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Wstep

Tradycja kulinarna w kazdym spoteczenstwie zawsze odgrywata niebagatelna

role. taczyla cztonkéw danej spotecznosci, budowata jej tozsamos¢, prowadzita

do uznania okreslonych wartosci, czesto zwiazanych z kultem religijnym. Nie ina-

czej naterenie powiatu bielskiego. W tradycyjnych domach to kobiety, czyli zony,

matki, babcie, bezposrednio dbaty o poszanowanie tradycyjnych przepiséw i sta-

ty na strazy podtrzymywania dziedzictwa kulturowego.

W dzisiejszych czasach role te przejely
Kota Gospodyn Wiejskich, ktoére zrze-
szaja pasjonatki tradycyjnej kuchni, lo-
kalnych obrzedéw i zwyczajow.

Przyjrzyjmy sie teraz lokalnej tradycji ku-
linarnej na terenach powiatu bielskiego.
Wydarzenia lokalne, takie jak: odpust,
wiejski festyn, czy dozynki, byty nie tyl-
ko okazja do spotkan towarzyskich i jed-
noczenia sie spotecznosci, ale rowniez
do przygotowania potraw, ktére miaty
je uswietnic. Piekto sie na te okazje np.
kotacze drozdzowe z dodatkiem swoj-
skiego masta, jaj, sera, maku, owocéw
sezonowych. Gore ciast dekorowano
posypka (kruszonka) z masta, cukru
i maki.

Kazda uroczystos¢ rodzinna - wesele,
pierwsza komunia, chrzciny, pogrzeb -
byta nierozerwalnie zwigzana ze sporza-
dzaniem odpowiednich potraw, takich
jak: rosoty z domowym makaronem, gu-

lasze, kotlety schabowe, rolady wotowe,
pieczenie wieprzowe itp. ROwniez Swig-
ta kalendarza liturgicznego: Boze Naro-
dzenie, Wielkanoc, Boze Ciato, Wszyst-
kich Swietych, kojarzyly sie z jedzeniem,
ktdre przygotowywato sie specjalnie na
te uroczystosci. Swieta byly dobra oka-
zja, aby spotkac si¢ z rodzing i raczy¢ sie
potrawami migsnymi, gdyz w ciagu dni
powszednich miesa raczej sie nie jadato.
W tygodniu przygotowywano skromne
positki, ale wysokoenergetyczne, ktd-
re mialy dostarczy¢ sit do ciezkiej pracy
fizycznej na roli lub w fabrykach rozsia-
nych w miejscowosciach wokot Bielska-
-Biatej. Podstawa diety byt chleb wy-
piekany w domu, w piecach kaflowych.
Byt on otoczony wielkim szacunkiem.
Przed krojeniem bochenka robito si¢ na
nim znak krzyza, a jedli kromka spadta
na podtoge, to po jej podniesieniu, na-
lezalo ja ucatowac. Chleb zjadato sie do
ostatniej kromki, a jesli bytjuz czerstwy,
to wykorzystywato sie go np. do zrobie-
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nia zakwasu na zurek. Chleb kroito sie

w grube pajdy, smarowato domowym
mastem, powidlami wlasnej roboty, pa-
stami robionymi z jaj i warzyw z przy-
domowego ogrédka lub pasztetem albo
smalcem, ktéry pozostat ze Swiniobicia.
Zupy gotowano najczesciej: fasolowe,
kapusniaki, ziemniaczane, zury lub wa-
rzywne. Zupy réwniez byly tresciwe, za-
geszczane zasmazka, a doprawiane nie
tylko sola i pieprzem, ale réwniez kmin-
kiem, czosnkiem, majerankiem, cebula,
kondrotkiem (bluszczykiem, kocimord-
ka), czabrem, mieta itp. Gorzej byto na
przednéwku, gdyz spizarnie robity sie
puste z zapaséw zimowych i szukato si¢
surowcow takich jak szczaw.

W tygodniu jadato si¢ raczejjedno danie,
to znaczy albo zupe, albo danie gtéwne.
Gotowato si¢ potrawy maczne i bezmig-

sne, takie jak: kluski na parze, kopytka,
kluski szkuciate, placki ziemniaczane,
duszonki. Te ostatnie maja wiele od-
mian. Sporzadzane sg na bazie ziemnia-
kéw z dodatkiem swiezej kapusty, mar-
chewki, boczku wedzonego, kietbasy
wedzonej, cebuli, czasem miesa i zieleni-
ny. Wszystkie odmiany tej potrawy maja
wspoélna ceche: musza by¢ ukitadane
warstwowo w kociotku zeliwnym i pie-
czone nad ogniskiem. Wtedy nabieraja
charakterystycznego smaku i zapachu.
Ta tradycja przetrwata do dzisiejszych
czasow i przez cate lato i jesien w okoli-
cy roznosi sie specyficzna won duszonek
z przydomowych ogroddéw.

Po ciezkim tygodniu pracy nadchodzita
niedziela, ktéra byta szczegélnie szano-
wana. W tym dniu nie wykonywato sie
ciezkich prac domowych. Cate rodziny
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uczestniczyly we mszy w kosciele, po
ktérej spotykano sie na obiedzie. Byta
to okazja, by przyrzadzi¢ bardziej wy-
kwintne potrawy niz w dniu powsze-
dnim. Jadano kurczaki pieczone, kroliki
w $mietanie, gesing pieczona. Wszyst-
kie zwierzeta pochodzity z wlasnego
chowu. Po obiedzie przychodzit czas na
desery i ciasta. Przygotowywato si¢ je
z produktéw sezonowych - jabtek, czy
innych owocéw. Przyktadem takich wy-
piekéw sa: szarlotka, owoce sezonowe
pod kruszonka, budyn dyniowy, legumi-
na. Natomiast w okresie zimowym byty
to kotacze z makiem lub serem, zawijoki
z kakao, buchty drozdzowe, krem wani-
liowy.

Szczegélne miejsce w tradycji sporza-
dzania potraw miata produkcja nale-
wek. Spetniaty one role nie tylko napo-
ju wyskokowego, ktérym raczono sie,
aby uswietni¢ uroczystosci rodzinne,
ale wiele z nich miato stuzy¢ réwniez
jako lekarstwa na réine dolegliwosci,
np. przezigbienie, czy niestrawnos¢.
Robiono je praktycznie ze wszystkich
dostepnych roslin, ktére mozna byto
zebrac na fakach i w lasach: z pokrzywy,
mlecza, czarnego bzu, miodych kon-
cowek Swierka, lisci brzozy, ale réwiez
uprawianych w ogrédkach: z malin, pi-
gwy, sliwek, miety, agrestu, truskawek,
winogron. W kazdym domu gospodynie
miaty swoje wyprébowane i sprawdzone

przepisy na nalewki. Przygotowywano je
w okresie wiosennym i letnim, a nastep-
nie przez wiele tygodni przechowywano
w domowych spizarniach.

Sporo tradycyjnych potraw zostalo
nieco zmodyfikowanych i dostosowa-
nych do obecnych czaséw. Zupy staty
sie |zejsze, bez zasmazek, czy gestych
Smietan. Migso i wedliny jada sie czeSciej
niz kiedys, ale sa one bardziej atrakcyj-
ne dzieki wyszukanym dodatkom, ktére
wzbogacaja ich smak i urozmaicajg wy-
glad. Wszystkie te zmiany i modyfikacje
spowodowane sg niewatpliwie znacznie
lepsza sytuacja ekonomiczna spoteczen-
stwa, fatwa dostepnoscig wielu towa-
réw sprowadzanych czesto z zagranicy.
Przed laty migsa podawato sie najcze-
Sciej w postaci gotowanej, bo sam fakt,
ze pojawialy sie na stole, byt juz wyda-
rzeniem w wielu domach.

Wraz ze zmiang stylu zycia zmienito sie
podejscie do gotowania. Tradycyjne
potrawy, czesto pracochtonne, wypie-
rane sg przez szybkie i gotowe dania.
Dlatego tym wazniejsze jest, aby pod-
trzymywac i pielegnowad dziedzictwo
kulturowe, ktére wyrdzniato lokalna
spotecznos¢.

Zapraszamy do lektury i blizszego
poznania tradycji kulinarnej
powiatu bielskiego.
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Barszcz czerwony z fasolg

KGW Meszna

SKLADNIKI:

1kg czerwonych burakéw, 0,5 kg wedzonych zeberek,
4 zgbki czosnku, whoszczyzna na wywar, 2 | wody,
Przyprawy: majeranek, kminek,

s, pieprz, sok z cytryny

opcjonalnie: Smietana

PRZYGOTOWANIE

Buraki obrac, pokroi¢ w plastry, zala¢ 2 litrami wody, doda¢ kminek i gotowac okoto
1,5 godziny. Przecedzi¢. Zeberka ugotowaé z whoszczyzng i przyprawami. Przecedzic. Oba
wywary potaczy¢. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, sokiem z cytryny i majerankiem.
Mozna dodac¢ $mietane. Podawac z weze$niej ugotowana do miekkosci biata fasola.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Cesnacka, czyli zupa czosnkowa

Stowarzyszenie Polonus w Zylinie

SKtLADNIKI:

8 zgbkdw czosnku (moze by¢ wiecej, do smaku),

2lyzki masta, 1,5 bulionu (miesny, warzywny, ziemniaczany)

Przyprawy: mielona, czerwona papryka, mielony, czarny pieprz, caty kminek, sol,
wktadka do zupy: starty ser, pokrojona na drobno szynka,

bagietka (grzanki, groszek zasmazany), ziota (pietruszka, szczypiorek)

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac bulion. Przygotowac czosnek - obrac i zmiazdzy¢ (posiekac lub zetrze¢ na tar-
ce). llos¢ zalezy od indywidualnych preferencji. Pozostawi¢ na chwile, aby uwolni¢ smak
i sktadniki odzywcze. Rozgrza¢ masto i doda¢ czosnek. Smazy¢ do uzyskania bogatego
aromatu, ale uwazac, zeby go nie przypali¢. Zala¢ bulionem. Gotowac do miekkosci i do-
prawi¢ w miare potrzeby. Zupe podawac na goraco z tartym serem, pokrojong szynka,
grzankami i ziotami.

Czas przygotowania: 20 minut
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Chtodnik na maslance

KGW Kozy

SKLADNIKI:

0,75 | maslanki, 1szklanka Smietany (12 lub 18%),
botwinka, wloszczyzna na wywar,

2 ogorki, peczek szczypiorku, peczek koperku,
peczek rzodkiewki

Przyprawy: sol i pieprz

PRZYGOTOWANIE

Z warzyw ugotowac bulion, ogdrki obra¢, usuna¢ nasiona, pokroi¢ w kostke. Szczypio-
rek oraz koperek drobno posiekac. Rzodkiewki pokroi¢ w kostke. Do miski z warzywami
i ziotami wla¢ maslanke i Smietane. Dodac bulion wymiesza¢. Doprawic solg i pieprzem.

