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Nowy Targ, 8 czerwca, 2010 r.

Partnerskie miasta pogranicza Nowy Targ i Kiezmark obchodza w tym
roku 15 - lecie swojego partnerstwa. W ciggu tych lat udato si¢ nam blizej
pozna¢, zaktywizowa¢ wiele grup i stowarzyszen, zainteresowac historia
i terazniejszoscig naszych miast. Podmiotem ktéry nam to ulatwia jest
Euroregion ,Tatry”, ktérego polska i stowacka siedziba znajduja si¢ wtasnie
w Nowym Targu i Kiezmarku. Wspélnie realizowane projekty dofinansowane
przez Euroregion ,Tatry” ze $rodkéw Unii Europejskiej, przeznaczonych na
wspolprace transgraniczng, przyczyniaja sie réwniez w znacznym stopniu do
umocnienia i rozwoju naszych partnerskich kontaktow. Wtasnie na jubileusz
15 - lecia tych kontaktéw realizowany bedzie program w ramach projektu pt.
»Nowy Targ - Kiezmark - transgraniczna prezentacja kuchni regionalnej”
Jest to bardzo ciekawa inicjatywa, bo od czasu otwarcia granic nasi mieszancy
pogranicza wiedzg coraz wigcej o sobie, ale s jeszcze obszary nie do konca
poznane i w tym przypadku ,rozsmakowane” jesli chodzi o regionalne
potrawy, z ktorych styng nasze regiony Podhala, Spisza i Orawy.

Mam nadzieje, ze jak wyrazita to nasza nowotarska poetka, ale i gazdzina
znajaca region i jego przysmaki nie tylko od teoretycznej strony Wanda
Szado - Kudasikowa, projekt ten przyczyni sie do tego, ze zgodzimy si¢ z Jej
stowami ,w goralskim jodle serce jest zamknione”. Nie watpie tez, ze po
degustacji tych potraw powtorzymy tez za nig: ,,po gorlaskim jodle ctek wiy,
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Wydanie tych przepisow drukiem zacheci tez z pewnoscig nie tylko
naszych mieszkancow do samodzielnego sprobowania przyrzadzenia
tych smakowitych i oryginalnych potraw. Beda to z pewnoscia przepisy
sprawdzone praktycznie przez jej autorke Jozefe Kuchte, w trakcie 38 juz edycji
Konkursu Potraw Regionalnych odbywajacego sie tradycyjnie w Lopusznej
w Gminnym O$rodku Kultury, tak bardzo zwigzanym z osoba ks. Prof. Jézefa
Tischnera, ktéry byt nie tylko ksiedzem, filozofem i myslicielem, ale i znawca
i smakoszem kuchni goéralskiej. Z pewnos$cig przepisy na jego ulubione
regionalne potrawy réwniez znajda sie w tej ksiazce kucharskiej.

Dziekujac wszystkim ktdrzy przyczynili sie do tego, ze projekt ten zostaje
zrealizowany: inicjatorowi Marcinowi Jagle, wszystkim realizatorom na czele
z Jozefg Kuchty oraz wspierajacym go Euroregionowi ,,Tatry” z Dyrektorem
Antonim Nowakiem, zycze dalszych tak udanych i zrealizowanych
pomysiow i inicjatyw. Podziekowanie te kieruje rowniez na stowacka strone
Tatr do zaprzyjaznionego z Miastem Kiezmarku z jego Primatorem Igorem
Sajtlava. Dzickuje takze p. Katarinie Stankovi¢ dyrektor Hotelowej Akademii
Otto Brucknera za przygotowanie przepiséw stowackiej kuchni i Jozefowi
Kopkasovi za ich praktyczng realizacje.

Marek FryZlewicz
Burmistrz Nowego Tagu




Nowy Targ, 8. juna 2010

Partnerské pohrani¢né mesta Nowy Targ a Kezmarok oslavia v tomto roku
15. vyrocie partnerstva. Pocas tychto rokov sa nam podarilo nielen blizsie
sa spoznat, aktivizovat mnozstvo skupin a spolkov, zaujat ludi histériu
a sucasnostou nasich miest. Institaciou, ktora nam partnerstvo ulahcuje,
je Euroregion Tatry, ktorého polské a slovenské sidlo je prave v Nowom
Targu a Kezmarku. Spolo¢ne zrealizované projekty, ktoré spolufinancoval
Euroregion Tatry z prostriedkov Eurdpskej tnie, ur¢enych na cezhrani¢na
spolupracu, sa tiez vo velkej miere pric¢inili o posilnenie a rozvoj nasich
partnerskych vztahov. Prave pocas jubilea 15-ro¢nych kontaktov bude
zrealizovany program v ramci projektu pod ndzvom Nowy Targ — Kezmarok
- cezhrani¢nd prezentacia regionalnej kuchyne. Ide o velmi zaujimavu
iniciativu, lebo od ¢ias otvorenia hranice nasi obyvatelia vedia o sebe ¢oraz
viac, ale st este oblasti nepreskiimané, ¢i v tomto pripade “nevychutnané” -
pokialide o regionalne jedla - vdaka ktorym st slavne nase regiony Podhalie,
Spi$ a Orava.

Dufam, Ze tak ako to vyjadrila nasa nowotargska poetka, ale aj gazdina, ktora
pozna region a jeho chute nielen teoreticky, Wanda Szado - Kudasikova,
tento projekt sa pricini o to, ze budeme sthlasit s jej slovami ,v goralskom
jedle je ukryté srdce”. Nepochybujem, Ze po ochutnavke tychto jedal budeme
tiez opakovat: ,,Po goralskom jedle ¢lovek az vyje, Ze Zije! .




Vydanie tychto receptov v kniznej podobe oslovi nielen nasich obyvatelov,
aby sami skusili pripravit tieto chutné a originalne jedla. Budu to recepty,
ktoré prakticky vyskuasala ich autorka Jozefa Kuchtova pocas uz 38. vydania
Sttaze regionalnych jedal, ktord sa tradi¢ne kona v Lopusznej v Obecnom
kultarnom stredisku, a ktord je tak velmi prepojena s osobou knaza Prof.
Jozefa Tischnera. Ten nebol len knazom, filozofom a myslitelom, ale aj
znalcom a degustatorom goralskej kuchyne. V tejto kucharskej knihe najdete
urcite tieZ recepty na jeho oblubené regionalne jedla.

Dakujem vsetkym, ktori sa pricinili o to, Ze projekt zrealizujeme: inicidtorovi
Marcinowi Jagtowi, vSetkym realizdtorom na cele s Jézefou Kuchtovou a tiez
Euroregionu Tatry na cele s riaditefom Antoninom Nowakom, ktory ho
podporoval. Zeldm daliie tak uspesné a zrealizované ndpady a iniciativy.
Podakovanie smerujem aj na slovensku stranu Tatier, do partnerského
mesta Kezmarku s jeho primatorom Igorom Sajtlavom. Dakujem aj Katarine
Stankovicovej, riaditelke Hotelovej akadémie Otta Brucknera, za pripravu
receptov slovenskej kuchyne a Jozefovi Kopkasovi za ich prakticku realizaciu.

Marek Fryzlewicz
Primdtor Noweho Targu
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Publikacja, ktéra oddajemy do Panistwa rakjest kolejnym owocem wspotpracy
partnerskiej miast Nowy Targ i Kiezmark. Miasta partnerskie podjely
si¢ wspolnej realizacji projektu ,Nowy Targ - Kiezmark transgraniczna
prezentacja kuchni regionalnej”, ktérego jednym z elementéw jest wydanie
drukiem przepisow kulinarnych charakteryzujacych kuchnie regionalna
pogranicza polsko-stowackiego.

Kazdy region ma swoje charakterystyczne i niepowtarzalne potrawy.
Receptury tych potraw zachowaly sie¢ dzieki kultywowaniu tradycji
pielegnowanych z pokolenia na pokolenie w zaciszu domowych kuchni.
Dzieki temu mozemy poznac najstarsza sztuke kulinarng i chronic to co dla
nas jest swojskie oraz odkrywa¢ na nowo smaki kuchni regionalnej zaréwno
naszej jak i stowackie;.

Najwazniejszy wplyw na obie kuchnie miaty warunki naturalne czyli: uboga
gleba, gorzysty teren, ostry klimat jak réwniez wplywy kultury ruskiej,
wegierskiej, niemieckiej stowackiej i woloskiej. Receptury tych kuchni
s3 bardzo podobne, poniewaz podstawe jadlospisu stanowily produkty
pochodzace zwlasnych gospodarstw czyli to co si¢ urodzito w polu (ziemniaki,
zboze, kapusta, buraki, groch, bob, fasola, jarzyny) i to co sie uchowato (dréb,
trzoda chlewna). Wszystko to musialo starczy¢ na caly rok. Jedzenia si¢ nie
kupowalto. Dwa razy w roku (u bogatszych gospodarzy) przed $wigtami
odbywalo si¢ $winiobicie. Wyrabiano wlasng kaszanke, salceson, pasztetowa,
kielbase, wytapiano smalec, marynowano mieso i stoning. Obowigzkowo
w kazdym domu kisito sie beczke kapusty. Do gotowania stuzyla kuchnia
z blachami z piecem do pieczenia chleba. Potrawy ugotowane na blachach
i chleb upieczony w piecu mialy swoisty smak. Takiego smaku nie maja
potrawy przyrzadzone na kuchni gazowej czy elektryczne;j.




Dawniej gospodynie nie mialy doktadnych przepisow na przyrzadzenie
potraw a wszystkie proporcje skladnikéw dawaly ,na oko’, kierujac sie
wlasnym wyczuciem i wprawa. Potrawy byly bardzo proste, a przez to zdrowe
i smaczne. Zawieraly duzo warzyw, a do przyprawiania wykorzystywano
ziola, ktdre zbierano i suszono. Podhalanskie i spiskie gospodynie potrafia
z prostych produktéow wyczarowaé kulinarne cudenka o niepowtarzalnym
smaku: groch z kapusts, kwasnica, moskol, bufty, kotacz, dziatki ze
skwarkami, kluski ziemniaczane z bryndza, kasza z baraning to tylko kilka
smacznych potraw sposrod wielu.

Promocja produktéow regionalnych i tradycyjnych oraz zdrowa kuchnia
chroni nasze dziedzictwo kulturowe i w duzym stopniu przyczynia si¢ do
atrakcyjnosci obu regionéw. Dania regionalne to bardzo wazny element
promogji turystyki oraz rozwoju agroturystyki. Coraz czeéciej restauracje
i karczmy - ktérych w Nowym Targu i Kiezmarku nie brakuje - siggaja
do starodawnych przepiséw kulinarnych uatrakcyjniajac swoje menu. Sa
one takze wykorzystywane w szkofach gastronomicznych i przekazywane
mlodemu pokoleniu.

W niniejszej ksigzce prezentujemy receptury zebrane przez gospodynie
regionu nowotarskiego oraz uczniéw i nauczycieli Hotelowej Akademii Otto
Brucknera w Kiezmarku. Przepisy stowackiej kuchni opracowal nauczyciel
tej szkoty p. Jozef Kopkas za co skladam mu uprzejme podzigkowania.

Jozefa Kuchta
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Publikacia, ktoru ste dostali do ruk, je dal$im plodom partnerskej spoluprace
miest Nowy Targ a Kezmarok. Tie sa podujali spolo¢ne realizovat projekt
“Nowy Targ - Kezmarok cezhrani¢nd prezentacia regionalnej kuchyne”
Jednou z casti tohto projektu je aj vytlacenie a vydanie kulinarskych receptov,
charakteristickych pre regionalnu kuchynu polsko-slovenského pohranicia.
Kazdy region ma svoje charakteristické a neopakovatelné jedla. Recepty
na ich pripravu sa zachovali vdaka uchovévaniu tradicii, o ktoré sa starali
obyvatelia tohto regiénu v ustrani kuchyn domov. Vdaka tomu mozeme
poznat najstarsie kulinarske umenie a chranit to, ¢o nam je vlastné, ako aj
znovuobjavovat chute regionalnej kuchyne - ako nasej, tak aj slovenskej.
Najdolezitejsivplyvna obe kuchyne mali prirodné podmienky, teda: chudobna
poda, horsky terén, drsna klima ako aj vplyv ruskej, madarskej, nemeckej,
slovenskej a valasskej kulttry. Recepty tychto kuchyn st velmi podobné,
pretoze zaklad jedalnicka tvorili produkty z vlastnych hospodarstiev, teda
to, ¢o sa urodilo na poli (zemiaky, obilie, kapusta, cvikla, hrach, bob, fazula,
zelenina) a to, ¢o sa dochovalo (hydina, bravéovy dobytok). Vietko to muselo
postacit na cely rok. Jedlo sa nekupovalo. Dvakrat do roka sa pred sviatkami
(u bohatsich gazdov) robila zabijacka. Vyrabali sa vlastné jaternice, tlacenka,
pastéta, klobasy, topila sa mast, marinovalo sa méso a slanina. V kazdom
dome sa nakladala kysld kapusta. Na varenie sluzila kuchyna s platnou
a pecou na pecenie chleba. Jedld uvarené na platni a chlieb upeceny v peci
mali svojskd chut. Takato chut uz nemaju jedla pripravované na plynovom
¢i elektrickom sporaku.




Kedysi gazdiné nemali presné recepty na pripravu jeddl a vetky mnozstva
jednotlivych surovin davali “od oka’, pricom sa riadili vlastnym instinktom
a praxou. Jedla boli velmi jednoduché, a napriek alebo vdaka tomu zdravé
a chutné. Obsahovali vela zeleniny a na ochucovanie sa pouzivali susené
byliny, ktoré si sami zbierali a susili. Gazdiné z Podhalia a SpiSa dokazu
z jednoduchych surovin vycarovat kulinarske zazraky neopakovatelnej chuti:
hrach s kapustou, kysla kapusta, moskol, buchty, kola¢, dzadky so skvarkami,
halugky s bryndzou, krupy s baraninou - to je len niekolko chutnych jedal
spomedzi mnohych.

Ponuka regiondlnych a tradi¢nych vyrobkov, ako aj zdrava kuchyna,
chrania nase kultirne dedi¢stvo a vo velkej miere vplyvaji na zvySovanie
atraktivity oboch regionov. Regionalne jedla st velmi dolezitym prvkom
propagacie turizmu a tiez rozvoja agroturizmu. Coraz Castejsie retaurdcie
a kr¢my - ktoré nechybaju ani v Nowom Targu, ani v Kezmarku - siahaja
po starodavnych kulinarskych receptoch, aby zatraktivnili svoje menu. Tieto
recepty sa vyuzivaju aj v $kolach so stravovacim zameranim, aby sa s nimi
zoznamili mladé generacie.

V tejto knihe prezentujeme recepty zozbierané gazdinami z nowotargského
regionu a tiez ziakmi a ucitelmi Hotelovej akadémie Otta Brucknera
v Kezmarku. Recepty slovenskej kuchyne spracoval ucitel z tejto skoly, Jozef
Kopkas, za ¢o mu laskavo dakujem.

Jozefa Kuchta
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Do gorgcego wywaru jarzynowego
wrzucic roztartq kostke bryndzy
owczej. Oddzielnie ugotowac
makaron tazankowy i wlozy¢ go
do przygotowanego wywaru.

P EP P P P Cp

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 2 litry wywaru jarzynowego
¢ 1 kostka bryndzy owczej
¢ makaron tazankowy

POCET PORCII: 4
Suroviny:

¢ 2 litre zeleninového vyvaru
¢ 1 kocka ovéej bryndze
¢ Siroké cestoviny

Do horiiceho zeleninového vyvaru
vhodit postrithanii kocku ovcej
bryndze. Samostatne uvarif Siroké
cestoviny a vloZit do pripraveného

vyvaru.
&
WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH
W tych naszych potrawach
Same witaminy
Kapusta, buraki
Grule i wszystkie jarzyny
QleS pOé
Z.

ZUPY/POLIEVKY




Pokrojong w kostke marchew

i pietruszke zala¢ wodg dodac kminek,
lis¢ laurowy, czosnek i razem ugotowac.
Ze stoniny i mgki zrobié¢ zasmazke

i polgczy¢ z wywarem z jarzyn.
Doprawic solg i pieprzem. Oddzielnie
ugotowa¢ ziemniaki. Zoproske podawac
z ugotowanymi ziemniakami.

