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O programie

Program Comenius Regio Partnerski Projekt ,,Uczenie sie przez cate zycie” to miedzynarodowe
przedsiewziecie majgce na celu wymiane doswiadczen, wspodfprace i unowoczesnienie nauczania
w zakresie ksztatcenia zawodowego.

W skfad programu wchodzg dwa regiony partnerskie:

* Region | obejmuje instytucje wojewddztwa opolskiego: Kuratorium Oswiaty w Opolu wraz
z Zespotem Szkoét Zawodowych nr 1 w Strzelcach opolskich oraz Wojewddzkim Osrodkiem
Ksztatcenia Informatycznego i Politechnicznego w Opolu

* Region Il to obszar Czech Srodkowych reprezentowany przez Wydziat Szkolnictwa i Sportu
w Pradze wraz ze Szkotg Srednig i Zawodowa, Szkotg Zawodowa w Kladno oraz Instytutem
Szkoleniowym w Nymburk.

Celem projektu jest podniesienie atrakcyjnosci i jakosci ksztatcenia zawodowego poprzez
zastosowanie i upowszechnienie nowoczesnych metod nauczania i wprowadzenie ksztatcenia
modutowego.

Materiaty zebrata i opracowata Matgorzata Tacica
Redakcja i przygotowanie do druku: Aleksandra Wnuk-Cejzik

Ttumaczenie: Wioletta Chuchel



Tradicni Ceska kuchyné

Tradycyjna kuchnia czeska

Bramborova polévka

50 g tuku

375 g brambor

20 g celeru

20 g petrzele

25 g mrkve

25 g cibule

5 g Cesneku

60 g hladké mouky
0,5 g majoranky
0,5 g mletého pepre
0,5 g kminu

5 g susenych hub
1,5 | vody

10 g soli



Cibulku oloupeme a nakrajime nadrobno. Ostatni zeleninu o€istime a nakrajime. Houby namocime.

Na oleji zpénime cibulku, ptfiddme kmin a hladkou mouku a smazime dozlatova. Pak zalijeme 1,5 1
vody, rozslehame a uvedeme do varu. Pfidame houby. Vaiime cca 30 minut. Potom pfidame
nakrajenou zeleninu a vafime dalSich cca 20 minut. Nasledné pfiddme brambory a vafime skoro do
meékka. Dochutime ¢esnekem, podle chuti osolime, pfiddme majoranku a bramboracku uz jen kratce
povafime.

Kartoflanka

50 g ttuszczu

375 g ziemniakow

20 g selera

20 g pietruszki

25 g marchwi

25 g cebuli

5 g czosnku

60 g maki

0,5 g majeranku

0,5 g zmielonego pieprzu
0,5 g kminku

5 g suszonych grzybow
1,5 | wody

10 g soli
Cebule obrac i drobno pokroi¢. Reszte warzyw oczysci¢ i pokroié. Grzyby namoczy¢.

Cebulg zeszkli¢ na oleju, doda¢ kminek 1 make, podsmazy¢ na zloto. Zala¢ 1,5 1 wody, wymieszac,
doprowadzi¢ do wrzenia. Doda¢ grzyby i gotowa¢ okoto 30 minut. Doda¢ pokrojone warzywa i
gotowac nastepne 20 minut. Nastepnie doda¢ ziemniaki i gotowac¢ do migkkosci. Doprawi¢ czosnkiem,
majerankiem, osoli¢. Chwilg pogotowac.



Kulajda

2 hrsti nakrajenych hub

3 vétsi brambory

stl a kmin

1 smetana

2 Izice hl. mouky

kopr (nejlépe Cerstvy, popf. sterilovany)
1 vejce

ocet na dochuceni

tuk (maslo)

1,5 | vody nebo vyvaru

Rozehtejeme maslo, pridame 2 vrchovaté 1zice hladké mouky, trochu zasmazime, aby byla jiska svétla.
Zalijeme vyvarem nebo vodou, pfiddime houby a vafime cca 30 minut. Potom vlozime brambory
nakrajené na kosti¢ky a vafime do zmé&knuti.

Potom do kulajdy pfidime kopr a dochutime soli a octem. Nakonec vmichame smetanu a kratce

povarime. Pii expedici do polévky vkladame zastiené vejce (vejce vklepneme do vrouci osolené vody
s octem a vafime asi 4-5 minut).

Kulajda

2 garscie krojonych grzybow
3 duze ziemniaki

Sal i kminek



1 Smietana

2 tyzki maki

Koperek (najlepiej swiezy, ew. konserwowy)
1 jajko

Ocet do smaku

Ttuszcz (masto)

1,5 | wody lub bulionu

Masto rozpusci¢, dodaé 2 czubate tyzki maki, przygotowac jasng zasmazke. Zala¢ wywarem lub wodg, dodac
grzyby i gotowac okoto 30 minut. Pokrojone w kostke ziemniaki doda¢ do wywaru i gotowaé az bedg miekkie.

Nastepnie do kulajdy doda¢ koperek i doprawic solg i octem. Na koniec doda¢ §mietang, zamieszac i
chwile gotowac. Podawa¢ z gotowanym jajkiem (jajko wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody i gotowaé
ok. 4-5 minut).

Krkonosské kyselo

120 g chlebového kvasku

40 g masla nebo sadla

hrst susenych hub (nejlepsi je smés)
300 g brambor

1 stfedné velka cibule



900 ml vody
200 ml mléka
2 vejce

sul

kmin

Chlebovy kvasek zfedime malym mnozstvim vlazné vody a nechame nékolik hodin, nejlépe pies noc,
vykynout. Houby s kminem vloZime do hrnce, pfiddme oloupané, omyté a na kosti¢ky nakrajené
brambory. Ptilijeme vodu, osolime a uvaiime domekka. Poté ptiddme vykynuty kvasek a povatime. Na
masle nebo sadle osmazime drobné¢ nakrajenou cibuli a ptisypeme ji do polévky. Nachystame si fidka
michand vajicka, ktera servirujeme pfimo do talifi nebo je vlozime do polévky.

V nékterych oblastech se ji kyselo s brambory na loupacku, jinde se brambory vafi zvIast', nakrajeji se
na kosticky a ptidaji do polévky.

Zurek karkonoski

120 g zakwasu (zuru)

40 g masta lub smalcu

garsc suszonych grzybow (najlepiej mieszanych)
300 g ziemniakow

1 srednia cebula

900 ml wody
200 ml mleka
2 jajka

sol

kminek

Do zakwasu doda¢ malg ilo$¢ letniej wody i1 pozostawi¢ na kilka godzin, najlepiej na noc, do
wyrosnigcia. Grzyby wlozy¢ do garnka, doda¢ kminek oraz obrane i pokrojone w kostke ziemniaki.
Zala¢ woda, posoli¢ i gotowac¢ az zmickkng. Nastepnie doda¢ zakwas i chwile gotowa¢. Na masle lub
smalcu usmazy¢ drobno pokrojong cebulg i dodac ja to zupy. Przygotowac rzadka jajecznice, podawac
ja bezposrednio do talerza lub doda¢ do Zuru.

W niektorych rejonach zur podaje si¢ z ziemniakami gotowanymi w tupinach, w innych ziemniaki
gotuje si¢ osobno, kroi w kostki i dodaje do zupy.



Rajska omacka

e olej

e 1mrkev

e 1/4 celeru

e 1 petrzel

e 1cibule

¢ 1 kousek celé skotice

e 8 kulicek nového koreni
e 20 kuli¢ek celého pepre
¢ 3 bobkové listy

e 3 lzice cukru

e ocet

e 300 g rajského protlaku
e 500 ml hovéziho vyvaru
¢ kousek citronové klry

e 2lzice masla

e 4 lzice hladké mouky

Pro zaklad rajské omacky osmahneme na nakrajenou mrkev, celer, petrzel a cibuli. Okofenime celou skofici,
novym korenim, celym peprem a bobkovym listem. Pak v zakladu omacky nechame zkaramelizovat tfi IZice
cukru a zastrikneme octem. Pfidame rajsky protlak a restujeme. Zaklad zalijeme hovézim vyvarem, provarime
pal hodiny, pfiddme kousek citronové kiry a zahustime jiSkou z masla a hladké mouky. Provafime dalSich 45

minut a propasirujeme pres sitko. Rajskou omacku pripadné dochutime.

Sos pomidorowy

e olej

e 1 marchew

e 1/4 selera

e 1 pietruszka

e 1lcebula

e 1 caty kawatek cynamonu
e 8 ziaren ziela angielskiego
e 20 ziaren pieprzu



e 3 liscie laurowe

e 3tyzki cukru

e ocet

e 300 g przecieru pomidorowego
* 500 ml bulionu z wotowiny

e kawatek skorki z cytryny

e 21tyzki masta

e 4tyzki maki

Na baze sosu pomidorowego na oleju zrumieni¢ pokrojong marchew, seler, pietruszke i cebule. Catos¢ doprawic
cynamonem, zielem angielskim, ziarnami pieprzu i lisciem laurowym. Nastepnie w bazie karmelizowac trzy tyzki
cukru, skropi¢ octem. Dodac przecier pomidorowy i podsmazy¢. Baze sosu zala¢ bulionem z wotowiny, gotowac
pot godziny, dodac kawatek skorki z cytryny i zagesci¢ zasmazka z masta i maki. Gotowac nastepne 45 minut, po
czym przetrzec przez sitko. Sos pomidorowy mozna ewentualnie doprawié.

Koprova omacka

IZice masla nebo hery

2 Izice hladké mouky
vyvar z masa nebo kosti
asi 2 dl mléka

2 - 2,5 dl smetany
svazek Cerstvého kopru

sal, ocet, cukr



Oprany kopr najemno pokrajime. V kastrolu rozpustime tuk, pfiddme mouku a za stalého michani usmazime
svétlou jisku. Zalijeme vyvarem nebo vodou, pfiddme mléko, rozmichame a nechame asi 40 minut varit.
Pfidame kopr. Pak omacku dochutime soli, cukrem a octem, zjemnime smetanou a nechame prejit varem.
Podavame s varenym hovézim masem nebo vejcem natvrdo. Jako priloha se hodi varené brambory nebo
houskovy knedlik.

Sos koperkowy

tyzka masta lub margaryny
2 tyzki maki

wywar z miesa lub kosci
szklanka mleka

szklanka smietany

peczek Swiezego kopru

sol, ocet, cukier

Koperek optukac i drobno posiekac. W garnku roztopic ttuszcz, doda¢ make i stale mieszajgc przygotowac jasng
zasmazke. Zala¢ wywarem lub wodg, doda¢ mleko, zamieszac i gotowaé okoto 40 minut. Dodaé koperek.
Nastepnie przyprawic solg, cukrem i octem, dodac Smietane i przez chwile gotowac. Podawac z gotowang
wotowing lub jajkiem na twardo. Do sosu pasujg gotowane ziemniaki lub knedelkami (houskovy knedlik).




Houbova omacka

150 g Cerstvych hub
30 g sadla

mala cibule

50 g sadla

50 g hladké mouky
1/2 cibule

11 vody

ocet, cukr, sul

smetana

Dobre ocisténé a oplachnuté houby pokrajime na vétsi, ale tenké platky. Rozpustime mensi porci sadla, pridame
jemné nakrajenou cibuli, zpénime, prfiddme houby a podusime. Z tuku, hladké mouky, cibule a vody pripravime
zakladni omacku, osolime, pfiddame dusené houby. Vafime cca pal hodiny. Ochutime soli, cukrem a octem.

Omacku zjemnime pridanim smetany.

Sos grzybowy

150 g Swiezych grzybow
30 g smalcu

mata cebulka

50 g smalcu

50 g maki

1/2 cebuli

11 wody

ocet, cukier, sol

Smietana



Dobrze oczyszczone i wyptukane grzyby pokroi¢ na cienkie plasterki. Rozpusci¢ mniejszg porcje smalcu, doda¢
drobno pokrojong cebulke, catosé zeszkli¢. Dodac grzyby i dusié. Z ttuszczu, maki i wody przygotowac baze sosu.
Posoli¢, doda¢ duszone grzyby i gotowac okoto pét godziny. Doprawié¢ do smaku solg, cukrem i octem. Na koniec
doda¢ Smietane.

Bramborak

8 velkych brambor
8 strouzkd ¢esneku

hladka mouka
olej
1 vejce

majoranka, sul

Brambory oloupeme a zaroven s cesnekem nastrouhdame na jemno. V mise smichame s vajickem; pridame
majoranku a stl. Je-li tfeba, mGzZeme lehce zahustit moukou.

Smés nechdme dvacet minut odstat a pak na panvi smazime placky. Je-li tésto moc fidké, mizeme budto pridat
mouku, nebo odlit tekutinu.

