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b Proedstawiamy efefty konkursu ,Na najpigknicjszy regionaluy stof adwentowy/ i
bozonarodzeniowy obszaru Krainy sw. Amry”, kedry odbyf sig podezas Jarmarky
Adwentowego w grudniu 2012 r. w Walcach.

AU ramach Ronkursi Romisja doRonafa oceny Rierujac sig:

nawigzantem do tradycji — oryginalne stare przepisy,

aranzacjq z zacliowaniem elementéw tradycyi slaskiey,

atrakcyjnoscig pod wzgledem Kulmarnym (wybor potraw),

walorami estetycznymi stofu, promujacymi obszar Krainy sw. Anny,
tradycyjnymi, prawidfowymi strojami 0s6b prezentujacych stof swigteczny.

‘Wybrane przepisy uczestnikéw Ronkursu wraz ze zdjgciami znajdziecie ®ari-
stwo w nintefszej publikacit.
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Potrawy Adwentowe

Przygotowania do wieczerzy wigiliuej rozp;)c:_ynajq stg juz w Adwencie — okresie po-
przedzajacym Swigta Bozego Narodzenia. Zgodnic z tradycjq w domach slyskich rodzin

' preczone sq w tym czasie pierniky. Tak jak wszystkie wypieki z maki miafy zapewric

pomysinosé w nadchodzacym roku, obfitos¢ oraz zamoznost.

Piernik Rorzenny z Rsiqzki Rucharskiej z 1928 1.
Skfad:

* 375 g cukru

3 jajka

250 g miodu

1 fyzeczRa gozdzikow

1 fyzeczRa cynamoni

15 g srodka spulchiniajgcego

100 g migdafow

100 g marmolady

100 g soku z cytryny

500 - 750 g maki

1 tyzka masfa

M

Sposdb przygotowania:

. Masfo, cukier i miéd rozpuscic. Kiedy rozpuszczona masa bedzie ciepfa, dodas jajka

i wszystkie przyprawy. Na Roniec wsypac makg i Srodek spulchniajqcy. Ciasto wyrobic,
aby utworzybo gestq masg. Nastgpnie rozwatRowac i wycinal foremRg gwiazdRy lub

inne w:zory. Plec w Srednio nagrzanym piekamiku przez 7-10 minnt. Prermik najlepte

smakuge, jesti kilka dni pozostanie w wilgotnym pomieszczentu.

Whkonanie: Karfubiec - Gogolin
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Pierniki miodowe z Rawq

Skfad:

* 1 kgmaki

e 125 g miodu
* 250 g cukru

250 g thuszczu (masta (b margaryny)

3 cafe jajka

pof szklanki kawy sypanef z 3 fyZeczeR,

3 fyzeczki sody oczyszezongg

przyprawy, kakao i bakalie wedfug uznania
Sposéb przygotowania:

Margaryng, miod i cukier roztopic i ostudzic. Doda resste skfadnikdw, wygniess, wy-
robi¢ ciasto ¢ trzymac do dwéch tygodni w lodéwee. Po uplywie tego czasu ciasto roz-
watkowaé, wycinaé foremfg pierniki i piec w temperaturze 170°C przez 6-10 minut
w zaleznosci od grubosci piemikow. Po upteczeniu udeRorowad wedfug uznamnia.

Wykgnanie: ZSZ nr 1. w Strzelcach Op.
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Czame pierniki z ugotowanych Rartofli

Skfad:
§ * 1254 miodu 2 mafe FyZeczki sody oczyszczonej
&' 500 g ugotowanych zmielonych Kartofli 5 Jajek,
* 250 g cukru 100 g kakao
o 250 g masta lub margaryny 1 fyzka cynamonu
250 g marmolady 100 g bakalii (rodzynki, orzechy,

migdafy)
,{Sposéﬁ przygotowania:

3 Miod, cukier i masto podgrzaé na mafym ogniu i roztopic. Dodac Rakao i cynamon.
Wzysthie skladniki wymieszaé do uzyskania jediofitej masy i ostudzic. Nastepnie do-
daé make, sodg oczyszczong, jajka i bakalie. Ciasto podzielic na dwie czgsci, fednq z nich
przefosyl na wezesnie] wysmarowdng masfem blachg | posmarowaé marmoladg. Na
wierzch pofoZyé drugq pofowe ciasta. Piec w piekamiku przez 35-40 minut w tempera-

turze ok, 175°C. Po upteczeniu i ostudzeniu udeRorowaé piernik wedle uznania.

Wykonanie: TPW Dolna

Piernik swigteczny przekfadany marmoladq

Slifad.'
200 g miodu 1 fyzeczka cynamonu
200 g cukru 1 paczka przyprawy do piernika
200 g masfa {ub margaryny 2 fyzeczky proszku do pieczenia
5 £yzeR mlekg w proszku 2 jajka
500 g mgki 1 eytryna
120 g mielonych orzechiow 2 fyzki kakao
1 budyi

T TR AL

Sposdb przygotowania:

Make, orzechy, cynamon, przyprawe do piernika, proszek do pieczenia, Rakgo, budyr,
margaryng, jajka, sok z cytryny i midd pofqczyc w misce i wyrobic z tych skfadnikow jed-
nofite ciasto. % czesci ciasta wyfozyc na blache, posmarowad marmoludy. Do pozostatej
1 czpsci ctasta dodac uprzednio rozpuszczone mleko i wymieszac. Tak otrzymane ciasto
wylozyé na marmoladg. Piec ok, 40 min. w temperaturze 180°C. Na wierzchi przygoto-
wacé polewe z cukru pudru,

