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dania gtowne hlavnéjedla

Klops z jajkiem

Sktadniki:

= 70 dkg miesa wieprzowego

= 0,5 kg miesa wotowego

= czerstwa butka

= 1cebula

= 2jajka do miesa+5jajek
ugotowanych na twardo

= sl pieprz

Wykonanie:

Mieso przepuscié przez maszynke,
doda¢ namoczong i odci$nietg butke, 2
jajka, cebule, sél i pieprz.

Mase doktadnie wyrobic i doprawic.
Mase miesng roztozy¢ na papierze

do pieczenia, uformowac prostokat,
posrodku utozy¢ ugotowane jajka.

Zwingé w rolade. Pieczen Scisle owing(
papierem do pieczenia, zwigzac konce.
Piec ok.1 godziny

w temp. 180°C. Kroi¢ w plastry.

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Sekana s vajcom

Ingrediencie:
= 70 dkg bravéového méasa
0,5 kg hovadzieho méasa

= starSiazemla

® 1cibula

® 2 vajcia do mésa + 5 vajec uvarenych
natvrdo

sol, korenie

Postup:

Maso zomliet na mlynéeku, pridat
namocent a vyzmykani zemlu,

2 vajcia, cibulu, sol'a korenie.

Masu dokladne premiesit a ochutit.

Masovi masu rozlozit na papieri
na pecenie, vyformovat obdlznik,
do stredu poukladat uvarené vajcia.

Zavinat do rolady, hmotu pevne ovintt
papierom na pecenie, konce zviazat.
Piect priblizne 1 hodinu pri telote
180°C. Krajat na platky.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich
w Bakowie

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek
v Bakowie

Rolada z piersi
Zindyhka nadziewana
brokutamiiserem

Sktadniki:

= 1pier§ zindyka - ok.1kg
= 1 brokut

® 0,5 kostki masta

® 20 dag sera z6ttego

Wykonanie:

Piers rozklepaé, ponacinac aby powstat
ptat miesa. Utozyc farsz

- r6zyczki brokuta (ktéry wezesniej
nalezy sparzyc), kawatki masta i ser.
Zawijamy mieso robigc duzg

rolade. Zawijamy do folii i pieczemy

w piekarniku ok. 50 minut.

Mozna podawac na ciepto badZ zimno,
krojac w poprzek ,kromki” rolady.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich
w Zabtociu

recept poslal:
Kriazok dedinskych gazdiniek
v Zabtociu

Rolada z kuracich
pFs plnena brokolicou
asyrom

Ingrediencie:

® 1 kuracie prsia-cca1kg
= 1 brokolica

= 0,5 kocky masla

® 20dkg ZItého syra

Postup:

Prsia vyklepat, ponarezavat tak,

aby vznikol plat masa. Ulozit pInku

- ruzicky brokolice (ktort je potrebné
najskor sparit), kisky masla a syr.
Maso zvinieme, priom vytvarame
velkd roladu. Zvinieme do félie

a pecieme v rure priblizne 50 minut.

Mozno podavat teplé alebo studené,
pricom z rolady priecne krajame platky.

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti




dania gtowne hlavnéjedla

Biata kietbasa
w koszulce

Sktadniki:

® 0,5 kg biatej parzonej kietbasy
= 1 kg ziemniakow

m 2 76ttka

® {y7ka masta

® tyzka maki ziemniaczanej

® 2 szklankioleju do pieczenia
B gatka muszkatotowa

= 56l

Wykonanie:

Kietbase pokroi¢ w waskie paski
dtugosci 5-7 cm.

Ziemniaki ugotowac w osolonej
wodzie. Odcedzié i ciepte przecisnac
przez praske. Doda¢ masto, zéttka,
make i szczypte Swiezo utartej gatki
muszkatotowej. Zagnies¢ ciasto.
Kazdy pasek kietbasy owijamy porcjg
ciasta. Smazy¢ na matym ogniu

w gtebokim oleju az nabiorg
ztotego koloru.

przepis hadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich w Zbytkowie

Biela klobasa
v kosiel'ke

Ingrediencie:

® 0,5 kg bielej dusenej klobasy
= 1 kg zemiakov

= 2 7ltka

B |yZica masla

lyzica zemiakovej muky
2 pohéare oleja na pecenie
muskatovy oriesok

® 5ol

Postup:
Klobasku nakrajat na Gzke prazky
sdlzkou 5-7 cm.

Zemiaky uvarit v osolenej vode. Ocedit
a eite teplé popudit. Pridat maslo, zltka,
muku a Stipku ¢erstvo nastrithaného
muskatového oriesku. Zamiesit cesto.
Kazdy pas klobasy obalujeme porciou
cesta. Vyprazat na miernom ohni

v dostatocnom mnoZstve oleja

az do zlatista.

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek v Zbytkowie

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Rolada z karkowhi
zomletem

Sktadniki:

= 1,5 kg chudej karkéwki

® 20 dag piersi z kurczaka

® 5 plastréw wedzonego boczku
® 5pieczarek
= po6t czerwonej papryki
® p6t peczka szczypiorku
= pétcebuli
= 3jajka

® 56|, pieprz
= {yzka masta
= 4 {yzkioleju

Wykonanie:

Karkéwke umyc, osuszyc, rozcigé. Mieso
rozbic na jak najwiekszy ptat. Posoli¢ i
popieprzyC.

Kurczaka pokroi¢ na 4 grube paski,
dodacsdlipieprz. Olej rozgrzaé na
patelni, wtozy¢ kurczaka, obsmazyc¢ ze
wszystkich stron.

Pieczarki oczysci¢, pokroi¢ na cienkie
plasterki. Poddusi¢ na patelni po
smazeniu kurczaka. Ostudzic.

Papryke i cebule pokroi¢ w drobng
kostke. Szczypiorek posiekad, jajka
roztrzepacidodac pieczarki, cebule,
papryke i szczypiorek, wymieszad i
przyprawi¢ do smaku. Usmazy¢ omlet
po obu stronach.

Omlet utozy¢ na karkéwce. Przykryé
plasterkami boczku. Wzdtuz jednego
boku utozy¢ kawatki kurczaka. Ciasno
zwinag, spigé wykataczkami.

