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" AP: WITAJCIE W MALOPOLSKIE] KUCHNI. ROZGOSCCIE SIE I POCZUJCIE, JAK U SIEBIE W DOMU. NA POCZATEK
PROPONUJE HERBATE Z MIODEM PROSTO Z PASIEKI, SOK Z JABLEK tACKICH, ALBO NASZ REGIONALNY
SKARB - WODE MINERALNA. CZESTUJCIE SIE TEZ 0BWARZANKAMI KRAKOWSKIMI Z MIODOWYM MASEEM,
0GORKIEM I MIETA. CO TAK PACHNIE? AAA, TO PIEKA SIE GRZYBY | ORZECHY LASKOWE - BOGACTWO
ZNASZYCH MALOPOLSKICH LASOW. ZROBIMY Z NICH FARSZ DO BLACHORZY. PAMIETACIE PLACKI Z BLACHY,
KTORE W DZIECINSTWIE ROBIY NASZE BABCIE? 0, TAAKI TEGO SMAKU SIE NIE ZAPOMINA. W CIEPLE, PRZY
KALORYFERZE JUZ PIEKNIE ROSNIE CIASTO DROZDZOWE. ZARAZ ZABIERAMY SIE DO WALKOWANIA. ALE
WCZESNIEJ SPRAWDZMY, CZY KAPUSTA W GARNKU NA KUCHNI JEST JUZ MIEKKA. TAAAK, TO TA NAJLEPSZA
KAPUSTA - Z CHARSZNICY. BEDZIE PYSZNA KWASNICA. PEWNIE NIE MOZECIE SIE TEZ DOCZEKAC DESERU?
CO POWIECIE NA ZIMNA MALINOWA Z AKCENTEM ROZANYM, ARBUZEM | SMAZONYM BISZKOPTEM LUB
JABEKO Z RACIECHOWIC Z DZEMEM Z PtATKOW ROZ | WINOGRONAMI NA KRUCHYM CIESCIE, PODANE Z GALKA
NOWOQTARSKICH LODOW? JUZ NIE MOZECIE SIE DOCZEKAC, AZ POTRAWY BEDA GOTOWE? A TO DOPIERQ
POCZATEK, BO MAMY DLA WAS JESZCZE WIECE) PYSZNYCH MALOPOLSKICH SMAKOEYKOW. ZAPRASZAMY DO
STOLU.
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SPECYFICZNY SMAK BLACHORZY
NADAJE IM METODA WYPIEKU:
WPROST NA “BLASZE”. TEN SP0SOB
PIECZENIA POWODUJE, ZE BLACHORZE

CHRUPIACE, A JEDNOCZESNIE ICH
SKORKA POZOSTAJE ELASTYCZNA.
WSPANIALE SMAKUJA SAME,
PODAWANE NA CIEP£O WPROST

Z BLACHY LUB Z DODATKIEM MLEKA,
DZEMU LUB MASYA.

~ BLACHORZE
Z KURKAMI
LUB
BOCZNIAKAMI

SA MIEJSCAMI LEKKO ZARUMIENIONE,
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~ BLACHORZE
Z KURKAMI
LUB
BOCZNIAKAMI

WSZYSTKIE WYMIENIONE SKEADNIKI WKtADAMY DO MISKI | WYRABIAMY
DO MOMENTU, AZ CIASTO BEDZIE NAM ODCHODZIC 0D DEONI. TEN PRZEPIS

1 NIEWYMAGA PRZYGOTOWYWANIA WCZESNIE) ROZCZYNU. GOTOWE CIASTO 2 KIEDY TYLKO PODWOI SWOJA OBJETOSC, CIASTO JEST 3 OPROSZAMY SOLA, PIEPRZEM, SKRAPIAMY
ZOSTAWIAMY DO WYROSNIECIA NA MNIE) WIECE) 20 MINUT W CIEPEYM GOTOWE DO FORMOWANIA NASZYCH BLACHORZY. DELIKATNIE ROZPUSZCZONYM MASLEM | WSTAWIAMY
MIEJSCU. W MIEDZYCZASIE PRZYGOTUJEMY FARSZ. DO PIEKARNIKA ROZGRZANEGO DO TEMPERATURY

DO PRZYGOTOWANIA FARSZU MOZEMY WYKORZYSTAC KURKI 180 STOPNI, NAJLEPIE) Z FUNKCJA TERMOOBIEGU.
- S o : LUB BOCZNIAKI. JESLI ZDECYDUJEMY SIE NA BOCZNIAKI,
S s % 5] RWIEMY JE NA KAWALKI | UKEADAMY NA BLASZCE

WYLOZONE] PAPIEREM PERGAMINOWYM.

4 PORCJE

SKtADNIKI NA CIASTO:
1KG MAKI PSZENNE)
300 ML WODY

150 ML ZSIADLEGO MLEKA
Z LIMANOWE)

200 ML OLEJU

100 6 SWIEZYCH DROZDZY
1LYZKA SOLI

2 LYZKI CUKRU
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~ BLACHORZE
Z KURKAMI
LUB
BOCZNIAKAMI

PIECZEMY DO MOMENTU, AZ BLASZKI W KAPELUSZACH BOCZNIAKA ZACZNA
NAM SIE PRZYRUMIENIAC, CZAS PIECZENIA MNIEJ WIECE] 20 MINUT.
ROWNOCZESNIE NA DRUGA BLASZKE WSYPUJEMY ORZECHY LASKOWE

| WSTAWIAMY RAZEM Z BOCZNIAKAMI DO PIEKARNIKA. JEZELI ZDOBEDZIEMY
KURKI, 0CZYSZCZAMY JE Z PIASKU NAJLEPIE) ZA POMOCA PEDZELKA LUB
SZYBKO PRZEPLUKUJEMY POD BIEZACA WODA. PRZESMAZAMY JE BARDZO
KROTKO NA £YZCE MASEA, SKRAPIAMY SOKIEM Z CYTRYNY | tACZYMY
ZPOZOSTALYMI SKEADNIKAMI.

5

W RONDLU NA POZOSTALYM MASLE PRZESMAZAMY BIALE
CZESCI MEODE) CEBULI POKROJONEJ W KOSTKE. DODAJEMY
GRZYBY, PODPIECZONE ORZECHY LASKOWE, NATKE
PIETRUSZKI. DOPRAWIAMY PIEPRZEM, SOLA, NA KONIEC
DODAJEMY SLIWKE SUSZONA. FARSZ JEST GOTOWY.

WRACAMY DO CIASTA DROZDZOWEGO. PODROSNIETE CIASTO
DZIELIMY NA NIEWIELKIE PORCJE.

L:
SKEADNIKI NA FARS '
600 6 KUREK LUB BOCZNIAKOW

1206 QRZECHOW LASKOWYCH

100 G MASEA KLAROWANEGO
150 6 SERA TWAROGOWEGO
POLTLUSTEGD
3-4 MEODE CEBULKI
PECZEK NATKI PIETRUSZKI
PECZEK KOPERKU
SOK Z1CYTRYNY
SOL, PIEPRZ CZARNY

100 G SLIWKI SUSZONE) LUKOWICKIE)

KAZDA ROZWALKOWUJEMY | PIECZEMY DO
ZRUMIENIENIA NA SUCHE), DOBRZE ROZGRZANE)
PATELNI Z DWOCH STRON. NA UPIECZONY PACHNACY
PLACEK WYKtADAMY GRZYBOWY FARSZ, SKRAPIAMY
OLEJEM, POSYPUJEMY TWAROGIEM | KOPERKIEM.
MOZNA JESC SAMODZIELNIE LUB PODAC ZE SZKLANKA
ZIMNE) POMIDOROWE).

POMIDORY MIKSUJEMY BEZ OBIERANIA ZE SKORY, ALE
WCZESNIE) WYCINAJAC TWARDA CZESC 0D SZYPULKI.
W TRAKCIE DODAJEMY KILKA WIEKSZYCH KROPEL
OLEJU (20ML) 1 OCTU. DOPRAWIAMY DO SMAKU SOLA,
PIEPRZEM | CUKREM. WSTAWIAMY DO SCHtODZENIA
DO LODOWKI. TA ZUPA SMAKUJE NAJLEPIE) BARDZO
MOCNO SCHtODZONA. PODAJEMY W KUBKU,
SZKLANCE, KIELISZKU.

ZIMNA poyy,
SKeADN .
K6 POMIDgRgy,

O.CEUABfKOWy

SOL PIEPR
, PIEPR;
Cukgy  PARNY, 70717,

OLE) RzEPAK QY

DOROWA
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PO RAZ PIERWSZY NAZWA OBWARZANEK
POJAWIA SIE W CZASACH ZABORU
AUSTRIACKIEGO, CHOC JEGO HISTORIA
SIEGA CZASOW SREDNIOWIECZA.
PIERWSZE WZMIANKI POJAWIAJA SIE
JUZ W 1297 ROKU W WYDANYM PRZEZ
KSIECIA BOLESLAWA WSTYDLIWEGO
DOKUMENCIE LOKACYJNYM KRAKOWA.
26 MAJA 1496 ROKU KROL JAN OLBRACHT
WYDAL PRZYWILEJ, KTORY DAWAL
WYtACZNE PRAWO DO PRODUKC)I

| SPRZEDAZY OBWARZANKOW TYLKO
PRZEZ KRAKOWSKICH PIEKARZY. SAMA
NAZWA “0BWARZANEK” WYWODZI SIE
0D SPOSOBU JEGO PRZYGOTOWYWANIA -
KONIECZNIE TRZEBA GO OBWARZYC, CZYLI
PRZED WSADZENIEM DO PIECA SPARZYC
WRZATKIEM.

(|

2 OBWARZANEK

KRAKOWSKI
Z MIODOWYM
MASEEM,
OGORKIEM

I MIETA
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~ OBWARZANEK
KRAKOWSKI Z
MIODOWYM MASEEM,
OGORKIEM | MIETA

1 MASt0 W TEMPERATURZE POKOJOWE] UBIJAMY MIKSEREM NA PUCH, 2 0GORKIMYJEMY | BEZ OBIERANIA KROIMY W CWIARTKI, DODAJEMY 3 OBWARZANKI PRZEKRAWAMY WZDtUZ,
DODAJEMY W TRAKCIE UBIJANIA MIOD DO SMAKU. POSIEKANA MIETE, SOL, PIEPRZ, SKORKE | SOK Z CYTRYNY. NASTEPNIE PRZESMAZAMY NA MASLE NA Z£0TY
WSZYSTKO MIESZAMY | ODSTAWIAMY NA KILKA MINUT, ZEBY SMAKI KOLOR. PO PRZESTUDZENIU, SMARUJEMY StODKIM
SIE NAM tADNIE POtACZYLY. MASELEM | WYKEADAMY ORZEZWIAJACE 0GORKI.

