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Szanowni Państwo, *. ; ...
przedstawiamy efekty konkursu „Nd najpięknieszy regionalny stok wiekkanocny obszaru %rainy Św. Jlnny”, kfóry 
odbył się podczas Jarmarku ‘Wielkanocnego w marcu 2010 roku w (jogo kinie.
'W ramach konkursu komisja dokonała oceny kierując się:
• nawiązaniem do tradycji - oryginalne stare przepisy na potrawę wielkanocną,
• aranżacją z zachowaniem elementów tradycji śląskjej,
• atrakcyjnością podwzględem kulinarnym (wybór potraw),
• walorami estetycznym stoku, promującymi^bszariśyainy Sw. Jłnny.

‘Wybrane przepisy uczestników konkursu wraz ze zdjęciami znajdziecie Państwo w niniejszejpubkikgcji.



Sposób przygotowania:
Śledzie (ich Iicz6a zależy od ilości porcji) wypatroszyć. ^Wyciągnąć mlecz i roz­
trzepać widelcem z odroóiną octu. Cebulę oórać, podoić i ugotować w słodkp- 
-kwaśnej wodzie. ‘Kiedy cebula wystygnie, dodać ją do roztrzepanego mlecza. 
ąDo tego dodać maślanki i doprawić do smaku. Śledzie wymoczone podoić na 
porcje i zalać gotowym sosem maśtankgwo - mleczowym. Podawać z ziem­
niakami ugotowanymi w mundurkgch. Potrawa podawana w ‘Wielkj Piątej 

‘Wykonanie: WTśJNaĄel

w

Sotteier w zafewie ce6udowo — ktnin^owej (zofajer)

Skfadnikj:
• 2 (wody
• W ziaren pieprzu czarnego
• / opakowanie kminku

• 2 łyżki soli
• 1 ząbekczosnku
• łuski z cebuli

Sposóó przygotowania:
Ugotować 10 jaj na twardo, schłodzić i oótaczać, żeby się skorupki po­
kruszyły. Zalewę gotować przez 2 min. Jajka układać w przezroczystym 
pojemniku, na przemian z łuskami cefali. Poukładane jajkg zalać zalewą 
o temp. 50°C. Qotowe do jedzenia po dwóch dniach. Zwyczajowo jajkg 
w zalewie przygotowywało się w ‘Wielki. Czwartej a spożywało na 
śniadanie wielkanocne. Sodeier to potrawa, która była podawana jako 
zakgskg w restauracji w Kgzwadzy za czasów jej świetności w latach 
prze dwoje n nych.

‘Wykonanie: S^W (Rpzwadza



Szołderalbo murzin

• 2 jajka
• 1 łyżką margaryny
• szczypta soli

Składniki
1 szklanką mleką
20 g drożdży
1 łyżką cukru
500 g mąki
na nadzienie do wyboru: surowy łub gotowany łoczeb, .tłusta kiełbasa, 

szynką łub wędzone mięso w takiej ilości, by nadziać pokrojone na porcje 
ciasto.

Sposób przygotowania:
Niecałe pół szklanki mleką lekkp podgrzać w garnuszku, dodać drożdże, cu­
kier i dokładnie rozetrzeć, dostawić w cieple. 250 d'kg mąki wsypać do miski, 
pół szklanki mleką zagotować, sparzyć nim mąką i dobrze roztrzepać łyż­
ką, żeby nie powstały grudki- Kiedy mąką nieco przestygnie dodać roztarte 
z mlekiem drożdże, wymieszać, posypać z wierzchu mąką i postawić w cieple 
do wyrośnięcia. Po 2-3 li należy je wyrobić, dodając pozostała mąkę, 1 jajko 
i stopniałą margarynę. Powierzchnię ciasta posmarować tłuszczem i odsta­
wić w ciepłe miejsce, aby urosło. Po wyrośnięciu rozwałkować na grubość 

\1 cm, krajać kwadraty 10 cm %J0 cm (mogą też być innej wielkąści bądź szklanką 
wyciśnięte krążkj). Na środę kfążdego kąwałką ciasta położyć wybrane nadzienie, 
zawinąć, obcisnąć boki i miejscem złączenia ciasta ułożyć na wysmarowanej tłusz­
czem blasze. Pozwolić szołdrom w ciepłe podrosnąć, żeby szotdry się błyszczały 
należy je przed wstawieniem do piekarnika posmarować rozmąconym jajkiem. Piec, 
aż nabiorą złotego koloru. Szołdry piekło się w ‘Wielką Sobotę na śniadanie wiel­
kanocne.