Posypac zielong pietruszkg lub suszong
mietg.

is
(\)QJQ pOé

&

ZUPY/POLIEVKY

Na kocky nakrdjanii mrkvu a petrzlen
zaliat vodou, pridat rascu, bobkovy
list, cesnak a spolu povarit. Zo slaniny
a mitky urobit zdprazku a pridat

do vyvaru zo zeleniny. Dochutit solou
a ciernym korenim. Samostatne
uvarit zemiaky. Poddvat s uvarenymi
zemiakmi.

Posypat petrzlenovou viiatou alebo
susenou mdtou.

L

-

& &0 B0 &0 80 o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ marchewka, pietruszka, kminek,
lis¢ laurowy, 2-3 zabki czosnku,

¢ 10 dkg stoniny

¢ 1 kg ziemniakow

¢ 3 lyzki maki

¢+ natka zielonej pietruszki

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ mrkva, petrzlen, rasca, bobkovy
list, 2-3 struciky cesnaku,

¢ 10 dkg slaniny

¢ 1 kg zemiakov

¢ 3 lyzice muky

¢ petrzlenovd vnat

KUCHYNSKE AFORIZMY

DCERA MATKE
- Nechcem Jedrka
- on je taky o$tiepok
&
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg burakéw ¢wiklowych

¢ 1 litr serwatki

+ 1 kg ziemniakow

¢ przyprawy: pieprz, sol, tyzka
octu, 3 tyzki $mietany

PoOCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ 1 kg Cervenej repy

¢ 1 liter srvatky

¢ 1 kg zemiakov

¢ Prisady: ¢ierne korenie, sol,
lyZica octu, 3 lyzice smotany

Pokrojone buraki ugotowa¢ z tyzkg octu. Nakrdjanii repu varit' s lyZicou octu.
Do soku buraczanego dodac serwatke. Do stavy z Cervenej repy pridat srvdtku.
Doprawic solg i pieprzem, podbic¢ Dochutit solou a ciernym korenim,
Smietang. Ziemniaki ugotowad, wytozy¢ zaliat smotanou. Zemiaky uvarit, dat
na talerz i zala¢ barszczem. na tanier a zaliat bors¢om.
. KUCHYNSKE AFORIZMY
Q¥ Lo SUSEDKA SUSEDKE V ZLOSTI
Qé\) ‘% - Vbehla ako slivka do kompétu

A -

ZUPY/POLIEVKY




Gruszki i Sliwki zala¢ wodg na noc

i ugotowac w tej samej wodzie, w ktorej
sie moczyly. Gdy sg migkkie dodac
serwatke i mleko - zagotowaé. Podbic¢
Smietang wymieszang z mgkg,

a nastegpnie doda¢ sél i cukier do smaku.

Konsystencjg powinno przypominac
budyn.

is
{\)QJQ pOé

]

ZUPY/POLIEVKY

Hrusky a slivky zaliat vodou na noc

a varit'v tej istej vode, v ktorej v noci
stdli. Ked' st mékké, pridat srvdtku

a mlieko - priviest do varu. Pridat
smotanu zmiesanii s miikou, potom sol’
a cukor pre chut.

Konzistencia by mala pripominat
puding.

.

& &0 B0 &0 80 o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 litr serwatki

¢ 1 litr wody

¢ 1 litr mleka

¢ 15 dkg suszonych sliwek
¢ 15 dkg suszonych gruszek
¢ 1 szklanka $mietany

¢ 1 tyzka maki

¢ 560l cukier do smaku

PoCET PORCIf: 4

Suroviny:

* 1 liter srvatky

¢ 1 liter vody

¢ 1 liter mlieka

¢ 15 dkg susenych sliviek
¢ 15 dkg susenych hrusiek
¢ 1 pohdr smotany

¢ 1 lyzica muky

¢ sol'a cukor na ochutenie

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
DO DZIECKA
- Okraglutki jak pgczek w masle

19
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* 30 dkg sliwek suszonych

¢ makaron tazankowy

¢ 2 tyzki cukru

¢ 1 szklanka $mietany stodkiej

POCET PORCI{: 4

Suroviny:

¢ 30 dkg susenych sliviek
¢ Siroké rezance

¢ 2 lyzice cukru

¢ 1 pohar sladkej smotany

Sliwki namoczy¢ na noc, ugotowac w tej Slivky namocit na noc, uvarit v tej istej
samej wodzie, w ktorej si¢ moczyly vode, v ktorej sa mocili, osladit a pridat
postodzié i polgczy¢ ze Smietang. smotanu. Zvldst uvarit Siroké rezance,
Osobno ugotowac makaron tazankowy, scedit, prepldchnut studenou vodou
odcedzi¢, przeptukac zimng wodg a vlozit do polievky.
i wlozy¢ do zupy.
@
POWIEDZONKA KUCHENNE
BABA DO CHLOPA
- Cos ty taki niedosolony
— Czerwonys jak burak
(\)@Qw Lo,
& =
m -

ZUPrY/POLIEVKY




Fasolg namoczy¢ i ugotowac w tej

samej wodzie na sypko. Pokrojone
ziemniaki i pokrojony boczek ugotowaé
do migkkosci dodajgc ugotowang fasole.
Przygotowang zacierke wrzucac matymi
kawatkami do gotujgcej si¢ zupy.

Dodac do tego podsmazong stoning

z cebulkg. Doprawic przyprawami.
Posypaé natkg pietruszki.

Fazulu namocit a uvarit v tej istej vode
do sypka. Nakrdjané zemiaky a bocik

uvarit do mdkka, pridat uvarenii fazulu.

Pripraventi mrvenicu po malych
kiiskoch vhadzovat do polievky, ktord
sa vari. Pridat usmaZenii slaninu

s cibulkou. Dochutit korenim. Posypat
petrzlenovou viiatou.

is p,
S
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ZUPrY/POLIEVKY
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 30 dag bialej fasoli

¢ 50 dag ziemniakow

¢ 10 dag boczku i 5 dag stoniny

¢ 1 cebula

¢ Przyprawy: sol, pieprz,
majeranek, natka pietruszki

¢ zacierka z 1 jajka i 30 dag maki
(potaczy¢ oba sktadniki i dobrze
wyrobic)

PocCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ 30 dkg bielej fazule

¢ 50 dkg zemiakov

¢ 10 dkg bocika a 5 dkg slaniny

¢ 1 cibula

¢ Prisady: sol, ¢ierne korenie,
majoranka, petrzlenova vnat

¢ mrvenica z 1 vajicka a 30 dkg
muky (dobre zmiesat obe
suroviny)

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
CHLOP DO BABY
- Masz oczy jak cebule

21
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Mieso zalaé wodg, ugotowac

do migkkosci z jarzynami

i przyprawami. Osobno ugotowaé
kapuste kiszong i polgczyc z wywarem
migsno-jarzynowym. Ziemniaki
ugotowaé i podawac z kwashicg.

Mdso zaliat vodou, uvarit do mdikka

so zeleninou a prisadami. Zvlast uvarit

kysli kapustu a pridat k mésovo

- zeleninovému vyvaru. Zemiaky uvarit

a podavat's kapustou.

W&/MW%WMWW
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ V> kg zeberek

¢ marchew, pietruszka, cebula,
czosnek

¢ V5 kg kiszonej kapusty

¢ przyprawy: ziele angielskie,
listek laurowy, sol, pieprz

¢ 6-7 ziemniakow

POCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ 15 kg rebierok

¢ mrkva, petrzlen, cibula, cesnak

* 15 kg kyslej kapusty

¢ Prisady: nové korenie, bobkovy
list, sol, ¢ierne korenie

¢ 6-7 zemiakov

&
WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH

Ej dobra ona dobra

Chtopu po przepiciu
Pragnienie ukoi
Kiedy w gardle pali
is
B Lo
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ZUPY/POLIEVKY




Do gotujgcej si¢ wody wktadamy porcje
miesa z gesi i gotujemy. Nastepnie
dodajemy jarzyny i solimy, gotujemy
razem az migso bedzie migkkie.

Na koticu doprawiamy do smaku
pieprzem, lubczykiem lub maggqg oraz
posypujemy natkq pietruszki.
Podajemy z ugotowanymi oddzielnie
ziemniakami.

Do przyrzgdzenia takiego rosotu mozna
uzyc takze inne mieso np: wolowe,
baranie, wieprzowe i drobiowe (kura,

kaczka, indyk).

Do vriacej vody priddvame mdso

a varime. Ndsledne priddvame zeleninu
a osolime, varime spolu, pokial nie

je mdso mdkké. Na konci priddvame
pre chut Cierne korenie, amarant alebo

maggi a posypeme petrzlenovou viiatou.

Poddvame so samostatne uvarenymi
zemiakmi.

Na pripravu takéhoto vyvaru mozete
pouZit aj iné mdso, napr.: hovidzie,
baranie, bravcové a hydinu (kurca,
kacka, morka).

is
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ZUrY/POLIEVKY
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg miesa z gesi

+ marchew, pietruszka, seler,
cebula, zgbek czosnku

¢ przyprawy: pieprz, sol, magga
lub lubczyk, natka pietruszki

¢ 1 kg ziemniakow

PocCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ 1 kg husaciny

¢ mrkva, petrZlen, zeler, cibula,
stricik cesnaku

¢ Prisady: ¢ierne korenie,
sol, maggi alebo amarant,
petrzlenova viat

¢ 1 kg zemiakov

&

WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH
Poprobujcie wszyscy
Gesiny z kwasnicy
Bo ja gotowaty
Z Lopusznej dziewice
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Marchew z ziemniakami pokrojone

w grubg kostke ugotowa¢ a gdy bedg
migkkie dobrze rozgnies¢.

Na masle zeszkli¢ drobno pokrojong
cebulg i przelozy¢ do marchwi

z ziemniakami a na pozostatym
masetku zrobi¢ zasmazke i wlac do zupy.
Doprawié do smaku przyprawami.
Marchwianke mozna réwniez ugotowac
kawatkiem migsa drobiowego (ges,
indyk, kaczka), ktory po ugotowaniu
kroimy drobno i wktadamy do zupy.

is
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Na velké kocky pokrdjanti mrkvu

a zemiaky uvarit a ked budii mékké,
rozpucit. Na masle do sklovita

opraZzit nadrobno pokrdjanii cibulu

a pridat k mrkve so zemiakmi

a na zvySnom masielku urobit zaprdzku
a vliat do polievky. Ochutit prisadami.
Mrkvianku mozno varit aj s kiiskom
hydinového mdsa (hus, morka, kacka),
ktory po uvareni nadrobno pokrdjame
a vlozime do polievky.

L
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg marchwi

¢ 1 kg ziemniakow

¢ masto na zasmazke

¢ 1 cebula

¢ 1 lyzka maki

¢ przyprawy: sol, pieprz, cukier

PoCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ 1 kg mrkvy

¢ 1 kg zemiakov

¢ maslo na zaprazku

¢ 1 cibula

¢ 1 lyzica muky

¢ Prisady: sol, ¢ierne korenie,
cukor

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
KIEDY SIE COS NIE UDAJE
WTEDY MOWIMY
- No to masz babo placek

ZUPrY/POLIEVKY




Kietbase, boczek i migso gotujemy

w 2 litrach wody a nastgpnie wyjmujemy
z wywaru. Do wywaru dodajemy
Smietang z roztartqg mgkg i tarty chrzan.
Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.
Nastepnie kroimy w kostke ugotowane
wedling, migso, boczek i wrzucamy

do zupy. Podajemy z gotowanymi
jajkami.

ZUrY/POLIEVKY

» A omoind frodiond

Klobdsu, bécik a mdso varime v dvoch
litroch vody a ndsledne vyberieme

z vyvaru. Do vyvaru priddme smotanu

s rozhabarkovanou miikou a nastrithany
chren. Ochutime solou a ciernym
korenim. Potom na kocky pokrdjame
tideninu, mdso a bocik a vlozime

do polievky. Poddvame s varenymi
vajickami.

&0 &0 B0 &0 80 o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 15 dag kielbasy swojskiej

¢ 15 dag boczku

¢ 20 dag miesa wieprzowego
wedzonego

¢ 1 szklanka kwasnej $mietany

¢ 2 lyzki maki

¢ 3 lyzki tartego chrzanu

¢ 3 jajka ugotowane na twardo

* s0l, pieprz

POCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ 15 dkg domécej klobdsy

¢ 15 dkg bocika

¢ 20 dkg udeného bravcového
mdsa

¢ 1 pohar kyslej smotany

¢ 2 lyzice muky

¢ 3 lyzice strihaného chrenu

¢ 3 na tvrdo uvarené vajicka

¢ sol, ¢ierne korenie

KUCHYNSKE AFORIZMY
SUSEDKA SUSEDKE V ZLOSTI
— Teraz si sladuckd ako cukor
Lol
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Satate optukac, poszarpac rekami
i wygnies¢. Oddzielnie ugotowac wywar

z kosci i jarzyn a nastgpnie dodac zZetyce.

Na stonince zrobi¢ zasmazke i wlaé
do wywaru. Dodac satate, zagotowac
a na koniec podbi¢ Smietang. Podawaé

z ugotowanymi oddzielnie ziemniakami.

Saldt oplachnut, natrhat rukami

a uhnietit. Zvldst uvarit vyvar z kosti

a zeleniny a ndsledne pridat Zincicu.
Na slanine urobit zaprdazku a viiat ju
do vyvaru. Pridat Saldt, priviest do varu
a na koniec pridat smotanu. Poddvat so
samostatne uvarenymi zemiakmi.

is o
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 2 glowki salaty

* ko$¢ wedzona wieprzowa

¢ marchew, pietruszka, cebula

¢ 2 litr wody

¢ ok. ¥ litra zetycy (mozna
réwniez uzy¢ kwasnego mleka
lub serwatki)

¢ 10 dag stoniny lub boczku na
zasmazke

¢ 56l

¢ 1 kg ziemniakow

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ 2 hlavky salatu

¢ tdend bravéovd kost

¢ mrkva, petrZlen, cibula

¢ 2 litre vody

¢ pribl. % litra Zin¢ice (mdzeme
tiez pouzit kyslé mlieko alebo
srvatku)

¢ 10 dkg slaniny alebo bdcika na
zaprazku

¢ sol

¢ 1 kg zemiakov

ZUPrY/POLIEVKY




Do wrzgcej osolonej wody wsypac

magke i od spodu rytmicznie wymieszac
rogalkqg tak by nie powstaly krupy.
Catosé gotowaé ok. 5 minut, nastgpnie
ostudzic¢ zimng wodg — powstate kluski
odcedzi¢, do pofowy objetosci wody wlacé
mleko. Podgrzac.

ZUrY/POLIEVKY

Vriacu vodu osolime zasypeme miikou
a mutvicou - habarkou od spodu rychle
rozhabarkujeme tak, aby vznikli hrudky.
Tie povarime cca 5 mintit. Schladime
studenou vodou - halusky scedime vodu
zlejeme do polovici objemu prilejeme
sladké mlieko. Prehrejeme.

&0 &0 B0 &0 80 o

LiczBA PORCJI: 4

Skladniki:

+ Woda 1000 ml
* Sol 50g
¢ Maka pszenna 300g
* Mleko 500 ml
POCET PORCIi: 4

Suroviny:

+ Suroviny:

¢ Voda 1000 ml
¢ Sol 50g
¢ Hladka muka 300¢g
* Mlieko 500 ml

&

WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH
Kiedy nie masz zebow
Najlepsza jest bryjka
Lagodna dla zoladka
Nie musisz jej gryz¢




Z cukru przygotowac jasny karmel,
ktéry nastepnie nalezy zala¢ wodg

i przez chwilg gotowal. Doda¢ czerwone
wino i drobno pokrojone suszone sliwki,
ktore nalezy pozostawic w zupie az
zmiekng. Do gotujgcej sig zupy dodaé
cynamon i jeszcze przez chwilg gotowac.
Z pozostatych skladnikéw przyrzgdzic
ciasto na kluski, wrzuci¢ do gotujqgcej
sig zupy. Zupe mozna doprawic cukrem,
solg. Do smaku skropi¢ cytryng.

Z cukru pripravime svetlejsi karamel,
ktory zalejeme vodou a rozvarime.
Priddme Cervené vino a na drobnejsie
pokrdjané susené slivky. Nechdme
odstat aby zmdkli. Dame varit.
Priddme skoricu a uvarime. Do hotovej
zavarime trhance z rezancového cesta.
Uvarime a ochutime cukrom a solou.
Moze sa dochutit citronom

P EP P P P P

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Suszone sliwki wedzone

¢ Czerwone wino

* Woda

+ Sol

¢ Cukier

¢ Cynamom mielony
¢ Maka razowa

* Jajko 1 szt.

