] 1 PR it (BRS¢ NI g 8 a.___uisu_._.f"'.!.'ﬁh-ﬂlﬂi-——f'mx_“i Ela.—-..._a"".g. e FEE R . e §

-{rl\‘éﬁ l#@&%‘gﬁlyy\& ﬁwﬁyﬁﬁl“&ﬁ _ﬁ_ﬁl‘{%@_ b#!u%@?;

Wapkich
oty JOOC-POLY

Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujgca w obszary wiejskie. Publikacja opracowana przez Biuro Zarzadu Stowarzyszenia Kraina §w. Anny. Publikacja wspolfinansowana
ze srodkow Unii Europejskicj w ramach Osi IV LEADER Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na Jata 2007-2013. Instytucia Zarzgdzajgca Programem Rozwaoju Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wi




; Spis potraw:
Sledzie w sosic maslankowo — mleczowym ..........ooooooo., g P oot ity tcr A 2
Solleier w zalewie cebulowo — kminkewef (zolajer)..........
Szofder albo murzin

Satatka jarzynowa z boczkiem (o Calat s ot e L e ey 0
SQLALRG 2 CUTCZYRE...... .o e s s ssesssss s et oo eeeseee e 0
Safatka w plasterkach szynki ; -

...................................................................................................................... 8
: : Rolada z jajkiem :
- Autorzy przepisow: — . Rolada z indyka
Uczestnicy Ronkursu — 5 ;
»Na nappigkiiejszy regionalny stof wielkanocny obszaru Krainy sw. 4 nny”

SmaRi Wielkgnocne Krainy sw. Anny

Redakgja: = . Babka zfroz'zfz'owa..................._
Klaudia Kfuczniok, ‘Patrycja Bugno ¢ et -

......................... A BT o et o el WISt Ui
Ciastka ze szpyrek (skware)...
Rogale drozdzowe nadziewane SWojskim marcepanem
Sernik na Rrucliym ciescie

Wodawea:

Stowarzyszente Kraina su. Anny

ul. Kifiriskiego 1 lok, 45, 47-303 Krapkowice

tel 77 44 67 131, tel ffax: 77 44 67 130, wuww.annaland.pl

- Fotografie:
Tomasz Kozik.

Skfad, projekt graficzny, druk: = -
‘Wydawnicrwo Lobosoft 11 sp. z o.0. e

—

- 30-638 'Kfﬂﬁgj‘lu, ul. Wacedbris/{g 23/14 4 ' _ -__;._-‘:(;Bab:ég gqtotu.rana

tel 12 640 91 16, fax: 12 398 42 16, wwuw.lobosoft. pf B D it wielkanocna............. ... ..... .
g - ' LEE 4 i v

- ],:lifl /I'qjcré_mnbﬁl_. .................................... Lo et SR e A 3 o R Y R 20

i



http://www.annaCand.pf
http://www.lo6osoft.pC

- Szanowni Patistwo,- ., ;

-

przedstawiamy efeky konkursu ,Na najpieknieszy regionalny stof wielkanocrry obszaru Krainy Sw. Anny’, Rtory
" odbyf sig podczas Jarmarku Wielkanocnego w marcu 2010 roku w Gogolinte.
W ramach konRursu Romisja dokonafa oceny Kierujac sig:
* nawiqzaniem do tradycji - oryginalne stare przepisy na potrawe wielkanocng,
* aranZacjq z zachowaniem elementéw tradycyi slaskiej,
» atraRcyjnosciq pod wzgledem Rulinarmym (wybor potraw),
* walorami estetycziym stofu, promujgcymi obszar Krainy Sw. Anny.
" Wybrane przepisy uczestnikéw RonKursu wraz ze zdjeciami znajdziecie Paristwo w niniejszej publikac.

i HTTETRANRI

S




Sledzie w sosie maslankowo - mleczowym

Sposéb przygotowania:

Sledzie (ich liczba zalezy od ifosci porcpi)wypatroszyé. Wyciggnad miecz i roz-
trzepac widelcem z odrobing octu. Cebulp obrad, pokroic i ugotowac w stodko-
-Rwasnej wodzie. Kiedy cebula wystygnie, dodac ja do roztrzepanego mlecza.
Do tego dodac maslanki i doprawic do smaku. Sledzie wymoczone pokroic na
porcje i zalac gotowym sosem maslankowo — mleczowym. Podawaé z ziem-
niakami ugotowanymi w mundurkach. Potrawa podarvana w Wielki Prgtek,
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Whkonanie: DFK Nakel
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Solleter w zalewie cebulowo — kminkowej (zolajer) _

Skfadnik:

* 2 [wody

* 10 =taren pieprzu czarmego
* 1 opakowanie Kminku

* 2 £yZRi soli
* [ zgbek czosnku
o fuski z cebufi

Sposdb przygotowania:
Ugotowac 10 jaj na twardo, schfodzic i obtaczac, Zeby sig skorupki po-
Kruszyfy. Zalewe gotowac przez 2 min. Jajka ukfadac w przezroczystym
pojemniku, na przemian z fuskami cebuli. Poukfadane JajRa zalac zalews
0 temtp. S0°C. Gotowe do jedzenia po dwich dniach. Zwyczajowo Jajka
w zalewie przygotowywato sie w Wielki Czwartek, a spoZywafo na
Sniadanie wielkanocne. Solleier to potrawa, Ktora byfa podawana jako
zakgska w restauracii w Roz wadzy za czasow jej swietnosci w latach
przedwojeniych.

