¢ paradajkovy koncentrat e rasca

Sposob pripravy:

Kapustu uvarime vcelku, listy oSipeme. Maso a slaninu pomelieme, priddme
uvarené krapy, Sampinény oprazené na oleji, okorenime, a nasledne doékladne
premieSame. PInku kladieme na kapustné listy, a nasledne ich zrolujeme. Takto
pripravené ,holubky” kladieme na plech. ZmieSame olej s paprikou, a nasledne
tym potrieme ,holtbky”, prikryjeme ich alobalom a ddme piect’ do rary vyhriatej
na 180 stupnov na 1 hodinu.

KRUPICA KRUPICA

Koto Gospodyni Wiejskich MIEDZYRZECZE DOLNE Kruzok dedinskych gazdiniek MIEDZYRZECZE DOLNE
Sktadniki: Ingrediencie:
e 1 kg krupicy 3 litry wody ® boczek wedzony e 1 kg krupice e 3 litre vody ¢ Gdena slanina
Przygotowanie: Sposob pripravy:

Do gotujacej sie osolonej wody wsypac krupice i gotowaé do miekkosci. Podawaé  Krupicu vsypeme do vriacej osolenej vody a varime do zmaknutia. Podavame
na ciepto z wczedniej usmazonym wedzonym boczkiem lub szpyrkami. ako teplé jedlo s Udenou slaninou, ktord predtym oprazime.
O



GULASZ 2 JELENTA

Koto Gospodyn Wiejskich MIEDZYRZECZE DOLNE

Sktadniki:

¢ 1 kg miesa z jelenia (bez kosci) ® 2 tyzki smalcu e 2 Srednie cebule

e 2 zabki czosnku e przyprawa do dziczyzny e sol e pieprz ¢ kminek

e jatowiec (ziarna) e lis¢ laurowy e ziele angielskie ¢ stodka papryka
e 2 tyzki maki pszennej

Przygotowanie:

Cebule zeszkli¢ na smalcu. Umyte i pokrojone w kostke mieso obsmazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu. Dodac¢ przyprawy i dusi¢ pod przykryciem do miekkosci.
Przygotowang potrawe zagesci¢ niewielkg ilodcig zawiesiny z maki pszennej
i wody. Zagotowac, doprawi¢ do smaku. Podawac na gorgco z pieczywem, kasza
lub ziemniakami.

JELENT GULAS

Kruzok dedinskych gazdiniek MIEDZYRZECZE DOLNE

Ingrediencie:

e 1 kg jelenieho mésa (vykosteného) e 2 polievkové lyZice masti
e 2 stredne vel'ké cibule ¢ 2 striciky cesnaku e koreniny na divinu e sol
e korenie ® rasca ® borievka (zrma) e bobkovy list e nové korenie
e sladka paprika e 2 polievkové lyzZice psenicnej muky

Sposob pripravy:

Na masti opecieme cibulu. Umyté a na kocky nakrajané mdso oprazime na
rozpalenom tuku. Pridédme koreniny a pod pokriekou dusime domékka.
Pripravené jedlo zahustime malym mnozstvom zmesi z p3enicnej muky a vody.
Povarime a dochutime. Podavame ako hortce jedlo s pecivom, krupicou alebo
zemiakmi.

ZUPA RYBNA

Koto Gospodyn Wiejskich RUDZICA

Sktadniki:

e 3-4 grzbiety karpia ® 2-3 kawatki z ryby © woda e 2 $rednie marchewki
e 2 Srednie pietruszki ® 1 maty seler o 1 cebula © 1 listek laurowy
e 3-4 ziarenka ziela angielskiego ® 150 ml Smietany ® sél e pieprz
e opcjonalnie troche kiszonej kapusty w celu lekkiego zakwaszenia zupy

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki oprécz cebuli umieszczamy w garnku i gotujemy na wolnym
ogniu (tak jak rosét). Cebule opalamy nad palnikiem lub na suchej patelni
i dodajemy po zagotowaniu zupy. Gotujemy do miekko3ci warzyw i ryby. Catos¢
odcedzamy na durszlaku. Usuwamy kosci i cato3¢ przecieramy przez sito (mozna
starannie obrac rybe i blendowac). tgczymy z rosotem, lekko zakwaszamy octem
(lub dodajemy wywaru z kiszonej kapusty, mozna dodac¢ réwniez zblendowang
kapuste). Catos¢ ponownie zagotowujemy i zabielamy zahartowang $mietana.
Ilo3¢ przetartych warzyw i miesa ryby powinna da¢ odpowiednig konsystencje
zupy, jesli zbyt rzadka, do $mietany dodajemy tyzke maki. Doprawiamy solg
i pieprzem. Podajemy z grzankami.

RYBACIA POLIEVKA

KruZzok dedinskych gazdiniek RUDZICA

Ingrediencie:

e 3-4 kaprové chrbty e 2-3 kusky z ryby ¢ voda e 2 stredne vel'ké mrkvy
e 2 stredne vel'ké petrzlenové viate ® 1 maly zeler e 1 cibula
e 1 bobkovy list ® 3-4 zrnké& nového korenia ® 150 ml smotany e sol
e korenie e pripadne aj trochu kyslej kapusty na mierne okyslenie polievky

Sposob pripravy:
V3etky suroviny okrem cibule vloZzime do hmca a varime na miernom ohni (tak
ako vyvar). Cibul'u opalime na horaku alebo suchej panvici a pridame ju po
uvareni polievky. Zeleninu a ryby varime do méakka. Nasledne vsetko odcedime.
Odstranime kosti a zvysok pretlacime cez sitko (rybu mézeme opatrne osipat’
a rozmixovat'). Spojime s vyvarom, priddme malG porciu octu (alebo dolejeme
vyvar z kyslej kapusty, a mozeme pridat’ aj rozmixovant kapustu). Vsetko opat’
prevarime a pridame pripravend smotanu. MnoZstvo pretlacenej zeleniny
a rybacieho mésa by malo dodat’ polievke spravnu konzistenciu, ale ak je
polievka prilis riedka, pridédme do smotany este lyzicu muky. Dochutime sol'ou

a korenim. Podavame s kruténmi.
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YEBERKA W KAPUSCIE
7, PIECZONYMI ZIEMNIAKAMI

Koto Gospodyn Wiejskich RUDZICA

Sktadniki:

¢ 1,5 kg zeberek ® 2 cebule e 2 zabki czosnku e kilka suszonych $liwek (5-6)
¢ 50 g suszonych grzyboéw e 150 g wedzonego boczku
* 0,6 kg kiszonej kapusty ¢ 1 tyzka majeranku
e 1 tyzeczka kminku mielonego sl e pieprz do smaku
e smalec do smazenia (lub olej)

Przygotowanie:

Grzybki wczedniej namoczy¢ w niewielkiej ilosci wody. Zeberka pokroi¢ na
kawatki, posoli¢, popieprzy¢ i obsmazy¢ ze wszystkich stron. Boczek pokroi¢
w kostke i smazy¢, dodac posiekang cebule (pokrojong w kostke lub pidrka). Gdy
cebula sie zeszkli doda¢ czosnek przecisniety przez praske, smazy¢é 2 minuty
i dodac odcisnietg i pokrojong drobno kapuste (kapuste mozna przela¢ woda,
Zeby nie byta zbyt kwasna), doda¢ pokrojone Sliwki i grzyby oraz majeranek
i kminek. Dobrze wymiesza¢ i smazy¢ ok 10 minut.

Przygotowac wieksze naczynie (brytfanna lub naczynie zaroodporne). Utozy¢
warstwe zeberek, mozna posypac stodka papryka, na to warstwe kapusty, znowu
warstwe zeberek i na wierzch kapuste. Przykry¢ naczynie i piec w piekarniku
ok. 2 godzin w temperaturze 180 stopni.

Ziemniaki pieczone: 500-600 g nieduzych ziemniakéw umy¢, obra¢. Pokroi¢
w potéwki, posoli¢, pola¢ odrobing oleju i utozyé na wierzchu w brytfance
z kapusta. Po dwdch godzinach pieczenia odkryé pokrywke i ponownie wtozyc
do piekarnika na 20 minut, by ziemniaki sie zrumienity.

)

REBRA V KAPUSTE
S PECENYMI ZEMIAKMI

Kruzok dedinskych gazdiniek RUDZICA

Ingrediencie:
* 1,5 kg rebier © 2 cibule ¢ 2 striciky cesnaku e niekol'ko susenych sliviek (5-6)
* 50 g suSenych hub e 150 g Gdenej slaniny
¢ 0,6 kg kyslej kapusty e 1 polievkova lyZica majoranu
e 1 Cajova lyzicka mletej rasce e sol' e korenie podla chuti
e mast' na vypraZanie (alebo olej)

Sposob pripravy:

Huby pred pripravou namocime do malého mnozstva vody. Rebierka nakrajame
na kusky, osolime, okorenime a opecieme zo vietkych stran. Slaninu nakrajame
na kocky a orestujeme, priddme nakréajanu cibul'u (na kocky alebo polmesiaciky).
Ked' je cibula oprazend do zlatista, pridédme pretlaceny cesnak, 2 minuty
restujeme a pridame sceden( a nadrobno nakrajant kapustu (kapustu mézeme
preliat’ vodou, aby nebola prilis kysla), nasledne pridéame nakrajané slivky
a huby, majoran a rascu. Vietko dobre premieSame a prazime okolo 10 min(t.
Pripravime si vacsiu nadobu (brytfannu alebo pekac). Ulozime vrstvu rebier,
mozeme ju posypat’ sladkou paprikou, na to polozime vrstvu kapusty, opat’
vrstvu rebier a navrch polozime kapustu. Pekac prikryjeme a pecieme v rare
okolo 2 hodin pri teplote 180 stupniov.

Pecené zemiaky: 500-600 g nevelkych zemiakov umyjeme a o3Upeme.
Nakrajame na polovice, osolime, pokvapkame trochou oleja a poukladdme
navrch v pekadi s kapustou. Po dvoch hodinach pecenia odokryjeme veko a opét’
vlozZime do rry na 20 minUt, aby sa zemiaky upiekli dohneda.




