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W dniu 12 czerwca na Rynku w Cieszynie odbyt sie
Festiwal Kulinarny ,,Cieszyhskie Smaki”, zorganizowany
w ramach obchoddw 1200-lecia legendarnego zatozenia
Cieszyna. Festiwal postawit sobie za cel promocije
wybornej kuchni cieszynhskiej.




W ramach ,,Cieszyhskich Smakéw", objetych patrona-
fem Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy Euro-Toques
Polska i Slgskiej Organizacii Turystycznej, przeprowadzone
zostaty konkursy kulinarne dla kucharzy - profesjonali-
stow oraz szkdt gastronomicznych. Druzyny, pochodzgce
z Polski i Czech, zmagaty sie z wyzwaniem na przyrzqdze-
nie najbardziej smakowitej, cieszynskiej potrawy.

Kucharzy oceniato profesjonalne jury w sktadzie: Jean
Bos — Prezes Euro — Toques Polska, Wiestaw Wrdblewski
— Wiceprezes Euro-Toques - Polska, Robert Sowa — Mistrz
Kulinarny, Honorowy Prezes OSSKiC, Karel Drapal — Cztonek
Zarzgdu Czeskiego Stowarzyszenia Kucharzy i Cukiernikéw,
Waldemar Hotdwka - Winterhalter, OSSKIiC, Wolfgang
P. Menge - Vicepresident Euro-Toques International.

W ramach Festiwalu zorganizowana zostata konferen-
cja prasowa, ktéra odbyta sie w Sali sesyjnej Ratusza. Wzieli
w niej udziat m.in. Prezes Slgskiej Organizacji Turystycznej
i wicemarszatek wojewddztwa $lgskiego Zbyszek Zabo-
rowski oraz dyrektor biura SOT Agnieszka Sikorska, ktérzy
przedstawiajgc dziatania SOT-u na rzecz promocii regionu
Slgskiego podkreslali role cieszynskiej kuchni jaoko waznego
elementu strategii promocji wojewddztwa.




Festiwalowi towarzyszyt kiermasz kulinarny, dostepne
na nim byty smaczne cieszynskie kotacze, pierogi i bigos
Kota Gospodyh Wiejskich z Cieszyna - Mnisztwa, cieszyn-
skie potrawy przygotowane przez Zespdt Szkét Ekono-
miczno-Gastronomicznych w Cieszynie, takze przysmaki
kuchni géralskiej — oscypek grillowany zawijany w boczku
i karczek zbdjnicki, ze smakotykdw z czeskiej strony mozna
byto sprébowac smakowitych zeberek i golonki.

Na Rynku mozna byto tez posmakowac gulaszu cie-
szyhskiego, ktéry zostat przygotowany na ogromnej patelni
o $rednicy 1,7 m. Dochdéd ze sprzedazy gulaszu zostat
przeznaczony na dofinansowanie wypoczynku cieszyn-
skich dzieci i mtodziezy organizowanego przez Powiatowy
Oddziat Towarzystwa Przyjaciét Dzieci w Cieszynie oraz
jako wsparcie dla podopiecznych Fundacji Braci Golec.
Barisci z firmy Commercio Polska czestowali przybytych
na cieszyhski Rynek wysmienitg kawqg oraz dali pokazy
parzenia fantazyjnej kawy. W trakcie zmagan konkurso-
wych kucharzom i zgromadzonej publicznosci przygrywata
kapela Torka. Swoimi umiejetnosciami gry m.in. na skrzyp-
cach i heligonkach wykazali sie uczniowie Fundaciji Braci
Golec. Fascynujgce widowisko zapewnity pokazy mistrzow
kuchni: Waldemara Hotdwki ,Kuchnia starodawna czyli




co Cieszyniacy jedli 1200 lat temu” oraz Jeana Bosa
»Kuchnia molekularma czyli co Cieszyniacy bedq jedli za
1200 lat”. Jean Bos, niegdys szef kuchni w patacu ksiecia
Rainera w Monako, a takze zdobywca tytutu ,,Najlepszego
Kucharza Swiata”, przygotowat potrawy za pomocq
niecodziennych fechnik kuchni molekularnej. Przebieg
konkursow gastronomicznych oraz pokazdw kulinarnych
mozna byto $ledzi¢ na biezgco na ustawionym na rynku
felebimie.

