


Szanowni Paisiws!

Festiwal , Slgskic Smaki™ ® na stale wpisal si¢ w kalendarz polskich imprez
kulinamych, Organizowany jest co roku w inng] cegscl wojewddetwa Slaskiego,
dzigki czeru oprice rignorodnoder kuchni prezentuje riwniez bogactwo atrakji
turystycznych regionu.

Festiwal zamnicjowano na Zamku Ogrodzienieckim w Podzameen w 2006 .
Kolejne edycje ndbywaly sie kolejno w Cieszynie (2007 ), Raciborzu (2008 1),
Pszczynie {2009 1) 1 Zlotym Potoku (2010 1),

Diobra i réénorodna kuchnia prayeigga co roku tysiace ludzi, kedrey chea nie
tylko zobaczyé i speibowad oryginalnych das, ale réwniez nauceyé sie samodziel-
nie je preyrzgdeac. Uceg sip cego od bioracych udzial w konkursie kulinarnym
druzyn amacoriw {przede wseystkim nigzascapionych Pan z Kol Gospodyn Wiep-
skich} i profesjonalnych kucharzy, Trm milej jest nam przekazaé jui pigta mini
ksiazeczke kucharska z konkursowymi przepisami, bedgeq kompilacja wzystkich
dotychezasowych edyopi Pestiwalu, Jeseeimy preekonani, ze wirdd tak wielu roz-
norodnych receprur kazdy z Pafistwa znajdzie cof dla siehie,

Mamy nadziejg, Ze potrawy naszego regionu bedy preygorowywane z praw-
dziws pasja, 4 napwyzseym uznaniem bedg dla Panstwa zadowelone miny rodzing
i przyjacitd, keorzy beda tych pysznodci kosztowad,

Zyczac milej zabawy w kuchni zapraszamy na strone www.slaskiesmaki.pl

i kolejne odslony Festiwalu ,Slaskic Smaki” ®,

Wydawca: Slgska Organizacja Turystyczna
ul. Mickiewicza 29, 40-085 Katowice
cel. 32 207 207 1, fax. 32 207 207 2
e-mail: infolisilesia-sot pl, wwwsilesia-soe_pl
Portal turystycany Wojewodzowa Slyskiego: www,gosilesia,pl
Strona internetowa festiwalu; www.slaskiesmaki.pl
ISBMN: 978-83-62001-44-6
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HEKELE

NA TOSTACH CHLEBA
RAZOWEG( RECEPTURA TRADYCYINA

Skladniki:

200 g filerdw sledziowych
2 jajka

100 g aghiekiw Liszonych
80 g cebuli

ol

peepa

miszearda

Opis preygotowania:

Sledzie, jajka, cebuly i ngérki kiszone (bez skiry) pokroi¢ w drobna kestke, doprawic
muszrardy | preprzem, dokladnie polaceyd wezystkie skladniki. Podawal z graankami
z chleba razowepo lub costowego.

Pomrawa pRIVGOTOWANA PRZEZ Raterow Dwock {Homel Quirs Katowice)
I mugpsce w gaTeGonn PRoFEsioNaLiéol, 2009

GOEAB LUB PRZEPIORKA vuszons

Skladniki: 200 ml bulionu
Duzane golebie fub i“a;blf“"‘g"
praepitnki 7 zielona pretruszka

E_E'Jt?""’- ub prie- olej do smagenia

pibrki . siil, picpre

10 dkeg shoniny

5 dkg greybiw

suszonych

5 dky pieczarek

3 dkg cebuli

200 ml Emietany

2 dkg maki pszenncj

Opis proygotowania:

Przepiick (golebiel oprawiamy, phuczemy. Migse tuseki) owijamy plastrami shonuny, obwig-
zujemy nitka dodajac 561, piepre. Grayby susznne namaczamy, preczarki ceyscimy, obieramy
2 shirki, kmim],l w cienkie plam:rkl l'.::|:||.1|.q obrat, p-ulmp:if w IIHEIZLSIE. F‘m:pin'lr]ci pl:ﬂsma—
zamy, podlewany bulionem drobsowym, dusimy pod preykeyciem okolo 30 minue. Grayby
podsmazamy z cebulka, dodajemy do przepiorek, zagorowujemy, Po 10 minutach wyjmu-
jemy preepiirke. Daielimy na pobéwkd, do sosu dodajemy smiecang mzrobiong 2 myka, za-
gotowugemny. Porcge proepidrek whladamy do sosu, pedgrzewamy, doprawiamy do smaku.
Mozemy podawa @ kasza, mlodymi ziemniakami lub gotowanymi warzywami,

Porrawa przveoTowama rizez Karceme o Lomsskiea” w Biecsko-Buace
1 MIEJSCE W RATEGORI PROFESJONALLSCE, 2007



GOLONKO

Skladnrks:

6 szruk golonek peklowanych
300 g kapusty kiszong)

100 g borowikiw

100 g cebuli

lié¢: Lavieiwy

ziele angielskie

picprz

Mg

il

SLASKI SZALOT

Skfadniki:

500 g zicmniakdw

200 g opdrkiw kiszonych
100 g cebuli

100 g bocek wedzonego
sl

pieprz

et

keninek

pierruszka zielona

Z KAPUSTA KISZONA
I SLASKIM SZALOTEM

Opzs przygotowanta:

Kapusty kiszong parzymy na wrzatky, doda-
jemy greyby preesmazone z cebuly, preypra-
wiamy. £ golonka usuwamy kosf, obimy
rzw. kieszen do keore whiadamy praygoto-
wing kapuste. Cabodt obwijamy sznorkiem
lub whladamy do siacki masarskie;, goruje-
my 2 wiw preyprawami ok 1,5 godz,

o

Opis proyeotowania;

Ziemnigki gotujemy w lupinach, dodsjae do
gotowania kminek. Bocrek wedsony, cebule
kroimy w drobng kostke i przesmazamy. Ugo-
towane zeemniaki, opdrki kiszone (bez skdry)
keoimy w kostke, mieszamy dodajemy pree-
smazony boczek 2 cebuly, doprawiamy do sma-
ku preyprawami i sickang zickmng pictruska,
Mozna spothkal riine wersie tego typu sealotu
np. 2 sledziem, jablkiern kwasnym, gotowang
marchewks. Do gobonka podajemy ja ocywi-
icie bee Sledeia,

Pornawa prevoorowars przez Kiendw Dwoos (Horee Qusus Kavowice)

I wiiEfSCE W KATEGORE PROFESfOMALIACT, 2009



CHACHOR SZALOT

SEladniki:
1 kg zsemniakiw
i jaj
5 opdrkiw kszonych
3 - 40 dkg boczku wedzonego
1 cebula
1 kg schabu z koécia
bulka tarta
migka
piepi
sl

Opzs preypotowania:

Jajka gotupmy na twardo, o siemnizki gosujemy w mundurkach. Koy boczek w kose-
ke, podsmazamy, na sam koniec dodajemny drobno pokesong cebule | podsmazamy jesz-
cze preex chwile a2 cebula s zeszkli, Ugotowane ziemniaki obieramy zc skorki, kroimy
w kostke. Ogdeek kiszony 1 ugotowane jaka keoimy w kostke. Weaysthie skladniki mie-
szamy doprawiaac soly @ pieprzem do smabu. Podajemy 2 koalerem schabowym panieso-
wanym w balee, jajku 1 mace. Migso schabowe kroimy na plastry, razhijamy, panicrjemy
wjajku, mace i bulce tarte) § smazymy na sozprzanym e ak veyska slecisty kolor

PoTrawa pREYGOTOWAKA PRZEZ KOGW 2 OrnoxTowic
| MIESCE W KATEGORI AMATORGW, 2007

KARMINADLE Z PANCZKRAUTEM

Skadniki: thoszcz do sma-
. enia

Karminadle: . Pancsbviiin
!‘L.r dlke i memniaki
'..t'ﬁrmwgn mioda kapusta
!'_E.kﬂa hawalek sJunin]-'
13 Tub boczku
bulka (czerstwa) ol
'““_'I pitprz

i : paEpes 0CEL
Opis proyeotowania: maggl

Karminadle

Butke namoczyt w wodzie § odeisngc, Zmiclié migso razem z bulkq. Dodad drobno po-
krojong cebule, jajo i proyprawy. 2 masy formowsé kotlecikd | smazy z obu stron na
seegrzanym tuszceu na eloy kolos.

