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WSTEP / UVOD

Francuski prawnik, polityk i pisarz Jean Anthelme Brillat-Savarin
(1755-1826) nie$miertelng stawe zdobyt przede wszystkim jako
gastronom, a kilka wygloszonych przez niego sentencji rozpo-
czyna jako cytaty szereg ksiazek kucharskich. Dla mnie szcze-
gblnie cenne jest jego stwierdzenie, ze ,losy narodéw zaleza od
sposobow ich odzywiania”. Dla wielu znawcéw tradycji ,,duszg”
narodow sg jezyk, literatura, dziela sztuki, muzyka, my¢l filozo-
ficzna itp. Brillat-Savarin podkreéla, ze to codziennoé¢ decyduje
o dziejach i wlasnie losach poszczegdlnych nacji. A jednym z naj-
wazniejszych elementéw dnia jest posilek. To on decyduje o bycie
jednostki, rodziny, a w konsekwencji calej spolecznosci. Warto
tu przypomniec, ze wedréwka ludéw decydujaca o losach Cesar-
stwa Rzymskiego rozpoczela sie po kilku latach suszy na azjatyc-
kich stepach i w konsekwencji - pustki w garnku.

Sztuka kulinarna jest jednym z wazniejszych elementow kazdej
spotecznoséci. W tej publikacji probujemy wykaza¢, jak obszar
pogranicza polsko-stowackiego (czyli poludnia wojewddztwa
podkarpackiego i kraju preszowskiego) podzielony przez blisko
tysigc lat jedng z najtrwalszych w historii Polski granica, miat
wiele ze sobg wspdlnego, o czym $wiadczy zestaw potraw na
naszym stole. Sg oczywiscie roznice, ktore potwierdzaja samo-
dzielno$¢ rozwoju przygranicznego obszaru Polski i Stowacji.
Najprostszy przyktad: u nas nie znajdziesz zupy czosnkowej tak
popularnej za poludniowa granica, z kolei tam préznio szukaé
tak u nas znanego zuru.

Prezentowana publikacja o kulinariach polsko-stowackiego po-
granicza pelna jest przepisow przekazywanych z pokolenia na
pokolenie, ktére z zapalem wykorzystywaly jeszcze nasze bab-
cie. Mozna znalez¢ tu takze pomysty na potrawy o rodowodzie
krétszym niz 20-30 lat. Sztuka kulinarna pelna jest interesujacych
sprzecznosci. Potrafi bowiem z uporem tkwi¢ przy rozwigzaniach
siegajacych tradycja wiekow, a jednoczesnie co kilka lat zmienia¢
upodobania czy smaki. Pogranicze to nie tylko kuchnia polska i
stowacka. Wplywy co najmniej kilkunastu nacji spowodowaly, ze
jest ona swojska, réznorodna i jednoczesnie prosta. Warto spro-
bowa¢ jej smakow, zapraszamy wiec do kuchni...

Krzysztof Zieliriski

Francuzsky pravnik, politik a spisovatel Jean Anthelme Brillat-
-Savarin (1755-1826) ziskal nesmrtelnd slavu predovsetkym
ako gastroném, nim vyhldsené sentencie sldzia ako uvodné ci-
taty k mnohym kuchdrskym knihdm. Osobne a zvlast si cenim
jeho tvrdenie, Ze ,,osud ndrodov zavisi od toho, ako a ¢im sa
zivia”. Podla mnohych znalcov tradicif st dudou nérodov jazyk,
literattra, umelecké diela, hudba, filozofickd mysel a podobne.
Brillat-Savarin zdéraznuje, Ze kazdodennost rozhoduje o deji-
nach i osude jednotlivych narodov. Jednym z najdélezitejsich
momentov dila je jedlo. Prave ono rozhoduje o byti jednotlivca,
rodiny, v kone¢nom désledku o celej spolo¢nosti. Treba pripo-
menut, ze stahovanie narodov, ktoré rozhodlo o osude Rim-
skeho cisérstva, sa zacalo po niekolkoro¢nom obdobi sucha v
azijskych stepiach, a teda od prazdneho hrnca.

Kuchérske umenie je jednym z délezitejéich prvkov kazdej spo-
lo¢nosti. V tejto publikdcii sa pokdsame ukazat, kolko obe ob-
lasti polsko-slovenského pohranitia (¢iZe juh Podkarpatského
vojvodstva a PreSovsky kraj), rozdelené takmer tisicrodie jed-
nou z najpevnej$ich hranic v polskej historii, maji v suéasno-
sti spolo¢né - o tom sved¢ia chody podidvané na nas stol. Su,
pravdaze, rozdiely, potvrdzujice samostatny vyvoj prihrani¢nej
oblasti, ako Polska, tak aj Slovenska. Najjednoduchsi priklad: u
nds nendjdeme cesnacku, takd populdrnu u juznych susedov,
a tam budeme zbyto¢ne hladaf ndm zndmy Zur, polievku na
zdkvase z raznej muky.

Prezentovand publikdcia s kuchdrskymi predpismi z polsko-slo-
venského pohrani¢ia obsahuje mnoZstvo receptov, ktoré boli
odovzdavané z generdcie na generdciu, a nadene ich vyuZzivali
e$te nade staré mamy. Mézeme tu ndjst aj ndpady na jedld, ¢o
nie su starsie ako 20-30 rokov. Kuchdrske umenie ma mnoho
zaujimavych protikladov. DokdZe netstupéivo lipnit na riese-
niach podla dobovych tradicii, a zaroveri po niekolkych rokoch
neustdle menit svoje sklony ¢i chute. Pohranidie nepredstavu-
je iba polsku a slovenski kuchyriu. Vplyv viacerych ndrodov
sposobil, Ze je svojskd, rozmanitd, ale aj jednoduchd. Treba vy-
skuasat jej chute, pozyvame vis teda do kuchyne. ..

Krzysztof Zieliriski
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ROZNORODNOSG KULTURY, ROZNORODNOSG KUGHNI

ROZNORODOST KULTUR,

Naturalne produkty, doskonate smaki, synteza réznych tradycji
kulinarnych - tak w skrocie mozna zdefiniowa¢ kuchnie pod-
karpackg. Tradycyjna kuchnia mieszkancéw regionu to dania
proste i sycace, oparte gtownie na rodzimych produktach. Duza
role odegraly rowniez zwyczaje kulinarne mieszkancow naszego
regionu. Bowiem Podkarpackie zamieszkiwalo wiele réznych
kultur, ktére na przestrzeni wiekéw przenikaly sie wzajemnie.
Znalez¢ w niej mozna zaréwno wpltywy kuchni temkowskiej,
bojkowskiej, zydowskiej, niemieckiej, austriackiej, wegierskiej
a nawet ormianskiej.

Taka wielokulturowo$¢ sprawila, ze kuchnia podkarpacka nie ma
jednego czy kilku gléwnych dan. Kazdy region w naszym woje-
wodztwie ma swoje regionalne potrawy i sposoby ich przyrza-
dzania. Jednym z bogatszych jest niewatpliwie obszar Beskidu
czyli potudniowa czes¢ wojewoddztwa podkarpackiego.

Legenda Bieszczaddw i Beskidu Niskiego, jako jednego z najmniej
zaludnionych i zagospodarowanych obszaréw Polski, a jedno-
cze$nie pelnego dzikiej przyrody, jak i terenu o skomplikowa-
nej historii ostatniego wieku - stala sie archetypem dla kilku
pokolen turystéw. Wprawdzie od dobrych dwoch dekad ziemie
te zmienily sie zasadniczo: jest juz dobra sie¢ drog, réznorodna
baza noclegowa na kazda kieszen, jak i ciekawe obiekty gastro-
nomiczne, mimo tego legenda ta trwa nadal w $wiadomosci
spolecznej. I od pétwiecza jest motorem przyciggajacym tysiace
turystow w te cze$¢ Polski. Dawna mozaika narodéw i etnosu
obszaru pogranicza polsko-stowackiego i polsko-ukrainskiego
nie jest na szcze$cie catkowicie zamknietg karta. Historia sprzed
lat zmienila relacje ludno$ciowe regionu i nie ma juz tamtej skali
zywiolu bojkowskiego czy femkowskiego. Jednak spuscizna tych
nacji przetrwala, pozostala tradycja potraw i wyrobéw przygoto-
wywanych przez gorali rusiniskich, ktérzy zyli na tym pograni-
czu. Sg to dania proste, tanie, sycace. Byly one pochodng tradycji,
dostepnosci produktéw, zasobnosci spizarni w réznych porach
roku, pofozenia geograficznego, hodowli dominujacej w danej
czgdci regionu.

Bieszczady i Beskid Niski to regiony, ktére nie rozpieszczaly swo-
ich mieszkancow obfitoscia plodéw. Nienajlepsza ziemia i su-
rowy, gorski klimat, powodowaly, Ze czesto pod strzechy chyz
zagladal gtdd, zwlaszcza w czasie przednowku. Czesto szukano
pozywienia w lesie i na fgkach, stagd w menu Lemkow czy Boj-
kéw pojawialy sie grzyby (kiszone kapelusze z rydzow i opienki),
orzechy laskowe czy jagody, a nawet pokrzywa, szczaw, jagody
czy lebioda, dzieki ktérym udawalo si¢ przetrwaé najtrudniejsze
okresy. W czasie nieurodzaju, aby zaoszczedzi¢, do maki stuza-
cej do pieczenia dodawano zmielong kore brzozowa lub debowa,
czesto takze zmielone kiacza perzu czy zotedzie.

Do podstawowych surowcow, z ktoérych wykonywano potrawy
nalezalo mleko krowie, kozie i owcze. Robiono z nich sery, ma-
sfo, maslanke, serwatke czy zentyce. Migsa jadano mato i rzadko,

ROZNORODOST KUGCHYN

Prirodné produkty, dokonalé chute, syntéza rdznych kulinarnych
tradicii - tak v skratke sa da charakterizovat podkarpatska ku-
chyna. Tradi¢nd kuchyna obyvatelov regiénu to st jedld jednodu-
ché a syte, zalozené hlavne na domacich produktoch. Velkd rolu
zohrali tiez kulindrne obycaje obyvatelov nasho regionu. Pretoze
podkarpatsky region patril mnohym réznym kultiram, ktoré sa v
priebehu vekov vzajomne prelinali. Mozno v iiom ndjst tak vply-
vy lemkovskej, bojkovskej, Zidovskej, nemeckej, raktskej, madar-
skej a dokonca arménskej kuchyne.

Takdto mnohokultirnost sposobila, ze podkarpatskd kuchyra
nema jedno ¢i niekolko hlavnych jedal. Kazdy region v nasom
vojvodstve md svoje regiondlne jedld a spdsoby ich pripravy.
Jednym z bohatsich je nepochybne oblast Beskyd ¢ize juzna cast
Podkarpatského vojvodstva.

Povest Bieszczad a Nizkych Beskyd, ako jedného z najmenej
zaludnenych a obhospodarovanych uzemi Polska, a zaroven pl-
ného divokej prirody, ako aj izemia so zloZitou histériou v po-
slednom storo¢i - stala sa vyzvou k naplneniu prototypom pre
niekolko generacii turistov. Skuto¢ne za dobré dve desatrocia sa
tato krajina zdsadne zmenila: je uz dobra cestnd siet, rozmani-
ta ubytovacia zdkladna pre kazdu penazenku, ako aj zaujima-
vé gastronomické objekty, napriek tomu sa tato povest nadalej
udrziava v spoloc¢enskom povedomi. Polstorocie je motorom,
ktory pritahuje tisice turistov do tejto asti Polska. Davna moza-
ika narodov a étosu oblasti polsko-slovenského a polsko-ukra-
jinského pohranicia nie je na $tastie iplne popisanou kartou.
Histéria nedavnych rokov zmenila vztahy medzi obyvatelstvom
regionu a niet uz davnejsieho rozsahu bojkovského ¢i lemkov-
ského Zivlu. Ale i tak dedi¢stvo tychto narodnosti pretrvalo, zo-
stala tradicia potravin a vyrobkov pripravovanych rusinskymi
horalmi, ktori Zili v tomto pohrani¢i. Su to jedld jednoduché,
lacné, syte. Boli odvodené od tradicii, dostupnosti produktov,
zasob v $pajze v roznych ro¢nych obdobiach, zemepisnej polo-
hy, pestovanych plodin dominantnych v danej ¢asti regionu.
Bieszczady a Nizke Beskydy su regiony, ktoré nerozmaznavali
svojich obyvatelov hojnostou plodin. Nie najlepsia zem a suro-
vé, horské podnebie sposobovali, Ze ¢asto pod strechu chalup
zazrel hlad, zvlast v ¢ase nedostatku. Casto sa hladala poziven v
lese a na likach, preto sa v jedalnom listku Lemkov ¢i Bojkov
objavovali hriby (nakladané klobuky z rydzikov a podpnoviek),
lieskové orechy ¢i ¢ucoriedky, ba dokonca Zihlava, $tavel, boriev-
ky ¢i laskavec (mrlik biely), vdaka ktorym sa dalo prezit najtazsie
obdobia. V ¢ase netrody, aby usporit, tak sa do muky sluziacej
na pecenie pridavala pomletd brezova alebo dubova kora, ¢asto
takisto pomleté vypestky pyru ¢i Zalude.

K zékladnym surovinam, z ktorych sa chystali jedld patrilo krav-
ské, kozie a ovéie mlieko. Robili sa z nich tvaroh, maslo, cmar,
srvatka ¢i zincica. Mdso sa jedlo malo a riedko, obvykle pocas
vacsich sviatkov ¢i na svadbach. Vo viedny den sa na kuchyn-
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zwykle na wieksze $wigta czy wesele. Na co dzien na blasze kuch-
ni pieczono podptomyki czy proziaki - placki na zakwasie chlebo-
wym, piwnym lub nie kwaszone. Istotnym elementem diety byly
ziemniaki, ktore wykorzystywano na rézne sposoby. Popularny
byl cyr - starte na tarce ziemniaki formowano w male klusecz-
ki, ktore nastepnie wrzucano na wrzatek. Do gotujacej si¢ wody
w garnku wrzucano reszte starych ziemniakow. Catos¢ podawa-
no z mlekiem lub skwarkami. Lewesz czyli kartoflanka gotowany
byt z kminkiem lub grochem i fasola. Lemkowskie bandurjanki
to proste placki ziemniaczane, pieczone w piecu chlebowym, na
lidciach ze $wiezej kapusty lub klonu. Takze w piecu pieczono
stolniki - pierogi z tartych ziemniakéw z farszem ziemniaczanym
ze smazona cebulky. Wezesniej kuchnia pogranicza zdominowa-
na byla przez rdzne kasze, pecak otrzymywano z jeczmienia, a ja-
gly z prosa. Kasze jeczmienna faczono np. z fasolg lub suszonymi
$liwkami, a pecak z serwatka, kwaszong kapustg albo z mlekiem
gotujac popularne pancaki. Chetnie siegano po soczewice, bob
czy groch. Na stole pojawiala si¢ wyrabiana z maki kukurydzia-
nej i mleka mamatyga. Jako omaste wykorzystywano oleje z Inu
i konopi, powszechnie takze uzywano stoniny.

Dary lasu, fgki oraz przydomowego ogrodu i sadu byly waznym
elementem menu. W okresie zimowym krélowata kiszona kapu-
sta (duszona z kminkiem, gotowana z grochem lub fasola) i ogor-
ki kiszone, a na kwasie kapuscianym gotowano zupy np. zacierke
zwang kwasowka. Czesto warzono barszcz i zur owsiany (kysety-
cia) jedzony z ziemniakami. Przygotowywano réwniez polewki
z wykorzystaniem lebiody, szczawiu, ale i pokrzywy. Chetnie ja-
dano groch, kapuste, rzepe, cebule, buraki, marchew, pietruszke,
béb i fasole. Suszono tez na zime grzyby i owoce.

Region podkarpacki stynie z positkéw o bardzo oryginalnych na-
zwach, za ktérymi kryja si¢ catkiem proste dania wywodzace sie
z kuchni rusinskich gorali: hreczanyki (kotlety z kaszy zmieszanej
z mielonym miesem, jajkami, czosnkiem i przyprawami), knysze
(smazone na gleboki ttuszczu pierogi z farszem z kaszy gryczanej,
twarogu i cebuli), kugiel (babka ze startych ziemniakéw, przekla-
dana nadzieniem z kiszonej kapusty uduszonej z cebulg i skwarka-
mi). Wymienia¢ mozna jeszcze krezalki, hatuszki, maldrzyki, sza-
banke czy krupniak. Te lokalne specjaly mozna zaméwi¢ czasami
- zdecydowanie za rzadko - w gospodarstwach agroturystycznych
potozonych na obszarze Bieszczadéw i Beskidu Niskiego.

Obszar wokot Sanoka na potudniu az po pasmo Bukowicy, w sa-
siedztwie Mrzyglodu oraz na pétnoc i wschdd od Leska zamiesz-
kiwala ludno$¢ mieszana polsko-ruska, okreélana jako Dolinia-
nie. Grupa wyksztalcita si¢ z potomkéw XIV- i XV-wiecznych
osadnikow polskich i niemieckich oraz ludnosci ruskiej. W ciagu
wielu pokolen grupy Rusinéw i Polakéw wzajemnie sie przenika-
ly, co powodowalo przejmowanie wielu elementéw, ktore wida¢
np. w obrzedach, wyposazeniu domu, w stroju.

W codziennym pozywieniu Dolinian dominowaly potrawy
pochodzenia ro$linnego. Wszystkich produktéw do zycia do-
starczalo gospodarstwo i las. Uprawiano podstawowe rosliny
zbozowe. Z maki Zytniej, mielonej na zarnach w domu, pieczo-
no chleb razowy. Pszenica mielona réwniez na zarnach dawata
make na kluski i pierogi. Popularne byly rézne rodzaje kasz,

skej platni piekli podptomyki ¢i proziaki - placky na chlebovom,
pivovom kvasku alebo nie kyslé. Podstatou vyzivy boli zemiaky,
ktoré sa vyuzivali na rozne sposoby. Popularny bol cyr - postra-
hané na strahadle zemiaky sa formovali na malé rezance, ktoré sa
vhadzovali do vriacej vody. Do vriacej vody v hrnci sa vhadzovali
zvy$né staré zemiaky. Celé sa to podavalo s mliekom alebo Skvar-
kami. Lewesz Cize kartoflanka sa varil s kminom alebo hrachom
a fazulou. Lemkowskie bandurjanki to st jednoduché zemiakové
placky, pe¢ené v chlebovej peci, na listoch z ¢erstvej kapusty alebo
z javora. Taktiez sa v peci piekli stolniki - pirohy zo struhanych
zemiakov so zemiakovou plnkou a so smazenou cibulou. Davnej-
$ie v kuchyni pohrani¢ia dominovali rozne kase, pecak sa ziskaval
zja¢mena a jagly z prosa. Jaémenna kasa sa spdjala napr. s fazulou
alebo suSenymi slivkami a pecak so srvatkou, kyslou kapustou
alebo s mliekom a tak vznikali popularne pancaky. S chutou sa
siahalo po SoSovici, bobe ¢i hrachu. Na stole sa objavovala vyra-
bana z kukuri¢nej muky a mlieka mamatyga. Na pomastenie sa
pouzivali oleje z lanu a konope, véeobecne sa takisto pouzivala
slanina.

Dary lesov, luk, pridomovej zahradky a sadu boli ddlezitym
prvkom v menu. V zimnom obdobi vlddla kysla kapusta (du-
send na kmine, varend s hrachom alebo fazulou) a kyslé uhor-
ky, a na kapustovej juske sa varili polievky napr. zacierka zvana
kwaséwka. Casto sa varil bori¢ a ovseny zur (kyselycia), ktory
sa jedol so zemiakmi. Pripravovali sa takisto polievky s vyu-
zitim laskavca, $tavela, ale aj zihlavy. S chutou sa jedol hrach,
kapusta, cvikla, repa, cibula, mrkva, petrzlen, bdb a fazula. Na
zimu sa susili tiez hriby a ovocie.

Podkarpatsky region je znamy jedlami s velmi originalnymi
pomenovaniami, za ktorymi st schované celkom jednoduché
jedla pochdadzajice z kuchyne rusinskych horalov: hreczaniky
(kotlety z kase zmieS$anej s mletym méisom, vajcami, cesna-
kom a koreninami), knysze (na velkom mnozZstve masti pe-
¢ené pirohy s plnkou z pohdnkovej kase, tvarohu a cibule),
kugiel (babovka z postruhanych zemiakov, plnena kyslou ka-
pustou podusenou na cibuli a $kvarkach). Daju sa este spome-
nat krezatky, halugky, matdrzyky, szabanka ¢i krupniak. Tieto
miestne $peciality mozno niekedy objednat - samozrejme, Ze
nie ¢asto - v agroturistickych hospodarstvach polozenych na
uzemi Bieszczad a Nizkych Beskyd.

Oblast okolo Sanoka na juhu az po pasmo Bukowicy, v sused-
stve Mrzygtodu a na sever a vychod od Leska obyvalo zmiesa-
né polsko-ruské obyvatelstvo, charakterizované ako Dolinia-
nia. Skupina sa sformovala z potomkov polskych a nemeckych
osadnikov a ruského obyvatelstva zo XIV. a XV. storo¢ia. Podas
mnohych generacii sa skupiny Rusinov a Poliakov vzajomne
prelinali, ¢o spdsobovalo, ze sa preberalo vela prvkov a ktoré
vidiet napr. v obradoch, vybaveni domu, v obleceni.

V kazdodennej strave Dolinianov dominovali potraviny rast-
linného povodu. Vsetky pre Zivot potrebné produkty davalo
gazdovstvo a les. Pestovali sa zdkladné obilniny. Zo Zzitnej muky,
mletej na domdcich mlynoch, sa piekol razny chlieb. PSenica
mleta takisto v mlyne davala muku na cestoviny a pirohy. Po-
pulérne boli rozne druhy kasi, a tak napr. z ja¢mena drveného
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i tak np. z jeczmienia ttuczonego w stepach otrzymywano pe-
cak. Czesto gotowano zupy: czosnkowa i kminkows, a takze ze
$wiezych lub suszonych owocow: z jabtek-jabczonka, z gruszek-
-gruszczonka, ze §liw-$liwionka, z dyni-dynianka, dodawano do
nich kluseczki. Wykorzystywano owoce dziko rosnacych czere-
$ni, ktore dodawano do pierogéw. Pierogi nadziewano réwniez
kaszg hreczana, kapustg i ziemniakami. Ziemniaki spozywano
pod réznymi postaciami: pieczone, gotowane, robiono ziemnia-
czane golabki. Zupe fasolows, grochows, kapusniak, barszcz,
zur 1 kwas beczkowy czesto spozywano jako pierwsze danie.
Codzienng potrawa byl czyr (maka rzucana na goraca wode
i mieszana matewka do uzyskania jednolitej masy, czasami do-
dawano s6l do smaku). Popularna dla tych terendw jest fasola ze
$liwkami, kogutki z makiem (po zarobieniu ciasta z kawalkow
toczono waleczki wielkosci palca, wrzucano je na goraca wode.
Ugotowane posypywano makiem, niekiedy polewano miodem)
- potrawy te jadano na Boze Narodzenie. Popularne byly paski
(rodzaj bulki pieczonej na Wielkanoc). Bob jadano z barszczem.
Ziemniaki byly podstawg przygotowania tarciakéw - utarte su-
rowe ziemniaki mieszano z maka i solg, otrzymang mase ukla-
dano na sparzone liScie kapusty, zawijano i wktadano do garnka
a nastepnie zapiekano w piecu.

Pogorzanie zamieszkujg teren Pogorzy Karpackich (Pogérze Cigz-
kowickie, Strzyzowskie, Doly Jasielsko-Sanockie, Dynowskie), od
rzeki Bialej na zachodzie po $rodkowy San na wschodzie. Grupe
te w przewazajacej mierze stanowita ludnos¢ polska, niewielki
procent ruska i niemiecka. Jednak te dwie ostatnie szybko ule-
gly polonizacji, czego slady ich istnienia sa do dzi§ zachowane
w nazwach miejscowosci i nazwiskach. Pogérzanie granicza
od zachodu z Lachami sadeckimi, od pétnocy z Krakowiakami
z okolic Tarnowa i Rzeszowiakami, od potudnia z Dolinianami
i Lemkami. W codziennym pozywieniu dawnej wsi dominowa-
ly potrawy pochodzenia roslinnego. U Pogérzan do$¢ istotna
role odgrywaly potrawy maczne. Do tej grupy potraw naleza
réznego rodzaju kluski - (ktadzione, drobione, krajane), robio-
ne z pszennej lub zytniej maki a nastepnie zalewane gotowanym
mlekiem lub kiszonym kwasem z kapusty albo rosolem. Kluski
jadano takze z serem, sfoning a nawet z gotowanymi jabtkami.
Czgstym daniem obiadowym byly kluski z zurem lub grzybami
czy fasolg. Pierogi z serem, kapustg kiszona, jabtkami, powidtem
byly ulubiong potrawg tutejszej ludnosci. Pospolita potrawa byl
przystowiowy groch z kapusta. Czesto jadano barszcz na serwatce
zabielanej jajkiem, $mietang i maka. Czgsto gotowano rdznego
rodzaju zupy owocowe z rozgotowanych swiezych lub suszonych
$liw (Sliwionka), jablek (jabczonka), gruszek (gruszczonka). Po-
pularny byl stokfist - fasola ze sliwkami.

Kasze odgrywaly tez duzg rol¢. Popularne byly kasze - pecak (po
ugotowaniu dolewano stodkiego lub kwasnego mleka, serwatki,
maslanki, dodawano suszone $liwki). Rozpowszechniona byla
réwniez kasza jaglana z prosa, przyrzadzana z mlekiem i roz-
maconym jajkiem. Jaglanke mascilo sie ttuszczem lub stonina.
Powszechnie jedzong na $niadanie lub kolacje byta tzw. gierma,
giermuszka, inaczej dziama, paciara (jest to maka zytnia lub jecz-
mienna sypana na goraca wode i dobrze rozmieszana matewka,

mazarom sa ziskal pecak. Casto sa varili polievky: cesnakov4
a kminkové, ale aj z Cerstvého alebo suseného ovocia: z jablk
- jabczonka, z hrusiek - gruszczanka, zo sliviek - $liwionka,
z dyne - dynianka, pridavali sa do nich cestoviny. Vyuzivali sa
plody divoko rastucich ¢eresni, ktoré sa pridavali do pirohov.
Pirohy sa plnili aj pohdnkovou kasou, kapustou a zemiakmi. Ze-
miaky sa pouzivali véelijaké: pecené, varené, robili sa zemiakové
gulky. Polievky ako fazulovd, hrachovd, kapustova, bor$¢, zur
a sudovy kwas sa ¢asto jedli ako prvé jedlo. Kazdodennou po-
travinou bol ¢ir (muka vhadzovana do horucej vody a mie$ana
mie$adlom az do vzniku jednoliatej zmesi, ob¢as sa dochucova-
la solou). Populdrna v tejto oblasti je fazula so slivkami, kogutky
s makom (po vypracovani cesta sa z kuiskov to¢ili valéeky o vel-
kosti prsta, vhadzovali sa do horticej vody. Uvarené sa posypa-
vali makom, niekedy sa polievali medom) - tieto jedla sa jedli
na Vianoce. Oblubené boli pasky (druh pecenej zemle na Velka
noc). Bob sa jedol s bor§¢om. Zemiaky boli zakladom pripravy
tarciakov - postrithané surové zemiaky sa zmiesali s mikou a
solou, vzniknutd zmes sa ukladala na sparené listy kapusty, zavi-
jali sa a vkladali do nadoby a nasledne sa piekli v peci.
Pogorzania obyvaji uzemie karpatskych pohori (Pogoérze
Cigzkowickie, Strzyzowskie, Doly Jasielsko-Sanockie, Dy-
nowskie), a to od rieky Biata na zapade po stredny tsek Sanu
na vychode. Tato skupinu v prevaznej miere tvorilo polské
obyvatelstvo, s malym zastipenim ruské a nemecké obyva-
telstvo. AvSak tie dve posledne menované skupiny rychlo
podlahli polonizacii, stopy ich existencie sa v§ak zachovali
do dnes v miestnych nazvoch a v priezviskach. Pogérzania
hrani¢ia na zdpade s Lachami sadeckymi, na severe s Kra-
kowiakmi z okolia Tarnowa a Rzeszowiakmi, na juhu s Do-
linianami a Lemkami. V kazdodennej vyzive ddvnej dediny
dominovali potraviny rastlinného poévodu. U Pogorzanov
dost podstatnt rolu zohravali mucne jedld. Do tejto skupi-
ny jedal patria cestoviny rozneho druhu (hddzané, mrvené,
krajané), vyrabané z pSeni¢nej alebo zitnej muky a nasledne
zalievané prevarenym mliekom alebo kyslou juskou z ka-
pusty alebo vyvarom. Rezance sa jedli takisto s tvarohom,
slaninou a dokonca s varenymi jablkami. Castym jedlom na
obed boli cestoviny so zurom alebo hribmi ¢i fazulou. Pirohy
s tvarohom, nakladanou kapustou, jablkami, lekvarom boli
oblibenou potravinou tunaj$ieho obyvatelstva. VSednou
potravinou bol prislove¢ny hrach s kapustou. Casto sa jedol
bor$¢ na srvatke s vajcom, smotanou a mikou. Casto sa va-
rili v8elijaké ovocné polievky z rozvarenych cerstvych ale-
bo susenych sliviek (sliwionka), jablk (jabczonka), hrusiek
(gruszczonka). Populdrny bol stokfist - fazula so slivkami.
Kase zohrévali tiez velku rolu. Oblubené boli kase - pecak
(po prevareni sa dolievalo sladké alebo kyslé mlieko, srvat-
ka, cmar, pridavali sa susené slivky). Roz$irenou bola takisto
ka$a z prosa, pripravend s pouzitim mlieka a rozbitym vaj-
com. Jaglanka sa omastila mastou alebo slaninou. Obvykle
sa na ranajky alebo veceru jedla tzv. gierma, giermuszka,
ina¢ dziama, paciara (je to zitnd alebo ja¢menna muka vsy-
pand do hortcej vody a dobre rozmie$and, zalievana mlie-
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zalewana mlekiem lub posypana tylko solg i okraszona mastem).
Kasze jadano np. z kapu$cianym kwasem lub kwasem zurowym,
za przysmak uwazano kasze tatarczang z mlekiem i suszonymi
$liwkami. Prazuch - przygotowywano z pszennych otrgb (mie-
szano otreby w glinianym garnku z tyzka masta lub émietany, na-
krywano pokrywka z kamienia, tzw. brylka i wstawiano do pieca,
gdzie pozostawiano przez cala noc). Nastepnego dnia prazuch
gotowy byl do jedzenia.

Zwykle gotowano raz dziennie. Na $niadanie jedzono np. barszcz
z ziemniakami, kasze lub kluski z mlekiem, ziemniaki z mlekiem,
chleb z zurem, rzadko kawe zbozowg lub herbate z chlebem. O 12
godz. jadano obiad, na ktéry skfadaly sie potrawy np. kapusta
z chlebem, ziemniaki, bob, groch, fasola, kasza jeczmienna na
serwatce lub stodkim mleku, pierogi, wyjatkowo rosét i miegso.
Na podwieczorek zwany juzyng - chleb z mlekiem, serem lub
postny, zimne ziemniaki z kwasnym mlekiem. Na wieczerze:
barszcz z bobem lub fasola, ziemniaki z kwasnym mlekiem, klu-
ski drobione, paciare, kasze pecak z mlekiem.

Za przysmaki uchodzily szperka (slonina) i kietbasa gotowana.
Jadano to w zapusty lub na chrzcinach i popijano herbatg do kté-
rej dodawano obficie haraku - araku. W zapusty pieczono kofa-
cze, dodajac do nich na talerzyku masto albo ser ze émietang lub
jajami. Jajecznice, pierogi i kofacze jedzono na $niadanie w Zie-
lone Swigtki.

(www.skansen.mblsanok.pl)

opracowal Krzysztof Zieliniski

kom alebo posypana len solou a ozdobena maslom). Kase sa
jedli napr. s kapustovou juskou alebo zurovym kvasom, za
pochitku sa povazovala pohdankova kasa s mliekom a suge-
nymi slivkami. Prazuch - pripravoval sa z pSeni¢nych otrub
(otruby sa zmiegali v hlinenej nadobe s lyZicou masla alebo
smotany, kladla sa na iu kameninova prikryvka a vkladala sa
do pece, kde bola cez celt noc). Nasledujuci den bol prazuch
pripraveny na jedenie.

Zvycajne sa varilo raz denne. Na ranajky sa jedol napr. bors¢ so
zemiakmi, kage alebo rezance s mliekom, zemiaky s mliekom,
chlieb so zurom, riedko obilninova kava alebo ¢aj s chlebom.
O 12. h sa jedol obed, ktory tvorili jedld ako napr. kapusta s
chlebom, zemiaky, bob, hrach, fazula, jaémenna kasa na sr-
vatke alebo sladkom mlieku, pirohy, vynimo¢ne vyvar a méso.
Na olovrant - chlieb s mliekom, syrom alebo postny, studené
zemiaky s kyslym mliekom. Na veceru: bor§¢ s bobom alebo
fazulou, zemiaky s kyslym mliekom, rezance mrvené, pacia-
rom, kasa pecak s mliekom.

Ako pochutka sa vnimala slanina a varena klobésa. Jedlo sa to
v obdobi spovedi alebo na krstinach a pil ¢aj, do ktorého sa pri-
daval hojne harak - arak. V obdobi spovedi sa piekli koldce,
pridavali sa k nim na tanieriku maslo alebo tvaroh so smotanou
alebo vajcami. PraZenicu, pirohy a koldce sa jedlo na ranajky
pocas sviatkov vitania jari.

(www.skansen.mblsanok.pl)

spracoval Krzysztof Zieliriski
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BABA PUCHOWA
PAPEROVA BABOVKA

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich: Solina, Baligréd, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Maki pszennej 25 dag sparzy¢ wrzacym mlekiem i dokfadnie
rozetrze¢ tak, aby nie zostaly grudki. Przykry¢ i ochtodzi¢. Do-
da¢ 7 dag drozdzy, wymiesza¢, przykry¢ i czekac az zaczyn wy-
roénie. 10 zottek ubi¢ z 15 dag cukru pudru na pulchny krem.
Ubite zoltka oraz dalsze 25 dag maki doda¢ do zaczynu i do-
skonale wyrobi¢, by ciasto odstawalo od miski i reki. Doda¢ 15
dag roztopionego masta, maly kieliszek rumu i szczypte soli.
Znowu wyrobi¢ ciasto reka, na koniec doda¢ 20 dag rodzynek.
Ciasto przelozy¢ do wysmarowanej mastem formy, gdy prawie
catkowicie uroénie, wypelni forme, piec w dobrze nagrzanym
piekarniku 50-55 min. Po wyjeciu ciasto oprészy¢ cukrem pu-
drem lub pola¢ lukrem, gdy catkiem ostygnie.

25 dkg hladkej muky postupne zaparime vriacim mliekom
a dokladne mie$ame tak, aby sa neobjavili hrudky. Prikryjeme
to a nechame vychladnut. Pridime 7 dkg drozdia, vymie$ame,
prikryjeme a ¢akame, az cesto narastie. 10 zltkov rozilahdme
s 15 dkg praskového cukru na jemny krém. Rozilahané zltky
a dalsich 25 dkg muky priddme k cestu a poriadne premie$ame
rukou, aby sa cesto nelepilo na misku a ruku. Priddme 15 dkg
roztopeného masla, $tamperlik rumu a $tipku soli. Priddme 20
dkg hrozienok a opit premiesime cesto rukou. Cesto vloZime
do formy vymastenej maslom. Ked tplne narastie, vyplni celu
formu. Pe¢ieme v dobre vyhriatej raure 50-55 minut. Po vyna-
ti cesta, ked celkom vychladne, posypeme praskovym cukrom
alebo polejeme cukrovou polevou.

BABA WIEIsKANOGNA PARZONA
VEBKONOGNA ZAPAROVA BABOVKA

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 70 dag mgki, 15 dag masta, 20 dag cukru, 10 dag drozdzy,
7 zoltek, 1 szklanka mleka, szczypta soli, cukier waniliowy, rodzynki.

Mleko zagotowac¢ i zaparzy¢ nim tyle maki, by powstala masa
gestosci $mietany. Dokladnie rozetrze¢ grudki, doda¢ drozdze,
tyzke cukru, sol, pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosnie-
cia. Zottka z cukrem starannie utrze¢ na pulchng mase, doda¢
do wyroénietego rozczynu, wsypac przesiang make i dokladnie
wyrobi¢ ciasto. Ciasto powinno odchodzi¢ od naczynia. Dodac¢
sklarowane masto, wyrabia¢ jeszcze 20 minut. Wsypa¢ opro-
szone maka rodzynki, cukier waniliowy i wszystko wymieszac.
Ciasto wlozy¢ do wysmarowanej ttuszczem formy na 1/3 jej
wysokosci, przykry¢ i pozostawi¢ do wyroéniecia. Wkiada¢ do
dobrze nagrzanego piekarnika, gdy baba dwukrotnie zwiekszy
swoja objeto$¢. Po godzinie wyja¢ z piekarnika, polukrowac.

B__

Komponenty: 70 dkg hladkej miiky, 15 dkg masla, 20 dkg cukru, 10 dkg
drozdia, 7 Zltkov, 1 pohdr mlieka, Stipka soli, vanilinovy cukor, hrozienka.
Mlieko privedieme k varu a zaparime nim tolko muky, aby vznikla
masa husta ako smotana. Poriadne rozotrieme hrudky, pridame
drozdie, lyZicu cukru, sol, cesto dime na teplé miesto, aby na-
réstlo. Zltky s cukrom starostlivo vyslahame na jemnt masu, pri-
ddme ju k vykysnutému cestu, vsypeme zvySok preosiatej muky
a zmes dokladne vymiesime. Cesto by sa nemalo lepit o nadobu.
Priddme rozpustené maslo, miesime este 20 minut. Nasypeme
hrozienka poprasené mukou, vanilinovy cukor a vsetko pre-
mie$ame. Cesto vlozime do formy vymastenej tukom do 1/3 jej
vysky, prikryjeme ho a nechame vykysnut. Ked babovka zvacsi
svoj objem dvojnasobne, vlozime ju do dobre vyhriatej rury. Po
hodine ju vyberieme z rury, polejeme cukrovou polevou.

BABKA DROZDZOWA
KYSNUTA BABOVKA

Przepis: Maria Wojnar, Dukla (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Wojnarova, Dukla (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 50 dag maki pszennej, 10 dag mgki kukurydzianej, 6 dag
drozdzy, 1 cale jajo, 4-5 Zéltek, 4 tyzki cukru, 1 szklanka mleka, pot
kostki masta, cukier waniliowy, szczypta soli, rodzynki.

Cieple mleko polaczy¢ z drozdzami, sola, jedna lyzka cukru
i niewielkg ilo$ciag maki. Odstawi¢ w ciepte miejsce, gdy wy-
ro$nie polaczy¢ z pozostalymi sktadnikami, w ostatniej fazie
wyrabiania doda¢ roztopione masto. Dokladnie wysmarowa¢é
ttuszczem forme na babke, wlozy¢ do niej wyrosniete i prze-
robione ciasto. Gdy babka urosnie posmarowac jg jajkiem i na-
ktué. Piec okoto 50 minut w temperaturze 180°C.

Komponenty: 50 dkg hladkej miiky, 10 dkg kukuricnej miiky, 6 dkg dro-
Zdia, 1 celé vajce, 4-5 Zltkov, 4 lyZice cukru, 1 pohdr mlieka, pol kocky
masla, vanilinovy cukor, $tipka soli, hrozienka.

V teplom mlieku rozmie$ame drozdie, sol, jednu lyZicu cukru
a trochu muky. Kvasok odstavime na teplé miesto. Ked vyky-
sne, zmieSame ho s ostatnymi surovinami. V poslednej faze
miesania priddme roztopené maslo. Bibovkovi formu doklad-
ne vymastime tukom, vlozime do nej hotové vykysnuté cesto.
Ked bébovka este narastie, treba ju potriet vajickom a popichat.
Pecieme priblizne 50 minut pri teplote 180°C.

BABEGZKI KRUCHE Z OWOGAMI
KREHKE KOLAGIKY S OVOGIM

Przepis: Koo Gospodyn Wiejskich, Bukéw (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Bukéw (obec Haczdw)

Sktadniki na 15 sztuk:

Ciasto: 35 dag mgki, 2 Z6tka, 1 margaryna, 15 dag cukru pudru, 2 tyzki
kwasnej Smietany, cukier waniliowy, 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia.
Nadzienie: 1,5 kostki masta, 0,5 | mleka Swiezego, 1 niepetna szklanka
cukru, 3 zottka, budyi waniliowy (60 g), 20 dag winogrono biafe, 20 dag
winogrono czerwone, pol puszki brzoskwini w syropie, pot puszki anana-
séw w syropie, 1 czerwona galaretka (rozpuszczona w szklance wody),
3 kiwi twarde, mozna doda¢ truskawke lub maling (Swiezg).
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Z maki, margaryny, cukru i reszty sktadnikéw wyrobi¢ gtadkie
ciasto (schlodzi¢). Nastepnie wylozy¢ ciastem forembki o $red-
nicy 8 cm i upiec. Przygotowa¢ krem: z mleka, cukru, zottek

i budyniu ugotowa¢ krem, ostudzi¢ i potaczy¢ z roztartym
mastem. Ostudzone babeczki wypelni¢ kremem, pouklada¢
umyte i odsaczone owoce, udekorowa¢ zastygnieta galaretka
pokrojong w grubsza kostke.

Suroviny na 15 kolacikov:

Cesto: 35 dkg muiky,2 Zltky, 1 margarin, 15 dkg praskového cukru,
2 polievkové lyZice kyslej smotany, vanilkovy cukor, 0,5 cajovej lyZi-
cky prasku do peciva.

Plnka: 1,5 kocky masla, 0,5 I Cerstvého mlieka, 1 necely pohdr cukru,
3 Zltky,vanilkovy puding (60 g), 20 dkg bieleho hrozna, 20 dkg cerveného
hrozna, polovica konzervy broskyri zaliatych v sirupe, polovica konzervy
anandsov zaliatych v sirupe, 1 Cervend Zelatina (rozpustend v pohdri
vody), 3 tvrdé kivi, taktiez sa moZu pridat jahody alebo maliny (Cerstvé).
Z muky, margarinu, cukru a ostatnych surovin vymiesime
hladké cesto, ktoré dame schladit. Potom natlacime cesto do
formiciek s priemerom 8 cm a dame upiect.

Priprava krému: Z mlieka, cukru, ZItok a pudingu uvarime
krém, vychladime a vymie$ame s rozotrenym maslom. Vy-
chladené kolaciky naplnime krémom a poukladdme. Umyté a
osusené ovocie ozdobime vychladnutou Zelatinou pokrajanou

na vacsie kocky.

BABKA MAJONEZOWA
MAJONEZOVA BABOVKA

Sktadniki: % szklanki mgki pszennej, ¥ szklanki mqgki ziemniaczanej, 1
szklanka cukru, tyzeczka proszku do pieczenia, 4 jajka, 15 dag majonezu
(kielecki), ¥z tyzeczki aromatu rumowego

Bialka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier, nastepnie z6ltka, mase

z proszkiem do pieczenia dodawa¢ na przemian z majonezem,
lekko wymieszac. Piec okoto 40 minut w temp. 180°C.

Lukier kawowy: 2/3 szklanki cukru pudru, tyzeczka kawy roz-

puszczalnej, 3 tyzki mleka. Cukier uciera¢ z gorgcym mlekiem,
doda¢ kawe.

Komponenty: % pohdra psenicnej miiky, ¥ pohdra zemiakovej muiky,
1 pohar cukru, lyZica kypriaceho prasku do peciva, 4 vajcia, 150 g ma-
jonézy (kieleckej), ¥ lyZicky rumovej arémy

Z bielkov vyslahajte tuhy sneh, pridajte cukor, nasledne zltka,
praskova plnku pridavajte striedavo s majonézou, fahko vy-
mieSajte. Pecte cca 40 mindt pri teplote 180°C.

Kévova cukrové poleva: 2/3 pohare praskového cukru, lyzicka
rozpustnej kavy, 3 lyzice mlieka, cukor vyslahajte s hortcim
mliekom, pridajte kavu.

BABKA ZIEMNIAGZANA
ZEMIAKOVA BABA

Przepis: Kola Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligréd,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 2 kg ziemniakéw, 2 cebule, 2 jaja, 2 lyzki mgki ziemniacza-
nej, 2 lyzki maki pszennej, 30 dag wedliny, 4 suszone grzyby, 3 zgbki
czosnku, 5 lyzek oleju, majeranek, kminek, papryka, tymianek, ziele
angielskie, pieprz ziotowy, sol.

Ziemniaki umy¢, obra¢, optukad i zetrze¢ na tarce o drobnych
otworach i lekko odcisna¢ sok. Grzyby namoczy¢ i pokroi¢
w kostke. Cebule 1 wedliny pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na
oleju dodajac pod koniec grzyby, razem chwile poddusi¢ i na-
stepnie polaczy¢ z masg ziemniaczang. Doda¢ make oraz jaja.
Mase dobrze wymiesza¢é, przyprawi¢ do smaku i wylozy¢ do
wysmarowanej olejem brytfanny. Piec w piekarniku okoto 1
godziny. Podawa¢ z suréwkami.

Komponenty: 2 kg zemiakov, 2 cibule, 2 vajcia, 2 lyZice zemiakovej
miicky, 2 lyzice hladkej miiky, 30 dkg tideniny, 4 susené hriby, 3 striiciky
cesnaku, 5 lyZic oleja, majordn, rasca, Cervend paprika, tymidn, nové
korenie, koriander, horciéné semeno, bobkovy list, stiplava paprika, sol.
Zemiaky umyjeme, odistime, oplachneme a na najjemnej$om
strihadle ich postrahame, lahko vytla¢ime $tavu. Hriby namo-
¢ime a pokrajame na kocky. Cibulu a udeninu takisto pokréja-
me na kocky, ktoré osmazime na oleji a pridime hriby. Kratko
podusime, potom zmes zmieSame so zemiakovou masou. Pri-
ddme vSetku muku a vajcia. Masu dobre vymie$ame, okore-
nime ju podla chuti a vlozime do pekac¢a vymasteného olejom.
Zemiakovt babu pe¢ieme zhruba 1 hodinu. Podévame ju so
zeleninovou prilohou.

BANDURZAKI
BANDURZAKI (ZEMIAKOVNIKY)

Przepis/Recept: z Draganowej
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Draganowa

Skladniki: do ciasta chlebowego: 1 szklanka mgki zytniej razowej,
2 szklanki mgki zytniej pytlowanej, 1/2 szklanki ciasta na zakwas,
2 szklanki wody, 1 lyzeczka soli, 1 tyzeczka kminku

Do nadzienia pierogowego: 1,2 kg ziemniakéw, 30 dag biatego sera,
2 lyzki masta, 4 cebule, 10 dag boczku, sol, pieprz ziotowy

Bandurzak byl pieczony przy chlebie, w piecu napalanym drze-
wem sosnowym. Spéd to ciasto chlebowe obrane z dziezy. Trze-
ba zrobi¢ okragly placek (jak do pizzy), podnies¢ lekko brzegi,
natozy¢ farsz (taki, jak na pierogi ruskie, tylko z wiekszg ilo$cia
zasmazanej cebuli). Piec przy chlebie 1 godzine.

Na chlebové cesto: 1 Sdlka Zitnej miiky, 2 Sdlky preosiatej Zitnej miiky, 1/2
Sdlky cesta na kvdsok, 2 $alky vody, 1 lyzicka soli, I lyzicka kminu.

Na pirohovii plnku: 1,2 kg zemiakov, 30 dkg bieleho syra, 2 lyZice masla,
4 cibule, 10 dkg bociku, sol, Cierne korenie.

Bandurzak sa piekol vtedy ako aj chlieb, v peci zohrievanej bo-
rovicovym drevom. Na spodku chlebové cesto o$upat krajacom.
Treba urobit okruhlu placku (ako na pizzu), jemne nadvihnut
okraje, nalozit plnku (taku ako do ruskych pirohov, ale s va¢$im
mnozstvom poprazenej cibule). Piect pri chlebe 1 hodinu.
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BARANINA W WARZYWACGH
BARANINA NA ZELENINE

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: migso baranie, warzywa (cebula, czosnek, marchew, pietrusz-
ka, por, seler, kapusta), przyprawy (sdl, pieprz, koper, kolendra), tuszcz
do smazenia.

Mieso obra¢ z tluszczu, przyprawié. Naszpikowaé czosnkiem,
oblozy¢ cebulg i pozostawi¢ na kilka godzin. Podzieli¢ na por-
cje. Ulozy¢ w rondlu i podsmazy¢. Doda¢ duzo pokrojonych
warzyw. Zala¢ woda i dusi¢ do miekkosci. Podawa¢ na goraco
z ziemniakami i suréwka.

Komponenty: baranie mdso, zelenina (cibula, cesnak, mrkva, petrzlen,
por, zeler, kapusta), koreniny (sol, ¢ierne korenie, kopor, koriander), mast.
Miso ocistime od loja, okorenime ho. Na$pikujeme cesna-
kom, oblozime cibulou a nechame stat na niekolko hodin. Po-
tom méso rozdelime na porcie. UloZzime ho do hrnca, aby sa
osmazilo na masti. Priddme k nemu vela pokrajanej zeleniny.
Zalejeme vodou a dusime domakka. Podavame hortce so ze-
miakmi a zeleninovym obloZenim.

BARSZGZ
GVIKI,OVA POBLIEVKA (BORSG)

Przepis: Huzele (gmina Lesko)
Recept: Huzele (obec Lesko)

Sktadniki: 1 kg burakéw Ewiktowych, 2 litry wody, 3 lyzki soli,
1 kromka czerstwego chleba.

Najlepszy barszcz robi si¢ z burakowego kwasu, ktory nalezy przy-
rzadzi¢ nastepujacym sposobem: buraki obra¢, optukaé, wicksze
pokroi¢ na kawatki, ufozy¢ w duzy, gliniany albo kamienny gar-
nek i zala¢ letnig wodg. Gdy postoi w cieptym miejscu, to po kilku
dniach kwas jest juz dobry do uzycia. Chcac go mie¢ na dluzej,
trzeba wynie$¢ do piwnicy. Ugotowac rosét z migsa wolowego, do-
dajac kawalek poprzerastanej wieprzowiny, odszumowac, wlozy¢
wloszczyzne 1 pare grzybow i troche korzeni (przypraw). Gdy sie
ugotuje, doprawi¢ go kwasem buraczanym i razem przegotowat,
ale niezbyt dhugo, bo straci smak i kolor. Jesli barszcz bedzie mato
czerwony, trzeba utrze¢ surowego buraka. Mozna go podawa¢ jako
barszcz czysty w filizankach lub z wloszczyzna i miesem.

Komponenty: 1 kg cervenej repy (cvikly), 2 1 vody, 3 lyZice soli, 1 krajec
suchého chleba.

Najlepsi bar$¢ sa robi z cviklového zédkvasu, ktory treba pripravit
nasledujicim sposobom: o¢istime surovi cviklu, ktort oplachne-
me, pokrdjame na kusky, ulozime do vicsej hlinenej alebo kame-
ninovej nadoby a zalejeme osolenou letnou vodou. Navrch dame
krajec suchého chleba. Po niekolkych dnioch na teplom mieste
je zdkvas hotovy. Ak ho chceme mat dlhsie, musime ho dat na
chladné miesto. Pripravime hovédzi vyvar, do ktorého mézeme

B__

pridat trochu chudej brav¢oviny. Z vyvaru pozbierame penu, vlo-
zime don zeleninu a niekolko hribov. Okorenime ho. Ked je ho-
tovy, vlejeme don ¢ast cviklového zakvasu a chvilu povarime, no
nie dlho, pretoze polievka strati chut a farbu. Ak bor§¢ bude malo
Cerveny, treba don postruhat surovi cviklu. Mozno ho podavat
precedeny v $dlkach alebo so zeleninou a mésom.

BARSZCZ (GZYSTY) 2 BOBEM
BORSG (CISTY) S BOBOM

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Haczéw
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczéw
Sktadniki: 2 1 wody, 6-10 burakow ¢wiklowych, 20-25 dag kosci, 3 pie-
truszki, 3 marchewki, 1 cebula, 2 yzki tuszczu, % 1 kwasu z burakow,
kilka zgbkow czosnku, sol, cukier, pieprz do smaku, 2-3 listki laurowe.
Jarzyny obra¢, mozna oddzielnie ugotowa¢ wywar z marchwi i pie-
truszki na ko$ciach, oddzielnie ugotowaé obrane, pokrojone buracz-
ki ¢wiktowe lub gotowa¢ je w tupinach, gdy sa miekkie, odcedzi¢,
obrag, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i takie doda¢ do wywaru.
Catos¢ zagotowad, po zagotowaniu przecedzi¢, przyprawi¢ do sma-
ku usmazong na smalcu lub innym ttuszczu cebule, doda¢ czosnek
roztarty z solg (cukier, pieprz — do smaku) i kwas buraczany. Do
barszczu poda¢ ugotowany oddzielnie bdb lub fasole ,,Jasiek”

Komponenty: 2 Ivody, 6-10 cvikiel, 20-25 dkg kosti, 3 petrzleny, 3 mrkvy,
I cibula, 2 polievkové lyZice tuku, 1/2 | kyslého nalevu z cvikle, niekolko
striicikov cesnaku, sol, cukor, korenie na dochutenie, 2-3 bobkové listy.
Ocistime zeleninu, z mrkvy a petrzlenu moézeme spolu s kostami
urobit vyvar, samostatne uvarit ocistent a pokrajanu cviklu, pokial
je mikkd, tak ju varime v $upke, potom precedime, oistime, pod-
rhneme na strahadle s velkymi o¢kami a priddéme do vyvaru.Vsetko
prevarime, po prevareni scedime, ochutime usmazent na masti ale-
bo inom tuku cibulu, priddme pretlaceny cesnak vymiesany so solou
(cukor a korenie - na ochutenie) a kysly nélev z cvikle. Do bors¢u
mdzeme poddvat samostatne uvareny bob alebo fazulu ,,$vabku’.

BARSZGZ 7 PASZTEGIKAMI
BORSG S PIROZKAMI

Przepis: Koo Gospodyn Wiejskich, Wzdéw (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Wzdow (obec Haczéw)

Barszcz: 1 kg buraczkéw éwiktowych, porcja rosotowa, koncentrat z bu-
rakéw, ziele angielskie, lis¢ laurowy, majeranek, czosnek, pieprz, sol.

Z porcji rosofowej ugotowac rosol, natomiast w drugim garnku z
burakéw ¢wiklowych ugotowaé wywar buraczany. Po ugotowa-
niu si¢ burakéw przecedzi¢ wywar i polaczy¢ z rosotem, dodajac
do smaku koncentrat z burakdw oraz pozostate sktadniki.

Paszteciki: Ciasto: 30 dag mgki, 1 margaryna, 4 dag drozdzy, ¥ szklanki
Smietany, 2 z6ltka. Farsz: migso ugotowane przepuscic przez maszynke,
doprawic¢ do smaku.

Zarobic¢ ciasto na stolnicy, rozwatkowa¢, natozy¢ farsz, uformo-
wac paszteciki, posmarowac¢ jajkiem, utozy¢ na formie wysma-
rowanej ttuszczem, piec w temp 200°C przez 30 min.
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Suroviny na pripravu borséu: 1 kg Cervenej repy, drobky na polievku,
koncentrdt z cervenej repy, nové korenie, bobkovy list, majordn, cesnak,
Cierne korenie, sol.

Z drobkov uvarte kuraciu polievku a v druhom hrnci uvarte
vyvar z Cervenej repy. Po uvareni repy precedte vyvar, spojte s
kuracou polievkou, dochutte koncentratom z Cervenej repy a
ostatnymi surovinami.

Komponenty: suroviny na pripravu piréZkov: Cqsfo: 30 dkg miiky,
1 margarin, 4 dkg drozdi, ¥ pohdra smotany, 2 Zltka. Plnka: uvarené
mdso prepasirujte cez stroj, dochutte.

Urobte cesto na doske, rozvalkajte, nalozte plnku, urobte pi-
rozky, natrite vajickom, uloZte do formy natretej tukom, peéte
vyse 30 min pri teplote 200°C.

BARSZGZ (KWASOWKA)
KYSLA POGIEVKA (KVASOVKA)

Przepis: Tereza Kyszczak - ,, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedld

Sktadniki: 2 litry kwasu z kiszonej kapusty, 1 szklanka wody, 1 cebula,
2 lyzki mgki.

Zagotowac¢ 2-3 litry kwasu z kiszonej kapusty. Jesli kwas jest
zbyt kwasény nalezy go rozrzedzi¢ woda. Podsmazy¢ cebule na
tluszczu, 1-2 tyzki maki rozmiesza¢ z wodg, wla¢ do waru i po-
Mozna dorzuci¢ buraka ¢wiktowego. Podawac z ziemniakami,
chlebem. W talerzu mozna zaprawi¢ $mietana.

Komponenty: 2 1 Stavy z kyslej kapusty, 1 pohdr vody, 1 cibula, 2 lyZice hlad-
kej muiky, mast.

Privedieme do varu 2-3 litre $tavy z kyslej kapusty. Ak je $tava velmi
kysld, mozeme ju rozriedit vodou. Osmazime pokréjant cibulu na
masti, 1-2 lyZice muky rozmie$ame s vodou. Oboje ddme do vriacej
$tavy a chvilu povarime. Potom pridame bobkovy list, sol, ¢ierne ko-
renie. Mozeme pridat ¢ervent repu. Podédvame so zemiakmi, chle-
bom. Do polievky na tanieri mozeme pridat kysla smotanu.

BARSZGZ NA SERWATGE
BORSG NA SRVATKE

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich w Katach
(gmina Nowy Zmigréd)

Recept: Kruzok dedinskych gazdiniek v Katach
(obec Nowy Zmigréd)

Sktadniki: 4 buraki, 11 serwatki, 2 szklanki (lub nieco wigcej) wody, 1-2
zgbki czosnku, 6 tyzek mleka, 5 tyzek Smietany, 1 czubata tyzka maki,
s6l, pieprz, natka pietruszki, 1-2 tyzki koperku posiekanego, przesmazo-
na stonina z cebulg.

Serwatke przecedzi¢, wymiesza¢ z wodg (jesli serwatka jest bar-
dzo kwasna, trzeba wla¢ wiecej wody), doda¢ obrany czosnek
i zagotowa¢. Buraki obra¢, pokroi¢ w kostke, wlozy¢ do gotuja-
cej sie serwatki z wodg. Mleko wymiesza¢ z maka, wla¢ do zupy,
zagotowa¢, odstawi¢. Do $émietany wsypac sol, wymieszaé, wla¢
kilka tyzek goracego wywaru, polaczy¢ z reszty zupy (uwazac,
aby $mietana nie zwarzyla si¢), podgrza¢. Przyprawi¢ do sma-

ku sola i pieprzem. Do zupy mozna doda¢ troche smazonej sto-
niny z cebulg. Talerz barszczu posypaé posiekanym koperkiem
i natka. Podawac z ziemniakami.

Komponenty: 4 cvikly, 1 liter srvitky, 2 $alky (alebo aj viacej) vody, 1
- 2 struciky cesnaku, 6 lyZic mlieka, 5 lyzic smotany, 1 kopcovita lyzi-
ca miiky, sol, cierne korenie, petrZlenovd viat, 1 - 2 lyZice posekaného
kopru, smazend slanina s cibulou.

Zhotovenie: srvatku precedit, premiesat s vodou (ak je srvatka
velmi kysl4, treba vliat viac vody), pridat o$upany cesnak a va-
rit. Cvikly o$upat, pokrdjat na kocky, vlozit do vriacej srvatky
s vodou. Mlieko rozmiesat s miikou, vliat do polievky, povarit,
odstavit. Do smotany nasypat sol, rozmiesat, vliat niekolko ly-
zic hortceho vyvaru, spojit so zvyskom polievky (dat pozor,
aby smotana nevrela), prihriat. Dochutit solou a ¢iernym ko-
renim. Do polievky mozno pridat trochu smazenej slaniny s
cibulou. Tanier bor$¢u posypat posekanym koprom a viratou.
Servirovat so zemiakmi.

BARSZGZ GZYSTY
GIRA GVIKIsOVA POLIEVKA

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich z Réwnego (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Przygotowanie zakwasu buraczanego: w kamiennym garnku
lub stoju utozy¢ 1,5 kilograma burakéw umytych, obranych
i pokrojonych w cienkie plastry. Zala¢ je taka iloscig cieptej
wody, by byly dobrze przykryte. Doda¢ kromke razowego
chleba i obwigza¢ garnek czysta $ciereczka. Postawi¢ w cie-
plym miejscu na kilka dni. Z powierzchni ukiszonych bura-
kéw zebraé piang i zla¢ klarowny kwas buraczany do butelek.
Butelki szczelnie zakorkowa¢, wstawi¢ do chlodnego miejsca,
wykorzystywa¢ wedlug potrzeb.

Przygotowanie zupy: z wloszczyzny i przypraw ugotowac
esencjonalny wywar. Buraki oczyséci¢, pokroi¢ w plasterki
i doda¢ do wywaru na okoto 10 minut przed zakonczeniem
gotowania. W innym naczyniu ugotowa¢ oplukane i namo-
czone prawdziwki. Polaczy¢ wywary, warzywny oraz grzybo-
wy, doda¢ zakwas buraczany. Podgrza¢ barszcz do momentu
wrzenia, lecz nie gotowa¢. Bardzo starannie przyprawic zupe,
dodajac odrobine cukru. Na pé6t godziny przed podaniem
przyprawi¢ do smaku startym czosnkiem. Posypa¢ posiekana
zielong pietruszka lub koperkiem.

Barszcz czerwony zrobil w naszym regionie ,,ogromna ka-
rier¢”. To zupa wykwintna, podawana z uszkami, kotduna-
mi, paluszkami, pasztecikami, pieczonymi lub smazonymi
pierozkami. Barszcz zabielany $émietang jest zupg popularna
- podawang z ziemniakami, jajami ugotowanymi na twar-
do lub fasola. Aby fasola byta miekka i smaczna, nalezy ja
moczy¢ w letniej przegotowanej wodzie okolo 12 godzin.
Nastepnie zagotowaé, wode odla¢ (usuniemy w ten sposdb
cze$¢ substancji wzdymajacych), ponownie zalaé goraca
woda i gotowa¢. Gdy fasola bedzie prawie miekka, posolic.
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Priprava cviklového zakvasu: Do kameninovej nadoby alebo zavara-
ninovej flade ulozime 1,5 kg surovej cvikly, o¢istenej, umytej a po-
kréjanej na tenké platky. Zalejeme ju takym mnozstvom teplej vody,
aby platky nevy¢nievali. Pridame krajec ¢ierneho chleba a nadobu
ovinieme istou utierkou. Nechdme ju stét niekolko dni na teplom
mieste. Z povrchu vykvasenej cvikly odoberieme penu a ¢iry cvi-
Klovy zékvas zlejeme do flias. Flase riadne zazatkujeme, postavime
ich na chladné miesto. Mézeme ich vyuzivat podla potrieb.
Priprava polievky: Zo zeleniny a korenin pripravime silny vyvar. Cvi-
klu o¢istime, pokrdjame na platky a priddme do vyvaru zhruba na
10 mindt pred dovarenim. V inej nadobe uvarime oplachnuté a na-
mocené hriby. Zmie$ame oba vyvary, zeleninovy i hribovy, vlejeme
cviklovy zakvas. Zohrejeme polievku do bodu varu, ale nevarime.
Priddme do nej mensie mnoZstvo cukru tak, aby sa nezmutila. Pol
hodiny pred podavanim dochutime rozotretym cesnakom. Polievku
posypeme posekanou petrzlenovou viiatou alebo kdprom.
Cerveny bori¢ je v tomto regiéne uz roky velmi populirnou
polievkou. Ide o znamenitt polievku, podévant s hribovymi
a mésovymi pirdztekmi, slanymi ty¢inkami z listkového cesta,
pastétami, s pe¢enymi alebo smaZenymi pirdzkami. Bor$¢ s pri-
danim kyslej smotany je ¢astou polievkou na podkarpatskom sto-
le, serviruje sa so zemiakmi, natvrdo uvarenymi vajickami alebo
s fazulou. Aby fazula bola makkd a chutnd, treba ju namocit do
letnej prevarenej vody priblizne na 12 hodin. Potom ju uvedieme
do varu, vodu vylejeme (tak sc¢asti odstranime nafukujuce latky)
a fazulu opit zalejeme horucou vodou a varime. Ked je fazula
takmer makk4, osolime ju.

BARSZGZ KISZONY
GVIKLOVY ZAKVAS

Przepis: Halina Farbaniec z Jaslisk
Recept: Halina Farbaniecova z Jaslisk

Sktadniki: 2 litry wody zagotowac i ostudzié, 8 burakéw ¢wiklowych, sol,
pieprz, 4 zgbki czosnku, 1 mata kromka chleba.

Buraki obra¢, pokroi¢ na drobne paski. Zala¢ ostudzong woda,
doprawi¢ sola i pieprzem, zabkami czosnku. Na wierzch polozy¢
krajek chleba i odstawi¢ w cieple miejsce na pie¢ dni.

Komponenty: 2 | vody, 8 ks Cervenej repy, sol, ¢ierne korenie, 4 striiciky
cesnaku, 1 mensi krajec chleba.

Cviklu o¢istime a pokrajame na drobné pasiky. Zalejeme ju
prevarenou a vychladenou vodou, pridame sol, ¢ierne korenie
a struciky cesnaku. Navrch polozime krajec chleba a odstavime
na teplé miesto na 5 dni.

BARSZGZ BEMKOWSKI
LEMKOVSKY BORSG

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Gocz, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Pokroi¢ 4 duze buraki ¢wiklowe. Doda¢ marchew, pietruszke,
seler, por i gotowac. Pod koniec dodac lis¢ laurowy, ziele angiel-
skie. Po ugotowaniu zakwasi¢ do smaku kiszonym barszczem.

B__

W garnuszku rozmaci¢ kwaterke $mietany z 2-3 tyzkami maki.
Do tego doda¢ troche wywaru z barszczu, wymiesza¢ i zala¢
gotujacy barszcz. Mozna gotowad na koéciach rosotowych lub
na boczku. Podawac¢ z ziemniakami, jajkiem lub fasolg.

Pokrajat 4 velké cvikly. Pridat mrkvu, petrzlen, zeler, pér a
varit. Na konci pridat bobkovy list, nové korenie. Po uvareni
urobit kysla chut kyslym bor§¢om. V hrnc¢eku roztrepat $tvrtku
smotany s 2 - 3 lyZicami muky. Do toho pridat trochu vyvaru
z bor§¢u, rozmiesat a zaliat vareny bor$¢. Mozno varit na po-
lievkovych kostiach alebo na bociku. Servirovat so zemiakmi,
vajickom alebo fazulou.

BARSZGZ ZYTNI
POLIEVKA Z KVASENEJ RAZE

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 1,5 wody, 1 tyzeczka ciasta chlebowego, 3 tyzki mgki zytniej,
wedzonka i kosci wieprzowe, marchewka, seler, pietruszka; przyprawy:
lis¢ laurowy i ziele angielskie, Smietana.

Rozrabiamy zakwas i zostawiamy do kiszenia na 10 godzin.
Nastepnie gotujemy wywar z kosci, wedzonki, warzyw, dodaje-
my li§¢ laurowy, ziele angielskie — wszystko cedzimy. Laczymy
z rozczynem, zagotowujemy — doprawiamy czosnkiem, sola,
pieprzem. Podprawiamy $émietang. Mozna poda¢ z ziemniaka-
mi, jajkiem na twardo lub chlebem.

Komponenty: 1,5 | teplej vody, 1 lyZicka chlebového cesta, 3 lyZice raznej
miiky, tidenina a bravcové kosti, mrkva, zeler, petrZlen, kysld smotana,
cesnak, bobkovy list, nové korenie, cierne korenie, sol.

Pripravime razny zékvas, ktory ddme kvasit na 10 hodin. Potom
pripravime vyvar z kosti, tdeniny, zeleniny, pridime bobkovy list
a nové korenie - vyvar precedime. Don vlejeme zakvas, privedie-
me ho k varu. Polievku dochutime rozotretym cesnakom, solou
a ¢iernym korenim. Primiesame kysli smotanu. Polievku moze-
me podavat so zemiakmi, vaji¢ckom natvrdo alebo s chlebom.

BIGOS WIEJSKI
VIDIECKY BIGOS

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich Jasionow
(gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jasionéw (obec Haczdw)

Sktadniki: 3 kg kapusty kwaszonej, 2 Srednie glowki kapusty Swiezej, 2
kostki smalcu, 2 kg miesa gulaszowego, 1,5 -2 kg kietbasy, przecier pomi-
dorowy, sél, pieprz do smaku.

Kapuste swieza pokroi¢ i ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie,
gdy miekka odcedzi¢. Kapuste kwaszong ugotowa¢ oddziel-
nie, gotowa¢ dluzej od $wiezej. Mieso gulaszowe podsmazy¢
na smalcu w brytfance do migkkosci na zloty kolor. Kietbase
pokroi¢ i podsmazy¢ lekko na tluszczu na patelni. Gdy kapusta
bedzie ugotowana i mieso gotowe, potaczy¢ wszystkie skladniki
razem, doda¢ kilka ziarenek ziota angielskiego, lidcia laurowe-
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go, przecier pomidorowy, sol, pieprz do smaku. Wszystko to
razem dusi¢ na wolnym ogniu od 30 min. do 1 godziny.

Komponenty: 3 kg kyslej kapusty, 2 stredne velké hlavky Cerstvej kapusty,
2 kocky masti, 2 kg mdsa do guldsu, 1,5-2 kg klobdsy, paradajkovy pre-
tlak, na dochutenie sol a korenie.

Cerstvti kapustu pokrjame a uvarime v trochu osolenej vode
a ked zmakne, odcedime. Kyslu kapustu varime samostatne a
varime ju dlhsie ako Cerstvii kapustu. GulaSové mdso jemne
usmazime na masti v pekaci na mikko do zlatista. Klobdsu po-
krajame a jemne usmazime na tuku na panvici. Ked sa kapusta
uvari a maso bude hotové, spojime véetko dohromady, dodame
niekolko zrniek nového korenia, bobkovy list, paradajkovy pre-
tlak, sol a korenie na dochutenie. Vietko spolu dusime na sla-
bom ohni od 30 min. do 1 hod.

BIGOS PO JALOWSKU
BIGOS PO JALOVSKY

Przepis: ,Zamlyniaki” - Jalowe (gmina Ustrzyki Dolne)
Recept: Spolku Za mlynom - Jalowe (obec Ustrzyki Dolne)

Sktadniki: 2 kg cebuli, 2-3 papryki czerwone, 80 dkg kietbasy albo
boczku wedzonego, 2 Srednie porcje przecieru pomidorowego, tHuszcz
do smazenia, sol, pieprz i lis¢ laurowy, 4-5 ziarenek ziela angielskiego,
czerwona fasola.

Cebule obra¢, papryke wyplukaé i oczyéci¢. Warzywa pokro-
i¢ w podtuzne paski i dusi¢ na patelni z dodatkiem ttuszczu.
Kietbase pokroi¢ w kostke i na osobnej patelni podsmazy¢ na
rumiany kolor, doda¢ do cebuli. Bigos dusi¢ na wolnym ogniu,
z miarg podlewajac woda, na koniec doda¢ przecier pomido-
rowy, przyprawy, $mietane celem zageszczenia potrawy. Dusi¢
jeszcze przez 5-10 minut.

Komponenty: 2 kg cibule, 2-3 kapie, 80 dkg klobdsy alebo slaniny, 2 malé
paradajkové pretlaky, mast, sol, ¢ierne korenie a bobkovy list, 4-5 zrniek
nového korenia, Cervend fazula v konzerve.

Cibulu a kapiu o¢istime a umyjeme. Zeleninu pokrdjame na
pasiky a podusime ju na masti v panvici. Klobdsu nakrajame na
kocky a v dalSej panvici ju osmazime dozlatista. Pridame ju k ci-
buli. Tento bigos dusime na miernom ohni, lahko ho podlievame
vodou. Nakoniec priddme paradajkovy pretlak, ¢ervenu fazuluy,
koreniny a smotanou zahustime. Dusime este 5-10 mintt.

BOBALKI Z MAKIEM
CESTOVINOVE GULICKY S MAKOM

Przepis: Cisna
Recept: Cisna
Sktadniki: 1 kg magki, 1 jajko, 100 g maku, 2 lyzki miodu, 1 tyzka cukru.
Ciasto jak na pierogi formowa¢ w kuleczki, ugotowa¢, odcedzié.

Mak przygotowa¢ na stodko, potaczy¢ z kluskami, wymieszac.
Podawa¢ na goraco.

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, 1 vajce, 100 g maku, 2 lyZice medu,
1 lyZica cukru.

Cesto na pirohy sformujeme do guli¢iek, uvarime ich a odce-
dime. Mak zmie$ame s medom a cukrom, zmiesame ho s guli-
¢kami. Poddvame hortce.

BRYNDZA /| BRYNDZA

Przepis: Tereza Kyszczak - ,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 1 litr owczego mleka, 1 zasuszony cielecy zolgdek, 1 kg Swie-
zego twarogu, 1 tyzka soli.

Do $wiezego owczego mleka dodaje si¢ kawalek zasuszone-
go cielecego zotadka (cielaka jednotygodniowego), nastepnie
naczynie zostawia sie¢ w ciepltym pomieszczeniu. Po pewnym
czasie robi si¢ ser-grudka. Wowczas bierze sie §wiezy ser z kro-
wiego mleka i ser-grudke z owczego mleka, catos¢ soli, dobrze
reka miesza, kladzie w drewniane beczki, ugniata, nakrywa
plotnem, drewniana przykrywka, a na wierzch kladzie ka-
mien. Tak przygotowane przechowywa¢ w chlodnym miejscu.
Bryndza byla niemal codzienng strawa Lemkow i Bojkow.

Komponenty: 1 I ovcieho mlieka, 1 vysuseny telaci zalidok, 1 kg Cer-
stvého tvarohu, 1 lyZica soli.

Do ¢erstvého ovéieho mlieka dame kusok suchého telacieho
zalidka (z jednotyzdiiového telata), naidobu nechdme v teplej
miestnosti. Po istom ¢ase sa mlieko zrazi na hrudkovity syr.
Tento syr z ov¢ieho mlieka zmieSame s Cerstvym tvarohom
z kravského mlieka a solou, musime to dobre vymiesat rukou.
Davame do suda, ktory prikryjeme platnom, drevenym vekom
a navrch polozime kamen. Takto pripravenu bryndzu uskla-
dnujeme na chladnom mieste. Bryndza bola sucastou kazdo-
dennej stravy Lemkov a Bojkov.

BRYNDZA KOZIA
KOZIA BRYNDZA

10 pazdziernika 2005 roku wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych
10. oktobra 2005 bola zapisand do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov
Producent: Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne ,,Figa” Waldemar
i Tomasz Maziejuk, Mszana 44/2, 38-454 Tylawa, tel. 013 433 11 80

Vyrobca: Rodinné ekologické gazdovstvo Figa, Waldemar a To-
masz Maziejuk, Mszana 44/2, 38-454 Tylawa, tel. 13 433 11 80

Charakterystyka: 200 g masy kremowej, przechowywanej
w szklanym naczyniu. Barwa jasna do $rednio bialej. Smak i za-
pach lekko stony, ostry charakterystyczny dla bryndzy, z konco-
wym posmakiem lekkiej goryczy.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

Bryndza kozia byla wytwarzana w Beskidzie Niskim juz blisko
pie¢ wiekow temu. Przykladem moze by¢ wykaz powinnosci
wsi Kroliewa (obecnie Krolowa Ruska) zamieszczony w Lustra-
cji wojewoddztwa krakowskiego z 1564 r.: ,,(...) w tej wsi kmieci
osiadlych 12, ktorzy zasiedli prawem wotoskiem. Ci pienigznego
czynsza nie placg ani robig, tylko dan bydlecg dawajg. Naprzod
kazdy (z) swego dworzyska dawa po dwu baranéw (...) kozly 2
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i syry 2, ktorej daniej wedle sprawy urzedowej dostalo si¢ tego
roku baranéw 24, koztéw 9 i syréw 9 (...). Item oprawnego ptla-
cg per gr. 1 (...). Item dawaja na Wielka Noc po jarzabku (...).
Szoltys dawa (...) popregi 2 i jarzabki 2 (...). Pop - 2 jarzabki
i2 popregi (...)” (Lustracja Wojewddztwa Krakowskiego 1564
r., Warszawa 1962, s.186).

