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Nurtem

Stobrawskich Smakow
Przepisnik Kulinarny

Gtownym celem publikacji jest propagowanie idei
,Opolskie ze smakiem” poprzez promocje sieci
Dziedzictwo Kulinarne Opolskie oraz potraw tradycyjnych,
regionalnych i lokalnych w powigzaniu

z pielegnowaniem tozsamosci kulturowej, tradycji
lokalnych, promoc;ji dziedzictwa kulturowego

i przyrodniczego na obszarze Opolszczyzny.



Harynki w cebulowym sosie

z pieczonymi ziemniakami

Auator potrawy: Kamil @mp’kv’w

Potrawe serwuje: Sktadniki:

Restauracja Nad Stawem Filety Sledziowe a’la matias, cebula,
Pl. Targowy 1 ocet winny, sol, pieprz, ziemniaki,
46-243 Bogacica masto, sél morska, oliwa z oliwek,
77 414 86 67 $mietana 12%, cukier

nad.stawem.pl
nad@stawem.pl

Wykonanie:

Filety sledziowe moczymy w zimnej wodzie, aby pozby¢ sie nadmiaru
soli (proces ten powinien trwac okoto 3 h, przy dwukrotnej wymianie
wody).

W miedzyczasie myjemy ziemniaki, uktadamy na blasze do piekarnika
wyltozonej papierem do pieczenia. Ziemniaki doprawiamy z zewnatrz
solg morska, pieprzem oraz oliwa z oliwek.

Pieczemy ok. 50-55 minut ( w tym czasie ziemniaki powinny sie upiec
do miekkosci w 160 stopniach)

Podczas gdy ziemniaki pieka sie, mozemy przystapi¢ do przygotowa-
nia sosu cebulowego.

Cebule obieramy z tupin, kroimy w ,piérka” i wrzucamy do miski. Do
cebuli dodajemy cukier, sél, pieprz, oraz ocet winny. Mieszamy razem. Po
wymieszaniu faczymy ze smietang 12%. Doprawiamy do smaku.

Filety sledziowe kroimy w 2 cm kawatki, uktadamy na talerzach, pole-
wamy smietang cebulowa. Podajemy z ziemniakami w mundurkach.







Batabuchy

Aator potrawy: Dwona [Juvcayk

Potrawe serwuje: Skladniki:

Eventy ,Kofo Roku” organizowane Ciasto: 1 kg maki pszennej, szklanka cieptego mleka,
przez Spotdzielnie Socjalng 3% szklanki oleju, 3 jajka, szczypta soli, 5 dkg drozdzy,
Perunica i Stowarzyszenie szczypta cukru

Animacji Lokalnej Arkona Nadzienie: 2 szklanki kaszy gryczanej, 20 dkg biatego sera,
www.perunica.pl 1 cebula, masto klarowane, sdl, pieprz, majeranek
Wykonanie:

Pokruszy¢ drozdze, wsypac 2 tyzki maki oraz
szczypte cukru. Do tego dodac 3 tyzki cieptego
mleka. Doktadnie wymieszac i odstawic¢ do wyro-
$niecia w ciepte miejsce.

Do miski wsypac reszte maki, szczypte soli,
wbic jajka, wla¢ wyrosniety rozczyn oraz reszte
mleka i olej. Ciasto trzeba wyrabia¢ do czasu, az
bedzie odchodzi¢ od ragk. Wyrobione ciasto przy-
kry¢ sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia.

W miedzyczasie trzeba zrobi¢ nadzienie. Na
masle klarowanym zeszkli¢ drobno pokrajang
cebule. Uprazy¢ kasze gryczang i do wystudzonej
dodac biaty seri smazona cebule z ttuszczem z patelni. Doprawi¢ sola, pieprzem i majerankiem.

Kiedy ciasto wyrosnie trzeba rozwatkowac je na grubos¢ okoto 4-5 cm. Szklankg lub kubkiem wy-
kroi¢ buteczki. Gorg zrobi¢ dotek i w ten dotek da¢ okoto jedng lub dwie tyzki nadzienia. Nadzienie
zaklei¢ dokfadnie i uformowac butke.