SKEADNIKI:

1SZT./0S. 0BWARZANKI KRAKOWSKIE
NAJLEPIE) Z MAKIEM

200 6 MAStA RZUCHOWSKIEGO
2-3 £YZKI SPADZIOWEGO MIODU
MALOPOLSKIEGO

SZCZYPTASOLI

500 6 060RKOW GRUNTOWYCH
SWIEZAMIETA

SKORKA I SOK Z CYTRYNY

SOL, PIEPRZ

MASEO KLAROWANE DO SMAZENIA

(1
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BESKID, NAWOJKA, BENEFIS, LASZKA,
RADZIEJOWA, SOKOLICA, LITACZ,
POLANA, PORANNA ROSA, POLKA,
POKUSA, POLESIE, POPIEL - CO
LACZY TE NAZWY? ODPOWIEDZ JEST
OCZYWISTA: MALINY! TAK NAZYWAJA
SIE ODMIANY MALIN WYHODOWANE
PRZEZ NAUKOWCOW, KTORE 0D
PONAD SZESCDZIESIECIU LAT SEAWIA
- BRZEZNA NA CALYM SWIECIE!

ey O p
ZIMNA

< MALINOWA-

Z AKCENTEM
ROZANYM,

ARBUZEM

| SMAZONYM

" BISZKOPTEM

[
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~ ZIMNA
MALINOWA
Z AKCENTEM
ROZANYM
| SMAZONYM
BISZKOPTEM

1 WSZYSTKIE SKEADNIKI MIKSUJEMY NA MUS. 2 WSTAWIAMY DO SCHEODZENIA DO LODOWKI, 3 WTEDY GASI PRAGNIENIE | SMAKUJE
ZUPA POWINNA BYC BARDZO ZIMNA. CUDOWNIE.

SKEADNIKI NA ZUPE: 4 PORCJE

1KG MALIN Z BRZEZNE)
200 ML WODY ROZANE]
SOK Z CYTRYNY
KAWALEK ARBUZA

DO DEKORAC)I:
KAWALEK ARBUZA

SER TWAROGOWY CHUDY
SWIEZAMIETA

=y,
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~ ZIMNA
MALINOWA
Z AKCENTEM
ROZANYM
| SMAZONYM
BISZKOPTEM

BIAtKA UBIJAMY MIKSEREM ZE SZCZYPTA SOLI, W TRAKCIE DODAJAC WYLEWAMY NA BLASZKE, WCZESNIEJ WYLOZONA PAPIEREM UPIECZONY, WYSTUDZONY BISZKOPT
4  CUKIER. KIEDY TYLKO BIALKA BEDA SZTYWNE, DODAJEMY STOPNIOWO 5 PERGAMINOWYM, WSTAWIAMY DO PIEKARNIKA NAGRZANEGO DO 6  PRZESMAZAMY NA MASLE LUB PODPIEKAMY
ZOLTKA, NIE PRZERYWAJAC UBIJANIA. DO MASY JAJECZNE) POWOLI TEMPERATURY 180 STOPNI Z FUNKCJA TERMOOBIEGU NA 0KOL0 40 MINUT. W PIEKARNIKU, WCZESNIEJ KROJAC GO
DODAJEMY MAKE | JUZ RECZNIE WSZYSTKO DELIKATNIE MIESZAMY. ABY BYC PEWNYM, ZE BISZKOPT JEST UPIECZONY, MOZEMY TO SPRAWDZIC W KOSTKE. ZUPE PODAJEMY Z KAWALKAMI
ZAPOMOCA PATYCZKA DREWNIANEGO - TO TAKI BABCINY SPOSOB, JEZELI ARBUZA, BISZKOPTEM, SEREM TWAROGOWYM,
PO WYJECIU Z CIASTA JEST SUCHY TO ZNACZY, ZE CIASTO JEST UPIECZONE. SKRAPIAMY KONFITURA | POSYPUJEMY
LISTKAMI MIETY.

SKtADNIKI
NA BISZKOPT:

4 JAJKA

180 6 CUKRU DROBNEGO

140 6 MAKI PSZENNE)
SZCZYPTASOLI

1-2 YZKI DZEMU Z PLATKOW ROZY
MASEO KLAROWANE DO SMAZENIA

=y,



ZSIADLE MLEKO Z LIMANOWE]
MA PRAKTYCZNIE SAME ZALETY. ;
OPROCZ WARTOSCI ODZYWCZYCH e
JEST TAKZE BOGATYM ZRODLEM -
WITAMIN, MINERALOW ORAZKULTUR -~ |

BAKTERII MAJACYCH DOBROCZYNNY Y Q
WPLYW NA NASZ ORGANIZM. CO : 1 W
- CIEKAWE, CHOC ZSIADEE MLEKO - »,Li 2

POWSTAJE Z MLEKA KROWIEGO, JEST
. BARDZIE) “PRZYJAZNE” DLA NASZEGO
‘ ORGANIZMUNIZ SWIEZY NAPO).
KROWIE MLEKO ZAWIERA CUKIER -
LAKTOZE, KTORA PRZEZ WIELE 0508
NIEJEST TOLEROWANA. W MLEKU
~ ZSIADEYM LAKTOZA JEST ROZtOZONA
- PRZEZ BAKTERIE, DZIEKI CZEMU JEST
k5 " ONOLEPIE) TOLEROWANE PRZEZ
SR ~ ORGANIZM.

e —

BARSZCZ
CZERWONY
KRAKOWSKI,
WISNIA, SCHAB
WEDZONY

Z PROSZOWEK,
CHRZAN,
ZSIADLE MLEKO
Z LIMANOWE)



el o
" BARSZGZ CZERWONY
KRAKOWSKI, WISNIA, SCHAB WEDZONY
Z PROSZOWEK, CHRZAN,
ZSIADLE MLEKO
Z LIMANOWE)J

Z W0SZCZYZNY DOPRAWIONE] ZIELEM, LISCIEM LAUROWYM,

PIEPRZEM | SOLA, PRZYGOTOWUJEMY BULION. BURAKI OBIERAMY | KROIMY NA PATELN| PRZESMAZAMY NA MASLE CEBULE POKROJONA MLEKO ZSIADLE £ACZYMY Z CHRZANEM, PODGRZEWAMY
NA CWIARTKI. SCHAB WEDZONY PARZYMY WRZUCAJAC DO WRZACE) W KOSTKE, DODAJEMY BURAKI, SMAZYMY DO MOMENTU, AZ | WYKEADAMY NA PIELUCHE TETROWA. WYCISKAMY NADMIAR
1 WODY.PO SPARZENIU, WKEADAMY DO NACZYNIA ZAROODPORNEGO, 2 KOLOR ICH ZACZNIE ROBIC SIE BRUNATNY. PODLEWAMY GORACYM 3 SERWATKI. DO GOTOWYCH BURAKOW DODAJEMY KOPER,

PODLEWAMY BULIONEM, PRZYKRYWAMY FOLIA | PIECZEMY DO MIEKKOSCI BULIONEM W MALYCH ILOSCIACH DO MOMENTU, AZ BEDA PRAWIE POSIEKANY LUBCZYK. MIEKKI WEDZONY SCHAB KROIMY

W TEMPERATURZE 160 STOPNI PRZEZ OKOt0 1 60DZINE. MIEKKIE. BURAK WE WEASNYM SOSIE DOPRAWIAMY OCTEM W PLASTRY, PLASTER KEADZIEMY NA PORCI BURAKOW
JABLKOWYM, CO SPOWODUJE POLEPSZENIE JEGO BARWY, CUKREM, Z WISNIAMI | SOSEM WEASNYM, POSYPUJEMY POKRUSZONYM
SOLA | PIEPRZEM. NASTEPNIE DODAJEMY WISNIE, NADADZA LEKKIE) DOMOWYM TWAROZKIEM CHRZANOWYM.

{ ' SLODYCZY, KWASOWOSCI, OWOCOWE] BARWY | SMAKU.
/
y /

4 PORCJE

SKtADNIKI:

1KG BURAKOW MEODYCH (SREDNIE LUB MALE)
350 G WISNI DRYLOWANE]

MASt0 KLAROWANE

OCET JAB£KOWY DO SMAKU

600 6 SCHABU WEDZONEGO Z PROSZOWEK
2-3 £YZKI CHRZANU SMIETANKOWEGO
PECZEK KOPERKU,

Wt0SZCZYZNA MEODA

600 ML ZSIADLEGO MLEKA

1CEBULA

1PECZEK CEBULKI DYMKI

SOL, PIEPRZ, CUKIER, LUBCZYK SWIEZY LUB
SUSZONY, LISCIE LAUROWE, ZIELE ANGIELSKIE
MASEO KLAROWANE DO SMAZENIA

[\
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MACZANKA PO KRAKOWSKU BYtA
NIEGDYS ULUBIONYM DANIEM
DOROZKARZY, A NIEKTORZY
UWAZAJA JA NAWET ZA “PRABABKE
HAMBURGERA”. NAJWAZNIEJSZYMI
SKtADNIKAMI TE) POTRAWY SA
PIECZONA W BRYTFANNIE KARKOWKA
LUB SCHAB Z DODATKIEM CEBULI

| PIECZAREK ORAZ KMINEK. MIESO
KROI SIE W PLASTRY | UMIESZCZA
W POLOWKACH BUEK| PSZENNE).

T a

o,y

~ MACZANKA
KRAKOWSKA,
CHARSZNICKA
KAPUSTA
KISZONA,
0GORKI KISZONE
W STUDNI,
GORCZYCA,
KOPER, JABEKO
Z RACIECHOWIC,
MIOD
NAWLOCIOWY
Z GMINY
SKRZYSZOW
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~ MACZANKA
KRAKOWSKA

Z WEQSZCZYZNY PRZYGOTOWUJEMY BULION. KARKOWKE DOPRAWIAMY
PIEPRZEM | SOLA. SMALECROZPUSZCZAMY, NAROZGRZANYM TtUSZCZU
PRZESMAZAMY MIESO Z KAZDEJ STRONY NA Z£OTY KOLOR. CEBULE KROIMY

; , NA DRUGIE) PATELNI PRZESMAZAMY CEBULE, DODAJEMY KAPUSTE NA KONIEC DODAJEMY OLEJ, WYRABIAMY DO MOMENTU, AZ
W GRUBSZA KOSTKE | PRZESMAZAMY NA TEUSZCZU ZE SMAZENIA MIESA, | SMAZYMY, DOPRAWIAMY SOLA, PIEPRZEM | CZABREM. KIEDY CIASTO BEDZIE ODCHODZIC 0D REKI. ODSTAWIAMY PRZYKRYTE
POSYPUJAC JA CUKREM PUDREM. CUKIER SPOWODUJE, ZE CEBULA tADNIE KAPUSTA NAM SIE LEKKO PRZYRUMIENI, DODAJEMY PUREE Z JABLEK SCIERECZKA W CIEPLE MIEJSCE DO WYROSNIECIA NA OKO0 20
NAM SIE SKARMELIZUJE. PROPORCJA MIESA DO CEBULI POWINNA WYNOSIC Z MIODEM, CZYLI PRZESMAZONE NA MIODZIE OBRANE CZASTKI MINUT. WYROSNIETE CIASTO DZIELIMY NA PORCJE, FORMUJEMY
1:1. KIEDY TYLKO CEBULA BEDZIE LEKKO ZtOTA DODAJEMY Z POWROTEM JABLEK, ZMIKSOWANE NA KREM. MIESZAMY DOKEADNIE OKRAGLE BULECZKI, SMARUJEMY JAJKIEM ROZKEOCONYM

1 MIESO, WSZYSTKO ZALEWAMY BULIONEM Z WEOSZCZYZNY TAK, 2 | ODSTAWIAMY. 3 ZMLEKIEM, POSYPUJEMY CZARNUSZKA | PIECZEMY OK.
BY PRZYKRYE MIESO, DODAJEMY SPORA ILOSC KMINKU, PIEPRZU 15 MINUT W TEMP. 190 STOPNI NA ZLOTY KOLOR. KAZDA BULKE
CZARNEGO | DUSIMY DO MIEKKOSCI.