Od polowy XIV wieku na teren opanowanej przez Kazimierza
Wielkiego Rusi Czerwonej zaczeli naptywaé Wotosi. Jako lud-
no$¢ pasterska osiedlali si¢ na obszarach gérskich, niezdatnych
przy 6wczesnej technice rolnej do uprawy i dlatego niezasiedlo-
nych. W 2. polowie XIV w. pojawili si¢ Wotosi w Ziemi Sanoc-
kiej, a od poczatku XV w. w okolicach Biecza.

Metoda produkcji bryndzy koziej nie ulegla zmianom od
wiekow. Surowcem jest bundz kozi, wytworzony z mleka
koziego od koéz rasy karpackiej, dobrze przystosowanych
do surowych warunkéw klimatycznych. Charakterystyczny
bogaty smak mleka i jego przetworéw wynika z ekstensyw-
nie uzytkowanych ak i pastwisk, na ktorych gospodaruje si¢
metodami ekologicznymi. Latem kozy pasg si¢ swobodnie na
duzych przestrzeniach fak o bogatym w ziofa i inne gatun-
ki traw poroscie, ze stalym dostepem do wodopoju i miejsc
ocienionych. Zimg kozy zywione sg sianem pochodzacym
z tych fak, ktdre nie stuzyly do bezposredniego wypasu. Te
taki kosne sa bogate w ziola. Kozy doi si¢ w pomieszcze-
niach przewiewnych, suchych lub pod gotym niebem. Mleko
przechowuje si¢ i przetwarza w tradycyjnych drewnianych
naczyniach. Do pozyskania skrzepu (klagania) uzywany jest
enzym podpuszczki (stosowanej obecnie w mleczarstwie).
Natomiast dawniej podpuszczka pozyskiwana byla z wysu-
szonych zotadkéw oseskow (cielat).

»Na pastwisku nie prowadzono przerobki mleka. Noszono
je do wsi, a tam za pomoca klagu (podpuszczka z cielecego
zotadka) robiono z niego «bundz», a nastepnie «bryndziu».
Oproécz owiec chowano dawniej na Lemkowszczyznie kozy.
W zimie mozna bylo zobaczy¢ male stada owiec i koz, wy-
pedzane po $niegu do lasu, gdzie pasly si¢ obgryzajac galazki
drzew i krzewow” (prof. Roman Reinfuss - etnograf, Sladami
Lemkéw, Warszawa 1990 r.).

Metdda vyroby kozej bryndze je odjakziva rovnaka. Ako su-
rovina sa pouziva kozi bundz, vytvoreny z mlieka od kozy
karpatskej, ktora je dobre prispésobena drsnym klimatickym
podmienkam. Prizna¢nd, plnohodnotna chut mlieka a mlie-
¢nych vyrobkov vyplyva z extenzivneho obhospodarovania
lak a pastvisk, kde sa vyuzivaji ekologické metddy. V lete sa
kozy pasu volne na rozsiahlych likach s mnozstvom byliniek
a dalsich druhov trav, maju pristup k napéjadlam a tienistym
miestam. V zime st kozy kimené senom z tych lik, ktoré
neboli vyuzivané na bezprostrednt pasu. Kozy st dojené vo
vetranych a suchych miestnostiach alebo pod holym nebom.
Mlieko sa uskladniuje a spracava v tradi¢nych drevenych
nadobach. Ako syridlo sa pouziva enzym chymozin, v§eobec-
ne aplikovany v mliekarstve. Kedysi bol chymozin ziskavany
z vysusenych Zalidkov najmladsich teliat.

C

BUKKA DROZDZOWA
KYSNUTA PLETENICA

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich Réwne (Beskid Dukielski)
Recept Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1 kg mgki pszennej, 5 dag drozdzy, pot litra mleka, 3 Zéltka,
1 cale jajko, p6t kostki masta, 2 tyzki cukru, szczypta soli.

Mleko podgrzaé, doda¢ cukier, sol, drozdze i tyle maki, aby po-
wstal rozczyn gestosci kwasnej $mietany. Odstawi¢ do wyrosnie-
cia, gdy rozczyn wyroénie doda¢ jaja, z6ttka, reszte maki i wyro-
bi¢. Pod koniec wyrabiania dodac¢ roztopiony ttuszcz. Pozostawi¢
ciasto do wyro$niecia w cieptym miejscu. Wysmarowacé thusz-
czem blache, ciasto przerobi¢, podzieli¢ na cztery czedci, ufor-
mowac z nich walki. Sples¢ ciasto, wyltozy¢ do blachy, wyrosniete
posmarowaé roztrzepanym jajem, naktu¢ i posypa¢ makiem.
Piec w $rednio nagrzanym piekarniku okoto 1 godziny.

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, 5 dag drozdia, pol litra mlieka, 3 Zltky,
2 celé vajcia, pol kocky masla, 2 lyzice cukru, stipka soli.

Zohrejeme mlieko, pridame cukor, sol, drozdie a tolko muky,
aby vzniklo riedke cesto s hustotou kyslej smotany. Nechame
odstét. Ked cesto narastie, pridame vajce, Ztky, zvysok muky
a vymiesime. Pred koncom miesenia priddme roztopené ma-
slo. Cesto ddme vykysnit na teplé miesto. Vymastime plech,
cesto jemne premiesime a rozdelime ho na $tyri ¢asti, z ktorych
sformujeme podlhovasté val¢eky. Z nich upletieme vrko¢, ktory
polozime na plech. Po¢kdme, kym nenarastie. Potom ho pre-
trieme roz§lahanym vaji¢ckom, popichdme a posypeme makom.
Pecieme v stredne vyhriatej rare priblizne 1 hodinu.

GHLEB BOJKOWSKI OWSIANY
OVSENY BOJKOVSKY GHLIEB

Rozczyn przygotowaé na bazie zakwasu do ktérego dodajemy
czosnku, ziela angielskiego, maki owsianej lub platkéw owsia-
nych, mozna doda¢ $mietany. Tak przygotowany rozczyn powi-
nien sta¢ co najmniej 12 godzin, ale najlepiej jak postoi 2-3 dni.
W trakcie stania odlewa si¢ ,wodg¢”, ktdrg pozniej mozna dodaé
do ciasta. Do tak odstanego rozczynu dodaje sie wode (moze by¢
mleko) i ziemniaki (powoduja, ze chleb moze dluzej leze¢ i jest
bardziej zbity) tarte lub ugotowane dokladnie pogniecione, make
owsiang przesiang 1 raz (tuski wybraé). Ciasto nie jest geste,
dlatego nalezy uzy¢ foremek, bez foremki chlebek rozlewa si¢ i
przyjmuje forme placka. Mozna uzy¢ gotowej maki owsianej bez
tusek, wowczas chleb jest smaczniejszy.

Pripravime zdkvas z cesnaku, nového korenia, ovsenej muky
alebo ovsenych vlociek, mézeme pridat kysld smotanu.
Zakvas by mal stat aspon 12 hodin, odportca sa, aby stal
2-3 dni. Kym kysne, odlievame ¢iru tekutinu, ktord neskor
moézeme vliat do cesta. Do odstiteho zdkvasu sa pridavaju
voda (moéze byt mlieko), zemiaky (vdaka nim méze chlieb
dlhsie lezat a je celistvejsi), ¢i uz postrihané alebo popuce-
né po uvareni, a preosiata ovsend muka ($upky odstranime).
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Cesto nie je husté, preto musime pouzit formy na pecenie.
Bez nich sa chlieb splosti. MoZeme zuzitkovat ovsent muiku,
kupenu uz bez $upiek, vtedy je chlieb chutnejsi.

GHLEB DOMOWY I
DOMAGI GHLIEB 1.

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1 szklanka mgki Zytniej razowej, 2 szklanki mgki zytniej py-
tlowanej, pot szklanki ciasta na zakwas, 2 szklanki wody, 1 lyzeczka soli,
1 tyzeczka kminku.

Rozpusci¢ ciasto na zakwas w letniej wodzie, doda¢ make
razowq i pozostawi¢ w cieptym miejscu na noc, aby rozczyn
dobrze si¢ ukwasit. Doda¢ reszte skladnikéw, wyrabia¢ oko-
to 30 minut geste ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia. Ciasto
ponownie wyrobi¢ i uformowa¢ mokrg dlonig bochenek. Na
jego obwodzie zrobi¢ dtonig dekoracyjne wglebienia, pozosta-
wi¢ do wyrosniecia. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 220°C,
wlozy¢ chleb, po okoto 30 minutach, jezeli potrzeba, lekko ob-
nizy¢ temperature. Piec okolo 90 minut. Po wyjeciu z pieca
skorke chleba posmarowa¢ wodg, gdy chleb jest w foremce,
wyjac go z niej po okoto 10 minutach.

Komponenty: pol pohdra cesta na zdkvas, 2 pohdre vody, 1 lyZica soli, 1 lyzi-
ca celej rasce, 1 pohdr celozrnnej raznej miiky, 2 pohdre svetlej raznej miiky.
Cesto na zékvas rozpustime v letnej vode, pridime celozrn-
nt muku, vymie$ame a nechame cez noc na teplom mieste,
aby kvas dobre vykysol. Pridame zvy$ok surovin a husté ce-
sto miesime asi 30 mindt. Potom ho nechdme narést. Cesto
znova zamiesime a sformujeme mokrou rukou bochnik. Po
jeho obvode urobime rukou ozdobné zérezy, pecen nechame
nakysnut. Raru zohrejeme na teplotu 220°C, vlozime do nej
chlieb. Zhruba po 30 minttach, ak treba, pomaly zniZime te-
plotu. Pe¢ieme okolo 90 mindt. Po vynati z riry, ked chlieb je
edte vo forme, potrieme chlebovi kérku vodou. Vyberieme ho
z formy asi po 10 minutach.

GHLEB DOMOWY I
DOMAGI GHBIEB 1.

1 kg maki zytniej razowej zala¢ 1 I wody i 10 dag drozdzy, odsta-
wi¢ na ok. 4 godz. Doda¢ 2 kg maki pszennej razowej, 2 czubate
tyzki soli i wyrobi¢ ciasto. W razie koniecznosci doda¢ wody.
Odstawi¢ na 2 godz. Przerobi¢ ciasto i formowac chleby, mozna
wlozy¢ do foremek uprzednio wysmarowanych ttuszczem (do
ok. % ich wysokosci). Odstawi¢ na 1 godz. Wstawi¢ do nagrza-
nego do 200°C pieca lub piekarnika i piec 1 godz.

1 kg celozrnnej raznej muky zalejeme 1 litrom vody s 10 dkg
drozdia, vymiesame a odstavime zhruba na 4 hodiny. Doddme
2 kg celozrnnej p$eni¢nej muky, 2 vrchovaté lyZzice soli a vymie-
sime cesto. V pripade potreby pridame vodu. Odstavime na 2
hodiny. Z cesta po premieseni sformujeme viacero chlebov, vlo-

zime ich do foriem vymastenych asi do troch $tvrtin ich vysky.
Odstavime na 1 hodinu. Potom chleby vlozime do pece alebo
rary vyhriatej na 200°C a pec¢ieme 1 hodinu.

GHLEB DOMOWY Il
DOMAGI GHIIEB L.

Zaczyn: 5 dag drozdzy, 1 szklanka mgki zytniej, 1 szklanka letniej wody.
Ciasto chlebowe: ¥ kg mgki zytniej, 20 dag maki pszennej, 1 szklanka otrgb,
ok. ¥ I cieplej wody, kminek, mak, sol, smalec do wysmarowania blaszki.
Zanim przystagpimy do pieczenia chleba, przygotowujemy za-
czyn: drozdze rozpuszczamy w letniej wodzie i mieszamy z
maka. Czekamy do wyrosniecia. Kiedy zaczyn wyroénie doda-
jemy do niego pozostaly make zytnig i pszenna, sol, otreby i
kminek i dlugo (ok. p6t godziny) wyrabiamy. Zamiast przygo-
towywac zaczyn mozna uzy¢ zakwasu, ktory nalezy rozpusci¢ w
wodzie lub serwatce przed dodaniem maki.

Po wyrobieniu ciasto odstawiamy na cieple miejsce do wyro-
$niecia na ok. 40 min. Blaszke smarujemy smalcem, przeklada-
my ciasto, posypujemy makiem i odstawiamy w cieple miejsce,
przykrywajac $ciereczkg na kolejne p6t godziny. Wyrosniety
chleb pieczemy w dobrze nagrzanym piecu chlebowym lub pie-
karniku (ok. 200°C) przez godzing lub péttore;j.

Komponenty: kvasok: 5 dkg drozdia, 1 pohar raznej miiky, 1 pohdr letnej vody.
chlebové cesto: 0,5 kg raznej miiky, 20 dkg psenicnej miiky, 1 pohdr otriib,
priblizne 0,5 1 teplej vody, rasca, mak, sol, mast na vymastenie plechu.
Skor nez pristupime k peceniu chleba, pripravime kvasok.
Rozpustime drozdie v letnej vode a zmieSame ho s mukou.
Pockdme, az narastie. Ked kvas nakysne, pridame don zvy$na
raznu a p$eni¢nt muku, sol, otruby, rascu a asi pol hodiny mie-
sime. Nemusime pripravovat kvasok, ak vieme pouzit uz skorsi,
ktory pred pridanim muky treba zriedit vodou alebo srvétkou.
Cesto po vymieseni odstavime na teplé miesto, narastie zhruba po
40 minutach. Vymastime plechovt formu, vlozime do nej cesto, po-
sypeme makom a nechame ho, prikryté utierkou, pol hodiny na te-
plom mieste. Vykysnuty chlieb pe¢ieme v dobre vyhriatej peci alebo
v rure pri teplote zhruba 200°C, a to hodinu aZ poldruha hodiny.

GHLEB FLIKA SZYBKI
RYCHIsY GHLIEB FLIKA

Przepis: Roman Glapiak, (Dzwiniacz Dolny)
Recept: Roman Glapiak, (Dzwiniacz Dolny)

Skiadniki: 10 dag drozdzy, 1 kg mqgki pszennej, 1 opakowanie otrgb
pszennych, 1 opakowanie ziaren stonecznika lub dyni, sezamu, Inu,
1 tyzka stotowa cukru, 1 tyzka stotowa soli, 1 tyzeczka kminku (lub
bez), 3 szklanki wody.

Drozdze rozpusci¢ w % szklanki wody, dodajac tyzke cukru.
Do miski wsypa¢ make, otreby, ziarna slonecznika lub inne,
s6l 1 wymiesza¢ na sucho lyzka drewniang. Wla¢ rozpuszczone
drozdze, doda¢ 3 szklanki wody i dokladnie wymiesza¢. Po-
zostawi¢ do wyro$niecia. Po wyro$nieciu ciasto przemiesza¢ i
pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia. Kiedy wyroénie drugi
raz, ciasto przelozy¢ do wysmarowanych olejem kekséwek. Po
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wyroénieciu ciasta w keksdéwkach, wstawi¢ chleb do nagrzane-
go piekarnika do temperatury 200°C i piec 40 min., nastepnie
zmniejszy¢ temperature do 180°C i piec jeszcze 20 min. Po
upieczeniu, wyja¢ i posmarowaé goracy chleb wodg, aby zmie-
kta skorka. Po przestygnieciu wyjac z keksdwek.

Komponenty: 10 dkg droZdia, 1 kg psenicnej miiky, 1 balicek pSeni-
cnych otriib, 1 balicek slnecnicovych alebo tekvicovych, sezamovych (i
lanovych semienok, I lyZica cukru, 1 lyZica soli, I lyZicka rasce (nemusi
byt), 3 pohdre vody.

Rozpustime drozdie v troch $tvrtinach pohara vody, doddme ly-
zicu cukru. Do misky vsypeme mitku, otruby, slne¢nicové alebo
iné semienka, sol a nasucho vymie$ame varechou. Vlejeme roz-
pustené drozdie, dodame 3 pohdre vody a dokladne vymie$ame.
Cesto nechame narast. Po vykysnuti ho premiesime a opat ho ne-
chdme nakysnut. Potom cesto prelozime do pozdiznych foriem
vymastenych olejom. Ked cesto narastie vo formdach, vlozime ich
do rary vyhriatej na teplotu 200°C a pe¢ieme 40 mintit. Nasledne
znizime teplotu na 180°C a pedieme ete 20 minut. Po upedeni
chleby vyberieme a potrieme vodou, aby korka zmékla. Napokon
ich po vychladnuti vyberieme z foriem.

GHLEB RAZOWY
RAZNY GHLIEB

Przepis: z Draganowej
Recept: Draganowa

Skladniki: 1 szklanka maki zytniej razowej, 2 szklanki mgki zZytniej
pytlowanej, 1/2 szklanki ciasta na zakwas, 2 szklanki wody, 1 tyzecz-
ka soli, 1 tyzeczka kminku.

Zakwas: 2 szklanki wody, 250 g mgki razowej.

Rozpuscid ciasto w letniej wodzie, doda¢ make razows i po-
zostawi¢ w cieplym miejscu na noc, aby rozczyn dobrze sie
ukwasil. Doda¢ reszte sktadnikéw, wyrabia¢ okoto 30 minut
geste ciasto 1 pozostawi¢ go do wyrosnigcia. Ciasto ponow-
nie wyrobi¢ i uformowaé¢ mokrg dfonig bochenek. Na jego
obwodzie zrobi¢ dfonig dekoracyjne wglebienia, pozostawi¢
do wyro$niecia. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 220°C,
wlozy¢ chleb, po okoto 30 minutach, jezeli potrzeba, lekko
obnizy¢ temperature. Piec okoto 90 minut. Po wyjeciu z pie-
ca skorke chleba posmarowa¢ woda, gdy chleb jest w forem-
ce, wyja¢ go z niej po okofo 10 minutach.

Jesli nie masz ciasta na zakwas musisz przygotowa¢ zakwas sam.
Gotujemy wode, a nastepnie studzimy ja do temperatury okoto
30°C. Dodajemy make i mieszamy. Zakwas konsystencjg powi-
nien przypominaé ciasto nalesnikowe. Naczynie z zakwasem
trzeba przykry¢ czysta $ciereczka. Po pierwsze, aby nic go nie za-
brudzilo, a po drugie, aby nie obsychal. Trzeba polozy¢ naczynie
z ciastem obok kaloryferéw, a jezeli jest taka mozliwo$¢ - na kalo-
ryferze. Na drugi dzien dodajemy do niego maki i mieszamy. Raz
dziennie powinni$my wymiesza¢ taki zakwas, aby rOwnomiernie
fermentowal. Po dwoch, trzech dniach zakwas jest gotowy do
uzycia. Jezeli nie zuzyjemy do pieczenia calego zakwasu, nalezy
przetozy¢ go na przyktad do stoika i wstawi¢ do lodéwki.

C

Przy nastepnym pieczeniu na bazie zakwasu z lodéwki mozemy
zrobi¢ nastepny zaczyn. W tym celu musimy wla¢ wode do naczy-
nia i wymiesza¢ make, dodajac zakwas z lodéwki. Tak przygotowa-
ny zaczyn (na bazie zakwasu, ktory trzymaliémy w lodéwce) jest
gotowy do uzycia juz po 24 godzinach. Dzieje si¢ tak dlatego, ze
bakterie, ktore powoduja fermentacje zaczynu zostaly dostarczone
z zakwasem, przez co nie potrzeba tyle czasu na ich wytworzenie.

Komponenty: 1 $ilka raznej Zitnej muiky, 2 Salky preosiatej Zitnej muiky,
1/2 $dlky cesta na kvdsok, 2 Sdlky vody, 1 lyZicka soli, 1 lyZicka kminu.
kvdsok: 2 $alky vody, 250 g raznej miiky.

Rozpustit cesto v letnej vode, pridat razni muku a nechat
cez noc na teplom mieste, aby kvasok dobre podrastol. Pri-
dat zvySok komponentov, miesit asi 30 mindt na husté cesto
a nechat ho vyrast. Cesto opatovne miesit a vyformovat mo-
krou dlanou bochnik. Po jeho obvode urobit dlanou deko-
rativne prehibeniny, nechat vyrast. Zohrat riru na teplotu
220°C, vlozit chlieb, po asi 30 minutach, ak je to potrebné,
jemne znizit teplotu. Piect asi 90 minut. Po vybrati z pece
korku chleba ,,pomastit“ vodou, ak je chlieb vo forme, vybrat
ho z nej po asi 10 minutach.

Ak nemate cesto na kvasok, musite si pripravit kvasok sam. Pre-
varime vodu, a potom ju ochladime na teplotu asi 30 st. Celzia.
Dodat muku a mie$at. Kvasok by sa mal svojou tuhostou podo-
bat na palacinkové cesto. Nadobu s kvaskom treba prikryt ¢istou
utierkou. Po prvé, aby sa ni¢im neza$pinil a po druhé, aby neo-
bschynal. Treba polozit nadobu s cestom k radidtorom, a ked je
takd moznost - na radiator. Na druhy den pridat do neho miku
a miesat. Raz denne mali by sme rozmiesat takyto kvasok, aby
rovnomerne kvasil. Po dvoch, troch dnoch je kvasok priprave-
ny na pouzitie. Ak nespotrebujeme pri peceni cely kvasok, treba
ho prelozit napr. do skla a vlozit do chladnicky.

Pri dalSom peceni na baze kvasku z chladni¢ky méZeme uro-
bit nasledovny zakvas. Musime pri tom vliat vodu do nadoby
a rozmieSat muku, pridat kvasok z chladnicky. Tak pripraveny
zakvas (na baze kvasku, ktory sme mali ulozeny v chladnicke) je
pripraveny k pouzitiu uz po 24 hodinach. Je to preto tak, Ze bak-
térie, ktoré vyvolavaji kvasenie zdkvasu boli dodané s kvaskom,
preto nie je potrebné tolko ¢asu na ich vytvorenie.

GHLEDB WIEJSKI
VIDIEGRY CHLIEDB

Sktadniki: 1,20 kg mqki Zytniej, 4 dag drozdzy, 3 plaskie lyzeczki soli, 5
lyzeczek otrgb pszennych, 10 dag stonecznika, 4 lyzki kminku, zakwas
chlebowy, 11 mleka kwasnego.

Zrobi¢ zaczyn z drozdzy, mleka, maki i zakwasu. Zarabia¢ do
otrzymania konsystencji gestej $mietany. To pozostawi¢ na 6-8
godzin do wyroéniecia. Nastepnie doda¢ pozostata make, otre-
by, stonecznik, kminek, s6l, dobrze wyrobi¢, pozostawi¢ znéw
do wyroéniecia, przetozy¢ do kekséwek posmarowanych ttusz-
czem i wysypanych otrebami. Piec ponad jedng godzing w do-
brze nagrzanym piekarniku, az skdrka zbrazowieje.
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Komponenty: 1,20 kg raznej mitky, 4 dkg droZdia, 3 zarovnané lyZicky
soli, 5 lyZiciek psenicnych otrub, 10 dkg slnecnicovych zrniecok, 4 lyZice
kminu. Zdkvas na chlieb, 11 kyslého mlieka.

Urobit kvasok z drozdia, mlieka, muky a zdkvasu. Mie$ame
tak dlho, pokym kvasok nebude ako husta smotana. Potom ho
nechdme na 6-8 hodin na vykysnutie. Neskor pridime muku,
otruby, slne¢nicu, kmin, sol a poriadne vymiesime, nechame
narast a ked narastie, prelozime do foriem vymastenych tukom
a vysypanymi otrubami. Pe¢ieme vy$e jednu hodinu v dobre
rozpalenej rure, pokial kdrka nezhnedne.

GHLEB WIEJSKI NA SERWATGE
VIDIECKY GHLIEB NA SRVATKE

Recept: Koto Gospodyn Wiejskich, Jablonica Polska (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jabtonica Polska (obec Haczéw)

Sktadniki: | serwatki, 2 kg mgki (I, II zytnia), 3 dag drozdzy, 4 dag soli.

Make przesia¢ do miski, zostawi¢ w cieptym miejscu. Drozdze
rozpuéci¢ w serwatce, doda¢ nieco maki, zarobi¢ rozczyn w
gestosci kwasnej $mietany, przykry¢ zostawi¢ do wyroéniecia.
Gdy rozczyn podwoi swoja objetos¢, dodac sdl, reszte maki,
starannie wyrobi¢ ciasto, az zacznie odstawa¢ od reki, a na
powierzchni ciasta ukaza si¢ pecherzyki powietrza. Napetni¢
forme do potowy, wyréwnaé powierzchnie zwilzong reka, po-
zostawi¢ do wyroéniecia. Piec godzing w dobrze nagrzanym
piekarniku. Goracy posmarowa¢ z wierzchu woda.

Komponenty: 11 srvitky, 2 kg miiky (I, II razna), 3 dkg drozdia, 4 dkg soli.
Muku preosejeme do misky a nechame na teplom mieste. Dro-
zdie rozpustime v srvatke, pridame trochu muky a pripravime
kvasok, ktory by mal byt husty ako kysla smotana, prikryjeme a
nechdme narast. Ked kvasok dvojndsobne narastie, pridime sol,
ostatnti muku, cesto poriadne vymiesime, aby sa prestalo lepit
na ruky, a na vrchu cesta sa by sa mali objavit vzduchové bu-
blinky. Formu naplnime do polovice, povrch cesta vyrovname
mokrou rukou a nechdme narast. Pe¢ieme hodinu v dobre na-
hriatej rare. Horuci bochnik potrieme z vrchu vodou.

GHLEB ZAMbLYNSKI
MIsYNARSKY GHLIEB

Skiadniki: 2 kg magki, 15 dag drozdzy, 1 tyzka cukru, 1 tyzka soli, % |
cieplej wody (lub mleka, kefiru, serwatki).

Zaczyn drozdzowy: do Y 1 cieplej wody dodaé drozdze i
rozpusci¢, polaczy¢ z maka do konsystencji gestej $mietany,
oproszy¢ maka i zostawi¢ do wyroéniecia. Po wyroénigciu
wyrabia¢ ciasto drewniang tyzka dodajac reszte wody (lub
np. serwatke, kefir czy mleko) okolo 10 min., do czasu two-
rzenia si¢ pecherzykéw powietrza. Ciasto musi odchodzi¢
od miski. Po wyrobieniu przykry¢ $ciereczky i odstawi¢ do
wyroéniecia. Po wyro$nieciu wkladamy ciasto do formy, ale
nie wiecej niz do polowy jej wysokoéci. Smarujemy woda
lub jajkiem, posypujemy makiem, sezamem, stonecznikiem

lub siemieniem Inianym. Do ciasta mozna dodawa¢ rowniez
rézne nasiona. Zamiast maki pszennej mozna da¢ make zyt-
nig lub razows.

Komponenty: 2 kg hladkej muiky, 15 dkg drozdia, 1 lyZica cukru, 1 lyZica
soli, 0,75 [ teplej vody (mlieka, kefiru i srvdtky).

Kvésok pripravime tak, ze do 0,51 teplej vody pridame drozdie, roz-
mie$ame ho aj s mukou, aby sme ziskali kvas s konzistenciou hustej
smotany. Ten poprasime mukou a nechame ho narést.

Potom pri dodani ostatnej muky a vody (srvatky, kefiru ¢i mlieka)
miesime cesto varechou asi 10 minut, kym sa neza¢nu tvorit bublin-
ky. Cesto sa nesmie lepit o misku. Prikryjeme ho utierkou a nechame
vykysnit. Nakoniec cesto vlozime do formy tak, aby nepresiahlo po-
lovicu z jej vysky. Potrieme vodou alebo vajickom, posypeme ma-
kom, sezamom, slne¢nicovymi alebo lanovymi semienkami. Do ce-
sta mozeme tieZ zamiesat rozne semend. Namiesto pSeni¢nej muky
mdoZzeme pouZit razng, ¢i uz celozrnnu alebo necelozrnnt.

GHLEB ZYTNI Z KOSZYKOW
PIEGZONY NA WATRZE

PSENICNY CHLIEB 2 KOSIKOV
PECENY NA VATRE

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Wzdéw (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Wzdéw (obec Haczow)

Sktadniki rozczynu: 5 | mgki zytniej, 5 | wody letniej, zakwas (ciasto
pozostawione z poprzedniego pieczenia).

Rozczyn dokladnie wymieszaé, pozostawi¢ w cieptym miejscu
do wyro$nigcia na 12 godzin. Po 12 godzinach wsypa¢ 3 garstki
soli, doda¢ troche serwatki lub kwasnego mleka, maki ile za-
bierze (moze by¢ zytnia lub pszenna). Ciasto dobrze zamiesic,
bardzo dokfadnie, by bylo dobrze wyrobione. Pozostawi¢ do
wyrosniecia, napali¢ w piecu. Wyroéniete ciasto wylozy¢ do
przygotowanych koszykow i pozostawi¢ do wyroéniecia. Po na-
paleniu w piecu, wyroénigte ciasto z koszykéw wykladamy na
drewniang lopate i wktadamy do pieca. Pieczemy 1 godz. 50
min. Po 1 godz. pieczenia wyjmujemy chleb z pieca polewamy
goraca woda i znowu wkladamy do pieca na 50 min.

Kvdsok: 5 | raznej miiky, 5 | vlaznej vody, Zdkvas (cesto, ktoré zostalo z
predchddzajiiceho pecenia).

Postup: Kvasok dokladne vymiesame a nechame na teplom mie-
ste na 12 hodin, aby vyréstol. Po 12 hodinach dosypat 3 hrste soli,
pridat trochu srvatky alebo kyslého mlieka, miku podla potreby
(moze byt razna alebo pseni¢na). Cesto dobre dokladne vymiesi-
me, aby bolo dobre vypracované. Nechdme vykysnut, zatial roz-
palime pec. Vykysnuté cesto vlozime do pripravenych kosikov a
nechame este narast. Po rozpéleni pece vykysnuté cesto vylozime
na drevenu lopatu a vlozime do pece. Pe¢ieme 1 hod. 50 min. Po 1
hod. pecenia vytiahneme chlieb z pece, polejeme horticou vodou a
opit ho vlozime do pece na 50 min.
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CHLEB ZYTNIO-PSZENNY (FLIKA)
PSENIGNORAZNY GHBLIEB (FIIKA)

Przepis: Roman Glapiak, (Dzwiniacz Dolny)
Recept: Roman Glapiak, (Dzwiniacz Dolny)

Sktadniki: 1 szklanka mgki zytniej razowej, 2 szklanki magki pszennej
razowej, ¥ szklanki ciasta na zakwas lub zakwasu, 2 szklanki wody lub
serwatki, 1 tyzeczka soli, 1 tyzeczka kminku.

Rozpusci¢ ciasto w letniej wodzie, doda¢ make razowg i pozostawi¢
w cieplym miejscu na noc, aby rozczyn mocno sie ukwasit. Majac
zaczyn nie musimy czekac, tylko przystapujemy do wypieku. Doda¢
reszte skladnikéw, wyrabia¢ 30 min. i pozostawi¢ do wyro$niecia.
Po tym czasie ciasto ponownie wyrobi¢ i uformowac okragly boche-
nek (mozna ciasto wlozy¢ do wysmarowanej thuszczem blaszki lub
wiklinowego koszyka). Tak przygotowany chleb pozostawi¢ do po-
nownego wyrosniecia. Nagrza¢ piec lub piekarnik do temperatury
220°C. Piec okoto 90 min. Po wyjeciu chleba z pieca posmarowac go
woda, jesli pieczony byt w foremce — wyjac go z niej po 10 min.

Komponenty: 1 pohdr celozrnnej raznej miiky, 2 pohdre celozrnnej pse-
nicnej miiky, pol pohdra cesta na zéikvas alebo zdkvasu, 2 pohdre vody
alebo srvitky, 1 lyZicka soli, 1 lyZicka rasce.

Cesto na zdkvas rozpustime v letnej vode, pridame trocha celo-
zrnnej muky a kvas nechdme na noc na teplom mieste, aby silno
vykysol. Ak nemusime robit zdkvas, mdzeme sa pustit do pecenia
hned. Priddme don zvy$né suroviny, miesime 30 mint a cesto
dame nardst. Potom ho opét premiesime a sformujeme okruhly
bochnik (cesto mézeme vlozit do vymastenej plechovej formy
alebo pruteného kosika). Takto pripraveny chlieb nechame opét
narést. Zohrejeme pec alebo ruru na teplotu 220°C. Pec¢ieme pri-
blizne 90 minut. Ked chlieb vyberieme, potrieme ho vodou. Ak
bol peceny vo forme, vyberieme ho z nej po 10 minttach.

GHRUST, GZYIsl FAWORKI
CHRUST (FAVORKY)

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Réwne (Beskid Dukielski)
Recept Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Skladniki: 20 dag mgki, 2 jajka, 2 zZottka, 1 lyzeczka cukru pudru,
1 lyzka gestej Smietany, 1 tyzka spirytusu lub octu, pét litra oleju do sma-
zenia, pot szklanki cukru pudru do posypania.

Make przesia¢, doda¢ $mietane, cukier, jajka, zottka, spirytus i
zarobi¢ ciasto o gestoéci ciasta pierogowego. Ciasto wyrabia¢
dlugo, az powstang pecherzyki. Watkowaé bardzo cienko, bez
uzywania maki do podsypywania. Radetkiem lub ostrym nozem
kroi¢ paski szerokie na okofo 3 cm i dtugie na 15 cm, nacina¢ na
srodku i przektada¢ przez nacigcie jeden koniec.

Smazy¢, odwracajac zlote faworki dwoma widelcami. Osaczad,
posypywa¢ cukrem pudrem. Chrust byl tradycyjnie smazony
w tlusty czwartek. Z tego ciasta wykrawano takze trzy krazki
o rdznej $rednicy, nacinano je promieniécie w kilku miejscach
i w érodku sklejano biatkiem. Smazono réze, w srodku ktorych
umieszczano konfiture z rézy jadalnej.
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Komponenty: 20 dkg hladkej miiky, 2 vajcia, 2 Zltky, 1 lyZicka prasko-
vého cukru, 1 lyZica hustej kyslej smotany, 1 lyZica liehu alebo octu, pol
litra oleja, pol pohdra praskového cukru na posypanie.

Muku preosejeme, priddéme smotanu, cukor, vajcia, Zltky, liech
a vymiesime cesto na hustotu cesta na pirohy. Cesto miesime
dlho, kym nevzniknd bublinky. Valkime ho natenko, nesy-
peme dal$iu muku. Kolieskom na cesto alebo ostrym nozom
nakrajame pésiky $iroké asi 3 cm a dlhé 15 cm, ktoré v strede
predierkujeme. Jeden koniec pasika prevle¢ieme otvorom a obe
konce natiahneme. Prazime na oleji, zlatisté favorky obracia-
me dvoma vidlickami. Nechame ich odkvapkat a posypeme
praskovym cukrom.

Chrust sa tradi¢ne smazi na tzv. mastny $tvrtok. Z takého cesta
sa vykrajuju taktiez tri kruzky s roznym priemerom, na nieko-
Tkych miestach st li¢ovito narezdvané a v strede lepené biel-
kom. Favorky su tak smazené v podobe ruze, do ktorej sa kladie
dzem z ruzovych lupienkov.

GYR ZIEMNIAGZANY
ZEMIAKOVY CGIiR

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakéw, sél.

Ziemniaki zetrze¢ na tarce. 2/3 masy ziemniaczanej odci-
sng¢. Formowac, skubigc mate kluseczki i natychmiast wrzu-
ca¢ je na wrzatek. Gotowa¢ okolo 10 minut. Pozostalg 1/3
masy lekko osaczy¢ i wrzuci¢ do gotujacych sie kluseczek.
Gotowac¢ okolo 15 minut. Podawa¢ z mlekiem lub skwarka-
mi i zrumieniong cebulkg.

Ostruhame 1,5 kg zemiakov. 2/3 zemiakovej masy vytla¢ime.
Z nej $klbanim formujeme halugky, ktoré hned hidzeme do
vriacej vody. Varime asi 10 mindt. Zvy$nt 1/3 masy dame
Tahko odkvapkat a vlozime ju medzi vriace halugky. Varime
zhruba 15 mindt. Podavame s mliekom alebo so $kvarkami a
smazenou cibulkou.

GZYR / GIR

Przepis: Cisna
Recept: Cisna

Sktadniki: 1 szklanka mgki jeczmiennej lub owsianej mielonej na zar-
nach, 1 szklanka mleka, sél do smaku.

Make wsypaé do garnka, rozprowadzi¢ w malej iloéci zimnej
wody 1 powstalg papke wla¢ w gotujacg sie wode, roztrzepujac
caly czas matewka, az do otrzymania jednolitej masy o konsy-
stencji gestej $mietany. Po ugotowaniu zala¢ mlekiem. Podawa-
ne na $niadanie lub kolacje.

Komponenty: 1 pohdr jacmennej alebo ovsenej miiky ziskanej zo Zarno-
va, 1 pohdr mlieka, sol podla chuti.

Muku vsypeme do hrnéeka, rozmie$ame ju s men$im mno-
zstvom studenej vody, vzniknutd kasicku vlievame do vriacej
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vody a roztrepavame ju cely ¢as habarkou, kym neziskame jed-
noliatu masu s konzistenciou hustej smotany. Po dovareni zale-
jeme mliekom. Podavame na ranajky alebo veceru.

FAWORKI MIESNE
MASOVE FANKY

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich Malinéwka (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Malinéwka (obec Haczow)

Sktadniki: 2 niewielkie filety z kurczaka, 10 dag mgki ziemniaczanej,
5 tyzek bulki tartej, 1 plaska tyzka dowolnej papryki, 1 plaska tyzka cur-
1,501, pieprz, olej.

Filet lekko rozbijamy i kroimy w paski o dlugosci 12 cm i szeroko-
$ci 3 cm. W paskach robimy posrodku 5 cm naciecia i przewijamy
jak faworki. Make ziemniaczang mieszamy z butka tarta, mielong
papryka i curry.Faworki solimy i pieprzymy. Obtaczamy w przygo-
towanej panierce. Wrzucamy na rozgrzany olej. Smazymy z dwoch
stron. Wyjmujemy i odsgczamy na reczniku papierowym. W na-
ciecie mozna wlozy¢ kawalek papryki lub kiszonego ogérka.

Komponenty: 2 nevelké kiisky kuracich pfs, 10 dkg zemiakovej miiky,
5 lyzic struhanky, 1 rovna lyZica lubovolnej papriky, 1 rovnd lyZica
kari, sol; ¢ierne korenie, olej.

Prsia fahko poklepte a poreite na pasiky na dlzku 12 cm a
$irku 3 cm. V pésikoch na strede urobte 5 cm zdrezy a pre-
viitte ich podobne ako fanky. Zemiakovii muku premiesajte
so strihankou, mletou paprikou a kari. Fanky posolte a pri-
dajte ¢ierne korenie. Obalte v pripravenej strithanke. Dajte
na rozohriaty olej. Smazte z oboch strdn. Vyberte a scedte na
papierové obrusky, do zarezu je mozné vlozit kusok papriky
alebo kyslej uhorky.

FUGZKI
KAPUSTOVE PIACKY (FUCKY)

Przepis: Marianna Jaraové, Hrabowiec
Recept: Marianna Jaraové, Hrabowiec

Sktadniki: 1,5 kg kapusty kiszonej, 2 kg mgki, 2 jajka, 1 tyzka soli,
1 tyzka pieprzu.

Kapuste ugotowa¢, odcedzi¢, z maki zrobi¢ ciasto jak na na-
lesniki, zmiesza¢ z kapusta, doda¢ przyprawy. Smazy¢ tak jak
placki ziemniaczane. Mozna podawac ze émietang.

Komponenty: 1,5 kg kyslej kapusty, 2 kg hladkej miiky, 2 vajcia, 1 lyZica
soli, I lyZica cierneho korenia.

Uvarime kapustu, odcedime ju, z muky urobime cesto riedke
ako na palacinky, zmie$ame ho s kapustou, pridame korenie a
sol. Smazime ako zemiakové placky. Kapustové fucky mozeme
podavat s kyslou smotanou.

FUGZKI - KARTOFLANE HALUSZKI
Z SEREM (PIEGZO0ONE)

ZEMIAKOVE GUBKY
S TVAROHOM (PECENE FUCKY)

Przepis: Tereza Kyszczak - ,, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedld

Skiadniki: 1 kg ziemniakéw, 2 jajka, pot kg sera bialego, 100 g masta,
pot tyzki soli.

Mase kartoflang robimy podobnie jak na gotowane haluszki. Z
masy robimy krazki, na nie ktadziemy ser i zawijamy (ser przy-
gotowa¢ jak na warenyki). Wykona¢ haluszki wielkodci jajek,
kta$¢ na dobrze natluszczong blaszke, troche polaé mastem,
mozna posmarowac jajkiem i upiec w piecyku na rumiano. W
gorach takie fuczki czesto wyrabiano z bryndza.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 2 vajcia, 0,5 kg tvarohu, 100 g masla, pol
lyzice soli.

Pripravime masu z postrahanych zemiakov, ktoré vytlacime, z
vajec a soli. Z nej robime v dlani kolieska, na ktoré kladieme
trocha osoleného tvarohu s maslom. Kolieska uzavrieme a for-
mujeme gulky velkosti vajicka. Kladieme ich na dobre vymaste-
ny plech, gulky trocha polejeme maslom. Mozeme ich natriet
vajickom a pedieme v rire dozlatista. V horskom prostredi boli
takéto fucky casto robené s bryndzou.

GAbY ZIEMNIAGZANE Z SEREM
ZEMIAKOVE GUBKY S TVAROHOM

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skladniki: Ciasto: 1,5 kg ziemniakow, 1/4 objetosci ziemniakéw maki
ziemniaczanej, 1 tyzka mgki pszennej, 1 jajko, sol.

Nadzienie: 50 dag bialego sera, 2 cebule, 10 dag masta, sél, pieprz.

Ser zmieli¢, doda¢ zrumieniona na jasnoztoty kolor cebulke,
przyprawi¢ i dokladnie wszystko polaczy¢. Sporzadzi¢ ciasto.
Ziemniaki ugotowa¢, wkladajac je do wrzacej osolonej wody,
odcedzi¢ i przecisna¢ gorace przez praske (nie wolno ziemnia-
kéw rozgotowac). Ziemniaki ubi¢ doktadnie w misce i podzieli¢
na 4 réwne czeéci (na krzyz). Wyjaé jedna czes¢ i nasypaé w
jej miejsce maki ziemniaczanej. Doda¢ jajko i wykorzystujac
wszystkie ziemniaki krotko zarobi¢ ciasto. Podsypaé stolnice
maka, z ciasta uformowac walek, podzieli¢ na niezbyt duze,
rowne plastry. Na dloni roztozy¢ plaster ciasta, nadzia¢ go se-
rem, dokladnie sklei¢, nada¢ ksztalt kulisty. Gotowaé w jednej
warstwie osolonej wody. Gdy galy wyplyna, wyjac jedng, roz-
kroi¢ i sprawdzi¢ czy jest ugotowana. Ugotowane wyjmowac
tyzka cedzakowa, optukaé zimng woda, osaczy¢ i podawacé ze
zrumienionym mastem.

Popularne sg takze inne nadzienia stone np.: z grzybéw, mie-
sa, kietbasy, kapusty. Galy mozna sporzadza¢ z nadzienia-
mi stodkimi np.: serem z rodzynkami, owocami $wiezymi
lub mrozonymi (truskawki, boréwki - czyli czarne jagody,
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$liwki), suszonymi $liwkami, powidlem, twardg marmolada,
wiéniami lub z konfiturami. Wéwczas, serwujemy je z bitg
$mietang lub sosami owocowymi.

Cesto: 1,5 kg zemiakov, 1/4 zemiakovej miicky z objemu zemiakov, 1
lyZica hladkej muiky, 1 vajce, sol.

Plnka: 50 dkg tvarohu, 2 cibule, 10 dkg masla, sol, ¢ierne korenie.
Zomelieme tvaroh, pridame pokréjant a dozlatista osmaze-
na cibulku, plnku dékladne vymie$ame. Pustime sa do cesta.
Uvarime zemiaky tak, Ze ich vloZime do vriacej osolenej vody.
Nerozvarené zemiaky precedime a hortce pretlacime cez lis.
Zemiaky este dokladne popuc¢ime v miske a rozdelime ich na
4 rovnaké ¢asti (do kriza). Zoberieme jednu ¢ast a nasypeme
na jej miesto zemiakovu macku. Priddme vajce, sol' a odobratt
¢ast zemiakov. Vymiesime cesto. Dosku posypeme mukou, z
cesta vymodelujeme valec, ktory rozdelime na malé, rovnaké
platy. Na dlani si rozlozime platok cesta, dime don trocha pln-
ky, poriadne ho zlepime a vytvarujeme gulku. Gulky varime v
jednej vrstve v osolenej vode. Ked vyplavaju, jednu vyberieme,
rozkrojime a overime, ¢i je hotova. Uvarené gulky vyberieme
cedidlovou naberac¢kou, oplachneme studenou vodou, ddme
ich odkvapkat a podavame s prazenym maslom.

Populdrne su aj dalsie slané plnky, napr. z hib, misa, klobasy,
kapusty. Gulky mo6zeme robit so sladkou plnkou, napr. s tva-
rohovou s hrozienkami, s ¢erstvym alebo mrazenym ovocim
(jahody, ¢ucoriedky, visne), so suSenymi slivkami, lekvarom,
hustou marmeladou alebo s dZzemom. Vtedy ich servirujeme so
$lahackou alebo ovocnou oméackou.

GObLABKI NADZIEWANE
TARTYMI ZIEMNIAKAMI

"HOLUBKY PLNENE
STRUHANYMI ZEMIAKMI

Przepis: Ewa Ciula, Lipowice (Beskid Dukielski)
Recept: Ewa Ciutaovd, Lipowice (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Duza gléwka kapusty stodkiej, 1 kg ziemniakéw, 4-5 cebul
sredniej wielkosci, 2 buleczki, tyzeczka smalcu, 1 szklanka kaszy grycza-
nej, pieprz, sol. Sos: 2 cebule, 2 szklanki Smietany, tyzeczka smalcu.
Kapuste umy¢, wykrajac glab, wlozy¢ calg do garnka z wrzatkiem i
obgotowa¢. Zdja¢ z niej liscie. Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce;
soku nie odciska¢ i nie odlewa¢. Na nieco grubszej tarce zetrze¢
2-3 cebule, 2 pokraja¢ drobniutko i przyrumieni¢ na smalcu. Do-
da¢ namoczone i odciéniete butki. Kasze sparzy¢ i przepusci¢ przez
maszynke razem z resztkami obgotowanej kapusty. Wszystkie
skladniki wymiesza¢, dodajac pieprz i sol. Ziemniaki naktada¢ na
liscie kapusty i zwija¢ zaczynajac od nasady. Uformowane golab-
ki utozy¢ ciasno w rondlu, zala¢ wrzatkiem, oprészy¢ solg i dusi¢
pod przykryciem na plycie lub w piekarniku. Gdy golabki sg juz
zupelnie migkkie, sporzadzi¢ sos. Cebule posieka i zrumieni¢ na
zloty kolor. Zala¢ $mietana, posoli¢ i doda¢ szczypte cukru. Ciagle
mieszajac, doprowadzi¢ do wrzenia i zestawi¢ z ognia.

G _

Komponenty: Velkd hlavka sladkej kapusty, 1 kg zemiakov, 4-5 cibul stred-
nej velkosti, 2 Zemle, lyZicka masti, 1 pohdr pohdnky, ¢ierne korenie, sol.
Omicka: 2 cibule, 2 pohdre kyslej smotany, lyZicka masti.

Umyjeme kapustu, vykrojime hlab, celt ju vlozime do hrnca s
vriacou vodou a trocha povarime. Postupne z nej odoberame
listy. Postrahame zemiaky najemno, ich $tavu nevytli¢ame a
nevylievame. Na hrubsom strahadle postruhame 2-3 cibule,
2 pokrdjame nadrobno a osmazime na masti. Priddme namo-
¢ené a vyzmykané Zemle. Pohanku prelejeme vriacou vodou
a zomelieme ju na mlynéeku so zvy$kami uvarenej kapusty.
Vsetko vymie$ame, priddme Cierne korenie a sol. Zemiakova
zmes vkladdme do kapustovych listov, ktoré zvijame od $irSej
Casti. Vyformované holubky uloZime natesno do kastrola, zale-
jeme ich vriacou vodou, posolime a dusime pod prikryvkou na
sporaku alebo v rire. Ked st holibky tplne miakké, pripravime
omacku. Cibulu posekdme a smazime dozlatista. Zalejeme ju
smotanou, posolime a pridime $tipku cukru. Stale mie$ame.
Ked omacka vrie, odstavime ju.

GObLABKI WIGILIINE Z KASZA
GRYGZANA 1 GRZYBAMI

VIANOCNE HOLUBKY S POHAN-
KOU A HUBAMI

Przepis: Koo Gospodyn Wiejskich Malinéwka (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Malinéwka (obec Haczow)

Sktadniki: 1 Srednia glowka kapusty (niezbyt Scista), 0,5 kg prazonej ka-
szy gryczanej, 15 dag suszonych grzybéw, 2 kostki rosotowe lub grzybo-
we, 1 cebula, ¥ kostki margaryny, lyzka masta, sol, pieprz, lis¢ laurowy,
maggi, sos pieczarkowy.

Sos: 0,5 kg pieczarek, 1 cebula, ¥ kostki margaryny, 1 sos pieczeniowy ciemny.
Kapuste oczysci¢, wycia¢ glab, sparzy¢ w osolonej wodzie,
wyjac i rozdzieli¢ liscie, wycia¢ w nich gtéwny nerw. Zagoto-
wa¢é 1 1 wody z liSciem laurowym i kostkg rosolowa lub grzy-
bowa. Kasze wyptuka¢, wsypaé do wrzatku, gotowa¢ miesza-
jac na sypko do miekkosci (ok. 20 min). Cebule pokroi¢ w
kostke, zeszkli¢ na ttuszczu na ztoty kolor. Grzyby ugotowa¢
na migkko w lekko osolonej wodzie, nastepnie odsaczy¢,
pokroi¢ i da¢ do kaszy razem z cebulg. Wymiesza¢ kasze z
grzybami i cebula, doda¢ szczypte soli i pieprzu do smaku.
Nadzienie naktada¢ na liscie kapusty, zawija¢ gotabki i ukta-
da¢ w naczyniu (rondlu) do zapiekania. Doda¢ 2 plasterki
masta i zala¢ wodg z grzybow z rozpuszczong kostka rosoto-
wa i maggi. Przykry¢, wstawi¢ do piekarnika o temp. 200°C
na okoto 60 min. Podawa¢ polane sosem pieczarkowym.
Sos: pieczarki oczysci¢, pokroié, podsmazy¢ (dusi¢) na ze-
szklonej cebuli (15 min), zala¢ rozpuszczonym sosem piecze-
niowym i zagotowac.

Komponenty: 1 strednd hldavka kapusty (nie prilis), 0,5 kg prazenych pohdnko-
vych krip, 15 dkg susenych hiib, 2 kocky bujonu alebo hubové kocky, 1 cibula, ¥
kocky margarinu, lyzica masla, sol, cierne korenie, bobovy list, maggi.
Omacka: 0,5 kg Sampinénov, 1 cibula, Y5 kocky margarinu,

1 tmava pecienkova omacka.
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Kapustu odistite, vyrezte hlubik, sparte osolenou vodou, vyberte
a rozdelte listy, vyrezte v nich hlavnu Zilnatinu. Uvarte 1 1 vody s
bobkovym listom a bujénovou alebo hubovou kockou. Pohdnko-
vé kriipy oplachnite, vsypte do vriacej vody, miesajte ich a varte
az dovtedy, kym budi makké (cca 20 min). Cibulu pokrajajte na
kocky, usmazte na tuku do zlatista. Huby uvarte namékko v fah-
ko osolenej vode. Nasledne scedte, pokréjajte a pridajte do kru-
pice spolu s cibulou. Vymiesajte krapy s hubami a cibulou, pre
lepsiu chut pridajte $tipku soli a ¢ierneho korenia. Plnku nakla-
dajte na kapustové listy, zavijajte holubky a ukladajte do nadoby
(rajnice) s cielom zapiect. Pridajte 2 platy masla a zalejte hubovou
vodou s rozpustenou bujénovou kockou a tekutym polievkovym
korenim. Prikryte, vlozte do rtry na priblizne 60 min pri teplote
200°C. Podavajte so $ampiniénovou omackou.

Omacka: Sampinény odistite, pokréjajte, usmazte (duste)
na sklovitej cibule (15 min), zalejte rozpustenou peceriovou
omiackou a nechajte uvarit.

GObLABKI Z KASZY GRYCGZANEJ

HOLUBKY (PLNENE KAPUSTNE
LISTY) S POHANKOU

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Jablonica Polska
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jablonica Polska

Sktadniki: 1 kg kaszy, 15 duzych ziemniakéw, 3 duze cebule, 2 jajka, sél,
pieprz, 3 Srednie glowki kapusty biatej.

Liécie kapusty parzymy na wodzie, kasze gotujemy na sypko,
ziemniaki $cieramy na drobnym tarku, cebule drobno pokro-
jong szklimy na tluszczu, wszystkie skfadniki taczymy, przy-
prawiamy sola i pieprzem i dodajemy jajka. Przygotowany farsz
zawijamy w liScie kapusty, uktadamy ciasno w brytfance, zale-
wamy bulionem i pieczemy w piekarniku.

Komponenty: 1 kg krupice, 15 velkych zemiakov, 3 velké cibule, 2 vajcia,
sol, cierne korenie, 3 stredné hlavky bielej kapusty .

Kapustové listy sparte horticou vodou, krupicu uvarte najemno,
zemiaky strahajte na drobnom strahadle, drobno pokrajanu ci-
bulu usmazte na tuku, v8etky suroviny pridajte spolu, dochutte
solou, ¢iernym korenim a pridajte vajcia. Pripravenu plnku za-
vinte do kapustovych listov, tesne ich naukladajte do pekaca,
zalejte bujonom a pecte v rire.

GObABKI Z KASZY JEGZMIENNEYJ

KAPUSTNE LISTY
Z JAGMENNEJ KASE

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich Wzdéw (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Wzdéw (obec Haczéw)

Sktadniki: 20 duzych lisci kapusty, 50 dag kaszy jeczmiennej, 3 cebule,
10 dag stoniny, 60 dag zeberek wieprzowych, 10 dag grzybow suszo-
nych, 1 jajko, sél, pieprz.

Liécie kapusty parzymy w wodzie. Kasze ptuczemy. Zeberka
stawiamy na rosol. Grzyby pluczemy i gotujemy. Cebule drob-

no pokrojong szklimy na stoninie. Kasz¢ zalewamy podwdjna
iloécig rosotu i gotujemy. Odstawiamy pod przykryciem na 1
godz. do zaparzenia. Migkka kasze faczymy z miesem z ugo-
towanych zeberek, drobno pokrojonymi grzybami, cebula.
Wszystkie skladniki mieszamy, doprawiamy do smaku solg i
pieprzem, dodajemy jajo. Kasze¢ zawijamy w przygotowane li-
$cie. Uktadamy ciasno w brytfance, zalewamy wywarem z grzy-
béw wymieszanym z rosolem. Pieczemy w piekarniku.

Komponenty: 20 velkych kapustnych listov, 50 dkg jacmennej kase,
3 cibule, 10 dkg slaniny, 60 dkg bravcovych rebierok, 10 dkg susenych
hub, 1 vajce, sol, korenie.

Kapustné listy zalejeme vriacou vodou. Kasu premyjeme. Rebier-
ka pripravime na vyvar. Huby premyjeme a uvarime. Drobno po-
kréjant cibulu smaZime na slanine. Kasu zalejeme dvakrat vi¢$im
mnozstvom vyvaru a varime. Odstavime pod pokrievkou na 1 hod.
Mikka kasu dame dohromady s masom z uvarenych rebierok, s
nadrobno pokrajanymi hubami a cibulou. Vetky suroviny vymiesa-
me, dochutime solou a korenim a priddme vajce. Kasu zabalime do
pripraveného listov. Na tesno ich poukladame do pekaca, zalejeme
vyvarom z hiib zmie$anym s vyvarom z rebierok. Pe¢ieme v rure.

GObLABKI Z PIEGZARKAMI
HOLUBKY SO SAMPINONMI

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich Malinéwka (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Malinéwka (obec Haczéw)

Skladniki: 1 kg bialej kapusty, 10-15 dag pieczarek, 3 cebule, 50 dag migsa
mielonego, 1/2 kg kaszy manny, 1/2 szklanki ryzu, 4 jajka, 3 zgbki czosnku,
przecier pomidorowy papryka w proszku, przyprawy: sol, pieprz.
Kapuste drobno posiekaé. Pieczarki pokroi¢ w pot plasterki, a ce-
bule w kostke. Wszystko przetozy¢ do duzego naczynia. Nastepnie
doda¢ migso mielone, kasze manne, drobny ryz, jajka, pokrojony
w kostke czosnek i przyprawy. Wszystko dobrze wymiesza¢. Z po-
wstatej masy formowa¢ kulki. Piec na rozgrzanym oleju, az gotabki
nabiorg zlotego koloru. Wszystko zagotowa¢. Do gotujacego sie
sosu wlozy¢ zrumienione golabki i dusi¢ okolo 50 minut na ma-
tym ogniu. Nastepnie golabki wyja¢ z rondla i gdy sosu zostanie
zbyt mato nalezy doda¢ wody. Sos zagesci¢ 3 tyzkami maki krup-
czatki z niewielkg iloscig wody. Zagotowa¢, doprawi¢ do smaku.
Komponenty: 1 kg bielej kapusty, 10-15 dkg Sampirionor, 3 cibule,
50 dkg mletého mdsa, ¥ kg hrubej miiky, 2 pohdra ryZe, 4 vajcia, 3 strici-
ky cesnaku, paradajkovy pretlak mletd paprika, Prisady: sol, korenie.
Kapustu pokrjame nadrobno. Sampiiiéony pokrajame na drobné
pasiky a cibulu na drobné kocky. Vsetko ddme do vé¢sej misky.
Potom priddme mleté miso, hrubej muky, drobnd ryzu, vajcia,
na kocky pokrajany cesnak a prisady. Vietko dobre vymiesame a
zo vzniknutej hmoty urobime gulky. Pec¢ieme do zlatista na roz-
palenom oleji. Vietko prevarime. Do vriacej omacky pridame do
ervena upecené holibky a dusime priblizne 50 minuit na malom
ohni. Holtibky potom vytiahneme z kastrdla, a ak zostalo malo
omacky, dolejeme vodu. Omacku zahustime troma lyzickami hru-
bej muiky s nevelkym mnoZzstvom vody. Prevarime a dochutime.
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GOLABKI Z KASZY GRYGZANEJ
1 ZIEMNIAKOW

HOLUBKY S POHANKOU
A ZEMIAKMI

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 5 duzych ziemniakow surowych, 1 kapusta biala, 2 ce-
bule, 1 jajko, sol, pieprz, jarzynka, 3 tyzki oleju, 1/4 litra Smietany,
1 szklanka kaszy gryczanej.

Ziemniaki umy¢, obra¢, zetrze¢ na tarce, doda¢ kasze, jajko,
usmazong na tluszczu cebule, doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem, magi i jarzynka. Kapuste optukaé, sparzy¢, oddzieli¢
liscie. Scia¢ nerw lisciowy. Na liécie kapusty ukladaé farsz. Za-
wija¢. Gotgbki uktada¢ w rondlu wylozonym li§¢mi kapusty.
Smietane doprawi¢ przyprawami i zala¢ gotabki. Przykry¢, za-
piec w piekarniku. Podawa¢ gorace.

Komponenty: 5 velkych surovych zemiakov, 1 biela kapusta, 2 cibule,
1 vajce, sol, cierne korenie, zelenina, 3 lyZice oleja, 1/4 1 kyslej smotany,
1 pohdr pohanky.

Ocistime a umyjeme zemiaky, postrtthame ich, pridime k nim
pohanku, vajce, na masti osmazenu cibulu, dochutime podla
chuti solou, ¢iernym korenim, zeleninou a tekutym polievko-
vym korenim. Kapustu oplachneme, sparime a pooddelujeme
listy. Odstranime najhrubsiu Cast listovej stopky. Na kapustné
listy kladieme plnku a zvijame. Holubky ukladdme do kastrola
s kapustovymi listami na dne. Smotanu vymieSame s ¢iernym
korenim a solou a zalejeme nou holubky. Prikryjeme ich a za-
pecieme v rure. Poddvame hortce.

GObLABKI Z NADZIENIEM
ZIEMNIAGZANYM

HOLUBKY SO
ZEMIAKOVYOU PISNKOU

Przepis: Ewa Ciuta, Lipowice (Beskid Dukielski)
Recept: Ewa Ciutaovd, Lipowice (Duklianske Beskydy)

Skladniki: 1 duza gtowka kapusty, pét litra wywaru z warzyw, 1 kg ziem-
niakow surowych, 50 dag ziemniakow ugotowanych, 2 cebule, 2 lyzki
smalcu, 1-2 jajka, sol, pieprz.

Z kapusty wycia¢ glab i sparzy¢ ja w osolonej wodzie. Od-
dzieli¢ liscie, $cia¢ grube nerwy liSciowe. Wykona¢ nadzie-
nie. Przyrumieni¢ na tluszczu cebule. Zetrze¢ na drobnej
tarce ziemniaki, lekko je odsgaczy¢. Doda¢ ugotowane zmie-
lone i wystudzone ziemniaki, jajko, zrumieniong cebule, sdl,
pieprz i wszystko dokladnie potgczy¢. Nakladaé nadzienie na
liscie, zawija¢ zamykajac brzegi rulonu. Uktada¢ do brytfan-
ny lub rondla z grubym dnem, pamietajac, aby pierwszg war-
stwe ulozy¢ nieco luzniej, a powierzchnie przykry¢ kilkoma
listkami kapusty. Zala¢ wrzacym, dobrze osolonym wywa-
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rem, szczelnie przykry¢. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
lub dusi¢ na plycie kuchennej. Gdy beda miekkie podawac z
sosami: cebulowym, pomidorowym, pieczarkowym lub zru-
mieniong cebulka.

Golabki to bardzo popularna potrawa w naszym regionie.
Sparzone liScie kapusty mozna nadziewa¢ farszami z kasz
ugotowanych na sypko, np.: ryzem, kasza gryczang, kasza
jeczmienny, ktdre sg polaczone ze zrumieniona cebuly, du-
szonym lub gotowanym migsem, suszonymi lub $wiezymi
grzybami. Cheac sparzy¢ liScie mlodej kapusty, nalezy doda¢
do wody, oprécz soli, odrobine kwasku cytrynowego - co za-
pobiegnie rozgotowaniu lisci. Czesto do duszenia gotabkow,
gospodynie dodajg slodka $mietanke, co czyni je bardziej
delikatnymi i soczystymi.

Komponenty: 1 velkd hldvka kapusty, 0,5 | zeleninového vyvaru, 1 kg
surovych zemiakov, 50 dkg varenych zemiakov, 2 cibule, 2 lyZice masti,
1-2 vajcia, sol, cierne korenie.

Z kapusty vyrezeme hlub a sparime ju osolenou vodou. Oddelime
listy; odstranime hrubsie listové stopky. Pripravime plnku. Na ma-
sti oprazime cibulu. Najemno postrithame zemiaky, lahko z nich
vytla¢ime $tavu. Priddme uvarené, studené a pomleté zemiaky,
vajce, osmazenu cibulu, sol, ¢ierne korenie a véetko dokladne pre-
mieSame. Plnku nakladame na listy, ktoré zvijame. Ukladdme ich
na plech alebo do kastréla s hrubym dnom, pri¢om netreba za-
budnut, Ze prva vrstva mad byt uloZena volnejsie, vrch prikryjeme
niekolkymi kapustnymi listami. Plnent kapustu zalejeme vriacim,
dobre osolenym vyvarom, poriadne ju prikryjeme. Vlozime ju do
vyhriatej rury alebo udusime na sporaku. Ked zmékne, poddvame
ju s omackami ako cibulova, paradajkova, $ampindénova, pripadne
s osmazenou cibulkou.

Holubky st velmi populdrnym jedlom v tomto regidne. Sparené
kapustné listy mozeme plnit mierne uvarenou kasou z ryze, po-
hénky ¢i jaémennych krip, ktorti zmie$ame s osmaZenou cibulou,
dusenym alebo varenym médsom, so su$enymi alebo cerstvymi
hubami. Ak chceme sparit listy mladej kapusty, okrem soli treba
do vody dodat stipku kyseliny citrénovej - to zabrani rozvareniu
listov. Gazdiné do dusenych holibkov ¢asto dodavaji sladka smo-
tanu, plnend kapusta sa tak stva jemnejsou a $tavnatej$ou.

GObABKI Z TARTYGH
ZIEMNIAKOW 1 KASZY

HOLUBKY SO STRUHANYMI
ZEMIAKMI A JAGCMENNYMI
KRUPAMI

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sparzy¢ gtowke kapusty, ziemniaki zetrze¢ na tarce, wczeéniej
zaparzy¢ kasze. Do startych ziemniakéw dodajemy jajko, ce-
bule, sdl, pieprz i zaparzong kasze. Wyrobi¢ farsz. Przygotowa-

» 27 «




_G

ne nadzienie zawijamy w liscie kapusty i ukladamy w garnku.
Zalewamy wrzacg wodg. Dusi¢ 1,5 godziny na wolnym ogniu.
Podawac z tluszczem lub sosem grzybowym.

Sparime kapustnu hlavku, postrahame zemiaky, predtym za-
parime aj krapy. Do postrihanych zemiakov pridame vajce,
posekant cibulu, sol, ¢ierne korenie a zaparené kripy. Uro-
bime plnku. Pripravenu plnku zvijame do kapustnych listov,
ktoré ukladdme do hrnca. Zalejeme ich vriacou vodou. Du-
sime 1,5 hodiny na miernom ohni. Poddvame s mastou alebo
hubovou omackou.

GObLABKI Z TARTYMI
ZIEMNIAKAMI 1 KASZA MANNA

HOLUBKY SO STRUHANYMI
ZEMIAKMI A KRUPIGOU

Przepis: wie$ Dolzyca (gmina Cisna)
Recept: dedina Dolzyca (obec Cisna)

Sktadniki: 1 glowka kapusty, 2 kg ziemniakow, 1 cebula, 2 lyzki masta
lub smalcu, 1 jajko, 200 g kaszy manny lub kaszy jeczmiennej drobnej, 1
tyzka soli, 1 tyzeczka pieprzu.

Sparzy¢ gtowke kapusty, ziemniaki zetrze¢ na tarce, wczesniej
zaparzy¢ kasze. Do startych ziemniakéw dodajemy jajko, ce-
bule, sol, pieprz i zaparzona kasze 1 wyrabiamy. Przygotowany
farsz zawijamy w licie kapusty i ukladamy w garnku. Zalewa-
my wrzgcg woda. Gotujemy 1,5 godz. na wolnym ogniu. Gotab-
ki podawa¢ z ttuszczem lub sosem grzybowym.

Komponenty: 1 hldvka kapusty, 2 kg zemiakov, 1 cibula, 2 lyZice masla
alebo masti, 1 vajce, 200 g krupice alebo drobnych jacmennych krip, 1
lyzica soli, 1 lyzicka cierneho korenia.

Zaparime kapustnu hldvku, postrahame zemiaky, predtym
sparime krupicu. Do postruhanych zemiakov pridame vaj-
ce, posekand cibulu, sol, ¢ierne korenie, zaparenu krupicu a
vymie$ame. Pripravent plnku zvijame do kapustnych listov a
ukladdme ich do hrnca. Zalejeme vriacou vodou. Varime 1,5
hodiny na miernom ohni. Holubky podévame s mastou alebo
hubovou omackou.

GObABKI WIGILIINE
VIANOGNE HOLUBKY

Przepis: Kola Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrdd,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: Sredniej wielkosci kapusta, ¥ kg kaszy gryczanej lub jecz-
miennej, 10 dag grzybow suszonych, 2 cebule, 5 dag masta, szklanka
Smietany, Huszcz do smazenia, sol, pieprz.

Kapuste sparzy¢ lub obgotowaé, usung¢ glab, podzieli¢ na liécie
i poscinac z kazdego twarde nerwy. Ryz lub kasz¢ ugotowa¢ na
sypko w osolonej wodzie. Grzyby dobrze optukaé, namoczy¢,
ugotowacd w tej samej wodzie i zmieli¢. Cebule pokroi¢ w kost-
ke i zeszkli¢ na masle. Ryz lub kasze, grzyby i cebule wymie-

sza¢ i doprawi¢ do smaku. Nalozy¢ farsz na kapusciane liscie,
uformowa¢ nieduze golabki. Obsmazy¢ je z dwdch stron na
rozgrzanym tluszczu, przetozy¢ do szerokiego naczynia, zala¢
$mietang i dusi¢ w dobrze nagrzanym piekarniku.

Komponenty: kapusta strednej velkosti, 0,5 kg pohanky alebo jacmen-
nych krip, 10 dkg susenych hribov, 2 cibule, 5 dkg masla, pohdr kyslej
smotany, mast, sol, ¢ierne korenie.

Zaparime kapustu alebo ju trocha povarime, odstranime hlab,
oddelime listy a vyrezeme z nich tvrdsie stopky. Pohanku ale-
bo ja¢menné kripy mierne uvarime v osolenej vode. Hriby
dobre oplachneme, namoc¢ime a uvarime v rovnakej vode.
Zmelieme ich. Pokrajame cibulu na kocky, ktoré sprazime
na masle. Pohanku alebo krupy, hriby a cibulu zmie$ame a
okorenime podla chuti. PInku nakladime na kapustné listy,
formujeme nevelké holubky. Osmazime ich z oboch stran na
rozohriatej masti, prelozime do $irokej nddoby, zalejeme smo-
tanou a dusime v dobre vyhriatej rure.

GRZYBY KISZONE /| KVASENE HUBY

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Wybiera¢ grzyby jednego gatunku, najlepsze sa rydze i opienki
(podpienki). Oczysci¢, zala¢ przegotowana woda i pozostawi¢ w
niej grzyby do wystygniecia. Wyja¢, ulozy¢ w glinianym garnku
lub stoju, kapeluszami do gory. Kazda warstwe nalezy umiarko-
wanie posoli¢, posypa¢ pokrojonym czosnkiem, doda¢ li$¢ lauro-
wy i ziele angielskie. Ostatnig warstwe przektadamy drewnianym
denkiem lub talerzem i obciazamy. Przez kilka dni nalezy zbiera¢
z powierzchni metny plyn i uzupelnia¢ braki stong woda. Gdy
grzyby skisna, garnek przenies¢ w chlodne miejsce.

Na kvasenie treba vybrat jeden druh hub, najlepsie rydziky ¢i
podpniovky. Huby ocistime, zalejeme prevarenou vodou a ne-
chédme ich v nej vychladnut. Potom ich vyberieme, ulozime do
hlinenej nadoby alebo zavéraninovej flade, klobucikmi hore.
Kazdu vrstvu treba nélezite osolit, posypat pokrajanym cesna-
kom. Priddme bobkovy list a nové korenie. Poslednt vrstvu
prikryjeme drevenym loparikom ¢i tanierom a nie¢im ho zata-
zime. Pocas niekolkych dni treba z povrchu zbierat tekutinu a
doplnovat ju, ak chyba sland voda. Ked sa huby vykvasia, nddo-
bu prenesieme na chladné miesto.

GRZYBY SWIEZE W SMIETANIE
GERSTVE HRIBY NA SMOTANE

Przepis: Tereza Kyszczak - ,, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakové — Tradi¢né lemkovské jedld

Sktadniki: 0,5 kg $wiezych grzybéw, 1 szklanka wody, 1 cebula, 1/2
tyzki soli, 1/2 lyzeczki pieprzu, 1 szklanka stodkiej Smietany, 2 tyzki
mgki, 50 g masta.

Swieze prawdziwki oczyscié, przemy¢ wodg, sparzy¢ wrzatkiem
i wyla¢ wode. Ulozy¢ w naczyniu, wla¢ wody albo mleka i po-
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stawi¢ do gotowania. Mozna podsmazy¢ grzyby na masle. Lek-
ko podsmazy¢ duza cebule i doda¢ do grzybdéw, posolic. Kie-
dy grzyby beda juz ugotowane, wla¢ jedna szklanke $émietany,
podbitg 2-3 tyzkami maki (make tez mozna lekko przysmazy¢),
da¢ pieprz i niechaj lekko zakipi. W talerzu posypa¢ pokrojona
pietruszka lub koperkiem.

Komponenty: 0,5 kg Cerstvych hribov, 1 pohdr vody, 1 cibula, 1/2 lyZice soli,
1/2 lyzicky cierneho korenia, 1 pohdr sladkej smotany, 2 lyZice hladkej miiky,
50 g masla.

Cerstvé hriby oistime, premyjeme vodou, sparime a vylejeme
hortcu vodu. Vlozime ich do nddoby, prilejeme vodu alebo
mlieko a postavime na sporak. Predtym mdzeme hriby oprazit
na masle. Lahko osmazime velkd, pokréjanu cibulu a ddme ju
k hribom. Osolime. Ked uz hriby budu uvarené, vlejeme k nim
pohdr smotany, vymie$anej s 2-3 lyzicami miky (muku tiez
mozeme lahko oprazit). Ddme ¢ierne korenie, hriby mozu tro-
cha kypiet. NaloZeny tanier posypeme posekanou petrzlenovou
viatou alebo koprom.

HALUSZKI RZUGANE NA MLEKO
MBLIEGNA POLIEVKA S HALUSKAMI

Przepis: Tereza Kyszczak - ,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Skladniki: 2 litry mleka, 0,5 kg mgki.

Gotuje si¢ w ten sam sposob, co zupe mleczng — staranke, lecz
ciasto ma by¢ rzadkie (jak gesta $mietana) i nalezy rzucaé je na
mleko tyzka.

2 I mlieka, 0,5 kg hladkej miiky.

Pripravuje sa rovnako ako mlie¢na polievka — mrvenica, ibaze
cesto ma byt riedke (ako hustd smotana) a treba ho hadzat do
mlieka lyZicou.

HALYSZKI ZIEMNIAGZANE
ZEMIAKOVE HALUSKY

Przepis: Tereza Kyszczak — ,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Skladniki: 1 kg ziemniakéw, 2 jajka, 4 tyzki maki pszennej, 1 cebula,
100 g masta.

Obra¢ ok. 1 kg ziemniakéw, zetrze¢ na tarce, lekko odcedzi¢
przez gaze zbedng ciecz, dodaé 1-2 jajka, 2-3 tyzki maki, sol,
dobrze wymiesza¢, zrobi¢ haluszki wieloéci wloskiego orzecha.
Gotowa¢ 6-8 min w posolonym wrzatku przy wolnym kipie-
niu. Je$¢ z podsmazong cebulky na masle, oleju, a najlepiej ze
skwarkami lub posypaé serem lub bryndza. Czasem podawano
je réwniez zalane cieptym mlekiem.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 2 vajcia, 4 lyZice hladkej miiky, 1 cibula,
100 g masla.
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Ocistime zemiaky, postrahame ich, precedime cez gazu, ¢im sa
zbavime nepotrebnej $tavy, pridime k nim 1-2 vajcia, 2-3 lyzice
miky, sol, dobre vymie$ame a urobime gulky velkosti vlagského
orecha. Varime ich 6-8 minut v osolenej vriacej vode pri mier-
nom vreni. Poddvame s jemne osmazenou cibulkou na masle ¢i
oleji, pripadne so $kvarkami alebo posypané tvarohom ¢i bryn-
dzou. Ob¢as st podévané poliate teplym mliekom.

HREGZANYKI / HRECANIKY

Przepis: Marianna Jaraova, Hrabowiec
Recept: Marianna Jaraova, Hrabowieca

Sktadniki: 1 kg kaszy gryczanej, 1 kg migsa mielonego, 5 jaj, 5 zgbkéw
czosnku, 1 tyzeczka soli, 1 tyzeczka pieprzu.

Kasze ugotowa¢, zmiesza¢ z miesem, dodac jajka, przyprawy, czo-
snek. Dobrze wymiesza¢. Smazy¢ na goracym oleju (jak kotlety mie-
lone). Do tego sos na zimno: $mietana z czosnkiem i koperkiem.