* Woda

POCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ Susené udené slivky
¢ Cervené vino

¢ Voda

¢ Sol

¢ Cukor

+ Skorica mletd

¢ Hruba muka

¢ Vajce 1 ks

* Voda

¢ Sol

200 g
200 g
1300 ml
20g
100 g
3g

100 g
40¢g

50 ml

200¢g
200 g
1300 g
20g
100 g
3g
100 g
40¢g
50g
20g

&

POWIEDZONKA KUCHENNE

JAK PRZYJDZIE PODPITY
- Juze$ podchmielony

ZUPrY/POLIEVKY
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Na kuropatwie z dodatkiem, soli,
marchwi ugotowac rosot, ktory
nastepnie nalezy przecedzic. Powstaty
wywar rozcieficzy¢ winem, dodac
Swieze owoce lesne, przez chwilg
gotowaé. Pod koniec gotowania zupe
doprawi¢ do smaku solg. Ugotowang
zupe podawac z suchymi plackami
chlebowymi, lub z drobno pokrojonymi
kawatkami migsa. Zamiast kuropatwy
mozna wykorzystac: bazanta, przepiorke
lub inne dzikie ptactwo...

Przepis na placek chlebowy:

Z ciasta chlebowego nalezy uformowac
placki o grubosci 1 cm, a nastepnie

Z tetrova, soli, korenia, mrkvi uvarime
vyvar, ktory precedime. Zriedime vinom,
priddme Cerstvé lesné ovocie prevarime
a dochutime solou a poddvame

s Poskrobkom - chlebovou suchou
plackou. Z chlebového cesta sa upecii
placky o hribke 1 cm na sucho v rire.
Ten sa ldme a mdéa. Vo vyvare moZeme
podat'i uvarené nadrobno rezané mdiso.
Ak nemdme jarabicu mézeme pouZit
iny pernatii zverinu-bazant, prepelica.

upiec w piekarniku. Placki mozna A9 sto 2,
tamaé i maczac w rosole. l%& =)
[«
‘gpt

ZUrY/POLIEVKY

LiczBA PORCJI: 4

Skladniki:
¢ Kuropatwa 450 g
* S6l 40 g
* Jalowiec 5g
¢ Ziele angielskie 5g
¢ Marchew 100 g
¢ Jagody, maliny, truskawki 100 g
¢ Wino deserowe 200 ml
¢ Placki chlebowe 200 g
POCET PORCI{: 4
Suroviny:
¢ Jarabica 450 g
¢ Sol 40 ¢
¢ Borievka-jalovec 5g
¢ Nové korenie 5¢g
¢ Mrkva 100 g
* Cucoriedky,

maliny, jahody 100 g
¢ Dezertné vino 200¢g
¢ Poskrobok 200g

@
POWIEDZONKA KUCHENNE
SASIADKA DO SASIADKI
W ZLOSCI

- Z niej to dobre zidtko
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Lesnie grzyby 300 g
¢ Stonina 100 g
¢ Cebula 100 g
* Sol 40g
( F ¢ Kminek 5g
Q ¢ Pieprz mielony g
b _ ¢ Masto 100 g
g ¢ Maka pszenna 100 g
! r" * Woda 1000 ml
‘ PocCET PORCII: 4
Suroviny:
¢ Zmes lesnych
Umyte grzyby pokroic. Na patelni Umyté huby narezeme na drobno hub cerstvych 300¢g
roztopic¢ stoning podgrzac cebule, dodac a ddme na slaninovo - cibulovy zdklad, ¢ Slanina 100 g
pokrojone grzyby, posolic, doda¢ kminek osolime, priddme rascu a korenie, ¢ Cibula 100 g
i pieprz, chwilg podsmazy¢ a nastepnie poprazime a zalejeme vodou. Uvarime. ¢ Sofl 40g
zalaé wodg, ugotowad. Z 2 masla hladkej miiky pripravime ¢ Rasca 5g
Z masta i mgki zrobi¢ zasmazke tmavii zdprazku ktorou zahustime ¢ ¢ierne ml. korenie 3g
i zasmazkq zagescic zupe. Doprawié polievku. Prevarime a dochutime solou ¢ Preprazené maslo 100 g
do samku solg. a korenim. ¢ Hladka muka 100 g
¢ Voda 1000 g
AS Sfolb
N S
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ZUPY/POLIEVKY




Wedliny zala¢ wodg ugotowad do

miekkosci z warzywami i przyprawami.

Do ugotowanych wedlin dodac kapuste
kiszong i jeszcze chwile gotowad. Do
ugotowanej zupy dodac domowy
makaron, ktéry nalezy przygotowaé

z maki, jajka, wody oraz soli. Catos¢
gotowac ok 10 min. Do tak ugotowanej
zupy dodac swiezy chrzan i do smaku
doprawic solg.

ZUrY/POLIEVKY

Pocas varenia mdsa priddme nadrobno
narezanti zeleninu a varime.

Miikké videniny vyberieme, priddme
preseknutii kysli kapustu a varime.

Do hotovej zavarime domdcu cestovinu,
ktorii pripravime z miiky, vajcia vody

a soli. Rezance sii hrubsie, varia sa preto
dlhsie cca 10 min. Hotovii polievku
dochutime Cerstvym chrenom a solou.

AS sto
X %
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Wywar z wedlin
(szynka, kietbasa...) 1000 ml
¢ Warzywa (marchew, seler,

pietruszka) 150 g
+ Kapusta kiszona 250 g
¢ Chrzan $wiezy 70g
+ Sl 10g
¢ Maka razowa 100 g
¢ Jajko 40 g
+ Woda 50 ml

POCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ Vyvar z udenin
($unka, klobésa...)

* Korenova zelenina
(mrkva, zeler, petrzlen) 150 g

1000 ml

* Kapusta kysla 250 g
¢ Chren cerstvy 70g
¢ Sol 10g
¢ Hruba muka 100 g
¢ Vajce 1ks 40¢g
¢ Voda 50 ml
¢ Sol 10g

31



Do gorgcego wywaru z klusek wrzucié
roztartg kostke bryndzy wymieszac

i chwile gotowad. Ser pokroi¢ w kostke
i podgrzaé na masle. Podgrzany ser
dodac do wywaru. Potrawe posypaé
szezypiorkiem. Zupe mozna podac

z grzankami.

Prze

Do vyvaru z halusiek priddme

bryndzu, rozmiesame a priddme

na kocky narezany na masle prehriaty
syr. Posypeme nadrobno nasekanou
pazitkou premiesame a poddvame

s opecenym chlebom, ktory sme narezali
na kocky.

Q\S Sfolb
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:
* Wywar z klusek

ziemniaczanych 1000 ml
* Sol 15g
¢ Masto 20g
¢ Ser owczy 80g
¢ Bryndza 100 g
¢ Szczypiorek 20g
¢ Chleb 200 g

POCET PORCII: 4

Suroviny:
¢ Vyvar zo zemiakovych

halusiek 1000 ml
¢ Sol 15g
¢ Maslo 20¢g
¢ Ovci syr 80¢g
¢ Bryndza 100 g
¢ Pazitka 20¢g
+ Chlieb 200 g

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
CHLOP DO BABY
- Nadeta jestes jak dynia

ZUPrY/POLIEVKY




Dynie oczyscic z pestek, utrzec, posolic,
posypac ttuczonym jatowcem, zielem
angielskim, kminkiem i uotowac

w wodzie. Oczyszczong i pokrojong

w drobng kostke brukiew podsmazy¢
na masle, a nastepnie dodac

do gotujgcej sig dyni.

Kiedy sktadniki bedg migkkie zupe
zagesci¢ mgkg wymieszang w mleku.
Dodac¢ delikatnie pokrojony koperek

i kwasng Smietane, zagotowac. Podawac

z preclem. Brukiew mozna zastgpié
kalarepg.

Q;\S Sfolb
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ZUrY/POLIEVKY

Tekvicu ocistime, nastrithame, osolime,
okorenime drvenou borievkou, novym
korenim a rascou a rozvarime. Pocas
varu priddme kvaku, ktorii sme ocistili
a narezali na drobné kocky. Kvaku
sme opraZili na masle. Varime ju spolu
s tekvicou.
Ak st suroviny mdkké polievku
zahustime mitkou rozrobenou
v mlieku. Priddme jemne sekany
kopor, pochiitkovii smotanu prevarime
a prechutndme. Ako prilohu
odporiicame pracliak. Ak nemézZeme
zohnat karpel méZeme ho nahradit
kalerdbom.

0
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Dynia

+ Woda

+ Sl

¢ Masto 100 g

¢ Brukiew - kalarepa
* Koperek $wiezy
¢ Mleko

¢ Kwasna $mietana
+ Maka pszenna

* Jatowiec

¢ Ziele angielskie

¢ Kminek

PoCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ Tekvica

¢ Voda

¢ Sol

¢ Preprazené maslo
¢ Kvaka- karpel

* Kopor cerstvy

+ Mlieko

¢ Kysla smotana

¢ Hladka muka

¢ Borievka- jalovec
¢ Nové korenie

* Rasca

400 g
1000 ml
30g

300g
20g
500 ml
100 g
100 g
lg

lg

lg

400 g
1000 ml
30g
100 g
300¢g
20¢g
500 ml
100 g
100 g
lg

lg

lg
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Peczak zala¢ wodg na noc. W drugim
naczyniu namoczy¢ sliwki. Peczak
ugotowac w tej samej wodzie,

w ktorej sie moczyly dodajgc 2

tyzki masta i odrobing cukru. Gdy
peczak bedzie ugotowany (gesty)
odstawiamy. Smarujemy mastem dno
rondla, uktadamy warstwe kaszy,

na niej uktadamy odcedzone sliwki,
posypujemy cukrem wymieszanym

z cukrem waniliowym. Naktadamy
nastepng warstwe (jak poprzednio) tak
aby na wierzchu byla kasza. Po niej
rozprowadzamy masto, posypujemy
cukrem i zapiekamy w piekarniku.
Po zapieczeniu dajemy porcje

na talerzyki.

A
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Kriipy zaliat na noc vodou. V dalsej
nadobe namocit slivky. Kripy varit

v tej istej vode, v ktorej boli namocené,
pridat do nich 2 lyZice masla a trochu
cukru. Ked budii kriipy uvarené

(husté), odstavime ich. Dno kastrdla
vymastime maslom, uloZime vrstvu
krip, na #iu ulozime scedené slivky,
posypeme cukrom zmieSanym

s vanilkovym cukrom. Vrstvime opdt tak
ako predchddzajiicu vrstvu a ukoncime
krispami. Na to rozlejeme maslo,
posypeme cukrom a zapecieme v riire.
Po zapeceni ddvame porcie na tanieriky.

[
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 30 dag peczaku (kasza)

¢ 0,75 litra wody

¢ 8 tyzek masta

¢ 25 dag suszonych sliwek (bez
pestek)

¢ cukier, sol, cukier waniliowy

PoCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ 30 dkg krup (kase)

¢ 0,75 litra vody

¢ 8 lyzic masla

¢ 25 dkg susenych sliviek (bez
kostok)

¢ cukor, sol, vanilkovy cukor

e
POWIEDZONKA KUCHENNE
KIEDY SIE COS NIE UDAJE
WTEDY MOWIMY
— Ale si¢ narobilo bigosu




Namoczone w wodzie przez noc grzyby
ugotowac, wyjgc i drobno pokroic.

Na smalcu zeszkli¢ cebulke, dodaé
pokrojone grzyby dolaé wodeg, dopetnic
wodg spod gotowanych grzybéw

i chwilg razem gotowad. Smietang
rozetrze¢ z mgkq i polgczyé z grzybami.
Doprawié do smaku solg i pieprzem.
Oddgzielnie ugotowac pegczak w osolonej
wodzie. Podawac kaszg polang sosem

a po wierzchu posypac natkq pietruszki.

x sosern W/éﬂt{/’%@

Cez noc vo vode namocené hriby uvarit,

vybrat a nadrobno pokrdjat.
Na masti oprazit do sklovita cibulku,
pridat pokrdjané hriby, priliat vodu,

doplnit vodou z varenych hribov a chvilu

spolu varit. Smotanu rozhabarkovat
s mitkou a vliat do hribov. Ochutit

solou a ¢iernym korenim. Zvldst uvarit

v slanej vode kriipy. Poddvat kasu

poliatu omdckou a na vrchu posypanii

petrzlenovou viatou.

s p
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 30 dag kaszy

¢ gar$¢ suszonych grzybow

¢ ¥ cebuli

¢ 1-2 lyzek smalcu

* 1 litra wody

¢ 2 tyzki $mietany

¢ 1 lyzka maki

¢ przyprawy: sol, pieprz, natka
pitruszki

PocCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ 30 dkg krup

¢ hrst susenych hribov

¢ ¥ cibule

¢ 1 - 2 lyZzice masti

* 1 litra vody

¢ 2 lyzice smotany

¢ 1 lyzica muky

¢ Prisady: sol, ¢ierne korenie,
petrzlenova vnat

&
POWIEDZONKA KUCHENNE

KIEDY SIE WSZYSTKO
DOBRZE KONCZY
— Poszlo jak po masle

p TEDLA .
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Zaparzy¢ kasze, cebulke zeszkli¢

na smalcu. Polgczyc migso, kasze,
cebulke i przyprawy.

Wszystko dobrze wymieszal.

Z kapusty wykroic glgb a glowke
wsadzi¢ do osolonej, wrzgcej wody.
Parzy¢ a gdy liscie zmigkng zdejmowaé
je pojedynczo widelcem. Nakladac
farsz do lisci i zwiniete golgbki uktadac
w przygotowanym garnku wyscielonym
lisémi kapusty. Po wypetnieniu garnka
golgbkami zala¢ je bulionem (mozna
kwasnicg), przykry¢ lisémi kapusty

i gotowac pod przykryciem ok. 1.5
godziny.

Podawac z sosem grzybowym,
pomidorowym albo obsmazone R
na boczku.

Sparit kasu, cibulku do sklovita oprazit
na masti. Dobre spolu vymiesat mdso,
kasu, cibulku a prisady.

Z kapusty vyrezat vniitro a hldvku
vloZit do osolenej vriacej vody. Parit

a ked listy zmdknii, vybrat a po jednom
ich oddelovat vidlickou. Na kazdy list
ulozit plnku, zaviniit a holiibky vkladat

do hrnca, ktory sme predtym cely vystlali

kapustnymi listami. Po naplneni hrnca
holiibkami ich zalejte bujonom (mozete
aj vodou z kyslej kapusty), prikryt
listami kapusty a varit pod pokrievkou
priblizne 1,5 hodiny.

Poddvat s hribovou omdckou,

is p,
Y{\)Q’Q Oﬁ paradajkovou omdckou alebo

Q. opecené na bociku.

P EP P P P P

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* glowka bialej kapusty

¢ ¥ kg kaszy gryczanej (moze by¢
jeczmienna)

¢ 5 kg miesa mielonego
wieprzowego lub baraniego

¢ 2 lyzki smalcu

¢ 1 cebula

¢ bulion lub kostka rosotowa

¢ przyprawy: sol, pieprz
POCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ hlavka bielej kapusty

* 15 kg pohankovej kase (moze
byt ja¢menna)

¢ ¥ kg mletého misa bravéového
alebo baranieho

¢ 2 lyzice masti

¢ 1 cibula

¢ bujon alebo kocka vyvaru

¢ Prisady: sol, ¢ierne korenie

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
W ZLOSCI DO KOGOS
- Ty pierniku jeden

p JEDLA .



Ugotowac peczak z jarzynami. Osobno
ugotowac flaki (trzy razy zmieniac
wode do gotowania flakow) i pokroic

w drobne paseczki. Oddzielnie ugotowa(
ziemniaki pokrojone w kostke. Polgczyc¢
wszystkie sktadniki razem i doprawié
do smaku przyprawami.

Uvarit kripy so zeleninou. Zvldst uvarit
drzky (trikrdt menit vodu pocas ich
varenia) a pokrdjat na drobné pdsiky.
Zylast uvarit na kocky nakrdjané
zemiaky. Zmiesat vsetky suroviny

a ochutit ich prisadami.