Czas przygotowania: 45 minut
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Fasolowa z jabtkiem

KGW Bujakow

SKtLADNIKI:

3 lwody, Tworeczek Sredniej fasoli biatej,

2 marchewki, 1duza pietruszka - korzen, 4 liscie selera,

4 obrane kwasne jabtka, 1cebula, 0,5 kg boczku wedzonego, 4 tyzki mgki
Przyprawy: sél, pieprz, 8 ziaren ziela angielskiego, 2 liscie laurowe,
zielona pietruszka do posypania

PRZYGOTOWANIE

Fasole namoczy¢ dzien wczesdniej. Marchewke pokroi¢ w drobna kostke, jabtka w ¢wiart-
ki. Liscie laurowe, ziele angielskie, liscie selera, namoczong fasole i jabtka gotowaé do
miekkosci. Przesmazy¢ boczek, skwarki doda¢ do zupy, a na tluszczu zrobi¢ zasmazke
z 4 tyzkami maki. Doda¢ wywar z uduszonej cebuli, na koniec doprawi¢ do smaku pie-
przem, sola, posypac zielong pietruszka. Zupe podawac z chlebem lub grzankami.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Kapusniak Wilamowski

KGW Wilamowice

SKtADNIKI:

2 kg kiszonej kapusty, 0,5 kg kietbasy,

0,5 kg boczku, 7kg fopatki,

0,5 kg wedzonki lub wedzonych kosci,

smalec

Przyprawy: ziele angielskie, sél, pieprz, lis¢ laurowy

PRZYGOTOWANIE

Wedzonke gotowac z sola, lisciem laurowym i zielem angielskim, az mieso bedzie migk-
kie. Nastepnie wyja¢ ja i dodac do wywaru kapuste, potem gotowac do miekkosci. Kietba-
se, boczek i migso usmazy¢ na smalcu (kazdy produkt osobno), pokroi¢ na drobne kawat-
ki, gdy kapusta bedzie miekka, potaczy¢ wszystkie sktadniki razem. Na koniec zagotowac¢
i doprawic sola i pieprzem.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Krem z cukinii

KGW Wieszczeta

SKEADNIKI:

1,3 kg cukinii,

350-400 g cebuli, 400 g ziemniakow,

1duzy zgbek czosnku, 2 tyzki ttuszczu,

2lyzeczki soli, 100 g serka topionego (Smietankowy)

PRZYGOTOWANIE

Cebule pokroi¢ w gruba kostke i zeszkli¢ na tuszczu. Doda¢ do niej ziemniaki i czosnek
(pokrojone w kostke), zala¢ woda tak, aby pokryta ziemniaki. Cukinii obcia¢ koncow-
ki, pokroi¢ ja w gruba kostke i przetozy¢ do gotujacych sie ziemniakéw, po czym uzupet-
ni¢ woda do trzech czwartych wysokosci warzyw i gotowac do miekkosci ziemniakdw.
Doprawic solg, serkiem topionym i doktadnie zblendowa¢. Mozna podawac z grzankami.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Krem z gruszkii pietruszki

KGW nr 2 Jaworze

SKEADNIKI:

4 pietruszki - korzen, 2 duze gruszki, wywar z warzyw, bulion,
1tyzka miodu, czosnek, cebula, sok z potowy cytryny,

stodkie mleko, masto klarowane,

Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Pietruszke pokrojong w kostke usmazy¢ na klarowanym masle, cebule, czosnek podsma-
zy¢ najasny kolor, posoli¢ i doprawi¢ pieprzem. Zala¢ bulionem i stodkim mlekiem. Goto-
wac do miekkosci. Gruszki pokroi¢ na ¢wiartki, wyciaé gniazda, dodac do zupy, i gotowac
jeszcze 5 minut. Doprawi¢ 1tyzka miodu, sokiem z potéwki cytryny. Na koniec ugotowane
produkty zmiksowac na krem.

Czas przygotowania: 1godzina
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Krem z ogorkow kiszonych

KGW Dankowice

SKLADNIKI:

6-8 ogdrkow kiszonych, 5 ziemniakow, por, marchew, pietruszka, 2 cebule, czosnek,
1peczek koperku swiezego lub mrozonego, bulion, Smietana 18%, 3 tyzki oleju
Przyprawy: sél i pieprz, stodka papryka

PRZYGOTOWANIE

Kiszone ogérki pokroi¢ w kostke, a por w talarki. Marchew, pietruszke i ziemniaki obra¢
i pokroi¢ w matg kostke. Cebule i czosnek obra¢, drobno posiekac i zeszkli¢ na oleju. Do-
dac por, marchew, pietruszke, ziemniaki i jeszcze chwile smazy¢. Nastepnie, wla¢ bulion,
dodac stodka papryke i gotowac do migkkosci warzyw. Po tym czasie dodac kiszone ogér-
ki, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i zmiksowac do postaci kremu. Chwilke gotowac na
matym ogniu, catos¢ doktadnie wymieszac i doprawi¢ do smaku, jezeli smak zupy tego wy-
maga. Krem z kiszonych ogérkow podawac z kleksem $mietany i posiekanym koperkiem.

Czas przygotowania: 1godzina
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Krupnik

KGW Czechowice-Dziedzice

SKtADNIKI:

50 dkg zeberek,

2,5 wody, marchew, pietruszka, seler, por,

4 ziemniaki sredniej wielkosci, 4 fyzki kaszy jeczmiennej (wiejskiej)
Przyprawy: 6 ziarenek ziela angielskiego,

2 liscie laurowe, sdl, pieprz, swiezy lubczyk

PRZYGOTOWANIE

Umyte zeberka wlozy¢ do garnka, zala¢ woda, posoli¢ 1 czubata tyzeczka i gotowac do
miekkosci migsa. Mieso obrac i doda¢ do wywaru pokrojone w kostke warzywa (pora nie
kroimy). Doda¢ kasze i miesza¢, by sie nie przypalita. Nastepnie dodac ziele angielskie,
lis¢ laurowy, lubczyk i gotowac 15 minut. Na koniec wrzuci¢ pokrojone w kostke ziemniaki
i gotowac do ich migkkosci . Doprawi¢ pieprzem i sola. Podawac z chlebem.

Czas przygotowania: 1godzina
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Zasolska zupa koperkowa

KGW Zasole Bielanskie

SKEADNIKI:

1peczek wloszczyzny, 11yzka masta,
2jajka, 3 tyzki mgki,

3 tyzki posiekanego kopru,

0,5 szklanki Smietany

Przyprawy: sol i pieprz

PRZYGOTOWANIE

Wtoszczyzne oczysci¢ i umy¢. Zagotowac 1,5 | wody, whozy¢ warzywa, ugotowaé wywar,
posoli¢ i odcedzi¢. Przygotowac kluski lane. Make wsypac do garnuszka, ubic jajka, doda¢
troche wody. Miesza¢, az powstanie gtadkie, raczej rzadkie ciasto. Zagotowac bulion wa-
rzywny i cienkg struzka wlewac ciasto. Gdy lane kluski wyplyng na wierzch, zdja¢ garnek
z ognia, doda¢ masto, posiekany koper i Smietane. Catos¢ krétko podgrzac.

Czas przygotowania: 45 minut
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Zupa z czerwonej fasoli

KGW Mazancowice

SKLADNIKI:

25 dkg czerwonej fasoli, 2,5 [ wody,

30 dkg kosci wedzonych, 2 cebule, 2 zqbki czosnku,
1marchewka, 1pietruszka, 3 tyzki mqki pszennej, 2 tyzki masta
Przyprawy: sol, pieprz, ocet i cukier do smaku

PRZYGOTOWANIE

Fasole umy¢ i zala¢ 0,5 | zimnej wody na noc. W nastepnym dniu obrac jarzyny, pokroi¢
w kostke. Do garnka wla¢ 11 wody, doda¢ wedzone kosci, pokrojone jarzyny, ugotowaé
wywar, posoli¢ do smaku. W drugim litrze wody ugotowa¢ namoczona wezesniej faso-
le. Po ugotowaniu wszystko razem potaczy¢. Zrobi¢ zasmazke z maki, masta, wystudzic.
Rozprowadzi¢ zasmazke w niewielkiej ilosci wody, dodac do zupy i zagotowac. Doprawic
do smaku sola, pieprzem, odrobing octu i cukru.

Czas przygotowania: 120 minut
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Zupa kalafiorowa

KGW tazy

SKLADNIKI:

1kalafior, 1Tmarchew, 1 pietruszka,

3 ziemniaki, 1cebula, 1zgbek czosnku,

21yzki oleju rzepakowego, 5 fyzek jogurtu lub smietany, 4 fyzeczki posiekanego koperku
Przyprawy: sol i pieprz

PRZYGOTOWANIE

Marchew, pietruszke, ziemniaki pokroi¢ w kostke zala¢, 1,5 | wody i ugotowac. Cebule
i czosnek posiekac na drobno i podsmazy¢ na patelni na rozgrzanym oleju okoto 5 minut.
Podsmazong cebule i czosnek doda¢ do garnka z warzywami i dorzuci¢ podzielony na ré-
zyczki kalafior. Zupe gotowac na niewielkim ogniu, az warzywa zmiekna. Po ugotowaniu
dodac Smietane, doprawic sola, pieprzem i posiekanym koperkiem.

Czas przygotowania: 1godzina
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Zupa kartoflanka

KGW Bystra

SKtADNIKI:

75 dkg ziemniakdw,

25 dkg warzyw bez kapusty,

10 dkg boczku wedzonego, 2 | wody
Przyprawy: sol, pieprz,

fyzka kurdybanku (kondrotek)

PRZYGOTOWANIE

Obrane ziemniaki pokroi¢ w kostke lub cienkie plasterki. Warzywa i cebule rozdrobnic.
Boczek pokroi¢ w kostke, zrumieni¢ na ttuszczu. Doda¢ pokrojone ziemniaki i warzywa.
Chwile smazy¢, zala¢ woda. Dodac sél i pieprz. Gotowac 30 minut. Przed koricem goto-
wania doda¢ kurdybanek. Mozna zabieli¢ Smietang lub zrobi¢ zasmazke.

Czas przygotowania: 1godzina
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Zupa rybna z kaszq

KGW Kaniéw

SKEADNIKI:

1kg gtéw z karpia, 3 |wody, 0,5 | zurku,
marchew, pietruszka, seler,

20 dkg kaszy peczak

Przyprawy: lis¢ laurowy,

ziele angielskie, sdl, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Glowy z karpia zala¢ zimna wodg, dodac starte warzywa, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sél.
Ugotowac do migkkosci. Do ugotowanych gtéw dodac zur i doprawi¢ do smaku. Kasze
ugotowac i podawac z zupa.

Czas przygotowania: 90 minut
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Zupa szczawiowa

KGW Kobiernice

SKEADNIKI:

2l wody, 0,5 kg szczawiu,

0,5 kg zeberek, 5 jajek, 2 tyzki Smietany 30%,
masto, Srednia cebula, pietruszka, kawatek selera,
Przyprawy: ziele angielskie, lis¢ laurowy, sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Wywar na zeberkach z warzywami i przyprawami gotowac okoto 1godziny, nastepnie wy-
war przecedzic i dodac do niego posiekany szczaw. Gotowac na wolnym ogniu okoto 15 mi-
nut. Nastepnie przetrzec przez sito i doprawi¢ pieprzem i solg do smaku. Na koniec doda¢
okoto 2 tyzki émietany. Utozy¢ na talerzach po 1jajku pokrojonym w dsemkii zala¢ zupa.

Czas przygotowania: 1godzina
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Zupa wiosenna

Stowarzyszenie Przyjaciot Kaniéwka

SKtADNIKI:

2 garscie pokrzyw, 1gars¢ szczawiu,
2 gatqzki ziela kurdybanku, 2 | wody,
duza tyzka masta, sSmietana
Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Masto zrumieni¢, wla¢ wode, zagotowac. Zielening umy¢, zmiksowac z matg iloscia wody,
wla¢ do wrzatku, gotowac okoto 5 minut. Doprawi¢ solg, pieprzem, smietang wedtug
uznania. Podawac z gotowanym jajkiem lub ziemniakami.

Czas przygotowania: 40 minut
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Zupa z lesnych grzybow

KGW Biery

SKLADNIKI:

1kg grzybdw lesnych (podgrzybki i prawdziwki), 3 | wody,
1duza cebula, seler, por, pietruszka, 0,5 | $mietany 30%
Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Grzyby pokroic i poddusi¢ na masle z cebula. Ugotowaé wywar z warzyw - zmiksowac.
Wszystkie sktadniki potaczy¢ i gotowa¢ do migkkosci. Zabieli¢ Smietana, doprawic sola
i pieprzem. Posypac zielong pietruszka lub koperkiem. Podawac z gotowanymi ziemnia-
kami.

Czas przygotowania: 90 minut
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Zurek kiszony na zakwasie

KGW Bestwinka

SKLADNIKI:

60 dkg biatej kietbasy,

2 zqbki czosnku, 1suszony grzyb, 2 szklanki zakwasu na zur, 4 jaja ugotowane na twardo
Przyprawy: majeranek, sél, pieprz, lis¢ laurowy,

kilka ziaren czarnego pieprzu i ziela angielskiego

PRZYGOTOWANIE

Kietbase utozy¢ na spodzie rondla, zala¢ 1,5 litra wody, doda¢ przyprawy, grzyb suszony
i czosnek. Rondel postawi¢ na matym ogniu i gotowac przez 15 minut. Wyja¢ kietbase, od-
cedzi¢ wywar i doprowadzi¢ do zagotowania, caty czas mieszajac. Potaczy¢ z zakwasem.
Zagotowac i trzymac na matym ogniu przez kilka minut. Doprawi¢ majerankiem, doda¢
pokrojong w plasterki kietbase, czastki ugotowanych na twardo jajek oraz posiekany
grzybek. Doprawi¢ solg i pieprzem.

