KUCHNTA SLASKA
(IESTYNSKIEGO



Slask - pochodzi od nazwy rzeki Slezy oraz od géry Slezy

Gwara Slaska charakteryzuje sie duzym wptywem jezyka
niemieckiego 1 czeskiego

Slask to region polski ktéry warto odwiedzié wyréznia
historia , liczne zabytki , przepyszna kuchnia.




czerstwy chleb pokruszy¢ do misek.

Wode zagotowac. Dodaé smalec ze skwarkami i zamieszaé do
rozpuszczenia.

e Czosnek posiekac i rozetrze¢ z 1/2 tyzeczki soli.

e Czosnek doda¢ do wrzgcej wody. Przyprawi¢ swiezo zmielonym pieprzem.

e Dodac przyprawy do zup w ptynie. Sprobowac i ewentualnie doprawi¢ do 3 zgbek czosnek

2 tyzka smalec domowy
smaku.
1/2 szt. mata cebula czosnkoy

e (Gorgcg zupg zala¢ czerstwy chleb.

Przed podaniem posypac posiekang natkg pietruszki i koperkiem.




K l_U S KI [ USA'\- [ B ETAKISUIGHENI5IRG:
ziemniaki gotowane 0.75 kg,
2{;:1??2”@5 el

Surowe ziemniaki obrac , optukac i zetrze¢ na =
tarce
Odcisngc¢ przez Iniang sciereczke sok
pozostawiaC do odstania p
Ugotowane ziemniaki zmieli¢ przez maszynke do =S
miesa potgczy¢ z surowymi ziemniakami dodaé 4%
sOl oraz skrobie uzyskang z soku

doktadnie wyrobic¢ tak aby powstata jednolita

masa i formowac okrggte kluski

Gotowac w osolonej i wrzgcej wodzie az do

wyptyniecia

podawac ze Smietang i skwarkami

studio.archidekor@gnail, com




ROLADA WOLOWA

Mieso pokroi¢ w plastry, rozbic, przyprawic solg i pieprzem,
posmarowac musztarda.
Na miesie roztozy¢ rownomiernie ogorki pokrojone w paski i
boczek wedzony oraz pokrojong w czastki cebule.
Plastry miesa zwinac¢, uformowac rolady, obwigzac biata nitka,
oproszy¢ maka i smazyC€ na rozgrzanym smalcu na patelni ze
wszystkich stron.

PrzetozyC do rondla, podlac ttuszczem ze smazenia i ciepta
woda, dodac listek laurowy i ziele angielskie, dusi¢ do miekkosci.
W czasie duszenia rolady obracac i podlewac, a gdy mieso
bedzie miekkie, wyjac i sporzadzic¢ sos.

1200 g miesa wotowego z udzca.
300 g ogorkdw kiszonych.
300 g cebuli.

400 g boczku wedzonego.
100 g musztardy.

100 g smalcu.

80 g maki pszennej.
pieprz.




e W 2 | wody ugotowac wedzony boczek z dodatkiem witoszczyzny i ziemniakd

boczek).

e Dodac sdl, liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz, 2 zabki czosnku, wlac¢ zakwas.

Gotowac ok. 20 minut, doda¢ majeranek, natke pietruszki i gotowac jeszcze 10

minut.

e Doprawi¢ wg uznania. Zupe podawac z ugotowanym na twardo jajkiem i kwasng

//;KtADNIKI
5/00 g ziemniakow,700 g

edzonego surowego
boczku,witoszczyzna,3
suszone grzybki,2
cebule,500 g surowego
boczku,kietbasy i
wedzonki,500 ml zakwasu
(ukiszonego z zytniej
maki),2 tyzki ttuszczu do
smazenia,3 ziarenka ziela
angielskiego,sdl,czarny
pieprz,czosnek,liscie
laurowe,majeranek,natka

pietruszki,2 jajka,smietana



Potrawa Wigilijna

kapusta kiszona - 3/4 kg
groch tuskany potowki - 1 szklanka

e  Groch namoczy¢ na noc a pieczarki - 40 dag]
nastepnie ugotowaé w lekko) ziemniaki $redniej wielko$ci - 2 szt
: : sOl do smaku
osolonej wodzie.

pieprz do smakul
cukier do smaku/®®

Pieczarki oczysci¢ i pokroi¢|

kostke podsmazy¢.
Ziemniaki obrac, ugotowac i

Kiszong kapusterugotov'vé,
- v%’

Sktadniki ze sobg wymieszag|



KOMPOT 7 PIECZEK

suszone i wedzone owoce (po 250 g) — jabtka, gruszki i Sliwki,

Jesienig zbieramy jabtka, gruszki (najlepsza bedzie odmiana

drobnych, okragtych gruszek) oraz $liwki

Przektadamy na blache, wktadamy do piekarnika. Suszymy w

niskiej temperaturze.

Kiedy$ suszyto sie je w nagrzanym po pieczeniu chleba piecu,
dzi$ mozemy tez kupi¢ suszone owoce.

