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Szanowni (Państ wo,

J (przedstawiamy efekty konkursu „‘Na najpiękniejszy regionalny stół adwentowy/ I
91 bożonarodzeniowy obszaru Krainy św. Anny ”, który odbył się podczas Jarmark^ * 
f Adwentowego w grudniu 2012 r. w ‘Walcach.

Aw7 ra/mzr/? konkursu komisja dokonała oceny kierując się:

nawiązaniem do tradycji - oryginalne stare przepisy, 
aranżacją z zachowaniem elementów tradycji śląskiej, 
atrakcyjnością pod względem kulinarnym (wybór potraw/ « .
walorami estetycznymi stołu, promującymi o6szar Krainy św. Anny, 
tradycyjnymi, prawidłowymi strojami osób prezentujących stół świąteczny, fc .

'Wybrane przepisy uczestników konkursu wraz ze zdjęciami znajdziecie (Pań­
stwo w niniejszej publikacji.



(potrawy Adwentowe

(przygotowania do wieczerzy wigilijnej rozpoczynają się już w Jłdwencie - okresie po­
przedzającym Święta (Bożego 'Narodzenia. Zgodnie z tradycją w domach śłąskfiłi rodzin 
pieczone są w tym czasie pierniki. <PakJakwszystkie wypieki z mąki miały zapewnić 
pomyślność w nadchodzącym roku, obfitość oraz zamożność.

<Piemi^orzenny z f&ążfy kucharskiej z 1928 r.

Sź&uf:
• 375g cukru
• 3 jajka
• 250 g miodu
• 1 łyżeczką goździków
• 7 łyżeczką cynamonu
• 15 g środka spułcfi n iającego
• 100 g migdałów
• 100 g ma rmołady
• 100 g soku z cytryny
• 500 750g mąki
• 1 łyżka masła

Sposó6 przygotowania:
Masło, cukier i miód rozpuścić. łfedy rozpuszczona masa óędzie ciepła, dodać jajka 
i wszystkie przyprawy. Na koniec, wsypać mąkę ? środek,spulchniający. Ciasto wyrobie, 
aby utworzyło gęstą masę. Następnie rozwałkować i wycinać foremką gwiazdki łub 
inne wzory. Piec w średnio nagrzanym piekarniku przez 7-10 minut. (Piernik, najlepiej 

smakuje, jeśli kilką dni pozostanie w wilgotnym pomieszczeniu.
Wykonanie: ‘Kfirłubiec - ęogolin

(pierniki miodowe z

Skfnd:
• 1 kg mąki.
• 125 g miodu
• 250g cukru

• 250g tłuszczu (masła łub margaryny)
• 3 całe jajką
• półszklanki kawy sypanej z 3 łyżeczek,
• 3 łyżeczki sody oczyszczonej
• przyprawy, kąkąo i bakalie według uznania

Sposób przygotowania:
Margarynę, miód i cukier roztopić i ostudzić (Dodać resztę składników, wygnieść, wy­
robić ciasto i trzymać do dwóch tygodni w lodówce. Po upływie tego czasu ciasto roz­
wałkować, wycinać foremką pierniki i piec w temperaturze 170°C przez 6-10 minut 
w zależności odgrubości pierników. Po upieczeniu udekorować według uznania.

'Wykonanie: ZSZ nr 1. w Strzelcach Op.



Sposób przygotowania

250 g masła lub margaryny
250 g marmolady

2 małe łyżeczki sody oczyszczonej
5 jajek.
100g kgkgo
1 fyżkg cynamonu
100 g bakglii (rodzynki, orzechy, 
migdały)

Czarne pierniki z ugotowanych kartofli

Skfad:
• 125 g miodu •
“ 500 g ugotowanych zmielonych kartofli •

i •
J • 500 g ugoto\

• 250 g cukru 
', - '. • 7 Ś7) zł m/tęfn

I
| Mód, cukier i masło podgrzać na małym ogniu i roztopić. 'Dodać kgkgo i cynamon. 
I ‘Wszystkie składniki wymieszać do uzyskania jednolitej masy i ostudzić. Następnie do­

dać mąkę, sodę oczyszczoną, jajka i bakalie. Ciasto podzielić na dwie części, jedną z nich 
przełożyć na wcześniej wysmarowaną masłem blachę i posmarować marmoladą. Na 
wierzch położyć drugą połowę ciasta. Piec w piekarniku przez 35-40 minut w tempera­
turze oki 175*C Po upieczeniu i ostudzeniu udekorować piernik wedle uznania.

‘Wykonanie: 'NPW(Dolna

‘Wykgtianie: SKQW^Krośnicy

Sposó6 przygotowania:
Mąkę, orzechy, cynamon, przyprawę do piernika, proszek.do pieczenia, kgkgo, budyń, 
margarynę, jajką, sokjz cytryny i miód połączyć w misce i wyrobić z tych składników jed­
nolite ciasto. 3/< części ciasta wyłożyć na blachę, posmarować marmoladą. 4)o pozostałej 
% części ciasta dodać uprzednio rozpuszczone mleko i wymieszać. dakptrzymane ciasto 
wyłożyć na marmoladę. Piec ok. 40 min. w temperaturze 180°G Na wierzch przygoto­

wać polewę z cukru pudru.