Placki ziemniaczane

8 duzych ziemniakow
8 zgbkdw czosnku



maka
olej
1 jajko

majeranek, sél

Ziemniaki obrac i drobno posikaé z czosnkiem. W misce wymieszac z jajkiem, doda¢ majeranek i sél. W razie
potrzeby zagesci¢ maka. Mase pozostawi¢ na dwadzie$cia minut a nastepnie usmazy¢ na patelni placki. W

przypadku zbyt rzadkiego ciasta mozna doda¢ make.

Selska omeleta

60g cibule

60g slanina bez klize

60g sadlo

600g brambory varené loupané
pepfr ¢erny mlety

12 ks vajec

sal

Jemné nakrdjenou cibuli osmahneme do rliZova na sadle se slaninou, nakrajenou na kosticky a ¢astecné
roztavenou, pfidame na hrubsi nudle, hranolky nebo kostky nakrdjené brambory, mirné opepfime, promichdame



a kratce osmahneme. Osmahnutou smés zalijeme rozmichanymi, mirné osolenymi vejci a v troubé rychleji
zapeceme. Upecenou omeletu ihned podavame.

Omlet chtopski

60g cebuli

60g stoniny bez skory

60g smalec

600g gotowanych obranych ziemniakéw
mielony pieprz czarny

12 jaj

sol

Drobno posiekang cebulke zeszkli¢ na smalcu i na pokrojonej w kostke, lekko podsmazonej stoninie. Doda¢
ziemniaki pokrojone w paski, stupki lub kostke, catos¢ lekko oproszy¢ pieprzem, wymieszac i zarumienic.
Zarumieniong mase zala¢ roztrzepanymi, lekko osolonymi jajami. Catos¢ zapieka¢ w piekarniku. Upieczony
omlet podawac natychmiast po wyjeciu z piekarnika.




Nastavovana kase s cibulkou

250 g trhanych krupek

400 g oloupanych brambor
mléko

sal, pepf, majoranka, cesnek
1 velka cibule

60 g sadla

Prebrané krupky proplachnéte studenou vodou, vsypte do varici osolené vody, zamichejte a uvarte domékka.
Oloupané brambory oplachnéte ve studené vodé, pokrajejte na stejné velké kousky, vlozte do vafici osolené
vody a uvarte domékka. Varené brambory ocedte, prolisujte, pfidejte varici mléko (asi 1.5 dcl), rozslehejte,
pridejte varené krupky, stl, pepf, rozemnutou majoranku a prolisovany ¢esnek a promichejte. Kasi rozdélte na
talifky, prelijte sadlem, na némz jste dozlatova osmatzili drobné pokrajenou cibuli, a podavejte. Vhodnym
doplikem jsou sterilované okurky nebo zeleninovy salat.

Zageszczona kasza z cebulka

250 g kaszy jeczmiennej

400 g obranych ziemniakéw
150 ml mleka

sol, pieprz, majeranek, czosnek
1 duza cebula

60 g smalcu

Kasze przeptukac zimng wodg, wsypac do osolonego wrzgtku, zamieszac i gotowac do miekka. Obrane ziemniaki
wyptuka¢ w zimnej wodzie, pokroi¢ na rowne kawatki, wtozy¢ do osolonego wrzatku i ugotowac do miekka.
Ugotowane ziemniaki odcedzi¢, uttuc lub przepusci¢ przez prase, dodac gorgce mleko, mase ubic¢. Dodac
ugotowang kasze, sol, pieprz, majeranek i przecisniety czosnek. Catos¢ wymieszac. Kasze rozdzieli¢ na talerze,
pola¢ podsmazong na smalcu cebulkg. Podawac z ogérkami konserwowymi lub satatkg warzywna.



Svickova na smetané

750 g hovézi zadni

50 g Speku

sul

mlety pepf

IZice octa

1 vétsi mrkev

1 celer (asi 200 g)

1 mensi petrzel

1 vétsi cibule

200 g masla

cely pepr - asi 10 kulicek
nové koteni - 4 kulicky
2 bobkové listy

Spetka tymianu

$tava z 1 citronu

200 ml smetany ke Slehdni + trochu mléka
hladkd mouka na zahusténi

cukr

Prospikujeme maso, osolime, opeptime, posypeme nastrouhanou zeleninou (ocistit), cibuli, kofenim,
pokapeme citronovou §tavou, lehce zastfikneme octem a polijeme rozpusténym maslem. Nechame pies
noc v lednici odleZet.

Druhy den maso podlijeme malym mnozstvim vody (asi 2 dcl) a dusime v troubé pod poklici domékka.
M¢kké maso vyjmeme, odstranime koteni. Zeleninu se §t’avou pielijeme do hrnce a pomalu piivedeme
k varu. Zahustime hladkou moukou. Zalijeme smetanou ke Slehani a provatime. Nakonec vSe
ptecedime, podle chuti dosolime, okyselime citronovou §t'dvou, octem nebo piisladime.

Maso nakréjime na jednotlivé porce, vlozime ho zpét do omécky a prohiejeme. Vyborné s brusinkovym
kompotem a houskovym knedlikem.



Poledwica na Smietanie

750 g poledwicy wotowej
50 g stoniny

sol

pieprz mielony

tyzka octu

1 duza marchew

1 seler (ok. 200 g)

1 mata pietruszka

1 duza cebula

200 g masta

10 ziaren pieprzu

4 ziarna angielskiego ziela
2 liscie laurowe

szczypta tymianku

sok z 1 cytryny

200 ml Smietany kremowki + odrobina mleka
maka do zageszczenia

cukier

Migso naszpikowac¢ stoning, posoli¢, popieprzy¢, posypac startymi warzywami, cebula, przyprawami,
skropi¢ sokiem z cytryny, lekko spryska¢ octem i pola¢ rozpuszczonym mastem. Pozostawi¢ na noc w
lodéwce.

Nastgpnego dnia migso zala¢ matg iloscig wody (ok 200ml) i dusi¢ w piekarniku pod przykryciem az
bedzie migkkie. Migkkie migso wyjac, usunaé przyprawy. Warzywa i sos przela¢ do garnka i powoli
doprowadzi¢ do wrzenia. Zagesci¢ maka, zala¢ Smietankg kremdowka, chwile gotowaé. Na koniec
wszystko odcedzi¢, doprawi¢ do smaku solg, zakwasi¢ sokiem z cytryny, octem lub postodzi¢.

Migso pokroi¢ na porcje, wtozy¢ do sosu i lekko podgrzaé. Doskonata z zurawing i knedelkami
(houskovy knedlik).




Hovézi gulas

* 750 g hovézi maso - klizka nebo ptedni

* 300 gcibule

* sadlo nebo olej

* rajsky protlak

* mletd sladka paprika 2 1Zice

* majoranka 3 1Zice

* hladka mouka 2 lzice

* brambora nebo stfida ze dvou krajicti chleba na zahusténi
e 2-3 strouzky ¢esneku

e Sil

Cibuli nakrdjime nahrubo a osmahneme na sédle nebo oleji. Pfiddme osolené maso, nakrajené na kostky
a orestujeme. Posypeme 2 1Zicemi papriky, pfidame rajsky protlak a 2 1zice hladké mouky na zahusténi.
Chvilku jesté¢ osmahneme a trochu podlijeme vodou.Dusime do polomékka. Pribézné piilévame dle
potiteby horkou vodu. Pokud gulas jeste potfebuje zahustit, po hodin¢ duseni nastrouhdme najemno
bramboru a dame do gulase, vaiime

jesté pul hodiny. Brambora se rozvafi a zahusti ho. Lze zahustit i nadrobno pokrajenou chlebovou
stiidou, pak zahus$tujeme az 10 minut pfed koncem varu.

Na konci vareni pfiddme dle chuti 2 prolisované strouzky ¢esneku, dochutime soli, peptem,
majorankou.

Podavame s chlebem nebo knedlikem, posypané nakrajenou cibuli.

Gulasz wotowy

* 750 g wolowiny — golen lub poledwica

* 300 g cebuli

* smalec lub olej

* przecier pomidorowy

* mielona stodka papryka 2 tyzki

* majeranek 3 tyzki

* maka 2 lyzki

* ziemniak lub 2 kromki chleba bez skorek do zageszczenia
* 2-3 zabki czosnku

* 50l

Cebule pokroi¢ w grubg kostke i zarumieni¢ na smalcu lub oleju. Doda¢ posolone, pokrojone w kostke
mig¢so i obsmazy¢. Posypac 2 tyzkami papryki, doda¢ przecier pomidorowy i 2 tyzki maki do
zageszezenia. Przez chwile smazy¢, po czym podla¢ odrobing wody. Dusi¢ na pétmigkko. W trakcie
duszenia w razie potrzeby podlewac goraca woda. W przypadku, kiedy gulasz potrzebuje jeszcze
zageszczenia, po godzinie duszenia doda¢ utarty ziemniak 1 gotowac jeszcze pot godziny. Rozgotowany
ziemniak zagesci gulasz. Mozna réwniez zagesci¢ gulasz drobno pokrojonym chlebem. Gulasz
zageszczamy 10 minut przed koncem gotowania.

Na koniec doprawi¢ do smaku 2 przetartymi zabkami czosnku, sola, pieprzem, majerankiem.

Gulasz podawac z chlebem lub knedelkami, posypany pokrojong cebula.



Moravsky vrabec

veprova plec a bucek
sadlo

2 vétsi cibule

5 str. Cesneku

kmin, sal, pept

Maso pokrajime na vétsi kousky, cibuli zpénime na sadle, pfiddme maso, rozdrceny ¢esnek, kmin a sal. Kratce
osmahneme po vSech stranach, podlijeme trochou vody, vloZzime do trouby a peceme pti 200°C. Podavame s
houskovymi nebo bramborovymi knedliky, jako prilohu dusené zeli nebo Spenat.

Moravsky vrabec

karkéwka i boczek
smalec

2 duze cebule

5 zgbkdw czosnku

kminek, sél, pieprz



Mieso pokroi¢ na duze kawatki, cebule zeszkli¢ na smalcu, dodaé mieso, rozgnieciony czosnek, kminek i sél.
Krotko obsmazyc ze wszystkich stron, podla¢ wodg, wiozy¢ do piekarnika i piec w temperaturze 200°C. Podawa¢
z knedelkami (houskovy lub bramborovy knedlik) oraz z duszong kapustg lub szpinakiem.

Spekové knedliky

e 250 g uzeného blcku
e 50 gslaniny

e 500gzemli

e 150 g hrubé mouky

e sl
e 2vejce
*  pepf

*  muskatovy kvét
e petrzelku
e 4dlmléka

Vareny blcek a slaninu nakrajime na malé kosticky, vloZime do pekacku, mirné osmazime, pfiddme na kosticky
nakrajenou Zemli a vSe za michani v troubé osmazime. Do misy vloZime mouku, pfidame stl, vejce, Spetku
pepre a kvétu, sekanou petrzelku, mléko a vymichame ridké tésto. Pfiddme maso se Zzemli, promichame a
nechame odpocinout. Z tésta tvofime mensi kulaté knedliky a vafime asi 15 minut v osolené vodé. Podavame
napul rozkrojené s dusenym zelim prelité orestovanou cibulkou.

Knedle ze stoninkg

e 250 g wedzonego boczku
e 50 g stoniny



* 500 g butki

e 150 g maki
e ol

* 2jajka

* pieprz

e gatka muszkatotowa
e nac pietruszki
e 400 ml mleka

Gotowany boczek i stonine pokroi¢ na mate kosteczki, wtozy¢ do rondelka, lekko obsmazy¢, dodaé pokrojong w
kostki butke. Opieka¢ w piekarniku od czasu do czasu mieszajgc. Do miski wsypa¢ make, dodac sél, szczypte
pieprzu i gatki muszkatotowej, jajka, posiekang natke, mleko, rzadkie ciasto wymiesza¢. Doda¢ mieso z butka,
wymieszac i odstawic. Z ciasta uformowac mate, okragte knedelki i gotowac w osolonej wodzie ok. 15 minut.
Podawac rozkrojone na p6t z duszong kapustg, polane smazong cebulka.

PInéné bramborové knedliky uzenym masem

750 g brambor uvarenych ve slupce

220 g hrubé mouky

hruba mouka na obaleni

80 g détské krupicky

1 vejce

sul

250 g uzeného vareného masa (blcek, plec, krkovice)
1 velka cibule

2 |Zice sadla



Uzené varené maso nakrajime na kosticky, osmahneme na troSe sadla a nechame vychladnout. Uvaiené
brambory oloupeme a najemno nastrouhame nebo prolisujeme na val nebo do misy. Pfidame prosetou mouku,
krupicku, vejce, stl a rychle zpracujeme na tuhé hladké tésto. Z tésta vyvéalime valecek o priméru asi 4 cm a
nakrajime ho na silnéjsi platky. Kazdy platek v dlani trochu roztdhneme a zplostime, naplnime uzenym masem,
okraje spojime k sobé a vytvarujeme kulaté knedliky. Obalime je v hrubé mouce a vloZzime do vrouci osolené
vody. Vafime v dostatecné velkém hrnci asi 12-15 minut. Cibuli oloupeme, nakrajime najemno a osmahneme
dozlatova na sadle. Knedliky podavame s dusenym zelim a osmazenou cibuli.