Czas przygotowania: 25 minut
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Boczek pieczony w piwie

KGW nr 2 Jaworze

SKLADNIKI:

1kg boczku $wiezego ze skorq i zeberkami,

sol, kilka zgbkow czosnku,

31tyzki majeranku, kminek mielony,

Do dekoracji satata, zielona papryka, piwo,

Do sosu: Smietana, musztarda, starty chrzan, sok z 1cytryny

PRZYGOTOWANIE

Swiezy boczek natrze¢ sola i przyprawami, czosnek rozgnies¢ na papke, wymieszac z sola
i przyprawami. W naczyniu zaroodpornym boczek podla¢ piwem i dusi¢ do miekkosci.
Migkki boczek wyjac z wywaru, zrobi¢ sos. Zagesci¢ wywar Smietana, startym chrzanem,
musztardg i cytryna. Podawac na goraco lub na zimno z chrzanem, pieczywem lub ziem-
niakami.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Cielece ozorki w sosie

KGW Czaniec

SKLADNIKI:

1kg ozorkdw cielecych,

marchewka, pietruszka, cebula, por, cytryna,
tyzka masta, fyzka mqki, puszka pomidoréw
Przyprawy: sél, pieprz, cukier do smaku

PRZYGOTOWANIE

Ozorki obgotowa¢, oczysci¢ i zdja¢ btone. Gotowaé w wodzie z jarzynami tak, aby
pozostata odrobina rosotu. Pomidory udusi¢ z cebulg i mastem, zasypac tyzka maki,
zalac rosotem z gotowania ozorkdw. Nastepnie przetrzec przez sito lub zblendowac.
Doprawic solg, cukrem i sokiem z cytryny. Do sosu wtozy¢ pokrojone w skosne ptatki
ozorki i zagotowac.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Duszonki z kondrotkiem

KGW Janowice

SKtADNIKI:

5 kg ziemniakdw, 3 cebule, gtdwka kapusty biatej, 3 pomidory,

0,5 kg boczku wedzonego, 0,5 kg kietbasy, 10 dkg margaryny

Przyprawy: sél, pieprz, ziota, papryka czerwona, lis¢ laurowy, ziele angielskie, gars¢ kondrotka

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki obrac i pokroi¢ w talarki. Cebule pokroi¢ w paski, pomidory w ésemki. Oddzie-
li¢ liscie kapusty. Boczek i kietbase pokroi¢ w kostke. Dno rondla wytozy¢ lis¢mi kapusty
- wezedniej wysmarowa¢ margaryna. Na liscie roztozy¢ réwnomiernie warstwami ziem-
niaki, wedline, cebule, pomidory, mozna dodac troche pokrojonych lisci kapusty, pokro-
jony kondrotek. Posoli¢, popieprzy¢, posypac stodka papryka, wrzucic kilka ziarenek ziela
angielskiego i 11is¢ laurowy. Zrobi¢ 2-3 warstwy. Na gore wytozy¢ liscie kapusty. Dusi¢
pod przykryciem, az beda miekkie, najlepiej na ognisku.

Czas przygotowania: 150 minut
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Fasola Jasiek z kietbasq

KGW ,,Strazniczki Tradycycji” Pisarzowice

SKEADNIKI:

30 dkg fasoli Jasiek, 1 marchewka,

kawaek selera, maly por, 1pietruszka,

30 dkg wedzonego boczku, 20 dkg kietbasy domowej,
2lyzki przecieru pomidorowego,

Przyprawy: sél, pieprz, cukier do smaku

PRZYGOTOWANIE

Umyta, namoczona dzien wczedniej fasole (w przegotowanej wodzie) ugotowac. Od-
dzielnie udusic¢ drobno pokrojone jarzyny, boczek i kietbase. Potaczy¢ z migkka fasola, do-
dac przecier pomidorowy. Doprawi¢ sola, pieprzem, cukrem i chwile jeszcze dusic catos¢.
Podawac na goraco z pieczywem.

Czas przygotowania: 1godzina
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Filet z karpia z satatkq jarzynowq

KGW Kaniéw

SKtADNIKI:

3 kg karpia, 0,5 kg cebuli, 2 | oleju, kg marchewki,

0,5 kg pietruszki, 20 dkg selera, 30 dkg ziemniakow,

0,5 kg ogdrkéw kiszonych, 1puszka groszku, 4 yzki majonezu, jajko, butka tarta
Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Karpia oczyscic ze skory i osci. Cebule obrac i pokroi¢. Kazdy kawatek fileta posoli¢, prze-
tozy¢ cebula i pozostawi¢ na 24 godziny w lodéwce. Zabajcowane filety obtoczy¢ w jaj-
ku i butce tartej. Piec we frytkownicy na gtebokim oleju. Podawac z safatka jarzynowa.
Ugotowac warzywa, ostudzi¢ i pokroi¢ w drobna kostke. Groszek odcedzi¢, a nastepnie
wszystkie sktadniki wymiesza¢. Na koncu dodac majonez i doprawi¢ do smaku.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Gotqgbki

KGW ,,Bestwinianki”

SKEADNIKI:

kapusta biata i czerwona, Tkg karkéwki, 2 jajka, 1szklanka suchej kaszy jeczmiennej,
3tyzki smalcu, 3 tyzki octu, marchew, pietruszka, kawatek selera, cebula, natka pietruszki,
4 1yzki masta, 2 Smietany 18%, ziemniaki, woda, grzyby, koper

Przyprawy: sol, pieprz, kminek

PRZYGOTOWANIE
Z gtéwki kapusty czerwonej i biatej wykroi¢ glab, zagotowa¢ kazda gtdwke z osobna
w osolonej wodzie (kapuste czerwona z dodatkiem 2 tyzek octu). Migso i warzywa zmie-
li¢, dodac zrumieniona cebule, lekko ugotowana gruba kasze jeczmienna, drobno posie-
kana natke pietruszki, jajka, sdl, pieprz do smaku. Doktadnie wymiesza¢. Mase nakfadac
na liscie kapusty i formowac gotabki. Uktadac gotabki w rondlu z rozgrzanym tluszczem.
Lekko obrumienione podla¢ woda i dusi¢ pod przykryciem okoto 40 minut.
Sos grzybowy: grzyby drobno zmielone ugotowac na wywarze spod gotabkéw (w razie
potrzeby doda¢ wode). Doprawi¢ $mietanka, sola i pieprzem.
Gotabki podawac polane sosem grzybowym z ugotowanymi mtodymi ziemniaczkami, po-
sypanymi $wiezym koperkiem.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Gulasz z zotgdkow gesich

KGW Kobiernice

SKtADNIKI:

1kg zotgdkdw gesich, 2 cebule,

2lyzki miodu, 10 dkg masta, 10 dkg maki

Przyprawy: ziele angielskie, lis¢ laurowy, papryka ostra i stodka,
pieprz i sol

PRZYGOTOWANIE

Zotadki oczyszci¢ i gotowaé w osolonej wodzie do migkkosci. Cebule podsmazyé na ma-
$le. Zotadki pokroi¢ w paseczkii podsmazyé na cebulce, przyprawi¢ i dodaé make rozmie-
szang z woda.

Czas przygotowania: 3 godziny
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Klopsiki z warzywami i kaszq

KGW Wilkowice

SKEADNIKI:

2 bulionu z warzyw, 0,5 | passaty pomidorowej,

450 g kaszy peczak, 350 g miesa mielonego, np. wieprzowego lub wieprzowo-wotowego,
2 opakowania mieszanych mrozonych warzyw np. marchewka, kalafior, brokut, papryka
1mata cukinia lub kabaczek, 1mata cebula, 2 jajka, 8 fyzek oleju, 2-3 tyzki butki tartej
2lyzki maki, natka pietruszki, szczypiorek

Przyprawy: sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Migso wymieszaé z bardzo drobno posiekang cebula, butka tarta i rozktdconymi jajka-
mi. Przyprawic sola i pieprzem i uformowac klopsiki. Nastepnie oprészy¢ maka, a potem
zrumienic¢ na oleju. Nie musza by¢ usmazone, bo beda jeszcze dusic sig z warzywami.
Cukinie pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na pozostalym oleju. Dodaé pozostate warzywa
i podsmazy¢ wszystko razem. Razem z klopsikami dusi¢ 10 minut, nastepnie dodac optu-
kana kasze i gotowac do miekkoscikaszy, pilnujac, zeby jej nie rozgotowac. Doprawic solg
i pieprzem. Kasze mozna ugotowac osobno. Podawac posypane natka i szczypiorkiem.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Kluski szkuciate ze skwarkami

KGW Porabka

SKEADNIKI:

1,5 kg ziemniakow surowych,

0,5 kg ziemniakéw ugotowanych,

2 jajka, 30 dkg boczku, kwasna Smietana, masto
Przyprawy: sdl, pieprz

PRZYGOTOWANIE

0,5 kg ziemniakdéw ugotowac w osolonej wodzie, dobrze ugnies¢ i ostudzi¢. Ziemniaki su-
rowe zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach (jak na placki ziemniaczane). Odcisnaé w Scier-
ce mocno sok. Do surowej masy ziemniaczanej dodac ziemniaki uttuczone, jajka, skrobie,
ktéra zebrata si¢ na dnie soku z ziemniakéw, wymiesza¢. W duzym garnku zagotowac¢
3 | osolonej wody (1tyzeczka soli), a nastepnie wrzucac na nig ugniecione kluski. Musza
luzno ptywac, nie moga sie sklei¢. Gotowac, az ciasto nie bedzie w srodku surowe - dosy¢
diugo. Gdy zmiekna, ugnies¢ w garnku na mase z wigkszymi i mniejszymi kawatkami. Na-
biera¢ fyzka. Podawac z drobno pokrojonym i podsmazonym boczkiem. Mozna tez podac
z roztopionym mastem lub kwasna $mietana.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Kotlety mielone z fasoli
z kapustq zasmazang

KGW Bujakow

SKEADNIKI:

60 dkg fasoli biatej, 2-3 jajka, 3 czerstwe buteczki, 1cebula, 20 dkg smalcu do smazenia
Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Fasole dzien wczedniej namoczy¢, ugotowac, butke namoczy¢ w mleku lub letniej wodzie,
odcisnac. Przepusci¢ przez maszynke razem z fasola. Czes¢ fasoli mozna zostawic w catosci.
Cebule drobno pokroi¢i podsmazy¢. Zmielonag mase wymieszac z cebula i jajkami. Przyprawic
do smaku. Z masy formowac kotleciki, obtoczy¢ w butce i smazy¢ na ttuszczu na ztoty kolor.

Czas przygotowania: 4 godziny
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Kotlety szarpane z kurczaka

KGW w Kozach

SKEADNIKI:

2 filety z kurczaka, 3 tyzki mqki,
1tyzka esencjonalnego bulionu,

2 26ttka, 3tyzki majonezu, 2 biatka
Przyprawy: sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Filety umy¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem. Pokroi¢ w kostke. Doda¢ pozostate sktad-
niki, biatka ubi¢ na sztywna piane. Wszystko razem delikatnie wymiesza¢. Ciasto z mig-
sem ktas¢ tyzka na rozgrzany thuszcz, smazy¢ na rumiano z obu stron.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Krolik w smietanie (moczka)

KGW Biery

SKLADNIKI:

mieso krdlika, 250 ml $mietany, 2 fyzki mqki,

czosnek, seler, pietruszka, marchew

Przyprawy: sol, pieprz, papryka, lis¢ laurowy, ziele angielskie,

PRZYGOTOWANIE

Migso krdlika zamarynowaé w soli, czosnku, papryce i jarzynach. Tak przygotowane
odstawi¢ na 24 godziny. Po tym czasie migso dusi¢ na matym ogniu, podlewajac woda
do miekkosci, dodajac ziele angielskie i li¢ laurowy. Smietang z maka wlewa¢ do miesa.
Wszystko razem zagotowac. Mozna podawac z ryzem lub z ziemniakami.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Pilaw z jagnieciny

KGW Jasienica

SKtADNIKI:
1,5 kg jagnieciny, 1kg marchwi, 7kg cebuli, 0,25 | oleju, 1-2 szklanki ryzu
Przyprawy: sol, pieprz, przecier pomidorowy

PRZYGOTOWANIE

Jagniecine pokroi¢ w kostke (jak na gulasz). Smazy¢ na oleju okoto godziny, przyprawi¢
jak gulasz. Marchew pokroi¢ w paski i dorzuci¢ do migsa. Dusi¢ razem pét godziny, mie-
szajac. Nastepnie dodac cienko pokrojong cebule - dusi¢ jeszcze 30 minut. Ryz podgo-
towac w matej ilosci wody przez okoto 10 minut i rozlozy¢ réwnomiernie na jagniecinie.
Nie miesza¢! Wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do 200°Ci piec przez okoto pét godziny.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Placki ziemniaczane z oskubkami

KGW Bystra

SKLADNIKI:

2 kg ziemniakow, fyzka oskubkow,

2 cebule, 2 jajka, 4 zqbki czosnku,

smalec do smazenia, 11yzka kwasnej Smietany,
2-31yzki mgki pszennej,

Przyprawy: sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce o bardzo drobnych oczkach, dodac starta cebule, prze-
cisniety czosnek. Wszystko podsmazy¢ na smalcu. Na usmazony placek ziemniaczany
natozy¢ tyzke oskubkow, przykry¢ drugim plackiem. Udekorowac tyzka kwasnej $mietany.