1 łyżeczkg cynamonu
1 paczką przyprawy do piernika
2 łyżeczki proszku do pieczenia 
2jajkfi
1 cytryna
2 łyżki kgkgo
1 budyń

(piemi^świąteczny przekładany marmoladą

Skład:
• 200 g miodu
• 200g cukru
• 200 g masła lub margaryny
• 5 łyżek nile kg w proszku
• 500g mąki
• 120g mielonych orzechów
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‘(^ykpnanie: ^W^Dołna

Syrop z 6ura%a cufaowegt

Stykfi
• 15 kg buraków cukrowycli
• woda

Sposóó przygotowania:
(Buraki cukrowe dokfadnie umyć i rozdrobnić. <Do garnka z wodą dodać 6urakj i gotować 

{aż do miękkości. Odcedzić buraki, syrop zostawić w garnku, a miękką buraki przecisnąć 
przez prasę. Wytworzony syrop połączyć ż wywarem powstałym po ugotowaniu bura­
ków i gotować na małym ogniu aż zgęstnieje. (Dawniej syropu używało się do piemikpw 
zamiast miodu i kakao.

ęfiiliwein współcześnie można kupić gotowy, ęfiifiwein -grzane wino pije się w zimne 
wieczory adwentowe a w szczegółności niedziełe, podczas różnych przedświątecznych 
jarmarkpw na rozgrzanie. 'Podstawa to grzane czerwone wino, do którego można 
dodać cynamon, goździki, miód, cukier. (Dla tycłi, którzy cliciefiby zmniejszyć zawartość 
ałkpftołu, polecamy dodanie do wina herbaty z dzikiej róży.

•Wykonanie: ddKjF Jłakgl



(Potrawy wigilijne
Tradycyjna wieczerza wigiłijna składa się z potraw postnych. Na początku kołacji po- 

f dawane są zupy, następnie dania rybne, a na koniec dania zawierające kgszę, kapustę, 
f": tgroch, makitp. "W niektórych domach na Śląsku Opolskim można spotkać białą kiełbasę 
f jako potrawę wigilijną. Składniki potraw wigilijnych mają określoną symbolikę, której 
A znaczenie miało oddziaływać na życie domowników.

Tasołi i grochowi przypisywano moc płodności i urodzaju, a także przyciągania pienię­
dzy. (Dania z fasolą i grochem miały jednakzapewnić nie tylko bogactwo, ale też zgodę 
i m iłość.
"Według wierzeń używanie wszystkjch dostępnych warzy w (dawniej w zimie tyłko ko­
rzeniowych) i suszonych owoców do mołckj łub innych potraw miało przynieść urodzaj 
w następnym roku.

Skład:
• 300 g kgszy jęczmieńnej łub gryczanej
• 300 g konopi
•lł mfeką
• 3 łyżki mąki

Siemiotka (siemionĄa) z 6aszą

‘Wykonanie: SCłW Tiotrawkg

Sposób przygotowania:
Kaszę zagotować na sypko i odcedzić.
Konopie sparzyć, zamoczyć w wodzie i pozostawić takjia całą noc. Namoczone, konopie 
gotować ok. 1 godzinę na małym ogniu. (Podkoniec gotowania nasionka konopi napęcz- 
nieją, zaczną pękać i puszczać młeczkp. "Wtedy kjłkgk^otnie rozetrzeć je drewnianym 
tłuczkiem i przecedzić przez sitko. Otrzymany wywar dosoltć do smakp, a pozostałe 
resztkj konopi ponownie zagotować i jeszcze raz przecedzić. Oba 'wywary połączyć, 
dodać młekp i zagęścić zasmażką z masła i mąkj. Na koniec można posłodzić zupę do 
smaku. Podawać z ugotowaną kaszą jęczmienną łub gryczaną.



(Do zupy natęży wykorzystać tyłd część ciasta, więc resztę można podoić w d^d 
i posmarować potewą czekoladową i udedrować.

[miininiiihnriniiiniHHimfli u u u uuiiiTfft

500 mt wywaru z warzyw (2 pietruszki, 2 setery, 2 pastemad, cukier do sma^u, 
szczypta soft, suszone owoce -głównie śftwd)
500 młwywaru z ryb
pół butełd ciemnego piwa, pół 6utełfy jasnego piwa
200g piernika świątecznego z syropu buraczanego bez dodatku dd°
1 łyżła masła
1 łyżła mąd
szkłanfa drobno podojonych migdałów, rodzynek śftwekj gruśzed
3 suszone pfasterd cytryny bez sdrd
2 Ciście laurowe, ziete angietsde, cukier, sółdo sma^u, sdrd dndyzowana z poma­
rańczy i cytryny

Sposób przygotowania:
Wywar z warzyw połączyć z wywarem z ryb i dodać piwo jasne. 'W ciemnym piwie 
na półgodziny przed zagotowaniem wszystkich składnidw namoczyć piernid Następ­
nie dodać do wywaró w ciemne piwo z piemiCjcm i wszystkie pozostałe s^ładnid Cytry­
nę oczyścić ze sdrd i miąższu, rodzynd i suszone owoce można wcześniej zagotować 
i dodać do zupy. (Doprowadzić do wrzenia ciągłe mieszając. Zupę najtępiej przygotować 
jeden dzień przedwigiftą.

cełu zagęszczenia zupy można zrobić zasmażkę z masła i mąd- Dodać zasmażkę 
do zupy i zagotować ciągłe mieszając, aby zupa się nie przypaftła. (Przedpodaniem pod­
grzać i spożywać na ciepło.