15 2,
N Lo
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 szklanka peczaku (kaszy)
* 1 kg flakéw wolowych

¢ 1 kg ziemniakow

® jarzyny

¢ przyprawy: sol, pieprz

POCET PORCI{: 4

Suroviny:

¢ 1 pohar krup (kase)

¢ 1 kg hovidzich drziek

¢ 1 kg zemiakov

¢ zelenina

¢ Prisady: sol, ¢ierne korenie

>
CIEKAWOSTKI
ZE STARODAWNEJ KUCHNI
GORALSKIE]J
— Swieze mieso przechowywano
w lisciach chrzanu lub
w pokrzywach owiniete scierka
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Wodeg posolié i doprowadzi¢ do wrzenia.
Kasze kukurydziang rozmiesza

z mgkq i mastem. Tak przygotowang
mase wsypac do gotujgcej si¢ wody.
Ugotowang kasze rozsmarowac

na desce do grubosci ok. 2 cm. Zostawié
do ostudzenia. Nastgpnie pokroié

na prostokgty, zawingé w cebulg, utozyc

na blasze i upiec w piekarniku. Podawa¢

z mlekiem.

8

Prze
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Vodu privedieme do varu, osolime.
Kukuri¢nii krupicu zmieSame s miikou.
Tito zmes sypeme za stdleho mieSania
do vody uvarime husti kasu. Pred
dovarenim priddme maslo, ktoré
vymieSame do kase. Kasu vyvalime

na dosku a roztrieme do hriibky 2 cm.
Nechdme vychladniit. Z vychladnutej
rezeme obdlzniky, ktoré zabalime

do platkov slaniny, dame na plech

a upecieme v riire. Poddvame s mliekom.

£\S Sfozb

Z

PP P P CP B

LiczBA PORCIJI: 4

Sktadniki:

¢ Kasza kukurydziana 1000 g
+ Woda 2000 ml
* Sol 70g
¢ Gruba maka 100 g
¢ Masto 200¢g
¢ Stonina 200g
POCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ Kukuri¢na krupica 1000 g
¢ Voda 2000 g
¢ Sol 70g
¢ Hruba muka 100 g
¢ Maslo 200g
¢ Slanina 200 g

BASNE A POPEVKY O JEDLE

Moskolicek s maslom
Dobrota taka
Az ti slinky te¢a
Ked ho papas
&




Wedzone migso ugotowac i odcedzic.
W wywarze z migsa ugotowacé kasze
az zmigknie. Gotowane migso pokroié
w kostke, podsmazy¢ na masle

z dodatkiem czosnku i majeranku.
Dodaé do kaszy i wymieszad.

Udené mdso uvarime a vo vyvare
uvarime kripy do mékka. Vznikne kasa,
do ktorej vmiesame na kocky narezané,
uvarené mdso, ktoré sme opraZili

na masle s cesnakom a majordnom.
Spolu to premiesame a poddvame

4420/%qu
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Wedzona baranina 500 g
* Kasza 500 g
* Sdl 50 g
¢ Majeranek 10g
¢ Czosnek 100 g
* Masto 100 g

POCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ Udené baranie 500 g
+ Krupy 500 g
¢ Sol 50¢g
¢ Majoran 10g
¢ Cesnak 100 g
¢ Prazené maslo 100 g

BASNE A POPEVKY O JEDLE

Kasa s hribmi
Jedlo milované
Po nej ma ¢lovek
Silu nevycerpatelnt
&
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Groch zalaé wodg i odstawié na noc,
ugotowac w tej samej wodzie wraz

ze skorkg od stoniny. Jarzyny zetrze¢
na tarce dodac do podgotowanego
grochu. Osobno ugotowac kapuste (jezeli
jest zbyt kwasna odcedzi¢ i uzupetni¢
wodg) wraz z przyprawami. Gdy groch
i kapusta sq migkkie polgczyc razem.
Stoning kroimy w kostke i smazymy

z pokrojong cebulg dodajemy mgke

i takg zasmazkqg zageszczamy kapuste
z grochem Doprawiamy do smaku solg
i pieprzem. Mozna posypac pietruszkg
i majerankiem.

W ten sam sposob przyrzgdzam 1S
)4 przyrzq y (\)Q,'Q 2
N

kapuste z bobem, fasolg lub
suszonymi grzybami. A

Hrach zalia tvodou a nechat stét' v noci,
varit v tej istej vode spolu s kozou zo
slaniny. Zeleninu postrihat na strithadle
a pridat do povareného hrachu. Zvlast
varit kapustu (ak je kapusta privelmi
kysla, scedime ju a premyjeme vodu)

s korenim. Ked'sii hrach aj kapusta
mdkké, zmiesame ich. Slaninu
nakrdjame na malé kocky a opraZime

s nakrdjanou cibulou, priddme miiku

a touto zdprazkou zahustime kapustu

s hrachom. Ochutime solou a ciernym
korenim. Mozeme posypat petrzlenom
a majordnkou.

o Takym istym spésobom
<. pripravujeme kapustu s bobom,
Q. fazulou alebo susenymi hribmi.

P EP P P P P

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 litr kapusty kiszonej

¢ 25 dkg grochu

¢ 10 dkg stoniny lub boczku

¢ 2 tyzki maki

¢ marchew, pietruszka
(do grochu)

¢ przyprawy: zabek czosnku,
listek laurowy, angielskie ziele,
cebula, sol i pieprz

POCET PORCII: 4
Suroviny:

¢ 1 liter kyslej kapusty

¢ 25 dkg hrachu

¢ 10 dkg slaniny alebo bocika

¢ 2 lyzice muky

¢ mrkva, petrzlen (do hrachu)

¢ Prisady: stracik cesnaku,
bobkovy list, nové korenie

¢ cibula, sol a ¢ierne korenie

e
POWIEDZONKA KUCHENNE
BABA DO CHLOPA
- Ty kapusciany glabie

- POTRAWY Z KAPUSTY/JEDLA 7Z KAPUSTY




Z kapusty wycisngc sok i wlozy¢
jg do garnka na roztopione wczesniej

2 lyzki margaryny lub smalcu. Doda¢

midd, sliwki, przyprawy, troche wody
i catos¢ dusic ciggle mieszajgc.

Na patelni usmazy¢ poporcjowane
zeberka, po chwili doda¢ pokrojong

cebule i dusi¢ do migkkosci a nastgpnie

przetozyé do kapusty. Razem dusié
jeszcze ok. 10 minut.

Podawa( z ziemniakami lub chlebem.

Kapustu scedit a vlozit do hrnca,

kde sme predtym roztopili 2 lyZice
margarinu alebo masti. Pridat med,
slivky, korenie, trochu vody a vsetko
dusime za stdleho miesania.

Na panvici usmazit nakrdjané rebierka,
po chvili pridat nakrdjanii cibulu a dusit
do mdkka a ndsledne to celé pridat do
kapusty. Spolu este dusit priblizne 10
minit.

Poddvat so zemiakmi alebo chlebom.

s p
&Q 04#
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg kapusty kiszonej

* 1 kg zeberek wieprzowych

+ 10 dkg sliwek suszonych
(bez pestek)

¢ 2 tyzki miodu

¢ przyprawy: pieprz, s6l, kminek,
ziele angielskie, jalowiec

PoCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ 1 kg kyslej kapusty

¢ 1 kg bravéovych rebierok

+ 10 dkg susenych sliviek
(bez kostok)

¢ 2 lyzice medu

¢ Prisady: ¢ierne korenie, sol,
rasca, nové korenie, jalovec
(borievka)

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
KIEDY SIE COS NIE UDAJE
WTEDY MOWIMY
- Tak namieszatas jak groch
z kapusta

PoTrRAWY 7 KAPUSTY/]JEDLA 7 KAPUSTY oo
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Kapuste drobniutko poszatkowac
doda( do niej: starte na drobnej tarce
surowe ziemniaki, drobno pokrojong
cebulg, jajka, mleko, mgke, pieprz

i s6l. Wszystko dobrze wymieszac.
Smazyé na dobrze rozgrzanym ttuszczu
z obydwu stron na ztoty kolor.

Mozna podawac same, z sosem
grzybowym lub Smietang.

Kapustu nadrobno nakrdjat a pridat

do nej na jemnom strithadle postrithané
surové zemiaky, nadrobno nakrdjanti
cibulu, vajicka, mlieko, miiku, cierne
korenie a sol. Vietko dobre premiesat.
Prazit na dobre rozohriatom tuku

z oboch strdn do zlatista.

Mozeme poddvat samostatne, s hribovou
omdckou alebo smotanou.

PP P P CP B

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* Vi gtowki $wiezej kapusty
¢ 3 duze ziemniaki

¢ 2 jajka

¢ szklanka mleka

¢ 2 cebule

¢ 2 tyzki maki

¢ 50, pieprz do smaku

POCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ Y hlavky cerstvej kapusty

* 3 velké zemiaky

¢ 2 vajicka

¢ pohar mlieka

¢ 2 cibule

¢ 2 lyzice muky

+ 0], ¢ierne korenie na ochutenie

&
CIEKAWOSTKI
ZE STARODAWNE] KUCHNI
GORALSKIE]
— Zebrane na fakach ziota suszylo
sie powoli w przewiewnym
i zacienionym miejscu

is
{\)Q:Q 1004W
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Ziemniaki obra¢ zetrze¢ na gestej tarce,
odcisng¢ sok przez Scierke.

Z masy ziemniaczanej formowac mate
kluseczki i wrzucac na wrzgcg, osolong
wode. Odcisniety sok odlaé a powstaty

Zemiaky ocistit, postrithat na hustom
strithadle, vytlacit $tavu cez utierku.
Zo zemiakovej hmoty formovat

malé halusky a vhadzovat do vriacej
a osolenej vody. Scedenii stavu odliat

Lo X o R ork o X o o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg ziemniakéw
* masto lub boczek
* 50l

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

+ 1 kg zemiakov
* maslo alebo bocik
* sol

krochmal wla¢ do gotujgcych sie klusek a $krob, ktory vznikol, vliat do variacich
i zagotowac mieszajgc. sa halusiek a za miesania priviest WIERSZE 1 f;ZYéPIEWKI
do varu. O POTRAWACH
Mozna podawad z usmazonym Kiedy jeste$ gtodny
boczkiem, mastem lub mlekiem. Mozeme podavat s prazenym bocikom, Kiszki marsza graja
maslom alebo mliekom. Pojedz sobie klusek
One cig zatkaja
(VQJWS Lo
Q =
3 a.
POoTRAWY 7 ZIEMNIAKOW/JEDLA 20 ZEMIAKOV

49
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1,5 kg ziemniakow

¢ 30 dag maki

¢ 10 dag stoniny

¢ 20 dag bryndzy owczej
¢ 50l

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ 1,5 kg zemiakov
¢ 30 dkg muky
¢ 10 dkg slaniny
¢ 20 dkg ovcej bryndze
* sol

Z ugotowanych ziemniakow odcedzi¢ Z uvarenych zemiakov scedit polovicu

potowe wody. Do reszty dodac make vody. Do zvysku pridat mitku a uhnietit

i ubijac na piecu aby cata masa sig na peci, aby sme celti hmotu priviedli

zagotowata. Z powstatej masy robimy do varu. Zo vzniknutej hmoty robime

tyzeczkqg kluski wrzucamy na roztopiong lyzickou halusky a vhadzujeme

weczesniej stoning. Kluski nalezy ich na predtym roztopenii slaninu.

obsmazy¢ i posypac bryndzg. Halusky treba opraZit a posypat

bryndzou.

Tak przygotowane ,,dziatki”
przektadamy na talerz i podajemy. Takto pripravené ,,dzadky” preloZime
na tanier a poddvame.

ZAUJIMAVOSTI
ZO STARODAVNE]
GORALSKEJ KUCHYNE

- Maslo sa vhadzovalo do studne

is zabalené do pargamenu alebo sa
(\)Q,Q p o, zalievalo slanou vodou tak, aby
Q': u‘%‘ bolo celé vo vode




Ugotowane w osolonej wodzie ziemniaki
rozgnies¢. Oddzielnie usmazyc
pokrojony boczek dodajgc pod koniec
smazenia drobno pokrojong cebulke

a nastepnie przefozy¢ do ziemniakéw

i dobrze wymieszac.

Podawac z kefirem lub maslankg.

V slanej vode uvarené zemiaky
rozpucime. Samostatne opraZit
nakrdjany bocik a pred koncom
pridat nadrobno pokrdjanii cibulku
a ndsledne to celé pridat k zemiakom
a dobre premiesat.

Poddvat s kefirom alebo podmaslim.

(o X Rork o X o o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg ziemniakéw

¢ 10 dag boczku lub stoninki
¢ 1 mata cebula

* 50l

¢ kefir lub maglanka

PocCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ 1 kg zemiakov

¢ 10 dkg bocika alebo slaninky
¢ 1 mald cibula

* sol

¢ kefir alebo podmaslie

&

WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH
Groch z kapustg dobry
Maszczony stoninka
Czasem po nim puczy

I po flakach burczy
1S
(\)Qj?l p 04
N =
[ <.
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* ¥ kg ugotowanych ziemniakow
* 4 jajka

¢ 11 % szklanki mleka

¢ 1 szklanka maki

¢ s0l, gatka muszkatotowa

PoCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ 15 kg uvarenych zemiakov
* 4 vajicka

¢ 1 a % pohdra mlieka

¢ 1 pohar muky

¢ sol, muskatovy orech

Ugotowane ziemniaki zmieli¢, dodac Uvarené zemiaky popucit, pridat
jajka, mleko, make, sél, troche gatki vajicka, mlieko, miiku, sol, trochu
muszkatotowej. Wyrobi¢ mase, muskdtového orechu. Spracovat hmotu,
formowac kotleciki i smazy¢é na patelni vyformovat rezne a vyprazif na panvici
z obydwu stron. z oboch stran.

Podawac z sosem pieczarkowym lub Poddvat so Sampiriénovou alebo
grzybowym. hribovou omdckou.

is
{\)Q:Q 1004W
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LiczBA PORCJI: 4
Sktadniki:
¢ Ziemniaki 700 g
+ Maka pszenna 100 g
* Maka razowa 100 g
* Sol 30g
* Woda do ugotwania klusek
¢ Bryndza 200 g
+ Kwasna $mietana 100 g
¢ Skwarki - stonina 100 g
)
? PoCET PORCIi: 4
‘ . P Suroviny:
¢ Zemiaky 700 g
¢ Hladka muka 100 g
Ziemniaki obra¢ i ugotowa¢. Dodac sol, Zemiaky ocistime a uvarime. Priddme ¢ Hruba muka 100 g
make razowq, wymiesza¢ i odstawic, aby sol, hrubii mitku, zamieSame a nechdme ¢ Sol 30g
wystygly. Po 5 minutach dodac mgke odstdt. Po 5 minitach primieSame ¢ Voda na varenie
pszenng. Wyrobié ciasto i przetrzeé hladki mitku. Vypracujeme cesto ¢ Bryndza 200g
przez sito w celu zrobienia klusek a cez haluskdr davame do osolenej ¢ Kysla smotana 100 g
ziemniaczanych a nastepnie wrzucic vriacej vody. Uvarime, vyberieme ¢ Skvarky - slanina 100 g
na osolong wode. Ugotowa( i odcedzié (nepreplachujeme). Priddme bryndzu,
(nieprzelewac zimng wodg). Doda¢ zohriate Skvarky. Poddvame spolu
bryndze i odgrzane skwarki. Podawa¢ s kyslou smotanou, ktorti dame pod o
wraz z kwasng $mietang. halusky. T DA/ TR
BABA DO CHLOPA
Zamiast bryndzy mozna dodac topiony Namiesto orgindl bryndze moéZe - Gadasz jakbys miat kluski
ser twarogowy, wczesniej rozmiksowany. byt i taveny tvarohovy syr, ktory w gardle

rozmixujeme.

Q;\S Siolb

V =
@<

7
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Obrane ziemniaki utrzec. Mase startych
ziemniakéw wycisngé prawie do sucha

i odstawié. Wodg z wyciskanych
zmiemniakow zostawic, a osad z dna
garnka wraz z wodg dodac do ciasta,
posolic i uformowaé kulki ok. 2 cm, ktore
nastepnie nalezy ugotowaé w gorgcej
osolonej wodzie przez ok. 10 min. Kulki
odcedzié, omasci¢ cebulg usmazong

ze stoninkg. Wywar moze by¢ podstawg
dla zupy, ,macanki”, bryndzowej,
ziemniaczanej lub kapusniaku.

Ny

Prze

(=Y
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Zemiaky si oCistime a utrieme.

Zmes trenych zemiakov odstavime
skoro do sucha a nechdme odstat.
Vodu nechdme odstat a usadeny
skrob, na dne nddoby s vodou, ddme
do cesta to osolime a tvarujeme malé
gulky o priemere 2 cm. Tie uvarime

v osolenej horiicej vode. Varime cca
10 min. Gulky vyberieme a omastime
s cibulkou uprazenou so slaninkou.
Vyvar moze byt ako zdklad na polievky,
macanku, bryndzovii a zemiakovi,
kapustovii.