DROZDZE KRUSZYMY, DODAJEMY DWIE £YZECZKI CUKRU, TRZY PRZEKRAWAMY, ZALEWAMY SOSEM, UKtADAMY PORCJE MIESA,
EYZKI MAKI, CZTERY £YZKI CIEPLEGO MLEKA. CALOSC MIESZAMY, KAPUSTY, POKROJONEGO 0GORKA WYMIESZANEGO Z MUSZTARDA
PRZYKRYWAMY SCIERECZKA | ODSTAWIAMY NA 15 MINUT W CIEPLE I KOPREM, POSYPUJEMY TWARQZKIEM, | MOWIMY SMACZNEGO.
MIEJSCE. MAKE PRZESIEWAMY DO MISKI, DODAJEMY ROZCZYN

DROZDZOWY, MLEKO, CUKIER | SOL | WYRABIAMY CIASTO.

4 PORCJE

SKEADNIKI:
1KG KARKOWKI WIEPRZOWE)

1KG CEBULI, 2 CEBULE DO KAPUSTY - - PSZENNE]
WEOSZCZYZNA 2006 Masy,
600 6 CHARSZNICKIE] KAPUSTY KISZONEJ 501, i
A 806 Dppsns
4 0GORKI KISZONE W STUDNI ' o
2-5tYZEK MUSZTARDY FRANCUSKIE) Z Z\ARNAMI GORCZYCY 2k it
1PECZEK KOPERKU CZZZYZK/ oy
Rus

4 JABLKA Z RACIECHOWIC { i

2-3 tYZKI MIODU NAWLOCIOWEGO Z A GANA 00 POSYpANIA
200 6 SMALCU

1 £YZKA CUKRU PUDRU

KMINEK, PIEPRZ, SOL, CZABER

=y,
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STAWY PSTRAGOWE W 0)JCOWIE SW0)
WYJATKOWY CHARAKTER ZAWDZIECZAJA
MALOWNICZE) LOKALIZACI, NATURALNEMU
MIKROKLIMATOWI ORAZ KRYSTALICZNIE
CZYSTEJ | DOBRZE NATLENIONE) WODZIE
7POTOKU MEYNOWKA. POEACZENIE
TYCH CZYNNIKOW, A W EFEKCIE IMITACJA
GORSKIEGO POTOKU, CZYLI NATURALNEGO
SRODOWISKA PSTRAGOW POTOKOWYCH,
STWARZA DOSKONALE WARUNKI DO
HODOWLI TRADYCYJNE METODY PRODUKCJI
BEZ UZYCIA PRZEMYSEOWYCH TECHNIK
PRZYSPIESZAJACYCH PRZYROST WAGI
| WIELKOSCI RYBY, NIEZMECHANIZOWANY
PROCES KARMIENIA WYMAGAJACY
BEZPOSREDNIEGO UDZIALU CZEOWIEKA,
TRADYCYJNY SPOSOB ODEAWIANIA RYB -
TO WSZYSTKO SPRAWAA, ZE SMAK PSTRAGA
0JCOWSKIEGO JEST JEDYN
I NIEPOWTARZALNY

R }.'-.ua'vdn:\l‘-“_'f""".. .

Sl

"CHARSZNICKA
KAPUSTA
KISZONA,
BAKALIE, P!
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~ CHARSZNICKA
KAPUSTA KISZONA,
BAKALIE, PSTRAG
0JCOWSKI SMAZONY

NA OLEJU PRZESMAZAMY CEBULE POKROJONA W PIORKA, DODAJEMY

ODCISNIETA KAPUSTE | SMAZYMY. DODAJEMY DAKTYLE, ZURAWINE,
ORZECHY WtOSKIE.

2

KIEDY KAPUSTA ZACZNIE SIE RUMIENIC,
DOPRAWIAMY JA PIEPRZEM, SOLA,
KMINKIEM, CZABREM. KAPUSTA TAK
PRZYGOTOWYWANA BEDZIE MIEKKA, ALE
DELIKATNIE CHRUPIACA. TO ZUPEENIE
INNY, ALE JAKZE SMAKOWITY SPOSOB NA
KISZONA KAPUSTE.

4PORCJE

SKEADNIKI:
800 G CHARSZNICKIE] KAPUSTY KISZONE)

150 6 SUSZONYCH DAKTYLI

100 6 ORZECHOW WEOSKICH

2 CEBULE

1LYZKA CZARNUSZKI

50 6 ZURAWINY

SOL, PIEPRZ, KMINEK, CZABER
OLE) DO SMAZENIA

Z MAKI, BULKI TARTE], STARTEGO
SERA, SOLI I PIEPRZU ROBIMY
PANIERKE. RYBE OBTACZAMY

W JAJKU | PANIERCE. SMAZYMY
0D RAZU PO PANIEROWANIU NA
ZtOTY KOLOR. PODAJEMY RAZEM
L KAPUSTA.




| NIEZWYKLE WALORY SMAKOWE

[ PRODUKTU, JAKIM JEST JAGNIECINA
| PODHALANSKAZWIAZANE SA ZAROWNO
ZE SRODOWISKIEM NATURALNYM, A WIEC
ROSLINNOSCIA | KLIMATEM WYZSZYCH
PARTI GOR, JAK | KULTYWOWANYMI 0D
STULECI SPRAWDZONYMI TRADYCJAMI
HODOWLANYMI. CHOW OWIEC ODBYWA SIE
W MALYCH STADACH, NA PASTWISKACH,
KTORE NIE SA NAWOZONE, A DUZY WPEYW
NA SMAK MIESA JAGNIECINY PODHALARSKIE]
MANIESPOTYKANA POZA OBSZAREM
PODHALA SPECYFICZNA FLORA GORSKA.
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~ KWASNICA
Z PIECZENIA
Z JAGNIECINY
PODHALANSKIEJ
NA ZIEMNIAKACH
ZE SLIWKAMI
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~ KWASNICA
Z PIECZENIA
Z JAGNIECINY

GRZYBY ZALEWAMY CIEP£A WODA I MOCZYMY OKOt0 30 MINUT.
KAPUSTE KROIMY NA DROBNIEJSZE KAWALKI, ZALEWAMY WODA
| GOTUJEMY Z DODATKIEM KILKU ZIAREN ZIELA ANGIELSKIEGO, LISCI
LAUROWYCH I SPOREJ ILOSCI KMINKU. KIEDY KAPUSTA BEDZIE PRAWIE
1 MIEKKA DODAJEMY NAMOCZONE GRZYBY. ZUPA POWINNA BYC KLAROWNA. 2
NA KONIEC DODAJEMY SOK Z KAPUSTY.

ZIEMNIAKI BEZ OBIERANIA ZE SKORKI GOTUJEMY 0SOBNO Z DODATKIEM SOLI.
UGOTOWANE ZGNIATAMY, MIESZAMY ZE SLIWKAMI SUSZONYMI 0 MOCNYM
DYMNYM AROMACIE, SKRAPIAMY MASLEM KLAROWANYM | WSTAWIAMY DO
PIEKARNIKA NAGRZANEGO DO 220 STOPNI NA OKOt0 20 MINUT.

ZAPIEKANE W TEN SPOSOB ZIEMNIAKI PRZEJDA ZAPACHEM DYMU 0D SLIWEK.
W MIEDZYCZASIE PRZYGOTOWUJEMY PIECZEN JAGNIECA. CEBULE KROIMY

W GRUBSZA KOSTKE, PRZESMAZAMY NA OLEJU NA ZEOTY KOLOR. CEBULE
MIELIMY Z JAGNIECINA W MASZYNCE DO MIESA. ZMIELONA MASE tACZYMY

Z SUROWYMI JAJKAMI | PRZYPRAWAMI. SMAK POWINIEN BYC ZDECYDOWANY.
MASE WYKEADAMY NA PERGAMIN, ROZKLEPUJEMY. W SRODEK WKEADAMY
RZEDEM GOTOWANE JAJKA 1 ZA POMOCA PERGAMINU ZWIJAMY WSZYSTKO

W RULON.

1

4PORCJE
SKEADNIKI:

500 ML SOKU Z KISZONE) KAPUSTY
100 G SUSKI SECHLONSKIE)
60 6 GRZYBOW SUSZONYCH

2 CEBULE '
600 6 MEODYCH ZIEMNIAKOW

LUB SUSZONY, ZIELE ANGIELSKIE,
LISC LAUROWY ‘
MASLO KLAROWANE DO SMAZENIA

1KG CHARSZNICKIE) KAPUSTY KISZONE)

KMINEK, PIEPRZ, SOL, LUBCZYK SWIEZY

NA BLASZCE WYLOZONE) PAPIEREM DO PIECZENIA LUB

W NACZYNIU ZAROODPORNYM UKEADAMY NAPRZEMIENNIE
PLASTERKI BOCZKU, W SPOSOB PRZYPOMINAJACY TKANIE
MATERIALU. ZWINIETA W RULON MIESNA MASE PRZEKtADAMY
NA PLASTERKI BOCZKU, ZDEJMUJEMY PERGAMIN, ROLUJAC
OWIJAMY MIESO W BOCZEK, NASTEPNIE WSTAWIAMY DO
PIEKARNIKA NAGRZANEGO DO TEMPERATURY 160 STOPNI

NA OKOLO 30 MINUT. GOTOWA PIECZEN KROIMY NA PLASTRY

| PODAJEMY NA ZIEMNIAKACH TEUCZONYCH ZE SLIWKAMI,
ZALEWAMY KWASNICA

f %06 JAcigcyyy
ODHALANSKlEj

4JAJKA g
Tiarpg  OWANE g
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CHLEB JURAJSKI WYPIEKANY BYE PRZEZ
KOBIETY Z WSI POEOZONYCH NA JURZE
KRAKOWSKO-CZESTOCHOWSKIE).
POCZATKOWO PIECZONO 6O WYEACZNIE

Z ZYTNIEJ MAKI. Z CZASEM DO ZYTNIE)
DODAWAC ZACZETO MAKE PSZENNA,

A PROPORCJE MIESZANKI DO DZIS
STANOWIA O SEKRECIE ZNAKOMITEGO
SMAKU JURAJSKIEGO CHLEBA. POWSTALA
WOWCZAS RECEPTURE WYKORZYSTUJE SIE
PRZY WSPOLCZESNE) PRODUKC)I, DBAJAC 0
INAKI SZCZEGOLNE CHLEBA JURAJSKIEGO:
WYDLUZONY KSZTALT BOCHNA,
CHARAKTERYSTYCZNE SKOSNE NACIECIA
POSYPANE) MAKA SKORKI ORAZ ODCISNIETY
W NIE) MOTYW PLECIONKI KOSZYCZKA
PIEKARSKIEGO.