(Piemi^świąteczny bez d° zupy pastemakcrwej:
170 g miodu tub syropu z buraków • 80 g masła
170 g cukru • 2jajd
500g mąd • 170 dumnej śmietany
pół opadania proszd do pieczenia
przyprawy drzenne, łyżeczką sody, aromat migdało wy, rumowy i pomarańczowy

j Sposóó przygotowania ciasta:
E ‘Miód, cukier i masło rozpuścić i ostudzić. Dodać jajd> śmietanę, proszek,do pieczenia, 
\ przyprawy drzemie (tub zmieftć po łyżeczce goździków, zieta angiełsdego, gałd musz- 

dtołowej, anyżu, kgwałekfasd wanitii i cynamonowej), aromaty oraz sodę rozpuszczo­
ną z jedną łyżeczką wody i jedną łyżeczką octu. 'Wszystd razem wymieszać i odstawić 
na d^d godzin tub nawet, na cały dzień, (jotowe ciasto rozwałkować i upiec na btasze. 

lĄćydnanie: ^S^ąĄćatce i<Dobieszowice



(Postna zupa faso (owa

5[fad:
• 500 g fasoli (koniecznie ciemnej) •
• 2 marchewki *
• pół średniego selera •
• 1 łyżką masła •

5 średnich ziemniaków 
sól i pieprz 
szczypta cukru 
opcjonalnie majeranek

Sposób przygotowania:
Fasolę (ciemną) namoczyć w wodzie i zostawić tafna całą noc, a następnie zagotować. 
<Po półgodzinie dodać marchewkę i selera starte na tarce. Dodać łyżkę masła i ziemniaki 
pokpojone w drobną kostkę. ‘Wszystko razem gotować aż fasola i ziemniak} zmiękną. 
Doprawić solą, szczyptą cukru, pieprzem i ewentualnie majerankiem. Na koniec zrobić 
zasmażkę z połowy kostki masła i dwóch czułatych łyżek, mąki- Zasmażkę połączyć 
z zupą i gotować razem przez kilką minut.

‘Wykonanie: łJKf Nakel

Zupa grochowa - wigidjna z wiekową tradycją

• ponad2 Iwody
• marchewką
• pietruszką
• seler

cebula zeszklona na maśle 
ok 500 g grochu łuskanego 
ziemniaki
sól, pieprz ’ 
majeranek do smakji

Sposóó przygotowania:
Marchewkę, pietruszkę, seler, groch i pokrojone w kostkę ziemniaki zagotować w wo­
dzie. Jeśli groch nie jest łuskany, najpierw należy go zalać wodą i zostawić na parę 
godzin do namoczenia. (Przyprawić solą i pieprzem. Następnie dodać zeszkloną cebulę. 
‘Kjedy groch zmięknie, zro6ić zasmażkę z jednej łyżki masła i mąki. Zasmażkę dodać 
do zupy i zagotować.
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Zupa rybna z grzankami

Sk£ad:
2 łwody
2 kawałki ryby (średniej wiefkąści), mogą być też głowy rybie 
duży kgwałeksefera
pietruszka
por
marchew

Sposób przygotowania:
Wszystkie składniki zagotować, przyprawić sofą i maggi. Kiedy wszystkje składniki 
będą miękkie i wywar będzie gotowy, przecedzić zupę przez sitką. Następnie dodać za- 
smażkę przygotowaną z masła i mąki. (pokpoić 2 bułki w droóną kostkę i smażyć na ma- 
śfe, aż się zarumienią. Takprzygotowane grzanki podawać z ugotowaną zupą rybną.

Wykonanie: l&W<Do(na

• 1 łyżką masła
• makaron
• sof
• pieprz

Zupa, grzybowa

i[ • 100 g suszonych grzybów
: • włoszczyzna 
u • 1,5 łwody 
j • 7 łyżką śmietany

f Sposób przygotowania:
' (jrzyby umyć i namoczyć w wodzie. Zagotować wodę, dodać grzyby wraz z wodą, 

w której się moczyły i dafej gotować, gdy grzyby są już prawie miękkie dodać pokrojoną 
L włoszczyznę i gotować jeszcze ok 25 minut. Zupę przecedzić, kąpefusze grzybów po~ 
l kroić w paseczkj i wrzucić do zupy. (Dodać śmietanę i masło. (Podawać z ugotowanym 
i makąronem.



(Ryby symbolizują Harmonię, sprawiedliwość, mądrość i wolność. (Dla chrześcijan mają, 
szczególne znaczenie - to znakpoczątku odrodzenia, nieśmiertelności, miłości, o6fitości 
i płodności. Najczęściej podawanymi ry6amina wigilijnym stole są: kąrp, śledź, pstrąg 
i szczupak.. (Dania z rył miały zapewnić dostatek* siłę, zdrowie oraz powodzenie w in­
teresach.

T^flrp panierowany 

^Sk&uh
' • kąrp
| • SÓl

i • cytryna

• mąką

• ./W
• 6ułką tarta

Sposóó przygotowania:
'Karpia sparzyć gorącą wodą, skropić sokiem z cytryny, posolić i na noc odstawić do lo­

dówki.
(Panierować w mące, jajku i bułce tartej. Następnie smażyć na maśle lub oleju aż się 
zarumienią.