Ponadto w trakcie Festiwalu zaprezentowany zostat
drugi dukat cieszynski o nominale 7 LESZKOW oraz oko-
licznosciowy bon o nominale 20 PIASTOW CIESZYNSKICH.
Rozstrzygniety zostat takze konkurs na nazwe cieszyhskiego
ciastka przygotowanego na obchody Jubileuszu 1200 -
lecia legendarnego zatozenia Cieszyna. Ciastko ofrzymato
nazwe ,Stodka legenda”.

Wieczorem wystgpita gwiazda — zespdt Myslovitz, ktéra
zgromadzita na Rynku kilkutysieczng rzesze fandw.

Festiwal cieszyt sie duzym zainteresowaniem mieszkan-
cow, ktorzy licznie zgromadfzili sie na rynku by zakosztowadé
cieszynskich specjatéw, zarbwno tych z przesztosci, teraz-
niejszosci, jak i przysztosci.




Jean Bos

Mistrz Kuchni, prekursor Kuchni
Molekularnej w Polsce; pochodzi
z Belgii. Pracowat jako szef kuchni
dla kréla Belgii Baudouina | oraz
prezydenta Ruandy. Byt szefem
kuchni w patacu ksiecia Monako,
Grand Hofelu de Cala Rossa na
Korsyce oraz m. in. w Hotelu Haffner
w Sopocie. W 2007 roku otworzyt
Akademie  Kuchni  Molekularnej
a w 2008 roku pierwszqg restauracje
Kuchni Molekularnej w Polsce. Jest
posiadaczem wielu wyrdznien i nagréd zardwno polskich
jak i miedzynarodowych (m.in. Oskar Kulinarny 2008,
nagrody na | Mistrzostwach Europy w gorgcych daniach
z miesa, Mistrzostwach Kucharzy w Belgii, Mistrzostwach
Swiata w Kuchni Zimnej etc.). W 2009 roku wybrany zostat
prezydentem Euro - Toques Polska - Europejskiego Stowa-
rzyszenia Kucharzy.

Robert Sowa

Cztonek Fundacji Klubu Szeféw
Kuchni, honorowy prezes Ogdlno-
polskiego Stowarzyszenia Szeféw
Kuchni i Cukierni oraz byty kucharz
polskiej reprezentacii w pitce noznej.
Juror w wielu konkursach kulinarnych
polskich i zagranicznych. W 2003
roku nagrodzony za promowanie
kuchni polskiej na $wiecie. Wyrdz-
niony tytutem honorowym przez
Kulinarny Instytut Francuski, laureat
“Oskara Kulinarnego 2004” , w 2008
roku uhonorowany ftytutem ,Gentleman Roku”. Autor
wielu ksigzek kucharskich. W 2009 r. ofrzymat Ztoty Medall
Polskiego Klubu Biznesu, tytut Cztonka Akademii Polskiego
Sukcesu oraz Luksusowqg Marke Gentlemana za populary-
zacje sztuki kulinarnej w Polsce. Gtowny szef wakacyjnego
gotowania podczas letnich imprez organizowanych pod
hastem ,Lato z Radiem”. Telewidzom znany z niedzielnego
kacika Dzier Dobry TVN.




Waldemar Hotéwka

Ekspert Kulinarny, pomysto-
dawca i organizator programéw
reklamowo -  marketingowych

i konkursow kulinarnych, m.in. Ogdl-
nopolskiego Konkursu Kulinarnego
- Kuchni Dworskiej w Baranowie
Sandomierskim,  Ogdlnopolskiego
Kulinarnego Pozegnania Lata -
Kulinarne Prezentacje Regiondw,
Wielkiej Gali Myslistwa  Polskiego
w Zamku Krasiczyn, Konkursu Kuchni
Mysliwskiej, Hubertusa Spalskiego
- Konkursu Kulinarnego - Oswajamy Dziczyzne. W 2004
roku odznaczony brgzowym Krzyzem Zastugi nadanym
przez Prezydenta RP za wybitne zastugi na polu krzewienia
i popularyzowania Kultury Kulinarnej w Kraju; wyrdzniony
Statuetkg Wawrzyniec 2006 za promocije i propagowanie
polskiej sztuki kulinarnej i profesji polskiego kucharza.