WyRonanie: SKGW z Krosnicy
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Syrop z buraka cukrowego

* 15 kg burakow cukrowych
e woda

Sposcb przygotowania:
N Burakj cukrowe dokfadnie umyc i rozdrobnic. Do garnka z wodq dodaé buraki i gotowac
az do migkRosci. Odcedzié buraki, syrop zostawic w garnRu, a migkKie buraki przecisngc
o przez prasg. Wytworzony syrop pofaczyc z wywarem powstatym po ugotowaniu fura-
kow i gotowac na mafym ogniu az zgestnieje. Dawniej syropu uzywafto sig do prernikow
zamiast miodu 1 Rakao.

‘Wykonanie: TPW Dolna

Glihwein/grzane wino

G liifiwein wspofczesnie mozna Kupic gotowy. Gliifiwein — grzane wino pije sig w zimne
wieczory adwentowe a w szczegblnosci niedziele, podczas rizmych przedSwigtecznych
b jarmarkow na rozgrzanie. Podstawa to grzane czerwone wino, do Rtérege moina
dodaé cynamon, gozdziki, miod, cukier. Dla tych, Ktorzy chcieliby zmniejszyc zawartos¢
alRohofu, polecamy dodanie do wina herbaty z dzikiej rizy.
‘Whykpnante: DKF Nakel
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Potrawy wigilijne L 4 Stemiotka (siemionka) z Raszq
Tradycyjna wieczerza wigifijna skfada sig z potraw postnych. Na poczqtku kolaci po-
dawane s 7 ' Conti i T Skfad: ’
q zupy, nastepnie dania rybue, a na Roniec dunia zawierajgee Raszg, Rapustg, - iy [ ;
. L ] - v
groch, maR_itp. W niekeorych domach na Slgsku Opolskim mozna spotkac biaty Kiefbase 300 g Kaszy (LPCETEniie) SRR 2.3 fy2ki cukpu
F o N ¥ -3 ! ; ] ] e = 300 g konopi sal do smaku
jako potrawe wigilifng. Skfadniki potraw wigilijnych majg oRrestong symbofike, Ktoref
i P . I Ry * [ [mileka 100 g masta
znaczenie miafo oddziafywaé na Zycie domownikgw. a1 o
[ ]
Fasoli i grochowi przypisywano moc pfodnosci i urodzaju, a takze przyciggania pienig- ! 3 byzRimaki < Enady
dzy. Dania z fasoly i grochem miafy jednak zapewnic nie tylko bogactwo, ale tez zgodg
¥ 1 mifosc.
" Wedtug wierzen uzywanie wszystkich dostgprych warzyw (dawniej w zimie tylko ko-
rzentowych) i suszonych owocéw do moécki (ub innych potraw miafo przynies¢ urodzaj
4w nastepnym ok

& Sposdb przygotowania:
S ‘T,-.? 'Kaszg zagotowac na sypRo { odcedzit.
Konopte sparzyé, zamoczyi w wodzie 1 pozostawic tak na cafq noc. Namoczone Ronopie
gotowat ok, 1 godzing na mafym ogniu. Pod koniec gotowanta nasionka Ronopt napecz-
nteja, zaczng pekac i puszczaé mieczko. Weedy Kilkakrotnie rozetrzec je drewnianym .
tfuczkiem i przecedzic przez sitko. Otrzymany wywar dosolic do smaky, a pozostate
resztki Ronopi ponownte zagotowat 1 jeszcze raz przecedzié. Oba wywary pofgczye,

- dodac mieRo i zagescié zasmazkg z masta 1 maki. Na Roniec moina postodzic zupe do
smaku. Podawat z ugotowanq kaszq jeczmienng lub gryczang.

Wykonanie: SOW Piotrowka
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500 ml wywaru z warzyw (2 pietmszkj; 2 selery, 2 pasternaky, cukier do smaRu,
szczypta soli, suszone owoce — glownie sliwkg)

500 mf wywaru z ryb

pot butelki ciemnego piwa, pof butelki jasnego piwa

200 g piernika swigtecznego z syropu buraczanego bez dodatku Rgkao

1 fyzka masta

1 {yzka maki

szklanka drobno pokrojonych migdatow, rodzynek, sfiwek i gruszek,

3 suszone plasterki cytryny bez skorki

2 liscie laurowe, ziele angielsKie, cukier, sol do smaky, skorka kandyzowana z poma-
ranczy 1 cytryny

Sposdb przygotowania:
‘Wywar z warzyw pofqczyé z wywarem z .ryﬁ i dodaé piwo jasue. ‘W ciemuym pruie

na pof gedziny przed zagotowaniem wszystRich skéadnikgw namoczyé piernik, Nastep-
nie dodac do wywardw ciemne piwo z piemiiem i wszystkie pozostafe skfadniky. Cytry-

| ng oczyscic ze sRorki i migészu, rodzynki i suszone owoce moZna wezesnie] zagotowac

i dodac do zupy. Doprowadzi do wrzenia ciggle mieszajqc. Zupg najlepief przygotowaé
Jjeden dziert przed wigilig.
W celu zageszczenta zupy mozna zrobic zasmazke z masta 1 mqki. Modaé zasmazke

do zupy i zagotowac ciggle mieszajgc, aby zupa sig nie proypalifa. Przed podaniem pod-

grzaé 1 spozywac na ciepfo.