Whkenanie: SRW Rozwadza
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- Skfadniki :

 ® [ szRlanka mieRa * 2 jajka

* 204 drozdzy * 1 bzRg margaryny

* 1 byzka cukru * szczypta soli

* 500 g mqki

* na nadzienie do wyboru: surowy (ub gotowany boczek, tfusta Riefbasa,
szynka [ub wedzone migso w takie ilosci, by nadziaé pokrojone na porcje
ciasto. 2

Spos6b przygotowania:

Niecate pof szklanRi mleRa leRRo podgrzal w garmuszRy, dodaé drozdze, cu-
Rier i doRfadnie rozetrzel. Postawic w cieple. 250 dRg maki wsypac do miskj,
pot szRlanki mleka zagotowal, sparzyé nim mqke i dobrze roztrzepaé fyz-
ke, zeby nie powstafy grudRi. Kiedy mqka nieco przestygnic dodaé roztarte
= méekiem drozdze, wymieszaé, posypac z wierzchiu mgRq i postawié w cieple
do wyrosnigcia. Po 2-3 h nalezy je wyrobic, dodajac pozostala make, 1 jajko
i stopnialq margaryne. Powierzchnig clasta posmarowac tuszczem i odsta-
wic w cieple miefsce, aby urosfo. Po wyrosnigciu rozwafkowad na grubosé

1 cm, Rrajac kRwadraty 10 cm x 10 cm (mogq tez bycé innef wielkosci badz szklankg
wycisnigte RrazRi). Na srodek Razdego Rawatka ciasta pofozyé wybrane nadzienie,
zawinac, obcisngé boki i miejscem zgczenta ciasta utozyé na wysmarowanej tfusz-
czem blasze. Pozwolié szobdrom w cieple podrosnaé, zeby szofdry sig bfyszczaly
nalezy je przed wstawieniem do piekarnika posmarowac rozmgconym jajkiem. Piec,
az nabiorq zfotego Roloru. Szofdry piekfo sie w Wielkg Sobote na sniadanie wiel-

3 Ranocne.

Wykonanie: Sofectwo Olszowa

 Biata kiefbasa w ciescie frakjm ’

- Skfadniki na ciasto francuskie:
* 250 dRg margaryny * | szRlanka wody
* 30 dkg maki * szczypta soli

Sposéb preygotowania:
Wszystko dokfadnie wymieszac wstawic na 1 4o fodéwki. Po godzinie wyjac, roz-
watkowac i znowu do lodowRi, po 1 i wyjgé znowu rozwafkewac i ciasto gotowe.
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Sosy wielkanocne

WARZYWNY
Skfadniki:
® 1 0goreR,
* peczeR rzodRiewk:
* koperek
* 2 ugotowane jajka
"o | fyzRa gestej Smietarty
- ® 2 {y2ki majonezu
o sol, pieprz do smaRu

Spossb przygotowania:

QOgoreR, i rzodkiewke zetrzec na tarce
o grubych oczkach, koperek drobno posie-
kat, jajka pokroic w kostRe. Wymieszac.

Skfadniki:

o 1 sredni sfoiczek chrzanu tartego

B 2-3 2k Smictany 18 %

* sol, szczypta cukru do smaku

Sposdb przygotowania:
‘Wszystko doktadnie wymieszac, dodaé
przyprawy wy uznania

CWIKEA Z CHRZANEM
Skfadniks:

o [ Sredni sfotczeR cwikfy z chrzanem =

* 2-3 &yzki chrzanu
* 56/ do smaku

Sposob przygotowania:
WszystRo razem wymieszac, doprawic
do smaku.

JATECZNY
Skfadniki:

- 5 jaj ugotowanych na twardo
o 2 fyzki musztardy sarepskie;
* 2-3 £y2Rj smietany 18 %
¢ 5ol do smaku
* [ fyzRa cukru
o mafy peczeR szczyprorku

Sposéb przygotowania:

Oddzieli¢ ugotowane Zoftka od bia-
fek, nastgpnie 26ftRa utrze¢ z cuRrem
do uzyskamia jednolitej masy. Dodac
musztardg, smietang, drobno pokrojone
‘biatka i drobno pokrojony szczypioreR,
Wszystko wymieszai i doprawic do
smaRu. Otrzymary sos musi miec Ronsy-
stencje gestef Smietany. Mniej pikantny
sos mozna otrzymac dodajqc zamiast

musztardy sarepskiej musztarde Krem-

skq.

Wykonanie: SOW Piotrowka

Pasztet

Skfadniky:

* 1 cafy krolik (Rurczak, kaczka, pof indyka, ges)
* 1 Rg boczku surowego

* 1 golonko albo udko z indyka

o % wqtrobRi

* 3 marcheuk:

e 1 sefer

* 2 pietruszki

* 1 por

* 5 jaj

o 2 szklanki butki tartej

* 1-2 cebule Sredniej wielkosci

o | fyzeczRa plaska gatki muszkatofowej




* 2 zqbRi czosnku ® pieprz, sol do smaku
' * b fyzeczki imbiru * 5 Rulek ziela angielskiego
g « 1 fyzeczRa plaska papryki sfodkiej o 3 [iscie laurowe

Pawie oczka

Skfadniki:

] * % Rg migsa mielonego
Sposdb przygotowania: _ * 5 ugotowanych jajek
Jarzyng razem z RroliRiem (...) zielem angielskim 1 fisciem faurowym ugotowaé % [ jajko surowe
do migRRosci, az Riolik, bedzie oddzielat sig od Rosci. Watrobke gotowaé osobno * sdl, pieprz
10-15 min., aZ bedzie migkRa. To wszystko zemfe na gfadka mase. Do tego dodaé :
5 jajeR, 2 szRlanki hufkj tartej, cebule startq na drobnej tarce i wszystkie przypra- & Sposdb przygotowania:
wy. Wszystko wymieszal. Jezeli masa bedzie sucha dodac 2-3 chochle wywaru, w _ Migso wyrobié z surowym jajRiem na jednolitq mase. Ugotcrwane Jajka okleié
ktorym byfo gotowane migso i jarzyny. Wszystko wymieszaé nakfadajqc do foremek, 4 wyrobionym migsem, obtoczyé w bufce Lartef i upiec.

wysmarowarych mastem i posypanych butkg tartq. Pasztet musi pokry¢ % foremky. B : Wykonanie: SOW Piotréwka
Piec w temp. 180 °C przez 1h 20 min.

Wykonanie: SRW Rozwadza




Safatkg z turiczyka

Skfadniki: 4

* 5 jajek — ugotowad, oddzielic biatka * 1 puszka tuiiczyka

* | cebula * majonez

* 20 dRg sera zoftego o przyprawy: sol, pieprz, papryka

Safatka jarzynowa z boczkiem (Kartoffelsalat)
Skfadniky:

® 4 ziemniaki
* 1 seler sredni
| pietru.sé&,g
~ ® 2 marchewki
* 1 cebula
* 15 dRg boczku wedzonego

Sposéb przygotowania:
Ukfadamy warstwami:
I warstwa — biafka potrzec na drobno
I warstwa — ser £6fty potrzeé na hiafka
111 warstwa — posmarowac majonezem, warstwe majonezi posypac przy-
prawami (pieprz, sol, papryka)
IV warstwa — cebula drobno pokrojona
Vwarstwa — tuticzyR rozdrobniony
VI warstwa — posmarowac majonezent
VIT warstwa — Z6ttRa pokruszyC (ub potrzed na tarce.
‘Udekorowa( zielong pictruszkg.

Sposib przygotowania:
Warzywa obraé, ugotowal. Kiedy ostygng pokroic na drobne Rawafki. Boczek,
pokroic, podsmazyé cebulRg pokrojong. ‘Wszystko razem wymieszac i doprawic
do smaku (6L, pieprz) !

Wykonanie: KGW Siedlec




Safatka w plasterkach szynki

Skfadniki:
o plasterki szynki * Selatyna
* safatka jarzynowa * rosof
(5 ziemniakéw, 2 marchewRi, % sefera) ~ * 305 sojotwy
o Y% cebuli ® sol, pieprz
* % puszki Rukurydzy ® 2-3 fyzki majonezu

Sposob przygotowania:
Skfadniki na safatkg jarzynowq ugotowaé, po wystygnigcuu pokroic w RostKe,
dodac 0,5 drobno pokpojonej cebuli @ % puszki Rukurydzy. ‘Wszystko dokfadnie
wymieszac z 2-3 fyzkami majonezu. Doprawic solq i pieprzem do smaku. Plastry
szynkf nadziewaé gotowq satatkg jarzynows, zawijac w rulony i ukfadac na pa-
terze [ub na glebokim taferzu. 4 fyzKi zelatyny rozpuscic w szRlance zimnej wody
i w % { bufionu. Do smaku dodac 3 FyzRi sosu sojowego, Przygotowang galaretRg
zalaé rufory szynki i schfodzié. Va koniec udeRorowac zielong pletruszkg i jajkiem.
‘Whkonanie: Sofectwo Raszowa

Rolada fososiowa — Laks Rollade '

. Sposob przygotowania:

Szpinak_podsmazyc z mastem i doprawic (sl pieprz, gatka muszRatotowa)
Twardy wymtieszac z 4 fyzkami jogurtu, skorkg startq z cytryny 1 % soRu z cy-
tryny + peczek kopru (sof i pieprz). Szpinak — dodaé 4 zoftka 1 4 ubite biafka
i na duzq blache. Piec ok, 15 min. w temp. 175 °C. Roladeg zwingé w wilgotng
sciereczRe. Odwingc — posmarowac twarogiem, pofozyc fosos w plastrach, jesz-
cze skropic¢ cytryng, zwingc 1 na 1 A do lodowki. Laks Roflade to pozostafost
Kufinarna po byfych whascicielach majqtRu ziemskiego i zamRu w Rpzwadzy.
Byfa znana az po XIX wiek, '

WyRonanie: SRW Rozwadza
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nych w RostRe i ugotowane wczesniej warzywa. Dodajemy sol, pieprz, maje-
raneR, bazylia i caly czosneR przecismgty przez praske. Mozna rowniez dodaé
podsmazony chudy wedzony boczek, Gotowym Zurem zalewamy na talerzu po-
Krojone w Ksigzyce ugotowane jajka. Zur jad¥o sig w okresie WielRiego Postu.
WyRpnante: Stowarzyszenie Biatq Dama

Zalewajka

Skadniki: ,

* [ [ maslanki e 2 fyzki masta

* mafa smietana 18% * 1 fyzka maqki Rrupczatki
e 1 cebula * 566, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:
Cebulg zeszklic na masetky. %a.s&m/{p roztrzepac z mqkg, dodad smietang i przy-
prawy. Na Roniec dodac usmazong cebule.