Wolfgang P. Menge

Prezes Euro Toques Niemcy (www.
eurotfoques - deutschland .de).
Gotowat dla wielu znanych osdb
ze Swiata polityki, biznesu i sztuki
takich  jak:  kanclerz  Niemiec
Angela Merkel, cztonkowie stuzb
dyplomatycznych z  Parlamentu
Europejskiego  w  Brukseli, astro-
nauta James B. Irving (Apollo 15),
licznych dyrygentéw i piosenkarzy
np. zespdt Backstreet Boys. Swoje
umiejetnosci kulinarne wyprébowy-
wat w krajach takich jak Senegal,
Tunezja, Kanada, Szwecja, Hiszpania czy Japonia.
W 2006 zatozyt  wtasng Szkote Gastronomii
w Creussen i nadal dodatkowo prowadzi szkolenia i kon-
sultacje w zakresie sztuki kulinarnej. Od 2006 cztonek ,,Nie-
mieckiej Akademii Sztuki Kulinarnej”. Od 1990 wspdtpracuije
z Instytutem Miedzynarodowej Komunikacji z katedrg Ger-
manistyki Miedzykulturowej na Uniwersytecie w Bayreuth.

Karel Drapal

Szef  kuchni, cztonek Zarzgdu
Czeskiego Stowarzyszenia Kucharzy
i Cukiernikdbw, Region Morawy
i Slgska, posiadacz  Medalu
Magdaleny Dobromily Rettigové,
zwyciezca konkursu  kulinarnego
Dorszowe Zniwa, Gdynia, w roku
2005.
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Wiestaw Wréblewski

Wiceprezydent Euro- Toques Polska,
prezes Beskidzkiego Klubu Kulinar-
nego. Promotfor kuchni regional-
nej w kraju i za granicq. Zdobywca
| miejsca w imprezie Slaski Bigos na
zamku w Ostfrawie.

Organizator Festiwali  Kulinarnych:
Miedzynarodowego Festiwalu
Kuchni Zbdjnickiej Skoczow 2009,
2010, Festiwal Kuchni  Staropol-
skiej Wista 2010, Beskidzkie Kociotki
Republika Czeska Kosarzyska.

Piotr Pawel Malewski

Od blisko dwudrziestu lat organizuje,
wspodtorganizuje i uczestniczy jako
juror w licznych konkursach i festi-
walach kulinarnych w Polsce i za
granicqg. Posiada tytut Honorowego
Sedziego Miedzynarodowego
nadany przez BBQ International
w 2004 r. w Talinie.

Jan Rado

Sekretarz  Stowarzyszenia Euro -
Toques Polska, Wielokrotny uczestnik
i sedzia w konkursach Kulinarnych.
Kapitan druzyny Pyszni i Szybcy,
Menager Ghosts of Fire BBQ.




Przepisy kulinarne uczestnikow konkursu:

I miejsce: Beskidzki Klub Kulinarny ze Skoczowa

Zupa pokrzywowa z czosnkiem
niedzwiedzim

Masto 30 g, Smietana 100 g, magka 50 g, czosnek
2 zgbki, czosnek niedzwiedzi 50 g, sdl, pieprz do smaku

Pokrzywy sparzyé, pokroi¢  zagotowaé, dodacd
zasmazke z masta i mgki, $mietane i czosnek niedzwiedyzi,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Wedzona poledwiczka z dzika
nadziewana stoning, podana z opiekanymi
Slaskimi kluskami, marynowanymi
buraczkami i sosem sliwkowym

Poledwiczka z dzika 800 g, stonina $wieza 150 g,
marynata tymianek, cynamon, imbir korzenh, midéd, sél,
pieprz, do smaku, wytrawne czerwone wino 0.51, ziemniaki
400 g, mgka ziemniaczana 100 g, jajko 1 szt, szczypio-
rek, frytura, sél, buraczki 200 g, krem balsamiczny, midd,
kminek, sél, pieprz, Sliwki susz 100 g, Smietana 100 g, biate
wino 200 ml, cukier brgzowy

Poledwiczki sprawi¢, zamarynowac¢ (2 dni), nadziac
stoning i wedzi¢ drewnem jabtonki. Przygotowacd kluski
Slgskie, ugotowac i opiec we fryturze, buraczki zamaryno-
wac miodem, kminkiem i octem balsamicznym. Roztopic
masto, dodac $liwki, wino, odparowad, dodac $mietane,
zredukowac.



Placuszki z zsiadtego mleka, kwiatow
bzu z sosem truskawkowo - mietowym

Z zsiadtego mileka przygotowaé ciasto nalesnikowe,
doda¢ kwiaty czarnego bzu, truskawki drobno pokroic,
dodac¢ kwasnej Smietany, drobno pokrojonej miety pie-
przowe,.

