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}emy przez I2godzm inna czes¢ saminy przez RIS
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i smazymy na sklarowanym magle 7 kaidej strony, P°( Yula.

podlewamy czerwonym winem i krétko dusimy. ettt lszka

Czarne kluski

przygotowujemy z gotowanych ziemniakdw i kﬁku
startych surowych ziemniakow z dodatkiem
zlemmaaane |/4 ob odci ziemniakow) | faj
Fonnmemy kIu z d1|u i gotujemy w duze] I|OSCI
osolonej wrzacej wody.

Obieram ] usuwamy gniazda nasienne i kroimy
na potowki. Obsmazamy na masle i podlewamy winem,
dodajemy ostreznice i krotko dusimy. Przyprawiamy
cukrem i cynamonem wg wiasnego uznania.

Sos:

Rozpuszczamy miod na patelni, do brusznice
i podlewamy wszystko mlggunkq Po{d(f'wqemgosu trzemy
na sicie i ponownle zagotowujemy. Dop

rawiamy
pieprzem kolorowym i sola, a nastepnie faczymy
Z calymi owocami brusznic.

Poledwice
ukhdamy na sosie borowkowym z porqq duszonych
jablek i czarnymi kluskami, polanymi thuszczem spod
miesa ( wu-aogsrcnﬂn kuchni Slaskiej sosem polewamy
kluski, a nie mieso, e w tym przypadku jest to kuchnia
ka, wiec sos trafia pod migso, a kluski musimy
omascic, by nie byly suche i gladko przechodzity przez
gar 0) os¢ dekorujemy ostreznicami, brusznicami

Tespé Szkat Ekonomicznych im. 0. Langego, Wodzistaw Slaski
\, .




Skladnik:
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Mak bardzo drobno mlellmy bakalie kroimy (meaor wczeéme] mozna
namoczy¢ rodzynkl) tqemy | litr mIeka Zmielony gp
2 mlekiem na malym ogniu az nz:ﬁ'zema, ephie do masy oda|emy

Kier i mid, do ot
o erlmléd, zmgk1 0s¢ %mwmrm |ubmm<r

ara{mm Wizystko mieszamy iU gotuj
mleka, doktouzrxegsg(w:zucam)rrsaok}seku el Indq(obga?ca]%drugq

strong). Przygotowang mak na emian
mrst\zamPFyv% OZdDbnEj mISIe, m& warstwe przelewajac ﬁelaem

Gotowe makowki nalezy podawac na zimno, |epIEj smakuja zkompotem
z suszonych sliwek.

Imko Wiselka, Wista

Make przeslem przez slto Z mleka i drozdzy robimy
rozezyn, ktory w do przesianej maki. Jajka ubijamy
z cukrem. Roztapiamy masfo. Gdy rozczyn podwoi swoja
objetosc, doda;equka z cukrem iwyrabiamy, dolewajac

roztopione masf ciasto tak dhugo, az przestanie
i kleié do rak, na koﬂcu dodajemy scl. Oddzielnie wyrabiamy
wszystkie skiadniki na posypkg Na blache ukladamy ciasto, na
ktore dajemy posypke. Pieczemy do zrumienienia.

Stowarzyszenie Odnowy i Rozwoju Wsi Stanowice




Skfadniki;

Zalewa do gruszek:
[ w

I5 dkg cukru
i laska ec;.!r(nonu_

ian
sk%:ﬂka zl W);zu
skérkaz | pomarariczy

Kruszony biszkoE;mu iatamy z mastem i bakaliami (orzechami,
kokosem, rodzyn iFi nasgczamy zubrowka. Podajemy na talerzu

2 bitg $mietang oraz gruszka o aromacie anyzu w formie wypuktej kopy
przyozdobionej melisa.

Restauracja , Stara Piekarnia”, Pszczyna
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Adresy restauracji, ktorych kucharze walczyli o tytut
JEsperta Slgskich Smakéw 2009”:

Restauracja U Przewoznika”, Al. Pilsudskiego 14, Tychy
Restauracja ,Frykowka”, Rynek 3, Pszczyna
Restauracja ,Stara Piekarnia”, Rynek 20, Pszczyna

Restauracja ,Kuchnia i Wino”, ul. Zdrojowa 4, Pszczyna

Restauracja ,Piwnica Rycerska”, Rynek 8, Kety




Poznaj Slaski Folklor
w najpigkniejszym wydaniu.

Zobacz zesp6! przyjmowany owacyjnie
na najslynniejszych scenach $wiata.

Zapros nas do siebie.
OdwiedZ nasza siedzibe 1 wstap
na prébe baletu.

Zapraszamy
do Koszgcinskiego Patacu!
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