/UPA 7 KUREK

Koto Gospodyn Wiejskich JASIENICA

Sktadniki:

¢ 1 marchewka e 2 pietruszki ® kawatek selera ® 30-40 g kurek ¢ masto
e cebula ¢ Smietana © koperek e sdl e pieprz

Przygotowanie:

Ugotowa¢ wywar z warzyw (marchewka, pietruszka i seler). 30-40 dkg kurek
podsmazy¢ na masle z cebulg, doda¢ do wywaru. Zupe zabieli¢ Smietang,
doprawic solg i pieprzem. Posypac koperkiem. Najlepiej podawac z ziemniakami.

KURIATKOVA POLIEVKA

Kruzok dedinskych gazdiniek JASIENICA

Ingrediencie:

e 1 mrkva e 2 petrzlenové viate e kasok zeleru ® 30-40 g kuriatok ® maslo
e cibula ® smotana e kdpor e sol' e korenie

Sposob pripravy:
Uvarime vyvar zo zeleniny (mrkva, petrzlen a zeler). Na masle s cibul'ou oprazime
30-40 dkg kuriatok a pridame ich do vyvaru. Do polievky priddme smotanu,
dochutime ju solou a korenim. Posypeme kdprom. Podavame ideélne so
zemiakmi.

O

CIAP KAPUSTA Z KARCZKIEM

Koto Gospodyn Wiejskich JASIENICA

Sktadniki:

Kapusta: ¢ "2 kg kiszonej kapusty ® 2-3 ziemniaki
¢ 30 g boczku wedzonego e cebula © sél ¢ pieprz
Karczek: ¢ 70-80 dkg karczku e sol e czosnek
e stodka papryka e kminek e olej

Przygotowanie:

Kapusta: "2 kg kiszonej kapusty ugotowa¢. Do ugotowanej kapusty doda¢ 2-3
ugotowane, lekko pogniecione widelcem ziemniaki, 30 dkg boczku wedzonego
wysmazonego na skwarki, dodac cebule, doprawic solg i pieprzem.

Karczek: 70-80 dkg karczku natrzec solg, czosnkiem, stodka papryka, kminkiem,
troche oliwg. Zostawi¢ na pét godziny, a nastepnie upiec w piekarniku do
miekkosci.

JPANCKRAUT” S KRKOVICKOU

Krazok dedinskych gazdiniek JASIENICA

Ingrediencie:
Kapusta: ¢ V2 kg kyslej kapusty ® 2-3 zemiaky
¢ 30 g Udenej slaniny e cibul'a  sol e korenie
Krkovicka: e 70-80 dkg krkovicky ® sol’ e cesnak
e sladka paprika ® rasca  olej

Sposob pripravy:
Kapusta: Uvarime Y2 kg kyslej kapusty. Do uvarenej kapusty priddme 2-3 uvarené
zemiaky, ktoré zlahka popucime vidlickou, 30 dkg Udenej slaniny opecenej na
Skvarky, pridame cibul'u, ochutime sol'ou a korenim.
Krkovicka: 70-80 dkg krkovicky potrieme solou, cesnakom, sladkou paprikou,
rascou a trochou olivového oleja. Nechdme odstét’ na pol hodiny a potom
upecieme v rire do makka.




ZRAZY 7 MIESA MIELONEGO

Koto Gospodyri Wiejskich CZECHOWICE-DZIEDZICE GORNE

Sktadniki:

*500-700 g miesa mielonego (wotowego lub wieprzowego)
¢ 200 g boczku wedzonego ® maty por ® $rednia cebula czerwona
e kiszone ogdrki ® ostra musztarda e majeranek ¢ sél o pieprz ® maka
* ziele angielskie  lis¢ laurowy e grzybki suszone e ttuszcz

Przygotowanie:
500-700 g miesa mielonego posoli¢, popieprzy¢ i wymieszat. 200 g boczku
wedzonego, maty por, Srednig cebule czerwong, kiszone ogérki drobno posiekac,
doda¢ ostrej musztardy, majeranku, sél i pieprz i wszystko wymiesza¢. W ten
sposdb otrzymujemy farsz do zrazow.

Z miesa formujemy cienkie placki i do $rodka naktadamy farsz, lepimy robigc
kule, a potem lekko je sptaszczamy, obtaczamy w mace i obsmazamy na ttuszczu
z obu stron.

Dolewamy 0,5 | bulionu, dodajemy ziele angielskie, 1is¢ laurowy, grzybki suszone
— dusimy 0,5 h. Na koniec odrobine ttuszczu, zasmazke z cebuli i 1 tyzki maki
dodajemy do zrazéw. Jezeli wyjdzie mato sosu dodajemy wode i chwile gotujemy.
Podajemy z ziemniakami i dowolng suréwka.

ROLADOVE FASIRKY

Kriizok dedinskych gazdiniek CZECHOWICE-DZIEDZICE GORNE

Ingrediencie:

* 500-700 g mletého masa (hovddzieho alebo bravéového)
e 200 g Udenej slaniny e maly pér  stredne vel'ké cervena cibul'a
e kyslé uhorky ® pikantna horcica ® majorén e sol e korenie e mika
* nové korenie * bobkovy list e suSené huby e tuk

Sposob pripravy:
500-700 g mletého méasa osolime, okorenime a premieSame. 200 g Udenej
slaniny, maly pdr, stredne velk( cervend cibul'u, kyslé uhorky nakrajame
nadrobno, pridéme pikantnd horcicu, majoran, sol a korenie, a vietko
premieSame. Takto ziskame plnku do roladovych fasirok.

Z masa vytvarujeme tenké placky — do nich vlozime plnku, zlepime ich do tvaru
gule, a nasledne ich mierne splostime, obalime v mike a opecieme na tuku
z oboch stran.

Zalejeme bujénom (0,5 1), priddme nové korenie, bobkovy list, susené huby
a dusime 0,5 hodiny. Nakoniec do rolad pridame trochu tuku, cibul'ovi zaprazku
a 1 polievkova lyzicu muaky. Ak je omacky prilis malo, prilejeme vodu a nechame
chvilu povarit'. Podavame so zemiakmi a 'ubovol'nym zeleninovym 3alatom.
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WARKOCZE Z KARCZKU

Koto Gospodyn Wiejskich CZECHOWICE-DZIEDZICE GORNE

Sktadniki:

KARCZEK: 1 kg karczku (ok. 8 plastréw) e sél e pieprz ¢ musztarda
SALATKA Z WODA GAZOWANA: 1 kg kapusty ¢ 2 cebule ¢ 3 kolorowe papryki ¢ 1 szklanka oleju
e 1 szklanka cukru e % szklanki oleju e 1 i %2 tyzki soli e koperek ¢ 1 | wody gazowanej

Przygotowanie:

Karczek: 1 kg karczku (ok. 8 plastrow) zabajcowa¢ w soli, pieprzu, musztardzie. Pozostawi¢ przez noc
w lodéwce, nastepnie kazdy plaster nacigé, tak zeby sples¢ warkocz, a na kofcu spigé wykataczkg. Dusi¢
do miekkosci. Podawac z ziemniakami i satatka.

Satatka z woda gazowana: kapuste, cebule, papryki pokroi¢ drobno, dodac reszte sktadnikdw, wszystko
razem wymieszac i gotowe.

VRKOCE 7 KRKOVICKY

KriZok dedinskych gazdiniek CZECHOWICE-DZIEDZICE GORNE

Ingrediencie:

o KRKOVICKA: * 1 kg krkovicky (cca 8 platkov) ® sol e korenie e horcica
SALAT S PERLIVOU VODOU: e 1 kg kapusty ® 2 cibule e 3 farebné papriky ¢ 1 pohar oleja
e 1 pohér cukru o % pohéra oleja ® 1,5 polievkovej lyZice soli e kopor ® 1 liter perlivej vody

Sposob pripravy:
Krkovicka: 1 kg krkovicky (cca 8 platkov) napacujeme sol'ou, korenim, horcicou a nechame odstéat’ na noc
v chladnicke, nasledne narezeme kazdy platok tak, aby sme mohli zapliest’ vrko¢, a na konci ho pripevnime
Sparadlom. Dusime do mékka. Podavame so zemiakmi a Salatom.

Salét s perlivou vodou: kapustu, cibulu a papriky nadrobno nakrajame, pridame ostatné suroviny, vietko
spolu premieSame a médme hotové.
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ROLADA WOLOWA Z KLUSKAMI HOVADZIA ROLADA SO SLIEZSKYMI
SLASKIMI, MODRA KAPUSTA KNEDLICKAMI, CERVENOU
[ SOSEM KAPUSTOU A OMACKOU

Koto Gospodyn Wiejskich ILOWNICA Kruzok dedinskych gazdiniek ILOWNICA
Sktadniki: Ingrediencie:
Sktadniki na rolady: ¢1 kg miesa wotowego ¢ 30 dkg boczku Ingrediencie na rolady: ¢ 1 kg hovadzieho masa ¢ 30 dkg slaniny
¢ 30 dkg kietbasy ¢ 2 cebule ® 4 ogoérki kiszone ¢ 2 marchewki e 30 dkg klobasy e 2 cibule © 4 kyslé uhorky ¢ 2 mrkvy
Sktadniki na kluski slaskie: ¢ 1 kg ziemniakéw e 1 jajko Ingrediencie na sliezske knedlicky: 1 kg zemiakov e 1 vajce
¢ 20 dkg maki ziemniaczanej ¢ 20 dkg zemiakovej maky
Sktadniki na modra kapuste: e 1 kapusta ¢ 2 cebule ¢ 2 jabtka Ingrediencie na Cervenl kapustu: © 1 kapusta e 2 cibule ¢ 2 jablka
e zurawina © olej ¢ sél e pieprz ¢ ocet e cukier e brusnice e olej ¢ sol' e korenie ® ocot e cukor
Przygotowanie: Sposob pripravy:

Rolada: mieso wotowe pokroi¢ na plastry, rozbi¢, posmarowa¢ musztarda, posoli¢, ~ Rolada: hovadzie maso nakrdjame na plétky, vyklepeme, potrieme horcicou,
popieprzy¢, utozy¢ paski z boczku, kietbasy, cebuli, ogérka, marchewki, nastepnie  osolime, okorenime, poukladdme prazky slaniny, klobasy, cibule, uhorky, mrkvy,

zwing€ i dusi¢ 1,5 godziny. nasledne zrolujeme a dusime 1,5 hodiny.
Kluski $laskie: ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez maszynke, dodac 1 jajko,  Sliezske knedlicky: uvarené zemiaky pomelieme mlyncekom, priddme 1 vajicko,
make ziemniaczana, wyrobi¢ i formowa¢ kulki, na Srodku zrobi¢ dziurke. zemiakov( muku, vyformujeme gulky a v strede urobime jamku.

