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Kuchnia pelska

Swoiste cechy kuchni polskiej ksztattowaty przemiany historyczne. Na
przestrzeni dziejéw ulegata wptywom i zmianom regionalnym, zwtasz-
cza, ze tereny Rzeczypospolitej Polskiej historycznie zamieszkiwata
zmieniajgca sie mozaika narodéw. W efekcie silne sg kulinarne wpty-
wy: tatarsko-tureckie, rusifnskie, niemieckie, francuskie, wtoskie i zy-
dowskie. Na tle innych krajéw typowe dla kuchni polskiej sg potrawy
zbozowe, mleko i jego przetwory, potrawy z kapusty i ziemniakéw. Na
kulinaria polskie duzy wptyw miato réwniez obfite zalesienie. Kuch-
nia tradycyjna czerpie wigc wiele produktéw z runa lesnego. Oprocz
bydta domowego i drobiu w tradycyjnej kuchni polskiej odnajdziemy
rozmaitg dziczyzne, a takze ryby stodkowodne. Dla polskiej kuchni
charakterystyczne jest tez to, ze przy uboju zwierzat wykorzystywano
wszystkie jadalne czesci zwierzecia, w tym podroby i krew, z ktérej ro-
biono kaszanke i czernine, co jako zabieg kulinarno-oszczednos$ciowy
byto znane w catej Europie.

Najpopularniejsze polskie potrawy to m.in. pierogi z réznorodnym
farszem, najczesciej z ziemniakéw i kapusty. Czesto sg one okra-
szone skwarkami lub mastem smazonym z cebulg. Réwnie czesto
na polskich stotach goszczg kasze, zwtaszcza gryczana i jaglana. Na
wiele sposobdéw przyrzadzane sg kluski, nie moze zabrakna¢ takze
gotabkow z ryzem i miesem oraz bigosu. Popularne i lubiane zesta-
wy obiadowe to kotlet schabowy lub kotlet mielony z ziemniakami
i zasmazang kapusta. Polskie specjaty to takze galarety migsne oraz
tradycyjny zurek, kapusniak czy rosét. Znanym polskim deserem sg
faworki, a takze inne wypieki, tj. babka, makowiec, sernik, pierniki czy
paczki. Wréd napojéw alkoholowych popularna jest wodka pedzona
ze zb6z i ziemniakdw, ktéra wyparta rozpowszechniony niegdys miéd
pitny. Tradycyjnym i pospolitym trunkiem jest w Polsce takze piwo
chmielowe. Gospodynie domowe przygotowujg réwniez regionalne
nalewki na bazie owocéw i jagdd o bogatym smaku i aromacie.
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Osobitosti polskej kuchyne formovali historické zmeny. Pocas ce-
lej historie podliehala regiondlnym vplyvom a zmenam, kedze Uze-
mie Polskej republiky v priebehu dejin obyvala meniaca sa mozaika
narodov. Vysledkom su silné gastronomické vplyvy tatarsko-turecké,
rusinske, nemecké, franclizske, talianske a Zidovské. V porovnani
s ostatnymi krajinami su pre polskd kuchyniu typické pokrmy z obil-
nin, mlieko a mlie¢ne vyrobky, jedla z kapusty a zemiakov. Na polsku
gastronédmiu mali velky vplyv aj bohaté lesy. Tradi¢na kuchyra preto
Cerpa vela produktov z lesného prostredia. Okrem doméaceho do-
bytka a hydiny najdeme v tradicnej polskej kuchyni aj rézne druhy
zveriny a sladkovodné ryby. Pre polskd kuchynu je charakteristické
aj to, Ze zo zabijacky sa vyuZili vSetky poZivatelné Casti zvierata vrata-
ne vnutornosti a krvi, z ktorej sa robili krvavnicky a €ernina (polievka
z krvi), zname po celej Eurépe ako postupy Usporného spracovania
potravin.

NajoblUbenejSie polské jedld su pierogi - pirohy s r6znou naplfiou,
najcastejsie zo zemiakov a kapusty. Casto st posypané oskvarkami
alebo cibulkou oprazenou na masle. Na polskych stoloch sa rovnako
Casto objavuju kasSe, najma z pohanky a p3ena. Na mnoho spésobov
sa pripravuju knedlicky (kluski), nesmu chybat rolky z kapustnych li-
stov (gotabki) s ryZou a masom alebo bigos. Populdrne a oblubené
obedové menu je bravcovy rezen (kotlet schabowy) alebo sekana
(kotlet mielony) so zemiakmi a zasmazenou kapustou. Polskou Spe-
cialitou si masové aspiky (galarety) a tradi¢na polievka Zurek, kapust-
nica ¢i vyvar. Znamym polskym dezertom su fanky (faworki), ale aj
iné pecené kolace, napr. babovka, makovnik, tvaroznik, perniky ale-
bo SisSky. Spomedzi alkoholickych napojov je oblibena vodka palena
z obilnin a zemiakov, ktora nahradila kedysi rozSirend medovinu. Tra-
di¢nym a beZznym napojom v Polsku je tieZ pivo z chmelu. Gazdinky
pripravuju aj regionalne likéry na baze ovocia a bobulovitych plodov
s vyraznou chutou a voriou.

Kuchnia stewacka

Kuchnia stowacka wywodzi swe korzenie z kuchni chtopskiej i pa-
sterskiej, co zwigzane jest z potozeniem Stowacji, jej historig i struk-
turg spoteczng na przestrzeni wiekéw. Niematy wptyw miaty na nig
kuchnie narodéw badz ludéw sasiednich, migedzy innymi tych, pod
ktérych wtadza Stowacja sie znajdowata. Tym samym mozna w niej
odnalez¢ wptywy wegierskie, czeskie, niemieckie, ruskie czy polskie.
Podstawowymi sktadnikami tradycyjnej kuchni stowackiej sg mleko
i jego przetwory, pszenica, kapusta i ziemniaki. W mniejszym stopniu
stosowane jest w niej mieso.

Narodowym stowackim daniem s3g bryndzové halusky. Haluszki to
niewielkie ziemniaczane kluski, posypywane owczym serem, bryn-
dz3a i polewane stoning. Podobng do bryndzovych haluSek potrawa
sg strapacky. To ziemniaczane kluski, do ktérych zamiast bryndzy
dodaje sie kiszong kapuste. Bryndza stanowi takze nadzienie najpo-
pularniejszych chyba na Stowacji pierogéw, bryndzovych pirohéw.
Popularnoscia cieszg sie tez dania, ktére do kuchni stowackiej trafity
z wegierskiej tradycji kulinarnej, na Stowacji znane jako gulasze. Po-
daje sie je najczesciej z butczanymi badz ziemniaczanymi knedlami,
ktére stanowig wptyw kuchni czeskiej. Stowacy chetnie jadajg takze
placki ziemniaczane, tak na stono, jak i na ostro, a takze lokse, ro-
dzaj przyrzadzanych z ziemniakéw nalesnikéw. Bardzo popularnym
daniem, odpowiednikiem amerykanskich i zachodnioeuropejskich fa-
stfooddw jest vyprazany syr, czyli panierowany ser zétty smazony na
gtebokim ttuszczu, podawany w butce lub z frytkami z dodatkiem ma-
jonezu lub sosu majonezowego. Inng popularng przekaska sg stone
kotacze z dodatkiem kapusty lub skwarek. Popularny deser to parené
buchty czyli gotowane na parze kluski z maki, jajek i drozdzy, nadzie-
wane dzemem i posypane cukrem pudrem lub makiem. Jada sie row-
niez knedle nadziewane owocami. Do bardziej rozpowszechnionych
nalezg takze palacinky, czyli nalesniki, z réznymi nadzieniami. Jesli
chodzi o trunki, to Stowacja jest krajem piwa. Obraz stowackiej ga-
stronomii bytby jednak niepetny, jesli nie wspomniatoby sie o winach.
Ze wzgledu na swe potozenie geograficzne na Stowacji produkuje sie
wina wysokiej jakosci, aczkolwiek nie sg one jeszcze zbyt znane poza
jej granicami.
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Slovenska kuchyfia ma korene v rolnickej a pastierskej strave, ¢o
suvisi s polohou Slovenska, jeho histériou a socialnou Struktdrou
v priebehu storoci. Nemaly vplyv na fiu mali aj kuchyne susediacich
narodov alebo etnik vratane tych, pod ktorych nadvladou sa Sloven-
sko nachadzalo. MoZno v nej teda najst madarské, ceské, nemecké,
ruské Ci polské vplyvy. Zakladnymi zlozkami tradi¢nej slovenskej
kuchyne su mlieko a mlie¢ne vyrobky, pSenica, kapusta a zemiaky.
Maso sa pouZiva v mensej miere. Slovenskym narodnym jedlom su
bryndzové haludky. Halusky s malé zemiakové knedlicky, posypané
ov¢im syrom, bryndzou a poliate slaninou. Strapacky su jedlo po-
dobné bryndzovym haluskam. Su to zemiakové knedlicky, ku ktorym
sa namiesto bryndze pridava kysld kapusta. Bryndza je plnka aj do
zrejme najoblubenejSich pirohov na Slovensku - bryndzovych pi-
rohov. Oblibené su aj pokrmy, ktoré do slovenskej kuchyne prisli
z madarskej gastronomickej tradicie, na Slovensku oznacované ako
guldSe. NajcastejSie sa podavaju so Zzemlovou alebo zemiakovou
knedlou, ktord predstavuje vplyv Ceskej kuchyne. Slovaci maju radi
aj zemiakové placky na slano aj pikantne, ako aj lokSe - druh palaci-
niek pripravovanych zo zemiakov. Velmi popularnym jedlom - ekvi-
valentom americkych a zdpadoeur6pskych fastfoodov - je vyprazany
syr, Cize obalovany tvrdy syr fritovany v tuku, podavany v Zemli alebo
s hranol¢ekmi a majonézou alebo majonézovou omackou. Dalsim
oblibenym obcerstvenim su slané kolace s pridavkom kapusty ale-
bo oSkvarkov. Popularnym dezertom su parené buchty, Cize knedle
z muky, vajec a droZdia varené na pare, plnené dZemom a posypané
praskovym cukrom alebo makom. Konzumuju sa aj knedle plnené
ovocim. K oblibenym patria aj palacinky s réznymi naplfami. Co sa
tyka napojov, Slovensko je krajinou piva. Obraz slovenskej gastro-
némie by nebol Uplny, ak by sme nespomenuli vina. Vzhladom na
geografickl polohu sa na Slovensku vyrabaju vina vysokej kvality,
hoci za hranicami eSte nie su prilis zname.
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Gmina Przeworsk potozona jest w regionie Kotliny Sandomierskiej, na Pogérzu Rzeszowskim. Administracyjnie nalezy ona do wojewo6dztwa
podkarpackiego, w powiecie przeworskim. Miejscowosci, ktére wchodzg w jej sktad tj. Chatupki, Gorliczyna, Grzeska, Gwizdaj, Mirocin, Nowosielce,
Rozbdrz, Studzian, Swietoniowa, Ujezna i Urzejowice otaczajg promieniscie miasto Przeworsk. Gmina ma charakter rolniczy. Zamieszkuje jg prawie
15 tys$. mieszkancow na obszarze 91 km2. Dzieje Gminy siegajg swymi korzeniami XII i XIIl wieku, a o jej bogatej tozsamosci kulturowej stanowig
liczne pamiatki przesztosci, a takze ciggle zywe tradycje, obrzedowos¢ oraz spoteczne zaangazowanie.

Oryginalnos¢ architektury obszaru potwierdzajg m.in.:
- Zabytkowy XVI-wieczny kosciét w miejscowosci Nowosielce, zawierajacy elementy budowli gotyckiej. Swigtynia potozona jest na wysokim wzgérzu,
a potozenie to wykorzystano nadajac jej charakter obronny. Obok kosciota stoi zabytkowa kapliczka Sw. Jana Nepomucena.
- Znajdujacy sie w centrum wsi Urzejowice Zesp6t Patacowo - Parkowy z XIX w., niegdys wiasnos¢ Genowefy i Hermana Turnau. Teren wokot patacu
zajmuje park z alejkami starodrzewia i stawem.

W architekture krajobrazu wpisujq sig rowniez liczne przydrozne krzyze i kapliczki, z ktorych jedna z pigkniejszych jest kapliczka zwiericzona po-
dwéjnym krzyzem w Swietoniowej, bedacym symbolem miechowitéw - Zakonu Kanonikéw Regularnych Str6z6w Swietego Grobu Jerozolimskiego.
Kapliczka powstata okoto 1846 roku. W ozdobnym szczycie widnieje dziewietnastowieczna figura sw. Jana Nepomucena.

Umitowanie do tradycji i obrzedowosci potwierdzajg lokalne zwyczaje, z ktérych najbardziej charakterystyczny dla regionu to ten zwigzany
z obchodami Swigt Wielkanocnych. W Gminie dziata 7 Strazy Grobowych. Te honorowe formacje paramilitarne tzw. , Turki” petnig warty w koscio-
tach przy Bozym Grobie. Biorg réwniez udziat w Gminnej Paradzie Strazy Grobowych prezentujgc mieszkaricom musztre paradng. Kazda Parafia
uroczyécie obchodzi odpusty parafialne i Swieta Bozego Narodzenia. Coraz liczniej w poszczegélnych miejscowoéciach organizowane sg $wieta
plonéw tzw. ,Dozynki”. Po wielu latach przerwy w Gminie przywrécono tradycje organizacji Gminnych Dozynek. Dbatos$¢ o pielegnowanie tradycji
rekodzielniczych, kulinarnych oraz folklorystycznych jest w gtéwnej mierze skupiona przy dziatalnosci 11 Két Gospodyn Wiejskich w Gminie Prze-
worsk. W ich strukturach funkcjonujg takze trzy Ludowe Zespoty Spiewacze. Panie aktywnie wigczaja sie w dziatania kultywujace obrzedowo$¢
regionu, gléwnie poprzez przygotowywanie prezentacji potraw regionalnych i rekodzieta oraz wystepy wokalne. Z ogromng pieczotowitoscig dbaja
réwniez o swoéj wizerunek prezentujac sie w tradycyjnych strojach przeworskich. Dziatania te scalajg istniejace w kazdej miejscowosci Stowarzy-
szenia Ochotniczych Strazy Pozarnych. Wspierajg nie tylko w sytuacjach zagrozenia mienia i zycia mieszkancéw Gminy ale czynnie wiaczajg sie
w organizacje kazdej wiejskiej i gminnej uroczystosci, tym samym prezentujac wszechstronno$¢ tych organizacji. O krzewienie kultury sportowej
dbajg Stowarzyszenia Ludowych Klubéw Sportowych. Dziata wiele formalnych i nieformalnych podmiotéw ekonomii spotecznej, ktére znaczaco
wzbogacajg zycie kulturalne Gminy.

Dziatalnos¢ spoteczna jest silnie rysujagcym sie elementem przestrzeni publicznej Gminy Przeworsk. Trend zréwnowazonego rozwoju Gminy
w ktérym dbatos¢ o sfere spotecznych potrzeb oraz rozwoju infrastruktury umozliwiajgcej ich realizacje jest priorytetem w pracy Wéjta Gminy
Przeworsk Daniela Krawca. Wdrazana od 2015 roku strategia rozwoju Gminy przynosi coraz bardziej widoczne efekty. Gminna infrastruktura
uzytecznosci publicznej podlega ciggtej modernizacji i nabiera nowoczesnego wygladu oraz zwieksza swojg funkcjonalnos¢. Podejmowane sg
wszechstronne inicjatywy spoteczne na rzecz senioréw, oséb niepetnosprawnych i bezrobotnych. Duzg wage ktadzie sie na projekty aktywizujace
i integrujgce mieszkancéw. Wspierane sg lokalne organizacje oraz pozyskiwani sg partnerzy inwestujgcy w gminne przedsiewziecia. Nawigzana
zostata wspotpraca z przedstawicielami samorzaddw Ukrainy i Stowacji. Dziatania te sg mozliwe dzieki skutecznosci w pozyskiwaniu funduszy ze-
wnetrznych krajowych i zagranicznych, pozwalajgcych na znaczne zasilanie budzetu Gminy i réwnoczesng realizacje wielu projektéw.

Obec (pol: Gmina) Przeworsk sa nachddza v oblasti Sandomierskej kotliny, na Rzeszovskym pohoriu. Administrativne patri k Podkarpatskému
vojvodstvu a okresu Przeworsk. Mestecka, ktoré spadaju do obce Przeworsk to: Chatupki, Gorliczyna, Grzeska, Gwizdaj, Mirocin, Nowosielce, Roz-
bérz, Studzian, Swietoniowa, Ujezna a Urzejowice. Tieto mesta obklopuiju najvacsie mesto obce - Przeworsk. Obec Przeworsk je polnohospodarska
obec. Je obyvana takmer 15 tis. obyvatelov, ktori byvaju na Gzemi s rozlohou 91 km2. Dejiny obce siahaju az do 12. a 13. storocia, a o jej bohatej
kultdrnej identite svedcia pocetné pamiatky z minulosti, ako aj stale Zivé tradicie, ritudly a angazovanost obyvatelov.

Originalitu architektUry tohto okolia potvrdzuje okrem iného:
- Kostol zo 16. storocia v dedine Nowosielce, ktory obsahuje prvky gotickej stavby. Chram sa nachadza na vysokom kopci a vdaka tomuto umiest-
neniu od vzdy mal on obranny charakter. Vedla kostola stoji kaplnka sv. Jana Nepomuckého.
-V centre dedinky Urzejowice sa nachadza kastiel's parkom z 19. storocia, kedysi majetok Genowefy a Hermana Turnauovcov. Okolo kastiela je
park s alejami starych stromov a rybnik. Ku krajinnej architekture patria aj cele rady pricestnych krizov a kaplniek, medzi ktorymi jednou z naj-
krajsich kaplniek je kapInka s dvojitym krizom v dedine Swietoniowa, takyto kriZ je symbolom Rytierskeho radu Svatého BoZieho hrobu v Jeruzale-
me. Kaplnka bola postavena okolo roku 1846. Vo vnutri sa nachddza socha sv. Jana Nepomuckého z 19. storocia.

Laska k tradicidm a ritudlom potvrdzuju miestne zvyky, najtypickejSie pre tdto oblast su zvyky spojené s oslavou Velkej noci. V obci je 7 strazi
BoZieho hrobu. Tieto cestné polovojenské formacie, ktoré su nazyvané ,Turki”, v kostoloch straZzia BoZie hroby. TaktieZ sa zG&astiuju v Obecnej
parade strazi BoZieho hrobu. Okrem toho kazda farnost slavi svoje odpustové slavnosti a Vianoce. Stale popularnejSie si doZinky. Po mnohych
rokoch absencie sa v obci obnovila tradicia organizacie Obecnych doZinok. Remeselnicka, kulindrska a folklérna tradicia je sistredenia okolo
cinnosti 11 Spolkov vidieckych Zien obce Przeworsk. V ramci tychto spolkov pdsobia aj tri Ludové spevacke subory, ¢lenky Spolkov sa aktivne po-
dielaju na prezentacii regionalnych jedal, remesiel a spevackych vystipeniach a pritom vystupuju v tradi¢nych krajoch typickych pre przeworsky
region. V kazdom mestecku existuju ZdruZenia dobrovolnych hasicov, ktoré sa zacastnuju nielen na mimoriadnych situaciach, ohrozenia majetku
a Zivota obyvatelov obce, ale tieZ aktivne sa zap4ajaju do organizacie obecnych oslav, ¢im sa prezentuje univerzalnost tychto organizacii. Podporu
Sportu v obci maju na starosti Ludové zdruZenia Sportovych klubov. Existuje vela formalnych aj neformalnych socialnych subjektov, ktoré vyrazne
obohacuju kultdrny Zivot Obce.

Socialna ¢innost je déraznym prvkom verejného priestoru Obce Przeworsk. Trend trvalo udrZatelného rozvoja Obce v oblasti potrieb socidlnej
starostlivosti a rozvoja infrastruktdry je prioritou v praci starostu obce Przeworsk - Daniela Krawieca. Zavedena od roku 2015 Stratégia rozvoja
obce prinasa stale ¢oraz viac viditelnych Gcinkov. Obecna infrastruktira je predmetom neustalej modernizacie, vdaka comu tato infrastruktira ma
moderny vzhlad a zvy3uje svoju funkénost. Obec ma zavedené aj komplexné socidlne iniciativy pre seniorov, zdravotne postihnutych a nezamest-
nanych. Velky doraz je kladeny na projekty, ktoré maju za Ucel aktivaciu a integraciu obyvatelov. Podporované si miestne organizacie a obec stale
laka partnerov, ktori investuju do obecnych projektov. Nadviazana bola spolupraca so zastupcami samosprav s Ukrajiny a Slovenska. Tieto aktivity
st umoznené vdaka Ucinnosti pri ziskavani externych financnych prostriedkov a to tuzemskych a zahrani¢nych, ¢o umoZfuje subeznu realizaciu
mnohych projektov.
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Spissky Hrhov to stowacka wies i gmina potozona w powiecie Lewocza w kraju preszowskim. Zamieszkuje j3 ponad 1 300 mieszkancéw na
powierzchni 1200 ha. Pierwsze wzmianki o wsi siegajag roku 1243, a jej bogata tradycje i historie poswiadczajg liczne atrakcje turystyczne i tetnigce
zyciem kulturalnym centrum wsi. Potozenie miejscowosci na szlaku Levocza - Spiski Zamek, ktére sg stowackimi zabytkami UNESCO sprawia, iz jest
ono miejscem licznie odwiedzanym przez turystéw i daje réznorodne mozliwosci rozwoju lokalnej przedsiebiorczosci.

W Gminie SpiSsky Hrhov nie sposéb przej$¢ obojetnie obok Neobarokowego Patacyku zbudowanego w latach 1893 - 1895 przez Vidora Csakyie-
go i jego zone Anne Normann-Ehrenfelsovou, ktéry obecnie stuzy jako reedukacyjne centrum dla mtodziezy i nalezy do skarbu panstwa. Patac
usytuowany jest na obszarze 17 ha parku nalezgcego do 5 najwiekszych i najlepiej zachowanych parkéw Stowacji Wschodniej.

Miejscem réwnie atrakcyjnym jest Koscidt wczesnogotycki zwienczony renesansowg wierzg z rzadkim i ciekawym cymborium. Zachwyca réw-
niez jego przepiekne barokowe wyposazenie.

Warto spojrzec¢ réwniez na kamienny most pochodzacy z pierwszej potowy XIX wieku, pod ktérym przeptywa potok Lodzina. Jest on takze rzad-
koscig w regionie, gdyz zwykto sie stosowacé w tym okresie rozwigzania z uzyciem drewna.

Gmina oferuje bogate zaplecze turystyczne, wéréd ktérego znajduje sie poza kompleksem boisk, placéw zabaw réwniez kapielisko.

O zamitowaniu mieszkancédw do sztuki i rekodzielnictwa przekonamy sie juz w pierwszych kilku chwilach przebywania w centrum miejscowosci.
W alejki, place przy obiektach uzytecznosci publicznej wkomponowane sg drewniane rzezby oraz liczne instalacje i inne autorskie formy prze-
strzenne. W rynku znajduje sie m.in.: Galeria Sztuki, Dzienny Klub Seniora, Warsztat Rzemies$lniczy. Ten ostatni poprzez aktywnos¢ jego cztonkéw
zwtaszcza w tworzeniu tradycyjnych stowackich piszczat staje sie zaczatkiem kolejnych dziatah projektowych w zakresie utworzenia regionalnego
muzeum tradycyjnych instrumentéw. Aktywnos¢ artystéw, spotecznikéw lokalnych sprawia, ze podejmowanych jest wiele r6znorodnych projektow
spotecznych i artystycznych, czym na co dzierh wzbogacane jest zycie kulturalne Gminy.

Gming od roku 1998 zarzgdza Starosta Vladimir Ledecky, ktory od wielu lat skutecznie wdraza innowacyjne rozwigzania w zakresie polityki spo-
tecznej, przedsiebiorczosci i rozbudowy infrastruktury gminnej. Gmina przoduje w regionie w pozyskiwaniu bezzwrotnych funduszy zewnetrznych,
dzieki czemu dynamicznie sie rozwija. O tym jak ciekawe to miejsce Swiadczy np. wygrana w konkursie ,Wioska roku 2007" nagrody specjalnej ,Za
nietypowe i nowatorskie podejscie ukierunkowane na wszechstronny rozwdéj i prezentacje miejscowosci” i ponownie zdobycie tego tytutu w roku
2015. Warto tez przyjecha¢ na doroczny Festiwal ,Hrhowskie cuda i zabawy”, ktéry od 2003 roku skupia mieszkancow, artystéw, turystéw i gdzie
wspolnie bite sg kolejne rekordy w wykonywaniu produktéw dekoracyjnych w jak najwiekszej formie. Tak powstato np. 10 metrowe krzesto, naj-
wieksza dziatajaca na Swiecie fajka. Produkty te réwniez znajdziecie wkomponowane w architekture Gminy SpiSsky Hrhov.

Spissky Hrhov je dedina a obec na Slovensku v okrese Levoca v preSovskom kraji. Obec je obyvana viac ako 1 300 obyvatelmi, ktori Ziju na tzemi
s rozlohou 1200 hektarov. Prva pisomna zmienka o obci pochddza z roku 1243, a o jej bohatej tradicii a histérii svedcCia pocetné turistické atrakcie
a zivé kulturne centrum obce. Dedina je umiestnena na trase Levoca - SpiSsky hrad, ktoré su slovenskymi pamiatkami zapisanymi do Zoznamu
svetového dedicstva UNESCO, a preto Spissky Hrhov je ¢asto navStevované turistami, o v dosledku ma vela moZnosti pre rozvoj miestneho pod-
nikania.

V Obci SpiSsky Hrhov si treba pozriet Neobarokovy kastiel, postaveny v rokoch 1893-1895 vyznamnym uhorskym Slachticom - Vidorom Csakym
a jeho manzelkou Anne Normann-Ehrenfelsovou, Kastiel dnes sluzi ako vzdelavacie centrum pre mladez, a patri Statnej pokladnice. Budova sa
nachadza v parku o rozlohe 17 hektarov, ktory patri k 5 najvacsim a najlepSie zachovanym parkom na vychodnom Slovensku.

Mimoriadne atraktivny je aj ranogoticky kostol s renesan¢nou veZou so vzacnym a zaujimavym cimburim, ktoré je dominantou obce. Obdivu
hodné je aj nadherné barokové vnutro kostola.

Zaujimavostou je aj kamenny most z prvej polovice 19. storocia nad potokom Lodzina. Je to tieZ velmi vzacna stavba, pretoZe v tejto oblasti
a v tomto obdobi sa beZne pouZzivalo drevo.

Obec ma bohatu ponuku turistickych zariadeni, medzi ktorymi okrem komplexu Sportovisk a detskych ihrisk je aj kdpalisko.

Obyvatelia obce maju velkd vasen pre umenie a remesl3, ¢o je vidno hned na prvy pohlad v strede obce. Ulicky, ndmestia vedla verejnych budov
su do slova vyplnené drevenymi sochami a pocetnymi autorskymi umeleckymi formami. Na hlavnom namesti je okrem iného: Galéria umenia,
Denny stacionar pre seniorov a Remeselna dielfa. Dielfa sa svojou ¢innostou prostrednictvom okrem iného vytvarania tradi¢nych slovenskych
[udovych pistal stava jadrom dalSich projektovych aktivit, ktoré maju viest k zriadeniu Regiondlneho muzea tradi¢nych nastrojov. Pésobenie umel-
cov a miestneho obyvatelstva ma za nasledok cely rad projektov, ktoré obohacuju kazdodenny kulttrny Zivot Obce.

Obcou od roku 1998 riadi Starosta Vladimir Ledecky, ktory uz niekolko rokov UspeSne implementuje inovativne rieSenia v oblasti socialnej po-
litiky, podnikania a rozvoja obecnej infrastruktury. Obec je regionalnym lidrom v oblasti ziskavania nenavratnych vonkajsich prostriedkov, vdaka
¢omu sa velmi dynamicky rozvija. O tom, Ze sa jedna o zaujimavé miesto svedci aj vitazstvo v sutazi ,Dedina roka 2007", obec vtedy ziskala mimo-
riadnu cenu ,Za netradi¢né a originalne pristupy smerujlce k vSestrannému rozvoju a zviditelfiovaniu obce". V roku 2015 obec ziskala hlavnu cenu
v tejto sutazi. Hodny navstevy je aj Festival ,Harhovske ¢uda a zabaviska”, ktory od roku 2003 zdruZuje obyvatelov, umelcov a turistov. Na tomto
festivale kazdorocne su prekonavanie dalSie rekordy vo vyrobe dekorativnych produktov vo velkych rozmeroch. Tak vznikla napr. vysoka na 10 m
stolicka, najvacsia na svete fungujlca fajka. Tieto predmety su taktieZ integrované do prostredia Obce SpiSsky Hrhov.
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Kete Ges,
w Chatupkach

Koto Gospodyn Wiejskich w Chatupkach powstato w 2002 r. z ini-
cjatywy dyrektora tutejszej szkoty Danuty Sobali. Pierwsza Przewod-
niczacg byta Barbara Préchnicka. Od roku 2005 do chwili obecnej
kotu przewodniczy Elzbieta Kardas.