‘Wykonanie: Sołectwo Olszowa

(Riafa kiefliasa w cieście francuskim

Składniki na ciasto francuskie:
• 250 dbg margaryny
• 30 dbg mąki

1 szklanką wody 
szczypta soli

Sposób przygotowania:
‘Wszystką dokładnie wymieszać wstawić na Ib do (odówką (?° godzinie wyjąć, roz­
wałkować i znowu do lodówki, po 1 h wyjąć znowu rozwałkować i ciasto gotowe.

____ _ ‘Wykonanie: KffW SiedTet



Sposób przygotowania:
Oddzielić ugotowane żóftkg od bia­
łek następnie żółtka utrzeć z cukrem

Sposób przygotowania:
Ogórek i rzodkiewką zetrzeć na tarce 
o grubych oczkach, kpperekdrobno posie­
kać, jajka pokroić w kostką 'Wymieszać.

CMkZJWOW
Składniki:
• 1 średni słoiczekchrzami tartego
• 2-3 łyżki śmietany 18 %
• sól, szczypta cukru do smaku

Sposób przygotowania:
'Wszystko razem wymieszać, doprawić 
do smaku.

ww&Ywm
Składniki:
• 1 ogórek,
• pęczek rzodkjewkj
• koperek
• 2 ugotowane jaj kg
• 1 łyżką gęstej śmietany
• 2 łyżki majonezu
• sól, pieprz do smaku

Sosy wielkanocne i

CWrK£A Z
Składniki'
• 1 średni sfoiczek.ćwikły z chrzanem 
•2-3 fyżki chrzanu
• sóf do smaku

jajeczny
Składniki:
• 5 jaj ugotowanych na twardo
• 2 fyżki musztardy sarepskiej
• 2-3 łyżki śmietany 18 %
• sof do smaku
• 1 fyżkg cukru
• mafy pęcze ̂ szczypiorku

(pasztet

Sposób przygotowania:
'Wszystko dokładnie wymieszać, dodać do uzyskania jednolitej masy. (Dodać 
przyprawy wg uznania musztardę, śmietanę, drobno pokrojone

'białka i drobno pokrojony szczypiorek 
‘Wszystko wymieszać i doprawić do 
smaku. Otrzymany sos musi mieć konsy­
stencje gęstej śmietany. Mniej pikantny 
sos można otrzymać dodając zamiast 
musztardy sarepskiej musztardę krem- 
ską.

Wykonanie: S&WjPiotrówkg

Składniki:
• 1 cały krófik(kurczak kaczka, póf indyka, gęś)
• 1 kg hocz-ku surowego
• 1 gofortkp albo udko z itidyką
• l/2 wątróbki
• 3 marchewki
• 1 seler
• 2 pietruszki
• 1 por
•5 jaj
• 2 szklanki buf ki tartej
•1-2 cebule średniej wielkości
• 1 łyżeczką płaską gałki muszkatołowej



• 2 ząbki czosnku • pieprz, sól do smaku
• lĆ2 łyżeczki imbiru • 5 kpłekziela angielskiego
• 1 łyżeczką płaską papryki słodkiej • 3 (iście laurowe

- s

Sposób przygotowania:
Jarzynę razem z królikiem (.. .j zielem angielskim i liściem laurowym ugotować 
do miękkości, aż królik^ będzie oddzielał się od kpści. Wątróbką gotować osoóno 
10-15 min., aż będzie miękką* Po wszystko zemleć na gładką masę. (Do tego dodać 
5 jajekt szklanki bułki tartej, cebulę startą na drobnej tarce i wszystkie przypra­
wy. Wszystko wymieszać. Jeżeli masa będzie sucha dodać 2-3 chochle wywaru, w 
którym było gotowane mięso i jarzyny. Wszystko wymieszać nakładając doforemek, 
wysmarowanych masłem i posypanych bułką tartą. Pasztet musi pokryć foremki 
Piec w temp. 180 °C przez lii 20 min.

(Pawie oczkg

Składniki
• JĆ2 kg mięsa mielonegc
• 5 ugotowanych jajek.
• 1 jajko surowe
• sól, pieprz

Sposób przygotowania:
Mięso wyrobić z surowym jajkiem na jednolitą masę. Ugotowane jajka okleić 
wyrobionym mięsem, obtoczyć w bułce tartej i upiec.

_ Wykonanie: SOW Piotrówką



Sałatka z tuńczyka

Składniki
• 5 jajek- ugotować, oddzielić białka • puszką tuńczyka
• 1 cebula • majonez
• 20 dkg sera żółtego • przyprawy: sół, pieprz, papryką

• 4 ziemniaki
• 1 seler średni
• 1 pietruszka
• 2 marchewki
• 1 cebula
• 15 dkg boczku wędzonego

Sposób przygotowania:
‘Warzywa obrać, ugotować. Kjedy ostygną pokroić na drobne kawałki -Boczek 
pokroić, podsmażyć cebułkę pokrojoną. ‘Wszystko razem wymieszać i doprawić 
do smaku (sół, pieprz).