Panczkrant

Ziemnizki obrat | ugocowsd w osalone) wodzie, Ugorowad poszackowang kapusee. Na-
stepre kapuste odeedzid | polacey = odeedzonymi, utluczonymi memniakami. Dodad
wyrepiona sloning lub boczek, Calod¢ doprawic soly, piepreem | ocrem,

PoThawa PREVGOTOWANA PRZEZ RODEINY Camomim
i Nowartw 2 PiEkak SLiskicH, 2008



KACZKA NADZIEWACZKA

Opis preygotowwania;

Z kaczuchy wszystkic kosc wybicramy,
Zaprawa z kazdej scrony kaczke nacieramy.
Odkladarmy 14 na noc do mjsca zimnego,
1 niech sobie ndpminir do dnia nasteEpreg.
Bulkg kroimy w kostke, cebulke smazymy,
Wiatrdbke i wedling do nig) dodajemy.
Eyczymy ooz buleceka, mieso 1 japeczka,
Utrzepane trzepaczka i preypraw kapecika
Nadziewamy kaczuche nitka ja 2szyjemy,

I na wazelks wypadek dratwy obwigiemy.
Pil godzing 3 w rondlu na blasze dusimy,
Z godzing w pickamiku geszcze umicnimy,
Ziemniaki ugotujemy,

Jeszeze cieple popnsecierny.

£ czedci beda kluski biale

SZARO-BIALA KLUCHA
MODRA KAPUCHA

Skladniki;

1 kaczha w marynacie
(2 byzki oleju, piepre,
sdl, papryka, maperanel,
czosniek)

Naddziewkba
3 bulki
2 cebule

Podlvoly £ Baczki
30 dkg wedling
20 dkg muelonego missa
3 pajka
il
pitprz

Klucly
1 kg potowanych ziem-
niakdw
| fajkn
20 dkg maki niemnea-
CZANE
W ky zicmnizkiw goto-
wanych
1 kg ziemniakiw tartych
2 jajka
1 byzka maki memne-
CZANE)

Kapucha
keapusca z kwasnicorki
20 dkg sloniny wedzone)

Z drugie) cagdca szare kluski
Ziemniaki na tarce trzemy
Nadmiar wody edeedzimy
Krochmal- esad zostawiamy
Szare kluski zagniaramy
Z caasta robimy Mdeczki
Kipusee dajerny w érodeczki
Bialy z szara glaczymy
1 do wezackn je wrzucimy
Drziesigd minue gotujemy
Okraszone podajemy,
POTHAWA PREVGOTOWANA PRZEZ
KGW w KosierNIcACH
I MIEJSCE W BATEGORI AMATORZY, 2(HI%



KLOBUCKIE JADLO

PLACKI ZIEMNIACZANE
ZEOZONE, A W SRODKU KOTLET SCHABOWY,
LASMAZANA MEODA KAPUSTA
Skladniki:
Placki zienwiaczane: — Kotlety schabowe: Zasmazana kapusta;
1 kg zernniakiw 50 dkg schabu (na 2 50 dk g kapusey
surowych placki przypada jeden {kiszona lub biala)
mika kotlet schabawy) 10 dkg boczku
1 jajke 1 jajko 10 dky smialew
S butka tarea 2 lyiki maki
:9! mika prEyprawy do sma-
pieprz sl ke
piepez cebula
zielenina
10 dkg schabu
cibula

2 lyaki mki lub
pokruszona kromka
razeowego chleba
przyprawy do sma-

ku

Opis preypototvania:

Surowe miemniaki zeerzef na placks, dodad make, 1 jajko, gesea $mictang, s6l § pieprz.
Na rozgreanym thuszcza upiec na zloty kolor placks ziemniaczane. Schab pokeoi na plasery
grubodci ok, 1,% om, rozhi¢ chuczkiem i oproszye piepreem z solg, Usmazye kotlety schabowe
panicrowane w jajka, mace i bulee taree]. Poszackowana kapuste ugpotowst do mickkesci
¢ dodatkiem preypraw i cebuli. Na patelnd, preesmazyd na smalou pokesgony w drobng
kostkg boczek arz cebulkg 2 dodackiem maki, nastgpnie preeloiyé do gorujace] sig kapusty.
Dobrze wymieszad 2 dodackiem pesiekane] zieleniny | adscawic. Prapgpotowad sos: pragsma-
2yt na tlusecre niewielky creéé schabu pokrojonepo w gruby kostke, 2 gdy sie lekko proyru-
mieni, dodad poszatkowang w potkrazki cebule | duset pod praykryciem, dodajac preyprawy
di smaku i pal seklanki wody:, Gy migse bedzie mickkie, zatrzepal maks emisszana z woda
lub dodaé wezesnie) pokeuszong kromke razowego chleba. Na talerzu ukladad w piramide
pa dwa placki ziemniaczane preelozone kotletem schabowym, na wierzch wylogye kapuseg
i calodé polad sosem. Mozna podawad 2 warzywami wedheg uznania.

Porkawa PREYGOTOWANA PRZEZ RADE Pownarows KGW
w Raosucku, 2008



KROLIK PIECZONY

ZE SMIETANA
L FUSATYMI GALUSZRAMI
I MODRA KAPUST.
Skladniki: S el
Krolik proczony ze dnietang
1 krolik
| zabek ceosnku
| marchew
sil, lis lanrowy, ziele angielskie
boczek lub sloning do szpikowania
{w plastrach — ilodd zalezna od flosei kawalkiw krilika)
2 lyiki masla
| seklanka kwasnej smictany do sosu
Salata © modref kafsty Fuiate galuizki
| gliwka modre) kapusty | kg ziemniakiw
I cebula | szklanka mak
2 dkg sdoniny wedzong 1 jajo
sol, pieprz sal

Oprs przygotowania;

Krilik pieczomy ze inietang

Oczyszczonegn krdlika doelimy na porcpe, nacieramy caosnkiem rztarmym 2z sola,
W beytfance rozrapiamy 2 byzki masla, ukladamy porcje migsa 1 na kaddg porcie nakbada.
my plaster wedzonego boczky, kawalek marchewki, dodajemy zicle angiclskie, [ lauro-
wy. Pieczemy w pitkam.'iku p:,ld.lm]a{ rosoberm z koseki n:m)]uwl:j. Gdj-' krilik bq\dzl}: Jui
enegkki, sos podprawiamy kwasng Smietany.

Kapuste szatkujemy, gocujemy, odeedzamy, dodajemy roztopiond shoning i przyprawiamy
do smaku.