Siedzibg Kota jest Dom Strazaka w Chatupkach, gdzie na zebra-
niach omawiane sg biezace sprawy i wydarzenia. Koto posiada zesta-
wy naczyn i nakry¢ stotowych, ktére stuzg na rézne imprezy
okolicznosciowe.

KGW wspétpracuje z innymi organiza-
Cjami gminnymi przy organizowaniu
uroczystosci takich jak: Dozynki,
Dzieh Seniora, Dzien Ziemnia-
ka, Swieta Tradycji Wielka-
nocnych, Wieczér Koled.

Panie z KGW styna
z odtwarzania niezna-
nych starodawnych
potraw i wypiekéw,
ktére kiedys$ byty co-
dziennoscig na pol-
skich stotach. Duze
zastugi dla Kota ma
Eugenia Siusta, ktéra
przekazuje i uczy sta-
rodawnych  przyspie-
wek. Z ogromna pasja
KGW tworzy réwniez sce-
nariusze kabaretéw i skeczy,
ktérymi bawi zaproszonych go-
$ci podczas organizowanych wyda-
rzen.

Klub Gazdiniek v Ghatupkdch

Klub Gazdiniek v Chatupkach vznikol v roku 2002 z iniciativy riadi-
telky miestnej Skoly Danuty Sobalovej. Prvou vedlcou bola Barbara
Préchnicka. Klub od roku 2005 az dodnes vedie Elzbieta Kardas.

Klub sidli v poZiarnej zbrojnici v Chatupkach, kde sa na stretnu-
tiach diskutuje o aktualnych zalezitostiach a udalostiach. Klub dispo-
nuje supravami riadu a prestierani, ktoré sa pouzivaju pri réznych
prilezitostnych akciach.

KG spolupracuje s dalSimi obecnymi organizaciami pri
organizovani oslav, ako su napriklad: DoZinky,
Den seniorov, Zemiakovy den, Velkono¢né
tradicie, Vecer kolied.
Damy z KG sU znadme tym, Ze
—— obnovuju davne jedla a kolace,
ktoré kedysi boli samozrej-
mostou na polskych sto-
loch. Velké zasluhy pre
klub ma Eugenia Sius-
ta, ktord odovzdava a
uci davne fudové pie-
sne. Okrem toho KG

s velkou vasfiou tvori

kabaretné scenare

a skece, ktorymi bavi

pozvanych hosti pri

organizovanych  ak-
ciach.

—_

Kete Gespedyii Whejskich
w Gerliczynie - Geiliczyna 1

Koto Gospodyn Wiejskich w Gorliczynie - Gorliczyna | powstato
pod koniec 1958 r., z inicjatywy: Janiny Szajner, pierwszej jego prze-
wodniczgcej, Danuty Nowak, drugiej przewodniczgcej i Marii Ptoskon,
ktéra dotad do niego nalezy. Poczatkowo dziatato przy Spoétdzielni
Kétek Rolniczych, p6Zniej role opiekuna Kota przejat Osrodek Doradz-
twa Rolniczego w Przeworsku. W tym okresie jego przewodniczymi
byty kolejno: Zofia Ziezio, Danuta MScisz, Maria Drzystek, Wtadysta-
wa Seweryn, Maria Mrzygtéd, a obecnie funkcje te sprawuje Krystyna
Wajda.

Cztonkinie upowszechniaty wiedze rolniczg i praktyczng, dotycza-
cg prowadzenia gospodarstwa domowego, zdrowia i higieny. Kupity
pierwszg we wsi pralke Franig, ktéra wszystkim stuzyta, nastepnie
prodiz i naczynia kuchenne. Kobiety organizowaly kursy gotowania,
pieczenia, kroju, szycia, wyszywania, szydetkowania, uktadania kom-
pozycji kwiatowych. W okresie wakacyjnym finansowaly i prowadzity
wiejskie przedszkola, a p6zniej zimowiska dla dzieci. Rozprowadzaty
we wsi dréb, sprowadzony z wylegarni, rozwijaty dziatalnos¢ kultural-
ng, stworzyly amatorski zesp6t teatralny oraz ludowy zespét chéral-
ny, nastepnie przeksztatcony w zespét muzyczny. Dzi$ przy KGW dzia-
ta Zesp6t Spiewaczy ,Cantus” i mtodziezowy zesp6t Taneczny Krag.

Obecnie KGW uczestniczy w lokalnych uroczystosciach. Organizu-
je imprezy okolicznosciowe, wycieczki krajoznawcze, pielgrzymki oraz
zabawy taneczne. Czynnie uczestniczy w uroczystosciach religijnych,
bierze udziat w akcjach charytatywnych oraz Swiadczy pomoc potrze-
bujacym.

Cztonkinie KGW w Gorliczynie zdobywaty nagrody w konkur-
sach Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regondéw. Ostatnio,
30.08.2014 r. w Jarostawiu, zdobyty pierwszg nagrode za tort z fasoli
.Piekny Jas". Dziatalno$¢ KGW doczekata sie opracowania monogra-
ficznego, autorstwa uczniéw gimnazjum, w konkursie Poznajemy oj-
cowizne.

Do Kota nalezy obecnie 72 osoby, w tym oSmiu mezczyzn.

Klub Gazdiniek v 9}(&/,'(;:7,,9
- Geiliczyna | |

Klub Gazdiniek v Gorliczyne - Gorliczyna | vznikol koncom roka
1958 z iniciativy Janiny Szajner, jeho prvej veducej, Danuty No-
wak, druhej vedulcej a Marii Ptoskon, ktora je dodnes jeho clenkou.
Spociatku fungoval v rdmci DruZstva polhohospodarskych spolkov,
neskor presiel pod zastitu Centra polnohospodéarskeho poradenstva
v Przeworsku. Veducimi klubu v danej dobe boli postupne: Zofia Zie-
zio, Danuta Mscisz, Maria Drzystek, Wtadystawa Seweryn, Maria Mrzy-
gtéd a v sticasnosti tuto funkciu zastava Krystyna Wajda.

Clenky $irili polnohospodarske aj praktické poznatky tykajuce sa
vedenia domacnosti, zdravia a hygieny. Kapili prva pracku v dedine
znacky Frania, ktord sluzila vSetkym, neskdr zadovaZili aj remosku
a kuchynské vybavenie. Zeny organizovali kurzy varenia, pecenia, stri-
hania, Sitia, vySivania, hackovania ¢i aranzovania kvetin. V dovolenko-
vom obdobi financovali a viedli dedinské Skolky, neskor zimné tabory
pre deti. Po obci distribuovali hydinu dovezenu z liahni, rozvijali kul-
tarnu ¢innost, zaloZili amatérsky divadelny subor a ludovy spevacky
zbor, ktory sa neskdr zmenil na hudobny subor. Dnes pri KG pdsobi
spevokol Cantus a mladeZnicka skupina Taneczny Krag.

V stcasnosti sa KG zUcastriuje na miestnych podujatiach. Orga-
nizuje akcie pri réznych prileZitostiach, vlastivedné vylety, plte a ta-
necné zabavy. Aktivne sa podiela na naboZenskych oslavach, zica-
stfiuje sa charitativnych podujati a pomaha ludom v nudzi.

Clenky KG v Gorliczyne ziskali ocenenia v sttaZiach Nase kulinar-
ske dedi¢stvo - Chute z regiénov. Nedavno - 30. 8. 2014 - vyhrali
v Jarostawi prvU cenu za fazulovy kolac Pekny Janko. Aktivity KG sa
dockali aj spracovania v monografii Studentov gymnazia v sutazi Spo-
znajme vlast.

Klub ma v stcasnosti 72 ¢lenov, z toho osem muZov.
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Kete Gespedyi (I/l/tggkwh
w Gerliczynie - Gerliczyna 11

Koto Gospodyn Wiejskich w Gorliczynie - Gorliczyna Il funkcjonuje
od ponad 30 lat. W chwili obecnej kobieca organizacja skupia 16 ener-
gicznych kobiet. Na ich czele stoi przewodniczgca Maria Drzystek.

Panie z kofa chetnie angazujg sie w organizacje réznych uroczy-
stosci oraz biorg czynny udziat w zyciu swojej miejscowosci, gminy
i powiatu przygotowujac tradycyjne dania i smakowite wypieki kuchni
polskiej.

Klub Gazdiniek v Geiliczyne
- (gﬁ‘zli(;zyrm 1l

Klub Gazdiniek v Gorliczyne - Gorliczyna Il funguje uz viac ako
30 rokov. Tato Zenska organizacia v sucasnosti zdruzuje 16 energic-
kych Zien. Na ich Cele stoji vediica Maria Drzystek.

Damy z klubu sa rady podielaju na organizovani réznych akcif
a aktivne sa zUc€astfuju na zZivote svojej komunity, obce a okresu, kde
pripravuju tradi¢né pokrmy a chutné kolace polskej kuchyne.

Kete Gespedyii Whejskich w Ghzgsce

Koto Gospodyn Wiejskich, jak i Zespét Spiewaczy ,Grzeszczanie”
wraz z kapelg dziatato  od wielu lat. W 1998 r. zostato reaktywowane
zaréwno KGW, jak i Zesp6t Spiewaczy. W zespole épiewa solistka Jani-
na Horodecka, ktéra skofczyta 93 lata. Zesp6t Spiewaczy ,Grzeszcza-
nie” bierze udziat w r6znych przegladach i konkursach. Jest laureatem
wielu nagrdd i wyrdznien. Koto bierze czyny udziat w przygotowywa-
niu réznych imprez wiejskich, gminnych i powiatowych.

Przewodniczacg jest Stanistawa Mucha, ktéra jest rowniez Prze-
wodniczagcg Kot Gospodyn Wiejskich Gminy Przeworsk.

Obecnie Koto liczy 10 osob.

Klub Gazdiniek v Gizeske

Klub Gazdiniek, ako aj spevokol Grzeszczanie spolu s kapelou
pdsobili mnoho rokov. V roku 1998 doslo k oZiveniu ¢innosti KG aj
spevokolu. V spevokole spieva sélistka Janina Horodecka, ktora ma
uz 93 rokov. Spevokol Grzeszczanie sa zUcCastriuje réznych prehliadok
a sutazi. Ziskal mnohé ocenenia a vyznamenania. Klub sa podiela na
priprave réznych lokalnych, obecnych aj okresnych aktivit.

Veducou je Stanistawa Mucha, ktora je zaroven veducou zdruZze-
nia klubov gazdiniek obce Przeworsk.

Klub ma v sticasnosti 10 ¢lenov.
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w Newesielcach

Koto Gospodyn Wiejskich wsi Nowosielce zostato zatozone w la-
tach 60 - tych. Pierwsza jego przewodniczacg byta Karolina Paczka.
Wowczas Koto prowadzito wypozyczalnie naczyn oraz organizowato
kursy gotowania, pieczenia i szycia.Kolejng przewodniczgcg Kota byta
Wiadystawa Stysz, za ktérej to kadencji zakupiono magiel, z ktére-
go korzystaty kobiety. Juz wtedy cztonkinie udzielaty sie spotecznie,
m.in. zbieraty dary dla dzieci poszkodowanych przez wojne
w Wietnamie. Nastepna przewodniczaca byta Zo-
fia Tworek. W czasie jej dziatalnosci zostaty
zakupione nowe zastawy naczyn oraz
stroje. Obecnie przewodniczaca
jest Krystyna Siwak. Koto zrze-
sza 14 kobiet, ktére chetnie
uczestniczg w uroczysto-
Sciach i imprezach oko-
licznosciowych, takich
jak: Powiatowe Swie-
to Chleba, Dozynki.

Klub Gazdiniekv Newesielcach

Klub Gazdiniek v obci Nowosielce bol zaloZeny v 60. rokoch.
Jeho prvou veducou bola Karolina Paczka. Klub v tom ¢ase prevadz-
koval poZi¢oviu riadu a organizoval kurzy varenia, pecenia a Sitia.
Dal$ou veducou klubu bola Wtadystawa Stysz a pocas jej funkcie sa
zakUpil mangel, ktory Zeny vyuzivali. Clenky sa u? vtedy socialne an-
gazovali, napriklad zbierali dary pre deti postihnuté vojnou vo Viet-
name. Dal3ou vedlcou bola Zofia Tworek. Pocas jej pdsobenia boli
zakupené nové supravy riadu a kroje. Si¢asnou veducou je Krystyna

Siwak. Klub zdruZuje 14 Zien, ktoré sa rady zucastnuju podujati a
akcii pri réznych prileZitostiach, napriklad Okre-
sného sviatku chleba, doZiniek.

Kete Gespedyis Wiejskich w Rezberzu

Koto Gospodyn Wiejskich w Rozborzu powstato w 1957 roku. Pa-
tronat nad Kotem miato K6tko Rolnicze w Przeworsku. Koto liczyto 28
0séb, zebrania odbywaly sie w szkole, tam tez odbywaty sie kursy szy-
cia haftu oraz préby teatru amatorskiego. Pierwsza przewodniczaca
zostata Bronistawa Kusy, nastepnie Stefania Olejarz, Maria Patczyn-
ska, ktéra prowadzita Koto najdtuzej. Przewodniczgcymi byty: Teresa
Jedynak, Elzbieta Krajnik, Emilia Wilk, Maria Stechty, Krystyna Koba
sprawujaca te funkcje do dzis. KGW posiada naczynia i garnki wyko-
rzystywane w swojej dziatalnosci. Organizowano kursy gotowa-
nia, pieczenia, pokazy zywnosciowe. Koto zaktadato
poletka ziotowe, organizowato konkurs na
»Najtadniejszy ogrédek”, organizowa-
to wycieczki autokarowe, ,Dzien
Seniora”, sylwestra. Zakupiono
stroje dla wienczarzy,
wito wience dozynkowe,
brano udziat w Biesia-
dach Gminnych oraz
Dozynkowych. Obec-
nie Koto bierze czyn-
ny udziat we wszyst-
kich uroczystosciach
i konkursach, ktore
organizuje  Gmina
Przeworsk.

Klub Gazdiniek v Rezbéize

Klub Gazdiniek v Rozb6rze vznikol v roku 1957. Z&stitu nad klubom
vykondval polhohospodarsky spolok v Przeworsku. Klub mal 28 ¢le-
nov, schadzal sa v Skole, kde sa uskutoCriovali aj kurzy Sitia a hackova-
nia, ako aj skusky amatérskeho divadla. Prvou veducou bola Bronista-
wa Kusy, potom Stefania Olejarz, Maria Patczyniska, ktora klub viedla
najdlhsie. Veducimi boli: Teresa Jedynak, Elzbieta Krajnik, Emilia Wilk,
Maria Stechty a Krystyna Koba, ktora tato funkciu zastava dodnes. KG
vlastni riad a hrnce, ktoré pouziva pri svojich aktivitach. Organizuju

sa kurzy varenia, pecenia, potravinarske vystavy. Klub zakladal
bylinkové zahony, organizoval sutaz o ,najkrajSiu

zdhradku”, usporaduiva autobusové vylety,
organizuje Den seniorov, silvestro-
vské zabavy. Zakupilo sa oblece-
nie pre vyrobcov vencov, viju
sa doZinkové vence, klub
sa zUcCasthuje obecnych
a dozinkovych hodov.
V sulasnosti sa klub
aktivne  zUcastriuje
vSetkych podujati
asutazi, ktoré or-
ganizuje obec Prze-
worsk.
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Kete Gespedyi Whejskich
w Gludzianie

Koto Gospodyn Wiejskich w Studzianie powstato w 1950 r. Pierw-
sza przewodniczacg byta Teresa Zajac, nastepnie Aniela Kula, Zofia
Sas, Stanistawa Kubusiak, Maria Strzatka oraz Jézefa Paluch. Za jej
dziatalnos$ci powstat zesp6t Spiewaczy , Studzienczanki”, ktéry wygry-
wat wiele nagréd i wyrdznien.

Obecnie przewodniczaca kota jest Zofia Markowska. Koto organi-
zuje zabawy andrzejkowe, karnawatowe oraz wyciecz-
ki, na ktore cztonkinie chetnie wyjezdzaja.
W 2015 r. na nowo wznowit swojg dzia-
falnos¢ zespot Spiewaczy |, Studzien-
czanki”. Zostaty zakupione nowe
stroje odwzorowane od stro-
jow prabab¢. Koto uczest-
niczy w przegladach
regionalnych, podczas
ktérych zdobywa dy-
plomy i nagrody.

Obecnie koto
zrzesza 50 cztonkin.

Klub Gazdiniek v Gludziane

Klub Gazdiniek v Studziane vznikol v roku 1950. Prvou veducou
bola Teresa Zajac, potom Aniela Kula, Zofia Sas, Stanistawa Kubusiak,
Maria Strzatka a J6zefa Paluch. Za jej pdsobenia vznikol spevokol Stu-
dzienczanki, ktory ziskal mnohé ocenenia a vyznamenania.

Sucasnou veducou je Zofia Markowska. Klub organizuje ondrejské
zabavy, karneval a vylety, ktorych sa ¢lenky rady zucastriuju. V roku
2015 obnovil svoju ¢innost spevokol Studzienczanki. Zakupilo sa nové
oblecenie navrhnuté podla krojov starych mam. Klub sa zlcasthuje

regionalnych prehliadok, na ktorych ziskava diplomy a ceny.

V sucasnosti zdruZuje 50 ¢leniek.

Kete Gespedyii Whejstich
w Gwigtenicwej

Koto Gospodyn Wiejskich w Swietoniowej powstato w latach 70
przy Kétku Rolniczym. Pierwszg przewodniczacag byta J6zefa Misiag.
W kolejnych latach funkcje te petnity Maria Szular, Teresa Misiag. Koto
organizowato kursy gotowania, pieczenia, imprezy okolicznosciowe,
zabawy choinkowe, dzieh seniora oraz wyjazdy pielgrzymkowe do
Lichenia i Czestochowy. Rozprowadzato réwniez piskleta kur dla go-
spodyn i zadbato o wyposazenie w naczynia stotowe.

Obecnie KGW wspétorganizuje imprezy
okolicznosciowe takie jak: Dzieh Seniora,
piknik rodzinny z okazji Dnia Dziec-
ka, Parafialny Wieczér Koled.
Pomaga réwniez w organi-
zacji zaje¢ zimowych dla
dzieci podczas ferii zimo-
wych oraz bierze udziat
w uroczystosciach na
szczeblu  gminnym
jak i powiatowym.

Panie J6zefa Su-
person i Janina Mia-
ra co rok wykonujg 4
wience dozynkowe,
ktére biorg udziat
w dozynkach  gmin-
nych, a takze archidie-
cezjalnych.

Klub Gazdiniek v ﬁuligm/zimugy'

Klub Gazdiniek v Swietoniowej vznikol v 70. rokoch pri polno-
hospodarskom spolku. Prvou veducou bola J6zefa Misigg. V nasle-
dujucich rokoch tuto funkciu zastavali Maria Szular, Teresa Misiag.
Klub organizoval kurzy varenia, pecenia, prilezitostné oslavy, via-
no¢né zadbavy, defi seniorov a pute do Lichefa a Censtochovej.
Taktiez distribuoval kurcata pre gazdinky a staral sa o vybavenie
kuchynskym riadom.

KG v sucasnosti organizuje podujatia pri roznych prilezitostiach,

ako je napriklad Den seniorov, rodinny piknik na Den deti,

Farsky vecer kolied. Zarovert pomaha pri orga-

nizacii zimnych aktivit pre deti pocas zim-

nych prazdnin a zucastiuje sa slav-

nostnych podujati na obecnej aj
okresnej Urovni.

Pani Jézefa Superson

aJanina Miara kazdy rok

pripravia doZinkové

vence, ktoré sa pouZziju

aj pri obecnych a ar-

cidiecéznych doZin-
kach.
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Kete Gespedyii (I/I/ngkm w Vfjeznej

Koto Gospodyn Wiejskich w Ujeznej wznowito swojg dziatalnos¢
w roku 2005. Zrzesza 18 cztonkin. Przewodniczacg jest Maria Mar-
chwiany.

Na przestrzeni tych lat powstat przy Kole Zespét Spiewaczy oraz
Zespot Obrzedowy, ktéry kultywuje dawne tradycje i zwyczaje. Koto
uczestniczy w réznych uroczystosciach i imprezach okolicznoscio-
wych. Bierze czynny udziat w przegladach regionalnych, zdobywajgc
szczytowe miejsca.

Jednym z widowisk przedstawianych jest ,Dawne we-
sele przeworskie”, ,Obrzed zniwny” oraz ,Kole-
da z Rajem”.Ma za sobg wiele osiagniec
w postaci wyréznien, dyplomoéw na-
gréd i certyfikatow.

Ostatnim  osiggnieciem
jest wyréznienie wienca
dozynkowego na Ogél-
nopolskich Dozynkach
Rolnikéw w Czesto-
chowie 4.09.2017r.

Klub Gazdiniek v ¢ Yjeznef

Klub Gazdiniek v Ujeznej obnovil svoju ¢innost v roku 2005. Zdru-
Zuje 18 cleniek. Klub vedie vedica Maria Marchwiany.

V priebehu rokov vznikol v ramci klubu aj spevokol a folklérny
subor, ktory pestuje davne tradicie a zvyky. Klub sa zUcastriuje roz-
nych slavnostnych podujati a oslav pri roznych prilezitostiach. Aktiv-
ne sa angazuje na regionalnych prehliadkach, kde sa umiestriuje na
poprednych miestach.

Vystupuje s predstaveniami ,Przeworskad svadba v minulosti,
,Obrad Zatvy” alebo ,Koleda o raji“. Ziskal vela Uspechov
v podobe vyznamenani, diplomov, ocenenfi
a certifikatov.
Najnovsim Uspechom je ocene-
nie dozinkového venca na Ce-
lopolskych rolnickych doZin-
kach v Censtochovej dfia
4.9.2017.

K t‘ S ; 5 4 (w. ¥ z ¥ l
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Koto Gospodyn Wiejskich w Urzejowicach swojg historig siega
107 lat, co wiemy z przekazéw i opowiadan seniorek z wioski: Anieli
Pienigzek - 99 lat oraz Izabeli Orzechowskiej - 96 lat. Po kilku latach

przerwy, w 2004 roku, wznowito swa dziatalno$¢. Przewodniczgcg zo-
stata Marta Pienigzek.

Obecnie Koto liczy 20 cztonkéw a jego przewodniczacy jest Elzbie-
ta Gonciarz. Koto niesie pomoc dla najbardziej potrze-
bujacych, organizuje imprezy okolicznosciowe,
bierze udziat w wydarzeniach o zasiegu
regionalnym, takich jak konferencje,
przeglady i konkursy kulinarne.
KGW stara sie kultywowac
tradycje przodkéw, przygo-
towuje potrawy z regio-
nu i okolic za co zostato
kilkakrotnie wyréznio-
ne. Doceniony zostat
np. tradycyjny sma-
lec ich autorstwa.

Zofia Lemiech
wyszyta piekne Kka-
mizelki do stroi ludo-
wych a Barbara Kun-
dera i Adam Nykiel
uszyli stroje.

Klub Gazdiniek v ¢ Uizejewiciach

Histéria Klubu Gazdiniek v Urzejowiciach sa piSe uz 107 rokov,
o ¢om vieme zo zmienok a rozpravania starSich Zien z dedinky:
99-ro¢nej Aniely Pienigzek a 96-rocnej Izabely Orzechowskej. Po nie-
kolkoroc€nej prestavke obnovil v roku 2004 svoju ¢innost. Vedlcou sa
stala Marta Pienigzek.

Klub ma v sucasnosti 20 ¢lenov a vedie ho Elzbieta Gonciarz. Klub
poskytuje pomoc ludom v nudzi, organizuje podujatia pri réznych
prilezitostiach, zG€asthuje sa akcii regionalneho charakteru, ako na-

priklad konferencii prehliadok a kucharskych sutazi. KG sa
snazi pestovat tradicie predkov a pripravovat po-
krmy z regiénu a okolia, za ¢o bol viackrat
vyznamenany. Ocenenie ziskala na-
priklad tradi¢nd mast, ktord klub
pripravuje.

Zofia Lemiech wySila
pekné vesticky k ludovym
krojom a Barbara Kun-

dera a Adam Nykiel

usili kroje.
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Kete Gespedyi Whejskich
w _/Miiecinie

Koto Gospodyn Wiejskich w Mirocinie zostato powotane do zycia
w 1957 roku. Od poczatku dziatalnosci gospodynie byty organizator-
kami r6znego rodzaju kurséw, szkolen, pokazéw, m.in. kroju i szycia,
pieczenia, gotowania, przetworstwa owocdw i warzyw, racjonalnego
zywienia, higieny w domu i obejsciu oraz zapobieganiu chorobom.

W swojej historii KGW zajmowato sie rozprowadzaniem pisklat
drobiu domowego, jak i koncentratéw paszowych. Zycie kultural-
ne skupiato sie na organizacji m.in. Dnia Kobiet, Dnia Matki, zabaw
choinkowych, sylwestrowych czy wycieczek oraz organizacji zabaw
tanecznych, z ktérych dochéd przeznaczano na wyposazenie kuchni
w Wiejskim Domu Kultury, zakup naczyn i sprzetu do wypozyczenia
utatwiajgcego prace gospodyn.

Cztonkinie wystepowaty w czasie réznego rodzaju swiat
Swieckich czy koscielnych jak np. dozynki gminne, po-
wiatowe, msze odpustowe, procesje Bozego Cia-
fa. Kobiety dla podtrzymania tradycji i folkloru
wykonywaty wiefice dozynkowe.

Juz w latach 70-tych przy KGW dziatat
zespét teatralny, ktéry wystawiat ama-
torskie przedstawienia, spektakle czy
jasetka. Koto Gospodyn Wiejskich w
Mirocinie otrzymywato wiele dyplo-
méw uznania za dziatalnos$¢ spoteczng
i krzewienie kultury.

W 60-letniej historii KGW Mirocin
funkcje Przewodniczacej petnity w ko-
lejnosci: Teresa Chlebus$, Zofia Chlebus,
Adela Bukowy, Janina Hotub oraz Maria Ma-
zur, ktéra szefuje Kotu do dnia dzisiejszego.

Obecnie Koto skupia 22 cztonkinie.

Klub Gazdiniekv Mitecine

Klub Gazdiniek v Mirocine vznikol v roku 1957. Gazdinky uz od
zaCiatku organizovali r6zne kurzy, Skolenia a ukazky, napr. strihania
a Sitia, peCenia, varenia, zavarania ovocia a zeleniny, raciondlneho
stravovania, hygieny v domacnosti a prevencie chorob.

KG v ramci svojej Cinnosti distribuoval mladatd domacej hydiny,
ako aj kfmne koncentraty. Kultirny Zivot sa sustredil napriklad na
organizovanie Dna Zien, Dria matiek, viano¢nych a silvestrovskych
zabav alebo vyletov &i usporaduvanie tanecnych zabav. Trzby z nich
sa pouzili na vybavenie kuchyne v miestnom kultdrnom dome, nakup
riadu a spotrebicov urcenych na poziCiavanie gazdinkam na ufahce-
nie prace.

Clenky vystupovali pri réznych svetskych aj cirkevnych sviatkoch,
napriklad na obecnych a okresnych doZzinkach, slavnostnych farskych

omsiach, procesi4ch BoZieho tela. Zeny udriavali tradicie
a folklér a pripravili doZinkové vence.

Uz v 70. rokoch pdsobil v ramci KG
amatérsky divadelny subor, ktory vy-
stupoval s predstaveniami, diva-
delnymi hrami alebo jaslicka-
mi. Klub gazdiniek v Mirocine
ziskal vela vyznamenani
za spolocensku cinnost

a Sirenie kultary.