‘Wykąnanie: Siedlec

Sposób przygotowania: 
Vkfadamy warstwami:

I warstwa - białka potrzeć na drobno
II warstwa - ser żółty potrzeć na białka

III warstwa - posmarować majonezem, warstwę majonezu posypać przy­
prawami (pieprz, sóć, papryką)
IV warstwa - cebula drobno pokrojona
V warstwa - tuńczykrozdrobniony
VI warstwa - posmarować majonezem
VII warstwa - żółtka pokruszyć łub potrzeć na tarce. 
‘Udekorować ziełoną pietruszką.

gnanie: CTldS Kądfub'(



Sałatka w plasterkach szynki

Składniku
• plasterki szynki
• sałatka jarzynowa

(5 ziemniaków, 2 marchewki, lĆ2 sełera)
• % cebułi
• 56 puszki kukurydzy

Sposó6 przygotowania:
Składniki na sałatkę jarzynową ugotować, po wystygnięciu pokroić w kostkę, 
dodać 0,5 drobno pokrojonej cebuli i 'h puszki. kukurydzy. Wszystko dokładnie 
wymieszać z 2-3 łyżkami majonezu. (Doprawić solą i pieprzem do smaku. Plastry 
szynki nadziewać gotową sałatką jarzyno wą, za wijać w rulony i układać na pa­
terze lub na głębokim talerzu. 4 łyżki żelatyny rozpuścić w szklance zimnej wody 
iw /> l bulionu. Do smaku dodać 3 łyżki sosu sojowego. Przygotowaną galaretką 
zalać rulony szynki i schłodzić, Na koniec udekorować zieloną pietruszką i jajkiem.

^ęlada łososiowa - Lał^s (Rgttade

Sposó6 przygotowania:
Szpinak,podsmażyć z masłem i doprawić (sół, pieprz, gałką muszkatołowa), 
twaróg wymieszać z 4 łyżkami jogurtu, skprkg staną z cytryny i % soku, z cy­
tryny + pęczek,kopru (sółi pieprz). Szpinak,- dodać 4 żółtka i 4 ubite białka 
i na dużą ółachę. diec (Ą 15 min. w temp. 175 °C (Koładę zwinąć w wilgotną 
ściereczkf. Odwinąć - posmarować twarogiem, położyć łosoś w plastrach, jesz­
cze skropić cytryną, zwinąć i na 1 h do (odćrwkł daks ^ołłade to pozostałość 
kjdinama po 6yłycll właścicielach majątkp ziemskiego i zamku w (Rpzwadzy. 
(Była znana aż po XIX wie k^

Wykonanie: S(ityV ^zwadza
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Żure^śtąsfy (na 10 C żuru)

Składniki:
• kości z jednego królika
• 3 duże marchewki
• 1 pietruszką
• pól selera

• liść laurowy
• ziele angielskie
• vegeta lub przyprawy
• 3 butelkj żuru na zakwasie
• 2 duże cebule

Sposób przygotowania:
Qotujemy wywar na samych kościach i warzywach ok, 30 min na wolnym ogniu, 
następnie przecedzamy, a warzywa kroimy w kpstkę. Do wywaru dodajemy żur 
na zakwasie i 2 w całości, obrane cebule, następnie 1,5 kg ziemniaków pokrojo-

-inm- i &

nych w kostkę i ugotowane wcześniej warzywa. (Dodajemy sól, pieprz, maje­
ranek. bazylia i cały czosnek^przeciśnięty przez praskę, Można również dodać 
podsmażony chudy wędzony boczek;, Cjotowym żurem zalewamy na talerzu po­
krojone w księżyce ugotowane jajka. Żur jadło się w okresie ‘Wielkjego Postu.

‘Wykonanie: Stowarzyszenie (Białą (Dama

Składniki:
• 1 l maślanki
• mała śmietana 18%
• 7 cebula

ZaCewajka

2 łyżki masła
1 łyżką mąki krupczatkj 
sól, pieprz do smaku

Sposób przygotowania:
Cebulę zeszklić na masełku, Maślanką roztrzepać z mąką, dodać śmietanę i przy­
prawy. Na koniec dodać usmażoną cebulę.

'Wykonanie: SO‘W <Piotrów£a



tRptadci z jajcem

Składniku
• 1 kg mięsa mielonego
• 4 jajka
• 1 buf kg czerstwa

ftpladd z indyka

• przyprawy
• ziefona pietruszką

Sposób przygotowania:
Mięso mielone wyraóiamy z jednym jajkiem, bulkę czerstwą moczymy 
w mleku, dodajemy do mielonego oraz dodajemy przyprawy według swo­
jego gustu. Mięso mielone rozkładamy na folię aluminiową i nadziewa­
my wg swojego uznania, pory roku i okazji My ze względu na Święta 
‘Wielkanocne ugotowaliśmy 3 jajka. ‘Układamy je na mięso mielone i po­
sypujemy świeżą, zieloną pietruszką- ‘Taknafaszerowane mięso zwijamy 
w rulon i wkładamy do foremki (babkpwej), pieczemy w temp. 180 °C 
(piekąrmkz termoobiegiem).