Il miejsce: Gurmdandeam Pivovarsky Senk Prerov
Ceska republika

Kartoflanka z grzybami i Smietanka

Ziemniaki, grzyby, marchewka, $mietanka, masto, sél,
pieprz, majeranexk.

Do gorqgcej wody wktadamy ziemniaki, grzyby, tartq
marchewke i gofujemy. Potem zageszczamy makaq,
dodajemy majeranek i $mietanke.

Faszerowane piersi z kaczki z biata
it czerwong kapusta i knedlikiem

Piersi z kaczki, watroby z kaczki, masto, pietruszka,
mleko, biata i czerwona kiszona kapusta, cebula, stoninka,
maka, butki, jajka, woda, sdl, kminek, olej.

Robimy farsz i napetniamy nim piersi z kaczki i pieczemy.
Gotujemy kapuste, dodajemy cebule, stoninke. Z maki,
butki tartej i jajka robimy knedliki.




Ciasteczka z jabtkami i orzechami

Ciasto francuskie, jabtka, cukier waniliowy, rodzynki,
midéd, cynamon.

Jabtka ucieramy, do tego dodajemy rodzynki, midd,
cynamon i orzechy. Farsz wktadamy do ciasta, smarujemy
jajkiem i pieczemy.

lll miejsce: Beskydskd golfova a.s., Ropice 415,
Ceska republika

Zupa Czantoria

Gotujemy rosét z wieprzowych zeberek, dodajemy
stoninke i ziemniaki pokrojone w kostke i gotujemy. Potem
dodajemy $Smietanke, suszone $liwki i dekorujemy stoninka.

Filety z kaczki z sosem
grzybowym i kluski slaskie

Na patelni smazymy piersi z kaczki i potem pieczemy
W piecu. Przygotujemy sos grzybowy i kluski. Gotowe piersi
kroimy, polewamy sosem i dekorujemy jarzebinami.

Nalesniki z truskawkami i z miodem

Przygotowujemy klasyczne nalesniki, na ktére ktadziemy
farsz z truskawek, miodu i pieprzu. Dekorujemy bitq

Smietang.




Hostinec U Holuba, Lipovska 1211, Jesenik,
790 01, Ceska republika
Rosot z kurczaka z warzywami

Gotujemy rosét z serc z kurczaka, dodajemy warzywa.

Knedle ziemniaczane z wedzonym
miesem, kapusta Kiszona

Robimy ciasto ziemniaczane, do ktérego wktadamy
domowe wedzone mieso, pokrojone na mate kawatki
i gotujemy. Domowq kwasng kapuste gotujemy
i dodajemy tarte ziemniaki.

Nalesniki z owocami, czekoladg i miodem

Robimy ciasto na nalesniki, ktére potem pieczemy. Do
nalesnikdw dodajemy dzem domowy i dekorujemy
polewq z czekoladki i miodem.




Restauracja Sadyba w Skoczowie

Zupa z wedzonki

V2 kg zeberek wedzonych, i | mleka, 2 | wody,
marchewka, cebulka zielona, czosnek, ziele angielskie, lis¢
laurowy, pieprz czarny ziarnisty, sél, ziemniaki

Sporzgdzi¢ wywar z wedzonego miesa wraz z przypra-
wami, zabieli¢ mlekiem. Podawaé z ugotowanymi ziem-
niakami i cebulkg.

Schab w kapuscie

Ok. 1 kg schabu z kosciq, smalec, cebula, ok. 1 kg
kapusty kiszonej, czosnek, sél, Y2 | $mietany 30%, maka,
papryka stodka mielona, zielona cebulka

Kotlety rozbi¢, posoli¢, oprészy¢ magkg i obsmazy<c na
ttuszczu. Pod koniec smazenia posypac paprykq. Cebule
pokroi¢, doda¢ do miesa i lekko zrumieni¢. Podlac¢
wodg i dusi¢ ok. 10 minut. Mieso wyjg¢. Do sosu dodac
kapuste lekko odcisnietg oraz roztarty z solg czosnek,
poddusi¢ kapuste w sosie. Na dno naczynia zaroodpor-
nego przetozy¢ potowe kapusty, na niej utozy¢ kotlety
i przykry¢ pozostatg kapustq. Przykryte naczynie wstawic
do cieptego pieca (150 stopni C) na 30 minut. Nastepnie
polac¢ Smietanqg zmieszang z mgkg. Ponownie zapiekac¢ 10
minut. Posypac paprykq i piec kolejne 10 minut.