Modro kapusta: modrg kapuste poszatkowa¢, ugotowa¢ w osolonej wodzie, ~ Cervena kapusta: ervent kapustu nakrajame, uvarime v osolenej vode, scedime,
odcedzi¢, doda¢ drobno krojong cebule, starte jabtko, Zurawine, przyprawi¢  priddme nadrobno nakrajand cibulu, nastrihané jablko, brusnice, ochutime
octem, solg, pieprzem, cukrem, doda¢ olej i wymieszac. octom, sol'ou, korenim, cukrom, pridéme olej a premieSame.

Powstaty sos z rolad zabieli¢ $mietang, dodac czerwone wino. Do omacky z rolad pridame smotanu a Cervené vino.
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SUM PIECZONY
/B SZPARAGAMI 7 GRILLA

Koto Gospodyn Wiejskich ILOWNICA

Sktadniki:

e sum e przyprawa do ryb e rozmaryn e szparagi
e przyprawa do grilla ® sl e pieprz

Przygotowanie:
Rybe oczysci¢, zasoli¢, doprawi¢ przyprawg do ryb, rozmarynem, zostawi¢ do
nastepnego dnia. Na drugi dzien upiec.
Szparagi oczysci¢, przyprawié przyprawa do grilla, solg i pieprzem i ugrillowac.

PECENY SUMEC S GRILOVANOU
SPARGTIOU

KraZzok dedinskych gazdiniek ILOWNICA

Ingrediencie:

e sumec ¢ korenie na ryby e rozmarin e Spargla
* korenie na grilovanie e sol’ e korenie

Sposob pripravy:
Rybu ocistime, osolime, okorenime korenim na ryby a rozmarinom, a nechdme
odstét’ do druhého dia. Na druhy dei upecieme.
Sparglu ocistime, ochutime korenim na grilovanie, sol'ou, korenim a ugrilujeme.

PIEROGI 2 MIESEM
OKRASZANE BOCZKIEM

Koto Gospodyn Wiejskich BIERY

Sktadniki:

Ciasto na pierogi: ®1 kg maki ® 1 szklanka cieptej wody 1 jajko
Farsz: 1 kg migsa mielonego ® 1 cebula ¢ 2 jajka © sél e pieprz

Przygotowanie:
Farsz: mieso poddusi¢ z cebulg, do ostudzonego miesa dodac jajka, wyrobic,
doprawi¢ solg i pieprzem.
Ciasto na pierogi: Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misce, ciasto zarobi¢ dodajac
cieptej wody. Rozwatkowac i skleja¢ pierogi w $rodku umieszczajac farsz.
Gotowac w osolonej wodzie (4-5 min.). Podawac¢ z usmazonym boczkiem.

MASOVE PIROHY
SO SLANINOU

Kruzok dedinskych gazdiniek BIERY

Ingrediencie:

Cesto na pirohy: ® 1 kg miky © 1 pohér teplej vody 1 vajicko
PInka: e 1 kg mletého masa ® 1 cibula ® 2 vajicka ® sol’ ¢ korenie

Sposob pripravy:
PInka: Maso podusime s cibul'kou, k vychladnutému masu priddme vajicka,
zamiesime, ochutime sol'ou a korenim.

Cesto na pirohy: V3etky ingrediencie vloZime do misy a s pridanim teplej vody
vymiesime cesto. Pirohy rozval'kame a zlepime tak, aby sa v ich strede nachadzala
plnka. Varime v osolenej vode (4-5 mindt). Podavame s oprazenou slaninkou.
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POLEWECZKA
(zupa z grzybow lesnych)

Koto Gospodyn Wiejskich BIERY

Sktadniki:

1 kg grzybéw lesnych e 3 litry wody  cebula  seler ® por
e pietruszka ¢ 0,5 litra Smietany 30%

Przygotowanie:

Grzyby pokroi¢, poddusi¢ na masle z cebula. Ugotowaé wywar z warzyw —
zmiksowac. Wszystkie sktadniki potgczy¢ i gotowa¢ do miekkosci. Zabieli¢
Smietang, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Posypac pietruszka zielong lub
koperkiem.

,POLIEVOCKA”
(polievka z lesnych hribov)

Kruzok dedinskych gazdiniek BIERY

Ingrediencie:

e 1 kg lesnych hab e 3 litre vody e cibula e zeler  por
e petrzlenova viat' e 0,5 litra smotany (30%)

Sposob pripravy:
Huby nakrdjame a podusime na masle s cibulou. Uvarime zeleninovy vyvar
a zmieSame. Vsetky ingrediencie zmieSame a varime do médkka. Pridame
smotanu, dochutime solou a korenim. Posypeme petrzlenovou viat'ou alebo
koprom.
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PRZEPISY GOSPODYN WIEJSKICH 7 MIKROREGIONU
DOLINY TERCHOWSKIEJ

RECEPTY DEDINSKYCH GAZDIN 7 MIKROREGIONU
TERCHOVSKEJ DOLINY

DOLNOTYZYNSKA ROLADA

Sktadniki:

* 1,5 kg karkéwki wieprzowej © 1 kg kapusty kiszonej ® 0,5 kg boczku wedzonego
e 2 tyzki smalcu wieprzowego e 1 wieksza cebula © 2 tyzki maki tortowej o sél
e pieprz ¢ kminek ¢ 2 kg ziemniakéw e masto e szczypiorek

Przygotowanie:

Kapuste kiszong wyptuka¢ wedtug potrzeby. Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazyc.
Dodac¢ pokrojong cebule, podsmazy¢, nastepnie doda¢ kapuste kiszong, doprawié
i podsmazy¢ z solg, pieprzem i kminkiem. Pozostawi¢ do ostygniecia.

Karkéwke pokroi¢ w plastry, osuszy¢ z kazdej strony, doprawic solg i pieprzem. Na
kazdym plastrze potozy¢ kapuste i zwing¢ roladki. Obsmazy¢ z kazdej strony na
smalcu, utozy¢ w brytfannie, podla¢ bulionem i wstawi¢ do piekamika na
30 minut. Sos zagesci¢ maka, chwile pogotowaé, doprawi¢. Podawaé z gotowa-
nymi ziemniakami.

DOLNOTIZINSKY ZAVITOK

Ingrediencie:
¢ 1,5 kg bravcovej krkovicky ® 1 kg kyslej kapusty ¢ 0,5 kg tdenej slaniny
e 2 PL bravcovej masti ¢ 1 vacSia cibula ¢ 2 PL hladkej miky e sol
e korenie e rasca ® 2 kg zemiakov ® maslo e pazitka

Sposob pripravy:
Kyslu kapustu podla potreby premyjeme. Slaninu nakrajame na kocky a opra-
Zime. Priddme nakréjana cibulu a oprazime ju, potom pridame kyslt kapustu,
ktorG ochutime a oprazime sol'ou, korenim a rascou. Nechame vychladnat'.

Bravcovl krkovicku nakrédjame na plétky, poklepeme z kazdej strany, osolime,
okorenime. Na kazdy platok dame kapustu a zavinieme. Zavitok oprazime
z kazdej strany na masti, poukladame na pekac, podlejeme vyvarom dame na
30 mindt do rary. Stavu zahustime s hladkou mikou, nechame povarit,
dochutime a podavame s varenymi zemiakmi.



KAPUSTNICA

Sktadniki:

e 1 kg kapusty kiszonej ¢ 2 kawatki kietbasy staromiejskiej 0,5 kg topatki
wieprzowej ® 2 cebule © 4 zgbki czosnku e 1is¢ laurowy ¢ kminek e ziele
angielskie e pieprz czarny ¢ sél ® majeranek e czerwona papryka w proszku
e 3 obrane ziemniaki ¢ 0,5 kg maki krupczatki ¢ 1 jajko e sél  olej

Przygotowanie:

Kapuste gotowa¢ razem z miesem i catymi kawatkami kietbasy. Dodac¢ cebule,
kminek, pieprz, lis¢ laurowy. Wyjac kietbase, pokroi¢ mieso i kapuste, dodac¢
czosnek, majeranek, doprawi¢ czerwong papryka. Haluszki: obra¢ ziemniaki,
zetrze¢ na drobnej tarce, dodac jajko i make. Wyrobic¢ ciasto, posoli¢, rozwatkowac
na ok. 2 mm, pocigé na mniejsze kawatki i porwac na jeszcze mniejsze czastki.
Haluszki gotowa¢ w osolonej wodzie, przeptukaé, pozostawi¢ do osgczenia.
Przetozy¢ do miski, skropi¢ olejem, Zeby sie nie posklejaty. Dodawaé do
kapustnicy wedle uznania.

KAPUSTNICA

Ingrediencie:

e 1 kg kyslej kapusty e 2 ks staromestskej klobasy ¢ 0,5 kg bravcovej lopatky
e 2 cibule e 4 strcCiky cesnaku e bobkovy list ® rasca ¢ nové e cieme korenie
e sol e majoran e Cervena mleta paprika ¢ 3 oCistené zemiaky
¢ 0,5 kg polohrubej miky e 1 vajce e sol' ¢ olej

Sposob pripravy:

Kapustu dame varit’ spolu s masom a klobaskou vcelku. Pridame cibul'u, rascu,
korenie, bobkovy list. Klobasky vyberieme, maso aj kapustu nakrajame, pridédme
cesnak, majorén, dochutime mletou paprikou. Na halusky si oCistime zemiaky,
postrihame ich na jemno, pridame vajce a maku. Vypracujeme cesto, osolime,
rozvalkdme asi na 2 mm, pokrdjame na mensie kisky a trhame halusky. Uva-
rime v osolenej vode, premyjeme, nechdme odkvapkat'. Dame do misky, pokva-
pkame olejom, aby sa nezlepili. Podl'a potreby priddvame do kapustnice.

