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Region slgski to wielowiekowa tradycja i gleboko zakorzeniona kultura
lgczgca w sobie wiele wptywdéw régnych grup etnicznych.

Nie inaczej jest ze slgskq kuchnig, ktéra w swej réznorodnosci

i niezwyklosci jest jedng z najbardziej rozpoznawalnych kuchni w kraju.
To tutaj krzyzowaty sig bowiem kulinarne wplywy kuchni niemieckiej,
czeskiej, austro-wegierskiej czy zydowskiej. Smaczne, réinorodne,

a przy tym pogywne i proste w przygotowaniu potrawy stanowiq jedng
z istotnych cech wyrdozniajgcych kuchnig slgskq.

Najprzeréiniejsze zupy, miesa, ciasta czy trunki ze slgskiego stotu
rozsmakujg w sobie nawet najwybredniejszych smakoszy z najbardziej
odleglych regionéw Polski i Europy.

W niniejszym folderze zamiescilismy przepisy kulinarne zebrane podczas
1 Festiwalu Kuchni Slgskiej ,,Slgskie Smaki 2007”.

Pomyslodawcg i organizatorem Festiwalu jest Slaska Organizacja
Tarystyczna, ktéra promuje region slgski w kraju i poza jego granicami,
wykorzystujgc w tym celu zaréwno piekno i zabytki slgskiej ziemi,

jak i smaki regionalnej kuchni. Mamy nadzieje, ze przyrzgdzanie potraw
zaprezentowanych na II Festiwalu Kuchni Slgskiej

— ,Slgskie Smaki 2007” sprawi Paristwu wiele przyjemnosci.
Zapraszamy do kuchni i zyczymy smacznego!

Nagrody na Il Festiwalu Kuchni Slgskiej - ,Slaskie Smaki 2007” zdobyli:
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-
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W kategorii profesjonalistow:

1. miejsce - Zloty Durszlak i tytut Eksperta Slgskich Smakéw 2007
otrzymata Karczma Pod Lotniskiem z Bielska-Biatej

~ za przepiérke duszong (str. 15)
"
-
ot

1. miejsce - Srebrny Durszlak

zdobyt Zespot Szkét Ekonomicznych im. Oskara Langego

z Wodzistawia Slgskiego

za rolade wotowq z biatymi kluskami z modrq kapustq (str. 13)

Ill. miejsce - Brqzowy Durszlak
otrzymat Hotel Villa Verde z Zawiercia

=‘_ i = L o] za rolade wieprzowq faszerowanq krupniokiem i Panszkraut (str. 11)

W kategorii amatorow:

1. miejsce - Ztoty Durszlak i tytut Eksperta Slgskich Smakéw 2007
ks otrzymato Koto Gospodyri Wiejskich z Ornontowic
t za chachor szatot, kotlet (str. 9)

II. miejsce - Srebrny Durszlak
zdobyto Koto Gospodyn Wiejskich z Rud w powiecie raciborskim
za schab sztygarski, kluski bufczane i kapuste zasmazanq (str. 16)

Ill. miejsce - Brqzowy Durszlak
4 = !F otrzymato Koto Gospodyr Wiejskich z tqczki
‘d. za krélika pieczonego ze Smietang, fusate gatuszki z modrq kapustq
i szpyrkami (str. 12)
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Skiadniki:

- 10 dkg czosnku

- 11 bulionu

— 10 dkg maki
pszennej

- 0,1 | Smietany

— pieprz, sol

- pieczywo
(biate, tostowe)

— masto

— natka pietruszki

Skiadniki:

- 1 kg kietbasy slgskiej

— 1 kg kietbasy biafej

-1 kg zeberek
wedzonych

-1 kg boczku

- 4 zabki czosnku

-1 cebula

-2 | zakwasu
ogorkowego

- duzo zieleniny

- 1 Smietana 18%

- Ya kg maki

ziemniaczanej
— pieprz, sol

Wykonanie:

Czosnek obieramy i nastep-
nie kroimy w czgstki. Czo-
snek zeszklic na masetku,
zalac bulionem | zmikso-
wac. ‘Nastepnie zagesz-
czamy makg ze sSmietang
| doprawiamy do smaku.
Z pieczywa wykrawamy

Potrawa sporzadzona przez
Hotel Villa Verde w Zawierciu.

Wykonanie:

W garmku z wodg gotujemy
zeberka az bedg miekkie.
Boczek kroimy w kostke
| dodajemy pokrojong drob-
0 cebule, zasmazamy na
00 delikatnie zloty | doda-
rek. Zasma-

ka

grzanki i przesmazamy je na
patelni na masle z przetar-
tym czosnkiem. Grzanki
kfadziemy na gotowy krem
oraz posypujemy natkg pie-
truszki.

Hotel Villa Verde
ul. Mrzygtodzka 273
42-400 Zawiercie
@ +48 32 670 38 00

Zurek Bacy

=

Z 0gorkéw kiszonych. Smieta-

ne mieszamy z makg i doda-
jemy do zurku na koniec go-

towania. 6-8 jaj (wczesniej
ugotowanych i pokrojo
na cwiartki) wrzucamy do

2urku, nastepnie przyprawi




Wykonanie:

W 4 | wodly gotujemy wywar
Z zeberek az bedg miekkie,
nastepnie wyciggamy migeso
z wywaru | dodajemy roz-
gnieciony lub drobno pokro-
Jony czosnek oraz wczesniej
obgotowane grzyby. Nastep-
nie wlewamy ukiszony
zur [ gotujemy ok. 20 min.