Wykonanie: KS^^alće i<Do6ieszowice.

‘l&rp po Śląsku z sosem z piernika

Skfad:
• fyirp (ok. 1 kg) • mały seler • 3 łyżki startego piernika
• 2 ce6ule • szczypta tymianku • garść rodzynek,
• 4 marchewki • laurowy • sól, cukier
• 2 pietruszki • 3 szklanki piwa • ocet winny do smaku

Sposó6 przygotowania:
(Do rondla włożyć oczyszczone, opłukane jarzyny i przyprawy. Zalać piwem i dwiema 
szklankami wody -gotować 25 minut. Następnie wsypać starty pierniki gotowaćjeszcze 
5 minut. ‘Marchew i pietruszkę wyjąć, a resztę jarzyn przetrzeć przez sito. (Doprawić do 
smaku solą, cukrem i octem lub sokiem cytrynowym. (Do sosu dodać rodzynki Oczysz­
czonego i pokrojonego na dzwonka karpia włożyć do gorącego sosu i gotować na małym 
ogniu, ędy ryba będzie miękką, ostrożnie ją wyjąć, ułożyć na półmisku i zalać sosem. 
(Podawać z ziemniakami Sos powinien lyć słodkp-kwaśny.

u óiui miminnn u mmmum mumii uimmiiinn
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Skład
• 700 g szczupaka

‘Wywar:
1500 młwody 
głowy ryb
200 g włoszczyzny 
1 Rść laurowy
3 ziela angielskie

Szczupafijw galarecie

Masa ry6na: 
mięso z.ryby 
3-4 łyżki mleka
30 g bułki suchej pszennej 
średnia ceóula
30g tłuszczu
1 jajko 
sól i pieprz do smaku 
100 g kąszyjęczmiennej

| Sposó6 przygotowania:
(Rybę oprawić, naciąć skórkę dookołagłowy, odwinąć i oddzielić nożem od mięsa. Odciąć 
cały tułów ryby. Mięso obrać z ości i pokroić w ^gwałbj. ‘Włoszczyznę gotować z gło­
wami ryb. (Dodać sól, liść laurowy i ziele angielskie.
Następnie przyrządzić masę rybną. (Bułkę namoczyć w mleku i wycisnąć. Pokrojoną ce­
bulę zeszklić na tłuszczu. Następnie mięso, bułkę i cebulę przepuścić przez maszynkę, 
dodać jajko i surową kaszę, 3-4 łyżki mleka, soli pieprz do smaku. ‘Wszystkie składniki 
wymieszać i wyrobić masę. Skórę szczupaka napełnić masą i zszyć. ‘Ułożyć w wanience 
na wstawce, zalać letnim wywarem, wolno podgrzewać i gotować na wolnym ogniu 
ok 60 min. (Rybę ostudzić w wywarze. ‘Wyjąć i pokroić na plastry, ułożyć na półmi­
sku. Przygotować galaretkę z żelatyny na wywarze (wg przepisu na opakowaniu). (Rybę 
przybrać jarzynami, talarkami jaj i dwukrotnie zalać krzepnącą galaretką.

'Wykonanie: (R$‘W‘Walce i (Doóieszowice

hiinnuiHiimi

Skfad. (cztery porcje)
4 średnie oprawione pstrągi • szczypta suszonego rozmarynu
400 g migdałów • sól
50 g masła • pieprz
5 łyżek mąki • łyźekpleju i 4 łyżki masła do smażenia
sok^z cytryny

Sposół przygotowania:
(Ryby oplukgć i osuszyć, natrzeć solą, pieprzem, rozmarynem i sokiem z cytryny. Odsta­
wić na kjlkg minut. Następnie panierować w mące i usmażyć po obu stronach na roz­
grzanym oleju z masłem aż się zarumienią. Migdały sparzyć we wrzątku, obrać i smażyć 
przez chwilę na maśle. Pstrągi ułożyć na półmisku, polać masłem z migdałami.

‘Wykonanie: £0 im. NfcNw Gogolinie
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Śfcdzie zieCone z jajecznicą (100 Cal tradycji)

Skład
3 duże śledzie zielone 
kilką łyżekmąkł
2 łyżki masła
1 cebula

Sjajed 
sól i pieprz 
1 cytryna

Sposób przygotowania:
Śledzie odfiletować, przyprawić solą i pieprzem, polać sokiem z cytryny i odstawić do lo­
dówki na całą noc. 'Takprzygotowane śledzie obtoczyć w mące i smażyć na maśle. Ce6ulę 
drobno posiekać i zeszklić na maśle. (Dodaćjajką i zrobić niezbyt gęstą jajecznicę, gorące 
śledzie pokryć pierzyn łą z miękkiej jajecznicy.
‘W bardziej nowoczesnej wersji można przygotować pot rawę na zimno: usmażone śledzie 
pokryć drobno pokrojonymi gotowanymi jajkami wymieszanymi z majonezem.