Wykonanie: SOW Piotrowka
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Zurek slgski (na 10 [ zury)

Skéadniki: o [is¢ faurowy

* Rosci z jednego krolika * ziele angielskie
* 3 duze marchewki
* I pietruszkg * 3 butelki Zuru na zakwasie
o 2 duze cebule

* vegeta lub przyprawy

o pof selera

Sposdb przygotowania:

Gotujerny wywar na samych Rosciach i warzywach ok, 30 min na woltrym ogniu,
‘nastgpnie przecedzamy, a warzywa Rroimy w Rostke. Do wywaru dodajemy Zur
na zakwasie i 2 w cafosci obrane cebule, nastepuie 1,5 kg ziemniakow pokrojo-
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Rolada z indyka
Skfadniks:
* 60 dkg fileta z indyka
* 't Rg migsa mielonego
= suszone morele
Sos:
& Zurawina
* % szklanki pofwytrawnego wina czerwonego
* 1 fyika mqki ziemniaczanej
e przyprawy do smaku

Sposéb przygotowania:
Filet rozkroié na duzy plat, [ekRo rozbic. Rozlozyc migso mielone i mo-
refe. Zwingc w rolade i upiec do mieRRosci.

" p e . ‘WyRonanie: SOW Piotréwka
Rolada z jajkiem T -

Skfadniky:

* [ Ry migsa miefonego * prayprawy

* 4 jajka * zielona pietruszka
¢ 1 butka czerstwa

Sposdb przygotowania:
Migso miefone wyrabiamy z jednym jakiem, bufkg czerstwq moczymy
w mleky, dodajemy do mielonego oraz dodajemy przyprawy wedtug swo-
jego gustu. Migso mielone rozkfadamy na folig afuminiowq i nadziewa-
my wg Swojego uznania, pory roku t okazji. My ze wzgledu na Swigta
‘Wielkanocne ugotowalismy 3 jajka. ‘URfadamy je na migso miefone i po-
sypujemy swiezq, zielonq pietruszkg. Tak nafaszerowane migso zwijamy
w rulon i whtadamy do foremki (babRowej), pieczemy w temp. 180 °C
(piekarnik z termoobiegiem).

Whkonanie: OWS Kadtub Wies
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Skfadniki:

o 1 kg migsa z Krolika * s6l, pieprz

. ) 2 © 05 Rg boczku wg[[zonggo » | duza cebula pok.rojona w ptérEa

* 1 kg Rapusty Kiszoney o S szt. ziemniakow * majeranek, bazylia, tymianek, vegeta
* 3 [istki laurowe 3 2

* 5 ziarenek ziela angielskiego
- 3 ziemniaki surowe

* 1 Rg schabu wedzonego

» 0,25 dRkg sfoniny. * | Rostka rosofowa

Sposob praygotowania:
Stoning na dno garnka utozyé (plastry) i ukfadamy warstwami sktadnik:

[ warstwa — migso z Rrolika

IT warstwa — ztemniaky
111 warstwa — cebula pokrojona w pidrka

I'V'warstwa — boczeR wedzony

! tak na zmiang, jednoczesnie posypujac Razdq warstwe ziofami. Piec w pieRarni
Ru ok, 1 h. W trakeie pieczenta co jaRis czas podlewac bulionem przygotowany
z 1 Rostki rosofowey 1 0,5 fitra gorgcej wody.

Wykonanie: S towarzy&zen te Biata Dama

p0s6b przygotowania:
chab gotujemy w Rapuscie
z dodatRiem fisci [laurowych
i ziela angielskiego. Gdy jest
gotowane wymujemy Ro-
tlet | czesciowo odcedzamy
wode z Rapusty. Nastgpnie
do Rapusty l{od'ajemy starte
#a drobnej tarce ziemniakj
i jabtka (na grubej tarce) —
po czym zagotowal (ciggle
mieszajgc). Doprawii solg
i pieprzem. Migso Rroimy
w plastry podajemy z ziem-
niakami (najlepiej tzw. pu-

ee)

WyRonanie:

Sofectwo Olszowa
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Rosot z makaronem

* 2 [wody * cebula

* Kura rosofowa, ZoladRi & Rury * kalafior

Siiaichie * nac pietruszki (nie gotowac)
. por * sol

o [is¢ laurowy

* Rawatek seleva albo nac

Sposdb przygotowania:
Przystawic wodg, wlozyé wymytq Kure, po zagotowaniu wloZyl warzywa
i przyprawy, gotowacé 1,5k na stabym ogniu. Warzywa wyjqé wczesniej, nastep-
nte po ugotowaniu wyjac Rure 1 przecedzié rosof przez sitko. Zofadki, marchetw-
ke 1 pietruszRe pokroic.

Kalafror najlepicj ugotowaé osobno.