'Po zagotowaniu dodajemy
jajka ugotowane na twardo
ipokrojone w cwiartki, nastep- -
nie pokrojong w kostke kietba-
Se oraz przyprawy. Podajemy
z ugotowanymi ,sztamfowa-
nymi” (pottuczonymi) ziem-
niakamif~z_przesmazonym
boczkiem lubz chlebem.

Potrawa sporzgdzona przez firme ,Delfin” — Adam Janiszewski."

Polewka piwna

Z twarogiem

Wykonanie:

Piwo zagotowujemy z przy-
prawami, ucieramy zoftka
z cukrem na pulchng mase,
wlewamy: /s gorgcego
piwa, cafosc faczymy nie
przerywajgc mieszania.
Potrawa sporzgdzona przez

,Karczme pod Lotniskiem”
w Bielsku-Biatej.

Podajemy z grzankami sma-
zonymi na masle i serem
twarogowym pokrojonym
w kostke.

Karczma Pod Lotniskiem S.C.
ul. Zwardonska 38

43-300 Bielsko-Biata

@ +48 33 819 22 69

Skiadniki:

- 11 piwa jasnego

- 6 zéftek

— 20-30 dkg cukru

- 20 dkg ttustego sera

twarogowego
- 10 dkg biatego
pieczywa
- masto
— gozdziki
- cynamon




Skiadniki:

llos$¢ produktow

na 5 porcji:

- 1,20 kg ziemniakéw

- 1 kostka rosofowa

- 1% + 2 | wody

— 1 marchew, 1 kalarepa,
1 cebula

- 1 pietruszka

- /4 selera

-1 pasternak

-3 cm dt. por

- 2 peczka pietruszki

- 2 peczka koperku

- 3 gafazki zielonego
selera

- 3 gafazki lubczyku

- 10 dkg stoniny

— szczypta soli

Skiadniki:

Zupa kminkowa

- 3 opakowania
kminku

- wloszczyzna

- wywar wieprzowo-
-wofowy

- natka pietruszki

- 5 kromek chleba
pszennego

Kluski

- 20 dkg maki
-1 jajo

- sol

Wykonanie:

Ziemniaki obieramy, Kkroimy
w Kostke i gotujemy. Sciera-
my warzywa na grubej tarce.
Do gotujgcych sie ziemnia-
kow wrzucamy starte warzywa
Z poKrojong zielening, do-
dajemy szczypte soli, bulion
- — do smaku, to wszystko

Osobno gotujemy wywar
jarski z warzyw, wywar
miesny oraz wywar z kmin-
kiem. Nastepnie taczymy
wywary. Marchew z wywaru
drobno kroimy i dodajemy
do zupy. Przygotowujemy
Potrawa sporzadzona

przez restauracje
~Dworek Cieszynski”.

gotujemy ok. 20-30 min.
Kroimy stonine, topimy jag
i wlewamy do zupy; mie-
szamy. Odstawiamy garnek
ugotowanej zupy pod przy-
kryciem na 10-15 min. Po
tym czasie wlewamy zupe
na talerze.

1
Potrawa sporzgdzona przez Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Bzowianie”.

grzanki: z maki i jajka robimy
geste ciasto I Scieramy je
na tarce. Wrzucamy do wy-
waru i gotujemy az Kluski
bedg miekkie.

Restauracja

~Dworek Cieszynski”

ul. Przykopa 14, 43-400 Cieszyn
@ +48 33 857 82 65



Wykonanie:

Polywka fowiezio. Mieso
myjemy i zalewamy zimng
wodg, a nastepnie gotujemy
na wolnym ogniu. W pofowie
gotowania dodajemy wfosz-
czyzne, doprawiamy solg
i pieprzem oraz przyprawg
do zup.

PO/W

Gatuszki watrobiane.
Watrobe mielimy dodajgc
cebule, jajko,-butke tartg, scl,
pieprz i majeranek. tyzeczkg
kladziemy ciasto na wrzgca,
osolong wode, odcedzamy
i podajemy do wczesniej
przygotowanej polywki.

Potrawa sporzadzona przez Kofo Gospodyn Wiejskich w taczce.

Wykonanie:

Oczyszczong i umytg rybe
kroimy w dzwonki, razem
z glowg, dodajemy oczysz-
czone warzywa, ziele an-
gielskie, iS¢ laurowy i kolen-
dre. Zalewamy zimng wodg
i gotujemy, az zmiekng
warzywa i ryba. Przecedza-

Potrawa sporzadzona przez
Zespot Szkot Ekonomicznych
im. Oskara Langego

w Wodzistawiu Slgskim.

my zupe, obieramy migeso
Z karpia i doprawiamy wy-
war. Podsmazamy grzanki.
Mieso i grzanki uktadamy na
talerzu, dekorujemy zieleni-
ng i zalewamy zupa.

Zespot Szkot Ekonomicznych
im. Oskara Langego

w Wodzistawiu Slaskim

ul. Szkolna 1, 44-300 Wodzistaw
[@ +48 32 455 22 70

a lowiezio

z ga/uszkam/ watrobianymi

Skiadniki:

Polywka towiezio

- 1 kg wotowiny
Z koscig

-1 peczek

wloszczyzny
— S0l, pieprz,
przyprawa do zup

Galuszki watrobiane

- 20 dkg watroby
wofowej

- 60 dkg cebuli

-1 jajo

- 3 dkg bulki tartej

— SOl, pieprz,
majeranek

Skiadniki:

-1 karp (~1 kg)
lub gtowy z karpia
- 150 g selera
- 100 g marchwii
- 50 g poru
- 50 g cebuli
- pieczywo pszenne
- 50 g masfa
- zielona pietruszka