.____ Wykonanie: T\arłubiec - gogolin

Śledzie Katarzyny

Skład:
szczypta imbiru • 500g filetów śledziowych
3-4 cebule • 2 łyżeczki cukru pudru
2-3 łyżki przecieru pomidorowego • po szczypcie zmielonych przypraw: cynamonu, 
3 łyżki oleju goździków, ziela angielskiego i pieprzu
cukier, pieprz, sól do smaku • 4-5 pokruszonych i roztartych liści laurowych

Ł Sposób przygotowania:
i Cukjer puder utrzeć z przyprawami korzennymi jeśli filety są zbyt słone, należy je wy- 
f moczyć w zimnej wodzie, Następnie osuszyć i ułożyć w salaterce, posypać przygotowaną 
Ś mieszanką korzenną, przykryć folią i wstawić na noc do lodówki-
< Cebulę obrać, pokroić w cienkie plasterki, zeszklić na oleju. (Dodać koncentrat pomidoro- 

I wy i dokładnie wymieszać, doprawić cukrem, pieprzem i solą, a następnie ostudzić.
1 Na półmisku ułożyć warstwę pokrojonych śledzi, pokryć je przygotowanym sosem cebu- 
f Mwo-pomidorowym oraz udekorować gałązkami natkipietruszki-

_ ................ . ‘Wykonanie: Sołectwo Iśgdłub 'Wieś
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Śledzie w ziemniakach

Z.aCewa:
• 500 mC wody
• ółyżekpctu
• 2 Ciście laurowe
• 4 ziela angielskie
• 2 łyżeczki cukru
• 1 cefala

Skład:
• 500g ziemniaków
• ok 500 g śledzi matiasy
• 2 cebule
• 185 mCszkfanki oleju
• 185 mCszklanki wody
• pieprz i sól do smaku

Sposóó przygotowania:
Filet pokroić w kawałki- Następnie przyprawić soCą i pieprzem, obtoczyć w jajku i buł­
ce tarte. (Przygotowane w panierce porcje smażyć na gorącym oleju. Zarumienioną rybę 
wyjąć na talerz i wystudzić.
Z pozostałych składników przegotować zalewę. ‘Wodę z octem zagotować i dodać Ciście 
laurowe, ziele angielskie, cukier oraz pokrojoną w piórka cebulę. Po zagotowaniu zalewę 
wystudzić. Filety poukładać na półmisku i zalać zalewą.

‘Wykonanie: SKffWz Krotnicy

Sposób przygotowania:
W naczyniu ułożyć część ugotowanych i pokrojonych w plastry ziemniaków. Na ziem­
niaki położyć warstwę opłukanych płatów śledzi. Na śCedzie rozłożyć ugotowaną cebulę 
pokrojoną w krążki i przyprawić solą i pieprzem. Ostatnią warstwę łożyć z pozostałych 
ziemniaków. Na koniec zaCać potrawę przegotowanym roztworem z wody i oleju.

___ 'Mjykpnanie: CO im. KjENw ęogolinie

Skfad
• 2filety rybne

<Fi(et w zalewie octowej



Tsptnpot z suszu

Skfa&
• owoce suszone: jabłka, śliwki, gruszki
• cukier
• goździki

cynamon 
opcjonalnie cytryna

Sposób przygotowania:
Suszone owoce ugotować z niewielką ilością cukru, kfikpma goździkami i skórką cyna­
monu. (Do smaku można dodać sok^z cytryny.

‘Wykonanie: (D‘]\fF Nakeł

Motela (moTcz^a)
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‘Wykonanie: SO'W <Piotróu$m

T Skład:
l • paczka migdałów 

g • paczką rodzynek.
I • paczka suszonych moreli 

■„ • paczka suszonych fig
' • 125 g masła
• 2 łyżki mąki, pszennej

Sposób przygotowania:
(PiernikjJokroić w kostkę, wrzucić do garnka napełnionego do połowy wodą i rozpusz­
czać. Cały czas gotując na małym ogniu dodawać śliwkj i jabłka (owoce rozcierać). Na- 
stępnie wrzucić pokrojone w droóne kawałki migdały, suszone morele, figi, rodzynki jSL 
oraz sok^z cytryny. (Doprowadzić do wrzenia cały czas mieszając. Na koniec przygo- i 
tować zasmażką: na patelni rozpuścić masło, dodać mąkę, wymieszać i smażyć aż do Ł. 
uzyskania złotego koloru. Następnie zalać małą ilością zimnej wody i zagotować, wlać Ij* 
do mołcki, wymieszać i zagotować.

500 g piernika
suszone śłiwkj (namoczone) łu6 słoik^kęmpotu 
ze śliwę kfu6
suszone jabłka ( namoczone) łub słoikfympotu 
z jaółek.
1 cytryna



Mak uznawany był przede wszystkim za symbol płodności Kojarzono po również^ 
z wieczną młodością, zdrowiem, nieśmiertelnością oraz energią. (Działanie nasenne 
ziaren tej rośliny umożliwiało kontakt z duszami zmarłych przodków. Makmusiałsię 
znaleźć na wigilijnym stole przynajmniej w jednej potrawie, fyóra miała zapewnić do­
mownicom pomyślność i bogactwo, a także potomków.

'Uważano, że kapusta ma wielką moc, która chroni od złego i zapewnia niespożytą siłę 
oraz witałność. (Potrawy z kapusty miały przyciągać dostatek! pomyśłność. Natomiast 
kapusta gotowana z grzybami bądź grochem zapewniała dobre zdrowie.