STEDRAK - PLACEK WIGILIJNY

Sktadniki:

¢ 30 dkg grubej maki ¢ 30 dkg maki krupczatki ¢ 300 ml mleka
e 12 dkg margaryny ¢ 10 dkg cukru e 3 dkg drozdzy e 3 zéttka
e skorka z cytryny e sol
Nadzienie $liwkowe: ® 20 dkg powidet Sliwkowych e starta skorka cytrynowa
Nadzienie orzechowe: ¢ 23 dkg mielonych orzechéw ¢ 200 ml mleka
e 8 dkg cukru ¢ 1 wanilia e skérka cytrynowa
Nadzienie makowe: ¢ 20 dkg maku ¢ 200 ml mleka * 12 dkg cukru
e 1 dkg masta ¢ 1 wanilia e skérka cytrynowa
Nadzienie serowe: ® 30 dkg twarogu ¢ 8 dkg cukru ¢ 8 dkg masta
e 2 76ttka + piana z biatek ¢ 1 wanilia ® skorka z cytryny

Przygotowanie:

Nadzienie z maku i orzechdéw nalezy gotowa¢, pozostate nadzienia wystarczy po
prostu wymiesza¢. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na czesci.

Rozwatkowany pierwszy ptat posmarowa¢ nadzieniem Sliwkowym, drugi na-
dzieniem orzechowym, trzeci nadzieniem makowym, czwarty ptat nadzieniem
serowym, a na wierzchu potozy¢ piaty ptat. Upiec na wysmarowanej ttuszczem
blasze, a nastepnie pozostawi¢ na niej do wyrodniecia na pét godziny. Piec przez
30-40 minut.

STEDRAK

Ingrediencie:

¢ 30 dkg hrubej muky ¢ 30 dkg polohrubej mtky © 3 dcl mlieka
* 12 dkg Hery * 10 dkg cukru * 3 dkg drozdia * 3 Zitka
e citronova kora e sol
Slivkova pinka: ¢ 20 dkg slivkového lekvéaru e postrihana citrénova kora
Orechova pinka: ¢ 23 dkg mletych orechov ¢ 2 dcl mlieka
e 8 dkg cukru ¢ 1 vanilka e citrénova kora
Makova plnka: ¢ 20 dkg maku e 2 dcl mlieka ¢ 12 dkg cukru
e 1 dkg masla e 1 vanilka e citrénové kora
Tvarohova plnka: ¢ 30 dkg tvarohu ¢ 8 dkg cukru ¢ 8 dkg masla
o 2 7itky + sneh z bielkov * 1 vanilka e citrénova kora

Sposob pripravy:
PInka z maku a orechov sa vari, ostatné plnky sa len mieSaja. Viykysnuté cesto
rozdelime na Casti.

Rozvalkany prvy plat potrieme slivkovou pinkou, druhy plét orechovou plnkou,
3. plat makovou plnkou, 4. plat tvarohovou plnkou, navrch dadme 5. plat. Pecieme
na vymastenom plechu, este predtym nechdme podkysnit’ polhodinu na plechu.

Pecieme 30-40 min(t.
1}



ZUPA GRZYBOWA
/4 WARZYWAMI T ZACIERKAMI

Sktadniki:

¢ 1 Srednia cebula e natka pietruszki lub nac selera ® olej ® pieprz czarmy
mielony e Vegeta e majeranek ¢ kminek mielony e cukier krysztat
e ziemniaki ® grzyby suszone lub Swieze ¢ 1 petna fyzka maki tortowej e olej
e 1 jajko e 2 garicie maki krupczatki e 1 tyzka letniej wody

Przygotowanie:

Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke i podsmazy¢. Nastepnie obrac ziemniaki
i pokroi¢ w kostke. Posieka¢ natke pietruszki lub selera. Jesli uzywamy suszo-
nych grzybdw, nalezy je najpierw namoczy¢ w goracej wodzie i pozostawic
w niej na jakis$ czas. Kiedy cebula sie zeszkli, zala¢ bulionem i pozwoli¢ jej
troche sie poddusi¢. Doda¢ pieprz, kminek, czerwong papryke, Vegete, sdl,
odrobine cukru, posiekang natke pietruszki oraz grzyby i cato$¢ dusi¢ przez
chwile. Nastepnie doda¢ ziemniaki, poddusi¢ je z resztg sktadnikow. Zala¢
bulionem, aby ziemniaki byly przykryte. Przykry¢ gamek pokrywka (zostawi¢
szpare) i powoli gotowa¢ na matym ogniu.

Aby zrobi¢ zacierki, nalezy rozbi¢ jedno jajko na talerzu i wymieszac je
z odrobing letniej wody. Na blat wysypa¢ okoto dwéch garsci maki krupczatki,
doprawi¢ solg i na srodku zrobi¢ dotek, do dotka wla¢ roztrzepane jajko.
Wyrobione ciasto powinno by¢ twardsze, bardziej zwarte. Zetrze¢ ciasto na
tarce do sera, porzadnie posypa¢ maka i odstawi¢, az ziemniaki sie ugotuja.
Gdy ziemniaki sg juz ugotowane, odsia¢ make od zacierek przez sito i wsypac
je do zupy. Wymiesza¢, aby kluseczki sie nie skleity, w razie potrzeby dodaé
wody i podgotowac. W miedzyczasie zrobi¢ zasmazke z 1 ptaskiej tyzki maki
tortowej. Make wsypac na rozgrzany olej, a gdy zasmazka zacznie zmieniac
kolor, dolewa¢ odrobine wody caty czas mieszajac. Wla¢ do zupy, wymieszac.
Na zakonczenie doprawi¢ majerankiem, ewentualnie pieprzem.
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HUBOVA POLIEVKA
SO ZELENINOU A MRVENICOU

Ingrediencie:

e 1 stredne velkd cibul'a ¢ petrzlenova alebo zelerova viat’  olej
e mleté Cierne korenie ® vegeta ® majordn e rasca mletd e krystalovy cukor
e zemiaky ¢ huby susené alebo Cerstvé ¢ 1 PL hladkej muky o olej ¢ 1 vajce
e 2 hrste polohrubej miky e 1 PL vlaznej vody

Sposob pripravy:

Cibul'u si ocistime, nakrdjame na kocky a osmazime si ju. Potom si ocistime
zemiaky a nakrdjame ich na kocky. PetrZlenov( alebo zelerovi viat' si tiez
nakrajame. Ak pouzijeme suSené huby, tak si ich najprv namocime v horicej
vode a nechadme trochu postét. Ked" méme cibul'u opraZenu, podlejeme si ju
bujonom a nechame trocha podusit. Priddme korenie, rascu, ml. Cerven(
papriku, vegetu, sol, troska cukru, nakrdjand vihat' a huby a celé nechdme
trochu dusit’. Nasledne si priddme zemiaky a nechame takisto trocha podusit'.
Podlejeme bujénom, aby sme mali zaliate zemiaky. Prikryjeme si hrniec
pokrievkou (trosku odokrytou) a nechdme pomaly varit' na miernom ohni.

Mrvenicku si urobime tak, Ze na tanier si rozbijeme jedno vajicko, rozmieSame si
ho s troskou vlaznej vody. Na pracovni dosku si dame asi tak za dve hrste
polohrubej muky, osolime a do stredu si urobime jamku, do ktorej dame
rozmiesané vajicko. Viymiesené cesto ma byt' pevnejsie, tvrdsie. Nastrithame ho
na strihadle na syr, poriadne zasypeme mikou a nechdme odpocinat’ pokial sa
nam uvaria zemiaky.

Ked méme zemiaky uz uvarené, tak si mrvenicku preosejeme od miky cez sitko
a dame si ju do polievky. ZamieSame, aby sa ndm nezlepila dokopy, dolejeme ak
treba vodu a nechame varit'. Zatial' si urobime zaprazku z 1 PL zarovnanej hl.
maky. Muku si oprazime na oleji, ked nam zacne zédprazka chytat’ farbu,
podlejeme si ju troskou vody a stale mieSame. Nalejeme ju do polievky,
premieSame. Na zaver pridame majoranku, pripadne dokorenime.




ODWROCONY KOTLET
7 TLUCZONYMI ZIEMNIAKAMI
[ SALATKA

Sktadniki:

ODWROCONY KOTLET: » mieso wieprzowe ® sl  pieprz * Vegeta
e butka tarta * jajka ® olej ¢ leczo
PURE ZIEMNIACZANE: e ziemniaki ® sol ® masto i mleko
SALATKA Z MARCHEWKI Z CZOSNKIEM: e marchew ® czosnek e olej
® sol e cukier o ocet

Przygotowanie:
ODWROCONY KOTLET: mieso umyé, pokroi¢ w plastry, posoli¢, popieprzy¢
i obtoczy¢ w butce tartej. W miedzyczasie roztrzepac jajka z solg i obtoczy¢
w nich przygotowane mieso, a nastepnie smazy¢ na oleju. Obsmazone mieso
utozy¢ w naczyniu do zapiekania, zala¢ zmiksowanym leczo i doprawi¢ Vegeta.
Dola¢ odrobine wody i piec w rozgrzanym piekarniku.
PURE ZIEMNIACZANE: ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wodzie. Ugotowane
ziemniaki odcedzi¢ i uttuc. Doda¢ masto, gotowane mleko i wymiesza¢ na
gtadka mase.
SATATKA Z MARCHEWKI Z CZOSNKIEM: marchewke obra¢ i zetrze¢ jg razem
z czosnkiem na grubej tarce. Dodac sél, cukier, ocet, olej i na koniec wszystko
razem wymieszac.

OBRATENY REZEN
SO ZEMIAKOVOU KASOU
A MIESANYM SLATOM

Ingrediencie:
OBRATENY REZEN: * bravéové miso ® sol' » korenie o vegeta
e strihanka e vajicka ® olej ¢ leco
ZEMIAKOVA KASA: » zemiaky * sol' ® maslo a mlieko
MRKOVY SALAT S CESNAKOM: ® mrkva ® cesnak e olej
e sol' e cukor * ocot

Sposob pripravy:

OBRATENY REZEN: m#so umyjeme, nakréjame na rezance, osolime, okorenime
a klepeme v strihanke. Medzitym si rozSIahdme vajicka so solou a pripravené
maso macame vo vajicku a nasledne opecieme na oleji. Opecené maso
poukladdme do pekaca, zalejeme rozmixovanym lecom a dochutime vegetou.
Prilejeme trochu vody a déme piect’ do vyhriatej rary.

ZEMIAKOVA KASA: zemiaky uvarime v slanej vode. Uvarené zemiaky ocedime
a popucime. Priddame maslo, zovreté mlieko a zamieSame na kasu.

MRKOVY SALAT S CESNAKOM: Mrkvu ocistime a spolu's cesnakom nastrihame
na hrubSom strihadle. Pridéme sol, cukor, ocot, olej a nakoniec spolu vietko
premieSame.