- ziele angielskie

- lisé laurowy

- kolendra, sdl,
pieprz, przyprawa
do zup



Babka ziemniaczana

Z S@sem grzy,b?vvym
14 '

Skiadniki:

Babka ziemniaczana

- 2 kg ziemniakow

- 2-6 szt. ziemniakéw
gotowanych
i zmielonych

-2 kg boczku
wedzonego

-6 jaj

- 1 szklanka kaszy
mannej

- sol

- pieprz

Sos grzybowy

-2 kg grzybow

- /2 kostki masta

— 1 szkl. stodkiej
Smietany

- 3 jajka (zoftka)

- 2 fyzki maki

-1 cebula

- SOl, pieprz

Pierogi z kapusi._ < '1 |

Wykonanie:

" Babka ziemnia-
czana. Ziemniaki
“obieramy | zacieramy na
najdrobniejszej tarce. Boczek
Kroimy w kostke i podsma-
zamy. Mieszamy ziemniaki
Z podsmazonym boczkiem
i pozostatymi skfadnikami,
wbijamy 6 jajek i mieszamy;
przyprawiamy do smaku.
Wszystko wykfadamy na na-
ttuszczong blache i piecze-
my w piekarniku ok. 1 godz.
w temp. 200°C. Po upiecze-
niu kroimy: na kawatki i poda-
jemy z sosem grzybowym.

Sos grzybowy. Myjemy
i kroimy grzyby, podsmaza-
my je na masle z cebulkg
i doprawiamy do smaku.
Ubijamy 2-3 zoltka, mag-
ke i ok. 150 ml Smietany
(kremowki), a nastepnie
dodajemy do wczesniej
przygotowanych grzybow
i mieszamy do uzyskania
Jjednolitej konsystencji.

Potrawa sporzadzona przez Koto Gospodyn Wiejskich z Chliny,

gmina Zarnowiec.

I grzybami

Skiadniki:

Nadzienie (farsz)

- 50 dkg kapusty
kiszonej

- 20 dkg grzybow
suszonych

-2 cebule

- sol

- pieprz

- 10 dkg boczku
wedzonego

Ciasto

— 3 szkl. maki

- troche przegotowanej
wody

- 2 jaja (cate)

Wykonanie:

Nadzienie (farsz). Grzyby
starannie ptuczemy, nama-
czamy przez noc, gotujemy
w wodzie, w ktdrej sie
moczyly, odcedzamy, prze-
puszczamy przez maszynke
(wywar mozna zuzy¢ do zu-
py lub sosu). Kapuste gotu-
jemy w matej ilosci wody, do
zagotowania trzymamy pod
przykryciem. Gdy sie zago-
tuje, odkrywamy na chwile,
po czym przykrywamy | do-
gotowujemy. Cebule obiera-
my, kroimy w drobng kostke,
smazymy na jasnozfoty kolor.

Ugotowang kapuste mocno
odciskamy, przepuszczamy
przez maszynke lub drobno
siekamy, dodajemy pod-
smazong cebule oraz grzyby,
doprawiamy solg i pieprzem,
mieszamy.

Ciasto. Zagniatamy cia-
sto ze skfadnikdw, cienko
rozwatkowujemy, nadzie-
wamy farszem i wykrawamy
pierozki foremkg. Gotujemy
w osolonej wodzie. Wy-
smazamy boczek z cebulkg
i polewamy utozone na pdt-
misku pierozki.

Potrawa sporzadzona przez Koto Gospodyn Wiejskich ,tosniczanki”

z Zawiercia.



Wykonanie:

Ziemniaki kroimy na grubsze
plastry, marchew, buraki,
cebule w cienkie plastry;
boczek i kietbase kroimy
w talarki. Spod zeliwnego na-
czynia smarujemy tfuszczem,
nastepnie uktadamy warstwe
- Ziemniakow, marchwi, buraka
i cebuli, solimy, pieprzymy,

Potrawa sporzadzona przez Kofo Gospodyn W

Wykonanie:

Jajka gotujemy na twardo,
a ziemniaki gotujemy w mun-
durkach. Kroimy boczek
w kostke, podsmazamy,
na sam koniec dodajemy
drobno pokrojong cebule
i podsmazamy jeszcze przez
chwile az cebula sie ze-
szkli. Ugotowane ziemniaki
obieramy ze skorki, kroimy
w kostke. Ogorek kiszony
i ugotowane jajka kroimy

nastepnie dajemy boczek
| kietbase I tak ukfadamy war-
stwami, posypujac przypra-
wami, do ostatniej warstwy,
kidrg sg ziemniaki, wszystko
przykrywamy lisciem kapusty.
Naczynie zeliwne ustawiamy
na wolnym ogniu i pieczemy
0kofo 45 min.

kich z Tuc. y.

w kostke. Wszystkie skiad-
niki mieszamy dopra-
wiajgc solg i pieprzem do
Smaku. Podajemy z kotletern
schabowym panierowanym
w bufce, jajku i mgce.
Mieso schabowe kroimy
na plastry, rozbijamy, pa-
nierujemy w jajku, mace
i bufce tartej i smazymy na
rozgrzanym oleju az uzyska
Zzfocisty kolor.