\S Sfolb
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Ziemniaki
+ Sol

¢ Stonina

¢ Cebula

POCET PORCII: 4

Suroviny:
¢ Zemiaky
¢ Sol

¢ Slanina
¢ Cibula

3000 g
50g
200¢g
100 g

3000 g
50g
200 g
100 g

&

O POTRAWACH
Jak chtop glodny to zty
Nie podchodz bez kija

I wtedy go trzeba

Z daleka omija¢

WIERSZE I PRZYSPIEWKI

p Sw/JEDLA



Obrane ziemniaki utrzec na tarce,
doda¢ make, sol, mielony pieprz czarny,
majeranek i kminek. Z wymieszanego
ciasta usmazy¢é na patelni placki,
nadstepnie napetnic farszem wedtug
uznania i zawingc.

Ocistené zemiaky si nastrithame

na jemnom strihadle priddme

miiky, sol, CMK, majordn, rascu.

Z vymiesaného cesta pecieme na panvici
placky ktoré naplnime a zrolujeme.

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Ziemniaki 2000 g
+ Maka pszenna 500 g
¢ Jajka 2 szt. 80¢g
¢ Maka potgruba 200¢g
* Sol 40 ¢
¢ Mielony pieprz czarny 5¢g
¢ Majeranek 2g
¢ Kminek kruszony 3g
¢ Smalec - olej 200g

¢ Farsz - bryndza, ser, kapusta
kiszona, mieso, stonina...

POCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ Zemiaky 2000 g
¢ Muka hladka 500 g
¢ Vajcia 2 ks 80¢g
¢ Polohruba muka 200¢g
¢ Sol 40 g
¢ Cierne mleté korenie 5g
+ Majoran 2g
¢ Rasca drvena 3g
¢ Mast- olej 200g

¢ Plnky - bryndza, syr, kysla
kapusta, mdso, slanina...
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Ziemniaki obrac, utrzed, posolic,

dodaé przyprawy korzenne i tarty
czosnek. Do tego dodac jajko i wlozy¢
do brytfany, wylozonej ¥ porcji
pokrojonej w plasterki stoniny.

Na wierzch potozy¢ drugqg czesé stoniny
i piec w rozgrzanym piekarniku ok. 45
minut.

Prze

Zemiaky ocistime, nastrithame,
ochutime solou, korenim, trenym
cesnakom. Priddme vajcia, premieSame
a ddme do pekdca, ktory je vylozeny

% ddvkou platkami slaniny. Vrch
zarovndme a obloZime druhou
polovicou slaniny a ddme na 45 minit
piect do riiry.

\S Sfolb
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Ziemniaki 2000 g
¢ Sol 30g
¢ Czosnek 80¢g
¢ Majeranek 5g
¢ Kminek 5g
¢ Pieprz mielony 5g
¢ Stonina 300 g
¢ Jajko 1szt. 40 ¢
POCET PORCI{: 4

Suroviny:

¢ Zemiaky 2000 g
¢ Sol 30g
¢ Cesnak 80¢g
¢ majoran 5¢g
¢ Rasca 5g
¢ Cierne mleté korenie 5¢g
¢ Slanina 300¢g
¢ Vajcia lks 40¢g

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
JAK PRZYJDZIE PODPITY

— Ale$ nagrzany




Ep ép P &0 &0 &
LiczBa PORCII: 4
Sktadniki:
¢ Ziemniaki 2000 g
¢ Maka razowa 800 g
* Sol 80¢g
¢ Masto 200¢g
POCET PORCII: 4
Suroviny:
¢ Zemiaky 2000 g
¢ Polohrubd muka 800 g
¢ Sol 80¢g
—_— + Maslo 200 g

Ziemniaki obrac, pokroié, posolic, zalaé Zemiaky ocistime, narezeme, osolime,

wodg i gotowac do pétmiekka. Gotowac zalejeme vodou a uvarime do mdkka.

w wigkszym i wyzszym garnku. Varime vo vicsej vysSej nddobe.

Migkkie ziemniaki ugnies¢ i zasypac Ak sui zemiaky mdkké, popucime -

makg. Garnek przykry¢ i podgrzaé ich a zasypeme miikou. Hrniec CIEKAWOSTKI

na stabym ogniu. Masto podsmazy¢

i wymieszac z wczesniej przygotowang
masg ziemniaczang, z ktorej formujemy
kluski. Tak przygotowane kluski pola¢
mastem.

prikryjeme a mitku nechdme prehriat
na miernom ohni. Maslo sprazime.
Miiku so zemiakmi dokladne prepucime
a premieSame. Hotovii kasu mézZeme
este prelisovat. Z takto upravenej

kase stikame halusky, ktoré mastime

s maslom.

Q;\S Siolb
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ZE STARODAWNE]
KUCHNI GORALSKIE]J
- Warzywa przechowywano
calg zime i wiosne w matych
kopczykach koto domu w piwnicy
w piasku

p Sw/JEDLA
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Ziemniaki obrac, ugotowac w osolonej
wodgzie, ugnies¢. Po wystudzeniu

Zemiaky ocistime, uvarime v slanej
vode, popucime, nechdme prechladniit,

PP P P CP B

LiczBA PORCIJI: 4

Sktadniki:

Farsz
¢ Ziemniaki 1000 g
¢ Bryndza/kapusta kiszona 100 g

* Sol 20¢g
¢ Szczypiorek 50¢g
Ciasto

¢ Maka razowa 800 g
¢ Jajko 1 szt. 40¢g
¢ Kwasne mleko 300 ml
* Sol 30¢g

PoOCET PORCIf: 4

wymieszac z bryndzqg i szczypiorkiem. premiesame s bryndzou a paZitkou. Suroviny:
Z mgki, jajka, mleka i soli przygotowac Z miiky, vajca, mlieka a soli pripravime Plnka
ciasto, nastepnie splaszczy¢ watkiem cesto, ktoré vyvalkdme o hriibke ¢ Zemiaky 1000 g
do grubosci 1 - 2 mm. Z ciasta nalezy 1-2 mm. Vykrajujeme kolieska, ktoré ¢ Bryndza/kysla kapusta 100 g
wycigé kotka, ktore nadziewamy plnime plnkou, zlepime a varime * Sol 20¢g
farszem, zlepiamy i gotujemy w osolonej v osolenej vode cca 5-7 min. Omastime ¢ Pazitka 50¢g
wodzie ok. 5 - 7 min. Gotowe pierogi, s narezanou sprazenou slaninou.
mascimy pokrojong i usmazong Zemiakovo kapustovd plnka je to isté, Cesto
stoning. Pierogi z farszem ziemniaczano len do zemiakov priddme opecenii kyslii ¢ Polohruba muka 800 g
- kapustowym przygotowac tak samo, kapustu. ¢ Vajcia 1ks 40¢g
tylko do farszu zamiast bryndzy ¢ Acidofilné- kyslé mlieko 300 g
dodajemy smazong kapuste kiszong. ¢ Sofl 30g
AS Sfolb
N S
31~k
(oW N,
p w/] .
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Ciasto: Obrane ziemniaki ugotowac

w osolonej wodzie a nastgpnie odcedzié
i ostudzic. Przetrzed, dodad jajka, mgke
i wyrobié ciasto.

Farsz: Obrane ziemniaki, pokroic,
ugotowac w osolonej wodzie. Przecedzic,
ugnies¢ i dodaé ser starty na grubej
tarce, szczypiorek, catos¢ wyrobic.
Ciasto rozwatkowa( i wykrawaé

kotka, ktére nastepnie nadziewamy
farszem, delikatnie zlepiamy i smazymy
na oleju. Podajemy z kwasnym lub
stodkim mlekiem. Mozna poda¢ takze
ze Smietang.

55)

Prz,

A° sto

Cesto: Zemiaky oistime, uvarime
v osolenej vode a nechdme vychladnut.
Prelisujeme ich a priddme vajcia, miiku
a spravime polotuhé cesto.
Plnka: Zemiaky ocistime, nareZeme
a uvarime v slanej vode. Scedime,
popucime a priddme nahrubo
nastrithany syr, nasekanii paZitku
a spracujeme.
Cesto si rozvalkdme do uzsieho
obdiznika tak, aby bolo na preloZenie.
NaloZime plnkou, preloZime
a vypichujeme formickou na pirohy
polkruhové tvary. Jemne rukami cesto
zlepime, aby sa neroztvorilo a rychle

vypraZime v oleji. Poddvame

s kyslim ¢i sladkym mliekom alebo

=
@ g\‘ smotanou. UZ sa nemastia.
<.

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

Ciasto

¢ Ziemniaki

* Maka gruba - grysik
* Sol

* Jajka 2 szt.

Farsz

¢ Ziemniaki
* Sol

¢ Szczypiorek
¢ Ser owczy

¢ Olej

PocCET PORCIi: 4

Suroviny:

Cesto

¢ Zemiaky

¢ Muka hruba -krupica
¢ Sol

¢ Vajcia 2ks

Plnka

¢ Zemiaky
¢ Sol

¢ Pazitka
¢ Ovdi syr
¢ Olej

1500 g
1000 g
20
80g

1000 g
30g
100 g
300¢g
400 ml

1500 g
1000 g
20¢g
80g

1000
30
100
300
400

p Sw/JEDLA
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smaione na blaske — x serem, na blahe — /p/aﬂz/é so syrom, Lvarohom, MWW .
[wwcy/m, JWWMQ

PP P P CP B

LiczBA PORCIJI: 4

Sktadniki:

¢ Ziemniaki
¢ Sél

¢ Ser owczy
¢ Twarog

¢ Masto

¢ Bryndza

¢ Szczypiorek

POCET PORCII: 4

400 g
30g
100 g
100 g
50g
100 g
30g

400 g
30g
100 g
100 g
50g
100 g
30g

Suroviny:

¢ Zemiaky ocistené
Obrane ziemniaki pokroic na plasterki Ocistené zemiaky narezeme na kolieska * Sofl
o grubosci 5 mm. Osolic, smazy¢ o0 hriibke 5 mm. Osolime a na platni * Ov¢i syr
na blasze dopdki nie bedg miekkie, pecieme do mdikka, obkladdme kockami ¢ Tvaroh
udekorowac kostkami sera, twarogiem syra, vymiesanym tvarohom s maslom, ¢ Maslo
wymieszanym z maslem, szczypiorkiem pazitkou a bryndzou. ¢ Bryndza
i bryndzg. ¢ Pazitka

£S
CIEKAWOSTKI

ZE STARODAWNE]

KUCHNI GORALSKIE]J
- W osolonej wodzie nie pekaja

gotujace sie jajka
AS Sfolb
N s
X >
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Kapuste obraé, umyc, pokroié, cebule
obrac i pokroic. Cebulg usmazyc¢

na ttuszczu, do tego dodaé kapuste,
sol i wszystkie dodatki (kminek,
papryke, czosnek) i na koniec pokrojone
ziemniaki. Wszystko razem dusic.
Kiedy ziemniaki bedg juz migkkie
catosé ugniesé.

Tak powstalg mase ziemniaczang,
mozna podawac jako danie glowne
(polane smazong stoning) lub jako
dodatek do miegs.

Kapustu umyt, ocistit, nakrdjat, cibulu
ocistit a nakrdjat nadrobno. Cibulu
uprazit na tuku, vmiesame do toho
nakrdjanii kapustu, sol a vsetky ostatné
korenia a nakoniec aj nakrdjané
zemiaky. Vietko spolu podusime

a ked sii zemiaky mdkké vietko spolu
popucime. Vznikne ndm zemiakovd
kasa s cibulou a kapustou. Ak ju
poddvame ako hlavné jedlo, kasu este
omastime oprazenou slaninkou. Ak kasu
poddvame ako prilohu k mdsu, tak ju

Lo X o R ork o X o o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Ziemniaki 1500 g
¢ Swieza glowka kapusty 500 g

¢ Cebula 300¢g
¢ Czosnek 50 g
¢ Papryka mielona 10g
¢ Stonina 200 g
¢ Kminek 3g
* Sol 40 ¢

POCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ Zemiaky 1500 g
¢ Hlavkova kapusta cerstvda 500 g
¢ Cibula 300¢g
¢ Cesnak 50g
¢ Paprika mletd 10g
¢ Slanina 200g
¢ Rasca 3g
¢ Sol 40 g

&
CIEKAWOSTKI

ZE STARODAWNE]
KUCHNI GORALSKIE]

— Patelnia posypana solg nie

neomastime. przypala potraw
o St
Q S S0,
Y =
S 8
‘aps
POTRAWY Z ZIEMNIAKOW/JEDLA 70 ZEMIAKOV
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Stoning z cebulg pokroié w kostke,
obsmazy¢, a nastepnie dodac¢ umyte
pokrojone grzyby, czosnek, kminek,
jatowiec oraz mielone ziele angielskie.
Do duszonych grzybéw dodac obrane
i w kostke pokrojone ziemniaki.
Wiszystko razem dusi¢ do migkkosci.

Prze

Huby umyjeme nasekdme a ddme dusit
na zdklad, ktory pripravime z praZenej
slaniny narezanej na kocky, cibule,
cesnaku, rasce, jalovca, ml. papriky. Do
podusenych hiib ddme ocistené na kocky
narezané zemiaky. Podusime, mdkkii
zmes prepucime na kasu.

\s S7o
%
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:
¢ Ziemniaki 1500 g
¢ Mieszanka

$wiezych grzybow 300¢g
¢ Cebula 200¢g
¢ Czosnek 50g
¢ Slonina 300¢g
¢ Kminek 3g
¢ Jalowiec 5g
¢ Sol 40g
¢ Ziele angielskie mielone 3g
POCET PORCI{: 4
Suroviny:
¢ Zemiaky 1500 g
¢ Huby cerstva zmes 300 g
¢ Cibula 200¢g
¢ Cesnak 50¢g
¢ Slanina 300¢g
¢ Rasca 3g
¢ Jalovec borievka 5g
¢ Sofl 40g
¢ Mové korenie ml. 3g
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Do wrzgcej, osolonej wody wsypywaé
magke ciggle mieszajgc rogalkg, chwile
gotowaé na wolnym ogniu uwazajgc aby
bryjka sig nie przypalita. Po ugotowaniu
wyla¢ na optukany zimng wodg talerz.
Bryjke mozna podawaé z mlekiem,
stodkg Smietankg, z roztopionym
mastem albo z usmazonym boczkiem
lub stoninkg. Mozna tez podaé

z roztopionym mastem i gotowanymi
suszonymi Sliwkami.

Do przyrzgdzenia bryjki mozna uzy¢
takze mgki jeczmiennej lub mgki
pszennej polgczonej w réwnej proporcji
z otrgbami pszennymi.
(\)Q;
N\
A

Do vriacej, osolenej vody, vsypovat

za staleho miesania miku, chvilu varit
na otvorenom ohni, pricom pozor,

aby sa kasa nepripadlila. Po uvareni
vyliat na tanier, ktory sme opldchli
studenou vodou. Kasu moézeme
poddvat s mliekom, sladkou smotanou,
roztopenym maslom alebo s prazenym
bocikom alebo slaninkou. TiezZ je mozné
podavat ju s roztopenym maslom

a uvarenymi suSenymi slivkami.

Na pripravu kase mozno pouzit aj
jacmennii mitku alebo pSenic¢nii
muku v rovnakom pomere zmieSanii

Qis 100/ s pSenicnymi otrubami.

=
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1/2 kg maki razowej
¢ 1 litr wody
* so0l

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ 1/2 kg zitnej muky
¢ 1 liter vody
¢ sol

@
WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH
Jak chtop dobrze poje
Zaraz inna mina
Przymila si¢ do mnie
Moj $lubny chtopina




Z podanych skladnikéw wyrobic ciasto
i cienko rozwatkowac a nastepnie
wykrawa( krgzki szklankg. Boréwki
naktadac na krgzki i dokladnie zlepic.
Wrzucaé na wrzgcg osolong wode

i gotowac ok. 10 minut. Podawaé

ze stodkqg Smietang lub roztopionym
mastem i posypane cynamonem.

Boréwki mozna zastgpi¢ innym
nadzieniem np.: truskawkami,
czeresniami, poziomkami, farszem
z bialej i kiszonej kapusty, farszem
z miesa, z grzybow, itp.