TR LR e

i

~ MIODOWE
POWIDEA
SLIWKOWE,
SMAZONE JABEKO
| GOEKA NA
KROMCE CHLEBA
JURAJSKIEGO
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MIODOWE POWIDEA

SLIWKOWE,

SMAZONE JABEKO

| GOEKA NA

KROMCE CHLEBA

JURAJSKIEGO

1 MIOD ROZPUSZCZAMY NA PATELNI, DODAJEMY POKROJONE NA POLOWKI 2 MOZEMY WSZYSTKO , 3 CHLEBKROIMY NA KROMKI,

WYPESTKOWANE SLIWKI | SMAZYMY DO MOMENTU, AZ ZMIEKNA, ZMIKSOWAC LUB POZOSTAWIC NASTEPNIE OBSMAZAMY

DOPRAWIAMY CZARNYM PIEPRZEM. KAWALKI KOLOROWYCH NA MASLE NA ZEOTY KOLOR.
SLIWEK. JABEKA OBIERAMY. NA CHLEB WYKEADAMY
USUWAMY GNIAZDA NASIENNE, POWIDEA, SMAZONE
KROIMY W PLASTRY JABEKO | PODSMAZONE
| PRZESMAZAMY KROTKO NA MASLE PLASTRY GOEKI

NA MASLE Z KMINKIEM. ZAKOPIANSKIE).

SKEADNIKI: 4PORCJE

2 GOtKI

1KG SLIWEK WEGIEREK

2-3 £YZKI MIODU WIELOKWIATOWEGO
LESNEGO Z PODKSIEZA

2 JABLKA tACKIE

POt CHLEBA JURAJSKIEGO

KMINEK, PIEPRZ

2 £YZKI MASEA KLAROWANEGO DO
SMAZENIA

(1
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BRYNDZA PODHALANSKA TO MIEKKI,
PODPUSZCZKOWY SER O PIKANTNYM

| SLONYM SMAKU. WYTWARZANY JEST
NA PODHALU Z MLEKA OWCZEGO LUB
Z MLEKA OWCZEGO Z DOMIESZKA
MLEKA 0D KROWY POLSKIE)
CZERWONE]. TAJEMNICA
CHARAKTERYSTYCZNEGO, LEKKO
OSTREGO SMAKU SERA KRYJE SIE

W RGSLINNOSCI NA MIEJSCU WYPASU
OWIEC. GORSKIE POLANY, PASTWISKA
| HALE PORASTAJA GATUNKI ROSNACE
GLOWNIE NA PODHALU | RZADKO
SPOTYKANE GDZIE INDZIE).

~ PLACKI

Z BLACHY
ZAPIEKANE

| ZBRZYBAMI

' LESNYMI

| BRYNDZA
PODHALANSKA
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" PLACKI Z BLACHY

ZAPIEKANE
Z GRZYBAMI
LESNYMI | BRYNDZA
PODHALANSKA
POSIEKANA W KOSTKE CEBULE PRZESMAZAMY NA ZtOTY KOLOR NA OLEJU. DO ROZPUSZCZONYCH DROZDZY DODAJEMY CIASTO ODSTAWIAMYWCIEPLEMIEJSCE,
1 ZIEMNIAKI OBIERAMY, GOTUJEMY W OSOLONE] WODZIE | PRZECISKAMY 2 MAKE, SMAZONA CEBULE, ZIEMNIAKI, 3 PRZYKRYTE SCIERECZKA DO WYROSNIECIA NA
PRZEZ PRASKE. DO MISKI WLEWAMY ZSIADLE MLEKO, DODAJEMY DROZDZE, POKROJONA NATKE PIETRUSZKI | SZCZYPIOREK, 0K0t0 20 MINU'T',EIASTOvPOWINNO PODWOIC
DOKEADNIE ROZPUSZCZAMY. OTARTA SKORKE Z CYTRYNY, PIEPRZ DO SMAKU. SWOJA OBJETOSC. WYROSNIETE CIASTO DZIELIMY

WYRABIAMY CIASTO, AZ WSZYSTKIE SKEADNIKI NA ROWNE KAWALKI, MNIEJ WIECE) 6-8 SZT. KAZDY
POACZA SIE | CIASTO BEDZIE ODCHODZIC 0D ROZWALKOWUJEMY FORMUJAC OWAL, SMARUJEMY
REKI, W RAZIE POTRZEBY DODAJEMY NIEDUZA OLEJEM, ODSTAWIAMY NA KILKA MINUT, ABY

ILOSC MAKI. PONOWNIE WYROStO.

4 PORCJE

SKtADNIKI NA CIASTO:
256 OLEJU RZEPAKOWEGO
40 G POSIEKANE) CEBULI
5 ZIEMNIAKOW

350 ML ZSIADLEGO MLEKA

Z LIMANOWE] W TEMPERATURZE
POKOJOWE)

10 6 DROZDZY NAJLEPIE) SWIEZYCH
500 6 MAKI PSZENNE)

PECZEK NATKI PIETRUSZKI
SKORKA Z CYTRYNY

SZCZYPIOREK

SOL, PIEPRZ CZARNY

il
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" PLACKI Z BLACHY

ZAPIEKANE
Z GRZYBAMI
LESNYMI | BRYNDZA
PODHALANSKA
POMIDORKI WKEADAMY W CALOSCI DO StOIKA, ZALEWAMY WODA, BRYNDZE MIESZAMY ZE SMIETANA, KOPREM, NA CIASTO POSMAROWANE OLEJEM WYKtADAMY
DODAJEMY SOL W ILOSCI 1 £YZKA NA LITR WODY, DODAJEMY ZESTAW 5 SOLA I PIEPRZEM. NA PATELNI PRZESMAZAMY 6  GRZYBY ZCEBULA, UKLADAMY KAWALKI
DO KISZENIA | ODSTAWIAMY NA 1-2 DNI DO LEKKIEGO ZAKISNIECIA - NA MASLE POKROJONA W KOSTKE CEBULE'I PO DOPRAWIONE] BRYNDZY, JESZCZE RAZ SKRAPIAMY
JAK 0GORKI MAEOSOLNE. CHWILI DODAJEMY POKROJONE GRZYBY LESNE. OLEJEM | WSTAWIAMY DO NAGRZANEGO
DUSIMY KILKA MINUT, DOPRAWIAMY CZABREM, DO 240 STOPNI PIEKARNIKA NA OKOt0 10 MINUT.
SOLA | PIEPRZEM. PODAJEMY Z KISZONYM| POMIDORKAMI.

SKtADNIKI NA FARSZ:
300 G BRYNDZY OWCZE)
100 ML SMIETANY 30%

400 6 GRZYBOW LESNYCH SWIEZYCH
LUB MROZONYCH

2 CEBULE

100 ML OLEJU RZEPAKOWEGO
KILKA POMIDORKOW CHERRY

1 ZESTAW DO KISZENIA 0GORKOW
PECZEK KOPRU

CZABER, PIEPRZ, SOL

MASEO KLAROWANE DO SMAZENIA

il
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© [~ " MORDONIE ZWANE SA INACZE}:
‘f KLUSKI KUDEATE, WEOCHATE, PIEROGI
~ LOMNICANSKIE, SZARE KLUSKI, SIWULCE...
NIEZALEZNIE 0D NAZWY SMAKUJA
ZNAKOMICIE! PIERWSZE WZMIANKI
0 POTRAWIE DATOWANE SA NA PRZELOM
XVIILTXIX WIEKU. W CZASIE PRZEDNOWKA
~ GOSPODYNIE GOTOWALY JE DLA SWOICH
RODZIN. 0D KLASYCZNYCH, JASNYCH KLUSEK
ROZNIA SIE TYM, ZE DODAJE SIE DO NICH
TROCHE SWIEZ0 TARTYCH SUROWYCH
ZIEMNIAKOW. DZIEKI TEMU MAJA NIECO INNY
‘SMAK, A TAKZE SZARY KOLOR.

~ MORDONIE
Z GOLONKA
SADECKA iy
| KAPUSTA Y %

ZELOWA R | N

e

",
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~ MORDONIE

Z GOLONKA SADECKA
| KAPUSTA ZIELONA

ZIEMNIAKI OBIERAMY Z EUPIN. 7 ZIEMNIAKOW SCIERAMY NA TARCE

0 DROBNYCH OCZKACH, NASTEPNIE 0DCEDZAMY NA DURSZLAKU, ODCISKAMY.
WODE ODLEWAMY, A SKROBIE ZNAJDUJACA SIE NA DNIE NACZYNIA DODAJEMY
ZPOWROTEM DO STARTYCH ZIEMNIAKOW. POZOSTALE ZIEMNIAKI GOTUJEMY
W 0SOLONEJ WODZIE, ODCEDZAMY, CHWILE STUDZIMY. GDY TYLKO TROSZKE
OSTYGNA PRZECISKAMY PRZEZ PRASKE | WYRABIAMY Z MAKA | JAJKAMI.
DODAJEMY PRZESMAZONA NA OLEJU POKROJONA DROBNO CEBULE, PUDER
GRZYBOWY, KTORY PRZYGOTOWUJEMY MIELAC SUSZONE GRZYBY W MEYNKU
DO KAWY, SOL ORAZ PIEPRZ DO SMAKU. A SMAK MUSI BYC ZDECYDOWANY.

WYRABIAMY CIASTO, A NASTEPNIE £YZKA LUB WEASNYMI
DLONMI FORMUJEMY NIEWIELKIE KLUSKI. WSTAWIAMY
W GARNKU WODE, DODAJEMY DO NIEJ SOL | LYZKE
ROZPUSZCZONE) W NIEWIELKIEJ ILOSCI ZIMNE) WODY
MAKI ZIEMNIACZANE), KTORA SPRAWI, ZE KLUSKI
POZOSTANA W CALOSCI | BEDA BEYSZCZACE. NA WRZACA
WODE WRZUCAMY KLUSKI. GOTUJEMY TRZY MINUTY

0D WYPLYNIECIA KLUSEK NA POWIERZCHNIE. GOTOWE
KLUSKI PRZEKtADAMY DO INNEGO NACZYNIA ZA POMOCA
£YZKI CEDZAKOWE). WODY, W KTOREJ GOTOWALY SIE
MORDONIE, NIE WYLEWAMY. KIEDY KLUSKI BEDA GOTOWE

ZABIERAMY SIE ZA DODATKI.

4PORCJE

SKEADNIKI NA CIASTO:
10 DUZYCH ZIEMNIAKOW
2 £YZKI MAKI PSZENNE)
2 YZKI MAKI ZIEMNIACZANE]
2 JAJKA
1CEBULA
30 6 GRZYBOW SUSZONYCH
SOL, PIEPRZ CZARNY SWIEZO MIELONY
OLE) DO SMAZENIA

KAPUSTE SZATKUJEMY, WRZUCAMY DO DUZEGO GARNKA

| ZASYPUJEMY SOLA, DZIEKI CZEMU PUSCI SOK. NA OLEJU
PRZESMAZAMY POKROJONA W KOSTKE CEBULE | PO CHWILI
DODAJEMY KAWALKI GOLONKI SADECKIE], RWAC JA NA DOWOLNE
KAWAEKI. SMAZYMY KROTKO, ZRUMIENIAMY | WRZUCAMY
ODCISNIETA Z NADMIARU SOKU KAPUSTE. WSZYSTKO RAZEM
SMAZYMY, PO CHWILI PODLEWAMY WODA Z GOTOWANIA
MORDONI, WYSTARCZY KILKA £YZEK, ABY UZYSKAC WEASCIWY
EFEKT 1 DUSIMY DO MOMENTU, AZ SAMA KAPUSTA STANIE SIE
BARDZIE) MIEKKA, ALE NADAL POZOSTANIE LEKKO CHRUPIACA.
DOPRAWIAMY SPORA ILOSCIA LUBCZYKU | KOPRU, DODAJEMY
PIEPRZ1SOL DO SMAKU. NASTEPNIE MORDONIE PRZEKLADAMY
DO KAPUSTY Z GOLONKA SADECKA | SZYBKO PODAJEMY.