Potrawa przygotowana przez Koto Gospodyn Wiejskich

z Ornontowic.

w kat. amatorzy

Skiadniki:

— 2 kg ziemniakéw

- 2 srednie
marchewki

— 1 burak éwiktowy

- 2 cebule

- 25 dkg boczku
wedzonego

— 30 dkg kietbasy

- pieprz

- sol

- lis¢ laurowy

- ziele angielskie

- ttuszcz (np. smalec)

-1 lub 2 liscie
kapusty

I. miejsce - Ztoty Durszlak
i tytul Eksperta Slaskich Smakéw 2007

Chachor

Skiadniki:

Chachor szafot

- 1 kg ziemniakéw

- 6 jaj

- 5 ogérkow
kiszonych

— 30-+40 dkg boczku

wedzonego
-1 cebula
-1 kg schabu
Z koscig
- butka tarta
— maka
— pieprz i sl



Skiladniki:

Karczek wieprzowy
- 1,5 kg karczku
bez kosci
- szczypta majeranku
- w zaleznosci od
upodoban - kminek
— 5 zgbkéw czosnku
- /3 szklanki oleju

Kapusta

- 1 kg kapusty
kiszonej

- 10 dkg grzybow
suszonych

- 30 dkg boczku
lub stoniny

- 2 gtéwki cebuli

- 4 zabki czosnku

- maka

- pieprz, sol, cukier

Skiadniki:

Rolada ,,po morawsku”

-1 kg miesa
wofowego

- 30 dkg boczku
wedzonego

-2 cebule

— 2 ogorki kiszone

— musztarda

- SOl pieprz

Modra kapusta

»PO morawsku”

- 1 giéwka czerwonej
kapusty

— 30 dkg boczku
wedzonego

— kawatek masta

-1 cebula

— 2 jabtka

- SOl, pieprz

- lisé laurowy

- ziele angielskie

Kluski slgskie

— 15 Srednich
Ziemniakow

- 20 dkg maki
ziemniaczanej

-1 jajo

- sol

— kawatek masta

nywamy, a nastepnie
amy. Przygotowuje-
y marynate.: mieszamy olej,
majeranek, kminek, pieprz,
SOl, rozgnieciony czosnek;
nacieramy karczek marynatg
i pozostawiamy na kilka
goazin.
Rozgrzewamy ttuszcz,
obsmazamy mieso z obu
stron, podlewamy 2 szklan-
kami wody i dusimy pod
jem, az zmigknie.

ie lub w gtebszym
przykrywkg. Po

Wykonanie:

Rolada ,,po morawsku”.
Mieso kroimy w plastry,
~rozbijamy tfluczkiem, solimy
i pieprzymy. Cebule i boczek
kroimy w kostke, kfadziemy
na migso, dodajemy plaste-
rek ogorka, zawijamy wszyst-
ko migsem | owijamy nitkg.
Smazymy przez ok. 50 min.
Modra kapusta ,,po mo-
rawsku”. Boczek kroimy
i podsmazamy w garnku
z dodatkiem masta i pokrojo-
ng cebulg. Szatkujemy ka-
puste, dodajemy do garnka,

upieczeniu karczek kroimy
na rowne plastry.

Gotujemy kapuste kiszong.
Grzyby suszone namaczamy,
gotujerny, po czym odcedzamy
i drobno kroimy. Boczek kroimy
nadrobne kawatkiiobsmazamy.
Dodajemy pokrojong cebule,
ktdrg nalezy zeszklic. Nastepnie
dodajemy make i mieszamy
az do zarumienienia, po czym
mieszamy wszystko z kapusig
i przyprawiamy pieprzem, solg
i szczypta cukru oraz rozgnie-
cionym czosnkiem.

gdzona przez Koto Gospodyn Wiejskich z Wieprza.

0O morawsku”

Z kluskami Slgskimi

solimy, pieprzymy, dodajemy
liS¢ laurowy i ziele angielskie.
Trzemy jabtka i dodajemy do
kapusty z /> szklanki wody.
Przykrywamy wieczkiem
i dusimy ok. 45 min.

Kluski Slaskie. Ziemniaki
obieramy, solimy i gotujemy.
Przeciskamy przez prase.
Po ostygnieciu dodajemy
Jjajko, mgke ziemniaczang
i kawafek masta. Zagniatamy
i formujemy mate kluski, po
czym wrzucamy do gotujgcej
wody — gotujemy ok. 10 min.

Potrawa sporzgdzona przez DFK Krzanowice.

-~



na szpyrkach

Wykonanie:

Karczek zapiekany
z cebulg i grzybami. Przy-
prawiamy do Ssmaku cafy
karczek i pieczemy, nastep-
nie studzimy, kroimy w grube
plastry i kladziemy na blasze
na sparzonych lisciach kapu-
sty wioskiej. Cebule i grzyby
kroimy w plastry i dusimy.

Na mieso ktadziemy du-
szong cebule i smazone
grzyby, a nastepnie przy-
krywamy drugg pofowkag
liscia kapusty. Zapiekamy
w piekarniku okofo 30 min.
w temp. 180°C. Sos z pie-
czeni zageszczamy dodajgc
Smietanke.

Karczek Zap/ek

z cebulg i grzybami w kapusci
WIoSKigj Z kluskami cieszynskimi,
sosem | salotem z kapusty bialej

Kluska cieszynska. 1 kg
gotowanych ziemniakéw
mielimy i dzielimy na 4 cze-
sci. Usuwamy '/ ziemniakdw
i wto miejsce wsypujemy ma-
ke, dodajemy zdftka, /4 usu-
nigtych ziemniakow i zagnia-
tamy ciasto. Formujemy Kluski
z dziurkg. Gotujemy w solonej
wodzie przez ok. 10 min.
Salot z kapusty biatej ze
szpyrkami. Kapuste gotu-
jemy. Kiedy bedzie migkka,
odcedzamy dodajemy pod-
Smazony wczesniej boczek
(Szpyrki). Przyprawiamy (SOl
cukier, ocet lub cytryna,
pieprz).