Składniki'
• 60 dkg fileta z indyka
• '/z kg mięsa mielonego
• suszone morele

Sos:
• żurawina
• & szklankj półwytrawnego wina czerwonego
• 1 fyżkg mąki ziemniaczanej
• przyprawy do smaku

Sposób przygotowania:
Filet rozkroić na duży płat, (ekip rozbić, ^złożyć mięso mielone i mo­
rele. Zwinąć w roladę i upiec do miękkości,

‘Wykonanie: SO‘W (piotrówka



m iii

sól, pieprz
7 schabu wędzonego
1 kg fyipusty kiszonej
3 Ustki laurowe

• 5 ziarenekziefa angielskiego
• 3 ziemniaki surowe

2 jabłka

Sposób przygotowania:
Schab gotujemy w kapuście 
z dodatkiem (iści laurowych 
i ziela angielskiego, §dy jest 
ugotowane wyjmujemy ko­
tlet i częściowo odcedzamy 
wodę z kapusty. Następnie 
do kapusty dodajemy starte 
na drobnej tarce ziemniaki 
i jabłka (na grubej tarce) - 
po czym zagotować (ciągle 
mieszając). (Doprawić solą 
i pieprzem. Mięso kfobny 
w plastry podajemy z ziem­
niakami (najlepiej tzw. pu- 
ree)

'Wykonanie:
Sołectwo Olszowa

mm-
-> *

pociotek ślaskj z królica

Składniki:
• 7 kg mięsa z królika

0,5 kg boczku wędzonego 1 duża cebula pokrojona w piórka

• 5 szt. ziemniaków majeranek,, bazylia, tymianek* vegeta

• 0,25 dka słoniny 1 kostka rosołowa

Sposób przygotowania:
Słoninę na dno garnka ułożyć (plastry) i układamy warstwami składnik):

1 warstwa - mięso z królika
II warstwa - ziemniaki

III warstwa - cebula pokrojona w piórkg
w warstwa - boczekjwędzony
I tak na zmianę, jednocześnie posypując każdą warstwę ziołami. <Piec w piekarni­

ku. ok- 1 h. 'W trakcie pieczenia co jakiś czas podlewać bulionem przygotowanym
z 7 k?stki rosołowej i 0,5 litra gorącej wody.

'Wykonanie: Stowarzyszenie (Biała (Dama



(Rfisófz makaronem

cebuła
kafafior
nać pietruszki (nie gotować) 
sót
fiść laurowy

Sposóó przygotowania:
Zagnieść ciasto, rozwałkować na 3 cieniutkie pfdckj, rozłożyć w ciepłym miejscu 
do wyschnięcia, następnie pokroić ręcznie fub maszynką do krojenia makaronu, 
(jotowy makaron ugotować osobno w 1,5 ( wody, przecedzić przez cedzaki po­
łączyć z gorącym rosołem, dodać pokrojone żołądki, marchewkę, kafafior i zielo­
ną pietruszkę- <Po połączeniu z makaronem przyprawić magi i sofą.

Wykonanie: gospodarstwo Tyem

Sposó6 przygotowania:
(Przystawić wodę, włożyć wymytą kurę, po zagotowaniu włożyć warzywa 
i przyprawy, gotować l,5fi na słabym ogniu. Warzywa wyjąć wcześniej, następ­
nie po ugotowaniu wyjąć kurę i przecedzić rosół przez sitko. Żołądki, marchew­
kę i pietruszkę pokroić.
'Kądafior najtępiej ugotować osobno.

i
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(Babka drożdżowa

Sposób przygotowania:
Mleko lekką podgrzać i rozpuścić w nim drożdże. (Dodać 1 łyżkę cukru, 3 łyżki mąki

Składniki:
• 1 kg mąk} pszennej
• 1 kostka margaryny
• 1 szklanka cukru
• 6jajek,

i pozostawiona 30 min. (Do wyrośnięcia. Do ogrzanej miski, wsypać mąkę, wlać wyro­
śnięte drożdże, ubite z cukrem jajka i tyle letniego mleką, ile przyjmie mąką- 'Wyrabiać 
ok- 20 min. Potem dodać stopioną letnią margarynę, obtoczone w mące rodzynki i na­
dal wyrabiać ciasto, aż zaczną pojawiać się pęcherzyki. 'Wyłożyć ciasto do 'wysma­
rowanych masłem bab kąwycli forem i pozostawić w ciepłym miejscu do wyrośnięcia. 
(Babki piec w średnio nagrzanym piekarniku. Po wystygnięciu babkę można posypać 
cukrem pudrem, po lukrować lub pokroić i posmarować masłem (najlepiej słonym).
fWg tradycji tak, upieczone ciasto drożdżowe w 'Wielką Sobotę jest przeznaczone na 
wielkanocne śniadanie.