1C2]



6

1C

S7ULANCE 7 MAKIEM

Sktadniki:
* 500 g ziemniakéw ¢ 200 g maki tortowej (lub orkiszowej) ¢ 1 jajko e szczypta soli

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach. Ostudzi¢, obra¢ i zetrze¢ na drobnej tarce. Doda¢ make, jajko, sdl
i wyrobic ciasto tak, aby sie nie kleito. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci i na podsypanej maka stolnicy zrolowac
kazdy kawatek w jeden duzy watek (jesli mamy mniejszg stolnice, dzielimy ciasto na mniejsze kawatki
i robimy mniejsze watki). Nastepnie nozem kroi¢ skosne kawatki o dtugosci 3-4 cm. Whozy¢ szulance do
wrzacej wody, a kiedy wyptyna na powierzchnie, gotowac je jeszcze przez 4 minuty. Wyjmowac przy pomocy
sitka. Nastepnie rozgrza¢ masto na patelni, podsmazy¢ szulance, doda¢ zmielony mak, orzechy lub butke
tartg i dostodzi¢ do smaku miodem lub cukrem.

Warianty: z butka tartg

SUPANCE S MAKOM

Ingrediencie:
* 500 g zemiakov ® 200 g hladkej muky (alebo Spaldovej) ¢ 1 vajicko e Stipka soli

Sposob pripravy:

Zemiaky uvarime v Supke. Nechdme vychladnat’, oSipeme a nastrihame ich na jemno. Pridéme miku,
vajicko, sol' a vypracujeme cesto, tak aby sa nelepilo. Cesto si rozdelime na 3 Casti a na pomacenej doske si
kazdé cesto usulame do jedného vel'kého Silanca (ak mame mensiu dosku, cesto si rozdelime este na
mensie kusy a tie Silame). Nasledne nozom dosSikma odkrajujeme Silance dlhé tak 3-4 centimetre.
Sulance vkladame do vriacej vody a ked' vyplavajii na povrch, nechame ich este 4 minuty povarit'. Vyberdame
sitkom. Potom uzZ staci iba na panvici rozohriat’ maslo, Stl'ance zohriat', pridat’ namlety mak, orechy alebo
strihanku a dosladit’ podl'a chuti medom alebo cukrom.

Varianty: so strihankou.
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PLACEK NA ZSIADEYM MLEKU

Sktadniki:
* 350 g maki krupczatki ® 280 g cukru © 2 jajka ® 100 ml oleju
e 2 tyzki kakao e 0,5 | zsiadtego mleka/kefiru o 2 tyzeczki sody oczyszczonej
¢ 100 g czekolady do gotowania ® dzem

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w jednej misce i dobrze wymiesza¢ trzepaczka.
Wyla¢ na blache posmarowang mastem i posypang maka lub na blache
wytozong papierem do pieczenia. Piec w temperaturze 180 stopni przez co
najmniej 30 minut. Na prawie ostudzonym ciescie rozsmarowaé dzem i pola¢
roztopiong czekoladg do gotowania. Mozna tez posypa¢ orzechami, widrkami
kokosowymi lub migdatami.

1)

KYSKOVY KOLAC

Ingrediencie:
¢ 350 g polohrubej muky ¢ 280 g krystalového cukru e 2 vajcia
e 1 dd oleja » 2 PL kakaa ® 0,5 | kyslého mlieka/kysky e 2 KL sédy bikarbony
¢ 100 g Cokolady na varenie ¢ dzem

Sposob pripravy:
V3etky ingrediencie dame do jednej misy a dobre zamieSame metlickou. Vyle-
jeme na plech potrety maslom a posypany mukou alebo vystlany papierom na
pecenie. PeCieme na 180 stuprioch aspoit 30 minGt. Na skoro vychladnuty kolaé
natrieme dzem a polejeme rozpustenou Cokolddou na varenie. Mdzeme este
['ubovolne posypat’ orechami, kokosom alebo mandlami.

GNIAZDA OS5

Sktadniki:

e 1 kg luksusowej maki krupczatki ® 0,5 | mleka ® 1 kostka drozdzy
e 1 opakowanie proszku do pieczenia e 3 tyzki cukru e 2 tyzeczki soli
e 1 cukier wanilinowy e skérka z cytryny e 200 ml oleju ® 2 cate jajka

Przygotowanie:

Zrobi¢ rozczyn, dodac pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto. Pozostawi¢ do
wyrosniecia. Nastepnie podzieli¢ ciasto na 2 czesci i kazdg rozwatkowaé na
ksztatt prostokata. Posmarowac kazdg cze$¢ mastem i posypa¢ cukrem cyna-
monowym. Na wierzchu posypa¢ widrkami masta. Ciasto zwing¢ jak rolade
i pokroi¢ na krazki o grubodci ok. 2 cm. Przetozy¢ na blache, posmarowac
roztrzepanym jajkiem. Piec w temperaturze 160-180 stopni przez co najmniej
30 minut. Z tego ciasta mozna przygotowac rolade, rogaliki lub ciasto morawskie.

OSIE HNIEZDA

Ingrediencie:

e 1 kg vyberovej polohrubej maky ¢ 0,5 | mlieka * 1 kocka drozdia
e 1 présok do peciva ® 3 PL cukru ® 2 KL soli ® 1 vanilinovy cukor
e citronova kora ¢ 2 dcl oleja ® 2 celé vajicka

Sposob pripravy:
Urobime si kvasok, pridédme ostatné ingrediencie a urobime cesto. Nechdme ho
vykysnat'. Nasledne ho rozdelime na 2 polovice a rozvalkame na obdiznik.
Kazda cast’ natrieme maslom a posypeme skoricovym cukrom. Trochu masla
nastrihame aj navrch. Cesto zrolujeme ako roladu a kréjame asi 2 cm hrubé
kolieska. PreloZzime na plech, potrieme vajickom. Pec¢ieme pri 160-180 stupiioch
asi 30 mindt. Z tohto cesta moZeme robit’ zavin, rozteky alebo moravské kolace.
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BRYNDZOWE HALUSZKI

Sktadniki:

e 1200 g ziemniakéw e 400 g maki krupczatki  gruba maka wedtug potrzeb
¢ 500 g bryndzy ¢ 300 g boczku wedzonego e sél

Przygotowanie:

Wedzony boczek pokroi¢ na drobng kostke i na suchej patelni bez ttuszczu
wytopi¢ drobne skwarki. Boczek sam z siebie wydziela wystarczajgco duzo
ttuszczu. Wskazane jest odlewanie wytopionego ttuszczu do miski, zeby sie nie
przypalit. Wytaczy¢ ogien pod gotowymi skwarkami i odstawi¢. W wiekszym
garnku zagotowac osolong wode, a zanim zacznie wrze¢, przygotowac ciasto na
haluszki. Obrane i umyte ziemniaki zetrze¢ na najdrobniejszej tarce. Dodaé
odrobine soli, make krupczatke i dobrze wymieszac. Jako$¢ ziemniakéw ma duze
znaczenie. Jesli zawierajg duzo wody i ciasto wydaje sie rzadkie, trzeba je
zagesci¢ grubo mielong maka do uzyskania pozadanej konsystencji. Ciasto
powinno by¢ geste, ale nie za bardzo. Najbezpieczniejszym sposobem jest
stopniowe zageszczanie ciasta i gotowanie matej kluseczki na prébe. Kluski nie
powinny sie rozpada¢, powinny zachowac ksztatt, ale jednoczesnie by¢ miekkie.
Jesli to sie uda, wyjac kawatek ciasta z miski i uzywajac sitka do haluszek
przecisnag¢ ciasto do gotujacej sie wody. Wymieszac¢ chochlg i poczeka¢, az
wyptyng na powierzchnie. Zmniejszy¢ ogient i krotko pogotowaé. Wymieszac
i stopniowo wyjmowac haluszki. Przetozy¢ haluszki natychmiast do wiekszego,
gtebszego naczynia, w ktoérym zostata roztarta Swieza bryndza. Wszystko razem
wymieszaé. W taki sam sposéb ugotowac i wymiesza¢ z bryndzg wszystkie
haluszki. Dodac¢ ,haluszkowice”, czyli wode, w ktérej gotowaly sie haluszki,
dzieki ktorej gotowa masa z bryndzy stanie sie delikatniejsza. Utozy¢ haluszki
na talerzu i okrasi¢ skwarkami z boczku. Popija¢ zetycg albo kefirem, a jedli ich
nie mamy, mlekiem.
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BRYNDZOVE HALUSKY

Ingrediencie:

e 1200 g zemiakov ® 400 g polohrubej miky e hruba muka podla potreby
¢ 500 g bryndze ¢ 300 g Udenej slaniny e sol

Sposob pripravy:

Najprv si vyskvarime obyéajni Gdend vonava slaninu, ktort nakrdjame na malé
kocky a na suchej panvici bez tuku vytopime malické Skvarky. Slanina si sama
pusti tuku dost'. Tuk je dobré priebezne odoberat’ stranou do misky, aby sa prili$
nepripal'oval. Hotové Skvarky vypneme a dame bokom. Do vacSieho hrnca dame
varit'" osolen vodu a kym nam zovrie, pripravime cesto na halusky. Ocistené
a umyté zemiaky nastrihame do misky na najjemnejSom strihadle. Pridame
trocha soli, polohrubd miku a poriadne premieSame. Velmi zalezZi od kvality
zemiakov. Ak obsahuju vel'a vody a cesto sa nam zda riedke, zahustime ho este
podla potreby hrubou mikou do poZadovanej konzistencie. Malo by byt’
hustejSie, ale nie az prili3. Najbezpecnejsi sposob je zahust'ovat’ postupne a vzdy
jednu mald halusku skasit’ samG uvarit’ vo vode a ochutnat’. Nesmie sa
rozpadnat’, musi drzat’ tvar, ale zaroven byt' makka. Ked' sa ndm toto podari,
odoberieme z misky kus cesta a halusky pretlacame cez sitko na halusky do
vriacej vody. PremieSame varechou a pockdme, kym vyplavaji na povrch. Teplotu
znizZime a este kratko halusky povarime. PremieSame a halusky postupne
vyberdme. Halusky prekladdme hned’ do vacsej, hlbej nadoby, kde sme
rozmrvili  Cerstvd  bryndzu. Vsetko spolu premieSame. Takto obvarime
a premieSame s bryndzou vietky halusky. Do hotovych priddme ,haluskovicu”
—vodu, v ktorej sa halusky varili, ¢im sa hotova bryndzova masa stane jemnejsia.
Pri servirovani dame na tanier bryndzové halusky a polejeme ich slaninkovymi
Skvarkami. Ak nemate Zincicu alebo acidko, staci zapijat’ poharom mlieka.