W garnku gotujemy wode z cukrem, dodajemy suszone owoce

Gotujemy na lekkim ogniu tak dtugo, az owoce napeczniejq i
zmiekng — gruszki 30 minut, jabtka — 15 min a $liwki 10 min.

Kompot podajemy dobrze schtodzony. Jest on znakomitym

zwienczeniem wigilijnej kolacji, gdyz orzezwia i utatwia

trawienie.



ktadniki

Kapuste wpierw oczysci€, optukaé, podzieli¢ na ¢wiartki. I e | kapusta biata, zbita]
7 kazdej z nich usuna¢ glaby, tak aby si¢ nie rozpadly w czasie szatkowania.
Poszatkowac¢ kapuste bardzo drobno, usuwajac rownoczesnie grubsze czesci lisci.

Poszatkowang kapiist ugotbwac’ na potmigkko w lekko osolonej wodzie. e 10 dagbocze

W migdzyczasie rozdrobni¢ cebulke w drobng kosteczke.

° 1 cebula Srednia,
e  s0l, cukier,

odcisnaé z soku. Odcisnieta kapuste przetozy¢ do miski, skropi¢ octem, dodaé cukier, pozniej cebule]ifll® _ pieprz Swiezo zmielony,

Boczek pokroi¢ rowniez w bardzo drobng kostke. Nastepnie boczek przesmazy¢ na skwarki.

Ugotowang kapuste odcedzi¢ przez durszlak, lekko posoli¢, potem przy pomocy patki drewnianej

skwarki bez thuszczu. Wymiesza¢ wszystko doktadnie, doprawi¢ na koniec do smaku. Mozna jg|

[podawac na ciepto, oraz na zimno. Szalot z biatej kapusty mozna zamiast pieprzu naturalnego

doprawi¢ pieprzem ziotowym.




Sktadniki

ziemniaki

Ziemniaki uklepac, maka ziemniaczana.

wyjac 1/4 czes¢ ziemniakow i w to
miejsce wsypac magke ziemniaczang.

Dodac¢ jajko i wszystko dobrze
wymieszac

wyrobi¢ aby powstata gtadka masa.

Z tej masy formujemy kulki ktore lek
sptaszczamy i robimy dziurke.

Do osolonej gotujgcej sie wody
wrzucamy kluski.

ﬁ/ask/' Slgskie ze skwarkami z kietbaski
4_4
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SIPATZA CYTRYNOWA

jajko 5 szt
cukier 5 tyzek
_ i Zelat i P
Jajka G, *ye; :Cir;i wieprzowa Prymat 5
Oddzieli¢ biatka od zéttek. woda 0.5 szk
Biatka ubic na sztywno z szczyptg soli, dodac¢ cukier, zéttka i ubija¢ tak SO C;/tryny
dtugo :dz masa bedzie sztywna (tak jak na biszkopt). migdaty ptatki
Doda¢ do smaku sok z cytryny, wymieszac. rodzynki

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, podgrza¢ do rozpuszczenia i letnig
wlewac do masy jajecznej caty czas miksujgc na wolniejszych obrotach.
Mase wyla¢ na miski porcjami i przesypywac rodzynkami i migdatami.
Odtozy¢ do stezenia.

Przed podaniem udekorowac.




sktadniki

SALATKA JARZYNOWA 3 sormiaki

2 marchewki
e  Ziemniaki, marchewke i pietruszke umyc¢ (nie obierac¢), wiozy¢ do garnka, zala¢ 1 pietruszka
d li¢ i got ¢ pod kryciem do miekko$ci k. 40 minut.”
wodg, posoli¢ i gotowac¢ pod przykryciem do migkkosci, przez o Minut. "\ N8 4 jajka

e  Odcedzi¢, ostudzi¢, obra¢ ze skorek i pokroi¢ w kosteczke, wiozyc¢ do duzej i
miski. / ,(‘2 : ' - ol 3 ogorki kiszone

-
=7

e Jajka ugotowac na twardo (ok. 5 6 minut liczac od zagotowanla sie wody) : $1/4 ceBull
pokr0|c w kosteczke, doda¢ do miski z jarzynami. * b = 4 <& 5 G \
e Ogorki, cebule oraz jabtko obrac i pokr0|c w kosteczke doda¢ do mISkI \\ < 1/2Jab*ka
Wsypac dobrze odsgczony i osuszony groszek.u > - - { ® e L ma;a puszka zielonego groszku
e  Cato$¢ doprawi¢ solg (okoto 1/2 tyzeczki) oraz zmlelonym czarnym pieprzem .. A& . "
SUTETNEYY - : - "ok. 1 szklanka majonezu
(oko’fo 1/2 tyzeczki). Wyn Wymleszac Z majonezem (kllka Jryzek zostaWIc do™ , N T . /
dekoracji) oraz musztardal . : - a1 lyzeczka musztardy /
TN e ot wediel A4 “L I

e  Przetozy¢ do salaterki i pokry¢ od’rozonym majonezem_ udekorowac wedlel g
uznania. :




KANAPKT ZE SLEDZIEM

Pieczywo pokroj na kromki.

Nastepnie pokrdj cebule w
paski bgdz piorka.