Gore butek posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec w 180 stopniach przez okoto 30 minut. llos¢
butek zalezna jest od ich wielkosci.







Oberiba na gesto

Aator potrawy: Sylwia Skocaylas,

Stava Kavcama’

OPOLSKIE

Potrawe serwuje: Sktadniki:

LStara Karczma’, Kalarepa, cebula, masto, koperek, maka, sol, pieprz
46-280 Chocianowice 35
tel. 77 413 27 25

Wykonanie:

Kalarepy obrac z wierzchniej skorki, pokroic
w kostke. Obra¢ cebulke, posieka¢ drobno i zeszkli¢
na masle (powinna zachowac jasny kolor). Doda¢
kalarepe, podlac kilkoma tyzkami wody i dusi¢ pod
przykryciem na wolnym ogniu az zmieknie. Wtedy
wsypac siekany koperek, lekko opruszy¢ maka,
zagotowac. Podawac do ttuczonych ziemniakow
i klopsikdow mielonych.
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Polywka

Aator potvawy: Uvszula (Jurcayk

Skiadniki:

1 I maslanki, Y2 | wody, 1-2 zabki czosnku, 2 tyzeczki masta, 1 mata cebula, 4 tyzki gestej $mieta-
ny 18%, 2 tyzki maki pszennej, sél, maggi

Wykonanie:

Do maslanki z wodg doda¢ czosnek pokrojony w cienkie plasterki i zagotowa¢ mieszajac, by biat-
ko nie przywarto do dna. Gotowac¢ przez 5 minut. 2 tyzki maki roztrzepa¢ w % szklanki wody, miesza-
jac pofaczyc¢ z zupa i doprowadzi¢ do wrzenia. Pokrojong w kostke cebule zrumieni¢ na masle i do-
da¢ do zupy. Doprawic¢ do smaku sola i maggi. Do smietany dodac¢ 2 tyzki zupy, dobrze wymiesza¢
i pofaczy¢ z zupa mieszajac. Podawac z rozdrobnionymi ziemniakami ugotowanymi w mundurkach.




Zupa grzybowa

Aator potrawy: Raloga kuchni

Karcamy Mysliwskiej z 20-Letnim doswiadczeniem

Potrawe serwuje: Sktadniki na 4 porcje:

Restauracja ,Karczma Mysliwska” 1009 kurek, 100g podgrzybkéw, 100g borowikéw,
Szumirad 9, 46-275 Szumirad 100g boczku wedzonego (chudego), 50g cebuli
tel. 774139414 (pokrojonej w drobng kostke), 400 ml mleka,

tel. kom. 539301015 Ttyzka masta, 400ml wywaru grzybowego

www.szumirad.pl
www.karczma-mysliwska.eu

Wykonanie:

Kurki blanszujemy, odcedzamy i zalewamy 100ml zimnego mleka. Borowiki i podgrzybki gotuje-
my aby uzyskac¢ wywar. Rozgrzewamy masto, wrzucamy pokrojony w paseczki boczek i lekko pod-
smazamy, dodajemy pokrojong cebule i catos¢ podsmazamy az cebula sie zeszkli. Kurki, podgrzyb-
ki, borowiki odcedzamy i kroimy
w wiekszg kostke, nastepnie
dorzucamy do boczku z cebulka.
Na matym ogniu podsmazamy
catos¢, dolewamy
400 ml wywaru z grzyboéw i po-
zostate 300 ml mleka, catosc¢
zagotowujemy. Doprawiamy
solg i pieprzem, mozna posypac
Swiezym koperkiem lub natka
pietruszki.
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Zupa rybna poéinoc - potudnie

Dziedzictwo

Kulinarne

Aator potrawy: Dorota Bartosik

OPOLSKIE

Potrawe serwuje: Sktadniki:

Gospodarstwo Rybackie,,Markowe” 1 filet z karpia,Markowego’, 4 szkiele-
tel. 602 37 68 14 ty z karpia ,Markowego’, 8 krewetek,
www.gospodarstwomarkowe.pl 4 omutki (opcjonalnie), 1 peczek ko-

https://www.facebook.com/GospodarstwoMarkowe  lendry, 1 Srednia cebula, 2 marchewki,
1 pietruszka, 1 maty seler, 1 maty por,
1 papryka czerwona, 5 ziaren ziela

Wykonanie: angielskiego, 3 liscie laurowe, sél,
Szkielety karpia wyptucz i wiéz do garnka z wrzaca pieprz do smaku, ¥2-1 tyzeczki imbiru,
woda, nastepnie dodaj cebule, ziele angielskie, lis¢ lau-  ¥2-1tyzeczki curry, sos sojowy do sma-

rowy i gotuj przez ok. 1 godzine. Gotowy wywar odcedz ~ ku, 200 ml mleka kokosowego
przez geste sito tak aby nie przedostaty sie osci.

Obrane warzywa pokroj w kostke, a por w talarki i wrzu¢ do wywaru i gotuj na wolnym ogniu,
kolendre posiekaj i odstaw.

Filet pokroj na paski o szeroko-
$ci 3 cm i dtugosci 5 cm, krewetki
obierz, omutki wymyj;j.

Jezeli warzywa z wywaru sg
juz al dente dodaj przygotowane
wczesniej fileciki, krewetki i omutki
oraz przyprawy. Zupe gotuj jeszcze
przez 5-6 minut, na koniec dodaj
mleko kokosowe i posyp kolendra.

Danie dla 4 os6b

Czas przygotowania 1,5 godziny
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Aator potrawy: (Janasz [Jurcayk
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Potrawe serwuje: Sktadniki:

Eventy,Koto Roku” organizowane ok. 3 litry wywaru miesno-warzywnego, jak na po-
przez Spétdzielnie Socjalng rzadny rosot, 5 srednich marchwi, 2 cebule, Y2 kg
Perunica i Stowarzyszenie boczku wedzonego, 2 piwa pszeniczne, papryka we-
Animacji Lokalnej Arkona dzona, papryka stodka, majeranek, czosnek, pieprz,
www.perunica.pl sol, lis¢ laurowy, ziele angielskie, kminek, stodka

$mietana 30% od Y2 do petnej szklanki, grzanki

Wykonanie:

Smak zupy zalezy od jakosci
rosotu, na ktérym jest przyrza-
dzana. Nalezy go przygotowac
wczesniej.

Cebule i boczek pokroi¢
w drobne stupki i przesmazy¢
na niewielkiej ilosci thuszczu.
Dodac¢ do nich marchew, star-
ta na grubej tarce i réwniez
przesmazy¢. Na patelnie doda-
wac kolejno papryke w proszku,
kminek i czosnek. Kiedy catos¢
bedzie zeszklona doda¢ do wy-
waru i gotowac. Zupe przypra-
wiac pozostatymi przyprawami,
wlaé piwa pszeniczne i goto-
wac do czasu az marchew zmieknie. Na koncu zabieli¢ Smietang 30%.

Zupa najpyszniejsza jest z grzankami.







Aator potrawy: Dwona Boboryk

: I‘t'ILSKIE
Skiadniki:

pokrojony w kostke czerstwy chleb, wrzatek, podsmazona cebula na ttuszczu (najlepiej na
smalcu ze skwarkami), czosnek, sol, pieprz lis¢ laurowy ziele angielskie, mozna doda¢ maggi.

Wykonanie:

Wysuszony pokrojony w kostke chleb, dodajemy podsmazonga cebule, czosnek najlepiej roztarty z
solg lub posiekany, zalewamy wrzatkiem. Na koniec opcjonalnie dodajemy reszte przypraw.
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Rolada z jelenia faszerowana lesnymi grzybami

Aator potrawy: Raloga Restanvacji
Kaveama Mysliwska " w Szamiradzie

Potrawe serwuje: Sktadniki na 4 porcje:

Restauracja,Karczma Mysliwska” 600g udzca z jelenia (oczyszczonego z bton),
Szumirad 9, 46-275 Szumirad 500g mleka (do marynaty), 2 zabki czosnku

tel. 774139414 (do marynaty), gatagzka rozmarynu(do marynaty),
tel. kom. 539301015 150g borowikéw, 150g podgrzybkéw, 100g cebuli
www.szumirad.pl (pokrojona w kostke), 70g masta (do smazenia),
www.karczma-mysliwska.eu 1 zabek czosnku.