Potrawa sporzadzona przez Kofo Gospodyrn Wiejskich, Cieszyn

— Mnisztwo.

Wykonanie:

Przesmazamy krupniok na
patelni z cebulg pokrojong
w kostke i doprawiamy do
smaku. Pozostawiamy do
wystygniecia. Mieso rozkle-
pujemy, naktadamy farsz
i dodajemy na srodek pole-
dwiczke drobiowa. INastepnie
zawijamy, smazymy I dusimy
w rondlu do miekkosci. Gdy
migso jest gotowe, wycig-
gamy je na talerz. Na bazie
wywaru przygotowujemy Sos
dodajgc make i mieszajac.
Potrawa sporzgdzona przez
Hotel Villa Verde w Zawierciu.

"ﬁo/ac/a wieprzowa

faszerowana kru@niokiem

|II iejsce - Brazol
w.ﬁam ) q

t. profesjon alis

apuste kiszong

pluczemy [ krOIm)‘la nastep-
nie gotujemy do miekkosci.

Obrane ziemniaki gotujemy r

do miekkosci, a nastepnie
przeciskamy przez prase do
ziemniakdw. Boczek wedzo-
ny i cebule kroimy w kostke
i przesmazamy na patelni.
Nastepnie wszystko fgczymy
ze sobg | dopraW/amy do
Ssmaku. .

Hotel Villa Verde
ul. Mrzygtodzka 273
42-400 Zawiercie
@ +48 32 670 38 00

| poledwicg grobrowaina
Panszkraucie z sosem'ﬁédz/w//f

F"ZIak

Skiadniki:

Rolada |

- 1,30 kg schabu
wieprzowego

- 50 dkg krupnioka

- 15 dkg poledwiczki
drobiowej

- 0,2 dkg cebuli

- przyprawy (sol,
pieprz do smaku)

- 0,2 oleju

— 10 dkg maki

Panszkraut

- 1 kg kapusty
kiszonej

- 1 kg ziemniakéw

-4 dkg boczku
wedzonego

— 2 cebule



Wykonanie:

Ziemniaki, cebule obieramy
i kroimy W plastry. Szatku-
jemy kapusty (zostawiajgc
kilka lisci). Dodajemy
dobrg gatunkowo, krojong
w plastry kietbase, pokro-
jony boczek. Przyprawiamy

Smaku. Wszystkie skiad-
i mieszamy w osobnym

Skiadniki:

2 gléwki kapusty

1 kg boczku

2 kietbasy

2-3 kg ziemniakow
2-3 cebule

pieprz, sol

DuUSzonki

naczyniu. Pozostatymi li-
SEmi kapusty okfadamy ko-
ciofek zeliwny, a nastepnie
calg zawartos¢ wsypujemy
do kociotka okrywajgc
potrawe z gory liscmi
z kapusty. Dusimy na wol-
nym ogniu. Czas przygoto-
wania: 60-80 min.

| 3 Potrawa sporzadzona przez Wiesfawa Wréblewskiego ze Skoczowa.

KIOIIK pleczony ze smietang

Zfusatymi galuszkami i modrg kapustg

1. miejsce_'- Brazowy Durszlak
w kat. amatorzy rl, J =

e

Skiadniki:

Krolik pieczony

ze Smietang

- 1 krdlik

- 1 zabek czosnku

- 1 marchew

- s0l, lis¢ laurowy,
ziele angielskie

- boczek lub sfonina
do szpikowania

(w plastrach - ilosé
zalezna od ilosci
kawatkow krolika)
- 2 lyzki masfa

- 1 szklanka kwasnej
Smietany do sosu

Safata z modrej
kapusty

- 1 gtéwka modrej
kapusty

-1 cebula

- 2 dkg stoniny

Wykonanie:

Krdlik pieczony ze smieta-
ng. Oczyszczonego krdlika
dzielimy na porcje, nacie-
ramy czosnkiem roztartym
z solg. W brytfance roztapia-
my 2 lyzki masta, uktadamy
porcje miesa i na kazda
porcje nakfadamy plaster
wedzonego boczku, kawa-
fek marchewki, dodajemy
ziele angielskie, iS¢ lauro-
wy. Pieczemy w piekarniku
podlewajgc rosofem z kostki
rosofowej. Gdy krolik bedzie

wedzonej
- s0l, pieprz

Fusate gatuszki

- 1 kg ziemniakéw
- 1 szklanka maki
-1 jajo

- sol

Jjuz miekki, sos podprawiamy
kwasng Smietang.

Safata z modrej kapusty.
Kapuste szatkujemy, gotuje-
my w osobnej wodzie, odce-
dzamy, dodajemy roztopiong
stonine i przyprawiamy do
smaku.

Fusate gafuszki. Ucieramy
ziemniaki, odciskamy, doda-
jemy jajko, SOl, wyrabiamy
ciasto i formujemy kluski rzu-
cajgc je na wrzgcg 0solong
wode. Gotujemy ok. 10 min.

Potrawa sporzadzona przez Kofo Gospodyn Wiejskich w taczce.



Rolada wolowa

ze Sliwkami | boczkiem z SOser

s’//wkovvym w lowarzys

czewong kapustg

11. miejsce - Srebrny Durszlak
w kat. profesjonalisci

Wykonanie:

Rolady. Kroimy migso na
plastry i rozbijamy, dodaje-
my przyprawy, smarujemy
musztardg, uktadamy
zwiniete w boczku Sliwki
i ciasno zwijamy bawet-
niang nicig, obsmazamy
na patelni, przektadamy
do piekarnika na blaszke,
podlewamy bulionem
i dusimy. Z otrzymanego
wywaru sporzgdzamy Sos
ze Sliwkami, przecieramy go
i zageszczamy smietankg.
Kapusta (farsz do klusek
Slgskich). Poszatkowang
czerwong kapuste dusimy
W SOku z czarnej porzecz-
Potrawa sporzadzona przez
Zespot Szkot Ekonomicznych

im. Oskara Langego
w Wodzistawiu Slgskim.