- W28
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EJ ODMIAN.
WYROBU SA:

J
J

PEREOWA, MASE0, MAKA, SMIETANKA LUB MLEKO,

ZUPA Z KARPIELI (CZYLI BRUKWI) JEST OBECNA
NATKA PIETRUSZKI, WODA I SOL.

0D DAWNA. ZNANE BYtY ROZNE ODMIANY
ZUPY Z KARPIELI ORAZ ROZNE SPOSOBY

PRZYGOTOWANIA POSZCZEGOLNYCH
BRUKIEW, MARCHEW, DROBNA BIALA FASOLKA

NAJPOPULARNIEJSZA BYtA ZUPA NA MLEKU.

ATAKZE PIWNICZNE], KOKUSZKI | EOMNICY
PODSTAWOWYMI SUROWCAMI DO JE

W OKOLICACH MtODOWA | GLEBOKIEGO

(
KARPIELANKA

W NOWYM
WYDANIU, CZYLI

POLANKA

(

L

-
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~ KARPIELANKA
W NOWYM
WYDANIU, CZYLI
POLANKA

PODSTAWOWYMI SKtADNIKAMI DO PRZYGOTOWANIA KARPIELANKI
BYLY KIEDYS: BRUKIEW, MARCHEW, DROBNA BIALA FASOLKA
PEREOWA, MASLO, MAKA, SMIETANKA LUB MLEKO, NATKA PIETRUSZKI,
WODA | SOL. W ZWIAZKU Z TYM, ZE BRUKIEW JEST DZIS TRUDNO
DOSTEPNA, ZASTAPIMY JA WARZYWAMI PODOBNYMI CHOCIAZ
TROSZKE W SMAKU.

NA MASLE PRZESMAZAMY DO LEKKIEGO
ZRUMIENIENIA WSZYSTKIE WARZYWA POKROJONE
W KOSTKE, POZA FASOLKA. NASTEPNIE
PODLEWAMY JE WODA DO WYSOKQSCI PRZYKRYCIA
WARZYW. DOPRAWIAMY SOLA | PIEPRZEM. CHWILE
GOTUJEMY, NASTEPNIE DODAJEMY SMIETANKE.
ZUPA JEST PRAWIE GOTOWA. DODAJEMY DO NIE)
JESZCZE POKROJONA NATKE PIETRUSZKI, KOPEREK
| SZCZYPIOREK - W ILOSCI WEDEUG UZNANIA.

4 PORCJE

SKLADNIKI:

2 KALAREPY

1BIALA RZODKIEW

1PECZEK RZODKIEWKI

200 6 FASOLKI SZPARAGOWE)
1PECZEK MARCHEWKI
1CEBULA

OK. 250 ML SMIETANKI 307%
250 6 POLEDWICY SADECKIE)
PECZEK NATKI PIETRUSZKI
PECZEK KOPERKU

PECZEK SZCZYPIORKU

MASEO KLAROWANE DO SMAZENIA

SOL, PIEPRZ CZARNY

fl

POLEDWICE KROIMY W OK. 1CM
PLASTERKI, NASTEPNIE W PASKI

| PRZESMAZAMY NA PATELNI NA OLEJU.
DO POLEDWICY DODAJEMY FASOLKE
SZPARAGOWA | SMAZYMY DO MOMENTU,
AZ FASOLA BEDZIE MIEKKA. NASTEPNIE
FASOLKE Z POLEDWICA WYKEADAMY

NA TALERZ | ZALEWAMY NASZA ZUPA.
NA KONIEC DODAJEMY SPORO CZARNEGO
PIEPRZU DO SMAKU.
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HISTORIA tACKICH SADOW ZWIAZANA

JEST Z LEGENDA: NA POCZATKU XIX

WIEKU PEWIEN BARDZO MADRY TUTEJSZY
PROBOSZCZ, KSIADZ JAN PIASECKI, ZADAWAL
GRZESZNIKOM SPECYFICZNA POKUTE.

0TOZ NAKAZAL SWYM PARAFIANOM, BY

W RAMACH POKUTY ZAMIAST KLEPANIA
ZDROWASIEK | ODMAWIANIA MODLITW

PRZED OLTARZEM ZA KAZDY GRZECH SADZILI

W SWYCH PRZYDOMOWYCH OGRODACH PO
JEDNYM OWOCOWYM DRZEWKU. | TAK W

EACKU POJAWILY SIE PIEKNE, ROZLEGLE SADY
OWOCOWE. ZWEASZCZA SLIWY RODZA TU

OBFICIE, BO PASUJE IM MIEJSCOWA GLEBA

| S BARDZIE) WYTRZYMALE NA MROZY 0D
INNYCH DRZEW OWOCOWYCH. JEST ICH AZ 20
MIEJSCOWYCH ODMIAN, ALE NAJWAZNIE)SZA
TO LACKA WEGIERKAL - g o/ o AN o

e —
~ PLACKI _
PORYTERSKU =~
Z ZIEMNIAKOW,
“w. ALEPO

*%SZEMU
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~ PLACKI PO
RYTERSKU
Z ZIEMNIAKOW,
ALE PO NASZEMU

ZIEMNIAKI GOTUJEMY W MUNDURKACH DO MIEKKOSCI, ODCEDZAMY, OBIERAMY,
NASTEPNIE UBIJAMY TEUCZKIEM NA PUREE. DODAJEMY MAKE, ZOtTKA, SPORO
PIEPRZU, BO WTEDY PLACKI LEPIEJ SMAKUJA, SOL DO SMAKU, POKROJONY
DROBNO SZCZYPIOREK | KOPEREK. WYRABIAMY CIASTO, PORCJUJEMY NA
KOTLETY, NASTEPNIE MOCZYMY KAZDY W BIALKU, A POTEM OBTACZAMY W BULCE
TARTEJ | SMAZYMY NA MASLE NA Z£OTY KOLOR.

2

NA MIODZIE SMAZYMY SLIWKI
POZBAWIONE PESTEK. KIEDY SLIWKI
ZACZNA SIE ROZPADAC DODAJEMY

IM MOCY, CZYLI DOLEWAMY DO
SMAKU SLIWOWICY. ODSTAWIAMY DO
OSTYGNIECIA.

4PORCJE

SKEADNIKI NA CIASTO:

1K6 ZIEMNIAKOW

2-3 £YZKI MAKI PSZENNE)
2 JAJKA

PECZEK KOPERKU

PECZEK SZCZYPIORKU
BULKA TARTA, SOL, PIEPRZ

WEDZONKE MIELIMY W MASZYNCE DO
MIESA NA GRUBYCH OCZKACH | SMAZYMY NA
CHRUPIACO NA OLEJU. BUNDZ RWIEMY NA
KAWALKI. USMAZONE PLACKI SMARUJEMY
PRZYGOTOWANA KONFITURA ZE SLIWEK,
POSYPUJEMY BUNDZEM | OKRASZAMY
SKWARKAMI Z WEDZONKI SADECKIE).




FASOLE WIELOKWIAT@
JAS UPRAWIANO 0D
WYtACZNIE W OKOLI
RABY | WISLY, ATO DZIEKI ZYZNYM=
GLEBOM | NIEWIELKIM WAHANIOM .
TEMPERATURY. PIEKNY JAS MA
KSZTALT PRZYPOMINAJACY NERKE,
JEST MOCNO SPtASZCZONY | BARDZO
DUZY. MA ON LEKKO StODKAWY SMAK
| CIENIUTKA SKORKE, CO POWODUJE,
ZE GOTUJE SIE 6O 010 MINUT KROCE]
NIZ INNE FASOLE TEJ WIELKOSCI.

NIEZALEZNIE 0D TEGO, W JAKIEJ

POTRwSTANIE WYKORZYSTANY
ZAPEWNIAMY, ZE JEST TAK SMACZNY,
JAK PIEKN :

» 8 . L
. [GRZYBAMI, W
BUNDZEM : _ o

| SZALWIA ”
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~ ZAPIEKANKA
Z FASOLA PIEKNY JAS
Z DOLINY DUNAJCA,
GRZYBAMI, BUNDZEM
| SZAEWIA

FASOLE NAMACZAMY PRZEZ NOC, ODLEWAMY WODE, W KTORE) NAMAKALA
| ZALEWAMY NOWA, DODAJEMY SOL, KMINEK DO SMAKU | GOTUJEMY

DO MIEKKOSCI, NIE PRZYKRYWAJAC GARNKA. POD KONIEC DODAJEMY
POKROJONY SELER NACIOWY, JESZCZE OKO£O 5 MINUT GOTUJEMY

| WSZYSTKO ODCEDZAMY. NA MASLE PRZESMAZAMY POKROJONA CEBULE
DYMKE, AZ DELIKATNIE ZMIEKNIE | DODAJEMY POKROJONE GRZYBY.

N

JEZELI BEDA TO KURKI, SMAZYMY BARDZO KROTKO TYLKO

DO MOMENTU, AZ KOLOR STANIE SIE OSTRZESZY,

W TONAC)I POMARANCZOWE], JEZELI ZAS BEDA TO INNE

7 W/W GRZYBOW SMAZYMY NIECO D£UZEJ, DO MOMENTU

AZ ODPARUJA. DO GRZYBOW, DOLEWAMY OK. 20 ML

RATAFII | CZEKAMY, AZ ALKOHOL ODPARUJE, A St0DYCZ
NALEWKI PRZENIKNIE DO GRZYBOW. NASTEPNIE DODAJEMY
SMIETANKE | GOTUJEMY, AZ SOS ZACZNIE GESTNIEC.

NA KONIEC DODAJEMY POKROJONA NATKE PIETRUSZKI, SOL

| PIEPRZ DO SMAKU. CEBULE KROIMY, DODAJEMY DO NIEJ SOL
| ODSTAWIAMY NA KILKA MINUT. GDY PUSCI SOK, ODCISKAMY,
OPROSZAMY MAKA | SMAZYMY NA GLEBOKIM OLEJU NA
ZLOTY KOLOR.

4 PORCJE

SKtADNIKI:
400 G FASOLI PIEKNY JAS Z DOLINY DUNAJCA

1PECZEK CEBULI DYMKI

1KG GRZYBOW LESNYCH: KUREK, PODGRZYBKOW LUB
MASLAKOW

200 ML SMIETANKI 36%

PECZEK DROBNEGO SZCZYPIORKU

250 6 BUNDZU

2 CEBULE

1SELER NACIOWY

MASt0 KLAROWANE

RATAFIA Z KWIATAMI CZARNEGO BZU | GtOGU DO SMAKU
SOL, PIEPRZ, KMINEK, SWIEZA SZAEWIA

OLEJ DO SMAZENIA

1

GDY WSZYSTKIE SKEADNIKI JUZ SA GOTOWE,
MOZEMY PRZYSTAPIC DO ZtOZENIA

DANIA. JASKA WKEADAMY NA PATELNIE,
PRZESMAZAMY NA OLEJU KROTKO, DODAJAC
SOL, PIEPRZ | POLOWE POKROJONE]
SZAEWII. NA PODSMAZONEGO JASKA
WYKEADAMY SOS GRZYBOWY, NASTEPNIE
KtADZIEMY POKROJONY BUNDZ, SKRAPIAMY
OLEJEM | WSTAWIAMY DO ZAPIECZENIA

W TEMP. 240 STOPNI NA OKO£0 10 MINUT.
KIEDY DANIE SIE ZRUMIENI, WYJMUJEMY

L PIEKARNIKA, POSYPUJEMY ZtOTA CEBULA,
SZCZYPIORKIEM | POZOSTALA SZALWIA.