Wykonanie:

Mieso myjemy i kroimy na 1509 plastry, wktadamy do marynaty na kilka godzin. Rozgrzewamy
masto, podsmazamy cebule, dodajemy pokrojony w plasterki czosnek i smazymy. Nastepnie doda-
jemy pokrojone grzyby i nadal
smazymy na wolnym ogniu. Mie-
SO wyciggamy z marynaty , osu-
szamy, rozbijamy, doprawiamy,
solg i pieprzem. Uktadamy farsz
na miesie i formujemy rolade.
Kfadziemy na rolade 20g masta,
zawijamy powstaty zraz (z tym
20g masta) w folie aluminiowsq jak
cukierek. Pieczemy ok. 125min.

w temp. 1250 C. Zrazy mozna
serwowac z kluskami slgskimi

i modra kapusta wg uznania lub
upodobania.







Pulpety z karpia,Markowego” w sosie serowym

Dziedzictwo

Kulinarne

Aator potrawy: (Joanna Bartosik

OPOLSKIE

Potrawe serwuje: Sktadniki:

Gospodarstwo Rybackie,,Markowe” 2 filety z karpia ,Markowego”, 1 peczek
tel. 602 37 68 14 natki pietruszki, 1 duza cebula,
www.gospodarstwomarkowe.pl 1 zabek czosnku, sél, pieprz do smaku,

https://www.facebook.com/GospodarstwoMarkowe ' tyzeczki imbiru, masto klarowane,
olej do smazenia, 1 mata bulka zytnia,
200 ml Smietany 34%, 1 jajko, 200 g
sera ple$niowego

Wykonanie:

Filety z karpia zmiel dwukrotnie. Mieso dopraw sol3 i pieprzem.

Obierz warzywa, cebule i czosnek, a nastepnie drobno pokrdj lub zetrzyj na tarce, pietruszke po-
siekaj, butke namocz w wodzie. Warzywa dus na masle i odstaw do wystygniecia. Nastepnie dodaj
do miesa. Butke odcisnij z nadmiaru wody dodaj do miesa i warzyw, nastepnie wymieszaj wraz z jaj-
kiem i przyprawami.

Z powstatej masy formuj
kulki nastepnie obsmaz na
oleju po 1 minucie z kazdej
strony. Podsmazone pulpety
przetdz do rondla zalej Smie-
tang i dodaj drobno pokrojo-
ny ser. Piekarnik rozgrzej do
temperatury 180, wtoz rondel
i pozostaw na ok 15-20 minut.

Danie dla 4 os6b

Czas przygotowania 1 go-
dzina
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Karp krogulnianski z pieczarkami

Aator potrawy: Danata Gjryl

22

Skiadniki:

Sktadniki: 3 szt. karpia (1-1, 3 kg); 1 Y2 -2 kg pieczarek; 1 kg cebuli; 1 kostka masta;
1 kg butki tartej do panierowania; 3 jajka; 1| oleju do smazenia; przyprawy: pieprz, sél

Wykonanie:

Sprawionego karpia pokroi¢
w dzwonka o szerokosci 2,5 cm.
Oproészy¢ pieprzem i solg, wy-
mieszac¢. Odstawi¢ na dwie go-
dziny. Doprawione dzwonka pa-
nierujemy w jajku i tartej butce.
Smazymy na rozgrzanym oleju
na ztoty kolor. Obrang cebule
i pieczarki kroimy w plasterki.
Cebule dusimy na masle. W trak-
cie duszenia dodajemy pokro-
jone pieczarki, doprawiamy do
smaku. Dusimy razem. Pozostatg
z duszenia wode pozostawia-
my do wykorzystania w dalszej
czesci przepisu. Nastepnie przektadamy w rondlu lub naczyniu zaroodpornym na przemian war-
stwami: farsz cebulowo-pieczarkowy, usmazone dzwonka karpia. Pierwszg i ostatnig warstwe stano-
wi farsz. Podlewamy matg iloscig wody pozostatej z duszenia farszu. Przykrywamy i dusimy w piekar-
niku okoto 1,5h w 140 stopniach.