KG Mirocin  pocas
jeho 60-roCnej historie
postupne viedli: Teresa
Chlebus, Zofia Chlebus,

Adela Bukowy, Janina Ho-
tub a Maria Mazur, ktora
klub riadi az dodnes.

Klub ma v sucasnosti 22 cle-

niek.

O dzienmpin eiedku cpieki we wsi
sy Plheo

Dzienny o$rodek opieki moga odwiedza¢ wszyscy miejscowi senio-
rzy, ktérych samowystarczalnos¢ i procesy poznawcze na to pozwa-
laja.

Celem naszego osrodka jest zapewnienie i Swiadczenie ustug,
ktére odpowiadajg na potrzeby samotnych senioréw, co wzmacnia
ich kontakt ze spoteczeristwem, samowystarczalnos¢ i odpowiedzial-
nosc.

Dzienny osrodek opieki zapewnia warunki do aktywnej terapii,
ktéra angazuje seniora w kreatywne zajecia, pomaga rozwija¢ umie-
jetnosci motoryczne, poznawcze, socjalne oraz osobowos¢.

Miejscowi seniorzy spotykajg sie 3 razy w tygodniu (wtorek, sroda,
czwartek) pod okiem pracownikéw naszego miejscowego centrum.
Swoj dzieh rozpoczynaja filizankg kawy lub herbaty i wspoélnymi
rozmowami o swoich problemach i radosciach. Nastepnie oddaja
sie réznym zajeciom, jak prace reczne (wyréb aniotkdéw z koralikéw,
wyréb ozdéb metodg patchworkowa, wyszywanie, dziewiarstwo, szy-
detkowanie...). Ulubionym zajeciem jest pieczenie réznego rodzaju
tradycyjnych ciast (ciasta drozdzowe, placuszki skwarkowe...) oraz
pieczenie domowego chleba. Jest to ulubione zajecie, poniewaz wigze
sie z pdzniejszg degustacjg. Oddajg sie réwniez potrzebom ducho-
wym, jak rézaniec i czytanie literatury religijnej. Seniorzy spozywaja
réwniez wspoélny obiad, dowozony dla nich przez panéw-senioréw
z lokalnej restauracji. Po wspdlnym obiedzie jest czas na odpoczynek
i snucie planéw przy kawie na kolejny dzien.

Oprocz tego zapewniamy tez interesujgce zajecia w formie czyta-
nia, stuchania muzyki, spaceréw po okolicy, grania w gry towarzyskie
i inne warsztaty.

Seniorzy sg zadowoleni, szczesliwi i wdzieczni za wspélne spotka-
nia. Nie czujg sie niepotrzebni i samotni, ale sg aktywni i angazuja sie
W zycie wsi.
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/’We(% 2 dennéhe staciondia v chci

Gpisskiy Hohev

Denny stacionar maju moznost navstevovat vSetci seniori obce,
ktorych sebestacnost a kognitivne funkcie umoznuje pobyt vdennom
stacionari.

Ciefom nasho stacionara je zabezpecit a poskytnut sluzbu, ktora
zodpoveda potrebam samotnym seniorom, ¢im posilfiuju kontakt so
spoloCenskym prostredim, samostatnost a zodpovednost.

Denny stacionar vytvara podmienky na ¢innostnu terapiu, pocas
ktorej zapaja seniora do tvorivych cinnosti, pomaha rozvijat moto-
rické, kognitivhe, komunikacné, socialne a osobnostné kompetencie.

Seniori v nasej obci sa stretdvaju 3x tyZdenne (utorok, streda, Stvr-
tok) a venuju sa im pracovnicky naSho komunitného centra. Svoj den
zacinaju Salkou kavy alebo ¢aju a vzajomnymi rozhovormi o svojich
starostiach a radostiach. Potom sa venuju roznym aktivitdm ako su
rucné prace (vyroba anjelikov z koraliek, vyroba 0zd6b patchworko-
vou metddou, vySivanie, Strikovanie, hackovanie...). Velmi oblibené
je pecenie roznych tradicnych kolacov ( kysnuté kolace, Skvarkové pa-
gace...) a peCenie domaceho chleba. Tato ¢innost je najoblibenejsia,
pretoZe si vSetci pochutia. Venuju sa aj duchovnym potrebdm ako
je modlitba svatého ruzenca a citanie ndboZenskej literatdry. Se-
niori si pochutia aj na spolo€nom obede, ktory im dovez( muZzi-se-
niori z miestnej reStauracie. Po spolo¢nom obede si oddychnu, a pri
kavicke si naplanuju aktivity na dalsi der.

Okrem toho zabezpecujeme aj zaujmovu cinnost formou citania,
pocuvania hudby, prechadzok po okoli, hrania spolocenskych hier
a inych aktivit.

Seniori st spokojni, Stastni a vdacni za spolo¢né stretnutia. Necitia
sa zbytocni a osameli, ale su aktivni a zapajaju sa do diania obce.
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- . ROZMARYN

Zastosowanie:

Podkresli smak pieczonej wotowiny i cieleciny, a takze drobiu i dziczyzny.
Swietnie komponuje sie tez z satatkami, daniami z ziemniakéw, makaronami
i twarogiem.

Dziatanie prozdrowotne:

Rozmaryn ma witasciwosci dezynfekujgce i wspiera organizm w stanach
zapalnych przewodu pokarmowego. Pozytywnie wptywa na prace zotgdka,
watroby i nerek. Dziata napotnie i rozkurczajgco. Warto go stosowac w przy-
padku probleméw z uktadem trawiennym.

BAZYLIA

Zastosowanie:

Bazylie kojarzymy gtéwnie z potrawami kuchni srédziemnomorskiej, jednak
Swietnie podkresla smak wszystkich dan warzywnych, a zwtaszcza pomido-
réw, kapusty, bobu, ogérkéw konserwowych, sera, masta, omletéw i maka-
ronéw. Warto wykorzystac jg do przyrzgdzenia aromatycznej oliwy.

Dziatanie prozdrowotne:

Korzystnie wptywa na prace przewodu pokarmowego. Poprawia trawienie,
tagodzi wzdecia i nudnosci, ma tez wtasciwosci zblizone do melisy - uspoka-
ja, tagodzi nerwy oraz poprawia jako$¢ snu.

OREGANO

Zastosowanie:

Pasuje do typowych dan kuchni srédziemnomorskiej oraz do popularnych
dan polskiej kuchni. Sprawdza sie znakomicie w zupie pomidorowej i bulio-
nach, sosach, satatkach i z warzywami, zwtaszcza z papryka, pomidorami,
baktazanem i cukiniag. Wydobywa smak dan miesnych, duszonej wieprzo-
winy, wotowiny, cieleciny i jagnieciny, klopséw a takze duszonych ryb mor-
skich. Jest niezastgpionym dodatkiem do miesa mielonego, dzikiego ptactwa
i pizzy.

. Dziatanie prozdrowotne:

- Przede wszystkim dziata przeciwutleniajgco - jego wtasciwosci antyoksyda-
_ cyjne sg az 42 razy wieksze niz jabtko. Regularne uzywanie oregano w kuchni
spof{ioie nasz uktad pokarmowy oraz odpornosciowy.
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Ce tieba vediet's bylinkdch a kesenindch
cast'

ROZMARIN

PoulZitie:

Zvyrazni chut peCenej hovadziny a telaciny, ako aj hydiny a zveriny. Vyborne
sa hodi do 3alatov, pokrmov zo zemiakov, cestovin a tvarohu.

Zdraviu prospesné ucinky:

Rozmarin p6sobi dezinfekéne a posilfiuje telo pri zapaloch zaZivacieho trak-
tu. Pozitivne vplyva na ¢innost Zaltdka, pecene a obliciek. Vyvolava potenie

a uvoliiuje kice. Je vhodné ho pouZivat pri problémoch s traviacou sustavou.

BAZALKA
PouZitie:

Bazalka sa nam spaja najma so stredomorskou kuchyrou, ale dokonale :_

zvyrazni chut zeleninovych jedal, najma paradajok, kapusty, cicera, nakla-

danych uhoriek, syrov, masla, omeliet a cestovin. Mozno ju pouzit aj na

pripravu aromatického olivového oleja.

Zdraviu prospesné ucinky:

M4 pozitivny vplyv na ¢innost traviaceho traktu. ZlepSuje travenie, zmierfiu-
je naduvanie a nevolnost, ma tiez vlastnosti podobné ako medovka - utISuje
upokojuje nervy a zlepSuje kvalitu spanku.

OREGANO
PoulZitie:

Hodi sa do typickych jedal stredomorskej kuchyne a obltibenych pokrmov_ |

polskej kuchyne. Vyborne vyznie v paradajkovej polievke a vyvaroch,
omackach, 3alatoch a so zeleninou, najma s paprikou, paradajkami, baklaza-
nom a cuketou. Zvyraziuje chut masovych jedal, dusenej brav€oviny, hova-

dziny, telaciny a jahnaciny, fasirok a dusenych morskych ryb. Je nenahradl-

telnou prisadou do mletého masa, k divym vtakom a na plzzu

Zdraviu prospesné ucinky: :
Posobi predovietkym antioxidacne - ma aZ 42-nasobne vyssie antlomdac
vlastnosti ako jablko. Pravidelné pouZivanie oregana v kuchyplposﬂm
traviaci a imunitny systém.
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%m&ilw’ | 2 seha

Sktadniki:

1 kg sera

* 5 76ftek

* 56/

* kminek

* papryka stodka

Wykonanie:

Ser zemle¢, wymieszac z z6ttkami i doprawi¢ sola.
W zaleznos$ci od smaku doda¢ kminek lub papryke.
Doktadnie potaczy¢, formowac stozki 5 cm.
Uktadac na blaszce.

Suszy¢ w piekarniku okoto 2 godziny w temperaturze 50 °C.

Gyrevé gully

Ingrediencie:

* 1kgsyra

* 5 ZItkov

* sol

* rasca

* sladkad paprika

Priprava:

Zomelte syr, vymiesajte ho so Zitkami a ochutte solou.
Podla chuti pridajte rascu alebo papriku.

Doékladne spojte a formujte kuZele velkosti 5 cm.
PoloZte na plech.

Priblizne 2 hodiny suste v rure pri teplote 50 °C.
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- nadziewane ciaste diozdzewe
Sktadniki:

* 1 kg mqki gruboziarnistej

¢ 1 paczuszka drozdzy (42 g)

* 2 jajka

* 0,51 mleka

* szczypta soli

* 0,5 tyzeczki cukru

* 1 kg ziemniakéw

* sfonina

* bryndza
* sucha mieta pieprzowa

Wykonanie:

W matej ilosci mleka rozrobi¢ drozdze z cukrem. Do duzej miski prze-
sia¢ make, dodac sél i jajka. Pomatu dodawac zaczyn drozdzowy i po-
zostate mleko, wyrabia¢ ciasto. Przykry¢ $ciereczka i odtozy¢ do wyro-
$niecia na okoto pét godziny.

W miedzyczasie ugotowac ziemniaki, ugnie$¢ i doda¢ przesmazong
stonine, bryndze, miete lub szczypiorek. Farszem moze by¢ réwniez
stodka duszona kapusta, marchew, jabtka). Ciasto podzieli¢ na po-
towe, rozwatkowa¢, natozy¢ farsz z ziemniakéw i przykry¢ drugim
ptatem ciasta. Naktu¢ widelcem, posmarowac jajkiem. Piec w temp.
200 °C okoto 20 minut. Po upieczeniu ciasto posmarowa¢ mastem
i posypac¢ cukrem.

Beluse

Ingrediencie:

* 1 kg muka polohrubd
* 1 ks droZdie

* 2 vajcia

* %2 | mlieko

« sol Stipka

« %2 lyZi¢ka cukor

* 1 kg zemiaky

* slanina

* bryndza

* kurtoska

Priprava:

V troche mlieka nechdme podkysnut drozdie s cukrom. Do vacsej
misy preosejeme muku, pridame sol a vajcia. Priddme podkysnuty
kvasok a zvySné mlieko, ktoré pomaly k tejto mase dolievame a vy-
pracivame cesto. Nechdme ho nakysnut aspon na pol hodinu pri-
kryté utierkou.

Medzi tym si uvarime zemiaky, podusime a méZeme pridat sprazenu
slaninu, bryndzu, kurto3ku alebo pazitku. (Ako pinka sa da pouZit aj
sladkad dusend kapusta, mrkva, jablka). Cesto si rozdelime na polo-
vicu, rozvalkdme, natrieme zemiakovu plnku a prikryjeme druhym
platom cesta. Popichame vidli¢kou a potrieme vaji¢ckom. Pecieme pri
200 °C priblizne 20 minut. Po upeceni beluSe potrieme maslom a po-
cukrujeme.

Gpiskie belusze 1 Beluse
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Psecle

Sktadniki:

* 50 dag mqki pszennej

* 2 jajka

* 2 76ftka

* 3 dag drozdzy

* 10 dag margaryny

10 dag smalcu

« 1 szklanka kwasnej Smietany lub mleka
* szczypta soli lub kmine

Wykonanie:

Zagnie$¢ ciasto. Wyrobic precle.
Posmarowane jajkiem.
Piec na z6tty kolor.

@‘mdi/g;/

Ingrediencie:

* 50 dag pSenicnej muky

* 2 vajcia

* 2 Zltky

* 3 dag droZdia

* 10 dag margarinu

* 10 dag masti

* 1 hrnlek kyslej smotany alebo mlieka
« Stipka soli alebo rasca

Priprava:

Vymieste cesto. Urobte pracliky.
Potrite vajcom.

Upecte doZlta.
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Vyeziaki

Sktadniki:

* 1kg maki

* 1 %2 tyzeczki sody

* % litra mleka kwasnego
« 1 fyZeczka soli

* 2-3 jajka

Wykonanie:

Do naczynia wla¢ mleko kwasne i doda¢ po-
zostate sktadniki.

Wyrabia¢ dtugo, rozwatkowac na grubosc
1,5-2cm.

Wykrawa¢ szklanka.

Piec na ptycie kuchennej do zarumienienia.

@‘mzia/cy

Ingrediencie:

* 1 kg muky

« 1% lyZicky sédy bikarbény
« % litra kyslého mlieka

* 1 lyZi¢ka soli

» 2 - 3vajcia

Priprava:

Do nadoby nalejte kyslé mlieko a pridajte
zvysné zlozky.

Dlho hnette a rozvalkajte na hrubku
1,5-2cm.

Pohéarikom vykrojte.

Pecte na platni dozlatista.

Pyeziaki / @wzialgy

Placuszki ze skwaskami

Sktadniki:

* 1 kg mqki pszennej

* 1 jajko

* 1,5 kostki drozdzy (63 g)
* 600 ml mleka

« 1. mloleju

* 1 tyZeczka soli

« 1 tyzeczka cukru

* 40 dkg skwarek

Wykonanie:

W matej ilosci mleka rozrobi¢ drozdze z cu-
krem. Pozostate sktadniki, z wyjatkiem skwa-
rek, wtozy¢ do duzej miski. Doda¢ zakwas
drozdzowy i wyrobi¢ gtadkie, niezbyt geste
ciasto. Ugniata¢ do momentu, kiedy ciasto od-
chodzi od miski. Pozostawi¢ do wyrosniecia na
okoto 0,5 godziny.

Skwarki zmieli¢ na gtadkg mase.

Ciasto wyja¢ z miski, rozwatkowac i nasmaro-
wac zmielonymi skwarkami. Nastepnie prze-
tozy¢ trzykrotnie, jak ciasto francuskie i po-
zostawi¢ do wyros$niecia przynajmniej na 10
minut, ten etap powtérzy¢ jeszcze 2 razy.

Po ostatnim podrosnigciu rozwatkowac na ok.
1,5 cm, wykrawa¢ placuszki i nasmarowac je
jajkiem, mozna posypa¢ sezamem lub solg
spozywczg. Utozy¢ na blasze wytozonej papie-
rem do pieczenia i piec okoto 15 minut w tem-
peraturze 200 °C.

Gkvaikeve pagace

Ingrediencie:

* 1 kg hladkd muka
1 vajce

* 1.0 1/2 droZdie

* 6 dcl mlieko

« 1dcl olej

« 1 lyZicka soli

« 1 lyZicka cukor

* 40 dkg oskvarky

Priprava:

V troche mlieka nechame podkysnut drozdie
s cukrom. Ostatné suroviny okrem oSkvarkov
dame do vacsej misky. Pridame kvasok a vy-
pracujeme hladké, nie prilis tuhé cesto. Mie-
sime dovtedy, kym sa nam cesto odliepa od
misky. Nechame kysnut priblizne %2 hodiny.
OSkvarky najemno pomelieme.

Cesto vyberieme z misky, rozvalkdme a natrie-
me pomletymi oSkvarkami. Potom preloZime
na trikrat ako listkové cesto a nechame kysnut
asi 10 minut, postup opakujeme eSte 2x.

Po poslednom nakysnuti rozvalkdme na cca
1,5 cm a vykrajujeme pagaciky, ktoré potrieme
vajickom a mbéZzeme posypat sezamom alebo
potravinarskou solou. Ukladame na plech s
papierom na pecenie a peCieme priblizne 15
minut pri 200 stupnoch.

Placuszki ze skwarkami
/Gkwarkewe pagace
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Gmalec z cebulkq i czesnkiem

Sktadniki:

* 1 kg stoniny

* 4 cebule

* 1 gfdwke czosnku

Wykonanie:

Stonine pokroi¢ w kostke i przetopic.

Cebule usmazy¢ z czosnkiem.

Wszystko wymieszac i przyprawi¢ wedtug gustu.

Gmalec de chleba

Sktadniki:

* 1 kg stoniny

* 2 cebule

* 2 jabtka

* 56l

* pieprz

* majeranek

* Vegeta do smaku

Wykonanie:

Stonine pokroi¢ w kostke i smazy¢ az bedzie lekko brazowa.

Cebule podsmazy¢ na stopionym smalcu.

Jabtka zetrze¢ na grubej tarce.

Do podsmazonej na ztoty kolor stoniny dodaé pozostate sktadniki
i smazy¢ do miekkosci.

Wystudzi¢ i smarowac chleb.
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Mast's cibulew a cesnakem

Ingrediencie:

* 1 kg slaniny

* 4 cibule

* 1 hlavicka cesnaku

Priprava:

Slaninu nakrdjajte na kocky a roztavte.
Cibulu osmazte s cesnakom.
VSetko zmieSajte a ochutte podla chuti.

_Mast'na chiel

Ingrediencie:

* 1 kg slaniny

* 2 cibule

* 2 jablka

* sol

« Cierne korenie

* majordn

* vegeta na ochutenie

Priprava:

Slaninu nakrdjajte na kocky a smazte, kym zlahka nezhnedne.

Na roztopenej slanine osmazte cibulu.

Jablka nastruhajte nahrubo.

K dozlatista vyprazenej slanine pridajte zvySné ingrediencie a osmazte
domakka.

Nechajte vychladnit a namazte na chlieb.

Guidwka = kapusly

Sktadniki:

* 2 ¥ kapusty

* 1 kg cebuli

* olej

* Y5 kg marchwi

* 1 puszka kukurydzy
* Y5 stoika chrzanu

Sktadniki zalewa:

* 1szkl. oleju
* 20 dag cukru
* 1 {yzka soli
* V2 szkl. octu

Wykonanie:

2 % kapusty pokroic¢ i nasoli¢ na noc. Rano wycisngc.

1 kg cebuli zeszkli¢ na oleju.

Zagotowac zalewe z 1 szKl. oleju, 20 dag cukru, 1 tyzka soli oraz % szkl.
octu i zala¢ wycisnietg kapuste.

Nastepnie %2 kg marchwi zetrze¢ na grubej tarce dodac¢ 1 puszke ku-
kurydzy oraz % stoika chrzanu.

Wszystko doda¢ do kapusty i zeszklonej cebuli.

Wszystko razem wymieszac.
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Kapustevyj Saldt

Ingrediencie:

* 2 ¥ kapusty

* 1 kg cibule

* olej

* Y5 kg mrkvy

* 1 plechovka kukurice
* ¥ pohdra chrenu

Ingrediencie na zdlievku:

* 1 hrnek oleja
* 20 dag cukru

* 1 lyZica soli

* %2 hrnceka octu

Priprava:

2 a %2 kapusty nakrajajte a nasolte na noc. Rano ju vytlacte.

1 kg cibule orestujte na oleji.

Uvarte zalievku z 1 hrnceka oleja, 20 dag cukru, 1 lyZice soli a %2 hrnce-
ka octu a zalejte nou vytlaenu kapustu.

Potom nahrubo nastruhajte % kg mrkvy, pridajte 1 plechovku kukuri-
ce a % pohéra chrenu.

VSetko pridajte ku kapuste a orestovanej cibulke.

VSetko spolu vymie3ajte.
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Vierogi 2 migsem pieczene

Sktadniki ciasto: Sktadniki farsz:
1 kg mqki ¢ 30-50 dag miesa
* 4 76ftka * 1 mata kapusta 1/2 kg

* 1 fyzka cukru

* 1/2 fyZeczki soli

* 1 kostka masta

* 1 szklanka kwasnej smietany
* 10 dag drozdzy

* pieprz, sél do smaku
* 2 cebulki

Wykonanie:

Przygotowac farsz

Ugotowac mieso i zmieli¢. Kapuste ugotowac, a nastepnie poszatko-
wac.

Cebulke podsmazy¢ na oleju. Wszystkie sktadniki farszu wymieszac
i doprawi¢ do smaku.

Przygotowac ciasto na pierogi.

Z 1 szkl. maki, Smietany, 10 dag drozdzy i 1 tyzki cukru zrobi¢ zaczyn.
Masto pokroi¢ na mniejsze kawatki.

Make wysypac na stolnice i wymieszac ze szczypta soli. Zrobic zagte-
bienie i wbi¢ w nie z6ttka, doda¢ kawatki masta oraz zaczyn. Zagnies¢
ciasto.

Gotowe ciasto uformowac¢ w watek, odrywa¢ od niego mniejsze ka-
watki.

Kazdy kawatek rozwatkowaé¢ na cienki placek, filizanka powycinaé
z niego kotka.

Na kazdy krazek natozy¢ tyzeczke farszu.

Nastepnie ztozy¢ na pot i zlepic brzegi.

Gotowe pierogi wrzuca¢ na osolony wrzatek. Po wyptynieciu na
wierzch wyjmowac i odktadac¢ na sito.

Nastepnie zapiec pierogi.
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Ingrediencie na cesto:

* 1 kg muky

* 4 Zltky

* 1 lyZica cukru

* 172 lyZicky soli

* 1 kocka masla

* 1 hrnlek kyslej smotany
10 dag droZdia

Ingrediencie na naplni:

* 30 - 50 dag mdsa

* 1 mald kapusta 1/2 kg
* korenie, sol'podla chuti
* 2 cibulky

Priprava:

Pripravte napln.

Uvarte a pomelte maso. Uvarte kapustu a nasledne ju nakrajajte.
Cibulu osmaZzte na oleji. V3etky zloZky naplne vymie3ajte a dochutte.
Pripravte cesto na pirohy.

Z 1 hrnceka muky, smotany, 10 dag droZdia a 1 lyZice cukru urobte
kvasok.

Maslo nakrajajte na menSie kusky.

Muku nasypte na dosku a zmie3ajte so Stipkou soli. Urobte jamku,
do ktorej rozbite Zltky, pridajte kiisky masla a zékvas. Uhnette cesto.
Pripravené cesto vyformujte do valCeka, z ktorého odtrhajte menSie
kasky.

Kazdy kusok rozvalkajte na tenky plat a poharom z neho vykrajujte
kruhy.

Do kazdého kruzku dajte lyZicku naplne.

Potom preloZte napoly a zlepte okraje.

Hotové pirohy hodte do osolenej vriacej vody. Ked vyplavaju, vyberte
ich a odloZte na sitko.

Pirohy potom zapecte.

g Ve
Pierég kresewy
Sktadniki farsz:
* 1-1,2 kg ziemniakow
» 800 g kiszonej kapusty
* 200 g kaszy gryczanej
* ¥4 kostki masta

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢, kasze ugotowac.

Kapuste wyptuka¢ w zimnej wodzie, poszatkowac.

Ugotowane ziemniaki podusi¢, dodac kasze i kapuste oraz masto.
Wszystko wymieszac.

Sktadniki ciasto:

* 3 szkl. mgki

* Y2 margaryny
* 2 Z6ftka

* 5 dag drozdzy
* szczypta soli

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w % szkl. $mietany lub mleka.

Zagnies( ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia.

Podzieli¢ na dwie réwne czesci.

Jedna cze$¢ ciasta wytozy¢ na blache posmarowang ttuszczem na to
natozy¢ farsz i przykry¢ drugg czescig ciasta.

Posmarowac jajkiem.

Piec okoto 1 godzine.
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Ingrediencie na ndplni:

* 1-1,2 kg zemiakov
* 800 g kyslej kapusty
* 200 g pohdnky
* %5 kocky masla

Priprava:

Uvarte zemiaky, uvarte kasu.

Kapustu oplachnite v studenej vode a nakrajajte.

Uvarené zemiaky poduste, pridajte kasu, kapustu a maslo.
VSetko vymie3ajte.

Ingrediencie na cesto:
* 3 hrnceky muky

* %o margarinu

. 2 2ltky

* 5 dag droZdia

* Stipka soli

Priprava:

DroZdie rozpustite v %2 hrn¢eka smotany alebo mlieka.

Vymieste cesto a nechajte vykysnut.

Rozdelte ho na dve rovnaké Casti.

Jednu Cast cesta poloZte na plech vymasteny tukom, na to dajte napln
a prikryte druhou ¢astou cesta.

Potrite vajcom.

Pecte priblizne 1 hodinu.
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Kiszka paszletewa
Sktadniki:

« 1 ptat wqtroby wieprzowej

* 1 kg podgardla surowego

» 1 kg boczku surowego

* 3 butki

* 3 jajka

* 3 cebule

* skorki wieprzowe albo 2 nézki

* ptaska tyzka gatki muszkatotowej
* nie cafa fyzeczka ziela angielskiego
* 1 fyzka majeranku

* 56/

* pieprz

Wykonanie:

Watrobe ptuczemy, odcinamy zyly zétciowe, Sciggamy btone, kroimy
w plastry i dusimy na ttuszczu, cebule tez dusimy na ttuszczu.
Podgardle boczek i skérki lub nézki gotujemy w matej ilosci wody
posolonej do miekkosci. Wszystkie sktadniki przemle¢ przez maszyn-
ke przez geste sito, butke namoczy¢ w zimnym rosole i tez przemle¢
przez maszynke.

Wszystkie sktadniki potgczy¢ razem i jeszcze raz przemlel. Pasztet
musi by¢ ttusty. Nadziewamy w jelito, gotujemy 40 minut liczac od
wrzenia .

Zmniejszy¢ ogien aby tylko mrugato.
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Pastétova /'(lf(’fz nica

Ingrediencie na ndpln:

* 1 lalok bravcovej pecene

* 1 kg surového podbradku

* 1 kg surového bécika

* 3Zemle

* 3 vajcia

* 3 cibule

* bravcové koZe alebo 2 noZicky
* zarovnand lyZica muskdtového orieska
* neceld lyZicka nového korenia
* 1 lyZica majordnu

* sof

« Cierne korenie

Priprava:

Pecen oplachnite, vyrezte Zily, stiahnite blanu, nakrdjajte na platky
a uduste na tuku. Cibulu tieZ uduste na tuku.

Podbradok, bocik a koZe alebo nozicky uvarte domakka v malom
mnoZstve osolenej vody. VSetky ingrediencie pomelte v mlynceku cez
husté sito, Zemlu namocte vo vychladnutom vyvare a tieZ zomelte
v mlynceku.

VSetky ingrediencie spojte a eSte raz pomelte. Pastéta musi byt mast-
na. Naplrite ju do Crievka a varte 40 minut od zovretia.

ZniZenie teplotu, aby sa paStéta pozvolna varila.

Sktadniki:

1,5 -2 kg boczku

* 1 kg ptucek

* 2 kg wgtroby wieprzowej
* 1 kg podgardla

* % kg skorek

* cebula

* czosnek

* s/

 zmielony czarny pieprz

* majeranek

* 1,5 kg kaszy (nr 7 - 3 opakowania)
. jelita

Wykonanie:

Zagotowac¢ wode w duzym garnku, posoli¢ i do gotujgcej wio-
zy¢ umyta watrobe, boczek, ptucka, podgardle i skérki. Doda¢
kilka zgbkéw czosnku i gotowac az wszystko zmieknie.
Cebule (4-5 szt.) pokroi¢ drobno, przesmazy¢. Ugotowane
podroby wyja¢ z wywaru (wywar zostawic) i zmieli¢ z przesma-
zong cebula.