Rolade obsmazy¢ na oleju i piec ok.
godziny w piekarniku.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich w Zbytkowie

Rolada z krkovicky
someletou

Ingrediencie:
® 1,5 kg chudej krkovicky

® 20 dkg kuracich pfs

® 5 platkov ideného bociku

B 5Sampinénov

® polovicu Cervenej papriky

® polovicu zvazku pazitky

® pol cibule

® 3vajcia

® 5ol korenie

B |yZica masla

B 4lyZiceoleja

Postup:

Krkovicku umyt, osusit, narezat. Maso

vy,

vyklepat na ¢o najvacsi plat. Posolit
a pokorenit.

Kurca pokrajat na 4 hrubé pasy, pridat
sol'a korenie. Na panvici zohriat olej,
vlozit kurca, opiect zo vsetkych stran.
Sampifiény ofistit, pokrajat na tenké
platky. Podusit na tej panvici, kde sa
opekalo kurca. Nechat vychladndt.

Papriku a cibulu pokréjat na malé
kocky. PaZitku nasekat, vajcia rozmiesat
a pridat sampindny, cibulu, papriku

a pazitku, vymiesat a dochutit. Usmazit
omeletu po obidvoch stranach.
Omeletu polozit na krkovicku. Prikryt
platkami bociku. Pozdiz jedného boku
ulozit kasky kurcata. Pevne zvin(t,
upevnit Sparadlami. Roladu opiect
naoleji a piect priblizne hodinu v rare.

recept poslal:
Krazok dedinskych gazdiniek v Zbytkowie

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti




dania gtowne hlavnéjedla

Zurek
(10 0sdb)

Sktadniki:

® 50 dag kosci wedzonych
= 10 dag marchewki

= g dag pietruszki

= 7dagselera

= 9dagcebuli

= 900 ml zakwasu

= 250 ml $mietany 30%
= 15dag boczku

® 50 dag kietbasy biatej
= 5jajek

® 1 kg ziemniakéw

Przyprawy:

® 4 [iscie laurowe

® 3.57ziela angielskiego

® 3-4 zabki czosnku

= majeranek, pieprz, troszke cukru,
2tyzeczki chrzanu

Wykonanie:

Ugotowad wywar, jarzyny wybraé

po 0,5 godziny, pokroi¢ w kostke.
Boczek podsmazyc z cebulg i kietbasg,
do wywaru wlaé zakwas, pogotowac.
Zagotowac zupe zaprawe Smietana,
doda¢é pokrojone jarzyny, boczek,
kietbase ziemniak.

Jaja kroimy w ¢wiartki, uktadamy
na talerze, zalewamy zurkiem.

Polievka, Zurek”
(10 0sdb)

Ingrediencie:

= 50 dkg idenych kosti

= 10 dkg mrkvi

m 8 dkg petrzlenu

= 7dkg zeleru

= 9dkgcibule

® 900 ml rozpusteného kvasku
z raznej muky

= 250 ml smotany 30%

= 15 dkg bociku

® 50 dkg bielej klobasy

® 5vajec

= 1 kg zemiakov

Koreniny:

= 4 bobkové listy

= 3-5nového korenia

® 3-4 strlciky cesnaku

® majoranka, korenie, trochu cukru,
2 lyzicky chrenu

Postup:

Uvarit vyvar, zeleninu vybrat po

0,5 hodine, pokrajat na kocky.

Bocik posmazit s cibulou a klobasou,
do vyvaru vliat kvasok, povarit.

Povarit polievku so zatrepkou

zo smotany, pridat pokrajanu zeleninu,
bocik, klobasu, zemiaky.

Vajcia pokrajame na stvrtky, ukladame
na taniere, prelievame zurkom.

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

przepis nadestany przez: recept poslal:

Koto Gospodyi Wiejskich Krizok dedinskych gazdiniek
w Drogomyslu v Drogomyslu

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti




przekqshi predjedla

Kaczuszkijajeczne
z farszem

Sktadniki:

= 4jajka

® 3 |iScie sataty

= 3ty7ki biatego sera

= 2 razy wiecej ziarenek pieprzu niz
jajek

® 1 gotowana marchewka

® 3 duze pieczarki

® olej do smazenia

= 56|, pieprz

® majonez

Wykonanie:
Jajka ugotowac na twardo, ostudzic,
obraci przekroi¢ wzdtuz na p6t.

Oczyszczone pieczarki drobno posiekaé
i podsmazy¢ na oleju. Gdy ostygng
potaczyé z rozgniecionymi zéttkami,
przyprawi¢ do smaku. Biatka nadziaé
farszem. Na talerzu utozy¢ optukane

i osuszone liscie sataty a na nich jajka
brzuszkami do géry.

Biaty ser rozetrze¢ widelcem

i uformowac mate kuleczki - gtowki
kaczek. Potgczyc z potéwkamijajek.
Z pieprzu zrobi¢ oczy, z marchwi
dziébki. tyzka natozy¢ majonez

by powstaty skrzydetka.

3

Vajecné kacicky
s plnkou

Ingrediencie:

B 4 vajcia

® 3 3alatové listy

= 3 |yZice tvarohu

® 2 kratviac zrniek korenia nez vajec
1uvarena mrkva

3 velké Sampinony

olej navyprazanie

sol, korenie

majonéza

Postup:

Vajcia uvarit natvrdo, nechat
vychladndt, oddpat a pozdi? prekrojit
na polovicu.

Ocistené sampindny nakrajat na
drobno a osmazit na oleji. Vychladnuté
ich potom spojit s podrvenymi zltkami,
dochutit. Bielka naplnit pInkou. Na
tanier ulozit oplachnuté a vysusené
Salatové listy a na ne vajcia bruskami
nahor.

Tvaroh rozmiesat vidlickou

a vyformovat malé gulicky - hlavky
kaciek. Pridat k polovi¢kam vajec.
Z korenia urobit ocka a z mrkvy
zobaciky. LyZicou naloZit majonézu
tak, aby vznilki kridelka.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich
w Bakowie

recept poslal:
KriZzok dedinskych gazdiniek
v Bakowie

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Murzyn swigteczny

Sktadniki:

® 40 dag maki

= 1jajko

= 3dagdrozdzy

® szczypta soli

= 1tyzeczka cukru

= mleko, troche wywaru z boczku
i szynki

= 8 dag margaryny

Nadzienie:

® Boczek, szynka (mozna podgotowaé
na parze)

= Bjata kietbasa.