Komponenty: 1 kg pohdnky, 1 kg mletého mdsa, 5 vajec, 5 striicikov ce-
snaku, 1 lyzZicka soli, 1 lyZicka cierneho korenia.

Uvarime pohanku, zmie$ame ju s mdsom, pridame vajcia, ce-
snak, okorenime. Dobre vymie$ame. VypraZame na hordcom
oleji (ako fasirky). Poddvame so studenou oméckou, ktort pri-
pravime zo smotany, cesnaku a kopru.

KAPUSTA DUSZONA Z KMINKIEM
DUSENA KAPUSTA NA RASCI

Przepis: Tereza Kyszczak - ,Tradycijni femkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 1 kg kapusty kiszonej, 50 g tuszczu, 1 tyzka kminku, 1 cebula,
1 tyzka mqki, 1/2 lyzeczki pieprzu.

Kiszong kapuste nalezy wydusi¢ i przemy¢. Do naczynia da¢
troche ttuszczu, 1/2 szklanki wody, 1-2 tyzeczki kminku i ka-
puste. Nakry¢ pokrywka i postawi¢ do duszenia. Od czasu do
czasu pomieszaé. Kiedy kapusta zmigknie doda¢ podsmazona
cebule, make, pieprz wszystko dobrze wymieszac i dusi¢ jeszcze
8-10 minut. W ten sam sposob mozna przygotowa¢ $wieza ka-
puste, dodajac kwasu lub kwasnej $mietany.

Komponenty: 1 kg kyslej kapusty, 50 g masti, 1 lyZica rasce, 1 cibula, 1
lyZica hladkej muiky, 1/2 lyZicky cierneho korenia.

Vytla¢ime $tavu z kyslej kapusty a premyjeme ju. Do hrnca
dame trocha masti, 1/2 pohdra vody, 1-2 lyzi¢ky rasce a kapu-
stu. Prikryjeme pokrievkou a dime dusit. Z ¢asu na ¢as premie-
$ame. Ked kapusta zmikne, priddme osmazenu cibulu, muku,
Cierne korenie a vietko dobre premiesame. Dusime este 8-10
mintt. Rovnakym sposobom mozeme pripravit sladka kapustu
pridanim $tavy z kvasenej kapusty alebo kyslej smotany.

» 29 «




K

KAPUSTA Z FASOLA |
KAPUSTA S FAZUBOU 1.

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich w Glebokiem (gmina Rymanéw)
Recept: Kruzok dedinskych gazdiniek v Glebokom (obec Rymanéw)

Skladniki: 0,5 kg kapusty stodkiej, 0,5 kg kapusty kiszonej, 0,5 kg faso-
li, s6l, kminek, lis¢ laurowy, cebula, oliwa, wywar miesny. Dodatkowo:
kietbasa, boczek.

Woreczek fasoli namoczy¢ wezesniej na calg noc, a rano ugoto-
waé. W osobnym garnku gotujemy kapuste. Zalewamy ja wcze-
$niej przygotowanym wywarem migsnym. Doprawiamy sola,
kminkiem, li$ciem laurowym. Mozna tez doda¢ podsmazona
na patelni drobno pokrojong cebulke lub kietbase czy boczek.

Komponenty: 0,5 kg sladkej kapusty, 0,5 kg kyslej kapusty, 0,5 kg fazule, sol,
kmin, bobkovy list, cibula, olivy, médsovy vyvar. Doplnky: klobdsa, bocik.
Vrecko fazule skor namocit na celd noc a rano uvarit. V sa-
mostatnom hrnci varime kapustu. Este skor do nej nalejeme
pripraveny masovy vyvar. Dochucujeme solou, kminom, bob-
kovym listom. Mozno tiez pridat posmazend na panvici na
drobno pokrajant cibulu alebo klobasu ¢i bocik.

KAPUSTA Z FASOLA 11
KAPUSTA S FAZUBLOU IL.

Przepis: Bronistawa Wotkowicz, Teodoréwka (Beskid Dukielski)
Recept: Bronistawa Woltkowiczova, Teodorowka
(Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1 $rednia glowka kapusty, 30 dag malej fasoli, pot litra wiej-
skiej Smietany, 2 duze cebule, 15 dag masta lub margaryny, sol, kminek.
Kapuste poszatkowa¢, zala¢ niewielky iloécig wrzacej wody i
ugotowa¢. W osobnym garnku ugotowa¢ optukang i namoczo-
ng fasole. Gdy fasola bedzie migkka, czesciowo jg rozgniesé.
Do kapusty doda¢ fasole, $mietane, zrumieniong cebule, przy-
prawy. Gotowac jeszcze kilka minut. Kapusta z fasolg najlepiej
smakuje z gotowanymi calymi ziemniakami.

Komponenty: 1 strednd hldvka kapusty, 30 dkg malej fazule, 0,5 | domdcej
smotany, 2 velké cibule, 15 dkg masla alebo margarinu, sol, rasca.
Kapustu posekdme, zalejeme malym mnozstvom vriacej vody
a uvarime ju. V osobitnom hrnci uvarime oplachnutt a namo-
¢enu fazulu. Ked fazula zmikne, ¢iasto¢ne ju popudime. Ku ka-
puste priddme fazulu, smotanu, osmazenu cibulu, okorenime.
Varime este niekolko minut. Kapusta s fazulou najlepsie chuti s
varenymi celymi zemiakmi.

KAPUSTA Z GROCGHEM LUB FASOLA

KAPUSTA S HRAGHOM
ALEBO FAZUIOU

Przepis: Polanczyk (gmina Solina)
Recept: Polanczyk (obec Solina)

Sktadniki: 1 kg kiszonej kapusty, 0,5 kg grochu lub fasoli, 1 cebula, pét
tyzki soli, 100 g smalcu.

Kiszong kapuste ugotowa¢, przemy¢ ciepta wodg. Oddzielnie
gotowa¢ groch lub fasole, odcedzi¢. Polaczy¢ kapuste (lub fa-
sole) z grochem. Doda¢ podsmazong na tluszczu cebule, sol i
pieprz. Wymiesza¢ wszystko razem.

Komponenty: 1 kg kyslej kapusty, 0,5 kg hrachu alebo fazule, 1 cibula,
pol lyzice soli, 100 g masti.

Kyslu kapustu uvarime, premyjeme teplou vodou. Osobitne
varime hrach alebo fazulu, scedime. Zmiesame kapustu s hra-
chom alebo fazulou. Priddme cibulu osmazen na masti, sol a
¢ierne korenie. Vsetko spolu zmiesame.

KAPUSTA Z GRZYBAMI
KAPUSTA S HRIiBMI

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 1kg kiszonej kapusty, 5 dag suszonych grzybow, 2 lyzki ma-
sta, sél, pieprz, cebula.

Umyte grzyby ugotowa¢ w niewielkiej iloéci wody i pokroi¢ na
cienkie paseczki. Kapuste (jesli zbyt kwasna — wyptuka¢), zala¢
2 szklankami wody i ugotowa¢ do migkkosci. Cebule posiekac,
usmazy¢ na masle na ztoty kolor. Grzyby, wywar z nich i cebule
z mastem doda¢ do kapusty, wymiesza¢, doprawi¢ solg i pie-
przem, gotowa¢ na matym ogniu (musi by¢ gesta). Zostawi¢ do
nastepnego dnia. Przed podaniem mocno podgrzac.

Komponenty: 1kg kyslej kapusty, 5 dkg susenych hribov, 2 lyZice masla,
sol, cierne korenie, cibula.

Umyté hriby uvarime v malom mnozstve vody a pokrajame
ich na tenké pasiky. Kapustu (ak je velmi kysld, oplachne-
me) zalejeme dvoma poharmi vody a uvarime domikka.
Posekdme cibulu, osmazime ju na masle dozlatista. Hriby s
vyvarom a cibulu s maslom pridame ku kapuste, vymie$ame
a dochutime solou a ¢iernym korenim. Varime na miernom
ohni (kapusta musi byt husta). Ddme ju odstat do nasledu-
juceho dna. Pred podavanim ju silno zohrejeme.

KAPUSNIAGZKI / KAPUSTNIKY

Przepis: Kola Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Ciasto: 60 dag mgki, 4 dag drozdzy, jajko, tyzeczka cukru, pot lyzeczki
soli, 3/4 kostki masta; farsz: 60 dag kapusty kiszonej, cebula, 4 dag ma-
sta, pieprz, jajko.

Kapuste kiszong ugotowaé w matej ilosci wody, miekka osa-
czy¢, drobno posiekac¢. Na tluszczu podsmazy¢ drobno posie-
kang cebule, doda¢ kapuste, mieszajac przyprawi¢ do smaku
pieprzem. Do zestawionej z ognia kapusty wbi¢ surowe jajko i
wymieszaé. Drozdze wymiesza¢ z cukrem i tyzka cieplego mle-
ka, wla¢ do przesianej, ogrzanej maki, doda¢ mleko, jajko, s,
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zagnie$¢ ciasto i wyrobié. Do wyrobionego ciasta doda¢ cieple
stopione maslo i jeszcze wyrabia¢ (az ciasto utraci polysk), po
czym odstawi¢ do wyrosniecia. Wyroéniete ciasto wylozy¢ na
stolnice, podzieli¢ na 30 porcji, formowa¢ male paluszki, roz-
tozy¢ na nich ciepte nadzienie. Zlepi¢ pierozki. Uklada¢ szwem
do goéry na lekko natluszczonej blaszce, a gdy zacznie rosnaé
posmarowa¢ biatkiem i wstawi¢ do pieczenia.

Cesto: 60 dkg hladkej muky, 4 dkg drozdia, vajce, lyZicka cukru, pol ly-
Zicky soli, 3/4 kocky masla; plnka: 60 dkg kyslej kapusty, cibula, 4 dkg
masla, cierne korenie, vajce.

Kyslu kapustu uvarime v malom mnozstve vody, makku ju dame
stiect a posekdme na drobné kusky. Na masti osmazime nadrob-
no posekant cibulu, priddme k nej kapustu, ktort pri mie$ani
dochutime podla uvaZenia ¢iernym korenim. Po odstaveni kapu-
sty zo sporaka k nej priddme surové vajce a zamie$ame.

Drozdie vymie$ame s cukrom a lyZicou teplého mlieka, vlejeme
ho do preosiatej a zohriatej muky, pridame mlieko, vajce, sol a
vymiesime cesto. Do pripraveného cesta pridime teplé rozto-
pené maslo a hnetieme dovtedy, kym cesto nestrati lesk. Potom
cesto odstavime, aby nakyslo. Vykysnuté cesto dame na dosku,
rozdelime ho na 30 ¢asti a vyformujeme malé $tvorce, na ktoré
rozlozime tepld plnku. Lepime pirohy. Ukladdme ich zlepenym
miestom dohora na lahko vymasteny plech. Ked za¢nt rést, po-
trieme ich bielkom a vlozime do vyhriatej rury.

KAPUSNIAGZKI DROZDZOWE
KAPUSTNE KOLAGIKY

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Jasiondéw (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jasionéw (obec Haczéw)

Sktadniki: 1 litr mleka, 15-20 dag drozdzy , 4 Zottka, 1/2 margaryny,
2 kg maki, 2 kg kapusty kwaszonej, 1 woreczek suszonych podgrzyb-
kow, 15 dag sera biatego, 1 cebula, szczypta cukru do smaku, szczypta
soli, folia aluminiowa.

Ciasto: mleko, zoltka, cukier, sol rozmiesza¢, doda¢ roztopiona
margaryne i make ile zabierze. Odczekaé ok. 30 min. az ciasto
dobrze wyroénie. Nastepnie ciasto rozwatkowa¢ na grubo$¢ ok.
1/2 cm, pokroi¢ w kwadraty nieduze, naklada¢ na kwadrat farsz,
zwija¢ w koperte i posmarowac roztrzepanym jajkiem. Uktada¢
na blaszkach i piec w piekarniku na ztoto-brazowy kolor.
Farsz: kapuste kwaszong ugotowa¢, odcedzi¢, wycisna¢ i drob-
no pokroié. Grzyby namoczy¢ i ugotowaé w lekko solonej wo-
dzie, odcedzi¢ i drobno pokroi¢. Kapuste, grzyby pokrojone
wymieszaé, dodac ser bialy i cebule podsmazong na smalcu na
ztoty kolor. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Komponenty: 1 liter mlieka, 15-20 dkg drozdia, 4 Zitky, 1/2 margarinu,
2 kg muiky, 2 kg kyslej kapusty, 1 vreciisko susenych suchohribov, 15 dkg
tvarohu,1 cibula, Stipka cukru pre chut, stipka soli, alobal.

Cesto: mlieko, iitky, cukor a sol rozmie$ame, priddme rozpu-
steny margarin a muku podla potreby. Po¢kdme asi 30 min.,
pokial cesto nenarastie. Potom cesto rozgtlame na hrubku
priblizne 1/2 cm, pokrdjame na nevelké $tvorceky, nalozime
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na ne plnku, poprekladame z kazdej strany a potrieme roz-
mie$anym vajcom. UloZime na plechy a v rure pe¢ieme do
zlatisto-hnedej farby.

Plnka: uvarime kyslu kapustu, scedime, vyzmykame a pokraja-
me na drobno. Huby namocime a uvarime v trochu osolenej
vode, odcedime a pokrdjame na drobno. Pokréjanu kapustu a
huby vymie$ame, pridime tvaroh a jemne usmazenu do zlatista
na masti cibulu. Dochutime solou a korenim.

KAPUSNIAKI DROZDZOWE
DROZDOVE KAPUSTNIKY

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich Jasionéw (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jasionéw (obec Haczdw)

Sktadniki: 2 kg kapusty kwaszonej, 1 | mleka, 15-20 dag drozdzy, 4 zott-
ka, ¥ margaryny, 2 kg mgki, 1 woreczek grzybéw suszonych (podgrzyb-
kéw), 15 dag sera bialego, 1 cebula, szczypta cukru, szczypta soli.
Farsz: kapuste kwaszong ugotowa¢, odcedzi¢, wycisna¢ i drob-
no pokroi¢. Grzyby namoczy¢ i ugotowa¢ w lekko osolonej wo-
dzie, odcedzi¢ i drobno pokroi¢. Kapuste i grzyby wymieszac,
doda¢ ser bialy i podsmazong cebule. Doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem.

Ciasto: mleko, z6ttka, cukier, sol rozmiesza¢, doda¢ roztopiong
margaryne i maki ile zabierze. Zarobi¢ i odczeka¢ ok. 30 minut,
az ciasto dobrze wyroénie. Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ 1-2
cm, pokroi¢ w nieduze kwadraty, naktada¢ na nie farsz, zwija¢
w koperte, posmarowacé roztrzepanym jajkiem. Uktada¢ na bla-
che i piec w piekarniku na zloty kolor.

Komponenty: 2 kg kyslej kapusty, 11 mlieka, 15-20 dkg drozdi, 4 Zltka,
Vs margarinu, 2 kg miiky, 1 vrecko susenych hib (suchohribov), 15 dkg
tvarohu, 1 cibula, $tipka cukru, Stipka soli.

Plnka: kysla kapustu uvarte, odcedte, vytlacte a nadrobno po-
kréjajte. Huby namocte a uvarte v lahko osolenej vode, odcedte a
nadrobno pokréjajte. Kapustu a huby vymieSajte, pridajte tvaroh
a lahko usmazenu cibulu. Dochutte solou a ¢iernym korenim.
Cesto: mlieko, Zltka, cukor, sol rozmiesajte a pridajte vhodné
mnozstvo roztopeného margarinu a muky. Zamieste a pockaj-
te cca 30 minut az cesto dobré vykysne. Cesto rozvalkajte na
hrubku 1-2 c¢m, pokréjajte na nevelké $tvorce, na ktoré nalo-
7te plnku, zavinte do podoby obalky, natrite roztrepanym va-
ji¢kom. Ulozte na plech a pecte v rire do zlatista.

KAPUSNIAK NA SZPYRGE

KAPUSTOVA POBLIEVKA
NA SLANINE

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1 kg kwaszonej kapusty, 90 dag zeberek wieprzowych, 20 dag
wloszczyzny, 3 zgbki czosnku, 10 dag stoniny, 1 tyzka mgki, sol, pieprz,
lis¢ laurowy, kminek.

Umyte i pokrojone na 6 kawatkow zeberka, zala¢ dwoma li-
trami wody, doda¢ wloszczyzne i przyprawy. Gdy warzywa
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beda migkkie wyjac je z wywaru, wsypa¢ kapuste i gotowac
na matym ogniu do zmiekniecia kapusty. Wytopi¢ na patelni
stonine, skwarki doda¢ do kapusty. Na pozostalym tluszczu
zrumieni¢ make, natychmiast rozprowadzi¢ zasmazke zimng
woda i wla¢ do kapu$niaku. Zagotowac i przyprawi¢. Poda-
wa¢ z ziemniakami. Taki kapusniak, podany z ziemniakami
lub chlebem, to danie zastepujace caly obiad. Sporzadzany z
wykorzystaniem roznych thustych mies lub wytopionej stoniny.
Bardzo czgsto wieprzowing zastgpowano miesem gesi lub ka-
czek, hodowanych we wlasnych zagrodach.

Komponenty: 1 kg kyslej kapusty, 90 dkg bravéového rebierka, 20 dkg
zeleniny, 3 struciky cesnaku, 10 dkg slaniny, 1 lyZica hladkej miiky, sol,
Cierne korenie, bobkovy list, rasca.

Umyté a na 6 Casti rozkrojené rebierko zalejeme dvoma litrami
vody, priddme zeleninu a okorenime. Ked zelenina zmékne, vy-
berieme ju z vyvaru a pridime kapustu. Varime na miernom ohni,
kym kapusta nezméakne. Zo slaniny na panvici vytopime $kvarky,
ktoré pridime do kapusty. Na zvy$nej masti osmazime muku,
zéprazku rozriedime hned studenou vodou a vlejeme ju do ka-
pustovej polievky. Privedieme k varu a dokorenime. Podavame so
zemiakmi. Kapustové polievka, poddvana so zemiakmi alebo chle-
bom, nahradza hlavny chod. Je robend z r6znych druhov mastného
misa, nielen z vyskvarenej slaniny. Casto je bravéovina nahradza-
na masom z kaciek a husi, chovanych na vlastnych dvoroch.

KAPUSNIAK
Z GRZYBAMI | SLIWKAMI

KAPUSTOVA POLIEVKA
S HRIBMI A SLIVKAMI

Przepis: Kola Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 1,5 litra wywaru z migsa i warzyw, 50 dag kapusty kwaszonej,
3-4 grzyby suszone, 3 dag sliwek suszonych, 10 dag cebuli, tuszcz, 2 dag
mgki, p6t szklanki Smietany, sol, pieprz, przyprawy do smaku.

Kapuste pokroi¢ i zala¢ wrzacym wywarem i gotowaé. Grzyby
i $liwki umy¢, namoczy¢, ugotowaé w osobnych naczyniach.
Cebule obra¢, opluka¢, drobno pokroi¢, usmazy¢, poprészyé
maka, zasmazy¢ lekko rumienigc. Polaczy¢ z kapusta, grzyba-
mi pokrojonymi w paseczki, przecierem ze §liwek i $mietang,
chwile pogotowaé, doprawi¢. Podawa¢ z ziemniakami z wody
posypanymi skwarkami ze stoniny.

Komponenty: 1,5 lvyvaru z mdsa a zeleniny, 50 dkg kyslej kapusty, 3-4 su-
Sené hriby, 3 dkg susenych sliviek, 10 dkg cibule, mast, 2 dkg hladkej muiky,
pol pohdra kyslej smotany, sol, Cierne korenie, iné koreniny podla chuti.

Pokréjame kapustu, zalejeme ju vriacim vyvarom a varime.
Hriby a slivky umyjeme, namocime, uvarime ich v osobitnych
hrncoch. O¢istime cibulu, opldchneme a posekdme nadrobno.
Osmazime ju, popra§ime mukou, spolu prazime lahko doce-
rvena. Cibulu zmieSame s kapustou a hribmi pokrdjanymi na

pasiky, priddme pretlak pripraveny zo sliviek a smotany. Chvilu
povarime a okorenime. Podédvame s uvarenymi zemiakmi, po-
sypanymi $kvarkami zo slaniny.

KASZA PEREOWA Z FASOLA

ZAPEKANE JAGMENNE KRUPY
S FAZUBOU

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 35 dag kaszy jeczmiennej perfowej, 25 dag fasoli biatej, 2 lyz-
ki masta, 2 cebule, 25 dag wiejskiej kietbasy, 1 lyzka startego chrzanu,
1 szklanka $mietany, 1 lyzeczka majeranku, sél, pieprz, 1 tyzka masta,
1 tyzka bulki tartej.

Zmierzy¢ objeto$¢ kaszy. Zagotowaé dwukrotnie wiecej wody z
solg i grudka masta, doda¢ optukang kasze. Gdy kasza wchtonie
plyn, wstawi¢ ja do drugiego garnka z woda lub zawina¢ w koc
na okoto 30 minut. Namoczy¢ fasole na 12 godzin, ugotowac i
pod koniec gotowania osoli¢. Cebule pokroi¢ w kostke, usmazy¢
na maéle, doda¢ pokrojong w plasterki kietbase, krétko jg obru-
mienié. Polaczy¢ z fasolg, przyprawi¢ chrzanem, majerankiem,
solg i pieprzem. Brytfanne wysmarowa¢ mastem i posypac bul-
ka tartg. Uklada¢ warstwami, kasze i przyprawiong fasole, do
wyczerpania sktadnikow. Smietane posoli¢ i zala¢ powierzchnie
potrawy. Zapieka¢ w dobrze nagrzanym piekarniku okoto 30
minut. Podawa¢ z pikantnymi suréwkami.

Komponenty: 35 dkg strednych jacmennych krip, 25 dkg bielej fazule,
2 lyzice masla, 2 cibule, 25 dkg domdcej klobdsy, 1 lyZica postrithaného
chrenu, 1 pohdr kyslej smotany, 1 lyZicka majordnu, sol, ierne korenie,
1 lyZica masla, 1 lyZica strithanky.

Odmeriame objem krup. Privedieme do varu dvojndsobne vécsie
mnozstvo vody so solou a maslom, do ktorej ddme oplachnuté
krapy. Ked krapy vpiji vodu, vlozime ich do druhého hrnca s vo-
dou, pripadne ich ovinieme utierkou zhruba na 30 minut. Namo-
¢ime fazulu na 12 hodin, uvarime ju a pred odstavenim osolime.
Cibulu posekame na kocky, osmazime na masle a priddme k nej
na platky pokréajant klobasu, ktort kratko oprazime. Zmie$ame
ju s fazulou, dochutime chrenom, majoranom, solou a ¢iernym
korenim. Plech vymastime maslom a posypeme strithankou.
Nan ukladdme po vrstvach krupy aj pripravenu fazulu, kym sa
nam vsetko neminie. Osolime smotanu a zalejeme fiou jedlo,
ktoré pec¢ieme v dobre vyhriatej rire okolo 30 minut. Podavame
s pikantne pripravenou zeleninovou prilohou.

KASZA Z SUSZONYMI SLIWKAMI

_ KRUPOVA KASA
SO SUSENYMI SLIVKAMI

Przepis: Gospodarstwo Agroturystyczne Drajewiczow (Beskid Dukielski)
Recept: Agroturistické gazdovstvo Drajewiczovcov
(Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 30 dag kaszy jeczmiennej, 30 dag suszonych sliwek lub innych
suszonych owocéw, cukier, sol.
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Kasze i $liwki optuka¢, zala¢ 1 litrem wrzacej wody. Gotowaé
do momentu, gdy kasza bedzie lekko rozklejona o konsystencji
pelzajacej. Doprawic solg i cukrem do smaku.

Komponenty: 30 dkg jacmennych krip, 30 dkg susenych sliviek alebo
iného suseného ovocia, cukor, sol.

Krupy a slivky opldchneme, zalejeme 1 litrom vriacej vody. Va-
rime dovtedy, kym sa kasa nebude Iahko lepit a svojou konzi-
stenciou tahat. Dochutime ju solou a cukrom podla chuti.

KIELBASA SWOJSKA KRAJANA
DOMAGA KIsOBASA KRAJANA

10 marca 2006 roku wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych

10. marca 2006 bola zapisand do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov
Producent: Zakltad Miesny ,,Jasiotka’, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzez-
na 1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Vyrobca: méasokombindt Jasiolka, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzezna 1,
tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Charakterystyka

Powierzchnia kietbasy (jelito naturalne) réwnomiernie po-
marszczona, ostonka $cidle przylegajaca do farszu, sktadniki
réwnomiernie rozmieszczone, widoczne kawatki miesa chude-
go (ok. 20x20 mm) oraz kawaleczki tluszczu nie wigksze niz 5
mm. Odcinki o tacznej dltugosci ok. 100 cm przewieszone na
kijach wedzarniczych na odcinki o dtugo$ci 50 cm, $rednica
jelit naturalnych wieprzowych ok. 28-32 mm. Barwa ostonki
naturalnej od brazowej do wisniowej; barwa wlasciwa dla miesa
peklowanego - ciemnordzowa do czerwonej; ttuszczu - biata
do kremowej. Smak i zapach wiasciwy dla migsa peklowanego,
wedzonego w tradycyjnej wedzarni przy wykorzystaniu zreb-
kéw drewna suszonego, sl i przyprawy wyraznie wyczuwalne.
Kietbasa charakteryzuje sie wyjatkowym smakiem oraz wi-
docznymi duzymi kawatkami migsa szynkowego.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

Produkcja kietbasy swojskiej krajanej oparta jest na zapiskach,
przekazach ustnych oraz przepisie na przygotowanie kietbasy
wieprzowej z ksigzki kucharskiej pochodzacej z ok. 1965 roku.
Przepisy zamieszczone w tej ksigzce stanowia cenne Zrodlo
informacji na temat dawnych receptur i technik wykonania.
Kietbas¢ swojska krajang wytwarza sie jak dawne wyroby we-
dliniarskie, bazujac na starych recepturach. Wedzi sie ja w tra-
dycyjnej wedzarni z wykorzystaniem zrebkéw drewna, a dym
wedzarniczy nadaje jej niepowtarzalny smak i aromat. Kietbasa
ta zostala nazwana kietbasg swojska krajang ze wzgledu na do-
mowy sposob jej przygotowania, w tym wykorzystanie dwoch
trzecich miesa krojonego recznie. Wzmianki na temat kietbasy
polskiej krajanej zawarte s3 réwniez w uniwersalnej ksiazce ku-
charskiej wydanej we Lwowie na poczatku XX wieku.

Vyroba domicej klobasy krdjanej ¢erpd zo zdznamov, Gstnych
podani a receptov, ktoré popisuju pripravu bravcovej klobasy
podla kucharskej knizky pravdepodobne z roku 1965. Recepty
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v tejto knihe predstavuju vzacne Zriedlo informacii s tematikou
starych receptudr a vyrobnych technik. Domaca klobédsa krajana
sa vyraba ako staré tidendrske vyrobky, na zdklade starodavnych
receptur. Udi sa v tradi¢nej udiarni palenim drevnych $tiepok.
Udenérsky dym tak d4va klobése neopakovatelnu chut a voriu.
Tato klobasa bola nazvana domacou klobdsou krajanou vzhla-
dom na domaci sposob jej pripravy, kde sa pri dvoch tretinach
masa vyuziva ru¢né krjanie. Zmienky o polskej klobase kraja-
nej sa nachadzaji aj v univerzalnej kucharskej knihe, vydanej vo
Lvove na zaciatku 20. storocia.

KISZKA KASZANA REGIONALNA
DUKIELSKA

REGIONALNA KRUPOVA
JATERNIGA DUKLIANSKA

29 marca 2006 roku wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych
29. marca 2006 bola zapisand do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov
Producent: Zaktad Migsny ,,Jasiotka”, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzez-
na 1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Vyrobca: Masokombinat Jasiolka, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzezna
1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Charakterystyka

Powierzchnia naturalnej ostonki czysta, lekko wilgotna;
powierzchnia ostonki sztucznej czysta, sucha. Na przekro-
ju poprzecznym skladniki réwnomiernie rozmieszczone.
Peta jelita naturalnego dlugosci ok. 30-40 cm przekrecane
na obu koncach kiszki na dlugoéci okoto 15-20 cm. Peto w
jelicie sztucznym o diugosci 100 cm zgigte w polowie, kon-
ce zwigzane. Na przekroju poprzecznym przyjmuje forme
okragla. Srednica jelit naturalnych ok. 30-32 mm, $rednica
jelita sztucznego ok. 52 mm. Barwa na zewnatrz ostonki od
ciemnobrazowej, lekko I$nigcej, do brunatnej; barwa farszu
- mozaika koloréw: ciemnobrazowego (brunatnego) i kre-
mowego. Kiszka kaszana regionalna dukielska parzona jest
w tradycyjnym kotle. Charakteryzuje si¢ wyjatkowym sma-
kiem zaréwno na zimno, jak i na goraco.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

Na terenach dukielskich zawo6d rzeznika masarza byl znany i bar-
dzo ceniony, gdyz okoliczni mieszkancy chowali zaréwno trzode
chlewna, jak i bydlo. Tradycyjna kultura ludowa jest wciaz obecna
w zyciu mieszkancow regionu. Przejawia si¢ ona w utrzymaniu i
kultywowaniu dawnych obyczajow i obrzedéw ludowych, a takze
w upodobaniach kulinarnych.

Kiszka kaszana regionalna dukielska wytwarzana jest na pod-
stawie dawnych receptur, ktére dostepne sa na Dukielszczyznie.
Charakteryzuje sie wyjatkowym, lekko pikantnym smakiem
nadanym przez specjalnie opracowang mieszanke przypraw, kto-
ra w polaczeniu z surowcem miesnym, krwia i kasza wplywa na
niepowtarzalno$¢ produktu. Kiszka moze by¢ spozywana zaréw-
no na zimno, jak i na goraco, przy czym pod wplywem tempera-
tury smak i zapach staja si¢ intensywniejsze. Bardzo popularne
jest podpiekanie farszu z kiszki na patelni. Na podstawie zapiskow
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pana Wojciecha Wozniaka, ktéry zyt w latach 1896-1982 i Joze-
fa Wozniaka zyjacego w latach 1927-1978 dowiadujemy sie, jak
niegdy$ w Dukli wytwarzalo si¢ wyroby wedliniarskie, za$ z prze-
kazu ustnego wiemy, ze podstawa sukcesu masarza bylo sprawne
przeprowadzenie uboju oraz solidne wykonanie wyrobow, facznie
z ich sparzeniem. Najtrudniejsza, a zarazem najwazniejszg sztu-
ka bylo doprawienie kiszek tak, aby przyprawy byly wyczuwalne
i nadawaly wyrobom niepowtarzalny, charakterystyczny smak.
Postuzy¢ mozna by sie tutaj przepisem na kiszke kaszang z ksigz-
ki kucharskiej pochodzacej z 1956 roku: ,,Skérki, ptuca, serce i
okrawki miesa gotujemy do miekkosci, odcedzamy i studzimy.
Kasz¢ przebieramy i mierzymy garnuszkiem. Odmierzamy 2 razy
tyle rosotu co kaszy, zagotowujemy go, wsypujemy kasze i prazy-
my na brzegu kuchni (...)” Przepis z tej ksigzki kucharskiej oraz
przepis z ksigzki ,Domowy wyréb wedlin” Tadeusza Klosow-
skiego wydanej w 1963 roku, stanowig cenne zrodlo informacji
odnosnie dawnych receptur i technik wykonania. Dzigki tym
sprawdzonym przepisom kiszka kaszana odznacza si¢ wyjatko-
wymi walorami smakowo-zapachowymi, gtadka strukturg oraz
konsystencjg, dzieki ktérej moze by¢ ona krojona w plasterki lub
rozsmarowywana w zaleznosci od potrzeb i upodoban.

a wiec salceson, kaszanke, kiszke pasztetows oraz tansze wedliny”.

Regionalna kripova jaternica duklianska je vyraband na zakla-
de starodavnych receptur, dostupnych v duklianskom regione.
Je charakteristickd vynimo¢nou, fahko pikantnou chutou, vda-
ka $pecidlne pripravenej zmesi korenin, ktord s mésovou suro-
vinou, krvou a jaémennymi kriipami dodéva vyrobku neopako-
vatelnu chut. Jaternica moze byt konzumovana tak zastudena,
aj zahortca, pricom v dosledku zvysenia teploty chut a vona
naberaju na intenzite. Velmi populdrnym je smaZenie jaterni-
covej ka$e na panvici.

Zikladom tspechu mésiara bolo nalezite vykonat usmrtenie ja-
to¢nych zvierat a vhodne pripravit vyrobky, vratane ich zapare-
nia. Najtaz$im a zaroven najdolezitej$im umenim bolo pripravit
jaternice tak, aby koreniny zvyraznovali ich vonu a vyrobkom
davali neopakovatelnd, charakteristickd chut. V tomto pripade
moézeme vyuZit recept na jaternice pochadzajuci z kuchdrskej
knihy z r. 1956: ,KoZzu, pltca, srdce a kisky misa varime do-
miékka, ddme ich scedit a vychladnut. Jaémenné krupy preci-
stime a odmeriame ich hrn¢ekom. Odmeriame dvakrat viac
vyvaru ako krup, privedieme ho do varu, vysypeme don kripy,
ktoré varime na okraji spordka (...)” Recept z tejto kuchdrskej
knihy a recept z knizky Doméaca vyroba tdenin od Tadeusza
Klosowského, vydanej v r. 1963, predstavuju vzacne zriedlo in-
formacii o starych recepturach a vyrobnych technikach.

KISZKA PASZTETOWA
DUKIELSKA

PASTETOVA JATERNICA
DUKLIANSKA

29 marca 2006 roku wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych
29. marca 2006 bola zapisana do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov

Producent: Zaktad Migsny ,,Jasiotka”, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzez-
na 1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com
Vyrobca: Misokombinat Jasiolka, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzezna 1,

tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Charakterystyka

Powierzchnia naturalnej ostonki czysta, lekko wilgotna; po-
wierzchnia ostonki sztucznej czysta, sucha. Na przekroju po-
przecznym w farszu o strukturze jednolitej zauwazalne przypra-
wy. Peta jelita naturalnego dtugosci ok. 30-40 cm przekrecane
na obu koncach kiszki na dlugosci ok. 15-20 cm. Peto w jelicie
sztucznym dlugosci 100 cm zgiete w potowie, konce zwigzane;
na przekroju poprzecznym przyjmuje forme okragla. Srednica
jelit naturalnych ok. 30-32 mm; $rednica jelita sztucznego ok.
30 mm. Barwa farszu kremowo-szara; zauwazalne drobinki
zmielonych przypraw. Charakterystyczny wyjatkowy i niezapo-
mniany smak, z wyczuwalnym dodatkiem przypraw.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

Kiszka pasztetowa dukielska wytwarzana jest na podstawie daw-
nych receptur dostepnych na Dukielszczyznie. Wyjatkowe wa-
lory smakowo-zapachowe uzyskane dzieki zastosowaniu odpo-
wiedniej mieszanki przypraw, wplywaja na duze zainteresowanie
produktem. Kiszka pasztetowa dukielska odznacza si¢ gladka
struktura i konsystencja, dzigki ktorej moze by¢ krojona w pla-
sterki lub rozsmarowywana w zaleznoéci od potrzeb.

Pastétova jaternica duklianska je vyrabana na zéklade sta-
rodavnych receptir, dostupnych v duklianskom regione.
Vynimo¢nd chut a vona produktu, ziskana vdaka vhodnej
zmesi korenin, st pri¢inou velkého zaujmu o tento vyro-
bok. Pagtétova jaternica duklianska sa vyznaduje jemnou
$trukturou a konzistenciou, preto méze byt krajand na plat-
ky alebo natierand podla potrieb.

Kuchérska kniha z r. 1956 uvadza takyto recept na pastétova
jaternicu: ,,Bravéovy lalok pokrajame na kusky, ktoré vlozime
do hrnca, podlejeme poharom vody a dusime pod pokrievkou
domakka. Odistime cibulu, pokrdjame ju na kolieska. Pecen
porezeme na malé kusky, priddme ju k laloku spolu s cibulou
a dusime, kym sa nevypari voda. Vychladnuté méso melieme
2-3krat v mlyn¢eku na miéso, (...) pridime vajce, strithanku, ko-
reniny a dobre vymiesame (...)”

KLUSEGZKI / HALUSKY

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 50 dag maki, 5 jajek, 1 i 1/2 szklanki wody, pot kostki masta,
natka pietruszki, sol.

Utrze¢ masto z z6ltkami na puszysta mase. Dodawaé na prze-
mian make i wode, tak aby gestos¢ ciasta byta podobna do ge-
stosci utartych z mastem zottek. Bialka ubi¢ na sztywna piane
i wylozy¢ na ciasto. Przesypa¢ reszta maki, posoli¢ i wszystko
delikatnie wymiesza¢. Do czgéci ciasta mozna dodaé posiekana
natke pietruszki. Po dodaniu piany do ciasta, natychmiast klu-
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seczki gotowad. Wylozy¢ cze$¢ ciasta na deske, odcinaé zgrabne
Kluseczki wrzucajac bezposrednio na wrzacg osolona wode. Po
ugotowaniu zanurzy¢ w czystej zimnej wodzie i dokladnie osa-
czy¢. Podawad polane zrumienionym mastem lub jako dodatek
do delikatnych duszonych lub pieczonych mies.

50 dkg hladkej miiky, 5 vajec, 1 a 1/2 pohdra vody, pol kocky masla,
petrzlenovd viiat, sol.

Maslo so Zitkami vy$fahdéme na jemny krém. Striedavo pri-
ddvame muku a vodu tak, aby sa zachovala pévodna hustota
cesta. Bielka roz§lahdme na tuhd penu, ktort priddme do cesta.
Prisypeme zvy$ok muky, posolime a vSetko jemne vymieSame.
Do cesta mozeme dat posekanu petrzlenovd vnat. Po pridani
peny do cesta musime halusky hned uvarit. Cast cesta dame na
lopérik, oddelujeme pekné halusky priamo do vriacej osolenej
vody. Halusky po uvareni prelejeme ¢istou studenou vodou a
nechdme ich odkvapkat. Poddvame poliate oprazenym maslom
alebo ako prilohu k jemnym dusenym ¢i pe¢enym masam.

KLUSKI KEADZIONE NA MGEKO
HALUSKY NA MLIEKU

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 20 dag maki, 1 jajo, 3/4 szklanki wody, 2,5 litra mleka.

Jajo polaczy¢ z woda, doda¢ make i drewniang tyzka wybié cia-
sto gestosci $mietany. Ciasto kladziemy tyzeczka na gotujace sie
mleko. Doprawiamy solg do smaku.

Komponenty: 20 dkg hladkej miiky, 1 vajce, 3/4 pohdra vody, 2,5 I mlieka.
Vajicko vyslahdme s vodou, priddme muku a varechou vymie-
$ame cesto na hustotu smotany. Kusky cesta kladieme lyzickou
do vriaceho mlieka. Osolime podla chuti.

KL USKI KUDBATE |
GHLPATE NUDBE (KIsUSKI) 1.

Przepis: z Draganowej
Recept: Draganowa

Skiadniki na ciasto: 1 1/2 kg ziemniakow, 1 jajko, 1 tyzka mgki ziemnia-
czanej; dodatki (opcjonalnie): masto, twardg, kapusta kwaszona.
Przygotowa¢ ziemniaki. Podzieli¢ na trzy czesci. Ugotowac jedng
czg$¢, pozostate dwie czesci zetrzec surowe na tarce (w proporcji
1:2. Np. 1/2 kg ugotowanych i 1 kg startych surowych). Ugotowa-
ne ziemniaki przepusci¢ przez praske lub zmieli¢ w maszynce. Z
surowych po starciu na tarce, odcisng¢ sok ziemniaczany. Pozo-
stawi¢ sok by osiadt ,,mutek”. Ten mulek doda¢ do odcisnietych
ziemniakow. Polaczy¢ z ugotowanymi ziemniakami i dobrze
wyrobi¢. Mozna dodac¢ fyzke maki ziemniaczanej i jajko. Posoli¢.
Utoczy¢ na dloni kluski i wrzucaé na gotujaca osolong wodg. Go-
towa¢ okolo 10 -15 minut. Wyja¢ jedna i sprobowa¢. Gdy dobra
wyjac reszte. Smakuja z mastem, skwarkami, serem bialym albo z
kapustg ugotowang jak na tazanki, ale kwaszona.

K_

Cesto: 1 1/2 kg zemiakov, 1 vajce, 1 lyZica zemiakovej muiiky, doplnky
(nepovinne): maslo, tvaroh, kysld kapusta.

Pripravit zemiaky. Rozdelit na tri ¢asti. Uvarit jednu cast, ostat-
né dve Casti na surovo postrihat na strahadle (v mierke 1:2,
napr. 1/2 kg uvarenych a 1 kg postrtthanych surovych). Uvarené
zemiaky prepasirovat alebo pomliet na strojéeku. Zo surovych
po postrihani na strahadle vytladit zemiakovd $tavu. Stavu ne-
chat, aby sa v nej usadil ,,kal”. Tento kal pridat do pretla¢enych
zemiakov. Spojit s uvarenymi zemiakmi a dobre vymiesit. Mo-
zno pridat lyzicu zemiakovej muky a vajce. Posolit. Na dlani
vytodit nudle a vhodit do vriacej osolenej vody. Varit asi 10 - 15
minut. Jednu vybrat a okostovat. Ak je dobra, tak vybrat zvysok.
Chutia s maslom, o$kvarkami, bielym syrom alebo s kapustou,
uvarenou ako na cestoviny, ale kyslou.

KLUSKI KUDBATE I
GHLPATE NUDLE (KLUSKI) I1.

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich w Katach (gmina Nowy Zmigréd)
Recept: Krtizok dedinskych gazdiniek v Katach (obec Nowy Zmigréd)
Sktadniki: 2 kg ziemniakow startych na najgestszym sitku, 1 jajko, sél,
pieprz, 2 tyzki magki.

Ziemniaki starte na tarce przesypujemy na durszlak, by od-
saczy¢ sok, ktory sie wytworzyl. Nastepnie mase ziemniacza-
na przesypa¢ na gesta $ciereczke, bardzo mocno wycisnaé
do miski. Na dnie garnka z soku ziemniaczanego osadzi sie
krochmal. Trzeba go polaczy¢ z odci$nietya masg ze $cierecz-
ki. Potem wyrabia¢ ciasto ziemniaczane na gtadka mase i w
palcach formowa¢ mate, podiuzne kluseczki. Kla$¢ na gotu-
jaca, osolong wode¢. Gdy wyplyna na wierzch, wybiera¢ tyz-
ka cedzakowg. Podawa¢ z mlekiem, z serem lub okraszone
samym maslem.

Komponenty: 2 kg zemiakov postrithanych na najhustejsej strane stritha-
dla, 1 vajce, sol, cierne korenie, 2 lyZice miiky.

Zemiaky postruhané na strihadle prelozime na cedidlo, aby
odplavala $tava, ktora sa vytvorila. Nasledne zemiakova hmo-
tu prelozit hustd utierku, velmi silno ju stla¢it v miske. Na dne
hrnéeka sa zo zemiakovej $tavy usadi $krob. Treba ho zmiesat
s vytla¢enou hmotou z utierky. Potom vymiesit zemiakové ce-
sto na hladka hmotu a prstami formovat malé, podlhovasté
nudle. Vkladat do vriacej osolenej vody. Ked vyplavaji na po-
vrch, vybrat cedidlom. Servirovat s mliekom, so syrom alebo
ozdobené len maslom.

KLUSKI 2 MAKIEM (KOGUTKI)
REZANCE S MAKOM (KOHUTIKY)

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 70 dag mqki, 3-4 jajka, 10 dag masta, 25 dag maku, 30 dag
cukru, szklanka Smietany, sol.
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Mak sparzy¢ (najlepiej mlekiem), odcedzi¢, przemieliéc. Wy-
miesza¢ z cukrem, podsmazong $mietang i stopionym mastem.
Make posieka¢ na stolnicy, doda¢ jaja i wode. Zrobi¢ twarde
ciasto. Pozostawi¢, aby przeschlo. Pokroi¢ w szerokie kluski.
Ugotowac i wymieszac z przygotowanym makiem.

Komponenty: 70 dkg hladkej miiky, 3-4 vajcia, 10 dkg masla, 25 dkg
maku, 30 dkg cukru, pohdr smotany, sol.

Zaparime mak (najlepsie mliekom), scedime ho a zomelieme.
Vymie$ame s cukrom, zohriatou smotanou a roztopenym ma-
slom. Muku nasypeme na dosku, priddme vajce a vodu. Vymie-
sime tvrdé cesto, ktoré dime preschnut. Cesto pokrajame na $i-
roké rezance. Uvarime ich a zmie$ame s pripravenym makom.

KLUSKI Z POKRYWKI
HALUSKY Z POKRIEVKY

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakéw, 50 dag sera biatego, 10 dag stoniny, 1 duza
cebula, 2 tyzki maki, 1 jajo, s6l.

Ziemniaki zetrze¢ na miazge i odcisnaé. Polaczy¢: odciénieta
miazge ziemniaczang, skrobi¢ wytracong z soku ziemniacza-
nego, pokruszony ser, jaja, make, zrumieniong cebule, sdl i
zarobi¢ w misce ciasto. Cze$¢ ciasta przelozy¢ na metalowq
pokrywke, urywa¢ palcami nieduze kluski, wrzucajac wprost
do wrzacej osolonej wody. Ugotowane osaczy¢ i polewa’ zru-
mienionymi skwarkami. Podawa¢ z pikantnymi suréwkami.

Komponenty: 1,5 kg zemiakov, 50 dkg tvarohu, 10 dkg slaniny, 1 velkd
cibula, 2 lyzice hladkej miiky, I vajce, sol.

Zemiaky postrithame a vytla¢ime z nich $tavu. Zmie$ame
zemiakovu dren a $krob zo zemiakovej §tavy s pomrvenym
tvarohom, vajcom, mikou, osmazenou cibulou, solou a v
miske urobime cesto. Cast cesta prelozime na kovovd po-
krievku, prstami oddelujeme malé halusky, ktoré priamo
hédzeme do vriacej osolonej vody. Uvarené halusky scedime
a posypeme $kvarkami. Podavame s pikantne pripravenou
zeleninovou prilohou.

KLUSKI TARTE Z MLEKIEM
KNEDLICKY NA MGIEKU

Przepis: Laczki (gmina Lesko)
Recept: Laczki (obec Lesko)
Sktadniki: 1 kg magki, 1 tyzka soli, 0,5 kg ziemniakow gotowanych.

Ciasto na kluski przygotowac jak na pierogi tarte (bez nadzie-
nia). Z ciasta formowa¢ kluski wielkosci orzecha wioskiego i
gotowa¢ na mleku.

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, I lyZica soli, 0,5 kg uvarenych zemiakov.
Cesto na knedli¢ky pripravime ako cesto na pirohy. Z cesta sfor-
mujeme gulky velkosti vlagského orecha a uvarime ich v mlieku.

KNYSZE

SMAZENE PIROHY S POHANKOU
A TVAROHOM (KNISE)

Przepis: Danuta Wawryszczuk, Jalowe (gmina Ustrzyki Dolne)
Recept: Danuta Wawryszczukova, Jalowe (obec Ustrzyki Dolne)

Ciasto: 4 szklanki mgki, 1 szklanka zsiadlego mleka, 1 tyzka sody oczysz-
czonej, szczypta soli;

Farsz: 1 szklanka kaszy gryczanej, 1 cebula, 20 dag twarogu, sol, pieprz.

Ciasto zrobi¢ jak na pierogi. Rozwalkowa¢, wykrawa¢ kotka,
napelni¢, skleja¢. Piec pierogi na glebokim ttuszczu.

Cesto: 4 pohdre hladkej miiky, 1 pohdr kyslého mlieka, 1 lyZica sody bi-
karbény, stipka soli;

Plnka: 1 pohdr pohdnky, 1 cibula, 20 dkg tvarohu, sol, ¢ierne korenie.
Cesto pripravime ako na pirohy. Vyvalkiame ho, vykrojime ko-
lieska, ktoré naplnime a lepime. Pirohy smazime na vi¢$om
mnoZzstve masti.

N KNYSZYN
BOGHNICKY S TVAROHOM (KNISIN)

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Ciasto: 1 litr serwatki, talerz Zytniej mgki, 4 dag drozdzy.
Farsz: 25 dag bialego sera, 2 jajka, 2-3 tyzki masta.

Robimy rozczyn jak do pieczenia chleba. Wszystko miesza-
my drewnianag tyzka i pozostawiamy do wyrosniecia. Sktad-
niki farszu taczymy razem i przyprawiamy do smaku solg i
pieprzem, dobrze mieszamy. Wyrosniete ciasto mieszamy
dodajac pszennej maki, tak aby zgestnialo. Zostawiamy ciasto
do podrosniecia. Przygotowaé piec do pieczenia (najlepiej na
drewno, pali¢ drewnem jodlowym). Z podrosnietego ciasta
robimy mate chlebki (mniej wiecej na dwie dfonie), ktadziemy
na wysmarowang blache lub kapusciane liscie. Na wierzchu
kazdego chlebka robimy tyzka dotek, do ktérego naktadamy
wczesniej przygotowany ser. Wkladamy do pieca i pieczemy
okoto pot godziny.

Kvas: 11 srvitky, tanier raznej miiky, 4 dag droZdia.

Plnka: 25 dag tvarohu, 2 vajcia, 2-3 lyZice masla.

Pripravime kvas ako na pedenie chleba. MieSame ho varechou
a ddme vykysnut. Dobre vymie$ame plnku z tvarohu, ktoru
dochutime solou a ¢iernym korenim. Vykysnuty kvas mie$a-
me pridavanim pseni¢nej muky tak, aby cesto zhustlo. Cesto
nechame vykysnut. Pripravime sporak na pecenie (najlepsie
na drevo, palenim jedlového dreva). Z narasteného cesta ro-
bime bochnicky (velkosti zhruba dvoch dlani), ktoré kladieme
na vymasteny plech alebo kapustné listy. Na vrchu kazdého
bochnicka urobime lyZicou jamku, kam ddvame predtym pri-
pravenu tvarohovt plnku. Vkladdme do rury a pecieme pri-
blizne pol hodiny.
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KOGIOLEK SZGZESCGIA
KOTLIK STASTIA

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Bukéw (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Bukéw (obec Haczow)

Porcja na 20 0sob

Skladniki: 1 kg pieczarek (pieczarki usmazyé na masle),1 kg czerwonej
papryki, 6 cebul, 1 stoik ogorkéw konserwowych,1 kapusta pekiriska,
6 marchewek, 1 kg miesa mielonego wieprzowego + butka + 2 jajka,
1 maly koncentrat pomidorowy, 3 piorka czosnku, mata vegeta, 11 oleju,
1 masto, sol, pieprz, papryka stodka.

Wszystkie warzywa pokroi¢ w paski, dusi¢ oddzielnie na roz-
grzanym oleju. Pofaczy¢ razem, dodac koncentrat, doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i papryka. Mieso, namoczong i przeci-
$nietg bulke, jajka, czosnek polaczy¢ razem, wymieszaé, dopra-
wi¢ do smaku. Uformowa¢ male pulpeciki, obsmazy¢ na oleju i
polaczy¢ z warzywami.

Porcia pre 20 0s6b

Komponenty: 1 kg sampiriénov (Sampiriény usmazit na masle),1 kg
Cervenej papriky, 6 cibil,1 pohdr zavdranych uhoriek,1 ¢inska ka-
pusta, 6 mrkiev, 1 kg mletého bravcového mdsa + Zemla + 2 vajcia,
1 maly paradajkovy pretlak, 3 kolieska cesnaku, mald vegeta, 11 ole-
ja, 1 maslo, sol, korenie, sladkd paprika.

Vsetku zeleninu pokrajame na pésiky, kazdu samostatne dusime na
rozpalenom oleji. Vietko ddme spolu a priddme pretlak, dochutime
solou, korenim a paprikou. Maso, namodent a pretlacent Zemlu,
vajcia a cesnak dame dohromady, vymieSame a dochutime. Vytvo-
rime malé fasirky, vysmazime na oleji a podavame so zeleninou.

KOLAGZ I/ KOLAG 1.

Przepis: Alina Baj, Ustrzyki Dolne
Recept: Alina Bajovd, Ustrzyki Dolne

2 kg ziemniakow zetrze¢ na tarce, odcisngé z wody, dodaé 2-3
ziemniaki gotowane, dodac jedno jajko, posoli¢, wymiesza¢, rozto-
zy¢ wezesniej przygotowane ciasto (jak na korowaj) rozptaszczone
na okraglo, do ok. 1 cm grubosci, na lisciach z kapusty. Farsz ziem-
niaczany polozy¢ na ciasto, zebra¢ boki ciasta pofaczy¢ u gory i
sklepa¢, zeby wygladato jak bochen. Posmarowa¢ po wierzchu ma-
stem. Wtozy¢ do pieca na 45 min. Wyja¢ i mozna kroi¢ jak tort.

Postruhame 2 kg zemiakov, z ktorych vytla¢ime $tavu, priddme
2-3 uvarené zemiaky, jedno vajce, osolime, vymie$ame a predtym
pripravené cesto (ako na korovaj - tradi¢ny ukrajinsky svadobny
chlieb) roztiahneme do podoby kruhu hrubky asi 1 cm, a to na
kapustnych listoch. Zemiakovii masu polozime na stred cesta, jeho
okraje spojime hore a poklepeme ich tak, aby vznikol bochnik.
Ten po povrchu potrieme maslom. Vlozime do rary na 45 minut.
Bochnik vyberieme, mézeme ho kréjat ako tortu.

KOLAGZ Il / KOLAG L.

Przepis: Alina Baj, Ustrzyki Dolne
Recept: Alina Bajova, Ustrzyki Dolne
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Ciasto: 0,5 kg maki, 1 tyzeczka sody, 1 tyzeczka soli, 2 jajka.

Ciasto zrobi¢ tak, jak na pierogi (na wodzie lub mleku), rozwatko-
wac na okraglo do okoto 1 cm grubosci. Farsz zrobi¢ jak na pierogi
ruskie lub z kapusta z grzybami albo na stodko z biatym serem.
Zawijamy jak poprzednio i wkladamy do pieca na 45 min.

Cesto: 0,5 kg hladkej miiky, 1 lyzicka jedlej sédy, 1 lyZicka soli, 2 vajcia.
Cesto pripravime ako na pirohy (na vode alebo mlieku), rozva-
Ikdme ho na okruhly tvar, s hribkou asi 1 cm. Plnku mozeme
pripravit z tvarohu, varenych zemiakov a osmazenej cibule, alebo
z kapusty a hribov, alebo z tvarohu nasladko. Zvinieme ju podla
predchadzajiiceho receptu a bochnik vlozime do riry na 45 min.

KOTLETY ZIEMNIAGZANE Z SEREM

ZEMIAKOVE KARBONATKY
S TVAROHOM

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Skladniki: 30 dag ugotowanych ziemniakéw, 10 dag sera twarogowe-
g0, 1 jajko, sél, pieprz, majeranek do smaku, tyzka mgki, lyzka tartej
butki, olej do smazenia.

Ugotowane ziemniaki zemle¢ w maszynce razem z serem. Wy-
mieszaé z jajkiem i przyprawi¢ mase do smaku solg, odrobina
pieprzu, majeranku, wsypa¢ make i wymieszaé. Mase podzie-
li¢ na 4 czeéci, uformowad podtuzne kotleciki, otoczy¢ w tartej
bulce, smazy¢ na rozgrzanym tluszczu na zloty kolor. Podawac¢
z drobno startg suréwka z marchwi i jabika.

Komponenty: 30 dkg uvarenych zemiakov, 10 dkg tvarohu, 1 vajce, sol,
Cierne korenie, majordn podla chuti, lyzica hladkej miiky, lyZica strithan-
ky, olej na vyprazanie.

Uvarené zemiaky pomelieme s tvarohom na mlync¢eku. Masu vy-
mie$ame s vajcom a dochutime ju solou, $tipkou ¢ierneho kore-
nia, majordnom. Vsypeme muku a vymie$ame. Masu rozdelime
na 4 Casti, vyformujeme pozdizne karbonétky, ktoré obalime v
struhanke a smazime ich dozlatista na rozohriatom oleji. Podava-
me so $alatom z nadrobno postruhanej mrkvy a jablka.

KOZLEGINA Z ZAWADKI
KOZBAGINA OD ZAWADKY

Przepis: Gospodarstwo Agroturystyczne Janiny i Michata Kac-
przykéw, Zawadka Rymanowska

Recept: Agroturistické gazdovstvo Janiny a Michata Kacprzyko-
veov, Zawadka Rymanowska

Sktadniki: 90 dag miesa jednorocznego koziotka, 2 zgbki czosnku, pot
tyzeczki stodkiej papryki, 1 lyzeczka marynaty staropolskiej, sol, czgber.
Mieso wymrozi¢. Powoli rozmrozi¢ caly kawatek migsa, natrze¢
go przyprawami i pozostawi¢ na kilka godzin. Nagrza¢ piekar-
nik do 220°C i wlozy¢ migso skropione oliwg lub olejem. Gdy na
miesie powstanie skorka, temperature zmniejszy¢. Powierzchnie
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miesa podlewaé powstalym w czasie pieczenia sosem. Pieczen
pokroi¢ w plastry, poda¢ z kluseczkami. Do pieczenia nalezy uzy-
wac okolo 2-kilogramowego kawatka miesa, poniewaz mniejsze
kawalki fatwo si¢ wysuszaja. Gdy musimy piec kawatek mniejszy,
nalezy zawina¢ mieso w folie aluminiows.

Komponenty: 90 dkg mdsa z jednorocného kozlata, 2 striiciky cesnaku, pol
lyzice sladkej mletej papriky, 1 lyzicka staropolskej marinddy, sol, saturejka.
Cely kus masa pomaly rozmrazime, potrieme koreninami a ne-
chame ho v marindde odstat na niekolko hodin. Zohrejeme rtru
na 220°C a vlozime miso, pokvapkané olivovym alebo obycaj-
nym olejom. Ked na mise vznikne korka, teplotu znizime. Po-
vrch miésa polievame $tavou z pekaca. Miso pokrajame na platky,
podavame ho s haluskami. Na pecenie treba pouzit priblizne 2 kg
misa, pretoze mensie kusy sa lahko vysusaju. Ak musime piect
mensi kus misa, treba ho ovinut alobalom.

KREZALKI
ZAKVASENA KAPUSTA (KREZALKY)

Przepis: Anastazja Krech, Jalowe (gmina Ustrzyki Dolne)
Recept: Anastazja Krechova, Jalowe (obec Ustrzyki Dolne)

Sktadniki: 1 duza kapusta, 1 glowka czosnku, sol, czysta woda (2rédlana
lub mineralna niegazowana), olej lub smietana.

Kilka matych gtéwek kapusty podzieli¢ na ¢wiartki i ugotowac.
Jak beda miekkie odla¢ wode i zostawi¢ do ostygniecia. Zago-
towac wode, ostudzi¢, rozgnies¢ 5 zabkow czosnku i polaczy¢ z
ostudzona solong woda. Wlozy¢ do naczynia ugotowang kapu-
ste, zala¢ zalewq i odstawi¢ na kilka godzin. Podawa¢ z ziemnia-
kami. Mozna pola¢ émietang lub olejem stonecznikowym.

Komponenty: niekolko hlavok kapusty, 1 hlavka cesnaku, sol, ¢istd voda
(pramenistd alebo minerdlna bez bublin), olej alebo kysld smotana.
Niekolko malych hldvok kapusty rozstvrtime a uvarime. Ked st
mikké, vylejeme vodu a nechdme ich vychladnut. Prevarime
vodu, schladime ju, rozmrvime 5 stri¢ikov cesnaku a primie-
$ame ich do studenej osolenej vody. Do inej nadoby vlozime
uvarené $tvrtky kapusty, zalejeme ich nélevom a odstavime na
niekolko hodin. Poddvame so zemiakmi. Kapustu mézeme po-
liat smotanou alebo slne¢nicovym olejom.

KRUPNIK POLsSKI
POLSKA KRUPOVA POBLIEVKA

Przepis: Kola Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligréd,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

1/2 kg wolowiny i 1 kg porgbanych na male kawatki koséci
wolowych zalewamy 2 | wody i gotujemy na malym ogniu.
Po godzinie gotowania dodajemy wloszczyzne bez kapusty
(marchew, pietruszka, cebula, por, seler) i 4 male suszone
grzyby. Gdy migso jest migkkie, rosét przelewamy przez sit-
ko. Migso kroimy w kostke, jarzyny i grzyby w cienkie pa-

seczki. Odlewamy 1 litr ugotowanego i posolonego do sma-
ku rosolu i gotujemy w nim 12-15 dag kaszy jeczmiennej
~perfowej”. Gdy kasza si¢ rozgotuje, dodajemy lyzke $wie-
zego masla i ucieramy kasze przez chwile drewniana tyzka,
by zbielata. Ugotowana kasz¢ taczymy z pozostatym rosolem
i po dodaniu 3 pokrojonych w kostke ziemniakéw znowu
garnek stawiamy na ogniu. Po 15-20 minutach ziemniaki
s3 ugotowane. Wowczas dodajemy do krupniku pokrojone
mieso, grzyby i jarzyny, zupe solimy do smaku i przed poda-
niem posypujemy drobno posiekang nacia pietruszki.

1/2 kg hovadziny a 1 kg hovidzich kosti posekanych na mensie
kusky zalejeme s 2 1 vody a varime na miernom ohni. Po hodi-
ne varenia pridame zeleninu bez kapusty (mrkva, petrZlen, cibu-
la, por, zeler) a 4 malé suSené hriby. Ked je méso mikké, vyvar
prelejeme cez sito. Maso pokrdjame na kocky, zeleninu a hriby na
tenké pésiky. Odlejeme 1 liter uvareného vyvaru, osoleného podla
chuti, a varime v iom 12-15 dkg strednych ja¢mennych krup. Ked
sa kripy rozvaria, pridime lyZicu ¢erstvého masla a chvilu ich
drobime varechou, kym nezbelejt1. Uvarené kripy primiesame do
zvy$ného vyvaru a po pridani 3 zemiakov, pokrdjanych na kocky,
hrniec opit postavime na spordk. Po 15-20 minutach su zemiaky
uvarené. Potom do krupovej polievky pridime pokrajané maso,
hriby a zeleninu, polievku podla chuti osolime a pred podévanim
ju posypeme nadrobno posekanou petrzlenovou viatou.

KRUPNIK POZYWNY
VYZIVNA KRUPOVA POLIEVKA

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 60 dag kosci od schabu lub Zeberek, 25 dag wloszczyzny,
6 lyzek kaszy jeczmiennej, 6 nieduzych ziemniakow, 3 lyzki Smietany,
sol, pieprz, zielony koperek.

Kosci zala¢ dwoma litrami zimnej wody i osoli¢. Po godzinie
doda¢ oczyszczong wloszczyzne — gotowac jeszcze pét godziny.
Oddzielnie w 1 litrze lekko osolonej wody ugotowa¢ przebrang
i optukang kasze. Do ugotowanej kaszy doda¢ przecedzony wy-
war i pokrojone w kostke ziemniaki. Gdy ziemniaki bedg miek-
kie doda¢ pokrojone w kostke warzywa i obrane od koéci migso.
Calos¢ zagotowad. Zdja¢ zupe z ognia, przyprawi¢ do smaku,
polaczy¢ z zahartowana $mietang i zielonym koperkiem.

Komponenty: 60 dkg kosti z karé alebo rebierka, 25 dkg zeleniny, 6 lyZic
jacmennych kriip, 6 malych zemiakov, 3 lyZice kyslej smotany, sol, ¢ierne
korenie, zeleny kopor.

Zalejeme kosti dvoma litrami studenej vody a osolime. Po hodine
varenia priddme odistent zeleninu, varime este pol hodiny. Oso-
bitne v 1 litri mierne osolenej vody uvarime ocistené a oplachnuté
ja¢menné kriipy. Do uvarenych krup pridame precedeny vyvar a na
kocky pokréjané zemiaky. Ked st zemiaky mékké, pridime na koc-
ky pokrajanu zeleninu a maso obraté od kosti. Vsetko privedieme do
varu. Polievku odstavime zo sporaka, dochutime ju a vlejeme smota-
nu zriedend vyvarom. Napokon posypeme zelenym képrom.
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KUGIEL - BABKA ZIEMNIAGZANA
ZEMIAKOVA BABA (KUGIEL)

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skiadniki: 1,8 kg ziemniakéw, 30 dag boczku lub stoniny, 2 jaja, 1 cebula,
3 zgbki czosnku, sol, pieprz ziolowy, pét szklanki Smietany.

Boczek lub stonine pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ razem z cebula.
Oczyszczone ziemniaki zetrze¢ na drobno, osaczy¢. Polaczy¢ z
potowg skwarek, jajami, roztartym czosnkiem, sola i pieprzem.
Mase wla¢ do dobrze wysmarowanej ttuszczem formy i piec w
goracym piekarniku okoto pottorej godziny. Wyja¢ z formy. Dzie-
li¢ na czworokatne kawalki. Podawa¢ z sosem sporzadzonym z
pozostatych skwarek i $mietany. Kugiel jest najsmaczniejszy, gdy
jego grubo$¢ wynosi 5-6 centymetrow.

Kugiel to potrawa kuchni wschodnich sasiadéw, ale sporzadzana
jest rowniez przez gospodynie z naszego regionu. Moze by¢ prze-
ktadany réznymi nadzieniami, wkladanymi do $rodka miedzy
dwie warstwy masy ziemniaczanej. Najpopularniejsze nadzienia
wykonuje si¢ z kiszonej kapusty uduszonej z cebulg i skwarkami,
twarogu polaczonego z przysmazona cebulg, zeberek lub golonki
ugotowanych w osolonej wodzie z przyprawami.

Komponenty: 1,8 kg zemiakov, 30 dkg bocika alebo slaniny, 2 vajcia, I ci-
bula, 3 striciky cesnaku, sol, pol pohdra kyslej smotany, zmes korenin (ko-
riander, rasca, majordn, horcicné semeno, bobkovy list, stiplava paprika).
Boc¢ik ¢i slaninu pokrajame na kocky a $kvarime s cibulou. Na-
jemno postrihame zemiaky, od$tavime ich. Pridame polovicu
gkvariek, vajcia, rozotrety cesnak, sol a zmes korenin. Masu
ulozime na dobre vymastent formu a pe¢ieme v hortcej rire
okolo poldruha hodiny. Babu vyberieme z formy. Rozdelime
ju na $tvoruholnikové ¢asti. Podavame so studenou omackou,
pripravenou zo zvys$nych $kvariek a smotany. Kugiel je naj-
chutnejsi, ak ma hribku 5-6 centimetrov.

Kugiel je sucastou jedalneho listka vychodnych susedov, pri-
pravuji ho viak aj gazdiné z duklianskeho regionu. Casto
byva obohateny roznymi plnkami, vkladanymi medzi dve
vrstvy zemiakovej masy. Najpopularnejsie plnky st robené
z kyslej kapusty, udusenej na cibuli a $kvarkach, z tvarohu,
zmie$aného s osmazenou cibulou, z rebierka alebo kolena
uvareného v osolenej vode s koreninami.

KULE ZIEMNIAGZANE I
ZEMIAKOVE GUBKY 1.

Przepis: Ewa Ciula, Lipowica (Beskid Dukielski)
Recept: Ewa Ciutaovd, Lipowica (Duklianske Beskydy)

Skladniki: 1,5 kg ziemniakow, 2 jaja, 8 lyzek mqgki ziemniaczanej, 4 tyzki
mgki pszennej, sol, 10 dag boczku Iub stoniny.

Kilogram ziemniakéw ugotowac, gorace przecisnaé przez pra-
ske. Reszte ziemniakow zetrze¢ na drobnej tarce i odcisnad.
Zarobi¢ ciasto w misce, dodajac: dwa rodzaje ziemniakow, jaja,
make pszenng, make ziemniaczang, s6l. Wyrobi¢ gladkie ciasto
i uformowac¢ kule wielko$ci orzecha. Gotowac je w dobrze oso-
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lonej wodzie, przez kilka minut od wyplyniecia na powierzch-
ni¢. Stonine lub boczek mocno schlodzi¢ i pokroi¢ w drobniut-
ka kosteczke. Wytopi¢ thuszcz na matym ogniu. Osaczone kule
podawac¢ ze skwarkami. Kule ziemniaczane mogg stanowi¢ sa-
modzielne drugie danie, gdy podamy je z suréwka. Moga takze
by¢ ciekawym dodatkiem do potraw z migs duszonych.

Komponenty: 1,5 kg zemiakov, 2 vajcia, 8 lyzic zemiakovej miicky, 4 ly-
Zice hladkej miiky, sol, 10 dkg bocika alebo slaniny.

Uvarime kilogram zemiakov, hortice zemiaky pretla¢ime lisom.
Zvy$ok postruhame najemno a ods$tavime. Vymiesime cesto v
miske pridanim oboch druhov zemiakov, vajec, hladkej muky,
zemiakovej mucky a soli. Po vymieseni hladkého cesta vymo-
delujeme gulky velkosti orecha. Varime ich v dobre osolenej
vode niekolko minut, kym nevyplavaju na povrch. Slaninu ale-
bo bocik prudko ochladime a pokrdjame na drobné kocky. Na
miernom plameni vytopime mast. Scedené gulky podavame so
$kvarkami. Zemiakové gulky, ked ich podavame so $alitom zo
surovej zeleniny, moézu predstavovat samostatny hlavny chod.
Zaroven mdzu byt zaujimavou prilohou k dusenym masam.

KULE ZIEMNIAGZANE I
ZEMIAKOVE GUBKY II.

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Skiadniki: 1,5 kg ziemniakow, 15 dag stoniny, 10 dag cebuli, s6l do smaku.
Ziemniaki umy¢, obraé optuka¢. 1/3 ziemniakéw zalaé wrzacy
woda, ugotowaé. Nastepnie odparowac i zemle¢. Pozostale ziem-
niaki zetrze¢ na tarce o drobnych otworach, odcisna¢ sok, po-
zostawi¢ na 15 minut, aby osiadla si¢ na dnie naczynia warstwa
krochmalu. Nastepnie zla¢ z wierzchu wode, osad na dnie pofaczy¢
z gotowanymi i surowymi ziemniakami, posoli¢. Z przygotowanej
masy formowa¢ nieduze kule, ktas¢ na wrzacg, osolong wode i go-
towac okoto 10 minut od chwili wyplyniecia na wierzch. Ugotowa-
ne wyjac tyzka cedzakows, osaczy¢ z wody. Stonine pokrojona w
kostke, cze$ciowo stopi¢, doda¢ obrang, optukang i drobno pokro-
jong cebule, usmazy¢ i pola¢ kule. Podawa¢ gorace.

Komponenty: 1,5 kg zemiakov, 15 dkg slaniny, 10 dkg cibule, sol podla chuti.
Ocistime zemiaky a umyjeme ich. 1/3 zemiakov zalejeme vria-
cou vodou a uvarime. Potom ich po ochladeni pomelieme.
Ostatné zemiaky postruhame tplne nadrobno, vytla¢ime z nich
$tavu, ktort odstavime na 15 mintt, aby sa na dne nadoby usa-
dila vrstva $krobu. Potom zvrchu zlejeme vodu, usadeninu na
dne dame do varenych a surovych zemiakov, osolime. Z pripra-
venej masy vytvarujeme malé gulky, ktoré kladieme do vriacej,
osolenej vody a varime priblizne 10 minut, kym nevyplavaji na
povrch. Ked su uvarené, vyberame ich cedidlovou naberackou.
Ciastocne vytopime slaninu, pokrajant na kocky, priddme k nej
odistend, umytu a nadrobno posekant cibulu, ktorti osmazime
a polejeme nou gulky. Podavame hortce.
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KUBEBIAK Z KAPUSTA 1 GRZYBAMI
KUBEBIAK S KAPUSTOU A HUBAMI

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligréd,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Ciasto: 0,25 litra mleka, 50 dag mgki, 3 dag drozdzy, 3 dag cukru, 4
z6ltka, 5 dag masla; farsz: 50 dag kapusty bialej, 25 dag pieczarek, 10
dag cebuli, 4 dag tuszczu, jajko, sol, pieprz.

Drozdze rozprowadzi¢ cieplym mlekiem, doda¢ tyzke cukru i
maki. Gdy drozdze podwoja swoja objetos¢ wla¢ do pozostatej
maki. Do maki doda¢ z6ltka, roztopione masto, szczypte soli.
Wyrobic ciasto. Pozostawi¢ do wyro$niecia. Obgotowac kapuste
w niewielkiej ilo$ci wody, wycisna¢, posieka¢. Cebule usmazy¢
na ttuszczu, doda¢ pieczarki - poddusi¢. Nastepnie doda¢ ka-
puste oraz przyprawy, sol i pieprz. Ciasto rozwalkowaé w pro-
stokat, nalozy¢ farsz i zwing¢. Wlozy¢ do foremki. Pozostawi¢
do wyrosniecia w cieplym miejscu. Posmarowa¢é wierzch ciasta
z6ttkiem. Wistawi¢ do piekarnika i piec ok. 45 minut.

Cesto: 0,25 litra mlieka, 50 dkg hladkej miiky, 3 dkg droZdia, 3 dkg cu-

kru, 4 éftky, 5 dkg masla; plnka: 50 dkg bielej kapusty, 25 dkg Sampiré-
nov, 10 dkg cibule, 4 dkg masti, vajce, sol, ¢ierne korenie.

Drozdie rozriedime teplym mliekom, pridame lyzicu cu-
kru a muky. Ked kvasok zdvojndsobi svoj objem, vlejeme
ho do zvy$nej miky. K muke priddme Zitky, roztopené ma-
slo a §tipku soli. Vymiesime cesto. Nechame ho vykysnit.
Uvarime kapustu v malom mnozZstve vody, vytla¢ime vodu
a kapustu posekdme. Na masti osmazime cibulu, ku ktorej
pridame $ampinoény a dusime. Potom priddme kapustu, ako
aj sol a ¢ierne korenie. Cesto rozvalkime do obdiznika, na-
lozime nan plnku a zvinieme. Kulebiak vlozime do formy.
Dame ho vykysnit na teplé miesto. Cesto potrieme Zitkom.
Vlozime ho do riry a pe¢ieme asi 45 mintt.

KUTIA / KUTA

Przepis: Stanistawa Zaniewiczowa (Beskid Dukielski)
Recept: Stanistawa Zaniewiczowd (Duklianske Beskydy)

Skiladniki: 1 litr pszenicy, 0,5 kg maku, pot szklanki miodu, 10 dag orze-
chéw, 10 dag migdalow, 10 dag rodzynek, 1 szklanka stodkiej Smietanki.
Pszenice moczy¢ przez kilka godzin, nastepnie odcedzic i uthuc
w stepce, by usung¢ tuski (stepka to naczynie drewniane z
tluczkiem). W przypadku braku stepki, ttucze si¢ pszenice w
mozdzierzu, co jest pracochtonne. Pszenice optukac i ugotowa¢
w lekko osolonej wodzie, miekka przeptuka¢ wrzaca woda, aby
usungc z niej skrobie. Mak gotowa¢ na matym ogniu zalewajac
go woda pot na pét polaczong z mlekiem. Gdy ziarna maku
dadzg si¢ rozetrze¢ w palcach, mak odcedzi¢. Wystudzony mak
zmieli¢ dwukrotnie lub uciera¢ w makutrze, az pusci mleczko.
Pofaczy¢ mak z pszenicg, miodem i bakaliami, postodzi¢ do
smaku i rozrzedzi¢ wedlug uznania $mietanka. Wszystko diugo
i starannie wymiesza¢, podawac po kilku godzinach, wtedy ku-
tia jest najsmaczniejsza.

Kutia przywedrowala do nas ze wschodnich ziem. Jadano ja
w Wigilie Bozego Narodzenia niezaleznie od wyznania go-
spodarzy, w domach ludzi bogatych i biednych. Réznila sie
tylko ilo$cig dodawanych bakalii. Znana jest réwniez inna
potrawa, zastepujaca klasyczng kuti¢. Sporzadzana jest z
upieczonych kuleczek ciasta drozdzowego, skropionych mle-
kiem postodzonym miodem - zastepujac ugotowang psze-
nice. Pozostate skladniki jak w klasycznej kutii, dodaje sie
i faczy na cieplo. W Wigilie jadano ja na cieplo, ale jest tez
wy$mienita na drugi dzien, na zimno.