W miedzyczasie przygotowac kasze, przebrac i optuka¢ pod
biezacg woda. Zamiast wody wykorzysta¢ cze$¢ wywaru. Go-
towac jak ryz. Gotowg kasze wymiesza¢ ze zmielong masa,
doprawi¢ pieprzem i jezeli trzeba solg, doda¢ troche majeran-
ku.

Napetni¢ jelita. Gotowe kiszki wtozy¢ do siatki, nawlec na
drewniang tyzke i parzy¢ w wywarze ok. 20-30 minut, wywar
nie moze bardzo wrze¢, poniewaz kiszki mogg popekac. Wy-
tozy¢ na blache i zostawi¢ do wystudzenia.
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Jateice

Ingrediencie:

¢ 1,5 - 2 kg bravcovy bocik
¢ 1 kg plucka

* 2 kg bravcovd peceri

* 1 kg lalok

* % kg koZiek

* cibula

* cesnak

* sof

* mleté Cierne korenie

* majordnka

* 1,5 kg krupky (.7 - 3 balicky)

* Crevd Kiszka kaszana / Jatemice

Priprava:

Do velkého hrnca dadme varit vodu, osolime ju a do vriacej
dame umytd pecen, bocik, pluca, lalok a kozky. Pridame par
strucikov cesnaku a varime do makka.

Cibulu (4-5 ks) nakrdjame na drobno, upraZime. Uvarené
suroviny vyberieme z vyvaru (ten si nechame) a pomelieme
s uprazenou cibulou.

Medzitym si prichystdme krdpky, ktoré sme prebrali a oplachli
pod tecldcou vodou. Namiesto vody pouZijeme cast vyvaru.
Robime ich ako ryZu. Hotové zmieSame s pomletou zmesou,
ochutime korenim, cesnakom, ak treba sol, priddame eSte tro-
cha majoranky

PInime do criev. Hotové dadvame do sietovky, td navlecie-
me na varechu a asi 20-30 minut parime vo vyvare, ktory
nesmie velmi vriet, lebo by popraskali. Vyberieme na plechy
a nechdme vychladnut.
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Sktadniki:

* 8 kg fopatki

* 2 kg wofowiny

* 1 fyzka cukru

« 2 dag pieprzu

* 13 dag soli (w tym 2 tyzki solanki)

* 3-4 dag czosnku

* Y5 -1 [ letniego rosotu z 2 szt. nézek kurzych

Wykonanie:

topatke przepusci¢ przez maszynke o wiekszych oczkach, natomiast
wotowine na drobnych. Doda¢ pieprz i sél. Wyrobi¢ dobrze, az bedzie
sie klei¢ do reki i lekko zbieleje .

Na drugi dzier da¢ rosoét, cukier, czosnek przecisniety przez praske
i dobrze wymieszad. Jesli potrzeba doprawi¢ wedtug siebie.

Klebdsy

Ingrediencie:

* 8 kg pliecka

* 2 kg hovddzieho mdsa

* 1 lyZica cukru

* 2 dag korenia

* 13 dag soli (vrdtane 2 lyZic solného ndlevu)
* 3 -4 dag cesnaku

* %5 - 1l vlazného vyvaru z 2 slepacich n6h

Priprava:

Pliecko pomelte na mlynceku s va&simi otvormi, hovadzinu s mensimi
otvormi. Osolte a okorerite. Dobre vymie3ajte, aby sa méaso odliepalo
od ruky a troSku zbelelo.

Na druhy den pridajte vyvar, cukor, lisovany cesnak pretiahla a dobre
premie3ajte. V pripade potreby ochutte podla seba.
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I(ieilmg% demewe

* 6,5 wieprzowiny

* 3,5 kg boczku

* 180-200 g soli

* 100 g papryki stodkiej

* 20 g papryki ostrej

* 20 g zmielonego kminku

* 50 g czosnku

* 0,5/ wody

* 30 g zmielonego czarnego pieprzu

Wykonanie:

Przyprawy wystarczajg na 10 kg migsa, cze$¢ miesa mozna zastgpic
dziczyzng lub ewentualnie wotowing. Mieso zmieli¢, wazne, aby bo-
czek zostat zmielony przez grubsze oczka (8 mm), a mieso drobniej-
sze (4 mm). Ma to nadac kietbasie specyficznego charakteru i wptywa
gtéwnie na strukture i konsystencje.

Najpierw mieso zmiesza¢ ze zgniecionym czosnkiem, a nastepnie
wmieszac wszystkie przyprawy i doda¢ wode. Woda sprawia, ze przy-
prawy lepiej zwigzg sie z miesem.

Catg mase kilkakrotnie doktadnie wymieszac¢ i odtozy¢ na kilka godzin
w chtodne miejsce.

Jelita wieprzowe doktadnie przeptukac i namoczy¢ przez pét godziny
w zimnej wodzie z dodatkiem zgniecionego zabka czosnku. Nastepnie
napetnic jelita masa miesng. Napetnione kietbasy naktu¢ igta, aby wy-
szto z nich powietrze. Wazne, aby kietbasy miaty jednakowg dtugos¢,
fatwiej je potem powiesi¢ w wedzarni. Wedzi¢ na drewnie lisciastym
i uwaza¢, aby nie upiec kietbas w wedzarni - dlatego lepiej wedzi¢
w chtodnym dymie.
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Demace klehasy

Ingrediencie:

* 6,5 kg mdso bravcové

* 3,5 kg bocik braviovy

+ 180 - 200 g sol

* 100 g paprika sladkd

* 20 g paprika pdliva

* 20 g mletd rasca

* 50 g cesnak

* 0,5/ voda

* 30 g mleté Cierne korenie

Priprava:

VSetky koreniny su na 10 kg masa, cast mdsa mozZete nahradit divi-
nou, pripadne hovadzim. M3dso zomelieme, doleZité je, Ze bocik zo-
melieme na hrubsie (8mm) a stehno na tenSie (4mm). To preto, aby
dostala klobasa charakter, ale hlavne Struktiru a zrnitost.

Najskér maso premieSame s prelisovanym cesnakom a potom do
neho zapracujeme vsetky koreniny a vodu. TU preto, aby sa koreniny
s masom lepSie previazali.

Celt zmes niekolkokrat dékladne premieSame a dame odlezat do
chladu na par hodin.

Bravcové Creva dokladne preplachneme a polhodinku ich nechame
namocené v studenej vode s prelisovanym strucikom cesnaku. Po-
tom touto zmesou plnime Creva. Naplnené klobasy popichdme ihlou,
aby z nich vysiel vzduch. Déleité je, aby mali klobasy rovnaku dizku,
jednoduchsie sa potom ve3aju do udiarne. Udime na tvrdom dreve
a musime dat pozor, aby sme ich v udiarni neupiekli - takZe skor na
studenom dyme.
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Ra'yp w galarecie
Sktadniki:

s karp 1,2 kg

* 1 marchew

* 1 pietruszka

* maty seler

* 1 cebula mata

* 5O, pieprz

« Ziele angielskie

* 11is¢ laurowy

* 1 kostka grzybowa

Sktadniki farsz:
* 8-10 pieczarek duzych

* 1% szklanki suszonych grzybéw

* Y5 szklanki rodzynek
* 1 mata cebula

* sOl, pieprz

* olej do smazenia

Sktadniki galaretka:

* 3 szklanki wody

* 5 czubatych tyzeczek zelatyny
* ¥ kostki bulionu warzywnego
* 501, cukier do smaku

* Y5 fyzeczki soku z cytryny

Wykonanie:

Karpia pokroi¢ w dzwonka, utozy¢ w garnku, doda¢ warzywa pokrojo-
ne w paski, cebule, lis¢ laurowy, sél, pieprz i ziele angielskie.

Zala¢ wszystko wodg, tak, zeby ryba byta przykryta, dodac kostke
grzybowa.

Gotowad na matym ogniu okoto 15-20 minut.

Ugotowanego karpia wyja¢ na talerz, ostudzi¢ i osuszy¢ recznikiem
papierowym, utozy¢ na potmisku.

Grzyby suszone moczymy dzien wczesniej.

Pieczarki i grzyby zemle¢ w maszynce.

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na 1-2 tyzkach oleju. Doda¢ zmielo-
ne grzyby do cebuli i smazy¢ 15 minut.

Do usmazonych grzybéw doda¢ rodzynki (wczesniej namoczone i od-
sgczone) dodac sél, pieprz i doktadnie wymieszac.

Gotowym farszem nadziewa¢ dzwonka na pétmisku.

Dekorowa¢ ugotowang lub surowa marchewkg (robimy roézyczki),
czerwong i z6ttg papryka, plasterkami cytryny, pietruszky i koper-
kiem.

Wykonujemy galarete, ktérg zalejemy karpia na p6tmisku. Zagotowu-
jemy wode z kostka warzywna.

Wsypujemy Zzelatyne i energicznie mieszamy aby sie rozpuscita. Do-
prawiamy cukrem, sokiem z cytryny i ewentualnie solg. Przecedzi¢
przez drobne sitko lub przez gaze.

Gotowego karpia zalac tezejgcq galaretka i wstawic¢ do lodowki.

Ingrediencie:

* kapor 1,2 kg

* 1 mrkva

* 1 petrZlen

* maly zeler

* 1 mald cibula

* sol; korenie

* nové korenie

* 1 bobkovy list

* 1 kocka hubového bujénu

Ingrediencie na ndplni:

* 8 - 10 velkych Sampiriénov
* 1 % hrnceka suSenych hub
* ¥ hrnceka hrozienok

+ 1 mald cibula

* sol; korenie

* olej na vyprdZanie

Ingrediencie na aspik:

* 3 hrn&eky vody

* 5 vrchovatych lyZic Zelatiny

* % kocky zeleninového bujénu
* sol; cukor podla chuti

* ¥ lyZicky citrénovej Stavy

Priprava:

Kapra naporciujte na podkovicky, vloZte do hrnca, pridajte zeleninu
nakrajanu na pruzky, cibulu, bobkovy list, sol, korenie a nové korenie.
VSetko zalejte vodou tak, aby ryba bola zakryta, a pridajte kocku hu-
bového bujonu.

Varte na miernom ohni okolo 15 - 20 minut.

Uvareného kapra vyberte na tanier, nechajte vychladnut a osuste pa-
pierovou utierkou. PoloZte na servirovaciu misu.

SuSené huby si namocte deri vopred.

Sampifiény a huby pomelte v kuchynskom robote.

Cibulu nakrajajte na kocky a osmazte na 1 - 2 lyZiciach oleju. K cibuli
pridajte pomleté huby a restujte 15 minut.

K orestovanym hubam pridajte hrozienka (vopred namocené a vy-
tlacené), pridajte sol'i korenie a dokladne premiesajte.

Pripravenou naplfiou plrite podkovicky na servirovacej mise.
Ozdobte uvarenou alebo surovou mrkvou (vykrojenymi ruzi¢kami),
Cervenou a Zltou paprikou, platkami citronu, petrzlenom a képrom.
Pripravte aspik, ktorym zalejete kapra na mise. Prevarte

vodu so zeleninovym bujénom.

Nasypete Zelatinu a energicky mie3ajte, aby sa rozpustila. Dochutte
cukrom, citrénovou Stavu, pripadne aj solou. Precedte cez malé sitko
alebo gazu.

Hotového kapra zalejte tuhntlcou Zelatinou a odloZte do chladnicky.
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Zastosowanie:
—Moma-go-uzywac do dann miesnych i rybnych, zup i satatek, Swietnie spraw-
dza sie takze jako sktadnik soséw i dipéw. Jest nieodzownym elementem
tradycyjnej kuchni polskiej.

Dziatanie prozdrowotne:

Czosnek ma dziatanie przeciwzapalne i antyseptyczne zwtaszcza w postaci
Swiezej. Warto go spozywac szczegélnie w sezonie jesienno-zimowym, gdy
nasz organizm jest ostabiony i bardziej narazony na dziatanie czynnikow
chorobotworczych z otoczenia.

GOZDZIKI

Zastosowanie:

Swietnie sprawdzaja sie zaréwno w daniach stodkich oraz jako dodatek do
mies. Idealnie pasujg do potraw pochodzacych z kuchni egzotycznej, w kto-
rych istotnym elementem jest tgczenie réznych smakéw. Wspaniale podkre-
$la smak tzw. ,grzafncéw” na bazie wina i piwa.

Dziatanie prozdrowotne:

Gozdziki maja silne dziatanie przeciwzapalne i znieczulajgce. Mozna je zu¢
bez niczego, wtedy wzmocnig nasz uktad odpornosciowy i wspomoga w wal-
ce z wieloma chorobami. Zucie gozdzikéw to takze naturalny sposéb na bél
zeba.

TYMIANEK

Zastosowanie:
Tymianek mozna dodawac¢ do migs pieczonych i duszonych, satatek oraz so-
séw. Warto dodawac go do potraw z ziemniakdéw i zawiesistych zup z warzyw
straczkowych. Swietnie smakuje jako dodatek do owocowej lemoniady - na-
' daje jej orzezwiajacy, $wiezy smak. Tymianek ma tak silny aromat, ze potrafi
‘wyeliminowac nieprzyjemny zapach morskich ryb. Wystarczy podczas ich
przyrzadzania dodac do ich wnetrza tymianek, a po upieczeniu czy udusze-
niu beda smakowaty wyémienicie.

pje wplywa na uktad pokarmowy, tagodzi wzdecia. Nawet, Jeslljest do-
ciem do thustych potraw, utatwia ich szybkie i bezproblemowe trawienie
oraz w jelitach.

L IO

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Che 14 . ’ L o e

C&M@V@M&@Mkﬂ&hwk&mnwh W 88
el e =T

N )) - Tt
Cast Q by s
CESNAK
PouZitie:
MoéZe sa pouZit v masovych a rybich pokrmoch, polievkach a Salatoch,
osvedcuje sa aj ako prisada do omacok a dipov. Je podstatnou sucastou tra-
di¢nej polskej kuchyne.
Zdraviu prospesné ucinky: ;
Cesnak v Cerstvej forme ma protizapalové a antiseptické tcinky. Je vhodné = '

ho konzumovat najma v jesennom a zimnom obdobif, kedy je telo oslabené .
a nachylnejsie na vplyvy choroboplodnych zarodkov z okolitého prostredia.

KLINCEKY =
PouZitie: ]
Su vyborné v sladkych pokrmoch aj ako prisada k masu. Idealne sa hodiado
jedal exotického povodu kde je klt¢ovym prvkom kombinovanie roznych’l— 3
chuti. Vyborne zvyrazni chut tzv. ,varenych napojov* na baze vina a piva.

Zdraviu prospesné ucinky:

Klinceky maju silné protizépalové a analgetické ucinky. M6éZu sa Zut bez nico-
ho, kedy posilfiuju nas imunitny systém a pomahaju v boji proti mnohym
chorobam. Zutie klinéekov je tieZ prirodny spdsob rieSenia bolesti zubov." = % ]

TYMIAN e'

PouZitie: F o e 3
Tymian mozZno pridat k pe€enému aJ dusenému masu, do Salatov a omach..p -{.M Yodeo
u . T
Je vhodny do zemiakovych jedal aj hustych polievok zo strukovin. Chuti % e De
skvele ako prisada ovocnych limondd, ktorym dodé svieZost a €erstvost. Ty- e = Tl
mian ma taku silnu vonu, Ze dokaze eliminovat zépach morskych ryb. Pri
ich priprave staci vloZit do vnatra tymian a po upecem alebo uduseni budi.
chutit vyborne. :

Zdraviu prospesné ucinky:
Ocistuje dychacie cesty, stimuluje vylucovanle tra\uauch Stiav, p
pdsobi na traviaci systém, zmierfiuje naduvanie. Ak sa pnda_]; mas
dlam, ulahcuje ich rychle a bezproblemove travenle \ za%
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Chlednik

Sktadniki:

* 1 szkl. kwasu buraczanego

* 1 szkl. kwasu ze swiezo zakiszonych ogérkéw
* 1 szkl. gestej smietany

* 2 szkl. mtodego kwasnego mleka lub maslanki
* 5o/

* pieprz

* szczypta cukru

* peczek koperku

* peczek szczypiorku

* 1 swiezy ogorek pokrojony w kostke

* peczek rzodkiewki czerwonej

* ugotowane na twardo jajka (liczqc po pét na osobe)
* pokrojona w kostke zimna pieczeri cieleca

Wykonanie:

Kwas buraczany, ogérkowy, $mietane i zsiadte mleko razem roztrze-
pa¢, posoli¢ do smaku, dodac réwniez odrobine cukru.

Koperek i szczypiorek usieka¢, ogérek obra¢ ze skorki i pokroi¢
w kostke, rzodkiewke pokroi¢ w drobne plasterki. Jarzynki wymieszaé
z chtodnikiem, ponownie doprawi¢ do smaku i odstawi¢ na trzy godzi-
ny w bardzo chtodne miejsce pod przykryciem.

Przed podaniem wtozy¢ do wazy pokrojone w ¢wiartki jajka na twardo
oraz zimng pieczen cielecg drobniutko pokrojonga. Zala¢ chtodnikiem
i jeszcze raz przynajmniej przez godzine chtodzi¢ w lodzie.

Chtodnik podawac bardzo zimny, by miat charakterystyczny smak i by
nalezycie orzezwiat.
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Ingrediencie:

* 1 hrncek kvasu z cvikly

* 1 hrnlek kvasu z Cerstvo naloZenych uhoriek
« 1 3dlka hustej smotany

» 2 $dlka Cerstvého kyslého mlieka alebo cmaru
* sol

« Cierne korenie

« Stipka cukru

* viazanicka képru

* viazanicka paZitky

« 1 Cerstvd uhorka nakrdjand na kocky

* viazanicka Cervenej redkovky

* vajcia uvarené natvrdo (pol vajicka na osobu)
* na kocky nakrdjané studené pecené telacie mdso

Priprava:

Cviklovy a uhorkovy kvas, smotanu a kyslé mlieko vymieSajte me-
tlickou, osolte podla chuti a pridajte aj trochu cukru.

Kbpor a pazitku nasekajte, uhorky o3Upte a nakrajajte na kocky,
redkovku nakrdjajte na malé kolieska. Zeleninu zmieSajte s chlodni-
kom a znovu ochutte. Odstavte prikryté na tri hodiny na velmi chlad-
nom mieste.

Pred podavanim dajte do misy vajicka natvrdo nakrajané na Stvrtky
a nadrobno nakrdjané studené pecené telacie maso. Zalejte chlodni-
kom a eSte raz dajte chladit do ladu minimalne na hodinu.

Chlodnik podavajte velmi studeny, aby mal charakteristicki chut
a spravne osvieZzil.

@pw chlebowa

Sktadniki:

* 6 szklanek bulionu

* 2 szklanki czerwonego wina

* 25dag osrédki razowego chleba
* 1 tyZzka masta

* 4 76ttka

Wykonanie:

Wyja¢ z chleba razowego osrédke i pokruszong udusi¢ na masle,
uwazajac, aby sie nie przypalita.

Stopniowo dodawac bulion, stale miesza¢, az powstanie jednolita
masa.

Przetrze¢ przez sito i doktadnie wymiesza¢ z podgrzanym (ale nie za-
gotowanym) winem.

Zaciggna¢ zupe z6ttkami i podawac.
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Ingrediencie:

* 6 hrncekov vyvaru

* 2 hrnleky Cerveného vina

* 25 dag striedky celozrnného chleba
* 1 lyZica masla

. 4 Zltky

Priprava:

Z celozrnného chleba vyberte striedku a rozmrvend ju uduste na
masle, pricom davajte pozor, aby sa nepripalila.

Postupne pridavajte vyvar za stadleho mieSania, kym nevznikne ho-
mogénna hmota.

Precedte cez sitko a dokladne zmie3ajte so zohriatym (ale nepreva-
renym) vinom.

Polievku dotiahnite Zftkami a podavajte.
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2 oyﬁ%k&u/ gu/mz%ch
Sktadniki:
* 40 dag ogérkéw swiezych
* 20 dag kosci
* 25 dag wiloszczyzny
* % | Smietany
* 3 dag magki
« 1tyzka pietruszki zielonej i koperku siekanego

Wykonanie:

Kosci optukag, zala¢ zimng wodg, ugotowac.

Optukane warzywa oczysci¢, doda¢ do wywaru, osolic.

Gotowac do miekkosci.

Ogorki optukag, obrac pokroi¢ w drobng kostke, ugotowac w nieduzej
ilosci osolonej wody. Wywar przecedzi¢, potaczy¢ z ogérkami, podpra-
wi¢ maka rozmieszang z 1/8 | zimnego wywaru, zagotowac.

Dodac¢ $mietane i siekang zielenine.

Podawac z grzankami z butki lub lanym ciastem.
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Velievka = éerstujch uheiiek

Ingrediencie:

* 40 dag Cerstvych uhoriek

* 20 dag kosti

« 25 dag mrazenej polievkovej zeleniny

* % | smotany

* 3 dag muky

« 1 lyZica nasekanej zelenej petrZlenovej vriate a kbpru

Priprava:

Kosti oplachnite, zalejte studenou vodou a uvarte.

Oplachnutt zeleninu nacistite, pridajte do vyvaru a osolte.

Varte domakka.

Uhorky oplachnite, oldpané nakrajajte na malé kocky a uvarit v ma-
lom mnoZstve osolenej vody. Vyvar precedte, spojte s uhorkami, za-
hustite mukou rozmieSanou s 1/8 | studeného vyvaru a uvedte do
varu.

Pridajte smotanu a nakrajanu zeleninu.

Podavajte s kruténmi alebo polievkovymi haluSkami.

@wm&wzamlm

Sktadniki:

* 0,5 wody z kiszonej kapusty
* 0,5/ wody

* 2 garsci grzybéw

* 0,5 | smietany do gotowania
* 1 tyzka mqki pszennej

* sfonina

* s6/

 zmielony czarny pieprz

* lis¢ laurowy

Wykonanie:

Wode wymiesza¢ z wodg z kiszonej kapusty i gotowac z wczesniej
namoczonymi grzybami, dodac sél, pieprz, lis¢ laurowy. Kiedy grzyby
zmiekna, dodac¢ zasmazke przygotowang ze Smietany i maki, podgo-
towac. Na koniec doda¢ wytopiong stoning, podawac z chlebem, kté-
ry nalezy zamaczac w zupie.
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/ I/l(lé(ll/lka,

Ingrediencie:

« % | Stava z kyslej kapusty
* % [ vody

* 2 hrste huby

* %5 | smotany na varenie

« 1 lyZica hladkd mika

* slanina

* sof

* mleté Cierne korenie

* bobkovy list

Priprava:

Stavu s vodou dame varit s hubami, ktoré sme si predtym namodili do
vody, pridame sol, korenie, bobkovy list. Ked' st huby mékké priddme
zatrepku, ktort sme si pripravili zo smotany a hladkej muky, trochu
povarime. Nakoniec priddme vySkvarenu slaninu a podavame s chle-
bom, ktory sa naméaca do polievky.

| "r
Zupa maczanka / Maéanka
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@azm&idﬁkq

Sktadniki:

* masfo

* mgka pszenna

* ziemniaki

* grzyby

* sol

* zmielony czarny pieprz
* kminek

ZACIERKA:

« 1 jajko

* mgka gruboziarnista
* sol

Wykonanie:

Z masta i maki pszennej przygo-
towaé zasmazke, zala¢ woda, po-
soli¢, popieprzy¢, dodac¢ grzyby
i ziemniaki pokrojone w kostke.
Podgotowa¢ zupe. W miedzycza-
sie przygotowac zacierke - wymie-
sza¢ make gruboziarnisty, jajko
i odrobine soli. Powstanie ciasto,
ktére mozna zetrze¢. Na koniec
dodac zacierke do zupy, gotowac
do miekkosci.

Papcuncvi pelievka

Ingrediencie:

* maslo

* hladkd muka

* zemiaky

* huby

« sol

« Cierne mleté korenie
* rasca

MRVENICKA:

* 1 ks vajce

* hruba muka
« sol

Zupa 2 zaciekg / Papcuncvi pelievka

Priprava:

Z masla a hladkej muky si
pripravime zaprazku, ktoru zale-
jeme vodou, osolime, okorenime,
priddame huby a zemiaky narezané
na kocky. Polievku povarime. Me-
dzitym si pripravime mrvenicku
- zmieSame hrubd muku, vajce
a trochu soli. Vznikne ndm cesto,
ktoré sa da struhat. Nakoniec
do polievky priddme mrvenicku,
varime pokial nezmakne.

Tunka

Sktadniki:

* masto

* mqgka pszenna

* woda

* 56/

« zmielony czarny pieprz
* kminek

Wykonanie:

Z masta i maki przygotowac zasmazke, zala¢ woda, posoli¢, przypra-
wic¢ i zagotowac. Na koniec mozemy dodac¢ ubite jajko, zagotowac
i mozna podawac.

Tunka

Ingrediencie:

* maslo

* hladkd muka

* voda

* sol

* mleté Cierne korenie
* rasca

Priprava:

Z masla a hladkej muky pripravime zaprazku, ktort zalejeme vodou,
osolime, okorenime a povarime. Nakoniec mdzeme pridat rozsla-
hané vajicko, povarime a mézeme podavat.
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Zakwas wazywny
Sktadniki:

* 1 kg burakéw cwiktowych
* 20 dag marchwi

* 20 dag selera

* 20 dag pietruszki

* 1 duza cebula

* 5 zgbkdw czosnku

* 1 fyzka soli

* 1 fyzka cukru

Wykonanie:

Wszystko zetrze¢ na grubej tarce.

Wiozy¢ do 5 litrowego stoja, zala¢ przegotowang woda.

Na 4 dobe, po burzliwej fermentacji, zla¢ do butelek.

Mozna go uzy¢ jako surowca do czerwonego barszczu lub traktowac
jako napé;j.

Schtodzony jest doskonaty na upalne dni. Ponadto jest to ,bomba”
witamin.
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Q/euimuﬁ zikvas

Ingrediencie:

* 1 kg cvikly

* 20 dag mrkvy

« 20 dag zeleru

« 20 dag petrZlenu

« 1 velkd cibula

« 5 strucikov cesnaku
* 1 lyZica soli

* 1 lyZica cukru

Priprava:

VSetko nastruhajte nahrubo.

VloZte do 5-litrovej flaSe a zalejte prevarenou vodou.

Na 4. den po burlivej fermentacii zlejte do flias.

Zakvas sa mobze pouZzit aj ako zaklad na Cerveny bors¢ alebo sa méze
brat ako napoj.

Chladeny je idealny na horuce letné dni. Okrem toho ide o vitamino-
vi bombu.

Z@kth 2z husakéw o'wildowyoh

* 1 kg burakéw cwiktowych
* p6t selera

* 2 duze cebule

* 4 kwasne jabtka

* 5 fyzek octu

* 2 zgbki czosnku

* sol

* pieprz

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki da¢ do garnka i zala¢ zimng woda.
Pozostawi¢ na 3 dni.
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Guikle I/y kvasek na ée’ uem/' beyse

Ingrediencie:

* 1 kg cvikly

* pol zeleru

« 2 velké cibule

* 4 kyslé jablka

* 5 lyZic octu

* 2 struciky cesnaku
* sof

* Cierne korenie

Priprava:

VSetky ingrediencie dajte do hrnca a zalejte studenou vodou.

Nechajte 3 dni stat.
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lqg'ﬁﬁ({nrzystywany od tysiecy lat, ma plkantny, bardzo wyrazisty
i . Swietnie sprawdza sie jako dodatek do dan migsnych oraz potrawz ja- -
~ jek, takich jak. omlety czy jajecznice. Mozna go tez uzyw§c1ako przybrawy do
farszy, dan warzywnych czy aromatycznych soséw. Idealrpe podkresla row-
r='|‘iez smak dan rybnych i memnqczanych Komponuije sig z grzybami.

Dziatanie prozdrowotne:

Czaber dziata: antyseptycznie, dezynfekUJe ukiad pokarmowy i chroni go
bakterii. Jest tez pomocny we wzdeciach, bie-
ch dolegliwosciach ze strony przewodu pokar--

przed dziataniem szkodllwy
gunkach zaparaach orazin

Doskonale pasuje do zup, soséw, satatek oraz r6znego rodzaju dan miesnych
i rybnych. Koper jest bogaty w witaminy i sktadniki mineralne.