(jrzyby według ludowych wierzeń umożliwiały nawiązanie kontaktów ze światem 
zmarłych i stanowiły pokarm dła duchów. 'Dlatego też były konieczne podczas magicz­
nych ołrzędów. 'Podawane podczas wieczerzy wigilijnej pomagały w zjednaniu sobie • 
tych, którzy odeszli. (Potrawy z grzybami miały przynieść ponadto szczęście i pomyśłność * 
oraz zapewnić dostatek-

nrmn i h h iikuniiniuii ui hu JUllŁkillt

S^laZ:
• 250 g zmielonego makii
• 2-3 czerstwe bułki
•lłprzegotowanego mleka
• 4 łyżki cukru lub 2 łyżki miodu
• / paczka cukru waniliowego

Sposó6 przygotowania:
'Mak^ załać wrzącym mlekiem, dodać cukier, opłukane rodzynki, sparzone i pokrojone 
migdały bez skprkj, masło, szczyptę soli, kakao i miód. ‘Wszystkie składniki zagotować. 
(Bułki pokroić w plastry i układać w salaterce na przemian z masą makową. (Pierwszą 
warstwę stanowią kfomkj bułki, a ostatnią mak. Makówki podawać dobrze schłodzone. 
Potrawa powinna odstać kilką godzin, by bułki zmiękfy i nasączyły się mlekiem. Jeżeli 
makówki mają 6yć przecho wywane 2-3 dni należy do zaparzenia makii użyć wody.

____ ‘Wykonanie: ZSZ. nr 1 w Strzelcach. Op.



szczypta sod
40 g drożdży
90 g masła

Sposób przygotowania:
jMąkę przesiać i dodać cukier, sól, roztopione masło i rozpuszczone w mleku drożdże. 
'Wyrohć ciasto i odstawić do wyrośnięcia. Następnie uformować z wyrośniętego ciasta 
wałek (Pokroić go na małe kawałki i ulepić bułeczki. Posmarować je woda, z cukrem 
i piec w temperaturze 170QCprzez ok 30 min.
500 mimie kg zagotować, dodać 200g maku i cukjer do smaku. gotować przez chwilę na 
małym ogniu. Następnie wypieczone śliszki zalać mlekiem z makiem i odstawić do wy­
stygnięcia. Śliszki przedpodaniem moczy się w mleku

Wykonanie: <R$W Walce i <Do6ieszowice

(Buffy drożdżowe z Ąaszą gryczaną

Ciasto
Skfad

i kg ™<łki
250g margaryny
80 g szklanki cukru

• szczypta soli
• 3 jaja
• 500 ml mleka.
• 100 g drożdży ;

(Drożdże roz dr o 6 nić w miseczce i zalać mlekiem posypać odrobiną cukru oraz mąki 1 

na wierzchu. Odstawić na ok 10 min. do wyrośnięcia.
Mąfa margarynę, jaja, cukier i sólpołączyć i wyrobić z tych składników ciasto. Na ko- J 
nieć dodać rozpuszczone drożdże i zostawić do wyrośnięcia.

Farsz
Skład
• 500 g kaszy gryczanej
• 2-3 ugotowane ziemniaki

Sposób przygotowania:
Kaszę gryczaną ugotować na sypko. Ziemniaki ugotować i przepuścić przez prasę, 
a cebule zrumienić na oleju luk maśle. Wszystkie składniki dobrze wymieszać ze sobą 
i doprawić solą i pieprzem. Z ciasta uformować w dłoniach bułeczki dodając do środkg 

farsz.
Pułeczki piec ok. 40 min. w temperaturze 180°C.

Wykonanie: &i

2 średnie cebule zeszklone na maśle lub oleju 
sól i p ieprz

wóina "



U iiII111111111 iiHiilłal

Tfflpusta z grochem

Skfad:
1 kg kiszonej kapusty •
250 g grochu •
1 duża cebula •

3 łyżki masła
1 łyżką mąki pszennej 
sól, pieprz

\ Sposó6 przygotowania:
ęrocli namoczyć w wodzie i zostawić takna całą noc. Z kapusty odcisnąć soki, przełożyć 
ją do garnka, zalać 2 szklankami wody i gotować na małym ogniu do uzyskania miękko­
ści. Namoczony groch gotować w osobnym garnku aż zmięknie- Następnie go odcedzić 
i dodać do kapusty. Cebulę pokroić w kostkę, zeszklić na maśle, oprószyć mąką, wymie­
szać i dodać do kapusty. Całość zagotować często mieszając. (Doprawić do smaku, solą 
i pieprzem.

‘Wykonanie: T&WcDotna

(Pierogi z suszonymi grzybami 

Skfad 
Ciasto:

35 dag mąki
l jajkp
sól
1/81letniej wody

Nadzienie:
500 g kwaszonej kapusty
20-40 g suszonych grzybów 
duża cebula 
łyżka mąki
2 łyżki oleju 
sól, pieprz 
tłuszcz do polania
50 g słoniny

Sposó6 przygotowania:
(jrzyby opłukać, namoczyć w zimnej wodzie przez kilką godzin i w tej samej wodzie 

i zagotować aż zmiękpą- Kapustę odcisnąć, drobno pokroić, zalać wywarem z grzybów
i gotować pod przykryciem do miękkości 'Kiedy płyny odparują dodać pokrojone w paski 

1 grzyby i drobno posiekaną zeszkloną na tłuszczu cebulę. (Doprawić solą i pieprzem. Po- 
I sypać mąką i zagotować. Z rozwałkowanego dość cienkiego ciasta wykrawać foremką 

f lub szklanką krążki o średnicy 5 cm, napełniać farszem, składać na pół i zlepić dokładnie 
f brzegi.