Czas przygotowania: 1godzina
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Poledwiczki z gruszkami

KGW Landek

SKtADNIKI:

duza poledwiczka wieprzowa, 2 jedrne gruszki, 1cebula,
0,5 szklanki biatego wytrawnego wina lub bulionu
Przyprawy: sol, pieprz, 4-5 gozdzikéw, fyzka miodu

PRZYGOTOWANIE

Poledwiczke pokroi¢ na plastry o grubosci 2 cm. Kazdy lekko rozbi¢, oprészy¢ sola, pie-
przem. Migso smazy¢ na rozgrzanej oliwie, az stanie sie ztociste. Zdja¢ z patelni. Gruszki
obrac, oczyszcic z gniazd i pokroi¢ w kostke. Na tluszcz ze smazenia migsa wrzuci¢ drob-
no posiekana cebulke, krétko podsmazy¢. Doda¢ gozdziki, owoce i miéd. Delikatnie mie-
szac. Gdy gruszki lekko sie podsmaza, dola¢ wino lub bulion. Trzyma¢ na ogniu, az ptyn
wyparuje, a sos zgestnieje. Dodac ptyn zebrany z talerza z migsem. Doprawi¢ do smaku
solgi pieprzem. Podawac na ciepto.

Czas przygotowania: 40 minut
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Rolady wotowe z czerwong kapustq

KGW Meszna

SKEADNIKI:

1kg wotowiny, 20 dkg boczku wedzonego, 2 marchewki, 2 cebule, 2 ogorki kiszone,
chrzan - starty i polgczony ze Smietang, 2 szklanki bulionu

marynata: 1tyzka Swiezego rozmarynu, 11yzka Swiezej szatwii,

1zqgbek roztartego czosnku, 5 tyzek oliwy

Przyprawy: sél, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Migso zamarynowac na 2 godziny, osuszy¢. Pokroi¢ na plastry grubosci 1 ¢m, rozbi¢ do-
kiadnie i uformowac¢ owalne zrazy. Kazdy zraz posypac sola i pieprzem, posmarowac
delikatnie chrzanem. Na kazdym kawatku miesa potozy¢ pokrojone w stupki: boczek,
marchewke, ogorek i cebule. Doktadnie zrolowac kazdy zraz. Owina¢ nicig lub spia¢ wy-
kataczka. Obsmazy¢ kazdy zraz ze wszystkich stron. Przetozy¢ do rondla, wla¢ 2 szklanki
bulionu. Przykry¢ i dusi¢ do miekkosci (okoto 40-50 minut). Mozna dodac pod koniec du-
szenia $mietane. Podawac z kasza gryczang lub ziemniakami.

Czas przygotowania: 4 godziny
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Ryba w smietanie z ryzem
i marchewkq z chrzanem

KGW Zasole Bielanskie

SKEADNIKI:

filety z dorsza, cebula, Smietana, ryz,
surowka z marchewki z chrzanem
Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Filety z dorsza usmazyc¢ na oleju. Osobno zrumieni¢ cebule pokrojong w pidrka. Doda¢
cebule do usmazonej ryby, catos¢ zala¢ Smietana i doprawic solg i pieprzem.

Marchewki po oczyszczeniu zetrze¢ na grubych oczkach tarki. Wymieszac z chrzanem
i gesta kwasng Smietana. Suréwka z marchewki z chrzanem powinna by¢ doprawiona do
smaku solg i cukrem.

Czas przygotowania: 1godzina
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Swinski zadek w kapuscie

KGW ltownica

SKEADNIKI:

0,5 kg miesa z kity (wedzonego),

gtéwka biatej kapusty (1kg), 2 cebule,

2 kwasne jabtka, tyzka mqki, sél, cukier,
ocet, boczek, smalec, Swiezy koperek
Przyprawy: sol, pieprz, kminek, lis¢ laurowy

PRZYGOTOWANIE

Dorodny kawatek migsa z kity wedzonej podpiec, podlewajac wywarem z jarzyn. Kapuste
poszatkowac, oprdszyc sola, zala¢ woda. Gotowac na wolnym ogniu, dodajac przyprawy.
Na patelni rozgrzac tyzke smalcu, dodac pokrojona cebule i boczek. Wszystko podsmazy¢
na ztoty kolor, nastepne zrobic¢ zasmazke, podlewajac bulionem z jarzyn. Do ugotowane]
kapusty dodac zasmazke i przyprawic¢ do smaku - sola, pieprzem, octem, a na koricu zie-
lonym koperkiem.

Czas przygotowania: 3 godziny
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Zioberka po buczkowsku

KGW Buczkowice

SKtADNIKI:

1kg zeberek w paskach, 2 cebule, 3 zgbki czosnku, 3 fyzki oleju,

2-3liscie laurowe, 4-5 ziaren ziela angielskiego

Marynata: 1lyzka musztardy, 11yzka koncentratu pomidorowego (lub ketchup),
1tyzka miodu (wszystko razem wymieszac)

Przyprawy: 1tyzka soli, 1,5 tyzki pieprzu, 0,5 tyzki ostrej czerwonej papryki

PRZYGOTOWANIE

Zeberka optuka¢, osuszyé i pokroi¢ (w kostke), wymieszaé wszystkie przyprawy w naczy-
niui dokfadnie natrze¢ migso, whozy¢ do garnka, obtozy¢ grubymi plastrami cebulii zgnie-
cionym czosnkiem. Odstawi¢ na 2-3 godziny do lodéwki (mozna na noc). W rondlu na
oleju utozy¢ zamarynowane migso i zapiekac przez 1,5 godziny w temperaturze 180°C.
Wyja¢, posmarowac marynatg i jeszcze piec zeberka przez 20 minut. Zeberka podawa¢
z ziemniakami (puree lub opiekanymi) i zasmazana kiszong kapusta.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Chleb ze smalcem

KGW ,,Zabrzezanki “

SKEADNIKI:

25 dkg sSwiezej stoniny, 25 dkg podgardla,
1duza cebula, 4 zgbki czosnku
Przyprawy: sél, pieprz, majeranek

PRZYGOTOWANIE

Stonineg i podgardle (mozna tez uzy¢ stoniny i podgardla wedzonego) pokroi¢ w drobna
kostke i wrzuci¢ na patelnie, smazy¢ na wolnym ogniu, az skwarki czesciowo sie wytopia.
Pod koniec smazenia, gdy skwarki beda ciemnoztote, dodac pokrojona w kostke cebule,
przecisna¢ czosnek i doprawic sola, pieprzem i majerankiem - nie zatowac!

Czas przygotowania: 2 godziny
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Chlebek ziotowy

KGW )asienica

SKtADNIKI:

300 g mgki, 150 ml letniej wody, 20 g drozdzy,

0,5 kostki masta, 1 cebula

Przyprawy: szczypta soli i cukru, ziota (tymianek, bazylia, rozmaryn, oregano)

PRZYGOTOWANIE

Roztwér drozdzy wla¢ do maki z sola i cukrem - wyrobi¢ ciasto. Pot kostki masta roztopic,
dodac ziofa, przesmazona cebule i wymieszac. Rozwatkowac ciasto na prostokat, pokroic
na 5 czesci, posmarowac mastem kazdy pasek. Zwina¢ w harmonijke i whozy¢ do keksowki
»ha stojaco”. Piec 25 minut w temperaturze 190-200°C (bez termoobiegu).

Czas przygotowania: 90 minut
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Jajka faszerowane z pieczarkami

KGW Bestwinka

SKLADNIKI:

6 jajek ugotowanych na twardo, 1szklanka pieczarek w zalewie,
21yzki drobno posiekanego szczypiorku,

2-3 zgbki czosnku, 1yzka gestej kwasnej smietany,

liscie sataty, pot matej czerwonej papryki surowej

Przyprawy: sél, pieprz, natka pietruszki

PRZYGOTOWANIE

Obrane jaja nalezy przekroi¢ wzdtuz na potowe i wyjaé z0ttka, biatka utozy¢ na talerzu.
Z6ttka utrze¢ ze $mietana, dodaé drobno posiekane pieczarki, szczypiorek, posiekany
czosnek i przyprawy. Sktadniki wyrobi¢ na jednolitag mase i doprawi¢ do smaku. Nadzia¢
farszem biatka. Jajka utozy¢ na lisciach sataty, posypac drobno pokrojong papryka i przy-
brac zielenina.

Czas przygotowania: 20 minut
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Korbaczyki,
czyli serki owcze plecione

Stowarzyszenie Polonus w Zylinie

SKtADNIKI:

mleko pefnottuste, podpuszczka, bakterie termofilne

PRZYGOTOWANIE

Mleko podgrzac do temperatury zadania podpuszczki (37-40°C), dodac bakterie. Zamiesza¢
i odczekac okoto godziny. Temperatura musi by¢ stata, nie moze spas¢ ponizej 35°C. Doda¢
podpuszczke i odczekac kolejng godzine. Nacia¢ powstaty skrzep i odczekac okoto 20-30 mi-
nut do opadniecia, nastepnie podgrzac (mieszajac skrzep) do 40°C i poczekac nastepne 15
minut. Przefozy¢ do durszlaka, ale takiego, ktéry mozna powiesi¢ nad pozostata w garnku
serwatka. Temperatura serwatki musi siegna¢ 40°C, aby ogrza¢ odsaczajacy sie ser. Prze-
wroci¢ ser klika razy, do momentu, az stanie sie ciagliwy. By to sprawdzi¢, nalezy kawatek
serazamoczy¢ w wodzie o temperaturze 80°C-jesli sie rozciaga, to jest gotowy. Ser moczy¢
w goracej wodzie i formowac z niego ,,makaron”. Uformowany przektada¢ do miski z zimna
woda. Gotowe korbacze moczy¢ w solance przez godzine. Suszy¢ do 6 godzin.

Czas przygotowania: 12-14 godzin
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Pasta cebulowo-jajeczna

KGW nr 2 Jaworze

SKLADNIKI:

8 jajek, 8 mtodych cebulek ze szczypiorkiem,

musztarda, pietruszka zielona, masto lub majonez, z6tty ser
Przyprawy: sél, pieprz, papryka wedzona w proszku,

PRZYGOTOWANIE

Ugotowane na twardo jajka pokroi¢ na mata kostke, cebulke drobno posiekac ze szczypio-
rem, doda¢ masto. Wymiesza¢ bardzo delikatnie z reszta przypraw wedtug smaku. Poda-
wac z tostami, chlebem przypieczonym na tluszczu lub oleju z czosnkiem i zottym serem.

Czas przygotowania: 40 minut
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Pasta serowo-jajeczna

Towarzystwo Przyjaciét Ligoty

SKLADNIKI:

5jajek, 20 dkg sera zdttego typu gouda,

3/4 kostki masta, szczypiorek

Przyprawy: sol, pieprz do smaku, 2 tyzki musztardy

PRZYGOTOWANIE

Jajka ugotowac na twardo, pokroi¢ w kosteczke, ser z6lty zetrzed na grubej tarce, dodac
masto, poszatkowany szczypiorek, musztarde, sél i pieprz do smaku. Wszystko razem
wymieszaé. Wysmienite na kanapki czy grzanki.

Czas przygotowania: 30 minut
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Pasta z karpia na sucharkach

KGW Kaniéw

SKLADNIKI:

20 dkg karpia wedzonego, 2 jajka,

2 ogdrki kiszone, pot peczka koperku,
pét peczka szczypiorku, 2 tyzki majonezu
Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Karpia wedzonego oczysci¢ z osci i skory. Jajka ugotowac na twardo, ogdrki pokroi¢
w kostke. Oczyszczone kawatki ryby, jajka, ogdrkii majonez razem zblendowac. Koperek
i szczypiorek drobno pokroi¢, wymieszac z pasta i doprawi¢ do smaku. Pasta posmarowac
chleb lub sucharki.

Czas przygotowania: 30 minut
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Paszteciki z miesem

KGW Stara Wies

SKtADNIKI:

50 dkg maki wroctawskiej, 25 dkg margaryny Palma, 3 dkg drozdzy,
1tyzka cukru, 0,5 szklanki mleka, 3 jajka (jedno do posmarowania),
Przyprawy: sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Ciasto: drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku z odrobina cukru. Make wyrobic¢ z margaryna.
Mleko lekko podgrza¢, dodac cukier, sél, jajka i make, wlaé rozczyn z drozdzy. Wyrabiac,
a pozniej czekac az ciasto podrosnie. Po rozwatkowaniu natozy¢ farsz, uformowac paszte-
ciki, przetozy¢ na blaszki wytozone papierem do pieczenia. Smarowac rozmaconym jajkiem.
Farsz: pokroi¢ mieso, poddusic z cebula na smalcu. Miekkie mieso zmielic i doprawic pieprzem.