Kluski ,fusate”

2 kg ziemniakdéw, mgka ziemniaczana, sél, ok. 20 dag
boczku wedzonego, pdt litra Smietany 30%

Ziemniaki obrac¢, potowe ugotowac. Drugg potowe
zetrze¢ na tarce, odcisngé w Scierce. Ugotowane
ziemniaki przecisng¢ przez praske, potgczy<c z tartymi
i mgkg ziemniaczang. Posoli¢ do smaku. Wyrobi¢ ciasto,
formowac kluski. Ugotowaé w osolonej wodzie, odcedzi¢.
Boczek pokroi¢ w kostke, podsmazyé. Dodac Smietany.
Miesza¢ do uzyskania konsystenciji sosu. Na talerzu uktadac
kluski polane sosem oraz schab z kapustg, posypac obficie
zielong cebulkg.

Deser - ,Piekarsko bieda”

Ok. 7 Srednich jabtek, ok. 7 kromek czerstwej butki,
jajko, cukier, cukier waniliowy, cynamon, ok. 300 ml mleka,
masto

Przygotowaé naczynie zaroodporne i wysmaro-
waé mastem. Butke namoczy¢é w postodzonym mileku
z 76ttkiem. Jabtka obrac i zetrze¢. Dno naczynia zarood-
pornego wytozy¢ lekko odcisnietq butkg, a nastepnie
utozy¢ przyprawione jabtka. Zapiekac 30-60 minut
(w zaleznosci od wielko$ci naczynia Zzaroodpornego).
Biatko ubi¢ z dodatkiem cukru. Zapiekanke wyciggnac
i tyzeczkg natozy¢ biatko na gdre. Zapieka¢ przez kolejne
3-5 minut, az biatko sie zarumieni. Deser mozna podawad
na ciepto i na zimno.




Restauracja ltalia z Bielska - Biatej

Nalewka Piwna

Piwo 4x0,5 litra, joja 5 szt, cukier 0,4 kg, $mietana
0.4 litra, laska cynamonu 1 szt, skérka z cytryny, masto 2 g,
grzanki bez skory

Karczek z ziemniakami na
kapuscie kiszonej

Karczek 0,5 kg, czosnek 3 zgbki, oliwa, sél, pieprz mtot-
kowany, ziemniaki 0,5 kg, ziota prowansalskie, kapusta
kiszona 0,5 kg

Kule Cieszynskie

Ptatki owsiane 0,5 kg, rodzynki 15 g, ptatki migdatéw
10 g, orzechy wtoskie 10 g, margaryna kostka, rum
0,1 |, kakao 10 dag, aromat migdatowy, mozna dodac
Smietany gdyby byto za geste




Wyréznienie:
Szkota Gastronomiczna w Jabtonkowie

Rosat wotowy z ziotowymi kluseczkami

Kluseczki - 250 ml mleka, 100 g maki z grubego
przemiatu, 20 g soli, 2 g gatki muszkatotowej, 2 jajka,
2 g natki pietfruszki, 3 g selera, masto

Zagotowac¢ mleko, doda¢ masto, lekko osoli¢ i stale
mieszajgc dosypywac¢ mgke. Otrzymane geste ciasto
gotowac tak dtugo az przestanie sie klei¢ do $cianek
garnka. Odstawi¢ garnek i od czasu do czasu mieszajgc
ostudzi¢. Posieka¢ drobno natke pietruszki i selera; razem
z jakami i startg gatkg muszkatotowg wmiesza¢ do wystu-
dzonego ciasta; dosoli¢ do smaku. Z ciasta wykrawac
tyzkq kluski, gotowac je w wodzie 3 do 5 minut. Odcedzic,
optuka¢ zimng wodg; do momentu podania trzymac na
parze.

Rosét - 500 g kosci wotowych, 200 g wtoszczyzny,
20 g soli, 30 g cebuli

Kosci umyc¢, posiekac i wtozy¢é do garnka z zimng
wodq. Doda¢ wtoszczyzne, cebule i sél. Zagotowad i na
wolnym ogniu gotowac 2 - 3 godziny. Podczas gotowania
Zbiera¢ szumowiny. Przecedzic wywar przez geste sito
i doprawi¢. Na talerz wytozy¢ ciepte kluski, dola¢ zupe,
ozdobi¢ posiekang natkg pietruszki.