Fuiate gafiszki

Ucieramy ziemniaki, edciskamy, dodzjemy jajke, s6l, wyrabiamy ciasto i formujemny klus-
ki TEUCA]AC & N WrEdCR nw]unsc wudl;. Gorujemy ak. 10 min.

Porraws prEvGomowans pREEZ KGW w Laczce, IT1 sigpsce W RATEGORI aMaTORG%, 2007



o ) -
KROLIK PO SLASKU
Skladniki:
1,5 kg keilika (puszka)
120 g cebuli S
4060 ¢ ziemniakiw 2
206 g shoniny
5 g mielone] papryki
120 g Soierany
sl
pieprz

Opis przypatowania: #_, i
Kralika oczyic z blon, oplukaé
1 padaielié na porce. Obrane riemngaks deobno pokroid, tak samo pokeed cebule 1 sloning.
Bondel wylozyd warstwy sloniny, demniakdw i cebuli, Nastgpaie poloiyd preygorowane
migse, paselic, posypac picprzem i miclons papryka. Warstwy ukladac na przemian. Ca-
lodé dusic” na stabym ognin. Podizas duszenia podlewad smictang lob wywarem. Podawad
z surdwhkarmi,

PoTRAWA PREYGOTOWANA PRZEZ KORIETY ARTYWNE GMINy MEDzs, 2009

ROLADA WIEPRZOWA

FASZEROWANA KRUPNIOKIEM
[ POLEDWICA DROBIOWA Z SOSEM RADZIWILE

e
Vonr

-

Skladniki

Reolada:
1,30 ki schabu wicpreoweo
30 dkp kruprioka
15 dkg poledwiczki dro-
biowe]
0,2 dkeg cebuli
prayprawy (sl, pieprz
do smaku}
0,2 | aleju
10 dkg maki

&

Praesmazamy krupniok na patelni 2 cebula pokrojona w kestke @ doprawiamy do smaku.
Powostawiamy do- wyssyeniecia. Mieso rozklepajemy, nakladamy fasse 1 dodajermy na dro-
dek poledwiczke drobiows. Nastepnie zawijamy, smazymy 1 dusimy w rondln do migks
kogei. Gy migso jest gotowe, wyciagamy je na talerz, Wa bazic wywan praygotowujemy
sos, dodajac make 1 mieszajoc.

Opis przygotowania

Pomrawa PrvGoTOWANA PEZEZ HoTEL ViLLa VERDE 7 ZAwWIERCIA
I1T mugpscE w KATEGORN PROFESIONALISCL, 2007



PASZTET Z KROLIKA

Z SOSEM SLIWKOWYM
Z ZURAWINA
Skladniki:
Pasziel = Eroliba:
300 g riesa 2 krdlika z podrobami sl
400 g baczku lab Joparks wic- pieprz
przowe] galka muszkasolowa
200 g watrabki kedlicee), wieprzo- ziele angielskie
wej fub indyczej lig¢ lawrowy
I butka So:
I jajko 100 g sliwek suszonych
| porcja wloszczyzny 50 g masha
2 cebule Eurawing
12 plastedw boceku wedzonego sliwowica
10 g smazlow s
1-2 gzt amszonych graybiw pieprz

Opis praygotowania:

Paszied = Erofiba

Mieso keolicze | wieprzowe ugotowad w jarzynach 2 zielem angielskem i Ticiem lasrowym
z dedackiem suszonego grzybka. Osobno krirko obgorowaé witrabe, Obrac migsa z kosci
i zmielic na maszynce, Zmiclic watrobe i cebuly. Namoczyd w wywarze bulke, odcsnad
i emielic. Doda jajo | prayprawy, wymseszad mase, regelujge konsystencye wywarem. Wy-
smarowang smalcem formg keksowke wylogy¢ plastrami wedzonego boczku | wypelnic
masg paszeeru. Plec w remperaturze 200° C okolo 45 min,

Soa

Padsmazamy na masle pokrogone Sliwks podlewajac wywarem @ Sliwowica, dodajemy sos
preczeniowy najlepiey spod krolika, odparowupemy, preyprawiamy soly @ pleprzem. Paszret
kroimy w plasery 1 ukladamy na sosic sliwkowym, dekorsjemy zurawing | smazonym
baczkicm 2 suszona sliwka,

Pomeama prREVGOTOWANA PRZES ZEPOL SzR0L ERonosicanycH v, Ossarn LavcEso
o WoDZISEAWIL SL4SKIM, 1 MIEISCE W KATEGORI PROFESPOMALISTOW, 2008



PERLICZKA DUSZONA

£ PASZTECIKAMI,
KALAREPA, KARTOFLAMI
Skladniki: e My
oy | perdiczka
Paszteciki: . | szklanka bulionu
30 dkg warrdbki 4 zabki caosnku
1 jajher 2 jublka
bulks tarta | dua kalarepa
majeranek 5 dkg masla
peczek pietroszki aeet
cebulka karrofle
sa:'.ﬂ il
paeprz pieprz bealy
gatka muszkarolowa warzywi do dekoracii
prezck piccruszh

Opis proygotowanta:

Kalarepe obrad, preetezed na tance o grubych oczkach, listks drobne posiekad | ustawic
do gotowania. Po ugorowaniu odeedzic, dodac sal, piepre, ocer. 3—4 zabki czosnku prze-
cisnit, dodad perzek drobng pesiekane petruszhi. Ugotowad karsofle, wylozyd do sala-
terki | posypad czosnkiem i pieeruszky, a nastepnie polewal gorgoym maslem. Perlicake
wyczyscic | oplukad, nastgpnie ja osuszy¢ w sciercczce | nacrzed sola, odrobing pieprzn
1 czosnku., Warawi na dwie, crzy godziny do bodéwki. Ze wszypstkich stron obsmazyd mig-
s w beytfannie ma rozgrzanym thuszcew, nastepnie polewad bulionem 1 dusi do migkko-
sci. Z jablek wyjac gniazdka pestkowe, praystros pozostalymi jarzynami i ulozyc na srod-
ku pélmiska.

Basszteribi

Suriws watndbke mielimy 1 przyprawiamy, po czym formujemy niewielkie kulki, ohma-
ceamny w jajku i bulce rarte) | wreucamy do gotugace sie wody. Po para minutach wycig-
gamy z wreqrku | preyscrajamy piecruszka,

Porrawa rrvcomowana rzez KGW w Ornosnmowicacs
I MIEJ3CE W RATEGORIN AMATOROW, 2008



PIECZEN HUSARSKA

£ FIEMNIARAMT EMJE'EJNYMJ,
CZERWONA 1 ZASMAZANA KAPUSTA

Skladnik::
Preczeii:
80 dkg wolowiny bez kosc ocet do smaku
10 dkg smalcu wiele angielskie
| byzka maki pszennej lis¢ lawrowy
Marymata: Nadricwie:
| marchew 3 cebule
| pictraszka 2 lyzki masta
1 cebula 3 byiki bulki tarrej
1/4 malego selera pieprz, 0l do smako
woda

M T

Opis przygotewania potrawy:

Migs whladamy do zaprawy sporesdzong) = wody, ectu, obranych § startych na tarce
warzyw otz pezypraw. Pezostawiamy w chlodnym meejscu na 12 godein. Po uphywie tego
czasu w rondlu rozgrzewamy smalec i obrumicniamy na nim wyjere 2 2aprawy migso, Na-
stepnie migso dusimy z dodatkiem warzyw = zaprawy, podlewajac oo jakis czas wodg, Gdy
bedaie jui peawie migkkee wyjmujemy e 1 kroimy w ukedne plastry nie docinajac jednak
do kodca. W nacigcia whladamy prygosowany ze sparzone] wrzatkiem, praetareej cebuli,
bulki tarte, masls | preypraw farse, Cebule do farszu moina rdwniez preesmazyd na thise-
cru. Migso 2 naduenern delikatnee preckladamy do brytfanny, podlewajac preetastym
sosem uzyskanym z pieczenia i pieczemy do miekkoscl, po cym wyjmujemy | pozostawia-
my w cieplym miepou. Sos zageseceamy nieweelka ilosciy zawiesing 2 maki i wody, Ceple
riigso krommy co drugn plaseer, tak aby nadzienie pozostato wewnaerz plasteéw. Podajemy
na cieplo z ziemniakami badz kluskami, ukladajae migso na sos.