Czas przygotowania: 1godzina
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Pasztet dziadunia

KGW Godziszka

SKEADNIKI:

50 dkg wieprzowiny, 50 dkg wotowiny, 50 dkg miesa drobiowego,
30 dkg podgardla, 20 dkg wqtrdbki drobiowej,

1marchewka, 1kawalek selera, 1cebula, 1butka kajzerka, 2 jajka
Przyprawy: sél, pieprz, lis¢ laurowy,

ziele angielskie, gatka muszkatotowa

PRZYGOTOWANIE

Migso zala¢ zimng woda, zagotowac, doda¢ marchewke, seler, cebule, nastepnie dusi¢
na matym ogniu, az migso bedzie migkkie, przez 10 minut. Przed koficem duszenia do-
dac¢ watrébke, wszystko wyjac z wywaru i zmieli¢ dwukrotnie. Butke kajzerke namoczy¢
w wywarze i rdwniez zmieli¢. Mase wymieszac z jajkiem, doprawi¢ i przetozy¢ do formy
wylozonej papierem do pieczenia. Piec okoto 1,5 godziny w 180°C.

Czas przygotowania: 3 godziny
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Pasztet z cukinii

KGW Wieszczeta

SKLADNIKI:

3 szklanki startej na tarce o grubych oczkach cukinii (odcisng¢ sok),
1duza marchew starta na grubych oczkach, 2 drobno posiekane cebule,
4-5 zgbkow czosnku,

0,5 szklanki oleju,

0,5 szklanki kaszy manny,

0,5 tyzeczki kurkumy, 1tyzeczka curry, 4 cate jaja,

duzy peczek posiekanej pietruszki,

Przyprawy: sol i pieprz, lubczyk, bazylia, koperek

PRZYGOTOWANIE
Cebule i czosnek podsmazy¢ na oleju, potaczy¢ z resztg sktadnikow. Mase przetozy¢ do
wysmarowanej foremki i piec okoto godziny w temperaturze 190°C.

Czas przygotowania: 90 minut
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Pasztet z jajek

KGW Wilkowice

SKEADNIKI:

10 jajek ugotowanych na twardo, surowe jajko, cebula, 400 g pieczarek,

3/4 puszki zielonego groszku, 5 fyzek startego zéttego sera,

51yzek kaszy manny, 2 fyzki majonezu, 2 tyzki Smietany 18%, olej do smazenia
Przyprawy: sol, pieprz, szczypta ostrej papryki

PRZYGOTOWANIE

Ugotowane jajka zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Drobno posiekac cebule i podsmazy¢
razem z pieczarkami na odrobinie oleju, wystudzi¢. Wymieszac jajka, podsmazone pieczar-
ki oraz odsaczony groszek. Dodac jajko, ser, Smietane, majonez oraz kasze manna. Wszyst-
ko doktadnie wymiesza¢, doprawic solg i pieprzem oraz papryka. Podtuzna forme wytéz fo-
lig aluminiowa tak, aby mozna nia byto przykry¢ pieczen. Przetozy¢ mase i przykryc ja folia.
Piec 40 minut w piekarniku w temperaturze 200°C. Nastepnie odchyli¢ folie i piec jeszcze
przez 20 minut. Podawac z dowolnym sosem, najlepiej chrzanowym lub czosnkowym.

Czas przygotowania: 1godzina

56 KULINARNE SMAKI BESKIDOW



Pasztet z selera

KGW Mazancowice

SKtADNIKI:

1,5 kg selera, 5 jajek,

2 cebule, 3 zgbki czosnku,

1szklanka bulionu grzybowego,

1szklanka butki tartej,

1margaryna zwykta

Przyprawy: sol, pieprz, majeranek, gatka muszkatotowa

PRZYGOTOWANIE

Seler zetrze¢, dodac bulion, margaryne, cebule i gotowac przez 1,5 godziny. Po ostudze-
niu dodac czosnek, jajka, butke tarta i wymiesza¢. Mozna doprawi¢ do smaku sola, pie-
przem, majerankiem i gatka muszkatotowa. Piec w foremkach ,kekséwkach”. Czas i tem-
peratura pieczenia: 60 minut w 180°C.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Pieczone ziemniaki ze sledziem

KGW ,,Bestwinianki”

SKEADNIKI:

7 ziemniakow, 4 platy sledziowe, 1czerwona cebula,

1peczek szczypiorku, 1jabtko, 3 tyzki gestej Smietany 18%, 11yzeczka tartego chrzanu,
Przyprawy: sél, pieprz, 1yzka oleju

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki doktadnie umy¢ i razem ze skorka przeciaé na pét. Wydrazy¢ czesciowo miazsz.
Kazdy ziemniak przetrze¢ olejem. Utozy¢ na blasze wylozonej papierem do pieczenia
iwstawi¢ do piekarnika. Piec w temperaturze 210°C okoto 30 minut, az ziemniaki sig fad-
nie zrumienia. Platy sledziowe wymoczy¢ w wodzie, osuszy¢ i pokroi¢ w grubsza kostke.
Jabtko obra¢ ze skorki i pokroi¢ w kostke, cebule w malg kosteczke, a szczypiorek po-
siekac. Sktadniki przetozy¢ do miski i doda¢ Smietane oraz chrzan. Doprawi¢ pieprzem,
ewentualnie sola. Wszystko doktadnie wymiesza¢. Upieczone ziemniaki wyja¢ z piekarni-
ka i napetni¢ farszem. Posypac odrobing szczypiorku.

Czas przygotowania: 1godzina
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Placuszki

z gotowanych ziemniakow

KGW Wilamowice

SKtADNIKI:

1kg ugotowanych ziemniakdw,

2 lyzki mqki,

2 jajka, 2 mate cebule, peczek szczypiorku,
250 g smalcu, 0,5 kg butki tartej
Przyprawy: sdl, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki posoli¢ i ugotowac. Nastepnie zmieli¢ w maszynce do miesa. Cebule usmazy¢
na ztoty kolor z odrobing smalcu. Szczypiorek drobno posieka¢ i doda¢ razem z jajkami.
Wszystkie sktadniki potaczy¢ w jednolita mase i doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Ufor-
mowac placuszki, obtaczajac je w bulce tarteji smazyc na smalcu na ztoty kolor.

Czas przygotowania: 80 minut
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Rolada z mielonym kurczakiem

KGW Miedzyrzecze Dolne

SKLADNIKI:

6 jajek, 1stoik majonezu 250 ml, 30 dkg zéttego tartego sera,
0,5 kg filetu z kurczaka (zmielonego), zqbek czosnku,
Przyprawy: sél, pieprz, 1kostka cebulowa

PRZYGOTOWANIE

6 biatek ubi¢ na piang, dodac zéitka, stoik majonezu, 30 dkg startego zdttego sera. Wy-
mieszac, przenies¢ na blache wytozona papierem do pieczeniai piec pét godziny w 180°C.
Wyjac i natozy¢ zmielony filet z kurczaka, wezesniej doprawiony czosnkiem i rozkruszona
kostka cebulowa. Nastepnie zwinac jak rolade i piec 30 minut w 180°C. Mozna podawac
na goraco albo zimno, krojac cienko jak wedline.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Smalczyk z fasoli

KGW Bujakow

SKLADNIKI:

2 szklanki ugotowanej biatej fasoli - zmielonej,

2 mate cebule, 2 fyzki oleju do smazenia (moze by¢ smalec), Tkwasne jabtko,
Przyprawy: 1 ptaska tyzka majeranku, 3 listki laurowe,

kilka ziaren jatowca i ziela angielskiego, sél, pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE

Cebule zeszkli¢ na tluszczu, dodac listki laurowe, ziele angielskie, ziele jatowca oraz po-
krojone w kostke jabtko. Razem dusi¢. Do fasoli doda¢ uduszong cebule z jabtkiem, po-
zby( sie przypraw, dodac sél, pieprz oraz majeranek, wymieszac tyzka.

Najlepszy smalczyk jest na drugi dzien.

Czas przygotowania: 2-3 godziny
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Swojski smalec zdomowym chlebem

KGW Janowice

SKEADNIKI:

3 kg stoniny Swiezej, 3 kg boczku Swiezego, 2 kg smalcu, 2 kg podgardla $wiezego,

1kg cebuli, 1gtdwka czosnku

Przyprawy: ziele angielskie, kminek mielony, 1dkg pieprzu

Chleb domowy: zrobic zakwas (1 szklanka letniej wody, 1szklanka maki zytniej,

troche zakwasu z poprzedniego wypieku), 1kg maki pszennej, 2 szklanki mqki krupczatki,
1szklanka otrgb pszennych, 1szklanka ziaren (stonecznik, siemie), 5 dkg drozdzy,
3tyzeczki soli, 4 szklanki letniej wody, gars¢ maku lub czarnuszki

PRZYGOTOWANIE

Stoning, boczek, podgardle i cebule zmieli¢ przez maszynke do migsa, doda¢ smalec
i wszystko przetopi¢. Na koniec dodac przyprawy. Smalec przela¢ do misek, co jakis czas
miesza¢, az do wystudzenia.

Chleb domowy: do zarobionego zakwasu wsypa¢ wszystkie sktadniki, a drozdze zarobi¢
w wodzie. Wszystko doktadnie wymiesza¢ drewniang tyzka. Ciasto przetozyc¢ do trzech
wysmarowanych foremek i uklepa¢ mokra reka. Ciasto posmarowac biatkiem, posypac
makiem lub czarnuszka. Odstawi¢ do wyrosniecia (okoto 60 minut). Piec w temperaturze
160°C przez okoto 15 minut, nastepnie w 200°C przez okoto 30 minut.

Czas przygotowania: 3 godziny
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Sledzie z marchewkq

Zespot Regionalny ,,Jaworze”

SKLADNIKI:

0,5 kg solonych filetéw matias,

1cebula, 1 marchewka, mleko,

0,5 szklanki oleju,

Przyprawy: sol, pieprz, ocet owocowy (opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE

Filety sledziowe namoczy¢ w mleku, cebule pokroi¢ w pidrka i podsmazy¢ na oleju wraz
ze starta na tarce marchewka. Doprawiamy solg i pieprzem, mozna dodac troche octu
owocowego. Uktada¢ warstwami w stoiku. Produkt gotowy po 48 godzinach.

Czas przygotowania: 10 minut
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Zebroczka

KGW Rudzica

SKEADNIKI:

2-3 kg ziemniakéw, 1szklanka ryzu, 2 szklanki mleka,

0,5-1kg ttustego boczku lub stoniny, kietbasy, 1spora cebula, 3 zgbki czosnku,
Przyprawy: sol, pieprz, kminek, majeranek

PRZYGOTOWANIE

Ryz ugotowac do miekkosci wedtug instrukcji na opakowaniu. Przestudzi¢. Cebule i czo-
snek obrac i drobno posiekac. Boczek lub stoning pokroi¢ w kostke i usmazy¢. Mozna tez
uzy¢ resztek wedlin zlodéwki, wazne, aby byto w nich sporo tluszczu. Gdy wytopi sie nieco
tluszczu, dodac na patelnie obrang i posiekang cebule, oraz czosnek i smazy¢, az zmiekna
- mozna delikatnie przyrumienic, ale trzeba uwazac, by nie przypali¢. Ziemniaki obra¢
i zetrzec na tarce o bardzo drobnych oczkach lub zmieli¢ w malakserze na papke. Dodac ryz
i usmazone migso z cebula i thuszczem, ktéry sie wytopit. Przyprawi¢ do smaku sola, pie-
przem, majerankiem i kminkiem i doktadnie wymiesza¢ mase, na koniec dodac gorace mleko
i ponownie wymiesza¢. Mase przela¢ do naczynia zaroodpornego lub blaszki do pieczenia.
Wstawic do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C. Piec okoto 70 minut, gotowa za-
piekanka powinna mie¢ przyrumieniony $rodek i dos¢ mocno podpieczone brzegi.

Czas przygotowania: 3 godziny
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Amoniaczki

KGW Porabka

SKtADNIKI:

50 dkg mqki, 3 z6ttka,

15 dkg margaryny, 20 dkg cukru,
1dkg amoniaku, 50 ml mleka

PRZYGOTOWANIE

Dawniej czesto spulchniato sie ciasto amoniakiem, gdyz byt dostepny w drogeriach
i aptekach. Ciastka amoniaczkowe pieczono w Porabce czesto, zwlaszcza na zabawy
strazackie i rézne imprezy. Oprécz wyjatkowej kruchosci odznaczaly sie dobrym sma-
kiem oraz mozliwoscia dtuzszego przetrzymywania. Amoniak rozpusci¢ w letnim mleku.
Wszystkie sktadniki wyrobi¢. Wykrawac kéteczka. Smarowac roztrzepanym biatkiem.
Posypac cukrem - gruba rafinada. Piec w temperaturze 180°C na ztoty kolor. Przecho-
wywac w szczelnej puszce.