Powitanie wiosny

Składniki (na 8 zajączków)
• 3 szklanki mąki (50 dkg)
• 1 szklanką mleką
• 1 jajko
• 3 łyżki cukru
• 4 łyżki masła
• 4 dkg drożdży 

• 1 łyżeczką śmietany kremówkj
• 1 łyżeczką startej skórki z cytryny
• 16 migdałów (nieobranych)
• 8 rodzynek^
• sól

E

/ Sposób przygotowania:
F Mąkę wsypać do miski, dodać skórkę z cytiyny i sól ‘W małym naczyniu ucie- 
£ rać drożdże z łyżeczką cukru, aż się rozpuszczą, (Resztę cukru wsypać do miski 

1 z mąką, dodać drożdże. 'Mleko lekką podgrzać w garnuszku. (Rozpuścić masło, do-
| dać do mąki. Całość zagnieść na gładkie jednolite ciasto, nakryć ściereczką ipozo- 
f stawić na 15 min. do -wystygnięcia.



(Blachę wyłożyć papierem pergaminowym. Z ciasta ufonnować pruły wałek po­
kroić go na osiem jednakowych części. Z fyiżdej porcji ciasta odkroić 1/3, a z niej 
malutki kąwałek z którego wykona się ogonek, Z dużych kulekuformować tu­
łów zajączków, a z mniejszych - uszy, kawałki ciasta uformuj na kąztałtja- 
jek,i przekrój do połowy, tak żeby fyfy szpiczaści# zakończone. Z najmniejszych 
kawałków ufonnować kydkj Rozbić jajko oddzielić żółtko odbiałką- Wszystkie 
części połączyć tak, aóy powstały zajączki, ełementy skfeić białkiem. Vłożyć za­
jączki na błasze. Odstawić w ciepłe miejsce na 10 min. do wyrośnięcia. Żółtko 
rozmącić ze śmietaną i posmarować nim zajączki Zrobić oczy z rodzynek a łapki 
z migdałów, (Blachę z zajączkami włożyć do piekarnika. Piec ok 15 min. w temp. 
200 °C, do uzyskania złotego kołom.
Wg tradycji takupieczone ciasto drożdżowe w 'Wielką Sobotę kroimy na kawałki 
smarujemy masłem i dzielimy się ze wszystkimi dómownikąmi.

'Wykonanie: O'WS Rądtub Mieś (Baranef^wie^anocny

[ej

• 4 jajka
• 200 g masła
• 150 g mąki krupczatki
• 50 g mąki ziemniaczanej
• Cukier -1 łyżeczka cukru pudru, sofz połowy cytryny, 1-2 łyżeczki wody

Sposób przygotowania:
Jaja umyć, oddziedć białka od żółtek Mało utrzeć z cukrem i żółtkami na puszy­
stą masę, następnie dodać przesianą mąkę i mąkę ziemniaczaną i sok z cytiyny. 
Całość dokładnie wymieszać i dodać prosżekdo pieczenia i ubitą na sztywno piane 
z białek (Delikatnym okrężnym ruchem wymieszać ciasto za pomocą łyżki, P° czym 
przelać do wysmarowanej tłuszczem i wysypanej bułką tartą formy barankowej. 
(Piec ok lhw średnio nagrzanym piekarniku. Po upieczeniu ciasto pozostawić do 
wystudzenia w form ie, a następnie wyjąć i poluzować. (Baranka ustawia się na



Ciastka ze szpyrekjs^warety
Składniki:
• 2 szklanki szpyrek.
• 500 g maki krupczatki
• 250 g cukru pudru
• 1 cukier waniliowy
• 3 jajka

Sposóó przygotowania:
Skwarki przemieć przez maszynkę do mięsa, dodać jajka, mąkę, cukier + cukier 
waniliowy, wymieszać. Starą i szybką metodą jest wyciskanie ciastek, szklanką 
albo przez maszynkę. 'Upieczone ciastka posypać cukrem pudrem, <Piec ok, 15 min. 
w temp. 170 °C.
' W wielkanocny poniedziałektradycją było częstowanie przez dziewczyny młodych 
chłopców ciastkami ze szpyrefj w dowód wdzięczności za polanie wodą zgodnie ze 
zwyczajem śmigusa - dyngusa.