Pomrawa rrzveoTowana rezez KGW z Unonzs, 2008



PIECZONE GOLEBIE

£ BOCZKIEM,
£ CZARNYMI KLUSKAMI 1 CZERWON KAPUSTA

Skladniki: Sty
‘ ) | jajki
Pieczame golgbie: i 200 g ki iemni-
6 golebi - miodziki preyprawy {jalowiec, czane
300 g boczky wedzo- tymianek, rozmaryn) | kg ziemniakiw
nego czosnek Crerwoms bapusta;
g Sfjszun}'ch ﬂfl 400 g czerwone]
Eraybiw Hzeled kapusty
100 g rr.msta 2 jabdkz
100 ml émietana 18% 7 cehule
olej et
zicle angiclskie
sl

picprz

Oprs przypotowania;
Picczowe galphie

Oczyszezone golebie nacrzet sola, pieprzem, coosakiem, olejem 1 ziolami. Pozostawié
i kilka godzin, by preesely aromatem przypraw. Golebie piec oblozone boczkiem okolo
| godzing, podlewsjac wody lub roselem, Grayby na sos wezesnic] moczye | gosowad
wte] same] waodzie, pokroié (pozostawid kilka cabych do dekoraciiy, podsmaiyd na masle
1 podlewat sosem 2 pieczonych polebi, doprawic preprzem, julowcem | zagedeié Smietang.
Czarme bluski

Kluski preygorowad 2 gotowanych zemndabdw 1 kalku startych susowych ziemmakow
z dodackiem maki ziemnizczane] {14 obigroscl ziemniakéw) 1 jaja. Ufermowac kluski
z dedurky 1 gotowal w duzej ilodcr osobone) wrzace] wody

Crerwona kapusta

Kapuste poszatkowad i gotowad w niewielkic) lodel wody 2 ziclem angielskim, gdy zmiek-
nie dodaé raree jablko, szackowang cebule, sof 1 pieprz. Doprawic octem — poprawia on
barwg i smak, polac roztopiona sboning lub boczkiem | mieszad,

Guolebie ukladaé na boczku na sosie, z modrg kapusey (na zimn lub cieplo) @ czamy-
mi kluskarmi polanyimi scsem (w kuchind Slaskie] sosem polewamy kluski, a nse miesol).
Ma koniec udekorowad graybami i ziolami,

Pomrawa rrayvcomowana rezez Zesron Sexion Eronosuczsvca i, Ossara Lanceso
W WODZISEAWIL SLASKIM, | MIEISCE W KATEGORI FROFESJONALISTOW, 2008



ROLADA BIALO

FCEORNYMI KLUSKEAMI
I MODRA KAPUSTA
Skladniki;
Rolada biah: Modvo hapusta:
| kg piersi z kureraka I czerwona kapusta
3 cebule 1 jabtko
grzyby lesne lub pieczacki sil
20 dkg zdfcepo sera (pwardy) piepez
sl sok & cytryny
pieprz lise Tawrowy
p;czr]c ziL'-]nm:j pir'tntszki ziele ang&:|5kic

Opss przypotowania;

Rolada bials

Piers z kurczaka mozbié na 6 cesc — preyprawic. Farsz; greyby z cebuly praysmazyd,
zutrzed ser zolty, ewardy na duzych ocekach, o nastepme dodaé sél, piepre 1 zielong pie-
rruszke. Barszem nadzist cogic kurceaka, zawinad nick bials, opiec 2 dwich stron, dodad
widy i dusic na malym ognin do migkkedc,

Madve kapusta

Kapuste crerwong pokroid | ugotowad, dodad 188 laurowy, ziele angielskie do gorowa-
ni. Naseepnie do smaku sol, pieprz i sok 2 oytryny. Mozna dodad taree jablko, kwasne.
Whzystko na koniec wymieszad doprawiajac do smaku,

Pomrawa PRZYGOTOWANA PRZEZ STOWARZYSZENIE Onmowy
1 Rowopu Wai Stanowice, 2008



ROLADA WOLOWA

ZE SLIWKAMI I BOCZKIEM

Z SOSEM SLIWKOWYM W TOWARZYSTWIE
BIAEYCH KLUSEK SLASKICH FASZEROWANYCH
CZERWONA KAPUSTA Z RODZYNKAMI

Skiadniki: Farsz do klusek

Roludy 300 g kapusty czerwone]
B0 ¢ migsa wolowegs 100 g jablek
3 plastréw boczku wedzonego 0 g rodzynek

500 g muszrardy

3 g fliwek suszonych
1080 ml bulionu wolowego
20 g maki pszenne
pieprz, $l, papryka

100 ml wywary wolowego & du-
STENEA

108 g sliwek suszonych
1080 ml émietanki 30%
zicle angiclskic

liéé laurowy

pieprz, 50, cukier

100 il soku & cearne) porzeceki
100 ml wina wytrawnega czer-
wﬂn.egu

10 g maki ziemniaczane]

sol, pieprz

cukier

cyryna

kminek

Kiuski dgskie

| kg ziemniakow

25 dkg maki ziemnisczang
2 jap

koperck ziclony, sol

v

Opis przygotowania:

Rolady

Kmimy migso na p[‘ann.' i rozhifamy, d{:-dai:m].l PrEVprawy, smargjemy muma:dsn ukla-
damy ewinigte w bocgku shiwki i tiasno rwijamy bawelniang nicig, obsmazamy na patelni,
preekladamny do piekarnika na blaseke, pedlewamy bulionem i dusimy. Z otezymanego
wywaru sporzadzamy sos ze sliwkami, preecieramy go | zaggszczamy smiecanks,

Kapista (farsy do Blwick slaskich)

Poszackowang ceerwona kapusty dusimy w soku z czame) porzeczki | w crerwonym wi-
ni¢ ¢ doduckiem rartepo jablka 1 rodeynek, preyprowiamy, zagesecramy zawiesing = maki
BEMOEACZINE].

Klsks slgskse

Preygotowujemy ciasto na kluski shaskie, rozwalkowajemy, nakladamy kapuste i 2wijamy
w ralade, owijamy gazq, gotujemy w szerokim garnku, Gotows mlade z casta ziemniacza-
nepo abtaczamy w posickanym zielonym keperku. Kroimy na plasery o szevokodei ok 3 em.