ROLADA / STRUDEL

Sktadniki:

Rolady (makowe i orzechowe): ® 500 g maki tortowej ® 250 g masta
e 200 ml mleka ® 20 g Swiezych drozdzy e 3 tyzki cukru pudru
¢ 1 jajko e 1 z6ttko e odrobina soli
Nadzienie orzechowe: ¢ 300 g zmielonych orzechéw wtoskich
o 5 fyzek cukru e 5 tyzek oleju roslinnego
Nadzienie makowe: ¢ 200 g mielonego maku
o 5 fyzek cukru e 5 tyzek oleju roslinnego

Przygotowanie:

Rozkruszy¢ drozdze w odrobinie mleka i zrobi¢ rozczyn. Wyrobi¢ ciasto,
wymieszaé make z cukrem, mastem, jajkiem, pozostalym mlekiem i dodac
rozczyn. Wymiesza¢ i po wymieszaniu pozostawi¢ do wyrodniecia na okoto
1 godzine w cieptym miejscu. Na posypanej maka stolnicy uformowac ciasto
w duza kule, a nastepnie podzieli¢ je na 3 réwne czesci. Kazda czes¢ rozwatkowac
na prostokat. Zmielony mak wymieszac z cukrem. To samo zrobi¢ z orzechami.
Utozy¢ przygotowane nadzienie na rozwatkowanym ciescie i polac je 5 tyzkami
oleju rodlinnego. Kazdy kawatek ostroznie zwija¢ i dociska¢, aby nie popekato
podczas pieczenia. Koniec rolady ,uszczelniamy” roztrzepanym jajkiem
i przektadamy rolady na blache wytozong papierem do pieczenia. Pozostawi¢
w cieptym miejscu do wyrodniecia na 15 minut. Posmarowa roztrzepanym
jajkiem wymieszanym z 1 tyzeczka mleka i odrobing cukru. Piec w temperaturze
180 stopni przez ok. 30 minut. Po upieczeniu wyjac z piekamika i przykry¢
Sciereczka kuchenng. Pozostawi¢ do ostygniecia, pokroic¢ i podawac.

Warianty: mak, orzech wtoski, jabtko i kombinacje.

ZAVIN / STRUDDA

Ingrediencie:

Zévin (makovy a orechovy): ¢ 500 g hladkej muaky ¢ 250 g masla
* 200 ml mlieko ® 20 g cerstvého drozdia ® 3 PL praskového cukru
* 1 vajce * 1 Zltok e trochu soli
Orechova pinka: ¢ 300 g mletych vladskych orechov
e 5 PL krystalového cukru e 5 PL rastlinného oleja
Makovéa plnka: ® 200 g mletého maku
e 5 PL krystalového cukru e 5 PL rastlinného oleja

Sposob pripravy:

V troske mlieka si rozdrvime drozdie a urobime si kvasok. Vymiesame cesto,
muku si zmieSame s cukrom, maslom, vajcom, zvySnym mliekom a priddme aj
kvasok. Nechame miesat’ a cca 1 hodinku po vymieSani nechame vykysnit' na
teplom mieste. Na pomicene] doske si cesto spojime do vel'kej gulky a nasledne
ho rozdelime na 3 rovnaké ¢asti. Kazda ¢ast’ si rozvalkame do tvaru obdiZnika.
Mlety mak si zmieSame s cukrom. To isté urobime aj s orechmi. Takto pripravené
plnky navrstvime na rozvalkané cesta a polejeme ich 5 lyZicami rastlinného
oleja. Kazdé cesto opatrne zrolujeme a stlacime, aby ndm pri peceni nepraskalo.
Koniec rolky ,zalepime” rozsl'ahanym vajickom a presunieme rolky na plech na
pecenie, ktory sme si vyloZili papierom. Nechdme na teplom mieste vykysnat’
15 minaGt. Potrieme roz$lahanym vajickom, do ktorého sme pridali 1 lyzicku
mlieka a trochu cukru. PeCieme pri teplote 180 stupriov cca. 30 minat. Upecené
vyberieme a zakryjeme utierkou alebo uterdkom. Nechédme vychladnat, na-
krdjame a podavame.

Varianty: makovy, orechovy, jablkovy a kombinécie.

!

\



SMAROWIDEO zE SKWARKAMI

Sktadniki:

* 250 g skwarkéw e 1 mniejsza cebula ¢ 2 jajka ® musztarda
e pieprz czarny mielony e sél ¢ ogorki konserwowe ¢ czosnek — opcjonalnie

Przygotowanie:

Jajka ugotowa¢ na twardo, obrang cebule drobno posieka¢. Do zmielonych
skwarek dodac utarte jajka, cebule, musztarde, sél i pieprz. Smarowidto podawac
z plasterkami ogérka lub doprawi¢ czosnkiem.

OSVARKOVA NATIERKA

Ingrediencie:

e 250 g oskvarkov ¢ 1 mensia cibula ¢ 2 vajicka e horcica
e mleté Cierne korenie © sol e sterilizované uhorky e cesnak — volitelné

Sposob pripravy:
Vajicka uvarime natvrdo, oistent cibul'u nakrdjame nadrobno. Do pomletych
oskvarkov pridéme postrihané vajicka, cibul'u, horcicu, sol' a korenie. Nétierku
moZete podla chuti ozvlastnit’ pokréjanou uhorkou alebo cesnakom.

1)

OSUCHY - PODPLOMYKI

Sktadniki:

e 1 kg maki krupczatki o 1 tyzka smalcu wieprzowego e 1 kostka drozdzy
o 1 fyzka cukru e mleko e sél

Przygotowanie:

Podgrza¢ mleko do momentu, az bedzie letnie. Dodaé drozdze, tyzke cukru
i wymiesza¢. Dodac pozostate sktadniki, dobrze wyrobi¢ i pozostawi¢ do wy-
ro$niecia. Wyrodniete ciasto wytozy¢ na stolnice, dodac farsz z kapusty i ziem-
niakéw. Ciasto pokroi¢ zgodnie z tym, jaka ma by¢ wielkos¢ podptomykoéw.
Farsz z kapusty: Kapuste dusi¢ na smalcu lub oleju, doda¢ duzo skwarkéw
z boczku.

Nadzienie ziemniaczane: Ziemniaki ugotowa¢, ,zatrze¢” (uttuc), doda¢ boczek
i szczypiorek.

Warianty: kapusta, ziemniaki, wariant mieszany.

OSUCHY

Ingrediencie:

e 1 kg polohrubej miky e 1 PL bravcovej masti ® 1 kocka kvasnic
e 1 PL cukru e mlieko ® sol

Sposob pripravy:
Mlieko dame zohriat’, aby bolo vlazné. Pridame kvasnice, lyzicu cukru a roz-
mieSame. Pridame zvy3$né prisady, dobre vymiesime a nechame cesto vykysnat'.
Vykysnuté cesto dame na tablu a do cesta dame kapustovi a zemiakov( plnku.
Cesto si vykrojime aké chceme mat’ postchy, vacsie alebo mensie.
Kapustova plnka: Kapustu dusime na masti alebo oleji, pridame k nej vela
slaninovych oskvarkov.
Zemiakova plnka: Zemiaky uvarime, ,postichame” (popucime) a pridame
slaninu spolu s pazitkou.

Varianty : kapustové, zemiakové, zmieSané (Ghrabkové).

\
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MORAWSKIE BUCHTY

Sktadniki:
* 500 g maki krupczatki ® 120 g cukru ¢ 30 g drozdzy
e 2 76ttka © 100 g ttuszczu » 300 ml letniego mleka e szczypta soli
Farsz: ¢ 250 g miekkiego sera twarogowego
e 1 opakowanie cukru waniliowego ® do smaku cukier o skorka z cytryny
e powidta sliwkowe e 1 tyzeczka mielonego cynamonu
Kruszonka: e 6 tyzek maki krupczatki ¢ 6 tyzek cukru e 50 ml oleju

Przygotowanie:

Przygotowac rozczyn z letniego mleka, cukru i drozdzy. Make przesia¢ do miski,
dodac cukier, miekki ttuszcz, z6ttka i sél. Dodac rozczyn, mleko i wyrobi¢ na
gtadkie ciasto. Oproszy¢ maka, przykryé Sciereczka i pozostawi¢ do wyro$niecia
w cieptym miejscu. Na posypanej maka stolnicy rozwatkowac ciasto i wycinac
szklanka kétka, jak na paczki. Przygotowaé nadzienie: Ser twarogowy wymieszac
z cukrem pudrem, cukrem waniliowym, skérkg z cytryny i cynamonem. Napetnic
kazde wyciete kéteczko nadzieniem i zwing¢ jak na buchty.

Nastepnie zrobi¢ w nich dotki przy pomocy szklanki lub kieliszka o dnie
o Srednicy 4 cm. Przycisng¢ kazdy kawatek ciasta dnem szklanki, aby powstat
dotek. Kazdy dotek wypetni¢ powidtami.

Przygotowac kruszonke: Wymiesza¢ make, cukier i olej, aby uzyska¢ grudkowata
konsystencje. Posmarowac brzegi ciasta zéttkiem i posypac powidta kruszonka,
rowniez po bokach. Pozostawi¢ do wyrodniecia, a nastepnie utozy¢ na
wysmarowane] ttuszczem blasze do pieczenia. Piec w temperaturze 200 stopni
w piekarniku elektrycznym przez okoto 35 minut.

Pozostawi¢ na chwile do ostygniecia i posypac cukrem pudrem.

1Cf

MORAVSKE BUCHTY

Ingrediencie:

* 500 g polohrubej mtky © 120 g krystalového cukru e 30 g drozdia
o 2 ks 7itka ® 100 g tuku * 300 ml vlazného mlieka o 3tipka soli
PInka: e 250 g jemného tvarohu e 1 ks vanilkového cukru
e podla chuti krystalovéhu cukru e citrénovej kory
o slivkového lekvaru o 1 CL mletej skorice
Posypka: e 6 PL polohrubej muky ¢ 6 PL krystalového cukru e 0,5 ddl oleja

Sposob pripravy:

Z vlazného mlieka, krystalového cukru a drozdia pripravime kvésok. Do misky
preosejeme miku, priddme cukor, zméaknuty tuk, Zitky a sol. Pridame kvésok,
mlieko a vypracujeme hladké cesto. Poprasime ho mukou, prikryjeme utierkou
a na teplom mieste nechame vykysnat'. Na pomucenej doske si rozvalkame
vykysnuté cesto a povykrajujeme kolieska s poharom, ako na 3isky. Pripravime si
plnku: Tvaroh si vymieSame s krystalovym cukrom, vanilkovym cukrom, ci-
tronovou kérou a Skoricou. Naplnime kazdy jeden kus kolieska a zato¢ime ako na
buchty.