Czas przygotowania: 1godzina
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Biszkopt ziemniaczany

KGW nr 1Jaworze

SKEADNIKI:

0,5 kg ziemniakow,

3/4 szklanki cukru, 3 jajka, 1opakowanie cukru waniliowego,
tluszcz do smarowania blachy, butka tarta

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki doktadnie umy¢ i gotowa¢ w mundurkach, nastepnie wystudzic i zblendowa¢
na mase. Z6ttka utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym, kiedy zbieleja, doda¢ do ziem-
niakéw i wymieszac. Biatka ubi¢ na sztywna piane i delikatnie wymiesza¢ z masa. Forme
posmarowac tluszczem i obsypac tarta butka, ciasto przela¢ do formy. Wstawi¢ do pie-
karnika nagrzanego do temperatury 180°C na okoto 30 minut.

Czas przygotowania: 90 minut
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Budyn dyniowy

KGW nr 2 Jaworze

SKEADNIKI:

1szklanka dyni (upieczonej),

0,5 szklanki ugotowanej kaszy jaglanej, 0,5 szklanki orzechéw, mleko migdatowe,
sok z cytryny, cynamon i midd, szczypta imbiru

PRZYGOTOWANIE

Dynie oczysci¢ ze skoéry i pestek. Wstawi¢ do uprzednio rozgrzanego piekarnika i piec
przez 30-60 minut w temperaturze 190°C. Kasze jaglana ugotowa¢ w wodzie do miekko-
$ci. Sktadniki doktadnie zmiksowac w blenderze z dodatkiem mleka migdatowego, imbiru
i soku z cytryny. Doprawic¢ cynamonem oraz miodem. Na koniec udekorowa¢ pokruszony-
mi orzechami.

Czas przygotowania: 150 minut
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Ciasto drozdzowe
ze sliwkami i kruszonkg

KGW Mazancowice

SKEADNIKI:

Ciasto drozdzowe: 50 dkg maki pszennej, 30 g Swiezych drozdzy, 100 g cukru,
250 ml mleka, 70 g masta, szczypta soli, 1jajko

Kruszonka: 150 g mqki pszennej, 60 g cukru, 90 g masta,

Dodatkowo: okoto 1,6 kg sliwek, 2 tyzki cukru

PRZYGOTOWANIE

Ciasto drozdzowe: pokruszone drozdze wymieszac z tyzka cukru, lekko cieptym mlekiem
i okoto 5 tyzkami maki. Zaczyn przykry¢ $ciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto
10-15 minut do wyro$niecia. Reszte z 50 dkg maki wsypa¢ do duzej miski. Dodac resz-
te cukru, jajko, szczypte soli, migkkie masto i wyrosniety zaczyn. Wyrobi¢ ciasto. Miske
z ciastem przykry¢ $ciereczka i odstawic w ciepte miejsce na okoto 40-60 minut, az po-
dwoi swojg objetos¢. Nastepnie zagnies¢ wszystkie sktadniki na kruszonke i wstawi¢ do
lodéwki. Sliwki umy¢, przekroié na pdti wypestkowac. Potéwki sliwek pociaé na éwiartki.
Gdy ciasto wyrosnie, roztozy¢ je na duzej blaszce z piekarnika wytozonej papierem do pie-
czenia. Sliwki utozy¢ na cieécie, posypac je cukrem, a nastepnie kruszonka.

Czas przygotowania: 2 godziny
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Ciasto kruche z jabtkami

KGW tazy

SKtADNIKI:

60 dkg mqki, 40 dkg masta,

20 dkg cukru pudru,

4 76ttka, 1 cate jajko,

1 cukier waniliowy, sdl, 2 kg jabtek, péttyzki masta,
yzka cukru, Tyzka soku z cytryny, cynamon

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki na ciasto potaczy¢ razem i wiozy¢ owiniete w folie do lodéwki na
okoto pét godziny. W tym czasie jabtka obra¢, zetrze¢ i przesmazy¢ na masle, dodac
cukier, sok z cytryny i cynamon. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Jedna czes¢ (dwie trze-
cie ciasta) rozwatkowac, wytozy¢ do foremki, naktu¢ i na to ciasto wytozy¢ jabtka po-
sypac jeszcze cynamonem. Na jabtka potozy¢ druga czes¢ ciasta. Piec okoto 1 godziny
w180°C.

Czas przygotowania: 90 minut
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Ciasto marchewkowe

Zespot Regionalny ,,Jaworze”

SKEADNIKI:

250 g mgki tortowej, 0,75 szklanki oleju, 4 jaja,

3 szklanki startej marchewki,

0,5 szklanki musu jabtkowego - soku,

0,5 szklanki cukru trzcinowego,

0,5 szklanki cukru biatego, 2 fyzeczki sody oczyszczonej,

Tyzeczka proszku do pieczenia, 1,5 fyzeczki cynamonu, szczypta soli

PRZYGOTOWANIE

Suche i mokre sktadniki potaczy¢, do ciasta mozna doda¢ mielony imbir i starta gatke
muszkatotowa. Piec w temperaturze 175°C przez okoto 30 minut. Upieczone ciasto prze-
tozy¢ przyrzadzong z masta, cukru pudru, serka i aromatu zapachowego (wanilia, cyna-
mon) masa.

Czas przygotowania: 90 minut
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Drozdzowka z owocami

KGW ,,Zabrzezanki”

SKLADNIKI:

Ciasto: 3 szklanki mgki, 1szklanka mleka, 4 fyzki masta,

41yzki cukru, 1jajko, 1cytryna, 5 dkg drozdzy, szczypta soli, owoce

Posypka: 30 dkg maki, 10 dkg cukru, 15 dkg masta, 1z6ttko, 1 cukier waniliowy

PRZYGOTOWANIE

Rozpoczynamy od wyrobienia rozczynu z drozdzy, odrobiny cukru i lekko podgrzanego
mleka. Nastepnie nalezy wszystko wymieszac i zostawi¢ na 15 minut. Roztopi¢ masto. Do
wyro$nigtego rozczynu dodac reszte cukru, sol, otarta skérke z cytryny, jajko, make, wy-
robi¢, stopniowo dodajac roztopione masto. Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyrosniecia
na 30 minut. Sktadniki na posypke wymieszac. Wyrosniete ciasto wylozy¢ na wysmaro-
wang ttuszczem blache. Utozy¢ obojetnie jakie owoce, roztozy¢ posypke. Piec 40 minut
w temperaturze 180°C.

Czas przygotowania: 80 minut
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Jabtka pieczone z orzechami

Stowarzyszenie Przyjaciot Kaniéwka

SKEADNIKI:
6 duzych jabtek, 4 tyzki miodu,
30 dkg grubo siekanych orzechéw wioskich, 2 fyzki masta,

......

PRZYGOTOWANIE

Jabtka umy¢, osuszy¢, wydrazy¢ od strony ogonka na gtebokos¢ i szerokos¢ okoto
3 ¢m. Z pozostatych sktadnikéw zrobi¢ nadzienie, natozy¢ je do kazdego jabtka. Pie-
karnik rozgrza¢ do temperatury 200°C, wiozy¢ jabtka utozone na blaszce, piec oko-
to 30 minut. Trzeba pilnowac, zeby nie spali¢, rézne gatunki jabtek réznie sie pieka.
Wyciagnac z pieca, przestudzic. Na jeszcze lekko ciepte natozy¢ ,gorki” bitej Smieta-
ny, wedtug uznania posypac mielonymi orzechami lub czekolada. Bez dekoracji takze
smakuja wysmienicie.

Czas przygotowania: 1godzina
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Kotacz serowy z kruszonkq

KGW Bystra

SKtADNIKI:

Ciasto: 0,5 kg maki pszennej, 3 dkg drozdzy, 250 mimleka, 10 dkg masta, 0,10 dkg cukru, 2 z6ttka
Masa serowa: 0,5 kg twarogu, 10 dkg masta, szczypta soli, 10 dkg cukru, cukier waniliowy,
1jajko, skorka z pomaranczy, 5 dkg rodzynek, 2 tyzki kaszy manny, szklanka maku

PRZYGOTOWANIE

Make przesia¢ do miski. Zrobi¢ wgtebienie, wla¢ w nie rozmieszane drozdze z letnim mle-
kiem i zarobic rozczyn. Masto utrze¢, dodac z6ttka, cukier i szczypte soli. Utartg mase wio-
zy¢ do wyrodnigtego rozczynu, dodac reszte mleka i wyrobi¢ ciasto. Gdy wyroénie, wytozy¢
na okragta nattuszczona blache i rozciagnad je. Ser zmieli¢, utrze¢ z thuszczem, cukrem wa-
niliowym i jajkiem na pulchng mase. Dodac skdrke z pomaranczy, rodzynki i mak. Jedli ser
jest zbyt wilgotny, dodac kasze manne. Gdy nieco podrosnie, wytozy¢ na nie przygotowana
mase serowa, pozostawiajac wolny 3 cm brzeg.

Kruszonka: wszystkie sktadniki wymieszac recznie i posypac ser. Wstawi¢ do dobrze na-
grzanego piekarnika o temperaturze 175°C. Piec 40-45 minut.

Czas przygotowania: 90 minut
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Legumina

KGW Rudzica

SKEADNIKI:

3-4 galaretki o réznych kolorach, 330 ml sSmietany kreméwki, 250 g serka mascarpone,
3tyzki cukru pudru, biszkopt z 4 jajek, okoto 10 tyzek zaparzonej kawy,

2-41yzki alkoholu (dla dorostych), owoce z kompotu (mozna rowniez swieze, ale nie mie-
szac gotowanych ze Swiezymi, polecam gotowane, Swieze mozna uzy¢ do dekoracji).
Mozna réwniez dodac rodzynki, zurawine - wezesniej zalane gorgcq wodgq.

PRZYGOTOWANIE

Kolorowe galaretki rozpusci¢ oddzielnie w 100 ml goracej wody (uzy¢ mniej niz podano na
opakowaniu), wystudzi¢ i wiozy¢ do lodowki, by dobrze stezaly, nastepnie pokroi¢ w nie-
duza kostke. By dobrze sie kroity, mozna je przygotowac dzien wezesniej. Upiec biszkopt,
wystudzic i pokroi¢ na nieduze prostokaty. Nasaczy¢ kawa z dodatkiem alkoholu (w wer-
sji dla dorostych). Uktada¢ w duzej szklanej misce warstwami, naprzemiennie: zaczynamy
od nasaczonego biszkoptu, owoce, pokrojone galaretki i znowu biszkopt, do wyczerpania
sktadnikéw. Wstawi¢ do lodowki. Przed podaniem ubi¢ $mietane z cukrem i serkiem (moz-
na uzy¢ sama smietane z cukrem i dodac galaretke cytrynowa ugotowana w potowie ilosci
wody). Udekorowac wedlug uznania: czekolada, Swiezymi owocami, kawatkami galaretki.

Czas przygotowania: 20 minut
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Makowiec jabtkowy ,,mokry”

KGW Godziszka

SKLADNIKI:

2 szklanki maku,

2 szklanki cukru, 4 tyzki grysiku,
40 dkg jabtek, Tkostka margaryny,
szczypta proszku do pieczenia

PRZYGOTOWANIE

Mak zmieli¢ na sucho w miynku, margaryne roztopic, jabtka obrac i zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach. Polaczy¢ najpierw suche sktadniki, wymiesza¢. Dodac jabtka, jajka
i roztopiong margaryne i zndw wymieszac. Przela¢ mase do wytozonej pergaminem for-
my. Piec w nagrzanym piekarniku okoto 45 minut w temperaturze 180°C. Ostudzone cia-
sto mozna polac polewa czekoladowa.

Czas przygotowania: 30 minut
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Placek na smietanie

KGW Czaniec

SKLADNIKI:

1,5 szklanki sSmietany 18%, 1,5 szklanki cukru,
3 cate jajka, 3 szklanki mgki,

maty proszek do pieczenia,

sezonowe owoce

PRZYGOTOWANIE

Smietane, cukier i jajka ubija¢ 10 minut, doda¢ caty make i proszek do pieczenia. Wyla¢
na wysmarowana blache i wytozy¢ sezonowe owoce. Piec w temperaturze 180°C przez
okoto 50 minut.