Wykonanie:

Zarobié ciasto drozdzowe, zostawié
do wyrosniecia. Po wyrosnieciu
rozwatkowad, utozy¢ boczek, szynke
i kietbase, zwinaé w rulon.

Utozy¢ na blaszce lub w kekséwce, piec
w temp. 175 stopni okoto 1 godziny.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich
w Drogomyslu

recept poslal:
Kriazok dedinskych gazdiniek
v Drogomyslu

Sviatocnhy ,,murzyn”

Ingrediencie:
40 dkg muky
1vajce

3 dkg drozdia
Stipka soli
1lyzicka cukru

mlieko, trochu vyvaru z béciku
a sunky
= 8 dkg margarinu

Napln:

= Bocik, Sunka (mozné pripravit
na pare)

= Biela klobasa.

Postup:

Zarobit drozdové cesto, nechat
vykysnut. Po vykysnuti rozvalkat,
poukladat nar bocik, Sunku a klobasu,
zvinat do rolky.

Ulozit na plech alebo do formy na
pecenie, piect pri teplote 175 stupriov
priblizne 1 hodinu.

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti




przekqshi
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Drozdzowe
kapusniaczki

Sktadniki (na okoto 30 sztuk):
Ciasto:

® 500 g maki

® 250 ml cieptego mleka
= 15 g Swiezych drozdzy
® 2 matejajka

= 1iVstyzeczkisoli

= 1iYatyzeczki cukru

50 g stopionego masta
Farsz:

500 g kapusty kiszonej
300 g pieczarek

2 Srednie cebule

2tyzkioleju
szczypta cukru
4 liscie laurowe

4 ziela angielskie

1tyzka majeranku

= V5 tyzki tymianku

® 56| (do smaku)

= $wiezo mielony czarny pieprz
(do smaku)

Dodatkowo:

® 1 matejajko (do posmarowania)

® czarnuszka, kminek, mak lub sezam
(do posypania)

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich w Pruchnej

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Ciasto: w cieptym mleku rozpuscic¢
drozdze. Dodac cukierityzke

maki. Odstawi¢ do wyrosniecia.

Do maki dodac sél, wyroSniete
drozdze, rozktécone jajka i wyrobié
elastyczne ciasto stopniowo
dolewajac rozpuszczone masto.
Miske z wyrobionym ciastem przykryc¢
Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia
na ok.1godzine.

Farsz: Kapuste przeptukad.
Poszatkowaé drobno, zala¢ wodg

i ugotowac do miekkosci z lis¢mi
laurowymi i zielem angielskim. Usung¢
zieleiliscie. Odcedzi¢ i przestudzié.
Cebule pokroi¢ w drobng kostke.
Zrumieni¢ na oleju. Doprawic solg

i cukrem. Razem z cebulg podsmazy¢
starte na duzych oczkach pieczarki.
Do cebuli z pieczarkami doda¢ dobrze
odcisnieta, ugotowang kapuste, tyzke
olejui podsmazy¢ na patelni.
Doprawic solg, pieprzem i ziotami.
Ciasto rozwatkowac na prostokat

o grubosci ok.1cm. Na brzeg natozy¢
farsz, zawingéw rulon i odcigé reszte
rozwatkowanego ciasta. Powstaty
watek ciasta z nadzieniem pokroic

na ok. 4 cm kawatki pod skosem.
Ponownie natozy¢ farsz na brzeg
ciasta i zwing¢, odcigd reszte ciasta.
Kapus$niaczki utozy¢ na blaszce
(taczeniem do dotu) wytozonej
papierem do pieczenia, posmarowac
jajkiem i posypac czarnuszka.
Pozostawi¢ na ok. 10 minut. Piec

w piekarniku nagrzanym do 190°
przez ok.18 minut. Podawac

z domowym barszczem na zakwasie.

predjedla

DrozZd'ové
kapustniachky

Ingrediencie (na priblizne 30 kusov):
Cesto:

= 500 g muky

= 250 ml teplého mlieka
® 15 g Cerstvého drozdia
® 2 malé vajcia

|

1a % lyzicky soli

1a Yz lyzicky cukru

50 g roztopeného masla
Plnka:

500 g kyslej kapusty

300 g Sampinénov

2 stredne velké cibule
2 lyZice oleja

Stipka cukru

4 bobkové listy

4 nové korenia

1lyZica majoranky

= 1 lyzice tymianu

® 5ol (ha dochutenie)

® Cerstvo namleté Cierne korenie
(na dochutenie)

Dalsie prisady:

= 1 malévajce (na potretie)

B ¢ernuska, rasca, mak alebo sezam
(na posypanie)

recept poslal:
Kriazok dedinskych gazdiniek v Pruchnej

Cesto: VV teplom mlieku rozpustit
drozdie. Pridat cukor a lyZicu muky.
Nechat vykysnit. Do maky pridat sol,
vykysnuté droZdie, vajcia a vypracovat
pruzné cesto, pricom postupne
prilievat rozpustené maslo. Misku

s vypracovanym cestom prikryt
obriskom a nechat vykysnat priblizne
na1hodinu.

Plnka: Kapustu preplachnut. Najemno
nastrihat, zaliat vodou a uvarit do
makka spolu s bobkovymi listami

a novym korenim. Scedit a nechat
vychladnut. Cibulu nakrajat na drobné
kocky. OpraZit na oleji. Dochutit solou
a cukrom. Sampiriény nastrithané na
hrubsie kisky osmazit spolu s cibulou.
K cibuli so Sampinénmi pridat dobre
odkvapkand, uvaren kapustu, lyZicu
oleja a osmazit na panvici. Dochutit
solou, korenim a koreninami.

Cesto rozvalkat na obdiZnik s hribkou
priblizne 1 cm. Na okraj nalozZit plnku,
zavinGt do rolky a odkrojit zvysok
rozvalkaného cesta. Vzniknuty valcek
cesta s plnkou nakrajat pod sklonom
na priblizne 4 cm kisky. Opat nalozit
plnku na okraj cesta, zvinit a odkrojit
zvySok cesta. Kapustniacky ulozit na
plech (spojenim nadol) vylozenym
papierom na pecenie, ponatierat
vajcom a posypat cernuskou. Nechat
odstat na priblizne 10 minat.

Piectv rire vyhriatej na priblizne 190°C
cca18 minit. Podavat s domacim
bors¢om na kvasku.