Wykonanie: SOWylHotrówkg
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(Potrawy Bożonarodzeniowe.

rosoi

Qęś pieczona zja6(£ami

SĄfaf:
• 1 porcja rosołowa
• 200 g wołowiny
• marchew
• pietruszka

'Wykonanie: Sołectwo ‘Kadłub 'Wieś

7 cebula 
majeranek 
sól, pieprz 
sok z cytryny

seler
por 
cebula 
liść laurowy 
sól i pieprz

liiininniłiiiiuniTiHhirnnnn

| Skład:

r
• 2-3 łyżki musu jabłkowego
• 725 ml czerwonego wina wytrawnego

Sposó6 przygotowania;
(Do garnka z wodą włożyć umyte mięso. <Po zagotowaniu dodać warzywa i przypra­
wy, gotować na małym ogniu ponad godzinę. 'Wyjąć warzywa i mięso, przelać 
przez sitko i doprawić do smaku. (Rosółpodawać z ugotowanym makaronem.

'Wykonanie: Sołectwo Żużela

\ (Dekoracja:
* • jabłka
i • smażona żurawina

\ Sposół przygotowania:
E < tyś umyć. Z zewnątrz i od środka natrzeć winem, musem jabłkowym, solą, pieprzem, 

[ majerankiem i sokiem z cytryny. (Do środka włożyć cebulę pokrojoną w ćwiartki- (łiec 

4 w temperaturze 180° C przez dwie godziny. 'Udekorować jabłkgmi i smażoną żurawi-

(po wyrzeczeniach adwentu i postnej kolacji wigilijnej zasiadamy w pierwszy dzień 
Świąt (Bożego (Narodzenia do suto zastawionego stołu. Obiad składa się najczęściej 
z zupy i dania mięsnego. Następnie podawane są słodkości ze składnikami mającymi 
znaczenie symboliczne na nowy nadchodzący rok Orzechy na przykład są uznawane 
za znak mądrości, pojednania, sprawiedliwości i lojalności. ‘Wierzono, że zapewniają 
płodność i bogactwo. (Dania z orzechami i migdałami miały przynieść zamożność i po- 
jnyślność.

Pgsófz makaronem
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• 160g mąki pszennej
• 160g mąki ziemniaczanej
• pół łyżki proszku do pieczenia

Wieniec frankfurcki (Fran^furter TCranz)

S^fad:
• 6 jajek,
• 6 łyżekpwody
• 300g cukru

Sposóó przygotowania:
(Białka ubić z wodą, dodawać pojedynczo żółtką i cukier, a na koniec mąką ziemniacza­
ną. Ciasto piec o/f 20-30 min. w temperaturze 170°C-

ICjem: 500 mlmleką i dwa budynie ugotować z cukrem. Utrzeć 1 kostką margaryny i pół 
kostki masła. (Dodać ostudzony budyń i razem wymieszać.

Ciasto przekroić i przełożyć kfemem. Wierzch ciasta także posmarować kremem i posy- • 
pać płatkami owsianymi zrumieniony mi na maśle z dodatkiem cukru i cukru waniliowe- i 

go na złoty kplor.
Wykonanie: (łyKJF (Nakęl 1

• 2 jaja
• 4 łyżki cukru
• 1 cukier waniłiowy
• 2 łyżki wódki

Tort ^adłubski

Skład:
(Biszkppt:
• jaj
•11 dużycfi łyżek cukru

Jajką z cukrem ubić na sztywną pianę, a następnie dodać mąkę z proszkiem do pieczenia. 
Wszystkie składniki dokładnie 'wymieszać. Cjotowe ciasto wylewamy do tortownicy. 

((Piec ok, 45 minut w temperaturze 180° C.

11 dużych łyżek mąki
1 łyżeczką proszku do pieczenia

‘ ‘Kpem:
• 1 6udyń waniłiowy

j • półtorej kostki margaryny
• 1 kostką masła

Sposób przygotowania:
| Ugotować budyń waniliowy, a następnie go ostudzić. (Margarynę i masło utrzeć ze schło- 
I dzonym budyniem na puszysty krem. Oddzielnie zmiksować jajką z cukrem i cukrem wa- 

Ł nifiowym. ‘Następnie powstałą płynną masę wlać do kremu i wymieszać.
J ^Biszkopt przeciąć na trzy części Niewielką część kremu zostawić do dekoracji. Fozosta- 
1 ły krem podzielić na dwie części, jedną rozs warować na jednym krążku, a do pozostałej 
| części kremu dodać kąkąo i rozsmarować go na kolejnym krążku. (Połączyć wszystkie 
B części. (Resztą kremu udekorować tort.