Tak przyrzadzona potrawe zostawiamy na kilka godzin, do petnego ostygniecia, by ryba prze-
sigkta farszem i przyprawami. Potrawe mozna spozywac na ciepto i zimno.
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Aator potrawy: Kordula Mos

Sktadniki:
1 kg ziemniakow, 125 g maki ziemniaczanej, stonina/boczek wedzony, smalec, sél, maslanka

Wykonanie:

Ziemniaki gotujemy z solg tak aby byty miekkie. W miedzyczasie kroimy w kostke stonine lub bo-
czek i na odrobinie wytapiamy go na skwarki.

Po ugotowaniu ziemniakéw odlewamy wode i ttuczkiem gorace ziemniaki dobrze gnieciemy
dodajac powoli make ziemniaczang. Dodawanie maki powinno sie robi¢ na matym ogniu tak aby
cata masa mogta sie pofaczy¢. Masa jest gotowa kiedy nie wida¢ resztek maki jak réwniez otrzymana
masa ma klejaca konsystencje. Z wymienionej masy formujemy 4cm/szer. wateczki i drewnianym
nozem kroimy je na kopytka . Kopytka wktadamy do miski lub garnka z przykryciem i oblewamy go-
racym roztopionym boczkiem z smalcem. Catos¢ przykrywamy i podrzucamy tak aby kazde kopytko
obtoczone byto stoninka.

Potrawe mozna posypac $wiezym szczypiorkiem. Do potrawy dodaje sie dobra, schtodzong ma-
$lanke do popicia.







Aator potrawy: Kolo Gospodyi Wiejskich
w Miechowej

Potrawe serwuje: Skladniki:

Pierogi przygotowane Ciasto: 1kg maki, 3 szklanki maslanki, sél
przez Koto Gospodyn Wiejskich w Miechowej Farsz: 1 %2 kg miesa (np. fopatka),

tel. 601393503 - Jadwiga Olszak ok. 50 dkg ziemniakéw, 2 jajka, 1 duza

cebula, sdl, pieprz
Wykonanie:

Mieso na farsz ugotowac, cebule pokroi¢ w kostke
i przesmazy¢. Ziemniaki obrac i ugotowac, nastepnie
przecisngc przez praske. Ugotowane mieso i przesma-
zong cebule zmieli¢ i doktadnie wymieszac. Odtozy¢
1/4 cze$¢ miesa. W wolne miejsce doda¢ ziemniaki
w takiej objetosci ile wyjelismy miesa. Nastepnie dodac
2 jajka, i odtozone mieso oraz sél i pieprz do smaku. Do-
ktadnie wszystko wymieszac.

Make na ciasto wsypac¢ do miski, doda¢ maslanke
i sol. Zagniesc ciasto, tak by byto gtadkie i jednolite. Cia-
sto podzieli¢ na czesci i kolejno rozwatkowywac kazda
z nich na cienki placek (o grubosci okoto 2-3 mm) i za
pomoca szklanki wykrawac koétka. Na kétka naktadac
farszi zlepiac pierogi.

Pierogi gotowa¢ w wodzie z dodatkiem soli i oleju.

Pierogi podawac polane okrasa. Okrase przygotowu-
jemy podsmazajac na smalcu drobno pokrojony boczek
wedzony, poduszona kietbase i cebulke.