..nmimm.u-..;.i

Skfadniki na makaron:
o 2 jajka + 1 20ftkp

* 0,5 kg maki

» 2 dRg masta

* szczypta soli

Sposdb przygotowania:
Zagniesc ciasto, rozwatRotwac na 3 cieniutkie placki, rozfozyé w cieptym miefscu
do wyschnigcia, nastgpnie pokroic recznie (ub maszynkq do Krojenta makaronu.
Gotowy maRaron ugotowac osobno w 1,5 [ wody, przecedzié przez cedzak i po-

Y g tqczyc z gorqoym rosofem, dodad pokrojone ZofadRi, marchewke, Kalafeor i zielo-
] nq pietruszke. Po pofgczeniu z makaronem przyprawic magi i solg.
4 > ‘Wykonante: gospodarstivo Kern
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Babka drozdzowa

A Skfadniki: . e 15 dRg drozdzy
* 1 kg maki pszennej o 10 dkg rodzynek,
* 1 Rostka margaryny o % szklanki mleka

o1 fz.k:&mﬁgz cukru o cukier puder
* 6 jajek,

. Sposdb przygotowania:

 MlzRo lekfo podgreac i rozpuscic w nim drozdze. Dodac 1 £yzke cukru, 3 £y2Ki maki
i pozostawic na 30 min. Do wyrosnigcia. Do ogrzanej miski wsypac mqke, wlac wyro-
L Snigte drozdze, ubite z cukrem jajka t tyle letniego mleRg, ile przyjmic maka. Wyrabiac
' ok, 20 min. Potem dodaé stopiong letniq margaryng, obtoczone w mqce rodzynki i na-
dal wyrabiaé ciasto, az zaczng pojawial sig pecherzyki. Wytozyé ciasto do wysma-
rowanycli mastem babkouych forem i pozostawic w ciepfym miejscu do wyrosnigcia.
(Babki piec w srednio nagrzanym pieRarniku. Po wystygnieciu babke mozna posypaé
cukrem pudrem, poluRrowac (ub pokroié i posmarowaé mastem (najlepiej stonym).
Wy tradycji tak upieczone ciasto drozdzowe w Wielkg Sobote jest przeznaczone na
wielkanocne sniadanie. '

Wykonanie: DFK Nakel
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Powitanie wiosny

Rfadniki (na 8 zajaczRéw)
¢ 3 szRlankj maki (50 dRg) o 1 fyzeczka Smietany kreméwki
* 1 szklanka mleka o 1 fyzeczka startej skorRi z cytryny
* 1 jajko * 16 migdafow (nicobranych)
* 3 fy2Ri cukru * 8 rodzynek,
o 4 fyzki masta S
* 4 dkg drozdzy

Sposdb przygotowania:

Makg wsypaé do miski, dodai skorke z cytryny i sof ‘W mafym naczyniu ucte-
raé drozdze z fyzeczRg cukru, a2 sig rozpuszezq. Reszte cukru wsypaé do miski
z mqkg, dodac drozdze. Mleko lekRo podgrzad w gamuszku. Rozpuscié masto, do-

| dac do mqRi. Catosé zagniesé na gladRie jednolite ciasto, nakryc sciereczkg i pozo-

stawic na 15 min. do wystygnigcia.
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Blachg wytoZyé papierem pergaminowym. Z ciasta uformowaé gruby watek, po-
Kroi¢ go na osiem jednakowych czesci. Z KaZdej porcji ciasta odkroic 1/3, a z niej
malutRj Rawatek, z Rtorego wykona sig ogoneR, Z duzych Rulek uformowac tu-
tow zajgczkow, a z mniefjszych — uszy. Kawalky ciasta uformuf na Rsztatt ja-
Jek 1 przekroy do potowy, tak zeby byfy szpiczascie zakoriczone. Z najmutefszych
kawatkow uformowad RulRf. Rozbic jajko oddzieli¢ zoftko od biatka. Wszystkie
czesct potaczyc tak, aby powstafy zajaczki, elementy sklei¢ biatkjem. Ufozyé za-
Jaczki na blasze. Odstawic w ciepbe miejsce na 10 min. do wyrosniecia. Zoftko
rozmgcic ze smwetang i posmarowac nim zajaczki. Zrobic oczy z rodzynek, a fapki
z migdatow. Blache z zajqczkami wtozyé do pickarmika. Piec ok, 15 min, w temp.
200 °C, do uzyskania zfotego Roloru.

Wy tradygji tak upieczone ciasto drozdzowe w ‘Wielkg Sobote Rroimy na Rawatki
smarujemy mastewn 1 dzielimy sig ze wszystkimi domownikami.

Whkonanie: OWS Kadbub Wies

Skfadniki:

* 4 jajka

* 200 g masta

* 150 g mqki krupczatki

* 50 g mqki ziemniaczanej

* lukjer - 1 fyzeczka cukru pudru, sok z pofowy cytryny, 1-2 {yzecz/i; wody

Sposéb preygotowania:

Jaja umyc, oddzielic biatka od Z6ftek, Mako utrzec z cukrem i zéftkami na puszy-
stq masg, nastgpnie dodac przesiang mqke i makg ziemniaczang | sok z cytryny.
Cafos¢ dokfadnie wymieszal i dodac proszek do pieczenia i ubitq na sztywno piane
z biafek, Delikatnym oRreznym ruchem wymieszaé ciasto za pomocq fyzKi, po czym
przelaé do wysmarowanej téuszczem | wysypanej butka tartq formy barankowe.
Prec ok, 1h w Srednio nagrzanym pieRamiku. Po upieczeniu ciasto pozostawic do
wystudzenia w formie, a nastgpnie wyjaé i polukyowaé. Baranka ustawia sig na
 0zdobe wielRanocnego stofu. '