R
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PLATKI ROZ ZEBRANE W SLONECZNY

DZIEN UCIERANE SA Z DODATKIEM

CUKRU | KWASKU CYTRYNOWEGO

TRADYCYJNIE - DREWNIANA PALKA o

W GLINANE] MAKUTRZE. DO PRODUKC)

WYKORZYSTUJE SIE SWIEZO ZEBRANE

PLATKI KWIATUROZY JADALNE)  ~*

(ZWANEJ TEZ ROZA CUKROWA), KTORA -

MAINTENSYWNY ROZOWY KOLOR

| BARDZO PRZYJEMNIE PACHNIE.

DZEMOD WIELU WIEKOWMA

~ TRADYCY)NE ZASTOSOWANIE =
_ PRZY WYPIEKU PACZKOW, CIAST,
! . CIASTECZEK ORAZ SLUZY DO
SMAROWANIAPIECZYWA
| DEKORAC)I CUKIERNICZYCH.

LAl .

T JABEKO
~ ZRACIECHOWIC
-~Z DZEMEM '
. ZPEATKOW
J i R #ROZ

Rl | WINOGRONAMI

—Er o . NAKRUCHYM e
. B A - CIESCE, =
*,j' * PODANE
;%5 A Z GAEKA
g WY s NOWOTARSKICH
Lo LODOW

-
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" JABEKO
Z RACIECHOWIC
Z DZEMEM
Z PEATKOW ROZ

JABLKA OBIERAMY | KROIMY NAJLEPIE) NA SZATKOWNICY W CIENKIE Z MAKI, MAStA RZUCHOWSKIEGO, ZMIELONYCH LUB MOZEMY T0 TEZ ZROBIC W FOREMKACH
1 PLASTERKI. DO JABLEK DODAJEMY ROZPUSZCZONE MASEO WYMIESZANE 2 POSIEKANYCH DROBNO RODZYNEK, ZOETEK WYMIESZANYCH ZE 3 DOBABECZEK. NA PODPIECZONY SPOD

7 DZEMEM Z PLATKOW ROZ, STARTA SKORKE Z CYTRYNY | WINOGRONA. SMIETANA, CUKRU WANILINOWEGO | CUKRU DROBNEGO ORAZ WYKLADAMY JABLKA, POSYPUJEMY

WSZYSTKO DOKtADNIE MIESZAMY. SZCZYPTY SOLI PRZYGOTOWUJEMY CIASTO KRUCHE, WYRABIAJAC POZOSTALYM CIASTEM | PONOWNIE
WSZYSTKIE SKEADNIKI. GDY POWSTANIE COS W RODZAJU WSTAWIAMY DO PIEKARNIKA NAGRZANEGO
KRUSZONKI, 1/3 ODKADAMY, A POZOSTALE 2/3 UMIESZCZAMY D0 180 STOPNI NA OKO£0 30 MINUT. PODAJEMY
NA BLASZE WY£OZONE] PAPIEREM DO PIECZENIA | PODPIEKAMY POSYPANE CUKREM PUDREM Z PORCJA LODOW
0KO0 15 MINUT W TEMP. 180 STOPNI. NOWOTARSKICH.

SKEADNIKI: 4 PORCJE
300 6 MAKI

150 6 MASEA RZUCHOWSKIEGO + 100 6 MASEA DO JABLEK
CUKIER WANILINOWY

3 70LTKA

80 6 DROBNEGO CUKRU

2-3LYZKI SMIETANY 187 Z LIMANOWE)

1KG JABLEK Z RACIECHOWIC

2-3LYZKI DZEMU Z PLATKOW ROZ

2-3KISCIE WINOGRON CIEMNYCH DROBNYCH BEZ PESTKI
RODZYNKI

SKORKA Z CYTRYNY

LODY WANILIOWE LUB SMIETANKOWE

CUKIER PUDER DO POSYPANIA

=y,
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~ RWANA WOLOWINA
Z KONFITURA
BOROWKOWO-
JABLKOWA | OSTRA
MUSZTARDA

Z 0BRANE] WEOSZCZYZNY, Z DODATKIEM ZIELA ANGIELSKIEGO, LISCI
LAUROWYCH, ZIARENEK PIEPRZU I SOLI GOTUJEMY BULION WARZYWNY
- WYSTARCZY 6ODZINA WOLNEGO GOTOWANIA, ZEBY UZYSKAC SMAK
WARZYW W BULIONIE.

WSZYSTKIE PRZYPRAWY (LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE, GORCZYCA,
PAPRYKA CZERWONA SEODKA, SOL, KOLOROWY LUB CZARNY PIEPRZ, LUBCZYK,
NATKA PIETRUSZKI) MIELIMY NA PUDER PRZY POMOCY MtYNKA DO KAWY.
WOLOWINE OPROSZAMY POWSTALA MIESZANKA PRZYPRAW, SPORA ILOSCIA
SOLI 1 0D RAZU OBSMAZAMY NA ROZGRZANYM OLEJU NA MOCNO ZtOTY
KOLOR. NATEJ SAME]) PATELNI SMAZYMY CEBULE POKROJONA W PLASTRY.
CEBULE OPROSZAMY CUKREM PUDREM, DZIEKI TEMU NABIERZE LADNEGO
KOLORU.

SKEADNIKI NA PRZYGOTOWANIE WOLOWINY:

1,5 K6 WOtOWINY POLSKIE) RASY CZERWONO-BIALE)

1,5 K6 CEBULI

1SELER NACIOWY

2-3 PAPRYCZKI CHILI

2 - 3 MARCHEWKI

1Wt0SZCZYZNA

LISC LAUROWY, ZIELE ANGIELSKIE, GORCZYCA, PAPRYKA
CZERWONA StODKA, SOL, KOLOROWY LUB CZARNY PIEPRZ,
LUBCZYK, NATKA PIETRUSZKI NAJLEPIE) SWIEZE

OLEJ DO SMAZENIA

DO ZRUMIENIONE) CEBULI DODAJEMY MIESO, POKROJONY
SELER, CHILI, STARTA MARCHEW, PODLEWAMY BULIONEM

I DUSIMY DO MIEKKQSCI. MIEKKIE MIESO WYJMUJEMY,
ODSTAWIAMY ABY ODPOCZELO, A NASTEPNIE ZA POMOCA
DWOCH WIDELCOW RWIEMY JE NA KAWALKI. KAWAEKI
WOLOWINY WRZUCAMY DO ODPAROWANEGO SOSU, MIESZAMY.
MIESO POWINNO BYC SOCZYSTE. DODAJEMY SPORA ILOSC
LUBCZYKU I NATKI PIETRUSZKI.

4PORCJE
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RWANA WOEOWINA
Z KONFITURA
BORGWKOWO-
JABEKOWA | OSTRA
MUSZTARDA
CHLEB PRZEKRAWAMY WZDEUZ NA POLOWE, TAK JAKBYSMY KROILI DO WYDRAZQNEJ POLOWY BOCHNA WKtADAMY PRZYCISKAMY Z GORY - MOZNA
GIGANTYCZNA BUEKE. WYDRAZAMY CZESCIOWO, A TO, CO WYDRAZYLISMY 5 KOLEJNO DUZA PORCJE WOLOWINY W SOSIE, 6  DOTEGO WYKORZYSTAC.... CEGLE
RWIEMY NA KAWAEKI, SKRAPIAMY ROZPUSZCZONYM MASEEM, PODPIECZONY, CHRUPIACY SRODEK CHLEBA, OWINIETA FOLIA. 0BSMAZAMY
POSYPUJEMY SOLA | PODPIEKAMY OK. 15 MINUT W PIEKARNIKU DIP MUSZTARDOWOQ-O0WOCOWY, PLASTRY SERA. ZKAZDE) STRONY KILKA MINUT
NAGRZANYM DO 200 STOPNI. PRZYKRYWAMY DRUGA POLOWA BOCHNA NA ZtOTY KOLOR. CHLEB KROIMY
| CALOSC KEADZIEMY NA PATELNI Z ROZGRZANYM NA PORCJE.
MASLEM.

SKEADNIKI NADIP BOROWKOWO-

SKEAD
JABEKOWO-MUSZTARDOWY: G’GANrAy”chN NAK
OK_200 G KONFITURY BOROWKOWO- o iy

JABLKOWE) Ao KEIAE”G( (I) iy
2-3 YZKI MUSZTARDY ROSYJSKIE)

0t
0K. 150 6 MUSZTARDY ZIARNAMI MAgfg;?:gg’ANS
GORCZYCY SMAZENIA WANE g
WSZYSTKIE SKEADNIKI DOKEADNIE
MIESZAMY.
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IDODATKAMI TAKIMI JAK: CZARNUSZKA
KMINEK, MAK, SOL, POSYPKAZIOLOWA
ATAKZE SER | CEBULA. PIERWSZA

WZMIANKA 0 BAJGLACH POCHODZI Z 1610

ROKU. ODNOTOWANO WOWCZAS Z )
OBDAROWYWANIABAJGLAMFPRZEZ ML _-
ZYDOWSKA KAZDE] KOBIETY, KTORA
URODZIA DZIECKO. OKRAﬁtY KSZTALT BULEK

MIAL SYM BOLIZUWA( K;. LT?DZKIEGO ZYCIA.-~ o

a

~ ZUREK

£

~  KRAKOWSKI -

| ZALEWAJKA -

itk

PARA DOSKONAEA

ORAZ BAJGLE
ZE SMAKOWITA
KRUSZONKA
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~ ZUREK
KRAKOWSKI
| ZALEWAJKA

POKROJONE W KOSTKE ZIEMNIAKI GOTUJEMY DO MIEKKOSCI W WODZIE
Z DODATKIEM 2-3 LISCI LAUROWYCH, 3-4 ZIARENEK ZIELA ANGIELSKIEGO,
PIEPRZU CZARNEGO SWIEZO MIELONEGO | SOLI. KIEDY ZIEMNIAKI BEDA
MIEKKIE, A WEASCIWIE PRAWIE ROZGOTOWANE, DODAJEMY ZUREK
KRAKOWSKI | SMIETANE Z LIMANOWE].

WSZYSTKO ZAGOTOWUJEMY. W MIEDZYCZASIE CEBULE POKROJONA

W KOSTKE PRZESMAZAMY NA MASLE DO MOMENTU, AZ STANIE SIE ZOTA

| TAKA DODAJEMY DO GARNKA. ZAPACH SMAZONE] CEBULI NA MASLE
POWIADOMI SASIADOW, ZE ZALEWAJKA BEDZIE LADA MOMENT, DLATEGO
SUGERUJE PRZYGOTOWAC JEJ WIEKSZA ILOSC. NA KONIEC DODAJEMY JEDNA,
ALBO | DWIE GARSCI SWIEZEGO KOPERKU. ZUPA GOTOWA, PRZECHODZI
SMAKIEM, ZATEM ZABIERAMY SIE ZA DODATKI. W TYM CELU KIE£BASE
SUROWA POZBAWIAMY OSEONEK | W CALOSCI PRZESMAZAMY NA PATELNI
NA CHRUPIACO, A WYTOPIONY T£USZCZ ODLEWAMY.