Piernik Swigteczny bez Rakao do zupy pasternakowej:

170 g miodu fub syropu z burakow ‘80 g masta

170 g cukru e 2 jajka

500 g maki s 170 Rwasnej smietany

pof opakowama proszRy do pieczenia

preyprawy Rorzenne, fyzeczka sody, aromat migdatowy, rumoivy { pomarasiczowy

Do zupy nalezy wykorzystac tylRop czesé ciasta, wige reszte moina pokroic w RostRe
i posmarowac polewq czeRoladows i udeRorowac.
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‘4" Sposéb przygotowama clasta:
Midd, cuRier i masto rozpuscic i ostudzic. Dodac jajka, smietang, proszek do pwczuna

\ przyprawy Korzenne ({ub zmielic po fyzeczce gozdzikéw, ziela angielskiego, gafRi musz-
. katofowey, anyzu, kawalek faski wanifii i cynamonowej), aromaty oraz sodg rozpuszczo-

ng z jedng fyzeczkg wody i jedng {yzeczkg octu. WszystRo razem wymieszac i odstawic
na kilRa godzin (ub nawet na cafy dzien. Gotowe ciasto rozwatRowac i upiec na blasze.
Wykonanie: RSV Walce i Dobieszowice




Postna zupa fasolowa
Skfad:

* 500 g fasofi (Roniecznie ciemne)
2 marchewki
"o pof Sredniego selera
o 1 {yzka masta

5 srednich ziemn iakéw
s6L1 pieprz

zczypta cuE]‘u
opcjonaliie majeranek_

3 1"‘r3‘{:_§i¥ L= £ o 3&{—&:\5&_ S _35"’ %-*%ﬁﬁgd—&g\}?& i 35%1%
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poséb przygotowania:
¥ Fasoly (ciemng) namoczyé w wodzie | zostawic tak na cafq noc, a nastepnie zagotowaé
Po pof godzinie dodac marchewkg 1 selera starte na tarce. Dodac £yzke masta i ziemniaky
pokrojone w drobng Kostke. WszystRo razem gotowad az fasola 1 ziemniaky zmigkng.
1 Doprawic solg, szczypta cukru, pieprzem i ewentualnic majerankiem. Na Roniec zrobic |
zasmazke z pofowy kostki masta 1 dwich czubatych fyzek maki Zasmazke polgczyé
z zupq 1 gotowad razem przez kilka minut.

‘Wykonanie: DKF Nakel

T

Zupa grochowa — wigilijna z wiekowq tradjiqq
Skfad:

* ponad 2 { wody
o marchewka

‘e pietruszRa

o seler

Sposob przygotowanta:

cebula zeszklona na masle
ok, 500 g grochn fuskanego
ziemniaR{

sol, pieprz

majeranek_do smaky

Marchewke, pietruszRe, seler, groch i pokrojone w Kostkg ziemniaki zagotowac w wo-
dzie. Jesli groch nie jest fuskany, najpierw nalezy go zafac wody i zostawsé na parg

godzin do namoczenia. Przyprawic solg i pieprzem. Nastepnie dodad zeszRlong cebulg.

do zupy i zagotowac.
a4

- Kpedy groch zmigknis, zrobic zasmazRe z jednej fyzki masta i mgki. Zasmazky dodaé

'l/l/j’/\;pnanie: Kartubiec - Gogolin
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Zupa rybna z grzankami

Skfad:
s 2 [wody

2 kawafki ryby (Sredniej wielkpsci), mogq byé tez glowy rybre
s duzy kawatek selera
s pietruszka
» por
®* marchew

FL LI

Sposdb przygotowania:
3 Wszystkie skfadniki zagotowal, przyprawic solg i maggr. Kiedy wszyct@e skfadniki
; beda mekkie 1 wywar bedzie gotoury, przecedzic zupe przez sitko. Nastgpnie dodac za-
smazke przygotowang z masta 1 maki. Pokroic 2 bufki w drobng RostRe i smazyé na ma-
§le, az si¢ zarumieniq. Tak przygotowane grzanki podawac z ugotowang zupq rybng.
Wykonanie: TPW Dolna

Zupa grzybowa
{ Skfad:

| ¢ 100 g suszonych grzybow 1 fyzka masta
o whszezyzna makaron

e 1.5 {wody sol

s 1 fyska smietany pleprz

==
=]
-
=
—
=
—
—
—
}—
-

Sposéb przygotowania:

Grzyby umyé i namoczyé w wodzie. Zagotowal wodg, dodac grzyby wraz z wodg,

w Ktoref sig moczyfy i dalej gotowal. Gdy grzyby sq juz prawie migkKte dodaé pokrojong
| whoszczyzng i gotowal jeszcze ok, 25 minut. Zupe przecedzié, Rapelusze grzybéw po-
. kroié w pasecz&i | wrzucié do zupy. Dodal Smietang i masto (Pod’awa( 2 ugotowanym

makaronem.

Wykonanie: SOW Piotréwka
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Ryby symbolizujq harmonie, sprawiedliwost, madrosc i wolnosé. Dla chrzescifan mafy
szczegdine znaczenie — to znak poczqtku odrodzenia, niesmiertefnosci, mifosci, obfitosci
i pfodnosci. Najczescie podawanymi rybami-na wigilijnym stole sq: Rarp, sledZ, pstrgg
i szczupak, Dania z ryb miafy zapewni¢ dostatek, sifg, zdrowie oraz powodzenie w in-
teresach.