Komponenty: 1 liter pSenice, 0,5 kg maku, pol pohdra medu, 10 dkg ore-
chov, 10 dkg mandli, 10 dkg hrozienok, 1 pohdr sladkej smotany.
P$enicu namocime na niekolko hodin, neskér ju scedime a utl¢ie-
me v [anovom vrectisku, aby sme odstranili $upky. P$enicu moze-
me utlct aj v maZiari, hoci je to précne a ¢asovo naro¢né. Opléch-
neme ju a uvarime v mierne osolenej vode, makku pSenicu navyse
prelejeme vriacou vodou, aby sme odstranili $krob. Mak varime
na miernom ohni, zalievame ho vodou zmiesanou s mliekom v
rovnakom pomere. Ked sa makové zrnka daju rozotriet medzi
prstami, mak scedime. Vychladeny mak zomelieme dva razy alebo
rozotrieme v miske, kym nepusti bielu tekutinu. Mak zmie$ame
s pSenicou, medom a ostatnymi surovinami, osladime ho a roz-
riedime smotanou podla chuti. Vetko dlho a opatrne mie$ame.
Podévame po niekolkych hodinéch, ked je kuta najchutnejsia.
Kuta, s pridanim rozneho mnozstva su$eného ovocia, sa k nam
dostala z vychodnych uzemi. Podéva sa ako viano¢ny pokrm
pri $tedrovecernom stole, nezavisle od vierovyznania gazdov,
v chudobnych i bohatych domdacnostiach. Znamy je aj iny po-
krm, nahradzajuci klasicka kutu. Ten sa pripravuje z pe¢enych
guli¢iek kysnutého cesta, ktoré st pokvapkané mliekom s me-
dom. Nahradzaju teda uvarend psenicu. Ostatné suroviny sa
pridévaju ako pri klasickej kuti. Pokrm sa serviruje na Vianoce,
tak teply, ako aj studeny na druhy den.

KWASOWKA (KYSELYCGIA)

KYSIA POGIEVKA S HUBAMI
(KVASOVKA, KYSEKICIA)

Przepis: Huzele (gmina Lesko)
Recept: Huzele (obec Lesko)

Sktadniki: wywar z kosci wolowych, kwas z kiszonej kapusty (ok. 1 litr),
kilka suszonych grzybow ugotowanych i posiekanych.

Kwas z kapusty wla¢ do wywaru z kosci, dola¢ wywar z grzy-
bow oraz posiekane grzybki i zagotowaé. Przyprawi¢ do
smaku sola i pieprzem. Podbi¢ §mietang z maka i ponownie
zagotowa¢. Podawal z gotowanymi ziemniakami, jajkiem
lub kaszg.

Komponenty: vyvar z hovidzich kosti, Stava z kyslej kapusty (asi 1 liter),
niekolko susenych hiib, uvarenych a posekanych.

Stavu z kapusty vlejeme do vyvaru z kosti, priddme hubovy
vyvar a posekané huby, privedieme do varu. Dochutime solou
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a ¢lernym korenim. Priddme smotanu vymie$ant s mukou.
Chvilu povarime a podavame s uvarenymi zemiakmi, vajickom
natvrdo ¢i ja¢mennymi kripami.

KWASNICA / KVASNICA

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich w Swiatkowej Wielkiej i Malej
(gmina Krempna)

Recept: Kruzok dedinskych gazdiniek

v Swigtkowej Wielkej a Matej (obec Krempna)

Sktadniki: 1 kg kapusty kiszonej, 0,5 kg zeberek wieprzowych, 0,2 kg
boczku wedzonego, czosnek, liscie laurowe, ziele angielskie, sol, pieprz.
Kapuste ugotowa¢ z przyprawami. Zeberka ugotowaé osobno
(wywar z nich doda¢ do kapusty). Boczek usmazy¢, polaczy¢ z
kapusta. Doda¢ czosnek i ugotowane mieso z zeberek. Podawac
z poléwkami ziemniakdw.

Komponenty: 1 kg kyslej kapusty, 0,5 kg bravéovych rebier, 0,2 kg tide-
ného bociku, cesnak, bobkovy list, nové korenie, sol, cierne korenie.
Kapustu uvarit s koreninami. Rebierka uvarit osobitne (vyvar
z nich pridat do kapusty). Bo¢ik poprazit, spojit s kapustou.
Pridat cesnak a uvarené miso z rebier. Servirovat s polovi-
¢kami zemiakov.

LAZANKI Z MEODA KAPUSTA
FLIACKY S NOVYOU KAPUSTOU

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skladniki: Ciasto: 2 szklanki magki, 1 szklanka mgki razowej, 3 jajka, 1/2
szklanki wody; kapusta: 1 glowka mlodej kapusty, 1 cebula, 1 szklanka
stodkiej Smietanki, 1 tyzka masta, sol, koperek.

Ze sktadnikow zarobi¢ twarde ciasto. Cienko je rozwatko-
wad, przesuszy¢ placki, pokroi¢ kwadraciki o boku 1,5 centy-
metra. Ugotowa¢ kluski w osolonej wodzie i przela¢ je zim-
ng woda. Kapuste grubo poszatkowaé. Na masle zrumieni¢
cebule i doda¢ do niej kapuste, s6l i krotko poddusi¢. Wyla¢
na patelni¢ $mietanke, wytopi¢ z niej masetko. W rondlu po-
taczy¢ gorace kluski, kapuste, posiekany koperek, omasci¢
wytopiong $mietanka i przyprawi¢ do smaku solg. Podawa¢
z ,pajda” wiejskiego sera.

Cesto: 2 pohdre hladkej muiky, 1 pohdr celozrnnej miiky, 3 vajcia, 1/2
pohdra vody;

Kapusta: 1 hlavka novej kapusty, 1 cibula, 1 pohdr sladkej smotany, 1
lyZica masla, sol, kdpor.

Z prislu$nych surovin vymiesime tvrdé cesto. Rozvalkdme
ho natenko, presusime a pokrajame na $tvoréeky s rozmermi
1,5 centimetra. Fliacky uvarime v osolenej vode a prelejeme
ich studenou vodou. Kapustu posekdme nahrubo. Na masle
spenime cibulu a priddme k nej kapustu, sol a kratko po-
dusime. Na panvicu vylejeme smotanu, ktort zohrejeme. V
kastréle zmieSame hortce fliacky, kapustu, posekany kopor,
zjemnime smotanou a dochutime solou. Poddvame s platom,
odkrojenym z bochnika domaceho tvarohu.

L_

LEWESZ
ZEMIAKOVA POLIEVKA (LEVES)

Przepis: Tereza Kyszczak - ,,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 1 litr wody, ¥ kg ziemniakow, 1 marchew, 1 pietruszka starta
na tarce, 1 tyzka mgki, 1 cebula, 1 1is¢ laurowy, pét tyzeczki pieprzu.

W posolonej wodzie gotowaé marchew i pietruszke, potem do-
da¢ pokrojone ziemniaki. Przysmazy¢ na masle cebule, dodaé 1
tyzke maki, rozrzedzi¢ wywarem albo wodg, rozmieszac, zeby
nie bylo grudek, wla¢ do zupy, doda¢ 1i$¢ laurowy, pieprz. Po-
zostawi¢, by sie troche pogotowalo. Zamiast zasmazki mozna
da¢ kwasénej $mietany.

Komponenty: 1 1 vody, 0,5 kg zemiakov, 1 mrkva, 1 postrithany petrZlen,
1 lyzZica hladkej muiky, 1 cibula, 1 bobkovy list, pol lyZicky cierneho korenia.
V osolenej vode varime mrkvu a petrZlen, potom pridime pokréjané
zemiaky. Na masle osmazime cibulu, pridime lyZicu muky, rozrie-
dime vyvarom alebo vodou, rozmieSame, aby sa nevytvorili hrudky.
Zaprazku vlejeme do polievky a priddme bobkovy list a ¢ierne korenie.
Chvilu povarime. Namiesto zaprazky mozeme vliat kysla smotanu.

LEWESZ Z KMINKIEM
LEVES S RASGOU

Przepis: Tereza Kyszczak — ,,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: jak wyzej + 1 lyzka kminku.

Lewesz z kminkiem gotowa¢ jak poprzednio, tylko na poczatku
gotowania doda¢ czubatg tyzeczke kminku.

Komponenty: suroviny na leves, lyZicka rasce.
Leves s rascou uvarime ako zemiakovu polievku, ibaZe na za-
¢iatku varenia pridame vrchovatu lyzicku rasce.

BEWESZ Z GROCHEM 1 FASOLA
LEVES S HRAGHOM A FAZULLOU

Przepis: Tereza Kyszczak - ,,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedld

Sktadniki: 1 litr wody, 5 ziemniakow, pot szklanki grochu, pét szklan-
ki fasoli, 1 marchew, 1 tyzka masta, 1 tyzka mqki, pét tyzki soli, pot
tyzeczki pieprzu.

Lewesz z grochem i fasola gotuje si¢ podobnie jak zwykly te-
wesz, lecz groch i fasole trzeba uprzednio na kilka godzin na-
moczy¢, potem ugotowaé, podusi¢ i dodaé do zupy.

Komponenty: 1 I vody, 5 zemiakov, pol pohdra hrachu, pol pohdra
fazule, 1 mrkva, 1 lyZica masla, 1 lyZica hladkej miiky, pol lyZice soli,
pol lyZi¢ky cierneho korenia.

Leves s hrachom a fazulou sa var{ rovnako ako zemiakové po-
lievka, staci len predtym namocit hrach a fazulu na niekolko
hodin. Potom strukoviny uvarime a priddme do polievky.
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Pierogi pieczone z kasza gry

Przysmaki z Olszanicy / Pochutky z Olszanice
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MAGZANKA 1/ MAGANKA Z BOBRKY

Przepis: Bobrka (gmina Solina)
Recept: Bobrka (obec Solina)

Sktadniki: ¥ litra mleka, 2 kopiate tyzki mqki, 1 zZ6ltko, 1 Sredniej wiel-
kosci cebula, tyzka masta.

Pokréj i usmaz cebule na masle. Na gotujace sie mleko syp
porcjami make ciagle mieszajac, az do uzyskania konsystencji
gestej $mietany. Pod koniec dodaj surowe z6ttko i roztrzep. Go-
towa maczanke rozlej na talerze i polej ttuszczem z cebulg. Ma-
czanke je sie bez uzywania tyzki - maczajac w talerzu kromki
grubo pokrojonego chleba. Maczanke réwniez dodawano jako
omaste do pierogéw (warenykow).

Komponenty: 0,5 | mlieka, 2 vrchovaté lyZice hladkej mitky, 1 Ztok,
I stredna cibula, lyZica masla.

Cibulu posekdme a osmazime na masle. Do vriaceho mlie-
ka po troske sypeme muku za neustaleho mieSania, az kym
neziskame polievku s hustotou smotany. Nakoniec priddme
surovy zltok, ktory v nej rozslahdme. Hotovii mac¢anku roz-
lejeme do tanierov a polejeme ju maslom s cibulou. Macan-
ku jeme bez lyZice tak, Ze namdc¢ame do nej krajce nahrubo
pokrdjaného chleba. Macanka sa pouziva taktiez na poma-
stenie pirohov.

MAGZANKA Il
LEMKOVSKA MAGANKA

Przepis: Tereza Kyszczak - ,, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedld

Sktadniki: 1 kg drobiowych podrobéw, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 cebu-
la, 1 tyzka mgki, pot tyzki soli, pét tyzki pieprzu.

Drobiowe podroby obmy¢, drobno pokroié, postawi¢ do
ugotowania, potem doda¢ pokrojong marchew, pietrusz-
ke, podsmazona cebulg. Na koniec doda¢ podsmazonej
maki, rozpuszczonej rosotem albo woda, sél, pieprz. Po-
trawe przyozdobi¢ zielong pietruszka. Maczanke jadano
zwykle z chlebem.

Komponenty: 1 kg hydinovych drobkov, 1 mrkva, 1 petrzlen, 1 cibula,
1 lyZica hladkej muiky, pol lyZice soli, pol lyZice cierneho korenia.
Umyjeme hydinové drobky, porezeme ich nadrobno a ddme
varit. Neskor pridime pokrdjant mrkvu, petrzlen a osmazent
cibulu. Nakoniec priddme osmazent miku, vymie$anu s vyva-
rom alebo vodou, sol a ¢ierne korenie. Jedlo ozdobime petrzle-
novou viiatou. Macanku jeme zvy¢ajne s chlebom.

MAGZANKA Il - SOS WIGIIJNY
MAGANKA - VIANOGNA OMACKA

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich w Swigtkowej Wielkiej i Malej
(gmina Krempna)

Recept: Krizok dedinskych gazdiniek v Swigtkowej Wielkej a
Matej (obec Krempna)

Sktadniki: grzyby suszone (borowiki, kozaki, podgrzybki), mleko lub
Smietana, woda, mgka, cebula, margaryna lub masto, czosnek, przypra-
wy (1is¢ laurowy, pieprz, sél).

Grzyby ugotowa¢ do miekkosci w osolonej wodzie. Nastepnie
odcedzi¢, pokroi¢ lub zmieli¢ na grubym sicie maszynki do
migsa. Gotowa¢, doda¢ lis¢ laurowy. Do gotujacych sie grzy-
bow wla¢ mleko z maka, gotowa¢, ciggle mieszajac. Wrzuci¢
rozgnieciony czosnek, przyprawy, wla¢ podsmazong, drobno
pokrojong cebule. Podajemy z chlebem itp.

Komponenty: Susené hriby (hriby sosnové, kozdky, suchohriby), mlieko
alebo smotana, voda, miika, cibula, margarin alebo maslo, cesnak, kore-
niny (bobkovy list, ¢ierne korenie, sol).

Hriby uvarit na mékko v osolenej vode. Nésledne ocedit,
pokréjat alebo pomliet na hrubom sitku stroj¢eka na maso.
Varit, pridat bobkovy list. Do varenych hribov vliat mlieko s
mukou, varit, stale miesat. Vhodit rozpuceny cesnak, kore-
niny, vliat poprazent, nadrobno pokrdjanu cibulu. Podéavat
s chlebom atd.

MAKOWIEG DROZDZOWY
KYSNUTY MAKOVNIK

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Réwne (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto: 1 kg mgki, 6 dag drozdzy, 1,5 szklanki mleka, 1 szklan-
ka cukru, 15 dag masta, 2 cale jajka, 4 Z61tka, cukier waniliowy.

Masa makowa: 0,5 kg maku, 3 Zéttka, 30 dag cukru, 1 lyzka miodu,
1 tyzka kakao.

Ciasto drozdzowe zrobi¢ jak na paczki, podzieli¢ na cztery cze-
$ci. Mak sparzy¢, dwukrotnie przemieli¢, utrze¢ z pozostatymi
sktadnikami, podzieli¢ na cztery czeéci. Rozwatkowaé ciasto,
posmarowaé biatkiem i nalozy¢ porcje maku, pozostawiajac
czysty centymetrowy brzeg. Zwina¢ ciasny rulon. Podobnie wy-
korzysta¢ reszte sktadnikéw. Rulony pozostawi¢ do wyrosnie-
cia, posmarowa¢ biatkiem i gleboko naktu¢ dtugg wykataczka.
Piec w temperaturze 180-200°C.

Cesto: 1 kg hladkej miky, 6 dkg droZdia, 1,5 pohdra mlicka, 1 pohdr
cukru, 15 dkg masla, 2 celé vajcia, 4 Zltky, vanilinovy cukor.

Makové plnka: 0,5 kg maku, 3 Ztky, 30 dkg cukru, 1 lyZica medu,
1 lyzica kakaa.

Pripravime kysnuté cesto ako na $i$ky, rozdelime ho na $tyri
¢asti. Mak sparime, dvakrat ho premelieme a zmie$ame s ostat-
nymi surovinami. Tiez ho rozdelime na $tyri ¢asti. Rozvalkdme
cesto, potrieme ho bielkom a nalozime nan porciu maku tak,
aby ostal volny, asi centimetrovy okraj. Urobime ¢o najtesne;jsi
zvitok. Podobne vytvorime dalsie tri zvitky, ktoré dame vyky-
snut, potrieme ich bielkom a hlboko popichdme dlh$im $para-
dlom. Pec¢ieme pri teplote 180-200°C.

MAKOWIEG SWIATEGZNY
SVIATOGNY MAKOVNIK

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy
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Skladniki: 10 jajek, 25 dag masta, 30 dag maku, 30 dag cukru, 15 dag
rodzynek, 15 dag orzechow, 15 dag wysmazonej skorki pomarariczowej,
2 tyzki miodu, 2 tyzki mqgki, 1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Masto utrze¢ z polowa cukru, doktada¢ po jednym zéttku i
uciera¢. Dodawa¢ sparzony i zmielony mak oraz midd. Bial-
ka ubi¢ na piane, usztywnic ja reszta cukru i wylozy¢ na mase
makowa. Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia, polaczy¢ z
bakaliami, wylozy¢ na piane. Wszystko szybko, ale starannie
polaczy¢. Wyltozy¢ na dobrze nattuszczong forme. Piec w pie-
karniku o temperaturze 160°C, gdy ciasto wyrosnie tempera-
ture zwigkszy¢ do okolo 175°C. Pola¢ polewa czekoladowy i
posypac grubo posiekanymi orzechami.

Komponenty: 10 vajec, 25 dkg masla, 30 dkg maku, 30 dkg cukru, 15 dkg
hrozienok, 15 dkg orechov, 15 dkg posekanej a osmaZenej pomarancovej
kory, 2 lyzice medu, 2 lyZice hladkej muiky, 1 lyZicka kypriaceho prasku.
Maslo vymiesame s polovicou cukru, priddvame po jednom
zltku a mie$ame. Pridéme zapareny pomlety mak a med.
Bielka vy$lahdme na penu, stuzime ju zvy$nym cukrom a
pridime do makovej masy. Preosejeme muku s kypriacim
praskom, ddme do nej zvy$né suroviny a nasypeme ju na
penu. Vetko robime ¢o najrychlejsie, ale opatrne premiesa-
me. Cesto ddme na dobre vymastent formu. Pe¢ieme v rire
pri teplote 160°C. Ked cesto narastie, teplotu zvy$ime pribli-
zne na 175°C. Makovnik polejeme ¢okoladovou polevou a
posypeme ho nahrubo posekanymi orechmi.

MAKOWGE ZAWIJANE
MAKOVNIKY ZAVIJANE

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Haczéw
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczéw

Ciasto: 1 kg mgki, 10 dag drozdzy, 1 szklanka cukru, 1 margaryna zwy-
kta, 5 jaj, smietana.

Drozdze rozrobi¢ w 3 tyzkach $mietany, zottka utrze¢ z cukrem,
margaryne roztopic. Ciasto zarobi¢ na $mietanie (ile zabierze),
dodajac do maki rozrobione drozdze, zottka utarte z cukrem,
pod koniec zarabiania dodajemy roztopiong margaryne.

Masa: 40 dag maku, 1 szklanka cukru, 2 jaja, 4-5 lyzek marmolady,
bakalie (rodzynki, orzechy), olejek migdatowy, Smietana, 1 margaryna.
Sparzy¢ mak, odcedzi¢, zmieli¢ w maszynce 2 razy. Do ostu-
dzonego przemielonego maku dodaé rozpuszczong margary-
ne, jedng szklanke cukru, 2 jajka, marmolade, bakalie, kilka
kropli olejku migdatowego, wszystko delikatnie wymieszac.
Ciasto podzieli¢ na cztery cze$ci, rozwatkowac na prostokat,
natozy¢ mas¢ makows, zwing¢ w rolade (rulon), posmaro-
wac bialkiem, owing¢ w pergaminowy papier, zostawiajac
luz do wyrosniecia ciasta. Z tej porcji mamy cztery makow-
ce. Pieczemy w temperaturze 150-170°C, 40-50 min.

Cesto: 1 kg miiky, 10 dkg drozdia, 1 pohdr cukru, 1 margarin, 5 vajec,
smotana.

Pinka: 40 dkg maku, 1 pohdr cukru, 2 vajcia, 4-5 lyZic marmelddy, suse-
né ovocie (hrozienka, orechy), mandlovy olej, smotana, 1 margarin.

M_

Cesto: drozdie rozmiesame s troma lyZzicami smotany, Zitka
vymie$ame s cukrom, margarin rozpustime. Cesto vymiesi-
me so smotanou (podla potreby), do muky priddme drozdie,
7ltka vymie$ané s cukrom, a ked uz je cesto prave vymiesa-
né, dodame roztopeny margarin. Predtym si v8ak pripravime
mak: 40 dkg maku zalejeme vriacou vodou, scedime, a me-
lieme 2. krat na mlyn¢eku. Do vychladnutého a pomletého
maku priddme roztopeny margarin, jeden pohar cukru, 2
vajcia, marmelddu, su$ené ovocie, niekolko kvapiek man-
dlového oleja a vSetko jemne premie$ame. Cesto rozdelime
na $tyri ¢asti, rozgilame do obdlznika, pridime mak, zavi-
nieme do rolady, potrieme bielkom a zabalime do pergame-
nového papiera. Pri balen{ do pergamenového papiera vsak
nechavame trochu miesta, lebo cesto méze narast. Z takého
mnozstva surovin urobime 4 makovniky. Pe¢ieme pri teplote
150-170°C, 40-50 min.

MALDRZYKI
SMAZENE TVAROHOVNIKY (MALDZIKY)

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skladniki: 50 dag sera twarogowego, 2 Z6ltka, 1 jajko, 2 dag masta, 2 tyzki
mgki, pot porcji cukru waniliowego, szczypta soli, thuszcz do smazenia.
Maslo utrze¢ z z6ttkami, doda¢ zmielony ser, jajka, cukier wa-
niliowy oraz make. Wszystko doktadnie wymiesza¢. Na patelni
rozgrzac ttuszez, smazy¢ naktadane tyzka mate placuszki. Posy-
pywac cukrem pudrem.

Komponenty: 50 dkg tvarohu, 2 Zitky, 1 vajce, 2 dkg masla, 2 lyZice hlad-
kej muiky, pol vrecka vanilinového cukru, stipka soli, mast na smaZenie.
Maslo vymiesame so Zltkami, priddme pomlety tvaroh, vajce,
vanilinovy cukor, muku a sol. Vietko dokladne premiesame.
Na panvici rozpalime mast a smazime malé placky, ktoré nakla-
dame lyZicou. Posypeme praskovym cukrom.

MAMALYHA - ZAMISZKA
KUKURIGNA KASA

Przepis: Tereza Kyszczak — ,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 300 g mgki kukurydzianej, péttorej szklanki wody, 1,5 litra
mleka, pot tyzki soli, 50 g masta.

Make kukurydziang sypa¢ lekko na rozrzedzone woda, kipiace
mleko. Postodzi¢, dobrze wymiesza¢ i pozostawi¢ na niewiel-
kim ogniu na 15-20 minut. Nastepnie dobrze wymiesza¢ drew-
niang lyzka i znowu postawi¢ na 15-20 min na ogniu. Zamiszka
gotowa, jesli bedzie odstawa¢ od dna garnka. Podaje si¢ z cie-
plym mlekiem lub stopionym mastem.

Komponenty: 300 g kukuricnej miiky, 1,5 pohdra vody, 1,5 litra mlieka,
pol lyZice soli, 50 g masla.

Kukuri¢na miku pomaly sypeme do kypiaceho mlieka roz-
riedeného vodou. Osolime, dobre vymie$ame a nechame varit
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na miernom ohni 15-20 mintt. Potom opét dobre vymie$ame
varechou a znova postavime na spordk na 15-20 minut. Zami-
8ka je hotovd, ak sa nelepi na dno hrnca. Podavame ju s teplym
mliekom alebo roztopenym maslom.

MASTYWO
MLIEGCNA VAJEGNA POLIEVKA

Przepis: Tereza Kyszczak - ,Tradycijni lemkiwgki strawy”

Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla
Skiadniki: 2 litry mleka, 4 lyzki mqgki, 2 jajka, 1 lyzka masta, p6t tyzki soli.
Zagotowa¢ 1-2 litry mleka, 3-4 tyzki maki, 2 jaja rozkloci¢ w chtod-
nym mleku, wla¢ do goracego mleka, aby si¢ pogotowato, doda¢ 1
lyzke masta, s6l. Mozna doda¢ cukru do smaku. Jes¢ z chlebem.

Komponenty: 2 litre mlieka, 4 lyZice hladkej miiky, 2 vajcia, 1 lyZica masla,
pol lyzice soli.

Uvarime 1-2 litre mlieka, 3-4 lyzice muky, potom 2 vajcia rozha-
barkujeme v studenom mlieku a vlejeme ich do horticeho mlie-
ka, aby sa chvilu povarili. Pridame lyZicu masla a sol. M6Zeme
pridat cukor podla chuti. Jeme s chlebom.

MASTYWO
— SOS Z SUSZONYGH GRZYBOW

OMACKA 70 SUSENYCH HUB
(HUBOVE MASTIVO)

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Goczovd, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1 szklanka suszonych grzybow, 1 cebula, 2 tyzki oleju, 2 lyzki
mgki, 3 zgbki czosnku, 1 1is¢ laurowy, sol.

Suszone grzyby umy¢ w letniej wodzie, moczy¢ na okolo 5 go-
dzin. Odcedzi¢ z wody, posieka¢ na drobne kawalki lub zemle¢
w maszynce. Zala¢ grzyby woda, w ktorej sie moczyly i gotowa¢
do miekkosci. Na oleju podsmazy¢ cebule, doda¢ magka, zasma-
zy¢ na zloty kolor. Rozprowadzi¢ zasmazke niewielka iloscig
plynu i wla¢ do grzybow. Pod koniec gotowania sosu dodaje-
my lis¢ laurowy oraz kilka zagbkéw czosnku. Zamiast zasmazka,
grzyby mozna zagesci¢ $mietang. Sos nalewamy do glinianych
miseczek, podajac go z chlebem lub ziemniakami. Potrawe
mozna sporzadzi¢ takze z grzybow $wiezych.

Komponenty: 1 pohdr susenych hiib, 1 cibula, 2 lyZice oleja, 2 lyZice hlad-
kej muiky, 3 striiciky cesnaku, 1 bobkovy list, sol.

Susené huby umyjeme v letnej vode, namoc¢ime ich priblizne
na 5 hodin. Scedime, posekdme na drobné kusky alebo zome-
lieme na mlynéeku. Huby zalejeme vodou, v ktorej sa mo¢ili,
a uvarime ich domékka. Na oleji osmazime cibulu, pridime
muku, ktoru oprazime dozlatista. Zaprazku rozriedime ma-
lym mnozstvom vody a vlejeme ju k hubam. Pred dovarenim
omacky pridime bobkovy list a striciky cesnaku. Huby moze-
me zahustif smotanou namiesto zdprazky. Omacku naberame

do hlinenych misiek, podavame ju s chlebom alebo zemiakmi.
Jedlo moézeme pripravit aj z ¢erstvych hub.

NALESNIKI Z SEREM
PALAGINKY SO SYROM

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Wzdow (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Wzdéw (obec Haczow)

Ciasto: 0,5 I mleka, 2 jajka, 2 paskie tyzki mgki ziemniaczanej, mgka pszen-
na, 2 tyzki oleju, szczypta soli, cukier, szczypta proszku do pieczenia.
Wszystkie sktadniki polaczy¢ razem, mieszajac energicz-
nie, aby nie byto grudek, doda¢ maki w takiej ilosci, aby
konsystencja ciasta byla podobna do gestosci $mietany.
Smazy¢ nales$niki.

Nadzienie serowe: 25 dag sera zmielonego, 1 zoltko utarte z 2 tyzeczkami
cukru, ¥ opakowania cukru waniliowego, szczypta soli.

Wiszystkie skladniki wymiesza¢ na jednolita mase, nadziewa¢ nig
nalesniki, pola¢ sokiem owocowym lub podawac z bitg $mietang.

Suroviny na pripravu cesta: 0,5 | mlieka, 2 vajcia, 2 rovné lyZice zemia-
kovej miuiky, psenicnd miika, 2 lyZice oleja, stipka soli, cukor, stipka ky-
priaceho prasku.

Visetky suroviny spojte, energicky vymiesajte, aby neboli hrud-
ky, pridajte muku v takom mnoZstve, aby konzistencia cesta
bola podobna do hustoty smotany. Smazte palacinky.

Suroviny na pripravu syrovej plnky: 25 dkg lisovaného tvarohu, 1 Zltok vyslaha-
ny s 2 lyzickami cukru, ¥ balika vanilkového cukru, stipka soli.

Vsetky suroviny vymiesajte na jednoliatu masu, pliite fiou pala-
cinky, polejte ovocnou $tavou a podavajte so lahackou.

NALGEWKA Z BOROWEK
GUGORIEDKOVY LIKER

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Trzesniow (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Trzesniéw (obec Haczow)
Skitadniki: 1 kg borowek, 0,5 kg cukru, spirytus.
1 kg boréwek wsypa¢ do stoja, dodac 0,5 kg cukru, zala¢ spiry-
tusem tak, by boréwki z cukrem byly przykryte. Zawigzac stoj,
postawi¢ na sfonicu na 4 tygodnie, potem zla¢ do butelki. Na-
lewka z boréwek moze postuzy¢ jako lekarstwo.

Komponenty: 1 kg cucoriedok, 0,5 kg cukru, lieh.

1 kg ¢ucoriedok vsypte do zavaraninového pohdra, na to dajte
0,5 kg cukru, zalejte liehom, aby ¢ucoriedky s cukrom boli pri-
kryte. Zaviazte pohdr, nechajte ho na slnku na 4 tyzdne, nasled-
ne nalejte do flase. Pouziva sa ako liek.

PALANTAS
(BABKA ZIEMNIAGZANA)

ZEMIAKOVA BABA (PAISANTAS)

Przepis: Anna Dwornicka, Jalowe (gmina Ustrzyki Dolne)
Recept: Anna Dwornickd, Jalowe (obec Ustrzyki Dolne)
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Skladniki: 3 kg ziemniakéw, 300 g wedlin, 200 g cebuli, 100 g stoniny,
1 jajko, 2 tyzki kaszy manny, sl, pieprz.

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, stoning pokroi¢ w drobng kostke i
podsmazy¢, cebule pokroi¢ w kostke, wszystkie skladniki pota-
czy¢, dokladnie wymiesza¢. Ciasto wla¢ do przygotowanej for-
my i piec w piekarniku w temp. 180°C ok. 1 godziny.

Komponenty: 3 kg zemiakov, 300 g ideniny, 200 g cibule, 100 g slaniny,
1 vajce, 2 lyZice krupice, sol, cierne korenie.

Postrithame zemiaky, slaninu pokrajame na drobné kocky a
oskvarime, cibulu taktieZ poreZeme na kocky. Vietky suroviny
dame dohromady a dokladne vymie$ame. Cesto vylejeme na pri-
pravenu formu a pecieme v rure asi hodinu pri teplote 180°C.

PALUSZKI (HALUSZKI)
SUBANGE NASIANO (PRSTEKY)

Przepis: Tereza Kyszczak - ,, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Skiadniki: 4 ziemniaki, 1 jajko, pot kg maki, 1 tyzeczka soli.
Zagniatajac ciasto na haluszki, do maki doda¢ 3-4 ugotowa-
ne ziemniaki roztarte na tarce, jajko, sol. Zagnies¢ ciasto jak
na pierogi. Podzieli¢ na czesci, wytoczy¢ walki grubosci 2-3
cm, lekko rozplaszczy¢ reka i pociaé na kawalki szerokosci
palca. Gotowa¢ w posolonym wrzatku. Podawac z roztopio-
nym maslem, podsmazong cebula. Mozna je réwniez posy-
pa¢ serem lub bryndza.

Komponenty: 4 zemiaky, 1 vajce, 0,5 kg hladkej miiky, 1 lyZicka soli.
Pri mieseni cesta priddme do muky 3-4 uvarené a postruhané
zemiaky, vajce, sol. Cesto pripravime podobne ako na pirohy.
Rozdelime ho na ¢asti, sformujeme podlhovasté val¢eky s hrub-
kou 2-3 cm, ktoré trocha splostime rukou, a porezeme ich na
kusky s dizkou palca. Varime v osolenej vriacej vode. Podavame
s roztopenym maslom, osmazenou cibulou. Stifance méZeme
posypat tvarohom ¢i bryndzou.

PANGAKI - JEGZMIENNE KRUPY
KRUPOVA MLIEGNA KASA

Przepis: Tereza Kyszczak — ,Tradycijni lemkiwgki strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Skitadniki: 2 szklanki kaszy jeczmiennej, 2 litry mleka, p6t tyzki soli.

2 szklanki jeczmiennych krup przemy¢, wsypaé do 1-2 litrow
mleka, i gotowaé. Doda¢ masto, sdl, (mozna cukier do smaku).
Gotowa¢ przy wolnym kipieniu bez pokrywki, niemal do za-
geszczenia. Pozniej naczynie nakry¢ pokrywka i gotowa¢ (do-
brze jest postawi¢ do dogotowania w piekarniku).

Komponenty: 2 pohdre jacmennych krip, 2 litre mlieka, pol lyZice soli.

2 pohdre ja¢mennych krup premyjeme, vysypeme ich do 1-2
litrov mlieka a varime. Priddme maslo, sol (pripadne cukor
podla chuti). Varime pri miernom vare bez pokrievky, aby kasa
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bola takmer husta. Neskor hrniec prikryjeme pokrievkou a va-
rime dalej (kasu mozeme dopiect v rure).

PASGHA
VEBKONOGNY TVYAROHOVY SYR

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 5 litrow mleka, pét szklanki octu, 1 litr Smietany, 25 dag ma-
sta, 10 jaj, 1 szklanka cukru, bakalie.

Smietane, jaja i ocet dokladnie roztrzepaé, wlaé na wrzace mle-
ko, ogrzewa¢ do momentu wytracenia si¢ serka i powstania
klarownej serwatki. Garnek odstawi¢ na okoto poét godziny.
Ser odcedzi¢ przez czystg gaze lub Iniang $ciereczke. Pozosta-
wi¢ na kilka godzin, by dobrze odciekt. Roztopi¢ masto, pola-
czy¢ go z serem, cukrem i bakaliami. Dowolng forme wytozy¢
wilgotng gaza i przetozy¢ mase serowg. Wstawi¢ do lodéwki
na pot doby. Wyjac z gazy, kroi¢ grube kawalki paschy.

Komponenty: 5 | mlieka, pol pohdra octu, 11 kyslej smotany, 25 dkg ma-
sla, 10 vajec, 1 pohdr cukru, susené ovocie.

Dékladne vy$lahame smotanu, vajcia a ocot, vlejeme to do
vriaceho mlieka a zohrievame do chvile, kym sa nezraz{ tva-
roh a nevznikne ¢ira srvatka. Hrniec odstavime asi na pol ho-
diny. Tvaroh odcedime cez ¢isti gazu alebo lanovu utierku.
Nechdme ho stiect na niekolko hodin. Roztopime maslo, ktoré
zmie$ame s podrvenym tvarohom, cukrom a suSenym ovo-
cim. Nejakt formu vystelieme vlhkou gazou a vloZime do nej
tvarohovi masu. Dame ju do chladni¢ky na pol dia. Paschu
vyberieme z gazy a krdjame ju na hrubé platy.

PASTA LEGZNIGZA DO KANAPEK
PASTETA NA CHLEBIKY

Przepis: Halina Majer, Teodoréwka (Beskid Dukielski)
Recept: Halina Majerova, Teodorowka (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 40 dag bialego sera, 20 dag wedzonego boczku, 2 zgbki czosn-
ku, 2 tyzki drobno posiekanej natki pietruszki, sol, pieprz.

Ser zemle¢ lub dokladnie rozetrze¢, czosnek utrze¢ na miazge,
boczek posieka¢ w drobng kosteczke. Wszystkie sktadniki pasty
dokladnie polaczy¢, przyprawié. Podaé z pieczywem.

Komponenty: 40 dkg bieleho syra, 20 dkg tideného bocika, 2 striiciky cesna-
ku 2 lyZice nadrobno posekanej petrzlenovej viiate, sol, Cierne korenie.

Syr pomelieme alebo poriadne prepasirujeme, cesnak popu-

¢ime na ka$u, bocik pokrajame na drobné kocky. Vietky kom-
ponenty pastéty dokladne spojime. Poddvame s pec¢ivom.

PASZTET Z JAJ
PASTETA Z VAJEG

Przepis: Halina Majer, Teodoréwka (Beskid Dukielski)
Recept: Halina Majer, Teodoréwka (Beskid Dukielski)
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Sktadniki: 12 jaj, 2 czerstwe bulki, 1 szklanka mleka, 25 dag pieczarek,
1 duza cebula, 10 dag masta, peczek natki pietruszki, sol, pieprz.
Ugotowac dziesie¢ jaj na twardo. Butki namoczy¢ w mleku, osg-
czy¢. Pieczarki posieka¢ i poddusi¢ na tluszczu razem z cebu-
la. Wymienione sktadniki zemle¢, polaczy¢ z posiekang natka
pietruszki, przyprawami, surowym jajem i wyrobi¢ na jednoli-
ta mase. Wlozy¢ do foremki wysmarowanej ttuszczem, zapiec
okoto 20 minut. Poda¢ z pieczywem.

Komponenty: 12 vajec, 2 tvrdé Zemle, 1 Salka mlieka, 25 dkg Sampitiénov,
1 velkd cibula, 10 dkg masla, zvizok petrZlenovej vriate, sol, ¢ierne korenie.

Uvarit 10 vajec na tvrdo. Zemle namodit v mlieku, nechat odkvap-
kat. Sampinény posekat a podusit na masti spolu s cibulou. Tieto
komponenty pomliet, spojit s posekanou viiatou petrzlenu, kore-
ninami, surovym vajickom a zhotovit jednoliatu masu. Vlozit do
formy vymastenej mastou, piect asi 20 minut. Podavat s pe¢ivom.

PASZTET ZAPIEKANY
ZAPEKANA PASTETA

10 marca 2006 roku wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
10. marca 2006 bola zapisanad do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov
Producent: Zaktad Migsny ,,Jasiotka”, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzez-
na 1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Vyrobca: Misokombinat Jasiolka, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzezna
1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Charakterystyka

Powierzchnia zrumieniona, ciemnobrazowa z odcieniem szarym;
sktadniki réwnomiernie rozmieszczone. Ksztalt prostokatny, od-
powiadajacy wymiarom blaszki. Barwa farszu ciemnobrazowa z
odcieniem szarym, zauwazalne drobinki zmielonych przypraw.
Smak i zapach charakterystyczny, z wyczuwalnym dodatkiem
przypraw. Pasztet pieczony w tradycyjnej wedzarni charaktery-
zuje sie wyjatkowym smakiem i niezapomnianym aromatem.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

W pracy zbiorowej pod redakcjg Zenona Dudzika ,,Ocali¢ od za-
pomnienia. Dukla w XX wieku”, czytamy, Ze w Dukli zorganizowa-
ne bylo rzemiosto cechowe, ktére w latach 1920-1939 zrzeszato w
sumie 58 warsztatow rekodzielniczych, w tym 8 rzeznikow i wedli-
niarzy. Ze wspomnien spisanych w tej ksigzce wiemy, iz w rynku
w Dukli mieécita si¢ Jadtodajnia - Wyszynk u Zajaca. Jadtodajnia,
poza piwem i wodka serwowata flaki i wedliny z podrobdw; a wiec
salceson, kaszanke, kiszke pasztetowq oraz tansze wedliny.
Produkcje pasztetu zapiekanego oparto na zapiskach i przekazach
rodzinnych. Przy jego wytwarzaniu korzysta sie rowniez z ksigzki
kucharskiej pochodzacej z ok. 1956 roku. Przepisy zamieszczone
w tej ksigzce stanowia cenne Zrédfo informacji na temat dawnych
receptur i technik wykonania (m.in. przepis na pasztet). Pasztet za-
piekany przygotowuje si¢ jak dawne wyroby wedliniarskie, bazujac
na tradycyjnych recepturach. Wedzi si¢ go w tradycyjnej wedzarni
z wykorzystaniem zrebkéw drewna, a dym wedzarniczy nadaje
temu wyrobowi niepowtarzalny smak i aromat.

Vyroba zapekanej pastéty sa opiera o zdznamy a odkazy rodin-
nych tradicii. Pri jej vyrobe sa vyuziva aj recept z kuchdrskej
knihy z r. 1956. Zapekana pastéta sa pripravuje ako staré ude-
nérske vyrobky, a to na zéklade staroddvnych receptur. Udi sa
v tradi¢nej udiarni palenim drevnych Stiepok a udendrsky dym
déva tomuto vyrobku neopakovatelnu chut a vonu.

PAGZKI / SISKY

Przepis: Wladyslawa Boczar, Teodoréwka (Beskid Dukielski)
Recept: Wladystawa Boczarovd, Teodorowka (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 0,5 kg maki, 3-4 z6ttka, 6 dag drozdzy, pot szklanki cukru, pot
kostki masta, 1 szklanka mleka, 1 lyzka spirytusu lub octu, 1 szklanka
konfitury z rozy, p6t szklanki cukru pudru, tuszcz do smazenia.
Ogrza¢ mleko, rozpuéci¢ w nim drozdze i tyle maki, aby
rozczyn mial gesto$¢ $mietany. Powierzchnie oproszy¢
maka, pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Zéttka
utrze¢ z cukrem, maslo roztopi¢. Wyrosniety rozczyn pola-
czy¢ z utartymi zo6itkami i maka, wyrabia¢ okoto 15 minut.
Doda¢ spirytus i masto, nadal wyrabia¢ do momentu uzy-
skania gtadkiego i delikatnego ciasta. Przyprdszone maka,
pozostawi¢ do wyrosniecia. Gdy objeto$¢ ciasta zwiekszy sie
dwukrotnie, wylozy¢ je na stolnice i doktadnie przerobic.
Walkowa¢ na grubo$¢ 2-3 centymetréw, wykrawac szklanka
krazki lub kroi¢ réwne kwadraty, naktada¢ konfiture. Do-
ktadnie skleja¢ brzegi ciasta, formowaé kule, odklada¢ do
wyro$niecia przykryte czysta $ciereczka. W plaskim rondlu
rozgrzaé tluszcz, sprawdzi¢ kawatkiem ciasta temperature,
smazy¢ paczki na calej powierzchni naczynia, odwracajac z
kazdej strony 2 razy. Gdy beda zlote wyjmowa¢, ukladaé na
sito wytozone bibula. Gotowe posypywaé cukrem pudrem.
Komponenty: 0,5 kg hladkej miiky, 3-4 Zltky, 6 dkg drozdia, pol pohdra cu-
kru, pol kocky masla, 1 pohdr mlieka, 1 lyZica liehu alebo octu, 1 pohdr dze-
mu z ruzovych lupienkov, pol pohdra praskového cukru, mast na smazenie.
Zohrejeme mlieko, rozpustime v iom drozdie a tolko muky,
aby kvasok mal hustotu smotany. Povrch kvasu poprasime
mikou, odstavime ho na teplé miesto, aby narastol. Zltky
roztrepeme s cukrom, roztopime maslo. Narasteny kvasok
spojime so zltkami a zvy$nou mikou, miesime zhruba 15
minut. Pridame lieh a maslo, neprestdvame miesat, kym ne-
ziskame hladké a jemné cesto. Poprasime ho muikou a dime
vykysnut. Ked sa objem cesta zdvojndsobi, vylozime ho na
dosku a dokladne premiesime. Valkdme na hrabku dvoch-
-troch centimetrov, pohdrom vykrajujeme kolieska alebo
krdjame rovnaké $tvorce a nakladdme dzem. Ddkladne le-
pime okraje cesta tak, Ze modelujeme gule. Tie odkladame,
aby prikryté ¢istou utierkou nardstli. Na rajnici rozpalime
mast, kuskom cesta overime teplotu a smazime $isky po
celom povrchu rajnice tak, Ze ich neustale obraciame. Ked
budu zlatisté, vyberame ich a ukladame na sito vystlané pija-
vym papierom. Hotové $isky posypeme praskovym cukrom.
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PAGZKI KARTOFLANE
PIEGZONE Z SEREM (FUGZKY)

ZEMIAKOVE GUBKY
S TVAROHOM (PECENE FUCKY)

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Mdria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Ostruga¢ 1 kg ziemniakow, zetrze¢ na tarce, odcisng¢ z
wody. Doda¢ 1-2 jajka, 2-3 tyzki maki, sol, pieprz do smaku.
Waszystkie sktadniki polaczy¢ i dobrze wymieszaé. Z masy ro-
bimy kéteczka, kladziemy na nich ser (ser przygotowany jak
na pierogi), zlepiamy paczki wielkosci kurzego jaja. Uktadamy
je na posmarowanej blaszce, polewamy $rednio roztopionym
maslem (mozna posmarowa¢ mastem) i pieczemy w piecu na
rumiany kolor. Zamiast sera mozna uzy¢ bryndzy.

Postrithame 1 kg zemiakov a vytla¢ime z nich $tavu. Priddme
1-2 vajcia, 2-3 lyzice hladkej muky, sol a ¢ierne korenie podla
chuti. VSetky suroviny dobre vymie$ame. Z masy robime ko-
lieska, na ktoré kladieme osoleny a okoreneny tvaroh zmie$a-
ny s osmazenou cibulou a lepime gulky velkosti vajicka. Ukla-
ddme ich na vymasteny plech, polejeme roztopenym maslom
a pe¢ieme v rure dozlatista. Namiesto tvarohu mozeme pouzit
bryndzu.

PAGZKI ZIEMNIAGZANE
ZEMIAKOVE SISKY

Przepis: Grazyna Klap, Réwne (Beskid Dukielski)
Recept: Grazyna Klapovd, Rovné (Duklianske Beskydy)

Skladniki: 50 dag ugotowanych ziemniakow, 50 dag maki, pét kostki ma-
sta, 5 dag drozdzy, 3 jaja, 5 lyzek cukru, 1 stoik twardej marmolady, pét
litra oleju do smazenia, p6t kostki smalcu do smazenia, cukier puder.
Gorgce ziemniaki uttuc z mastem, ostudzi¢. Drozdze utrzeé
z cukrem 1 jajami, potaczy¢ z maka i cieptymi ziemniakami.
Wyrobi¢ ciasto na gtadka mase. Rece nattusci¢ olejem, formo-
wac placuszki, klas¢ na nie kawatki marmolady i zlepia¢ kulki
wielko$ci orzecha. Smazy¢ zaraz po wykonaniu, na jasnoztoty
kolor. Osaczy¢, gdy przestygng posypaé cukrem pudrem. Naj-
smaczniejsze s zaraz po usmazeniu.

Komponenty: 50 dkg uvarenych zemiakov, 50 dkg hladkej muiky, pol kocky
masla, 5 dkg drozdia, 3 vajcia, 5 lyZic cukru, 1 pohdr tuhej marmelddy, 0,5
[ oleja na smaZenie, pol kocky masti na smazenie, praskovy cukor.
Hortce zemiaky popu¢ime s maslom, dame ich trocha vy-
chladit. Drozdie vymiesame s cukrom a vajciami, pridame
don muku a teplé zemiaky. Vymiesime cesto na hladka
masu. Naolejujeme si ruky, formujeme malé placky, na ktoré
kladieme kusky marmelddy a lepime gulky velkosti orecha.
Smazime bezodkladne dozlatista. Sisky nechame odkvapkat.
Ked vychladnd, posypeme ich praskovym cukrom. Najchut-
nejsie su Cerstvé.
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PEGZAK ZAPIEKANY W KAPUSCGIE

KRUPY ZAPEKANE V KAPUSTE
(ZAPEKANY PEUCAK)

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 50 dag peczaku, 30 dag topatki wieprzowej, 1 kg kapusty kwa-
szonej, 3 cebule, 10 dag stoniny, 1 kostka bulionu, sél, pieprz.
Zmierzy¢ objeto$¢ kaszy. Zagotowaé dwa razy wiecej wody, wsy-
pac oplukang kasze i gotowa¢ tak dlugo, az wchtonie wode (kasza
nie bedzie jeszcze migkka). Stonine pokroi¢, wytopi¢ i obsmazy¢
na niej drobno pokrojona lopatke. Doda¢ do tego dwie cebule po-
krojone w kostke i jeszcze chwile dusi¢. Polaczy¢ wszystko z ka-
sz3 1 przyprawi¢ do smaku. Kapuste osaczy¢ (gdy jest zbyt kwasna
- opluka¢) i posieka¢. Doda¢ do niej cebule pokrojong w pidrka.
Wysmarowa¢ brytfanne ttuszczem, utozy¢ pofowe kapusty, na to
warstwe kaszy i nakry¢ resztg kapusty — wszystko ubi¢ lyzkg. Za-
gotowa¢ pot litra wody, doda¢ kostke bulionu i zala¢ w brytfance
potrawe. Wstawi¢ do wygrzanego piekarnika na okolo 1 godzine.
Pod koniec pieczenia mozna pola¢ potrawe $mietang. Podawa¢ z
ziemniakami.

Komponenty: 50 dkg velkych jacmennych kriip, 30 dkg bravéového pliecka, 1
kg kyslej kapusty, 3 cibule, 10 dkg slaniny, 1 kocka bujénu, sol, cierne korenie.
Zmeriame objem krup. Privedieme do varu dvojnasobné mnozstvo
vody, do ktorej vysypeme oplachnuté krtipy a varime tak dlho, az
vpiju vodu (krupy este nebudi makké). Pokrajame slaninu, ktort
o$kvarime a na nej osmazime nadrobno pokrajané pliecko. Don
priddme dve cibule pokrdjané na kocky a este chvilu dusime. To
zmie$ame s kriipami a okorenime podla uvézenia. Z kapusty vy-
tla¢ime $tavu a posekame ju (ak je velmi kysld, preplachneme ju).
Dodédme do nej hrubsie nakrdjana cibulu. Vymastime plech, na
ktory ulozime polovicu kapusty, na iu ddme vrstvu krip s mésom
a zakryjeme zvy$kom kapusty — vSetko utla¢ime lyZicou. Uvarime
pol litra vody s kockou bujonu, vyvarom zalejeme jedlo. Vlozime
do vyhriatej rary zhruba na 1 hodinu. Pred dopec¢enim mozeme
krapy poliat kyslou smotanou. Podavame so zemiakmi.

PIEGZEN WOLOWA Z JARZYNAMI

HOVADZIA SVIEGKOVIGA
NA ZELENINE

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
QOlszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 80 dag wolowiny na pieczet, 5 dag smalcu, 1 dag magki, 7 dag
marchwi, 6 dag pietruszki, 5 dag selera, 5 dag cebuli. Marynata: 1/4 litra
wody, lis¢ laurowy, ziele angielskie, mielone ziarno jatowca, 5 dag catych
ziaren jatowca, 5 dag cebuli.

Przygotowa¢ marynate. Goraca sparzy¢ migso i pozostawic
na 30 minut. Nastepnie mieso posoli¢, oproszy¢ maka, ob-
rumieni¢ na ttuszczu. Wlozy¢ do rondla. Doda¢ pokrojone
warzywa, podla¢ woda i dusi¢ pod przykryciem. Gdy pie-
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czen bedzie potmiekka nalezy ja wyja¢ i pokroi¢ w cienkie
plastry. Co drugie nie rozcina¢ do konca. Miedzy plastry
migsa wklada¢ nadzienie z tartego chrzanu z mastem, cu-
krem, sola i sokiem cytryny. Wtozy¢ pieczen do rondla i
dusi¢ okolo 30 minut, aby przeszta chrzanem. Podawac z
ziemniakami lub makaronem.

Komponenty: 80 dkg svieckovice, 5 dkg masti, 1 dkg hladkej miiky, 7 dkg
mrkvy, 6 dkg petrzlenu, 5 dkg zeleru, 5 dkg cibule.

marindda: 1/4 litra vody, bobkovy list, nové korenie, mleté zrno borievky,
5 dkg celych zin borievky, 5 dkg cibule.

Pripravime horticu marinadu. Sparime nou méso a odstavime ho
na 30 mindt. Potom maso osolime, poprasime muikou a osmazime
na masti. Vlozime ho do kastréla. Priddme zeleninu, podlejeme
vodou a dusime pod pokrievkou. Ked svieckovica bude polomék-
k4, treba ju vybrat a pokrajat na tenké platy. Kazdy druhy plat neo-
drezeme tplne. Medzi neprerezané masové platy vkladame pln-
ku z postrtthaného chrenu, masla, cukru, soli a citronovej $tavy.
Svieckovicu vlozime spiat do kastréla a dusime ju asi 30 minit, aby
presiakla chrenom. Poddvame so zemiakmi alebo cestovinou.

PIEROGI RUSKIE / RUSKE PIROHY

Przepis: Koo Gospodyn Wiejskich, Haczéw
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczow

Ciasto: 3 szklanki nabite mgki, 1 jajko, % literatki oleju, tyzka soli.

Doda¢ letniej wody, zarobi¢ srednio wolne ciasto. Watkowac,
wykrawac krazki, naklada¢ farsz i lepi¢ pierogi. Pierogi ugoto-
wa¢ i podawa’ ze skwarkami lub mastem.

Farsz: 0,75 kg ugotowanych ziemniakéw, 1 duza cebula, 0,5 kg sera
biatego, sol, pieprz, Vs lyzeczki Vegety, 1 lyzka Maggi, pieprz ziolowy,
Vs tyzeczki majeranku.

Ziemniaki ugotowa¢, utluc, cebule drobno pokroi¢ i podsma-
zy¢ na zloty kolor. Wszystko da¢ razem i wymieszac.

Cesto: 3 pohdre plné miiky, 1 vajce, ¥ pohdra oleja, lyZica soli.

Dodajte vlaznt vodu, zamieste stredne volné cesto. Rozvalkajte
cesto, vykrajajte kolieska, nalozte plnku a zlepte pirohy. Pirohy
uvarte a podavajte so $kvarkami alebo maslom.

Plnka: 0,75 kg uvarenych zemiakov, 1 velka cibula, 0,5 kg tvarohu, sol,
Cierne korenie, ¥ lyZicky vegety, 1 lyZica polievkového korenia, Cierne
korenie, ¥ lyZicky majordnu.

Zemiaky uvarte, poduste ich, nadrobno pokrdjajte cibulu a
usmazte ju do zlatista. Vietko dajte spolu a vymiesajte.

PIERNIK Z WKLEADKA
PERNIK S PINKOU

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Rowne (Beskid Dukielski)
Recept: Kruzok dedinskych gazdiniek, Rowne (Duklianske Beskydy)

Ciasto piernikowe

Sktadniki: 3 szklanki mgki, 2 lyzki kakao, 1 tyzka sody, 2 opakowania
przyprawy do piernika, 1 szklanka cukru, pot kostki masta, 4 jajka,
1 szklanka miodu, 1 szklanka Smietany, 3 tyzki oleju.

Make, kakao, sode przesia¢ i polaczy¢ z przyprawa do piernika.
Utrze¢ masto z polowa cukru, dodawa¢ po jednym zolttku. Do
ucieranej masy dodawac na przemian: midd, $mietane, olej, make
w taki sposéb, aby gestos¢ ciasta byta podobna do utartego z cu-
krem i zéltkami masta. Z bialek ubi¢ piane, doda¢ do niej reszte
cukru i wylozy¢ na utarte ciasto, wsypac reszte polaczonych skiad-
nikéw sypkich i dokladnie wszystko pofaczy¢. Wylozy¢ ciasto do
formy dobrze wysmarowanej tluszczem i posypanej butka tarta.
Piec w piekarniku o temperaturze okoto 180°C do wyrosniecia cia-
sta, potem temperature podwyzszy¢ o okoto 10°C.

Ciasto na wktadke

Sktadniki: 25 dag maki, 3 jaja, 4 jablka, % szklanki cukru, 1 szklanka
orzechéw, 1 szklanka rodzynek, 1 szklanka wisni z syropu, 1 lyzeczka
proszku do pieczenia, 1 tyzeczka sody.

Jabtka pokroi¢ w grubg kostke, przesypa¢ potowq cukru odstawi¢
na godzine. Orzechy posieka¢, rodzynki sparzy¢, wisnie osaczy¢
z syropu. Make przesia¢ z proszkiem do pieczenia i soda. Ubi¢
bialka, usztywni¢ piane resztg cukru, dodaé zottka. Wylozy¢ na
jabtka polowe maki, na to piane z jaj, reszte maki z bakaliami i
dopiero wtedy doktadnie polaczy¢ wszystkie sktadniki. Wylozy¢
na wysmarowang forme o takiej samej wielkosci jak forma na
piernik i upiec w piekarniku o temperaturze 180°C.

Masa do piernika

Sktadniki: 2 szklanki mleka, pét szklanki cukru, 2 Zottka, 1 budyn Smie-
tankowy, 1 kostka masta, 1 tabliczka bialej czekolady, 3 tyzki spirytusu.
Zo6ttka utrzeé z cukrem, dodaé kilka tyzek mleka, budyn i
dokfadnie polgczy¢. Zagotowal reszte mleka razem z bu-
dyniem, doda¢ potamang na kawatki czekolade wymieszac.
Utrze¢ masto, dodajac porcjami wystudzony krem. Na kon-
cu polaczy¢ ze spirytusem.

Wykonczenie ciasta

Piernik przekroi¢ na dwie rowne czesci. Spod piernika posma-
rowa¢ polowg masy, potozy¢ wktadke z bakaliami, posmarowac
druga czgécig masy, nalozy¢ wierzch ciasta piernikowego i wy-
konczy¢ ciasto czekoladowg polewa. Piernik mozna przekladac,
zamiast masa, jeden raz powidtem.

Pernikové cesto: 3 $alky muiky, 2 lyzice kakaa, 1 lyzica sédy, 2 balenia
pernikového prdasku, 1 Sdlka cukru, pol masla, 4 vajcia, 1 Sdlka medu,
1 $dlka smotany, 3 lyZice oleju.

Miku, kakao, sédu preosiat a spojit s pernikovym pragkom.
Vyslahat maslo s polovicou cukru, pridat po jednom Ztku. Do
vyslahanej masy striedavo pridévat: med, smotanu, olej, muku
a to tak, aby cesto bolo podobne husté ako hmota vyslahaného
masla s cukrom a Zitkami. Z bielkov vyslahat penu, pridat do
nej zvy$ok cukru a vylozZit na vypracované cesto, nasypat zvy-
$ok spojenych sypkych komponentov a dokladne vietko spojit.
Vylozit cesto do formy dobre vymastenej mastou a posypanej
struhankou. Piect v rure pri teplote asi 180°C dovtedy, kym ce-
sto nevyrastie, potom teplotu zvysit o asi 10°C.

Cesto na napln: 25 dkg miiky, 3 vajcia, 4 jablka, % Salky cukru, 1 $dlka
orechov, 1 Sdalka hrozienok, 1 $dlka Ceresni z kompétu, 1 lyzicka prasku
na pecenie, 1 lyzZicka sédy.
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Jablka pokrdjat na hrubé kocky, posypat polovicou cukru a
odstavit na hodinu. Orechy posekat, hrozienka sparit, ¢ere$ne
nechat odkvapkat od kompdétovej $tavy. Muaku s praskom na
pecenie a sédou preosiat. Vyslahat bielka, stuhnut penu zvy-
skom cukru, pridat zltka. Na jablkd vylozit polovicu muky,
na to penu z vajec, zvySok muky s cukrovinkami a az vtedy
dokladne spojit vsetky komponenty. Vylozit na vymastena
formu takej istej velkosti ako je forma na pernik a upiect v
rure pri teplote 180°C.

DPernikovd zmes: 2 $dlky mlicka, pol dlky cukru, 2 Zitka, 1 smotanovy
puding, 1 kocka masla, 1 tabulka bielej cokolady, 3 lyZice liehu.

Zltka vyslahat s cukrom, pridat niekolko lyzic mlieka, puding a
dokladne spojit. Uvarit zvy$ok mlieka spolu s pudingom, pridat
¢okolddu poldmant na kusky a zamie$at. Vyslahat maslo, po
porciach pridavat vychladeny krém. Na konci spojit s lichom.

Dokoncenie cesta:

Pernik prerezat na dve rovnaké casti. Spodnu ¢ast pernika po-
mastit polovicou zmesi, polozit naplii s cukrovinkami, pomastit
druhou ¢astou zmesi, prilozit vrch pernikového cesta a poliat
cesto ¢okoladovou polevou. Pernik mozno preloZit namiesto
tou zmesou aj raz dzemom.

PIEROGI DOMINIKA
PIROHY DOMINIKA

Przepis: Olga Sokot, Lubatowa (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Lubatowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto: 40 dag mqki, 50 dag chudego twarogu, 10 dag masta,
s6l; nadzienie: 10 jaj, 10 dag przecieru pomidorowego, 2 peczki koperku,
2 cebule, sél, pieprz, olej do smazenia.

Make i masto wysieka¢ na stolnicy, doda¢ twardg i krétko
zarobi¢ ciasto. Rozwaltkowa¢ ciasto na 3-4 mm, wykrawa¢
krazki. Przygotowaé nadzienie. Ugotowal jaja na twardo,
jedno pozostawi¢ surowe. Wystudzone i obrane jaja pokroi¢
w kostke, doda¢ przecier pomidorowy, posiekany koperek,
surowe jajo, sol i pieprz oraz dokltadnie potaczy¢. Naklada¢
nadzienie na krazki ciasta, zlepia¢ pierozki. Smazy¢ zlote
pierozki w glebokiej patelni, na dobrze rozgrzanym ttuszczu.
Podawa¢ z pikantng suréwka.

Cesto: 40 dkg muiky, 50 dkg netucného tvarohu, 10 dkg masla, sol;
plnka: 10 vajec, 10 dkg paradajkového pretlaku, 2 zvizky kdpru, 2 cibu-
le, sol, cierne korenie, olej na praZenie.

Muku a maslo preosiat na doske, pridat tvaroh a kratko vy-
miesit cesto. Rozvalkat cesto na hrubku 3 - 4 mm, vykrojit
kruzky. Pripravit napln. Uvarit vajcia na tvrdo, jedno nechat
surové. Vychladené a olupané vajcia pokrdjat na kocky, pri-
dat paradajkovy pretlak, posekany kopor, surové vajce, sol
a cierne korenie a dokladne spojit. Kldst napln na krazky
cesta, lepit pirozky. Prazit zlaté pir6zky na hlbokej panvici,
na dobre rozpalenej masti. Servirovat s pikantnym $aldtom
zo surovej zeleniny.
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PIEROGI LEMKOWSKIE
PIROHY BEMKOV

Przepis: Kolo Gospodyri Wiejskich w Swigtkowej Wielkiej (gmina Krempna)
Recept: Krtizok dedinskych gazdiniek v Swiatkowej Wielkej (obec Krempna)
Sktadniki: 0,5 kg mgki razowej, 0,5 kg magki pszennej, 1 jajko, tyzka ole-

ju, woda, suszona Sliwka na nadzienie.

Zarobi¢ ciasto jak na zwykle pierogi. Nadziewa¢ suszonymi $liwka-
mi. Gotowa¢ w osolonej wodzie. Podawac ze $mietang i cukrem.

Komponenty: 0,5 kg raznej miiky, 0,5 kg pSenicnej miiky, 1 vajce, lyZica
oleju, voda, susené slivky do plnky.

Vymiesit cesto ako na obycajné pirohy. Naplnit suSenymi slivka-
mi. Varit v osolenej vode. Servirovat so smotanou a cukrom.

PIEROGI NA PARZE
PIROHY NA PARE

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich w Katach (gmina Nowy Zmigréd)
Recept: Krtizok dedinskych gazdiniek v Katach (obec Nowy Zmigrod)
Sktadniki: 1 kg magki, 3 jajka, 0,75 | maslanki, szczypta soli, 1 kg biatego
sera, 0,5 kg marmolady, 4 lyzeczki sody.
Zarobi¢ ciasto. Ser wymiesza¢ z marmolada. Ciasto rozwal-
kowa¢, wykrawa¢ szklanka okragte plasterki. Naklada¢ farsz i
skleja¢ pierogi. Do garnka nala¢ wody, obwigza¢ garnek gaza,
przykry¢. Gdy woda w garnku si¢ zagotuje, uklada¢ na gazie
pierogi, przykry¢ i gotowaé ok. 3 minut.

Komponenty: 1 kg muiky, 3 vajcia, 0,75 | cmaru, $tipka soli, 1 kg bieleho
syra, 0,5 kg marmelddy, 4 lyzicky sédy.

Vymiesit cesto. Syr rozmie$at s marmelddou. Cesto rozvalkat, po-
harikom vykrojit okriihle platky. Nalozit plnku a zlepit pirohy. Do
hrnca naliat vodu, obviazat vrch hrnca gézou, prikryt. Ked voda v
hrnci zovrie, polozZit na gazu pirohy, prikryt a varit asi 3 mintty.

PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI
PIROHY S KAPUSTOU A HUBAMI

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Trzesniow (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Trze$niéw (obec Haczow)

Ciasto: 0,5 kg mgki, 1 jajko, sol, woda.

Farsz: kapusta, 10 dag grzybow, 10 dag kietbasy, cebula, thuszcz do
smazenia.

Ciasto zarobi¢, rozwalkowa¢, wykrawa¢ krazki i naktada¢ farsz.
Kapuste pokroi¢, ugotowa¢, wydusi¢ z wody, grzyby ugotowac,
pokroi¢ drobno, cebule wraz z kietbasg drobno pokrojong przy-
smazy¢ na tluszczu. Polaczy¢ razem, przyprawi¢ do smaku solg i
pieprzem. Robi¢ pierogi. Po ugotowaniu okrasi¢ smazong sfoning.

Cesto: 0,5 kg miiky, I vajce, sol, voda.

Plnka: kapusta, 10 dkg hub, 10 dkg klobdsy, cibula, tuk na smaZenie.
Vymiesime cesto, rozgulame, povykrajujeme kolieska a nalo-
zime na ne plnku. Pokrdjame kapustu, uvarime, vyzmykame
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vodu, uvarime huby a pokrdjame na drobno, na drobno po-
kréjanua cibulu a klobdsu jemne usmazime na tuku. Vetko
spojime dohromady a dochutime korenim a solou. Urobime
pirohy. Po uvaren{ ozdobime opecenou slaninkou.

PIEROGI Z KISZONEJ KAPUSTY
7, SEREM

PIROHY Z KYSLEJ KAPUSTY S
TVYAROHOM

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Jablonica Polska (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jabtonica Polska (obec Haczéw)

Farsz: 1 kg kapusty kiszonej, 30 dag sera, 1 cebulka, 4 dag thuszczu, sl, pieprz.
Kapuste ugotowa¢ w malej iloéci wody, odcedzi¢, odcisna¢
mocno, przepusci¢ przez maszynke z serem, doda¢ usmazong
na staby kolor cebule, przyprawic¢ sola i pieprzem, wymieszac.
Ciasto: 1/2 kg mgki, 1 jajko, okolo 1/2 szklanki wody, sol, masto do po-
lania lub topienia stonina.

Make przesia¢ na stolnicy, wbi¢ jajko, doda¢ sél, wodg i zagnies¢
ciasto, wyrobi¢. Cienko rozwatkowa¢, uksztattowaé pierogi, goto-
waé w lekko osolonej wodzie, wrzucajac partiami. Wybiera¢ tyzka,
przela¢ goracg woda, pola¢ mastem lub topiong stonina.

Plnka: 1 kg kyslej kapusty, 30 dkg tvarohu, 1 cibulka, 4 dkg tuku,
sol, korenie.

Kapustu uvarime v malom mnozstve vody, odcedime, po-
riadne vyzmykame vodu, premelieme na mlynceku s tvaro-
hom, priddme jemne usmazenu cibulu, dochutime solou a
korenim a vymie$ame.

Cesto: 1/2 kg mitky, 1 vajce, asi 1/2 pohdra vody, sol, maslo na poliatie
alebo slanina na roztopenie.

Miku preosejeme na dosku, pridame vajce, sol, vodu a po-
riadne vymiesime vla¢ne cesto. Rozgtlame na tenko, vytva-
rujeme pirohy a varime v trochu osolenej vode. Pirohy déva-
me do vody v mensich mnoZstvich. Vyberame naberackou
cedenie, preplachneme hortcou vodou a polejeme maslom
alebo roztopenou slaninkou.

PIEROGI Z SOGZEWIGA
PIROHY SO SOSOVIGOU

Przepis: Koo Gospodyn Wiejskich, Jablonica Polska (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jabtonica Polska (obec Haczéw)

Ciasto: 0,5 kg mgki, 1 jajko, sol, woda.

Ciasto zarobi¢, rozwatkowa¢, wykrawac krazki i naktadaé farsz.
Farsz: 0,5 kg soczewicy, 20 dag boczku, 3 cebule, sdl, pieprz.
Soczewice namoczy¢ na 2 godziny, nastepnie gotowaé 40
minut. Cebule usmazy¢ na boczku, wszystko razem zmie-
li¢, przyprawi¢ solg i pieprzem, wyrobi¢ i formowaé pie-
rogi. Po ugotowaniu pierogi okrasi¢ smazong stoninkg lub
boczkiem.

Cesto: 0,5 kg miiky, I vajce, sol, voda.

Cesto zamieste, rozvalkajte, vykrajajte kolieska a nalozte plnku.
Plnka: 0,5 kg Sosovice, 20 dkg bociku , 3 cibule, sol,cierne korenie.
Sosovicu namocte na 2 hodiny, nasledne varte 40 mintt. Cibulu
usmazte na bociku, vietko spolu prepasirujte, ochutte solou a
¢iernym korenim, zamieste a robte pirohy. Po uvareni posypte
usmazenou slaninkou alebo bo¢ikom.

PIEROGI ZE S50ODKA
KAPUSTA | SEREM

PIROHY SO SADKOU
KAPUSTOU A TVAROHOM

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Haczéw
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczow

Farsz: 1 gléwka ugotowanej kapusty, 0,5 kg sera bialego, 1 cebula przy-
rumieniona na tuszczu, sol, pieprz do smaku.

Ciasto: 0,5 kg mgki, jajo, s6l, woda, masto do polania ugotowanych pierogow.
Kapuste ugotowa¢, po ugotowaniu wystudzi¢ i wycisna¢ z wody,
posieka¢ nozem, doda¢ do niej wezesniej zmielony lub dobrze
rozkruszony ser, usmazona na ztoty kolor cebule, sl i pieprz
- do smaku. Wyrobic¢ farsz. Przygotowac ciasto na pierogi, zara-
biajac make z jajkiem i woda na stolnicy. Zarobione i dokfadnie
zagniecione ciasto rozwatkowac, filizankg powykrawa¢ krazki,
ponaklada¢ na nie farsz, zlepi¢ pierozki.Ugotowaé w lekko oso-
lonej wodzie, ugotowane pola¢ zrumienionym mastem.

Plnka - suroviny, postup: 1 hldvka uvarenej kapusty, 0,5 kg tvarohu,
1 cibula usmazend do sklovita na tuku, na dochutenie sol' a korenie.
Kapustu uvarime a potom vychladenu poriadne vyzmykame
z vody, pokrdjame nozom, priddme do nej uz predtym zom-
lety a rozdrveny syr, usmazenu do zlatista cibulu, dochutime
solou a korenim. Urobime plnku.

Cesto - suroviny, postup: 0,5 kg muiky, vajce, sol, voda, maslo na poliatie
uvarenych pirohov.

Pripravime cesto na pirohy, vymie$ame muku s vajcom a vodou na
doske. Dokladne vymiesené cesto rozgtilame, poharom povykraju-
jeme kolieska, poddvame na ne plnku a vytvorime pirohy. Varime
v lahko osolenej vode, uvarené potierame maslom a podavame.

PIEROGI ZE SLIWKAMI SUSZONYMI
PIROHY SO SUSENYMI SLIVKAMI

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Haczow
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczéw

Skladniki: 1 kg ziemniakow, jajko, maka, sol, sliwki suszone, masto, butka tarta.
Ziemniaki ugotowa¢, zmieli¢ przez maszynke lub praske. Da¢ maki
tyle ile zabierze. Dodac¢ jajko i s6l do smaku. Zarobi¢ niezbyt twarde
ciasto. Sliwki ugotowaé, nie rozgotowaé, odcedzi¢ zeby obeschly i
wyrobi¢ pierogi. Wrzuci¢ na gotujaca wodg, poczekaé do wyplynie-
cia, chwile podgotowa¢, wyjaé z wody 1 przela¢ zimng woda. Pola¢
sklarowanym mastem i potrzepa¢ zarumieniong butky tarta.
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Komponenty: 1 kg zemiakov, vajce, miika, sol, susené slivky, maslo,
striuhanka

Zemiaky uvarte, prepasirujte ich cez stroj alebo lis. Pridajte
vhodné mnozstvo muky. Pridajte vajce a sol na zlepSenie chuti.
Zamieste cesto neprili§ tvrdé. Slivky uvarte, ale ich nerozvarte,
odcedte ich, aby vyschli a urobte pirohy. Vlozte ich do vriacej
vody, ak sa vyplavia na povrch nech sa este varia, nasledne ich
vyberte z vody a oplachnite studenou vodou. Polejte ich popra-
zenym maslom a posypte zlatistou strithankou.

PIEROGI PIEGZONE Z KAPUSTA
PEGENE PIROHY S KAPUSTOU

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Z maki, wody i drozdzy zrobi¢ rozczyn i postawi¢ do wyrosniecia.
Po wyrosnieciu doda¢ do ciasta dwa razy wiecej maki niz rozczy-
nu, wymiesza¢ i pozostawi¢ w cieplym miejscu do wyroéniecia.
Ugotowa¢ kapuste kiszong i sfodka. Odcisna¢ z wody, podsmazy¢
na patelni na masle lub oleju z cebulg. Popieprzy¢, posoli¢ do sma-
ku i trzyma¢ na wolnym ogniu pod przykryciem okoto pét godzi-
ny. Wyroséniete ciasto rozwalkowa¢ na stolnicy na grubo$¢ palca,
posypa¢ maka. Kroimy kwadraty, napelniamy farszem i robimy
pierogi. Kiedy s3 gotowe smarujemy mastem albo olejem, uklada-
my na posmarowanej blaszce i pieczemy w piecu 1 godzine. W ten
sam sposob robimy pierogi z serem, jagodami i makiem.

Z muky, vody a drozdia urobime kvasok, ktory ddme vyky-
snat. Potom kvasok vlejeme do dvojnasobne vicsieho mno-
zstva muky ako je kvasku, vymieSame cesto a nechame ho na
teplom mieste, aby narastlo. Uvarime kyslu a sladka kapustu.
Zbavime ju vody, osmazime na masle alebo oleji s cibulou.
Okorenime a osolime podla chuti a pod pokrievkou dusime
na miernom ohni asi pol hodiny. Vykysnuté cesto na doske
rozvalkdme na hrubku palca, posypeme mikou. Krijame
$tvorce, plnime ich plnkou a lepime pirohy. Hotové ich po-
trieme maslom alebo olejom, ukladdme na vymasteny plech
a pe¢ieme v rare hodinu. Rovnakym spésobom médzeme pri-
pravit pirohy s tvarohom, ¢u¢oriedkami alebo makom.

PIEROGI PIEGZONE
Z KASZA GRYGZANA

PEGENE PIROHY S POHANKOU

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skladniki: Ciasto: 35 dag mgki, pol szklanki mleka, 2,5 dag drozdzy,
1 jajko, 1 zottko, 1 tyzeczka cukru, 1 tyzka masta, sél, uszcz do formy;
nadzienie: 1 szklanka kaszy gryczanej, 1 tyzeczka masta, 8 dag boczku
wedzonego, 1 cebula, 20 dag bialego sera, 1 biatko, sél, pieprz.

Zagotowa¢ 1,5 szklanki wody z dodatkiem soli i masta, wsypac¢
oplukang kasze, gotowac. Gdy kasza wchionie wode, wstawi¢
garnek z kasza do kapieli wodnej lub zawina¢ w koc na 30 minut.
Boczek pokroi¢ w kostke, wytopi¢ i zrumieni¢ na tym ttuszczu ce-
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bule. Kasze przestudzié, rozetrze¢, dodaé boczek z cebula, pokru-
szony set, przyprawi¢ do smaku. Sporzadzanie ciasta: Mleko lekko
ogrza¢, doda¢ drozdze, cukier, sol, polowe maki, zarobi¢ ciasto
gesto$ci $mietany, oprészy¢ powierzchnie maka i pozostawi¢ do
wyrosniecia. Rozpusci¢ masto, wybi¢ jaja. Do wyrosnietego ciasta
dodac reszte maki, jaja, wyrabia¢ dopdki ciasto nie bedzie odcho-
dzi¢ od reki, doda¢ roztopione masto, nadal wyrabia¢. Gdy ciasto
nie bedzie si¢ blyszczed, oproszy¢ je maka, postawi¢ w cieptym
miejscu, aby wyrosto. Wylozy¢ ciasto na stolnice, przerobi¢, roz-
watkowa¢ placek grubosci 1 centymetra, wykrawac z niego krazki
o $rednicy okoto 6-7 centymetréw. Na krazki ciasta uktada¢ kulki
nadzienia, zlepia¢ zgrabne pierozki, uklada¢ je na wysmarowanej
tluszczem blasze czeécig zlepiong do gory. Wyroéniete pierozki
smarowac biatkiem i piec w §rednio nagrzanym piekarniku. Poda-
wac z kwasng $mietang, kwasnym mlekiem lub maslanka.