SKEADNIKI:
1KG ZIEMNIAKOW POKROJONYCH W KOSTKE
1CEBULA

ZUREK KRAKOWSKI Z MAKI ZYTNIE)

100 6 SUSKI SECHLONSKIE)

300 G KIELBASY BIALE) SUROWE)

0K.300 ML SMIETANY 30% Z LIMANOWE]

4 JAJKA

2 BAJGLE Z KAZIMIERZA

MASE0 RZUCHOWSKIE

PECZEK KOPRU

PIEPRZ CZARNY, SOL, LISCIE LAUROWE, ZIELE
ANGIELSKIE

MASLO KLAROWANE DO SMAZENIA

WYSMAZONA KIEEBASE ROZDRABNIAMY

| DODAJEMY POKROJONA DROBNO SUSKE
SECHLONSKA. JAJKA MIESZAMY WIDELCEM,
DOPRAWIAMY SOLA | PIEPRZEM. BAJGLE
PRZEKRAWAMY NA POL, JAK BULECZKI.
PRZEKROJONA CZESC ZANURZAMY W JAJKU

| SMAZYMY NA PATELNI NA MASLE. NA USMAZONA
CZESC KEADZIEMY KRUSZONKE Z KIEEBASY WRAZ
Z SUSKA SECHLONSKA. PODAJEMY GORACE.

4 PORCJE
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PONAD 1100 HEKTAROW STAWOW |
POCZATKI SIEGAJACE XII WIEKU - TO
IMPONUJACE TRADYCJE HODOWLI R

W OKOLICACH ZATORA. PRZEZ WIE

LAT KARPIE Z ZATORA NA SWOJE STOLY
SPROWADZALI POLSCY KROLOWIE - ST.
ZACHOWANA WSPOLCZESNIE NAZWA
GATUNKU RYBY: KARP KROLEWSKI.

s
FKARP

| -
" ZATORSKI
W SZUWARACH...
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~ KARP ZATORSKI
W SZUWARACH...
CZYLINA
SAEACIE PO
ORAWSKU

1 FILETY Z KARPIA OPROSZAMY ODWAZNIE SOLA, MNIEJ ODWAZNIE 2 NAMASLE PODSMAZAMY PRZEZ 2-3 MINUTY POKROJONEGO 3 NATAKPRZYGOTOWANA SALATE WYKtADAMY
PIEPRZEM. DO MAKI DODAJEMY ODROBINE SOLI | DELIKATNIE OBTACZAMY W PLASTRY PORA, NASTEPNIE DODAJEMY OBRANE, SMAZONEGO KARPIA, WSZYSTKO POSYPUJEMY
W NIEJ FILETY. SMAZYMY NA MASLE NA ZEOTY KOLOR. POKROJONE W KOSTKE JABLKA. CHWILE RAZEM SMAZYMY POKROJONYMI W PLASTERKI LUB KOSTKE

| DODAJEMY PORWANA SALATE. KIEDY TYLKO DELIKATNIE 0GORKAMI KISZONYMI, DROBNO POSIEKANYM

IMIEKNIE, DODAJEMY SMIETANE | MASLANKE. CA£0SC KOPERKIEM | CEBULA DYMKA. MOZEMY JESZCZE

ZAGOTOWUJEMY, DOPRAWIAMY PIEPRZEM | SOLA. POSYPAC PLASTERKAMI RZODKIEWKI.

GtOWKI
o MAst OWEJSALATY
[ TPOR
SKLADNIKI NA KARPIA SMAZONEGO: e
400 6 FILETAZ KARPIA ZATORSKIEGO ZUMANOWE/MIETANHOZ
MAKA DO OPROSZENIARYBY o
DO SMAZENIA MASLANK;
MASEO KLAROWANE s
SOL, PIEPRZ CZARNY o
| 550 KA ZRacigcy,,
3 060RK ) :
WSTUDN,
ECZEK cepyy, oy
§CZEk Rz0p
SLO KiARgy,
SMAZE AROWANE 00
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© ZIELONONOZKA KUROPAT A
~ ZALICZANAJESTWNASZYMKRAJUDO

=+

.~ ZNIESIONE
JAKO
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~ ZNIESIONE
JAJKO
ZIELONONOZKI
W WARZYWACH

WEDZONKE KROIMY W KOSTKE | PRZESMAZAMY NA OLEJU NA ZtOTY
1 KOLOR.NASTEPNIE ZDEJMUJEMY JA Z PATELNI, A NA TEUSZCZ ZE SMAZENIA
WRZUCAMY KOLEJNO WSZYSTKIE WARZYWA, POKROJONE W DOWOLNY
SPOSOB.

PAMIETAJMY, ZE ZACZYNAMY ZAWSZE 0D DODAJEMY MUSZTARDE,

WARZYW TWARDSZYCH, A KONCZYMY NA 3 PRZYPRAWY, KAPUSTE KISZONA.
TYCH, KTORE NIE POTRZEBUJA DEUGIEGO WSZYSTKO GOTUJEMY. DO GORACYCH
CZASU SMAZENIA. DO PRZESMAZONYCH WARZYW WBIJAMY OSTROZNIE
WARZYW DODAJEMY Z POWROTEM WEDZONKE, JAJKA. KIEDY TYLKO BIALKO SIE
ZBLENDOWANE WRAZ Z KONCENTRATEM ZETNIE, WIERZCH POSYPUJEMY
POMIDOROWYM POMIDORY POLSKIE WCZESNIE] MAJERANKIEM, POKROJONA DYMKA
POZBAWIONE TYLKO SZYPULEK. | NATKA.

SKtADNIKI: 4 PORCJE
10 JAJEK ZIELONONOZKI KUROPATWIANE)
500 G CHARSZNICKIE) KAPUSTY KISZONE)
3 MARCHEWKI, 1 SELER KORZENIOWY

2 PIETRUSZKI, 200 6 DYNI

1POR, 1CEBULA CZERWONA, 2 PAPRYKI
150 6 FASOLKI SZPARAGOWE)

100 6 SUSKI SECHLONSKIE)

2-3 CEBULE

200 6 WEDZONKI SADECKIE)

2-3 £YZKI KONCENTRATU POMIDOROWEGO
1KG POMIDOROW POLSKICH

2 tYZECZKI OSTRE) MUSZTARDY

CZABER, KMINEK, PIEPRZ, SOL, LISCIE LAUROWE, ZIELE
ANGIELSKIE, NATKA PIETRUSZKI, MAJERANEK SWIEZY
OLEJ DO SMAZENIA
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PROCES PRODUKC)I BUNDZU W PIERWSZE]

FAZIE WYGLADA TAK SAMO JAK WYTWARZANIE

. 0SCYPKOW. ZLANE DO “PUCIERY” MLEKO

“KLAGUJE” SIE, CZYLI DOPROWADZA DO SCIECIA

BIALKA ZAWARTEGO W MLEKU PRZEZ ENZYMY "
ZAWARTE W PODPUSZCZCE. POWSTALY SKRZEP :
SEROWY PARZY SIE NASTEPNIE PRZEZ KILKA

MINUT W TEMPERATURZE OKO£0 70 °C. SER

ODCEDZA SIE NA POTNIE W POSTACI DUZYCH

BRYt. OTRZYMUJE SIE SER O tAGODNYM SMAKU.

WALORY SMAKOWE BUNDZU NIE SA STALE.
NAJSMACZNIEJSZY JEST BUNDZ Z WIOSENNEGO

WYPASU OWIEC, JESZCZE DO NOCY SW. JANA

TRADYCYJNIE UWAZANY ZAPRZYSMAK - MA ON

NAWET SWOJA ZWYCZAJOWA NAZWE: BUNDZ
MAJOWY

ZIELONONOZKA
: ’URQ@?T IANA:
~ NAFASOLI
PIEKNY JAS

Z KREMOWYM
SOSEM
PAPRYKOWYM,
BUNDZEM

| BRUSZNICA




A

" ZIELONONOZKA

KUROPATWIANA
NA FASOLI
PIEKNY JAS
FASOLE ZALEWAMY WODA | MOCZYMY PRZEZ CAtA NOC. NAPECZNIALA PAPRYKE POZBAWIAMY GNIAZDA NASIENNEGO NA PATELNI PRZESMAZAMY NA MASLE CEBULE POKROJONA
FASOLE GOTUJEMY DO MIEKKOSCI BEZ PRZYKRYWANIA GARNKA, | PIECZEMY OK. 40 MINUT W NAGRZANYM DO 180 STOPNI W KOSTKE, NA ZtOTY KOLOR. DODAJEMY UGOTOWANA FASOLE,

1  ZDODATKIEM KMINKU, CZABRU ORAZ SOLI. ZIELONONOZKE ZALEWAMY 2  PIEKARNIKU. MOCNO PRZYRUMIENIONA, WYJMUJEMY 3 NATKE PIETRUSZKI, A NASTEPNIE KAWALKI ZIELONONOZKI
WODA, DODAJEMY W0SZCZYZNE, PRZYPRAWY | GOTUJEMY NA MALYM Z PIEKARNIKA, ZALEWAMY ZIMNA WODA,OBIERAMY LE UGOTOWANE) NA MIEKKO. WSZYSTKO ZALEWAMY SOSEM
OGNIU, JAK KLASYCZNY ROSOt. SKORY | MIKSUJEMY NA PUREE. NA STOPIONYM MASLE PAPRYKOWYM, POSYPUJEMY PORWANYM NA KAWALKI

PRZESMAZAMY KROTKO MAKE | ZALEWAMY MLEKIEM. BUNDZEM, BRUSZNICA KARMELIZOWANA W MIODZIE, CZYLI

ZMIKSOWANA PAPRYKE DODAJEMY DO SOSU RAZEM ZE PRZESMAZONA NA MI0DZIE DO MOMENTU AZ SPECZNIEJE,

SMIETANA. DOPRAWIAMY SOLA, PIEPRZEM. NABIERZE tADNIEJSZEGO SZKLISTEGO KOLORU. POSYPUJEMY
CZARNYM PIEPRZEM, GROSZKIEM CUKROWYM.

SKtADNIKI: 4 PORCJE
400 G FASOLI PIEKNY JAS

CZABER, KMINEK

2 ZOLTE CEBULE

NATKA PIETRUSZKI

1 CALA TUSZKA ZIELONONOZKI KUROPATWIANE]
WEOSZCZYZNA NAROSOL

2 LYZKI MAKI

2 EYZKI MASEA

1SZKL. MLEKA

1SZKL. SMIETANY 18%

200 G BUNDZU

3 PAPRYKI ZIELONE

100 6 BRUSZNICY MROZONE]

2-3 £YZKI MIODU

SWIEZY GROSZEK CUKROWY

SOL, PIEPRZ
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OKRESLENIE *JABLKA LACKIE” JEST
ZAREZERWOWANE DLA GRUPY
OKRESLONYCH ODMIAN Z TERENU KOTLINY
EACKIEJ. OWOCE TE CHARAKTERYZUJA

SIE DOSC WYSOKA KWASOWOSCIA, TZW.
“GORSKA ZIELONA NUTKA”, WYJATKOWA
SOCZYSTOSCIA | AROMATEM, A TAKZE
WYSOKA JEDRNOSCIA MIAZSZU ORAZ
RUMIENCEM WIEKSZYM | WYRAZNIEJSZYM
NIZ JABEKA DANEGO GATUNKU
POCHODZACE Z INNYCH MIEJSC.