Knedle ziemniaczane faszerowane wedzonym miesem

750 g ugotowanych ziemniakéw w mundurkach

220 g maki krupczatki

maka do obtoczenia

80 g kaszki manny

1 jajko

sol

250 g wedzonego gotowanego miesa (boczek, topatka, karkéwka)
1 duza cebula

2 tyzki smalcu

Wedzone ugotowane mieso pokroi¢ w kostki, obsmazyé na odrobinie smalcu i dostawi¢ do wystygniecia.
Ugotowane ziemniaki obra¢, uttuc lub przepuscic¢ przez prase na stolnice lub do miski. Doda¢ przesiang make,
kaszke manne, jajko, sdl i szybko wyrobimy na gtadkie, sztywne ciasto. Z ciasta utoczy¢ wateczek o srednicy ok.
4 cm i pokroi¢ go na grubsze krazki. Kazdy krazek w dtoni odrobine sptaszczy¢, rozciaggnac i napetni¢ wedzonym
miesem. Zlepi¢, formujac kule. Obtoczy¢ w mace i wrzuci¢ do wrzgcej osolonej wody. Gotowa¢ w wystarczajgco
duzym garnku ok. 12-15 minut. Cebule obra¢, drobno posieka¢ i zarumieni¢ na smalcu. Knedelki podawac z

duszong kapustg i smazong cebulka.




Cmunda po kaplicku

cmunda:

600 g brambor,

asi 150 g hladké mouky,
1 vejce,

sal,

pep,

mlety kmin,
majoranka,

3 strouzky Cesneku,
tuk na smazeni.
Zeli:

500 g kysaného zeli,
1 syrovy brambor,
cukr,

sul.

Uzené:

500 g uzeného masa.

¢ Oloupané brambory najemno nastrouhame, priddme hladkou mouku, vejce, sil, rozetfeny cesnek,
koreni.

e Smazime placky na rozpaleném tuku.

e Uzené maso uvarime nebo rozpafrime - dle druhu masa.

e Zeli podlijeme, pokud je kyselejsi proplachneme a uvarime do mékka.

e Béhem vareni pfiddme najemno nastrouhany maly brambor a promichame.

e Dochutime soli a cukrem, pokud je to potreba.

Podavame — na bramborak dame zeli a na néj platek uzeného masa.

Cmunda po kaplicku
Cmunda:
600 g ziemniakow,

ok. 150 g maki,



1 jajko,

sol,

pieprz,

mielony kmin,
majeranek,

3 zgbki czosnku,
Ttuszcz do smazenia.
Kapusta:

500 g kiszonej kapusty,
1 surowy ziemniak,
cukier,

sol.

Wedzonka:

500 g wedzonego miesa.

e Obrane ziemniaki zetrze¢ na tarce, doda¢ make, jajko, sol, roztarty czosnek, przyprawy.

e  Smazy¢ placki na gorgcym ttuszczu.

* Wedzone mieso ugotowac lub zaparzy¢ — w zaleznosci od rodzaju miesa.

e Kapuste zala¢ wodg i ugotowac¢ do miekka. W przypadku, kiedy jest bardzo kwasna, mozna jg wczesniej
przeptukaé.

e W trakcie gotowania doda¢ maty utarty zimniak i zamieszac.

* W razie potrzeby doprawi¢ do smaku solg i cukrem.

Podawacé— na placek ziemniaczany dac kapuste a na nig porcje wedzonego miesa.




Sekana pecené

500 g hrubéji umletého masa (60 % veprového a 40 % hovéziho)
2 vejce

2 velké toasty s odkrojenou kirkou

% dl smetany

1 stfedné velka cibule

30 g anglické slaniny

2 lzice susené drhnuté majoranky

sal, pept

K umletému masu priddme jemné nasekanou cibulku osmahlou do sklovata na anglické slaniné pokrajené
na drobné prouzky, dale toasty nasaklé smetanou, veskeré kofeni a stl a dvé vejce. Dikladné promichame
a prohnéteme. Vytvarujeme Sisku, kterou vlozime do vhodného pekacku a celou ji potfeme bilkem. Vlozime
do trouby a peceme 60 — 80 minut pfi 200 stupnich Celsia za ob¢asného podliti vodou. Nakrajime a ihned
servirujeme. ldealni pfilohou jsou varené brambory, bramborova kase nebo bramborovy salat.

Pieczen rzymska

500 g grubo zmielonego miesa (60 % wieprzowego i 40 % wotowego)
2 jajka

2 duze kromki tostowego chleba bez skorki

50 ml Smietany

1 sredniej wielkosci cebula

30 g boczku wedzonego

2 tyzki suszonego majeranku

sol, pieprz

Do mielonego miesa doda¢ drobno posiekang cebule, zeszklong na wedzonym boczku, drobno pokrojonym na
paski, nastepnie namoczone w Smietanie kromki chleba tostowego, przyprawy, soél i dwa jajka. Doktadnie
wymieszac i wyrobié. Uformowac stozek, wiozy¢ do formy i cato$¢ posmarowac biatkiem. Wstawi¢ do piekarnika
i piec 60 — 80 minut w 200 st.C, od czasu do czasu podlewajgc wodga. Pokroi¢ i natychmiast podawac. Idealnym
dodatkiem do pieczeni jest satatka ziemniaczana, cate lub ttuczone ziemniaki.



Kure na paprice

1 kure

sal, pept
cibule

paprika sladka
olej

mouka hladka

smetana

Ocisténé kure roz¢tvrtime. Na oleji osmahneme drobné€ nakrajenou cibulku, pfidime papriku a zalijeme
vodou. Kufe osolime, opeptime a vlozime do zékladu. Dusime dom¢kka. Poté kufe vyjmeme a Stavu
zahustime svétlou jiskou, kterou jsme si doptedu pfipravili. Za obasného michani vafime do zhoustnuti
a potom provaiime asi 45 minut. Omacku zjemnime smetanou a trochu povatime. Hotovou omackou
prelijeme na talifi ¢tvrtky kutat. Vhodna ptiloha — téstoviny, houskové knedliky.

Kurczak w papryce

1 kurczak

sol, pieprz
cebula
papryka stodka

olej



maka

Smietana

Oczyszczonego kurczaka po¢wiartowaé. Na oleju podsmazy¢ drobno pokrojong cebulke, dodaé
papryke i zala¢ woda. Kurczaka posolié, przyprawi¢ pieprzem i wlozy¢ do bazy. Dusi¢ do migkka.
Nastegpnie wyjac¢ kurczaka a sos zagescié, przygotowang wezesniej, jasng zasmazka. Gestniejacy sos
miesza¢ od czasu do czasu, nastgpnie gotowaé okoto 45 minut. Na koniec do sosu doda¢ $§mietang i
przez chwilg gotowa¢. Gotowym sosem polewac ¢wiartki kurczaka. Odpowiednie dodatki - makaron,
knedle (houskové knedliky).

Kapr na modro

1 kapr

2 1 vody

2 cibule

2 mrkve

1 mensi celer

1 maly porek
kousek celerové naté
zelena petrzelka

100 ml bilého vina nebo octa zfedéného vodou
1 bobkovy list

10 zrnek pepte

sul

citronova Stava

Ve vétsim hrnci privedeme vodu k varu a vlozime do ni oloupanou a na kolecka nakrajenou cibuli,
ocisténou a drobné rozkrajenou mrkev, celer a porek spolu s opranou petrzelkou, celerovou nati a
bobkovym listem. Osolime, pfidame vino nebo rozfedény ocet, pept a na mirném ohni 20 minut vaiime.
Kapra opereme a dbame ptitom, abychom neposkodili kiizi, nebot’ jinak by se kapr nezbarvil pékné
domodra. Vnitiek kapra osolime a zakapeme citronovou §tdvou. Vlozime jej opatrné do zeleninového
vyvaru a piipravujeme 15-20 minut (nesmi se vafit, vyvar udrzujeme stale jen pod bodem varu).
M¢kkého kapra poddvame na nahtaté mise oblozeného varenymi brambory s maslem. Mlzeme podavat
s majonézou ochucenou kienem.

Karp na niebiesko



1 karp

2 1 wody

2 cebule

2 marchewki

1 maly seler

1 maly por

kawatek selera naciowego
na¢ pietruszki

100 ml biatego wina lub octu z woda
1 li$¢ laurowy

10 ziarenek pieprzu

sol

sok z cytryny

W duzym garnku zagotowa¢ wode. Do wrzatku wlozy¢ pokrojong w krazki cebulg, oczyszczong i
drobno pokrojong marchewkg, seler i por razem z wyplukang natka, selerem naciowym i lisciem
laurowym. Posoli¢, doda¢ wino lub rozcienczony ocet, pieprz i gotowa¢ na wolnym ogniu 20 minut.
Karpia nalezy doktadnie umy¢ od $rodka. Na zewnatrz tylko krétko optukacé tak, aby nie uszkodzi¢
skory i §luzu. W innym przypadku karp nie zabarwi si¢ na niebiesko. Wnetrze karpia posoli¢ i skropi¢
sokiem z cytryny. Wtozy¢ delikatnie do warzywnego wywaru i trzymamy 15-20 minut (nie moze si¢
gotowaé, wywar utrzymujemy tuz przed punktem wrzenia). Migkkiego karpia podawaé na ogrzanym
potmisku obtozonego gotowanymi ziemniakami z mastem. Mozna réwniez podawaé z majonezem
przyprawionym chrzanem.

Kapr na ¢erno

600 g kapra,

60 g kotfenové zeleniny,
20 ml octa,

1 mensi cibule,

divoké koteni (cely pept, nové koteni, bobkovy list),
tymian,

citron,

sual,

12 g strouhaného perniku,
20 g cukru,

20 g svestkovych povidel,



200 ml ¢erveného vina,
15 g hrozinek,

10 g mandli,

20 g susenych Svestek,
60 g masla

Zeleninu nakrdjime na kolecka a ve vétSim hrnci zalijeme vodou. Pfidame ocet, cibuli, vS§echno koteni,
citronovou kiiru, sil a povatime 15 minut. Do mirné vaticiho vyvaru vlozime porce kapra a tdhneme 15
minut. Vafenou rybu vyjmeme na misu. Do menSiho mnozstvi vyvaru ddme nastrouhany pernik a dobie
promichame. Pfiddme polovinu karamelového cukru, povidla, vino a vafime do zhoustnuti. Omacku
ptecedime, ochutime druhou polovinou cukru, citronovou §t’avou, nahrubo nasekanymi spafenymi
mandlemi, rozinkami a suSenymi Svestkami, pfiddme maslo a povafime. Do hotové omacky vlozime
uvaienou rybu. Kapr nacerno je chutnéjsi, pfipravime-li jej den ptedem. Pokrm pak ohiivdme v parni
lazni, aby se ryba nerozpadla.

Karp na czarno

600 g karpia,

60 g warzyw korzeniowych,
20 ml octu,

1 mata cebula,

przyprawy korzenne (ziarna pieprzu, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy),
tymianek,

cytryna,

sol,

12 g utartego piernika,

20 g cukru,

20 g powidet sliwkowych,
200 ml czerwonego wina,
15 g rodzynek,

10 g migdatow,

20 g suszonych sliwek,

60 g masta

Warzywa pokroi¢ w krazki i w duzym garnku zala¢ woda. Doda¢ ocet, cebulg, wszystkie przyprawy
korzenne, skorke z cytryny, sél i gotowa¢ 15 minut. Do lekko gotujacego si¢ wywaru wlozy¢ porcje
karpia i gotowac 15 minut. Ugotowang ryb¢ wyja¢ na pétmisek. Do mniejszej ilosci wywaru wsypaé
utarty piernik i dobrze wymiesza¢. Doda¢ potowe skarmelizowanego cukru, powidta, wino i gotowac az
zgestnieje. Sos odcedzié, przyprawic¢ druga potowa cukru, sokiem z cytryny, grubo posikanymi
sparzonymi migdatami, rodzynkami i suszonymi §liwkami. Doda¢ masto i gotowa¢. Do gotowego sosu
wlozy¢ ugotowanag rybe. Karp na czarno smakuje lepiej, jesli jest przygotowany dzien wczesniej. Danie
odgrzewamy wtedy w parowarze, aby ryba si¢ nie rozpadta.