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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przekqshi predjedla
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Sledzie pod pierzynkq

Sktadniki:

= 4 filety Sledziowe matias
= 2 cebule

= 5tyzek majonezu

® 3tyzki kwasnej Smietany
® 2 tyzki musztardy

= 2 tyzkioleju

= 1 maty groszek konserwowy
= 5jajek natwardo

® 5sztuk ogérka kiszonego
= 56|, pieprz, rozmaryn

® natka pietruszki

Wykonanie:

Sledzie wyptukaé w zimnej wodzie
i pokroi¢. Uktada¢ warstwami:

1. Filety

2. Pokrojong cebule wymieszang
zmusztardaiolejem

Ogorki kiszone
. Groszek
Pokrojone w kostke jajka

o v AW

. Majonez wymieszany ze Smietang
i rozmarynem

7. Natka pietruszki

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Slede pod perinkou

Ingrediencie:

= 4 filé zo sleda matias

= 2 cibule

= 5 |y7ic majonézy

= 3 |yzice kyslej smotany

2 lyZice horcice

2 lyZice oleja

1 maly konzervovany hrasok
5vajec uvarenych na tvrdo
5 kiskov kyslych uhoriek
sol, korenie, rozmarin
petrzlenova viat

Postup:

Slede oplachnut v studenej vode

a pokrajat. Ukladat vrstvy:

1. Filé

2. Nakrajanu cibulu vymiesant
s horcicou a olejom

3. Kyslé uhorky

4. Hrasok

5. Vajce pokrajané na kocky

6. Majonézu vymiesanii so smotanou
arozmarinom

7. Petrzlenovd viat

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich
w Zabtociu

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek
v Zabtociu

Jajka
faszerowane
pieczarkami

Sktadniki:

® 6jajek - ugotowanych na twardo
= 20 dkg pieczarek

= cebula

= 2 tyzki majonezu

Wykonanie:

Do miski wrzucamy ugotowane z6ttka,

rozcieramy je, dodajemy podsmazone
z cebulg pieczarki.

Przyprawiamy i taczymy wszystko
majonezem. Nastepnie napetniamy
farszem potowkijajek

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich
w Zabtociu

recept poslal:
Kriazok dedinskych gazdiniek
v Zabtociu

Vajcia
plnené
sampinonmi

Ingrediencie:

B 6vajec-uvarenych na tvrdo
= 20 dkg Sampindnov

= cibula

® 2 lyZice majonézy

Postup:

Do misky dame uvarené vajcia,
vymieSame ich, priddme Sampiridny
opecené na cibulke.

Dochutime a vietko spojime
majonézou. Nasledne naplnime
polovice vajec.

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti

13



przehkgski predjedla

Galantyna

Sktadniki:

® 1jogurt naturalny

= 4tyzki majonezu

® 10g6rek konserwowy ( pokrojony
w kostke)

® papryka konserwowa ( pokrojona
w kostke)

= przyprawy do smaku ( pieprz, sél,
Vegeta)

® 2 tyzki zelatyny

® szynka konserwowa

Wykonanie:

Jogurt wymiesza¢ z majonezem,
doda¢ sktadniki pokrojone w kostke,
przyprawi¢ do smaku. Na koricu wlaé
rozpuszczong zelatyne, wlaé

do pojemnikéw - wychtodzié.

przepis hadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich w Zbytkowie

Roladajajeczna

Sktadniki:

® 6jaj ugotowanych na twardo

® 1 marynowana czerwona papryka

® 1 kiszony ogorek

® 25 dkg kietbasy szynkowej

= 20 dkg sosu tatarskiego

® 2 duzetyzki zelatyny

= 200 ml stodko-kwasniej zalewy
(moze by¢ z ogdrkow)

= 2 mate stoiki mieszanki warzywnej
(tj. groszku, marchewki, kukurydzy
-razem okoto 200 gr)

Galantina

Ingrediencie:

® 1 prirodnyjogurt

B 4 lyZice majonézy

® 1 konzervované uhorky (nakrajané na
kocky)

B konzervovana paprika (nakrdjana na
kocky)

® koreniny na dochutenie (korenie, sol,
Vegeta)

m 2 lyZice zelatiny

® konzervovana Sunka

Postup:

Jogurtvymiesat s majonézou, pridat
suroviny nahrajané na kocky, dochutitt.
Nakoniecvliat rozpusteni Zelatinu,
naliat do nadobiek - nechat vychladnut.

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek v Zbytkowie

o ’ P
Vajecna rolada
Suroviny:
B 6 vajec uvarenych na tvrdo
® 1sterilizovana kapia
® 1kysla uhorka
® 25 dkg Sunkovej salamy
® 20 dkg tatarskej omacky
m 2 velké lyZice Zelatiny
® 2 dcl. Sladkokysly nalev
(moze byt z uhoriek)
B 2 malé sterilizované moravanky (t.j.
sterilizovany hrasok, sterilizovana

mrkva, sterilizovana kukurica
-spoluasi 200 gr.)

14 Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Sposdb przygotowania:
Zelatyne rozpuszczamy.

Wszystkie sktadniki drobno kroimy,

wsypujemy do miski, dodajemy
sos tatarski, rozpuszczong zelatyne
i mieszamy.

Mase wlewamy do podtuznej

karbowanej foremki z zaokraglonym

dnem, wytozonej folig spozywcza

i dajemy do lodéwki na okoto

4 godziny, aby stezata.
Wyjmujemy, odwracajac forme

i kroimy jak rolade. Zamiast
odpowiedniej foremki mozna uzy¢
wydrazonych kromek chleba.

przepis hadestany przez:
Koto Gospodyii Wiejskich Dolny Hricov

Postup:

Zelatinu dame rozpustit. Vietky
suroviny pokrajame na malé kasky,
dame do misy, priddme tatarsku
omacku, rozpusteni zelatinu
azamieSame.

Zmes vylejeme do formy - srnéi chrbat,
vyloZenej potravinarskou féliou
adame do chladnicky asi na

4 hodiny stuhndt.

Vyklopime a krdjame ako roladu.
Namiesto formy na srnci chrbat
mozeme tieZ pouzit vydlabany
sendvic.