Czas przygotowania: 1godzina
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Rabarbarowiec z posypkq

KGW Buczkowice

SKEADNIKI:

1,5 szklanki maslanki, 1szklanka cukru, 0,5 szklanki oleju,
3jajka, 3 ptaskie fyzeczki proszku do pieczenia, 3 szklanki mqki
Owoce: 0,5 kg rabarbaru (lub gruszek)

Posypka: 1 cukier waniliowy, 0,5 kostki masta,

31yzki kopiate maki krupczatki, 3-5 fyzek cukru

PRZYGOTOWANIE

Ciasto: utrze¢ jajka z cukrem, dodawacd na przemian olej, maslanke, make przesiana
z proszkiem do pieczenia. Blaszke wylozy¢ papierem do pieczenia i wla¢ ciasto (geste).
Posypka: masto, cukier waniliowy, make zagniatamy na posypke.

Owoce: obrany rabarbar pokroi¢ w kostke, oprészy¢ cukrem, wytozyé na ciasto, posypac
posypka. Piec w temperaturze 1770°C przez 1godzine.

Czas przygotowania: 90 minut
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Sernik kozianski bez sera

KGW w Kozach

SKEADNIKI:

Ciasto: 7 z6ftek, 3 szklanki mqki pszennej, 1szklanka cukru,

1margaryna Palma, 1/5 fyzeczki proszku do pieczenia,

Masa serowa: 7 biatek,

2 budynie $mietankowe, 3 jogurty greckie (po 400 ml), i brzoskwinie (dowolna ilos¢)

PRZYGOTOWANIE

Ciasto: potaczy¢ podane sktadniki. Zagnies¢ ciasto. Jedna trzecig ciasta zamrozi¢, reszta
wylepi¢ forme.

Masa: biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier oraz budynie (suche). Dodac jogurty i doktad-
nie wszystko razem wymieszac. Mase natozy¢ na ciasto w formie. Na gore zetrze¢ ciasto
mrozone. Piec w piekarniku w temperaturze 180°C okoto 1godziny (do suchego patyczka).

Czas przygotowania: 2 godziny
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Szarlotka z jabtkami

KGW Czechowice-Dziedzice

SKtADNIKI:

70 dkg krupczatki,

20 dkg margaryny, 12 dkg smalcu,

2jajka, 0,5 szklanki kwasnej Smietany,

szczypta proszku do pieczenia, 1szklanka cukru, 2 kg jabfek,
cukier waniliowy, cynamon, cukier do do smaku

PRZYGOTOWANIE

Zagnie$¢ ciasto i podzieli¢ na pdt, wieksza czes¢ roztozy¢ na blache, a druga wlozy¢ do
zamrazarki. Jabtka zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, przyprawic resztg sktadnikdw i wy-
tozy¢ na ciasto, druga czeé¢ ciasta réwnomiernie zetrzec na tarce i piec w temperaturze
180°C przez 40 minut (czas zalezy od piekarnika).

Czas przygotowania: 90 minut

CIASTA | DESERY 79



Zawijok z kakao

Towarzystwo Przyjaciét Ligoty

SKEADNIKI:

0,5 kg mqki, 4 zéttka, 250 ml mleka,

5 dkg drozdzy, 20 dkg masta, skrka z cytryny, rodzynki, szczypta soli
Do nadzienia: 6 dkg kakao, 12 dkg cukru, 12 dkg masta

PRZYGOTOWANIE

Do letniego mleka dac tyzke cukruidrozdze. Wyroéniete drozdze, wraz z utartymi zottka-
mi z reszta cukru i mastem, wla¢ do maki, dodac sél, rodzynki, otarta skorke cytrynowa,
wyrobi¢ i zostawi¢ do wyrosniecia. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, rozwatkowac i posy-
pac kakao rozmieszanym z cukrem, rozprowadzi¢ polanym ttuszczem, zwina¢ i whozy¢ do
wysmarowanych mastem keksowek. Zostawi¢ do wyro$niecia i nastepnie piec w piekar-
niku okoto 50 minut w temperaturze 180°C.

Czas przygotowania: 90 minut
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Kompot z owocow lata

KGW nr 2 Jaworze

SKLADNIKI:
czeresnie, jabtka, sliwki, gruszki, winogrona,
gozdziki, laska cynamonu, midd lub cukier

PRZYGOTOWANIE

Do gotujacej sie wody doda¢ wymienione owoce - umyte. Rozdrobnione jabtka i gruszki
podgotowac z gozdzikami, laska cynamonu. Wystudzi¢, doda¢ miéd do smaku. Podawac¢
do picia z owocami.

Czas przygotowania: 30 minut
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Nalewka figowo-sliwkowa |

KGW Dankowice

SKLADNIKI:
11woédki, 200 ml spirytusu, 250 ml wody, 300 g miodu,
150 g fig suszonych, 300 g sliwek suszonych, 1/3 laski wanilii, kilka tyzek cukru

PRZYGOTOWANIE

Sliwki i figi pokroi¢ na kawatki, wanilie rowniez. Wrzucié do stoja i zalaé spirytusem, wédka,
woda i miodem. Zakreci¢ i schowac w ciepte miejsce na 2 tygodnie. Po tym czasie przeleac
nalewke przez sito, tak zeby pozbyc sie owocdw. Przelac ptyn z powrotem do stoja, owoce
przetozy¢ do matego stoika. Zasypac kilkoma tyzkami cukru.

Oba stoiki szczelnie zakrecone odstawic na kolejne 2 tygodnie. W tym czasie z zasypanych
cukrem owocow wydzieli sie syrop. Po 2 tygodniach zawartos¢ obu stoikow przefiltrowac
przez filtry do kawy. Na koniec syrop z owocow potaczy¢ z nalewka. Przela¢ nalewke do
butelek i zostawi¢ na 2 tygodnie, zeby dojrzata.

Czas przygotowania: 6 tygodni
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Nalewka malinowa

KGW tazy

SKLADNIKI:

1kg malin,

0,5 kg cukru,

1lwody, 0,5 spirytusu

PRZYGOTOWANIE

Owoce whozy¢ do wezesniej dobrze wypazonego stoja, przesypac cukrem i odstawic na
2 tygodnie. Codziennie potrzasac stojem. Po 2 tygodniach sok zla¢, a do owocéw dodaé
zimna przegotowana wode. Potaczy¢ wszystko i odstawi¢ na 1 dzieh. Nastepnie przece-
dzi¢ ptyn, potaczyc ze spirytusem. Zla¢ do butelek i odstawic na 1 miesiac.

Czas przygotowania: 8 tygodni
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Nalewka Stefci

KGW Kobiernice

SKEADNIKI:

11 alkoholu, 1kg cukru, 20 dkg truskawek, maliny, porzeczki czerwone, boréwkii agrest

PRZYGOTOWANIE

Nalewke robi sie od wiosny do jesieni, dorzucajac partie owocdw w miare ich dojrzewa-
nia. Pierwsze do stoja trafiaja truskawki, ktdre nalezy przesypac cukrem i zalac alkoholem
i tak po kolei powtarzamy przy nastepnych owocach. Wazne jest, aby alkohol przykryt
owoce. Po dodaniu ostatnich owocow, stdj trzeba odstawi¢ w ciemne miejsce i zostawic
na kilka miesiecy. Po tym czasie odcedzic i rozla¢ do butelek. Owoce, jesli kto$ lubi, mozna
wykorzystac do deseréw, ale tylko dla dorostych.

Czas przygotowania: 15 minut plus kilka miesiecy dojrzewania
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Nalewka Swierkéwka

KGW Mazancowice

SKLADNIKI:
250 g mtodych pedow swierkowych, 500 g cukru, 300 ml spirytusu, 200 ml wody

PRZYGOTOWANIE

Pedy swierkowe wiozy¢ do stoja i zasypac cukrem. Odstawi¢ w ciemne miejsce na okoto
3-4 tygodnie - do momentu rozpuszczenia sie cukru. Po tym czasie syrop zla¢ i potaczy¢
z przegotowang, letnig woda, po czym przela¢ do butelek i odstawi¢ w ciemne, chtodne
miejsce. Nastepnie pedy zala¢ alkoholem i pozostawi¢ na kolejny miesiac. Po tym czasie
potaczy¢ alkohol z syropem, przecedzi¢, przela¢ do butelek i odstawi¢ na 1 miesiac, by
mogta dojrzec.

Czas przygotowania: 30 minut, czas lezakowania: minimum 1miesiac
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Nalewka z agrestu

KGW Buczkowice

SKLADNIKI:
1kg dojrzatego agrestu,
0,5 spirytusu, 0,5 [ wody, 30 dkg cukru, 1cytryna

PRZYGOTOWANIE

Owoce agrestu naciaé, whozy¢ do stoja i zasypac cukrem, odstawi¢ w ciepte miejsce, az
cukier sie rozpusci, a owoce puszcza sok. Zala¢ woda, dodac sok z cytryny i spirytus. Od-
stawi¢ na 2 tygodnie lub diuzej. Przela¢ nalewke do butelek (3 butelki po 0,5 ) i odstawi¢
w ciemne miejsce na kolejne 2 tygodnie.

Czas przygotowania: okoto 30 minut, czas lezakowania: 16 tygodni
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Nalewka z czarnej porzeczki

KGW Kaniéw

SKLADNIKI:
0,5 kg owocow z czarnej porzeczki,
0,5 kg cukru, 0,5 spirytusu, 11 przegotowanej zimnej wody

PRZYGOTOWANIE

Owoce odsaczy¢ i wrzuci¢ do stoja, przesypujac cukrem. Stéj odstawic na 2 tygodnie, co-
dziennie potrzasac. Po uptywie czasu zla¢ sok i zala¢ spirytusem. Do owocéw dodaé wode
i odstawic¢ na1dzien, przecedzi¢ ptyni potaczy¢ z nalewka alkoholowa. Tak przygotowana
nalewke przela¢ do butelek i przechowywac w piwnicy co najmniej dwa miesiace.

Czas przygotowania: 1godzina, czas lezakowania: 12 tygodni
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Nalewka z imbiru

KGW Wieszczeta

SKtADNIKI:

10 dkg imbiru (korzen),

10 dkg cukru,

3cytryny, 3 tyzki miodu, 0,75 | wédki

PRZYGOTOWANIE
Imbir pokroi¢ w plastry. Skérke z cytryna zetrze¢ (bez biatego) i wycisnac sok. Wszystko
razem wymieszac i odstawic na 3 miesigce.

Czas przygotowania: 30 minut, czas lezakowania: 12 tygodni
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Nalewka z pigwy

KGW Stara Wies

SKtADNIKI:
1kg pigwy, 30 dkg cukru,
0,5l alkoholu 70%, 250 ml wody

PRZYGOTOWANIE

Stéj umyé i wyparzy¢ we wrzatku. Pigwe optukal, rozdrobni¢ i wiozy¢ do stoju. Z cukru
i wody ugotowac syrop, ktorym nalezy zala¢ owoce, tak aby byly zakryte. Pozostawi¢
w zakreconym stoju na okoto 2-3 dni. Nastepnie dolac alkohol, zamieszac i odstawi¢ na
1 miesiac. Co kilka dni warto potrzasna¢ stojem. Zlac i przela¢ do butelek. Po miesiacu
nalewke ponownie trzeba przefitrowac i rozla¢ do butelek.

Czas przygotowania: 40 minut, czas lezakowania: 4 tygodnie
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Nalewka z ptatkow rézy

KGW ltownica

SKtADNIKI:

4 garscie rézy ogrodowej,
11wodki 45%,

250 g cukru, 1szklanka wody

PRZYGOTOWANIE

Platki rozy wsypac do gasiorka, wla¢ 11wddki (alkohol powinien by¢ ponad ptatkami okoto
4 cm). Odstawi¢ w chtodne miejsce na 2 miesigce. Kiedy uzyska wiasciwy kolor ciemnego
bursztynu, zla¢ przez bibute filtracyjna. Platki rozy wyrzucic. Przygotowac syrop z cukru
i szklanki wody, nastepnie wymieszac z nalewka. Rozla¢ do butelek, odstawic na miesiac.

Czas przygotowania: 4 tygodnie
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Nalewka z pokrzywy

KGW Janowice

SKtADNIKI:

300 g lisci pokrzywy,

0,25 spirytusu, 0,5 wodki czystej,
1tyzka miodu, pét cytryny

PRZYGOTOWANIE

Liscie pokrzywy zbieramy w maju, przed kwitnieniem. Liscie nalezy przeptuka¢, sparzyc
i drobno posiekac. Whozy¢ do duzego stoja, zala¢ wddka i zakreci¢. Odstawi¢ w ciemne
miejsce na 2 miesiace. Po tym czasie przecedzic i odstawi¢ na dobe. W celu osiagniecia
lepszego smaku mozna dotozy¢ 1tyzke miodu, pot cytryny oraz 0,25 | spirytusu.