Ryzovy nakyp

1 hrnek ryze

2-3 hrnky mléka

Spetka soli

kousek celé skofice

100 g Hery

3 vejce

5 1zic mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

500 g konzervovaného ovoce (meruiiky, Svestky)
tuk na vymazani formy
Stava z kompotl

Mléko zahtejeme, osolime, vsypeme ryzi, pfiddime Spetku soli a skofici. Za stalého michani ptivedeme
smés k varu, zmirnime a uvafime domékka. Béhem vareni je tfeba ryzi ¢asto michat a ptipadné dolévat
mléko. Uvatena ryze by méla byt mazlava. Ryzi odstavime.

Zloutky uslehame se zm&klym tukem do pény a vmichame je do zchladlé ryZe. Z bilkt vy§lehame snih
a 2/3 davky zlehka vmichame k ryzi. Do vymazaného pekace rozetieme vrstvu ryze, poklademe
okapanym ovocem, opét vrstvu ryze, navrch zbytek ovoce a 1/3 sné¢hu. PecCeme ve vyhtaté troubé pii
200 °C dozlatova. Nez se nékyp zapece, svaiime kompotovou $t’avu na konzistenci sirupu, kterym
polévame jednotlivé porce nakypu.

Zapiekany ryz

1 kubek ryzu

2—-3 kubki mleka

szczypta soli

kawatek kory cynamonowe;j

100 g margaryny

3 jajka

5 tyzek cukru pudru

1 cukier waniliowy

500 g owocoéw w puszce (morele, sliwki)
thuszcz do wysmarowania formy
zalewa z owocow

Mleko podgrzaé, posoli¢, wsypac ryz, dodamy szczypte soli i cynamon. Stale mieszajac doprowadzi¢
mleko do wrzenia, zmniejszy¢ ogien i ugotowa¢ na migkko. W trakcie gotowania nalezy ryz czesto



mieszac 1 w razie potrzeby dolewa¢ mleko. Ugotowany ryz powinien mie¢ lepka konsystencj¢. Ryz
odstawic.

Z6ttka ubié z miekkim thiszczem na piane i wymieszaé z wystyglym ryzem. Bialka jaj ubié na sztywna
piang i 2/3 porcji delikatnie wymieszamy z ryzem. Do posmarowanej thuszcze formy wtozy¢ warstwe
ryzu, warstwe odcedzonych owocoéw, ponownie warstwe ryzu a na wierzch reszt¢ owocow i 1/3 ubitych
biatek. Piec w piekarniku nagrzanym do 200 °C az wierzch zrobi si¢ zloty. W miedzyczasie zagotowac
zalewe z owocow 1 doprowadzi¢ do konsystencji syropu, ktérym si¢ polewa porcje zapiekanego ryzu.

Dukétové buchticky s vanilkovym krémem

350 g hladké mouky

100 g masla

1 vejce

mléko

3 1zice cukru

12 g drozdi

sul

hladk4d mouka na vyvaleni
Vanilkovy krém:

2 zloutky

4 dl mléka

Y4 bali¢ku pudinkového prasku s vanilkovou ptichuti
2 lzice cukru

vanilkovy cukr

Drozdi rozmichame se dvéma 1zicemi cukru, kdyZ ziidne, ptidame tfi 1zice vlazného mléka a dvé 1zZice
mouky, rozmichdme a nechdme na teplém misté vykynout. Do misky prosejeme mouku a stl, pfiddme
vykynuty kvasek, vejce, 1zici cukru a polovinu davky rozehfatého masla a mlékem zadélame vlacné
tésto. Misku pfikryjeme utérkou a té€sto nechame vykynout na teplém misté, asi hodinu. Kdyz tésto
zdvojnésobi svilj objem, rozvalime je na valecky asi 1,5-2 centimetry silné a nakrdjime je na stejné
dlouhé dilky. Nasklddame je do pekacku vymasténého maslem a promastime je rozehtatym maslem,
kdyz je dno pekacku plné, buchticky pomastime a stejné naskladame i druhou vrstvu. Po vykynuti
upeceme buchticky do ¢ervena. Podavame je teplé, prelité vanilkovym krémem. Ptiprava krému: V
casti mléka rozmichdme pudinkovy prasek, vlijeme je do ostatniho horkého mléka, pridame cukr a
uvaiime hladky krém za stalého michani. Sejmeme jej z plotynky, doplnime Zloutky rozkvedlanymi ve
1Zici mléka, vanilkovym cukrem a dobfe rozmichame.



Buteczki z kremem waniliowym

350 g maki

100 g masta

1 jajko

mleko

3 tyzki cukru

12 g drozdzy

sol

maka na watkowanie
krem waniliowy:

2 76ttka

4 dl mleka

Y4 paczki budyniu o smaku waniliowym
2 tyzki cukru

cukier waniliowy

Drozdze zmiesza¢ z dwiema tyzkami cukru, kiedy zrobig si¢ rzadkie, dodac¢ trzy tyzki mleka i dwie
tyzki maki. Cato$¢ wymieszaé i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosnigcia. Do miski przesia¢ make i
s0l, doda¢ wyrosniety zaczyn, jajko, tyzke cukru i potowe porcji rozpuszczonego masta, mlekiem
wyrobi¢ gladkie ciasto. Miske przykry¢ §ciereczka i zostawic ciasto w cieptym miejscu do wyrosnigcia
na okoto godzine. Kiedy ciasto podwoi swoja mase, rozwatkowac je na wateczki o grubosci ok. 1,5-2
cm i pokroi¢ je na réwnej wielkosci czastki. Wylozy¢ je na blache wysmarowana mastem i pola¢
rozgrzanym mastem, kiedy dno blachy jest pelne. W ten sam sposéb utozy¢ druga warstwe 1 zalaé
rozgrzanym mastem. Po wyro$nigciu piec az buteczki si¢ zarumienig. Podawac ciepte, polane kremem
waniliowym.

Kynuté ovocné knedliky

250 ml vlazného mléka
Spetka soli

trochu cukru

2 Izice Solamylu nebo 2 vejce
1 1zice rozehiatého masla



500 g polohrubé mouky
2 1zi€ky suseného nebo 1/2 Cerstvého drozdi

Po vykynuti tésto propracujeme a odkrajujeme nozem nebo 1zici malé kousky. Prsty nebo pomoci
rozvalovaciho valecku tésto roztdhneme, naplnime Cerstvym anebo rozmrazenym ovocem, dZemem
apod. Dobie zabalime a nechdme cca 15 minut kynout. Vlozime do vrouci osolené vody a vafime cca
12 minut. V pilce knedliky oto¢ime.

Po vytazeni knedle propichdme, aby se nesrazily. MiiZzeme pafit na pare nebo parnim hrnci.

Owocowe knedle drozdzowe

250 ml letniego mleka

szczypta soli

odrobina cukru

2 tyzki maki ziemniaczanej (skrobi) lub 2 jaja

1 tyzki rozpuszczonego masta

500 g maki

2 tyzeczki suszonych lub 1/2 $wiezych drozdzy

Po wyrosnigciu ciasto wyrobi¢ 1 odkraja¢ nozem lub tyzka mate kawatki. Palcami lub watkiem ciasto
rozciggnaé, wypehic §wiezymi lub mrozonymi owocami, dzemem itp. Doktadnie zawing¢ i zostawic¢
na okoto 15 minut do wyros$nigcia. Wtozy¢ do wrzacej osolonej wody i gotowac okoto 12 minut. W
potowie gotowania knedle odwrocic.

Po wyciagnigciu knedle przektué, aby si¢ nie skurczyly. Mozna rowniez gotowac knedle na parze lub w
parowarze.

Buchty plnéné

250 ml vlazného mléka
150 g rozpusténého masla
2 zloutky

Spetka soli

50 g krystalového cukru



1 sacek vanilkového cukru

2 Izice citronové §t’avy (nebo citronky)

strouhand kiira z jednoho citronu (nebo 1 1zi¢ka susené citronové kiiry)
500 g hladké mouky

1 1zic¢ka suseného nebo 1/4 Cerstvého drozdi

Po vykynuti té€sto propracujeme na pomoucnéné plose nebo na silikonovém véle, té€sto se nelepi a
nemusi se podsypavat, rozdélime na cca 24 ks nebo postupné odkrajujeme stejné kousky tésta, které
rukama roztdhneme tak, aby se daly naplnit. PInime tvarohovou naplni (tvaroh smichany s cukrem,
rozinkami, zahustime 1 — 2 Izicemi vanilkového pudinku v prasku nebo 1 zloutkem), povidly, makovou
naplni, dzemem, Nutelou apod. Kraje spojime a vytvofime bochanky. Davame pozor, aby byly dobie
uzaviené (prsty pevné pfitla¢ime), aby nam napli nevytékala. Spojem dolii sklddame nejlépe do
pekéacku nebo na plech s vyssim okrajem a vzdy kazdou ze vSech stran pomaslujeme rozpusténym
maslem. Nesklddame moc vedle sebe, jesté nakynou! Nechdme cca 45 minut kynout pod utérkou, pak
potfeme rozpusténym maslem a ddme péct do vyhtaté trouby pii 190°C / cca 20 minut.

Nadziewane buteczki

250 ml letniego mleka

150 g rozpuszczonego masta

2 76ttka

szczypta soli

50 g cukru krysztatu

1 opakowanie cukru waniliowego

2 tyzki soku z cytryny (lub kwasku cytrynowego)

starta skorka z jednej cytryny (lub 1 lyzeczka suszonej skorki z cytryny)
500 g maki

1 tyzeczka suszonych lub 1/4 §wiezych drozdzy

Wyroénigte ciasto wyrobi¢ na posypanej maka desce lub na silikonowej stolnicy, ciasto nie powinno si¢
lepi¢, nie trzeba go podsypywac. Podzieli¢ go na okoto 24 porcje lub stopniowo oddziela¢ réwne
kawatki, formowaé w rekach w taki sposob, by mozna je byto napetni¢. Nadziewamy je masa
twarogowg (twardg zmieszany z cukrem, rodzynkami, zageszczony 1 — 2 tyzkami budyniu waniliowego
w proszku lub 1 zéttkiem), powidlami, masa makowa, dzemem, Nutellg itp. Konce ztaczy¢ i
uformowac¢ mate buleczki. Nalezy zwraca¢ uwage by byty one szczelne (przyciskamy palcami), tak by
nadzienie nie wyciekto. Miejscem gdzie buteczka byta taczona na dot, utozy¢ na wysokiej blasze i
kazda doktadnie ze wszystkich stron posmarowac rozpuszczonym mastem. Nie uktadaé zbyt blisko
siebie, jeszcze wyrosng! Pozostawi¢ na okoto 45 minut do wyrosnigcia pod $ciereczka, ponownie
posmarowaé rozpuszczonym mastem i piec w piekarniku rozgrzanym do 190°C / okoto 20 minut.



Opolszczyzna- Przepisy kuchni regionalnej

ZUPY/ POLEVKY

Wodzionka
2-3 zabki czosnku,
1l wody,
2 kromki czerstwego chleba lub butki,
1/2 tyzeczki soli,

1 tyzka masta lub kawatek wedzonego boczku

Obrany czosnek rozetrzec z solg, wymiesza¢ z chlebem pokrajanym w drobng kostke i zala¢ wrzaca woda.
Okrasié¢ mastem lub stopionym boczkiem. Mozna przyprawi¢ do smaku pieprzem i ewentualnie kilkoma
kroplami przyprawy do zup.

Wodzionka

2-3 strouzky cesneku,

1l vody,

2 krajice starého chleba anebo Zzemle,
1/2 IZi¢ky soli,

1 IZice masla anebo kus bdcku

Oloupany cesnek utfeme se soli, promichame s chlebem, ktery driv nakrdjime na kosticky a vSe zalijeme vafrici
vodou. Omastime maslem anebo skvarky. MdZeme taky ochutit pepfem, pfipadné maggi.



Zupa wigilijna siemionka (albo siemieniotka)

20 dag nasion konopi,

1l mleka stodkiego surowego,
1 szklanka $mietany
ewentualnie stodkiego mleka,
2-3 tyzki maki jaglanej lub

2 tyzki pszennej,

1 tyzeczka soli,

2 tyzki cukru,

2 szklanki kaszy jeczmienne;j

Nasiona konopi przeptukaé, zala¢ (2 szklanki) wodg i w przeddzien gotowania postawi¢ do namoknieciu.
Gotowac w tej samej wodzie przynajmniej 2 godz. ( w miare potrzeby dolewac po trochu wody ), az popekaja
tuski i pokaze migzsz. Wywar odcedzi¢, a konopie zemle¢. Do miazgi wla¢ szklanke lub dwie gorgcej wody,
dobrze wymieszac¢, i gotowac¢ 20 min. Odcedzi¢. Jezeli tuski nie sg dostatecznie wyptukane, jeszcze raz je
przeptukaé niewielka iloscig goracej wody. Wywar i ptyn z przeptukania potaczyc¢ i przecedzi¢ przez geste sitko.
Do wywaru (powinno go by¢ okoto 3/4 | ) wlaé mleko, i ciggle mieszajac ( lubi sie przypali¢), zagotowaé. Make
jaglang lub make pszenng rozmacic¢ ze Smietang lub mlekiem, wlaé¢ do zupy, mieszajgc zagotowac. Osoli¢ i dodaé
cukier. Podaé z nie solong ugotowang na sypko kasza.