Karp panierowany

Rarp * maka
A sif s Jjajko
* cytryna  bufka tarta

Sposob przygotowania:
Karpia sparzyé goracq woda, skropic sokiem z cytryny, posofic i na noc odstawic do lo-
dowki. )

| Panserowac w maqce, jajRu i bufce tarte). Nastgpnie smazyc na masle fub oleju az sie
zarumieniq.

Wykonanie: RSW Walce | Dobieszowice

maty seler 3 £yzRi startego pierniRa
« szczypta tymianku garsé rodzyneR.
* 4 marchewk; iS¢ laurowy s0f, cukter
* 2 pietruszki * 3 szRlanki prwa ocet winny do smaku

Sposdb przygotowania:
Do rondla whozyc oczyszczone, opfukane jarzyny 1 przyprawy. Zalac piwem i dwiema
szRlankamiwody - gotowac 25 minut. Nastepnie wsypac starty piernik | gotowac jeszcze
S minut. Marchiew i pletruszRe wyjac, a reszte jarzyn przetrzec przez sito. Doprawi do
smaRu solg, cukrem i octem [ub sokiem cytrynowym. Do sosu dodaé rodzynki. Oczysz-
§ czonejo i pokrojonego na dzwonka Rarpia whozyé do gorqeego sosu 1 gotowac na matym
ogniu. Gdy ryba bedzie migkRa, ostroznie jq wyac, wlozyé na péhnisku i zalac sosem.
| Podawac z ziemniakami. Sos powinsen byé sfodRo-kwasny.
Wykonanie: ZSZ ur 1 w Strzelcach Op.
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__ Pstrag w migdatach
\ Skfad (cztery porcjey

* 4 srednie oprawione pstragi szezypta Suszonego rozmaryni
< 400 g migdatow sél
¥ » S0gmasta pieprz
s 5 fyzek maki 10 fyzek ofejie 1 4 fyzRi masta do smazenia
5ok, z cytrymy

S J Sposéb przygotowania:
DR Ryby opfufac i osuszyd, natrzec sola, pieprzem, rozmarynem i sokiem z cytryny. Odsta-
wit na Rilka minut. Nastepnie panierowal w mgce § usmazyé po obu stronach na roz-
. grzanym oleju z masfem az sig zarumienty. Migdafy sparzyé we wrzqtu, obraé i smazyc
_ przez clowily na masle. Pstragi ufozyé na péfmisku, polac masfem z migdafami,
L Skfad: Masa rybna: 3 Wykonanie: LO im. KEN w Gogolinte
& * 700 g szczupaka * inigso z.ryby < 3 _
] 3-4 fyzki mleka
Wywar: 30 g bufki suchej pszennej
* 1500 mf wody Srednia cebula
* glowynb 30g tuszczu
* 200 g wioszczyzmy 1 jajio
sol i pieprz do smaku
100 g Raszy jeczmiennej

AL L R T

Szczupak w galarecie

i

- » [ 5 Laurowy
* 3 ziela angielskie

Sposéb przygotowania:
Rybe oprawic, naciac skorke dookofa glowry, odwingd i oddzielic nozem od migsa. Odeigé
cafy tufow ryby. Migso obrac 2 osci | pokroic w RawafRi. Wieszczyzng gotowac z glo-
wamni 1y, Dodac s6f; fis¢ faurowy i ztele angielskie.
Nastepnie przyrzqdzic mase rybng. Bufke namoczyc w mleRu i wycisngé. Pokrojong ce-
bule zeszRAC na tfuszczu. Nastgpnie migso, buiRe i cebule przepuscic przez maszynRe,
dodac jajko i surowq Rasze, 3-4 £y2Ri mleka, sol i pieprz do smaku. ‘Wszystkie skfadniky
wymieszac 1 wyrobic mase. Skore szczupaka napefnic masq i zszyé. ‘Ufozyc w wantence
na wstawce, zalac letnim wywarem, wolno podgrzewac i gotowac na wolnym ogniu
0R, 60 min. Rybe ostudzic w wywarze. Wyjac 1 pokroic na plastry, ufozyc na péfmi-
sRu. Przygotowad galaretRe z Zelatyny na wywarze (wg preepisu na.opakowaniu) Rybe
przybrac jarzynami, talarkami jaj i dwukrotnte zalac Rrzepnacq galaretkq.

' ‘Wykonanie: RSW Walce | Dobieszotvice
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Sledzie Katarzyny

o Skfad: . .
Skfad: i szczypta imbiru 300 g filetéw stedziourych
3 duze sledzie zielone * 5 jajek. G cebule 2 fyzeczki cukru pudru
kilka £yzek maks o il i pieprz : 2-3 fyzki przecieru pomidorowego ® po szczypeie zmielonych przypraw: cynamony,
2 £y2ki masta * loytryna "« 3 fyikioleju gozidzikow, ziela angielskiego i pieprzu
i ; cukier, pieprz, s6f do smaku 4-5 pokruszonych i roztartych fisci laurowych

Sledzie zielone z jajecznicq (100 (at tradycfi)

- ' : . Sposdb przygotowania:

’[1;3.-5‘9 }Zz_[ygowlf/ama. et - . g CuRier puder utrzec z przyprawami Iéorzennym Jesti filety sq 26yt stone, nalezy je wy-
S FeRt {filetowa, preyprawic solg T P"r"‘:‘-‘“”é 1 2 Oy 1 0‘[5"1"“"( do fo- moczyc w zimunef wodzie. Nastepnie osuszyé i ufoZy¢ w salaterce, posypaé przygotowang
dowki na catq noc. Tak przygotowane sledzie obtoczyd w mqace i smazyé na masfe. Cebulg mieszanfig Rorzenna, praykeyé foli i wstawié na noc do lodowkg
‘{; ";”9 P"ﬂeﬁf“f i zeszRAC na .’”"5@1 ‘Pf"f“‘ffl'ajka i Z10bi¢ niez6yt gestq jajeczice. Gorqce . Cebulg obrac, pokroic w cienkie plasterki, zeszKlic na oleju. Dodac Roncentrat pomidoro-
-“ eazie P?’{!}’L plerzynliq. 2 '”%’_&&!ﬂ’]‘]’!lffzm’-’)'- ; _ e | wy i dokfadnic wymieszac, doprawic cuRrem, pieprzem i solg, a nastgpnie ostudzic.

W bardziej nowoczesney wersjt moZna przygotowac potrawe na zimnp: usmazone sledzie ‘ Na pétmisku ufozyc warstwe pokrofonych Sledzi, pokryé je przygotowanym sosem cebu-
pokryé drobno pokrojonymi gotowanymi jajkami wymieszanymi z majonezem. " lowo-pomidorowym oraz udekorowaé gafazRami natki pretruszki.

Wykonanie: Kartubiec - Gogolin - _ Wykonanie: Sofectwo Kadtub Wies
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Filet w zalewie octowej
N Skfad Zalewa:
\ o 2 filety rybne o 500 mlwody
f * G fHyZek octu
M o 2 [iscie faurowe
<% N f"':: piepre * 4 zipla angielskie
X Jajko o 2 fyseczRi cukru
' butka tarta o 1 cebula

I

Sposéb przygotowania:
Filet poRioic w Rawatki. Nastepnie przyprawic solg i pieprzem, obtoczyc w jagku i bui-
ce tarte. Przygotowane w panierce porcje Smazyé na gorgcym olgju. Zarumieniong rybe
| wyjac na talerz i wystudzic.

Z pozostafych skfadnikow przygotowad zalewg. Wode z octem zagotowa( i dodac liscie
laurowe, ziele angielskie, cukier oraz pokrojonq w pidrka cebulg. Po zagotowaniu zalewe
wystudzic, Filety poukfadac na pofmisku i zalaé zalewq.

‘Wykonanie: SKGW z Krosnicy

11}

Sledzie w ziemniakach
3 Skfaf:

500 g ziemniakow

oR, 500 g sledzi matiasy
2 cebule

185 mf szklanki oleju
185 mf szRlanki wody
preprz i sof do smaku
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- Spos6b przygotowania:
W naczyniu ufozyé czesé ugotowanych i poRrojonych w plastry ziemniakdw. Na ziem-
niaki pofozyé warstwe opfukanych platow Sledzi. Na sledzie rozfozyc ugotowanq cebulg
pokrojong w krqzki i proyprawié solg 1 pieprzem. Ostatnig warstiwg fozyc z pozostafych
ziemniakéw. Na Ronitec zalaé potrawy przegotowanym roztworem z wody i olepu.

Wykonanie: £O im. KEN w Gogolinie

.
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Kompot z suszu

* owoce suszone: jabfka, SEwRL, gruszki

» cuKier

* gozdziki

* cynamon

* opcjonalnie cytryna

Sposéb przygotowania:

p 0 // / /
({, r"-‘.' ok -
"

Motcka (mofczka)
Skfad:

s paczka migdafow 500 g pierntRa
paczka rodzynek, suszorie Sfiwkt (namoczone) lub stoik KRompotu
paczka suszonych moreli ze Sliwek (ub
paczka suszonych fig suszone jabfRa (namoczone) lub s€oik Rompotu
125 g masta Z jabfeR.
2 £yzki maki pszennej 1 cytryna

Sposéb przygotowania:
Piernik pokroté w Rostkg, wrzucié do gamka napefnionego do pofcrwy wodq i rozpusz-

. czal. Cafy czas gotupqe na mafym ogniv dodawaé $Ewkj i jabéka (owoce rozcieral) Na-

stepnie wrzucié pokrojone w drobne Rawaftki migdaty, suszone morele, figi, rodzynki k
oraz sok z cytryny. Doprowadzit do wrzenia cafy czas micszajqe. Na Koniec przygo- |
towal zasmazRe: na patelni rozpuscic masto, dodaé makg, wymieszal i smazyé az do |
uzyskania zfotego Roloru. Nastgpnie zalal maly ilosciq zimnej wody i zagotowaé, wiaé
do mofcky, wymieszal 1 zagotowal.

Whkonanie: SOW Piotréwka
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Mak uznawany byf przede wszystkim za symbol plodnosci. Kojarzono go réwnezih
z wieczng mfodosciq, zdrewiem, nieSmierte(nosciq oraz energiq. Dzialanie nasenne
L8 ziaren tef rosliny umozliwiato kontaRy z duszami zmarfych przodRéw. Mak musiaf sig
L znaleié na wigilijnym stole przynajmniej w jednej potrawie, Rtéra miafa zapewnic do-
mownikom pamysiosé | bogactivo, a takze potomkow.