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek Dolny Hricov

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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przekgski

predjedla

Buteczhi ziemniaczane

Sktadniki:

® 500 g miatkiej maki

® 450 g ziemniakéw ugotowanych
w mundurkach (wystudzonych)

= 120 g masta

= 1jajko

= 300 ml mleka

= 20 gdrozdzy

= 100 mloleju

= 56l

Do posmarowania:

= 1jajko

= 56|

= siemie Iniane lub sezam
® kminek

= gruba sél

Sposob przygotowania:

Przygotowac rozczyn - w letnim mleku
rozpuszczamy drozdze, dodajemy sdl,
troszke cukru i zostawiamy w cieptym
miejscu do wyroSniecia. Potem dajemy
rozczyn do miski razem z miatkg maka,
catymjajkiemisolg, dodajemy olej

i wyrabiamy pulchne ciasto.

Ciasto rozwatkowujemy na posypanej
maka stolnicy, Scieramy na nie

potowe masta i potowe ugotowanych
ziemniakéw, przektadamy jak ciasto
francuskie i zostawiamy na 20 minut
w cieptym miejscu do wyro$niecia.
Ciasto ponownie watkujemy,

Scieramy na nie druga potéwke masta

i ziemniakéw, znowu przektadamy

i odktadamy na 20 minutdo
wyrosniecia.

Zemiakove pagace

Suroviny:

® 500 g. hladkej maky

® 450 g. zemiakov uvarenych
v Supke (vychladnuté)

® 120 g.masla

® 7 vajce

® 300 ml. mlieka

= 20 g.drozdia

= 100 ml. oleja

= 5o

Na potretie:

= 1vajce

= 5ol

® sezamové alebo slnecnicové
semienka

B kmin

® hrub3 sol

Postup:

Pripravime si kvasok - vo vlaznom
mlieku rozpustime droZdie, pridame
sol, trosku cukru a na teplom mieste
nechame nakysnt. Potom dme kvasok
do misky spolu s hladkou mikou,
celym vajcom a solou, prilejeme olej

a vypracujeme vlacne cesto.

Cesto rozvalkame na pomucenej

doske, postridhame nan polovicu

masla a polovicu uvarenych zemiakov,
preloZime ako listkové cesto a nechame
20 minUt na teplom mieste kysnut.

Cesto opat rozvalkame, nastrihame
nan druh polovicu masla a zemiakov,
znova prelozime a odloZime na 20
minat kysnut.

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Na koncu ciasto rozwatkowujemy

i wykrawamy z niego p6tokragte
buteczki lub kwadraciki, ktére
sklejamy, uktadamy je wysmarowanej
ttuszczem blasze, oddalone od siebie,
smarujemy roztrzepanym jajkiem

i posypujemy kminkiem, grubg sola,
sezamem |ub pestkami stonecznika
(wedtug uznania).

Pieczemy w 160-180°.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich Dolny Hricov

Nakoniec cesto rozvalkime a
vykrajujeme z neho okrihle pagaciky
alebo sat6cky a uloZime na pomasteny
plech trosku od seba, potrieme
rozslahanym vajickom a posypeme
kminom, hrubou solou, sezamom
alebo slnecnicovymi ¢i tekvicovymi
semienkami (podla chuti).

PecCieme na160-180°.

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek Dolny Hricov

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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przekqshi predjedla

Pasztet z dziczyzny

Sktadniki:

® 1,25 kg dziczyzny

= 0,5 kg podgardla wieprzowego
bez skéry

= 0,6 kg watroby z dziczyzny

= 40 ml konfitury z brusznic

® 5gowocow jatowca

® pierz

= tymianek

= 56l

Sposéb przygotowania:

Dziczyzne gotujemy w wodzie razem
z podgardlem wieprzowym, potem
trzykrotnie mielimy w maszynce

do miesa.

Osobno miksujemy watrobe, dodajemy
do niej sdl, czarny pieprz, owoce
jatowca, zmiksowane konfitury

z tymiankiem. Wszystko razem
miksujemy tgczymy z miesem,
mieszamy, w razie potrzeby
doprawiamy.

Mase wktadamy do ceramicznej
miski réowno z brzegiem, uklepujemy,
ze osiadta. Naczynie wstawiamy

do wysokiej blachy napetnionej
wodg o temperaturze 70°C. Blache
przykrywamy, wktadamy do
konwektomatu na 90 stopni na

1,5 h (para plus pieczenie).

Nastepnie odstawiamy pasztet w
chtodne miejsce, zeby stezat.

Divinova pastéta

Suroviny:

® 1,25 kg diviny

= 0,5 kg bravcového laloku bez koze
0,6 kg divinovej pecene

0,4 dl brusnicového kompétu

5g ml. borievok

cierne korenie

tymian
= 5o

Postup:

Divinu uvarime vo vode s bravéovym
lalokom, potom pomelieme na
méasovom mlynéeku 3 krat.

Zvlast rozmixujeme pecen, pridame
do nej sol, korenie, borievky,
rozmixovany kompdt s tymianom.
Vsetko pomixujeme, zmiesame

s madsom, premiesame, pripadne
dochutime.

Zmes vkladdme do keramickej misky
az po okraj, poblichame, aby sa zmes
utriasla. Nadobu dame do vysokého
plechuso 70 stupriovou vodou. Plech
prikryjeme, ddme do konvektomatu
na 90 stupniov na1,5 hod. (para plus
pecenie).

Potom dame terinu do chladu,

aby stuhla.

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich Dolny Hricov

recept poslal:
KriiZzok dedinskych gazdiniek Dolny Hricov

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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Babha
orzechowo-rumowa

Sktadniki:

= 1szklanka maki pszennej

= 0,5 szklanki maki ziemniaczanej

" 5jaj (utrze¢ z cukrem)

" 1 kg margaryny (stopii wystudzic)
= 1szklanka cukru

= 1 cukier waniliowy

" 3tyzki czekolady w proszku

= 1tyzeczka proszku do pieczenia

Ttuszcz i butka tarta do formy piec
w180 stopi przez 40 min.

Do polania biaty lukier z rumem,
posypac orzechami.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyr Wiejskich w Drogomyslu

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Orechovo-rumova
babovka

Ingrediencie:
= 1 pohar psenicnej muaky
" 0,5 pohara zemiakovej miky
= Svajec (vymiesat s cukrom)
= 1kg margarinu (roztopit
a nechat vychladnt)
= 1 pohar cukru
= 1vanilkovy cukor
= 3 lyzice Cokolady v prasku
= 1lyzicka prasku do peciva

Tuk a strihanka do formy,
piect pri 180 stupnoch vyse 40 min.