Stédrovelerni polévka

20 dag konopnych semen,
1l sladkého syrového mléka,

1 sklenice smetany



pripadné sladkého mléka,

2-3 Izice jahelné mouky anebo
2 |Zice pSeni¢ni mouky,

1 Izicka soli,

2 |Zice cukru,

2 sklenice jahlové kase

Konopné semena proplachneme a zalijeme vodou (2 sklenice). Namocime na nékolik hodin, nejlépe pres noc.
Vafime v téze vodé cca 2 hodiny (podle potreby pfti vareni dolévame vodu), az popuka slupka. Vyvar procedime
a konopi umeleme. Kasi zalijeme sklenici anebo dvéma vlazné vody, promichame a vafime 20 minut.
Procedime, a pokud slupka neni dost vyplachnuta, jesté jednou proplachneme horkou vodou. Vyvar a tekutinu
promichame a potreti procedime pres husté sitko. Do vyvaru (mélo by byt cca 3/4 |) vlijeme mléko, porad
michame a snazime se, aby se nepfipalil. Zvolna uvedeme do varu. Jahelni anebo pseni¢ni mouku smichame se
smetanou anebo mlékem, vlijeme do polévky: michdme a uvadime do varu. Pfidame sal a cukr. K polévce
podavame uvarenou bez soli jahlovou kasi.

Zurek $laski

3-4 tyzki kwasu zytniego,
4-5 tyzek maki zytniej,

3-4 dag wedzonego boczku,
lub stoniny,

1,51 wody,

kilka suszonych grzybow,

szczypta, kminku, sél



Kwas zytni wymiesza¢ dobrze z letnig wodg i maka. Pozostawi¢ na 1-2 godz. w cieptym miejscu. Grzyby zalaé
wodg (1) i ugotowac, po czym wlaé wszystko do zaczynu z kwasu zytniego i maki. Dodac sdl i kminek, gotowac
25min mieszajgc. Okrasi¢ wysmazong stoning. Jezeli do zuru dodaje sie kietbase, nalezy jg podgrza¢ w zupie.
Zamiast wody mozna uzy¢ wywaru z gotowanej szynki lub boczku.

Kyselo

3-4 lzice chlebového kvasu z zitné mouky,
4-5 |Zic zitné mouky,

3-4 dag uzeného blcku,

anebo slaniny,

1,5 | vody,

susené houby,

kminek, sal

Chlebovy kvas zalijeme vlaznou vodou a pfiddme mouku, rozslehame a nechame 1-2 hodiny vykynout. Houby
zalijeme vodou (11) a uvatime domékka. Poté pfidame vykynuty kvasek, osolime, priddme kmin. Takto
pripravené kyselo nechame zvolna asi pll hodiny varit. Nakonec pfiddme drobné krdjeny a osmazeny uzeny
blcek pfipadné slaninu. Do hotové polévky pfi servirovani mizeme pfidat klobasu, kterou pfihfejeme v
polévce. Misto vody mlZeme pouzit vyvar z vareni Sunky anebo bUcku.

Zupa z maslanki (polewka)



11 maslanki,

% | stodkiego mleka ze Smietana,
4 tyzki maki,

1 tyzka masta,

1 jajko,

Szczypta soli, kminek.

Make rozmieszac z mlekiem i Smietang, doda¢ do gotujacej sie maslanki. Doda¢ sdl i masto. Gotowac okoto 2-3
minut, potem zaciggna¢ jajkiem ( tzn. jajko rozmiesza¢ doktadnie z wodg: 4 tyzki) i wlaé ciggle mieszajac, do
gotujgcej sie zupy. Odstawié. Zupe podawac z ttuczonymi ziemniakami lub pokrajanym w kostke ciemnym
chlebem. Na Slgsku najczesciej podaje sie polewke z maslanki z ziemniakami ugotowanymi w mundurkach
obranymi i pokrajanymi w talarki.

Polévka z podmasli
1l podmasili,
% | sladkého mléka a smetany,
4 |zice mouky,
1 IZice masla,
1 vejce,

Sal, kminek.

Mouku promichame s mlékem a smetanou a vlévame do vafriciho se podmasli. Pfidame sal a maslo. Povafime
cca 2-3 minuty. Vejce osolime, pfidame vodu (4 lzice) a rozSlehdame vidlickou. Pozvolna a za stalého Slehani je
vlévame do varici se polévky, kde vznikne jemna vajecna mlhovina. Stadhneme z ohné. Polévku poddvame
s bramborovou kasi anebo kostickami tmavého chleba. Na Slezsku nejcastéji k polévce s podmasli se podava
brambory varené ve slupce, oloupané, nakrajené na platky.



POTRAWY Z MIESA | RYB POKRMY Z MASA A RYB

Rolady wotowe

5-6 plastrow wotowiny wielkosci dtoni i grubosci ok.1cm,
4 dag wedzonego boczkulub stoniny,

tyzka musztardy,

Srednia cebula,

kiszony ogorek (niekoniecznie),

tyzka masta,

tyzka smalcu lub oliwy,

sol, pieprz.

Umyte mieso zbi¢ z obu stron ttuczkiem, posoli¢ i oprdszy¢ pieprzem. Cebule drobno pokraja¢ lub zetrze¢ na
tarce, boczek pokraja¢ w cieniutkie plastry lub drobng kostke, a ogdrek w paseczki lub kosteczke. Kazdy plaster
miesa posmarowac cienko musztardg, posypac cebulg, potozy¢ na kazdym plasterek boczku i ewentualnie
kawatek kiszonego ogdrka. Dobrze zwinac i spig¢ specjalng igta lub obwigzaé nitka . Rolady smazy¢ ze wszystkich
stron na rozgrzanym ttuszczu. Gdy sg brgzowe, dolewac partiami wrzgcg wode (1-2 szklanki) i dusi¢ pod
przykryciem do miekkosci. Podawac¢ z kluskami $laskimi i sosem z pieczenia podprawionym $mietang
wymieszang maka.



Hovézi zavitky

5-6 platk( hovéziho masa,

4 dag uzeného blcku anebo slaniny,
IZice hof¢ice,

stfedni cibule,

kysela okurka (ani neni treba),

IZice masla,

IZice sadla anebo oleje,

Sul, pept.

Maso jemné naklepeme, dochutime soli, pepfem a kazdy kus namaZzeme hofcici. Jemné nasekame cibuli,
slaninu nakrajime na prouzky, okurku nakrajime na tenké hranolky. Pfidame kousky cibule, slaniny a okurky
klademe na maso. Kazdy kus pevné svineme a udélame zavitky. PouZijeme paratka nebo provazek. Nakonec
dochutime. Rozehfivame tuk, vklddame rolddy a opékame do zlatova. Zalijeme teplym vyvarem (1-2 sklenice) a
dusime asi 1 hodinu. Kdyz jsou rolady jiz mékké, odstranime paratka anebo nité. Omacku zahustime trochou
smetany a mouky. Podavdme se slezskym knedlikem a modrym zelim.

Schab sztygarski

50 dag schabu,

kawatek parowki

lub kielbasy $laskiej
(takiej dtugosci jak schab),
2 tyzki thuszezu,

tyzka kminku,

Y4 szklanki rosotu



Umyty schab oddzieli¢ od kos$ci. Nakroi¢ wzdluz poziomo, posypac sola, pieprzem i polowa papryki.
W nacigcie wlozy¢ obrang ze skorki kietbase, obwigzaé catos$¢ nitka i zrumieni¢ ze wszystkich stron na
rozgrzanym thuszczu. Podla¢ migso rosotem i poddusi¢ chwile pod przykryciem. Nastepnie upiec migso
w piekarniku, bez przykrycia. Pod koniec pieczenia posypaé¢ kminkiem. Z upieczonego schabu zdjac
nitki 1 pokraja¢ go w plastry. Na pozostalym tluszczu zrumieni¢ lekko cebule, doda¢ przecier
pomidorowy, reszt¢ papryki, roztarty czosnek, make i zagotowaé. Tak przygotowany sos wyla¢ na
péimisek 1 utozy¢ na nim plastry schabu. Podawa¢ z ziemniakami i surowka z kapusty.

Karé dalniho

50 dag karé,

parek

anebo slezska klobasa
(stejné délky jako karg),
2 1Zice tuku,

1Zice kminku,

Y4 sklenice vyvaru

Sul, pept,

Veptové karé diukladné oplachneme a vcelku vykrojime kosti. Do masa protfizneme kapsu. Otvor i
povrch posypeme soli, mletou paprikou a pepiem. Klobasu anebo parek vlozime do ptipravené kapsy a
otvor seSijeme niti. Karé osmazime v rozehtatém tuku po vSech stranach. Maso podlijeme vyvarem,
zakryjeme a vlozime do pekace, chvili zapékdme. Maso odkryjeme a peceme dozlatova. Koncem
peceni posypeme kminkem. Po upeceni maso vyjmeme a krajime na platky. Pfiddme nakrjenou cibuli,
rozmackany ¢esnek, mletou papriku, raj¢atovy protlak, mouku a uvedeme do varu. Omacku vylijeme na
misu a na ni ulozime platky karé. Maso poddvame se zelim a bramborami.

Slagski raj

50 dag wedzonki

(szynka, boczek),



21 wody,

Sredniej wielkosci cebula,

25 dag suszonych owocéw z przewagg sliwek,
4 dag masta lub,

masta roslinnego,

2 tyzki cukru,

szczypta utartej skérki z cytryny,

kilka kropel soku cytrynowego,

2 tyzki maki.

Mieso optukac, witozy¢ do wrzatku (21) i gotowac z cebulg do miekkosci. Owoce optukaé, namoczy¢ w zimnej
wodzie (3 szklanki). Gotowac ok. 15min w tej wodzie, w ktdrej sie moczyty. Mozna dodac troche wywaru, w
ktorym gotowata sie szynka. Z maki i masta zrobi¢ jasnozéttg zasmazke , potaczy¢ z owocami i pokrajang szynka.
Doprawi¢ do smaku cukrem i sokiem z cytryny. Zagotowac. Podawac z kluskami, np. $lgskim.

Slezské nebe

50 dag uzeného vepfového bicku anebo sunky,

21 vody,

Stredni cibule,

25 dag susenych Svestek a jiné zamichané susené ovoce,
4 dag masla anebo,

Rostlinni maslo,

2 lZice cukru,

cerstvé nastrouhana citronova kira,

nékolik kapek citrénové stavy

2 Izice mouky.

Maso oplachneme, vloZzime do vafici vody (2l) a vafime s cibuli domékka. Ovoce proplachneme a zalijeme
studenou vodou (3 sklenice), namoc¢ime na nékolik hodin. Vafime cca 15min v téZe vodé. MlzZeme pridat vyvar
ze Sunky. Pripravujeme svétle Zlutou jiSku z masla a hladké mouky. Poté smichame s nakrajenymi platky
veprového blcku anebo Sunky, suseného ovoce a citronové kiry. Ochutime cukrem a citronovou stavou.
Uvedeme do varu. K pokrmu se obvykle podavaji slezské bramborové knedliky.



Golonka w piwie

golonka tylnia

0,5 | piwa jasnego
2 cebule

3 zgbki czosnku

ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz w ziarnach, sél

Golonke umyg¢, opali¢, ponacinac skére. Z piwa i przypraw zrobi¢ marynate. Mieso marynowaé w lodéwce min.
6h (najlepiej catg noc), catos¢ dusi¢ pod zamknieciem w piekarniku ok. 3h. Mieso wytozy¢ na blache i piec
jeszcze pot godziny w maksymalnie nagrzanym piekarniku, aby sie zarumienito.

Veprové koleno pecené na pivé

veprové koleno
0,5 | svétlého piva
2 cibule

3 strouzky cesneku

nové koreni, bobkovy list, pepft, sul



Koleno omyjeme, ocistime, klzZi nafizneme. Udélame marinddu z piva a pfisad. Maso nechame marinovat v
ledni¢ce minimalné 6 hodin (nejlépe celou noc), vse pak dusime v troubé asi

3 hodiny. Maso vyndame a poloZime na pUl hodiny na vyhraty pekac.

oty gy

RSN |

Kotlety mielone (,,karminadle”)

25 dag miesa wieprzowego,
25 dag miesa wotowego,
jajko,

czerstwa butka,

Srednia cebula,

sol, pieprz,

tarta butka

ttuszcz.