TEETTEEERERLY

Uwazano, ze Rapusta ma wielRg moc, ktora chroni od ztego | zapewnia niespoiytq site
N oruz witalnosé. Potrawy = Kapusty miafy przyciggac dostatek i pomysinosé,. Natomiast
apusta gotowana z greybami badz grochem zapewniata dobre zdrowie.

Grzyby wedlug ludowych wierzen umozliwialy nawiqzanie Kontaktow ze Susdatem
zmarfych i stanowify pokarm dla duchéw. Diatego tez bvfy Ronieczne podczas magicz-
nych obrzeddw. Podawane podczas wieczerzy wigilifnej pomagaky w zjednaniu sobie
tych, Ktorsy odeszli. Potrawy z greybami miafy prayniesc ponadio szczescie | pomystnosé
oraz zapewntt dostateR,

Skfad:
* 250 g zmiefonego maku 2-3 fyzki roztopionego masta
2-3 czerstwe bufki 4 fyzky rodzynek,
1 [ przegotowanego mieka 2 fyéky Rakao
4 fyzki cukr fub 2 fyZki miodu kilka migdafow
1 paczka cukru waniliowego szezypta sofi

Sposdb przygotowania:

Mak, zalaé wrzqcym mlekiem, dodaé cukier, opfukane rodzynRi, sparzone i pokrojone
migdafy bez skorky, masto, szczypte soli, Kakao 1 miod. Wszystkie skfadmiki zagotowac.
Bufki pokroic w plastry i ukfadac w salaterce na przemian z masq makowa. Pierwszq
warstwe stanowig RromRi bufki, a ostatnig mak, Makowky podawas dobrze schifodzone.
Potrawa powinna odstaé Kilka godzin, by bufki zmigRfy 1 nasqczyfy sig mleRiem. Jezelt
makowki majq byc przechowywane 2-3 dni, nalezy do zaparzenia maku uzyé wody.

Wykonanie: ZSZ nr 1w Strzelcach Op.
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* szczypta sofi
* 404 drozdzy
* 904 masfa

* 5005 maky
o's 250 ml mleka
* 504 cukru

poséb przygotowania:

ake przesiaé i dodaé cukier, sol, roztopione masto i rozpuszczone w mleRu droidze.

= Wyrobié ciasto i odstawit do wyrosnigcia. Nastgpnie uformowac z wyrosnigtego ciasta

wateR, Pokrotc go na mate kawatki i ulepic bubeczki. Posmarowaé je wodg z cukrem
1 piec w temperaturze 170°C przez ok, 30 min,

500 mif mleka zagotowac, dodac 200 g maku i cuker do smaku. Gotowaé przez chwilg 1ia

mabym ogniu. Nastepnie wypieczone sliszki zalaé miekiem z makgem i odstawié do wy-
stygnigcia. ShiszRi przed podaniem moczy sig w mleRu
Wykonanie: RSW Walce i Dobieszowice

Butki drozdzowe z kaszq gryczang

Ciasto

Skfad:

® 1 Kkgmaky » szczypta soli

* 250 g margaryny * 3 jaja

* 80 g szklanki cukru o 500 ml mleka
* 100 g drozdzy

Sposob przygotowania:

DroZdze rozdrobnic w miseczce i zalad mlekiem posypac ozfroﬁmq cukru oraz malu

| na wierzchu. Odstawic na ok, [0 min. do wyrosuigcia.

MaRe, margaryng, jaja, cukier i sof pofaczyc i wyrobic z tych skfadnikpw ciasto. Na Ro-
niec dodac rozpuszczone drozdZe i zostawic do wyrosnigcta.

Farsz

Skfad:

* 500 g kaszy gryczang;

* 2-3 ugotowane ziemniaky

* 2 $rednie cebule zeszKfone na maste fub ofefu
» solipieprz

Sposéb przygotowania:

Kasze gryczang ugotowac na sypRo. ZiemniaRi ugotowaé 1 przepuscic przez prase,
a cebufe zrumientc na oleju fub masfe. Wszystkic skfadniky dobrze wymieszaé ze sobq
{ doprawic solq i pieprzem. Z ciasta uformowaé w dfoniach bufeczki dodajgc do srodka
farsz.

Bufeczki piec ok, 40 min. w' temperaturze 180°C.

‘Wykonanie: DDP  Jarzebing”
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Kapusta z grochem
Sktad: ]
® | kg kiszonej Rapusty * 3 fyzkimasta
* 250 g grochu o [ fyikg mqki pszennej
- * 1 duza cebula o s6l, pieprz

ITTTEITNTANT:

 Sposdb przygotowania:

Groch namoczyé w wotfzxe 1 zostawic talé na cafq moc. Z I(apusty od..tsmzc SO, przefozyc

Sci. Namoczony grocﬁ gotowm w osoﬁnym garnku az zmigknie. Wastgpme 4o odcedzic
i dodaé do Rapusty. Cebule pokroic w RostRe, zeszklic na masle, oproszyc mgkq, wymie-

ol szac i dodaé do Rapusty. Cafos¢ zagotowac czesto mieszajge. Doprawic do smaku solg
1 pieprzem.

ik

Wykonanie: TPW Dolna

Prerogi z suszonymi grzjbami

Skfad: Nadzienie:
Ciasto: 500 g Rwaszonej Rapusty
o 35 dag maky 20-40 g suszonych grzybow
e ] jajko duza cebula
sof fyzka maki
1/8 L letniej wody 2 fyzRi ofeju
sol; preprz
tfuszcz do polania
50 g stoniny