PoTRAWA PREVGOTOWANA PEZEZ ZERH. 32R0L ERONOMICZNYCH 1M, CBEARA LANGEGO
w WonzsLewu éuﬁﬁm, 11 mugpsce w kaTEGoORN ProFesjonaison, 2007



ROLADA Z DZICZYZNY

Skladniks;
Rlady

| kg saminy

40 dkg boczkn wedzonego
musztarda

5 agrtrked kiszonych
cebula

PRYPRWY

§mietana

mka

KLUSKI FUSIATE
I MODRA KAPUSTA Z BOCZKIEM

Kapwista
I‘(H.J'.II,JSIZB. CICTWOnd
cebula

haczek wedzony

sil

2 duze jabdka winne

piepaz
Kltesks:

2 kg emniakidw,

2 jajka

rmgka ZiemALaczan

Opis preyeotowania:

Migso pokroit w plastry, rozhic, preyprawic sols, picpreem, posmarowad muszoardy,
Wilozyd plastry boceku, opdeka kiszonego 1 cebuli. Zawingd 1 prec na wolnym ogniu.
W erakeie pieczenia opeiszy preypravami. Po upieczeniu sos edeedzid i zagesad mie-
rang i maka. Kapustg zszackowac, ugotowad i odeedzic, zalac octem, prayprawic cehula,
pieprzem, sola do smaku. Okmsd presmuzonym wedsonym boczkiem. ¥ ziemniakiw
ugogowat i zmieli, reszue zecrzed, odeedzid, Polaceyt, dodad make ziernniaczang, Wirobic
ciasto, formowad male kluski i gotowac w osolonej wodzie

Porrawa przvoorowans przez KGW w Wiste Wik, 2000



SCHAB SZTYGARSKI

KLUSKI BUECZANE
1 EAPUSTA ZASMAZANA
Skladniki: Kilauski balezane
, | dhuga bulka
Schab stygarski: | duza cebula
1kg schabu 1 Iyzka margaryny
1 h-z.eczka. Sﬂ_]i | maly peczek ziclone] pietruszki
L hl?_ﬂ':lcl_ picprau | lyzeczka sproszhowanega
Vi byzecaki papryki majeranki
2 zqbki czosnku | szklanka mlcka
30 dkg kielbasy slaskic 23 jaja
2 byzki smalcu 1 Iyzka cartej bulki
1 knstka rosolowa Kapusia zasmazana
2 :@I: : 1 biala miloda kapusta
1 byiecaka kminku ! 15 dkg slaniny
1 tyzeczka maki zemniaczane mika

preyprawy (piepre, cubder, ocet, stl)

Opis prygotowania:

Sclvals sxtygaribi

Migso rozhijamy i nacieramy prayprawami, nastgpnie wkladamy kielbase | zawijamy two-
rzac w|a.d§,_ ktﬁqn‘w-iism}' nicig i ubﬁmaiamj-‘ na pa.tr]ni. w Eamlm TOEpUSECEAmMY ]wrsr]a;
roselowy, whladamy podsmazony rolade § dusimy w sosole ok, 30 min. Na koniec dopie-
kamy migso w pickarniku, 2 gdy migso wysycha, palewamy piwem, Po upicczeniu kroimy
rolade na plastry o grubodci ok 3 cm.

Klnuski budezawe

Bulke kroimy w kostke i moczymy w mleku, dodajemy jajka, przesmazong ccbule, prey-
prawy, o nastepnie wyrabiamy ciasto @ formuperny kluski, Gorojemy we wezatku preez
okolo 20 min,

Kapresta zasmatana

Kapustg gorujemy az bedzie migkka, Nastepnie odlewamy wodg, W osabaym naczyniu
preyiosomnzjemy zasmazke. Skoning krodmy w kostke | rozeapramy. Dodajemy make i zale-
wamy niewielky dodcly zimne] wody. Mieszamy az uzyska jednolity konsystendie, po czym
gotowy gasmazke dedajemy do ugarowane] kapusty.

Porraws prevcomowars przez RGW w Rupach,
IT MIE3CE W KATEGORI AMATOROW, 2007



PRAZUCHY

TRADYCYJNE KLOBUCKIE
PRAZUCHY Z MEODA KAPUSTA ZASMAZANA

Skladki:

1 kg ziemniakiw

| szklanka maki pszenne]

1/2 szklanki maki ziemniaczang

gliwka mlode) kapusty

| cebula

kawalck sloniny, boceku wedzonego i kiclhasy na shwarki
shonina do zasmazks

preyprawy

koperck

mgka pszenna do zasmazki

sok z cyeryny lub 2 byzki ocow winnego

Opis przygotowania;

Obrane semniaki zalewamy wody tak, by byly zakeyee, solimy 1 gorujemy do migkho-
sci. Mastepnie dosypujemy make pszenng i gorujerny jeszcze ok, 10 minat na wolnym
ngnit, mazna dodad rdwnicz maki siemniaczane] pod sam koniee, Odstawiamy gamek
2 ogrnia, 4 ziemniake tuczerny na gladky mase. W migdeyczase topimy doning 2 boce-
kiern i kielbasa, a cebule smazymy na 2lory koloe. Paszarkowang miodq kapuste zalewamy
wrzatkicm i gotujemy ok. 10 min. Po sparzeniu kapusts odcodzamy, zalewamy bulionem,
dodajemy preypeawy wedlug venania. Zeseklong cebule | caloéé potwjemy do miekkodel.
Dodajemy wycisnigry sok 2 oyeryny fub 2 lyzki ocrn winnego. Topimy sloning, dodajemy
mike pszenng i zrumicniamy, Tak prevgotowang zasmaikes dodsjemy do kapusty pod
konsec gotowania i dobrze mieszamy. Po odstawieniu 2 ognia, dodaemy pokeojony drobno
koperek. Na ogrzany talerz wykladamy Iyikq maczang w praygotowanym tluszczu zgrab-
ne prazuchy, polewamy je thiseczem i dokladamy kapuste. Prazuchy smakujg riwnics
2 kwasnym mlekiemn lub madlanks.

Pomawa PRIYGOTOWANA
preEe Rape Powiaroney KGW w Keosucgy, 2008



UDKO Z GESI

Z GESI SWIETEGO MARCINA
NA SOSIE SLIWKOWYM W ASYSCIE SUROWKI
Z SELERA 0 AROMACIE KRUPNIKA PSZCZYNSKIEGD

Skbadniks;
Ll Fiemwiaks:
it udek z gesi po ok. 25dkg/szr, & drednich ziemniakiw
1,5 | gesiego thusecrn 15 dkg gesiegn thuszcen
sl sl
picpIT tymianek
caosnik Sos:
majeranek 0.7 I wina
oliwa 05 kp sliwek
Sarduka: 10 dkg masta
2 selery 300 ml miodu
20 ml s]ud!cir.", dmietany
i dkg rodzynek
60 ml Krupniku Pszczynskicgo
cukier

Opis preygototaiia:

Udka z gesi duszone we wlasnym theszczu wizesnic] marynujemy w czosnku i majeranku,
Serwupemy je z suréwka z selera na bazie majponezn | zakrapiang krupnikiem pazcryiskim.
Dodatkiern s ziemnmks podsmazone na gesim thszezu, 4 pastepnie pieczone w piecu
z dodarkiem ziol | czosnku. Sos preyreadzamy, duszac sliwki w polwyrrawnym winie ko-
Jt"nu TARESECEAJIC maslem.