Butke namoczy¢ w wodzie. Umyte mieso zemle¢. Na ttuszczu zrumieni¢ drobno pokrajang cebule. Do
zmielonego miesa dodad odcisnietg butke, zrumieniong cebule, jajko, sol i pieprz; doktadnie wymieszaé. Z masy
formowac okragte sznycelki, lekko je sptaszczy¢, obtoczy¢ w tartej butce i smazy¢ z obu stron na rozgrzanym
ttuszczu.



Karbanatky

25 dag mleté veprové krkovicky,
25 dag mletého hovéziho masa,
vejce,

1 houska,

stfedni cibule,

sal, pept,

strouhanka

tuk.

Housku namocime do vody, jemné nasekanou cibuli osmazime na tuku, maso smichame s vejcem, houskou,
peprem a soli. Pak uhnéteme s cibuli. Ze smési tvarujeme malé karbanatky, které obalujeme ve strouhance a

osmazime v rozehratém tuku po obou stranach dozlatova.

-

Schab wieprzowy po $lasku

5 tyzek oleju sojowego lu stonecznikowego,
3 tyzki powidet sliwkowych,

% szklanki tartej butki,

2 tyzki czerwonego wina,

tyzka maki,



% tyzeczki cukru,
sol,

3 gozdziki.

Schab pokroi¢ w plastry, ugotowaé w osolonej wodzie na pdtmiekko, wyjaé, przestudzic, obtoczy¢ w tartej butce
i smazy¢ na rozgrzanym oleju. W 2 szklankach wywaru, w ktérym gotowat sie schab, pogotowa¢ chwile gozdziki,
doda¢ powidta, cukier, rozprowadzong wodg make i sos zagotowac; wla¢ wino, rozmieszaé i zostawic¢ chwile na
ogniu nie gotujac. Sos doprawi¢ do smaku solg i cukrem.

Slezské veprové karé

75 dag karé,

5 IZic sdjového anebo slunecnicového oleje,
3 Izice Svestkovych povidel,

% sklenice strouhanky,

2 lZice ¢erveného vina,

IZice mouky,

% |Ziky cukru,

sal,

3 hiebicky.

Karé krajime na platky a varime ve slané vodé na polomékko. Poté maso vyndame a nechame vychladnout.
Vychladlé karé obalujeme ve strouhance a osmazime v rozehfatém tuku. Ve 2 sklenicich vyvaru, ve kterém se
varilo karé, varime hrebicky, povidla, cukr, rozSlehanou s vodou mouku. Omacku uvedeme do varu, vlijeme vino
a nechame na mirném ohni. Omacku ochutime soli a cukrem.



Karp po $lagsku

karp (ok. 1 kg),

2 cebule,

4 marchwie,

2 pietruszki,

maty seler,

2 pory,

4-5 ziaren jatowca,
szczypta tymianku,
lis¢ laurowy,

2 szklanki piwa,
3tyzki utartego piernika,
garsc rodzynek,
sol, cukier,

ocet winny do smaku.

Do rondla wtozy¢ oczyszczone jarzyny i przyprawy. Zala¢ piwem i dwiema szklankami wody i gotowa¢ 25 minut.
Nastepnie wsypac utarty piernik i gotowac jeszcze 5 minut. Marchew i pietruszke wyja¢, reszte jarzyn przetrzeé
przez sito. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem i octem lub sokiem z cytryny. Do sosu dodaé¢ rodzynki.
Oczyszczonego i pokrajanego w dzwonka karpia wtozy¢ do gorgcego sosu i gotowaé na matym ogniu. Gdy jest
miekki ostroznie wyja¢, utozy¢ na potmisku i pola¢ sosem. Podawac z ziemniakami. Sos powinien by¢ stodko-
kwasny.



Kapr
kapr (cca 1 kg),
2 cibule,
4 mrkve,
2 petriele,
maly celer,
2 porky,
4-5 kulicek jalovce,
tymian,
bobkovy list,
2 sklenice piva,
3 Izice strouhaného perniku,
hrst rozinek,
sul, cukr,

ocet vinny.

Na dno rendliku dame zeleninu (cibuli, petrzel, pérky, celer a mrkev) a kofeni. To prolejeme pivem a dvéma
sklenicemi vody, vafime cca 25 minut. Pote, priddme strouhany pernik a vafime dalSich 5 minut. Mrkev a
petrzel vyndame, potom precedime a propasirujeme ostatni zeleninu pres sito. Ochutime soli, cukrem a vinnym
octem anebo citronovou s$tavou. Do omacky pridame rozinky. Ocisténého, vykuchaného, oplachnutého kapra
rozdélime na dvé pllky, pak naporcujeme a vloZzime do horké omacky. Vafime na mirném ohni. Podavame tak,
Ze kapra na tacu na rybu prelijeme omackou a jako pfilohu volime brambory. Omacka by méla byt sladkokysela.



DODATKI PRILOHY

Kluski Slgskie

1kg ziemniakow,
maka ziemniaczana,
1 jajko,1 z6ttko,

1 tyzeczka soli.

Ugotowane ziemniaki ostudzi¢ i zemle¢ w maszynce do migsa albo wycisnagé w prasce. Wlozy¢ do
miski, uklepa¢ i wyréwna¢ powierzchni¢, podzieli¢ na 4 czgséci . Y4 cze$¢ ziemniakow wyjac i w to
miejsce wsypaé tyle maki ziemniaczanej (mozna doda¢ 2-3 tyzki maki pszennej), aby wypeic
powstatg luke. Zagnie$¢ ciasto, dodajac wyjete ziemniaki, jajko i zottko: formowac okragle kluski i
wrzucaé je na wrzacg osolong wode. Gdy wyptyna, pozostawi¢ jeszcze na chwilke w wodzie ( na
bardzo stabym ogniu). Podawaé¢ z sosem migsnym lub ze stopniowym mastem. UWAGA : Kluski
$laskie mozna nadziewaé farszem z gotowanego zmielonego migsa rosotowego , z dodatkiem cebuli
przesmazonej, pieprzu, soli i jajka.

Slezské bramborové knedliky

1kg brambor,
bramborova mouka,
1 vejce, 1 Zloutek,

1 Izicka soli.



Uvarené a rozmackané brambory ddme do velké misy a rozdélime na 4 stejné Casti. Jednu Ctvrtku
vyjmeme, udélame v ném dilek, do kterého nasypeme bramborové mouku. Timto zplisobem je zarucen
podil 4 ¢asti brambor — 1 ¢asti mouky. Tésto vypracujeme. V dlanich udélame kulicky a palcem
v kazdém knedliku udélame dalek na omacku. Knedliky vlozime do vrouci vody s olejem, aby se
neslepily — 3 az 4 lzice. Cim je vody vice, tim lépe. Knedliky vaiime cca 2 minuty, pokud nevypluji na
povrch vody. Podavame s omackou, guldSem nebo prosté s cibuli opecenou na masle a kofenim.
POZOR: Slezské bramborové knedliky mizeme plnit masovou nadivkou (cibuli smazit na oleji, pfidat
mleté maso z vyvaru, stl, pept, vejce).

Makaron domowy (Swojskie nudle)

1 % szklanki maki,
2 jajka,

2 tyzki wody,

1 tyzka ttuszczu,

sol.

Do przesianej maki na stolnice dodac jajka i wode, nozem zarobic ciasto, a gdy wszystkie sktadniki ciasta dobrze
sie potaczg, wygniesé¢ je rekami. Ciasto makaronowe nie musi byé twarde, jezeli trzeba, mozna — oprécz
przewidzianej ilosci — doda¢ jeszcze wody, tatwiej je sie wtedy wygniata i watkuje. Cienko rozwatkowane placki
ciasta roztozy¢ na serwecie do wysuszenia. W czasie suszenia odwréci¢ placki ciasta, aby rownomiernie schto z
obu stron. Nie nalezy ciasta przesuszy¢, bo kruszy sie w czasie zwijania i krojenia. Kraja¢ ostrym nozem bardzo
cienkie kluski i jeszcze rozsypac je do przesuszenia. Po wtozeniu do duzej ilosci wrzacej osolonej wody z



dodatkiem tyzki ttuszczu makaron zamieszaé, a nastepnie przykry¢ i przy wolnym wrzeniu wody gotowac 6-8
minut. Od cedzi¢. Mozna go pdzniej przela¢ wodg, ale nie jest to konieczne.

Domaci nudle

1 % sklenice hrubé mouky,
2 vejce,

2 Izice vody,

1 IZice tuku,

sal.

Hrubou mouku prosejeme na val a udéldme do ni dillek. Do diilku pak rozklepeme vejce a piidame
vodu. Osolime a tésto noZzem zad¢élame. Pak peclivé hnéteme. Tésto nemusi byt tvrdé, mtizeme pridat
vic vody nez v receptu. Kdyz mame tésto dostatecné promichané, rozkrojime je na mensi dily. Kazdy
dil na véle rozvalime na tenoucky plat. Ten pak nechame na ¢isté utérce trochu uschnout, pak obratime.
Pozor vSak, aby tésto nepieschlo. Pak uz by se nedalo krajet. Oschlé tésto srolujeme a krdjime nudle
podle libosti. Nudle volné€ rozhdzime po valu (nebo tam kde médme misto, sucho a misto) a nechame
potadné uschnout. Vatime v osolené vod¢ s tukem cca 6-8 minut. Jakmile vyplavou, jsou hotové. Nudle
scedime a prolijeme vodou.



POTRAWY Z WARZYW ZELENINOVA JIDLA

~ Modra kapusta

Y5 glowki czerwonej kapusty,
10 dag boczku,

1 cebula,

s0l, pieprz, ocet,

cukier do smaku.

Kapuste poszatkowac, zala¢ szklankg wody i1 gotowa¢ do migkkosci. Doda¢ stopiony boczek i
posiekang cebule. Przyprawi¢ do smaku solg , pieprzem, cukrem i octem lub sokiem cytrynowym.
Modré zeli

1/2 hlavky ¢erveného zeli
10 dag uzené slaniny
1 cibule

sul, pept, vinny ocet

cukr k ochuceni

Zeli nadrobno nakrdjime, zalijeme sklenici vody a vafime domékka. Slaninu a cibuli nakrdjime na kosticky a
opeceme na panvi. Zeli promichame se slaninou a cibuli. Teplé zeli dochutime octem, pfipadné citronovou
$tavou, soli, pepfem a $petkou cukru.



Ciap-kapusta

Ugotowac osobno 0,5kg kapusty kiszonej i lkg kartofli. Wszystko odcedzi¢. Kapuste potaczy¢ z
ugniecionymi WCZCSHIQ] kartoflami. Doda¢ do nich usmazone dwie cebule i 200g boczku wedzonego.
Wszystko wymiesza¢ i podawaé¢ na ciepto do migsa pieczonego lub ugotowanego. Niektorzy
przyrzadzaja te potrawe w nieco rzadszej postaci, a uzyskuja te konsystencj¢ dolewajac na koniec nieco
wywaru z kapusty lub kartofli. Ta ciaper-kapusta ma na §lagsku wiele nazw, m.in. mozgot, gerloczka,
kartofelkraut, babraczka..

Ciap-kapusta

0,5 kg zeli a 1 kg brambor uvafime zvlast. VSechno scedime. Zeli a rozmackané brambory
promichame, pfidame na uzené slaniné usmazené 2 cibule. VSechno promichdme a podavame teplé,
k tomu pecené Ci vaifené maso. Je mozné pripravit jidlo v mirn€ tidsi podobé, kdyz na konci priddme
trochu vyvaru z brambor nebo zeli.

Toto jidlo ma ve Slezsku n€kolik nazvi, vcetné ciaper-kapusta, mozgotl, gerloczka, kartofelkraut,
babraczka.




Satatka Jarzynowa (,, Kartofel salat”)

20 dag ziemniakow,

10 dag marchwi,

8 dag selera,

5 dag pietruszki korzeniowej,
10 dag fasolki pertowki,

10 dag ogorka kiszonego,

10 dag groszku zielonego,

10 dag jabtek,

1-2 jajka na twardo,

5 dag grzybéw marynowanych,

Sél, pieprz do smaku, majonez.

Fasole wczesniej namoczyc¢ i ugotowac. Jajka umy¢, ugotowaé na twardo, obraé. Warzywa wyszorowac szczotka,
umyc¢ i ugotowac w osolonej wodzie, po czym obrac ze skorki. Wszystkie sktadniki drobno pokraja¢, wymieszac z
majonezem, przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem i musztardg, przybra¢ talarkami jajek i obla¢ resztka
majonezu.