Whkonanie: Sefectwo Olszowa
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Ctasto:

o ] l.mfrgmyna * pof kg maki

* 2 jajka * 2 Fyzki cukru
o pof szklanki mleka * 4 dag drozdzy

Sposob przygotowania:
Wszystko wymicszaé i wstawit do zamrazalki na 1,5 h. Po wyjeciu rozwalkowac,
 wyRroic trojkaty, Rfasc nadziente | zwijacd:

Marcepan:
* 200 g ziemniakow

o ofejek migdafow
* 200 g cukru Jek g 4

o 1 fyzka masta rozpuszczonego

Sposob przygotowania:
& Ziemniaki ugotowac, przemlec przez maszynRg, dodac cuRier, mas[o olejeR, Piec
' _ ok. 25 min. w temp. 170 (.

Ciastka ze szpjre/{,( 3E}Uare@

Sktadniki:

s 2 szklanki szpyrek,
* 500 g maki krupczatki
* 250 g cukru pudru

* 1 cukier waniliowy

*3 ]a]/\ig

Wkonanie: gospodarstuo Kem
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Sposib przygotowania:

Skwarki przemle¢ przez maszynkg do migsa, dodac jajka, makg, cuRier + cukier
waniliowy, wymieszac. Starq i szybkq metodq fest wyciskanie ciastek szklankg

~ afbo przez maszynke. Upieczone ciastka posypac cukrem pquern Piec ok, 15 min.
“wtemp. 170 °C.

 ‘Wurelkanocny poniedziafeR tradycjq byfo czestowanie przez z[zuzwczyny mfodych

 chfopcow czastkgmz ze szpyreR, w dotwod wdzzgcznosa za pofame wody zgodie ze |

- zwyczajem Smigusa — dyngusa.
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Whykonanie: gospodarstwo Kem
14
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. Sernik krolewski
Sernik na Rruchym ciescie _
Rona kyu 24 - Skfadniki masy serowej;:
: Skfadniki: : : * I Rg twarogu * 2 fyzRi budyniu smietankowego
* 1 Kostkg margaryny * 350 g mgki : . ® 1% szklankj cukru * 8 biakek, . '
. G « 1 kg twarogu poftfustego .  * 250 g masta * zapach cytrynowy (opcjonalnie)
* 250 g cukru * 2 budynie waniliowe ' * 8 2oftek.
* 1 proszek do pieczenia * 1 cukier waniliowy
_ Skfadniki ciasta:
| Sposib praygotowania: : . * Rostka margaryny * 3 fyZeczRi proszRu do pieczenia
Cuier @ margaryng razem ucieramy dodajqc po jeditym jajky (razem 2 sztuki)do % * mafy cukier waniliowy 2 @Z&@ kakao
otrzymania jednolitej masy, nastepnie dodajemy mqkg z proszRiem do pieczenia : * szklanka c.uE_ru. Mg
1 miRsujerny do uzyskania jednolitej masy. Pofowg masy zostawiamy na dekoracge, * 3 szklanki maki
- a diugq pobowq wyklejamy blache. Oddzielamy 26ftha od biatef, bialka ubijamy, / :
a z6fika dodagemy do twarogu, dodajemy cukier, cukier waniliowy i diwa budynie ‘S‘l" 0s6b przygotowania:
waniliowe | wszystRo razem ucieramy, na Roricu dodajemy ubite biafka. Cafosé Cm‘?" : G4 ; m ool :
deliRatnic mieszamy i przelecvanry na blache. Drugq pofowe ciasta dekorujemy _ Wymieszaé sléfa(ﬁn@ (margaryne mozna nagpierw rozpuscic w gamuszKu) tak, zeby
wy wlasnego uznania. Wstawiamy do nagrzanego piekamika i pieczemy ok, 1f tworzyfy jednolitq mase. Nastepnie nafezy podzielic masg na dwie czesci i w folit
w temp. 180 °C. ] L[ spoiywczej umiescic jq w zamrazalniRy.
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Ciasto must tam leze¢ co najmnief *

f, zeby fatwiej byfo je potem ufo-
Zyc. W tym czasie przygotowaé
masg serowq. Nastgpmie wyjgc z za-
mrazalnika pierwszq porcje ciasta
i wyfozy¢ jq na duzq blache. Dla
wygody mozna jq po prostu pokroic
w plasterRy 1 ufoZyé w tef formie na
blasze. Potem nalezy wyfozy na
to masg serowq. Po tym wyjqé dru-
q porce ciasta z zamrazalniRa
1 zetrzec ja nad ciastem na tarce
L0 duzych oczkach, tworzqc w ten
‘- sposob Rruszonke. ®Piec przez 1 h
L w temp. 180 =C — 200 <C.
J Masa serowa:
Twardg zmieli¢ raz, mozna od razu
dodawac cuRjer. Nastepnie wymieszac go ze wszystRimi oprocz biafek,
skfadnikami. Biatka nalezy ubic, a nastgpnie dodaé do masy deflikatnie mieszajge.
Wykonanie: Zywocice

Ciastka jajka na twardo — Setzei (zecaj)

Sktadniki na ciasto:

* 100 g cukru * 1 budyri

s cukter waniliowy * 3 duze {yzki mieka schfodzonego
* 100 g margaryny * 180 g maki

* 2 jajka * | proszek do preczenia

e ——— o -
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Sposob przygotowania ciasta:
Zagniesc ciasto z nastepujacych skfadnikow: margaryny, cukru, cukru waniliowe- |
go, jajek, budyniu, mqki, proszRu do pieczenia { mleka. Na natfuszczonej blasze

Ktadziemy £yzRq porcje (1 porcja = 2£y2Ki ciasta) i pieczemy w pieRarniku 20 min. |
w tenp. 150 °C.