=
=
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Sposob przygotowania:
Grzyby opfukaé, namoczyé w zimnef wodzie przez Rilka godzin i w tej samej wodzie
| zagotowaé az zmigkng. Kapuste odcisngé, drobno pokroié. zalaé wywarem z grzybow
i gotowaé pod przykryciem do migkRosci. Kiedy pfyny odparujq dodaé poRrojone w paski
grzyby i drobno posiekang zeszklong na tfuszczu cebulp. Doprawié soly i pieprzem. Po-
sypac maka i zagotowaé. Z rozwatkowanego dosc cienKiego ciasta wykrawac foremkg
[ub szklanka krqzRi o Srednicy 5 cm, napefniaé farszem, skfadac na pof i zlepic dokfadnie
" brzegi.
Wykonanie: SOW Piotrowka
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Potrawy bozonarodzeniowe:

Po wyrzeczeniach adwentu i postnej Iéo/aqz wigifijnej zasiadamy w pierwszy dziet
Swigt Bozego Narodzenia do suto zastawionego stofu. Obiad skfada sig najczesciey
2z zupy 1 dania migsnego. Nastgpnie podawane sq sfodkosci ze skfadnikami majacymi
- znaczenie symboliczne na nowy nadchodzqacy rok, Orzechy na przykfad sq uznawane
za znak, madrosci, pojednania, sprawiedliwosci i lojafnosci. Wierzono, ze zapewniagq
podnosc i bogactwo. Danta z orzechami | migdatami miafy przyniesé zamoznosé i po-
1ysliosé.
Rosét z makaronem

Skéad:
_* | porgja rosofowa o seler

* 200 g wofowny * por

* marchew * cebula

¢ pietruszRa s [isé laurowy

* sol i pieprz

Sposéb przygotowania:

Do garmka z wodgq whozyé umyte migso. Pa zagotowaniu dodaé warzywa i proypra-
wy, gotowac na mafym ogniu ponad godzing. ‘Whyjac warzywa i migso, przelaé rosol
przez sitko ¢ doprawic do smaku. Roséf podawac z ugotowanym makaronem.

Wykonanie: Sofectwo Zuzela g€S preczona z ]a6f/€gmz

- 1 ges 1 cebula
® 2-3 £yzRi musu jabtRowego majeranek,
® 125 mi czerwonego wina wytrawnego 6l preprz

sok z cytryny

-4 Dekoracja:
4 jabika

* smaZoha Zurawina

Sposdb przygotowania:
Ges umyc. Z zewngtrz i od SrodRa natrzec winem, musem jabfRowym, soly, pieprzem,
| majeranRiem 1 sokiem z cytryny. Do Stodka wlozyc cebuly poRrojong w cwiartky. Piec
3w temperaturze 180° C przez dwie godziny. UdeRorowac jabfkami.i smazong Zurawi-

Wykonante: Sofectwo Kadtub Wies
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Wieniec frankfurcki (Frankfurter Kranz)

Sktad:
6 jajek, o 160 g mqki pszennef
s 6 fyzek wody * 160 g mqki ziemniaczanef

'* 300 g cukru o pdf &yzki proszku do pieczenia

Sposéb przygotowania:
Biatka ubic = woda, dodawaé pojedynczo zoftka i cukier, a na Roniec make ziemniacza-
na. Ciasto prec ok, 20-30 min. w temperaturze 170°C.

Krem: 500 ml mleRa i dwa budynie ugotowac z cukpem. Utrzed 1 KostRe margaryny i pof
Kostki maste. Dodas ostudzory budyri [ razem wymieszac.

Ciasto przekroic 1 przefozyc Rremem. Wierzch ciasta takze posmarowac Kremem £ posy-
paé ptatkami owsianymi zrumienionymi na maste z dodatkem cukpu i cukre waniliowe-

Wykonanie: DKF Nakel

~
- o~

~—

% Sposéb przygotowania:
' Ugotowac budyn wanifiowy, a nastepnie go ostudzic. Margaryne i masto utrzec ze schto-
i dzonym budyniem na puszysty Rrem. Oddzielnie zmiRsowac jajka z cuRrem 1 cukrem wa-
. niltowym. Nastepnie powstafq pfynng mase wlac do Rrenty i wymieszac. .
i Biszkopt przecigc na trzy czesch. Niewiefkg czes¢ Riemu zostawic do deRoracyi. Pozosta-

Tort

\ Sktad:
Biszkopt:

> [1jaj ® 11 duzych fyzek maki
o 11 duzgych £yzek cukru * [ fyzeczka proszku do pieczenia

Jajka z cukrem ubic na sztywnq piang, a nastgpnie dodac mgke z proszKiem do pieczenia.
Vsz_ysr/{ze sét’azfm(J z[okfaz{me mm:eszac Gotowe ciasto 'w_)fewamy do tortownicy.

Krem:

| * 1 budyri waniliowy 2 jaja

e poftoref Rostki margaryny 4 fyzki cukru
o [ Rostka masta 1 cukier wantliowy

2 fyzki wodks




Orzeszki

.