Bramborovy salat
20 dag brambor,
10 dag mrkve,
8 dag celer,
5 dag petrzel - koren,
10 dag fazole,
10 dag kyselych okurek,
10 dag sterilovaného hrasku,
10 dag jablek,
1-2 uvarené natvrdo vejce,
5 dag marinovanych Zampiond,

sul, pepf, majonéza.



Fazole namocime na nékolik hodin a uvafime. Vejce uvarime natvrdo, nechame vychladnout a oloupeme.
Brambory ve slupce a kofenovou zeleninu uvarime domékka v osolené vodé, pak oloupeme. Brambory,
zeleninu a vejce nakrajime na mensi kosticky. Pfidame majonézu, nadrobno nasekanou cibulku a na kosticky
nakrajené okurky. Osolime, opepfime a dle chuti priddme hof¢ici. Salat ozdobime platky vejce a nakonec
zalijeme majonézou.

Bigos $laski

60 dag topatki wieprzowej,

60 dag kiszonej kapusty,

2 tyzki ttuszczu,

1 tyzeczka kminku,

1 tyzka przecieru pomidorowego,
1 tyzka maki,

1 $rednia cebula,

2 zgbki czosnku.

Umyte mieso natrzec solg i czosnkiem. Pokraja¢ w kostke, wtozy¢ do rondla. Dodac¢ posiekang cebule, ttuszcz i
szklanke wody. Dusi¢ pod przykryciem okoto 10 minut. Doda¢ kminek. Dusi¢ az mieso bedzie miekkie, dodac
przecier i rozmieszang w niewielkiej ilosci wody make. Catosé wymieszac¢ z ugotowang i odcedzong kapusta.
Chwile jeszcze razem podusic.



Bigos $lgski
60 dag veprové plece,
60 dag kyselého zeli,
2 |Zice tuku,
1 1Zicka kminu,
1 IZice rajského protlaku,
1 IZice mouky,
1 stfedni cibule,

2 strouzky ¢esneku.

Omyté maso natfeme soli a pfilisovanym ¢esnekem, rozkrajime na stejné veliké kousky. Maso vlozime
do kastrolu s rozehtatym saddlem a po vSech stranach ho osmahneme. Po chvili pfiddime nakrédjenou
cibuli a smazime ji s masem dortizova. Podlijeme trochou vody, aby se ndm maso zacalo dusit (10
minut). Pfisypeme kminem. Nechdme nékolikrat vydusit, az maso zcela zméekne. Pfidame rajsky protlak
rozslehany s vodou a moukou. Uvaiené zeli procedime a promichdme s masem. Dusime nékolik minut.

Groch z kapustag

1 szklanka puree z ziemniakdw,

1 szklanka puree z grochu,
1 szklanka ugotowanej kiszonej kapusty,

5 dag wedzonego boczku.



Puree z grochu i ziemniakéw doktadnie wymiesza¢ z kapusty, utrze¢ i podgrza¢ w rondlu, suto kraszac
stopionym boczkiem. Podawac z krupniokami na goraco.

Hrach se zeli
1 sklenice bramborové kase,
1 sklenice hrachové kase,
1 sklenice vafeného kyselého zeli,

5 dag uzeného bucku.

Hrachovou a bramborovou kasi dikladné promichame se zeli, utfeme a ohifejeme v kastrolu. Pfidame opékany
blcek. Podavame na teplo s jelitem (krupniok).

SLASKIE PRZETWORY SLEZSKE VYROBKY

Stonina topiona (,,szmalec, tuste”)

50 dag stoniny,
20 dag cebuli,

Sél, pieprz.



Stonine pokroi¢ w bardzo drobng kostke i stopi¢ w wiekszym naczyniu. Do lekko zrumienionej stoniny dodac
drobno pokrajang cebule i wszystko razem jeszcze krétko podsmazy¢. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Lekko przestudzong stonine przela¢ do kamiennego garnka lub stoja. Po zastygnieciu przechowywaé w loddéwce.

szmalec
50 dag slaniny,
20 dag cibule,

Sul, pept.

Slaninu krajime na jemnou kosti¢ku a tavime v panvi. Priddme jemné nasekanou cibuli a smazime. Ochutime soli
a peprem. Mirné ochlazeny smalec prolijeme do kamenného hrnce anebo sklenici. Uschovavame v lednicce.

Krupnioki $lgskie

1 kg skorek wieprzowych i miesa z gtow,
20 dag watroby wieprzowe;j,
20 dag okrawek z miesa,

20 dag podgardla wieprzowego,



70 dag ptucek wieprzowych,

25 dag skrawkow ze stoniny swiezej,

1 kg krwi wieprzowej70 dag kaszy gryczanej,
40 dag ttuszczu z gotowania gtow i kosci,

10 dag cebuli,

4-5 szt mielonego ziela angielskiego,

sol, pieprz naturalny, majeranek,

jelita cienkie.

Mieso z gtéw, okrawki, podgardle, ptuca i skorki po doktadnym oczyszczeniu i umyciu ugotowac¢ w lekko
osolonej wodzie. Obrang cebule wraz ze skwarkami rozmoczonymi nieco w wywarze z miesa i skor oraz surowg
watrobe przepusci¢ przez maszynke do mielenia miesa. Kasze przebra¢. Wywar z miesa, okrawkéw i ptuc
przecedzi¢. Na jego czesSci ugotowac kasze na sypko. Odcedzone z wywaru po wystudzeniu sktadniki zemle¢ w
maszynce i potgczy¢ ze zmielonymi skwarkami, watrobg i cebulg. Do zmielonej masy dodaé¢ napeczniatg kasze,
przyprawy, krew i ttuszcz z wywaru, catos¢ doktadnie wymieszaé¢ i posmakowaé. Masa powinna by¢ mocno
pikantna. Jelita doktadnie wyczyszczone i wytarte solg napetni¢ przygotowang masg, pozostawiajgc jednak
troche wolnej przestrzeni pomiedzy poszczegdlnymi odcinkami odkreconymi i zakoriczonymi patyczkiem. Wolne
konce zwigzaé nitkg lub szpagatem. Krupnioki wtozy¢ do wrzacej wody i gotowac¢ na matym ogniu tak, aby
wywar lekko mrugat. Gotowac ok. 25 minut. Po ugotowaniu i wystudzeniu krupnioki mozna spozywac na zimno,
smazone bez flaka lub grzane w wodzie.

Jelito
KlZe vepfového masa a masa z hlavy 1 kg
Veprova jatra 20 dkg
Kousky masa 20 dkg
Veprovy lalok 20 dkg
Veprové plice 70 dkg
Skvarky z ¢erstvé slaniny 25 dkg
Veprova krev 1 kg
Pohanka 70 dkg
Tuk z vareni hlavy a kosti 40 dkg
Cibula 10 dkg
Nové kofeni mleté 4-5 ks

Sul, pepf mlety, majoranka, tenké stfevo



Maso z hlavy, zbytky, krku, plic a kiiZze po dikladném vycisténi a umyti ddme vafit v mirné osolené vodé.
Oloupané cibule se skvarky mirné namocdené do vyvaru z masa, kliZi a syrovymi jatry umeleme. Vyvar z masa,
plic a zbytkd, procedime. V ¢asti uvafime krupici. Maso a jiné komponenty z vyvaru po ochlazeni meleme v
kuchynském robotu. BEéhem mleti pfidame kousky jater a cibule. Pak pridame krupici, koreni, krev a tuk z
vyvaru, dikladné promichdme. Hmota by méla byt vyrazné kofenéna. Stfeva musime predem vycistit a vytfit
soli, pak vyplnime pfipravenou masou. Je tfeba nechat trochu mista mezi Useky a ukoncit dfivkem. Vazeme
volné konce niti nebo provazkem. Krupnioki vlozime do vrouci vody a vafime na mirném ohni, aby se vyvar
lehce zamlzil. Varime asi 25 minut. Po uvareni a vychladnuti krupnioki se daji jist studené nebo smazené bez
stfeva anebo prohfivané ve vodeé.

Butczanka- zymloki opolskie

2 kg gtowy wieprzowej,

2 kg podgardla wieprzowego,

80 dag watroby wieprzowej,

1,5 kg czerstwych butek,

30 dag cebuli,

5-7 ziarenek ziela angielskiego (zmielonego),

sol, gatka muszkatotowa, pieprz naturalny mielony, majeranek,

jelita cienkie



Jelita oczysci¢ doktadnie i wytrzec solg. Glowe wieprzowgq, doktadnie oczysci¢, opali¢, oskroba¢, optuka¢ pod
biezgcg zimng woda i ugotowacé w osolonej wodzie. Po ugotowaniu wywar przecedzi¢, a mieso z gtowy obraé. W
uzyskanym wywarze ugotowac podgardle z dodatkiem przypraw i cebuli, po czym ponownie odcedzi¢, a mieso
po ostudzeniu wraz z cebulg zemle¢ w maszynce do mielenia miesa na grubszym sicie. W uzyskanym wywarze
namoczy¢ pokrojone w kostke butki. Watrobe i obrane z gtéw mieso zemle¢ w maszynce do miesa przy uzyciu
sita o drobniejszych otworach. Wszystkie sktadniki potgczy¢ razem, doktadnie wymieszac i przyprawi¢ do smaku.
Masa nie powinna by¢ rzadka. Przygotowang masg napetniac jelita, ktére co 15-20 cm okrecac podobnie jak
krupnioki. Napetnione jelita parzy¢ w gorgcej wodzie lub wywarze z miesa okoto 1 godziny.

Butczanka

2 kg varené veprové hlavy,

2 kg veprového laloku,

80 dag veprovych jater,

1,5 kg Zemle,

30 dag cibule,

5-7 kulicek nového koteni (mleté),

Sul, muskatovy ofisek, pepf, majoranka,

tenké strevo

Stfeva dukladné vycistime a vytfeme soli. Vepfovou hlavu dikladné vycistime, oplachneme a uvafime v osolené
vodé. Vyvar procedime a stdhnéme z hlavy maso. Ve vyvaru vafime lalok s cibuli a kofeni a vyvar procedime.
Maso s cibuli meleme v kuchyriském robotu. Ve vyvaru namoc¢ime Zemle nakrajenou na kosticky. Jatra a maso
z hlav meleme v kuchyriském robotu na jemno. VSechny komponenty dikladné michame a ochutime. Pak
stfeva vyplnime pfipravenou masou. Je tfeba nechat trochu mista mezi Useky (15-20 cm) a ukondit dfivkem,
stejné jak to bylo u jelit. Vazeme volné konce niti nebo provazkem. Vlozime do vrouci vody a vafime na mirném
ohni cca hodinu.



Moczka- slgska potrawa wigilijna

25 dag suszonych owocéw

(sliwki, jabtka, gruszki),

25 dag piernika,

10 dag rodzynek,

10 dag migdatéw lub orzechow,

sol, cukier, sok z cytryny.

Piernik zetrze¢ i namoczy¢ w letniej wodzie. Suszone owoce optukaé i namoczyé, po czym gotowac z cukrem w
tej samej wodzie: pod koniec gotowania dodac rodzynki i rozmgcony piernik. Zagotowac. Z maki i masta
sporzadzi¢ zasmazke, doda¢ do moczki. Doprawic¢ do smaku solg, cukrem i sokiem z cytryny. Dodac orzechy i
doktadnie wymiesza¢. Podawac dobrze ochtodzone.

Slezské stédrovecerni jidlo
25 dag susenych ovoci
(Svestky, jablka, hrusky),
25 dag perniku,
10 dag rozinek,
10 dag mandli a ofechd,

Sal, cukr, citronova stava.



Pernik nastrouhame a namocime do vlazné vody. Susene ovoce oplachnéme a namocime do téZe vody. Poté
vafime s cukrem. Koncem vateni pfiddme rozinky a pernik. Uvedeme do varu. S mouky a masla udélame jisku a
pridame do moczki. Ochutime soli, cukrem a citronovou $tavou. Pfidame ofechy a dikladné promichame.
Podavame chlazené.

POTRAWY StODKIE MOUCNIKY A DEZERTY

Makdwki —s$lgska potrawa wigilijna

25dag zmielonego maku,
2-3 czerstwe butki,

1l przegotowanego mleka,
lub wody,

4 tyzki cukru,

2 tyzki miodu

Mak zala¢ wrzagcym mlekiem, dodac cukier, optukane rodzynki, sparzone i pokrajane migdaty bez skérki, masto i
szczypte soli, kakao i midd. Zagotowac. Butki pokraja¢ w plastry, uktadac¢ warstwami w salaterce. Pierwszg
warstwe stanowia kromki butki, a ostatnig (wierzchnig)-mak. Podawac¢ dobrze oziebione. Potrawa powinna staé
kilka godzin, by butki zmiekty i nasgczyty sie mlekiem. Jezeli makéwki chcemy przechowywac 2-3 dni, nalezy do
zaparzenia maku uzy¢ wody.