Pomha®A PREVGOTOWANA PREEZ RESTAURACIE  STaARA PERARNIA" w Pezczie, 2000



ZEBRO ADAMA

PODAWANE

Z PIECZONYMI ZIEMNIAKAMI

W OTOCZENIU KAPUSTY ZASMAZANES
7 DODATKIEM GRZYBOW

Skladniki (3 porcie):

2 kg #cherck wieprzowych, paski
Matrynata:

400 ml :,'u||:ju

0 g mirynaty do wieprzowing

200 dkg mindu

L5 barowey, ziele angielskie, czosnek, galka muszkarolowa
Dip chrzanowy:

20 dg serka Toska

5 dkg chreanu

sal, peprz do smaku

Dodarkiern do geberek sy memniaki ugotowane w mundurach, podeielone na Sweartki
a nastgpaie obsmazone w glebokim eleju (150 g na porge).

Opis praypotewania;

Zeherka witprzowe marynujemy ok, dwa dni wezednie] w miodzie, preyprawach, muse-
eardzie. Po zamarynowanin pieczone sq ok 13 boai do miekkodel. Kapusta zasmazana,
prIvEorowywana jest na bazie kapusty kiszone] wezesnic) wyphukane) i ugotowane z lis-
ciem laurowym, zielem angielskim | kminkiem, zageszczona zasmazky 2 mashs | maki
pszenne]. W kodoowe) faze dodajemy lesne greyby 1 wseyscho jeszcze raz zapiekamy. Tak
gapicczont Zeherka 2 kapusty seranjemy 2 opickanymi ziemniakami w mundurkach wraz
Z dl]'.ﬂ!l'l'.l L'l'll'.I:Il'I(W-'}TI'I.

POTRAWA PREYGOTOWANA PREEZ RESTAURACIE , FRykdwsa” 2 Pszczvay, 2000



KEJZY ZUPA

ZUPA SEROWA
Skladniki:

25 dkg misa mielonego y
3 pory {ok. 40 dkg) '

10 dkg smiceany kreméwki =

10 ke serkiw topsonych f
keemowych

kostka resolowa

sil = .
peeprz e
kurkuma - >

preyprawi do zup \. '
Opis przygototeanta:

Migso gorujemy z porem na wolnym ognin dodajac prevprawy. Rozgotowane migso i por
rozdrabniamy i powoli wlewamy do nicgo smictang kremowke i dodajemy serki ropione
wriz 2 kostky resolows do smaku. Zupa powinna mied kremowa konsystencye. Moina
13 podac 2 grzankami lub groszkiem prysiowym,

Pomiaws pRzvGoTOwANA PREEE KoBiETy ARTyane Gy Nepza, 2009

KWASNICORKA NA WEDZONCE

Skladniks:
1 peklowane gelonko-
widzone
3 | wody
WARZYWa
ziele angiclskic
ek |aunm‘_l.r
PlEprE Harnsey
| | kiszonej kapusty
2-3 zzbki czosnku
| kg gotowanych ziem-
i . nizkiw

Opis praygotowania:

Wedzonke z | godzine 2 prayprawami podgotowal, doloaye kapuste @ dale gotowad. Kie-
dy beds migkkie, mieso i kapusta, dopraw do smaku, 2 by sama szla w usta. Dolos pesacee
ziemniaczck, swieio gatowany. Jednodniowy obiad mode by podany.

Porrawa prevoorowans preee KGW w Kosersicacn
T iessce o Karecorn AMaTorzy, 2009



OBERIBA

Z WATROBKA DROBIOWA

b T
' Skladniks:
wywar z kodci wieprzowych

z whiszczyang

aberiba (kalarepa)
watrihka drobiowa
zasmazka z n'Iq_ki. pazenne|
1smaloa

picprz

sl

Opzs preyeotowania:

Gotujenyy wywar £ kodci wieprzowych, dodsjemy do neego pokrojong w kostke obenbe.
Liscee oddzielamy od lodyg 1 oscbno sparzamy. Nastepnie kroimy je w pasecal | riwniez
dodajemy do gotujacego sic wywaru. Padobnic postepujemy 2 pokrojona w kostks watrib-
ky. Na koniee robimy zasmazke ciemng = maki pszenne) 1 smalen § dodajemy do reszey.
Zupe podajemy 2 dodarkiem swieze) poszatkowane) zielone] pietruseki.

Potrawa przvGoTowANA PREEE RESTAURACTE JKucHnis 1 Winn" z Pszoom, 2009

PARZYBRODA Z ZEBERKAMI

SEladniki: -

500 — 800 g kapusty kiszonej

| kg zeberck

00 g ziemniakiw

2 cebule

2-3 lyiki smalcu

1-2 byiki mghi l
sl

pieprz 478
ziele angielskie . s
ostea mielona papryka

prEyprawa bulionowa

Opis proyeotowania:

Do wrzace) wody wrzucd dwiede zeberka, oplubang | poszatkowana kapuste oz winyte
i obranc ziemniaki pokrojone w kostke. Gotowaé ai wseystko bedzic migkkie, Na smalcu
IBMEEYE naz|u:=qr kodor |:|:|.':-'L=||;I dodad :m.-qkl; i zrohid mmaikl;. Fagescic nig upe 1 d-u]:ura—
wit preyprawami do smabo.

PoTeAWA PREVGOTOWANA PRZEZ ZEpOE Szir Zawonowyen 2 Racmorzs, 2008



PUCKA NA KWASNO

Skladniki:

1 kg plucek wieprzowych
108 g cebuli
wfm:n}'ma li,'l 'D.'}'WBJ'I.]
1 byika mghi pseetine
lig¢ lawrowy

zicle angiclskic

paepr

cukier

sl

GCeE

byzka smalcw

Opis praygotowania:
Wloszceyzne zalsd wrzacy wods, zapotowad, dodad s6l, pieprz, 6, zicle | oceyseczone
plucka. Goewjemy okobo 1 godz. Zeobic zasmazke e smalow, mak i cebull, moeprowadeié
wywarem. Ugorowane plucks keoimy w cienkie, pasks, liczymy calost, prapprawiamy
do smaku oceem, cukrem, pieprzem. Podajemy z piccaywem.

Pomerawn prREYGOTOWANA PEZEZ KiLEROw Dwich {Hoten Queus BaTowice
1 mugpscE w kaTEGORN ProFesjonaiso, 2000

ROSOL Z WEDZONKI

ZCZARNYMI KLUSEAMI
Skladniki.
1 kg wedzonego zeberka ' E —
1,3- 2 L wody
peceek wloseceyany
preypraws Kncharek
3 kulka ziela angielskiego

5 duzych ziemniakiw
1 maka ziemnaczana
{174 objetasei ziemniakiw)

-

Migso ugotowad do mickkoscl, wylozyd na ralerz 1 poleredt na 4 czescl, Zupe preecedzic,
pokric drobne marchewke z zupy, nacke piecruszki, popicprave, dodad maggi. Podawad
2 cearnymi kluseczlami.

Czarne kluski

4 ziernniakd wgotowad, | ziemniak surowy zetrzed na tarce. Ugotowane zismnizks ngnieé
i podzielic ma 4 caesol. Cowarty czedd oddzielic od reszry i w to miegce nasypad maki - tyle,
ile wyciagnelismy ziemnizkow, Dodac scarty surowy ziemnizk. Jesli ciaste bedzic za suche
mona dodad roseke porgee] wody Ciasto wyrobid 1 formowad male okeagle kheseezki.
Gorowad do meekkoscl we wezgeey osolong) wodzie.