Z uvedenych surovin spracovat cesto
a na tenko ho rozvalkat, potom
vykrajovat pohdrom kriizky. Brusnice
ukladat na kriizky a presne zlepit.
Vhadzovat do vriacej osolenej vody

a varit priblizne 10 minut. Poddvat so
sladkou smotanou alebo roztopenym
maslom a posypané skoricou.

Brusnice je mozné nahradit inou plnkou
napr.: jahodami, éeresiiami, lesnymi
jahodami, plnkou zo sladkej a kyslej
kapusty, plnkou z mdsa, z hribov atd.

(\)Q:le pOé
& &

P EP P &P Cp P

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* 15 kg maki

* 1 jajko

+ ciepla wode (ile zabierze ciasto)

¢ 1 lyzka oleju

¢ 50l (szczypta do ciasta
i1 lyzeczka do gotowania)

¢ 25 dag posypanych cukrem
boréwek jako ¢ nadzienie

PoOCET PORCIi: 4

Suroviny:

* ¥ kg muky

* 1 vajicko

+ tepla voda (kolko vsaje cesto)

¢ 1 lyzica oleja

¢ sol (Stipka do cesta a 1 lyzicka
na varenie)

¢ 25 dkg cukrom posypanych
brusnic - ako napln

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
W ZLOSCI DO KOGOS
- Fige z makiem

E YII/V 7
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Drozdze rozpusci¢ w mleku, doda¢
cukier, mgke, jajka, szczypte soli,

1 lyzke masta i zostawic¢ do wyrosnigcia.
Przetozy¢ na stolnice i wyrabiac jak
drozdzowe ciasto. Rozwatkowaé

na grubosé 1,5 cm i pozostawic

do wyrosnigcia. Wykrawac krgzki
szklankg maczang w mqce. Na garnek
z gotujgcg sig¢ wodg naciggngé bialg
Sciereczke, utozy¢ na niej bufty

i przykryc przykrywkg (wrzgca woda
wydziela pare, w ktdrej gotujq sie bufty),
nie odkrywaé. Gdy bufty sq migkkie
przelozyc na talerz, polaé roztopionym
mastem, posypac pudrem, cynamonem,
gestym sokiem lub makiem.
Bufty mozna nadziewac np.: Y{\)Q’
boréwkami lub makiem (jak a}
do makowca).

DroZdie rozpustit v mlieku, pridat
cukor, miiku, vajicka, stipku soli,

lyzicu masla a nechat vykysnut

kvdsok. Prelozif na kuchynsky stol

a spracovat ako kysnuté cesto. Rozvalkat
na 1,5 cm hrubé cesto a nechat vykysniit.
Vykrajovat krizky pohdrom, ktorého
okraje sme namocili do miiky. Na hrniec
s vriacou vodou natiahnut bielu

utierku, uloZit na fiu buchty a prikryt
pokrievkou (vriaca voda tvori paru,

v ktorej sa buchty varia), neodkryvat.
Ked'sii mdkké, preloZit ich na tanier,
poliat roztopenym maslom, posypat
praskovym cukrom, skoricou, hustou

Qis po/ stavou alebo makom.

. Mozeme ich plnit napr.:
Q. brusnicami alebo makom (ako
do makovnika).

P EP ér P Cp &p

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg maki

¢ 3 dag drozdzy

¢ s0l, cukier do smaku
* 2 jajka

¢ 1 szklanka mleka

¢ 1 tyzka masta

POCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ 1 kg muky

¢ 3 dkg drozdia

¢ s0l, cukor na ochutenie
¢ 2 vajicka

¢ 1 pohéar mlieka

¢ 1lyzica masla

&
WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH
Nie pij gorzaleczki
Ona cie wykonczy
Napij sie zetycy
Ona ciebie wzmocni

E tII/v 7



CAoloc na stodko ~ CRolide na stadko
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Ciasto:

drozdze rozpuscié¢ w cieptym mleku,
dodaé 2 yzki cukru, czesé mgki wyrobié
i odstawic¢ do wyrosnigcia. Wlac rozczyn
do mgki, doda¢ szczypte soli i zagnies¢
ciasto dobierajgc mleka w iloci takiej
by ciasto nie bylo zbyt luzne ani

za twarde. Zostawic¢ do wyrosnigcia.

Masa serowa:

ser i ugotowane ziemniaki zemle¢
w maszynce, doda¢ cukru, utrze¢
na gladko ze Smietang i jajkami.
Z ciasta uformowac krggle placki,
natozyé na nie masg serowq i piec
w piecu chlebowym na lisciu
kapusty. d:

Cesto:

drozdie rozpustit v teplom mlieku, pridat

2 lyzice cukru, éast mitky a odstavit
na vykysnutie. Kvdsok vliat do miiky,
pridat stipku soli a uhnietit cesto
pridavajiic mlieko v takom mnoZstve,

aby cesto nebolo ani nekompaktné ani

prilis tvrdé. Nechat vykysniit.

Tvarohovd hmota:

tvaroh a uvarené zemiaky pomliet
v mlynéeku, pridat cukor, vymiesat
do hladka so smotanou a vajickami.
Z cesta vyformovat okriihle placky,

naloZit na ne tvarohovii masu a piect
is v pekdrni na chlieb na kapustnom
N Lo VP P

(% liste.

-

E fII,v 7
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg maki

¢ 1 kg bialego sera

¢ 25 dag ziemniakow gotowanych
¢ szklanka mleka

¢ 2 lyzki cukru

¢ 5 dag drozdzy

¢ troche cieplej wody
¢ 3 tyzki $mietany

¢ 1 szklanka cukru

* 2 jajka

¢ szczypta soli

POCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ 1 kg muky

¢ 1 kg tvarohu

¢ 25 dkg varenych zemiakov
¢ pohar mlieka

¢ 2 lyzice cukru

¢ 5 dkg drozdia

¢ trochu teplej vody
¢ 3 lyZzice smotany
¢ 1 pohar cukru

* 2 vajicka

¢ Stipka soli

69



Z czgsci mleka, cukru, drozdzy i mgki
przygotowac rozczyn. Do wyrosnietego
rozczynu dodac pozostate mleko,
magke, jajka, s6l, cynamon, wanilie,
skérke cytryny i wyrobié ciasto, ktére
zostawiamy do wyrosniecia. Ciasto
rozwatkowad na grubosé 5 mm. wykroi¢
kwadraty 10 x 10 cm srodek przekroi¢
i przelozyé ciasto. Smazyc na glebokim
tusczu. Gotowe posypac cukrem
pudrem.

Z Casti mlieka, cukru, droZdia, miiky

si pripravime kvdsok. Do vykysnutého
kvdsku pridéme zvysné mlieko, miiku,
vajcia, sol, Skoricu, vanilku, citrénovii
koru a vietko vypracujeme na cesto

a nechdame vykysniit. Cesto po vykysnuti
vyvalkdme na hribku 5 mm. Z cesta
vyrezdvame $tvorce 10 x 10 cm v strede
parkrdt narezeme, prudko vypraZime

a pocukrujeme.

P EP P P P P

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* Sol

* Maka gladka
¢ Mleko

¢ Cukier

¢ Drozdze

¢ Jajka 2 szt.

¢ Wanilia

¢ Skorka z cytryny
¢ Cukier puder
¢ Masto

+ Cynamon

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ Sol

* Hladka muka
* Mlieko

* Cukor

* Drozdie

* Vajcia 2ks

¢ Vanilka

* Citron kora

¢ Pragkovy cukor
* Prazené maslo
¢ Skorica

10g
800 g
300 ml
200 g
40g
80g
50g
10g
100 g
400 g

2g

10g
800 g
300¢g
200 g
40g
80g
50g
10g
100 g
400 g

2g

AS SZOZb
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LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:
¢ Sol 10g
¢ Maka gtadka 800 g
+ Mleko 300 ml
¢ Cukier 200 g
¢ Drozdze 40 ¢
¢ Jajka 2 szt. 80g
¢ Wanilia 50g
¢ Skorka cytrynowa 30g
¢ Cukier puder 100 g
¢ Masto 500 g
¢ Cynamon 3g
¢ Twardg 100 g
¢ Powidla 100 g
Przygotowac ciasto jak na faworki. Pripravime si cesto ako na fanky. Stvorce POCET PORCII: 4
Wykroi¢ kwadraty 8 x 8 cm, na srodku su mensie 8 x 8 cm, neprerezujeme ale .
ulozy( farsz z powidel zmieszanych naplnime plnkou z dzemu, do ktorého Suroviny:
z twarogiem. Rogi ciasta polgczy¢ sme vmiesali hrudkovity tvaroh. * Sol 10g
ze sobg i piec w piekarniku. Rohy spojime a v riire upecieme. Pred ¢ Hladka muka 800 ¢g
upecenim mozZeme potriet vajickom. * Mlieko 300g
¢ Cukor 200¢g
¢ Drozdie 40¢g
¢ Vajcia 2ks 80g
¢ Vanilka 50¢g
¢ Citrén kora 30g
¢ Praskovy cukor 100 g
¢ Prazené maslo 500 g
+ Skorica 3¢
¢ Tvaroh 100 g
(&-\5 SfOIL * Lekvar 100 g
N

Ppr
2y

E fII,V 7
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Z czesci mleka, cukru, drozdzy i mgki Dwe Casti mlieka, cukru, drozdia a miiky
przygotowaé rozczyn. Biatka ubié spravime kvdsok, nechdme vykysniit.
na sztywno, doda¢ do wyrosnigtego Z bielok vyslahdme sneh, ktory priddme
rozczynu, nastgpnie dodac sol, pozostaly do vykysnutého kvdsku, zmiesame,
cukier, mgke i wyrobic ciasto. Do ciasta priddme sol, ostatny cukor, miiku
doda¢ mielony cynamom i pozostawic a vypracujeme na cesto. Do cesta sme
do wyrosnigcia. Wyrosniete ciasto pridali mleti Skoricu, cesto nechdme
podzieli¢ na dwie czesci. Uformowaé vykysniit. Po vykysnuti cesto rozdelime
walek, ktéry nalezy w delikatny sposéb na Casti. Urobime tvar valca, ktory
rozwatkowad i pokroié. Zostawié, zeby jemne vyvalkdme do tvaru placky.
jeszcze wyrosto. W pokrojonym ciescie Nechdme podkysniit. Pred vypraZanim
wydrgzy¢ dziure i wypetnié powidtami cesto predierkujeme a vypraZime.
lub twarogiem zmieszanym z zottkami Do dierok plnime lekvdr a tvaroh
i cukrem. vymiesany so Ztkami a cukrom.

AS Sfolb

N2

Prze

Z

PP P P CP B

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Jajka - biatka 4 szt.
¢ Maka gtadka

¢ Mleko

¢ Cukier

¢ Drozdze

¢ Cynamom

* Sol

¢ Farsze:

* Powidla

¢ Twarog

¢ Z6ktka 4 szt.
¢ Cukier

* Masto

POCET PORCI{: 4

Suroviny:

¢ Vajcia- bielka 4ks
¢ Hladkd muka

* Mlieko

¢ Cukor

¢ Drozdie

+ Skorica

* Sol

¢ Plnky:

* Lekvar

¢ Tvaroh

+ Zltky 4ks

¢ Cukor

¢ Prazené maslo

80g
800 g
300 ml
200¢g
40¢g

10g

100 g
150 g
80g
50g
300 g

80g
800 ¢g
300 g
200g
40g

10g

100 g
150 g
80g
50g
300 g

E {II/V 7



Kolacse

Kol

we stodha kapusty

P P P P P P

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:
¢ Maka razowa 400 ¢g
¢ Drozdze 20g
¢ Cukier 100+ 100 g
* Sol 30g
¢ Masto 100 g
¢ Mleko 100 g
* Glowka kapusty 1000 g
PoCET PORCIf: 4
Suroviny:
¢ Polohrubd muka 400 g
¢ Drozdie 20g
¢ Cukor 100 + 100 g
Mieko podgrza¢ do naturalnej Milieko zohrejeme na teplotu tela. * Sol 30g
cieploty ciata. Nastepnie doda¢ Cukier Priddme cukor (150), zamiesame, * Maslo 100 g
(150), wymieszany z pokruszonymi rozdrobené droZdie premiesame * Mlieko 100 g
drozdzami i czgscig magki. Zostawic a zasypeme Castou muiky. Na teplom ¢ Prazené maslo 100 g
w cieptym miejscu zZeby wyrosto. mieste nechdme vykysnit. Ak je kvdsok ¢ Hlavkové kapusta
Kiedy wyrosnie, doda¢ pozostalg vykysnuty, priddme ostatni miiku,
czes$¢ magki i wyrobi€ ciasto. Podczas vypracujeme cesto. Pocas miesenia o
wyrabiania dodac rozpuszczone masto, priddme roztopené maslo, cesto CIEKAWOSTKI
i zostawi¢ do ponownego wyrosnigcia. vypracujeme a nechdme vykysniit. ZE STARODAWNE] KUCHNI
Kapuste obral i pokroié. Z cukru Kapustu ocistime, nasekdme najemno. GORALSKIE]
zrobié karmel nastepnie wymieszac Z cukru spravime karamel, do ktorého ~ Piana z bialek ubije sie szybciej
z kapustg i ugotowac. Po upieczeniu vmiesame kapustu a upecieme. Kapusta z dodatkiem szczypty soli

kapusta bedzie ciemna i migkka.
Podczas gotowania lekko podlewamy
wodg. Ciasto wlozy¢ do okrgglej

je tmavd a mdikkd po tiprave. Pocas
pecenia jemne podlievame. Cesto
vyloZime do okriihlej vribkovanej

formy z perforowanym brzegiem, \S Stp 2, formy, na vrch dame kapustu,
na wierzch potozy¢ kapuste, skleié N < okraje preloZime a upecieme.
(a)

WU
boki i upiec. g @
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2y




Sbormce s mastom

74

Umyte ziemniaki ugotowac

w osolonej wodzie. Kiedy bedg migkkie
nalezy je obra¢, ugnies¢ thuczkiem

do ziemniakéw, dodaé make, jajka,
zagniesc ciasto, nastepnie podzieli¢

na mniejsze czesci. Z ciasta uformowaé
walek o Srednicy ok. 1 cm. Pokroic

na kopytka o dtugosci 3 cm. Tak
przygotowane wrzucic do gotujgcej sig

i lekko osolonej wody. Po wyplynigciu
kopytek na powierzchnie wody catos¢
przecedzamy i przelewamy zimng wodg.
Podawaé posypane cukrem pudrem lub
tarytym kokosem, albo polac butkg tartg
podsmazong na masle.

N

Prze

ofpraiencw slrdthankou
@ WW% feotosom

Vyrobny postup: umyté zemiaky
uvarime v Supke v slanej vode. Teplé
osupeme, popucime na kasu, priddme
vajcia, miiku, vypracujeme cesto, ktoré
nadelime na mensie Casti, tie vyvalkdme
na valcek o priemere cca. Icm. Z neho
nasekdme 3 cm valceky, ktoré uvarime

v osolenej vode. Ocedime, preplachneme,
posypeme cukrom, opraZenou
strithankou na sucho, strihanym
kokosom, prelejeme roztopenym maslom
a poddme.

\S Sfolb

(=Y
(«)

Z

P P &P P EP

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Ziemniaki

¢ Maka gruba - grysik
* Sol

* Jajka 2 szt.

¢ Cukier puder

¢ Maslo

¢ Butka tarta

¢ Kokos tarty

POCET PORCI{: 4

Suroviny:

¢ Zemiaky

¢ Muka hruba - krupica
¢ Sol

¢ Vajcia 2 ks.

¢ Pragkovy cukor

¢ Maslo

¢ Strihanka

¢ Strihany kokos

1500 g
1000 g
30g
80g
100 g
200 g
50g
50g

1500 g
1000 g
30g
80g
100 g
200¢g
50g
50g

E {II/V 7
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Miegso cielgce pokroi¢ na kawatki
ugotowac w osolonej i przyprawionej
wodzie do potmiekka. Warzywa obrad,
marchew i seler pokroié na plasterki

o grubosci 3 mm. Cebule pokroic

na ¢wiartki. Ugotowane migso odcedzic,
wymieszac z wczesniej przygotowanymi
warzywami wlozy¢ do brytfanny

z mastem i na piecu lub w piekarniku
smazy¢ do migkka.

Ny

Prze

D=

Telacie mdso narezeme na kiisky a ddme
varit do solenej vody do polomdkka.
Zeleninu oCistime, mrkvu a zeler
narezeme na pldtky a hribku 3 mm.
Cibulu na stvrtky. Mdso sa varilo

i s koreninami. Mdso vyberieme,
premiesame so zeleninou, ddme

do pekdca s maslom a na peci pecieme
za obcasného obracania domdkka.