* 36 dag maki * 280 g masia (ub margaryny
% » 200 g cukru pudru e 150 y mielonych orzechow

bez jajek i bez proszRu
Spos6b przygotowania: v 4 )

‘Wszystkie skfadniki zagnies¢ razem do uzyskania jednolitej masy. Foremki wyklejac
ctastem bardzo cienfo t upiec w temperaturze 180-200°C (ok, 20 min.) na zfory Rolor.
Z foremeR wyjmowac przestygnigte ciastka (mozna lekko stuknqd foremkg o deseczRe,
¢ aby ciastka same wypadty). ForemRy nie muszq by¢ smarowane mastem.

Nadzienie:

1 puszke stodzonego mleRa skondensowanego gotowac przez 3 godziny na mafym ogniu,

az woda zacznie [eRRo bulgotal. Puszke otworzy, Riedy bedzie zimna. Gotowy Rarmel
- pofgczyé z 1 RostRg utartego masta. ‘Dodac odrobing rumu fub spirytusu, 100 g mielonych

% orzechiow i pof tabliczki startef gorzKiej czeRolady. Pofgczyé masq upieczone orzeszRj

1 posypac cukrem pudrem.
p P

Whykonanie: RSW Walce | Dobieszowice

4
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Strucla z bakaliami — biafa i z Iégbm - czama

Skfad:

300 g maki
100 g cukru
400 g drozdzy
400 g thuszczu (masta fub margaryny)

posob przygotowania:
Drozdze z cukrem rozrobié w mieku 1 odstawic do wyrosnigcia. Dodac pezostate skfad-
ntki i dobrze wymieszal, Na Roniec ciasto rozwatRowac 1 podzielic na pof. Jednq czes¢
ciasta posmarowaé masfem, posypaé bakaliami i uformowac strucle. Drugg pofows po-
smarowai masq maRowq i uformowaé struclg. Piec ok, 45 minut w temperaturze ok,

180°C.

R

3 jajka
250 m! mleka

bakalie (rodzynki, orzeclty 1 inne)

500 g masy makowej

Wykonanie: Sofectwo Zuzela
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Autorzy przepisow:

Sofectwo Kadtub Wies x4 arzqd Dzielnicy Gogolin — Karfubiec

ull Okdlna 11, 47-175 Kadtub x - ul. Krapkowicka 141, 47-320 Gogolin

® ges$ pieczona 2 jabflami - str. ™ e » piernik Rorzenny 2 ksiqzRi Rucharskiej 2 1928 r.- str.

» sledzie Katarzyny - str. 11 > R * zupa grochowa — wigiliina z wiekowq tradycjq - str. 7§
o tort Radlubski - str. 18 S T i o Sledzie zielone z jajecznicq (100 lat tradycfi) - str. 11

T T

Rada Sofecka Wsi Walze -,

ul Mickiewicza 21, 47-344 Walce - s e ; S8 Stowarzyszenie Odnowy Wsi Piotréwka
Rada Sofecka Wsi Dobieszowice 2 A ¢ a ' N Kosciuszhi 103, 47 — 133 Piotrowka

ul Kozielska 36, 47-344 Dobieszowice ‘ G ' ¢y Przepisy:

Przepisy: [ g [ F L * siemiotka z Raszq - str. 5

* zupa pasternakowi - str. 6 £¥2Y .. . * zupa grzybowa - str. 8

* Rarp panierowany - str. 9 : e Bl * mofczkg - str. 13

o szczupak w galarecie - str. 10 : - . - j ] * pierogi z suszonymi grzyﬁami - str. 16

o Sliszki - str. 1S

® orzeszRy - str. 19
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Stowarzyszenie Kofo Gospodyti Wiejskich o f & U Sofectwo Zuzela _

ul. ‘Wiejska 59, 47-180 ‘Krosnica 0‘ . | 1 £7 ull Krapkowicka 14, 47-341 Zuzela

« pierni swigteczny przekfadany marmolady - str. 3% i A ® ros6f = makaronem - str. 17

s filet w zalewie octowey - ser. 12 AR o o strucla z makjem czama - str. 19
' BB - e strucla z baRaliami - biafa - str. 19
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- Towarzystwo Spofeczno-Kulturalne
- Mniefszosci Narodowej
Kobo Terenowe Nakfo

B - Ao Tk L0 im. Komisfi Edukacji Narodowej w Gogolinie
‘ iy -Tan;;iw(l) Lg( Y0 | ul Szkolna 27, 47-320 Gogofin
Przepisy: | g . “ Przepisy:
: gf[{]z;i?‘;gl',; - I \ * pstrag w migdafach - str. 10
- str. o o o

* postna zupa fasolowa - str. 7 . . R Hedere Pt v e
l e kompot z suszu - str. 13

* wientec frankfurcki - str. 18

Towarzystwo Przyjaciéf Wsi Dolna
ul Krotka 8 47-100 Dolna

. - - . ZSZ nr 1 im. Bojownikdw o Wolnost i Demokracje
Przepisy: } ; S . 3

ul, Powstaricow Slaskich 3, 47-100 Strzelce Opolskie
Przepisy:

s pierniki miodote z Rawg - str. 2

* karp po Slasku z sosem z piernika - str. 9

* makgwki - str. 14

® czarne pierniki 2 ugotowanych kartofli- str. 3
* syrop z buraka cuRrowego - str. 4

* zupa rybna z greankami - str. 8

* Rapusta z grochem - str. 16

Dom Dziennego Pobytu ,Jarzebina”

ull Fabryczna 34 B, 47-330 Zdzieszowice
Proepisy:

* bufki drozdzowe z Raszq gryczang - str. 15