W DODATKU, JAK MAWIAJA SADOWNICY,
“NIE RDZEWIEJA” - CZYLI OBRANE NIE
BRAZOWIEJA.

KISZONYCH

- W STUDNI,
CHRUPIACYCH
ZIEMNIAKOW '
| JARMUZU
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~ KARP ZATORSKI

W TOWARZYSTWIE

JABLEK £ACKICH

ZIEMNIAKI | BATATY DOKEADNIE MYJEMY | RAZEM ZE SKORKA KROIMY JARMUZ WRZUCAMY NA ROZGRZANA PATELNIE | SMAZYMY NA OLEJU DO PODLEWAMY BIALYM WINEM. PO ODPAROWANIU
1 WCIENKIE PLASTRY. PARZYMY JE KROTKO W WODZIE Z DODATKIEM CUKRU, 2 MOMENTU, AZ KONCOWKI JARMUZU ZACZNA NAM SIE PRZYRUMIENIAC. 3 DODAJEMY SMIETANE, DUSIMY DO MOMENTU,

WRZUCAJAC JE NA2 MINUTY DO WRZATKU. ODSACZAMY Z WODY | SMAZYMY POSYPUJEMY SOLA. JABLKA OBRANE ZE SKORY, POKROJONE W CZASTKI AZ SOS ZGESTNIEJE. NA KONIEC DODAJEMY

NA G£EBOKIM OLEJU NA CHRUPIACO - JAK KLASYCZNE CHIPSY. SMAZYMY NA PATELNI Z DODATKIEM MAStA. KIEDY TYLKO BEDA MIEKKIE, MUSZTARDE, 0GORKI POKROJONE W KOSTKE,

BLENDUJEMY LUB PRZECIERAMY PRZEZ SITKO. KOPEREK. DANIE POSYPUJEMY CHIPSAMI

NA PATELNI ROZPUSZCZAMY £YZKE MASEA | NA ZEOTY KOLOR Z ZIEMNIAKOW | BATATOW, SKRAPIAMY PUREE
PRZESMAZAMY POKROJONA W KOSTKE CEBULE, NASTEPNIE DODAJEMY JABEKOWYM.

KAWAEKI KARPIA WCZESNIE) POSYPANEGO SOLA | PIEPRZEM.

SKtADNIKI: 4 PORCJE
1,20 KG FILETOW KARPIA ZATORSKIEGO BEZ SKORY

2 CEBULE ZOLTE

350 ML SMIETANY 30% Z LIMANOWE]

3-4 £YZKI MUSZTARDY FRANCUSKIE) Z ZIARNAMI GORCZYCY
4-5 0BRANYCH 0GORKOW KISZONYCH

PECZEK KOPERKU

10 ZIEMNIAKOW

2 BATATY

150 6 JARMUZU

4 JABLKA tACKIE

MASEO KLAROWANE DO SMAZENIA

SOK Z CYTRYNY

100 ML BIALEGO WINA WYTRAWNEGO

CUKIER, SOL, PIEPRZ

OLEJ DO SMAZENIA
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" PODHALANSKIE]

Z CHARSZNICKA
KAPUSTA
KISZONA

[ KLUSKAMI
HALUSKAMI
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~ STROGONOW
Z JAGNIECINY
PODHALANSKIEJ
Z CHARSZNICKA
KAPUSTA KISZONA

MIESO KROIMY W PASKI, PRZESMAZAMY PARTIAMI NA OLE)U, KAZDA

KIEDY MIESO BEDZIE MIEKKIE DODAJEMY KONCENTRAT. POZOSTALE HALUSKI MOZEMY ROWNIEZ PRZYGOTOWAC SAMI.

1 PORCJE OBSMAZAMY NA Z+QTO. NA TE) SAME] PATELNI | TEUSZCZU 2 2 CEBULE POKROJONE W KOSTKE RUMIENIMY NA OLEJU NA ZtOTY ZIEMNIAKI SCIERAMY NA TARCE NA DROBNYCH OCZKACH.
PRZESMAZAMY NA LEKKO ZtOTY KOLOR POKROJONA W PIORKA CEBULE. KOLOR, DODAJEMY POSIEKANA NA DROBNIE)SZE KAWAEKI KAPUSTE ODLEWAMY WODE STARAJAC SIE ZOSTAWIC JAK NAJWIECEJ
CEBULE I MIESO PRZEKtADAMY DO GARNKA, ZALEWAMY ZIMNA WODA | SMAZYMY, AZ KAPUSTA ZMIENI KOLOR NA LEKKQ BRAZQWY. SKROBI. DO MASY DODAJEMY JAJKO, MAKE ORAZ SOL.

TAK, ABY PRZYKRYLA MIESO, DODAJEMY PRZYPRAWY | DUSIMY POD NASTEPNIE DODAJEMY ORZECHY, SUSKE SECHLONSKA, ZURAWINE
PRZYKRYCIEM.

WYRABIAMY DOKEADNIE CIASTO. KLUSKI FORMUJEMY £YZKA

| WRZUCAMY NA GOTUJACA SIE 0SOLONA WODE. 0D MOMENTU
WYPLYNIECIA GOTUJEMY HALUSKI OK. 15 MINUT, W ZALEZNOSCI
0D ICH WIELKOSCI. ODCEDZAMY.

| CZARNUSZKE. W MIEDZYCZASIE ODGRZEWAMY HALUSKI NA MASLE
NA PATELNI. NA KAPUSTE WYKtADAMY STROGONOWA, HALUSKI,
TWARQG, POSYPUJEMY NATKA PIETRUSZKI.

4PORCJE

SKEADNIKI:
1,20 KG LOPATKI JAGNIECE)
4 CEBULE

150 G KONCENTRATU POMIDOROWEGO
300 G PIECZAREK

400 6 KAPUSTY KISZONE) Z CHARSZNICY
100 6 ZURAWINY SUSZONEJ

150 6 SUSKI SECHLONSKIE)

100 6 tUSKANYCH ORZECHOW WEOSKICH

KLUSKI HAEUSKI GOTOWE

150 6 TWAROGU NIEMIELONEGO

PIEPRZ CZARNY, SOL, JAtOWI_EC,

MAJERANEK, KMINEK, 2-3 LYZECZKI

CZARNUSZKI

OLEJ DO SMAZENIA
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NAZWA “SUSKA SECHLONSKA” WYWODZI SIE
2 GWARY BESKIDU WYSPOWEGO. “SUSKA”
~ OZNACZASUSZKE, CZYLI PODSUSZONA
. IPODWEDZONA SLIWKE, “SECHLONSKA®
~ POCHODZI 0D NAZWY MIEJSCOWOSCI SECHNA
 LEZACE) W GMINIE LASKOWA.
W SMAKU SUSKA SECHLONSKA JEST
~ LEKKO SLODKA, Z WYCZUWALNYM
~ POSMAKIEM | AROMATEM WEDZENIA,
SLIWKI SUSZY SIE | PODWEDZA
W SPECJALNYCH SUSZARNIACH. NAJWIECE)
AROMATU MA SUSKA Z KOSTKA, CZYLI
7 PESTKA

: g ’__i L

@S CIASTO
DROZDZOWE
Z KRUSZONKA
Z BIALE)
KIELBASY,
BRYNDZA
PODHALANSKA
Z CHRZANEM,
OSCYPKIEM
| SUSKA
SECHLONSKA
PODANE
Z KUBKIEM
ZALEWAJKI



|

~ CIASTO
DROZDZOWE
Z KRUSZONKA
Z BIALE)
KIELBASY

W GARNKU GOTUJEMY OBRANE ZE SKORY ZIEMNIAKI POKROJONE W KOSTKE
Z DODATKIEM ZIELA ANGIELSKIEGO, LISCI LAUROWYCH | SOLI. KIEDY
ZIEMNIAKI BEDA MIEKKIE, WYJMUJEMY JE Z WODY £YZKA CEDZAKOWA
(WODE ZOSTAWIAMY!) | PRZEPUSZCZAMY PRZEZ PRASKE. NASTEPNIE
PRZYGOTOWUJEMY CIASTO DROZDZOWE. DROZDZE KRUSZYMY, DODAJEMY
DWIE £YZECZKI CUKRU, TRZY £YZKI MAKI, CZTERY £YZKI CIEPLEGO MLEKA.

CALOSC MIESZAMY, PRZYKRYWAMY SCIERECZKA | ODSTAWIAMY NA 15
MINUT W CIEPLE MIEJSCE. MAKE PRZESIEWAMY DO MISKI, DODAJEMY
ROZCZYN DROZDZOWY, MLEKO, WODE, CUKIER | SOL | WYRABIAMY CIASTO.
NA KONIEC DODAJEMY OLE), WYRABIAMY DO MOMENTU, AZ CIASTO BEDZIE
0DCHODZIC 0D REKI. PRZYKRYTE SCIERECZKA ODSTAWIAMY DO WYROSNIECIA
W CIEPLE MIEJSCE NA OKOtO 20 MINUT. KIELBASE POZBAWIAMY OStONEK
| PRZESMAZAMY ROZDRABNIAJAC JA NA SKWARKI NA PATELNI Z CEBULA
POKROJONA W KOSTKE. BRYNDZE tACZYMY Z CHRZANEM, ZIEMNIAKAMI

| SMIETANA. DO WODY Z GOTOWANIA ZIEMNIAKOW DODAJEMY ZAKWAS

| GRZYBY SUSZONE. ZAGOTOWUJEMY | NA KONIEC DODAJEMY SMIETANKE

| KOPEREK.

CIASTO DZIELIMY NA CZESCI,

7 KAZDE) FORMUJAC NIEWIELKI
PLACEK. NA CIASTO WYKEADAMY
MASE Z BRYNDZY | ZIEMNIAKOW,
PRZESMAZONA KIELBASE
WYMIESZANA Z SUSKA
SECHLONSKA, OSCYPEK TARTY,
SKRAPIAMY OLEJEM | WSTAWIAMY
DO ROZGRZANEGO DO 220 STOPNI
PIEKARNIKA NA OKOLO 12 MINUT.

SKEADNIKI:

1KG MAKI PSZENNE)

200 ML OLEJU

100 6 SWIEZYCH DROZDZY

150 ML MLEKA , 300 ML WODY

2 YZKI CUKRU, 1£YZKA SOLI

400 G BIALE) SUROWE] KIELBASY

300 G BRYNDZY OWCZE)

3-4 tYZKI CHRZANU

1DUZY OSCYPEK,

4 ZIEMNIAKI , 1 CEBULA

ZAKWAS DO ZURKU

100 6 SUSKI SECHLONSKIE)

PECZEK KOPERKU, StODKA SMIETANA
GRZYBY SUSZONE , MAJERANEK, PIEPRZ, SOL

4 PORCJE
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