\S Sfolb

Z

PP P P CP B

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Mieso cielece 800 ¢g
¢ Sol 50g
¢ Lis¢ laurowy 5g
* Jalowiec 5g
¢ Marchew 300 g
* Seler 300 g
¢ Czosnek 100 g
¢ Cebula 300 g
¢ Masto 200 g

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ Telacie méso 800 g
¢ Sol 50g
¢ Bobkovy list 5g
¢ Jalovec 5g
¢ Mrkva 300¢g
¢ Zeler 300g
¢ Cesnak 100 g
¢ Cibula 300¢g
¢ Prazené maslo 200¢g

&
POWIEDZONKA KUCHENNE
SASIADKA DO SASIADKI
W ZEOSCI

- Z niej to taka matwicka

MIESA [ MASA
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: : LiczBA PORCJI: 4
.s Skladniki:
=
"a + Kwasna smietana 300 g
e o ¢ Male ryby - np. pstragi 700 g
e S ¢ Cebula 200¢g
¢ Jajka 6 szt. 240 ¢
¢ Maslo 100 g
¢ Szczypiorek 50¢g
* Sol 30g

POCET PORCIi: 4

Suroviny:
¢ Kysla smotana 300 g
¢ Malé ryby - pstruh, jalec 700 g
¢ Cibula 200 g
Ryby gotwaé w osolonej wodzie. Malé ryby uvarime v slanej vode, * Vajcia 6 ks 240 ¢
Z ugotowanych ryb wyciggngc¢ osci, vykostime a posekdme. Cibulu ocistime, ¢ Prazené maslo 100 g
nastepnie pokroi¢ na kawatki. Cebule narezeme a na masle oprazime. Priddme ¢ Pazitka 50g
obrac, pokroic i podsmazyc¢ na masle. posekané ryby, vajcia. OpraZime. ¢ Sol 30g
Do tego dodaé rybe i jajka. Pod koniec Pred dokoncenim priddme smotanu.
smazenia doda¢ Smietang, posypac Prehrejeme a posypeme paZitkou. Vajcia
szczypiorkiem osolime.
" sty KUCHYNSKE AFORIZMY
(&\ l% SUSEDKA SUSEDKE V ZLOSTI

— 7It4 na papuli ako prazenica
&

Z
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Mieso i obrang brukiew pokroic

w kostke i ugotowacé w wodzie

do pétmigkka. Cebulg usmazy¢

na masle, dodac kminek i czarny pieprz
mielony a nastgpnie dodac wczesniej
obgotowane migso i brukiew, zala¢
rosotem i dusic. Zagesci¢ Smietang,
zagotowac i przecedzic. Mozna uzyc¢
réowniez kwasng Smietane.

Prze

Miso a ocistenti kvaku nareZeme

na kocky, ddme varit do vody

do polomdkka. Z cibule, masla spravime
zdklad, priddme rascu, ¢ierne mleté
korenie. Obvarenii kvaku s mdsom
oprazime, zalejeme vyvarom

a dodusime, prihustime smotanou.
Prevarime a precedime. Smotana moze
byt aj kysla.

\s S7o
%

D=

IA'0)

PP P P CP B

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ Mieso

¢ Brukiew - karpiel

¢ Sol

¢ Kminek

¢ Czarny pieprz mielony
* Smietana

¢ Cebula

¢ Masto

POCET PORCI{: 4

Suroviny:

* Maso

¢ Kvaka- korpel

¢ Sol

* Rasca

+ Cierne mleté korenie
+ Smotana

¢ Cibula

¢ Prazené maslo

&

WTEDY MOWIMY

WYPJj

POWIEDZONKA KUCHENNE
KIEDY SIE COS NIE UDAJE

- Nawarzyta$ piwa to sobie go

MIESA [ MASA




LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:
¢ Wedzone udko

z kurczaka 4 szt. 800 g
+ Kwasna $mietana 300g
¢ Przyprawa uniwersalna 20g
¢ Olej 70 ml
¢ Szczypiorek 50¢g
¢ Koperek $wiezy 50g
¢ Chrzan $wiezy 70g

POCET PORCIi: 4

Suroviny:

¢ Udené kuracie

stehno 4ks 800 ¢g

Dresing: Vyrobny postup: Velkono¢ny drezing

Wymieszaé kwasng smietang Stehna prehrejeme a poddvame ¢ Pochutkova

z koperkiem, chrzanem, szczypiorkiem, s drezingom ktory sme si pripravili smotana kysld 300¢g
dodac przyprawe uniwersalng. z ostatnych surovin posekanim ¢ Vegeta 20g
a zamiesanim. ¢ Olej 70¢g
Udka podgrzewamy i podajemy ¢ Pazitka 50¢g
z dresingiem. * Kopor cerstvy 50¢g
¢ Chren cerstvy 70¢g

KUCHYNSKE AFORIZMY
AS N io@ V ZLOSTI NIEKOMU
f=} — Pecené kura

(@)
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N

MiesA [ MASA







7z
7z

beeuchyne

7,




PP P P CP B

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* Y5 kg ugotowanych ziemniakow
w osolonej wodzie

¢ Y szklanki maslanki lub kefiru

¢+ ok. ¥ kg maki

PocCET PORCIL: 4

Suroviny:

¢ 5 kg v slanej vode uvarenych
zemiakov

¢ 5 pohdra podmaslia alebo
kefiru

¢ pribl. ¥ kg maky

Ziemniaki przepusci¢ przez maszynke Zemiaky prelisovat, pridat podmaslie
lub praske do ziemniakow, dodac alebo kefir a mitku (kolko vsiakne
maslanke lub kefir oraz mgke (tyle do cesta). Spracovat cesto, rozdelit
ile zabierze ciasto). Wyrobic ciasto, na Casti a formovat malé placky hrubé
podzieli¢ na czesci i formowad mate 1 cm. Piect na kuchynskej platni
placki o grubosci 1 cm. Piec na blasze na volnom ohni, z éasu na Cas obracajiic
kuchennej na wolnym ogniu, co jakis na druhii stranu. Moskol méZeme
czas obracajgc na drugg strong. Moskol poddvat s maslom, bryndzou, bocikom.
mozna podawal z mastem, bryndzg,
boczkiem.
BASNE A POPEVKY O JEDLE
O m6j moskolicek
. Na piecke peceny
Q:Qts 2o 2 Eétg nedo}l:eéen}?r,
'{\) ll_?‘v A uZ ohryzeny
~ = @
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Stoning i boczek zmieli¢ przez maszynke,
usmazy¢ na ztoty kolor (uwazaé aby

nie przesmazyc stoniny bo bedg twarde
skwarki). Osobno podsmazy¢ drobno
pokrojong cebule, dodac do usmazonej
stoniny wraz z pokrojong drobno
kietbasg. Razem wymieszac i doprawié
solg, pieprzem i majerankiem.

Podawa’ z chlebem i kiszonymi
ogorkami.

Slaninu a bocik zomliet, uprazit

do zlatista (pozor, aby sa neuprazila
slanina privelmi, lebo budii tvrdé
Skvarky). Zvldst opiect na drobno
pokrdjanti cibulu, pridat do upraZenej
slaniny spolu s nadrobno pokrdjanou
klobdsou. Spolu vymiesat a ochutit
solou, ¢iernym korenim a majordnkou.

Poddvat s chlebom a kyslymi uhorkami.

is o
&Q 04#
a» .

U

na chlieb

(o X Rork o X o o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg bialej stoniny

¢ 10 dag boczku

¢ 10 dag kielbasy swojskiej

¢ 2 duze cebule

¢ s0l, pieprz, majeranek do smaku

POCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ 1 kg bielej slaniny

+ 10 dkg bocika

¢ 10 dkg domécej klobasy

¢ 2 velké cibule

¢ sol, ¢ierne korenie, majoranka
na ochutenie

Lo
CIEKAWOSTKI
ZE STARODAWNE]
KUCHNI GORALSKIE]

— Jablka, gruszki, grzyby
suszylo sie w stygnacym
piecu chlebowym a dosuszato
W zacienionym miejscu
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Drozdze rozetrzec z kilkoma tyzkami
mleka, tyzkg cukru, odrobing mgki

i pozostawic do wyrosnigcia. Mgke
przesial, wlaé do niej rozczyn dodajgc
mleko, Zottka utarte z cukrem

i I cukrem waniliowym oraz szczypte
soli. Wyrobi¢ ciasto dodac stopiony
letni ttuszcz i odstawié w ciepte miejsce
do wyrosnigcia. Blache wysmarowa¢
tluszczem, posypac butkg tartg

i wylozy¢ na niej rozwatkowane ciasto.
Umyte i osuszone boréwki roztozyc

na wierzchu ciasta i piec w nagrzanym
piekarniku. Upieczone ciasto posypac
cukrem pudrem.

Drozdie rozrobit s niekolkymi lyzicami
mlieka, lyZicou cukru, trochou miiky

a nechat vykysnit. Miiku preosiat, viiat
do nej kvdsok priddvajiic mlieko, Zitka
vymiesané s cukrom a 1 vanilkovym
cukrom a stipku soli. Vypracovat cesto,
pridat roztopeny vlazny tuk a odstavit
na teplom mieste, aby vykyslo. Plech
vymastit tukom, vysypat strihankou

a poloZit nari rozvalkané cesto. Umyté
a vysusené brusnice rozloZit na vrch
koldca a piect v rozohriatej riire.
Upeceny koldc posypat praskovym
cukrom.

PP P P CP B

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

¢ 1 kg maki

¢ 1 szklanka mleka

¢ 4 761tka

¢ Y kostki margaryny

¢ ¥ szklanka cukru

¢ ¥ szklanki cukru pudru
¢ 5 dag drozdzy

¢ 1 cukier waniliowy

¢ 1 kg boréwek

PoCET PORCIf: 4

Suroviny:

¢ 1 kg muky

¢ 1 pohar mlieka

* 4 7ltka

¢ 15 kocky margarinu

¢ % pohara cukru

¢ Y5 pohara praskového cukru
¢ 5 dkg drozdia

¢ 1 vanilkovy cukor

¢ 1 kg brusnic

1S
{\)QJ'Q 100@‘
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(o X Rork o X o o

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:
¢ 1 kg bobu
* 561 do smaku

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

+ 1 kg bobu
¢ sol na ochutenie

B6b ugotowal w osolonej wodzie, wylac Bob uvarit' v slanej vode, precedit cez
na sitko, przela¢ zimng wodg. sitko a preplachnut chladnou vodou.
Jest to przysmak prosty Je to velmi chutnd a na pripravu
do przyrzqdzenia i bardzo smaczny. jednoduchd pochiitka.
@
WIERSZE I PRZYSPIEWKI
O POTRAWACH
Dobrze babie w mie$cie
Ale lepiej na wsi
Utnie $wini ogon
Kapustu pomasti
(\g}?ts %o,
& =
[ Z.
p /P ‘v .
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PP P P CP B

LiczBA PORCJI: 4

Sktadniki:

* 4-5 ziemniakow
* Masto
* Sol

PoCET PORCIi: 4

Suroviny:

* 4 — 5 zemiakov
* Maslo
* Sol

Ziemniaki obrac i pokroic¢ na talarki. Zemiaky ocistit a pokrdjat na kolieska.
Piec powoli na blachach z obydwu stron. Pomaly piect na plechu z oboch strén.
Mozna jes¢ z mastem i solg, z bryndzg Mozete ich jest s maslom a solou,
albo tylko solone. s bryndzou alebo len posolené.
ZAUJIMAVOSTI
ZO STARODAVNE]
GORALSKEJ KUCHYNE
- Ovocné stavy zo surového
ovocia, ktoré uskladnujeme vo
. flasiach, zabezpedime lyzickou
Q:le Lo o alkoholu na vrchu $tavy, aby sa
dé\) ll_?‘_\‘ nekazila

'“' o



Herbaty mozna robi¢ uzywajgc ziét

i owocéw zebranych i zasuszonych

w odpowiednim czasie. Do zrobienia
takich herbat mozna wykorzystaé
dziurawiec, lipowy kwiat, miete,

liscie poziomek, liscie boréwek, stome
owsiang, owoce tarniny, owoce dzikiej
rozy, maliny, poziomki, itp. Mozna robi¢
herbaty z jednego ziola czy owocéw
ale mozna je takze tgczy¢ po kilka
sktadnikow.

Poszczegélne ziota lub owoce zalaé
wrzgtkiem, zagotowac i odstawic zeby
sig zaparzyly i nabraly mocniejszego
aromatu.

Herbatg ze stomy owsianej 4
gotowaé 5 minut - dziata A
leczniczo na nadcisnienie.

Caje je mozné pripravovat z bylin

a ovocia, zbieraného a suseného

v spravnom Case. Na pripravu takych
Cajov moZete pouzit lubovnik, kvet lipy,
mdtu, listy lesnych jahdd, listy brusnic,
ovsenti slamu, plody trnky, plody divej
ruze, maliny, lesné jahody, atd. Mézeme
pripravovat Caje z jednej byliny, ale tiez
mozeme spdjat niekolko bylin.

Jednotlivé byliny alebo ovocie zaliat
vriacou vodou, povarit a odstavit, aby sa
népoj sparil a ziskal silnejsiu arému.
Caj z ovsenej slamy varit 5 miniit

- mad lieCivy ucinok pri vysokom

1s Y2 krvnom tlaku.
N Lo
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CIEKAWOSTKI
ZE STARODAWNE]
KUCHNI GORALSKIE]
- Aby mie¢ ,,swieze” grzyby
w zimie, nalezy grzyby krétko
pogotowac w osolonej wodzie,
odcedzi¢ a nastepnie przesmazy¢
na margarynie i razem z nig
wklada¢ do stoikow. Zakrecié
stoiki i pasteryzowac do 25
minut. Na powierzchni grzybow
tworzy si¢ z thuszczu swego
rodzaju pokrywa. Przechowywac
w chlodnym miejscu
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LiczBA PORCJI: 4

Catosé przyrzqdzic (z kazdego gatunku Z kazdého druhu 30-50g na porciu, Skladniki:
N [ . . , adniki:

30 - 50 g na porcje) i podac na gorgco. do porucujeme chlieb a nakladanii
Mozna podawal z chlebem i kiszonymi zeleninu. ¢ Gotowane podgardle paprykowe
warzywami. ¢ Salceson

¢ Kietbasa wedzona

¢ Stonina wedzona

¢ Szynka wedzona

¢ Galareta miesna

PoCET PORCII: 4

Suroviny:

¢ Vareny paprikovy lalok
¢ Tladenku

¢ Udenu klobasu

¢ Udend slaninu

¢ Udent $unku

¢ Huspeninu

Catos¢ przyrzqdzié i podac na gorgco. Prehriatii kysli kapustu (kapustu, LiczBA PORCII: 4
Kapuste kiszong usmazyc w wywarze ktord sa opecie vo vypeku z Skladniki:

z migs. pecenych mias)
¢ Podgardle smazone

¢ Smazona $wieza kietbasa

¢ Gotowane podsmazone serca
¢ Gotowane podsmazone ptucka
¢ Podosmazona watrobka

POCET PORCII: 4

Suroviny:

2 Sfolb ¢ Peceny lalok
Q = ¢ Peclent Cerstvu klobasu

S~ . Varene’ opecené sr,(frlce
. ¢ Varené opecené plica

¢ Opecent pecen

Prze
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Oscypek owcy

W catlym swiecie slynie

Przez bacow wyrabiany

W tej nowotarskiej dziedzinie.

Mozesz podawaé go w plasterkach
Z patelni z Zurawing

Albo w panierce jak schabowy
Koniecznie skosztuj! - niech

Cig te smaki nie oming.