(Jcs}lo: 35 dkg hladkej muiky, pol pohdra mlieka, 2,5 dkg drozdia, 1 vajce,
1 Zltok, 1 lyzicka cukru, 1 lyZica masla, sol, mast na formu;

Plnka: 1 pohdr pohdnky, 1 lyZicka masla, 8 dkg tidenej slaniny, I cibula,
20 dkg tvarohu, 1 bielko, sol, ¢ierne korenie.

V pripade plnky privedieme do varu 1,5 pohdra vody s pridanim
soli a masla, vsypeme oplachnutti pohdnku a varime. Ked pohan-
ka vpije vodu, ochladime hrniec s pohdnkou pod teplym vodnym
kipelom alebo ho ovinieme dekou na 30 minut. Slaninu pokraja-
me na kocky, vytopime ju a na masti osmazime cibulu. Pohanku
v miske rozotrieme, priddme k nej slaninu s cibulou, pomrveny
tvaroh a okorenime podla chuti. V pripade cesta mierne zohre-
jeme mlieko, pridime drozdie, cukor, sol, polovicu muky a vy-
miesime cesto na hustotu smotany, poprasime ho mukou a dame
vykysnut. Roztopime maslo, rozbijeme vajicko. K vykysnutému
cestu pridame zvy$nt miku, vajicko so zltkom a miesime, kym
sa cesto nebude odlepovat od ruky. Priddme roztopené maslo,
nadalej miesime. Cesto napokon poprasime mukou a postavime
ho na teplé miesto, aby narastlo. Vylozime cesto na dosku, pre-
miesime ho a vyvalkdme na placku s hribkou 1 cm, vykrdjame
z neho kolieska s priemerom asi 6-7 cm. Na kolieska ukladame
plnku, lepime pekné pirohy, ktoré ukladame na vymasteny plech
zlepenou ¢astou nahor. Vykysnuté pirdzky potrieme bielkom a
pecieme v stredne vyhriatej rure. Poddvame s kyslou smotanou,
kyslym mliekom alebo cmarom.

PIEROGI RAZOWE
GEIsOZRNNE PIROHY

Przepis: Gospodarstwo Agroturystyczne Krystyny Kowalskiej,
Zyndranowa 23

Recept: Agroturistické gazdovstvo Krystyny Kowalskej,
Zyndranowa 23

Skladniki: Ciasto: 3 szklanki mgki razowej, 1 szklanka maki, 2 tyzki oleju,
1 tyzeczka soli, 1 szklanka letniej wody; nadzienie: 1,5 kg kiszonej kapusty,
1 cebula, 1 tyzeczka kminku, 15 dag boczku lub stoniny, sol, pieprz.

Kiszong kapuste osaczy¢ z kwasu i ugotowa¢ z dodatkiem
kminku. Odcedzi¢, odcisnaé, posiekaé i przyprawic. Pokrojony
w kostke boczek zrumieni¢ z cebula, cz¢$¢ odlozy¢ do polania
pierogdw, a reszte poddusi¢ z kapustg. Z wymienionych sktad-
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nikéw zarobi¢ luzne ciasto, rozwalkowa¢ je i wykroi¢ krazki.
Wystudzonym farszem nadziewaé krazki i dokladnie je sklejac.
Ugotowane podawac¢ polane skwarkami z cebulka.

Cesto: 3 pohdre celozrnnej miiky, 1 pohdr hladkej miiky, 2 lyZice oleja,
1 lyzicka soli, 1 pohdr letnej vody;

Plnka: 1,5 kg kyslej kapusty, 1 cibula, 1 lyZicka rasce, 15 dkg bocika alebo
slaniny, sol, cierne korenie.

Kyslu kapustu odstavime a uvarime s rascou. Scedime ju, vy-
tla¢ime, posekame a okorenime. B&cik, pokrajany na kocky,
osmazime s cibulou, ¢ast z neho odlozime na poliatie pirohov
a zvy$ok podusime s kapustou. Zo surovin na cesto vymiesime
nie velmi tuhé cesto, vyvalkdme ho a vykrojime kolieska. Vy-
chladenou plnkou plnime kolieska a dokladne ich lepime. Uva-
rené pirohy podavame omastené skvarkami s cibulou.

PIEROGI RAZOWE PIEGZONE |
PEGENE GEIsOZRNNE PIROHY 1.

Przepis: czlonkinie Kota Gospodyn Wiejskich, Rowne (Beskid Dukielski)
Recept Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto: 50 dag mgki pszennej razowej, 50 dag maki, 10 dag
drozdzy, 2 zottka, 1 jajko, 0,5 litra mleka, 1 tyzka cukru, 1 tyzeczka pla-
ska soli, 3 lyzki oleju; nadzienie: 1 kg kiszonej kapusty, 30 dag pieczarek
lub innych grzybow, 2 cebule, 15 dag boczku, sél, pieprz.

Mleko podgrza¢, dodaé cukier, drozdze, make w takiej ilo-
$ci, aby rozczyn mial gesto$¢ $mietany. Odstawi¢ w cieple
miejsce. Wyrosniety rozczyn polaczy¢ z reszta skladnikow,
na koncu dodac¢ olej. Ciasto powinno dwukrotnie zwigkszy¢
swojg objeto$¢. Kapuste ugotowaé, dokltadnie odcisngé, po-
siekaé. Cebule udusi¢ z posiekanymi pieczarkami. Boczek
schlodzi¢, pokroi¢ w drobng kosteczke i wytopi¢. Wszystkie
sktadniki nadzienia polaczy¢ i przyprawi¢. Rozwatkowac cia-
sto na grubo$¢ pol centymetra, nadziewaé pierozki, mocno
sklejajac. Uktada¢ na blache zlepieniem do gory, smarowaé
jajem i posypywa¢ kminkiem. Piec na zloty kolor w tempe-
raturze 180°C.

Cesto: 50 dkg celozrnnej psSenicnej miiky, 50 dkg hladkej miiky, 10 dkg

drozdia, 2 Zltky, 1 vajce, 0,5 litra mlieka, 1 lyZica cukru, 1 plochd lyZicka
soli, 3 lyzice oleja;

Plnka: 1 kg kyslej kapusty, 30 dkg Sampiionov alebo inych hiib, 2 cibule,
15 dkg bociku, sol, ¢ierne korenie.

Mlieko trocha zohrejeme, pridame cukor, drozdie a muku v ta-
kom mnozstve, aby kvasok mal hustotu smotany. Odstavime ho
na teplé miesto. Vykysnuty kvasok vymie$ame s ostatnymi su-
rovinami na cesto, na konci dodame olej. Cesto by malo zdvoj-
nasobit svoj objem. Uvarime kapustu, poriadne z nej vytla¢ime
vodu a posekdme ju. Cibulu udusime s posekanymi $ampinén-
mi. Schladime bo¢ik, pokrajame ho na drobné kocky a vyto-
pime. V3etky suroviny, pripravené na plnku, okorenime a pre-
mie$ame. Vyvalkdme cesto na hriabku pol centimetra, plnime
pirdzky, ktoré lepime. Ukladame ich na plech zlepenou ¢astou
nahor, potrieme ich vajickom a posypeme rascou. Pe¢ieme do-
zlatista pri teplote 180° C.

PIEROGI RAZOWE PIEGZONE Il
PEGENE GEIsOZRNNE PIROHY II.

Przepis: Aniela Stec, Olchowce
Recept: Aniela Stecovd, Olchowce

Skiadniki: Ciasto: 1 kg mgki razowej, pszennej (zboze mielone w Zar-
nach), 30 g thuszczu (masto), 1 jajko.

Farsz: 1 cebula usmazona, 1 kg kaszy gryczanej, 1 tyzeczka soli,1 tyzecz-
ka pieprzu.

Kasze ugotowac z dodatkiem odrobiny soli i ttuszczu. Cebule
pokroi¢ w drobng kostke, podsmazy¢ na patelni. Z ugotowa-
na kaszg wymieszaé cebule, doprawi¢ solg i pieprzem. Cia-
sto zagnie$¢. Odkrajac i rozwalkowywa¢ do grubosci okoto
0,5 cm. Wykrawane np. szklankg okregi, napetnia¢ farszem
i zlepia¢. Ciasto powinno mie¢ taka konsystencje, aby tatwo
sie sklejalo. Pierogi uktada¢ na blaszke, na tluszczu, piec w
piekarniku 20 minut.

Cesto: 1 kg celozrnnej miiky zmieSanej s hladkou, 30 g masti (masla), 1 vajce.
Plnka: 1 cibula, 1 kg pohdnky, 1 lyzicka soli,1 lyZicka Cierneho korenia.
Pohdnku uvarime s mastou a $tipkou soli. Cibulu pokrajame
na drobné kocky, osmazime ju na panvici. Vymie$ame ju s
uvarenou pohankou, dochutime solou a ¢iernym korenim.
Vymiesime cesto. Rozdelime ho a vyvalkime na hrubku asi
0,5 cm. Vykrojime povedzme poharom kolieska, davame pln-
ku a lepime. Cesto by malo mat takd vla¢nu konzistenciu, aby
sa lahko lepilo. Pirohy ukladdme na vymasteny plech a pecie-
me v rire 20 minat.

PIEROGI RUSKIE
RUSKE PIROHY L.

Przepis: cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich z Réwnego
(Beskid Dukielski)
Recept Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto: 60 dag mgki, 1 jajo, 1 szklanka wody; farsz: 1,2 kg
ziemniakow, 30 dag bialego sera, 2 tyzki masta, 2 cebule, 10 dag boczku,
s6l, pieprz ziotowy.

Ugotowa¢ ziemniaki. Gorace zemle¢ i wystudzi¢. Do ziemnia-
kéw doda¢ pokrojona w kostke, zrumieniong cebule, pokruszo-
ny widelcem ser, przyprawy — dokladnie polaczy¢. Z przesianej
maki, jaj i letniej wody zarobi¢ luzne ciasto. Gdy nadzienie jest
gotowe, ciasto rozwaltkowa¢ i wykroi¢ krazki. Naklada¢ nadzie-
nie, zlepijac dobrze brzegi. Zlepione pierogi uklada¢ na posy-
panej maka desce. Pokroi¢ boczek w kosteczke i podsmazyc¢.
Pierogi gotowac¢ we wrzacej osolonej wodzie w jednej warstwie.
Po ugotowaniu przela¢ zimng woda. Podawa¢ polane wytopio-
nym boczkiem.

Cesto: 60 dkg hladkej miiky, 1 vajce, 1 pohdr vody;

Plnka: 1,2 kg zemiakov, 30 dkg tvarohu, 2 lyZice masla, 2 cibule, 10 dkg
slaniny, sol, zmes korenin (koriander, rasca, majordn, horcicné semeno,
bobkovy list, Stiplavd paprika).
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Uvarime zemiaky. Hortice pomelieme a ddme ich vychladnut.
K zemiakom priddme na kocky pokrdjanti a osmazent cibulu,
rozmrveny tvaroh a zmes korenin. Plnku dobre vymie$ame. Z
preosiatej muky, vajca a letnej vody pripravime vla¢ne cesto. Ce-
sto vyvalkdme a vykrojime kolieska. Nakladdme plnku a lepime
okraje koliesok. Hotové pirohy ukladame na dosku posypanu
mukou. Pokrdjame slaninu na kocky a osmazime ich. Pirohy
varime vo vriacej osolenej vode. Ked su uvarené, polejeme ich
studenou vodou. Poddavame omastené slaninou.

PIEROGI RUSKIE Z MIETA
RUSKE PIROHY S MATOU

Przepis: cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich z Réwnego
(Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto: 60 dag maki, 1 szklanka mleka, 1 lyzka oleju, 1 jajko, s6l;
farsz: 0,5 kg bialego sera, 0,5 kg ugotowanych ziemniakow, 1 cebula, 2 tyzki
masta, 1 szklanka Smietanki, listki miety pieprzowej, sol, pieprz ziotowy.

Z podanych sktadnikéw wykonaé pierogi jak w poprzednim
przepisie, z t3 réznica, ze nadzienie przyprawi¢ drobno posie-
kang mietg. Pierogi masci¢ mastem usmazonym ze $mietanki
lub samg $mietanka.

Cesto: 60 dkg hladkej miiky, 1 pohdr mlieka, 1 lyZica oleja, 1 vajce, sol;
Plnka: 0,5 kg tvarohu, 0,5 kg uvarenych zemiakov, 1 cibula, 2 lyzice ma-
sla, 1 pohdr sladkej smotany, mdtové listy, sol, zmes korenin (koriander,
rasca, majordn, horcicné semeno, bobkovy list, Stiplavd paprika).

Z uvedenych surovin pripravime pirohy podla predchadzajiceho
receptu, ibaze do plnky priddme nadrobno posekané méatové listy.
Pirohy omastime maslom alebo polejeme sladkou smotanou.

PIEROGI TARTE
ZEMIAKOVE SUBKY

Przepis: wie$ Laczki (gmina Lesko)
Recept: dedina Laczki (obec Lesko)

Sktadniki: 2 kg ziemniakéw, 1 kg ziemniakéw gotowanych, 1 tyzka soli,
150 g masta.

Ziemniaki zetrze¢ na tarce. Troche ziemniakéw ugotowaé na
farsz. Tarte ziemniaki odcisng¢ przez $cierke, dodad sol, pieprz
i jajko. Wyrobi¢ na jednolita mase. Formowa¢ podtuzne piero-
gi w dtoniach. Naktada¢ niewielka ilo$¢ farszu z ugotowanych,
przyprawionych i pomaszczonych ziemniakéw. Gotowaé do
migkkoéci ciasta tartego. Podawac z ttuszczem lub $mietang.

Komponenty: 2 kg zemiakov, 1 kg uvarenych zemiakov, 1 vajce, 150 g
masla, 1 lyZica soli, ¢ierne korenie.

Postrihame surové zemiaky, z ktorych cez utierku vytla¢ime
$tavu, priddme sol, ¢ierne korenie a vajce. Vymie$ame cesto na
jednoliatu masu. Rukami sformujeme $tlky, ktoré plnime ma-
lym mnozstvo plnky pripravenej z uvarenych, okorenenych a
omastenych zemiakov. Stlky uvarime v osolenej vode. Pod4va-
me ich s mastou alebo kyslou smotanou.
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PIEROGI Z KAPUSTA | SEREM
PIROHY S KAPUSTOU A TVAROHOM

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich z Réwnego (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)
Sktadniki: Ciasto pierogowe, takie jak do pierogéw ruskich; farsz: 1 glow-
ka kapusty, 2 cebule, 30 dag sera bialego, sél, pieprz.

Kapuste oczysci¢ podzieli¢ na ¢wiartki i zala¢ wrzacg osolong
woda, ugotowal. Osaczy¢ dokladnie kapuste z wody, posiekac,
polaczy¢ ze zrumieniong cebula. Gdy kapusta bedzie wystudzona,
doda¢ pokruszony widelcem ser. Nadzienie przyprawi¢ do sma-
ku. Rozwatkowac¢ ciasto. Na wykrojone krazki naklada¢ nadzienie,
dokladnie zlepia¢ pierogi i odktada¢ na posypang maka deske. Go-
towaé w jednej warstwie we wrzacej osolonej wodzie. Ugotowane
pierogi przela¢ zimng woda i pola¢ zrumienionym mastem. Jako
omaste do tych pierogdw gospodynie stosuja wysmazona na ma-
setko $mietanke, potrawa ta ma wtedy specyficzny smak.

Cesto: rovnaké ako pri ruskych pirohoch;

Plnka: 1 hldvka kapusty, 2 cibule, 30 dkg tvarohu, sol, ¢ierne korenie.
Ocistime kapustu, rozstvrtime ju a zalejeme vriacou osolenou.
Kapustu, posekame scedime vodou varime ju a zmie$ame s na
kocky pokréajanou osmazenou cibulou. Ked kapusta vychladne,
primie$ame k nej rozdrobeny tvaroh. Plnku okorenime podla
uvazenia. Vyvalkdme cesto. Na vykrojené kolieska nakladdme
po troche plnky, lepime pirohy a odkladdme ich na dosku po-
sypant mukou. Varime ich vo vriacej osolenej vode. Uvarené
pirohy prelejeme studenou vodou a polejeme osmazenym ma-
slom. Na omastenie pirohov pouZivaju gazdiné aj sladku smota-
nu vliatu do oprazeného masla, vtedy ma jedlo $pecifickd chut.

PIEROGI Z KAPUSTA | KASZA
JEGZMIENNA

PIROHY S KAPUSTOU A KRUPAMI

Przepis: Teresa Dwornicka, Jalowe (gmina Ustrzyki Dolne)
Recept: Teresa Dwornicka, Jalowe (obec Ustrzyki Dolne)

Ciasto: 1 szklanka wody, I jajko, 2 tyzki oleju, 600 g mqgki pszennej;
Farsz: 1 kg kapusty stodkiej, 200 g cebuli, 1 tyzka smalcu, pieprz, sol, pot
szklanki kaszy jeczmiennej.

Kapuste ugotowa¢, odcedzi¢, potem ja posiekac. Cebule skroi¢ w
kostke, podsmazy¢, potaczy¢ z kapusta, poddusi¢ na ogniu, dopra-
wi¢ do smaku, potaczy¢ z ugotowana wezeéniej kasza. Przestudzo-
nym farszem nadziewa¢ pierogi, gotowa¢ do wyptyniecia.

Cesto: 1 pohdr vody, 1 vajce, 2 lyZice oleja, 600 g hladkej muiky;

Plnka: 1 kg sladkej kapusty, 200 g cibule, 1 lyZica masti, ¢ierne korenie,
sol, pol pohdra jacmennych kriip.

Uvarime kapustu, scedime ju a posekdme. Cibulu pokréja-
me na kocky, osmazime a dame do kapusty, ktort podusime
na sporaku, dochutime korenim a priddme do nej predtym
uvarené krupy. Vychladnutou plnkou plnime pirohy, ktoré va-
rime, az kym nevyplavaja.
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PIEROGI Z KAPUSTA | ZIEMNIAKAMI
PIROHY S KAPUSTOU A ZEMIAKMI

Przepis: Cisna

Recept: Cisna
Sktadniki: 1 kg maki, 1 kg ziemniakow, 3 tyzki kopiate kapusty, 2 jajka,
1 cebula, 100 g masta.
Przygotowac ciasto na pierogi. Farsz: ziemniaki ugotowa¢, ze-
mle¢ i doda¢ ugotowang kapuste (na 1 kg ziemniakéw 3 kopiate
tyzki kapusty ugotowanej i odcisnigtej), podsmazong cebulke.
Pierogi lepi¢ i ugotowa¢ jak ,pierogi ruskie”

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, 1 kg zemiakov, 3 vrchovaté lyZice kapu-
sty, 2 vajca, 1 cibula, 100 g masla.

Pripravime cesto na pirohy. V pripade plnky zomelieme uva-
rené zemiaky a pridime uvarent, posekanu kapustu (na 1 kg
zemiakov 3 vrchovaté lyzice uvarenej a scedenej kapusty), na
kocky pokrajant osmazent cibulu. Lepime pirohy a varime ich
ako tzv. ruské pirohy.

PIEROGI Z KASZA GRYCZANA
PIROHY S POHANKOU

Przepis: Kola Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Ciasto: 35 dag mgki, jajko, ok. 2/3 szklanki letniej wody, sl;

Nadzienie: 10 dag kaszy gryczanej, 2 dag tuszczu do kaszy, 30 dag ziem-
niakéw, 15 dag sera twarogowego, 10 dag cebuli, tluszcz, sél, pieprz do
smaku, 10 dag stoniny.

Kasze optuka¢, zala¢ wrzgca, osolong wodg (szklanka) z dodat-
kiem tluszczu, zagotowaé mieszajac. Naczynie z kasza wstawié
do wiekszego naczynia z wrzaca wodg i ugotowal na parze.
Ziemniaki umy¢, obra¢ opluka¢, zala¢ wrzaca woda i ugotowac.
Zemle¢ razem z serem, wymieszac z kaszg oraz drobno pokro-
jona i usmazong cebula, doprawi¢ do smaku. Zrobic¢ ciasto pie-
rogowe i wykrawac szklanka krazki. Naktada¢ nadzienie i lepi¢
pierogi. Po ugotowaniu okrasi¢ skwarkami.

Cesto: 35 dkg hladkej muiky, vajce, asi 2/3 pohdra letnej vody, sol;

Plnka: 10 dkg pohdnky, 2 dkg masti na pohdnku, 30 dkg zemiakov, 15 dkg
tvarohu, 10 dkg cibule, mast, sol, ¢ierne korenie podla chuti, 10 dkg slaniny.
Premyjeme pohanku, zalejeme ju pohdrom vriacej, osolenej
vody, pridime mast a pohanku pri mie$ani privedieme do
varu. Potom nddobu s pohankou vlozime do vicsieho hrnca s
vriacou vodou a takto ju uvarime domékka. Oc¢istime zemiaky
a oplachneme, zalejeme ich vriacou vodou a uvarime. Potom
zemiaky pomelieme s tvarohom, vymie$ame ich s pohdnkou
a nadrobno pokrédjanou a osmazenou cibulou. Plnku okore-
nime podla chuti. Pripravime pirohové cesto a poharom vy-
krajujeme kolieska. PInime a lepime pirohy. Ked st uvarené,
ozdobime ich $kvarkami.

PIEROGI Z KISZONA KAPUSTA
PIROHY S KYSLOU KAPUSTOU

Przepis: Tereza Kyszczak - ,,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedld

Skiadniki: 1 kg kiszonej kapusty, 1 cebula, lyzeczka soli, pot lyzeczki pie-
przu, 0,5 kg maki pszennej.

Kiszong kapuste wycisna¢, przemy¢ i ugotowac. Potem odto-
zy¢ na cedzak, zeby $ciekta, drobno posiekac lub zemleé w
maszynce. Przygotowana kapuste dusi¢ do gotowosci, dodajac
troche tluszczu i wody. Potem doda¢ podsmazong cebule, sol,
pieprz i ponownie podsmazy¢, zeby kapusta troche podeschia.
Zagnie$¢ ciasto i zrobi¢ warenyki. W taki sposob mozna zro-
bi¢ réwniez pierogi ze $wiezej kapusty.

Komponenty: 1 kg kyslej kapusty, 1 cibula, lyZicka soli, pol lyzicky cier-
neho korenia, 0,5 kg hladkej miiky.

Odstavime kyslu kapustu, premyjeme ju a uvarime. Potom ju
scedime, kapustu posekdme nadrobno alebo ju zomelieme na
mlynéeku. Takto pripravend kapustu dusime domékka pri-
danim malého mnozZstva masti a vody. Nakoniec pridime na
kocky pokrdjant osmazent cibulu, sol, ¢ierne korenie, pricom
kapustu opit po odpareni vody prismazime. Vymiesime cesto a
urobime pirohy. Takym sposobom mdzeme pripravit pirohy aj
s novou, sladkou kapustou.

PIEROGI Z SEREM
PIROHY S TVAROHOM

Przepis: Tereza Kyszczak - ,,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakové — Tradi¢né lemkovské jedld

Skitadniki: Y5 kg twarogu, 1 jajko, 1 tyzeczka soli, pot tyzeczki pieprzu,
¥ kg maki pszennej.

Swiezy ser dobrze zetrze¢, daé jajko, sol i wszystko doktadnie wy-
mieszaé. Przesia¢ 500 g pszenicznej maki, dodac jajko, posoli¢ i
na wodzie zagnie$¢ na twarde ciasto, wykona¢ pierogi i ugoto-
wac. Pierogi mozna robi¢ na stodko, dodajac cukru do sera.

Komponenty: 0,5 kg tvarohu, 2 vajcia, 1 lyZicka soli, pol lyzicky cierneho
korenia, 0,5 kg hladkej miiky.

Podrvime éerstvy tvaroh, ddme vajce, sol, ¢ierne korenie a do-
bre vymie$ame. Preosejeme 500 g hladkej muky, pridame vajce,
osolime a pridanim vody vymiesime tvrdé cesto. Urobime piro-
hy a uvarime ich (pirohy treba vkladat do vriacej vody). Moze-
me ich pripravit nasladko, s pridanim cukru do tvarohu.

PIEROGI
Z TARTYGH ZIEMNIAKOW

GUBKY
70 STRUHANYGH ZEMIAKOV

Przepis: Aniela Stec, Olchowce
Recept: Aniela Stecovd, Olchowce
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Skladniki: 2 kg ziemniakéw, % kg maki, 2 jajka, 1 kg kapusty kiszonej,
¥ kg twarogu, pét tyzki soli, 1 cebula, 100 g masta.

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, odcisna¢ z wody, doda¢ make i sol, za-
gnie$¢ na ciasto, zrobi¢ farsz z kapusty i twarogu. Z ciasta uformowa¢
placki, nadziewa¢ farszem, zawing¢ w kule i gotowa¢. Ugotowane
pierogi pola¢ roztopionym tluszczem ze skwarkami.

Komponenty: 2 kg zemiakov, 0,5 kg hladkej miiky, 2 vajcia, 1 kg kyslej
kapusty, 0,5 kg tvarohu, pol lyzice soli, 1 cibula, 100 g masla.
Postruhame zemiaky, vytla¢ime z nich vodu, priddme sol, muku,
vajcia a vymieSame cesto. Pripravime plnku z kapusty, tvarohu
a na kocky pokréjanej osmazenej cibule. Z cesta formujeme
malé placky, plnime ich a zvijame do guliek, ktoré varime. Uva-
rené gulky polejeme roztopenou mastou so $kvarkami.

PIETRUSGANKA
PETRZLENOVA POLIEVKA

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skiadniki: 3 duze korzenie pietruszki, 1 peczek zielonej pietruszki, 2 duze
tyzki masta lub smalcu, 2 lyzki magki, 2 litry wody, sél.

Obrang i pokrojong pietruszke gotowa¢ okoto 30 minut, doda¢
zlota zasmazke, zagotowal. Posypac obficie posiekang natka
pietruszki. Podawac¢ z ziemniakami.

Komponenty: 3 velké petrzleny, 1 zvizok petrzlenovej viiate, 2 lyZice ma-
sla alebo masti, 2 lyZice hladkej miiky, 2 | vody, sol.

Ocisteny a pokrajany petrzlen varime priblizne 30 mindt,
pridame zlatista zaprazku. Ked polievka vrie, odstavime ju.
Hojne posypeme posekanou petrzlenovou viiatou. Polievku
podavame so zemiakmi.

PIsACKI ZIEMNIAGZANE
ZEMIAKOVE PIsACKY

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakéw, 2 cebule, 1 jajo, 3 tyzki mgki, sél, pieprz,
olej, smalec - do smazenia.

Obrane ziemniaki i cebule zetrze¢ na miazge. Doda¢ jajko, sol,
pieprz oraz tyle maki, aby zwiagza¢ wyplywajacy sok ziemniaczany.
Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu nieduze cienkie placki, rumieniac
je z obydwu stron. Dawniej placki smazono bez ttuszczu na ply-
cie kuchennej, gdy w domu byla §mietana smarowano nig placki i
wkladano je na chwile do rondla, aby ,,oddaly” Gospodynie z roz-
nych domostw naszego regionu urozmaicaja smak plackéw, doda-
jac do masy ziemniaczanej startg cukinie, posiekang kiszong ka-
puste, pokrojona kietbase, skwarki z boczku lub stoniny, drozdze.
Stosuja rézne przyprawy: majeranek, roztarty czosnek, papryke,
bazylie, rozmaryn. Chetnie sa spozywane duze placki ziemniacza-
ne, smazone na powierzchni calej patelni, sktadane na pofowe i na-
dziewane: duszonymi pieczarkami lub innymi $wiezymi grzybami,
kapusta duszong z cebulg lub grzybami, duszonym miesem.
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Komponenty: 1,5 kg zemiakov, 2 cibule, 1 vajce, 3 lyZice hladkej miiky,
sol, ¢ierne korenie, olej a mast na smaZenie.

Odistené zemiaky a cibulu postrithame najemno. Pridame vaj-
ce, sol, ¢ierne korenie a tolko muky, aby sa zemiakova $tava ne-
dostavala na povrch. Malé tenké placky smazime z oboch stran
na rozpalenej masti s olejom.

Kedysi boli placky smazené bez oleja priamo na peci. Ked bola
doma k dispozicii smotana, natierala sa na placky, ktoré sa na chvilu
vkladali do kastrdla, aby boli kypré. Gazdiné v rdznych domacno-
stiach tohto regionu spestruju chut placiek tym, ze do zemiakovej
masy pridavaju postrithantl cuketu, posekanu kysla kapustu, po-
krajant klobasu, $kvarky z bocika alebo slaniny, drozdie. Pouzivaji
rozne koreniny ako majoran, rozotrety cesnak, mleta paprika, ba-
zalka, rozmarin. Velmi obltibené st zemiakové placky, smazené na
celom povrchu panvice. Skladajui sa totiZ na polovicu a st plnené
dusenym méasom, dusenymi $ampinénmi ¢i inymi ¢erstvymi hu-
bami, pripadne kapustou dusenou s cibulou alebo hubami.

PLsACKI ZIEMNIAGZANE
— BANDURJANKI

ZEMIAKOVE PISACKY
(BANDURUJANKY)

Przepis: Tereza Kyszczak - ,,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovéd — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 1 kg ziemniakow, 2 jajka, 2 tyzki maki, pot tyzki soli, 1 szklan-
ka Smietany.

Surowe, oczyszczone ziemniaki zetrze¢ na tarce, dodac sdl, jajko,
1-2 tyzki maki i wszystko dobrze wymieszaé. Przygotowang mas¢
tyzka klas¢ na patelnie z rozgrzanym olejem i obsmazy¢ z obu stron.
Podawa¢ ze $mietana albo mastem. Do kartoflanej masy czasem do-
dawano ser, kabaczki albo dynie. W gérach pieczono bandurjanki w
piecu chlebowym, na lisciach ze $wiezej kapusty lub klonu.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 2 vajcia, 2 lyZice hladkej muiky, pol lyZice
soli, 1 pohdr kyslej smotany.

Surové olistené zemiaky postruhame, doddme sol, vajcia,
1-2 lyzice hladkej muky a vietko dobre vymie$ame. Pripra-
venu masu kladieme lyZicou na rozpéleny olej v panvici,
placky smazime z oboch stran. Poddvame so smotanou alebo
maslom. Ob¢as sa do zemiakovej masy zamies$a tvaroh, po-
struhand cuketa ¢i tekvica. V horskom prostredi su bandur-
janky pecené v peci na chlieb, a to na Cerstvych kapustnych
alebo javorovych listoch.

PLLAGUSZKI ,,SMIETANOWCE”
PLAGKY SMOTANOVGE

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 3 szklanki mqgki pszennej, 1 szklanka mgki gryczanej, 6 bia-
lek, 2 szklanki Smietany 30%, 1 szklanka mleka, 3 tyzki masta, 3 dag
drozdzy, 1 lyzka cukru, sl, olej, cukier puder.
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W jednej szklance cieplego mleka rozprowadzi¢ drozdze, sol,
cukier, make gryczang i pozostawi¢ do wyrosnigcia. Wyroénie-
ty rozczyn polaczy¢ z resztg skladnikéw i roztopionym mastem.
Pod koniec doda¢ ubitg piane z biatek. Rozgrza¢ na patelni
ttuszcz, tyzka formowa¢ placuszki i smazy¢ je z obu stron na
rumiano. Podawa¢ posypane cukrem pudrem, z dzemem, kon-
fiturami lub bitg $mietana ze $wiezymi owocami.

Komponenty: 3 pohdre hladkej miiky, 1 pohdr pohdnkovej miiky, 6 bie-
lok, 2 pohdre slahackovej smotany, 1 pohdr mlieka, 3 lyZice masla, 3 dkg
drozdia, 1 lyzica cukru, sol, olej, praskovy cukor.

V teplom mlieku rozriedime droZdie, sol, cukor, pohdnkovt
muku a ddme vykysnut kvasok. Don priddme hladka muku a
roztopené maslo. Ked miesame cesto, priddvame penu vy$lahant
z bielkov. Rozpélime olej na panvici, lyzicou nan kladieme ce-
sto, formujeme placky, ktoré smazime dozlatista z oboch stran.
Placky podavame posypané praskovym cukrom, s lekvarom,
dzemom, ¢erstvym ovocim ¢i $lahackou.

PIsSASKANKA SEROWA
TVAROHOVA PASKANKA

Przepis: Cisna

Recept: Cisna
Sktadniki: 0,75 kg twarogu zmielonego, 5 jaj, pot tyzeczki kminku, sl do smaku.
Do zmielonego sera doda¢ zéltka i bialka ubite na piane, kmi-
nek i s61 do smaku. Doktadnie wymiesza¢ i zapiec na 261ty ko-
lor. Podawa¢ pokrojong w plastry.

Komponenty: 0,75 kg pomletého tvarohu, 5 vajec, pol lyZicky rasce, sol

podla chuti.

Do pomletého tvarohu priddme vajcia vyslahané na penu, rascu
a sol podla chuti. Masu poriadne vymie$ame a upe¢ieme dozla-
tista vo forme. Plaskanku poddvame pokrdjant na platy.

POBOZNIAK /| POBOZNIAK

Przepis: Olga Sokot, Lubatowa (Beskid Dukielski)
Recept: Olga Sokétova, Lubatowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto: 1 kg mgki, 25 dag cukru, 3 jaja, 1,5 szklanki kwasnej
Smietany, 1 cukier waniliowy, 1 tyzka amoniaku.

Masa: 1 litr mleka, 1 szklanka maki, 35 dag cukru, 35 dag masta, olejek
rumowy.

Ciasto: make przesia¢, amoniak rozpusci¢ w niewielkiej ilo$ci
$mietany, doda¢ pozostale sktadniki i zarobi¢ ciasto. Podzieli¢
na 9 czesci, rozwatkowad, upiec w prodizu cienkie placki. Masa:
rozprowadzi¢ make w polowie szklanki zimnego mleka. Resz-
te mleka zagotowa¢ z cukrem, odstawi¢ z ognia, wla¢ make z
mlekiem i zagotowaé. Ostudzi¢, polaczy¢ z utartym mastem,
dodac¢ olejek rumowy. Przektada¢ masg po trzy placki. Ciasto
najsmaczniejsze jest nastepnego dnia.

Cesto: 1 kg hladkej miiky, 25 dkg cukru, 3 vajcia, 1,5 pohdra kyslej smo-
tany, 1 vanilinovy cukor, 1 lyZica aménia.

Pnka: 1 1 mlieka, 1 pohdr hladkej miiky, 35 dkg cukru, 35 dkg masla,
rumova esencia.

K preosiatej muke priddime aménium rozpustené v malom
mnozstve smotany, cukor, vajcia, zvy$ok smotany, vanilino-
vy cukor a vymie$ame cesto. Rozdelime ho na 9 ¢asti, ktoré
vyvalkdme a upecieme v tortovej forme. Na plnku vymiesa-
me muku v polovici pohdra studeného mlieka. Zvy$ok mlie-
ka uvarime s cukrom, odstavime ho zo sporaka, vlejeme don
muku s mliekom a opét privedieme k varu. Potom mlieko s
cukrom a mukou dame schladit, vymie$ame ho s rozotretym
maslom a rumovou esenciou. Hotovl plnku natierame na
upecent vrstvu a skladame tak, aby vznikli tri kolace. Kola¢
je najchutnej$i na druhy den.

POLEWKA WIEJSKA
VIDIEGKA POLIEVKA

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1 litr zsiadlego mleka, 3 tyzki mgki, 2 litry wody, 1 szklanka
Smietany 30%, sol, cukier.

Zsiadle mleko roztrzepa¢ z maka, wla¢ na gotujaca si¢ wodeg i
zagotowaé. Doda¢ przyprawy

i zahartowang goragcym plynem $mietane, juz nie gotowac. Po-
dawac z ziemniakami.

Komponenty: 11 kyslého mlieka, 3 lyZice hladkej miiky, 2 [ vody, 1 pohdr
slahackovej smotany, sol, cukor.

Kyslé mlieko rozhabarkujeme s mukou, vlejeme ho do vriacej
vody a privedieme do varu. Ked priddme sol, cukor a smotanu
zmie$anu s malym mnozstvom hortcej polievky, uz nevarime.
Podavame so zemiakmi.

POSTNA JABKGZANKA
JABIKOVA POLIEVKA

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1 kg jablek, 1 szklanka mleka, 1 tyzka mqki, 2 litry wody,
s0l, cukier.

We wrzacej wodzie ugotowaé oczyszczone z gniazd nasien-
nych jabtka. Wszystko przetrze¢ przez geste sito, zagesci¢
maka pofaczong z mlekiem i zagotowal. Ostodzi¢ i lekko
osoli¢. Zupe mozna podawaé goraca lub schlodzong. Do-
datkami mogg by¢: ziemniaki, mlody ugotowany béb lub
grzanki. Smak zupy jest ciekawszy, gdy dodamy do niej otar-
ta skorke z cytryny, szczypte cynamonu i wyci$niemy do niej
troche soku z cytryny.

Komponenty: 1 kg jablk, 1 pohdr mlieka, 1 lyZica hladkej miiky, 2 1 vody,
sol, cukor.

Vo vriacej vode uvarime ocistené jablka, zbavené jadrovnikov. Pre-
trieme ich cez husté sito, jablkovi kasu ddme spit do vody, pridime
muku vymie$and v mlieku a polievku privedieme do varu. Osladime
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jua mierne osolime. Polievku modzeme podavat horticu alebo stude-
nu. Prilohou mézu byt zemiaky, mlady uvareny bob alebo hrianky.
Chut polievky mozeme zaujimavo vylepsit, ak priddme postrithani
citronovt koru, $tipku $korice a trocha citrénovej $tavy.

PROZIAKI 1 / PROZAKY I.

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich w Glebokiem (gmina Rymandw)
Recept: Kruzok dedinskych gazdiniek v Glgbokom (obec Rymandw)

Sktadniki: 1 kg maki pszennej, 1 tyzeczka sody, troszeczke soli, kwasne
mleko (do dolewania do ciasta).

Wymiesza¢ wszystkie skladniki i podlewa¢ kwasnym mlekiem.
Ciasto nie moze by¢ twarde, tylko bardzo elastyczne. Nastgpnie
robimy okragle placki i pieczemy na blaszce kuchenne;j. Jesli
mamy patelnie, na ktérej mozna smazy¢ bez tluszczu, mozna
takze na niej usmazy¢ proziaki.

Komponenty: 1 kg psenicnej muiky, 1 lyZicka sody, trosku soli, kyslé mlie-
ko (na dolievanie do cesta).

Rozmiesat vSetky komponenty a podliat kyslym mliekom. Ce-
sto nemdze byt tvrdé, iba velmi elastické. Potom urobit okruh-
le placky a piect na kuchynskom plechu. Ak mame panvicu,
na ktorej sa da piect bez masti, tak mozno aj na nej prazit.

PROZIAKI Il /| PROZAKY II.
POSUGHY Z KYSLEHO MGIEKA

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Réwne (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Skladniki: 1 kg maki, 2 jajka, 2 tyzki cukru, 2 i 1/2 szklanki kwasnego
mleka, 1 tyzeczka sody, 1 lyzeczka soli.

Make przesia¢ z soda, doda¢ reszte sktadnikéw i zarobi¢ luzne
ciasto. Z ciasta zrobi¢ rulon, pokroi¢ w plastry, rozwatkowac
na grubos¢ okolo 1,5 centymetra. Smazy¢ na rozgrzanej ply-
cie kuchennej lub na patelni bez ttuszczu. Podawaé z mastem i
zimnym mlekiem.

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, 2 vajcia, 2 lyZice cukru, 2,5 pohdra
kyslého mlieka, 1 lyzicka jedlej sédy, 1 lyZicka soli.

Ide o placky, zndme na celom Podkarpatsku. Gazdiné na vidie-
ku ich vielijako upravovali, do cesta z muky, kyslého mlieka
a jedlej sody pridévali iné suroviny, napriklad smotanu, cmar
alebo tvaroh, rozny pocet vajec ¢i Ztkov, maslo, cukor. Vidy
smazili na inej masti. Postichy boli vi¢sinou podavané s cerstvo
pripravenym maslom, tvarohom alebo marmelddou. Pilo sa k
nim prevazne studené sladké mlieko.

Muku preosejeme s jedlou sédou, priddme k nej ostatné suro-
viny a urobime vla¢ne cesto. Cesto vytvarujeme do valca, z kto-
rého odkrajujeme platy. Tie valkdme na hrubku zhruba 1,5 cm.
Pe¢ieme na rozpélenej sporakovej platni alebo v panvici bez
masti. Poddvame s maslom a studenym mliekom.

P __

PROZIAKI Il /| PROZAKI IIL.

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Haczow
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczéw
Sktadniki: 1 kg mgki, 2-3 jaja, 1 lyzka sody, 1/2 lyzeczki proszku do
pieczenia, 4 tyzki cukru soli - na koniec tyzeczki, kwasne mleko lub
Smietang, % szklanki oleju.
Wiszystkie skfadniki polaczy¢, zarobi¢ doktadnie. Ma wyjs¢
ciasto wolniejsze niz wyrabia si¢ na pierogi. Po wyrobieniu
rozwatkowa¢, pokroi¢ na prostokaty lub kwadraty. Piec w
piekarniku lub na goracej plycie kuchennej. Mozna je po-
dawa¢ posmarowane mastem lub powidlem $liwkowym z
mlekiem - na $niadanie.

Komponenty: 1 kg miiky, 2-3 vajcia, 1 polievkovd lyZica sédy,1/2 cajovej
lyzicky prasku do peciva, 4 polievkové lyZice cukru,1/2 lyzicky soli - na
koniec lyzicky, kyslé mlieko alebo smotanu, 1/4 pohdra oleja.

Vietky suroviny dame dohromady a dékladne vymiesime.
Cesto by malo byt vla¢nejsie ako na pirohy. Po vymieseni
rozgulame a pokrajame na obdizniky alebo §tvorce. Pe-
¢ieme v rdre alebo na rozpélenej platni. Prozaky mozeme
podavat potreté maslom alebo slivkovym lekvarom s mlie-
kom - na ranajky.

PROZIAKI IV /| PROZAKI IV.

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Haczéw
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczéw

Sktadniki: 1 kg maki, ¥ | kwasnego mleka, ¥ tyzki soli, 3 yzki cukru,
1 tyzka kopiata sody.

Zarobi¢ ciasto, poczeka¢ az podroénie. Mozna lekko rozwatko-
wac, pokroi¢ w kwadraty i piec na blasze w piekarniku lub sma-
zy¢ na patelni na oleju. Mozna takze piec na kuchni na drzewo.

Komponenty: 1 kg miiky, ¥ 1 kyslého mlieka, ¥ lyZicky soli, 3 polievkové
lyZice cukru, 1 polievkovd lyZica sody.

Vsetko dokladne vymiesime. Rozgulame a pokrajame na ob-
dizniky alebo $tvorce. Pecieme v rire alebo na rozpélenej pa-
nvici. MoZeme takisto piect na dreve.

PROZIAKI Z SEREM
POSUGHY S TVAROHOM

Przepis: Maria Wojnar, Dukla (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Wojnarova, Dukla (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1 kg mgki, 20-30 dag bialego sera, 1 cale jajo, 2 Zéltka,
2 szklanki kwasnego mleka, 1 yzka cukru, 1 tyzeczka soli, 1 plaska ty-
zeczka sody.

Make przesiac z soda, dodaé pozostale sktadniki i zarobi¢ kwa-
$nym mlekiem ciasto. Uformowac¢ walek, pokroi¢ go w plastry,
rozwatkowa¢ owalne placki o grubosci 1 centymetra. Smazy¢ z
obu stron na skraju blachy kuchennej tak, by ich nie przypalic.
Wspaniale smakujg posmarowane $wiezym mastem i popijane
mlekiem lub zbozowg kawg z mlekiem.
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Komponenty: 1 kg hladkej mitky, 20-30 dkg tvarohu, 1 celé vajce, 2 Zltky,
2 pohdre kyslého mlieka, 1 lyzica cukru, 1 lyzicka soli, 1 plochd lyZicka
jedlej sody.

Preosejeme muku s jedlou sédou, pridime ostatné suroviny
a vymiesime cesto. Sformujeme valec, pokrdjame ho na platy,
ktoré valkdme na ovalne placky s hrubkou 1 cm. Pe¢ieme ich
z oboch stran na okraji sporakovej platne tak, aby sa nepripali-
li. Velmi chutia, ak st omastnené ¢erstvym maslom a zapijané
mliekom alebo bielou kavou.

PRZYSMAK SEROWY
SYROVA POCHUTKA

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich Malinéwka (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Malindéwka (obec Haczow)

Sktadniki: 60 dag zottego sera w kawalku, ¥ kostki masta, 2 serki topio-
ne kremowe, 40 dag kietbasy lub szynki konserwowej, 4 jajka ugotowane
na twardo, peczek szczypiorku.

Zagotowujemy taka ilos¢ wody, aby ser po wilozeniu byl nig
przykryty. Garnek zdejmujemy z ognia. Wkladamy ser i zosta-
wiamy w wodzie na 40 min.

Maslo ucieramy z serkiem topionym. Wedline i jajka kroimy w
kostke. Szczypiorek drobno siekamy. Wszystkie sktadniki doda-
jemy do masy maslano-serowej, mieszamy. Z6lty ser wyjmuje-
my z wody, dobrze odcedzamy i rozwatkowujemy, uwazajac by
nie powstaly dziury. Rozsmarowujemy farsz i od razu zawijamy.
Rolade owijamy w foli¢ i wktadamy do lodéwki na noc.

Komponenty: 60 dkg zitého syra v kiisku, % kocky masla, 2 tavené syry
krémové, 40 dkg klobdsy alebo konzervovej sunky, 4 vajca uvarené na
tvrdo, zvizok paZitky.

Varte také mnozstvo vody, aby syr po vlozeni bol fiou prikryty.
Hrncek snimte z ohna. Vlozte syr a nechajte ho vo vode na 40
min. Maslo miesajte s tavenym syrom. Udeninu a vajicka po-
kréjajte na kocky. Pazitku na drobno posekajte. Vetky suroviny
pridajte do maslovo-syrovej plnky, miesajte. Zlty syr vyberte z
vody, dobré odcedte a rozvalkajte, ddvajte pozor aby nevznikli
diery. PInku natrite a hned zavinte. Rolddu zavinite féliou a vlo-
zte na noc do chladnicky.

PYZY DROZDZOWE Z GRZYBAMI
KYSNUTE KNEDLICGKY S HUBAMI

Przepis: Grazyna Klap, Réwne (Beskid Dukielski)
Recept: Grazyna Ktapova, Rovné (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto: 50 dag maki, 4 dag drozdzy, 2 jaja,1 szklanka mleka,
1 tyzka masta, 1 lyzeczka cukru, sél.

Farsz: 70 dag $wiezych grzybéw (pieczarki, rydze, maslaki), 1 cebula,
10 dag masta, sél, pieprz.

Grzyby doktadnie oczysci¢, szybko wyptuka¢ w zimnej wodzie,
aby nie wchlonely zbyt duzo ptynu. Cebule pokroi¢ w kosteczke,
zeszkli¢ na masle, doda¢ drobno pokrojone grzyby i przyprawy
- dusi¢ do miekkoéci. Zredukowa¢ ptyn. Przyprawi¢ do smaku.
Sporzadzi¢ ciasto. Mleko ogrza¢, doda¢ drozdze, cukier i
szklanke maki. Pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyroéniecia.

Gdy rozczyn podrosnie doda¢ jajo, reszte maki i na koncu roz-
topione masto. Wyroéniete ciasto przerobi¢ i uformowa¢ wa-
tek. Pokroi¢ walek na niezbyt duze kawatki, bra¢ je w dtonie
formujac kulki. Wyrosniete kulki rozplaszczy¢ w dioniach, na-
dziewa¢ grzybami i formowa¢ kulki. Duzy rondel napetni¢ do
polowy woda, przykry¢ gaza i mocno ja obwiaza¢, by utworzy-
fa sie réwna powierzchnia. Na gaze luzno uklada¢ wyroéniete
pyzy, nakry¢ je szczelnie duza pokrywka lub metalowg miska.
Gotowac na parze okolo pét godziny. Podawac z przyprawiong
$mietang lub sosami.

Cesto: 50 dkg hladkej miiky, 4 dkg droZdia, 2 vajcia,1 pohdr mlieka,
1 lyzica masla, 1 lyZicka cukru, sol.

Plnka: 70 dkg Cerstvych hiib (Sampirnidny, rydziky, masliaky), 1 cibula,
maslo, sol, cierne korenie.

Poriadne ocistime huby, premyjeme ich studenou vodou, ne-
chame odkvapkat. Cibulu pokrajame na kocky, osmazime ju na
masle, priddme nadrobno posekané huby, okorenime a dusime
domikka, kym sa neodpari{ voda. Plnku odstavime a pripadne
e$te okorenime podla chuti.

Pripravime cesto. Zohrejeme mlieko, dime don drozdie, cukor
a pohar muky. Ddme vykysnut na teplé miesto. Ked kvasok na-
rastie, pridame don vajcia, sol, zvySok muky a miesime. Neskor
primiesame aj roztopené maslo. Vykysnuté cesto opit premie-
sime a vytvarujeme valec, ktory pokrajame na nevelké platy. Z
nich v rukdch formujeme gulky. Znova vykysnuté gulky splo-
$time, plnime ich hubovou plnkou a modelujeme gulky. Velky
kastrél naplnime do polovice vodou, prikryjeme ho gazou a tt
uviazeme tak, aby sa vytvoril jej rovny povrch. Na gazu ukla-
dame knedlicky, prikryjeme ich vysokou pokrievkou alebo ko-
vovou miskou. Varime ich na pare asi pol hodiny. Poddvame s
okorenenou kyslou smotanou alebo s omackou.

PYZY NADZIEWANE FASOLA

ZEMIAKOVE KNEDBICKY
PLNENE FAZUBOU

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: Ciasto: 1,5 kg ziemniakow, 1 tyzka mgki - do podsypania,
15 dag stoniny, sél.

Farsz: 30 dag fasoli, 2 cebule, 2 tyzki smalcu, 1 jajo, p6t tyzeczki zmielo-
nego kminku, sél, pieprz, majeranek.

Namoczy¢ optukang fasole w przegotowanej wodzie na okoto 12
godzin. Nastepnie ja ugotowac i zemle¢ w maszynce. Polaczy¢ z
jajem i zrumieniona cebulg oraz przyprawic.

Sporzadzi¢ ciasto. Pot kilograma ziemniakéw ugotowaé, prze-
cisng¢ przez praske i wystudzi¢. Reszte ziemniakéw obrad,
zetrze¢ na miazge, odcisngé. Odczekaé do wytracenia skrobi
z odci$nietego soku ziemniaczanego, delikatnie zla¢ klarowny
sok. Polaczy¢ ugotowane ziemniaki, odciénieta miazge ziem-
niaczang, skrobie z dna naczynia, sol i zarobi¢ ciasto. Uformo-
waé walek gruby na 4-5 centymetréw, pokroi¢ go w plastry.
Kazdy plaster nadziewac farszem z fasoli, sklei¢ i utoczy¢ kulke.
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Gotowaé w osolonej wodzie w jednej warstwie, od wyplyniecia
na powierzchni¢ od 5 do 10 minut (zaleznie od wielko$ci). Wyj-
mowa¢ tyzka cedzakowa, optuka¢ wrzatkiem i osaczy¢. Pola¢
zrumieniong cebulg ze skwarkami.

Popularne s nadzienia z ugotowanego miesa lub kietbasy, z do-
datkiem zrumienionej cebuli i pikantnych przypraw. Ciekawy
smak maja pyzy nadziewane serem bialym z cebulg, bryndza
lub nadzieniem z oscypkow. Z samego ciasta mozna rowniez
wykona¢ pyzy bez nadzienia, nadajac im ksztalt kuli. Aby
zwiekszy¢ warto$¢ witaminowq tego dania, nalezy podawac
pyzy z suréwkami, np. z czerwonej lub kwaszonej kapusty.

Cesto: 1,5 kg zemiakov, 1 lyZica hladkej miiky na posypanie dosky,
15 dkg slaniny, sol.

Plnka: 30 dkg fazule, 2 cibule, 2 lyZice masti, 1 vajce, pol lyZicky mletej
rasce, sol, Cierne korenie, majordn.

Namoc¢ime premyta fazulu do prevarenej vody priblizne na
12 hodin. Potom ju uvarime, zomelieme na mlync¢eku a pri-
dame do nej vajce, osmazenu cibulu, koreniny. Ked je plnka
hotova, urobime cesto. Uvarime 0,5 kg zemiakov, ktoré pre-
tla¢ime cez lis, a dame ich vychladnut. Zvy$ok zemiakov oci-
stime, postrithame a vytla¢ime z nich $tavu. Po¢kdme, kym
v miske so zemiakovou $tavou nevyplava $krob, a opatrne
vylejeme ¢iru $tavu. Zmie$ame prelisované zemiaky, surovu
zemiakovu dren a $krob z dna misky, priddme sol a vymie-
$ame cesto. Sformujeme valec s priemerom asi 4-5 centime-
trov, pokrdjame ho na plity. Kazdy plat plnime fazulovou
plnkou, lepime a robime gulky, ktoré varime v jednej vrstve
v osolenej vode, podla velkosti od 5 do 10 mintt po vyplava-
ni na povrch. Gulky vyberame cedidlovou naberackou, pre-
plachujeme vriacou vodou a ddvame odkvapkat. Polejeme
osmazenou cibulou so $kvarkami.

Popularne su plnky z uvareného misa alebo klobasy, prida-
nim osmazenej cibule a pikantnych korenin. Knedlicky maja
zaujimavu chut, ak su plnené tvarohom s cibulou, bryndzou
alebo plnkou z ostiepkov. Z cesta moZeme sformovat aj Cisté
gulky, teda knedlicky bez plnky. Ak knedli¢cky chceme obohatit
o vitaminy, treba ich podavat so $aldtom, povedzme z ervenej
alebo kyslej kapusty.

RAGUGHY Z DYNI
TEKVIGOVE LIEVANGE

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Skadniki: 30 dag dyni, 2 szklanki mgki, jajko, 3/4 szklanki zsiadlego mle-
ka, tyzeczka sody, olej, sol, cukier puder.

Obra¢ dynie, zetrze¢ na tarce jarzynowej. Doda¢ make, sode,
jajko i mleko. Przyprawi¢ i wymieszaé. Ktas¢ tyzka placuszki na
rozgrzany olej. Smazy¢ z obu stron. Podawa¢ polane $émietang
lub posypane cukrem pudrem.

R__

Komponenty: 30 dkg tekvice, 2 pohdre hladkej miiky, vajce, 3/4 pohdra
kyslého mlieka, lyzicka jedlej sédy, olej, sol, praskovy cukor.

Ocistime tekvicu, postrthame ju nahrubo. Priddme k nej
muku, jedlt s6du, vajce a mlieko. Osolime a vymie§ame. Na
rozpéleny olej kladieme lyZicou cesto a smazime malé placky
z oboch stran. Poddvame poliate smotanou alebo posypané
praskovym cukrom.

RAGCUCHY NA KWASNYM
MLEKU Z JABBKAMI

LIEVANGE Z KYSLEHO
MBLIEKA A JABLK

Przepis: Grazyna Kfap, Réwne (Beskid Dukielski)
Recept: Grazyna Klapovd, Rovné (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1 litr kwasnego mleka, 60 dag mgki, 2 jaja, 1 tyzka cukru, pot
tyzeczki soli, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, 1 porcja cukru waniliowe-
g0, 1 kg jablek, cukier puder do posypania, olej do smazenia.

W misce mleko polaczy¢ z jajami, cukrem, sola, doda¢ prze-
siang z proszkiem do pieczenia make, cukier waniliowy i do-
ktadnie wyrobi¢ ciasto o gestosci $mietany. Przed smazeniem
dodac¢ jabtka pokrojone w kostke lub starte na grubej tarce.
Lyzka metalowg lub malg chochelkg nabiera¢ ciasto i formo-
wacé na rozgrzanym ttuszczu mate racuszki. Smazy¢ na oleju
dwa razy z kazdej strony. Ciepte posypa¢ cukrem pudrem.

Komponenty: 11 kyslého mlieka, 60 dkg hladkej miiky, 2 vajcia, 1 lyZica
cukru, pol lyzicky soli, 2 lyZicky kypriaceho prdsku, 1 vanilinovy cukor,
1 kg jablk, praskovy cukor na posypanie, olej na smazenie.

V miske zmie$ame mlieko s vajciami, cukrom, solou, pri-
ddme muku preosiatu s kypriacim pragkom, vanilinovy cukor
a dokladne vymie$ame cesto, aby malo hustotu smotany. Pred
smazenim do cesta zamie$ame jablka, pokrajané na kocky ale-
bo postruhané nahrubo. Mens$ou naberackou ¢i kovovou ly-
Zicou naberame cesto a na rozpalenom oleji formujeme malé
lievance. Smazime z oboch stran. Teplé lievance posypeme
praskovym cukrom.

RAGUGHY SKONE ZIEMNIAGZANE
SIANE ZEMIAKOVE LIEVANGE

Przepis: Olga Sokdt, Lubatowa (Beskid Dukielski)
Recept: Olga Sokotova, Lubatowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1,2 kg ziemniakéw, 2 tyzki maki, 5 jaj, pot szklanki kwasnej
Smietany, 1 lyzka masta, 5 dag drozdzy, 1 cebula, sél, pieprz, smalec lub
olej do smazenia.

Ziemniaki ugotowac, przecisna¢ przez praske lub zemle¢ i wy-
studzi¢. Masto utrze¢ z z6ttkami, dodaé ziemniaki, zrumieniong
cebule, $mietane polaczong z drozdzami i make. Mase przypra-
wi¢ solg i pieprzem. Z bialek ubi¢ piane i tuz przed smazeniem
delikatnie polaczy¢ z masg ziemniaczang. Na rozgrzany ttuszcz
tyzka wykladac porcje ciasta — smazy¢ zlote placuszki. Podawa¢
z pikantnymi sosami i suréwkami.
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Komponenty: 1,2 kg zemiakov, 2 lyZice hladkej miiky, 5 vajec, pol pohdra
kyslej smotany, 1 lyzica masla, 5 dkg drozdia, 1 cibula, sol, ¢ierne kore-
nie, mast alebo olej na smaZenie.

Uvarime zemiaky, pretla¢ime ich cez lis alebo zomelieme a
dame vychladntt. Maslo roztrepeme so Zitkami, priddme ze-
miaky, osmaZenu cibulu a smotanu vymie$anu s drozdim a
miukou. Masu dochutime solou a ¢iernym korenim. Z bielkov
vyslahame penu a tesne pred smazenim ju opatrne vmie$ame
do zemiakovej masy. Na rozohriatu mast davame lyZzicou porcie
cesta, lievance smazime dozlatista. Poddvame ich s pikantnou
omackou alebo $aldtom zo surovej zeleniny.

RACUSZKI PALGE LIZAG
LIEVANGE PRSTY OBLIZOVAT

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich Malinéwka (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Malinéwka (obec Haczéw)

Sktadniki: 1/2 kg mgki, 1 yzeczka proszku do pieczenia, 3 jajka, 3 tyzki
cukru, 21 1/2 szklanki kwasnego mleka, sol, cukier puder do dekoracji,
3 duze jablka (okolo 30 dag).

Make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia, nastepnie doda¢ do
niej jajka, cukier, kwasne mleko i szczypte soli. Wszystko razem
zmiksowa¢. Jabtka obra¢ ze skorki, pokroi¢ w kostke i doda¢
do masy. Wymiesza¢. Smazy¢ racuszki na oleju z dwdch stron.
Ostudzi¢ i posypaé cukrem pudrem.

Komponenty: ¥» kg miiky, 1 lyzicka prasku do peciva, 3 vajcia, 3 lyZice
cukru, 2 a 1/2 pohdra kyslého mlieka, sol, praskovy cukor na ozdobenie,
3 velké jablkd (cca 30 dkg).

Miuku zmie$ame s praskom do peciva, dalej priddme vajcia,
cukor, kyslé mlieko a $tipku soli. Vsetko spolu zmixujeme.
Jablka ocistime zo $upky, pokrajame na drobné kocky a pri-
dame do riedkeho cesta. Vsetko spolu vymie$ame. Lievance
pec¢ieme na oleji z obidvoch stran. Nechdme vychladnut a
posypeme pragkovym cukrom.

ROLADA Z DOMOWEGO SERA
ROLADA Z TVRDEHO SYRA

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich z Réwnego (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 50 dag zottego sera, 50 dag pieczarek, 1 cebula, 1 tyzka masta,
1 marchew, sél, pieprz.

Pieczarki oczysci¢, oplukaé, pokroi¢. Na masle zeszkli¢ cebu-
le pokrojong w kostke, doda¢ pieczarki i startg na grubej tarce
marchew, przyprawi¢ do smaku. Wszystko poddusi¢ na patelni.
Ciepla mase¢ serowg rozwatkowa¢ na $ciereczce w ksztalt pro-
stokata o grubosci 0,5 centymetra.

Na serowy prostokat trzeba natozy¢ farsz z pieczarek, ca-
to$¢ zwinad Scisly rulon. Wystudzié, kroi¢ w skosne plastry,
podawac z pieczywem.

Komponenty: 50 dkg tvrdého syra, 50 dkg Sampirionov, 1 cibula, 1 lyZica
masla, 1 mrkva, sol, ¢ierne korenie.

Ocistime, umyjeme a posekdme $ampinony. Na masle osma-
zime cibulu pokrajant na kocky, pridame k nej $ampinény a
nahrubo postruhanu mrkvu. Vietko okorenime podla chuti a
podusime na panvici. Teply syr vyvalkdme na utierke do tvaru
obdlznika, na hrabku 0,5 cm.

Na syrovy obdlznik nalozime plnku zo $ampifénov a vytvo-
rime ¢o najtesnejsi zvitok. Dame ho vychladnut. Roladu kréja-
me $ikmo na platy, ktoré podavame s pe¢ivom.

ROIADA Z KURGZAKA
KURAGIA ROLADA

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich Jasionéw (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jasionéw (obec Haczéw)

Skadniki: kurczak okolo 1,5 kg, 0,5 kg migsa mielonego wieprzowego,
2 marchewki, 1 jajko, Vegeta, sol, pieprz, papryka stodka w torebce.
Kurczaka umy¢, wyluzowac¢ kosci, roztozy¢ na stolnicy lub de-
seczce, natrze¢ Vegeta, pozostawi¢ na okoto 30 minut. Mieso
mielone przyprawi¢ pieprzem i sola, doda¢ jajko, startg na tar-
ce marchewke i wyrobi¢. Nastepnie na kurczaka nalozy¢ farsz
z miesa, da¢ na $rodek 1 marchewke ugotowang i zawina¢ cia-
sno. Po wierzchu posypac rolade Vegeta i czerwong papryka.
Kawalek aluminiowej folii posmarowa¢ olejem i zawinaé w
nig rolade. Ulozy¢ na formie, wstawi¢ do piekarnika, piec 1 h
w temp. 200°C. Podawa¢ na zimno lub goraco.

Komponenty: Kuréa cca 1,5 kg 0,5 kg mletého braviového miisa,
2 mrkvy, 1 vajce, vegeta, sol, Cierne korenie, sladkd paprika vo vreciisku.
Kur¢a umyte, odstraite kosti, rozlozte ho na doske, natri-
te vegetou, a ndsledne ho nechajte postat priblizne 30 mintt.
Mleté miso ochutte ¢iernym korenim a solou, pridajte vajce,
nastruhant mrkvu na strihadle a zamieste. Nasledne na kurca
nalozte masovu plnku, 1 uvarent mrkvu dajte na stred a cesto
zavinte. Povrch rolddy posypte vegetou a Cervenou paprikou.
Kusok aluminiovej folie natrite olejom a nou zavirte roladu.
Ulozte na formu, vlozte do rury, pecte 1 h pri teplote 200°C.
Podavajte studené alebo horuce.

ROLADA Z ZIEMNIAKOW
ZEMIAKOVA ROIsADA S HUBAMI

Przepis: Halina Majer, Teodoréwka (Beskid Dukielski)
Recept: Halina Majerové, Teodorowka (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1,5 kg ziemniakow, 2 cebule, 1/2 szklanki mqki, 1 jajo,
1 tyzka masta, 3 lyzki bulki tartej, sél, pieprz, gatka muszkatotowa,
nadzienie, 50 dag pieczarek lub innych grzybow swiezych, 1 cebula,
(wiartka kostki masta.

Ziemniaki ugotowa¢ i przecisna¢ przez praske lub zemle¢ w ma-
szynce. Doda¢ do wystudzonej masy ziemniaczanej zrumienio-
na cebule, make, jajo, przyprawy. Na patelni podsmazy¢ cebule,
doda¢ do niej pokrojone pieczarki, przyprawi¢, poddusi¢ i odpa-
rowac caly plyn. Pélokragty keksowke wysmarowa¢ thuszczem i
oproszy¢ bulka tartg. Mase ziemniaczang uformowaé w walec,
a w jego $rodku zrobi¢ wglebienie na calej dtugosci. Napetni¢
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wglebienie pieczarkami, zaklei¢ masg ziemniaczang, uformowa¢
réwny walec. Panierowac rolade w bulce tartej. Przetozy¢ do for-
my i piec w piekarniku o temperaturze 180°C przez okoto 45 mi-
nut. Zrumieniong rolade wyja¢ i pokroi¢ w dosy¢ grube plastry.
Podac z sosem $mietanowym i dowolng suréwka.

Komponenty: 1,5 kg zemiakov, 2 cibule, 1/2 pohdra hladkej miiky, 1 vajce,
1 lyZica masla, 3 lyZice strithanky, sol, ¢ierne korenie, muskdtovy oriesok
plnka: 50 dkg sSampirionov ¢i inych Cerstvych hub, 1 cibula, 1/4 kocky
masla.

Uvarime zemiaky, pretla¢ime ich cez lis alebo pomelieme na
mlynéeku. Ked st studené, pridime osmazent cibulu, muku,
vajce, koreniny. Po vymiesani zemiakovej masy pripravime
plnku. Na panvici osmazime cibulu, k nej priddme pokrajané
$ampinony, okorenime a dusime, kym sa neodpari voda. Vy-
mastime pozdlznu formu, ktord posypeme strihankou. Zemia-
kovii masu vytvarujeme na valec, urobime don po celej dizke
vyhlbeninu. Naplnime ju $ampifiénovou plnkou, zlepime ze-
miakovou masou a opit sformujeme valec. Roladu obalime v
struhanke. Prelozime ju do formy a pe¢ieme v rure pri teplote
180°C asi 45 minut. Potom upecent roladu vyberieme a po-
krajame na hrubé platy. Podavame so smotanovou omackou a
akymkolvek zeleninovym $alatom.

RYDZYKI ZASOIsONE
RYDZIKY NAKIsADANE V SOIsl

Przepis: Tereza Kyszczak - ,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Skladniki: 1 kg rydzow, 0,5 kg cebuli, 4 yzki soli, 4 tyzki pieprzu, 20 g
lisci laurowych.

Soli¢ tylko kapelusze. Wyczysci¢ i umy¢ grzyby, ktas¢ war-
stwami, kapeluszami w dét w drewnianym, ceramicznym
lub szklanym naczyniu i posypa¢ kazdy rzad sola w pro-
porcji 45 g soli na 1 kg, pieprzem, laurowym liSciem. Po-
ukladane w naczyniu grzyby nakry¢ ptétnem, a potem po-
tozy¢ drewniang przykrywke i obcigzenie. Przechowywac
w chfodnym miejscu.

Komponenty: 1 kg rydzikov, 0,5 kg cibule, 4 lyZice soli, 4 lyZice celého
cierneho korenia, 20 g bobkovyich listov.

Ocistime a umyjeme huby, kladieme ich po vrstvach, klobuci-
kom nadol do drevenej, keramickej alebo sklenenej nadoby.
Kazdu vrstvu posypeme solou (45 g soli na 1 kg hib), ¢iernym
korenim a bobkovymi listami. Huby, ulozené v nadobe, prikry-
jeme platnom, zatazime ich drevenou doskou a zdvazim. Uskla-
dnujeme na chladnom mieste.

SALGESON DUKIELSKI
DUKLIANSKA TIsSAGENKA

29 marca 2006 roku wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych
Producent: Zaklad Migsny ,,Jasiotka”, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzez-
na 1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

S

29. marca 2006 bola zapisana do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov
Vyrobca: Miasokombinat Jasiolka, 38-450 Dukla, ul. Nadbrzezna
1, tel. 013 43 308 02, www.jasiolka.com

Charakterystyka: Powierzchnia naturalnej ostonki - czysta,
lekko wilgotna; powierzchnia ostonki sztucznej - czysta, sucha;
na przekroju poprzecznym skladniki réwnomiernie rozmiesz-
czone. Ksztalt ostonki naturalnej - Zoladka - owalny; jelito
sztuczne dugosci ok. 50 cm, konice zwigzane; na przekroju po-
przecznym przyjmuje forme okragta. W zaleznosci od wielko-
$ci zoladka, $rednica jelita sztucznego ok. 60-70 mm. Barwa
zewnetrzna ostonki naturalnej od jasno- do ciemno-szaro-kre-
mowej; ostonka sztuczna — przezroczysta. Barwa farszu - mo-
zaika koloréw od jasno- do ciemnoczerwonego (dla migsa) i
kremowego (dla tluszczu). Smak i zapach charakterystyczny z
wyczuwalnym dodatkiem przypraw, delikatnie pikantny. Salce-
son dukielski jest parzony w tradycyjnym kotle; charakteryzuje
si¢ wyjatkowym smakiem.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

Salceson wytwarzany byl na terenach dukielszczyzny od pokolen.
Jego wyjatkowos¢ zauwazalna jest juz po przekrojeniu, kiedy to do-
strzec mozna mozaike utworzong z duzych kawatkéw miesa, po-
chodzacych z réznych elementdw tuszy wieprzowej (barwa migsa
od jasnorézowej do ciemnoczerwonej), pofaczonych naturalng
galaretky bez stosowania Zadnych dodatkowych substancji zagesz-
czajacych i zelujacych. Specjalnie dobrana mieszanka przypraw
nadaje salcesonowi charakterystyczny pikantny smak i zapach.

Tlacenku v duklianskom regiéne vyrabalo mnoho generacii.
Vynimo¢ny charakter produktu si mozno v§imnut uz po jeho
prekrojenti, vtedy pozorujeme mozaikovita $truktaru z vic¢sich
kuskov rézneho bravéového masa (od svetloruzovej farby mésa
aZz po tmavocervent). Tie st zlu¢ené prirodzenym aspikom bez
dodato¢nych zahustujucich a zelatinovych stuzovadiel. Speci-
alne pripravend zmes korenin déva tlacenke charakteristickd
pikantnu chut a vonu.

SALATA Z KISZONEJ KAPUSTY
SABAT Z KYSLEJ KAPUSTY

Przepis: Tereza Kyszczak - ,, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedld

Sktadniki: 1 kg kiszonej kapusty, 1 marchew starta na tarce, 1 cebula,
2 lyzki oleju, 1 tyzka cukru.

Kwaszong kapuste przemy¢, wydusi¢, doda¢ drobno posiekanej
cebuli, olej (najlepiej Iniany) cukier (do smaku) wszystko do-
brze wymieszaé, wylozy¢ na pétmisek.

Komponenty: 1 kg kyslej kapusty, 1 postrithand mrkva, 1 cibula, 2 lyZice
oleja, 1 lyZica cukru.

Premyjeme kyslu kapustu a ods$tavime ju, pridime nadrobno
posekant cibulu, mrkvu, olej (najlepsie lanovy), cukor (podla
chuti) a vietko dobre vymiesame. Saldt ddme do misky.
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SAKAMAGHA (PARZYBRODA)
SAAMAGHA (PALIBRADA)

Przepis: Kola Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligréd,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Skiladniki: gléwka kapusty, 4-5 ziemniakéw, 10 dag stoniny lub boczku,
tyzka maki, pieprz, sol.

Kapuste obra¢, wyciaé gtab. Pokroi¢ w drobna kosteczke i spa-
rzy¢. Na dnie naczynia polozy¢ ziemniaki pokrojone na 4 cze-
$ci, a na to kapuste. Zala¢ wrzacg woda, posoli¢ i ugotowaé do
miekkosci. Stonine lub boczek pokroi¢, wysmazy¢. Na tym zro-
bi¢ ztotg zasmazke (rozprowadzi¢ ja woda z kapusty) i potaczy¢
z kapustg. Wszystko roztluc na mase, dodajac duzo pieprzu. Pa-
rzybroda ma by¢ ostra. Do potrawy mozna doda¢ li$¢ laurowy i
ziele angielskie, ale przed dodaniem zasmazki nalezy je usunac.
Mozna tez dodaé ugotowana i przetartg bialg fasole.

Komponenty: hlavka kapusty, 4-5 zemiakov, 10 dkg slaniny alebo bici-
ka, lyZica hladkej miiky, cierne korenie, sol.

Kapustu ocistime, vyrezeme hlib. Pokréjame ju na drobné kocky a
sparime. Na dno hrnca polozime $tvrtky zemiakov a na ne kapustu.
Zalejeme vriacou vodou, osolime a uvarime domékka. Pokréjame
a vytopime slaninu alebo boc¢ik. Na nej urobime zlatistt zaprazku
(rozriedime ju kapustovym vyvarom), ktorti vmiesame do kapusty.
Vsetko rozmixujeme na jednoliatu masu, priddme ¢o najviac ¢ierne-
ho korenia. Palibrada ma byt stiplava. Mozeme do nej dat bobkovy
list a nové korenie, ale treba ich odstranit pred primie$anim zapra-
zky. Mozeme pridat aj uvarend a rozotretu bielu fazulu.

SABATKA Z BOBU / BOBOVY SALAT

Przepis: Koo Gospodyn Wiejskich, Trzesniéw (gmina Haczow)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Trze$niéw (obec Haczow)

Skladniki: 11bobu surowego, 2 jajka, 6 ziemniakéw, 2 marchewki, 2 ogorki
kiszone, 1 cebula, 1 tyzka kminku, sol, pieprz, Smietana lub majonez
B6b namoczy¢ w przegotowanej wodzie i odstawi¢ na noc.
Ugotowaé w tej samej wodzie z dodatkiem mleka. Ziemniaki
i marchew ugotowa¢ i pokroi¢ w kostke. Ziarna bobu obra¢ z
tupiny, pokroi¢ na potéwki. Jaja ugotowac i drobno posiekac ra-
zem z cebula. Wszystkie sktadniki wymiesza¢. Doda¢ kminek,
sOl, pieprz, wymiesza¢ ze $mietang lub majonezem.

Komponenty: 11surového bobu, 2 vajcia, 6 zemiakov, 2 mrkvy, 2 kyslé uhor-
ky, 1 cibula, 1 lyZica rasce, sol, Cierne korenie, smotana alebo majonéza

V pripravenej vode namocte na noc bob. Uvarte v tej istej vode
s pridanim mlieka. Zemiaky, mrkvu a vajcia uvarte. Zrnd bobu
olupte zo $upin, pokrdjajte na polovicky. Ostatnt zeleninu po-
krajajte na kocky. Vajcia, cibulu nadrobno posekajte. Vsetky
suroviny vymiesajte. Dodajte rascu, sol, ¢ierne korenie, vymie-
$ajte so smotanou alebo majonézou.

SER BIAKY 1 MASKO
TVAROH A MASLIO

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Jasionow
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jasionow

Swiezy twardg odsaczy¢ w serwetce, uformowaé gométke. Lekko
posoli¢, ozdobi¢ nowalijkami, podawac z chlebem i mastem.

Cerstvy tvaroh scedte, zavitite do servitky, ulozte. Tvaroh podavaj-
te lahko posoleny a schladeny, prizdobeny skorou zeleninou.