Karo W zeawini

Z jabikami, wisniam,
Z sesem balsamicznym

Wykonanie:

Karpia oczyszczamy
z osci: Nastepnie przy-
prawiamy go | Smazymy
na patelni lub w piecu
konwekcyjnym. Zosta-
wiamy do wystygniecia
i nastepnie kroimy w drobne
czgstki. Zurawine fgczymy

Potrawa sporzadzona przez
Hotel Villa Verde w Zawierciu.

i rodzynek, p/zypraWIamy,
zageszczamy zawiesing
Z maki ziemniaczaney.

Kluski $lgskie. Przygo-
towujemy ciasto na kluski
Slaskie, rozwatkowujemy,
nakfadamy kapuste i zwifa-
my w rolade, owijamy gaza,
gotujemy w szerokim garn-
ku. Gotowg rolade z ciasta
ziemniaczanego obtaczamy
w posiekanym zielonym
koperku. Kroimy na plastry
0 Szerokosci ok. 3 cm.

Zespot Szkét Ekonomicznych
im. Oskara Langego
w Wodzisfawiu Slaskim

ul. Szkolna 1, 44-300 Wodzistaw SI.

[ +48 32 455 22 70

z wisniami oraz z obranym
Jjabtkiem:-Ocet balsamiczny
fgczymy z miodem. Cafosc
przektadamy warstwowo
(karp — zurawina, karp — zu-
rawina) i polewarmy sosem.

Hotel Villa Verde
ul. Mrzygtodzka 273
42-400 Zawiercie
@ +48 32 670 38 00

1?1_4@

Rolady

- 800 g miesa
wolowego

- 5 plastrow boczku
wedzonego

- 50 g musztardy

- 50 g sliwek suszonych

- 100 ml bulionu
wolowego

— 20 g maki pszennej

- pieprz, sol, papryka

- 100 ml wywaru wo-
fowego z duszenia

- 100 g sliwkek
suszonych

— 100 mi smietanki 30%

- Ziele angielskie

- lisé laurowy

- pieprz, sol, cukier

Farsz do klusek

- 300 g kapusty
czerwonej

- 100 g jabtek

- 50 g rodzynkek

- 100 ml soku
z czarnej porzeczki

— 100 ml wina wytraw-
nego czerwonego

- 10 g maki ziemnia-
czanej

- SOl pieprz

- cukier

- cytryna

— kminek

Kluski slaskie

- 1 kg ziemniakéw

— 25 dkg maki
zZiemniaczanej

-2 jaja

- koperek zielony, sol

Skiadniki:

- 80 dkg filetu
Z karpia

- 50 dkg zurawiny
do mies

— 30 dkg jabtek

— 20 dkg wisni

- s0l, pieprz

- 0,2 | octu balsamicz-
nego

- 0,5 | miodu



Skiadniki:

Pieczona gicz cieleca
- 5 sztuk giczy cielecej
-4 cebule

- 4 marchwie

- 2 pietruszki

- 1 seler

- 10 dkg masta

- olej

- papryka czerwona

- ziele angielskie

- kminek

- czosnek

- lis¢ laurowy

- sol

- pieprz

- 250 g biatego wina

Kluski slgskie

- 1 kg ugotowanych
ziemniakéw

- 250 dkg maki ziem-
niaczanej

- 1 zéftko

Kapusta czerwona
Z borowikami
- 1 kg kapusty czer-

wonej
- 400 dkg borowikéw
- 200 dkg masta
- sol
- pieprz
- ocet winny

k. an ]

Lacle

Z& Szpinakiem

———

14

Skiadniki:

- 1 kg oczyszczonego
karpia

- 400 g szpinaku

- 300 g makaronu

— 2 tyzki masta

— 250 ml smietanki

- 3 zdltka

- 509 maki

- /s tyzeczki cynamonu
— SOl, pieprz

- olej do smazenia

" Wykonanie:

Z Kluskami slgskimi

oraz kapustg czerwong z borowikami

Migeso nacieramy przyprawa-
mi | ukfadamy na gfebokiej
blaszce. Warzywa obieramy
i kroimy. Gicz obkfadamy wa-
rzywami, podlewamy olejen
i mastem. Pieczemy oK. 2
godz. w temperaturze 180°C.
Kluski slgskie. Mielimy ziem-
niaki i dzielimy na 4 czesci.
Usuwamy: /4 ziemniakow
i w to miejsce wsypujemy

Potrawa sporzadzona
przez restauracje
»Dworek Cieszynski”.

—

Wykonanie:

Z oczyszczonego Kkar-
pia usuwamy 0Sci i kroimy.

szamy solg i p/eprzpin praz
maka, nastepnie Smazymy.
Gotujemy makaron. Szpinak

dusimy na masle ze szczyp-

tg pieprzu i cynamonem.
Karpia ukfadamy na blasze

Potrawa sporzadzona
przez restauracje ]
»Dworek Cieszynski”.

mgke, dodajemy zdltko,
/4 usunigtych  ziemniakow
| zagniatamy ciasto.

Kapusta czerwona z boro-
wikami. Szatkujemy kapuste,
do garnka wkfadamy masfo,
kapuste i przyprawy, polewamy
wodg i dusimy. Grzyby przy-
smazamy na masle i dodajemy
do kapusty. Razerm dusimy oK.
1 godz.