Na poliatie biela poleva s rumom,
posypat orechmi.

recept poslal:
KriZok dedinskych gazdiniek v Drogomyslu

Marcepanowy zajgczek

Sktadniki:

" 1margaryna

= 3tyzki kakao

= 2 szklanki cukru
= pét szklanki wody

Wszystkie te sktadniki zagotowac
i dac¢ ostudzic.

Dodaé:

= 2,5szklanki maki

" 1tyzeczka proszku do pieczenia

" 4jajka

Wszystko razem wymieszaciwla¢ do
posmarowanej tortownicy. Piec ok.
30 min. Przestudzi¢, przekroi¢ ostrym
nozem na dwa ptaskie blaty.

40 dkg powidet podgrzaé, wymieszaé
z3tyzkami rumu i ¥4 szklanki wody,
chwile podgrzewa¢, odstawi¢ do
ostygniecia. Blaty przetozy¢ powidtami.
Docisng¢, wycigé uszy. Pozostata cze$¢
ciasta bedzie ciatem zajgczka.

20 dkg masy marcepanowej
rozwatkowad, utozy¢ na torcie,
docisngé. Ozdobic zabarwiong masg
marcepanowa, kolorowymi posypkami
oraz drazetkami.

[ ] v v d ] Yve
Marcipanovy zajacik
Ingrediencie:

" 1margarin

= 3 lyzice kakaa

= 2 pohare cukru
= pol pohara vody

Vsetky tieto zlozky povarit a nechat
vychladnut.

Pridat:

= 2,5 pohara muky

= 1lyZicku prasku do peciva

" 4 vajcia

Vsetko spolu vymiesat a vliat do
vymastenej tortovej formy. Piect
priblizne 30 min. Nechat vychladnit
a ostrym nozom prekrojit na dve
ploché casti.

40 dkg lekvaru zohriat, vymiesat s

3 lyZicami rumu a ¥4 pohara vody,
chvilu zohrievat, odstavit a nechat
vychladnit. Prekrojené platy

natriet lekvarovou zmesou. Zatlacit,
povyrezavat usi. Zvysna Cast cesta bude
pouzita na trup zajacika.

20 dkg marcipanovej hmoty rozvalkat,
uloZit na tortu a popritlacat. Ozdobit
farebnou marcipanovou hmotou,
farebnou posypkou alebo cukrickami.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich
w Bakowie

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek
v Bakowie

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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Kremowha

Ciasto podstawowe:

= 17 dag maki

" 1jajko

= 1tyzka octu

" 3-4 tyzki wody
Potgczyciwyrabiac¢jak na makaron
(nie za geste) okoto 10 minut

i nakryé naczyniem aby troche sie
spulchnito.

Ciasto maslane:
= 25 dag masta extra 82% ttuszczu

= 8 dag maki (moze by¢ krupczatka)
Zagnie$¢, uformowacd nieduzy
prostokat i wstawi¢ do lodéwki.

Ciasto podstawowe rozwatkowac

w wiekszy prostokat i natozy¢
wychtodzone ciasto maslane. taczyc¢
przez watkowanie, tak aby masto

nie wystawato z brzegéw. Sktadac

w koperte a potem przewatkowac
dowolnie od 3-4 razy. Po kazdym razie
wstawi¢ do wychtodzenia.

Podzieli¢ na 2 placki, rozwatkowad,
posmarowac rozbettanym jajkiem

i podzioba¢ widelcem. Piec w temp.
190-200°C okoto 10 minut.

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Krémes

Zakladné cesto:

= 17 dkg maky

" 1vajce

= 1lyzica octu

= 3-4 lyZice vody

Suroviny spojit a vymiesit cesto ako na
cestoviny (nie prilis husté) priblizne 10
minut a zakryt nadobou, aby sa trochu
prevzdusnilo.

Maslové cesto:

= 25 dkg extra masla 82% tuku

= 8 dkg muky (md&Zze byt krupicova)
Zamiesit, vyformovat mensi obd[znik
avlozit do chladnicky.

.....

obdiZnik a nalozit vychladnuté
maslové cesto. Spojit prostrednictvom
valkania tak, aby maslo nevycnievalo
z okrajov. Skladat do formy obalky a
potom lubovolne rozvalkat 3-4 krat.
Po kazdom raze dat do chladnicky
vychladnuat.

Rozdelit na dva platy, rozvalkat, natriet
roz$lahanym vajcom a popichat
vidlickou. Piect pri teplote 190-200°C
priblizne 10 minat.

Krem:

Wymieszal i odstawic¢ do napecznienia:

" 4-5dag zelatyny
= 2/3 szklanki goracej, przegotowanej
wody

Potaczyc i ubijaé na goraco mase

jajeczna;

" 1szklanka mleka

= 1szklanka cukru krysztatu

= 2-3 torebki cukru waniliowego
(po1,6dag)

= 3jajka

" 2 z6ttka

Rozpusci¢ zelatyne w goracej kgpieli
i potgczyc z ubitg masg jajeczna.

Ubi¢ do gestosci:

1% Smietany kremoéwki (30%)

i powoli dodawaé wychtodzong (letnig)
mase jajeczng dalej ubijajac.

Niezbyt gestg naktadaé na upieczony
placek i przykry¢ drugim plackiem.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich
w Pruchnej

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek
v Pruchnej

Krém:

Vymiesat a nechat napucat:

" 4-5dkg Zelatiny

= 2/3 pohara horucej,
prevarenej vody

Spojit a za hortca vyslahat vajecnu

zmes:

= 1 pohar mlieka

= 1 pohar krystalového cukru

= 2-3 sacky vanilkového cukru
(po1,6 dkg)

" 3vajcia

= 2 7ltka

Rozpustit Zelatinu v hordcom kdpeli
a spojit s vyslahanou vaje¢nou zmesou.

Vyslahat do husta:

1% smotany na Slahanie (30%)

a pomaly pridavat vychladend (letni)
vajeCnl zmes, pricom je potrebné stale
Slahat.

Nie prilis hust zmes nakladat na
upeceny plata prikryt druhym platom.

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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Kotacze drozdzowe

Ciasto:
= 1kg Srednio grubej maki
® 1 garsé cukru pudru
" 6 z6ttek
= 20 dkg masta lub margaryny
do pieczenia
" 400 ml mleka (zaleznie od potrzeby)
= szczypta soli
" 1 kostka drozdzy (42 g)
- przygotowac rozczyn

Zamiesic ciasto, wyroSniete
podzieli¢ na 4 czesci (4 strudle na
duza blache). Kazdg czes¢ ciasta
wyrobic, rozwatkowac i posmarowac
nadzieniem.