'Wykonanie: gospodarstwo (ł\em
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pół kg mąki
2 łyżki cukru
4 dag drożdży

Ciasto:
• 1 margaryna
• 2 jajka
• pół szkjanki mleka

Sposół przygotowania:
Ziemniaki ugotować, przemieć przez maszynkę, dodać cukier, masło, olejek. (Pxc 
ok. 25 min. w temp. 170 °C-

(Regale drożdżowe nadziewane swojskim marcepanem

Sposób przygotowania:
‘Wszystką wymieszać i wstawić do zamrażalki na 1,5 h. Po 'wyjęciu 
wykroić trójkąty, kłaść nadzienie i zwijać.

Marcepan:
• 200 g ziemniaków
• 200 g cukru

• olejekjnigdałowy
• 1 łyżką masła rozpuszczonego

__ -'-3



SemiĄna kruchym cieście

y margaryny

• 250g cutyu
• 1 proszę tydo pieczenia

• 350 g mąty
• 1 ty twarogu półtłustego
• 2 budynie waniliowe
• 1 cutyer waniliowy

I Sposóó przygotowania:
Cukier i margarynę razem ucieramy dodając po jednym jaj ty (razem 2 sztuty) do 
otrzymania jednolitej masy, następnie dodajemy mą ty z prosztyem do pieczenia 
i mityujemy do uzystyniajedno litej masy'. (Połowę masy zostawiamy na detyracje, 
a drugą potową wytyejamy blachę. Oddzielamy żółtty od óiafety (nafty ubijamy, 
a żóttty dodajemy do twarogu, dodajemy cutyer, cutyer waniliowy i dwa budynie 
waniliowe i wszystko razem ucieramy, na tyńcu dodajemy ubite biafty. Całość 
delitytnie mieszamy i przelewamy na blachę. (Drugą połowę ciasta dekorujemy 
wg własnego uznania. 'Wstawiamy do nagrzanego pietymity i pieczemy oty 1 fi 

I w temp. 180 °C
'Wytynanie: Żywocice

Sernik^ krótewskj.

Styadnity masy serowej:
• 1 ty twarogu
• 1 ¥2 sztyanty cutyu
• 250 g masła
• 8 żółtek

2 fyżty budyniu śmietankowego
8 białek
zapach cytrynowy (opcjonalnie)

Styadnity ciasta:
• tystty margaryny
• mały cutyer waniliowy
• sztyanty cutyu
• 3 sztyanty mąty

Sposóó przygotowania:
Ciasto:
‘Wymieszać styadnity (margarynę można najpierw rozpuścić w gamusztyt) tak żeby 
t worzyły jednołitą masę. 'Następnie należy podzielić masę na dwie części i w folii 
spożywczej umieścić ją w zamrażalnity.

3 fyżeczty proszku do pieczenia
2 fyżty tytyo
4 żółtty



Ciasto musi tam leżeć co najmniej 
2 h, żeby łatwiej było je potem ubo­
żyć. tym czasie przygotować 

I masę serową. Następnie wyjąć z za- 
[mrażałniką pierwszą porcję ciasta 

i wyłożyć ją na dużą blachę. (Dla 
wygody można ją po prostu pokroić 
w płasterkj i ułożyć w tej formie na 
[blasze. (Potem należy wyłożyć na 
| to masę serową. Po tym wyjąć dru- 
\gą porcję ciasta z zamrażalniką 
1 i zetrzeć ją nad ciastem na tarce 
I o dużych oczkach, tworząc w ten 
| sposób kpuszonkę. Piec przez 1 fi 
I w temp. 180 °C - 200 °C.

BJ Masa serowa: 
______________ Twaróg zmielić raz, można od razu 

dodawać cukier. Następnie wymieszać go ze wszystkimi oprócz białek, 
składnikami. (Białka należy ubić, a następnie dodać do masy delikatnie mieszając.

Wykonanie: Żywocice

Ciastka jajka na twardo - Setzei (zecaj)

Składniki na ciasto:
• 100 g cukru
• cukier waniliowy
• 10()g margaryny

2 jadą

1 budyń
3 duże łyżki młeką schłodzonego 
180g mąkj
1 proszę k^do pieczenia

Skfadnikj na krem:
• 0,25 ( młeką
• 250g mąki ziemniaczanej
• 1 cukier waniliowy 
•100 ml śmietany kpemówki

puszkg moreli
0,251soku mordowego 
1 galaretką żółta

Sposób przygotowania ciasta:
Zagnieść ciasto z następujących składników: margaryny, cukru, cukru waniliowe­
go, jajek,, budyniu, mąki, proszku do pieczenia i mleką. Na natłuszczonej błasze 
kładziemy łyżką porcje (1 porcja = 2tyżki ciasta) i pieczemy w piekąrniku 20 min. 
w temp. 150 °C.