Opis proygotowanta;

PoTRAWA PRIYGOTOWANA PRZEZ ZESPOL FAMILO 75 SKREYS 204, 2000



ZALEWAJKA

‘ Skladwiki: siele angelskie
I-»\  szklanki zakowa- |J§: Ay
| . pieprz

S EuToweRD il

0 jkg boczku cikaer

'w'q ZI:II'II:'E{,'I "

20 dkg kielbasy Eﬂﬂ::ﬂ”k

| cebula

| kg zicmniakow

I seklanka dmie-

rny

Opis preyeotowania;

Ziernniaki umyE, obrad, pokroi¢ w kostke 1 ugorowad w wrzace) wodzie ok 3 liery z do-
datkiem zicks, liscia laurowero, majeranku, W misdeyczasic boczek pokroic w kostke, wy-
tapil, dodat do niego pokrojong w kastke cebule @ podrumiens?. Kietbase pokeoi w kose-
ke wrzucit do gorujgoe) sie zupy, Gey ziemniaki bedy mickkie dodad wyropsene skwarki
z boczk wraz 7 chuszczem i cebulka, 2 nastepnic zakwas furowy  koper. Zagorowaé, odsca-
wit 2 ognia, dodad zahartowany dmiscang | prayprawil do smaku soly, cukrem, pieprzem.

Pomrawa prEVGOTOWANS PEZEZ KOW 7 Unorza, 2008

ZUREK Z KROLIKA

£ ZIEMNIAKAMI
Skladniki: 0 ml Smietany 18%
- . . 20 g maki pszenng)
o 008 S ol natka peetruszki
. o 5o
‘.‘ 250 g podrobiw .
knjl"'.%}"'-h zieke angielskie
i R lis¢ lanrowy
CEYEY
1 cebula i
2 marchewki
(pis preyeotowania: 4 ziemaiaki

Migse krdlicze i podroby ugotowal w jarzynach z zielem angielskim i lidciem laurowym,
Obraé migso = kosci | pokroic w kostke, wlozyd do wywarn, dodaé pokrojong marchew
1 ziemniaki w kostke, preyprawed, gotowad do migkkodes, dodad zawiesing maki, a na ko-
niee zabaelic smierang, do smako zakwasic octem. Podajemy w ralerza lub miseczkach
z zicmniakami kmjonymi w kostkg lub gniccionymi, ewenmalnic 2 picczywem zycnim,
Dekorujemy zielong piesruszka.

Pomrawa PRZYGOTOWANA PEZEZ ZEsp(d S7KOL ExomosicznycH M. Oskara LANGEGD
w Wonziseawnr glﬁSKJI'rI. | ANERCE W KATEGORI PROFESJONALISTOW, 2008



AGREST W MALCU

NA MIODUL!

Skladniki;

0.5 kg agrestu
1 cubier

1 cukier puder
wida

Opis praygotowanta:

Na patelni robirmy karmel 2 cukm | wody.
Dindajemy aczyszcaony agrest, pracsmazimy
ok. | min. Nastepnie podlewamy mioduls,
Podajerny na cieplo dekeruperny.

Miodinla

| seklanka spirytusu, | weody, 1 micdu, mie-
szarny. Powinna lezakowaé co najmnie 3 tygodnie.

Pomrawa przyGoTOWANA PRZEZ Katerow Dwoce {Home, Quisrs Karowice)
I mugpsce w kaTEGORI PROFESIONALISC, 2009

JABEECZNIK ,JAK U MAMY”

Skladnik:: PODAWANY Z SOSEM GOZDZIKOWYM
Ciasfo kruche: Macar
! kgkmlt'l P‘:;“ L 2 kg jablek prazonych
1,5 kostii masta Sus iiocowe- posddziboncy:
i:gukm pruciu I | smietany kremawks
10 dbcr mindu wielobowi
t Wil pronlon do i 30 digr mindu wielokwiatowego

b ; B-10 sze. gokdeikin
1 cubier wanilinowy
E—

Ops przypotowania;

Z wfw skladnileiw zarabdamy ciasto, po caym schladzamy je ok pdl podeiny w lodiwee.
Po schiodzeniu dziclimy je na dwie czescl, mzwalkowujemy | wykladamy na wysmaro-
wang 1 obsypang bulks rarca forme. Nakledamy mase z prazonych jablek i praykrywamy
drugg partig roewalkowanego ciasta. Pieczemy w temperaturze 180°C peeer okolo 60
min. S5 sporzadzamy laczac wszystkie skladniki, & nastgpnic redukujze na malym ogniu
1z do TEEstIiEniL, _]al'l-il.':mik |:|m:|:| pnda.nil:m |J|:|s],lpujtm1_.r cukrem |:|L|-:ln:m i |:||.'||rwam3.'
SORETI.

POTRAWA PREYGOTOWANA PREEZ RESTAURACIE , FRvkdwsa”™ 2 Pszozvay, 2000



KOEOCZ Z POSYPKA

Skladniki:

Chasto: Pasypika:
1 kg maki 6l dkg maki
20 dkg cukru 40 dig masla
25 dkg masla 40 dkg cukru
10 dkg 1 2ileko
drozdiy | culer
0,25 | mleka waniliowy
5 jajek
sl

Opzs proygotowania;

Makg przesiewamy preez sito. Z mleka i droidiy robimy rozczyn, kidry wlewamy do prae-
siang] maki, Jajkz ubfjamy z cukrem. Roztapiamy maslo. Gdy rozcom podwo swijy ob-
jetodé, dodajemy jajka 2 cukeem 1 wyrabiamy, delewajge roztopsone maste. Wyrabiamy
ciasto rak dhugo, a2 przescanie sie klei¢ do rak, na kodow dodajemy sol. Oddzielnic wy-
rahiamy wszysthie skladniki na posyphe, Na blache ukladamy ciasto, na ktdre dapemy
posvpke. Preczemy do zrumienienia.

POTRAWA PREVGOTOWANA PRZEZ STOWARZYSZENIE (DKWY
1 Rorerrsu W1 STamovwnce, 2004

KOPA Z GRUSZKA

KROPIONA ZUBROWKA
Skfadniks: Zalewa do gruszeb:
150 ml Zubrowki L Iwody 3 gwiszdeczki anyiu
15 dk\g mjgdatdw 1% dkg cukma skigkaz 1 cyteyny
10 dkg orzechow 1 luska cynamonu Sklflrkﬂ 2 | poma-
',rj dkg l{uknm FACEY
20 dkg dakeyli
L dkg masla
il dkyz biszkopeu
0.5 | imietany
2 lyiki cukru
3 duie gmnki

Opis preygotowania; : ~

Kruszony biszkopr wgniatamy = maslem i bakaliami {orzechami, kokosem, rodzyakami)
i nasqczamy zubrowks. Podzjemy na ralerzu 2 birg $mictang oraz gruszka ¢ aromacic anyiu
w formie wypuﬂri kupf [u:!.ru:duhi.um:j mt]l':w:

Pomrawa PREYGOTOWANA PREEZ RESTAURACKE , STaARA PIEKARNIA" W Pszczvie, 2000



KOPA ORNONTOWICKA

Skladniki:
Placki bobasoive: Buatbalie: Krem:
i bialek | puszka ananasa 1 kostka masla
12 duzyeh lyzek cukn 10D g rodzynek 2 jaka
400 g wabrek koko- 200 g spirytusu 4 byzki cukry
sowych 100 g migdalaw 250-200 ml &mietany

slodkie) 30-36%

Opis proygotowania:

Placki awanasowe

Bialka 2z cukrem uhié na szeywng piang na gorgco (tzn, whoaye garnek z beatkami @ cukrem
do miski z cieply wodg ek 40°C), do abitpch bedek dodad witrki kokesewe ciagle mieszajae,
nastepnie formowst placki rogne) wiclkesel od napwigkszego do najmnicjszege {aby potem
mona b}'hr nadad casty kseralt k::lpr.a} na formie wyhs'zunri papierem i pic w pit:kar.niku
sozgrzanym do 180°C.