Dziatanie prozdrowotne:
Koper tagodzi wzdecia i jest Swietnym specyfikiem w przypadku problemoéw
z trawieniem. Moze by¢ podawany juz najmtodszym dzieciom.

Lubczyk mozna dodawaé do zup, satatek, potraw migsnych zwtaszcza goto-
wanej wotowiny, cieleciny, kurczaka i podrobéw. Sprawdza sie w potrawach
rybnych, z ryzu oraz wekowanych warzywach. Dodawany jest takze do wy-
plekaw przede wszystkim do domowego chleba.

; * Dzmlame prozdrowotne:

DZIahS wykrztusme moczopednie i rozkurczowo. Doprawianie nim codzien-
nych 'dan poprawia funkcjonowanie uktadu pokarmowego i chroni przed ta-
I13(::Ie,tg||wosaam| jak wzdecia czy biegunki.
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SATUREJKA Bl
PouZitie: :

V kuchyni sa vyuZiva uz tisice rokov. Ma pikantnd, velmi vyraznu chut. Vybor-
ne sa osvedcuje ako prisada do masovych pokrmov a jedal z vajec, ako su
napriklad omelety alebo praZenice. M6Ze sa pouZit aj ako korenie do plniek,
zeleninovych jedal a aromatickych omacok. Ideéalne zvyraznl chut jedal z ryb
a zemiakov. Hodi sa k Sampifiénom.

i e
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Zdraviu prospesne ucinky: e
Saturejka ma antiseptické ucinky, dezinfikuje traviaci trakt a chrani ho pred
Skodlivymi baktériami. PomdzZe aj pri naddvani, hnackach, zapchach a inych

tazkostiach s traviacou sustavou. T s,
. L
KOPOR 1 : . o]
X ok T | i =
PouZzitie: i o A -

Je vyborny do polievok, oméacok, Salatov a r6znych masovych a ryblch po
krmov. Kopor je bohaty na vitaminy a mineralne zlozky.

Zdraviu prospes’né ucinky:
Kopor zmlernUJe nadivanie a osvedcuje sa najma v pripade problemov
zazivanim. M6Ze sa podavat aj najmensim detom.

LIGURCEK "E' '
PouZitie: Figh
Liguréek mozno pridat do polievok, Salatov, masovych pokrmoy, p,aj a
k varenej hovadzine, tefacine, kuracine a vnitornostiam. Hodi sa k ryba
k jedlam z ryZe a k zavaranej zelenine. Pridava sa aj do peflva ato predo-
vSetkym do domaceho chleba.

Zdraviu prospesné ucinky:
Ulahcuje vykasliavanie, pésobi mocopudne a zmlerﬁij
nie v beZnych jedlach zlepsuje fungovanie traviaceho
suvisiacimi taZkostami, napriklad naddvanim a hnac
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Kaskéwka w kapuscie
Sktadniki:

* 1 kg karkéwki,

* 1 kg kapusty kiszonej
* 1 cebula

* olej

* majeranek

* Vegeta

* 56l

* pieprz

* pikantny ketchup

Wykonanie:

Karkéwke pokroi¢ na kotlety i rozbic.

Kapuste poszatkowa¢, gdy jest za kwasna przeptukac woda.

Cebule usmazy¢ na oleju. Nastepnie dodac¢ do kapusty i przyprawic.
Na dno rondla wytozy¢ potowe kapusty.

Na kazdy kotlet natozy¢ troche kapusty, zwing¢ w roladke i spig¢ wy-
kataczka.

Roladki utozy¢ na kapuscie i przykry¢ drugg czescig kapusty.

Zala¢ wodg i dusi¢ 1,5 godziny.

W potowie duszenia dodac ketchup.
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Kikevicka v kapuste

Ingrediencie:

* 1 kg krkovicky

* 1 kg kyslej kapusty
* 1 cibula

* olej

* majordn

* vegeta

* sol

« Cierne korenie

« ostry kecCup

Priprava:

Krkovicku nakrajajte na kotlety a vyklepte.

Kapustu nakrajate nadrobno, ak je prilis kysla, preplachnite vodou.
Cibulu osmaZzte na oleji. Potom ju pridajte ku kapuste a okorerite.
Dno panvice vyloZte polovicou kapusty.

Na kazdu kotletu dajte trochu kapusty, zvifite do zavitku a upevnite
Sparadlom.

Zavitky poloZte na kapustu a prikryte druhou ¢astou kapusty.

Zalejte vodou a duste 1,5 hodiny.

V polovici dusenia pridajte kecup.

g 4 J J
Pieczeit z migsem
i filetew 2 kuiczaka
Sktadniki:
* 1 kg miesa mielonego
* ¥ kg piersi z kurczaka
* %5 kg pieczarek
+ 2 duze cebule biate
* 1-2 fyzki posiekanego koperku lub natki pietruszki
* 5 jajek
* 5 fyzek butki tartej
* pieprz mielony
* czosnek wg uznania
* 56l lub Vegeta

Wykonanie:

Pieczarki pokroi¢ i przesmazy¢ z pokrojong w kostke cebulka, odpa-
rowac¢ nadmiar ptynu.

Po wystudzeniu potgczy¢ z migsem mielonym.

Filet drobiowy pokroi¢ w grubsza kostke.

Nastepnie potgczy¢ w misce mieso mielone, filet drobiowy, cebule
i pieczarki.

Whbi¢ jajka, dodac koperek lub natke pietruszki i butke tartg. Doprawic¢
do smaku.

Kekséwke nattuszczong oprészy¢ butka tartg i wypenic jg masg mie-
sng, doktadnie uklepa¢, wierzch posmarowac olejem.

Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika 180°C na ok. 1 godz. 20min.
Pieczeh poda¢ na ciepto z ziemniakami i suréwka lub na zimno jako
wedline.
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Jekand s mlelijim mdiscm
a kusacihn Yezitem

Ingrediencie:

* 1 kg mletého médsa

* %5 kg kuracich prs

* % kg Sampiriénov

« 2 velké biele cibule

* 1-2 lyZice nasekaného képru alebo petrZlenovej vriate
* 5 vajec

* 5 lyZic struhanky

* mleté korenie

* cesnak podla uvdZenia

* sol'alebo Vegeta

Priprava:

Sampifiény nakréajajte a orestujte s cibulou nakrajanou na kocky. Pre-
byto€nu vodu nechajte odparit.

Po vychladnuti pridajte k mletému masu.

Kuraci rezen nakrajajte na vacsie kocky.

Potom v miske spojte mleté maso, kuraci rezef, cibulu a Sampifiény.
PrimieSajte vajcia, pridajte kopor alebo petrZzlenovu viiat a strihanku.
Dochutte.

Vymastenu formu na chlieb posypte strihankou a naplfite masovou
zmesou. Dékladne ju zatlacte a vrchnu stranu potrite olejom.

VloZte do vyhriatej rdry s teplotou 180 °C na cca 1 hodinu 20 min.
Pecené maso podavajte teplé so zemiakmi a Saldtom alebo nastude-
no ako udeninu.
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* 4 plastry schabu karkowego (o grubosci 1 cm)

* kilka zgbkéw czosnku

* ptynny miéd

* ok. 1 szkl. ketchupu (pikantny lub tagodny wg uznania)

Wykonanie:

Ptaty miesa nacieramy zmiazdzonym czosnkiem, uktadamy na arku-
szu folii aluminiowej, smarujemy obficie miodem.

Folie szczelnie zawijamy i wktadamy na kilka godzin do lodowki.
Mieso pieczemy w zaroodpornym naczyniu 30-35min w temp. 200°C.
(w zaleznosci od grubosci miesa). Od czasu do czasu polewamy mieso
wytworzonym w czasie pieczenia sosem. Gdy bedzie miekkie zalewa-
my ketchupem, mieszamy i zapiekamy 5 min.

Podajemy z ziemniakami lub makaronem.

Kokevicka v mede

Ingrediencie:

* 4 pldtky krkovicky (hruabky 1 cm)

* niekolko strucikov cesnaku

* tekuty med

* cca 1 hrncek keCupu (ostry alebo jemny podla preferencii)

Priprava:

Platy masa potrite rozdrvenym cesnakom, uloZte na list alobalu a bo-
hato natrite medom.

Alobal pevne zabalte a odloZte na niekolko hodin do chladnicky.
Maso pecte v zapekacej mise 30-35 min. pri teplote 200 °C (podla
hrdbky mésa). Obcas ho polejte Stavou, ktord sa vytvori pocas pece-
nia. Ked' maso zmakne, zalejte ho keCupom, zamieSajte a zapecte po
dobu 5 minut.

Podavajte so zemiakmi alebo cestovinou.
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Z@l&M/@ d&sz%:w/ci/ beczku

Sktadniki:

* 10 I wody zagotowac i schtodzi¢

* 10 tyzek maggi dac do zimnej wody
10 dag cukru

* 60 dag soli

* 20 dag solanki

» 2 liscie laurowe,

« ziele angielskie wedtug uznania

Wykonanie:

Mieso witozy¢ do wody na 4 dni, przektada¢ z jednej na drugg strone
i przebija¢ w zalewie nozem lub dtugim widelcem.

ﬁi_lieu/m na funky a bécik

Ingrediencie:

« 10/ prevarenej a vychladnutej vody
* 10 lyZic maggi v studenej vode

10 dag cukru

* 60 dag soli

* 20 dag slaného ndlevu

* 2 bobkové listy

* nové korenie podla chuti

Priprava:

Maso vloZte na 4 dni do vody, prekladajte ho z jednej strany na druht
a v zdlievke ho prepichujte nozom alebo dlhou vidli¢kou.

Gelenka pieczena

Sktadniki:

* 1 golonka wieprzowa

* szczypta soli

* 1 cebula

* 5 kulek ziela angielskiego w catosci
* 5 kulek czarnego pieprzu w cafosci
« 11is¢ laurowy

* 2 zgbki czosnku

* odrobina oleju

« 1 fodyga rozmarynu

Wykonanie:

Golonke wieprzowg oczysci¢, nacig¢ ostrym
nozem w kilku miejscach az do kosci i mocno
zwigzad nicig. W przeciwnym razie podczas
gotowania mogtaby sie rozlecie¢. Wtozy¢ do
garnka, doprawi¢ sola, dodac¢ pieprz i ziele
angielskie w catosci, catg cebule, li$¢ laurowy
i zala¢ ok. 1 | wody, gotowac na wolnym ogniu
okoto 40 minut.

Wyjac¢ golonke i przetozy¢ do piekarnika lub
na gril. Nasmarowa¢ olejem, zmiazdzonym
czosnkiem i piec w piekarniku. Podla¢ 200 ml
wody, dodac rozmaryn i piec do chrupkosci.
Podczas pieczenia podlewa¢ sosem witasnym
i kilka razy przewrdci¢, tak aby upiekta sie
réwnomiernie ze wszystkich stron.

Jezeli zdecydujemy sie na grila, nie podlewac
sosem wiasnym, tylko golonke posmarowac
olejem i obraca¢ na wszystkie strony, aby
upiekta sie rGwnomiernie.

Gelenka pieczena / Pecené kelene

Pecené kelens

Ingrediencie:

¢ 1 ks bravcové koleno

* Stipka soli

* 1 ks cibula

* 5 ks celé nové korenie
* 5 ks celé Cierne korenie
* 1 ks bobkovy list

* 2 struciky cesnak

* trochu olej

* 1 stonka rozmarin

Priprava:

Brav€ové koleno ocistime, nareZeme ostrym
noZzom na niektorych miestach az po kost a pevne
zviazeme nitou. Pri vareni, by sa ndm mohlo rozist.
VloZime ho do hrnca, dochutime solou, celym ko-
renim, pridame celu cibulu, bobkovy list, zalejeme
priblizne 1 | vody a varime na miernom ohni pri-
blizne 40 minut.

Koleno vyberieme, prelozime do pekaca alebo na
gril. Potrieme olejom, prelisovanym cesnakom
a pecieme v rure. Podlejeme 200 ml vody, pridame
rozmarin a pecieme do chrumkava. Pocas pece-
nia podlievame vypekom a niekolkokrat koleno
otocime, aby sa upieklo zo v3etkych stran rovnako.
Ak sa rozhodneme pre grilovanie, nepolievame ho
vypekom, ale koleno potierame olejom a otaCame
zo vSetkych stran aby sa rovnomerne upieklo.
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pietruszka to jeden z dod5tk6'\'h ktore powinniSmy mie¢
‘w kuchni S. ielona natka pietruszko to doskonaty dodatek do zup,
da mllqsrfych i rybnych, soséw, satatek oraz przekas K Drobno p65|ekanq
: %etrusqu mozna posypac karia,pkl czy grzanki.

Zi

iatanie prozdrowotne: - i

~ Pietruszka ma wiele cennych za ;dla naszego 'zdroma Zawiera sporo mi-

~ nerat6w, takich jak wapn, zelazo, magnez, potas, ktére sg niezbedne dla pra- {
- widtowego funkcjonowania naszego organizmu. Zawie! era tez witamine Ai C,

% dzieki czemu wzmacnia organizm w czasach jego ostabienia. Dodawana do-

- _codziennych dan bedzif.mia{é diugofalowy wptyw na nasze zdromq
! v i |
L KMINEK : ' s
Zastosowanie; 2

Kminek to dodatek wielu czesto goszczgcych na polskich stotach potraw.

s Komponuje sie z wedlinami, miesem, zwtaszcza mielonym oraz zupami. Jest
doskonatym sktadnikiem do wypieku chleba, potraw na bazie kapusty oraz
ziemniakow.

- Dziatanie prozdrowotne:
Owoc kminku pobudza wydzielanie sokéw trawiennych, dziata przeciwskur-
czowo i wiatropednie. Zaleca sie dodawanie go do ttustych, ciezkostrawnych
potraw

GALKA MUSZKATOLOWA

Zasthanle

Warto dodac jg do wszystkich zup kremowych, bulionéw, nie podprawianych
up jarzynowych. Jest Swietnym dodatkiem soséw, ryb gotowanych, paszte-
w, dari z cieleciny, drobiu i dziczyzny. Komponuje sie z kalafiorem, bruksel-
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PETRZLEN
PouZzitie:

Cerstvy alebo suseny petrzlen patri ku koreninadm, ktoré by v kuchyni nemali
nikdy chybat. Zelena petrzlenova viat je vyborna prisada do polievok, ma-
sovych a rybich jedal, omacok, Salatov a chutoviek. Nadrobno nakrajanou
petrzlenovou viiatou mozno posypat chlebicky alebo toasty YO

Zdraviu prospesne ucmky . 2|
PetrZlen ma mnoho prinosov pre nase zdravie. Obsahuje vela mlner-alny' i
latok, ako napriklad vapnik, Zelezo, horcik, draslik, ktoré st nevyhnutné pre
spravne fungovanie organizmu. TaktieZ obsahuje vitamin A a C, vdaka comu
posiliiuje telo v pripade jeho oslabenia. Petrzlen pridavany do beznychqe%

bude mat dlhodoby vplyv na nase zdravie.

RASCA T S e
PouZitie: o, /
Rasca je prisadou mnohych jedal, ktoré sa casto ObjaVuju na polskych sto-
loch. Hodi sa k idenindm, méasu, najma mletému, a polievkam. Je to vyn|-
kajuca ingrediencia do pec¢eného chleba, jedal na baze kapusty a zemiakov

Zdraviu prospesné ucinky: B
Plod rasce stimuluje vylucovanie traviacich Stiav, pésobi proti kicom a
strariuje plynatost. Odportca sa ju pridavat k mastnym, tazko strawtelt’_i{m i

jedlam.
MUSKATOVY ORIESOK . = iy
PouZitie: ; ke o

Je vhodny do v3etkych kremovych polievok, vyvarov, nezahustovanych ze~' ‘
leninovych polievok. Je skvelou prisadou do omacok, -varenych ryh pa .
Jedal z telacmy hydiny a zveriny. Hodi sa ku karfiolu, ri
cervenej kapuste, Spenétu a do cviklovej pollevky 2 £

Zdraviu prospesné ucinky: Faia

Muskatovy orieSok stlmuIUJe nervovu a_ C|evnu

zaludocnych Stiav, ¢im zlep3uje travenie. Okrem tohe
h

sti. M6Ze zabranit aj vzniku zaludocF_'
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Vierogi ziemniaczane lub = kapusty

Sktadniki farsz ziemniaczany:

* 2 kg ziemniakéw

* Y5 kg sera biatego

* 2 cebulki uduszone z 2 fyzkami margaryny
* szczypta soli

* pieprz do smaku

Wykonanie farszu:

Ugotowac ziemniaki. Ugotowane ziemniaki pokroi¢ na ¢wiartki.
Twardg pokroi¢ w nieduzg kostke. Cebule obra¢, pokroi¢ i udusi¢ z 2
tyzkami margaryny.

Sktadniki farszu przepusci¢ przez maszynke.

Farsz doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Whbi¢ jajko i wymieszac.

Sktadniki farsz z kapusty do pierogéw pieczonych:
« 1 gfdwka kapusty - posiekac i ugotowac

* 10 dag grzybdw suszonych lub % kg pieczarek

* 2 cebulki podsmazyc z 2 tyzkami masta

* 30 dag kaszy gryczanej (ugotowanej)

* 56, pieprz do smaku

Wykonanie farszu:

Grzyby suszone wyptuka¢, namoczy¢ i w tej samej wodzie ugotowac.
Drobno pokroic.

Wywarem z grzybéw zaparzy¢ kasze gryczana.

Cebule drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na masle.

Nastepnie dodac grzyby i chwile poddusic.

Potaczy¢ wszystkie sktadniki farszu i wymieszac.

Sktadniki ciasto:

1 kg magki

* %2 | mleka

* 10 dag drozdzy

* 1szkl. oleju

* 2 jajka

* 2 76ttka

* 1 fyzka soli

* 4 fyzki cukru pudru

Wykonanie:

Przygotowac farsz wg uznania z ziemniakéw lub z kapusty.
Przygotowac ciasto na pierogi. Z 1 szkl. maki, mleka, 10 dag drozdzy
i 4 tyzki cukru pudru zrobi¢ zaczyn.

Make wysypac na stolnice i wymiesza¢ ze szczyptg soli. Zrobic¢ zagte-
bienie i wbi¢ w nie jajka, doda¢ zaczyn. Powoli dolewajac olej, zagnia-
tac ciasto.

Gotowe ciasto uformowac¢ w watek, odrywac¢ od niego mniejsze ka-
watki.

Kazdy kawatek rozwatkowaé na cienki placek, filizanka powycinac
z niego koétka.

Na kazdy krazek natozy¢ tyzeczke farszu.

Nastepnie ztozy¢ na pét i zlepic brzegi.

Gotowe pierogi wrzuca¢ na osolony wrzatek. Po wyptynieciu na
wierzch wyjmowac i odktadac¢ na sito.

@1 akevé alebe kapustevé pit c»/zy

Ingrediencie na zemiakovu ndplri:

* 2 kg zemiakov

* ¥ kg mdkkého syra

* 2 cibulky udusené s 2 lyZicami margarinu
* Stipka soli

* korenie na ochutenie

Priprava néplne:

Uvarte zemiaky. Uvarené zemiaky nakrdjajte na Stvrtky.

Tvaroh nakréjajte na malé kocky. Cibulu o3Upte, nakrajajte a uduste
s 2 lyZicami margarinu.

Zlozky naplne zomelte v kuchynskom robote.

Napln osolte a okorerite podla chuti.

Rozbite do nej vajce a vymiesajte.

Ingrediencie na kapustovu ndplhi do pecenych pirohov:

* 1 hldvka kapusty - nakrdjat a uvarit

+ 10 dag suSenych hib alebo ¥ kg Sampiriénov
* 2 cibulky opraZené s 2 lyZicami masla

* 30 dag pohdnky (uvarenej)

* sol;, korenie na ochutenie

Priprava néaplne:

Oplachnite suSené huby, namocte a uvarte v tej istej vode.
Nadrobno nakrajajte.

Hubovym vyvarom zalejte pohanku.

Cibula nadrobno nakrajajte a oprazte na masle.

Potom pridajte huby a chvilu poduste.

Spojte vSetky ingrediencie naplne a vymieSajte.

Ingrediencie na cesto:

* 1 kg muky

* %2 | mlieka

* 10 dag droZdia

* 1 hrnlek oleja

* 2 vajcia

« 2 Zltky

* 1 lyZica soli

* 4 lyZice prdskového cukru

Priprava:

Pripravte naplf podla svojho rozhodnutia zo zemiakov alebo kapusty.
Pripravte cesto na pirohy. Z 1 hrnceka muky, mlieka, 10 dag drozdia
a 4 lyZzic praskového cukru urobte kvasok.

Muku nasypte na dosku a zmieSajte so Stipkou soli. Urobte jamku, do
ktorej rozbite vajcia, a pridajte kvasok. Pomaly dolievajte olej a vymie-
ste cesto. Pripravené cesto vyformujte do valCeka, z ktorého odtrhaj-
te menSie kusky. Kazdy kusok rozvalkajte na tenky plat a poharom
z neho vykrajujte kruhy. Do kazdého krdzku dajte lyZicku napline.
Potom preloZte napoly a zlepte okraje. Hotové pirohy hodte do osole-
nej vriacej vody. Ked vyplavaju, vyberte ich a odloZte na sitko.

< L4
AT ’
Pieregi ziemmiaczane lub 2 kapusly
/ Z&!niakwé alebe kapustevé piwlg{/
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Vieregi 2 kaszg guyczang
Sktadniki ciasto:

* Y2 kg maki

* Yo tyzki soli

* maslanki ile zabierze

Sktadniki farsz:

* 1 kg kaszy ugotowac wg przepisu

* 2 cebule zeszkli¢ na masle

* 3 zgbki czosnku przecisnqc przez praske
* 56/

* pieprz

* Y5 kg sera biatego

« listki miety - posiekac

Wykonanie:

Przygotowac farsz 1 kg kaszy ugotowac wg przepisu.

2 cebule zeszkli¢ na masle.

Z3bki czosnku przecisng¢ przez praske.

Kasze wymieszac z resztg sktadnikéw i doprawi¢ do smaku.
Przygotowac ciasto na pierogi. Make wysypac na stolnice i wymieszac
ze szczypta soli. Powoli dolewajac maslanke, zagniata¢ ciasto.
Gotowe ciasto uformowaé w watek, odrywa¢ od niego mniejsze ka-
watki.

Kazdy kawatek rozwatkowaé na cienki placek, filizankg powycinac
z niego kotka.

Na kazdy krazek natozyc¢ tyzeczke farszu.

Nastepnie ztozy¢ na pot i zlepic brzegi.

Gotowe pierogi gotowac we wrzacej wodzie az wyptyna.

Ugotowane pierogi podawac¢ z kwasng smietang, smazonym bocz-
kiem lub cebula.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Ingrediencie na cesto:
* %5 kg muky

« ¥ lyZice soli

* cmar - kolko treba

Ingrediencie na ndplri:

« 1 kg pohdnkovej kase uvarenej podla receptu
* 2 cibule orestované na masle

* 3 vylisované struciky cesnaku

e sol

« Cierne korenie

* Y5 kg mdkkého syra

* listky mdéty - nasekané

Priprava:

Pripravte naplf - 1 kg pohankovej kase uvarte podla receptu.

Na masle orestujte 2 cibule.

Straciky cesnaku prelisujte.

Kasu vymiesajte s ostatnymi zlozkami a dochutte.

Pripravte cesto na pirohy. Muku nasypte na dosku a zmieSajte so Stip-
kou soli. Pomaly dolievajte cmar a vymieste cesto.

Pripravené cesto vyformujte do val€eka, z ktorého odtrhajte menSie
kasky.

Kazdy kusok rozvalkajte na tenky plat a poharom z neho vykrajujte
kruhy.

Do kazdého kruzku dajte lyZicku naplne.

Potom preloZte napoly a zlepte okraje.

Pripravené pirohy varte vo vriacej vode, kym nevyplavaju.

Uvarené podavajte s kyslou smotanou, osmaZzenou slaninou alebo
cibulou.

Vieregi z biyndzq
Sktadniki:

* 600 g ziemniakdw ugotowanych ze skorkq
* 100 g bryndzy

* 700 g mqki gruboziarnistej

* 1 jajko

* s6/

 zmielony czarny pieprz

+ 70 g masta

* sfonina

* ciepta woda

* cebula dymka

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowane ze skoérka odstawi¢ do wystudzenia, obrac i ze-
trze¢ na tarce. Dodac bryndze, sél, tyzke masta i pieprz. Wyrobic farsz
i odstawi¢ na pewien czas.

W misce na ciasto zmiesza¢ make, jajko, sél, odrobine zmielonych
ziemniakow i cieptag wode. Wyrobic ciasto rekami, odstawi¢ na 10 min
i rozwatkowac.

Okragta foremka wykroi¢ z ciasta kétka, napetni¢ farszem. Farsz moze
by¢ rozny (ziemniaki, powidta, twarég). Potgczy¢ ze sobg obie strony
ciasta i zlepi¢ przy pomocy widelca. Gotowe pierogi wrzuci¢ do poso-
lonego wrzatku. Kiedy wyptyng na powierzchnig, sg gotowe.
Podawac z przesmazong stoning i cebulg dymka.
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Biayndzevé pirehy

Ingrediencie:

* 600 g zemiaky uvarené v supke
* 100 g bryndza

+ 700 g polohrubd muka
* 1 vajce

* sof

* mleté Cierne korenie

* 70 g maslo

* slanina

* tepld voda

* jarnd cibulka

Priprava:

Zemiaky uvarené v Sup-
ke nechame vychladnut,
potom ich oSupeme
a nastrthame na striha-
dle. Priddme bryndzu,
sol, lyZzicu masla a kore-
nie. PInku spracujeme a
nechame odstat.

Pieregi 2 byndzg 1 Bayndzevé pirehy

V. miske na cesto

zmieSame muku, vajicko, sol, trochu pretlacenych zemiakov a teplu
vodu. Rukami spracujeme cesto, ktoré nechame 10 minut odstat, po-
tom rozvalkame.

Okruhlou formickou vykrajujeme z cesta kolieska, ktoré naplnime
plnkou. PInka moze byt r6zna ( zemiaky, lekvar, tvaroh). Obe strany
cesta k sebe pritla¢ime a spojime vidlickou. Hotové pirohy hadzeme
do vriacej osolenej vody. Ked vyplavaju na povrch, su hotové.
Podavame ich s opraZzenou slaninou a jarnou cibulkou.
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Biyndzewe haluszki
(kluseczki = byyndzg)

Sktadniki:

* 1 jajko

* 500 g mqki gruboziarnistej
* 100 ml wody

* szczypta soli

* 100 g bryndzy

* odrobina mleka

* 200 g stoniny

Wykonanie:

Do pojemnika wbi¢ jajko, doda¢ make i wode. Zmieszac i wyrobic
ciasto w konsystencji nie za rzadkie i geste. W miedzyczasie nala¢ do
garnka odrobine mleka i doda¢ bryndze. Miesza¢ az do rozpuszczenia
sie bryndzy. Mozna doda¢ szczypte soli. Nala¢ wode do garnka i po-
soli¢. Kiedy zawrze, bezposrednio do wody przepusci¢ ciasto przez
praske do klusek. Gotowa¢ przez okoto 5 minut i odcedzi¢. Pod koniec
pokroi¢ stonine i smazy¢ jg na patelni. Zala¢ kluseczki rozpuszczong
bryndza. Podawac ze skwarkami.

Blyndzevé halusky

Ingrediencie:

* 1 ks vajicko

* 500 g polohrubd muka
* 1dlvoda

« Stipka soli

* 100 g bryndza

« trochu mlieka

* 200 g slanina

Priprava:

Do nadoby si ddme vajicko, muku a vodu. ZamieSame a urobime ce-
sto, také aby nebolo ani prili$ riedke ani prili§ tuhé. Medzi tym si na-
lejeme do malého hrnca trochu mlieka a priddme bryndzu. MieSame
kym sa bryndza nerozpusti. Podla chuti méZzeme pridat Stipku soli.
Do hrnca si nalejeme vodu a posolime. Ked zovrie cez haludkaren
davame halusky do vody. Nechame povarit cca 5 mindt a potom pre-
cedime. Na koniec si nakrajame slaninu a dame ju praZzit na panvicu.
HaluSky zalejeme rozpustenou bryndzou. Podadvame s oSkvarkami.

* d ! -

Bayndzewe haluszki / Biyndzevé pirehy

3 3 Ve
2
Sktadniki:

* 1 kg obranych ziemniakéw

* 100 g mqki pszennej

* 100 g mqki gruboziarnistej

* % fyzki soli

* przerosnieta stonina wedzona (boczek
Pancetta)

Wykonanie:

Obrane ziemniaki pokroi¢ i zala¢
woda, tak aby byty przykryte, posoli¢
i gotowac.