Kromke pieczywa posmaruj
mastem.

Nastepnie utoz talarek
pieczonego ziemniaka,
przekrojony na pot filet
Sledziowy, cebulke i odrobine
Smietany.

Sktadniki

4 filety ze Sledzia

4 kromki pieczywa na zakwasie
120 g twarogu ttustego

1 tyzka Swiezych ziot

masto do posmarowania pieczywa
sol i pieprz do smaku

cebula czerwona lub biata

koper do posypania



Zostawiamy do wyros$niecia w cieptym miejscu.;
Jajka ucieramy z resztg cukru na puszysta piane.
Roztaplamy [ przestud2|c margaryne.

Kiedy wyro$nie — ponownie zagniatamy, dodajac tyzke spirytusu.”
Robimy watek i odcmamy z nlego rowne kawatki. Nieco sp}aszczamy i naktadamyj

SKEADNIKI

ok. 350 g. maki

pot szklanki mleka

2 jajka

1/4 kostki drozdzy

do tego 1/4 szklanki cukru
1/4 kostki margaryny
marmolada (najlepiej twarda)
1 tyzka spirytusu

smalec do smazenia




ny slayd )

Do miski dodaj Swieze drozdze, tyzke maki pszennej, tyzke cukru oraz 125 ml letniej wody. Wszystko doktadnie
wymieszaj i pozostaw do wyrosniecia na okoto 10-15 minut.

Przesiej make do wiekszej miski, a nastepnie dodaj do niej rozczyn drozdzowy. Do miski wbij jajko, dodaj 2 tyzki
oleju oraz tyzeczke soli. Ciasto doktadnie zagniesc i wyrabiac je przez 7-10 minut az do uzyskania jednolitego i
plastycznego ciasta drozdzowego.

Ciasto przet6z do miski, przykryj folig spozywczg i pozostaw je do wyrosniecia w cieptym miejscu na okoto 30
minut do 1 godziny.

W miedzyczasie przygotuj farsz na murzin wielkanocny. Boczek pokroj w plastry i podsmaz go na patelni az do
zarumienienia. Wybrang przez Ciebie szynke pokréj w grubg kostke. Wszystko wymieszaj i odstaw do
wystudzenia.

Gdy ciasto drozdzowe podwoi swojg objetosc, przetdz je na blat i szybko rozwatkuj w ksztatt prostokata.
Nastepnie wystudzony farsz wytéz na catg powierzchnie ciasta. Pamietaj, aby z kazdej strony pozostawic
margines, ktory zabezpieczy farsz.

Zwin ciasto wzdtuz dtuzszego boku i przetdz je do foremki. Wierzch murzina mozesz posmarowac rozmgconym
jajkiem, mlekiem lub ttuszczem, np. roztopionym mastem. Catos¢ odstaw na okoto 30 minut do ponownego
wyrosniecia.

Po tym czasie przet6z ciasto do nagrzanego do 200 stopni Celsjusza piekarnika. Catos¢ piecz przez okoto 45
minut do zarumienienia




“ 500 gram maki pszennej

tyzka cukru

1 jajko

mata tyzeczka soli

250 ml wody

2 tyZzki oleju

50 gram swiezych drozdzy
(moga by¢ suszone)

FARSZ

500 graméw dowolnej
wedliny

200 gram boczku
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KOMPOT [ RABARBARU

e
B A

Rabarbar wtozy¢ do szerokiego garnka, dodac sok Z
cytryny, cukier i podgrzewac przez okofo 5 minut, od S 500 g rabarbaru pokrojonego na okoto 2 cm kawatki

e -~

czasu do czasu mieszajac drewnian}q tyzka, az e .
- cukier do smaku, = : ; 4

rabarbar zmieknie, ale bedzie jeszcze w kawatkach. B A—é
ALSCUESILL ,.__—- okoto 5 tyzek (mozna uzy¢ stewii)”
Doda¢ mieszanke owocow i wymieszac, smazyc¢
- e e e e 1 szklanka owoCow mrozonych (porzeczek czarnych i czerwonych
razem przez minute, dodaé¢ cynamon, cukier' ——
— - malin, wisni, jezyn, truskawek) lub owocéw swiezych, mieszanki

/V..\@r]“i'ﬁw‘y' NaStwé wode i zagotowac. réznych lub jednego rodzaju
Gotowa¢ na matym ogniu przez okoto minute, zdjgc 1/2 tyzeczki cynamonu

&_Z ognia i po oko’fo 5 mlnutach przecedziC do” = 1 paczuszka cukru wanilinowego

g czystego naczynia. Mozna ‘wiozy¢ do kompotu kilka okoto 1 litra wody mineralnej lub z kranu
kawatkéw rabarbaru, plasterek cytryny, kilka owocow,
- i L ———T
B |7 mleszankl 1‘“ =

- 53

-
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DIIEKUTE ZA UWAGE |

Autor prezentacji : Anastasiia Chaika Kl. 6A Szkota Podstawowa Nr.5
z Oddziatami Integracyjnymi w Cieszyni

Opiekun : Anna Branny