Restauracja

~Dworek Cieszynski”

ul. Przykopa 14, 43-400 Cieszyn
@ +48 33 857 82 65

lub_brytfance, przykrywamy
makaronem; a na wierzch
w forme dzwonkow. Opro% “kladziemy szpinak. Polewa-

my lekko:Smietankg wymie-
szang.z Zottkami. Wstawiamy
do piekarnika i pieczemy
w temperaturze 180°C przez
20 min.

Restauracja

~Dworek Cieszynski”

ul. Przykopa 14, 43-400 Cieszyn
[ +48/33 857 82 65



Majoneziki rybne De

na salatce jarzynowej '

&
it *1:

T W,

S Skiadniki:
Majoneziki z ryb
(karpia)

. ~ 60 dkg fileta z karpia
Wykonanie: - 0,25 | majonezu
Rybe gotujemy — 30 dkg safatki
w wywarze z wtosz-- kolejno warstwami pieczy- jarzynowej
czyzny. Wyjmujemy wo, safatke jarzynowg, ma- - Wywar: 1,5 | wody,
zwywaru i miksujemy z fyz-  se rybna, calos¢ polewamy 20 dkg wtoszczyzny,
kg majonezu (masa powin- majonezem. lisé _lalut"(qu, ,zllele
na byc gesta), ukladamy Karczma Pod Lotniskiem S.C. angieiskie, sol
Potrawa sporzadzona przez ul. Zwardoriska 38 Denls so'_( z cytryny,
,Karczme pod Lotniskiem” 43-300 Bielsko-Biala ciemne pieczywo,

w Bielsku-Biafej. @ +48 33 819 22 69 np. pumpernikiel

I. miejsce - Ztoty Durszlak
i tytul Eksperta Slaskich Smakéw 2007

w kat. profesjonalisci

Wykonanie: Skladniki:
Przepidrki (gofebie) oprawia-  bulks, dodajemy do przepic- [EPIEZ R TICTI
my, pluczemy. Migso (tuszki) rek, zagotowujemy. Po 10 mi- [N IeLTTeli]
owijamy plastrami  sfoniny, nutach wyjmujemy przepiorki. A IGCII T
obwigzujemy nitkg dodajgc  Dzielimy na pofdwki, do sosu przepiorki

sol, pieprz. Grzyby suszone dodajemy Smietane rozrobio- [Nl R (J 111}
namaczamy, pieczarki czy- ng z maka, zagotowujemy. WXL CEI7d7 1l
scimy, obieramy ze SKOrki, Porcje przepicrek wkfadamy suszonych
kroimy w cienkie plasterki. do sosu, podgrzewamy, do- - 5 dkg pieczarek
Cebule obrac, pokroi¢ prawiamy do smaku. Mozemy Rl R

w kostke. Przepiorki pod- podawac z kaszg, miodymi [N IEIyl=E])%
smazamy, podlewamy bulio-  ziemniakami lub gotowanymi [l CNUEL (N7 l]
nem drobiowym, dusimy pod  warzywami. — 200 ml bulionu
przykryciem okofo 30 minut. drobiowego
Cigjzy jpPeiiazeny;, - o Karczma Pod Lotniskiem S.C. masfo

- zielona pietruszka
- olej do smazenia
w Bielsku-Biafej. +48338192269 [EEIIAlr

Potrawa sporzgdzona przez ul. Zwardonska 38
»Karczme pod Lotniskiem” 43-300 Bielsko-Biata



Schag S;tygafsk/;

kluski buiczane, kapusta zasgiaz'ana

i

Skiadniki:

Schab sztygarski

-1 kg schabu

- 1 tyzeczka soli

-2 lyzeczki pieprzu

- 2 tyzeczki papryki

- 2 zabki czosnku

- 30 dkg kietbasy
Slaskiej

- 2 lyzki smalcu

- 1 kostka rosotowa

-2 cebule

- 1 tyzeczka kminku

- 1 tyzeczka maki
Ziemniaczanej

Kluski butczane

- 1 dfuga butka

- 1 duza cebula

- 1 tyzka margaryny

- 1 maty peczek
zielonej pietruszki

- 1 tyzeczka sproszko-
wanego majeranku

- 1 szklanka mleka

- 2-3 jaja

- 1 lyzka tartej butki

Kapusta zasmazana

- 1 biata mtoda kapusta

- 15 dkg stoniny

- maka

- przyprawy (pieprz,
cukier, ocet, sol)

/ kietbase | zawijamy
tworzgc rolade, kidrg owijamy
nicig i obsmazamy na patelni.
W garnku rozpuszczamy
kostke rosofowa, wkladamy
podsmazong rolade i du-
simy w rosole ok. 30 min.
Na koniec dopiekamy migso
w piekarniku, a gdy mieso wy-
sycha, polewamy piwem. Po
upieczeniu kroimy rolade na
plastry o grubosci ok. 3 cm.

Kluski butczane. Butke
Kroimy Stke | moczymy
w mleku, dodajemy jajka,

Potrawa pr:

M oF A

"K’ompotz bani

Skiadniki:
- 1 dynia

na kazdy kilogram dyni
dodajemy:

- 5-6 gozdzikow

— 2 mafe laski cyna-

monu

— 3-4 tyzki octu do
smaku

- 1 opakowanie cukru
waniliowego

- 3040 dkg cukru

- szczypta imbiru

Wyko anic™" . & e

Na poczgtku gotujei é‘
okofo 10 min. zy stk

przyprawy kompotu..gozazi-
Ki, cynamon w laskach, ocet,
Cukier, cukier waniliow
i imbir. Po uzyskaniu odpg@
wiedniego smaku wrzucamy
migzsz z dyni i gotujemy
wszystko przez 15-20 min.
w zaleznosci od migkkosci
dyni.