W miedzyczasie pokroi¢ stonine
w kostke i przesmazy¢.

Ugotowane ziemniaki ugnies¢ w wo-
dzie. Dodac przesiang make i zagnies¢
w wodzie z ziemniakami.

Powstanie delikatny zacier, ktory nale-
zy zostawi¢ pod przykryciem na 10-15
minut. W tym czasie maka zaparzy sie
w gorgcych ziemniakach.

Nastepnie naoliwi¢ troche rece, aby
ziemniaki nie kleity sie do rak i ufor-
mowac wateczek. Wykonaé¢ z niego
kulki. Kulki wrzuci¢ do przygotowanej
miski.

Nastepnie kulki pola¢ skwarkami ze
stoniny i poobraca¢ w misce, tak aby
kluski zostaty dobrze omaszczone.
Mozna podawac z kwasnym mlekiem.

Ingrediencie:

« 1 kg zemiaky ocCistené

* 100 g muka hladkd

* 100 g muka polohrubd

* 3% PL sol

« slanina udend prerastand domdca

Priprava:

Ocistené zemiaky pokrajame, za-
lejeme vodou tak, aby boli zakryté,
osolime a ddme varit.

Medzi tym si nakrajame slaninku na
kocky a sprazime ju.

Ked su zemiaky uvarené, tak ich po-
pucime vo vode. Pridame preosiatu
muku a zapracujem do zemiakov.
Vytvori sa jemna kasa, ktord potom za-
kryjeme a necham asi 10-15 minut po-
stat. Zatial sa muka zavari v horucich
zemiakoch.

Potom si ruky trochu naolejujeme, aby
sa nam zemiaky nelepili na ruky a uro-
bime si Sulok. Z neho po ciastkach
vytvarujem gulky. Gulky hadZzeme do
pripravenej misky.

Potom na gulky vylejeme Skvarky zo
slaninky a v miske poprehadzujeme,
aby sa dZatky omastili.

MéZete podavat s kyslym mliekom.

Gpiskie kluski 2 ziewmmiakéw / Datly
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Parzaki

Sktadniki ciasto:

* % | mleka

* 5 dag drozdzy

* 2 76ftka

* 2 fyZki cukru

* Y5 fyzeczki soli

* mqka ile zabierze ciasto, Zzeby nie byto za geste

Sktadniki nadzienie:

* 1 powidfo sliwkowe
* ¥ kostki masta do omaszczenia (zarumienione)

Wykonanie:

Garnek napetni¢ woda.

Wierzch garnka owingc¢ gaza i silno przymocowac wokoét garnka.
Nastepnie wytozy¢ parzaki na gaze.

Przykry¢ wysoka miska i pod przykryciem parzy¢ od 10-15 min.
Mleko wla¢ do garnka i lekko podgrzac.

Dodac¢ rozkruszone drozdze, cukier i zostawi¢ na % godziny.
Nastepnie dodac zéttka i sél, maki ile zabierze.

Ciasto ma by¢ nie za geste (lekko wodne) po wyrobieniu ma odcho-
dzi¢ od reki.

Wyrobione ciasto przykry¢ sciereczka i zostawi¢ do wyrosniecia.
Wyrosniete ciasto wytozy¢ na stolnice, delikatnie rozciggna¢ do
0,5 cm grubosci ciasta i naktadac¢ porcjami powidto i przykry¢ ciastem.
Wykroi¢ szklanka.

Wyrobione parzaki zostawi¢ do wyrosniecia na % godziny.

Nastepnie na przygotowany garnek z gotujgca sie wodg na gazie ukta-
damy parzaki (nie gesto). Parzy¢ 10-15 min poo pod przykryciem.
Uparzone wytozy¢ do miski, pola¢ zarumienionym mastem, posypac
cukrem (mozna makiem).
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Ingrediencie na cesto:

* Y5 | mlieka

* 5 dag droZdia

« 2 Zltky

* 2 lyZice cukru

« Y5 lyZicky soli

* muka - kolko treba, aby cesto nebolo prilis husté

Ingrediencie na pinku:

+ 1 slivkovy lekvar
+ % kocky masla na omastenie (roztopené)

Priprava:

Hrniec naplfite vodou.

Hornu €ast hrnca ovinte gazou, ktord pevne pripevnite okolo hrnca.
Parené buchty poloZte na gazu.

Prikryte vysokou miskou a prikryté naparujte 10 az 15 min.

Do hrnca vlejte mlieko a zlahka zohrejte.

Pridajte rozdrobené drozdie a cukor a nechajte %2 hodiny stat.
Potom pridajte Zitky, sol a tolko muky, kolko treba.

Cesto by nemalo byt priliS husté (mierne vodnaté) a po vymieseni sa
maé odlepovat od ruk.

Uhnetené cesto prikryte utierkou a nechajte vykysnut.

Vykysnuté cesto preloZte na dosku a jemne roztiahnite na hrabku
0,5 cm, naplnte porcie lekvaru a prekryte cestom. Vykrojte poharom.
Pripravené buchty nechajte % hodiny kysnut.

Na pripraveny hrniec s vriacou vodou a gazou uloZte buchty (nie hu-
sto). Parte 10 az 15 minut pod pokryvkou.

Naparené preloZte do misky, polejte roztopenym maslom a posypte
cukrom (mozno aj makom).

Placuszki diezdzowe

Sktadniki:

* 40 dag maki

* 10 dag cukru

* 125 ml mleka

* 2 jajka

* 2 dag drozdzy

* 1 szklanka magki

* szczypta soli

* 5 dag margaryny roztopionej

Wykonanie:

Z mleka, drozdzy, 1 tyzki cukru i maki zrobi¢ rozczyn.

Wyrosniety rozczyn wytozy¢ do reszty maki, dodac¢ cukier, mleko, jaj-
ka oraz rozpuszczong margaryne i dobrze wyrobic.

Ciasto watkowa¢ na 0,5 cm, kroi¢ w kwadraty 7x7 cm i upiec w pie-
karniku.

Nastepnie wytozy¢ do naczynia i zala¢ %2 | wrzacego mleka.
Odczeka¢, az placuszki nasigkng mlekiem, reszte odcedzic.

Polac¢ roztopionym mastem i posypac cukrem.
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Ingrediencie:

* 40 dag muky

* 10 dag cukru

* 125 ml mlieka

* 2 vajcia

* 2 dag droZdia

* 1 hrncek muky

* Stipka soli

* 5 dag roztopeného margarinu

Priprava:

Z mlieka, drozdia, 1 lyZice cukru a muky urobte kvasok.

Vykysnuty kvasok vlozte do zvySnej muky, pridajte cukor, mlieko, vaj-
cia a roztopeny margarin a dobre vymie3ajte.

Cesto vyvalkajte na 0,5 cm, vykrojte Stvorce velkosti 7x7 cm a upecte
vrire.

Potom vloZte do nadoby a zalejte %2 | vriaceho mlieka.

Pockajte, kym placky nasiaknu mliekom a zvy3ok precedte.

Polejte roztopenym maslom a posypte cukrom.
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QWWW—MZWW
onmiake

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw
* mgka pszenna

* 5ol

* mastfo

* cukier

Wykonanie:

Ziemniaki umy¢ i ugotowac ze skoérka. Kiedy zmiekng, odcedzi¢ i po-
zostawi¢ do ostygniecia. Po wystudzeniu, obra¢ i ugnie$¢. Dodac tro-
che soli i maki, wyrobi¢ ciasto o $redniej gestosci. Utworzy¢ wateczek
o $rednicy 5 cm, odkrawac kawatki o grubosci 1 cm i rozwatkowac je
na cieniutkie placki wielkosci nalesnikéw, smazy¢ na suchej patelni
z obu stron. W miedzyczasie rozpusci¢ masto. Gotowe placki pola¢
mastem i posypac odrobing cukru lub soli.

Y »
hulevniky
Ingrediencie:
* 1kg zemiaky
* hladkd muka
e sof

* maslo
* cukor

Priprava:

Umyjeme si zemiaky a dame ich uvarit v Supke. Ked uz st zemiaky
makké, vyberieme ich a nechame prechladndt. Po vychladnuti ich
oSUpeme a popucime. Priddme k nim troska soli a hladkej muky a vy-
pracujeme stredne hladké cesto. Vypracujeme Sulok v priemere 5 cm
a ukrajujeme z neho 1 cm kusky, ktoré rozvalkame na tenucké placky
velkosti palaciniek a oprazime na suchej panvici z oboch stran. Me-
dzitym si rozpustime maslo. Hotové ,grulovniky” potrieme maslom
a posypeme troSkou cukru, alebo soli.

-y P

Gaulewniki / gm'k%
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_Misdewnik
Sktadniki:

* 7 jajek

* 2 szkl. mqki

* % szklanki miodu

* 1szkl. oleju

* 1 szkl. cukru

* 10 dag drozdzy

* 2 fyZeczki sody

* przyprawa do piernika

Wykonanie:

Zottka ubi¢ z potowa cukru, doda¢ make, midd, olej, drozdze, sode
oraz przyprawe do piernika. Wszystko wymieszac.

Biatka ubi¢ z drugg potowga cukru.

Potaczyc¢ razem.

Rozla¢ na 3 blaszki.

Piec ok. 40 minut w temperaturze 180 °C.

Gotowe placki przektada¢ dowolnymi masami lub powidtem $liwko-

wym.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

_Medesvnik

Ingrediencie:

« 7 vajec

* 2 hrnceky muky

* % hrnceka medu

* 1 hrncek oleja

* 1 hrnlek cukru

* 10 dag droZdia

* 2 lyZicky sédy bikarbony
* pernikové korenie

Priprava:

Zltky vy3lahajte s polovicou cukru, pridajte muku, med, olej, drozdie,
s6du a pernikové korenie. VSetko vymiesajte.

Bielka vyslahajte s druhou polovicou cukru.

Spojte dohromady.

Vylejte na 3 plechy.

Pecte cca 40 minut pri teplote 180 °C.

Hotové platy prekladajte [ubovolnou plnkou alebo slivkovym
lekvarom.

NMisdewnik = kiemen na grysiku

Sktadniki ciasto:

* 30 dag margaryny

* 4 tyzki miodu

* 50 dag magki pszennej

* 10 dag cukru

* 2 jajka

« 2 fyZki proszku do pieczenia

Wykonanie:
Zagnies$(¢ ciasto i upiec 3 placki.

Sktadniki masa:

* 11/ mleka

* 8-9 fyzek kaszy manny

* 1 opakowanie cukru waniliowego
e 1 szl. cukru pudru

* 1 kostka masta

* opakowanie polewy czekoladowej
* wiérki kokosowe do dekoracji

Wykonanie:

Ugotowac grysik z 1 | mleka, 8-9 tyzek kaszy manny oraz 1 opakowa-
nia cukru waniliowego.

Nastepnie masto utrze¢ z cukrem pudrem dodajgc ugotowany grysik.
Przetozy¢ upieczone placki masa i ztozy¢ w catos¢.

Na wierzchu pola¢ polewg czekoladowg i posypa¢ do dekoracji wiér-
kami kokosowymi.
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/ Wedevnik s Kupice ul/'m kyémeom

Ingrediencie na cesto:

* 30 dag margarinu

* 4 lyZice medu

* 50 dag pSenicnej muky

* 10 dag cukru

* 2 vajcia

* 2 lyZice kypriaceho prdasku do peciva

Priprava:
Pripravte cesto a upecte 3 platy.

Ingrediencie na pinku:

11 mlieka

* 8- 9 lyZic krupice

* 1 balenie vanilkového cukru
¢ 1 hrnlek prdskového cukru

* 1 kocka masla

* balenie cokolddovej polevy

* struhany kokos na ozdobenie

Priprava:

Z 1 litra mlieka, 8 az 9 lyZic krupice a balenia vanilkového cukru uvarte
kasu.

Maslo vymiesajte s praskovym cukrom a pridajte uvarenu kasu.
PIlnku naneste na upecené platy a poloZte na seba.

Zhora polejte ¢okolddovou polevou a na ozdobu posypte stridhanym
kokosom.
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Viewik = dawnych lat
Sktadniki:

* ¥ kostki masta

e 1szkl. cukru

* 4 jajka

* przyprawa do piernika

* 1 szkl. smietany

* 1 #yzeczka sody oczyszczonej
* 2 Y5 szkl. mqki

« 2 fyzeczki oleju

* 1 stoik miodu

Wykonanie:

Cukier utrze¢ z mastem, uciera¢ i dodawac po 1 zéttku. Nastepnie do-
da¢ miéd bakalie i mgke. Osobno wymiesza¢ Smietane z sodg. Biatka
ubi¢ na piane i wszystko doktadnie wymieszad¢. Piec okoto 1 godz.

Ingrediencie:

* % kocky masla

* 1 hrncek cukru

* 4 vajcia

« pernikové korenie

* 1 hrncek smotany

* 1 lyZicka sédy bikarbény

* 2 %5 hrnleka muky

« 2 lyZi¢ky oleja

* 1 pohdr medu

Priprava:

Cukor vymie$ajte s maslom, hnette a pridavajte po 1 Zitku. Nakoniec
pridajte med, suSené ovocie a miku. Smotanu vymieSajte samostat-

ne so sédou. Vyslahajte sneh z bielkov a vietko dokladne premiesajte.
Pecte priblizne 1 hodinu.
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Piesnik 2 maschwi
Sktadniki:

* 30 dag mqki

* 30 dag marchwi

* 30 dag cukru

* 3 jajka

« 1 fyZzeczka sody

* przyprawa piernikowa

Wykonanie:

1 tyzke cukru z 1 tyzka wody ogrzewac do uzyskania karmelu. Nastep-
nie wla¢ 1/3 szklanki wody i rozpusci¢ karmel. Marchew zetrze¢ na
tarce. Z6ttka utrze¢ z cukrem, doda¢ marchew, uciera¢. Nastepnie do-
da¢ make, karmel, przyprawy i rozpuszczong sode, a na koncu ubitg
piane z biatek. Piec.

Ingrediencie:

* 30 dag muky

* 30 dag mrkvy

* 30 dag cukru

* 3vajcia

* 1 lyZicka sédy bikarbény
« pernikové korenie

Priprava:

Zohrievajte 1 lyZicu cukru s 1 lyZicou vody, kym sa nevytvori karamel.
Potom prilejte 1/3 Salky vody a rozpustite karamel. Mrkvu nastrthaj-
te na strahadle. Zltky vymie$ajte s cukrom, pridajte mrkvu a vymieste.
Potom pridajte muku, karamel, korenie, rozpustent sédu a nakoniec
vyslahany sneh z bielok. Upecte.

Mazusek Kiclewski

Sktadniki ciasto:

* 70 dag magki

* 20 dag margaryny
* 3 Z6ttka

* 1 jajko

* 7 dag drozdzy

o Y2 szkl. mleka

o Yo szkl. cukru

* szczypta soli

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki zagnies¢. Gotowe ciasto podzieli¢ na 4 czesci.

Sktadniki masa orzechowa:

* piana z 3 biatek
e 1 szkl. cukru pudru
* 30 dag mielonych orzechéw

Wykonanie:
Ubi¢ piane z biatek z cukrem. Wymiesza¢ z orzechami.

Sktadniki masa makowa:

* 20 dag maku

* 2 76ttka

* piana z 2 biatek

* cukier puder wedtug uznania

* bakalie (np. rodzynki, wisnie, orzechy).

Wykonanie:

Mak sparzy¢, zemled. Ubi¢ piane z 2 biatek. Potaczy¢ z resztg sktad-
nikéw. Ztozy¢ placek. Pierwszg cze$¢ ciasta posmarowaé powidtem,
druga masg orzechowa, trzecig masg makowa i przykry¢ czwartg cze-
Scig ciasta. Ztozony placek pozostawi¢ na blaszce do wyrosniecia na
okoto 2 godziny. Piec okoto 1 godzine w temperaturze 180 °C.
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Ingrediencie na cesto:
* 70 dag muky

* 20 dag margarinu

. 3 Zltky

* 1 vajce

« 7 dag droZdia

* Y5 hrnceka mlieka

* %5 hrnleka cukru

* Stipka soli

Priprava:
VSetky ingrediencie vymieste. Hotové cesto rozdelte na 4 casti.

Ingrediencie na orechovu plnku:

* sneh z 3 bielkov
* 1 hrnlek prdskového cukru
* 30 dag mletych orechov

Priprava:
Z bielkov s cukrom vySlahajte sneh. ZmieSajte ho s orechmi.

Ingrediencie na makovu pinku:

* 20 dag maku

. 2 3ltky

* sneh z 2 bielkov

* prdskovy cukor podla uvdZenia

* susené ovocie (napr. hrozienka, Ceresne, orechy)

Priprava:

Mak sparte a pomelte. Vyslahajte sneh z 2 bielkov. Primiesajte ho
k ostatnym zlozkdm. Viytvarujte plat. Prvu €ast cesta potrite slivkovym
lekvarom, druht orechovou hmotou, tretiu makovou hmotou a za-
kryte Stvrtou Castou cesta. Vytvoreny plat nechajte priblizne 2 hodiny
kysnut na plechu. Pecte cca 1 hodinu pri teplote 180 °C.
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NMazusek Welkanecny

Sktadniki placek kruchy:

* 20 dag mqki

* Y5 szkl. cukru pudru

* 3 Z6ftka

* 3 fyzki Smietany

* 1 fyZeczka proszku do pieczenia
* 30 dag mqki pszennej

* 1 cukier waniliowy

Wykonanie:

Make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia, cukrem pudrem i cukrem
waniliowym.

Doda¢ margaryne, wysiekac.

Nastepnie dodac zéttka, Smietane i zagniesc ciasto.

Podzieli¢ na dwie czesci.

Do jednej z cze$ci dodac 2 tyzki kakao i schtodzic.

Jasna cze$¢ ciasta rozwatkowad, wytozy¢ na blache i posmarowac po-
widtem.

Nastepnie 3 biatka ubi¢ z 15 dag cukru i szczypta soli na sztywno.
Piane wytozy¢ na placek z powidtem. Zetrze¢ na wierzch ciemne cia-
sto.

Piec ok 35 minut w temperaturze 180 °C.

Sktadniki biszkopt:

* 6 jajek

* 1 szkl. cukru

* Y2 szkl. mgki ziemniaczanej

* 3/4 mqki pszennej

* 1 fyZzeczka proszku do pieczenia
* 1 cukier waniliowy

Wykonanie:

Biatka ubi¢, dodajac cukier waniliowy i cukier waniliowy oraz zéttka.
Do ubitej masy doda¢ make, proszek do pieczenia i lekko wymieszac.
Wyla¢ na blache i piec w nagrzanym piekarniku okoto 30 minut
w temperaturze 180 °C.

Po upieczeniu przecig¢ na dwa placki.

Sktadniki masa:

* 5 dag masfa,

* 2 fyzki mqki zwykftej,

* 1 szkl. mleka zimnego,

* 30 dag margaryny palmy,
* 20 dag cukru pudru,

* sok z cytryny

Wykonanie masa:

Zrobi¢ biatg zasmazke z 5 dag masta i 2 tyzek maki zwyktej.

Wilac 1 szkl. zimnego mleka i miesza¢, az zgestnieje.

Wystudzi¢. Utrze¢ 30 dag margaryny palmy i 20 dag cukru pudru.
Potaczy¢ z kremem i sokiem z cytryny.

Posktadac¢ w placek:

Wytozy¢ biszkopt.

Nastepnie przetozy¢ masa.
Wytozy¢ placek kruchy.
Rozsmarowa¢ mase.

Na wierzch wytozy¢ drugi biszkopt.
Pola¢ polewa.

Ingrediencie - krehké cesto:

* 20 dag muky

* %5 hrnleka prdskového cukru
. 3 Zltky

* 3 lyZice smotany

« 1 lyZicka prasku do peciva

* 30 dag pSenicnej muky

* 1 vanilkovy cukor

Priprava:

Muku zmieSajte s préaSkom do peciva, praSkovym cukrom a vanilko-
vym cukrom.

Pridajte margarin a uhnette.

Potom pridajte Zitky, smotanu a vymieste cesto.

Rozdelte na dve casti.

Do jednej pridajte 2 lyZice kakaa a nechajte vychladnut.

Svetld Cast cesta vyvalkajte, dajte na plech a natrite slivkovym
lekvarom.

Potom vyslahajte tuhy sneh z 3 bielkov, 15 dag cukru a Stipky soli.
Sneh uloZte na plat s lekvarom. Navrch nastrdhajte tmavé cesto.
Pecte cca 35 minut pri teplote 180 °C.

Ingrediencie - piskétové cesto:
* 6 vajec

* 1 hrnlek cukru

* %5 hrnceka zemiakovej mucky
* 3/4 hrnleka pSenicnej muky

* 1 lyZicka prasku do peciva

* 1 vanilkovy cukor

Priprava:

Vyslahajte bielky, pridajte cukor, vanilkovy cukor a Zltky.

Do vySlahanej zmesi pridajte muku, prasok do peciva a zlahka pre-
miesajte.

Nalejte na plech a pecte priblizne 30 minut v predhriatej rdre pri
teplote 180 °C.

Po upeceni prekrojte na dva platy.

Ingrediencie na plnku:

* 5 dag masla

* 2 lyZice obycajnej muky

+ 1 hrncek studeného mlieka
* 30 dag palmarinu

* 20 dag prdskového cukru

* citrénovd Stava

Priprava pinky:

Z 5 dag masla a 2 lyzZic oby€ajnej muky urobte bielu zdsmazku.

Vlejte 1 hrnlek studeného mlieka a mie3ajte, kym nezhustne.
Nechajte vychladnut. VymieSajte 30 dag palmarinu a 20 dag prasko-
vého cukru.

Spojte s krémom a citrénovou Stavou.

Vyformuijte kolac:

PiSkétové cesto poloZte na plech.
Potom ho preloZte plnkou.

Na plech preneste krehké cesto.
Natrite pinku.

Na vrch poloZte druhé piskétové cesto.
Polejte polevou.
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(~ 3 J I d/4
l6it = faseli , Piekny
Sktadniki:
« 15 jajek
Y5 kg cukru
* 3/4 szkl. butki tartej
* 6 szkl. ugotowanej, obranej ze skérki i zmielonej fasoli ,jasiek”
* skérka i sok z 1 cytryny
* 1 fyZzka mqki pszennej
* cukier waniliowy

Wykonanie:

Zottka utrze¢ z cukrem, dodac startg skorke z cytryny.

Stopniowo dodawac¢ mase fasolowg, butke tartg, cukier waniliowy
i sok z cytryny.

Wszystko lekko wymieszac z piang z biatek i maka pszenna.

Wyla¢ do formy (tortowej), wysmarowanej mastem i obsypanej butka
tartg (albo podzieli¢ ciasto na 3 czesci i kazda piec osobno).

Piec w dobrze nagrzanym piekarniku okoto % godziny.

Po upieczeniu i wystudzeniu przekroi¢ na 3 czesci.

Posmarowa¢ marmoladg lub kremem i stroi¢ wedtug wiasnej inwen-
Gji.

Tazulow) keldé Peknj Janke

Ingrediencie:

15 vajec

* Y5 kg cukru

* 3/4 hrnleka struhanky

* 6 hrncekov uvarenej, olupanej a zomletej fazule druhu ,jasiek” (velkd
biela fazula)

* kbra a Stava z 1 citréna

« 1 lyZica pSenicnej muky

* vanilkovy cukor

Priprava:

Zltky vymie&ajte s cukrom, pridajte nastrihanu citrénovi koru.
Postupne pridavajte fazulov hmotu, strihanku, vanilkovy cukor a ci-
trénovu Stavu.

VSetko zlahka vymie3ajte so snehom z bielkov a pSeni¢nou mukou.
Vylejte do formy (tortovej), ktoru ste predtym vymastili maslom a vy-
sypali strihankou (pripadne rozdelte cesto na 3 Casti a kazdu upecte
samostatne).

Pecte v dobre vyhriatej rdre priblizne %2 hodiny.

Po upeceni a vychladnuti prekrojte na 3 ¢asti.

Potrite marmeladou alebo krémom a vyzdobte podla vlastnej fan-
tazie.

Sktadniki ciasto:

* 200 g mqki

* 100 g masta

* 60 g cukru

* 1 jajko

* proszek do pieczenia
* szczypta soli

Sktadniki masa:

« 2 26ftka

* 100 g cukru

* olejek pomarariczowy
* 500 g twarogu

* V2 szkl. oleju

+ 2 szkl. mleka

* 1 budyr waniliowy

Wykonanie:

Ciasto zagnies¢ i wstawi¢ do lodéwki.

Nattusci¢ tortownice (26 cm) i wytozy¢ do niej % ciasta i ponaktuwac
widelcem.

Nastepnie 2 z6ttka, 100 g cukru i olejek pomaranczowy utrze¢ mikse-
rem na puszystg mase.

Twardg zemle¢ 2 razy i doda¢ do masy zo6ttkowej z % szklanki oleju,
2 szkl. mleka

oraz 1 budyniem waniliowym.

Wszystko wymieszac i wyla¢ na ciasto.

Piec ok. 15 min. w temp. 170 °C.

Nastepnie na wierzch wytozy¢ reszte ciasta i piec jeszcze ok. 35min.
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Ivaseznik slarej mamy

Ingrediencie na cesto:
+ 200 g muky

+ 100 g masla

* 60 g cukru

* 1 vajce

* prdsok do peciva

« Stipka soli

Ingrediencie na plnku:
. 2 Zltky

* 100 g cukru

« pomarancovy olej

* 500 g tvarohu

* % hrnleka oleja

* 2 hrnceky mlieka

* 1 vanilkovy puding

Priprava:

Vypracujte cesto a odloZte ho do chladnicky.

Tortovu formu (26 cm) vymazte tukom a vloZte do nej 3 cesta, ktoré
poprepichujte vidlickou.

Potom $lahacom vyslahajte 2 Zitky, 100 g cukru a pomarancovy olej
na nadychanu hmotu.

Tvaroh 2-krat zomelte a pridajte do Zitkovej hmoty s % hrné¢ekom ole-
ja, 2 hrn¢ekmi mlieka

a 1 vanilkovym pudingom.

VSetko vymie3ajte a nalejte na cesto.

Pecte cca 15 minut pri teplote 170 °C.

Potom na vrch naloZte zvy3ok cesta a pecte eSte priblizne 35 minut.
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Ve @
Placek Kiélewski
Ciasto sktadniki:
* 50 dag mqki
* 25 dag masta
* 5 fyzek cukru pudru
« 2 cafe jajka
* 4 76ttka
* 4 fyzki kwasnej smietany
* 6 dag drozdzy (rozpuszczone w smietanie)

Wykonanie:
Wszystko sktadniki ciasta potgczy¢izagnie$¢. Gotowe ciasto podzieli¢

na 4 czesci.

Masa makowa sktadniki: Masa orzechowa sktadniki:

* %2 | maku (mielonego)
* 5 dag masta
* 10 dag cukru
* 2 jajka (z61tka i piana)

+ 20 dag orzechéw mielonych
* 1 szkl. mleka

* 10 dag cukru

* 2 jajka (26ttka i piana)

* 2 fyzki startej czekolady

Wykonanie masa makowa:

Mak, masto i cukier podsmazy¢ i wystudzi¢. Doda¢ z6ttka.
Ubic¢ piane z biatek. Wszystko wymieszac.

Wykonanie masa orzechowa:

Mleko zagotowac z cukrem i mielonymi orzechami. Do wystudzonych
orzechéw dodac zo6ttka, ubitg piane z biatek i startg czekolade.
Wszystko wymieszac.

Wykonanie:

W patelni uktada¢ ciasto, powidto, ciasto, masa makowa, ciasto,
masa orzechowa.
Piec 50 min.
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Ingrediencie na cesto:

* 50 dag muky

* 25 dag masla

* 5 lyZic préskového cukru

« 2 celé vajcia

- 4 3ltky

* 4 lyZice kyslej smotany

* 6 dag droZdia (rozpusteného v smotane)

Priprava:

VSetky ingrediencie na cesto spojte a vymieste. Hotové cesto rozdelte
na 4 casti.