Wykonanie: Sołect wo 'Kadłub Wieś



Orzeszki

280 g masła lub margaryny
150 g mielonych orzechów 
(bez jajehj bez proszku)

1

36 dag mąki
4 • 200 g cukru pudru

Sposób przygotowania:
Wszystkie składniki zagnieść razem do uzyskania jednolitej masy. ‘Foremki wyhlejać 
ciastem 6ardzo cienko i upiec w temperaturze 180~200°C (ok 20 min.) na złoty kplor. 
Z foremek wyjmować przestygnięte ciastka (można lekko stuknąć foremką o deseczkę, 
aby ciastka same wypadły). Foremki nie muszą być smarowane masłem.

Nadzienie:
1 puszkę słodzonego mleka skondensowanego gotować przez 3 godziny na małym ogniu, 
aż woda zacznie lekko bulgotać. Puszkę otworzyć, kiedy będzie zimna, ęotowy karmel 

[ połączyć z 1 kostką utartego masła. (Dodać odrobinę rumu lub spirytusu. 100g mielonych 

1 orzechów i pół tabliczki startej gorzkiej czekolady. (Połączyć masą upieczone orzeszkj 
r i posypać cukrem pudrem.

Wy konanie: 'Milce i Dobieszowice

Wykonanie: Sołectwo Żużela

^Sposób przygotowania:
(Drożdże z cukrem rozrobić w mleku i odstawić do wyrośnięcia. Dodać pozostałe skład­
niki i dobrze wymieszać. Na koniec, ciasto rozwałkować i podzielić na pół. 'Jedną część 
ciasta posmarować masłem, posypać bakaliami i uformować struclę. Drugą połowę po­
smarować masą makową i uformować struclę. 'Piec ok 45 minut w temperaturze ok 

180*C-

Strucla z 6a^afiami - 6iafa i z magiem - czarna

• 500g mąki • 3 jajka
100 g cukru • 250 m l mleka

I • 400g drożdży • bakalie (rodzynki, orzechy i inne)
< • 400 g tłuszczu (masła lub margaryny) • 500g masy makowej



Autorzy przepisów:

Stowarzyszenie Odnowy 'Wsi (Piotrówką 
ul. Kościuszki 103, 47 - 133 Piotrówką 
(przepisy:
• siemiotfa z kaszą - str. 5
• zupa grzybowa - str. 8
• mołczkg - str. 13
• pierogi z suszonymi grzybami - str. 16

Sołectwo Kfidłu6 'Wieś 
ul Okólna 11, 47-175 'Kadłub 
(Przepisy:
• gęś pieczona z jabłkami - str. 17
• śledzie Katarzyny - str. 11
• tort kgdłuóski - str. 18

Zarząd(Dzielnicy CjogoRn - Kprłu6iec 
ul Krapkowicką 141, 47-320 ęogofin 
(Przepisy:
• piernikJwrzenny z książki kucharskiej z 1928 r.- str. 2
• zupa grochowa - wigilijna z wiekową tradycją - str. 7
• śledzie ziefone z jajecznicą (100 lat tradycji) - str. 11

Stowarzyszenie Koło (jospodyń 'Wiejskich 
ul. ‘Wiejska 59, 47-180 Krośnica

(Przepisy:
• piernikjwiąteczny przekładany marmoladą - str. 3
• filet w zalewie octowej - str. 12

Sołectwo Żużela
ul. Krapkowicka 14, 47-341 Żużela 

(Przepisy:
• rosół z makaronem - str. 17
• strucla z makjem - czarna - str. 19
• strucla z bakaliami - biała - str. 19

Kąda Sołecka. 'Wsi 'Walce
ul. Mickiewicza 21, 47-344 ‘Walce 

Kąda Sołecką 'Wsi (Dobieszowice 
ul Kozielską 47-344 Dobieszowice 
(Przepisy:
• zupa pasternakowi - str. 6
• kgrp panierowany - str. 9
• szczupaków galarecie - str. 10
• śliszki - str. 15
• orzeszki - str. 19



■

Towarzystwo Spofeczno-T&Cturafae 
Mniejszości Narodowej
Koło Terenowe Nakło 
ul. Strzelecką 91, Naklo 
46-050 Tarnów Opolski 
(Przepisy:
• ęfuHwein - str. 4
• postna zupa fasolowa - str. 7
• kompot z suszu - str. 13
• wieniec frankfurcki- str. 18

LO im. Komisji Edukacji Narodowej w (jogoRnie 
ul. Szkolna 27, 47-320 (jogo lin
(Przepisy:
• pstrąg w migdałach str. 10
• śledzie w ziemniakach - str. 12

Dom Dziennego Pobytu Jarzębinan 
ul. Fabryczna 34 (fi, 47-330 Zdzieszowice 
(Przepisy:
• bulki drożdźowe z kaszą gryczaną - str. 15

Towarzystwo (Przyjaciół'Wsi (Dolna 
ul. 'Krótka 8, 47-100 (Dolna
(Przepisy:
• czarne pierniki z ugotowanych kartofli- str. 3
• syrop z buraka cukrowego - str. 4
• zupa rybna z grzankami - str. 8
• kapusta z grochem - str. 16

ZSZ nr 1 im. (Bojowników o 'Wolność i Demokrację 
ul. (Powstańców Śląskich 3, 47-100 Strzelce Opolskie 
(Przepisy:
• pierniki miodowe z kawą - str. 2
• karp po Śląsku z sosem z piernika - str. 9
• makówki - str. 14