SER DO SMAROWANIA CHLEBA
SYR NA NATIERANIE CHLEBA

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Wzdéw (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Wzdéw (obec Haczow)

Ser mieszamy ze $mietang, dodajemy drobno posiekany szczy-
piorek, lekko solimy.

Tvaroh zmie$ame so smotanou, priddme na drobno pokrajant
pazitku a trochu osolime.

SER JAJEGZNY
VAJIGKOVY SYR

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich w Glebokiem (gmina Rymanéw)
Recept: Kruzok dedinskych gazdiniek v Glebokom (obec Rymanéw)

Skladniki: 1 1 mleka stodkiego, 10 calych jajek, sol (do smaku,).

Do cieplego mleka wbi¢ cale, rozklécone jajka i doda¢ tro-
szeczke soli. Nastepnie zagotowaé na malym ogniu, caly czas
mieszajac. Po zagotowaniu przecedzi¢ przez tetrowg pieluche i
odcisna¢ serwatke. Pieluche dobrze zakreci¢ z serem, przytozy¢
czyms ciezkim i pozostawi¢ na 2 godziny, aby ser zrobit si¢ pta-
ski. Nastepnie kroi¢ w plastry.

Komponenty: 1 liter sladkého mlieka, 10 celych vajec, sol (podla chuti).
V teplom mlieku vyslahat celé, rozhabarkované vajcia a pridat
tro$ku soli. Nasledne varit na miernom ohni, cely ¢as miesat. Po
uvareni precedif cez jemnu plienku a vytladit srvatku. Plienku
dobre skritit so syrom, pritladit nie¢im tazkym a ponechat 2
hodiny, aby sa syr urobil plochy. Potom pokrajat na platky.

SER KOZI PODKARPACKI
BIALY 1 WEDZONY

BIELY A UDENY
PODKARPATSKY KOZI SYR

14 czerwca 2006 roku wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych
Producent: Danuta i Andrzej Dulian, Laski 46, 38-200 Jasto

14. juna 2006 bol zapisany do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov
Vyrobca: Danuta a Andrzej Dulianovci, Laski 46, 38-200 Jaslo
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Charakterystyka: plaski cylinder lub prostopadloscian o bo-
kach prostych lub lekko zaokraglonych, dopuszczalne lekkie
znieksztalcenia powierzchni. Sporadycznie lekko splaszczona
kula. Cylindry o $rednicy 8-10 cm, wysokos§¢ 2-3 cm, prosto-
padlosciany o wymiarach 7 cm x 7 cm, wysokosé¢ 3 cm. Do-
puszcza si¢ inne ksztalty (lekko splaszczona kula o $rednicy 7-8
cm). Barwa biafa do jasnokremowej (jednakowa na zewnatrz i
w $rodku). Ser wedzony ma barwe jasnobezowa do brazowej z
wierzchu, na przekroju barwa jest jednolita biala lub kremowa.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

Koza, nazywana ,krowa biedakéw” z uwagi na niskie koszty
utrzymania, byla nieodlgcznym elementem matych gospo-
darstw, dostarczata niezwykle wartosciowy produkt — mleko, z
ktérego wytwarzano miedzy innymi sery. W Polsce do kornca
XIX wieku dominowaly rasy rodzime, takie jak koza podlaska,
pokucka, karpacka, kazimierzowska, sandomierska czy $laska.
Na poczatku XX wieku, gléwnie w rejonie Wielkopolski, Pomo-
rza, wojew6dztw centralnych i Slaska zaczeto sprowadza¢ nowe
rasy - koze alpejskg, saanensks i togenburska. Do matopolski
docieraly takze kozy hercenskie. Dzieki nowym rasom nastg-
pila intensyfikacja hodowli kdz w Polsce i czeé¢ starych, rodzi-
mych ras kéz zostala wyparta przez nowe importowane rasy. Na
terenach gorskich (Karpaty) w latach 30. XX wieku popularna
pozostala koza karpacka, ktora wedlug M. Trybulskiego stano-
wila typowg odmiane kozy gorskiej. Kozy te charakteryzowaly
si¢ dobrymi cechami rozplodowymi. Ich $rednia mlecznos¢
wynosita okoto 500 kg mleka rocznie (Trybulski 1939). Wydaj-
nos$¢ mleczna polskich kéz w tym okresie nie byla wysoka, ale
réwniez i polskie kozie mleko bylo doskonalym surowcem do
produkgji seréw. Juz w 1923 roku M. Trybulski pisal: ,,Sernik
mleka koziego daje znakomity twarozek, ktory przewyzsza w
smaku twardg, otrzymany z mleka krowiego”

Znajac tradycje przetworstwa gorskiego (sery owcze) mozna
domniemywa¢, ze na terenach gorskich, gdzie wystepowala
koza karpacka, wytwarzano réwniez sery kozie wedlug wielu
miejscowych przepisow. Generalnie stosowane byly dwie me-
tody wytwarzania seréw: kwasowa — dzigki ktérej otrzymywa-
no wszelkiego rodzaju twarogi oraz kwasowo-podpuszczkowa,
stuzaca do otrzymywania twarogéw oraz seréw twardych, doj-
rzewajacych (Tyszka 1994). W réznych rejonach powstawaly
sery o cechach charakterystycznych dla danego miejsca. Zwig-
zane to bylo z odmienng florg danego obszaru, r6zng jakoscia
mleka, odmiennym sposobem pozyskiwania skrzepu.

Na horskom uzemi Karpét v 30. rokoch 20. storocia bola popu-
larna koza karpatska, predstavovala typicky druh horskej kozy.
Vzhladom na tradi¢né vyrobky v horskom prostredi (napr. ov¢i
syr) mozeme predpokladat, Ze sa na tomto horskom tzemi, kde
vystupovala koza karpatska, vytvarali aj kozie syry podla miest-
nych receptov. Vo véeobecnosti boli aplikované dve met6dy vyro-
by syrov: kyselinova, vdaka ktorej sa ziskaval tvaroh akéhokolvek
druhu, a kyselinovo-chymozinovd, ktorou sa dosahoval tvaroh
a tvrdy dozrievajuci syr. V roznych regionoch vznikali syry s
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vlastnostami, ktoré prizna¢ne zodpovedali danému miestu. Tie
suviseli so zmenou oblastnej flory, s r6znou kvalitou mlieka ¢i so
sposobom, ako sa ziskavalo jeho zraZanie.

SER KOZl1 ,,WOLOSKI” BIAbY
LUB WEDZONY

BIELY A UDENY VALASSKY
KOZi SYR

10 pazdziernika 2005 roku wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
Producent: Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne ,,Figa” Waldemar
i Tomasz Maziejuk, Mszana 44/2, 38-454 Tylawa, tel. 013 433 11 80

10. oktobra 2005 bol zapisany do Zoznamu tradi¢nych vyrobkov
Vyrobca: Rodinné ekologické gazdovstvo Figa, Waldemar a To-
masz Maziejuk, Mszana 44/2, 38-454 Tylawa, tel. 13 433 11 80

Charakterystyka: Walec jednolicie bialy do kremowego, na
przekroju réwniez bialy do kremowego. Waga: 370-400 gra-
mow, wysoko$é: 7-8 cm, obwdd: ok. 24 cm. Barwa biala do
kremowej - w przypadku sera bialego, z6tta do brazowej w
przypadku sera wedzonego, na przekroju kremowa. Lekko sto-
ny smak, zapach przyjemny, fagodny.

Tradycja, pochodzenie oraz historia

Nazwa ,,ser woloski” pochodzi od Wotochéw, plemienia ko-
czowniczych pasterzy gorskich, ktére w XV wieku tukiem
Karpat dotarto do Mszany z Balkanéw. Ludno$¢ ta trudnifa
sie gléwnie pasterstwem i wyrobem seréw oraz pozyskiwa-
niem skér. Wolosi uzyskali prawo zakladania osad na wta-
snym prawie, tzw. ,woloskim” Szczegbélowe metody pro-
dukcji seréw poznano z ustnych przekazow i demonstracji
starszych mezczyzn miejscowych zajmujacych sie wytwarza-
niem seréw na wypasach.

Nazov syra je urceny podla Valachov, kmena kocujtcich hor-
skych pastierov. Niektori Valasi sa v 15. storo¢i karpatskym
oblukom dostali z Balkdnu do Mszany v Podkarpatskom
vojvodstve. Obyvatelstvo sa venovalo hlavne pastierstvu,
vyrobe syrov a kozu$in. Valasi mali prévo zakladat osady
podla vlastného, tzv. vala§ského zakona. Detaily postupu
pri vyrobe syra boli spoznavané vdaka ustnym podaniam a
predvadzanim star§imi miestnmi chlapmi, ktori pocas pa-

stvy vyrabali syry.

SER SOLsONY Z BEGZKI
SOLENY TVAROH Z0 SUDA

Przepis: Dotzyca (gmina Cisna)
Recept: Dolzyca (obec Cisna)

Bialy twardg mocno osoli¢ i mocno ubi¢ w beczce. Moze by¢
przechowywany i spozywany przez calg zime.

Tvaroh poriadne osolime a poriadne ho utla¢ime v sude. Mdze
byt uskladniovany a konzumovany celt zimu.
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SER WIELKANOCGNY
VEBKONOGNY SYR

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skiadniki: 30 jaj, 1,5 litra mleka, sol.

Wybi¢ jaja, doda¢ jedng szklanke mleka, sdl, doktadnie wy-
mieszaé. W garnku z grubym dnem ugotowac¢ reszte mleka i
wla¢ dokladnie rozmacone jaja. Ogrzewaé na malym ogniu
delikatnie mieszajac okolo 15 minut. Zagotowaé w duzym
garnku wode 1 wstawi¢ do niego garnek z powstajacym se-
rem jajecznym (ogrzewajac w ten sposob nie przypalimy po-
trawy). Ogrzewa¢ w kapieli wodnej do wytragcenia zdttego
sera. Gdy serwatka bedzie klarowna, ser wla¢ do Inianej ser-
wety. Polozy¢ miedzy deseczki i obcigzy¢ na noc. Podawac z
sosem chrzanowym.

Komponenty: 30 vajec, 1,5 | mlieka, sol.

Rozbijeme vajicka, pridime k nim pohar mlieka, sol, doklad-
ne rozhabarkujeme. V hrnci s hrubym dnom prevarime zvy-
$ok mlieka, do ktorého vlejeme vymie$ané vajcia. Zohrie-
vame na miernom ohni, jemne mie$ame asi 15 minut. Vo
velkom hrnci privedieme vodu do varu a don vloZime mensi
hrniec s prave vznikajicim vajickovym syrom (tymto spdso-
bom ho nepripédlime). Zohrievame ho vo vodnej kupeli, kym
sa uplne nezrazi. Ked srvitka bude priezra¢na, syr vylejeme
do Janového platna. Polozime ho medzi lopare a zatazime na
noc. Podavame s chrenovou omackou.

SER Z CHRZANEM
TVAROH S GHRENOM

Przepis: Tereza Kyszczak -, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 300 g twarogu, 2 szklanki Smietany, 3 tyzki startego chrzanu,
pét tyzki soli.

Ser dobrze rozetrze¢ i pomiesza¢ z dwoma szklankami $émieta-
ny, posoli¢, doda¢ 2-3 lyzki startego na tarce chrzanu.

300 g tvarohu dobre rozotrieme a pomieSame s dvoma
pohdrmi kyslej smotany, osolime a pridame 2-3 lyzice po-
stridhaného chrenu.

SER ZOLTY DOMOWY
DOMAGI TVAROHOVY BOGHNIK

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich z Réwnego (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 1 litr mleka, 1 kg sera bialego, 10 dag masta, 2 zéttka, 1,5
lyzeczki octu, 1,5 tyzeczki soli, 1 tyzeczka sody.
Mleko zagotowaé, dodawaé stopniowo pokruszony ser, goto-

waé mieszajac 5-10 minut. Przetrze¢ mase przez sito, dodad
pozostale sktadniki, wszystko polaczy¢, ogrzewaé w kapieli

wodnej i miesza¢, aby masa nie przywarta do naczynia. Po
uzyskaniu jednolitej gestosci przetozy¢ do wystygniecia. Kroi¢
w plastry, poda¢ do pieczywa.

Komponenty: 11 mlieka, 1 kg tvarohu, 10 dkg masla, 2 5[[1(}/, 1,5 lyzicky
octu, 1,5 lyZicky soli, 1 lyZicka jedlej sody.

Prevarime mlieko, postupne priddvame pomrveny tvaroh, mie-
$ame a varime 5-10 mindt. TGto masu pretrieme cez sito, pridame
ostatné suroviny. Vetko mieSame a ohrievame vo vodnej kupeli,
aby sa masa nepripalila. Ked bude mat masa jednoliatu hustotu,
dame ju vychladnut. Pokrdjame na platy, podavame k pecivu.

SERNIK KROSNIENSKI
KROSNIANSKY SERNIK

Sktadniki: 1 kg biatego tlustego sera, 1/2 kostki margaryny lub masta, 3 jaj-
ka, 1 kg jablek, 8 dag grysiku lub kaszy manny albo kaszy kukurydzianej, 1
torebka proszku do pieczenia, gars¢ rodzynek, 1 kieliszek brandy lub rumu,
cukier lub aromat waniliowy, sok z cytryny thuszcz i tarta butka do formy.
Ser trzykrotnie przepusci¢ przez maszynke do miesa. Rodzynki
umy¢ i namoczy¢ w alkoholu, aby napecznialy. Jabtka obra¢, usu-
na¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w drobng kostke i skropi¢ sokiem
z cytryny. Thuszcz uciera¢ z cukrem do uzyskania konsystencji
$mietany, a nastepnie po jednym dodawac zdltka, a nastepnie wy-
mieszac z przetartym serem. Doda¢ kasze, cukier waniliowy, pro-
szek do pieczenia i wreszcie jabika oraz rodzynki. Biatka ubi¢ ze
szczypta soli na sztywng piane, delikatnie polaczy¢ z masa serowa.
Przelozy¢ do nattuszczonej i wysypanej tarta butka formy i wsta-
wi¢ do nagrzanego (220°C) piekarnika na 40-45 minut. Pozostawi¢
w piekarniku do ostygniecia. Gotowy sernik mozna pola¢ czekola-
dowa polewg lub oproszy¢ przez sitko cukrem pudrem.

Komponenty: 1 kg bieleho tucného syra, 1/2 kocky stuzeného tuku ale-
bo masla, 3 vajcia, 1 kg jablk, 8 dkg krupicovej kase alebo hrubej miiky
alebo kukuricnej kase, 1 balicek prasku na pecenie, hrst hrozienok,
1 pohdrik brandy alebo rumu, cukor alebo vanilkovii aromu, stava z
citrénu, mast a strithanka do formy.

Syr trikrat pomliet na stroj¢eku na méso. Hrozienka umyt a namo-
¢it do alkoholu, aby napucali. Jablka o$upat, odstranit jadierka, po-
krajat na drobné kocky a pokropit citronovou $tavou. Mast vyslahat
s cukrom, kym nevznikne hmota husta ako smotana a nasledne po
jednom pridavat ltka a rozmiegat s pomletym syrom. Pridat kasu,
vanilkovy cukor, prasok na pecenie a napokon jablka a hrozienka.
Bielka vyslahat so $tipkou soli na tuht penu, jemne spojit so syro-
vou hmotou. Prelozit do vymastenej a strithankou posypanej for-
my a vlozit do rozohriatej (220°C) rtry na 40 — 45 mintt. Nechat
v rtire do vychladnutia. Hotovy sernik mozno poliat ¢okolddovou
polevou alebo poprasit cez sitko praskovym cukrom.

SERNIK Z MASA KROWKOWA

TVAROHOVY KOLAG
S KARAMELOVOU PIsSNKOU

Ciasto: 1 margaryna, 2 i 2/3 szklanki mgki, 2 lyzeczki proszku do pie-
czenia, 6 tyzek kakao.
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Margaryne rozpusci¢ i ostudzi¢. Make, cukier, proszek, kakao
wymiesza¢ i doda¢ letnig margaryne. Zarobi¢ ciasto (jest pra-
wie sypkie) wsypa¢ do blachy, wylozy¢ nim dno i lekko boki.
Masa: 1,5 kg sera bialego (przemielonego), 2 szklanki cukru pudru,
10 jajek, 2 szklanki mleka, 2 olejki Smietankowe, 60 dag kréwek.
Kréwki rozpusci¢ z dodatkiem kilku kropel mleka. Jajka utrze¢
z cukrem na puszystg mase, doda¢ ser, mleko i pofowe masy
krowkowej. Wszystko zmiksowac i wla¢ na ciasto. Sernik piec
okolo 1 h, zimny wierzch pola¢ reszta masy krowkowej.

Cesto: 1 margarin, 2 a 2/3 pohdra muiky, 2 lyZicky kypriaceho prasku do
peciva, 6 lyzic kakaa.

Margarin rozpustte a vychladte. Muku, cukor, prasok, kakao
vymiesajte a pridajte vlazny margarin. Zamieste cesto (je skoro
sypké) a naneste ho na plech, vylozte dno a lahko boky plechu.
Planka: 1,5 tvarohu (lisovaného), 2 pohdre praskového cukru, 10 vajec,
2 pohdre mlieka, 2 smotdnkové oleje, 60 dkg kroviek.

Krovky rozpustte pridanim niekolkych kvapiek mlieka. Vajicka
s cukrom vyslahajte na jemnu masu, pridajte tvaroh, mlieko a
polovicu karamelovej plnky. Vsetko rozmixujte a vylejte na ce-
sto. Tvarohovy kola¢ pecte cca 1 h, studeny povrch kolaca po-
lejte zvy$nou karamelovou plnkou.

SEROWIEG SWIATEGZNY
SVIATOGNY TVAROHOVNIK

Przepis: Kolo Gospodyn Wiejskich, Réwne (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Skladniki: Ciasto kruche: 20 dag mqki, 12 dag masta, 8 dag cukru pu-
dru, 2 zottka, pot tyzeczki proszku do pieczenia. Masa serowa: 2 kg sera,
2 budynie Smietankowe, 3/4 szklanki mleka, I kostka masta, 2,5 szklanki
cukru, 1 cukier waniliowy, 8 jajek, 1 cytryna, 10 dag rodzynek.
Przesiang z proszkiem do pieczenia make wysieka¢ z mastem.
Nozem zarobi¢ ciasto dodajac zottka utarte z cukrem. Rozwal-
kowa¢ cienki placek, wylozy¢ nim posmarowang thuszczem duza
blache. Masto utrze¢ z potowg cukru, doda¢ zmielony dwukrot-
nie ser i ucieraé. Cate jaja ubi z reszta cukru, polaczy¢ z serem,
otarta skorka cytryny, cukrem waniliowym, mlekiem i budy-
niami. Rodzynki sparzy¢, oprészy¢ maka, doda¢ do sera i wy-
miesza¢. Mase serowg wylozy¢ na posypane bulkg tartg kruche
ciasto. Na serze, mozna ulozy¢ dekoracyjna kratke z ciasta. Piec
w dobrze nagrzanym piekarniku okoto 90 minut.

Linecké cesto: 20 dkg hladkej miiky, 12 dkg masla, 8 dkg prdskového cu-
kru, 2 Zltky, pol lyzicky kypriaceho prasku.

Tvarohovd plnka: 2 kg tvarohu, 2 pudingové prasky, % pohdra mlie-
ka, 1 kocka masla, 2% pohdra cukru, 1 vanilinovy cukor, 8 vajec,
1 citron, 10 dkg hrozienok.

Preosiatu muku s kypriacim praskom premie$ame s maslom. No-
zom posekame a pozhrilame cesto pridanim Zltkov vymieSanych
s cukrom. Premiesime ru¢ne, vyvalkame tenky plat, ktory dame
na velky vymasteny plech. Maslo vymiesame s polovicou cukru,
pridame don dvakrat pomlety tvaroh a mieSame. Vajcia rozla-
hame so zvy$kom cukru, zmie$ame ich s tvarohom, postriahanou
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citrénovou korou, vanilinovym cukrom, mliekom a pudingovym
praskom. Sparime hrozienka, poprasime ich mukou, pridime k
tvarohu a vymie$ame. Tvarohovii plnku natrieme na linecké ce-
sto posypané struhankou. Plnku mézeme ozdobit mriezkou z
cesta. Pec¢ieme v dobre vyhriatej rire priblizne 90 minut.

SERWATGZANKA / SRVATCANKA

Przepis: z Draganowej
Recept: Draganowa

Sktadniki: 1,5 | serwatki, 0,5 | wywaru na wedzonce, 6 jaj ugotowanych
na twardo, 3 lyzki masta, 6 lyzek utartego chrzanu, 35dag wedzonego
boczku, 35dag wedzonej kietbasy, sél i pieprz do smaku.

Do garnka wlewamy serwatke, wywar z wedzonki i dodajemy
tyzke tartego chrzanu, calo$¢ zagotowujemy. Nastepnie boczek
i kietbase kroimy w drobne kawatki i wrzucamy do wywaru
doprawiamy maslem, i gotujemy calo$¢ na malym ogniu. Z
jaj oddzielamy zoltka, biatka siekamy i dorzucamy do zupy.
Odlozone z6ttka wktadamy do nie wielkiej miski zalewamy 2-3
tyzkami wywaru i ucieramy wszystko razem na plynng mase i
wlewamy do zupy. Calo$¢ mieszamy i doprawiamy do smaku
solg pieprzem i resztkami tartego chrzanu.

Komponenty: 1,5 | srvitky, 0,5 | vyvaru z uideniny, 6 vajec uvarenych
na tvrdo, 3 lyzice masla, 6 lyZic postrithaného chrenu, 35 dkg tideného
bociku, 35 dkg tidenej klobdsy, sol a ierne korenie podla chuti.

Do hrnca vliat srvatku, vyvar z Gideniny a pridat lyzicu postraha-
ného chrenu, vietko uvarit. Boc¢ik a klobasu pokrédjat na drobné
kasky a vhodit do vyvaru, pridat maslo, véetko varit na miernom
ohni. Z vajec odobrat Zltka, bielka pridat do polievky. Odlozené Zltka
vloZit do malej misky, zaliat 2 - 3 lyzicami vyvaru, vyslahat vietko
spolu na hladku zmes a vliat do polievky. Vsetko zmie$at a dochutit
solou, ¢iernym korenim a zvys$kami postruhaného chrenu.

SMALGOWKI / SMALGOVKY

Przepis: z Draganowej
Recept: Draganowa

Sktadniki: péflitrowy garnuszek smalcu, 3 jajka, 6 dag drozdzy, kwater-
ka kwasnej Smietany, 3 pollitrowe garnuszki mgki, marmolada do na-
dzienia, cukier puder do obsypania.

Make da¢ na stolnice, wla¢ smalec (mozna make wysiekaé ze
smalcem), wbi¢ cale jajka, wla¢ $mietane z rozkléconymi w niej
drozdzami i tyzeczkg cukru. Rekg dobieraé make, zarobi¢ ciasto
(ma by¢ wolniejsze od ciasta na pierogi - gdy za tegie da¢ lyz-
ke kwasnej $mietany). Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ 1/2 cm,
na skraju stolnicy, polozy¢ pasek marmolady, odkroi¢ te czes¢
nozem, dobrze zalepi¢ i pocig¢ na 5 cm kawaltki, kta$¢ na lekko
pottuszczong blache, niezbyt blisko jeden od drugiego, zlepie-
niem do spodu. Gdy nieco podrosng piec w ogrzanym piecu na
jasno ztoty kolor. Po upieczeniu, gdy troche ostygng obsypac
cukrem pudrem z niewielkg ilo$cig wanilii.

Komponenty: Pollitrovy hrncek masti, 3 vajcia, 6 dkg drozdi, Stvrtka ky-
slej smotany, 3 pollitrové hrnéeky muiky, marmeldda do néplne, praskovy
cukor na posypku.
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Muku dat na dosku, vliat brav¢ovii mast (mozno muku vymie-
sit so $malcom), pridat celé vajcia, vliat smotanu s roz§lahanymi
v nej drozdiami a lyZickou cukru. Rukou dodavat muku, vy-
miesit cesto (ma byt vla¢nejsie ako cesto na pirohy - ak je prili§
husté, dat lyzicu kyslej smotany). Cesto rozvalkat na hribku 1/2
cm, na okraj dosky polozit na pasik dzem, odkrojit takuto cast
nozom, dobre zlepit a pokrajat na 5 cm dlhé kusky, klast na Iah-
ko pomasteny plech, nevelmi blizko jeden od druhého, zlepom
do spodu. Ked trochu podrastd, piect v zohriatej peci do svetlo
zltej farby. Po upeceni, ked trochu vychladnd, posypat prasko-
vym cukrom s malym mnozstvom vanilky.

SMALGZYK MAZIDEO CHYROWSKIE
GHYROVSKA NATIERKA

Przepis: Barbara Marchewka, Chyrowa (Beskid Dukielski)
Recept: Barbara Marchewkovd, Chyrowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 50 dag migsa wieprzowego ze stoning, 50 dag boczku wedzo-
nego, 50 dag cebuli, czgber, lubczyk, sol gruboziarnista.

Mieso zemle¢, na wolnym ogniu wytopic z niego ttuszcz, doda¢
boczek. Ogrzewaé do uzyskania jasnoztotego koloru tluszczu.
Doda¢ pokrojong w kostke cebule i lekko jg zarumieni¢, przy-
prawi¢ do smaku. Przestudzi¢, wla¢ do stoikéw. Jeszcze cieply
smalczyk studzi¢ w stoikach odwroconych do gory dnem, aby
cebula i skwarki nie osiadaty na spdd stoja. Stosowa¢ do smaro-
wania cieptego wiejskiego chleba.

Komponenty: 50 dkg mastnejsieho bravéového mdsa, 50 dkg tidenej sla-
niny, 50 dkg cibule, saturejka, liguréek, hrubozrnnd sol.

Zomelieme midso, na miernom ohni vytopime z neho mast,
pridame slaninu. Zohrievame, kym neziskame mast sve-
tlozltej farby. Pridime na kocky pokrajand cibulu, osma-
zime ju a okorenime podla chuti. Ddme vychladnut. Kym
je nétierka este tepla, vlozime ju do malych zavaraninovych
flias, ktoré obratime hore dnom, aby cibula a skvarky nesa-
dli na spodok fTage.

SMALEG / MAST

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Jablonica Polska
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Jablonica Polska

Sktadniki: 2 kg stoniny, 0,5 kg boczku, 4 jabtka, 4 duze cebule, 4 zgbki
czosnku, sol, pieprz, majeranek.

Stonine i boczek pokroi¢ w kostke i topi¢ na wolnym ogniu,
zla¢ tuszcz, dodac pokrojona cebule, starte jabtka, czosnek i
smazy¢. Doda¢ zmielone skwarki, przyprawi¢ sola, pieprzem,
majerankiem, wymieszac i ostudzic.

Komponenty: 2 kg slaniny, 0,5 kg bocika, 4 jablkd, 4 velké cibule,
4 struciky cesnaku, korenie, sol, majordnka.

Na drobno pokrgjant slaninu stopime na slabom ohni. Bo¢ik
pokrdjame na kocky, pridime do hrnca a dalej smazime. Zha-
sneme ohen a priddme nadrobno pokréjané jablkd a cibulu.
Ked vietko trochu vychladne, pridime cesnak a prisady.

SOS Z SUSZONYCH GRZYBOW
OMACGKA Z0 SUSENYCH HUB

Przepis: Tereza Kyszczak - ,,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakovd — Tradi¢né lemkovské jedld

Skiadniki: 200 g grzybéw suszonych, 2 szklanki wody, 1 cebula, 2 tyzki
magki, 1 zgbek czosnku, pot tyzki soli, 1 tyzka masta.

Suszone grzyby obmy¢ zimng woda, postawié, by sie moczyly
5-6 godzin. Potem wymoczone grzyby przecedzi¢ przez sitko,
dobrze wyczysci¢, drobno posieka¢ albo przemle¢ maszynka
przez grube sitko. Wiozy¢ do naczynia, zala¢ woda i doda¢ wody,
w ktérej moczyly sie grzyby i postawi¢ do gotowania. Pokroi¢ ce-
bule, lekko przysmazy¢ na oleju i dodaé do grzybow. Podsmazy¢
2-3 tyzki maki, rozrzedzi¢ woda i wla¢ do sosu. Na koniec doda¢
s, lis¢ laurowy, pieprz, drobno pokrojony czosnek, olej Iniany.
Taka strawa z grzybow byla obowiazkowo podawana na Wigilie
(Swiatyj Weczir).

Komponenty: 200 g susenych hiib, 2 pohdre vody, 1 cibula, 2 lyZice hlad-
kej muiky, I stricik cesnaku, 1 lyZica masla, pol lyZice soli, ¢ierne korenie,
bobkovy list, lanovy olej.

Sus$ené huby umyjeme studenou vodou, namoc¢ime ich na 5-6
hodin. Potom huby scedime, posekdme nadrobno alebo zome-
lieme na mlynéeku. Vlozime ich do hrnca, zalejeme vodou a
priddme aj vodu, v ktorej sa huby moc¢ili. Postavime na sporak.
Pokrdjame cibulu, osmazime ju na masle a priddme k hubam.
Poprazime 2-3 lyZice muky, rozriedime ju vodou a vlejeme do
omacky. Nakoniec pridame sol, bobkovy list, ¢ierne korenie,
nadrobno posekany cesnak, lanovy olej.

Toto jedlo z hribov sa podavalo ako zdkladné na $tedrovecernt
hostinu.

STOLNIKI / STOLNIKY

Przepis: Anastazja Krech, Anna Dwornicka, Jalowe
Recept: Anastazja Krechova, Anna Dwornicka, Jalowe

Sktadniki: 1 gléwka kapusty, 2 kg ziemniakow, gars¢ twarogu, 1 cebula,
1 jajko, tluszcz, sol, pieprz ziotowy.

Kapuste sparzy¢ jak na golabki. Ziemniaki zetrze¢ na tarce, wlo-
zy¢ na sitko, zeby odciekty z wody. Wtozy¢ do miski, doda¢ jajko,
sol, pieprz ziolowy do smaku. Wyrobi¢ mase. Ugotowac 0,5 kg
ziemniakow, zemle¢ na maszynce, doda¢ gar$¢ twarogu, pod-
smazong cebule, do smaku doprawi¢ solg i pieprzem. Zamiast
farszu z ziemniakéw mozna zrobi¢ farsz ze stodkiej kapusty. Ka-
puste obgotowa¢, odcisna¢ z wody, podsmazy¢ na thuszczu z ce-
bulg. Pézniej dodac ser, sdl i pieprz. Na sparzone liécie naktada-
my cienkq warstwe masy ziemniaczanej, na mase ziemniaczang
ktadziemy farsz z gotowanych ziemniakéw lub stodkiej kapusty.
Liscie sktadamy na pél. Tak przygotowane stolniki pieczemy, az
lidcie bedg brazowe, a ciasto rumiane. Po upieczeniu pola¢ kwa-
$ng $mietang lub thuszczem i dusi¢ kilka minut w brytfance.

Komponenty: 1 hlavka kapusty, 2 kg zemiakov, hrst tvarohu, 1 cibula,
1 vajce, mast, sol, zmes korenin (koriander, rasca, majordn, hor¢icné se-
meno, bobkovy list, $tiplava paprika).
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Zaparime kapustu ako na holubky. Postrihame 1,5 kg zemia-
kov, ddme ich do cedidla, aby stiekli. K zemiakovej dreni pri-
ddme vajce, sol a zmes korenin podla chuti. Vymiesame ju.
Uvarime 0,5 kg zemiakov, pomelieme ich a pridame hrst tva-
rohu, osmazenu cibulu, sol a ¢ierne korenie podla uvéZenia.
Namiesto plnky z varenych zemiakov mdzeme urobit plnku
zo sladkej kapusty. V takom pripade uvarime kapustu, vytla-
¢ime z nej vodu, posekdme ju a osmazime s cibulou na masti.
Dodéame do nej tvaroh, sol a ¢ierne korenie. Na zaparené ka-
pustné listy nakladdme tenku vrstvu surovej zemiakovej masy,
na 1u kladieme plnku z varenych zemiakov alebo sladkej ka-
pusty. Listy skladame na polovicu. Takto pripravené stolniky
pecieme dovtedy, kym listy nebudd hnedé a cesto zlatisté.
Pred dopecenim ich polejeme kyslou smotanou alebo mastou
a pe¢ieme uz len niekolko minut.

STOLNIKI / STOBNIKY
7 POSTRUHANYGH ZEMIAKOV

Przepis: Aniela Stec, Olchowce

Recept: Aniela Stecovd, Olchowce

Skiadniki: 2 kg ziemniakéw, 4 tyzki maki, 1 cebula, 1 tyzka soli, pét tyzki
pieprzu, 300 g skwarkow ze stoniny, 1 gléwka kapusty, lekko sparzona.

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, lekko odcisng¢ z wody, do ziemnia-

czanego farszu doda¢ przysmazong cebule i skwarki ze stoniny,

sol i pieprz do smaku. Wszystko dobrze wyrobi¢ i naktada¢ na

liscie kapusty, nastepnie piec na blasze w piecu lub piekarniku.

Komponenty: 2 kg zemiakov, 4 lyZice hladkej muiky, 1 cibula, 1 lyzica soli, pol
lyzice cierneho korenia, 300 g skvarkov zo slaniny, 1 hldvka zaparenej kapusty.

Postruhame zemiaky, lahko vytla¢ime $tavu, do zemiakovej
drene priddme osmazenu cibulu a $kvarky zo slaniny, muku,
sol a ¢ierne korenie podla chuti. Masu dobre vymie$ame a na-
kladdme na kapustné listy, stolniky pec¢ieme na plechu v rure.

SYRNYK
TVAROHOVY BOGHNIK (SYRNIK)

Przepis: Tereza Kyszczak — ,Tradycijni lemkiwgki strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 500 g Swiezego sera, 1 tyzka Smietany, szczypta soli, 5 Z61-
tek, 300 g cukru, tarty chleb.

Swiezy ser przetrze¢ przez cedzak, doda¢ §mietany, troszke soli,
utrze¢ zo6ltka z cukrem, zbi¢ biatko, tarty chleb - wszystko do-
brze wymiesza¢. Wyklada¢ w okragla forme, pomasci¢ mastem,
piec ok. 30 min w niezbyt goracym piekarniku.

500 g ¢erstvého tvarohu pretrieme cez sito, doddme kysla smo-
tanu, trocha soli, 5 Zltkov vyslahanych s 300 g cukru, bielko,
prisypeme strihanku a v§etko dobre vymiesame. Masu vlozime
do tortovej formy vymastenej maslom a pe¢ieme zhruba 30 mi-
nut v stredne vyhriatej rure.

S

SZARLOTKA / SARLOTKA

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich, Haczow
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Haczéw

Kruchy placek pod jabtka: 25 dag margaryny, 15 dag smalcu, 75 dag maki,
1 tyzeczka amoniaku, ¥ tyzeczki proszku do pieczenia, 7 zoltek utrze¢ z
1% szklanki cukru, 2 cukry waniliowe, 5 tyzek kwasnej Smietany.

Da¢ make, doda¢ tartg na tarce margaryne i smalec. Do tego
doda¢ pozostate sktadniki i wyrobi¢ wolne ciasto. Podzieli¢ na
5 réwnych czesci, rozwatkowad 1 upiec w temperaturze 180-
-200°C (kazdy osobno).

Jabika: 2 kg jabtek obrac, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach,
doda¢ 2 szklanki cukru i smazy¢ 20 minut (gdy sa mato so-
czyste dodac¢ % szklanki wody). Gdy sa juz usmazone do-
da¢ 2 galaretki cytrynowe, rozmiesza¢ i cieptymi przekta-
da¢ placki. Moga by¢ to rowniez jablka ze sloika (3 stoiki
litrowe), do ktérych nalezy doda¢ 2 galaretki, rozgrzac je i
rozmiesza¢. Ulozy¢ kolejno: placek - jabtka - placek - jabt-
ka - placek - jabtka - placek; na wierzchu czwartego placka
posmarowa¢ cienko jabtkami, skruszy¢ placek i potrzepa¢
nim wierzch i boki.

Komponenty: Krehky kold¢ s jablkami - suroviny, postup: 25 dkg marga-
rinu, 15 dkg masti, 75 dkg muky, 1 lyZicka amoniaku, ¥ lyZicky kypria-

ceho prasku do peciva, 7 Zltkov vyslahat s 1% pohdra cukru, 2 vanilkové
cukry, 5 lyzZic kyslej smotany.

Do muky pridajte nastrtthany margarin a mast. K tomu pridajte
ostatné suroviny a zamieste cesto. Rozdelte na 5 rovnych ¢asti, roz-
valkajte a upecte pri teplote 180-200°C (kazdy zvlast).

Ogtipte 2 kg jablk, postrihajte na strithadle s hrubymi o¢kami,
pridajte 2 pohdre cukru a smazte 20 minut (ak st nedostato¢ne
$tavnaté, pridajte % pohara vody). Ak st uz vysmazené, pridajte
2 citrénové zelé, zmieSajte a ak su teplé, navrstvite nimi kolace.
Mozu byt jablka zo zavaraninového pohdra (3-litrové zavéra-
ninové pohare), pridajte 2 Zelé, dobre vymiesajte a rozohrejte.
Ukladat takto: kola¢ - jablka - kola¢ - jablka - kola¢ - jablka
- kol4&; na povrchu §tvorkola¢a naneste malé mnozstvo jablk,
pomrvte kola¢ a posypte povrch a boky.

SZNYCELKI Z CHLEBA
GCHLEBOVE KARBONATKY

Przepis: Halina Majer, Teodorowka (Beskid Dukielski)
Recept: Halina Majerovd, Teodorowka (Duklianske Beskydy)

Skiadniki: 15 kromek czerstwego chleba, 15 dag stoniny, 3 cebule, 4 jaja,
s6l, pieprz, 2 jaja, 1 szklanka bulki tartej, 3/4 szklanki oleju.
Namoczy¢ czerstwy chleb, odcisna¢, przemieli¢. Dobrze ozigbio-
ng stonine pokroi¢ w kostke, wytopi¢ i usmazy¢ na niej posiekang
cebule. Skladniki potgczy¢, dodac zottka, s, pieprz i ubitg piane z
bialek. Mase podzieli¢ na 12 kulek, obtacza¢ je w masie jajecznej i
bulce tartej. Smazy¢ na zfoty kolor, podawa¢ z sosem i suréwka.

Komponenty: 15 krajcov starsieho chleba, 15 dkg slaniny, 3 cibule, 4 vaj-
cia, sol, ¢ierne korenie, 2 vajcia na obalovanie, 1 pohdr strithanky, 3/4
pohdra oleja.
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Namocime star$i chlieb, vytla¢time vodu a pomelieme ho.
Dobre vychladenu slaninu pokrdjame na kocky, vytopime
ju a osmazime na nej posekanu cibulu. Vietko zmie$ame a
priddme Zltky, sol, Cierne korenie a penu z bielok. Masu roz-
delime na 12 guliek, ktoré obalime roztrepanym vajickom
a strthankou. Smazime dozlatista, poddvame s omackou a
zeleninovym oblozenim.

SZNYCLE Z ZIEMNIAKOW
ZEMIAKOVE KARBONATKY

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1,2 kg ziemniakéw, 2 cebule, 1 lyzka smalcu, 1 lyzka mgki,
2 jaja, sol, pieprz, majeranek, 1 szklanka tartej butki, olej do smazenia.
Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, zemle¢ w maszynce do
mielenia miesa. Cebule pokroi¢ w drobng kostke i usmazy¢
na jasnoztoty kolor. Do wystudzonych ziemniakéw dodac ce-
bulke, jaja, przyprawy, make — krotko i dokladnie wymieszacé.
Uformowa¢ na desce walek, pokroi¢ go na plastry. Kazdy
plaster panierowa¢ w bulce tartej, nada¢ mu ksztalt owalny i
usmazy¢ z dwoch stron na zloty kolor. Sznycle ziemniaczane
mozna podawaé z sosami (pieczarkowym, pomidorowym,
koperkowym lub miesnym) i suréwkami sezonowymi. Ufor-
mowane z tej masy male krazki (§rednicy okoto 5 cm) moga
by¢ dodatkiem do II dania z migsa. Aby sznycelki zachowaly
ksztalt powinny by¢ grubsze. Ziemniaki nie moga by¢ rozgo-
towane. Nadmiar maki pogarsza ich smak.

Komponenty: 1,2 kg zemiakov, 2 cibule, 1 lyZica masti, 1 lyZica hladkej
miiky, 2 vajcia, sol, ¢ierne korenie, majordn, 1 pohdr strithanky, olej na
Smazenie.

Zemiaky uvarime v $upe, o¢istime ich a pomelieme na mly-
néeku na miaso. Cibulu pokréjame na drobné kocky a osma-
zime ju dozlatista. K vychladenym zemiakom pridame cibu-
lku, vajcia, koreniny, muku a poriadne vymie$ame. Na doske
sformujeme valec, ktory pokrdjame na platy. Kazdy plat oba-
lime v struhanke, ddme mu ovélny tvar a smazime dozlatista
z oboch stran.

Zemiakové karbondtky moZeme podavat s omackou ($ampi-
noénovou, paradajkovou, koprovou alebo misovou) a sezén-
nym $alatom. Karbonatky v tvare koliesok (s priemerom asi
5 cm) mozu byt prilohou k hlavnému chodu z mésa. Ak su
hrubsie, zachovaju si svoj tvar. Zemiaky by nemali byt roz-
varené a nadmerné mnozstvo muky neprispieva k zlepseniu
chuti karbonatok.

SZYSZKI DROZDZOWE
SISKY NA DROZDIAGCH

Przepis: Koo Gospodyn Wiejskich, Trze$niow (gmina Haczéw)
Recept: Spolku vidieckych gazdin, Trzesniéw (obec Haczéw)

Skiadniki: 1 litr mleka, 2,5 kg mgki, 70 dag cukru, 10 jaj, 0,5 litra oleju,
20 dag drozdzy, szczypta soli.

Mleko lekko podgrza¢, drozdze rozrobi¢ z cukrem, doda¢ jajka,
rozmiesza¢. Doda¢ make i zarobi¢. Pdzniej dodac olej, sol i wy-
robi¢ ciasto do wyrosniecia. Gdy wyro$nie formowa¢ szyszki.
Posmarowac jajkiem. Piec w do$¢ goracym piecu.

Komponenty: 1 liter mlieka, 2,5 kg miiky, 70 dkg cukru, 10 vajec, 0,5 litra
oleja, 20 dkg drozdia, Stipka soli.

Mlieko trochu zohrejeme, drozdie rozmiesame s cukrom, priddame
vajcia a rozmie$ame. Pridime muku a vymie$ame. Neskor pri-
ddme olej, sol a vymiesime cesto na kysnutie. Ked cesto vykysne,
urobime $i$ky. Potrieme vajcom a pecieme v dost horticej peci.

SLIMAGZKI Z MIESEM
SLIMAGIKY S MASOM

Przepis: Olga Sokol, Lubatowa (Beskid Dukielski)
Recept: Olga Sokoélova, Lubatowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: Ciasto nalesnikowe: 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody,
25 dag mgki, 1 jajo, sol, stonina do smazenia nalesnikéw; nadzienie: 50
dag migsa wieprzowego, 1 jajo, 1 cebula, pot butki czerstwej, 1 tyzka smal-
cu, sol, pieprz, jaja, butka tarta do panierowania, olej do smazenia.
Wode, mleko, jaja, s6l zamiesza¢é matewka, doda¢ make i doktad-
nie polaczy¢. Odstawi¢ ciasto na 15 minut, aby dojrzato. Rozgrza¢
patelnie, posmarowac¢ ja kawatkiem stoniny i nalewac cienka war-
stwe ciasta, smazy¢ z dwoch stron. Sporzadzi¢ nadzienie. Ugotowac
mieso. Butke namoczy¢ w migsnym wywarze, odcisnac i wszystko
zemle¢. Zrumieni¢ pokrojong w kostke cebule, doda¢ mieso, bul-
ke, jaja i przyprawi¢. Gdy nadzienie jest zbyt geste, rozrzedzi¢ wy-
warem z miesa. Naleéniki przekroi¢ na potowe, smarowaé cienko
nadzieniem i zawija¢ w rulon (zaczyna¢ od miejsca przeciecia).
Trzymajac w palcach jeden koniec rulonu, zwina¢ spirale w ksztat-
cie $limaka, brzeg zaklei¢ biatkiem i na nim oprze¢ nale$nikowego
$limaczka. Panierowa¢ w jajku i bulce tartej. Smazy¢ z dwoch stron
na ztoty kolor. Podawa¢ jako dodatek do zup czystych lub danie
obiadowe z sosami i suréwkami. Zastosowanie nalesnikow w
kuchni tego regionu jest ogromne. Najpopularniejszym warzywem
uzywanym do nadzien jest kapusta $wieza i kwaszona, do ktdrej
dodawana jest zrumieniona na ttuszczu cebula, grzyby suszone i
$wieze oraz duszone lub gotowane migso. Nale$niki nadziewa sie
réwniez ziemniakami i serem, czyli nadzieniem stosowanym do
ruskich pierogow. Nadziane nalesniki mozna panierowac i obsma-
za¢ w tluszczu lub zapiekaé. Czesto podawane sg nalesniki z na-
dzieniami stodkimi, np.: serem, kremem budyniowym, owocami
iich przetworami.

Komponenty: palacinkové cesto: 1 pohdr mlieka, 1 pohdr vody, 25 dkg
hladkej miiky, 1 vajce, sol, slanina na smazenie palaciniek;

plnka: 50 dkg bravéového mdsa, 1 vajce, 1 cibula, pol starej zemle,
1 lyZica masti, sol, Cierne korenie, vajcia, strithanka na obalovanie,
olej na smaZenie.

Rozhabarkujeme vodu, mlieko, vajce a sol, priddme muku.
Cesto odstavime na 15 minut, aby dozrelo. Rozohrejeme pa-
nvicu, omastime ju kidskom slaniny a nalievame tenké vrstvy
cesta, ktoré smazime z oboch strdn. Pripravime plnku. Najprv
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uvarime maso. Zemlu namoc¢ime do misového vyvaru, vytla-
¢ime ju a véetko pomelieme. Osmazime cibulu pokrdjand na
kocky, priddme miso, Zemlu, vajce a okorenime. Ak je plnka
velmi hustd, zriedime ju vyvarom. Palacinky prekrojime na
polovicu, natierame ich natenko a zvijame (od miesta prekro-
jenia). Prstom pridrzime jeden koniec zvitku, ktory sto¢ime
okolo stredu do $pirély, okraj zlepime bielkom a nan polozime
palacinkového slimacika. Obalujeme vo vajicku a strihanke.
Smazime z oboch stran dozlatista. Poddavame ako prilohu k
riedkym polievkam alebo ako hlavny chod s omackou a zele-
ninovou prilohou. Palacinky v tejto regionalnej kuchyni majt
nesmierne silné zastipenie. Najpopuldrnej$ou zeleninou na
plnky je cerstva a kysla kapusta, do ktorej sa pridavaji cibula
osmazena na masti, suSené a Cerstvé huby, ako aj dusené ale-
bo varené méso. Palacinky sa plnia taktiez zemiakmi a tvaro-
hom, ¢ize plnkou na ruské pirohy. Plnené palacinky su ¢asto
obalované a smazené, pripadne zapekané. Neraz sa serviru-
ju so sladkou plnkou, napriklad s tvarohovou, pudingovym
krémom, ovocim a podobne.

USZKA Z GRZYBAMI / USKA S HRIBMI

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skladniki: Ciasto: 1 szklanka mgki, 1 jajo, pét szklanki letniej wody;
farsz: 3/4 szklanki suszonych grzybow, 1 mata cebula, 1 tyzka masta, pot
tyzki butki tartej, 1 Z6ltko, sl, pieprz.

Grzyby umy¢, namoczy¢, ugotowac i odcedzi¢ (wywar grzy-
bowy mozna wykorzysta¢ do barszczu). Drobno posiekana ce-
bulke usmazy¢ na masle, doda¢ zmielone lub posiekane grzyby
- chwile podsmazy¢. Wystudzi¢, polaczy¢ z tartg bulka i zo6tt-
kiem, przyprawi¢ do smaku. Zarobi¢ z wymienionych sktadni-
kow luzne ciasto ( jak na pierogi), cienko rozwatkowac i pokroi¢
na kwadraty o boku 4 centymetréw. Naklada¢ nadzienie, skia-
da¢ po przekatnej i dokladnie zlepia¢ brzegi ciasta, Nastepnie
polaczy¢ dwa przeciwlegle rogi i doktadnie je sklei¢. Gotowa¢
w osolonej wrzacej wodzie, gdy wyplyna, sa gotowe.

Uszka z grzybami sa wigilijnym dodatkiem do barszczu czyste-
go. W dni $wiateczne podaje sie barszcz z uszkami nadziewany-
mi farszem migsnym.

Komponenty: Cesto: 1 pohdr hladkej miiky, 1 vajce, pol pohdra letnej vody;
Plnka: 3/4 pohdra susenych hribov, 1 mald cibula, 1 lyZica masla, pol
lyZice strithanky, 1 Zltok, sol, Cierne korenie.

Premyjeme hriby, namo¢ime ich, uvarime a scedime (hubovy
vyvar mozeme vyuzit na bor$¢). Nadrobno posekanu cibulu
oprazime na masle, priddme k nej pomleté alebo posekané
hriby, chvilu smazime. Zmes dame vychladnut, okorenime ju
a vymiesame so strithankou a Zitkom. Pripravime vli¢ne ce-
sto z hore uvedenych surovin (ako na pirohy), vyvalkime ho
natenko a pokrajame na $tvorce s rozmerom 4 cm. Vkladdme
plnku a dokladne lepime trojuholniky. Ich dva vzdialenejsie
rohy taktiez zlepime. Uska varime v osolenej vriacej vode, po
vyplavani st hotové.
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USZKA Z MIESEM / USKA S MASOM

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 1 kg mgki, 1 kg mielonego migsa, 1 cebula, 1 jajko na ciasto,
2 jajka do farszu, pot tyzki soli, p6t tyzeczki pieprzu.

Zrobi¢ ciasto jak na pierogi. Migso mielone wymieszac ze §wie-
23, zmielong cebulg oraz jajkami. Doda¢ pieprz i s6l. Robi¢ w
malutkie pierozki, wrzuci¢ do wrzatku. Gotowe omasci¢ ma-
stem. Mozna lekko pokropi¢ sokiem z cytryny.

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, 1 kg mletého mdsa, 1 cibula, 1 vajce na
cesto, 2 vajcia na plnku, pol lyZice soli, pol lyZicky ¢ierneho korenia.
Pripravime cesto ako na pirohy. Mleté méso zmie$ame so su-
rovou, pomletou cibulou a vajciami. Priddme ¢ierne korenie a
sol. PInime malé pir6zky, ddvame ich do vriacej vody. Hotové
omastime maslom, pripadne pokvapkame citrénovou $tavou.

WIENIEG Z MASY MIESNEJ
MASOVY VENIEG

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 65 dag wolowiny, 65 dag wieprzowiny, ¢wiartka butki czer-
stwej, 1 cebula, 1 jajko, 10 dag pora, 10 dag kukurydzy, 20 dag marchwi,
10 dag groszku, olej do smazenia, sol, pieprz.

Mieso umyg¢, przekroi¢, zmieli¢. Doda¢ namoczona i odcisnieta
bulke, jajo oraz pokrojong w kostke, usmazong cebule. Wszyst-
kie wymiesza¢, doprawi¢ do smaku. Marchew obra¢, ugotowac,
pokroi¢ w kostke. Por oczysci¢ i pokroi¢ w kostke. W foremce
ulozy¢ potowe masy miesnej, na niej wianuszek jarzyn (por,
marchew, groszek i kukurydze). Nastepnie wylozy¢ drugg czes¢
miesa. Piec okoto godziny.

Komponenty: 65 dkg hovidziny, 65 dkg bravcoviny, Stvrt starej Zemle,
1 cibula, 1 vajce, 10 dkg péru, 10 dkg kukurice, 20 dkg mrkvy, 10 dkg
hrasku, olej na smaZenie, sol, ¢ierne korenie.

Umyjeme méso, podelime ho a pomelieme. Priddme namo-
¢enu a vyzmykanu Zemlu, vajce a na kocky pokrajant osma-
zenu cibulu. Vsetko vymie$ame, okorenime podla chuti.
Mrkvu a pér ocistime, uvarime a pokrdjame na kocky. Do
formy ddme polovicu mésovej masy, na niu pletenec zeleniny
(p6r, mrkvu, hré$ok a kukuricu). Potom nalozime druhd po-
lovicu mdsovej masy. Pe¢ieme asi hodinu.

WIEPRZOWINA Z KAPUSTA
BRAVGOVINA V KAPUSTE

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne
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Sktadniki: 0,5 kg wieprzowiny bez kosci, 10 dag boczku, 5 dag smalcu,
mala glowka kapusty, 50 dag ziemniakow, natka pietruszki, ziemniaki
(wedlug uznania), sol.

Mieso umy¢ i uformowac na pieczen. Zesznurowaé bawetniang
nitkg. Boczek pokroi¢ w kostke. W naczyniu rozgrza¢ smalec,
zarumieni¢ boczek, a nastepnie migso. Oprészy¢ solg i pieprzem,
przykry¢ i podgrzewaé na matym ogniu. Kapuste obra¢ z wierzch-
nich lidci, umy¢ i pokroi¢ na 4 czesci. Wlozy¢ do osolonej wody,
gotowa¢ 15 minut, osaczy¢. Doda¢ do migsa obgotowang kapuste
i umyta natke pietruszki. Dusi¢ na malym ogniu okofo godziny.
Obra¢ ziemniaki, umy¢ i wlozy¢ do miesa. Dusi¢ jeszcze okoto 45
minut. Odstawi¢. Z migsa zdja¢ nitke i podzieli¢ na porcje.

Komponenty: 0,5 kg bravéoviny bez kosti, 10 dkg bocika, 5 dkg masti,
mald hldvka kapusty, 50 dkg zemiakov (podla uvizenia), petrZlenovi
viat, sol, cierne korenie.

Miso umyjeme, sformujeme do jedného celku a obviazeme bavl-
nenou nitou ako Sunku. Pokrajame bocik na kocky. V hrnci roz-
topime mast, osmazime bocik a potom méso. Poprasime solou
a ¢lernym korenim, prikryjeme a dusime na miernom ohni. Z
kapusty odstranime vrchné listy, umyjeme ju a roz§tvrtime. Vlo-
zime ju do osolenej vody, varime 15 mintt a ddme odkvapkat.
Uvarent kapustu a umytd petrzlenova viiat priddme k miésu.
Dusime na miernom plameni asi hodinu. O¢istime zemiaky,
umyjeme ich a vlozime k mésu. Dusime este 45 minut, potom
odstavime. Z misa odstranime nit, pokrdjame ho na platy.

ZACIERKA (STARANKA)

. MBIEGNA POLIEVKA S HALU-
SKAMI (ZATIERKA, STARANKA)

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Goczovd, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Z 15-20 dag maki i jajka zrobi¢ ciasto na wodzie. Szczypa¢ ma-
lenkie kawatki ciasta i rzuca je na gotujace mleko. Doda¢ do
smaku masta i soli albo cukru.

Z 15-20 dkg hladkej muky, vajca a vody urobime cesto. Do
vriaceho mlieka odstipujeme malé kusky cesta. Podla chuti
priddme maslo a sol, pripadne cukor.

ZAGIERKA / MLIEGNA MRVENICA

Przepis: Myczkowce (gmina Solina)
Recept: Myczkowce (obec Solina)
Skiadniki: 1 jajko, 150 g mgki, p6t tyzki sol, 1 litr mleka.
Z jajka i maki wyrabiamy ciasto pierogowe i $cieramy je na tarce
o grubych oczkach lub szczypiemy. Do gotujacego mleka wsypu-
jemy tarte ciasto i gotujemy do miekkosci i solimy do smaku.

Komponenty: 1 vajce, 150 g hladkej muiky, pol lyZice soli, 1 | mlieka.

Z vajicka a muky urobime pirohové cesto, ktoré nahrubo postruha-
me, pripadne ho pomrvime ru¢ne. Do vriaceho mlieka vsypeme
pomrvené cesto a varime ho domékka. Osolime podla chuti.

ZALEWAJKA /| ZALEVAJKA

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligréd,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Skladniki: 1 kg ziemniakow, 1 dag grzybow suszonych, 0,25 litra zuru,
1,5 litra wody, pét szklanki smietany, 5 dag stoniny, 1 cebula, 25 dag
wloszczyzny, sél, pieprz.

Ugotowalé wywar z warzyw, przecedzi¢ i ugotowaé w nim po-
krojone w kostke ziemniaki. Grzyby wczeéniej namoczyc¢ i ugo-
towa¢ do migkkosci, a nastepnie pokroi¢ w paski. Polaczy¢ wy-
war grzybowy z wywarem z ziemniakow. Nastepnie doda¢ zur
i $mietane. Calo$¢ zagotowa¢, doda¢ przesmazong na stoninie
cebule, doprawi¢ do smaku.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 1 dkg susenych hribov, 0,25 | Zuru (kvdsku
z raznej miiky), 1,5 1 vody, pol pohdra kyslej smotany, 5 dkg slaniny,
1 cibula, 25 dkg zeleniny, sol, Cierne korenie.

Pripravime zeleninovy vyvar, zeleninu scedime a vo vyvare uva-
rime na kocky nakrajané zemiaky. Hriby este predtym namo-
¢ime a uvarime domikka, pokrajame ich na pasiky. ZmieSame
hubovy vyvar s vyvarom so zemiakov a zeleniny. Priddme don
zur a kyslu smotanu. Polievku privedieme do varu, dame do nej
na slanine osmazenu cibulu a okorenime podla chuti.

ZAJAG LUB KROBLIK W SMIETANIE
ZAJAG ALEBO KRALIK NA SMOTANE

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 1 kg combra ze skokami, 35 dag wloszczyzny, pot szklanki
octu, 1,5 szklanki wody, 10 dag stoniny, 3 tyzki oleju, 1 tyzka mgki,
1 szklanka Smietany, sol.

Mieso utozy¢ w garnku i obtozy¢ pokrojong wloszczyzna, za-
la¢ octem potaczonym z przegotowang wodg. Po dwoch dniach
usung¢ z miesa blony, comber naszpikowa¢ paskami stoniny.
Posoli¢, obrumieni¢ na dobrze rozgrzanym ttuszczu, podla¢
zalewy, doda¢ wloszczyzne i dusi¢ do migkkosci. Migkkie mie-
so wyjaé, cze$é jarzyn przetrze, doda¢ do sosu. Zagesci¢ sos,
make polaczong ze émietang, zagotowac i przyprawic¢. Do sosu
wlozy¢ migso — wszystko ogrzewa¢ kilka minut. Poda¢ z pie-
czonymi ziemniakami i ¢wiklg.

Komponenty: 1 kg chrbta s nézkami, 35 dkg zeleniny, pol pohdra octu,
1,5 pohdra vody, 10 dkg slaniny, 3 lyZice oleja, 1 lyZica hladkej muiky,
1 pohdr kyslej smotany, sol.

Miso vlozime do hrnca a oblozime ho pokrdjanou zeleninou,
zalejeme octom s prevarenou vodou. Po dvoch dnoch od-
stranime z mdsa blany, chrbat naspikujeme kuskami slaniny.
Osolime ho a osmazime na dobre zohriatom oleji, podlejeme
vodou, pridame zeleninu a dusime domékka. Maso vyberie-
me, Cast zeleniny rozotrieme a ddme do omécky. Ta zahu-
stime mukou vymie§anou v smotane, okorenime a chvilu va-
rime. Miso vloZime spit do omdcky, este chvilu zohrievame.
Podévame s pe¢enymi zemiakmi a cviklou.
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ZAMISZKA - MAMALYGA
KUKURIGNA KASA (MAMALIsYGA)

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Mdria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Skladniki: 2 litry mleka, 6 tyzek magki kukurydzianej, 2 tyzki masta, sol.

Na gotujace si¢ mleko wlewaé polaczong z zimng woda
make. Posoli¢, dobrze wymieszaé i gotowa¢ okofo 10 minut
na wolnym ogniu - ciagle miesza¢, aby potrawa si¢ nie przy-
palita. Mamalyga jest gotowa, gdy w czasie mieszania odstaje
od dna naczynia. Podajemy ja z cieplym mlekiem lub rozto-
pionym mastem.

Komponenty: 2 | mlieka, 6 lyZic kukuricnej miiky, 2 lyZice masla, sol.
Miku zmie$anu s vodou vlievame do kypiaceho mlieka. Oso-
lime a varime asi 10 minat na miernom ohni - neustéle mie-
$ame, aby sa kasa nepripalila. Mamalyga je hotov4, ak sa pocas
miesania nelepi na dno hrnca. Podavame ju s teplym mliekom
alebo roztopenym maslom.

ZAPRAWA DO DZIGZYZNY
PRIOHA S ZELENINY K DIVINE

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: po 5 dag marchwi, selera, pietruszki, cebuli, po 1 tyzce: oleju,
octu, cukru.

Warzywa umy¢, pokroi¢ w cienkie talarki, doda¢ olej, cukier,
zmiazdzone przyprawy i ugniata¢ reka tak dlugo, az puszcza
sok. Mieso natrze¢ warzywami i wlozy¢ do dopasowane;j wiel-
ko$cig miski.

Migso opluka¢, obra¢ z blon i usuna¢ z niego $ciggna, na-
trze¢ zaprawa z warzyw. Marynowaé¢ w chfodnym miejscu
1-2 dni. Z migsa usunaé warzywa, osoli¢ i oproszy¢ maka,
obsmazy¢ migso ze wszystkich stron na bardzo goragcym
tluszczu, przelozy¢ do rondla. Cebule obra¢, pokroi¢ w ta-
larki, usmazy¢ na tluszczu, w ktérym smazyto sie mieso,
przetozy¢ do rondla, podla¢ wodg i dusi¢ do migkkosci na
wolnym ogniu. Wyparowany sos uzupelnia¢ wodg. Pod ko-
niec duszenia doda¢ papryke, przecier pomidorowy i pozo-
state przyprawy (lis¢ laurowy, rozgniecione ziarna pieprzu,
jalowca i ziela angielskiego). Pieczen oprdszy¢ resztg maki,
wla¢ wino i dusi¢ jeszcze kilkanascie minut. Kroi¢ w poprzek
wiokien w plastry.

Komponenty: po 5 dkg: mrkvy, zeleru, petrzlenu, cibule, po 1 lyZici: oleju,
octu, cukru.

Zeleninu umyt, pokrajat na tenké platky, pridat olej, cukor,
pomrvené prisady a miesit rukou tak dlho, az pustia $tavu.
Miso potriet zeleninou a vlozit do velkostou prisposobene;
misky. Médso oplachnut, odstranit blany a odstranit z neho
$lachy, natriet prilohu so zeleniny. Marinovat na chladnom
mieste 1 - 2 dni. Z misa potom spit vybrat zeleninu, osolit
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a poprasit mukou, osmazit maso zo véetkych stran na velmi
horucej masti, prelozit do kastréla. Osupat cibulu, pokrajat
na platky, usmazit na masti, na ktorej sa pieklo maso, prelozit
do kastrola, podliat vodou a dusit do méikka na slabom ohni.
Vyparovant §tavu dopliat vodou. Na zaver dusenia pridat pa-
priku, paradajkovy pretlak a zvy$né koreniny (bobkovy list,
rozmrvené zrnka ¢ierneho korenia, borievky a nového kore-
nia). Pecené miso poprasit zvyskom muky, vliat vino a dusit
edte par desiatok minut. Kréjat naprie¢ vlaknami na platky.

ZARZUGAJKA / HADZAJKA

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 5-6 ziemniakéw, marchew, cebula, pét litra kwasu z ka-
pusty, 10 dag stoniny lub boczku, 2 lyzki mgki, 2-3 ziarna pieprzu,
ziele angielskie.

Obrane ziemniaki, pokrojone w kostke i starte warzywa ugoto-
waé w 1 I wody (wrzucajac je do wrzacej wody). Do migkkich
doda¢ kwas i niewielkg ilo$¢ drobno posiekanej kapusty. Stopi¢
sfoning, wyja¢ skwarki, a z tluszczu i maki przygotowac jasng
zasmazke, podprawic¢ zupe, zagotowac. Przed podaniem wsy-
pac¢ do zupy skwarki.

Komponenty: 5-6 zemiakov, mrkva, cibula, 0,5 | stavy z kyslej kapusty,
10 dkg slaniny alebo bocika, 2 lyZice hladkej muiky, 2-3 zrnkd cierneho
korenia, nové korenie.

Ocistené, na kocky pokrdjané zemiaky a postrihanu zeleninu
vlozime do 1 litra vriacej vody. Ked je zelenina miakka, pridame
$tavu a malé mnozstvo nadrobno posekanej kapusty. Vytopime
slaninu, vyberieme $kvarky a na masti urobime svetla zépra-
zku, ktorou zahustime polievku. Pred podavanim priddme do
polievky Skvarky.

ZIEMNIAKI NA SPOSOB PASTERSKI
ZEMIAKY NA PASTIERSKY SPOSOB

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
QOlszanica, Lesko, Uherce Mineralne

W zeliwnym, glebokim garnku na dnie uklada sie cienki-
mi plastrami slonine, a potem surowe, pokrajane w plastry
ziemniaki, cebule i stoning lub wedzony boczek. I tak war-
stwami do konca garnka. Kazda warstwe oprdsza si¢ solg i
pieprzem. Ostatnig warstwe tworzg ziemniaki, ktére nakry-
wa sie 2-3 lié¢mi kapusty. Garnek kiadzie si¢ w ognisko i
otacza zarem, lekko podsycajac ogien. Po okoto 40-50 min
ziemniaki sg gotowe.

Na dno liatinového, hlbokého hrnca ulozime tenké platky slani-
ny, na ne surové platky zemiakov, cibule a znova slaniny. Takto
urobime viacero vrstiev po vrch hrnca. Kazdua vrstvu osolime a
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okorenime. Posledna vrstva, pokrytd dvoma-troma kapustnymi
listami, pozostédva zo zemiakov. Hrniec sa kladie na ohnisko,
obklopi sa pahrebou tak, aby mierne horelo. Po 40-50 minttach
st zemiaky hotové.

ZIEMNIAKI PIEGZONE
PEGENE ZEMIAKY

Przepis: Tereza Kyszczak -, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedld

Skiadniki: 1 kg ziemniakow, 100 g masta, pot tyzki soli, pét litra mleka.

Nieobrane ze skorki, umyte ziemniaki poukltada¢ na lisciu, po-
sypac solg, postawi¢ w piekarniku (najlepiej do pieca na rozza-
rzone wegle) i piec do miekkosci. Pieczone ziemniaki wyltozy¢
na plétno, zrobi¢ kilka ruchéw plétnem, aby je oczysci¢ i na
kilka minut odlozy¢ z powrotem, aby odparowaly. Jes¢ z ma-
stem, solg i mlekiem.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 100 g masla, pol lyzice soli, 0,5 | mlieka.
Neosupané a umyté zemiaky ulozime na kapustné listy, posype-
me ich solou a vlozime do rdry (najlepsie do peca na pahrebu).
Upecené zemiaky vyloZime na plétno, potrasieme platnom, aby
sa zemiaky ocistili. Dame ich trocha vychladnut. Zemiaky jeme
s maslom, solou a mliekom.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE
ZAPEKANE ZEMIAKY

Przepis: Bronistawa Wotkowicz, Teodoréwka (Beskid Dukielski)
Recept: Bronistawa Woltkowiczova, Teodorowka
(Duklianske Beskydy)

Skiladniki: 1,5 kg ziemniakéw, 2 tyzki masta lub smalcu, 2 cebule, kminek.
Ziemniaki umy¢, obra¢, optuka¢, zala¢ wrzaca woda i ugoto-
wac. Wylozy¢ na blache, pola¢ zrumieniona cebulg i posypa¢
kminkiem. Zapiec w temperaturze 180°C w piekarniku. Po-
dawa¢ z czerwonym barszczem, zurkiem, kwasnym mlekiem
lub maslanka.

W taki sam sposob mozna przygotowa¢ ziemniaki z innymi
dodatkami, np.: rozmarynem, lebiodka (oregano), wegeta, ty-
miankiem, koperkiem. Mozna rowniez posypa¢ ziemniaki star-
tym zéttym serem.

Komponenty: 1,5 kg zemiakov, 2 lyZice masla alebo masti, 2 cibule, rasca.
Zemiaky o¢istime a oplachneme, zalejeme ich vriacou vodou
a uvarime. Dame ich na plech, polejeme osmazenou cibu-
lou a posypeme rascou. Zapecieme v rire pri teplote 180°C.
Podavame s polievkou pripravenou z cviklového zékvasu
(bor§¢om) alebo z kvasku z raznej muky (zZurom), pripadne
s kyslym mliekom ¢i cmarom. Takto mdZeme zapiect zemia-
ky s inymi prisadami, napriklad s rozmarinom, oreganom,
tymianom, koprom. Zemiaky mozeme posypat aj postriha-
nym tvrdym syrom.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE Z MIESEM
ZEMIAKY ZAPEKANE S MASOM

Przepis: Alina Baj, Ustrzyki Dolne
Recept: Alina Bajovd, Ustrzyki Dolne

Sktadniki: 2 kg ziemniakoéw, 0,5 kg kietbasy, 0,5 kg miesa gulaszowego
surowego, 200-300 g boczku, liscie z kapusty, czosnek posiekany, natka
z pietruszki.

Boki garnka i spdd wylozy¢ boczkiem, nastepnie lis¢mi z kapusty,
na spdd warstwa ziemniakéw, pokrojonych w talarki, na to war-
stwa pokrojonego w kostke boczku, kietbasy i czosnku. Cato$¢
ugniatamy, kladziemy nastepne warstwy naprzemiennie, az do
konca. Przykrywamy przykrywka i wkladamy do piekarnika (pie-
ca). Pieczemy ok. 1 godzing. Po wyjeciu danie jest gotowe do spo-
zycia. Mozna to réwniez upiec w zeliwnym garnku na ognisku.

Komponenty: 2 kg zemiakov, 0,5 kg klobdsy, 0,5 kg surového mdsa na gu-
143, 200-300 g bocika, kapustné listy, posekany cesnak, petrzlenovd viiat.
Dno a boky hrnca obloZime platkami bocika, nésledne (vnutor-
nymi) kapustnymi listami, potom na dno kladieme vrstvu ze-
miakovych koliesok, na ne vrstvu bocika nakrajaného na koc-
ky, klobasy, misa, cesnaku a petrzlenovej vilate. To vymiesame,
striedavo kladieme dalsie vrstvy aZ po vrch hrnca. Zakryjeme
pokrievkou a vlozime do rary. Pe¢ieme asi 1 hodinu. Zemiaky
mozeme zapiect aj v liatinovom hrnci na ohnisku.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE
7, SEREM ALBO BRYNDZA

ZEMIAKY ZAPEKANE
S TVAROHOM ALEBO BRYNDZOU

Przepis: Tereza Kyszczak - ,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 1 kg ziemniakdw, pot tyzki soli, pot tyzki pieprzu, 1 tyzka ma-
sta, 0,5 kg sera lub bryndzy, 1 szklanka $mietany, 2 jajka.

Ziemniaki ugotowac ze skdrka, ugotowane wyczysci¢, duze pokro-
i¢, posoli¢, posypa¢ pieprzem. Klas¢ cienkg warstwa w naczyniu,
zbryzga¢ mastem, posypa¢ serem albo bryndzg i pola¢ $mietana.
Tak zrobi¢ 2-3 razy, lecz tak, aby ostatnia warstwa byla z ziem-
niakéw. Pola¢ z wierzchu $mietana, nakry¢ przykrywka i dusi¢ w
piekarniku 30-40 minut. Na koniec przykrywke na 5-10 minut
zdjaé, zeby gorna warstwa ziemniakéw sie zarumienita.

Komponenty: 1 kg zemiakov, pol lyZice soli, pol lyZice ¢ierneho korenia,
1 lyzica masla, 0,5 kg tvarohu alebo bryndze, 1 pohdr kyslej smotany.
Zemiaky uvarime v $upe, uvarené ich ocistime, pokrdjame na
platky, vietky osolime a posypeme ¢iernym korenim. Vytvo-
rime z nich tensiu vrstvu v hrnci, oprskame ju maslom, posype-
me tvarohom ¢i bryndzou a polejeme smotanou. Vietko zopa-
kujeme dva-tri razy tak, aby posledna vrstva bola zo zemiakov.
Povrch polejeme smotanou a prikryté pecieme v rure 30-40
minut. Nakoniec odstranime pokrievku na 5-10 minut, aby sa
horna vrstva zemiakov zapiekla.
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ZIEMNIAKI ZAPIEKANE
Z, SEREM 1 BRYNDZA

ZEMIAKY ZAPEKANE
S TVAROHOM A BRYNDZOU

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Mdria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Ugotowac¢ 2 kg ziemniakéw, po ugotowaniu obra¢ ze skorki,
pokroi¢ w plastry i uklada¢ w brytfance. Na warstwe ziem-
niakow rozlozy¢ mate kawatki masta, posypaé serem albo
bryndzg i pola¢ $mietang. Ulozy¢ tak 2-3 warstwy. Ostatnia
warstwa ma by¢ z ziemniakéw. Wierzch pola¢ §mietang. Na-
kry¢ przykrywka i piec w piekarniku do 40 min. Na ostatnie
5-10 min zdja¢ pokrywke, aby wierzchnia warstwa ziemnia-
kéw zarumienita sie.

Uvarime 2 kg zemiakov, po uvareni ich o$tipeme a pokrajame
na platky, ktoré ukladame do pekaca. Vrstvu zemiakov osolime
a okorenime, na nu rozlozime kusky masla, posypeme tvaro-
hom a bryndzou, polejeme kyslou smotanou. UloZime tak dve-
-tri vrstvy. Poslednd vrstva ma byt zo zemiakov. Povrch opit
polejeme smotanou. Prikryté pe¢ieme v riire maximalne 40 mi-
nut. 5-10 minut pred dope¢enim odoberieme pokrievku, aby sa
vrchnd vrstva zemiakov zapiekla.

ZUPA GZOSNKOWA
GCESNAKOVA POLIEVKA

Przepis: Aniela Stec, Olchowce
Recept: Aniela Stecovd, Olchowce

Sktadniki: 0,5 kg ziemniakow, 4 zgbki czosnku, 200 g skwarkéw ze sto-
niny, pét tyzki soli.

Ziemniaki pokrojone w kostke, kilka zabkéw czosnku, gotowac
razem, s6l doda¢ do smaku, okrasi¢ skwarkami ze stoniny.

Komponenty: 0,5 kg zemiakov, 4 striciky cesnaku, 200 g skvarkov zo
slaniny, pol lyZice soli.

Spolu varime zemiaky pokrajané na kocky a struciky cesnaku,
priddme sol podla chuti a ozdobime $kvarkami zo slaniny.

ZUPA DYNIOWA
TEKVIGOVA POLIEVKA

Przepis: Huzele (gmina Lesko)

Recept: Huzele (obec Lesko)

Skiadniki: 1 Srednia dynia, 1 litr mleka, 300 g mgki, 1 jajko, p6t tyzki soli.

1 $rednig dynie obra¢ ze skorki, wyjac tyzka pestki. Pokroi¢ dy-

ni¢ w kostke i ugotowaé w malej ilo$ci wody. Oddzielnie ugoto-

waé na wodzie zacierke, doda¢ do niej mleka i przetarty przez
sitko dynie, doprawi¢ sola. Zupa ma by¢ gesta.

Komponenty: 1 strednd tekvica, 11 mlieka, 300 g hladkej miiky, pol lyZice soli.

Z__

Ocistime jednu strednt tekvicu, lyZicou odstranime kostky. Po-
kréjame tekvicu na kocky a uvarime ju v menSom mnozZstve
vody. Osobitne uvarime vo vode muku, pridame k nej mlieko,
tekvicu rozotretu cez sitko a sol. Polievka ma byt husta.

ZUPA ,,DZIAD Z BABA”
POLIEVKA DEDO S BABOU

Przepis: Bezmiechowa Gorna
Recept: Bezmiechowa Gorna

Sktadniki: 2 litry wody, 5-6 ziemniakéw, 2 szklanki mleka, zacierka.

Na osolona wode wrzuci¢ pokrojone ziemniaki. Pod koniec
gotowania doda¢ uprzednio zagotowang zacierke i wla¢ mle-
ko, przyprawi¢ do smaku sola.

Komponenty: 2 1 vody, 5-6 zemiakov, 2 pohdre mlieka, mrvance.