Kotlety faszerowane boczniakami

1050 g wieprzowego schabu bez kosci, 100 g bocznia-
kéw, 2 jajka, 30 g soli, 2 g pieprzu, 50 ml oliwy z oliwek

Mieso pokroi¢ na porcje. W kazdej porcji miesa nozem
wykroi¢ kieszonke. Kotlety posoli¢, popieprzy¢ i odtozye
do loddwki. Grzyby oczysci¢, pokroi¢ na wieksze kawatki.
Na patelni rozgrzac olej, doda¢ grzyby, posoli¢ i krotko
poddusi¢. Dodac¢ jajka, poczekad az zgestnieje i schtodzic.
Schtodzong masg wypetniaé kieszonki w miesie, otwor
spigé wykataczkg. Smazyé na patelni na rozgrzanym oleju
z obu stron. Mieso przetozy¢ na blache lub brytfanne,
polac¢ sosem z patelni i zapiec w piekarniku, w temp. 180 —
200 °C ok. 8 minut. Gotowe mieso kroimy na skos na czesci
i podajemy na ogrzanym talerzu.

Marchew z fasolka szparagowa

350 g fasoli szparagowej, 350 g mtodej marchwi,
20 g soli, 40 g masta, 2 g pieprzu

Na patelni rozgrza¢ masto, dodaé¢ marchew i fasolke;
delikatnie posoli¢, popieprzy¢ i dusic dopdki jarzyny nie
zaczng delikatnie brgzowieé. Doprawi¢ solg i podawad
na ogrzanym talerzu.

Kieszonki faszerowane Kiszong kapusta

250 g ciasta francuskiego, 200 g kiszonej kapusty,
100 g wedzonego boczku, 50 g cebuli, 1 jajko, 20 ml oliwy
z oliwek




Cebule i boczek posieka¢ na kosteczki, kapuste
kiszong drobno posiekac. Na rozgrzanej patelni wysmazyé
boczek, dodac¢ oliwe, cebule i smazy¢é na ztoty kolor.
Dodac¢ kiszong kapuste i od czasu do czasu mieszajgc
dusi¢. Ciasto rozwatkowa¢ na cienki ptat, pokroi¢ go
na kwadraty. Na kazdy kwadrat ktas¢ duszong kapuste.
Kwadrat ztozy¢ na tréjkagt, brzegi Scisng¢ widelcem aby
sie skleity. Wytozy¢ na blache, posmarowac roztrzepanym
jajkiem i upiec na ztoty kolor w piekarniku w temp. 190 —
200 °C.

Placuszki z mastem, bitg sSmietang
i sosem truskawkowym

500 g mileka, 150 g gtadkiej magki, 20 g soli,
250 g $mietany min. 30%, 100 g jagdd, 100 g malin, 2 jajka

Mieko, jajka, make i sél wymiesza¢ na rzadkie ciasto.
Smietane ubié i frzymadé w chtodzie. Na rozgrzang patelnie
(bez ttuszczu) nalewad ciasto — mate, okrggte placuszki.
Piec je na ztoty kolor z obu stron. Upieczone placuszki
odtozy¢ na ciepty talerz, pola¢ sosem truskawkowym,
ozdobi¢ bitg Smietang i $wiezymi owocami.

Sos truskawkowy - 500 g Swiezych truskawek,
125 g cukru krysztatu, troche wody

Truskawki pokroi¢ na ¢wiartki, wtozy¢ do garnka,
dodac¢ wody i dusi¢. Dodac¢ cukier i powoli gotowac do
zgestnienia. Gotowym sosem pola¢ placuszek.




Zespot Szkot Ekonomiczno-Gastronomicznych
w Cieszynie

ZUPA KMINKOWA

Porcja rosotowa 1 szt, wtoszczyzna (marchewka, pie-
truszka, seler) 300 g, kminek 120 g, bryndza 50 g, $mietanka
30% - 100 ml, sél, pieprz, zielona pietruszka

Ciasto na kluski: mgka 20 dag, joja 1 szt, sol

Przygotowaé wywar z kosci i warzyw. Osobno
ugotowac wywar z kminku. Wywary potqgczy¢. Z maki
i joja przygotowac¢ twarde ciasto zacierowe, zetrze¢ go
na tarce do gotujgcego sie wywaru. Dodac pokruszong
bryndze, zabieli¢ $mietankqg. Posypac zielong pietruszkg.