Czas przygotowania: 12 tygodni
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Nalewka z rabarbaru

KGW Landek

SKEADNIKI:
1kg rabarbaru, 500 ml spirytusu 95%,
300 ml przegotowanej wody, 200 g cukru

PRZYGOTOWANIE

Rabarbar umy¢, pokroi¢ w kostke i przetozy¢ do duzego stoja. Dodac cukier i zala¢ catos¢
mieszanka spirytusu i wody. Odstawic¢ na 30 dni w ciemne miejsce. Co 1-2 dni potrzasac
stojem, aby cukier dobrze sie rozpuscit. Po tym czasie, oddzieli¢ owoce i dobrze wycisna¢
sok z czastek rabarbaru. Plyn nalezy przela¢ do butelek i pozostawi¢ na 3 miesiace do
lezakowania. Mozna dodac pare truskawek lub laske wanilii.

Czas przygotowania: 12 tygodni
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Nalewka z wisni

KGW Bestwinka

SKtADNIKI:

2 kg wisni: 1,8 kg wydrylowanych, 0,2 kg z pestkami,
70 dkg cukru,

0,5 | czystej wodki,

0,25 spirytusu

PRZYGOTOWANIE

Wisnie wsypa¢ do duzego stoja, zasypac cukrem i zostawic na 2 tygodnie, od czasu do
czasu lekko potrzasajac stojem. Po 2 tygodniach wla¢ wodke i spirytus, ponownie zosta-
wiajac na 2 tygodnie. Po tym okresie odcedzi¢ wisnie i przela¢ nalewke do butelek.

Czas przygotowania: 4 tygodnie
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Podpiwek

KGW Czechowice-Dziedzice

SKLADNIKI:
30 dkg cukru, 2,5 dkg drozdzy, 5 | wody, pét paczki podpiwku

PRZYGOTOWANIE

Wode zagotowac, wrzuci¢ podpiwek, gotowac okoto 10 minut. Przecedzié przez sito. Od-
la¢ szklanke wywaru, do letniego dotozy¢ drozdze i rozprowadzi¢. Do przestudzonego
wywaru dodac rozpuszczone drozdze i cukier, dobrze wymieszac i rozla¢ do butelek (do
dwoch trzecich wysokosci). W pierwszy dzien przechowywac w cieptym miejscu (dla lep-
szej fermentacji), pézniej przenies¢ do chtodniejszego pomieszczenia. Butelki otwiera¢
ostroznie, mozna spozywac po 4 dniach.

Czas przygotowania: 30 minut, czas lezakowania: 4 dni
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Rybarska nalewka z mlecza

KGW ,,Rybarzowianki”

SKtADNIKI:
100 kwiatéw mlecza, 1cytryna,
0,5 przegotowanej wody, 0,5 [ spirytusu 90%, 20 dkg miodu

PRZYGOTOWANIE

100 kwiatéw z mlecza utozy¢ na biatym kartonie i zostawi¢ w storcu na 2 godziny. Po tym
czasie obrac z zielonego i wyskrobac tylko ztoty érodek. Do stoika wozy¢ obrane mle-
cze wraz z jedng pokrojong cytryna. Wszystko zala¢ spirytusem i odstawic na 1tydzien.
Po tygodniu przecedzi¢ przez gaze i dodac 0,5 litra przegotowanej zimnej wody i 20 dkg
miodu. Odstawi¢ na 5 tygodni, co drugi dzien potrzasac.

Czas przygotowania: 5 tygodni
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Warzonka

KGW Swietoszéwka

SKEADNIKI:

2lyzki stotowe cukru, Tkopiasta fyzka swojskiego masta,
50 ml przegotowanej wody, 50 ml spirytusu, lub 100 ml czystej wodki

PRZYGOTOWANIE

Na suchej patelni stopic cukier i zrobi¢ karmel, nastepnie doda¢ wode. Gdy karmel rozpu-
Sci sie w wodzie, doda¢ masto. Na koncu ostroznie wlac spirytus lub wddke. Zamieszac,
wla¢ do kubka, podawac gorace.

Czas przygotowania:10 minut
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Powiat Bielski

- podstawowe informacje

Powiat bielski potozony jest w potu-
dniowe] czesci wojewddztwa $laskie-
go. Zajmuje bardzo zréznicowany pod
wzgledem krajobrazowym i kulturo-
wym obszar, rozciagajacy sie od Kotli-
ny Oswiecimskiej w kierunku potudnia
- Doliny Gérnej Wisty, Pogérza Wila-
mowickiego, Pogérza Slaskiego, Beski-
du Slaskiego i Beskidu Matego. Wedtug
danych z 2021 roku zamieszkiwato go
166 498 0s6b, przy gestosci zaludnienia
okoto 363 mieszkancéw na1km2. Powiat
tworzy 10 gmin, ktére jak obwarzanek
otaczajg miasto Bielsko-Biata: gminy
wiejskie: Bestwina, Buczkowice, Jasieni-
ca, Jaworze, Kozy, Porabka, Wilkowice,
gminy miejsko-wiejskie: Wilamowice,
Czechowice-Dziedzice i miasto Szczyrk.

Powiat bielski to miejsce o nieograni-
czonych mozliwosciach spedzania wol-
nego czasu. To rajdla oséb preferujacych
rodzinny wypoczynek na tonie natury,
dla amatoréw ekstremalnych przezyé
i sportéw zimowych, jak réwniez dla po-
szukiwaczy kulturalnych atrakgjii trady-
cyjnych kulinarnych smakdéw. Region ten
wyroéznia takze wysmienita dostepnos¢
komunikacyjna i bogactwo miejsc, ide-
alnych do organizowania spotkan. Nie

brakuje tu hoteli i centréw konferencyj-
nych oraz malowniczych i inspirujacych
widokéw, jakich dostarczaja beskidzkie
krajobrazy. Tu z pewnoscia kazdy znaj-
dzie co$ dla siebie, zaréwno zima, jak
ilatem.

Pigkne tereny Beskidow, a przede
wszystkim zimowej stolicy polski -
Szczyrku, stwarzajg swietne warunki do
uprawiania turystyki pieszej. Mitosni-
cy gorskich wedréwek majg do wyboru
kilkaset kilometréw dobrze oznakowa-
nych szlakdw turystycznych, do ktdrych
dochodza liczne sciezki dydaktyczne
i spacerowe. Pozwala to planowaé wy-
cieczki wedtug indywidualnych. po-
trzeb i kondygji fizycznej. Na turystow
czekaja w goérach liczne, malowniczo
potozone schroniska. Miejscowosci po-
wiatu bielskiego stanowia swietna baze
wypadowa w Beskid Slaski i Maty. Na
wedréwke ku najwyzszym szczytom
tego pierwszego - Skrzycznemu, Klim-
czokowi i Btatniej - mozna wyruszy¢ ze
Szczyrku, Bystrej, czy Jaworza. Z Wil-
kowic wychodzg szlaki Beskidu Matego,
prowadzace w rejon Magurki i Czupla,
z Kéz natomiast mozna wybra¢ sie na
Hrobacza take. Zréznicowany krajobraz
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powiatu bielskiego, od pagérkowatego
po prawdziwie gorski, spetni oczekiwa-
nia mniej lub bardziej doswiadczonych
cyklistédw. Mitosnicy jazdy na dwéch koét-
kach majg do dyspozycji szlaki rowerowe
o tacznej dtugosci niemal 300 kilome-
tréw. Dla wielbicieli kolarstwa gérskiego
w Szczyrku powstat Enduro Trails. Jest
to kompleks jednokierunkowych sciezek
rowerowych typu singletrack. Specjal-
nie wyprofilowane trasy, przebiegajace
z dala od pieszych szlakéw, stanowia
Swietne miejsce do aktywnego spedza-
nia wolnego czasu.

Powiat bielski oferuje turystom liczne
atrakcje kulturalne. Tym, co wyrdznia
powiat, jest jego réznorodnos¢ kultu-
rowa i wyznaniowa. Spotkamy sie tu-
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taj z kultura i gwara Gérali Zywieckich,
Slaska Cieszynskiego, Lachéw z potu-
dniowo-zachodniej Matopolski, a w Wi-
lamowicach natkniemy sie¢ na niespoty-
kang nigdzie indziej w Polsce, enklawe
kultury wilamowskiej, charakteryzujaca
sie wlasnym jezykiem i odrebnymi zwy-
czajami. Multikulturowos¢ powiatu pre-
zentowana jest na licznych imprezach
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folklorystycznych, przegladach potraw

kulinarnych, czy podczas odwiedzania
zabytkéw. Na terenie powiatu umiej-
scowione sg m.in. obiekty Szlaku Ar-
chitektury Drewnianej wojewédztwa
$laskiego, s3 to koscioty w Szczyrku, Bie-
lowicku i Starej Wsi. Zapraszamy réw-
niez do Jaworza, gdzie oprdcz zabytko-
wych kosciotéw, patacu, parku czy Tezni
Zdrojowej, warto tu odwiedzi¢ jedyne
na potudniu Polski Muzeum Fauny i Flory
Morskiej i Srédladowe;j.

Atutem powiatu sa jednak nie tylko jego
walory turystyczne, ale takze nowocze-
sna struktura gospodarcza i obiecuja-
ce perspektywy gospodarcze. Powiat
bielski jest atrakcyjnym miejscem do
zamieszkania, ale rowniez do inwesto-
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wania. Z jednej strony jego przemystowa
historia, a z drugiej nowoczesny poten-
cjat gospodarczy stanowia modelowe
potaczenie bogatej tradycji i otwieraja-
cych sie nowych mozliwosci. Powiat biel-
ski koncentruje sie przede wszystkim na
rozwoju: technologii, wiedzy i innowacji.
Jego baza to uzbrojone tereny inwesty-
cyjne, wysokiej jakosci infrastruktura
techniczna, nowoczesnie wykwalifiko-
wana kadra, a nade wszystko pozytyw-
na energia mieszkancéw, dobra wspot-
praca miedzy samorzadem powiatowym
i gminnym a instytucjami z otoczenia
biznesu - doskonale zgrane z fatwym
dostepem do tras komunikacyjnych poét-
noc-potudnie i wschéd-zachéd. Nasz
region jest znakomicie zlokalizowany
na szlakach transportowych, krajowych
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i miedzynarodowych. Na teren powia-  wietrzna dzigki infrastrukturze Bielskie-

tu bielskiego dostaniemy si¢ wygodnie  go Parku Technologicznego Przemystu
drogami krajowymi czy wojewddzkimi  Lotniczego usytuowanego na terenie
o wysokim standardzie, dojedziemy gmin: Czechowice-Dziedzice i Bestwina.

szybkim pociagiem, a nawet droga po-

@ Gdansk

@ Szczecin Szczytno®

@ Poznan Biatystok ®

OLsdz o ulin

@ Katowice
@ Krakow

Bielsko-Biata
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Poznaj nasze
wydawnictwa

Szlakiem kultury i atrakgji
poliatubielsKieeD Architektura drewniana
w Beskidach

~ sk —
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Zywiecczyzna

Beskidy i okolice -
Turystyka aktywna

atrakcje turystyczne

Beskidy, daj si¢ zachwycic!

The Beskidy Mountains, let yourself be amazed!




Kulinarne smaki Beskidow

Kto z nas nie ma w swoich domowych zbiorach przepisow przekazywanych nam przez babcie
i mamy? Po dzi$ dzien skrywaja one sprawdzone receptury na potrawy, ktore niby
podobne do innych - a jednak zachowaly klimat miejsc, z ktorych sie wywodzimy. A jesli
na dodatek lubimy eksperymentowac w kuchni, to czesto siegamy po inne regionalne
przepisy, chocby po to, by sprawdzi¢, czym roznig sie od naszych. Takim kulinarnym
odkryciem jest zbior przepisow z terenu powiatu bielskiego, ktore wiasnie macie
przed soba. Przepisami regionalnymi Beskidow pochwalily sie tu gospodynie z 39 kot
gospodyn wiejskich, dzielac sie z nami swoimi sekretami, kulinarna tradycja i smakiem.
Znajdziecie tu zupy (takie zupe czosnkowa ze Stowacji czy kapusniak, z ktorego styna
Wilamowice), dania gldwne (czy wiecie, co to Swinski zadek w kapuscie?), stodkie desery (tak,
biszkopt ziemniaczany i budyn z dyni to tez deser!) i oczywiscie nalewki na bazie lokalnych
owocow i ziot. Zapraszamy do czytania, ogladania i gotowania kazdego, kto ceni historig,
tradycje i dobra kuchnie.

Egzemplarz bezptatny

ISBN 978-83-963194-3-2
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Projekt ,Kulinarne smaki Beskidow” jest wspotfinansowany ze $rodkow
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V-A Polska-Stowacja 2014-2020 oraz z budzetu panstwa
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