Makowki — slezské Stédrovecerni jidlo

25dag mletého maku,
2-3 Zemle,

1l vatreného mléka,
anebo vody,

4 |zZice cukru,

2 lZzice medu

Mak zalijeme vaticim mlékem, pfidame cukr, oplachnuté rozinky, nakrajené mandle bez slupky, maslo, Spetku
soli, kakao a med. Uvedeme do varu. Zemle krajime na platky a ukladdme vrstvy do misy. Prvni vrstva je Zemle a
posledni mak. Podavame chlazené. Jidlo by mélo nékolik hodin ulozené, aby se Zemle namocila do mléka.
Jestlize chceme mit makowki nékolik dnu, je lepsi pouzit vodu misto mléka.

Slaski kotacz

1. Ciasto:

- 2 szkl. maki

- 3 dkg. drozdzy
-2/3 szkl. mleka
- 8 dkg. masta

- 3 76ttka



- 2 tyzki cukru
- olejek waniliowy

2. Masa serowa:
- 50 dkg sera

- 2 jajka

- 8 dkg. masta

- 10 dkg. cukru

3. Kruszonka:
- 20 dkg. maki
- 12 dgk roztopionego masta
- 12 dkg cukru

W przesianej mace zrobic¢ dotek, wla¢ drozdze wymieszane z mlekiem i tyzeczkg cukru - zamieszac i odstawi¢ w
ciepte miejsce do wyrosniecia. Gdy zaczyn podrosnie, doda¢ rozmgcone z6ttka, cukier, roztopione masto, olejek
waniliowy - i zagnies$¢ ciasto

Woyrabia¢ az zacznie odchodzi¢ od rak. Ciasto wytozy¢ do formy, przykry¢ sciereczka i odstawié w ciepte miejsce
do wyrosniecia. Nastepnie natozy¢ przygotowang mase serowa i kruszonke. Piec 50 minut w 180 st.
Po wystudzeniu posypac cukrem pudrem.

Slezsky kolac

1. Tésto:

- 2 sklenice mouky
- 3 dkg drozdi

- 2/3 sklenice mléka
- 8 dkg masla

- 3 zZloutky

- 2 lzice cukru
- vanilka

2. Nadivka tvarohova:
- 50 dkg mékkého tvarohu
- 2 vejce

- 8 dkg masla
- 10 dkg cukru

3. Maslova drobenka:

- 20 dkg mouky

- 12 dkg rozpusténého masla
- 12 dkg cukru




Do misy ddme prosatou mouku, pridame cukr, rozpustény vlahy tuk, Zloutky s viahym mlékem zadélame tésto
s pridanim kvasku. Nechame dobre vykynout na teplém misté. Rukama vypracujeme vlacné tésto.

Tésto dame do formy, pfikryjeme utérkou a zase nechame v teple vykynout. Pak pfidame tvarohovou nadivku a
maslovou drobenku. Pe¢eme ve vyhiaté troubé na 180°C cca 50 minut. Po zchladnuti povrch pocukrujeme

Buchty drozdzowe

50 dag maki pszennej,

2 jajka,

1 szklanka mleka,

3 dag drozdzy,

2 tyzki margaryny albo masta,

szczypta soli i cukru,

Drozdze z odrobing cukru rozmiesza¢ w cieptym mleku i zostawi¢ do wyrosniecia. Do maki dodac jajka, sél,
roztopiong margaryne i na koncu wyrosniete drozdze. Ciasto doktadnie wyrobi¢ reka, potem , wybi¢” drewniang
tyzka, przykry¢ czystg sciereczky i postawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Gdy wyrosnie formowac okragte
kluski i gotowac na parze. Buchty mozna podawac polane mastem, z cukrem i owocami.



Buchty na pare

50 dag polohrubé mouky,

2 vejce,

1 sklenice mléka,

3 dag drozdi,

2 |Zzice margarinu anebo masla,

sal a cukr,

DroZdi se lIzickou cukru vymichame do hladké kase, zalijeme vlaznym mlékem, zamichdme a nechdme, aZ kvdasek
vybéhne. Do misy prosejeme mouku, pfidame vejce, sul, rozpustény margarin a na konci vzeslé drozdi. Tésto
dikladné zpracujeme rukama, pak ,stloukame” dfevénou lZici, prikryjeme utérkou a nechame kynout v teple.
Z vykynutého tésta v dlanich udélame buchty, které pak vafime na pare. Buchty podavame srozpousténym
maslem, cukrem a ovoci.

Krem jajeczny cytrynowy (,,szpajza”)
4 jajka,
6 tyzek cukru,
sok z 1 cytryny,
otarta skdrka z cytryny,

2 tyzeczki zelatyny.



Z6ttka utrzeé z cukrem do biatosci. Dodawaé po tyzeczce sok z cytryny. Wczeéniej rozmiesza¢ w odrobinie
gorgcej wody 2 tyzeczki zelatyny. Do utartych z6ttek dodac skorke cytrynowg i sztywng piane z biatek. Na koricu
wlac kroplami zelatyne, delikatnie mieszajgc. Przestudzi¢ i przela¢ do duzej salaterki i wstawi¢ do lodéwki.

vajecny citronovy krém

4 vejce,

6 Izicek cukru,

Citronova $tava,

cerstvé nastrouhana citronova kira,

2 |zicky Zelatinu.

Zloutky utfeme s cukrem. Pfiddme pomalu citronovou $tavu. Zelatinu nechdme nabobtnat ve 2 IZicich vody.
K Zloutkdim pfidame citronovou kdru. Z bilka uslehdame tuhy snih, ktery taky priddme. Nakonec vlijeme po kapce
Zelatinu. Promichame, vychladlé prolijeme do misy a ukladame do lednicky.

Drobne pierniki

50 dag maki,

% kostki masta roslinnego lub margaryny,

25 dag miodu,



% szklanki cukru,
1 jajko
1 tyzeczka sody oczyszczonej,

% opakowania przyprawy do piernikow.

Midéd utrze¢ w misce z mastem lub innym ttuszczem, jajkiem i cukrem. Doda¢ przyprawe piernikowa
rozpuszczong w tyzce wody, sode i mgke. Zagnies¢ ciasto, wtozy¢ je do miseczki, przykry¢ talerzykiem i wstawié
na 2-3 dni do lodéwki lub w chtodne miejsce. Nastepnie ciasto rozwatkowa¢ do grubosci % cm, wycisngé
pierniczki, uktada¢ na posmarowanej blasze. Pierniki mozna posmarowac biatkiem i posypac¢ posiekanymi
migdatami lub orzechami albo obla¢ czekolady. Piec w temperaturze 180°C przez 15-20 minut. Mozna je
dekorowac¢ wedtug wtasnego upodobania

Pernicky

50 dag mouky,

% rostlinného masla anebo margarinu,
25 dag medu,

% sklenice cukru,

1 vejce

1 1zicka jedlé sody,

% sacku pernikového koreni.

V mise utfeme maslo nebo margarin, vejce a cukr. Pfiddme sodu, mouku a rozpusténé ve lzici vody pernikové
koreni. VSechny ingredience velmi peclivé zpracujeme. Tésto nechame v mise, prikryjeme talitkem a nechame
alespon 2 - 3 dny odpocinout v lednicce. U vSech pernikovych tést plati, ze ¢im déle se rozlezi, tim jsou
aromatictéjsi. Poté z tésta vyvalime placku asi ¥ cm silnou a formickami vypichujeme rlizné tvary a poloZzime na
plech. PeCeme 15-20 minut v pfedem vyhraté troubé na 180°C . Horké pernicky zdobime jak je libo.



Anyzki

25 da cukru,
30 dag maki,
4 jaja,

1 tyzeczka anyzu,

Anyz zemlec. Jaja umy¢, wybi¢, dodac cukier i ubija¢ okoto 30-40 minut. Nastepnie dodac przesiang make,
catos¢ delikatnie wymiesza¢ tyzka, dodajgc jednoczesnie zmielony anyz. Na wysmarowang i wysypang maka
blache naktadac tyzeczka malutkie placuszki. Piec w piekarniku o niskiej temperaturze (suszyc). Anyzki mozna
rowniez formowac za pomocg worka cukierniczego lub szpryca.

Anyzové cukrovi

25 da cukru,
30 dag mouky,
4 vejce,

1 IZicka pomletého anyze,

Cukr a vejce Slehame cca 30-40 minut. Poté prosejeme mouku a za stalého michani pomalu pridavame pomlety
anyz. Vse dlkladné promichame. Na maslem potfeny a moukou vysypany plech nanasime IZi¢ckou kousky tésta a
zvolna je upeceme (susime). MzZeme taky pouZit cukrafsky pytlik anebo strikacku.



Makrony

25 dag ptatkdéw owsianych,
10 tyzek cukru,
6 szt. biatek jaj,

Cynamon, aromat migdatowy, sdl.

Biatka jaj ubi¢ na sztywng piane, dodac cukier i dalej ubijac¢, az cukier catkowicie rozpusci sie. Do sztywnej piany
dodac¢ ptatki owsiane, szczypte soli, szczypte cynamonu i pare kropli olejku migdatowego. Cato$¢ delikatnie
wymieszaé. Na wysmarowang ttuszczem blache tyzka naktadac niewielkie kupeczki masy i piec w srednio

nagrzanym piekarniku

Makrony

25 dag ovesnych vlocek,
10 Izic cukru,
6 bilka,

sko¥ice, pfichut do peciva - mandle, sil.

Z bilkQ uslehdame tuhy snih, pfiddme cukr a déle Slehame, aZ se cukr Uplné rozpusti. Do vyslehanych bilk(
postupné jemné priddvame ovesné vlocky, Spetku soli, Spetku skofici a par kapek mandlové prichuté. Vse jemné
promichdme. Na maslem potreny plech nandsime IzZickou malé kousky tésta a peCeme ve stfedné nahraté
troubé.



Kokosanki — ,kokosy”

25 dag widrek kokosowych,

25 dag cukru pudru,

4-5 szt. biatek.

Biatka ubi¢ na sztywng piane, doda¢ cukier puder i dalej ubija¢, az cukier bedzie doktadnie wymieszany i
rozpuszczony. Doda¢ kokos, wymiesza¢. Formowac tyzka jednakowej wielkosSci stozki i naktadac je na blache
dobrze wysmarowang ttuszczem. Piec w niskiej temperaturze (suszy¢) okoto 1 godziny.

Kokosky
25 dag kokosu,
25 dag mouckového cukru,

4-5 bilkd.

Bilky uslehame na tuhy snih, priddme cukr a dale slehame, az se cukr Uplné rozpusti. Pfidame kokos a vSe jemné
promichame. Pak pomoci ¢ajové lzicky tvofime malé kopecky a klademe na dobfe vymazany plech. P¥i mirné
teploté kokosky spiSe susime, nez peceme cca 1 hodinu.



Kompot z rabarbaru

todygi rabarbaru obrac z wtdkien, pokroi¢ w kostke i wrzucié na syrop cukrowy ze skorka cytrynowg. Gdy sie raz
zagotuje kompot gotow.

Rebarborovy kompot

Rebarboru oloupeme, nakrdjime na kosticky a pfiddme do cukrového sirupu s citronovou $tavou. Jakmile
uvedeme kompot do varu jé hotov.

Kompot wigilijny



15 dag suszonych sliwek,
4-6 szt. fig suszonych,

6 dag rodzynek,

10 dag jabtek suszonych,
10 dag suszonych gruszek,
5 dag suszonych moreli,
20-25 dag cukru,

sok z potéwki cytryny,

2-3 | wody

Sliwki, jabtka, gruszki i morele suszone optuka¢ i namoczyé w letniej przegotowanej wodzie. Po 4-5 gOdzinach
dodac figi suszone, cukier i gotowa¢ w tej samej wodzie, w ktérej moczyty sie. Gdy owoce bedg pdétmiekkie,
dodac¢ optukane rodzynki. Gotowac¢ do miekkosci wszystkich owocow na wolnym ogniu, po czym doda¢ sok z

cytryny i wystudzic.

Stédrovecerni kompot

15 dag susenych Svestek,

4-6 susenych fika,

6 dag rozinek,

10 dag susenych jablek,

10 dag susenych hrusek,

5 dag susenych merunék,
20-25 dag cukru,

citronova stava z pllky citronu,

2-3 lvoda

Susené sSvestky, jablka, hrusky a meruniky oplachneme a namocime do vlainé vody. Po 4-5 hodinach pridame
susené fiky, cukr a varfime ovoce v téZze vodé do polomékkych. Rozinky omyjeme a pfiddame do kompotu. Vse
vafime do mékka na mirném ohni. Na konec pfiddme citronovou stavu a nechame vychladnout.



Zebrata i opracowata

Matgorzata Tacica
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