ZIEMNIAKI Z KRPUSTA

Ziemniaki 1 kg, kiszona kapusta 50 dag, boczek 30 dag,
sol, kminek

Kapuste rozdrobni¢, ugotowad, odcedzi¢, potgczyé
z ugotowanymi ziemniakami. Doda¢ pokrojony w kostke,
podsmazony boczek. Cato$¢ przyprawi¢ do smaku solg
i kminkiem.




JASKOLCZE GNIAZDA

Mieso mielone wieprzowo-wotowe 500 dag, butka
czerstwa 40 g, jajo 1 szt, sdl, pieprz, przepidrcze jaja 7 szt,
butka tarta 50 g, ttuszcz do smazenia 300 g

Butke namoczy¢, lekko odcisngé, zmieli¢ razem
z miesem. Dodac jajo, sél i pieprz. Mase starannie
wyrobi¢. Przepidrcze jaja ugotowad na twardo. Kazde
zawingé w porcje miesa mielonego, obtoczyé w butce
tartej i smazyé w gtebokim ttuszczu. Po usmazeniu porcje
przekroi¢ na pot.

LEGUMINA BAKALIOWA

Kasza manna 60 g, mleko 450 ml, cukier 100 g, laska
wanilii 1 szt, rodzynki 100 g, suszone morele 50 g, orzechy
50 g, rum do namoczenia rodzynek 30 g

Rodzynki namoczy¢ w rumie. Ugotowac kasze manne
z cukrem i laskg wanili. Doda¢ do kaszy rozdrobnione
bakalie i mieszac do uzyskania puszystej masy. Wytozy< do
kompotierek do ostudzenia. Nastepnie wyjaé na talerzyk
deserowy. Dekorowac czekoladq.

SOS SLIWKOoWY

Powidta Sliwkowe 100 g, Smietanka 30% 100 g, maka
pszenna Yz tyzki, sok z cytryny 1 tyzka, woda

~ Powidta zmiesza¢ z matq iloSciq wody i ugotowac.
Smietanke zmiesza¢ z makqg, wla¢ do powidet
i zagotowad. Przyprawic sokiem z cytryny.




Zespot Szkot Rolniczych w Miedzyswieciu

BRYJA

Jabtka, gruszki, sliwki (mogqg by¢ suszone), Smietanka,
maka ziemniaczana, cukier, cukier waniliowy, cynamon

Jabtka i gruszki obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki. Zagotowac
wode, doda¢ owoce - gdy bedqg juz miekkie, przetrzet
(zmiksowac). Sporzqdzi¢ zawiesineg z magki ziemniaczanej
i Smietanki, doda¢ do zmiksowanych owocdw, doprawié
do smaku cukrem waniliowym, cynamonem. Podawac
z grzankami.

ZEBERKA WEDZONE DUSZONE
W KAPUSCIE KISZONEJ

Zeberka, wedzony boczek, kiszona kapusta, wioszczy-
zna, czosnek, kostki rosotowe, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
majeranek, kminek, sdl, pieprz

leberka, wtoszczyzne, kostki  rosotowe, czosnek
i przyprawy wtozy¢ do garnka i gotowaé. Kiszong kapuste
przeptukac i pokroi¢ - przetozy¢é do drugiego garnka.
Jak zeberka bedg na wpdt miekkie, wyjgcé i przetozy¢ do
kapusty i zala¢ przecedzonym bulionem. Gotowaé do
miekkosci. Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢, dodac
do kapusty (lub odtozy¢é do dekoracji). Zeberka wyjgé,
pokroi¢ pojedynczo. Podawaé z ziemniakami z wody,
przybrac listkiem laurowym, majerankiem.




KWIATY CZARNEGO BZU
W CIESCIE NALESNIKOWWYM

Kwiaty czarnego bzu, maka, jaja, mleko, szczypta soli,
cukier krysztat, cukier waniliowy i cukier puder, olej do
smazenia

Z maki, jaj, szczypty soli, cukru waniliowego i mleka
sporzqdzi¢ geste ciasto nalesnikowe. Kwiaty bzu maczac
w ciescie i smazy¢ na rozgrzanym oleju na ztoty kolor.
Posypa¢ cukrem pudrem. Podawacé z bitg $mietang
i sosem malinowym lub jagodowym.
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