26







Aator potrawy: Anna [Juvcayk-Mizejewska

Potrawe serwuje: Sktadniki:

Eventy,Koto Roku” organizowane 1 kg ziemniakow, 4 cebule sredniej wielkosci,
przez Spétdzielnie Socjalng 4 jajka, 2 szklanki maki pszennej, sol i pieprz
Perunica i Stowarzyszenie do smaku, 3 zabki czosnku

Animacji Lokalnej Arkona
www.perunica.pl

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na drob-
nej tarce. Cebule pokroic
w drobnga kostke. Odcedzi¢
nadmiar wody z ziemniakéw
i wszystkie sktadniki dobrze
wymieszac. Na posmarowang
i wysypang butka tarta blasz-
ke wytozy¢ powstatg mase.
Piec w 180 stopniach okoto
1.5 godziny. Po przestudze-
niu pokroi¢ w grubg kostke
i podsmazy¢ na kwasnej
$mietanie. Mozna tez poda-
wac z sosem grzybowym.
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Aator potvawy: Clibicta nukowicz

Sktadniki:

Sktadniki: 4 jajka, 15 - 20 dag cukru,2 cytryny, 2 tyzeczki zelatyny, 6 tyzek cieptej wody, bita
$mietana do dekoracji, opcjonalnie kompot truskawkowy i tyzeczka kwasku cytrynowego,
lub 2 tyzeczki kakao

Wykonanie:

Wykonanie: Z6ttka bardzo doktadnie utrze¢ z cukrem (najlepiej drewnianym ttuczkiem), tak zeby
nie byto grudek cukru. Dodac sok z cytryny i rozpuszczonga zelatyne. Na koncu dodac ubite biatka.
Dobrze wymieszac i wlac do salaterek. Schtodzi¢, zeby zelatyna w kremie stwardniata. Podawa¢ ude-
korowane kleksem bitej Smietany.

Opcje: Zamiast soku z cytryny dodac¢ kwasek cytrynowy. Zelatyne rozpusci¢ w kompocie truskaw-
kowym. Kakao rozpusci¢ w wodzie i rozpusci¢ w tym zelatyne. Mozna zrobic trzykolorowe.




Lody o smaku Smietanowo-miodowym z migdatami

Autor potrawy: Mieszkanka Olesna

Sktadniki:
0,5 I Smietany 30%, 4 jajka, 50g cukru, 100 g miodu, ptatki migdatowe

Wykonanie:

Jajka ubijamy z cukrem na jednolita mase. Stopniowo dodajemy miéd nieustannie mieszajac.
Nastepnie dodajemy uprazone wczesniej migdaty. Ubijamy $mietane na sztywno. Matymi partiami
dodajemy do masy, bardzo delikatnie mieszajac do potaczenia sie sktadnikow.

Mase przela¢ do pojemnika, przykry¢, umiesci¢ na jedng dobe w lodéwce by schtodzic.

Schtodzona mase przela¢ do maszyny do lodéw i dalej postepowac wedtug instrukg;ji jej produ-
centa. Przetozy¢ do pojemniczka, przykry¢ i wtozy¢ na kilka godzin do zamrazarki.




Cukerkuchen

Aator potrawy: Kordula Mos

Skiadniki:

500 g maki pszennej, 50 g drozdzy swiezych, 150 g cukru, 3 jajka (jedno cate, dwa zéttka),
50 g margaryny, 500 ml mleka, masto, szczypta soli

Wykonanie:

Do garnuszka wla¢ 250ml mleka dodac dwie tyzki cukru i rozgrza¢ na piecu na ok. 30-40 stopni,
tak aby cukier w mleku sie rozpuscit. Rozgrzane mleko z cukrem zdja¢ z pieca i dodac rozkruszone
drozdze. Cato$¢ pozostawic i poczekad, az zaczyn z drozdzy zacznie rosnac.

W miedzyczasie do miski wsypac¢ make, szczypte soli oraz 100 g cukru. Margaryne rozgrza¢ na
piecu i doda¢ do maki z cukrem a na koniec rosngce mleko z drozdzami. Z wszystkie sktadniki wy-
mieszac i wyrobic ciasto drozdzowe. Jezeli ciasto bedzie za geste to nalezy dodac cieptego mleka
tak, aby ciasto byto elastyczne i dobrze sie ciggneto. Tak wyrobione ciasto roztozy¢ rowno na blache,
ktorg wczesniej nalezy posmarowac margaryng i obsypa¢ maka.