Ingrediencie na makovu pinku:

* %5 | maku (mletého),
* 5 dag masla

* 10 dag cukru

« 2 vajcia (Zltky a sneh)

Ingrediencie na orechovi plnku:

* 20 dag mletych orechov

* 1 hrncek mlieka

* 10 dag cukru

« 2 vajcia (Zltky a sneh)

* 2 lyZice struhanej cokolddy

Priprava makovu plnku:

Mak, maslo a cukor osmazte a nechaijte vychladndt. Pridajte Zltky.
Z bielkov vyslahajte sneh. V3etko vymieS3ajte.

Priprava orechovu pinku:

Mlieko uvarte s cukrom a mletymi orechmi. Do vychladnutych ore-
chov pridajte Zltky, vySlahany sneh z bielok a strihanu ¢okoladu.
VSetko vymieSajte.

Priprava:

Na plech navrstvite cesto, lekvar, cesto, makovd hmotu, cesto a ore-
chovd hmotu.
Pecte 50 mindt.

Kouszaniec

Sktadniki:

* 5 jajek

* Y2 kg mqki

* 3 tyzki smalcu

* ptaska fyZka proszku do pieczenia
¢ 1szkl. cukru + 5 tyzek

* 25 dag margaryny

* 1 ptaska tyzka kakao

* 1 szkl. owocéw lub dzemu

Wykonanie:

Z maki, proszku do pieczenia, margaryny, 5 tyzek cukru, smalcu i z6t-
tek wyrobi¢ ciasto.

Nastepnie podzieli¢ je na réwne 3 czesci.

Do jednej z czedci doda¢ kakao i ponownie zagnies¢.

Na blache wytozy¢ papierem wytozy¢ jedng porcje jasnego ciasta,
a na nim rozsmarowac¢ dzem lub owoce.

Nastepnie rozkruszy¢ ciasto ciemne na catosci.

Z biatek i szkl. cukru ubi¢ piane i rozprowadzi¢ na ciemnym ciescie.
Na wierzch zetrzec na tarce jasne ciasto.

Piec godzine, az wierzch ciasta bedzie zarézowiony.
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Ingrediencie:

* 5 vajec

* ¥ kg muky

* 3 lyZice masti

* zarovnand lyZica prdsku do peciva
« 1 8dlka + 5 lyZic cukru

* 25 dag margarinu

* 1 zarovnand lyZica kakaa

« 1 hrncek ovocia alebo dZzemu

Priprava:

Z muky, prasku do pectiva, margarinu, 5 lyZic cukru, masti a Ztkov
vyrobte cesto.

Potom ho rozdelte na 3 rovnaké &asti.

Do jednej pridajte kakao a znovu zamieste.

Plech vyloZte papierom a poloZte na neho jednu porciu svetlého ce-
sta, na ktoré rozotrite dZem alebo ovocie.

Na to vSetko potom rozdrobte tmavé cesto.

Z bielkov a hrnceka cukru vy3lahajte sneh a naneste ho na tmavé ce-
sto.

Na vrch nastrihajte na strihadle svetlé cesto.

Pecte hodinu, kym horna strana cesta nezruzZovie.
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Ciaste diezdzewe 2 kiuszenkg

Sktadniki:

* 300 g mqki gruboziarnistej

* 0,5 kostki drozdzy (21 g)

* 200 ml mleka

« 1 fyZeczka cukru

* 1 jajko

* 50 ml oleju

* 0,5 tyzeczki sody oczyszczonej

KRUSZONKA:

» 100 g margaryny

* 100 g mqki gruboziarnistej
* 100 g cukru pudru

Wykonanie:

W matej ilosci mleka rozrobi¢ drozdze
z cukrem. Do duzej miski przesiac¢
make, dodac cukier, sél, jajka i olej.
Powoli dodawac zaczyn drozdzowy
i pozostate mleko, wyrabia¢ ciasto.
Przykry¢ Sciereczka i odtozy¢ do wy-
rosniecia na okoto p6t godziny.

Po wyrosnieciu ciasto rozwatkowa¢,
utozy¢ na nim $liwki lub morele i po-
sypac¢ kruszonka (margaryna+maka+
cukier). Piec w temperaturze 200 °C
okoto 45-50 minut.

iy

Kysnutyj keldé s pesifpkeu

Ingrediencie:

* 300 g polohrubd muka

* ¥ droZdie

* 2 dcl mlieko

« 1lyZi¢ka cukru

1 vajce

0,5 dcl olej

* ¥ lyZicka sédy bikarbény

POSYPKA:

« 100 g smetol

* 100 g hrubd muka

* 100 g prdskovy cukor

i ‘ﬁk J*‘

Giasle dyezdzewe = kuszenkg / Kysuulj keldé s pesijpken

Priprava:

V troche mlieka nechame podkysnut
drozdie s cukrom. Do vacSej misy pre-
osejeme muku, priddme cukor, sol,
vajcia a olej. Priddme podkysnuty kva-
sok a zvySné mlieko, ktoré pomaly k
tejto mase dolievame a vypracivame
cesto. Nechdme ho nakysnut aspon
na pol hodinu prikryté utierkou.

Po wvykysnuti cesto rozvalkdme,
uloZime nan slivky alebo marhule a
posypeme posypkou (smetol + muka
+ cukor). Pomaly pecieme pri 200 stu-
pnoch priblizne 45 - 50 minut

Giaste dyezdzewe
Sktadniki ciasto:

* 10 dag drozdzy

* 1szkl. oleju

* 1 szkl. letniego mleka
* 5 jajek

* 1 szkl. cukru

* 1 szklanka magki

* szczypta soli

Sktadniki kruszonka:
* 3 fyzki masta
* 5 tyzek cukru
* 6 fyzek mqki

Wykonanie:

Sktadniki na ciasto dawac kolejno do miski, jajka rozbetta¢ z cukrem
(zala¢ nimi drozdze). Nastepnie wyla¢ mleko, na to wysypac¢ sol
i make, przykry¢ Sciereczka i zostawi¢ na 3 godziny.

Po tym czasie nalezy doktadnie wymiesza¢ (mozna uzy¢ miksera na
wolnych obrotach). Potowe ciasta wytozy¢ na blaszke, uktada¢ na cie-
Scie kupkami gestg marmolade i przykry¢ drugim ciastem.

Na wierzch da¢ kruszonke.

Catos$¢ piec ok. 40 minut w temperaturze 180 °C.
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Kysnuté cests

Ingrediencie na cesto:

* 10 dag droZdia

* 1 hrncek oleja

* 1 hrnlek viaZzného mlieka
* 5 vajec

* 1 hrnlek cukru

« 1 hrncek muky

« Stipka soli

Ingrediencie na posypku:
* 3 lyZice masla

* 5 lyZic cukru

* 6 lyZic muky

Priprava:

Zlozky na cesto davajte postupne do misky. Vajcia vymie3ajte s cu-
krom (zalejte nimi drozZdie). Potom prilejte mlieko, na to nasypte sol' a
muku, prikryte utierkou a nechajte stat 3 hodiny.

Po uplynuti tejto doby dékladne vymie3ajte (mbZete pouzit Slahac na
nizkych otackach). Polovicu cesta dajte na plech. Na cesto poukladaj-
te kdpky hustej marmelady a prikryte druhou polovicou cesta.

Vrch posypte posypkou.

VSetko pecte cca 40 minut pri teplote 180 °C.
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Babka chlebewa

Sktadniki:

« 1 szkl. mqki zytniej z chleba Zytniego
* 1 szkl. mqgki ziemniaczanej

* 30 dag cukru

* sok z cytryny

12 jajek

* 1 fyzka przyprawy korzennej

* 1 #yZka cynamonu

* 1 fyZka skorki pomarariczy

* szczypta soli

Wykonanie:

Kromki z chleba razowego ususzy¢ zemle¢ przez maszynke i przesiac¢.
Zottka utrze¢ z cukrem, doda¢ skorke i wycisniety sok z cytryny oraz
make doktadnie wymieszac.

Z biatek ubi¢ piane z dodatkiem szczypty soli i doda¢ do masy.
Posypac przyprawami i lekko wymieszac.

Przetozy¢ do formy wysmarowanej ttuszczem i obsypang butka tatra.
Piec | godzine w temperaturze180 °C.

Przetozy¢ marmoladg i polukrowac.
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Ingrediencie:

* 1 hrnlek raZnej muky z raZzného chleba
* 1 hrncek zemiakovej mucky

* 30 dag cukru

* citrénovd Stava

* 12 vajec

* 1 lyZica pernikového korenia

* 1 lyZica Skorice

* 1 lyZica pomarancovej kbry

« Stipka soli

Priprava:

Krajce celozrnného chleba ususte, zomelte v mlynceku a preosejte.
Zftky vymiesajte s cukrom, pridajte kéru a vytlacenu citrénovi tavu
s mukou a dékladne vymieSajte.

Z bielkov vy3lahajte sneh s pridavkom Stipky soli a pridajte do cesta.
Posypte korenim a zlahka premieSajte.

Premiestnite do formy vymastenej tukom a vysypanej strihankou.
Pecte 1 hodinu pri teplote 180 °C.

PreloZte marmeladou a polejte cukrovou polevou.

» S [ [
Gizechewy w ciescie diczdzewym
Sktadniki ciasto:
* 30 dag magki
* Tlyzeczka cukru
* 1 kostka margaryny
* 4 dag drozdzy
* 2 tyZki kwasnej Smietany

Wykonanie:
Zagnies$¢ ciasto i wiozy¢ na 2 godziny do lodowki.
Nastepnie podzieli¢ na 2 czesci.

Sktadniki masa orzechowa:

* 6 jajek

* 25 dag cukru

* 30 dag orzechéw mielonych

* 11yzka butki tartej

* 1 fyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Biatka ubi¢ z cukrem, dodawac¢ po 1 z6ttku.

Do ubitej masy dodac¢ orzechy, butke tartg, proszek do pieczenia i ra-
zem wymiesza¢. Nastepnie na blache wytozong papierem wytozy¢
jedng czeé¢ ciasta.

Wyla¢ ubitg mase orzechowg i przykry¢ druga czescig ciasta.

Po upieczeniu posypa¢ cukrem pudrem.
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Ingrediencie na cesto:

* 30 dag muky

* 1 lyZicka cukru

* 1 kocka margarinu

* 4 dag droZdia

* 2 lyZice kyslej smotany

Priprava:

Pripravte cesto a na 2 hodiny ho odloZte do chladnicky.
Potom ho rozdelte na 2 ¢asti.

Ingrediencie na orechovu plnku:
* 6 vajec

* 25 dag cukru

* 30 dag mletych orechov

* 1 lyZica struhanky

* 1 lyZicka prdsku do peciva

Priprava:

Bielka vy3lahajte s cukrom, pri¢om pridavaijte po 1 Zitku.

Do vy3lahanej hmoty pridajte orechy, strihanku, prasok do peciva
a vieto spolu premieSajte. Na plech vystlany papierom potom pre-
loZte jednu Cast cesta.

Naneste vyslahanu orechovi zmes a prikryte druhou €astou cesta.
Po upeceni posypte praskovym cukrom.
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Sktadniki:

« 1 opakowanie cukru waniliowego

* 1 jajko

* 9 Zoftek

* Y5 kg cukru

25 dag margaryny

« 1 fyZka budyniu waniliowego

* 1/4 szkl. oleju

* sok z cytryny

* 1 olejek migdatowy

* 70 dag mqki

* 1% tyzki kaszy manny

* 3 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
* 25 dag masta

* 50 dag zmielonego maku

* garsc siekanych orzechéw, garsc rodzynek, gars¢ migdatéw
* 2 fyZki miodu

* 2 fyZki kakao

Wykonanie:

I. Wymiesza¢ 50 dag maki, proszek do pieczenia, 25 dag margaryny,
5 zéttek, cukier waniliowy, 3 tyzki cukru.

Wyrobic gtadkie ciasto i wytozy¢ do schtodzenia.

Il. Wymieszac¢ 20 dag maki, 125 g masta, 125 g cukru zagnies¢ ciasto i
podzieli¢ na dwie rowne czesci. Do jednej z czesci ciasta dodac 2 tyzki
kakao. Obie czesci ciasta schtodzic.

Nastepnie sparzy¢ i zmieli¢ mak. Do maku doda¢ 125 g masta, 220 g
cukru, olej, miod, posiekane orzechy, migdaty, rodzynki.

Wszystko podgrza¢ doktadnie mieszajgc. Catos¢ podla¢ 3/4 szkl.
wody, by mak nie przywart do garnka. Mase makowg ostudzic.
Nastepnie jajko i 4 z6ttka ubic z resztg cukru, wlac sok z cytryny i pota-
czy¢ z masg makowa. Doda¢ budyn, kasze manne oraz olejek migda-
towy. Wszystko wymieszac.

Forme wytozy¢ ciastem, nastepnie wytozy¢ mase makowa.

Wierzch posypac kruszonka jasng i ciemna. Piec okoto 50 min.
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Gazde vskij makevnik

Ingrediencie na makovu plnku:

* 1 balenie vanilkového cukru

1 vajce

* 9 Zltkov

* Y5 kg cukru

* 25 dag margarinu

« 1 lyZica vanilkového pudingu

* 1/4 hrnleka oleja

* citrénovd Stava

* 1 mandlovy olej

70 dag muky

* 1 .a % lyZice krupice

* 3 zarovnané lyZicky prasku do peciva
* 25 dag masla

* 50 dag mletého maku

* hrst'nasekanych orechov, hrst hrozienok, hrst mand|i
* 2 lyZice medu

* 2 lyZice kakaa

Priprava:

I. Vymiesajte 50 dag muky, prasok do petiva, 25 dag margarinu, 5 Zit-
kov, vanilkovy cukor a 3 lyZice cukru.

Vymieste hladké cesto a dajte ho vychladnut.

IIl. Vymie3ajte 20 dag muky, 125 g masla, 125 g cukru a vymieste ce-
sto, ktoré rozdelte na dve rovnaké casti. Do jednej Casti cesta pridajte
2 lyZice kakaa. Obe Casti cesta nechajte vychladnut.

Potom sparte a pomelte mak. Do maku pridajte 125 g masla, 220 g
cukru, olej, med, nasekané orechy, mandle a hrozienka.

V3etko zohrejte, pricom to dokladne mieSajte. VSetko podlejte 3/4
hrnéeka vody, aby sa mak neprilepil na hrniec. Makovd hmotu ne-
chajte vychladnut. Potom vajce a 4 Zitky vy$lahajte so zvyskom cukru,
prilejte citrénovu Stavu a spojte s makovou hmotou. Pridajte puding,
krupicu a mandlovy olej. VSetko vymieSajte.

Formu napliite cestom, potom makovou hmotou. Vrchnu stranu po-
sypte svetlou a tmavou mrvenickou. Pecte priblizne 50 minut.

[ L LA
Giaste diczdzewe
Sktadniki:

* 1 kg mqki gruboziarnistej
* 1,5 kostki drozdzy (63 g)
* 0,51 mleka

* 10 dkg cukru

* 1 proszek do pieczenia

* 100 ml oleju

* szczypta soli
* 2 jajka

Wykonanie:

W matej ilosci mleka rozrobi¢ drozdze z cukrem. Do duzej miski prze-
sia¢ make, dodac cukier, sél, jajka i olej. Powoli dodawac¢ zaczyn droz-
dzowy i pozostate mleko, wyrabiac ciasto. Przykry¢ Sciereczka i odto-
zy¢ do wyrosniecia na okoto p6t godziny.
Po wyrosnieciu podzieli¢ ciasto na 4
czesci. Rozwatkowac na grubos¢ oko-

to 3 mm i ksztatt prostokata, nastep-
nie rownomiernie pokry¢ nadzieniem
(makowym, orzechowym, serowym,
jabtkowym). Zwing¢ ciasto jak stru-
del i potozy¢ na nattuszczonej blasze.
Wierzch posmarowac troche olejem

i kazdy strudel odstawi¢ jeszcze do
wyrosniecia. W piekarniku elektrycz-
nym piec w 200 °C okoto 35 minut.

Giaste dsezdzewe / @s‘mﬂ}/’ keldd

Kl/smll'?/ keldad

Ingrediencie:

* 1 kg polohrubd muka
* 1 a % kocky droZdia

* %5 I mlieko

* 10 dkg cukor

* 1 prdsok do peciva

¢ 1 dcl olej

* Stipka soli

* 2 vajcia

Priprava:

V troche mlieka nechame podkysnut drozdie s cukrom. Do vacsej
misy preosejeme muku, priddme cukor, sol, vajcia a olej. Pridame
podkysnuty kvasok a zvySné mlieko, ktoré pomaly k tejto mase do-
lievame a vypracivame cesto. Nechame ho nakysnut aspon na pol
hodinu prikryté utierkou.

Po nakysnuti rozdelime cesto na 4
bochniky. Rozvalkdme ho na hrabku
asi 3mm v tvare obdl?nika a rovno-
merne potrieme plnkou (makovou,
orechovou, kakaovou, tvarohovou,
jablkovou). Zvinieme cesto do zavinu
a dame na vymasteny plech. Povrch
trochu potrieme olejom a kazdy zavin
nechame eSte chvilu nakysnut. V elek-
trickej rdre pecieme pri 200 stuprioch
priblizne 35 minut.
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Giaste diezdzewe - 3 smakewe

Sktadniki zaczyn:

¢ 1 szkl. mqki

* 10 dag drozdzy
¢ 1 szkl. mleka

* 2 fyzki cukru

Sktadniki ciasto:

* 1 kg mqki pszennej
* 4 jajka

* 10 dag drozdzy

* % 1 mleka

* 1 szkl. cukru

* 1 cukier waniliowy
* szczypta soli

* Y2 margaryny

Sktadniki nadzienie:
* wiSnie z syropu

* marmolada

* dzem

Wykonanie:

Z 1 szkl. maki, mleka, 10 dag drozdzy i 2 tyzek cukru zrobi¢ zaczyn,
gdy wyrosnie dodac reszte sktadnikéw, dobrze wyrobic i zostawi¢ do
wyrosniecia.

Nastepnie podzieli¢ ciasto na dwie czesSci. Jedng cze$¢ roztoczyé
i przekroi¢ na 3 czesci nie docinajac z jednego konca.

Na kazdg cze$¢ natozy¢ inne nadzienie i zlepi¢ w rulonik, nastepnie
zaple¢ w warkocz i wtozy¢ do blachy keksowej.

Z drugg czescig ciasta zrobic¢ tak samo.
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Kl/:lzl:fé cesle 3 chult

Ingrediencie na kvdsok:

* 1 hrncek muky

* 10 dag droZdia

¢ 1 hrncek mlieka
* 2 lyZice cukru

Ingrediencie na cesto:
* 1 kg psenicnej muky
* 4 vajcia

* 10 dag droZdia

* 3% | mlieka

* 1 hrnlek cukru

* 1 vanilkovy cukor

« Stipka soli

* Y2 margarinu

Ingrediencie na pinku:
* viSne z kompétu

* marmeldda

* dZem

Priprava:

Z 1 hrn¢eka muky, mlieka, 10 dag droZdia a 2 lyZic cukru urobte kva-
sok. Ked' vyrastie, pridajte zvySné ingrediencie, dobre vymie3ajte
a nechajte kysnut.

Cesto potom rozdelte na dve Casti. Jednu €ast roztoCte a prekrojte na
3 Casti, pricom na jednom konci ho nenarezte.

Na kazdu cast naloZte inu pinku a zlepte do valCeka, potom zaplette
do vrkoca a vloZte do keksovej formy.

To isté urobte s druhou ¢astou cesta.

Giasle 2 mgki tazewej
naabarbat i cwece

Sktadniki ciasto:

* 3 szkl. mqgki zytniej

* 6 Z0ftek

* 6 fyzek cukru pudru

* 2 fyzeczki proszku do pieczenia
* 26 dag masta

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, podzieli¢ na 2 czesci i zamro-
zic.

Forme nasmarowac ttuszczem i obsypa¢ maka zytnia.

Jedng czes¢ zetrzed na tarce o grubych oczkach na dno formy i pod-
piec.

Sktadniki piana:

* 6 biatek
* 3 szkl. cukru
* 2 budynie Smietankowe

Wykonanie:

Biatka ubi¢ na sztywno dodawac stopniowo cukier. Do ubitej piany
doda¢ budynie i lekko wymieszac.

Nastepnie na podpieczone ciasto, zimne wytozy¢ piane.

Na piane potozy¢ rabarbar i zetrze¢ drugie ciasto.

Piec przez 45 min w temperaturze 180 °C.
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Kebaibsien} a cvecnij keldé
2 celezinnej miiky

Ingrediencie na cesto:

* 3 hrnleky raZnej muky

* 6 Zltkov

* 6 lyZic praskového cukru

« 2 lyZicky kypriaceho prdsku do peciva
* 26 dag masla

Priprava:

Z uvedenych zloZiek vymieste cesto, ktoré rozdelte na dve casti a daj-
te zamrazit.

Formu vymaZzte tukom a vysypte raznou mukou.

Jednu Cast nastrihajte na strahadle s velkymi otvormi na dno formy
a upecte.

Ingrediencie na penu:

* 6 bielok
* 3 hrnleky cukru
* 2 smotanové pudingy

Priprava:

Z bielok vyslahajte tuhy sneh, pricom postupne pridavajte cukor. Do
vySlahanej peny pridajte pudingy a zlahka vymie3aijte.

Penu uloZte na predpecené vychladnuté cesto.

Na penu dajte rebarboru a nastruhajte druhé cesto.

Pecte 45 minut pri teplote 180 °C.
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LA A
Placek diezdzewy
Sktadniki ciasto:
* Y2 kg maki
* 2 jajka
* 6 Z0ftek
25 dag margaryny
* 3 fyzki mleka
* 3 fyzki cukru
* 6 dag drozdzy rozpuscic w letnim mleku

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wysieka¢, zagnie$¢ ciasto i podzieli¢ na 4 réwne
czesci.

Sktadniki masa makowa:

* 20 dag maku

* 20 dag cukru

* 2 dag masta

* 1 dag drozdzy

* 1 jajko

* 2 76Htka

* zapach migdatowy

Wykonanie:

Mak zaparzy¢ i zmielic.

Roztopi¢ masto, doda¢ drozdze, jajko, z6ttka oraz zapach migdatowy.
Wszystko wymieszac.

Sktadniki masa orzechowa:

* 25dag orzechéw
* 3% szklanki mleka
* kawatek masta

e 1szkl. cukru

* 2 cukry waniliowe

Wykonanie:

Zagotowac mleko z cukrem, dodac cukry waniliowe, nastepnie mielo-
ne orzechy pod parzy¢ i zdjg¢ z palnika, doda¢ masto.

Posktadac w placek.

Wytozy¢ pierwszg czesc ciasta.

Nastepnie wyla¢ mase makowa.

Wytozy¢ drugg czesc ciasta.

Wyla¢ mase orzechowa.

Nastepnie wytozy¢ trzecig czesc ciasta.

Na ciasto wytozy¢ wisnie smazone.

Na wierzch wytozy¢ czwartg cze$¢ ciasta.

Ztozony placek posmarowac jajkiem, zostawi¢ do wyrosniecia i piec.

Ingrediencie na cesto:

* ¥ kg muky

» 2 vajcia

« 6 Zltkov

* 25 dag margarinu

* 3 lyZice mlieka

* 3 lyZice cukru

* 6 dag droZdia rozpusteného vo viaZznom mlieku

Priprava:

VSetky zlozky vymieste, uhnette cesto a rozdelte ho na 4 rovnaké ca-
sti.

Ingrediencie na makovu pinku:

* 20 dag maku

* 20 dag cukru

* 2 dag masla

* 1 dag droZdia

* 1 vajce

. 2 3ltky

* mandlovd aréma

Priprava:

Mak sparte a pomelte. .
Rozpustite maslo, pridajte drozdie, vajce, zltky a mandlovu arému.
VSetko vymieSajte.

Ingrediencie na orechovd plnku:

* 25 dag orechov

* 34 hrnceka mlieka
* kiisok masla

* 1 hrncek cukru

* 2 vanilkové cukry

Priprava:

Prevarte mlieko s cukrom, pridajte vanilkové cukry, potom mleté ore-
chy, sparte a odsunte z ohnia, pricom pridajte maslo.

Vyformujte do platu.

Na plech poloZte prvu ast cesta.

Potom nalejte makovd hmotu.

Néasledne poloZte druhu Cast cesta.

Nalejte orechovd hmotu.

Potom poloZte tretiu Cast cesta.

Na cesto dajte smazené Ceredne.

Na vrch uloZte Stvrtu Cast cesta.

Navrstveny kolac¢ potrite vajickom, nechajte vykysnut a upecte.
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Awmeniaczki

Sktadniki:

* 70 dag mgki

* 1 margaryna

* 3 Z6ttka

* 2 jajka

* 2 tyZki cukru pudru

* 50 g amoniaku rozrobionego w Smietanie (p6t szkl.)
* 1 cukier waniliowy

Wykonanie:

Zarobic ciasto, rozwatkowac na grubos¢ ok. 3-4 milimetrow.
Wykrawac ciastka. Jedng ich strone moczy¢ w biatku i cukrze kryszta-
le. Piec okoto % godziny w temp. 180 °C.

Ingrediencie:

+ 70 dag muky

* 1 margarin

. 3 Ztky

* 2 vajcia

* 2 lyZice prdskového cukru

* 50 g cukrdrenského droZdia (uhli¢itanu amdnneho) rozmieSaného
v smotane (pol hrnceka)

* 1 vanilkovy cukor

Priprava:

Pripravte cesto a vyvalkajte ho na hribku cca 3 az 4 milimetre.
Vykrojte suSienky. Jednu stranu namocte v bielku a kry3tadlovom cu-
kre. PeCte priblizne 1/2 hodiny pri teplote 180 °C.
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. ESTRAGON

Zastosowanie:

To bardzo intensywne ziotlo komponujace sie z zupami miesnymi, jarzyno-
wymi, kartoflanka. Moze stanowi¢ dodatek do satatki jarzynowej, duszo-
nych ryb stodkowodnych, cieleciny, jagnieciny, watrébki smazonej, drobiu,
stek6éw i kotletéw. Komponuje sie réwniez z mtodym groszkiem, marchwig
i szparagami.

Dziatanie prozdrowotne:

Estragon ma dziatanie tagodnie uspokajajace, w zwigzku z czym stosowa-
ny jest przy problemach ze snem. Podobnie jak inne bylice ma wtasciwo-
Sci zétciopedne. Ponadto pobudza trawienie oraz nasila wydzielanie sokéw
zotgdkowych. Wykazuje réwniez dziatanie przeciwzapalne, rozkurczowe
i moczopedne. Ziele to stosowane jest w postaci naparu przy kuracjach
wzmacniajgcych, braku taknienia badz przy zaburzeniach pracy zotadka i
jelit. Zapobiega wzdeciom, refluksowi oraz skurczom jelit. Estragon posiada
tez wlasciwosci antybakteryjne, grzybobdjcze i sprzyjajace zwalczaniu nie-
ktorych pasozytow.

MAJERANEK

Zastosowanie:
Ziele z pewnoscig warto dodac do potraw, ktére bazuja na ttustych miesach.
Przyprawa nada réwniez delikatnosci zupom - np. fasolowej, zurkowi, po-
midorowej czy kremowi z soczewicy. Oprécz tego dodaje sie go do rozma-
itych soséw. Szczegblnie dobrze komponuje sie z potrawami pomidorowymi.
Majerankiem dobrze jest réwniez urozmaici¢ smak i aromat dan rybnych,
. potraw opartych na kapuscie (np. bigosu), pasztetéw, dresingéw, satatek czy
nawet zwyktych ziemniakéw. Czesto mozna spotkac sie z okresleniem maje-
" ranku jako ,kietbasianego ziota”. Roslina ta doskonale ubarwia smak domo-
- wych kietbas i czesto dodawana jest do tych wyrobéw. Oprécz tego Swietnie
komponuje sie z cielecing, jagniecing oraz drobiem.
Dziatanie prozdrowotne:
- Majeranek pozytywnie wptywa na funkcjonowanie uktadu pokarmowego.
Pobudza produkcje sokéw Zzotgdkowych. Neutralizuje wzdecia i przyspie-

. sza oczyszczanie watroby. tagodzi béle migrenowe i nerwobéle. Wskazany
' jest przy niezytach zotadka, kolce jelitowej i zaburzeniach trawienia. Dziata

. \wyciszajaco i uspokajajgco. Pomaga na bezsennos$¢. Majeranek rozgrzewa
. 'organizm i pomaga w walce z przeziebieniem oraz w bélach reumatycznych.
a N,a;par z majeranku dziata przeciwzapalnie i przeciwkaszlowo.
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ESTRAGON

PouZitie:

Ide o velmi intenzivnu bylinku, ktoréa sa hodi k masovym, zeleninovym a ze-
miakovym polievkam. MézZe byt prisadou k zeleninovym Salatom, dusenym
sladkovodnym rybam, telaciemu masu, jahfniaciemu masu, vyprazanej pece-
ni, hydine, steakom a kotletdm. Hodi sa aj k mladému hrasku, mrkve a Spar-
gli.