Zwiniete strudle da¢ na wiekszg
wysmarowang ttuszczem blache,
zostawi¢ do wyrosniecia i posmarowac
mlekiem z roztrzepanym zéttkiem.

Piec w temperaturze 250°C okoto
10 minut, nastepnie okoto 15 minut
w 180°C i okoto 25 minut w 150°C.

Nadzienie twarogowe:

= 50 dkg twarogu

" 1z6ttko

= 1 cukier waniliowy

= sok zVa cytryny

= cukier krysztat do smaku
= rodzynki

Nadzienie orzechowe:
= 25 dkg mielonych orzechéw
= 1 cukier waniliowy

= 25 dkg cukru krysztatu
(ugotowacd syrop z wody i cukru)

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Kysnuté kolace

Cesto:
= 1kg polohrubej miky
= 1 hrst praskového cukru
= 6 7ltkov
= 20 dkg masla alebo Hery
= 4 dcl mlieka (podla potreby)
= Stipka soli
= 1kocka drozdia (42 g)
- spravit kvasok

Zamiesime cesto, vykysnuté rozdelime
na 4 diely (4 tridle na velky plech).
Kazdy diel cesta premiesime,
vyvalkime a natrieme plnkami.

vy,

Zavinuté strudle dame na vacsi
vymasteny plech, nechdme podkysnut
a potrieme mliekom a rozslahanym
#ltkom.

Dame piect na 250°C asi 10 mindt,
na180°Casi15 mindta na150°C

asi 25 minut.

Plnka tvarohova:

= 50 dkg tvarohu

= 17ltok

= 1vanilkovy cukor

" citrénova $tava z V2 citréna

= kryStalovy cukor podla chuti
= hrozienka

Plnka orechova:

= 25 dkg pomletych orechov

= 1vanilkovy cukor

= 25 dkg krystalového cukru
(uvarit sirup z vody a cukru)

Nadzienie makowe:

= 25 dkg mielonego maku

= 2 tyzki stotowe oleju

= 1 cukier waniliowy

= rodzynki

" sok z Va2 cytryny

= 25 dkg cukru krysztatu
(ugotowac syrop z wody i cukru)

Nadzienie kakaowe:

= 5dkg kakao

= 1 cukier waniliowy

= 10 dkg rozpuszczonego masta

= cukier krysztat do smaku

" V5 szklanki zaprawianych owocéw
(Sliwki, czeresnie) przecedzonych,
i drobno pokrojonych

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich Krasfiany

Pascha wielkanocna

Sktadniki:

= 50 dag twarogu

= 25 dag konfitury z moreli lub malin
= 15dag masta

# 15 dag cukru pudru

= 4 76ttka+1jajko

" 1szklanka Smietany

Wykonanie:

Ser mielimy i dodajemy konfiture.
Masto utrzec¢ z cukrem dodajac

z6ttka, nastepnie jajko i po tyzce masy
serowej. Mase da¢ do formy wytozonej
Sciereczka, obcigzy¢. Wstawic¢ do
lodowki.

przepis nadestany przez:
Koto Gospodyn Wiejskich w Zabtociu

Plnka makova:

= 25dkg pomletého maku

= 2 polievkové lyZice oleja

= 1vanilkovy cukor

= hrozienka

= citrénova Stava z ¥z citréna

= 25 dkg krystalového cukru
(uvarit sirup z vody a cukru)

Plnka Kakaova:

= 5dkg kakaa

= 1vanilkovy cukor

= 1 ¢ajova lyzicka Skorice

= 10 dkg rozpusteného masla

= krystalovy cukor podla chuti

" %5 pohara zavaraného ovocia
(slivky, Ceresne) precedené,
pokrajané na drobno

recept poslal:
Kriazok dedinskych gazdiniek Krasfiany

Vel'konocna pascha

Ingrediencie:

= 50 dkg tvarohu

= 25 dkg marhulového
alebo malinového dzemu

= 15 dkg masla

= 15 dkg praskového cukru

= 4 3ltka +1vajce

= 1 poharsmotany

Postup:

Tvaroh rozmieSame a pridame dzem.
Maslo vymiesame z cukrom, pridame
#ltka, nasledne vajce a po lyzicy
tvarohovej zmesi. Zmes dame do formy

vyloZenej utierkou, zatazime. Ulozime
do chladnicky.

recept poslal:
KriZzok dedinskych gazdiniek v Zabtociu

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti




desery

dezerty

Tort

Ciasto

= 10jajek

= 10 tyzek stotowych cukru krysztatu

" 10 tyzek stotowych Srednio-grubej
maki

Najpierw ubijamy biatka na sztywng,

piane, dodajemy cukier, make

a nastepnie z6ttka. Do wysmarowanej

ttuszczem i wysypanej butka tarta

formy wlewamy ciasto i pieczemy

przez godzine w temperaturze 150°C.

Mozemy dodaé orzechy lub kakao,

ale o tyle mniej musimy da¢ maki.

Masa

W kapieli wodnej mieszamy 6 jajek
i 30 dkg cukru krysztatu. Mieszamy
przez mniej wiecej 20-25 minut.

Po wystygnieciu dodajemy 2 kostki
masta, troche rumu. Przed natozeniem
masy kazdy ptat ciasta polewamy
parzong czarng kawg z rumem.
Mozemy doda¢ owoce. Przetozony
tort smarujemy kremem

i naktadamy marcepan.

Marcepan

1opakowanie pianek Marshmallow
roztapiamy w kuchence mikrofalowej,
dodajemy przesiany cukier puder.
Cukru dajemy tyle, zeby uzyskaé mase
do watkowania. Rozwatkowujemy

i naktadamy na tort.

Kremdo tortul

Ugotowac 400 ml mleka i dwa budynie
waniliowe do uzyskania konsystencji
pureé. Do wystudzonej masy dodajemy
p6ttorej kostki masta i rum.

Torty

Cesto

" 10 vajec

= 10 polievkovych lyzic krystalového
cukru

= 10 polievkovych lyZic polohrubej
muky

Najskor vymiesame bielky na tuhy

sneh, pridame cukor, miku

a postupne ?ltka. Do vymastenej

a vysypanej formy vylejeme cesto

a pecieme 1 hodinu na150°C.