Na gotowe pojedyncze porcje ciastka z kremem (jajką) nakładamy po 1 moreli 
z puszki, i zalewamy ugotowaną na 0,251śokji z moreli gęstniejącą galaretka

Mćykpnanie: Sołectwo (paszowa

Sposób przygotowania kremu:
'Ugotować budyń. (Po 'wystygnięciu dodać kremówkę i nakładać na upieczone porcje 
ciasta.



Składniki’

125 g masła

llllllllllcl

MIH- O

200 g cukru pudru.
200 g mielonych orzechów

Składniki na nadzienie:
• 1 J/2 żółtka

2 łyżki cukru
kieliszek wódki

Sposób przygotowania:
(Do roztopionego masła dodać cukier puder, orzechy. Otrzymaną masę dokładnie
wymieszać. Specjalne foremki napełnić masą lub uformować kulki robiąc w środku 

dodać kietiszekywódki). Na koniec ciastko zalepiamy masą i gotowe kładziemy na 
krążku wafla, posmarowanym uprzednio białkiem jajka.

Ciasto „bomba

Składniki biszkoptu:
• jyek.
• 280 g mąki

• 250 g cukru
• 1 łyżeczką proszku do pieczenia

Składniki masy do ciasta:
• '/< Imfeką
• 20 g masła
• 100 g cukru
• 1 cukier waniliowy
• 2 jajka

• 7 łyżekjumu
• margaryna „palma”
• Yz margaryny „rama”
• gorzka czekolada
• dżem brzoskwiniowy

Sposób przygotowania:
Ugotować masę łącząc składniki’- masło, mleko, cukier, cukier waniliowy, jajk& 
a następnie zostawić do wystygnięcia. Do wystudzonej masy dodać margarynę „pal­
mę", l/2 margaryny „ramy” oraz 7 łyżek stołowych rumu. "Upieczony w lortownicy 
6iszkopt należy przekroić na 2 części (spód o grubości ok. 1 cm, a druga część 
o grubości pozostałej po odcięciu).
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górną część biszkoptu (tą grubszą) natęży pokroić w kostkę i dodać do masy, 
a następnie starannie wymieszać. (Dolną część biszkoptu natęży posmarować dże­
mem. Masę nakładać w stożekjia dolną część biszkąptu i połać roztopioną gorącą 
czekgtadą przy użyciu łyżki, tworząc dowolny wzorek,

'Wykonanie: O‘WS 'Kadłub ‘Wieś

Szpajza cytrynowa

• 5 jajekjnajtepiej swojskich)
5 łyżekcukru
5 łyżecze/(żelatyny
50 g wody

Sposóó przygotowania:
Żółtka z cukrem utrzeć dodać sok,z 2 cytryn i utartą skórkę z jednej. (Do żółtek, 
dodać pianę z białek, - powoli i delikatnie wymieszać. Na koniec stopniowo do­
dawać rozpuszczoną żelatynę i dobrze wszystko wymieszać. Szpajza była obo­
wiązkowym deserem na weselnym sto te, a na sto te wielkanocnym zawsze gościła 
szpajza cytrynowa.

Wykonanie: SR/W Rozwadza

Szpajza
WERSJA I
Składniki'
• 3-4 białka
• 1 galaretką
• 3 łyżki zimnej wody
• soljz połówki cytiyny
• 3 łyżki cukru

Sposób przygotowania:
galaretkę rozpuścić w połowie wody i poczekać aż zacznie tężeć - wtedy dodać 
ją do ubitych na sztywno biafekjz cukrem i wodą. (Dodać sok,z cytiyny. Wylać do 
miski i poczekać aż wszystko stężeje.

WERSJA Ił
Składniki:
• 3 galaretki
• & twody
• 6 całych jajek.
• 6 łyżekcukru

Sposób przygotowania:
W odróżnieniu od poprzedniej, bardziej „masna ” (tłusta) ale za sprawą żółte kjiie 
zawsze udana w upalne lato.
Szpajza była obowiązkowym deserem na weselnych stołach.

'Wykonanie: Sołectwo Otszowa



(pascha wielkanocna

Sffadniff
• 1 fg twarogu (3y zmielić)
• 250 g masła
• 300 g cufru pudru
• 1 cu fier waniliowy
• 5 żółte f.
• 250 ml30% śmietdnfi
• bafglie (ulubione, mogą być ulubione owoce)

Sposób przygotowania:
Do żóftefdodajemy cufierpuder - razem'ucieramy. Następnie dodajemy śmietanę 
ciągle ucierając. Następnym sffadnifiem jest masfo (musi być mięffje) i ucieramy 
jednolitą masę. Dodajemy zmielony ser i óafglie. ‘Wyffadanry na gazę ułożoną 
w sit fu, obciążamy z góry taferzyfiem. Odstawiamy do lodów fi na 12 fi.