Bakalre

Ananss pokroid w pasks, rodeynks sparzyd wody, odeedzic, zostawié do wychlodzerns, nastep-
nie namoczye w zalewie spirprusowe], pozostawic na noc, Migdaly sparzyé, obrad ze skirki
i pakroic w paseczki,

Krem

Masly emiksowal lub uerzed na puszysto, jajka ubd = cukrem, Uhiee ja wlewad powali
cienky serfeks do mask, caly czas meeseajac; dodad spiryrus. Pokeojony ananas, sedeynks,
migdaly wymieszac 2 kremem. Placki kokosowe nasgczyd sokiem z ananasa | praelogyc kee-
mem w kobejnaict od ngmniepszego do nawickszepo placka. Uhic 1 mietang kremdwke
=365 na serywno. Proeloione keemem placki w formie kopea oblad Smietang i posypad
startq gorzky cekolady

Porraws prevcomowarns przez RGW 2 Ornonmowis
[ MIEJSCE W KATEGORI] AMATOROW, 2006



MAKOWKI CIESZYNSKIE

Skladniki:

0,5 kg makuy

3 I'mleka

0,3 szklanki cukru

35 dkg miodu naruralnego

balcalie (paceka): rodeynki, figi,
dakryle, orzechy whoskie, migdaly
0,5 parci olejku migdalowego lub
EJ“CJ. k]’ﬂ]:!el. aromatu migdah.'lwt-gcr
2 paczki sucharkdw

{pis przygotowania:

Mak bardro drobno rnic[irm_.l, halcalie lc:rqimf [WiSCHIr WEZESTIS] MOENa NAmacEys mdl_-r'nki],
Goewjerny 1 Lie mleka. Zenielony mak gotujemy = mlekiem no malym ogniu &g do zaparzenia.
Mastepnie do masy dodajemy cukier i mided, doauje ilosc do smaku, Caly s mieszagse na ma-
Iym ogniu dodajemy bakalie, N2 koncu dodajemy pal porci abejka lub kilka kropel aromaru,
Werystko mueszamy. W oddsieloym nacoynan gotujemy 1 lee mleka, dokedeego wreucany
na ok, 3 sekundy suchagki (obeacajac na drugg serongl. Praygotowang makiows masg | secharki
ulc]adam!,l 12 PrEEmian Warstwami w ulrlnhncj misie, kardg WArSTWE an-|:w2j:+u; miekiem. Go-
e mukinwki naledy podawad na zmno, najlepie] smakujy = kompotem £ sussonpch fliwek.

Pomrawa PRIVGOTOWANA PRZEZ |, IMxo WisELka™ 2 Wisyy, 2009

SZPAJZA WISNIOWA

" Skladniki:

Biszhapi:
5 jajek
5 lyiek cukre
5 lyiek maki
Krem:
300 ¢ mashy
3 jajka
Opis przygotowania: Slyeck m,km
smietana M5
Upiec biszkope, nasgeopd po likierem 1 pokroid w ka- 25 ml spiryrusu
walki, Krern preygorowal whijajac jajka z cukrem, do- 1.5 shnika wisni w likie-
dajac masly oraz maly kicliseck spirprusn. Biszkopt rze wypestkowanych
whoeyd do salaterks, na to poloiy keem wymieszany 250 g migdatiw
z bakaliami i wisniami, nasegpnie przekladac biszkope, 250 g orzechiw laske-
krem, wigniz, a na koniec udekorowad bits Smiecana, wych

Porsawa praycorowana rzez KGW w Osxontowicacs
I MIEJSCE W KATEGORL AMATOROW, 2008



Dirozedie 2 cukrem rozcierzmy
1 do mqki [ w]rwnmy.

Jeszeze jagka, thusace, émietana,
Ma do rego by dodana.
Troszke soli dodajerny,

Caym sinak ciasta poprawimy.
Ciasto gladkic zagniatamy,
Chwilg mu odpoczaé damy,
Piec rownych kulek sobimy,
Na okraglo je walkujemy:

Nz asiem czedcd kroimy,

| czyms shodkim smangemy;
Robimy zgrabne mgale,

1 nie pest to trudne weale,
Bialkiem jajka pormazerny

[ w pickarniku pieczemy.
Jesacze cieple polecamy,
Potem . niebo w gebie” mamy.

Skladnik::

| kg maki

1 koseka mask

| kostka margaryny

10 dieyr droidiy

4 lyiki cukry

5 lyiek Smietany

2 lyicezki proszku do piececnia
2 jajhea

3 zileka

| lyzeczka soli

Porrawa prevoorowans preee KGW w Kosersicacn
T miersce w BaTecokil AMATOREY, 200



Jeszcze wiecef przepisiw na
wiww.slaskiesmaki,pl

Zapraszamy na kolejne edycre
Festiwalu ,Slgskie Smaki™
T e >

S~ -rl
rﬂmu
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Wydawnicrwe realizowane w ramach projekru ..ﬂlaskie, Pozytywna energia. Promocia
Turystyczna wopewodzowa slaskiego na targach krajowych wraz 2 publikacja ma-
teriatiw informacyjnych i promocyjnych” wspatfinansowanego preez Unig Europej-

ska 2 Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach BPO WAL 2007-2013.

Projeke realizowany jest w partnersiwie prees
— Slysky Orpanizacie Turystycend,
- Zwigzek Gin Jurajskich,
— ek Genin i Powiatiw Subregionu Zachedniego Wojewddztwa Sliskiego,
— Stowarzyseenie Boewoju | Wepitpracy Reguoaalney JOLZA
— Stowarzyszenie Begion Beskedy”



Slaska Organizacja Turystyczna poleca réwniez
wydawnictwa w wersji on-line!

www.gosilesia.pl

zaktadka E-BIBLIOTEKA
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HARDDCAR STRATEC L, SPCIRNCED)

*Slgskie z dzieckiem"

Toidealny przewodnik po wojewddztwie
flgskim dla rodzin., Zawiera 16
Jjednodniowych propozycjl wydeczek po
regionie na pegode | 16 na niepogode.
Oprécz praktyeznych opiséw | porad
wydawnictwo zawiera  kolorowanki,
wycinanki i gry przygotowane specjainie
dla naszych milusinskich. Ty ksigtka
zachwycone beda cale rodziny!

"Slaskie. Przewodnik pozytywny”
Kompleksowy przewodnik pokazujacy
bogactwo | rdinorodnosé  atrakeji
calego wojewddztwa élaskiego.
Autorka podpowiada jak dotrzed do
poszczegdinych  miejscowodci, gdzie
przenocowad | gdzie sie posilic 53 tei
1- lub  2-dniowych
wycieczek, ktdrych trasy moina
pokonad samochodem, rowerem lub
pieszo, Calodci dopelnia mnéstwo
barwnych fotografii, rysunkdw
| mapek czy clekawostek w ramkach,

I1SBN: 978-83-62001-44-6
Katowice, 2010
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