Potom si do nich vytlacime jamky a to tak, Ze si pripravime pohar, aby jeho dno
malo 4 cm. ZatlaCime na kazdy jeden kus kolaca dno pohara a vznikne nam
jamka. Kazdd jamku si naplnime lekvarom.

Pripravime si posypku: Muku, kryStalovy cukor a olej si zmieSame dokopy, aby
sme dostali hrudkovit $truktaru. Okraje kolacikov si potrieme Zitkom a lekvar
zasypeme posypkou, aj boky. Nechdme este vykysnGt' a potom déme na
vymasteny plech. PeCieme na 200 stupriov v elektricke] tribe asi 35 mindt.

Upecené nechame chvil'ku vychladnat' a posypeme praskovym cukrom.




PAGACZE Z2E SKWARKAMI

Sktadniki:
¢ 350 g maki tortowej ¢ 35 g smalcu wieprzowego ¢ 15 g Swiezych drozdzy
e 200 ml letniego mleka e 2 tyzki biatego wina (opcjonalnie) o 1-2 tyzeczki soli
e 250 g zmielonych skwarkéw e 1 jajko (do posmarowania)

Przygotowanie:

Najlepsze beda ze swiezo zmielonych skwarkdw. Posoli¢ ciasto w zaleznosci od
tego, czy skwarki sg stone czy nie. Aby utatwic ich rozprowadzanie na ciescie,
nalezy je wczedniej wyjac z lodowki.

Zaczynamy od przygotowania ciasta drozdzowego. Do potowy letniego mleka
wkruszy¢ drozdze, pozostawi¢ do napecznienia. Nie dodawa¢ cukru. Make
wymieszac z solg, doda¢ miekki smalec, wino i wyrosniety rozczyn. Stopniowo
dodawac reszte mleka, w miare jak maka bedzie je wchtania¢. Wyrabia¢, az
ciasto zacznie sie odkleja¢ od naczynia. Ciasto powinno by¢ elastyczne i tatwe
do wyrabiania. Nie pozostawia¢ do wyrodniecia, ale natychmiast rozwatkowac
je na lekko posypanej maka powierzchni roboczej na grubos¢ okoto 1 cm.
Rozwatkowat okragte ciasto do ksztattu kwadratu rozwatkowujac rogi, w ten
sposdb mozna nadaé mu ksztatt. Na ciedcie rozsmarowaé mielone orzechy,
nastepnie zwing¢ ciasto w rulon i ztozy¢ na pét, ukrywajac miejsce taczenia
ciasta. Uformowa¢ ptaski ksztatt, przykry¢ folig, utozy¢ na talerzu i wstawi¢ do
lodéwki na p&t godziny. Ciasto rosnie nawet po wstawieniu do lodéwki. Po
uptywie okreslonego czasu rozwatkowac ciasto niezbyt cienko na lekko oprészonej
maka powierzchni. Pecherzyki powstajgce podczas watkowania wskazujg na
jakos¢ ciasta. Ciasto ponownie zwing¢, ztozy¢ na pdt, przykry¢ i odstawi¢ do
lodéwki na kolejne pét godziny. Wszystkie czynnosci powtdrzyé tacznie 3 razy.
Nadzienie nie powinno wycieka. Po ostatnim wyjeciu z lodéwki, rozwatkowaé
ciasto na grubo$¢ 2 cm. Ostrym przedmiotem wykonaé na powierzchni gestg
siatke. Wykraja¢ pagacze mniejszg okragta foremka lub szklankg z cienkim
brzegiem. Ciasto nie powinno sie klei¢ i powinna by¢ widoczna struktura, ktérg
tworzg warstwy. Ciasto utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Pozostawi¢ do wyrodniecia na 15 minut, w tym czasie rozgrza¢ piekarnik do
200°C lub w przypadku termoobiegu do 180°C. Przed pieczeniem posmarowac
roztrzepanym jajkiem. Piec do momentu zarumienienia, okoto 15 minut. Ciasto
nalezy uwaznie obserwowac. Po wyjeciu z piekamnika nalezy poczekat ze
skosztowaniem, aby nie narazi¢ sie na problemy zotadkowe. Pagacze sg pyszne
zaréwno na ciepto, jak i na zimno.

OSKVARKOVE PAGACE

Ingrediencie:

* 350 g hladkej mtky ¢ 35 g bravcovej masti ® 15 g Cerstvého drozdia
e 2 ddl vlazného mlieka * 2 PL bieleho vina (nemusi byt') e 1-2 CL soli
¢ 250 g mletych oskvarkov ¢ 1 vajce (na potretie)

Sposob pripravy:
Najlepsie budi z Cerstvych mletych oskvarkov. Sol’ do cesta pridédme podla toho,

Ci st oskvarky slané alebo nie. Aby sa l'ahSie natierali na cesto, vyberte ich skor
z chladnicky.

Zacneme pripravou kysnutého cesta. Do polovice vlazného mlieka rozdrobime
drozdie, nechame ho napucat’. Cukor tam tentoraz nedavame. Miku premiesame
so sol'ou, priddme makka mast’, vino a vzideny kvéasok. Zvy3ok mlieka prilievame
postupne, ako ho muka hlce. Miesime, kym sa cesto neoddeluje od misy. Je
pruzné a poddajné. Nedavame ho kysnat', ale hned’ ho na jemne pomucenej
pracovnej doske rozval'kdme na hrabku asi 1 cm. Okrihle cesto rozvalkdme na
Stvorhranné tak, Ze tla¢ime pri val'kani cesto do rohov, tym sa da formovat'. Na
cesto natrieme mleté oSkvarky, zrolujeme ho a prehneme na polovicu, priom
spoj cesta bude skryty. Utlapkame ho na plochy Gtvar, zakryjeme féliou a na
tanieri vloZzime do chladnicky na pol hodiny. Cesto aj v chlade kysne. Po
uplynutom Case roladu rozvalkéme nie moc natenko na mierne pomucenej
podlozke. Bublinky pri valkani naznacuja kvalitu cesta. Znova ho zrolujeme,
preloZené na polovicu zakryjeme a nechame v chlade d'alSiu pol hodinu. Celkovo
zopakujeme 3 krét. PInka nevytekd. Po poslednom pobyte v chlade cesto
rozvalkame na hribku 2 cm. Na povrchu urobime ostrym predmetom hust
mriezku. Pagaciky vykrajujeme mensou okrihlou formickou alebo poharom
s tenkym okrajom. Cesto sa nelepi a ukazuje krasnu Struktiru prekladanych
vrstiev. Ukladédme ich na plech s papierom na pecenie. Nechdme ich 15 minGt
podkysnat’, zatial vyhrejeme riru na 200°C alebo teplovzdusnt na 180°C. Pred
pecenim este pagaciky potrieme rozslahanym vajickom. Pecieme do ruzova,
priblizne 15 mindat. Treba ich so zaujmom sledovat. Po vytiahnuti z rary
s ochutnavanim pockame, aby sme si neprivodili Zalidocné problémy. Sa

vynikajlce teplé aj studené.
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KWASKA

Sktadniki:
e 2 kg ziemniakéw e 1 kg kapusty kiszonej ¢ 0,5 kg wedzonej karkéwki
¢ 0,5 kg fopatki wieprzowej * 0,3 kg wedzonej kietbasy
¢ 0,1 kg boczku wedzonego e 2 $rednie cebule
e 5-7 zabkéw czosnku e sél e pieprz czarny mielony e papryka czerwona

Przygotowanie:

Kapuste wtozy¢ do garnka, gotowac, mieso i kietbase pokroi¢ w kostke razem
z czosnkiem. Woda w garnku powinna przykry¢ sktadniki. Ziemniaki pokroi¢
w kostke, posoli¢ i ugotowa¢ w innym garku. Boczek podsmazy¢ na patelni,
dodac¢ pokrojong cebule, pieprz i papryke. Odcedzi¢ ugotowane ziemniaki, ale
zachowac wode, w ktérej sie gotowaty. Ziemniaki uttuc i wymiesza¢ z ugotowang
kapustg, doda¢ podsmazony boczek, doktadnie wymieszac i w razie potrzeby
dodac¢ wody z ziemniakéw wedtug wtasnego uznania, aby uzyska¢ odpowiednig
konsystencje.

el

KVASKA

Ingrediencie:
e 2 kg zemiakov ® 1 kg kyslej kapusty ¢ 0,50 kg ddenej krkovicky
¢ 0,50 kg bravcovéjo pliecka ¢ 0,30 kg Gdenej klobasy
¢ 0,10 kg tdenej slaniny ¢ 2 stredne vel'ké cibule
e 5-7 strackov cesnaku ® sol' ® mleté Cierne korenie e Cervena paprika

Sposob pripravy:

Do hrnca dame varit’ kapustu a na kocky pokrdjame maso a klobasu spolu
s cesnakom. Vody dame tol'ko, o pokryje suroviny, zemiaky pokrajame na kocky
a posolime a varime v inej nadobe. Na panvici uprazime slaninku, pridame
pokrajant cibul'ku, korenie a papriku. Uvarené zemiaky ocedime, ale vodu zo
zemiakov si ponechdme. Popucime zemiaky a zmieSame s uvarenou kapustou,
pridéame uprazend slaninku, dékladne premiesame a ak treba, podla vlastného
zvazenia pridame vodu zo zemiakov, aby sme docielili priemern( hustotu.