l M(yfpnanie: Żywocice

Babka gotowana

Sffadnifp
• ójajef — oddzielić żóftfa od białe f
• 250 g margaryny
• 2 fyżeczfiproszfu do pieczenia
• 1 cufjer waniliowy

• niepefna szfldnfg cufru
• niepefna. szffanfa mą fi
• niepefna szffanfa mą fi ziemniaczanej
• 2 fyżfi fąfąo

Sposób przygotowania:
“Ubić pianę z białe f. Żóftfa - margarynę i cufier wymieszać - dodać mąfę, cufjer 
waniliowy iproszę fdo pieczenia, dodać ubite biaffo. Płożyć ciasto do formy, pozo­
stawiając 4 fyżfi ciasta, do ftórych dodajemy fafgo i dodajemy do reszty. Zamfnąć 
formę i wstawić do garnfa z zimną wodą ta f aby się nie fofysafa, gotować na wol­
nym ogniu 1 fi.
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Jłjer^onia^

Składniki:
• 250 mlspirytusu
• 6 jajekfżółtek)
• 250 ml śmietany kremówką 30%
• 6 łyżekcukru

Sposóó przygotowania
Żółtko ubić wraz z cukrem, dodać śmietanę plus spirytus po troszkę- 'Wymieszać 
i 2 dni odczekać.

Autorzy przepisów

- str. 3

14

l Koło gospodyń "Wiejskiefi Siedlec 
f Siedlec, ul. "Wiejska 6, 47-180 Izbicko

(Przepisy:
• biała kiełbasa w cieście francuskim
• sałatka jarzynowa z boczkiem

i (Kartoffelsalat) - str. 6
• babką gotowana - str. 19

gospodarstwo agroturystyczne 
Peresa "Kem
uł. J4ntoszkg 1, 47-344 "Walce 
(przepisy:
• rosół z makaronem-str. 11
• ciastka ze śzpyrekfskyuarek) - str.
• rogale drożdżowe nadziewane 

swojskim marcepanem - str. 14

Odnowa "Wsi Sołectwa Kfldfub "Wieś 
gaóriefa (Puzifwraz z członkami 
uł. Okólna 11, 47-175 Kadłub 
Przepisy:
• sałatką z tuńczyka - str. 6
• rolada z jajkiem. - str. 9
• ciasto „bomba” - str. 17



a

Stowarzyszenie Kpzwoju i Odnowy "Wsi Żywocice* 
ęerłinda "Wiencekwraz z członkami 
Żywocice, uł Ląkpwa 1, 47-300 Krapkowice 
Przepisy:
• semikjia kruchym cieście - str. 15
• semikfyółewski - str. 15
• pascha wielkanocna - str. 19

i Sołectwo Paszowa
Sołtys Maria Pęinert wraz z członkami

- : paszowa, uł. (jóra św. Jłriny 106, 47-150 Leśnica 
f Przepisy:

• sałatka w plasterkach szynki - str. 7
• ciastką jajka na twardo — Setzei (zecaj)- str. 16

• ule - str. 17

(DPKSłakeł
Kpsemarie Urban wraz z członkami
Nakło, uł. Strzełecką 91, 46-050 Tarnów Opołski 
Przepisy:
• śfedzie w sosie maśłankpwo - mleczowym -
• babka drożdżowa - str. 12

Stowarzyszenie Odnowy "Wsi Piotrówka 
Sołtys .flłina Sereda wraz z członkami 
Piotrówka, uł. Kościuszki, 47-133 Jemielnica 
Przepisy:
• sosy wielkanocne - str. 4
• pawie oczka - str. 5
• zalewajka - str. 8
• rołada z indyka - str. 9

Stowarzyszenie Kpzwoju "Wsi Kpzwadza 
Sołtys Kjta ęrądałska wraz z członkami 
Rpzwadza, uł. Zdzieszowicka 24, 
47-330 Zdzieszowice
Przepisy:
• sołłeier w zalewie cebulowo — kminkowej (zołajer) - str. 2
• pasztet - str. 4
• rołada łososiowa - Cały Koddde - str. 7 

szpajza cytrynowa - str. 18

Sołectwo Olszowa
Sołtys Teresa Podolską wraz z członkami 
Ołszowa, uł. "Wiejska 32, 47-143 ‘Ujazd 
Przepisy:
• szołderalbo murzin - str. 3 

kptłet z kapustą - str. 10 
łaranekwiełkanocny - str. 13 
szpajza - str. 18

Stowarzyszenie Piała Parna 
Sołectwa Zakrzów - Pąłrówka 
Krystyna Szymała wraz z członkami 
uł Okólna 11, 47-175 Kfldłu6 
Przepisy:
• żurekśłąskj (na lOłżuru) - str. 8
• kociołek śląskiz kpólika - str. 10
• ajerkpniak.- str. 20