1l. miejsce - Srebrny Durszlak
w kat. amatorzy

przesmazong cebule, przy-
prawy, a nastepnie wyrabia-
my ciasto i formujemy kluski.
Gotujerny we wrzgtku przez
okofo 20 min.

Kapusta zasmazana.
Kapuste gotujemy az bedzie
miekka. Nastepnie odlewamy
wode. W osobnym naczyniu
przygotowujemy zasmazke.
Stonine kroimy w kostke
i roztapiamy. Dodajemy make
i zalewamy niewielkg iloscig
zimnej wody. Mieszamy az
uzyska jednolitg konsysten-
cje, po czym gotowg zasmaz-
ke dodajemy do ugotowanej
kapusty.

otowana przez Koto Gospodyn Wiejskich w Rudach.

Potrawa przygotowana przez Kofo Gospodyn Wiejskich

z Ornontowic.



Wykonanie:

Jaja parzymy, oddzielamy
ZOftka od biafek, ubijamy
biatka z cukrem, dodajgc
stopniowo zdftka ciggle
miksujgc, dodajemy uptyn-
niong zelatyne, namoczone
bakalie. Dzielimy na dwie
rowne czesci i do jednej

Potrawa sporzadzona przez
Zespot Szkot Ekonomicznych
im. Oskara Langego

w Wodzistawiu Slgskim.

Garus

Wykonanie:

Przygotowujemy takg sama
ilos¢ suszonych gruszek
i Sliwek, nastepnie dodaje-
my pofowe wagi suszonych
jablek, reszte swiezych.
Wszystkie suszone produkty

Potrawa sporzgdzona przez Kofo Gospodyn Wiejskich ,Karlinianki”

z Zawiercia.

dodajemy sok z cytryny a do
drugiej rozpuszczone kakao
i ewentualnie spirytus. Dzie-
limy na porcje ukfadajgc
warstwami i dekorujemy.

Zespot Szkét Ekonomicznych
im. Oskara Langego

w Wodzistawiu Slgskim

ul. Szkolna 1, 44-300 Wodzisfaw SI.
@ +48 32 455 22 70

nalezy rozgotowac, na koniec
dodac swieze jabtka. Zupe
zalrzepaC smietankg z maka,
doprawi¢ do smaku cukrem.
Podawac z makaronem ,mu-
szelki” lub z zacierkg babuni.

— SzZpa)
awusmak

adowy

Sktadniki:

— 5 g skorki z cytryny

— 100 ml soku
z cytryny

- 10 jaj

- 30 g zelatyny

- 30 g gorzkiej
czekolady

- 20 g kakao

—200 g cukru

— 40 ml spirytusu

- rodzynki,
orzechy, migdaty,
kokos, skorka
pomaranczowa

Skiadniki:

Na 2 litry wody:

— 5 dkg suszonych
gruszek

- 5 dkg sliwek

— 5 dkg suszonych
jabtek

- kwasna smietana

- maka

— cukier

- makaron (,muszel-
ki” lub zacierke

babuni)
- 0,5 kg swiezych
jabtek
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Przyjazna @lmosferayuroczy
kominek jwyjgtkowe wnetrza

Symbioza jest miejscem
dla tych kiorzy oczekujq
najwyzej\jakoseci ustug
Darmowe bezprzewodowe
lgcze internetowe

| &
:Jﬁf:

Karczma Pod Lotniskiem
ul. Zwardonska 38, 43-300 Bielsko-Biata
tel. 033 819 22 69, 0602 292 433
www.karczmapodlotniskiem.pl
karczma@karczmapodlotniskiem.pl

ul: Drzymaly 9
Katowice

www.symbioza.net.pl
tel. 032 202 41 39
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zoBACZ NA ZY WO

JAK WARZYMY PIWO

SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA
ZAPRASZA NA

[]II Festiwal, ] //

Kischni Slaskiej
Slgskie Smaki

SLASKA ORGANIZACJA TURYSTYCZNA

RACIBORZ

14 CZERWCA 2008

Festiwal Kuchni Slaskiej to rywalizacja kucharzy amatordw i profesjonalistéw

w rytmach Slgskiej biesiady, kabaretowych skeczy i muzyki gwiazdy wieczoru.
Smaczna zabawa gwarantowana!




Poznaj Slgski Folklor
w najpigkniejszym wydaniu.
Zobacz zespol przyjmowany owacyjnie
na najstynniejszych scenach calego swiata.

Zapros nas do siebie.
Odwied? naszq siedzibe i wstqp na probe baletu.

Zapraszamy do Koszecinskiego Patacu!

BN
E im. Stanistawa Hadyny

42-286 Koszecin, ul. Zamkowa 3
tel. (034) 3106 415, tel./fax (034) 3106 416

e-mail: sekretariat@zespolslask.pl, www.zespolslask.pl

Publikacja powstata przy udziale finansowym Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Sigskiego
Zdjecia: Dariusz Wiosowicz
Teksty: Archiwum Slaskiej Organizacji Turystycznej
Ttumaczenia: Centrum Edukacyjne FUTURE, Tarnowskie GAry

infol\ ;.\;wagmmfommm

Opracowanie graficzne: Jakub Jasinski, Infomax Katowice, Druk: Infomax Katowice

=

Koncepcja i wydanie: Slaska Organizacja Turystyczna. www.silesia-sot.pl
Wydanie |
ISBN 978-83-924569-8-8