Zdraviu prospesné ucinky:

Estragén ma mierne upokojujlce Ucinky, a preto sa pouziva pri problémoch .
so spankom. Podobne ako iné druhy palin pésobi ZI¢opudne. Okrem toho
podporuje travenie a zvySuje sekréciu Zalddocnych Stiav. Pésobi protizapa- =
lovo, proti ki€om a mocopudne. Tato bylina sa pouZiva vo forme zaparu pri |
posilfiujucich kdrach, nechutenstve alebo pri poruchach funkcie Zaludka-a~
¢riev. Posobi proti nadidvaniu, refluxu a ¢revnym kf€om. Estragén ma tiez
antibakteridlne a antimykotické vlastnosti a Gcinkuje aj pri boji proti nlek- v
torym parazitom.

MAJORAN
PouZitie: [ v
Tato bylinku treba urcite prldat dOJedaI ktoré su zaloZené na mastnych dru-
hoch maésa. Korenina zaroven zjemriuje polievky - napr. fazulovd, Zurek, pa-
radajkovu alebo krémovu SoSovicovi. Okrem toho sa pridava aj do rﬁzﬁych
omacok. Mimoriadne sa hodi do paradajkovych jedal. Majoran dokaZe dobre
osvieZit chut a voriu pokrmov z ryb, kapustovych jedal (napr. bigosu), pastet ¥
dresingov, Salatov alebo aj obycajnych zemiakov. Majoran sa €asto oznacuje
ako ,klobasové korenie”. Tato rastlina vyborne podciarkne chut domacich
klobas, do ktorych sa €asto pridava. Okrem toho sa dobre hodi k telacme
jahnacine aj hydine.

Zdraviu prospesne ucinky:
Majoran ma pozmvny vplyv na fungovame trawaceho tr‘aktu StlmuIUJe_

pecene. Zmierfiuje bolestl pri migréne a bolesti nervov. Odpdruca 53
zapaloch zaludka crevnych kolukach a poruchach zazwanla :Fosg.btq_

posob| protlzapalovo a proti kasju Inhalpvarue zaparu z
ny spdsob liecby nadchy. Pomaha aj fudom ‘k}ton cuj‘u 'h
zmierfiuje zapalové stavy hrtanaM o
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Chleb

Sktadniki:

* 800 ml cieptej wody

* 2 tyzki cukru

* 6 dag drozdzy

* 1 % tyzki soli

* 1 kg maki krupczatki

* gars¢ mgki na Zurek

* 1 szkl. zakwasu na zurek

* nasiona dyni, stonecznika, Inu itp.

Wykonanie:

Wymieszac 800 ml cieptej wody, 2 tyzki cukru i 6 dag drozdzy i zosta-
wi¢ by wyrosto.

Nastepnie dodac 1 %2 tyzki soli, 1kg maki krupczatki, gars¢ maki na
zurek i 1 szkl. zakwasu na zurek.

Mozna dodawac dowolne nasiona: dynia, stonecznik, len itp.
Wszystko wymieszac i wlewa¢ do waskich brytfanek.

Odczekac ok. 20 minut, az ciasto wyrosnie.

Piec ok. godziny w temperaturze ok. 220 °C.
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Ingrediencie:

* 800 ml teplej vody

* 2 lyZice cukru

* 6 dag droZdia

* 1% lyZice soli

* 1 kg polohrubej muky

* hrst muky na Zurek (polsku polievku)

* 1 hrnlek zdkvasu na Zurek

« tekvicové, slnecnicové, lanové semend a pod.

Priprava:

ZmieSajte 800 ml teplej vody, 2 lyZice cukru a 6 dag droZdia a nechajte
vykysnut.

Potom pridajte 1 % lyZice soli, 1 kg polohrubej muky, hrst muky na
zurek a 1 hrn¢ek zakvasu na Zurek.

MoZete pridat [ubovolné semend: tekvicové, slnecnicové, lanové
a pod.

VSetko premieSajte a nalejte do Uzkych pekacov.

Pockajte cca 20 minut, kym cesto vykysne.

Pecte priblizne hodinu pri teplote 220 °C.

Chatka pe 2ydewsku

Sktadniki:

* 40 g swiezych drozdzy
* 500 g mqki

* 4 tyzki cukru

* Y5 tyzeczki soli

* 2 jajka

« 1 z6ftko

* 80 g masta

* 1tyzka sezamu

* 11yzka oleju

Wykonanie:

W 125 ml letniej wody rozmieszac¢ drozdze z 1 tyzka cukru i pozosta-
wi¢ do wyrosniegcia.

Do miski przesia¢ make z sola, wla¢ rozczyn, dodac 1 jajko, 1 zéttko,
reszte cukru, 2 tyzki zimnej wody i roztopione letnie masto.

Sktadniki wyrabia¢ mikserem, az ciasto bedzie odchodzi¢ od $Scianek
naczynia.

Nastepnie przetozy¢ do miski posmarowanej olejem i odstawi¢ w cie-
pte miejsce do wyrosniecia. Ciasto wytozy¢ na blat opruszony maka
i podzieli¢ na 6 czesci.

Uformowac kulki i pozostawi¢ do wyros$niecia na 15-20 min.

Z kazdej czesci ciasta uformowac watkiem, zaples¢ je na warkocz,
przetozy¢ na blache wytozong papierem.

Odtozy¢ do wyros$niecia na 30 min.

Posmarowac jajkiem i posypa¢ sezamem.

Chatke piec 30 min. w temperaturze 180 °C.
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Ingrediencie:

* 40 g Cerstvého droZdia
* 500 g muky

* 4 lyZice cukru

* Y2 lyZicky soli

* 2 vajcia

+ 1 Zltok

* 80 g masla

* 1 lyZica sezamu

* 1 lyZica oleja

Priprava:

DroZzdie rozmieSajte v 125 ml vlaZznej vody s 1 lyZicou cukru a nechajte
vykysnut.

Do misy preosejte muku so solou, nalejte kvasok, pridajte 1 vajce,
1 Zltok, zvy$ok cukru, 2 lyZice studenej vody a rozpustené vlazné
maslo.

Zlozky hnette Slahacom, kym sa cesto nebude odliepat od stien nado-
by.

Cesto potom preloZte do olejom vymastenej misy a nechajte kysnut
na teplom mieste. Cesto poloZte na pomucenu dosku a rozdelte na
6 Casti.

Vytvorte gulky a nechajte 15 az 20 minut kysnut.

Z kazdej casti cesta vytvarujte valCek, valCeky zaplette ich do vrkoca
a preloZte na plech vystlany papierom.

Nechajte 30 minut kysnut.

Potrite vajickom a posypte sezamom.

Vianocku pecte 30 minut pri teplote 180 °C.
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Chleb na pizecieize pewmidsicwym

Sktadniki:

1 kg mqki

* 2 sfoiki przecieru

* 20 dag sera salami - zostawic troche do posypania,
* 1 szkl. wody

* 1 fyZka wody

* 1 fyzka soli

* 10 dag drozdzy

* 2 fyzki cukru

Wykonanie:

Wymieszac¢ 10 dag drozdzy z 2 tyzkami cukru i zostawi¢ by wyrosto.
Nastepnie doda¢ reszte sktadnikéw i wszystko wymieszaé. Wstawic
do foremek i poczeka¢, az ciasto wyros$nie. Piec ok. godziny.

Chlie na patadajkevem pietiaku

Ingrediencie:

* 1 kg muky

* 2 nddobky pretlaku

* 20 dag saldmového syra - trochu nechat na posypanie
* 1 hrncek vody

* 1 lyZica vody

* 1 lyZica soli

* 10 dag droZdia

* 2 lyZice cukru

Priprava:

ZmieSajte 10 dag drozdia s 2 lyZicami cukru a nechajte vykysnut.
Potom pridajte ostatné suroviny a vSetko zmieSajte. Dajte do foriem
a Cakajte, kym cesto vykysne. Pecte priblizne hodinu.
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Chleb z zianami

Sktadniki:

* 2 kg magki

* 2 litry wody

* 10 dag drozdzy

« 16 tyzek ptatkéw owsianych (pszennych lub Zytnich)

* 1szkl. ziaren siemienia Inianego

* 1szkl. ziaren stonecznika

* mozna rowniez dodac czarnuszke i dynie w mniejszych proporcjach

Wykonanie:

Drozdze rozpusci¢ w 1 | cieptej wody, dodac troszeczke cukru oraz
ptatki, zostawi¢ by wyrosto. Nastepnie do miski wsypa¢ make, 3 tyzki
soli, ziarna. Dodac¢ zaczyn oraz 1 | wody. Wszystko wymiesza¢. Ciasto
ma byc¢ luzne, jesli nie jest dodac¢ troche wody. Pozostawi¢ do wyro-
$niecia. Nastepnie wytozy¢ na blaszki. Piec ok. godziny z nawiewem
w temperaturze 170 °C.

(M(l(:z/‘umy chlieb

Ingrediencie:

* 2 kg muky

* 2 litre vody

* 10 dag droZdia

* 16 lyZic ovsenych vloCiek (pSenicnych alebo raznych)

* 1 hrncek lanovych semien

* 1 hrncek sinecnicovych semien

* Pridat'moZno aj Cernusku a tekvicu v menSich mnoZstvdch

Priprava:

Drozdie rozpustite v 1 litri teplej vody, pridajte trochu cukru a vliocky.
Nechajte vykysnut. Potom do misky nasypte muku, 3 lyZice soli a se-
mena. Pridajte kvasok a 1 liter vody. V3etko vymieSajte. Cesto ma byt
vlacne, ak nie je, pridajte trochu vody. Nechajte kysnut. Nasledne pre-
loZte na plech. Pecte priblizne hodinu so zapnutou cirkulaciou vzdu-
chu pri teplote 170 °C.

Chlely demewy

Sktadniki:

* 1,30 kg mqki pszennej zwyktej
* 800 ml/ wody

* 4 tyzeczki soli

* 4 tyZki octu

* 1 tyzeczka kminku

* 3-4 ugotowane ziemniaki

* 2 kostki drozdzy (84 g)

Wykonanie:

Drozdze rozrobi¢ w odrobinie wody. Do duzej miski przesia¢ make,
dodac sél, ocet, kminek i pottuczone ziemniaki. Wszystko razem za-
gnies¢ i odstawi¢ na 20 minut. Nastepnie rozwatkowac i ztozy¢ jak
ciasto francuskie. Odstawi¢ na 20 minut. Ponownie rozwatkowac
i ztozy¢ jak ciasto francuskie. Odtozy¢ na 20 minut. Wtozy¢ do wysma-
rowanej mastem formy - odstawi¢ na 20 minut. Przed wiozeniem do
piekarnika umy¢ chleb wodg i zrobi¢ dziurke na srodku. Wtozy¢ forme
do piekarnika o temperaturze 250 °C na 20 min. Nie wolno otwierac!
Nastepnie obnizy¢ temperature do 180 °C i piec kolejne 40 min. Po
upieczeniu wyja¢ chleb z piekarnika i umy¢ woda.

Demdci chlieb

Ingrediencie:

* 1,30 kg muka hladkd obycajnd
* 8 dclvoda

* 4 kdvové lyZicky soli

* 4 polievkové lyZicky octu

* 1 kdvovd lyZicka rasce

* 3-4 uvarené zemiaky

* 2 kocky droZdia

Priprava:

V troche vody si nechame podkysnut drozdie. Do vacSej misy pre-
osejeme muku, pridame sol, ocot, rascu a roztlatené zemiaky. V3etko
spolu zahnetieme a nechame 20 minut postat. Potom prevalkame a
skladame ho tak ako listkové cesto. Nechame postat 20 minut. Zno-
va prevalkdme a skladame ako listkové cesto. Nechame postat 20
minut. Potom dadme na vymasteny plech - postoji 20 minut. Pred
vloZenim do rury chlieb umyjeme vodou a v strede urobime dier-
ku. Plech vloZzime do rdry vyhriatej na 250 °C na 20 min. Nesmie sa
otvarat! Potom moZeme teplotu rdry znizit na 180 °C a dopiect 40

min. Po dopeceni vybrat chlieb z rdry a umyt vodou.

*

i

Chleb demewy / Demdci chlieh
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11.
12.

13.
14.
15.

" 16.
17.

18.
£ 19,

Przy'krOJemu cebull nie bedziemy ptakac, jezeli wiozymy obrang cebule
na kilkanascie minut do lod6éwki, zamrazalnika lub wrzucimy do zimnej
wody,

Ogorek nie bedzie gorzki, jesli obiera¢ bedziemy go rozpoczynajac od

~ jasniejszej strony,

Ciasto nalesnikowe bedzie bardziej puszyste, jesli dodamy do niego
wode mineralng gazowana,

Warzywa nie stracg koloru podczas gotowania, jezell dodamy do wody
odrobine cukru,

Czerwona kapusta nie straci koloru podczas gotowania, jezeli jg przy-
kwasimy,

Watrébka straci'smak goryczki i bedzie delikatniejsza, jezeli wczesniej
namoczymy ja w mleku, ;

Satate rwiemy w rekach, poniewaz krojona nozem gorzknieje,
Ziemniaki szybciej sie ugotujg, jezeli dodamy do wody tyzke ttuszczu, -
Makaron nie sklei sie, jezeli podczas gotowania do wody dodamy tyzke
oleju,

Bakalie nie opadng na dnie placka, jezeli obtoczymy je wczesniej
W mace ziemniaczanej,

Upieczone ciasto z tatwoscig wypadnie z formy, jezeli posmarujemy jg
wczesniej ttuszczem i wysypiemy butka tarta,

Ciasto kruche nie nasigknie sokiem z owocéw podczas pieczenia, jezeli
wczesniej posypiemy je butka tartg lub kokosem,

Piana z biatek lepiej sie ubije, jesli dodamy szczypte soli,

Piana z biatek nie opadnie, jezeli cukier bedziemy dodawali stopniowo,
Placek z twardg masg lub polewa bedzie lepiej sie kroit, jesli wczesniej
zanurzymy n6z w goracej wodzie,

Aby jaja nie pekaty w trakcie gotowania nalezy osoli¢ wode,

Jezeli zupa jest przesolona wystarczy, ze wiozymy do niej surowego
ziemniaka,

Jeieii sos jest przesolony wystarczy, ze dodamy do niego nieco mleka,
Jezeli chcemy zachowa¢ swiezo$¢ chleba na dtuzej, potézmy przekrojo-
ne jabtko w chlebaku,

Obrane jabtka, pieczarki nie Sciemnieja, jesli skropimy je sokiem z cy-
tryny.
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Tipy de kuchyne
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16.
17.
18.
19.

20.

Pri krajani cibule nebudeme plakat, ak oSupanu cibulu dame na nie- 1 |
kolko minut do chladni¢ky alebo mraznicky, pripadne ju ponorimedo .
studenej vody.

Uhorka nebude horka, ak ju zacneme lapat od svetlejSej strany.

Cesto na palacinky bude nadychanejSie, ak do neho pridame sytenu
mineralnu vodu. :_

Zelenina pri vareni nestrati farbu, ak do vody pridame trochu cukru.

Cervena kapusta pri vareni nestrati farbu, ak k nej priddme trochu } i
octu. |

Pecienka strati horkost a bude jemnejSia, ak ju predtym namoame'. t
v mlieku. -

Salat trhame ruéne, lebo pri krajani noZzom zhorkne. Fs
Zemiaky sa rychlejSie uvaria, ak do vody pridame lyZicu tuku. e T
Cestoviny sa nezlepia, ak pri vareni pridéme do vody lyZicu oleja 2 _-7""

Sugené ovocie neklesne na dno kolaca, ak ho predtym obalime v ze-_g,,
miakovom Skrobe.

Upecené cesto lahko vypadne z formy, ak ju predtym vytrieme tukom
a vysypeme strihankou.

Krehké cesto pocas pecenia nenasiakne Stavou z ovocia, ak ho predtym
posypeme strihankou alebo kokosom. Pk

Bielky sa lahSie vy3lahaju na sneh, ak k nim priddme stipku soli. ¥ i 4

Vyslahany bielkovy sneh neopadne, ak cukor budeme pridavat postup-
ne.

Kolac¢ s tvrdou hmotou alebo polevou sa bude Iep5|e kréjat, ak no ﬁlhﬂ
predtym ponorime do hortcej vody. & '1 "'-'!

Aby vaijcia pri vareni nepraskli, treba vodu osolit.
Ak je polievka presolend, staci do nej vloZit surovy zemiak.
Ak je omacka presolend, staci do nej pridat trochu mlieka.

'

i
Ak chceme udrzat chlieb dlhSie cerstvy, do chgebnlka vIozlme pl’ek 0
jené jablko.

Oldpané jablka a Sampiriény nestmavnu, ak lch pokvapkame c“
vou Stavou. -
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Biges

Sktadniki:

* 1 kg kapusty kiszonej

* 1 kg kapusty biatej

» 70 dag wedliny - rézne

* 70 dag miesa réznego

* 20 dag boczku wedzonego
* grzyby suszone

* 2 cebule

* sliwki suszone

* 1 szkl. wina wytrawnego czerwonego
* 4-5 zgbkow czosnku

« Ziele angielskie

* lis¢ laurowy

* przyprawa do bigosu

* przecier pomidorowy

Wykonanie:

Kapusty ugotowa¢ osobno.

Biatg poszatkowac. Grzyby namoczy¢ i pokroi¢ w paski.

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na pokrojonym boczku.

Nastepnie doda¢ wedline i zarumienicé.

Mieso pokroi¢ w kostke i obsmazy¢ z przyprawami.

Ugotowane kapusty odcedzic.

Kapuste kiszong odparowac.

Potaczy¢ wszystkie sktadniki i dusi¢ na matym ogniu ok. 30 minut.
Nastepnie dodac wino i juz nie gotowac. Przyprawi¢ wedtug uznania.
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Ingrediencie:

* 1 kg kyslej kapusty

* 1 kg bielej kapusty

» 70 dag udenin - rézne
» 70 dag rézneho médsa
* 20 dag udenej slaniny
* susené huby

« 2 cibule

* susené slivky

* 1 hrnlek suchého Cerveného vina
* 4-5 strucikov cesnaku
* nové korenie

* bobkovy list

* korenie na bigos

« paradajkovy pretlak

Priprava:

Kapusty uvarte oddelene.

Bielu nadrobno nakrajajte. Huby namocte a nakrajajte na pasiky.
Cibulu nakrajajte na kocky a osmazte na nakrajanej slanine.
Potom pridajte ideniny a oprazte dohneda.

Maso nakrajajte na kocky a orestujte s koreninami.

Uvarené kapusty scedte.

Kyslu kapustu odparte.

ZmieSajte vSetky ingrediencie a duste cca 30 minut na miernom ohni.

Potom pridajte vino a uz neprevarajte. Dochutte podla chuti.

Biges wiejski

Sktadniki:

* 1% kg kapusty kiszonej

* 2 duze cebule

* kostka smalcu

* 1kg wieprzowiny (szynki lub fopatki)
* 1 kg cienkiej kietbasy obranej ze skorki
* 3 fyzki koncentratu pomidorowego
* 1 zupa ogonowa w proszku

* 2 wieksze surowe ziemniaki

* 2 zgbki czosnku

« ziele angielskie

* lis¢ laurowy

* pieprz mielony

* kminek

* jarzynka w proszku

* maga

Wykonanie:

Kapuste odcisng, wyptuka¢, zala¢ wodg. Do kapusty dodac¢ 10 ziaren
ziela angielskiego, 4 liscie laurowe, 1 tyzeczke kminku. Gotowa¢ do
miekkosci podlewajgc wodg w czasie gotowania. Po ugotowaniu od-
cedzic.

Mieso ugotowac w niewielkiej ilosci wody, dodajac 1 tyzke jarzynki lub
kucharka, 4 ziarna ziela angielskiego i 2 liscie laurowe. Gotowa¢ do
miekkosci. Po ugotowaniu odcedzi¢. Wyjac i pokroi¢ w gruba kostke.
Na patelnie da¢ smalec i zeszkli¢ cebule, doda¢ pokrojong kietbase,
mieso i podsmazy¢. Nastepnie dodaé przecier pomidorowy razem
zasmazyc.

Wszystko dodac¢ do kapusty i dobrze wymieszac z czosnkiem.

Zupe ogonowg rozmiesza¢ w 2 szkl. zimnego wywaru z miesa i wla¢
do bigosu. Wymiesza¢ i zagotowac.

Na koniec zetrze¢ do bigosu surowe ziemniaki, wymiesza¢, doprawic
pieprzem, solg, magg i zagotowac. Bigos zapiec w piekarniku w bryt-
fannie lub naczyniu zaroodpornym w temperaturze 200 °C.
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Ingrediencie:

* 1% kg kyslej kapusty

* 2 velké cibule

* kocka masti

* 1 kg bravcového mdsa (stehna alebo pliecka)
* 1 kg tenkej klobdsy, oStpanej z koZe
* 3 lyZice paradajkového koncentrdtu
* 1 polievka z chvostov z prdsku

* 2 vdcSie surové zemiaky

* 2 struciky cesnaku

* nové korenie

* bobkovy list

* mleté korenie

* rasca

* vegeta

* maggi

Priprava:

Kapustu vytlacte, preplachnite a zalejte vodou. Do kapusty pridajte
10 bobul nového korenia, 4 bobkové listy a 1 €ajovu lyZicku rasce.
Varte doméakka a podlievajte vodou. Po uvareni precedte.

Maso uvarte v malom mnoZzstve vody, do ktorej pridajte 1 lyZicu vege-
ty, 4 bobule nového korenia a 2 bobkové listy. Varte domakka.

Po uvareni precedte. Vyberte a pokrajajte na velké kocky.

Na panvici na masti osmazte cibulu, pridajte nakrajand klobasu
amaso a opecte. Potom pridajte paradajkovy pretlak a spolu za-
smazte.

To vSetko pridajte do kapusty a dobre premiesajte s cesnakom.
Polievku z chvostov vymie3ajte v 2 Salkach vychladnutého masového
vyvaru a prilejte do bigosu. ZmieSajte a prevarte.

Na koniec nastruhajte do bigosu surové zemiaky, premieSajte, do-
chutte korenim, solou, maggi a prevarte.

Bigos zapecte v rdre v pekaci alebo Ziaruvzdornej nddobe pri teplote
200 °C.
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Sktadniki:

* 1 wieksza kapusta

* 2 kg ziemniakdéw

* 4 duze cebule

* 1/2 kg stoniny lub 1/2 kostki masta

* 1 szkl. wody

* 3/4 litry wiejskiej Smietany, lub Smietany 30 %
* sol

* pieprz

Wykonanie:

Ziemniaki obrac i zetrze¢ na drobnej tarce tak jak na placki ziemnia-
czane.

Stonine pokroi¢ w kostke i stopi¢. Oddzieli¢ skwarki.

Pokrojong cebule podsmazy¢ na wytopionym ttuszczu na ztoty kolor,
dodajac skwarki. Nastepnie doda¢ do startych ziemniakéw. Dopra-
wiamy solg i pieprzem.

Kapuste sparzy¢ wrzatkiem.

Farsz zawing¢ w sparzone liscie i ztozy¢ w koperte, jak gotabki.

Do brytfanny Nastepnie brytfanne postawi¢ na palniku, gdy woda za-
cznie wrze¢ wytozy¢ przygotowane gotabki, zawinigte lisciem do gory,
uktadajac obok siebie (nie warstwami). Wytozy¢ liscie i dodac 1 szkl.
wody. Nastepnie zdjg¢ gotabki z palnika. Do $mietany dodac¢ nieco
soli i wrzatku i intensywnie wymieszac.

Gotabki zala¢ sosem i piec w piekarniku ok 2 godz. w temp. 180 °C

Zemiakevé kapuslevé velky (gelgbki)

Ingrediencie:

* 1 vdcsia kapusta

* 2 kg zemiakov

* 4 velké cibule

* 1/2 kg slaniny alebo 1/2 kocky masla

« 1 hrncek vody

* 3/4 litra pInotucnej smotany alebo 30 % smotany
* sol

« Cierne korenie

Priprava:

Zemiaky oSupte a nastruhajte na jemnom struhadle tak, ako na ze-
miakové placky.

Slaninu nakrdjajte na kocky a roztavte. Oddelte oSkvarky.

Nakrajanu cibulu opraZte na roztavenom tuku dozlatista a pridajte
oSkvarky. Pridajte do nastrdhanych zemiakov. Dochutte solou a ko-
renim.

Kapustu sparte vriacou vodou.

Napln zavirite do sparenych listov a listy zloZte akoby do obalky.
Pekac vylozte listami a pridajte 1 hrncek vody. Pekac potom poloZte
na horak a ked voda zacne vriet, vloZte pripravené rolky zavinutym
listom nahor, ktoré ulozte vedla seba (nie na seba).

Rolky potom odstrarnte z horaka. Do smotany pridajte trochu soli
a vriacej vody a dokladne vymie3ajte.

Rolky zalejte omackou a pecte v rdre cca 2 hodiny pri teplote 180 °C.

Gelgbki ziewmmiaczane / Zemiakevé kapustevé velky

Kapusta zasmazana

Sktadniki:

* 2 kg kapusty kiszonej

* ttuszcz: masto/smalec/boczek topiony
* 4 cebule

* sol

* pieprz

* przyprawa do kapusty lub bigosu

Wykonanie:

Kapuste zala¢ duzg iloscig wody i zagotowac.

Odla¢ wode i powtérzy¢ tg czynnos¢ 3-4 razy.

Do odcedzonej kapusty doda¢ ttuszcz (masto/smalec/boczek topio-
ny), 4 cebule pokrojone w kostke, sél, pieprz oraz przyprawe do ka-
pusty lub bigosu.

Qsmaémd kapusla

Ingrediencie:

* 2 kg kyslej kapusty

* tuk: maslo/mast/vySkvarend slanina
* 4 cibule

* sol’

* Cierne korenie

* korenie na kapustu alebo bigos

Priprava:

Kapustu zalejte velkym mnoZstvom vody a prevarte.

Vylejte vodu a tuto ¢innost zopakujte 3- az 4-krat.

K precedenej kapuste pridajte tuk (maslo/mast/vySkvarenu slaninu),
4 cibule nakrajané na kocky, sol, korenie a korenie na kapustu alebo
bigos.
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Mazurek Krélewski / Kralovsky mazanec
Mazurek Wielkanocny / Velkono¢ny mazanec ...
Tort z fasoli ,Piekny Jas” / Fazulovy kola¢ Pekny Janko
Sernik babci / Tvaroznik starej mamy
Placek krélewski / Kralovsky kolac ..
Kruszaniec / Kolac¢ ,krusanec” .............
Ciasto drozdzowe z kruszonkg / Kysnuty kola¢ s posypkou ....
Ciasto drozdzowe / Kysnuté cesto
Babka chlebowa / Clebovéa babovka
Orzechowy w cie$cie drozdzowym / Kysnuty orechovnik
Wiejski makowiec / Gazdovsky makovnik
Ciasto drozdzowe / Kysnuty kolac
Ciasto drozdzowe - 3 smakowe / Kysnuté cesto 3 chuti ...
Ciasto z maki razowej na rabarbar i owoce

/ Rebarborovy a ovocny kolac¢ z celozrnnej muky
Placek drozdzowy / Kysnuty kolac
Amoniaczki / SuSienky ,amoniacky”

Co warto wiedziec o ziotach i przyprawach - cz. 5
Co treba vediet o bylinkach a korenindch - €ast 5 .......cccocccevviicenncncrcennenes 88

f)ieoz%w/ Pecive
Chleb / Chlieb

Chatka po zydowsku / Vianocka na zidovsky spdsob ....
Chleb na przecierze pomidorowym / Chlieb na paradajkovom pretlaku ..... 92

Chleb z ziarnami / Viaczrnny chlieh ..o 92
Chleb domowy / DOMACH ChHED ......c.oveueueiriiicirieceiere e 93
Porady kulinarne / Tipy do KUChYNE .........cccceeiiininninininiicceccccens 94

“ne dania na cieple / Ustatné l‘@ple/edla

Bigos / Bigos
Bigos wiejski / Gazdovsky bigos
Gotgbki ziemniaczane / Zemiakové kapustové rolky (gota
Kapusta zasmazana / Zasmazena kapusta
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