Okolice Nowego Targu styng nie tylko z kozuchéw, pysznych lodéw, czy hokeja
na lodzie, ale tez z produkcji oscypkéw. Oscypek z Podhalem jest zwigzany tak
jak gory z kozicami. Nowy Targ to ,,Miasto ze smakiem” tym hastem promuje
sie stolica Podhala jako gorski region z lokalnymi smakotykami — rarytasami,
ktore rozpoznaje kazdy turysta. Takim rarytasem jest oscypek owczy wyrabiany
przez bacéw podhalanskich majacych bacéwki wokét miasta. Oscypkowy szlak
dookota stolicy Podhala to osiem bacéwek w stylu goralskim, gdzie mozna
kupi¢ oscypek, bundz, bryndze i skosztowac zetycy. Rozmieszczone wokot
Nowego Targu na polanach sg Zywym skansenem, w ktérym do dzis zachowaly
si¢ umiejetnosci wyrabiania oscypkow i seréw. Oscypek jest najstynniejszym
produktem serowym ktory kojarzy si¢ wszystkim z Tatrami i Podhalem. Jest
bardzo starym wyrobem pasterzy wotoskich, ktérzy przywedrowali na Podhale
ponad 600 lat temu razem z woloskimi zwyczajami, organizacja wypasow,
prowadzeniem bacowki, przerabianiem mleka i przechowywaniem wyrobdow.
Oscypek wyrabiany jest do tej pory recznie z mleka owczego pochodzacego
od gorskiej owcy. Mozna tez wykorzysta¢ mleko krowie, ktére moze stanowi¢
tylko 40% mleka zuzytego do wyrobu oscypka.

Oryginalny owczy oscypek uwazany jest za luksusowy przysmak, ktéry
ma ksztalt dwustronnego stozka w kolorze stomkowym, jasnobrazowym
z delikatnym polyskiem. Srodkowa jego czeé¢ jest watkowata i ozdobiona




wypuklym wzorem. Wzory ozdobne umieszczone na oscypku (ktore
powstawaly poprzez wlozenie go do formy) sa specyficzne dla kazdego bacy
czyli producenta.

Jest twardy, elastyczny o lekko sfonym smaku i wyraznym zapachu wedzonym.
Od dawien dawna cieszy si¢ niesamowitym powodzeniem i podawany jest
na wszystkich uroczystosciach. Nikt nie wyobraza sobie chrzcin, odpustu,
wesela bez oscypkow. Podaje si¢ go w podhalanskich restauracjach, sprzedaje
na jarmarkach. Mozna podawac go pokrojonego w plasterki, smazonego na
patelni z Zurawing, panierowanego jak kotlet schabowy, z grilla a i mozna
przyrzadzi¢ z niego wy$mienita safatke.

Tradycja wyrobu oscypkéw jest pielegnowana przez bacow wedlug
receptur stosowanych od wiekéw i przekazywana z pokolenia na pokolenie.
Regionalne produkty z mleka owczego cieszg si¢ duzym powodzeniem, maja
bardzo dobra opinie co do jakosci wyrobu, sg zdrowe i chetnie kupowane
zaréwno przez miejscowa ludno$¢ Podhala jak i turystéw z Polski i zza
granicy. Wysytane sg do réznych panstw $wiata jako prezent od najblizszych.
Najprosciej przyjecha¢ do Nowego Targu w sezonie od maja do wrzesnia
(wtedy owce pasg si¢ na halach) i kupi¢ go prosto od bacy. Oprocz oscypkow
mozna kupi¢ wspanialy bundz, bryndze, miniaturowe oscypki, zakosztowa¢
zetycy z czerpaka.
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Ostiepok ovéi

Co bacovia

V nowotargskej dedine vyrdbaji
Na celom svete poznajil.

Poddvat ho moZes nakrdjany na plitky
Na panvici s brusnicami

Alebo ako rezefi

Ochutnat ho musis

Aj kazdy deft.

Okolie Noweho Targu nie je slavne len vdaka kozuchom, znamenitej
zmrzline, ladovému hokeju, ale tiez aj vdaka vyrobe ostiepkov. Ostiepok je
s Podhalim spojeny ako hory s kamzikmi. Nowy Targ je ,Mesto s chutou’,
pod tymto heslom sa propaguje centrum Podhalia ako horsky region
s lokalnymi pochutkami - raritami, ktoré pozna kazdy turista.

Takouto raritou je ov¢i ostiepok, ktory vyrabaju podhalianski bacovia, ktori
maju salase v okoli mesta. Ostiepkova trasa okolo hlavného mesta Podhalia,
to je osem salaSov v goralskom Style, kde je mozné kupit ostiepok, kozi
syr a ochutnat Zincicu. Stojace na polandch okolo Noweho Targu su Zivym
skanzenom, v ktorom sa dodnes zachovali zru¢nosti vyroby ostiepkov
a syrov. Ostiepok je najslavnej$im syrovym produktom, ktory sa kazdému
spaja s Tatrami a Podhalim. Velmi davno ho vyrabali valasski pastieri, ktori
privandrovali na Podhalie pred priblizne 600 rokmi a priniesli aj valasské zvyky,
organizaciu pastvy, udrziavanie salada, spracovanie mlieka a uskladnovanie
vyrobkov. Ostiepok je dodnes vyrabany rucne, z ov¢ieho mlieka od ovce, ktora
sa pasie v horach. Tiez ho mozno vyrobit z kravského mlieka, ktoré moze tvorit
len 40% mlieka pouzitého na vyrobu ostiepka.

Originalny ov¢i osiepok je povazovany za luxusnd pochutku, ktora ma tvar
dvojstranného kuzela vo farbe slamy, svetlohnedu s jemnym leskom. Jeho
stredna Cast je valcovitd a ozdobena vypuklym vzorom.




Ozdobné vzory na ostiepku (ktoré vznikli vlozenim do formy) st $pecifické
pre kazdého bacu, teda vyrobcu.

Je tvrdy, elasticky s ahko slanou chutou a silnou udenou vonou.

Od pradavna sa tesi velkému tspechu a podavaju ho pri kazdej prilezitosti.
Nikto si nevie predstavit krstiny, odpust, svadbu bez ostiepkov. Podava sa
v podhalianskych restauraciach, predava sa na jarmokoch. Mozeme ho
podavat nakrajany na platky, vyprazeny na panvici s brusnicami, panirovany
ako brav¢ovy rezen, grilovany, alebo mozno z neho pripravit chutny galat.

O tradiciu vyroby ostiepkov sa bacovia staraji podla receptir pouzivanych
po starocia a odovzdavanych z pokolenia na pokolenie. Regionalne produkty
z ov¢ieho mlieka maju velky uspech, st vysoko hodnotené z pohladu kvality
vyrobku, st zdravé a kupuju ich nielen domaci obyvatelia z Podhalia, ale aj
turisti z Polska a zahranicia. Osiepky st zasielané do roznych krajin sveta ako
darcek od blizkych. Najjednoduchsie je pricestovat do Noweho Targu pocas
sezony od méja do septembra (vtedy sa ovce past na holiach)

a kapit ho priamo od bac¢u. Okrem ostiepkov mozno kupit vyborny kozi syr,
bryndzu, miniatdrne ostiepky, ochutnat Zincicu z ¢rpaka.
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Nowy Targ, Nowy Targ

Z smacznych lodow stynie
Wies¢ si¢ o nich niesie

Po calej dziedzinie

Kiedy jedziesz na Podhale

Nowego Targu nie omijaj

Anielski smak lodow niech Cig nie minie
W tej nowotarskiej dziedzinie

Nikt nie moze sobie wyobrazi¢ odwiedzin Nowego Targu - stolicy Podhala
- bez sprébowania przepysznych lodéw w centrum miasta. Na te delicje
przyjezdzaja smakosze z catej kraju, poniewaz s3 najlepsze w calej potudniowej
Polsce.

W polowie ubieglego wieku wyrabiano je krecac recznie w naczyniach
obtozonych lodem wykutym prosto z Dunajca i przechowywanym
w piwnicach. Obecnie nowotarskie lody wytwarzane s3 w nowoczesne;j
aparaturze chlodniczej co nie wptyneto na zmiang ich wybornego smaku
dzigki pilnie strzezonym tajemnicom produkgji i tgczeniu naturalnych
sktadnikéw.

Sa prawdziwg duma Nowego Targu wyrabiane ze $mietany, owocow, jaj,
mleka i cukru przez prywatne firmy rodzinne - pafistwa Zarneckich,




Lubienskich i Jarkiewiczéw - legitymujacych si¢ ponad 50-letnig tradycja
i tajemnicg receptury oraz technologia wyrabiania.

Delektowa¢ si¢ nimi mozna od maja az do pazdziernika natomiast
w kawiarenkach Deja Vue przez caly rok.

Do wyboru jest zawsze kilkanascie smakéw: $mietankowe, czekoladowe,
pistacjowe, kawowe, orzechowe, truskawkowe, jagodowe, bakaliowe...
Podane w waflu, kubeczku czy w kawiarni w sposéb wykwintny w szklanym
pucharku zbakaliami, owocami, bita §mietang kusza swoim niepowtarzalnym
smakiem. Dzigki staraniom gléwnych producentéw nowotarskich lodéw
i burmistrza miasta lody zostaly wpisane na liste Produktéw Tradycyjnych.
Warto przyjecha¢ do Nowego Targu - stolicy Podhala - nie tylko po kozuszki
ale takze posmakowac tych tradycyjnych lodow.
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Nowy Targ, Nowy Targ
Sldavny vdaka zmrzline
Sprdva o nej sa nesie
Po celej dedine

Ked cestujes na Podhalie
Nevynechaj Nowy Targ
Anjelskit zmrzlinu
Musis ochutnat

Navsteva Noweho Targu - hlavného mesta Podhalia - sa nedd ani predstavit
bez toho, aby navstevnik neochutnal znamenitd, v centre mesta predavand,
zmrzlinu. Za touto pochutkou prichadzaju gurmani z celej krajiny, pretoze
tato zmrzlina je najlepsia v celom juznom Polsku.

V polovici minulého storocia sa ru¢ne krutila v nadobach oblozenych ladom
priamo z Dunajca, ktory sa uskladnoval v pivniciach. Dnes je nowotargska
zmrzlina vyrabana v moderych chladiacich pristrojoch, ¢o ale nemd vplyv
na zmenu jej vybornej chuti vdaka starostlivo uchovavanym a strazenym
vyrobnym tajomstvam a vyuziu prirodnych surovin.

St skuto¢nou pychou Noweho Targu - vyrdbané zo smotany, ovocia,
vajec, mlieka a cukru rodinnymi firmami - rodin Zarneckej, Lubieniskej
a Jarkiewiczovej — ktoré maju vyse 50-ro¢nu tradiciu a uchovavaju tajomstvo
receptov a vyrobnej technoldgie.




Vychutnavat si ju mozete od maja do oktébra a v kaviarnach Deja Vue pocas
celého roka.

Na vyber je stale niekolko chuti: smotanova, cokoladovd, pistaciovd, kavovd,
orechova, jahodova, ¢ucoriedkova, mandlovo-hrozienkova...

Podavané v oplatke, pohdriku alebo v kaviarni v elegantnom sklenenom
pohari s mandlami, ovocim, $lahackou zvadzaju neopakovatelnou chutou.
Vdaka snahe hlavnych vyrobcov nowotargskej zmrzliny a primatora mesta
bola zmrzlina zapisana do zoznamu Tradi¢nych vyrobkov.

Stoji za to navstivit Nowy Targ - hlavné mesto Podhalia - nielen kvoli
koZuchom, ale tieZ ochutnat tradi¢nd zmrzlinu.
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ZupyY

Zupa dziadowska

Zoproska

Barszcz czerwony na serwatce

Zufka z gruszkami i §liwkami suszonymi

Sliwconka z tazankami - zupa z suszonych §liwek z tazankami

Zupa chltopska

Kwasnica na zeberku moze by¢ réwniez migso z kaczki, indyka
Polewka na gesinie - rosét

Marchwianka

Chrzanica potrawa wielkanocna

Salata na zyntycy

Ferlanka

Bozonarodzeniowa zupa ze §liwkami

Rosoét z kuropatwy z owocami le$nymi i plackami chlebowymi
Grzybowa maczanka

Kwasnica Wielkanocna ze domowym makaronem

Zupa ze Zdziaru z bryndzy i czosnku

Kremowa zupa dyniowa z brukwiami smazonymi na masle

POTRAWY Z KASZY

Krupy ze $liwkami

Krupy z sosem grzybowym

Golabki z kaszg gryczang

Krupy z flakami

Gri$anka - kasza kukurydziana zapieczona w stoninie na masle
Kasza z wedzong baraning

POTRAWY Z KAPUSTY
Kapusta z grochem
Kapusta z zeberkami

POTRAWY Z ZIEMNIAKOW
Placki ziemniaczane z kapusta

Kluski tarcioki

Dziatki kluski ziemniaczane z bryndza
Ziemniaki maszczone

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33

36
37
38
39
40
41

44
45

48
49
50
51




Nalesniki chlopskie

Kluski ziemniaczane z bryndzg i kwasng $mietang
Gombovce - kluski ze stoning i cebulg i smazonym mastem
Placki ziemniaczane z niespodzianka

Babka ziemniaczana - placek

Dziatki z Lendaku

Pierogi - z bryndza i ziemniakami, z ziemniakami i kapusta
Pierogi z Lendaku z ciasta ziemniaczanego

Plasterki ziemniakéw smazone na blasze — z serem, twarogiem, bryndza
Burdla - ziemniaki duszone z gtéwka kapusty

Ziemniaki z duszonymi grzybami

POTRAWY MACZNE

Bryjka z maki razowej

Pierogi z boréwkami

Bufty (kluski na parze)

Kotoc na stodko

Faworki z cukrem

Bufty nadziewane - powidlami, twarogiem

Paczki nadziewane twarogiem i powidlami

Kotacze ze stodka kapusta

Kopytka z mastem podsmazong butka tartg i tartym kokosem

MIEgsA

Cielecina gospodarza ze Zdziaru

Jajecznica z rybg

Duszona brukiew z miesem

Wedzone udko z kurczaka z dresingiem Wielkanocnym

PRZYSMAKI KUCHNI REGIONALNE]
Moskol

Smalec wiejski do chleba

Ciasto drozdzowe z boréwkami

Béb z wody

Ziemniaki pieczone na blachach

Herbaty z ziét i owocow

Zabijaczka

52
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54
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57
58
59
60
61
62

66
67
68
69
70
71
72
73
74

78
79
80
81

84
85
86
87
88
89
90
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PoOLIEVKY

Zobrécka polievka

Zaprazena polievka

Cerveny bors¢ so srvatkou

Zufka so susenymi hrugkami a slivkami

Polievka zo susenych sliviek so $irokymi rezancami
Sedliacka polievka

Kysla kapusta s rebierkom moze byt tiez méso z kacky alebo moriaka
Husacia polievka — vyvar

Mrkvianka

Chrenova velkono¢na polievka

Salt na zincici

Ferlanka

Viano¢nd slivkova polievka

Vyvar z jarabice s lesnym ovocim a poskrobkom

Hubova méc¢anka

Velkono¢na kapustova polievka s domacimi rezancami
Demikat zdiarskej gazdinej

Tekvicova krémova polievka s pe¢enou maslovou kvakou

JEDLA z KRUP

Krapy so slivkami

Krupy s hribovou omackou

Holubky s pohankovou kasou

Kripy s drzkami

Gris$anka — kukuri¢na kasa s prazenym maslom zapecena v platkoch slaniny
Krupova kasa s idenou baraninou

JEDLA Z KAPUSTY
Kapusta s hrachom
Kapusta s rebierkami

JEDLA ZO ZEMIAKOV
Zemiakové placky s kapustou
Halusky

Dzadky s bryndzou
Omastené zemiaky

16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33

36
37
38
39
40
41

44
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Sedliacke palacinky

Zemiakové halusky s bryndzou, kyslou smotanou

Gombovce - klusky so slaninou a cibulou a prazenym maslom
Zemiakové placky plnené roznymi plnkami

Zemiakova baba - harula

Lendacké dzadky

Pirohy - s bryndzovo zemiakovou plnkou, zemiakovo kapustovou plnkou
Lendacké pirohy zemiakového cesta

Pecené zemiakové kolieska na blahe - platni so syrom, tvarohom, bryndzou
Burdla - dusené zemiaky s hlavkovou kapustou

Hubovy Kubo

MUCNE JEDLA

Kasa zo Zitnej muky

Pirohy s brusnicami

Buchty na pare

Kola¢ na sladko

Fanky s cukrom

Buchty s ré6znymi plnkami - lekvar, tvaroh

Sisky s tvarohom a lekvarom

Kolace so sladkou hlavkovou kapustou

Sulance s maslom oprazenou strihankou a strihanym kokosom

MAsa

Telacie Zdiarskeho gazdu

Rybacia prazenica

Dusena kvaka s masom

Udené kuracie stehno s Velkono¢nym drezingom

POoCHUTKY REGIONALNEJ KUCHYNE
Moskol

Vidiecky ,,$malec” na chlieb

Kysnuty kola¢ s brusnicami

Bob

Zemiaky pecené na plechu

Bylinkové a ovocné ¢aje

Zabijacka
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