Do osolenej vody dame pokrajané zemiaky. Pred ich dovarenim pri-
dame skor uvarené mrvance a vlejeme mlieko. Dochutime solou.

ZUPA KUKURYDZIANO-SELEROWA
KUKURIGNO-ZELEROVA POLIEVKA

Przepis: Olga Sokdt, Lubatowa (Beskid Dukielski)
Recept: Olga Sokol, Lubatowa (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 20 dag kukurydzy gotowanej, 20 dag selera, 10 dag zielonej
papryki, 10 dag czerwonej papryki, 10 dag przecieru pomidorowego, 10
dag cebuli, 10 dag zéltego sera, 1 szklanka mleka, 2 tyzki masta, 1 lyzka
magki, sol, pieprz, stodka mielona papryka.

W garnku rozpusci¢ tyzke masta i zeszkli¢ na nim pokrojona w
kostke cebule. Doda¢ kukurydze, pokrojone w kostke warzywa,
podla¢ niewielky ilo$cia wody i poddusi¢. Doprawi¢ do smaku
papryka w proszku, solg i pieprzem, doda¢ przecieru pomido-
rowego. Z masta i maki sporzadzi¢ zasmazke, rozprowadzi¢ ja
mlekiem i doda¢ do zupy. Zagotowac i przyprawi¢. Polaczy¢ z
wczeéniej startym serem, podawac z grzankami.

Komponenty: 20 dkg varenej kukurice, 20 dkg zeleru, 10 dkg zelenej pa-
priky, 10 dkg cervenej papriky, 10 dkg paradajkového pretlaku, 10 dkg
cibule, 10 dkg zZltého syra, 1 Sdlka mlieka, 2 lyZice masla, 1 lyZica miiky,
sol, ¢ierne korenie, sladkd mletd paprika.

V hrnéeku rozpustit lyzicu masla a poprazit do sklovita na
nom pokrajant na kocky cibulu. Pridat kukuricu, pokraja-
nd na kocky zeleninu, podliat nevelkym mnozstvom vody
a podusit. Dochutit paprikou v prasku, solou a ¢iernym ko-
renim, pridat paradajkovy pretlak. Z masla a muky zhotovit
zdprazku, rozriedit ju mliekom a pridat do polievky. Uvarit a
pridat skor postrihany syr, servirovat s hriankami.

ZUPA MLEGZNA - STARANKA
MBIECNA POLIEVKA (STARANKA)

Przepis: Tereza Kyszczak — ,Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 2 litry mleka, 0,5 kg mgki, 1 jajko, pét szklanki wody, pot
tyzki soli.
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Mleko zagotowa¢, make zagnie$¢ z woda i jajkiem na ciasto, palcami
odszczypywa¢ z niego malenkie kawatki, rzuca¢ je na kipigce mleko.
Gdy jeszcze kipi, doda¢ odrobine soli, cukru i masta do smaku.

2 I mlieka, 0,5 kg hladkej miiky, 1 vajce, pol pohdra vody, pol lyZice soli.
Mlieko privedieme do varu, vymiesime cesto z muky, soli, vody
a vajca. Prstami odstipujeme z cesta malické kusky, hadzeme
ich do vriaceho mlieka. Kym mlieko vrie, dame $tipku soli, cu-
kor a maslo podla chuti.

ZUPA MLEGZNA Z BOGZNIAKAMI
MBIEGNA POLIEVKA S HBIVAMI

Przepis: Tereza Kyszczak -, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 500 g boczniakéw, 100 g masta, 2 litry mleka, 2 tyzki mgki,
ot tyzki soli, pot tyzki pieprzu.

500 g $wiezych boczniakow oczysci¢, wymy¢ i pokroi¢ na kawalki,
mozna podsmazy¢ na masle, zala¢ 2-3 litrami mleka i postawi¢
do gotowania. Podsmazy¢ 1-2 tyzki maki na masle, rozwies¢ wy-
warem albo woda, wla¢ do grzybow, da¢ pieprzu, soli i niech sie
troche pogotuja. Taka zupe mozna réwniez ugotowa¢ na wodzie,
ale potem 2-3 tyzki $mietany nalezy rozwies¢ 2-3 lyzkami maki,
wla¢ do wywaru i doprowadzi¢ do kipienia.

Komponenty: 500 g hliv, 100 g masla, 2 | mlieka, 2 lyZice hladkej muiky,
pol lyZice soli, pol lyZice ¢ierneho korenia.

Ocistime 500 g Cerstvych hliv, umyjeme ich a pokréjame, moze-
me ich osmazit na masle, zalejeme 2-3 litrami mlieka a postavime
na sporak. Oprazime 1-2 lyZice muky na masle, zriedime vyva-
rom alebo vodou, vlejeme k hubdm a ddme ¢ierne korenie a sol.
Huby by sa mali trocha povarit. Polievku méZeme uvarit aj bez
mlieka, potom v$ak do vody vlejeme 2-3 lyzice kyslej smotany
rozmie$anej s 2-3 lyzicami muky. Polievku nechame chvilu vriet.

ZUPA MBEGZNA Z MARCHWIA
MLGIEGNA POBLIEVKA S MRKVYOU

Przepis: Tereza Kyszczak -, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Skladniki: 4 marchewki, 1 szklanka mleka, 1 tyzka masta, 1lyzka cukru,
pot lyzeczki soli, 1 lyzka grysiku, 1 tyzka maki, 3 szklanki mleka.
Wyczysci¢ 1 wymy¢ 4 duze marchwie, pocig¢ w drobne kwadraty,
zala¢ szklanka goracego mleka, doda¢ tyzke masta, do smaku cukier,
sol i dusi¢ do gotowosci. Make lekko podsmazy¢, rozwies¢ chtod-
nym mlekiem i wla¢ do marchwi (zamiast maki mozna doda¢ lyzke
grysiku), dola¢ jeszcze 2-3 szklanki goracego mleka i przegotowa.

Komponenty: 4 mrkvy, 1 pohdr mlieka, 1 lyZica masla, 1 lyZica cukru,
pol lyZicky soli, 1 lyzZica krupice alebo hladkej miiky, 3 pohdre mlieka.

Ocistime a umyjeme 4 velké mrkvy, porezeme ich na drobné
kocky, zalejeme pohdrom hortuceho mlieka, priddme lyzicu ma-
sla, cukor podla uvazenia, sol' a dusime domékka. Miku mierne

osmazime, zalejeme ju chladnym mliekom a zatrepku vlejeme
do mrkvy (namiesto muky mozeme pouzit krupicu). Dolejeme
e$te 2-3 pohére horuceho mlieka a prevarime.

ZUPA NA SERWATGE
SRVATKOVA POBIEVKA

Przepis: Mieczystawa Farbaniec, Jadliska
Recept: Mieczystawa Farbaniecovd, Jasliska

Sktadniki: 1 litr serwatki, p6t szklanki Smietany, 2 lyzki mgki, 1 lyzka
smalcu, 1 jajko, sol, pieprz.

Serwatke zagotowaé. Podbi¢ $mietang maka i jajkiem (aby sie
nie zwazylo wymieszaé razem ze szczypta soli). Zagotowac.
Mozna podawa¢ z chlebem, butka, jajkiem.

Komponenty: 1 1 srvdtky, pol pohdra kyslej smotany, 2 lyZice hladkej
miuiky, 1 lyZica masti, 1 vajce, sol, ¢ierne korenie.

Prevarime srvitku. Zahustime ju smotanou, mukou a vajcom
(suroviny roztrepeme so $tipkou soli, aby sa polievka nezrazi-
la). Opit prevarime. Polievku mozeme podavat s chlebom, Ze-
mlou, vajickom natvrdo.

ZUPA NA SERWATGE SWIEGONKA
POLIEVKA NA SRVATKE

Przepis: Mieczystawa Farbaniec, Jasliska
Recept: Mieczystawa Farbaniecovd, Jasliska

Sktadniki: 1 litr serwatki, 10 dag boczku wedzonego (gotowany), 10 dag szynki
wedzonej (gotowana), 10 dag kietbasy (cienkiej), 4 jaja gotowane na twardo,
1 bulka czerstwa — mata, 2 tyzeczki chrzanu tartego, sol, pieprz do smaku.
Serwatke zagotowal. Doda¢ wedling pokrojong na drobno. Za-
gotowa¢ wszystko razem. Jajka pokroi¢ na $redniej wielkosci
kawalki i zagotowa¢. Doda¢ chrzan, sél i pieprz do smaku. Na
koniec wrzuci¢ butke uprzednio pokrojong w kostke.

Komponenty: 1 liter srvdtky, 10 dkg tideného bociku (vareny), 10 dkg
uidenej Sunky (varend), 10 dkg klobdsy (tenkej), 4 vajicka uvarené na
tvrdo, 1 tvrda Zemla - mald, 2 lyZicky strihaného chrenu, sol, korenie
podla chuti.

Srvétku uvarit. Pridat tdeniny pokrdjané na drobno. Vietko
spolu uvarit. Vajicka pokréjat na kuasky strednej velkosti a uvarit.
Pridat chren, sol a korenie podla chuti. Na koniec vhodit Zemlu,
eSte skor pokrdjant na kocky.

ZUPA NA WODZIE Z KAPUSTY
POLIEVKA NA STAVE Z KAPUSTY

Przepis: Mieczystawa Farbaniec, Jasliska
Recept: Mieczystawa Farbaniecovd, Jasliska

Sktadniki: 1 litr wody z kapusty kwasnej, 10 dag stoniny pokrojonej w kost-
ke i usmazonej, 4 ziemniaki pokrojone w kostkg, sol i pieprz do smaku.

Wode z kapusty zagotowa¢, doda¢ usmazong stonine. Ziemniaki
ugotowac osobno i doda¢ do gotujace;j sie zupy.
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Komponenty: 11 Stavy z kyslej kapusty, 10 dkg na kocky pokrdjanej a
osmazenej slaniny, 4 zemiaky pokrdjané na kocky, sol a Cierne korenie
podla chuti.

Prevarime $tavu z kyslej kapusty, pridime osmazent slaninu.
Zemiaky uvarime osobitne a ddme ich do vriacej polievky. Oso-
lime a okorenime podla chuti.

ZUPA PANSKA Z ZIEMNIAKOW
PANSKA POLIEVKA Z0 ZEMIAKOV

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Skitadniki: 1 kg ziemniakow, 1,5 litra rosotu, 1 szklanka kwasnej Smieta-
ny dobrego gatunku, 2 tyzki posiekanego szczypiorku, sél, bialy pieprz,
szczypta gatki muszkatolowej, szczypta majeranku.

Ugotowa¢ ziemniaki w rosole, przetrze¢ przez geste sito. Do-
prawi¢ do smaku. Doda¢ $mietane i juz nie gotowa¢. Poda¢
zupe posypang szczypiorkiem z obrumienionymi na masle
grzankami z butki.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 1,5 | vyvaru, 1 pohdr kyslej pochiitkovej
smotany, 2 lyZice posekanej pazitky, sol, biele korenie, stipka muskdto-
vého orieska, stipka majordnu.

Vo vyvare uvarime zemiaky, pretrieme ich cez husté sitko. Oko-
renime podla chuti. Priddme smotanu, ale uz nevarime. Polie-
vku poddvame posypanu pazitkou a so Zemlovymi kockami
osmazenymi na masle.

ZUPA ,,PAROBKA”
POLIEVKA PAHOLKA

Przepis: Kota Gospodyn Wiejskich z gmin: Solina, Baligrod,
Cisna, Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Recept: Spolku vidieckych gazdin z obci Solina, Baligrod, Cisna,
Olszanica, Lesko, Uherce Mineralne

Sktadniki: 2 litry wody, 25 dag fasoli ,,Jas”, 5 suszonych grzybow, 10 dag
wedzonego boczku, 1 cebula, 5 ziemniakéw, 1 marchew, 20 dag czarnego
razowego chleba, pieprz, sol, lis¢ laurowy.

Namoczona fasole ugotowa¢, grzyby namoczy¢ i ugotowac. Bo-
czek pokroi¢ w kostke, zrumieni¢ na patelni razem z drobno
posiekana cebula. Ziemniaki pokroi¢ w kostke, marchew w ta-
larki. Grzyby, boczek, jarzyny potaczy¢ z wywarem fasolowym,
gotowa¢ do migkkoéci, przyprawi¢ do smaku. Do ugotowanej
zupy dodajemy pokrojony w kostke razowy chleb, naczynie
przykrywamy i jeszcze przez pare minut trzymamy na stabym
ogniu, mieszajac od czasu do czasu.

Komponenty: 2 | vody, 25 dkg bielej velkej fazule, 5 susenych hribov,
10 dkg slaniny, 1 cibula, 5 zemiakov, 1 mrkva, 20 dkg cierneho celozrn-
ného chleba, cierne korenie, sol, bobkovy list.

Uvarime namocent fazulu, namocime aj hriby a uvarime. Slani-
nu pokréjame na kocky a osmazime na panvici s nadrobno pose-
kanou cibulou. Pokrdjame zemiaky na kocky, mrkvu na kolieska.
Hriby, slaninu a zeleninu ddme do fazulového vyvaru, varime do-
miékka a dochutime koreninami. Do uvarenej polievky priddme

Z__

na kocky pokréjany celozrnny chlieb, prikryjeme ju a este zopar
mindt pri ob¢asnom zamie$ani varime na miernom ohni.

ZUPA WIEJSKA
VIDIEGKA POBLIEVKA

Przepis: Rozalia Wojnarska, Iwla (Beskid Dukielski)
Recept: Rozélia Wojnarska, Iwla (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 3 marchewki, 1 pietruszka, 1 nieduzy seler, cwiartka malej
glowki kapusty, 10 matych ziemniakéw, pot szklanki pokrojonej fa-
solki szparagowej, p6t szklanki groszku zielonego, pot szklanki bobu,
I lyzka masta lub skwarek ze stoniny, 1 szklanka Smietany, maslanki
lub mleka, 1 1is¢ laurowy, 2 ziarna ziela angielskiego, sol, pieprz zio-
towy, 2,5 litra wody.

Zagotowa¢ wode, doda¢ sél, oczyszczone i pokrojone w
kostke warzywa, 1i§¢ laurowy oraz ziele angielskie. Gdy wa-
rzywa beda migkkie, omasci¢ zupe maslem lub skwarkami.
Zage$ci¢ zupe maka polaczong ze $mietang, maslanka lub
mlekiem. Zagotowac¢ i doprawi¢ do smaku. Posypa¢ posieka-
ng natka pietruszki lub koperkiem.

Zupa jest najsmaczniejsza z mlodych warzyw; a jej warto$¢ odzyw-
cza bedzie wysoka, gdy warzyw nie rozgotujemy. Wskazane jest réw-
niez, aby zageszczaé zupe niewielky iloscig maki polaczonej z zimna
wodg. Smietane, maslanke lub mleko doda¢ po zahartowaniu na
witaminowo - czyli po dodaniu tych sktadnikéw juz nie gotowac.

Komponenty: 3 mrkvy, 1 petrzlen, 1 maly zeler, Stvrt malej hldvky ka-
pusty, 10 malych zemiakov, pol pohdra pokrdjanej strukovej fazulky, pol
pohdra zeleného hrasku, pol pohdra bobu, 1 lyZica masla alebo skvariek
zo slaniny, 1 pohdr kyslej smotany, cmaru alebo mlieka, 1 bobkovy list,
2 zrnkd nového korenia, sol, zmes korenin (koriander, rasca, majordn,
hor¢icné semeno, bobkovy list, Stiplavd paprika), 2,5 I vody.

Prevarime vodu, pridame sol, o¢istent a na kocky pokrajanu
zeleninu, bobkovy list a nové korenie. Ked je zelenina mékka,
dame do polievky maslo alebo $kvarky. Zahustime ju mikou
vymie$anou so smotanou, cmarom alebo mliekom. Prevarime
a okorenime podla chuti. Posypeme posekanou petrzlenovou
viatou alebo koprom.

Polievka je najchutnej$ia z mladej zeleniny a ak ju nerozvarime,
jej vyzivna hodnota sa nestrati. Odporuca sa, aby polievka ne-
bola zapravena velkym mnozstvom muky. Smotanu, cmar ale-
bo mlieko mozeme pridat az po zahusteni polievky, dalej ju uz
nevarime, aby sa zachovali vitaminy.

ZUPA Z CHLEBA — MAGZANKA
CHLEBOVA POLIEVKA - MAGANKA

Przepis: Krystyna Mastyka, Dukla (Beskid Dukielski)
Recept: Krystyna Mastykova, Dukla (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 6 grubych kromek czerstwego razowego, 4 dorodne zgbki
czosnku, 2,5 litra wody, 2 tyzki smalcu domowego ze skwarkami, sol,
pieprz ziofowy, przyprawa do smaku.

Zagotowa¢ wode z dodatkiem smalcu, doda¢ do niej roz-
tarty z sola czosnek i przyprawi¢ zupe¢. Przed podaniem
doda¢ pokrojony w kostke chleb. Poprawimy smak tej lek-
kiej zupki, dodajac do niej troche roztartego majeranku lub
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posiekanej zieleniny. Znana jest rowniez maczanka jedzo-
na bez tyzki. Mleko zageszczano maka, dodawano do tego
rozmacone jajko i posypywano zrumieniong cebulg. Mase
gesto$ci $mietany wylewano na talerze i maczano grubo
pokrojone kromki chleba.

Komponenty: 6 hrubych krajcov starého celozrnného chleba, 4 striiciky
cesnaku, 2,5 I vody, 2 lyZice domdcej masti so Skvarkami, sol, zmes kore-
nin (koriander, rasca, majordn, horcicné semeno, bobkovy list, stiplava
paprika), tekuté polievkové korenie.

Prevarime vodu s mastou, pridime cesnak rozotrety so solou a
polievku okorenime. Pred podavanim primie$ame na kocky po-
krajany chlieb. Chut tejto [ahkej polievky mozeme vylepit, ak do
nej dame rozotrety majoran ¢i posekanu zeleninu. Macanka je
znama ako polievka, jedend bez lyZice. V takom pripade sa mlie-
ko v polievke zahusti mukou, pridava sa roztrepané vajce a osma-
zena cibula. Do tanierov sa naberd polievka, ktord méd hustotu
smotany a do nej sa macaju nahrubo pokréjané krajce chleba.

ZUPA Z KMINKIEM
RASGOVA POLIEVKA

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Czubatg tyzke kminku zalewamy woda. Kroimy w kostke ziemnia-
ki, marchew i pietruszke (ilo$¢ sktadnikéw dobieramy odpowied-
nio do ilosci przygotowanej zupy). Wszystko gotujemy do miekko-
$ci. Na dowolnym ttuszczu smazymy pokrojong cebule, dodajemy
1-21yzki maki. Smazymy; az maka uzyska rumiany kolor. Zasmaz-
ke rozprowadzamy wywarem z zupy, mieszamy i taczymy z zupa.
Solimy do smaku. Na koniec dodajemy lis¢ bobkowy i pieprz. Tak
samo gotujemy zupe z grochem i fasolg, ktére wezesniej moczymy
i gotujemy. Nastepnie taczymy z ziemniakami, marchewke i pie-
truszka juz wezesniej ugotowanymi. Zaprawiamy zasmazka.

Vrchovatu lyzicu rasce zalejeme vodou. Na kocky pokrdjame
zemiaky, mrkvu a petrzlen (mnozstvo surovin volime podla
mnozstva pripravovanej polievky). Vetko varime domékka.
Na akejkolvek masti osmazime pokrajant cibulu, pridime 1-2
lyzice hladkej muky. Prazime ju dovtedy, kym nenadobudne
¢ervenkastd farbu. Zdprazku trocha zriedime polievkovym
vyvarom, premieSame a vlejeme ju do polievky. Osolime podla
chuti. Napokon priddame bobkovy list a ¢ierne korenie. Rovna-
kym sp6sobom mdzeme pripravit polievku s hrachom ¢i fazu-
lou. Hrach alebo fazulu predtym namocime a uvarime. Potom
ho pridime k uvarenym zemiakom, mrkve a petrzlenu. Taku
polievku tiez zahustime zaprazkou.

ZUPA ZE SWIEZEJ KAPUSTY
KAPUSTOVA POLIEVKA

Przepis: Tereza Kyszczak — ,, Tradycijni lemkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakové — Tradi¢né lemkovské jedla

Sktadniki: 1 glowka kapusty, ¥ kg ziemniakéw, 1 marchew, pot szklanki
kaszy, pot tyzki soli, 2 z6ltka, 3 tyzki Smietany, pot tyzeczki pieprzu.

Drobno pokrojone ziemniaki, marchewke i $wieza kapuste
postawi¢ do gotowania w goracej wodzie. Potem doda¢ pot
szklanki kaszy, posoli¢ i niechaj lekko kipi. Zéttka rozktécié¢ z
2-3 tyzkami $mietany i wla¢ do zupy. Da¢ pieprzu i doprowa-
dzi¢ do kipienia. Na talerzu mozna podprawi¢ zupe $mietana.

Komponenty: 1 hldvka kapusty, 0,5 kg zemiakov, 1 mrkva, pol pohdra
pohdnky, pol lyZice soli, 2 Zltky, 3 lyZice kyslej smotany, pol lyZicky cier-
neho korenia.

Nadrobno pokrajané zemiaky, mrkvu a novt kapustu dame varit
do hortcej vody. Potom pridame pol pohédra pohanky, osolime a
nechame lahko vriet. Zltky roztrepeme s 2-3 lyzicami smotany a
vlejeme do polievky. Okorenime a privedieme do varu. Do polie-
vky na tanieri moZeme takisto naliat trocha smotany.

ZUPA ZIEMNIAGZANA (LEWESZ)
ZEMIAKOVA POLIEVKA (LEVES)

Przepis: Maria Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Maria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Pokrojone w kostke ziemniaki zala¢ zimng woda. Doda¢ pare
ziaren pieprzu, pietruszke pokrojong w plastry, marchewke i ce-
bule. Posoli¢ do smaku. Wszystko razem gotowa¢ do migkkosci.
Podsmazy¢ 2-3 tyzki masta lub kawalek stoniny, doda¢ 2-3 tyzki
maki i miesza¢ dopoki si¢ nie zarumieni. Doda¢ niewielka ilo$¢
wody z gotujacej si¢ zupy, wymieszac i potaczy¢ z zupa.

Kocky pokrajanych zemiakov zalejeme studenou vodou. Pri-
ddme niekolko zrniek ¢ierneho korenia, na kolieska nakrajany
petrzlen, mrkvu a cibulu. Osolime podla chuti. V$etko varime
domikka. Oprazime 2-3 lyzice masla alebo kusok slaniny, do-
ddme 2-3 lyzice hladkej muky a mieSame ju, kym nescervenie.
Do zaprazky dame malé mnozstvo polievkového vyvaru, vy-
mies$ame a vlejeme ju do polievky.

ZUPA ZIEMNIAGZANA Z GZOSNKIEM
ZEMIAKOVA POLIEVKA S CGESNAKOM

Przepis: Huzele (gmina Lesko)
Recept: Huzele (obec Lesko)

Sktadniki: 5 ziemniakow, 2 litry wody, 2 marchewki Sredniej wielkosci
(wloszczyzna), 2-3 zgbki czosnku, 1 lyzka masta, 2 tyzki mgki, 1 lyzecz-
ka soli, I tyzeczka pieprzu.

Ugotowaé smak z wloszczyzny, doda¢ ziemniaki pokrojone w
kostke i gotowa¢, az beda miekkie. Z maki i masta zrobi¢ zasmaz-
ke, doda¢ do zupy. Przyprawi¢, zagotowa¢ rozgnieciony czosnek.

Komponenty: 5 zemiakov, 2 | vody, 2 stredne velké mrkvy (polievkova
zelenina), 2-3 struiciky cesnaku, 1 lyZica masla, 2 lyZice hladkej miiky, 1
lyZicka soli, 1 lyZicka Cierneho korenia.

Pripravime zeleninovy vyvar, doil ddme zemiaky pokrdjané na
kocky. Ked zemiaky zmaknd, z miky a masla urobime zapra-
zku, ktorou zalejeme polievku. Polievku dochutime solou a
¢iernym korenim, prevarime ju s rozotretym cesnakom.
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ZUR (KESEIsYCIA)
ZUR (KESEDBIGIA)

Przepis: Marii Gocz, Zyndranowa (Beskid Dukielski)
Recept: Mdria Goczova, Zyndranowa (Duklianske Beskydy)

Do 11cieplej wody dodajemy 2-3 dag drozdzy i 1 litr owsianej
maki. Dobrze mieszamy i stawiamy w cieptym miejscu, Zeby
spokojnie kisto. Najlepiej zrobi¢ rozczyn wieczorem na rano.
Do uki$nietego rozczynu dodajemy 2 1 cieplej wody, mieszamy
i cedzimy przez sitko.

Stawiamy na ogien, zeby si¢ zagotowala (ale bardzo krétko, bo
zrzednie). Do smaku dodajemy sol, pieprz, czosnek i kminek.
Podajemy z ziemniakami, chlebem i jajkiem. Polewamy pod-
smazong cebulg na masle lub sloninie.

Do 11teplej vody dame 2-3 dkg drozdia a 1 1 ovsenej muky. Do-
bre vymie$ame a ddme kysnut na teplé miesto. Najlepsie je urobit
zékvas veler, aby sme ho mali k dispozicii rano. K vykysnutému
kvasu priddme 2 I teplej vody, vymie$ame a precedime cez sitko.
Precedent vodu postavime na spordk, aby sa prevarila (na
chvily, inak polievka zriedne). Dochutime solou, ¢iernym ko-
renim, cesnakom a rascou. Podavame so zemiakmi, chlebom
a vajickom natvrdo. Posypeme cibulou osmazenou na masle
alebo slanine.

ZUR OWSIANY (KYSEIsYCIA)
OVSENY ZUR (KYSELIGIA)

Przepis: Tereza Kyszczak - ,Tradycijni temkiwski strawy”
Recept: Tereza Kyszczakova — Tradi¢né lemkovské jedla

Skladniki: 300 g mgki owsianej, 25 g drozdzy, 1 skrawek chleba, 1 litr wody,
1 tyzka kminku, 1 cebula.

Kyselycie mozna przygotowa¢ z owsianej maki, platkéow
owsianych, lub owsianej krupy. Do przygotowania 3-3,5 li-
tra kysetyci potrzeba wzig¢ pollitrowy stoik maki owsianej,
25 g drozdzy, skrawek czarnego chleba, zala¢ w naczyniu li-
trem cieplej wody, nakry¢ przykrywka, postawi¢ w cieptym
miejscu na 24 godziny. Nastepnie wycisnaé przez gaze, dola¢
jeszcze 2-2,5 1 wody, 1-2 lyzeczki kminku, gotowa¢é miesza-
jac, aby sie nie przypalilo. Kiedy zakipi, doda¢ cebuli (mozna
podsmazy¢ na oleju) czosnek i s6l. Na koniec doda¢ li$¢ lau-
rowy, pieprz, olej Iniany. Podawa¢ z ziemniakami, chlebem,
gotowanym bobem, fasola.

Komponenty: 300 g ovsenej miiky, 25 g drozdia, 1 krajec chleba, 1 1 vody,
1 lyZica rasce, 1 cibula.

Polievku moézeme pripravit z ovsenej muky alebo ovsenych
vlociek. Ak chceme 3 az 3,5 litra polievky, potrebujeme 0,5
1 ovsenej muky, 25 g drozdia, krajec ¢ierneho chleba. Vietko
zalejeme litrom teplej vody, prikryjeme a ddme kysnut na 24
hodin na teplé miesto. Potom kvas vytla¢ime cez gazu, pri-
ddme edte 2-2,5 1 vody a 1-2 lyzicky rasce. Pocas varenia mie-
$ame, aby sa polievka nepripalila. Ked vrie, priddme cibulu

Z__

osmazend na oleji, cesnak a sol. Nakoniec pridame bobkovy
list, ¢ierne korenie a lanovy olej. Podavame so zemiakmi,
chlebom, uvarenym bobom ¢i fazulou.

ZUR OWSIANY - TRADYGYJNY
TRADIGNY OVSENY ZUR

Przepis: Koto Gospodyn Wiejskich z Réwnego (Beskid Dukielski)
Recept: Spolku vidieckych gazdin z Rovného (Duklianske Beskydy)

Sktadniki: 50 dag kosci, 25 dag wloszczyzny, 3 zgbki czosnku, 1 szklanka
smietany, 1 tyzka maki, sél, pieprz ziotowy.

Sporzadzi¢ zakwas owsiany: 1 szklanka razowej maki owsia-
nej, 3 szklanki przegotowanej wody, skorka z chleba razowego,
3 zgbki czosnku, 1 lyzka soli. Wszystko polaczy¢, postawi¢ do
ukiszenia w cieptym miejscu przez okres dwoch tygodni. Spo-
rzadzi¢ wywar z koéci i jarzyn, doda¢ 2 szklanki zakwasu, czo-
snek, sdl, pieprz ziolowy. Gdy Zur nie jest wystarczajaco gesty,
doda¢ $mietane polaczong z tyzka maki pszenne;j.

50 dkg kosti, 25 dkg polievkovej zeleniny, 3 struciky cesnaku,
1 pohdr kyslej smotany, 1 lyZica hladkej muiky, sol, zmes korenin (korian-
der, rasca, majordn, horcicné semeno, bobkovy list, Stiplavd paprika).
Pripravime ovseny zdkvas zo surovin: 1 pohar celozrnnej ovse-
nej muky, 3 pohdre prevarenej vody, korka z celozrnného chleba,
3 struciky cesnaku, 1 lyzica soli. Vetko zmie$ame a postavime
kvas na teplé miesto, aby kysol viac ako dva tyzdne. Urobime
vyvar z kosti a zeleniny, priddme 2 pohdre zdkvasu, cesnak, sol
a zmes korenin. Ak zur nie je dostato¢ne husty, zamiesame don
zatrepku zo smotany a lyZzice hladkej muky.

ZUR POSTNY / POSTNY ZUR

Przepis: Beskid Dukielski
Recept: Duklianske Beskydy

Sktadniki: 25 dag wloszczyzny, 3 zqbki czosnku, 1 tyzka suszonych
grzybkow, 2,5 szklanki zakwasu, sél, pieprz, kminek.

Przygotowanie zakwasu: po 1 szklance maki zytniej i owsianej
wsypa¢ do kamiennego garnka lub stoja i zala¢ przegotowang cie-
pta wodg. Doda¢ skorke chleba, obrany czosnek, obwigza¢ czysta
$ciereczkg. Pozostawi¢ w cieptym miejscu na kilka dni. Gdy jest
ukwaszony, ma charakterystyczny zapach i kwasny smak. Uzy-
wac okolo jednej szklanki zakwasu na litr zuru. Grzyby umy¢,
zala¢ przegotowang woda na kilka godzin i ugotowa¢. Do garnka
wla¢ okolo 2 litréw wody, doda¢ oczyszczona wloszczyzne, sdl
i kminek. Gdy warzywa beda miekkie odcedzi¢ wywar. Potg-
czy¢ wywar z zakwasem, posiekanymi grzybami, zmiazdzonym
czosnkiem - wszystko zagotowac. Przyprawié. Taki zur podawa-
ny jest na wigilie, najczesciej z ziemniakami. Znany jest réwniez
zur $wigteczny gotowany na boczku lub zeberkach. Do tego zuru
dodawano wiejska $mietang oraz pokrojone w gruba kostke we-
dliny (swojska kielbase, boczek, szynke).

Komponenty: 25 dkg polievkovej zeleniny, 3 striciky cesnaku, 1 lyZica
susenych hribov, 2,5 pohdra kvasu z raznej a ovsenej miiky, sol, ¢ierne
korenie, rasca.
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Pripravime kvas. Pohdr raznej a ovsenej muky vysypeme do
kameninovej alebo sklenej nadoby a zalejeme ju prevarenou
teplou vodou. Priddme korku chleba, ocisteny cesnak a obvi-
nieme Cistou utierkou. Odstavime na teplé miesto na nie-
kolko dni. Hotovy zédkvas ma $pecificka voru a kysla chut.
Pouzivame z neho asi jeden pohar na liter polievky. Hriby
umyjeme, zalejeme prevarenou vodou, potom ich po nieko-
lkych hodindch uvarime. Do hrnca vlejeme priblizne 2 litre

vody, priddme ocistent zeleninu, sol a rascu. Ked je zeleni-
na mikka, scedime ju. Do zeleninového vyvaru dame zakvas,
posekané hriby, rozotrety cesnak a prevarime ho. Okorenime
podla chuti. Takyto Zur sa podava na Vianoce, naj¢astejsie so
zemiakmi. Znamy je aj sviato¢ny zur, vareny s bo¢ikom alebo
rebierkom. Do polievky sa tak ddva domdca kysld smotana a
nahrubo pokrajané ddeniny rézneho druhu (domaca klobdsa,
slanina, $unka, kisky pe¢eného misa).
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Placek z serem / Placka so syrom

" i
Stodka butka z kru 3 | Sladké pecivo s posypkou



g j Parené knedle s b6cikom a s kyslou kapustou
Cesnakova polievka | Knedle na parze z boczkiem i kiszong kapusta




O KUGHNI SEOWACKIEJ SEOW KILKA
0 SISOVENSKEdJ KUGHYNI NIEKOLKYMI SIOVAMI

Wspélczesna kuchnia stowacka wywodzi si¢ z dawnej kuchni
chiopskiej oraz tradycji pasterskiej. Podstawg tradycyjnej kuch-
ni naszych poludniowych sasiadéw s3: mleko i jego przetwory,
kapusta oraz ziemniaki. Dawniej istnial zwyczaj spozywania
cieplych, bardzo pozywnych potraw. Dlatego tez na terenach
wiejskich do dzisiaj przetrwala tradycja jedzenia zup podawa-
nych z chlebem, makaronem i kaszami. Zwyczaje kulinarne r6z-
nily si¢ miedzy soba w czgéci gorskiej i nizinnej kraju, zalezne
byly takze od sytuacji materialnej.

Usytuowanie Stowakow w centralnej Europie pozwolito im takze
na kontakt z réznymi kulturami i tradycjami kulinarnymi: wegier-
skimi, niemieckimi, czeskimi, polskimi, austriackimi czy rusinski-
mi. W tym olbrzymim ,.europejskim garnku“ powstata ciekawa
kuchnia stowacka o specyficznych cechach. Podobna do czeskiej
(skad przejeta knedliczki, jako dodatek do dan migsnych), ale z
wieksza otwartoscig korzystajaca z przypraw, czym przypomina
pikantng kuchnie wegierska. Z tej ostatniej zaczerpneta rowniez jej
gulasze, leczo i wedliny, m.in. paprykowane salami, dostosowujac
je wszyskie do swoich potrzeb. Od Rusindéw pochodzg pierogi i bli-
ny. Z kolei zwyczaj porannego podawania kalorycznych i cieptych
positkéw (typowo niemiecki) przetrwat do XX w.

W dzisiejszej kuchni stowackiej najczesciej uzywanym migsem
jest wieprzowina (kotlety, zeberka, golonka, watrdbka). Znany
Szegedinsky gulasz sklada si¢ z wieprzowiny, kiszonej kapusty,
przypraw i kwasniej $mietany. Placki ziemniaczane nadziewa-
ne wieprzowing (zemiakove placke) sa niezwykle syte i aroma-
tyczne. Jednak najpopularniejsza jest panierowana wieprzowina
- vyprazany bravcovy rezen. Oprdcz wieprzowiny i wotowiny je
sie réwniez sporo miesa z kurczakdw (panierowane, pieczone lub
gotowane), indykéw (piersi przygotowane na jeden ze sposobow:
smazone i nadziewane szynka i serem, z owocami lub pieczone).
Sezon na kaczki i gesi zaczyna si¢ jesienia, a ich mieso podaje sie
z knedlikami, plackami ze smalcem i gotowang kapusta.

Z ryb najczesciej uzywa sie karpia i pstraga, ktore hoduje sie na
Stowacji. Karp jest obowigzkowym daniem wigilijnego menu:
smazony, panierowany, z orzechami, czosnkiem lub w cieécie
piwnym. Pstraga si¢ piecze lub napelnia nadzieniem z migda-
téw, szynki lub sera, podaje sie go réwniez gotowanego.
Przyprawione i pikantne potrawy s3 réwnowazone dodatkami
w rodzaju knedli, miesnych pulpetéw, ziemniakéw podawanych
na setki sposobow, ryzu, grzybéw i makaronéw. Typowa kuch-
nia sfowacka to rowniez rozliczne rodzaje koziego sera (ostie-
pok, hyncica, korbacika), wérdd ktérych najbardziej znana jest
Liptovska Bryndza (ser z papryka).

Popularnym na Stowacji daniem s3 bryndzove haluski - kluski
ziemniaczane (knedle) polane sosem serowym, czesto poda-
wane do miesa. Pirohy to pierogi nadziewane serem owczym
(bryndzg) i polane tluszczem ze skwarkami. Danie pochodzi z
Liptowa, ktdry stynat réwniez z wyrobu znakomitych owczych

Stc¢asna slovenskd kuchyna nadvédzuje na staru sedliacku
kuchynu a pastierske tradicie. Zakladnymi surovinami tra-
di¢nej kuchyne nasich juznych susedov st mlieko a mlie¢ne
vyrobky, kapusta a zemiaky. Kedysi existoval zvy¢aj konzu-
movat tepld, velmi vydatnu stravu, preto dodnes na vidieku
pretrvava tradicia varenia polievok s cestovinou a krupami,
ku ktorym sa podava chlieb. Kulinarske zvyky sa navzdjom
lisili podla toho, ¢ii8lo o horskd alebo nizinnu oblast, zavise-
li taktiez od materidlneho zdzemia.

Postavenie v strednej Eurépe umoznilo Slovikom spoznat
rozne kultary a ich kulindrske tradicie: madarské, nemecké,
ceské, polské, rakuske ¢i ruské. V tomto obrovskom ,eurdp-
skom hrnci“ vznikla pozoruhodna slovenska kuchyna so
$pecifickymi ¢rtami. Podobd sa na ¢eskd (od ktorej prijala
vyprazeného kapra a knedle ako prilohu k miasitym jedlam),
no otvorenejsie vyuziva koreniny, a tak pripomina pikant-
nu madarska kuchyniu. Z madarskej sa osved¢ili gulds, le¢o
a udeniny, napriklad paprikované salamy, ktoré st korenené
podla $pecifickych potrieb. Od Rusov pochddzaju pirohy a
lievance. Na druhej strane (typicky nemecky) zvyk ranajko-
vat kalorické a teplé pokrmy pretrval do 20. storoc¢ia.

V dnesnej slovenskej kuchyni sa z mias najcastejsie vyuziva bra-
véovina (karé, krkovicka, rebierko, koleno, pecert). Znamy sege-
dinsky gulds$ sa vari z brav¢oviny, kyslej kapusty, korenin a kyslej
smotany. Zemiakové placky plnené bravéovinou st nezvycajne
syte a aromatické. Jednako je najpopuldrnej$im jedlom obalova-
na bravéovina — vyprazany bravéovy rezen. Okrem bravéoviny
a hovidziny sa konzumuje mnozZstvo kuracieho mésa (obalova-
né, pecené alebo varené), ako aj morcacieho (prsia vyprazané i
plnené Sunkou a syrom, s ovocim alebo pecené). Na jesen Slo-
vaci najcastejsie jedia maso z kaciek a husi, ktoré sa podava s
knedlami ¢i lok§ami a dusenou kapustou.

Z ryb sa Casto uprednostiiuji kapor a pstruh, tieto druhy sa
chovaju v slovenskych rybnikoch. Kapor je tradi¢nou suéastou
viano¢ného jedalneho listka, ¢i uz smazeny, vyprazany, s orech-
mi, cesnakom alebo v pivnom cesticku. Pstruh sa plni madlami,
$unkou alebo syrom, podéva sa smazeny, ale aj vareny.
Pikantne okorené jedld st v rovnovahe s jemnou chutou
takych priloh, ako knedle, zemiaky (podavaju sa na rozne
sposoby), ryza, huby a cestoviny. Pre slovenskd kuchynu st
typické rozne druhy ov¢ieho syra (ostiepok, korbacik), naj-
znamej$ou bryndzou je liptovska.

Narodnym jedlom na Slovensku st bryndzové halusky. Bez
bryndze sa ¢asto podavaju ako priloha k mésu a omacke. Piro-
hy st prevazne plnené bryndzou so zemiakmi a poliate mastou
so $kvarkami. Bryndzové pirohy moézu byt liptovské, podla ob-
lasti znamej vyrobou ov¢ich syrov. Velmi oblubené st oravské
korbaciky, chutou pripominaju ostiepky, ale produkuju sa z
tenkych vldkien syra. Su solené alebo dodato¢ne tdené.
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seréw. Duzym uznaniem cieszg si¢ oravské korbaciky, przypo-
minajgce smakiem oscypki formowane w wigzki cienkich wio-
kien, dostepne w wersji solonej lub dodatkowo wedzone;.

Do oryginalnych potraw stowackich nalezg liczne dania maczne
(kluski, knedle z owocami), potrawy z baraniny i dziczyzny oraz
wariacje na temat kiszonej kapusty.

Do podstawowych potraw, dostepnych bodaj w kazdej restaura-
¢ji w kraju, nalezg m.in. hemendeks (jajko na szynce), hovadzia
polievka (ros6t wotowiny), vyprazeny syr (smazony, panierowa-
ny 261ty ser), rieberko (schabowy z koécia), gulas (gulasz), pala-
¢inky so zavareninou (nale$niki z konfiturg), zdkusok (ciastko)
i zmrzlina (lody).

Podczas klasycznego stowackiego obiadu nie moze zabrakna¢
zup - kapusniaku, zupy czosnkowej (podawanej czasami w bo-
chenku chleba), fasolowej z kietbasa, zupy z soczewicy, rybnej,
cebulowej, pomidorowej czy rosotu z kury i wolowiny.
Stowacja nie jest rajem dla wegetarian. Nawet jezeli potrawa fi-
guruje pod nagtéwkiem bezmasité jedld (dania bezmiesne), nie
znaczy to, ze nie zawiera miesa, a jedynie jest go znacznie mniej
niz zwykle. Najbardziej popularnym bezmiesnym daniem jest
vyprazeny syr, czyli plaster sera zapieczony w bulce tartej, poda-
wany z ziemniakami i duzg ilocig sosu tatarskiego (zapieczony
z szynka nosi nazwe plneny lub so sunkou).

Oto kilka najbardziej charakterystycznych dan stowackiej kuchni:
Kapustnica - tradycyjna zupa z kapusty i wedzonej kielbasy, cza-
sem z grzybami, a w okresie $wigtecznym z suszonymi grzybami,
czesto podaje sie z pieczonymi lub gotowanymi knedlami.
Cibulova zupa - zupa z cebuli i kawatkow réznego rodzaju mies.
Bryndzove halusky - kluseczki z ziemniakéw oprészone ka-
watkami sera owczego, okraszone skwarkami ze stoniny.
Studenne predjedla - zimne przystawki: szynka, wedzona kiel-
basa, salami i warzywa sezonowe.

Vyprazane rezne - smazone kotlety (wieprzowe lub wotowe),
jedno z najpopularniejszych stowackich dan, podaje si¢ je wraz z
ziemniakami pieczonymi lub pure i satatka z warzyw sezonowych.
Plnené papriky - nadziewana papryka, tradycyjne danie, papry-
ke nadziewa si¢ miesem i ryzem, podaje w sosie pomidorowym.
Fazulova polievka - zupa z fasoli i warzyw korzeniowych,
mozna do niej doda¢ réwniez wedzong wieprzowine.
Cesnakova polievka - zupa z czosnku i migsa z kurczaka, z pie-
truszka i jajkiem.

Halaszle - zupa z kilku rodzajéw ryby i papryki, bardzo mocno
przyprawiona.

Sunkova rolka s chrenovou penou - szynka nadziewana na-
dzieniem chrzanowym.

Ostiepok - wedzony ser pieczony z szynka.

Popularny stowacki deser to nale$niki: z dzemem (s lekvarom),
z lodami i czekoladowym sosem (so zmrzlinou a cokoladou),
serem i rodzynkami (s tvarohom a hrozienkami), z orzechami,
sosem czekoladowym i émietana (s orechami, cokoladou a sla-
hackou); czasem bywaja przyprawione alkoholem i flambirowa-
ne (gtéwnie w restauracjach).

Gule lub parene buchty to butki nadziewane dzemem, gotowa-
ne na parze. Makaron z makiem, topionym mastem i cukrem

Medzi povodné slovenské jedla patria aj mnohé mucniky
(halusky, ovocné knedle), pokrmy z baraniny a diviny, ako aj
rozne varianty kyslej kapusty.

Medzi zakladné jedld, dostupné takmer v kazdej restauracii,
patri okrem iného hemendex, hovéddzia polievka, vyprazany
syr, kotleta, gulds, palacinky.

Pri klasickom slovenskom obede nemdze chybat polievka -
kapustova, cesnakovd (ob¢as podédvana v bochniku chleba),
fazulova s klobdsou, $o$ovicova, rybacia, cibulova, paradaj-
kova ¢i kuracia alebo hovédzia.

Slovensko nie je rajom pre vegetaridnov. Ak aj chod fi-
guruje v jeddlnom listku pod hlavickou bezmasité jedla,
neznamena to, ze jedlo neobsahuje méso, ma ho v nepa-
trnom mnozstve. Najpopularnej$im bezmisitym jedlom je
vyprazany syr, ¢ize smazeny plat syra obaleny v struhanke.
Serviruje sa so zemiakmi a tatdrskou omackou. Moze byt
plneny Sunkou.

Najcharakteristickejsie jedld slovenskej kuchyne:
Kapustnica - tradi¢na polievka z kyslej kapusty a udenej
klobasy, niekedy s hubami, pricom pocas Vianoc so suse-
nymi hribmi.

Cibulova polievka - polievka z cibule a kaskov rézneho
druhu masa.

Bryndzové halusky - halusky zo strihanych zemiakov, premie-
$ané s pomrvenou bryndzou a ozdobené $kvarkami zo slaniny.
Studené predjedla - $unka, tidena klobdsa, saldma a sezon-
na zelenina, $unkovd rolka s chrenovou penou.

Vyprazané rezne - vyprazané bravéové alebo hovidzie
kotlety, ide o jedno z najpopuldrnejsich slovenskych jedal,
podavaju sa so zemiakovym pyré alebo pe¢enymi zemiakmi
a $aldtom zo sezénnej zeleniny.

Plnend paprika - tradi¢né jedlo, pricom paprika sa plni
pomletym mdsom a ryzou, podava sa s paradajkovou
omackou.

Fazulova polievka - polievka z fazule a polievkovej zeleniny,
Casto sa vari s udenou bravéovinou.

Cesnakova polievka - vyvar s cesnakom, pripadne s kuska-
mi kuracieho misa, petrzlenovou viatou a vajickom.
Halaszlé - pikantna polievka z roznych druhov ryb a mlete;
cervenej papriky.

Vyprazany ostiepok - vyprazany tdeny ov¢i syr, pripadne
so Sunkou.

Populdrnym slovenskym dezertom su palacinky, s lekvarom,
zmrzlinou ¢i ¢okolddovou polevou, s tvarohom a hrozien-
kami, s orechmi, §lahac¢kou; obcas su flambované (najma v
reStaurdciach).

Parené buchty sd plnené lekvarom. Stlance s makom, roz-
topenym maslom a cukrom su obltubenou lahédkou deti. Na
Slovensku sa ¢asto vychutndva $trudla, najmaé jablkovd, ale aj
rozne tortové a klasické zakusky (s tvarohom, ovocim, me-
dom), zmrzlina, ovocné pohére.

Medzi najznamejsie slovenské jedla patria vyprazany kapor s
orechmi a cesnakom v pivnom cesticku, pstruh plneny $un-
kou alebo syrom, masové gulky ¢ize fasiky, segedinsky gulas z
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(sulance) to ulubiony deser dzieci. I tutaj je si¢ strudle, najcze-
$ciej z jabtkami oraz rézne ciastka i torty (z serem, owocami,
miodem), lody, satatki owocowe i kompoty.

Najbardziej znane potrawy stowackie to: karp smazony z orze-
chamii czosnkiem w ciescie piwnym, pstrag faszerowany szynka
lub serem, pulpety miesne, gulasze (potravky), Szegedinsky gu-
lasz z wieprzowiny, kiszonej kapusty i kwasniej $mietany, placki
ziemniaczane nadziewane wieprzowing (zemiakove placke),
panierowana wieprzowina (vyprazany bravcovy rezen), kaczki
i gesi z knedlikami, plackami ze smalcem i gotowana kapusta,
szynka nadziewana nadzieniem chrzanowym (sunkova rolka s
chrenovou penou).

Popularne zupy to: kapusniak z kietbasg (kapustnica), zupa fa-
solowa (Fazulova polievka), cebulowa (cibulova polievka) oraz
czosnkowa (cesnakova polievka), czesto podawana w wydrazo-
nym chlebie, oraz zupa rybna z papryka (halaszle).

7 kolei na drugie dania przygotowywano kluski ziemniacza-
ne posypane bryndza i polewane stoning (bryndzové halusky),
ziemniaczane kluski z kiszong kapusta (strapacky), pierogi z
bryndza (bryndzove pirohy), naleéniki z ziemniakow (lokse), pa-
nierowany ser z6ity podawany w bulce z majonezem (vyprazany
syr), kluski z maki, jajek i drozdzy nadziewane dzemem (parené
buchty), knedle z dzemem lub owocami (knedlicky) oraz nalesni-
ki z owocami, orzechami lub czekoladg (paladinky).
Charakterystyczne dla stowackiej kuchni dodatki to: ziemniaki,
czesto ze skwarkami, ryz z boczkiem lub grzybami, ser kozi -
ostipok, hyncica, korbacika i najbardziej znana Liptovska Bryn-
dza - ser z papryka, knedle, stone kotacze - niewielkie butki z
kapustg lub skwarkami oraz ser owczy zaplatany w warkocze
(korbacik).

opracowal Krzysztof Zieliriski

brav¢oviny, kyslej kapusty a kyslej smotany, zemiakové placky
plnené brav¢ovym masom.

Popularne zupy to: kapusniak z kielbasa (kapustnica), zupa
fasolowa (Fazulova polievka), cebulowa (cibulova polievka)
oraz czosnkowa (cesnakova polievka), czesto podawana w
wydrazonym chlebie, oraz zupa rybna z papryka (halaszle).
kluski ziemniaczane posypane bryndza i polewane stoning
(bryndzové halusky), ziemniaczane kluski z kiszong kapusta
(strapacky), pierogi z bryndza (bryndzove pirohy), nalesni-
ki z ziemniakéw (lok$e), panierowany ser zolty podawany
w bulce z majonezem (vyprazany syr), kluski z maki, jajek
i drozdzy nadziewane dzemem (parené buchty), knedle z
dzemem lub owocami (knedlicky) oraz naleéniki z owocami,
orzechami lub czekolada (palacinky).

Prizna¢nymi prilohami pre slovenskd kuchynu st zemiaky,
¢asto so $kvarkami, ryza na rozny spdsob, cestoviny, knedle,
lokse. Stucastou slovenskej kuchyne su skvarkové, kapustové
¢i bryndzové pagace.

spracoval Krzysztof Zielitiski
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Pirohy pInené bryndzou / Pierogi z bryndza

Bryndzové halusky / Haluszki z bryndza




BRYNDZA Z ORZEGHAMI
BRYNDZA S OREGHMI

Skladniki: 200 g bryndzy, 4 dag masta, 8 dag sera twarogowego, sol, pa-
pryka mielona, 5-10 orzechéw wloskich.

Bryndze¢, maslo, ser twarogowy utrze¢ na gtadka mase, doda¢
s6l i mielong papryke. Orzechy drobno pokroi¢. Polowe orze-
chow wsypaé do utartej masy i mieszajac uformowac watek. Po-
sypac pozostalymi orzechami i schlodzi¢ w lodéwce. Przysmak
kroi¢ w cienkie plastry, ktas¢ na razowy lub chrupki chleb.

Komponenty: 200 g bryndze, 4 dkg masla, 8 dkg tvarohu, sol, mletd Ce-
rvend paprika, 5-10 vlasskych orechov.

Bryndzu, maslo a tvaroh rozotrieme na hladkt masu, pridame
sol a mletu papriku. Posekdme nadrobno orechy. Polovicu
orechov vsypeme do rozotretej masy a po vymies$ani sformu-
jeme valec. Posypeme ho orechmi a schladime v chladnicke.
Pochutku krdjame na tenké platy, ktoré kladieme na celozrnny
alebo chrumkavy chlieb.

BRYNDZANKA
BRYNDZOVA POLIEVKA

W 1 litrze wody zagotowac¢ pietruszke. Osobno ugotowaé w
nieosolonej wodzie 8 ziemniakéw. Nastepnie je odcedzi¢,
rozlozy¢ na talerze i posypa¢ bryndza (1 lyzeczka na talerz).
Zala¢ wywarem.

V 1 litri vody uvarime petrzlen. Osobitne v neosolenej vode
uvarime 8 zemiakov, ktoré scedime, rozloZime po tanieroch a
posypeme bryndzou (1 lyzitkou na 1 tanier). Zalejeme vyva-
rom z petrzlenu.

BRYNDZOWE HALUSZKY
BRYNDZOVE HALUSKY

Sktadniki: 70 dag surowych ziemniakdw, 30 dag mgki, 22,5 dag bryndzy,
ok. 10 dag wedzonego boczku, sol i masto.

Starte ziemniaki wymiesza¢ z maka. Doda¢ wody jedli to ko-
nieczne. Posoli¢ do smaku. Dzieli¢ na porcje za pomoca noza lub
tyzeczki i uktada¢ na drewnianym talerzu umytym zimna woda.
Gotowa¢ porcjami w osolonej wodzie. Ugotowane wymieszac¢ z
pokruszong bryndzg. Pola¢ skwarkami wysmazonego boczku.

Komponenty: 70 dkg surovych zemiakov, 30 dkg miiky, 22,5 dkg bryn-
dze, 10 dkg slaniny, sol' a maslo.

Postrihané zemiaky vymiesame s mikou. Ak treba, pridame
trocha vody. Osolime podla uvézenia. Halugky na lopari od-
delujeme nozom alebo lyZi¢kou priamo do osolenej vriacej
vody. Po scedeni ich vymie$ame s pomrvenou bryndzou a
maslom. Na tanieri polejeme halugky mastou zo slaniny a
posypeme Skvarkami.

C__

BUGHTY Z POWIDLAMI
LEKVAROVE BUGHTY

Sktadniki: 3 jaja, 250 g mqki, 20 g drozdzy, 0,5 szklanki mleka, 50 g
cukru, 50 g masta, 120 g powidet ze sliwek, 2 tyzeczki do herbaty skorki
z cytryny, sol do smaku.

W misce ubijamy zottka z 4 dkg cukru. Dodajemy mleko, roz-
robione wczesniej z cieplta woda drozdze, skorke cytrynows,
make i s6l. Wszystkie sktadniki taczymy, po czym zagniatamy
ciasto rekami umoczonymi w tluszczu. Dodajemy roztopione
masto i ponownie zagniatamy. Wyrobione ciasto odstawiamy
do wyroéniecia, a nastepnie dzielimy je na kawateczki po 4 dkg
kazdy. Z kazdego kawatka formujemy placek, na $rodek wkta-
damy powidta i zlepiamy brzegi, by powstaty buleczki. Uktada-
my buleczki w rondlu obok siebie, nakrywamy serweta i odsta-
wiamy do wyroséniecia. Wyroénigte butki smarujemy bialkami
i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200°C przez okoto 30
minut. Po upieczeniu bulki przektadamy na pétmisek i posypu-
jemy pozostalg iloscig cukru

Komponenty: 3 vajcia, 250 g miiky, 20 g drozdia, 0,5 pohdra mlieka,
50 g praskového cukru, 50 g masla, 120 g slivkového lekvdru, 2 lyzicky
postriihanej citronovej kory, sol podla chuti.

V miske roztrepeme Zltky so 4 dkg cukru. Pridame mlieko, dro-
zdie rozpustené v teplej vode, citrénovi kdru, miku a sol. Vy-
miesime cesto rukami od oleja. Doddme maslo a opét miesime.
Potom cesto dame vykysnut, nasledne ho rozktskujeme na ¢asti
tak, aby mali asi po 4 dkg. Kazdy kusok sformujeme na placku,
na jej stred kladieme lekvér a lepime okraje, aby vznikli buch-
ty. Tie ukladdme do hrnca vedla seba, prikryjeme obriskom a
nechame ich nakysnut. Narastené buchty potrieme bielkom a
pecieme v rure pri teplote 200°C viac ako 30 minut. Po upeceni
ich premiestnime do misky a posypeme zvy$kom cukru.

GIELEGY GUIsASZ EXPRES
TEBAGI GUBAS EXPRES

Sktadniki: 400 g udzca cielecego, 40 ml oleju, mielona czerwona pa-
pryka (tagodna), 100 g keczupu, sél, 150 g cebuli, odrobing wywaru
z kosci, vegeta.

Mieso pokroi¢ w poprzek widkien na paski w ksztalcie fry-
tek. Upiec na mocno rozgrzanym oleju. Doda¢ papryke i ke-
czup, posoli¢ i poddusi¢. Nastepnie dolozy¢ obrang, drobno
pokrojong cebule i dusi¢ do miekkosci, stale mieszajac. Pod
koniec duszenia rozrzedzi¢ wywarem z kosci i doprawic ve-
geta. Podawac z ryzem.

Komponenty: 400 g telacieho mdsa to stehna, 40 g oleja, mletd cervend
paprika, 100 g kecupu, sol, 150 g cibule, trocha vyvaru z kosti, vegeta.
Miso pokrajat naprie¢ vldknami na malé hranol¢eky, ktoré
opecieme v rozpalenom oleji. Priddme mletd ¢ervent papriku
a kecup, osolime a kratko podusime. Potom pridame o¢istent
cibulu pokréjant nadrobno a za stileho mie$ania udusime do
mikka. Nakoniec podla potreby rozriedime vyvarom a dochu-
time vegetou. Podavame s dusenou ryzou.
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DOMOWY CHLEB / DOMACI CHLIEB

Sktadniki: 1 kg miatkiej maki, drozdze, zakwas, s6l, 2 ugotowane ziemniaki.

Wieczorem mieszamy make z zakwasem, drozdzami i odsta-
wiamy do ro$niecia. Rano mieszamy dodajemy s6l, dwa prze-
tarte ziemniaki i wyrabiamy. Formujemy bochenek i pieczemy
w temperaturze 200°C okoto 1 godziny.

Komponenty: 1 kg hladkej muiky, 1 drozdie, kvdsok, sol, 2 uvarené zemiaky
Veder zamiesime muku s kvaskom a drozdim a nechdme ky-
snuf. Rano zamiesime, priddme sol a 2 uvarené pretlacené
zemiaky. Vytvarujeme bochnik a pe¢ieme pri teplote 200°C
asi 1 hodinu.

DUKIELSKI GUIsASZ BARANI
DUKLIANSKY BARANI PERKELT

Sktadniki: 100 g cebuli, 40 g tuszczu, mielona czerwona papryka (ostra),
400 g migsa baraniego, 150 g zielonej papryki, 120 g pomidoréw, 1 krom-
ka razowego chleba, sol, mielony pieprz.

Cebule pokroi¢ na drobno, zeszkli¢ na masle, przyproészy¢ ostra
papryka, wrzuci¢ pokrojone w kostke migso, podsmazy¢, podlaé
woda i dusi¢ pod przykryciem na péimigkko. Nastepnie dodaé
oczyszczona z gniazd nasiennych zielong papryke, pokrojong w
paski, pokrojony chleb i pomidory, doprawi¢ solg i pieprzem i
dalej dusi¢. Podawac¢ z gotowanymi ziemniakami.

Komponenty: 100 g cibule, 40 g masti, Stiplavd mleta Cervend paprika,
400 g baranieho mdsa, 150 g zelenej papriky, 120 g rajciakov, 1 krajec
Cierneho chleba, sol, mleté Cierne korenie.

Cibulu pokrdjame na drobno, spenime na masti, poprasime
Stiplavou mletou ¢erenou paprikou, priddime miéso pokrdjané
na kocky, opecieme, podlejeme vodou a prikryté udusime do
polomikka. Potom priddme ocistent zelent papriku pokréajant
na rezance, pokrdjané rajc¢iaky a chlieb, osolime, okorenime a
dodusime. Poddvame s varenymi zemiakmi.

DUKIsANSKI RYBNY PAPRYKARZ
DUKLIANSKY RYBI PAPRIKAS

Sktadniki: 600 g rybnych filetow, 40 g masta, 50 g cebuli, 1 lyzeczka
mielonej czerwonej papryki (fagodnej), sol, 1 lyzka przecieru pomido-
rowego, 250 ml kwasnej Smietany, 20 g mgki pszennej, 1 tyzeczka soku z
cytryny, odrobina cukru.

Filety wypluka¢, pokroi¢ w kostke. W szybkowarze roztopi¢
masto, przyrumieni¢ drobno pokrojong cebule, dodaé papry-
ke, pokrojone filety, sol, przecier pomidorowy. Podla¢ odro-
bing goracej wody i dusi¢ pod przykryciem okofo 15 min.
Naczynie otworzy¢, dola¢ roztrzepang kwasng $mietane z
maka i gotowa¢ stale mieszajac. Gotowy paprykarz doprawi¢
do smaku sokiem z cytryny i cukrem. Podawa¢ z kluskami
ktadzionymi lub makaronem.

Komponenty: 600 g rybieho filé, 40 g masla, 50 g cibule, 1 lyZicka mletej
Cervenej papriky, sol, 1 lyZica rajciakového pretlaku, 2,5 dl kyslej smota-
ny, 20 g hladkej miiky, 1 lyZicka citrénovej Stavy, trocha cukru.

Filé oplachneme a pokrajame na kocky. V tlakovom hrnci roz-
topime maslo, spenime na fom cibulu pokrdjant nadrobno,
priddme pletd Cervenu papriku, pokrdjané filé, sol a raj¢iakovy
pretlak, trocha podlejeme hortcou vodou a prikryté dusime
asi 5 minut. Potom hrniec otvorime, prilejeme kyslt smotanu,
roz§lahant s muikou a za staleho mie$ania povarime. Hotovy
paprika$ ochutime citronovou $tavou a cukrom. Poddvame s
halugkami alebo makarénmi.

DYNIA Z POMIDORAMI PO SElOWACKU

TEKVICA S PARADAJKAMI
PO SIOVENSKY

Sktadniki: 1,5-2 szklanki pokrajanej w kostke dyni, 1,5 duzego pomidora
albo 2,5 tyzki przecieru pomidorowego, lyzeczka pokrajanej drobno ce-
buli, 2 lyzki Smietany, 0,5 tyzeczki maki, sol.

Dynie umy¢, obra¢ i pokraja¢ w kostke, to samo zrobi¢ z ce-
bulg. Warzywa zala¢ kilkoma tyzkami goracej wody, posoli¢
i gotowa¢ az zmiekng. Pomidory umy¢, pokrajaé w ¢wiartki,
zala¢ 3-4 tyzkami goracej wody. Rozgotowa¢, przetrze¢ i doda¢
do dyni. Smietane rozmiesza¢ z maka, zaprawe te rozcieficzy¢
kilkoma tyzkami wywaru z dyni, potem wla¢ do potrawy i zago-
towaé. Mozna podawac¢ z ziemniakami albo z kasza.

Komponenty: 1,5-2 pohdre tekvice pokrdjanej na kocky, 1,5 velkej pa-
radajky alebo 2,5 lyzZice paradajkového pretlaku, lyzicka nadrobno po-
krdjanej cibule, 2 lyZice smotany, 0,5 lyZicky muiky, sol.

Tekvicu olistime a pokrajame na kocky, rovnako aj cibulu. Ze-
leninu zalejeme niekolkymi lyZicami hortcej vody, osolime a
varime domakka. Umyjeme paradajky, roz§tvrtime ich a zaleje-
me s 3-4 lyzicami hortcej vody. Paradajky rozvarime, pretrieme
a pridame do tekvice. Smotanu rozmie$ame s mukou, zatrepku
rozriedime niekolkymi lyZicami vyvaru z tekvice. Potom ju vle-
jeme a jedlo prevarime. M6Zeme ho podavat so zemiakmi alebo
krapami.

DZIK NA WINIE / DIVIAK NA VINE

Sktadniki: 1 kg udzca z dzika, 60 g wedzonego boczku, sél, 40 ml oleju,
200 ml czerwonego wina, 3 tyzeczki konfitur porzeczkowych, 1 lyzeczka
musztardy, odrobina cukru, sok z cytryny.

Marynata: 500 ml wody, 100 ml octu, 100 g warzyw (marchew, seler,
pietruszka), 50 g cebuli, 5 ziaren czarnego pieprzu, 1 listek laurowy, ty-
mianek, kminek, sol, jatowiec.

Wszystkie sktadniki na marynate zagotowa¢ i ostudzi¢. Migso
umy¢, wlozy¢ do przygotowanej marynaty i pozostawi¢ na 4-5
dni w chlodnym miejscu. Od czasu do czasu trzeba je w mary-
nacie odwracaé. Po tym czasie migso z marynaty wyciagnac,
naszpikowaé paskami wedzonego boczku, posoli¢ i obsmazy¢
ze wszystkich stron na oleju. Obsmazone migso umiesci¢ na
blasze, do polowy podla¢ marynaty, doda¢ warzywa z mary-
naty i powoli dusi¢ pod przykryciem. Podczas duszenia w razie
potrzeby podlewa¢ marynatg. Po dokonczeniu duszenia doda¢
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wino, konfitury porzeczkowe, musztarde, cukier i przegotowac.
Miekkie mieso wyjac¢ i pokroié. Sos doprawi¢ sokiem z cytryny,
razem z warzywami przetrze¢ przez sito i oblozy¢ mieso.

Komponenty: 1 kg mdsa zo stehna diviaka, 60 g tidenej slaniny, sol, 40 g
oleja, 2 dl cerveného vina, 3 lyZicky ribezlového lekvaru, 1 lyZicka hor¢i-
ce, trocha cukru, citrénovd Stava.

Marindda: 5 dl vody, 1 dl octu, 100 g koreriovej zeleniny (mrkva, zeler,
petrzlen), 50 g cibule, 5 zrniek cierneho korenia, 1 bobkovy list, tymian,
rasca, sol, borievky.

Miso umyjeme, vlozime do pripravenej marinady a nechame
odlezat na chladnom mieste 4-5 dni. Mdso v marinade obcas
obratime. Potom ho vyberieme z marinady, pre$pikujeme
prizkami udenej slaniny, osolime a opecieme v rozohriatom
oleji zo v8etkych stran. Opecené méso dame na pekac, podleje-
me do polovice marinddou, priddme zeleninu z marinady a pri-
kryté pomaly udusime do mékka. Poc¢as dusenia podla potreby
podlievame marinadou. Po dokonéeni priddme do $tavy vino,
ribezlovy lekvar, hor¢icu, cukor a prevarime. Mikké miso vy-
berieme a pokrajame. Stavu ochutime citrénovou $tavou, spolu
so zeleninou pretrieme cez sito a natrieme na méso.

Marinada: Vsetky suroviny spolu prevarime a nechame vy-
chladnut.

FRANGUSKIE ZIEMNIAKI
FRANGUZKE ZEMIAKY

Sktadniki: 1 kg ziemniakéw, 4 jajka, 30 dag miekkiej kietbasy, 0,2 | $mie-
tany, 10 dag masla, sol.

Ziemniaki ugotowane w mundurkach obieramy i kroimy w
krazki. Jajka gotujemy na twardo i kroimy w krazki, kietbase
kroimy w paseczki. Zaroodporny pétmisek lub rondel naciera-
my thuszczem i posypujemy bulkg tarta. Do tak przygotowane-
go naczynia warstwowo ukifadamy ziemniaki, jajka i kietbase,
solimy, polewamy $mietang i roztopionym mastem. Pieczemy
w goracym piekarniku okoto 40 minut. Podajemy z dowolng
satatkq warzywna.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 4 vajcia, 30 dkg mdkkej saldmy, 2 dl smo-
tany, 10 dkg masla, sol

V Supka uvarené zemiaky olipeme a pokrdjame na kolieska.
Vajcia uvarime na tvrdo a pokrajame na kolieska, salamu po-
rezeme na rezance. Ohnovzdornu misu, alebo kastrél vyma-
stime a vysypeme striuhankou. Do takto pripravenej nadoby po
vrstvach ukladame zemiaky, vajcia a saldmu, trochu osolime,
polejeme smotanou a roztopenym maslom. V hortcej rire pe-
¢ieme asi 40 minut.

Podévame s fubovolnym zeleninovym Saldtom.

H

GAZDOWSKIE GALKI
7, KWASZONEJ KAPUSTY

GAZDOVSKE GUBKY
V KYSLEJ KAPUSTE

Sktadniki: 300 g fopatki, 150 g ryzu, 1 jajko, sol, mielony pieprz, 50 g
oleju, 50 g cebuli, 500 g kwaszonej kapusty, kminek mielony, mielona
czerwona papryka (tagodna), 20 g mqki pszennej, cukier, ocet.

Mieso umy¢ i zmieli¢. Doda¢ ryz ugotowany na pétmiekko i
jajko. Doprawi¢ sola, pieprzem, doda¢ okolo 1/3 usmazonej i
wystudzonej cebuli i wszystko wymieszaé. Na polowie oleju
przyrumieni¢ reszte pokrojonej drobno cebuli, doda¢ kwaszona
kapuste, poddusi¢. Doprawi¢ do smaku kminkiem i papryka. Z
masy miesnej uformowac gatki, utozy¢ je do rondla z kapusta.
Podla¢ odrobina goracej wody, przykry¢ i gotowa¢ dalej. Kapu-
ste zages$ci¢ zasmazkg przygotowang z pozostalego oleju i maki.
Podgotowac jeszcze chwile i pod koniec gotowania doprawi¢
cukrem i octem wedlug smaku.

Komponenty: 300 g bravéového pliecka, 150 g ryZe, 1 vajce, sol, mleté
Cierne korenie, 50 g oleja, 50 g cibule, 500 g kyslej kapusty, potlacend
rasca, mletd cervend paprika, 20 g hladkej miiky, cukor, ocot.

Miso umyjeme a zomelieme. Priddéme ryzu uvarent do po-
lomékka a vajce, osolime, okorenime, pridame asi 1/3 opra-
zenej a vychladnutej cibule a premiesame. Na polovici oleja
oprazime cibulu pokrdjani nadrobno, pridame kysla kapustu,
podusime a ochutime potlacenou rascou a mletou éervenou
paprikou. Z mésovej zmesi sformujeme gulky, ktoré pomaly
naukladdme do hrnca s kapustou, trocha podlejeme hortcou
vodou a prikryté varime dalej. Kapustu zahustime zdprazkou
pripravenou zo zvy$ného oleja a muky, povarime a ochutime
cukrom a octom.

HALUSZKI / BRYNDZOVE HALUSKY

Sktadniki: 250 g bryndzy, 500 g oskrobanych ziemniakéw, 300 g maki,
s6l, 60 g cebuli, 80 g wedzonej stoniny, szczypiorek, koper.

Surowe, oskrobane ziemniaki zetrze¢ i wymiesza¢ z maka i sola.
Ciasto przetozy¢ na deske i nozem wrzucaé do wrzacej wody.
Ugotowane haluszki przemiesza¢ z bryndza i pola¢ pokrojona
w kostke podsmazong stoning i cebulka.

Komponenty: 250 g bryndze, 500 g o¢istenych zemiakov, 300 g miiky, sol,
60 g cibule, 80 g slaniny, paZitka, kopor.

Ocistené a surové zemiaky postrithame a vymie$ame s mukou a
solou. Cesto ddme na lopar a nozom hddZeme halusky do vria-
cej vody. Hotové halusky premie$ame s bryndzou, posypeme
ich na kocky pokrajanou, osmazenou slaninou a cibulou.

HALUSZKI Z TWAROGIEM
HALUSKY S TVAROHOM

Sktadniki: 1 kg ziemniakow, 1/2 szklanki mgki, 1-2 jajka (opcjonalnie),
cebula, kostka twarogu pélttustego, szczypiorek, sol i pieprz do smaku.
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Utarte (tak jak na placki) ziemniaki odciskamy z nadmiaru
wody. Dodajemy jajka oraz mgke. Wyrabiamy ciasto - musi
by¢ troche gestsze od tego na placki. Lyzka formujemy kluski i
wrzucamy do wrzgcej wody. Gotujemy 5-8 min od wyplyniecia.
Ugotowane haluszki polewamy smazong cebulka i mieszamy z
twarogiem oraz zei szczypiorkiem.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 0,5 pohdra miiky, 1-2 vajcia, cibula, kocka
polotucného tvarohu, pazitka, sol a Cierne korenie podla chuti.
Postrithané surové zemiaky zbavime nadmerného mnozstva
vody. Priddme vajcia a muku. Mie$ame cesto, ktoré musi byt
hustejsie ako na placky. Lyzicou formujeme halusky a hadzeme
ich do vriacej vody. Varime 5-8 mintt po ich vypldvani. Scede-
né halugky polejeme osmazenou cibulou a vymiesame s tvaro-
hom. Mézeme posypat pazitkou.

JAJKA Z BRYNDZA
VAJGIA PGNENE BRYNDZOU

Skladniki: bryndza, jajka ugotowane na twardo, czarne i zielone oliwki,
ogorek, papryka, 1 lyzka zieleniny: rzezuchy lub szczypiorku, koperek,
natka pietruszki, sol i pieprz do smaku.

Z ugotowanych jajek wyja¢ zéltka. Bryndze wymieszaé z
drobno posiekang zielening i zéttkami, doda¢ sol i pieprz
do smaku. Farszem wypelni¢ bialka, przyozdobi¢ oliwkami,
ogorkiem i papryka.

Komponenty: bryndza, vajcia uvarené natvrdo, cierne a zelené olivy,
uhorka, paprika, 1 lyZica posekanej Zeruchy, pripadne paZitky, kopru,
petrzlenovej viiate, sol a Cierne korenie podla chuti.

Z uvarenych vajec vyberieme Zltky. Bryndzu vymie$ame s nad-
robno posekanou Zeruchou a Zzltkami, pridame sol a ¢ierne ko-
renie podla uvazenia. Plnkou naplnime bielky, ozdobime ich
olivami, uhorkou a paprikou.

KAGZKA PO SABINOWSKU
KACKA NA SABINOVSKY SPOSOB

Sktadniki: kaczka (ok. 2 kg), sél, 800 g matych jablek, 40 ml oleju, 100 g
cebuli, 100 ml kwasnej smietany.

Kaczke posoli¢ od strony wewnetrznej i zewnetrznej, wypelni¢
jabtkami i zaszy¢. Natrze¢ kwasna $mietang. Na blasze usmazy¢
cebule, utozy¢ przygotowang kaczke i upiec w piekarniku. Jesli
kaczka jest zbyt ttusta nie dodawac¢ tluszczu do pieczenia. Ttuste
miejsca kaczki podczas pieczenia kilkakrotnie przektué widel-
cem i zebra¢ nadmiar ttuszczu, aby sie nie przypalal. Upieczong
kaczke podzieli¢ na porcje, wyjac z niej upieczone jabtka i nimi
ja oblozy¢. Sos z pieczenia podawaé w sosjerce.

Komponenty: 1 kacka (asi 2 kg), sol, 800 g malych jablk, 40 gramov oleja,
100 g cibule, 1 dl kyslej smotany.

Kacku zvnutra i zvonku osolime, naplnime umytymi jablka-
mi a otvor za$ijeme. V pekd¢i na rozohriatom oleji oprazime
cibulu, vlozime pripravent kacku a ddme piect. Ak je kacka

velmi mastn4, tuk na peka¢ nedavame, mastné ¢asti na kacke
pocas pelenia viackrat popichdme vidlickou a prebyto¢ny
tuk odoberame, aby sa neprepaloval. Pred pecenim kacku
potrieme kyslou smotanou. Upeéent rozdelime na porcie a
oblozime upecenymi jablkami. Stavu poddvame osobitne v
nadobke.

KALAREPA PO SKOWAGKU
KALERAB PO SIsSOVENSKY

Sktadniki: 8 Srednich kalarep, 2 lyzki smalcu, 1 tyzka mqki, 1 cebula
100 ml bulionu drobiowego, 1/2 lyzeczki zmielonego kminku, 2 lyzki
octu winnego 6%, cukier i sél do smaku

Kalarepy obra¢, usuna¢ zdrewniale czesci. Pokroi¢ w ,,stupki”
Gotowa¢ do migkkosci w osolonej wodzie, nastepnie odcedzié.
Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke, zeszkli¢ na ttuszczu.
Doda¢ ugotowang kalarepe i kminek. Posypa¢ maka i calos¢
podsmazy¢. Podla¢ rosofem i dusi¢ ok. 2 min. Doprawi¢ do
smaku solg, cukrem i octem.