Skfadniki na krem:

® 0,25 [mlekg * puszkg morefi

* 250 g mqki ziemniaczanej * 0,25 [ soku morelowego
¢ 1 cukjer wanifiowy * 1 galaretka zétta

* 100 ml smietany Kremowki

Sposob przygotowania kremu:

Ugotowac budyn. Po wystygnigciu dodaé Kreméwkg 1 nakfadac na upteczone porcje
clasta.

Na gotowe pojedyncze porcje ciastka z Kremem (jajka) nakiadamy po 1 moreli
z puszRi i zalewanty ugotowang na 0,25 [ soku z moreli gestnigjacq galaretkg.

‘Whkpnanie: Sofectwo Raszowa
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Sktadniky:
* 200 g cukru pudru

® 200 g mielonych orzechow
125 g masta

Skfadniki na nadzienie:
o 1% z6ftha

* 2 fyzki cukru

® Rieliszek wodki

Sposob przygotowania:
Do roztopionego masta dodaé cukier puder, orzechy. Otrzymang mase dokfadnie
wymieszac, Specjalne_foremRi napefni¢ masq lub uformowaé Kulki robige w srodku
dziurkg, napefniajqc je nadzieniem (ubié 1 % zoftka z 2 byzkami cukru, nastepnie
Y dodac Reliszek wodki). Na Roniec ciastko zalepiamy masq i gotowe kfadzienry na
P krazku wafla, posmarowanym uprzednio biatkiem jajka.

. P - ‘Whykonanie: Sofectwo Raszowa
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Ciasto ,bomba”

Skfadniky biszkopti:

* 6 jajek, * 250 g cukru

* 280 g maki * | ByzeczRa proszRu do preczenia
Skfadniki masy do ciasta:

* % [mleka o 7 fyzek rumu

* 20 g masta * margaryna ,palma”

* 100 g cukru * ' margaryny ,rama”

* 1 cuRier wanilfiowy * gorzka czekolada

* 2 jajka * dzem brzoskwiniowy

Sposdb przygotowania:

Ugotowaé masg fgczqc skfadniki: masto, mleko, cukier, cukier wanifiowy, jajka,
a nastgpnie zostawic do wystygnigcia. Do wystudzonej masy dodac margaryne ,pal-
ie’, % margaryny ,ramy” oraz 7 £yzek stofowych rumu. Upieczony w tortownicy
biszRopt nalezy przeRroié na 2 czgsci (spod o grubosci ok, 1-<cm, a druga czesé
0 grubosci pozostafej po odcigciu).
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Gomq czes¢ biszkoptu (tq grubszq) nalezy pokroic w Rostkg i dodaé do masy,
a nastgpnie starannie wymieszac. Dolng czesé biszRoptu nalezy posmarowad dze-
mem. Mase nakfadac w stozek na dolng c'zgs’c’ biszRoptu i polac roztopiong gorgcq
czeRoladq przy uzyciu £yzR5, tworzqc dowolny wzoreR,

Wykonanie: OWS Kadtub Wies

F.F —

Szpajza cytrynowa

* 5 jajeR (najlepiej swojsKich)

* 5 fyzek cukru

* 5 fyzeczek ze&ztyny

* 50 g wody

o 2 cytryny (oK z 2 oytryn i starta skorka z jednej)

WERSIA I

Sposob przygotowania:

Zottka z cukrem utrzeé dodaé sok = 2 cytryn i utartq sRorke z jednej. Do Zottek,
dodaé piang z biatek - powoli i delikatnic wymieszac. Na Reniec stopniowo do-
dawac rozpuszczong zelatyng § dobrze wszysiko wymieszal. Szpajza byta obo-
wigzRowym deserem na weselnym stole, a na stole wielkanocnym zawsze goscita

szpajza cytrynowa.
Wykonanie: SRW Rozwadza

Szpajza

Skfadniki:

* 3-4 biatka

e | gafaretka

® 3 fyzki zimnej wody

* sok z potéwki cytryny
* 3 fyzki cukru

Sposob przygotowania:

GalaretRe rozpuscic w pofowie wody i poczeRac az zacznie teZel — witedy dodaé
Ja do ubitych na sztywno biafek z cukrem 1 wodq. Dodac sok z f_yl ryny. ‘Wylac do
misKi 1 poczeRaé aZ wszystRo stezeje.

MWERSIA 11
Sktadniki:

* 3 galaretky

* % (wody

* 6 cafych jajek
* 6 fyzeR cukru

Spostb przygotowania:
W odréznieniu od poprzedniey, bardziej ,masna” (tfusta) ale za sprawq ZotteR nie
zawsze udana w upalne lato.