OIASTO 7 KRUSZONKA

Sktadniki:

e 1 kostka drozdzy 3 tyzki cukru e pét tyzeczki soli
® 30-40 dkg maki (krupczatka + tortowa)

e 1 jajko e szczypta proszku do pieczenia © 1 tyzka oleju e skérka z cytryny
¢ owoce do smaku (jabtka, sliwki, jagody, porzeczki, moga by¢ tez owoce z kompotu)
Kruszonka: e pét filizanki cukru e filizanka maki e pét kostki masta (lub
innego ttuszczu)

Przygotowanie:

Do miski wla¢ letnie mleko i drozdze, doda¢ cukier, dosypac 4-5 tyzki maki,
odstawi¢ na 10 minut. Nastepnie doda¢ pozostate mleko, jajko, olej, sél, skorke
Z cytryny, szczypte proszku do pieczenia i mieszac przez 2-3 minuty. Stopniowo
dodawac pozostatg make i wyrobi¢ gtadkie ciasto, ktére nie bedzie przywierato
do miski. Przykry¢ Sciereczka i zostawi¢ do wyrosniecia na okoto 2 godziny.
Przetozy¢ ciasto na posypang maka stolnice, rozwatkowac i przetozy¢ na blache
wytozong papierem pergaminowym. Na ciescie utozy¢ owoce wedtug smaku.
W misce wymiesza¢ kruszonke, doda¢ make, cukier i posieka¢ miekkie masto,
posypac ciasto. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec w temperaturze
170 stopni przez 25-30 minut, pozostawi¢ do ostygniecia, nastepnie podawac.

POSYPKOVY KOLAC

Ingrediencie:

e 1 kocka drozdia ® 3 PL cukru  pol lyZicky soli
e 30-40 dkg muky (polohruba + hladka)
* 1 vajce e Stipka prasku do peciva ® 1 PL oleja ® citrénova kora
e ovocie podla chuti (jablka, slivky, cucoriedky, ribezle,
moZe byt aj zavarané ovocie)
Posypka: ¢ pol $&lky cukru o 3alka maky e polovicka kocky masla (alebo tuku)

Sposob pripravy:

Do misky déame vlazné mlieko a drozdie, pridame cukor, zasypeme 4-5 PL muky,
nechdme 10 mindt postét. Nasledne priddme zvy3né mlieko, vajce, olej, sol,
citronova koru, Stipku prasku do peciva a 2-3 minGty mieSame. Postupne
priddvame ostatnt maku a vypracujeme hladké cesto, ktoré sa nelepi na misku.
Prikryjeme utierkou a nechdme ho vykysnat’ asi 2 hodiny. Potom cesto ddme na
pomacent dosku, rozvalkédme a ulozime na plech vyloZeny papierom. Na cesto
dame ovocie podla chuti. V miske si vymieSame posypku, dame muku, cukor
a nakrdjame makké maslo, posypeme kol&c a déme do vyhriatej riry a pecieme
pri 170 stupfioch 25-30 min, nechdme vychladnat’ a podavame.




LISNIK - CIASTO
ZIEMNIACZANE 7 PIECA

Sktadniki:

¢ 1 kg ziemniakéw e 5 zabkéw czosnku e 20 dkg maki tortowe]
o 1 tyzeczka soli ® 1 tyzeczka majeranku e kminek
* 2 jajka ¢ 15 dkg boczku e 1 cebula

Przygotowanie:

1 kg ziemniakéw zetrze¢ na tarce, doda¢ 5 zgbkéw czosnku i 20 dkg maki
tortowej, 1 ftyzeczke soli, 1 tyzeczke majeranku, odrobine kminku, jajka,
nastepnie wymiesza¢. Wrzuci¢ na patelnie 15 dkg boczku i 1 cebule, podsmazy¢
na ztoty kolor i doda¢ do masy, dobrze wymiesza¢ i wylaé na wysmarowang
ttuszczem blache. Piec w temperaturze 180°C przez okoto 35-40 minut.

LISNIK

Ingrediencie:

e 1 kg zemiakov 5 stricikov cesnaku e 20 dkg hladkej maky
e 1 Cajova lyzicka soli ¢ 1 Cajova lyzicka majoranky e rasca
e 2 vajicka ® 15 dkg slaniny ¢ 1 cibula

Sposob pripravy:
1 kg zemiakov postrihame na trelku, do toho rozpu¢ime 5 stracikov cesnaku
a 20 dkg hladkej muiky, 1CL soli, 1CL majoranu, trosku rasce, vajicka a zmiesame.
Na panvici si uprazime 15 dkg slaninky a 1 cibul'u, toto oprazime do zlatista
a vlejeme do masy, dobre to spolu premieSame a vylejeme na vymasteny plech.
Pecieme pri 180°C asi 35-40 min.
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GLGANY (KULKI / KLUSKI
ZIEMNIACZANE)

Sktadniki:
e 1,5 kg ziemniakoéw e 1 tyzka soli ¢ 1 tyzka maki tortowej

Przygotowanie:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, nastepnie odsaczy¢ mase na Sciereczce,
dodac make, sél i wyrobi¢ mase. Uformowac kulki i wrzuci¢ na wrzaca,
osolong wode. Utozy¢ na talerzu, okrasi¢ skwarkami lub mastem.

Warianty: okraszone z dodatkiem bryndzy lub oscypka.

GLGANY (ZEMIAKOVE
GUIKY / KLUSKY)

Ingrediencie:
* 1,5 kg zemiakov » 1CL soli ® 1CL hladkej maky

Sposob pripravy:
Zemiaky postrihame, potom ich vyZzmykame v pléatenej utierke,
priddme muku, sol a spracujeme na cesto. Robime gul'ky a hadZzeme
do vriacej osolenej vody. Na tanieri omastime rozpraZenou slaninkou
alebo maslom.

Varianty: omastené s bryndzou, ostiepkom.




Pstrag / kasza / jabtka /
buraki / szczaw

Sktadniki:
¢ 80 g wedzonego pstraga ® 80 g kaszy ® 50 g jabtka
¢ 50 g burakéw * 60 g gotowanych burakéw e 1 tyzeczka soku z cytryny
e 1 tyzeczka miodu e sdl ¢ pieprz

Przygotowanie:
Ugotowac kasze w osolonej wodzie. Nastepnie wymiesza¢ kasze z posiekanymi
ugotowanymi burakami, doprawi¢ solg, pieprzem, miodem i sokiem z cytryny.
Wymiesza¢ wedzonego pstraga z pokrojonym zielonym jabtkiem. Do dekoracji
uzywac pokrojonych burakéw i swiezych zidt.

Pstruh / krapy / jablka /
cvikla / st’avel’

Ingrediencie:
¢ 80 g deného pstruha ¢ 80 g krip * 50 g jablka
¢ 50 g cvikle » 60 g varenej cvikle ¢ 1CL citréna
e 1CL medu e sol e korenie

Sposob pripravy:
Krapy si uvarime v osolenej vode. Nasledne ich zmieSame s nakrajanou varenou
cviklou, dochutime sol'ou, korenim, medom a citrénovou t'avou. Udeny pstruh
zmieSame spolu s nakrajanym zelenym jablkom. Na dekoraciu pouzivame na
platky nakrajand farebna cviklu a Cerstvé bylinky.




Demikat - zupa z bryndzy, swieze
grzyby, jezyny i olej szczyplorkowy

Sktadniki:
e 80 g cebuli ® 2 tyzki oleju o sol e pieprz ¢ 100 ml oleju
¢ 80 g bryndzy * 30 g jezyn ¢ 30 g grzybow, np. borowikow
e szczypiorek ¢ 80 g ziemniakdw

Przygotowanie:

Cebule podsmazy¢ na oleju, dodac¢ pokrojone ziemniaki, wla¢ Smietane i dodac¢
bryndze, nastepnie wszystko razem zagotowa¢. Na koniec wszystko razem
zblendowa¢, doprawi¢ solg i pieprzem. Serwujemy niekonwencjonalnie z je-
zynami i Swiezymi borowikami. Mozna tez uzy¢ oleju szczypiorkowego, ktory
powstanie po zblendowaniu Swiezego szczypiorku z olejem.

Bryndzovy demikat, cerstve
dubaky, cernice a pazitkovy ole]

Ingrediencie:
* 80 g cibule ¢ 2PL oleja  sol' e korenie ¢ 1 dcl smotany
¢ 80 g bryndze ¢ 30 g cernic ® 30 g hib, napr. dubé&kov
e paZitka * 80 g zemiakov

Sposob pripravy:
Cibul'u si orestujeme na oleji, kde priddme nakréjané zemiaky, zalejeme
smotanou a pridame bryndzu, nasledne spolu vietko povarime. Na zaver vietko
rozmixujeme, dochutime solou a korenim. Servirujeme netradicne s Cernicami
a Cerstvymi dubakmi. MéZeme pouzit' taktiez pazitkovy olej, ktory si pripravime

rozmixovanim Cerstvej pazitky v oleji.
1O



Schab z jelenia, stodkie ziemniaki,
sos sliwkowy

Schab posoli¢ solg i posypac pieprzem. Nastepnie obsmazy¢ na patelni, a potem
piec przez 10-14 min w temperaturze 180°C. Ugotowac stodkie ziemniaki
(bataty) w osolonej wodzie z dodatkiem soku z pomaranczy. Przygotowac sos
z suszonych sliwek i czerwonego wina, dodajac sos powstaty przy pieczeniu kosci
jelenia. Wszystko razem zagotowa¢, zagesci¢ zasmazka z masta, doprawi¢ solg
i pieprzem. Podawac ze Swiezymi ziotami.

Jeleni chrbat, sladky zemiak,
slivkova omacka,

Jeleni chrbét si osolime a okorenime. Nasledne opecieme na panvici a potom
pecieme 10-14 min na 180°C. Sladky zemiak (batat) varime v osolenej vode
s pridanim pomarancovej $t'avy. Oméacku si pripravime zo suSenych sliviek
a Cerveného vina, kde priddvame omacku z pecenych jelenich kosti. V3etko
spolu prevarime, zahustime maslom a dochutime solou a korenim. Pri
servirovani pouzivame cerstvé bylinky.
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Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego

~Nasze dziedzictwo kulinarne - taczymy smaki pogranicza”

Mikroprojekt jest wspotfinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Wspotpracy Transgranicznej INTERREG V-A Polska-Stowacja
2014-2020 oraz z budzetu panstwa za posrednictwem Euroregionu Beskidy

»Nase kulinarske dedi¢stvo - spajame chute pohranicia”

Projekt je financovany z prostriedkov Eurdpskeho fondu regionalneho rozvoja v ramci programu cezhranicnej spoluprace
Interreg V-A Polsko-Slovensko 2014-2020 a zo $tatneho rozpoctu prostrednictvom Euroregionu Beskydy