Komponenty: 8 strednych kalerabov, 2 lyZice masti, 1 lyzica miiky, 1 ci-
bula, 100 ml kuracieho vyvaru, 0,5 lyZicky mletej rasce, 2 lyZice vinneho
octu 6%, cukor a sol podla chuti.

Ocistime kalerab, odstrdanime drevnaté ¢asti. Pokrdjame ho na
hranol¢eky a varime domikka v osolenej vode. Nasledne ho
scedime. Cibulu o¢istime a pokrajame na drobné kocky, osma-
zime ju na masti. Priddme uvareny kalerab a rascu. Posypeme
mukou a vietko smazime. Podlejeme vyvarom a dusime asi 2
minuty. Dochutime solou, cukrom a octom.

KAPUSTNIGA / KAPUSTNICA

Sktadniki: 1 kg kapusty kiszonej, 1 litr soku z kiszonej kapusty, 2 litry
wody przegotowanej, 0,5 kg miesa wieprzowego (np. topatka, karkéw-
ka), 0,5 kg kietbasy paprykowanej ostrej (wegierska, stowacka, chorizo),
3 cebule, 4-5 kapelusze suszonych grzybéw, 2-3 zgbki czosnku, 2-3 liscie
laurowe, sl i pieprz do smaku, 2 tyzki oleju lub smalcu.

Grzyby namoczy¢, nastepnie pokroi¢ w drobng kostke, wode z
namaczania odstawi¢. Kapuste poszatkowac lub drobno posieka¢
i bez wzgledu na stopien zakwaszenia nie ptukaé. Cebule pokro-
i¢ w 1/2 pidrka. Kapuste zala¢ jej wiasnym sokiem oraz wrzaca
przegotowang woda, doda¢ cebule i grzyby oraz powstala wode
grzybowa. Migso wieprzowe pokroi¢ w drobng kostke, kielbase
w poltalarki. Migso podsmazy¢ na thuszczu do zrumienienia (po-
mijajac kielbase). Wstawi¢ kapuste z dodatkami, po zagotowaniu
doda¢ podsmazone mieso wieprzowe. Doda¢ czosnek przeci-
$niety przez praske, liscie laurowe oraz pieprz ziarnisty. Dusi¢
pod przykryciem ok. 30 min. Po 1/2 h obrébki cieplnej dorzuci¢
pikantng, paprykowy kietbase. Dusi¢ jeszcze ok 20 min., dopra-
wi¢ solg wedle smaku. Podawac¢ z pieczywem.

Komponenty: 1 kg kyslej kapusty, 1 1$tavy z kyslej kapusty, 2 1 prevarenej
vody, 0,5 kg bravéového mdsa (napr. pliecko, krkovicka), 0,5 kg pikant-
nej paprikovanej klobdsy, 3 cibule, 4-5 klobuicikov susenych hribov, 2-3
striciky cesnaku, 2-3 bobkové listy, sol a celé Cierne korenie podla chuti,
2 lyzZice oleja alebo masti.
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Namocime hriby, nasledne ich pokrdjame na drobné kocky.
Vodu z nich odlozime nabok. Posekdme nadrobno kapustu, kto-
rti nepreplachujeme, aj keby bola znacne kysla. Cibulu pozdizne
rozkrojime a pokrajame na platky. Kapustu zalejeme jej vlastnou
$tavou a prevarenou horticou vodou, pridime cibulu a hriby, ako
aj vodu po hriboch. Brav¢ové méso pokrajame na kocky, klobasu
na polkolieska. Osmazime méiso na masti, bez klobasy. Kapustu
s ostatnymi dodatkami dime varit, potom pridime osmazené
bravéové miso, rozotrety cesnak, bobkové listy a celé ¢ierne ko-
renie. Varime pod pokrievkou zhruba 30 minit. Potom vloZime
pikantnt paprikovanu klobasu. Varime este 20 minut, dochutime
solou podla uvizenia. Podavame s pec¢ivom.

KAPUSTNIGA Z WEDZONYM MIESEM
KAPUSTNICA S UDENYM MASOM

Sktadniki: 250 g wedzonego boczku lub duszonej karkowki, 400 g kiszo-
nej, kapusty, 30 g tuszczu, 1 cebula, 30 g miatkiej mgki, mielona czer-
wona, papryka, sol, 150 g ziemniakow.

Wedzone mieso zalewamy woda i gotujemy na péimiekko.
Wyciggamy, kroimy na male kawatki i wktadamy znéw do
wywaru. Przygotujemy pokrojona kiszong kapuste, ktora do-
dajemy do wywaru.

Z tluszczu, cebuli pokrojonej na drobno maki i czerwonej mie-
lonej papryki przygotowujemy zasmazke, ktorg taczymy z zupa
i dogotowujemy. Na koniec zupe wedtug smaku solimy. Podaje-
my z ziemniakami ugotowanymi osobno. Kapustnica moze by¢
podawana z pokrojong kietbasa.

Komponenty: 250 g iideného bocika alebo tidenej krkovicky, 400 g kyslej
kapusty, 30g masti, 1 cibula, 30 g hladkej miiky, mletd cervend paprika,
sol, 150 g zemiakov.

Udené miso zalejeme vodou, uvarime do polomikka, vyberieme,
pokréjame na malé kocky a vlozime spét do vyvaru.

Priddme pokrajanu kyslu kapustu a uvedieme do varu.

Z masti, cibule pokrajanej nadrobno, muiky a mletej cervenej papri-
ky pripravime zaprazku, ktorti zamie$ame do polievky a dovarime.
Nakoniec polievku podla chuti osolime. Poddvame

s osobitne uvarenymi zemiakmi. Kapustnica sa moze podavat aj
s osobitne uvarenou a pokrdjanou tidenou klobasou.

KARP NA ZEMPLINSKI SPOSOB
KAPOR PO ZEMPLINSKY

Sktadniki: 600g karpia, 300 g Swiezych grzybow, 60 g masta albo tlusz-
czu roslinnego, 40 g cebuli, sol, kminek, 2 tyzki wody, mielony pieprz,
mielona czerwona papryka (fagodna), curry, 2 tyzeczki soku z cytryny.

Karpia sprawi¢, oczysci¢, wyptuka¢ i pokroi¢ w dzwonka. Grzyby
oczyscié, porzadnie wyptukaé, pokroi¢ w plastry. Na czgéci masta
albo ttuszczu roslinnego zeszkli¢ pokrojona drobno cebule, doda¢
grzyby, posoli¢, posypa¢ kminkiem, skropi¢ woda i poddusi¢. Folie
aluminiowg nattusci¢, ulozy¢ na niej porcje karpia, oprészy¢ sola,
pieprzem, papryka i curry. Przykry¢ podduszonymi grzybami. Tak
przygotowaé kazda porcje osobno, doktadnie zawing¢ folig, po-
uktada¢ na blache, wlozy¢ do mocno nagrzanego piekarnika i piec
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okoto 20-25 min. Upieczone porcje karpia pokropi¢ sokiem z cy-
tryny. Podawa¢ z ugotowanymi ziemniakami lub chlebem. Mozna
doda¢ suréwke albo satatke ze swiezych warzyw.

Komponenty: 600 g kapra, 300 g Cerstvych hib, 60 g masla alebo ra-
stlinného tuku, 40 g cibule, sol; rasca, 2 lyZice vody, grilovacie korenie
(mleté cierne korenie, mletd cervend paprika, kari), 2 lyZicky citréno-
vej Stavy, alobal.

Kapra ocistime, vypitveme, oplachneme a pokrdjame na
porcie. Huby ocistime, dobre oplichneme a pokrdjame na
platky. Na ¢asti masla alebo rastlinného tuku spenime o¢i-
stenu cibulu pokrdjana nadrobno, pridime pokrdjané huby,
osolime, posypeme rascou, pokropime vodou a podusime,
alobal pomastime, polozime nan porciu kapra, osolime,
poprasime grilovacim korenim a navrch didme podusené
huby. Kazdu porciu v alobale dobre zabalime, poukladdme
na plech, vlozime do vyhriatej rury a pe¢ieme asi 20-25 mi-
nut. Upecené porcie kapra pokvapkdme citrénovou $tavou.
Podédvame s varenymi zemiakmi alebo chlebom. Mozeme
doplnit aj zeleninovym Salatom.

KLUSEGZKI SkOWACKIE
7 SUROWYGCH ZIEMNIAKOW

SIsOVENSKE HALUSKY

Sktadniki: 0,5 kg ziemniakow, mgka 150 g, 2 jajka, 100 g stoniny,
50 g bryndzy.

Ziemniaki obra¢, utrze¢ na tarce, wycisna¢ przez ptétno. Sto-
nine pokraja¢ w kostke i stopi¢. Do masy ziemniaczanej doda¢
jajka, make i sdl; starannie wyrobi¢. Zagotowa¢ w rondlu 2 1
osolonej wody, klas¢ ciasto na zwilzong deseczke, wygladzi¢
wierzch i nozem odcina¢ male kluseczki, stracajac je do gotuja-
cej sie wody. Po kilku minutach obficie ttuszczem ze skwarkami
i posypane rozkruszona bryndza.

Komponenty: 0,5 kg zemiakov, 150 g miiky, 2 vajcia, 100 g slaniny,
50 g bryndze.

Zemiaky ocistime, postrihame, vytla¢ime z nich $tavu. Slaninu
pokrdjame na kocky a vytopime ju. Do zemiakovej masy, ktort
poriadne vymie$ame, doddme vajcia, muku a sol. V hrnci pre-
varime 2 | osolenej vody, cesto kladieme na namoceny lopar a
nozom oddelujeme malé halusky priamo do vriacej vody. Po
niekolkych minutach ich omastime mastou so $kvarkami a po-
sypeme pomrvenou bryndzou.

KBLUSEGZKI ZIEMNIAGZANE
Z, KAPUSTA ZE SKWARKAMI

STRAPACKY S KAPUSTOU

Sktadniki: 2 kg ziemniakow, 1 kg magki krupczatki, 800 g kapusty ki-
szonej, 100 g cebuli, 300 g stoniny wedzonej, 100 ml oleju, 50 g soli,
10 g pieprzu, 20 g szczypiorku.

Surowe ziemniaki obieramy i przecieramy na tarce, dodaje-
my make, sol i wyrabiamy ciasto, ktére nie moze by¢ ani za
rzadkie, ani za geste. Do garnka z gotujaca si¢ woda, przez
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specjalne sitko (duze otwory, ok. 1 cm) lub z deski wrzucamy
2-3 cm kluski, ktore po ugotowaniu (ok. 5 minut) wyjmujemy
do przygotowanej miski. Do podsmazonej na zltoto cebuli do-
dajemy pokrojona na drobno kapuste, zalewamy woda i dusi-
my do migkkosci przez ok. 30 min. Kluski ziemniaczane oraz
kapuste mieszamy razem i polewamy skwarkami z wedzonej
stoniny. Mozna podawa¢ rowniez z pieczong karkdwka.

Komponenty: 2 kg zemiakov, 1 kg hrubej muiky, 800 g kyslej kapusty,
100 g cibule, 300 g slaniny, 100 ml oleja, 50 g soli, 10 g Cierneho korenia,
20 g pazitky.

O¢istime surové zemiaky a postrihame ich, pridime muku,
sol a vymie$ame cesto, ktoré nemdze byt ani riedke, ani hu-
sté. Do hrnca s vriacou vodou hddzeme dvoj-trojcentimetro-
vé halugky, a to bud z lopdra alebo cez $pecidlne sito, ktoré
mé otvory s priemerom asi 1 cm. Po uvareni (zhruba po 5
minutach) vyberieme halugky do pripravenej misky. Do zla-
tisto oprazenej cibule priddme nadrobno posekanu kapustu,
zalejeme ju vodou a dusime asi 30 minut domékka. Nako-
niec zmie$ame halusky s kapustou a posypeme $kvarkami zo
slaniny. MdéZeme ich podavat aj s pe¢enou krkovickou.

KLUSKI Kk ADZIONE
~ Z TWAROGIEM
STRAPACKY S TVAROHOM

Sktadniki: 1,2 kg ziemniakow, sol, 1 jajko, okoto 400 g mgki
pszennej, 30 g ttuszczu, 250 g twardego twarogu (albo kwaszonej
kapusty), 100 g boczku wedzonego.

Ziemniaki obra¢, utrze¢, posoli¢, dodac¢ jajko, make i wyrobi¢
ciasto. Do wrzgcej osolonej wody wrzucaé kluski i gotowaé
okoto 9 min. (az woda nie zacznie ponownie wrze¢). Odcedzié,
przepluka¢ ciepla woda, omasci¢, posypaé twardym, utartym
twarogiem i pokrojonym, usmazonym boczkiem. Identycznie
mozna przygotowa¢ kluski ktadzione z kwaszong kapustg (za-
miast twarogu uzy¢ duszong kapuste).

Komponenty: 1,2 kg zemiakov, sol, 1 vajce, asi 400 g polohrubej
miiky, 30g masti, 250 g tvrdého tvarohu (alebo kyslej kapusty), 100
g udenej slaniny.

Zemiaky ocistime, postrthame, osolime, priddme vajce,
muku a vypracujeme cesto, z ktorého nahadzeme do vriacej
osolenej vody halusky a varime asi 9 minut (zhruba pokial
voda neddjde do varu). Potom ich scedime, oplachneme
teplou vodou, pomastime a posypeme postrithanym tvaro-
hom a pokréajanou vyskvarenou slaninou. Takisto mozeme
pripravit aj strapacky s kyslou kapustou (namiesto tvarohu
pouzijeme udusent kysld kapustu).

KNEDLE NA PARZE Z BOGZKIEM
1 KISZONA KAPUSTA

PARENE KNEDLE S BOGIKOM A
S KYSIsOU KAPUSTOU

Skladniki: Knedle na parze: 500 g polgrubej mgki, ¥ kostki drozdzy,
0,3 I mleka lub wody, 1 tyzeczka soli, 2-3 tyzek cukru, 1 jajko.

W jednej trzeciej letniego mleka rozpuszczamy drozdze, dodajemy
cukier i robimy tzw. zakwas. Do misy przesiewamy make, dodaje-
my wyroéniety zakwas, so, jajko i letnie mleko zarabjamy ciasto,
ktére mieszamy dotad, az przestanie sie lepi¢ do $ciany misy. Cia-
sto odstawiamy w cieple miejsce, aby wyrosto. Wyroséniete ciasto
dzielimy na 2-3 czesci i robimy waleczki. Odstawiamy na chwile,
aby ciasto odpoczeto. Gotujemy na parze 20 minut.

Sktadniki: kiszona kapusta: 1 cebula, 30 g thuszczu, 600 g kiszonej kapusty,
pottuczona rasca (odm. kminu), sol, wegeta, cukier, woda, 2 tyzeczki mial-
kiej maki.

Cebule posiekang na drobno zeszklimy na rozgrzanym ttusz-
czu. Dodajemy oczyszczona kiszong kapuste, podlewamy woda,
posypujemy potluczong rasca, solimy i przykryte dusimy. Na
koniec przyprawiamy cukrem i wegeta.

Boczek: 1 kg boczku, sél, rasca, woda

Wierzchnig skére nacinamy, posypujemy rascg, posolimy i
podlejemy woda. Pieczemy pod przykryciem.

Komponenty: parend knedla: 500 g polohrubej miiky, ¥ kocky drozdia,
3 dl mlieka alebo vody, 1 lyzicka soli, 2-3 lyZice cukru, 1 vajce.

V jednej tretine vlazného mlieka rozpustime drozdie, pri-
dame cukor a nechame vykysnut tzv. kvasok. Do misy pre-
osejeme muku, priddme vykysnuty kvéasok, sol, vajce a vla-
znym mliekom zarobime na cesto, ktoré premiesime tak, ze
sa prestane lepit na steny misy. Cesto nechime na teplom
mieste vykysnat. Vykusnuté cesto rozdelime na 2-3 Casti,
vytvarujeme do valéekov a nechdme trocha oddychnut. Va-
rime v pare 20 minut.

Komponenty: kysld kapusta: 1 cibula, 30 g masti, 600 g kyslej kapusty,
potléend rasca, sol, vegeta, cukor, voda, 2 lyZice hladkej miiky.

Cibulu posekantl nadrobno spenime v rozohriatej masti, pri-
ddme odistent pokrajanu kysla kapustu, podlejeme vodu, posy-
peme potl¢enou rascou, osolime a prikryté udusime, nakoniec
ochutime cukrom, vegetou.

Komponenty: bracovy bicik: 1 kg bravéového bicika, sol, rasca, voda.

Miso umyjeme, vrchni koZu narezeme, osolime, posypeme ra-
scou, podlejeme trochou vody a prikryté dame upiect.

KNEDLE Z BRYNDZA
KNEDBLICKY S BRYNDZOU

Skladniki: 1 kg ziemniakow, 2 jaja, 1/2 kg mgki, 1 tyzka masta, szklan-
ka mleka, 400 g bryndzy, sél, nieco oleju.

Ziemniaki obieramy, gotujemy do miekkosci w lekko osolo-
nej wodzie. Po ostudzeniu przyrzadzamy z nich puree, ucie-
rajac z mastem i mlekiem. Po 10 min. dodajemy jaja i make.
Ciasto dokladnie wyrabiamy, az stanie si¢ gtadkie. Donmi
oprészonymi maka formujemy niewielkie placuszki o gru-
bosci okolo cm. Na s$rodek kazdego placuszka nakladamy
ok. po6l lyzeczki bryndzy i zalepiamy do $rodka, toczac kulki.
Gotujemy kilka minut w osolonej wodzie z odrobina oleju do
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momentu, az wyplyna. Delikatnie wybieramy z garnka lyzka
cedzakowy. Podawa¢ mozna z rozpuszczonym maslem, so-
sem grzybowym czy podsmazonymi pieczarkami.

Komponenty: 1 kg zemiakov, 2 vajcia, 0,5 kg miiky, 1 lyZica masla, pohdr
mlieka, 400 g bryndze, sol, trocha oleja.

Zemiaky ocistime a uvarime domékka v mierne osolenej vode.
Ked vychladnu, vytvorime pyré dodanim masla a mlieka. Po
10 mindtach priddme vajcia a muku. Cesto poriadne miesime,
kym nebude hladké. Rukami od muky formujeme nevelké plac-
ky s hribkou asi 1 cm. Na stred kazdej placky kladieme pribli-
zne pol lyZi¢ky bryndze a lepime tak, aby vznikli gulky.

Varime niekolko minit v osolenej vode s trochou oleja, az kym
nevyplavaju. Opatrne ich vyberieme cedidlovou naberackou.
Knedli¢ky mozeme podavat s roztopenym maslom, hubovou
oméckou alebo s osmazenymi $ampinénmi.

KNEDLE Z BRYNDZA
BRYNDZOVE HALUSKY

Sktadniki: 100 -150 g bryndzy, 300 g ziemniakéw, 1 jajko, 200 g mgki,
100 g wedzonego boczku lub szynki, opakowanie kwasnej Smietany,
szczypiorek, sol.

Ziemniaki zetrze¢, doda¢ jajko, make i sol. Zagnie$¢ ciasto. Z
ciasta uformowa¢ walek, sptaszczy¢ go i nozem odkrawa¢ klu-
ski. Gotowa¢ je w osolonej wodzie do wyplyniecia, nastepnie
odsaczy¢. Boczek lub szynke pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na
skwarki. Bryndze rozgnie$¢ ze $mietana. Smietany doda¢ tak
duzo, az powstanie gesty sos. Knedle pola¢ sosem, posypaé
skwarkami i drobno posiekanym szczypiorkiem.

Komponenty: 100-150 g bryndze, 300 g zemiakov, 1 vajce, 200 g muiky,
100 g tidenej slaniny alebo Sunky, téglik kyslej smotany, paZitka, sol.

Postrihame zemiaky, priddme k nim vajce, muku a sol. Vymie-
$ame cesto. Z cesta sformujeme valec, splostime ho a odkra-
jujeme halusky. Tie varime v osolenej vode, kym nevyplavaju.
Potom ich scedime. Slaninu alebo $unku pokrajame na kocky,
ktoré osmazime. Bryndzu vymieSame so smotanou. Pridame
tolko smotany, aby vznikla hust4 omacka. Nou polejeme halu-
$ky, posypeme ich $kvarkami a nadrobno posekanou pazitkou.

KOTLET GHRZESTNEGO
KMOTROVSKY REZEN

Skiadniki: 500 g udzca wieprzowego, sol, mielony pieprz, 5 plastréw sera
Z6ltego, olej do smazenia.

Farsz: 100 g szynki konserwowej, 100 g konserwowych pieczarek, odro-
bina oleju.

Na farsz pokroi¢ szynke i pieczarki na mafe paseczki, wysmazy¢
na oleju. Mieso pokroi¢ na kotlety, ubi¢, doprawi¢ sola i pieprzem.
Na kotlety polozy¢ plastry zéttego sera, a na nie przygotowany
farsz. Kotlety ztozy¢, wzmocni¢ szpilkami do miesa. Tak przy-
gotowane kotlety mozna upiec, poddusi¢ z odrobing wody, albo
(oproészy¢ maka, wypanierowac w jajku, bulce tartej) usmazy¢.

L__

Komponenty: 500 g bravéového misa zo stehna, sol, mleté cierne kore-
nie, 5 platkov syra, olej na vyprdzanie.

Plnka: 100 g prazskej Sunky, 100 g sterilizovanych Sampiénov, trocha oleja
Miso pokrajame na rezne, ktoré naklepeme, osolime a okore-
nime. Na rezne rozlozime platky syra a na ne dime plnku. Na-
plnené rezne prehneme, spevnime $paradlami a bud opecieme,
podlejeme a udusime, alebo obalime trojobalom (hladkd muika,
vajce, struhanka) a vyprazime.

Plnka: Sunku pokrdjame na malé rezance, premiesame s po-
krajanymi $ampinénmi a opecieme na oleji.

KOTLETY Z INDYKA
MORGAGIE REZNE

Sktadniki: 500 g piersi z indyka, s6l, mielony pieprz, 20 g mgki pszennej,
40 g oleju, 100 g szynki gotowanej, 50 g migkkiego sera zottego, mielona
czerwona papryka (tagodna).

Ugotowane piersi z indyka pokroi¢ na kotlety, doprawi¢ sola i
pieprzem. Delikatnie oproszy¢ maka i usmazy¢ na rozgrzanym
oleju z obydwu stron. Usmazone kotlety wylozy¢ na blache i
wlozy¢ do nagrzanego piekarnika na okolo 6 min. Nastepnie
na kazdym kotlecie ulozy¢ plaster szynki, przykry¢ go plastrem
miegkkiego z6ltego sera, posypac papryka i krétko wypiec w pie-
karniku. Podawa¢ z dodatkiem warzyw.

Komponenty: 500 g morcacich pfs, sol, mleté Cierne korenie, 20 g hlad-
kej miiky, 40 g oleja, 100 g uvarenej Sunky, 50 g mdkkého syra, mletd
Cervend paprika.

Uvarené morcacie prsia pokrajame na rezne, ktoré osolime,
okorenime, zlahka obalime mukou a ope¢ieme v rozohriatom
oleji z obidvoch stran. Opedené rezne dame na pekac a vlozime
do vyhriatej rary asi na 6 minut. Potom na kazdy rezent ddme
platok $unky, zakryjeme ho platkom méikkého syra, posypeme
mletou ¢ervenou paprikou a kratko zapecieme v rire. Podava-
me so zeleninovou prilohou.

LANGOSZE / sSANGOSE

Sktadniki: 1 kg zwyklej mgki, 1 kostka drozdzy (42 g), 0,5 | mleka,
2 jajka, szczypta sody oczyszczonej, 1 kwasna Smietana, sol.

Rozczyn mieszamy z maka, jajkami, $mietang i solg. Wyra-
biamy ciasto, ktére odstawiamy do wyroéniecia, w tym cza-
sie dwukrotnie mieszajac. Lyzka nabieramy kawalki ciasta, z
ktorych na posypanej maka stolnicy formujemy okragte plac-
ki. Smazymy je na rozgrzanym oleju. Usmazone smarujemy
wedlug swojego smaku. Na stono: z czosnkiem rozgniecionym
z s0l3, posypujemy startym serem. Smarujemy keczupem i po-
sypujemy startym serem. Na stodko: posypujemy tylko cukrem
pudrem lub smarujemy dowolnymi powidfami.

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, 1 kocka droZdia (42 g), 5 dcl mlieka,
2 vajcia, stipka sody bikarbony, 1 kysld smotana, sol.

Kvédsok zmie$ame s mukou, vajcami, smotanou a solou. Vy-
pracujeme hladké cesto ktoré nechame vykysnut a este dva-
krat ho znovu premiesime. LyZicou naberdme kusky cesta,
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Bryndzové halusky / Haluszki z bryndza

Domaci chlieb / Chleb swojski




Langose / Langosze . Makovnik / Makowiec

&

L

Palacinky / Nalesniki



M

z ktorych na muikou posypanej doske vytiahneme okriihle
placky. Hned ich vyprazame na rozpalenom tuku. Vyprazené
potierame podla chuti.

Slané: Cesnakom roztlatenym so solou, posypeme nastritha-
nym syrom. Potrieme ke¢upom a posypeme strihanym sy-
rom. Sladké: Len posypeme praskovym cukrom, alebo po-
trieme [ubovolnym lekvarom.

MAKOWIEGC / MAKOVNIK

Sktadniki: 10 dag cukru, 1 jajko, 50 dag potgrubej maki, 0,25 | mleka,
70 g masta, cukier puder do posypania.

Rozczyn: 3 dag drozdzy, 0,5 dag cukru pudru, 0,1 I mleka.
Masa makowa: 30 dag maku, 7 dag cukru pudru, 3 dag masta, 2 biatka.

Z drozdzy, cukru i cieplego mleka przygotowujemy rozczyn,
ktory nastepnie odstawiamy do wyroséniecia. Jajka mieszamy
z cukrem, dodajemy make, wyroéniety rozczyn, cieple mleko
i wyrabiamy. Po polaczeniu wszystkich skladnikéw, powoli
dodajemy roztopione masto, ponownie wyrabiamy i odsta-
wiamy do wyrosniecia w cieplym miejscu. Wyroéniete ciasto
dzielimy na dwie czeéci, ktore rozwatkowujemy na ksztalt
prostokata, na nie réwnomiernie naktadamy mase makowa,
zawijamy, uktadamy w nattuszczonych waskich foremkach i
odstawiamy do wyro$niecia. Gdy ciasto dwukrotnie zwigkszy
swoja objetos¢, wktadamy je do dobrze nagrzanego piekarnika
i pieczemy przez 45 minut. Jeszcze cieple strucle wyjmujemy z
foremek i posypujemy cukrem.

Masa makowa: Mielimy mak, dodajemy cukier, masto, na koniec deli-
katnie mieszamy z ubitymi na sztywng piane biatkami. Zamiast masy
makowej mozemy uzy¢ masy serowej, kakaowej lub orzechowej.

Komponenty: 100 g praskového cukru, 1 vajce, 500 g polohruej miiky,
2,5 dl mlieka, 70 g masla, voda, cukor na posypanie.

Kvasok: 30 g drozdia, 5 g praskového cukru, 1 dl mlieka.

Makova plnka: 300 g maku, 70 g praskového cukru, 30 g masla, 2 bielka.
Z drozdia, cukru a teplého mlieka pripravime kvasok, ktory ne-
chame vykysnut. Vajce vymie$ame s cukrom, pridame muku,
vykysnuty kvasok, teplé mlieko a vypracujeme. Ked sa vietko
spoji, pomaly priddme roztopené maslo, znovu vypracujeme a
ddme kysnut na teplé miesto. Vykysnuté cesto rozdelime na dva
diely, ktoré vyvalkame do tvaru obdlZnika, rovnomerne na ne
rozotrieme makovu plnku, zvinieme, vlozime do vymastenych
uzkych podlhovastych plechovych foriem a nechdme este ky-
snut. Ked cesto zdvojnasobi svoj objem, vlozime ho do dobre
vyhriatej rary a pe¢ieme 45 minut. Este teplé zaviny vyklopime
z foriem a posypeme cukrom.

Makova plnka: Mak zomelieme, priddme cukor, maslo a nako-
niec zlahka primieSame tuhy sneh uslahany z bielkov. Namie-
sto makovej plnky mozeme naplnit zavin tvarohovou plnkou,
orechmi alebo kakaovou plnkou.

NALESNIKI / PAGACINKY

Sktadniki: 1 [ mleka, 3 jajka, 0,2 1 oleju, 40 dag zwyklej mgki, odrobina
soli i cukru

Do wysokiego naczynia wlewamy mleko, dodajemy jajka, cu-
kier i sdl, dobrze mieszamy (mozemy wykorzysta¢ mikser),
podczas mieszania dosypujemy make. Na nattuszczong, roz-
grzang patelnie lejemy niewielky ilo§¢ ciasta i okreznym ru-
chem rozlewamy po calej powierzchni patelni. Smazymy z obu
stron do uzyskania zlotego koloru. Gotowe nalesniki mozemy
posmarowaé powidtami, budyniem czekoladowym, masg se-
rowq. Nale$niki zwijamy w rulony lub sktadamy na ¢wiartke,
mozemy je ozdobi¢ émietang, czekoladg i owocami.

Komponenty: 11 mlieka, 3 vajcia, 2 dcl oleja, 40 dkg hladkej miiky, tro-
chu soli a cukru

Do vyssej nadoby ddme mlieko, vajcia, cukor a sol, dobre rozmiesa-
me (mozeme pouZit mixér), za staleho mieania prisypeme muku.
Na vymastent rozohriatd panvicu nalejeme malé mnoZstvo cesta a
krazivym pohybom ho rozlejeme po celej ploche panvice. Pe¢ieme
ho z obidvoch stran do zlatista. Hotové palacinky mozeme natriet
lekvarom, ¢okolddovym pudingom, tvarohovou népliiou. Palacin-
ku sto¢ime do trubicky, alebo prelozime na 1/4, mézeme ozdobit
$lahackou, ¢okoladou a ovocim.

PASTA Z BRYNDZY Z PAPRYKA

PAPRIKOVOBRYNDZOVA
NATIERKA

Sktadniki: 30 dag bryndzy, kefir lub jogurt naturalny, mata cebula, zg-
bek czosnku, swieza papryka, sol, pieprz, papryka w proszku.

Cebule i czosnek drobno pokroi¢, bryndze pokruszy¢. Doda¢ kefir
lub jogurt, sol, pieprz, papryke w proszku i wszystko dokfadnie wy-
mieszaé. Swiezg papryke pokroi¢ w cienkie paski, doda¢ do masy
serowej, wymiesza¢. Najlepiej smakuje ze $wiezym pieczywem.

Komponenty: 30 dkg bryndze, kefir alebo biely jogurt, mald cibula,
strucik cesnaku, Cerstva paprika, sol, Cierne korenie, mletd paprika.
Cibulu a cesnak posekame nadrobno, pomrvime bryndzu. Pri-
ddme kefir alebo jogurt, sol, ¢ierne korenie, mleti papriku a
véetko dobre vymiesame. Nakoniec do masy zamieSame cer-
stva papriku pokrajanu na tenké pasiky. Natierka najlepsie chu-
ti s Cerstvym pecivom.

PIEGZONA GES NA WIEJSKI SPOSOB
PECENA HUS PO SEDLIACKY

Sktadniki: 1 mata ges (ok. 2,5 kg), sol, wywar z kosci.

Farsz: osrodka pszennego chleba, 1,5 ml mleka, 80 g cebuli, odrobina
tluszczu, watrobka gesia, ok. 150 g watrobki z kurczgt, 50 g boczku we-
dzonego, 1 peczek natki pietruszki, 2 jajka, sél, mielony pieprz, gatka
muszkatotowa, 150 g kwasniejszych jablek, 40 g masta.

Oérodke chleba namoczy¢ w mleku, odcisna¢, doda¢ drobno po-
krojona, usmazona na odrobinie ttuszczu cebule, watrébke z gesi i
z kurczat pokrojong na mniejsze kawatki, zmielony boczek, posie-
kang natke pietruszki i jajka. Doprawi¢ solg i pieprzem, utarta gatka
muszkatolowa. Dopelni¢ jabtkami uduszonymi na masle i wystu-
dzonymi. Wszystkie sktadniki dokladnie wymiesza¢. Oczyszczona

» 96 «



i umyta ge$ nadziac farszem, zaszy¢ i posoli¢. Ulozy¢ ge$ na blasze
i umiesci¢ w mocno nagrzanym piekarniku. Podczas pieczenia ge$
podlewa¢ jej wlasnym sosem i wywarem z kosci.

Komponenty: 1 mald hus (asi 2,5 kg), sol, vyvar z kosti.

Plnka: striedka z bieleho chleba, 1,5 dl mlieka, 80 g cibule, trochu ma-
sti, husacia pecet, asi 150 g kuracej pecene, 50 g tidenej slaniny, zelend
petrzlenovd viat, 2,1/ajcia, sol, mleté cierne korenie, muskdtovy oriesok,
150 g kyslejsich jablk, 40 g masla.

Ocistent hus naplnime pripravenou plnkou a otvor zasijeme.
Potom hus osolime, ddme na peka¢ a vo vyhriatej rire upecie-
me do polomiakka. Pocas pecenia hus polievame vlastnou $ta-
vou a podlievame vyvarom.

Plnka: Striedku z chleba namoc¢ime do mlieka, vytla¢ime, pri-
ddme posekanu cibulu oprazenu na troche masti, husaciu a
kuraciu pecen pokrdjant na kiasky, zomlett slaninu, posekant
zelent petrzlenovi viat a vajcia, osolime, okorenime mletym
¢iernym korenim, postrahanym mugkatovym orieskom a na-
koniec primiesame ocistené, postrithané jablkd udusené na ma-

sle a vychladnuté.

PIEROGI GRYGZANE
TATARGANE PIROHY

Sktadniki: 50 g mgki gryczanej, 600 g mqgki pszennej, sol, woda, 100 g
cebuli, 120 g masta.

Farsz: 500 g twardego twarogu, 1 jajko, sl.

Z obydwu rodzajéw maki, soli i wody przyrzadzi¢ migkkie ciasto.
Rozwatkowa¢, pokroi¢ na kwadraty i wypelni¢ farszem przygoto-
wanym z utartego twarogu wymieszanego z jajkiem i solg. Kwa-
draty zlepi¢ w ksztalt trojkata i ugotowaé w osolonej wodzie. Ugo-
towane pierogi odcedzi¢, przeptukac ciepta woda, a kazda porcje
pola¢ przyrumieniong na masle, drobno pokrojong cebulg.

Komponenty: 50 g pohdnkovej muiky, 600 g hrubej miiky, sol, voda, 100 g
cibule, 120 g masla.

Plnka: 500 g tvrdého tvarohu, 1vajce, sol.

Z obidvoch druhov muky, zo soli a z vody pripravime maksie
cesto, ktoré rozvalkdme, pokrdjame na $tvorce a naplnime
plnkou z postrihaného tvarohu vymie$aného s vajcom a
solou. Stvorce zlepime do tvaru trojuholnikov a uvarime v
osolenej vode. Uvarené pirohy vyberieme, oplachneme te-
plou vodou a kazdu porciu polejeme pokrdjanou cibulou
oprazenou na masle.

PIEROGI Z BRYNDZA
PIROHY PGNENE BRYNDZOU

Skladniki: 60 dag pélgrubej mgki, jajko, sol, woda, 7 dag wedzonej stoni-
ny, szczypiorek, 0,2 | kwasnej Smietany.

Farsz: 4 ziemniaki, 20 dag bryndzy, Swiezy koper, lyzka gestej i kwa-
snej Smietany.

Z maki, jajka, soli i wody wyrabiamy twardsze ciasto, ktore wal-
kujemy na stolnicy posypanej wczesniej maka i za pomoca noza
kroimy na kwadraty. Na kazdy kwadrat nakladamy odrobing

P__

farszu, ciasto skltadamy w trojkat, a brzegi dobrze zlepiamy. Tak
przygotowane pierogi gotujemy w osolonej wodzie, odcedzamy
i uktadamy na pétmisku. Wedzong stonine kroimy w drobna
kostke i podsmazamy. Ugotowane pierogi mascimy tluszczem
ze skwarek, posypujemy skwarkami oraz pokrojonym szczy-
piorkiem i polewamy kwasng $mietana.

Farsz: ziemniaki gotujemy w mundurkach, obieramy i przecie-
ramy przez sito. Dodajemy bryndze, posiekany $wiezy koper,
gesta, kwasng $mietane 1 wszystko razem mieszamy.
Komponenty: 600 g polohrubej miiky, vajce, sol, voda, 70 g iidenej slani-
ny, pazitka, 2 dl kyslej smotany.

Plnka: 4 zemiaky, 200 g bryndze, Cerstvy kdpor, lyZica hustej kyslej smotany.
Z muky, vajca a zo soli zamiesime tuhsie cesto, ktoré rozvalkame
na pomucenej doske a ostrézkou pokrdjame na Stvorce. Na ka-
zdy $tvorec ddme trocha plnky, cesto preloZime do trojuholnika
a okraje dobre popritli¢ame. Pripravené pirohy uvarime v oso-
lonej vode, scedime a ddme do misy. Udend slaninu pokrajame
na kocky a rozprazime. Uvarené pirohy pokvapkame vyskva-
renou mastou, posypeme $kvarkami a pokrdjanou pazitkou a
polejeme kyslou smotanou.

Plnka: zemiaky uvarime v $upke, o$tipeme a pretrieme cez sito.
Pridame bryndzu, posekany cerstvy kopor, hustt kysla smota-
nu a véetko spolu premiesame.

PIEROGI Z BRYNDZA
BRYNDZOVE PIROHY

Sktadniki:

Ciasto na pierogi: 3 szklanki mgki, 1 jajko, 1/2-2/3 szklanki wody,
szczypta soli, 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej.

Farsz: 250 g bryndzy, 2 cebule, 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej, 1/2 1y-
zeczki pieprzu, s6l do smaku, olej do smazenia, ok. 50 g boczku wedzonego.
Cebule pokroi¢ drobno i podsmazy¢ na 1-2 lyzkach oleju,
az sie zeszkli. Wymiesza¢ make z woda, jajkiem, sola i galka
muszkatotowa. Wyrobi¢ ciasto i zawina¢ w $ciereczke, a na-
stepnie odfozy¢ na kilka minut. Ciasto watkowa¢ cienko i wy-
cig¢ szklanka kota. Ulozy¢ farsz i zlepi¢ w pierogi. Nastepnie
wrzuci¢ do wrzacej i osolonej wody, gotowa¢ kilka minut od
ponownego wrzenia. Na patelni podsmazy¢ boczek, mozna
wrzuci¢ na patelnie pierogi aby je lekko zrumieni¢. Pierogi
z bryndza smakuja najlepiej lekko podsmazone z dodatkiem
wedzonego boczku, mozna je podaé réwniez polane gesta
$mietang czy jogurtem.

Komponenty:

Pirohové cesto: 3 pohdre miiky, 1 vajce, 1/2-2/3 pohdra vody, stipka soli,
1/2 lyzicky muskdtového orieska.

Plnka: 250 g bryndgze, 2 cibule, 1/2 lyzicky muskdtového orieska, 1/2 lyZi-
cky cierneho korenia, sol podla chuti, olej na smaZenie, asi 50 g slaniny.
Cibulu pokrajame nadrobno a osmazime ju dosklovita na 1-2
lyziciach oleja. Pouzijeme ju na plnku. Vymiesame muku s
vodou, vajcom, solou a mugkatovym orieSkom. Potom cesto
ovinieme utierkou a nechdme ho niekolko minut postat. Cesto
vyvalkdme natenko a pohdrom vykrojime kolieska. Nakladdme
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pripravent plnku a lepime pirohy. Nésledne ich vlozime do
vriacej osolenej vody a po zovreti este chvilu varime. V panvici
o$kvarime slaninu, mozno v nej trocha osmazit aj pirohy. Vtedy
chutia najlepsie. M6zeme ich podavat poliate s kyslou smota-
nou ¢i jogurtom.

PLACEK Z BRYNDZA / BRYNDZOVNIK

Sktadniki: 500 g bryndzy, 2 zéltka, 50 ml stodkiej Smietany, 2 lyzecz-
ki mielonego kminku, lyzeczka grubo zmielonego pieprzu, 0,5 kg mgki,
80 g masta, szklanka mleka, 2 lyzeczki proszku do pieczenia.

Bryndze, z6ttko, $mietane i przyprawy wymiesza¢ na jednolitg
mase. Make przesia¢ i rozrobi¢ z proszkiem do pieczenia, ma-
stem i mlekiem na gtadkie ciasto. Rozwatkowa¢ na grubos¢ pot
cent. Blache wysmarowaé olejem i posypa¢ tarta butka (albo
wylozy¢ pergaminem), ulozy¢ na niej ciasto, a na nim roz-
smarowa¢ mase z bryndzy. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
(180°C) i piec 20-25 minut.

Komponenty: 0,5 kg bryndze, 2 Zltky, 50 ml sladkej smotany, 2 lyzicky
mletej rasce, lyZicka nahrubo pomletého cierneho korenia, 0,5 kg miiky,
80 g masla, pohdr mlieka, 2 lyZicky kypriaceho prdasku.

Bryndzu, zltky, smotanu a koreniny rozmie$ame na jednolia-
tu masu. Muku preosejeme a s kypriacim praskom, maslom a
mliekom vymie$ame ju na hladké cesto, ktoré vyvalkame asi
na hrabku 0,5 cm. Plech vymastime olejom a posypeme ho
strihankou (pripadne ho vystelieme pergamenom), ulozime
nan cesto, ktoré natrieme bryndzovou plnkou. Bryndzovnik
vloZime do vyhriatej riry (180°C) a pec¢ieme ho 20-25 minut.

PLAGKI WATROBKOWE
PEGENOVE PLACKY

Sktadniki: 700 g ziemniakow, sél, 150 g wgtrébki wieprzowej, 1 jajko,
majeranek, sol, mielony pieprz, 1 zgbek czosnku, 50 g mgki pszennej,
tuszcz do pieczenia.

Obrane i umyte ziemniaki utrze¢, posoli¢, doda¢ zmielong wg-
trobke, jajko, majeranek, pieprz, sprasowany czosnek, make i
wszystko doktadnie wymiesza¢. Na dobrze rozgrzanym tlusz-
czu piec placki. Podawa¢ natychmiast po upieczeniu. Odpo-
wiednim dodatkiem jest suréwka z kapusty.

Komponenty: 700 g zemiakov, sol, 150 g bravcovej pecene, 1 vajce,
majordn, mleté cierne korenie, 1 stricik cesnaku, 50 g hladkej miiky,
mast na opekanie.

Ocistené a umyté zemiaky postruhame, osolime, pridame zom-
lett pecen, vajce, majoran, mleté ¢ierne korenie, rozotrety ce-
snak, muku a vSetko spolu dobre premie$ame. Na rozpalenej
masti opekdme postupne placky, ktoré hned poddvame. Vhod-
nou prilohou je kapustovy alat.

PIsACKI ZIEMNIAGZANE
ZEMIAKOVE PIsACKY

Sktadniki: 800 g ziemniakow, 180 g mgki pszennej, sol, mielony pieprz,
1 jajko, 1 zgbek czosnku, 100 g tuszczu.

Ziemniaki obra¢ i utrze¢, doda¢ make, sol, pieprz, jajko, spra-
sowany czosnek i wszystko razem dokladnie wymiesza¢. Z tak
przygotowanej (raczej rzadszej) masy smazymy placki z obu
stron na dobrze rozgrzanym tluszczu.

Komponenty: 800 g zemiakov, 180 g hladkej muiky, sol, mleté Cierne ko-
renie, 1 vajce, 1 strucik cesnaku, 100 g masti.

Zemiaky ocistime a postruhame, pridime muku, sol, mleté
¢ierne korenie, vajce, pretlaceny cesnak a vetko spolu dobre
premie$ame. Z redsieho cesta opekdme na rozpalenej masti
placky z obidvoch stran.

PLACUSZKI Z2 BRYNDZA
ZEMIAKOVE POSUCHY S BRYNDZOU

Skladniki: 25 dag bryndzy, 3 sredniej wielkosci ugotowane ziemniaki,

3 jajka, 3/4 szklanki mgki, sol, szczypta startej gatki muszkatotowej lub

odrobina tymianku, ok. 10 tyzek oleju do smazenia.

Bryndze i ugotowane ziemniaki bardzo dokladnie wymiesza¢

az powstanie jednolita masa. Doda¢ przyprawy i z6ltka. Calos¢

utrze¢, a nastepnie wymiesza¢ z maka i piang ubitg z bialek.

Ciasto powinno by¢ geste. Uformowaé watek, nastepnie po-

kroi¢ go na cienkie placki. Smazy¢ na rozgrzanym oleju. Wy-

$mienicie smakuja polane §mietang i z dodatkiem suréwki, jako
drugie $niadanie.

Komponenty: 25 dkg bryndze, 3 uvarené zemiaky strednej velkosti,
3 vajcia, 3/4 pohdra miiky, sol, stipka postrithaného muskdtového orie-
Ska alebo tymianu, zhruba 10 lyZic oleja na smaZenie.

Bryndzu a uvarené zemiaky poriadne vymieSame na jednoliatu
masu. Priddme koreniny a Zltky. Vietko vymiesame taktiez s
mukou a penou z bielok. Cesto by malo byt husté. Sformujeme
valec, ktory pokrajame na tenké platy. Tie smazime na horticom
oleji. Postichy vyborne chutia poliate smotanou, pripadne ako
desiata so $aldtom.

POMIDORY NADZIEWANE BRYNDZA
PARADAJKY PBNENE BRYNDZOU

Sktadniki: 15 dag bryndzy, 8 pomidoréw, 10 dag twarogu, pét swiezego
ogorka, rzodkiewki, tyzka stodkiej Smietany, 2-3 zqbki czosnku, posieka-
na natka pietruszki, sol i pieprz do smaku.

Z pomidoréw odcia¢ goérne czesci, z dolnych wydrazy¢
migzsz. Ogorek i rzodkiewki pokroi¢ w drobng kostke. Twa-
rég utrze¢ na krem ze $mietang i z migzszem z pomidoréw.
Wymieszaé z pokrojonymi warzywami, posiekanym czosn-
kiem i natkg pietruszki. Dodac soli i pieprzu. Napetni¢ kre-
mem pomidory, przykry¢ odkrojonymi goérnymi czesciami,
ulozy¢ na lisciach sataty.

Komponenty: 15 dkg bryndze, 8 paradajok, 10 dkg tvarohu, pol Cerstvej
uhorky, redkovky, lyZica sladkej smotany, 2-3 striiciky cesnaku, posekand
petrlenovd viiat, sol a Cierne korenie podla chuti.

Z paradajok vyrezeme hornu ¢ast, vydlabeme z nich duzinu.
Uhorku a redkovky pokrdjame na drobné kocky. Tvaroh, bryn-
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dzu a smotanu vymie$ame na krém, aj s paradajkovou duzi-
nou. Vmiesame taktiez pokrajanu zeleninu, posekany cesnak a
petrzlenovu viat. Dochutime solou a ¢iernym korenim. Para-
dajky naplnime krémom, prikryjeme ich odrezanymi hornymi
¢astami a ulozime na $alatové listy.

PRESZOWSKI SMAKOLYK
PRESOVSKA POGHUTKA

Skiladniki: 350 g surowego boczku wieprzowego, 150 g karkéwki lub fo-
patki wolowej, 50 g cebuli, 1 zgbek czosnku, mielona czerwona papryka
(fagodna), mielony pieprz, sol, 1 jajko, 200 g spiskiej kietbasy, 40 ml oleju,
wywar z kosci.

Oba gatunki miesa wymy¢ i zmieli¢. Doda¢ utarta cebule, wy-
ci$niety czosnek, papryke, pieprz, sol, jajko i wszystko razem
wymieszaé. Mase uformowaé w ksztalt prostokata, w srodku
ulozy¢ obrang ze skorki kietbase, po czym zrolowac i szybko
obsmazy¢ na rozgrzanym oleju. Nastepnie podla¢ niewielkq
ilo$cig wywaru z kosci i powoli dusi¢. Podawa¢ z ziemniacza-
nym pure i surowka z warzyw.

Komponenty: 350 g bravéového bocika, 150 g predného hovidzieho
mdsa, 50 g cibule, 1 striicik cesnaku, mletd cervend paprika, mleté cierne
korenie, sol, 1 vajce, 200 g spisskej klobdsy, 40 g oleja, vyvar z kosti.

Obidva druhy mésa umyjeme a zomelieme. Pridime postriha-
nu cibulu, rozotrety cesnak, mletd ¢ervenu papriku, mleté ¢ierne
korenie, sol, vajce a vietko spolu dobre premiesame. Zmes roztla-
¢ime do tvaru obdiznika, do stredu ddme oltipant klobasu, sfor-
mujeme do tvaru valca a prudko opecieme v rozohriatom oleji.
Potom podlejeme trochou vyvaru z kosti a pomaly udusime do
makka. Poddvame so zemiakovou kaSou a zeleninovym $aldtom.

SMAZONE KOTLETY BAGY
BAGOVSKE VYPRAZANE REZNE

Sktadniki: 500 g udzca cielecego, sél, 60 g mgki pszennej, 2 jajka, 150 g
owczego sera, olej do smazenia, 1 tyzeczka masta, 1 peczek natki pie-
truszki, 2 pomidory.

Pokroi¢ migso na kotlety, ubi¢, nacia¢ brzegi, aby podczas
przygotowania nie zwijaly si¢, posoli¢. Obtoczy¢ w mace, na-
stepnie zanurzy¢ w ubitych jajkach i panierowa¢ z jednej stro-
ny tartym serem. Smazy¢ na patelni na mocno rozgrzanym
oleju, najpierw od strony, gdzie jest ser, nastepnie odwrdci¢
i smazy¢ od strony niepanierowanej, az beda miekkie. Przed
podaniem kotlety pokropi¢ roztopionym mastem i ozdobi¢
natkg pietruszki oraz czgstkami pomidora. Odpowiednim do-
datkiem s3 gotowane ziemniaki.

Komponenty: 500 g telacieho stehna, sol, 60 g hladkej miiky, 2 vajcia, 150
ovcieho syra, olej na vyprdzanie, 1 lyZicka masla, zelend petrzlenova
viat, 2 rajciaky.

Miso pokrajame na rezne, naklepeme, okraje narezeme, aby sa

pocas upravy neskrutili a osolime. Najprv ich obalime mukou,

potom roz§lahanymi vajcami a nakoniec z jednej strany po-
struhanym syrom. Vyprazame rozpalenom oleji na panvici naj-

S

prv zo strany obalenej syrom, potom obratime a pomaly vypra-
Zime aj z neobalenej strany do makka. Pred podavanim rezne
pokvapkame roztopenym maslom a ozdobime listkami zelenej
petrzlenovej vilate a mesiac¢ikmi raj¢iakov. Vhodnou prilohou
su varené zemiaky.

SMAZONY SER / VYPRAZANY SYR

Sktadniki: z6lty ser edamski, 3 jajka, butka tarta do panierowania, olej
do smazenia

Ser pokroi¢ na plastry o grubosci 1-2 cm. Obtoczy¢ w roztrze-
panym jajku i butce. Czynnosci te powtdrzy¢ 3 razy, dzigki cze-
mu ser bedzie dobrze chroniony przed wylaniem si¢ w czasie
smazenia. Tak przygotowany ser wstawiamy na 10 minut do
zamrazalnika, aby stwardnial. Proces smazenia w glebokim
ttuszczu do przyrumienienia panierki trwa 15-30 sek., pdzniej
ser moze si¢ wyla¢. Polecany jest ze smazonymi w piekarniku
ziemniakami i sosem tatarskim.

Komponenty: eidamsky syr, 3 vajcia, strithanka na obalovanie, olej
na vyprdZanie.

Syr pokrdjame na plity s hrubkou 1-2 cm. Obalime ho v roztre-
panom vajicku a strithanke, povedzme tri razy, aby syr nevytie-
kol pocas smazenia. Takto pripraveny syr vlozime na 10 minut
do mraznicky, aby stvrdol. Syr vyprdzame vo vd¢som mnozstve
oleja 15-30 sekiind z oboch stran, kym nescervenie struhanka.
V opa¢nom pripade moze vytiect. Odporuca sa so zemiakmi
opekanymi v rire a tatarskou omackou.

SZASZbLYK / ZIVANSKA V ALOBALE

Sktadniki: 250 g udZca wieprzowego, 250 g wieprzowej watrobki, sol,
mielony pieprz, 800 g ziemniakow, 100 g wedzonego boczku, 50 g cebu-
li, 150 g morawskiej kietbasy, 100 g warzyw (pomidory, biata papryka),
2 mate piekgce papryki (typu peperoni).

Mieso i watrobke pokroi¢ na mate plastry, lekko ubi¢, dopra-
wi¢ solg i pieprzem. Ugotowa¢ ziemniaki w mundurkach, obra¢
i pokroi¢ na plastry. Pokrojony boczek i cebule usmazy¢. Na
duzy arkusz folii aluminiowej wylozy¢ pokrojone ziemniaki,
posoli¢, nastepnie ulozy¢ pokrojona kietbase, doprawione mie-
so 1 watrdbke, pola¢ wytopionym boczkiem z cebula i oblozy¢
pokrojonymi warzywami i peperoni. Folie doktadnie zawing¢ i
wlozy¢ do upieczenia do mocno nagrzanego piekarnika.

Komponenty: 250 g bravéového stehna, 250 g bravéovej pecene, sol, mleté
cierne korenie, 800 g zemiakov, 100 g tidenej slaniny, 50 g cibule, 150 g
moravskej klobdsy, 100 g leCa, 2 feferonky.

Miso a pecen pokrdjame na malé plitky, zlahka naklepeme,
osolime a okorenime. Zemiaky uvarime v Supke, o$ipeme a
pokréajame na platky. Pokrajant slaninu a cibulu oprazime, Na
vacsi kus alobalu rozloZime pokrajané zemiaky, osolime, na ne
rozlozime pokrajant klobasu, pripravené platky madsa a pece-
ne, polejeme oprazenou slaninou a cibulou a oblozime lecom a
posekanymi feferonkami. Alobal dobre uzavrieme a dame piect
do vyhriatej rary.
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SWIDNICKIE NALESNIKI
SVIDNICKE PALAGINKY

Sktadniki: 500 ml mleka, 1 z6itko, 1 jajko, 200 g mgki pszennej, sol,
olej do smazenia.

Farsz: 150 g twarogu, 1 zottko, cukier puder, konfitury, kakao, bita Smietana.
Z mleka, z61tka i calego jajka, maki i soli przygotowa¢ rzadkie,
nale$nikowe ciasto. Smazy¢ po jednym cienkim placku z obu
stron na rumiano. Cieple nales$niki wypetni¢ farszem, ktory na-
lezy przygotowac z wymieszanego twarogu z z6itkiem i cukrem
pudrem lub konfiturami z kakao. Ozdobi¢ bitg $mietang i jesz-
cze cieple podawac.

Komponenty: 5 dl mlieka, 1 Zltok, 1 vajce, 200 g hladkej muiky, sol, olej
na opekanie.

Plnka: 150 g tvarohu, 1 ok, praskovy cukor alebo dZem a kakao,
Slahacka.

Z mlieka, rozélahaného Zitka a celého vajca, muky a zo soli pri-
pravime riedke palacinkové cesto, z ktorého postupne opecieme
na oleji palacinky z obidvoch stran. Teplé palacinky naplnime
plnkou, ktord si pripravime vymiesanim tvarohu so zitkom a
praskovym cukrom, alebo plnkou z dZemu a kakaa, ozdobime
$lahackou a hned podévame.

WIGILIJNA MAGZANKA
STEDROVEGCERNA MAGANKA

Sktadniki: 1,5 1 soku z kwaszonej kapusty, 40 g suszonych grzybéw,
2 lyzki mgki pszennej, 200 ml stodkiej Smietany, 1 zgbek czosnku, mielo-
ny pieprz, sél, 40 g cebuli, 20 g masta, 50 g wedzonego boczku.

Sok z kwaszonej kapusty ugotowaé razem z wczeniej umytymi,
namoczonymi i odcedzonymi grzybami. Z maki i $mietany zrobi¢
zaklepke, wla¢ do wywaru i dobrze ugotowa¢. Pod koniec gotowa-
nia doprawi¢ do smaku sprasowanym czosnkiem, pieprzem, sola,
doda¢ pokrojong i usmazong na masle cebule oraz pokrojone, wy-
smazone skwarki z boczku. Podawac¢ z razowym chlebem.

Komponenty: 1,5 | stavy z kyslej kapusty, 40 g susenych hub, 2 lyZice
hladkej muiky, 2 dl sladkej smotany, 1 stricik cesnaku, mleté Cierne kore-
nie, sol, 40 g cibule, 20 g masla, 50 g idenej slaniny.

Stavu z kyslej kapusty uvarime spolu s vopred umytymi, namo-
¢enymi a scedenymi hubami. Z muky a zo smotany urobime
zétrepku, ktort vlejeme do $tavy z kyslej kapusty a dobre po-
varime. Nakoniec mac¢anku ochutime rozotretym cesnakom,
mletym ¢iernym korenim, solou a zamie$ame do nej pokraja-
nu cibulu oprazent na masle a pokrajanu, vyskvarent slaninu.
Podavame s ¢iernym chlebom.

WSGHODNIA
WIELKANOGNA GOMOLKA
VYGHODNIARSKA
VEBKONOGNA HRUDKA

Sktadniki: 1 1 mleka, 15 jajek, mielony pieprz, ziele angielskie, sol.

W mleku ubi¢ jajka, doda¢ nieco pieprzu i ziela angielskiego,
posoli¢ i znowu ubija¢. Mase doprowadzi¢ do wrzenia, a na-
stepnie stale mieszajac, gotowal, az jajka sie zetng. Odstawid,
przecedzi¢ przez czyste, biale plotno, porzadnie zwigzad i pozo-
stawi¢ do odciekniecia. Wystudzong gomotke kroi¢ na plastry,
podawac z tartym chrzanem, ¢wiklg i chlebem.

Komponenty: 1 1 mlieka, 15 vajec, mleté cierne a nové korenie, sol.

V mlieku rozslahdme vajcia, priddme trocha mletého ¢ierneho
i nového korenia, osolime a znova roz§lahdme. Zmes uvedie-
me do varu a za staleho miesania pomaly varime, azZ kym sa
vajcia v mlieku nevyzrazaji. Potom odstavime, precedime cez
¢isté biele platno, pevne zaviazeme a nechame dobre odkvap-
kat. Vychladnutd hrudku pokrajame na plitky a podavame s
postrihanym chrenom, cviklou a chlebom.

WYHORLACKA ZUPA GRZYBOWA
VIHORLATSKA HUBOVA POLIEVKA

Sktadniki: 500 g ziemniakow, 100 g Swiezych grzybow, sél, pieprz mielo-
ny, 1 listek laurowy, 40 g mgki pszennej, 200 ml kwasnego mleka, cukier,
ocet, 200 ml stodkiej Smietany, 30 g masta, koper.

Obrane, pokrojone ziemniaki i grzyby wrzuci¢ do osolonej
wody, dodac pieprz, listek laurowy i podgotowac na pétmiekko.
Z maki i kwasnego mleka przygotowa¢ zaklepke, wla¢ do zupy,
doprawi¢ cukrem, octem, ztagodzi¢ mastem i ubitg $mietang.
Pod koniec gotowania posypa¢ rozdrobnionym koprem.

Komponenty: 500 g zemiakov, 100 g cerstvych huib, sol, mleté Cierne ko-
renie, 1bobkovy list, 40 g hladkej muiky, 2 dl kyslého mlieka, cukor, ocot,
2dl 12% smotany, 30 g masla, kdpor.

Ocistené pokrajané zemiaky a huby dime do osolenej vody, pri-
dame mleté ¢ierne korenie, bobkovy list a uvarime do polomak-
ka. Z muky a kyslého mlieka pripravime zatrepku, ktort vlejeme
do polievky, ochutime cukrom, octom a zjemnime roz$lahanou
smotanou a maslom. Nakoniec priddme posekany képor.

ZAJAG W PIKANTNYM SOSIE
ZAJAG V PIKANTNEJ OMACGKE

Skladniki: 800 g migsa z zajgca (comber albo udziec), 50 g wedzonego
boczku, sol, 40 g thuszczu, 2 kostki cukru, 200 ml stodkiej Smietany, 20 g
mgki pszennej.

Marynata: 500 ml wody, 80 g marchwi, 60 g pietruszki, 4 ziarnka pie-
przu, 1 listek laurowy, 200 ml czerwonego wina, sél, sok z cytryny.

Do wody wlozy¢ oczyszczone i umyte warzywa, pieprz, listek lau-
rowy i ugotowaé. Pod koniec gotowania wla¢ wino. Pozostawi¢
do wystygniecia, wla¢ sok z cytryny. Umyte mieso naszpikowac
paskami wedzonego boczku, wlozy¢ do marynaty i pozostawi¢
na 2-3 dni w chlodnym miejscu. Migso w marynacie od czasu do
czasu odwrdcié. Zabejcowane mieso posoli¢, szybko obsmazy¢ na
goracym ttuszczu, podla¢ marynata i udusi¢. Miekkie mieso wyjac,
poporcjowaé. Do sosu dodaé skarmelizowany cukier i $mietane
rozprowadzona maka. Podgotowa¢ i cedzi¢ na porcje miesa.
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Komponenty: 800 g mdsa zo zajaca (chrbat alebo stehna), 50 g tidenej
slaniny, sol, 40 g masti, 2 kocky cukru, 2 dl smotany, 20 g hladkej muiky.
Marindda: 5 dl vody, 80 g mrkvy, 60 g petrZlenu, 4 zrnkd cierneho kore-
nia, 1 bobkovy list, 2 dl cerveného vina, sol, $tava z jedného citréna.
Umyté méso pre$pikujem prizkami udenej slaniny, vlozime do
marinddy a nechdme odlezat na chladnom mieste 2 az 3 dni.
Miso v marindde obcas obratime. Odlezané miso osolime, prud-
ko opecieme v rozohriatej masti, podlejeme marinadou a udu-
sime do mikka. Médkké miso vyberieme a pokrdjame na porcie.
Do $tavy priddme skaramelizovany cukor a smotanu rozslahana
s mukou, povarime a precedime na jednotlivé porcie masa.
Marinada: Do vody ddme o¢istend, umytu zeleninu, celé ¢ierne
korenie, bobkovy list a uvarime do mékka, Pred koncom varu
pridame vino. Marinadu nechdme vychladnut a nakoniec ochu-
time citrénovou $tavou.

ZAPIEKANKA
Z MAKARONEM 1 BRYNDZA

GESTOVINY ZAPEGENE
S BRYNDZOU

Skladniki: 60 g bryndzy, 100 g ulubionego drobnego makaronu, 1 pomi-
dor, 1 cebula, 12 oliwek bez pestek, 8 jajek, 2 tyzki masta, 2 tyzki zielonej
posiekanej bazylii, 1 tyzka oleju, 1/2 tyzeczki suszonej pokruszonej mie-
ty, sol i pieprz do smaku.

Pomidora obra¢ ze skorki, przekroi¢ na pot, usungé nasiona i
drobno pokroi¢. Drobno pokrojong cebule podsmazy¢ na ole-
ju, doda¢ kawatki pomidora, bazyli¢ i miete. Wszystko sma-
zy¢ 2 minuty. Doda¢ ugotowany makaron i pokrojone oliwki.
Wymieszac i smazy¢ jeszcze minute. Jajka wymieszac z solg i
pieprzem, doda¢ mas¢ makaronowo-warzywng i roztopione
wcze$niej masto. Posypa¢ rozkruszong bryndza i smazy¢ na
malym ogniu do zgestnienia. Podawa¢ podzielone na porcje.

Komponenty: 60 g bryndze,100 g obliibenych drobnych cestovin, 1 para-
dajka, 1 cibula, 12 oliv bez kostok, 8 vajec, 2 lyZice masla, 2 lyZice zelenej
posekanej bazalky, 1 lyZica oleja, 1/2 lyZicky suSenej a podrvenej miity,
sol'a cierne korenie podla chuti.

Osupeme paradajku, prerezeme ju, odstranime semend a nadrob-
no pokrajame. Nadrobno posekanti cibulu oprazime na oleji, pri-
ddme kuasky paradajky, bazalku a matu. Vetko smazime 2 minty.
Pridame uvarené cestoviny a pokrajané olivy. ZamieSame a sma-
zime este minutu. Vajcia roztrepeme so solou a ¢iernym korenim,
vlejeme ich do cestovinovo-zeleninovej masy a priddme predtym
roztopené maslo. Posypeme pomrvenou bryndzou a smazime na
miernom ohni, kym cestovina nezhustne. Podavame hortce.

ZAWIJANIEG / ZAVIN

Skladniki: 1 kg miatkiej mgki, 2 tyzki cukru krysztatu, 5 dkg drozdzy,
0,5 dcl oleju, 1 jajko, 6 dcl mleka, 1/2 tyzeczki soli

Nadzienie: 20 dkg kakao rozmieszamy z 8 tyzkami cukru pudru (za-
miast kakao mozemy uzy¢ mielony mak lub mielone orzechy wloskie).

Z drozdzy cukru i letniego mleka przygotowujemy zaczyn. Do
zaczynu dodajemy przesiang make, jajko, sdl, olej. Wyrabiamy
ciasto i dzielimy go na cztery réwne czeéci. Czeéci rozwalkuje-
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my, pocieramy olejem, dodajemy nadzienie oraz kropimy ole-
jem i zwijamy w rolade¢. Zawiniete rolady ukltadamy na blasze i
odstawiamy do wyrosniecia na 1 godzine. Pieczemy w podgrza-
nym piekarniku w temp. 220°C przez 15 minut.

Komponenty: 1 kg hladkej miiky, 2 lyZice krystalového cukru, 5 dkg dro-
Zdia, 0,5 dcl oleja, 1 vajce, 6 dcl mlieka, ¥ kdvovej lyZicky soli

Napln: 200 dkg kakaového prasku rozmieSame s 8 lyZicami praskového
cukru (miesto kakaového prasku moézZeme pouzit rozomlety mak alebo
rozomleté vlasské orechy).

Z drozdia, cukru, a vlazného mlieka pripravime kvasok. Do
kvéasku priddme preosiatu muku, vajce, sol a olej. Spracujeme
cesto a rozdelime na 4 rovnaké diely. Diel rozvalkdme, potrieme
olejom, priddme napln, pokvapkdme olejom a sto¢ime do ro-
lady. Sto¢ené poukladdme na plech a nechame kysnut 1 hodinu.
Pecieme v predhriatej rare pri 220°C asi 15 mindt.

ZBOJNICKI ROZBRATEIs
ZBOJNICKA ROSTENKA

Sktadniki: 500 g wolowego rozbratla, sol, pieprz, musztarda, sos wor-
cester, 50 g wedzonego boczku, 80 g pieczarek, 150 g cebuli, 3 mate
piekgce papryczki (typu peperoni), mielona czerwona papryka (la-
godna), 50 ml oleju.

Platy rozbratla rozbi¢, oprészy¢ sola i pieprzem, potrze¢ musz-
tarda, pokropi¢ sosem worcester. Boczek wedzony, pieczarki,
cebule i mate papryczki (typu peperoni) pokroi¢ w plastry, uto-
zy¢ na jednej polowie plata rozbratla, posypa¢ mielong czer-
wong papryka (fagodna) i przykry¢ druga potowa miesa. Spoi¢
drewniang, albo metalowa szpilka do migsa, wlozy¢ do zaro-
odpornego naczynia, pola¢ olejem i odstawi¢ na co najmniej
2 godz. w chlodne miejsce. Przed podaniem upiec na grillu,
albo na patelni z dodatkiem oleju. Podawa¢ z ziemniakami.

Komponenty: 500 g hovidzej rostenky, sol, mleté Cierne korenie, horcica,
worchester, 50 g tidenej slaniny, 80 g Sampitionov, 150 g cibule, 3 feferén-
ky, mletd Cervend paprika, 50 g oleja.

Platky rostenky naklepeme, osolime, okorenime, potrieme
hor¢icou a pokvapkdme worchestrom. Uden slaninu, $am-
pinény, cibulu a feferénky pokrdjame na platky, poukladdme
na polovicu platku rostenky, posypeme mletou ¢ervenou pa-
prikou a prikryjeme druhou polovicou platku rostenky. Spo-
jime $paradlom, poukladime do ohnovzdornej misy, zaleje-
me olejom a ddme odpocivat na chladnom mieste aspon dve
hodiny. Pred podavanim opecdieme na grile alebo na panvici
v oleji. Podavame so zemiakmi.

ZIEMNIAKI
FASZEROWANE BRYNDZA

ZEMIAKY PLNENE BRYNDZOU

Sktadniki: 50 g bryndzy, 8 ziemniakéw sredniej wielkosci, 2 tyzki smieta-
ny, 2 tyzki masta, sél, pieprz.

Umyte, osuszone ziemniaki piec w folii ok. 1 godz. Odkroi¢ 2/3
ziemniaka, z reszty wydrazy¢ migzsz. Wszystko wymieszaé z
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mastem, $mietang i bryndza. Doprawi¢ solg i pieprzem. Far-
szem wypelni¢ ziemniaki i zapieka¢ 15 min w temp. 200°C.

Komponenty: 50 g bryndze, 8 zemiakov strednej velkosti, 2 lyZice smota-
ny, 2 lyZice masla, sol, ¢ierne korenie.

Umyté a osusené zemiaky pecieme asi hodinu v alobale. Od-
krojime 2/3 z kazdého zemiaka, z vicsej Casti vydlabeme stred.
Vydlabané zemiaky naplnime plnkou, ktora pripravime z ma-
sla, smotany a bryndze. Dochutime ju solou a ¢iernym kore-
nim. Zemiaky pe¢ieme 15 minut pri teplote 200°C.

ZUPA GZOSNKOWA / CESNACKA

Sktadniki: chleb bochenek 1 na glowe, 2 cebule, 6 zqbkéw czosnku,
2 jajka, 1 litr rosotu, sol i pieprz do smaku, tyzka natki pietruszki.
Odkroi¢ wierzch chleba i wybra¢ miekisz, ale nie caly, po bo-
kach musi zosta¢ tyle, aby chleb nie przemokt, gdy bedzie w
nim zupa. Jedzacy moga go wybierac tyzka razem z zupa. Ce-
bule i czosnek posiekac, zeszkli¢ na oleju. Przygotowaé wywar
(albo rosot albo z kostki), wrzuci¢ do niego migkisz chleba,
doda¢ przesmazong cebule z czosnkiem. Nastepnie przela¢
zupe do miksera, gdzie po zmiksowaniu, wbi¢ jajka i jeszcze
raz szybko zmiksowa¢ calos¢, pilnujac aby jajka sie nie Sciely.
Przyprawi¢ pieprzem i vegeta, jesli jest taka potrzeba. Jedli zupa
wydaje si¢ za malo czosnkowa to wrzuci¢ do niej posiekane
1-2 zabki czosnku i jeszcze raz wszystko zmiksowaé. Zupa ma
mie¢ czosnkowy smak, ale niezbyt ostry, dlatego czosnku nie
przeciska si¢ przez praske, tylko sieka nozem. Wla¢ do chleba,
posypac natka.

Komponenty: 1 bochnik chleba na osobu, 2 cibule, 6 striicikov cesna-
ku, 2 vajcia, 1 1 vyvaru, sol a ¢ierne korenie podla chuti, lyZica pose-
kanej petrzlenovej vnate.

Odkrojime vrchnt cast chleba a vyberieme striedku, nie vSak
celd, po bokoch musi z nej ostat tolko, aby chlieb po naliati
polievky nepremokol. Stolujuci si okrem polievky naberaja ly-
zicou aj zo striedky. Posekame cibulu a cesnak, osmazime na
oleji. Pripravime vyvar, do ktorého vlozime vybratu striedku,
priddme cibulu osmazenu s cesnakom. Potom polievku zmixu-
jeme, rozbijeme do nej vajicka a este raz ju zmixujeme tak, aby
sa vajcia nezrazili. Dochutime ¢iernym korenim, a ak treba, aj
vegetou. Ak polievku velmi necitit za cesnakom posekdme do
nej 1-2 struciky cesnaku a opét zmixujeme. Polievka musi mat
cesnakovu chut, ale nie priostru, preto cesnak nepretlacame,
nanajvy$ ho posekame nozom. Cesnacku vlejeme do chleba,
posypeme ju petrzlenovou vilatou.

ZUPA FASOLOWA
ZE SPISKA KIELBASA

FAZUBOVA POLIEVKA
SO SPISSKOU KOBASOU

Sktadniki: 200 g bialej fasoli, 40 g smalcu, 40 g cebuli, 50 g mgki pszen-
nej, mielona czerwona papryka (tagodna), pieprz mielony, 130 g spiskiej
kietbasy, 2 zgbki czosnku, 100 ml stodkiej Smietany.

Fasole umy¢, dzien wczesniej namoczy¢ w wodzie. Na drugi
dzien fasole ugotowacd na péimiekko. Na smalcu z cebuli, magki
i mielonej czerwonej papryki (fagodnej) zrobi¢ zasmazke, roz-
rzedzi¢ woda i rozprowadzi¢ w gotowanej fasoli. Jeszcze jaki$
czas gotowa¢, po czym doda¢ pieprz, obrang, pokrojong i lekko
podsmazong kielbase, roztarty czosnek i odrobine przyprawy
do zup. Smietane doda¢ bezposrednio przed podaniem.

Komponenty: 200 g bielej fazule, 40 g masti, 40 g cibule, 50 g hladkej
miiky, mletd Cervend paprika, mleté Cierne korenie, 130 g spisskej klo-
basy, 2 striciky cesnaku, 1 dl 12% smotany.

Fazulu umyjeme, den pred varenim namoc¢ime do vody, na
druhy den ju uvarime do polomiakka. Z masti, cibule, muiky a
mletej ¢ervenej papriky pripravime zéprazku, ktort rozriedime
vodou a vlejeme do fazule. Dobre spolu povarime, pridame
mleté ¢ierne korenie, olupant, pokrajand a trocha opecenu klo-
basu, rozotrety cesnak a trochu polievkového korenia. Smotanu
priddme az tesne pred podavanim.

ZUPA GRZYBOWA
HUBOVA MAGANKA

Sktadniki: 0,7 1 soku z kiszonej kapusty, 20 dag suszonych grzybéw,
2 lyzki stolowe miatkiej maki, 1 zgbek czosnku, 1-2 bobkowe liscie, sél,
pieprz, ziele angielskie, wegeta wedlug potrzeb.

Grzyby myjemy, gotujemy, kroimy na drobne kawatki. Smazymy na
tluszczu z drobno pokrojong cebuly. Wywar z kiszonej kapusty mie-
szamy z (1,2 1) wywarem z grzybow i gotujemy na $rednim ogniu. Z
wywaru odlewamy ok. 3 dcl i chtodzimy, dodajemy 2 lyzki stolowe
maki i doktadnie mieszamy. Mieszajac powoli wlewamy do odsta-
wionego wywaru, gdzie wezeéniej dodalismy grzyby. Dodajemy sol,
pieprz, ziele angielskie, i wegete wedlug smaku. Grzyby zalewamy
rozgrzanym olejem, do ktérego dodalismy czewona papryke.

Komponenty: 0,7 | stavy (varu z kyslej kapusty), 20 dkg susenych hiib,
2 polievkové lyZice hladkej miiky, 1 striicik cesnaku, 1-2 bobkovy list, sol,
Cierne, korenie, vegeta podla potreby.

Huby premyjeme, povarime a posekdme na drobno. Oprazime
na masti s nadrobno pokrajanou cibulou. Var z kyslej kapusty
zmie$ame s vyvarom (1,2 1) z hub a varime na miernom ohni.
Z vyvaru odoberieme asi 3 dcl a ochladime. Do vychladnutého
priddme 2 polievkové lyZice hladkej muky, premieSame a po-
maly za staleho miesania vlievame do ostatného vyvaru, kde
sme predtym vmies$ali huby. Pridame sol, ¢ierne korenie a vege-
tu podla chuti. Hubovti macanku zalejeme zohriatym olejom,
do ktorého sme pridali trochu ¢ervenej papriky.
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