Na gére ciasta roztozy¢ pokrojone w kawatki masta w odstepach 10 cm oraz rozsypac po catym
ciescie pozostaty cukier. Mozna réwniez posypac ciasto do smaku cynamonem.

Ciasto pozostawi¢, aby urosto a nastepnie piec w piekarniku rozgrzanym do 180°C (g6ra-dét)
przez ok. 30-40 min - tak aby z géry kolor byt mocno ztoty.

Ciasto nalezy spozywac ciepte, zimne juz nie jest takie dobre mozna je podgrzewac przed jedze-
niem.







Pierniczki Swiateczne

Autor potvawy: Ovena 2 Olesna

Sktadniki:

1 kg maki pszennej, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, V2 tyzeczki sody, 4 jajka, 50 dkg cukru
pudru, 20 dkg masta, 4 tyzki miodu prawdziwego, 4 tyzki stotowe rumu, 1-2 przyprawy do
piernika

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac i zagnie$¢ z nich ciasto. Nastepnie ciasto rozwatkowac.
Wykrawac foremkami pierniczki i potozy¢ na wysmarowanej ttuszczem blasze i posmarowac je odro-
bina wody. Piec okoto 10 minut w temperaturze 180°C, aby sie lekko zaztocity.

Rozmaci¢ 1 jajko z odrobing mleka i posmarowac jeszcze gorace, przyozdobic pierniczki i pozo-
stawic¢ do wyschniecia.







Aator potvawy: Ovena Szulc z Borek Nielkich

Skiadniki:

1 jajko, Y2 kostki masta, 1 szklanka cukru, 1 szklanka mleka, 2 tyzki kakao, 1 przyprawa do
piernika, 2 tyzki dzemu porzeczkowego, 2 szklanki maki pszennej, 1 V2 tyzki sody oczyszczo-
nej

Wykonanie:

Masto utrze¢ z cukrem, dzemem, kakao i przyprawami. Dodac jajko i to utrze¢ na jednolita mase,
a nastepnie dodac¢ make, mleko i sode. Ciasto wyla¢ na blache i piec okoto 40 w temp. 200 stopni C.







Ciasto, Piernik”

Aator potrawy: Kolo Gospodyi Wiejskich
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JALEBabki!” w Saymonkowie

Potrawe serwuje: Sktadniki:

KGW ,AleBabki!”w Szymonkowie  Ciasto: 3 jajka, 1 2 szklanki cukru, 3 szklanki maki,

tel. 662 565 812 20 dag miodu, 2 szklanki sSmietany 18%, 2 tyzki zimnej
e-mail: agnieszka.kowcz@wp.pl wody, 20 dag margaryny, 1 tyzeczka sody, 1 przyprawa

do piernika, 1 tyzka kakao

Masa budyniowa: 1 tyzka maki pszennej, 2 tyzki maki

ziemniaczanej, cukier wanilinowy, 8 dag cukru,

2 I mleka, 1 kostka margaryny

Polewa: 4 tyzki kakao, 4 tyzki cukru, jajko,
Wykonanie: Y2 kostki margaryny

Ciasto:

Margaryne uciera¢ z cukrem, dodajac zéttka, miéd, wode, Smietane, make zmieszang z sodg, ka-
kao i przyprawe. Z biatek ubi¢ piane i delikatnie wymieszac z ciastem. Piec w temperaturze 150-160°
przez 40 - 60 minut. Po upieczeniu i wystudzeniu przekroic i przetozy¢ masg budyniowa. Wierzch
polac polewa.

Masa budyniowa: r

Z - litra mleka odlac 34 szklanki. Reszte za-
gotowac z cukrem i margaryng. Do 3 szklanki
mleka doda¢ make. Wymiesza¢ wszystko razem
i ugotowac budyn.

Polewa:

Kakao, cukier i jajko zmiesza¢. Dodac¢ do tego
goracy, rozpuszczong margaryne. Wymieszac
wszystko mikserem.







Fundacja FELICITATEM
ul. Kraskowska 22
FUNDAC.A 46-243 Borkowice
FELICITATEM  e-mail: fundacjafelicitatem@gmail.com