Szpajza byfa obowigzkewym deserem na weselirych stotach.
‘Wykonanie: Sofectwo Olszowa




Pascha wie[k;zcna

Skfadniks:

* 1 kg twarogu ( 3x zmielic)

* 250 g masta

* 300 g cukrn pudru

* 1 cukier wanihowy

* 5 zoftek,

® 250 m{ 30% Smietanki

* baRalie (ulubione, mogq byé ulubione owoce)

Sposéb przygotowania;
Do zoftek dodajemy cukier puder - razem ucieramy. Nastgpnie dodajemy Smietang
ciggle ucierajqc. Nastepnym skfadnikiem jest masfo (must by¢ migRse) ¢ ucieramy
Jednolita mase. Dodajemy zmielony ser 1 baRalie. ‘Wykfadamy na gaze ufozong

- w sitky, obcigzamy z gory talerzyRiem. Odstawiany do lodowki na 12 k.

' Wykonanie: Zywocice

Babka gotowana

Skfadniki: .
() jajeﬁ.— oddzieli¢ zoftka od biafek, niepcfna sz/i.[anﬁ'a cukru
. * 250 g margaryny niepetna szRlanka maki
* 2 tyzeczRi proszku do pieczenia niepetna szklanka maki zlemniaczane;

* [ cukjer wanifiowy 2 fyzki kakao

- Sposdb przygotowania:
‘Vbic piang z biatek, Zoftka — margaryng i cuRier wymieszaé — dodac make, cukier
 waniliowy { proszek do pieczenia, dodac ubite biatko. Wozyé ciasto do formy, pozo-
stawiajgc 4 £yzki ciasta, do Ktorych dodajemy Rakao i dodajemy do reszty. ZamRngé
Sforme i wstawié do gamka z zimng wodq tak_aby sig nie Rofysata, gotowac na wol-
nym ogniu 1 h. '

Wykonanie: KGW Siedlec
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1 g Gospodarstwo agroturystyczne
. Teresa Kern
ul, Antoszka 1, 47-344 Walce
Przepisy:
¢ rosof z makaronem - str. 11
e ciastRa ze szpyreR (sRwareR) - str. 14
o rogale drozdzowe nadziewane

swoyskim marcepanem - str. 14
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Kofo Gospodyri Wiejskich Siedlec

Siedlec, ull ‘Wiejska 6, 47-180 1zbicko
Przepisy:

o biata Riefbasa w ciescie francuskim - str. 3
o safatka jarzynowa z boczKiem

Skitadniky: (Kartoffelsalat) - str. 6

* 250 mf spirytusu * babka gotowana - stt. 19

* 6 jajek (20ftek)

* 250 mf $mietany RremowRi 30%

* 6 fyzeR cukru

TTITY

21018880300 81118

Odnowa Wsi Sofectwa Kadtub Wies
Gabriela Puzik wraz z czfonkami

ul. Okolna 11, 47-175 Kadbub
Przepisy:

o safatka z tuiczyka - str. 6

* rofada z jajkiem - str. 9

s ciasto ,bomba” - str. 17

Sposdb przygotowania:
Zottko ubié wraz z cukrem, dodac smietang plus spirytus po troszke. ‘Wymieszac
12 dni odczekal.

Wykonante: Stowarzyszenie Biata Dama




Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Rozwadza
Softys Rita Gradalska wraz z czfonkami
Rozwadza, ull Zdzieszowicka 24,
47-330 Zdzieszowice /)
. Przepisy: —
o solleier w zalewie cebufowo — Kminkowej (zolajer) - str. 2

® pasziet - str. 4

e rolada fososiowa — Laks Rollade - str. 7

* szpajza cytrynowa - str. 18

Stowarzyszenie Rozwoju i Odnowry Wsi ZywociceSs,
Gerfinda Wiencek wraz z czfonkami
Zywocice, ul. £qRowa 1, 47-300 KrapRowice
Przepisy:

* sernik na Kruchym ciescte - str. 15

e sernzk Rrolewski - str. 15

* pascha wielRanocna - str. 19

- Sofectwo Raszowa

8 Softys Maria Reinert wraz z czbonkami

- Raszowa, ul. Gora sw. Anny 106, 47-150 Lesnica
Przepisy:

M o satatka w plasterkach szynRi - str. 7

. * ciastRa jajka na twardo — Setvel (zecaj) - str. 16

| Sofectwo Olszowa

. Softys Teresa Podolska wraz z czfonkami
Ofszowa, ul. Wiejska 32, 47-143 Ujazd
Przepisy:

e ule - str. 17 e szofder albo murzin - str. 3
* Rotlet z Rapustq - str. 10
Q)'PKW"@[ * baraneR wielkanocny - str. 13
' Rosemaric Urban wraz z czfon&gmz * szpajza - str. 18
Nukfo, ul. Strzefecka 91, 46-050 Tarnéw Opolski
Przepisy:
| ¢ sledzie w sosie maslankowo - mleczowym - str. 2 Stowarzyszenie Biata Dama
* babka drozdzowa - str. 12 Sofectwa Zakzéw - Dabrowka
Krystyna Szymala wraz 2 czfonkami
Stowarzyszenie Odnowy Wsi Piotréwka ul O&é[na 13, 47-175 Kadlub
Przepisy:

Softys Alina Sereda wraz z czfonkami

Piotréuka, ul. Kosciuszki, 47-133 Jemielnica Wtk 10CE sl

* Rociofek slaski z Rrélika - str. 10

—r—y Przepisy:
: —-—--?"‘ff' ’ Y b -
' Mg * sosy wielkanocne - str. 4 * ajerkoniak - str. 20
. % * pawie oczRa - str. 5

e zalewajka - str. 8
e rolada z indyRa - str. 9
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