Mozeme pridat orechy alebo kakao,

ale potom odoberieme z mdky.

Plnka

Vo vodnom kipeli vymieSame 6 vajec
a 30 dkg krystalového cukru. MieSame
asi 20-25 mindt. Po vychladnuti
vmiesame 2 ks masla, trocha rumu.
Pred plnenim kazdy plat polievame
uvarenou ¢iernou kavou s rumom.

Do torty mbZeme pridat ovocie.
Naplnend tortu potrieme krémom

a potiahneme marcipanom.

Marcipan

1 Marsmalow cukriky dame roztopit

do mikrovinnej rary, priddme preosiaty
praskovy cukor. Tolko, kolko nam to
prijme, aby z toho bola hmota na
valkanie. Rozvalkime a potiahneme
tortu.

Krém na tortul.

4 dcl mlieka a 2 zlaté klasy prip.
vanilkovy puding uvarime na kasu.
Do vychladnutého priddme 1% masla
arum.

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Krem do tortull

Ugotowac 500 ml mleka, 6 tyzek
stotowych cukru krysztatu i 2 budynie
waniliowe. Do wystudzonej masy
domiesza¢1opakowanie pureé
kasztanowego i p6t kostki masta.

przepis hadestany przez:
Koto Gospodyri Wiejskich
Krasifiany

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek
Krasiiany

Deser ,,Kopa”

Sktadniki:

= puszka ananaséw pokrojona
w kostke

" 10 dag rodzynek

® 10 dag orzechéw wtoskich

- krojonych

p6t Smietany kremowki

tyzka zelatyny

1 kostka masta

3 tyzki cukru pudru

2 76ttka

cukier waniliowy

Wykonanie:

Upiec biszkopt. Rodzynki i orzechy
zala¢ na 2 godziny alkoholem - wodka.
Masto, cukier i z6ttka utrzeé na pulchng
mase. Do puszystej masy dodac
pokrojony w kostke biszkopt, ananasy,
orzechy, rodzynki. Uformowac kope,
ozdobié bitg Smietang i owocami.

przepis hadestany przez:
Koto Gospodyi Wiejskich w Zbytkowie

Krém natortull.

500 ml mlieka, 6 polievkovych lyZic
krystalového cukru a 2 ks vanilkové
pudingy uvarit. Do vychladnutého
vmiesame 1 ks gastanové pyré a ¥z
masla.

Dezert, Kopa”

Ingrediencie:

= konzerva ananasu pokrajaného
na kocky

= 10 dkg hrozienok

= 10 dkg vlaskych orechov
- nasekanych

= polovicu smotany na Slahanie

= lyzica zelatiny

= 1 kocka masla

" 3lyzice praSkového cukru

= 27ltka

= vanilkovy cukor

Postup:

Upiect piskétové cesto. Hrozienka a
orechy zaliat na dve hodiny alkoholom
-vodka. Maslo, cukor a #ltka vymiesat
na nadychand masu. Do tejto masy
pridat piskotové cesto pokrajané na
kocky, ananads, orechy, hrozienka.
Vyformovat kdpku, ozdobit
Slahackou a ovocim.

recept poslal:
Krizok dedinskych gazdiniek v Zbytkowie

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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Koto Gospodyii Wiejskich w Pruchnej
Krizok dedinskych gazdiniek v Pruchnej

Koto Gospodyi Wiejskich w Bakowie
Krizok dedinskych gazdiniek v Bagkowie

Koto Gospodyn Wiejskich w Zabtociu
Kriazok dedinskych gazdiniek v Zabtociu

Koto Gospodyi Wiejskich w Drogomyslu
Kriazok dedinskych gazdiniek v Drogomyslu

— P

Koto Gospodyi Wiejskich w Zbytkowie
Krizok dedinskych gazdiniek v Zbytkowie

Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti




Koto Gospodyi Wiejskich Dolny Hricov
Krizok dedinskych gazdiniek Dolny Hricov

. - N
Koto Gospodyi Wiejskich Krasifiany
Kriazok dedinskych gazdiniek Krasriany

30 Wspdlne poznawanie kultury i dziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim

Niniejsza ksigzka kucharska zawiera przepisy sprawdzonych
i najciekawszych potraw przygotowanych przez Kota Gospodyin Wiejskich
z terenu Gminy Strumien i z gmin stowackich Dolny Hricov i Krasiany.

Potrawy te zaprezentowane byty na Konkursie Potraw Wielkanocnych

na pograniczu, ktory odbyt sie w ramach projektu ,,Wspolne poznawanie kultury
idziedzictwa na pograniczu polsko-stowackim” dnia 9.04.2014r.

w Gminnym Centrum Integracji Wsi w Pruchne;j.

Tato kucharka obsahuje recepty na overené a najzaujimavejsie jedla,
ktoré pripravili Zeny z Kriizkov dedinskych gazdiniek z lizemi obceStrumien
a zo slovenskych obci Dolny Hricov a Krasiany.

Tieto jedla boli prezentované na StitaZi velkonocnych jedal v pohranici,
ktord sa 9.04.2014 v ramci projektu ,,Spolocné spoznévanie kultiry

adedicstva v pol'sko-slovenskom pohranici” uskutocnila v Obecnom
centre integrdcie dediny v Pruchne.

Spolocné spozndvanie kultiry a dedicstva v polsko-slovenskom pohraniti
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Wspélne poznawanie ultury i dziedzictwa
na pograniczu polsko-stowackim

Wydat: Urzad Miejski w Strumieniu

Wytgczng odpowiedzialnosc za tresc niniejszej publikaciji ponosi
Gmina Strumien i w Zadnym razie nie moze by¢ ona utozsamiana
z oficjalnym stanowiskiem Unii Europejskiej oraz Euroregionu Beskidy.

Egzemplarz bezptatny

maj 2014

/ PL-SK UNIA EUROPEJSKA o~
¢VUR Ohs ¢SKID)y EUROPEJSKI FUNDUSZ [IES
2007-2013 N < ROZWOJU REGIONALNEGO o

.. partnerstwo dla wspélnego rozwoju ..

Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w 85%
w ramach Programu Wspoétpracy Transgranicznej Rzeczpospolita Polska- Republika Stowacka 2007-2013
oraz z budzetu panstwa w 10% za posrednictwem Euroregionu Beskidy.



