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Uvod

Kulinarske tradicie vzdy zohravali vyznamni Glohu v kaZdej spoloc-
nosti. Spajali ¢clenov danej komunity, budovali jej identitu a viedli k
uznavaniu uréitych hodnot, casto spojenych s nabozenskym kultom.
Nie je to inak ani v okrese Bielsko. V tradi¢nych domacnostiach to
boli Zeny, t. j. manzZelky, matky a staré matky, ktoré sa priamo sta-
rali o dodrZiavanie tradi¢nych receptov a zachovavanie kultirneho

dedicstva.

V stlasnosti tdto uUlohu prevza-
li zdruzenia vidieckych Zien, ktoré
zdruzujd Zeny nadSené pre tradi¢nd
kuchynu, miestne obrady a zvyky.

Pozrime sa teraz na miestne ku-
linarske tradicie v okrese Bielsko.
Miestne podujatia, ako napriklad
cirkevné jarmoky, dedinské slavnosti
a dozinky, boli nielen prilezitostou
na stretavanie sa a zbliZzovanie ko-
munit, ale aj na pripravu jedal na ich
oslavu. Pri tychto prilezitostiach sa
napriklad piekli kysnuté kolace s do-
macim maslom, vajcami, syrom, ma-
kom a sezénnym ovocim. Vrch kola-
¢ov bol ozdobeny posypkou z masla,
cukru a maky.

Kazda rodinna oslava - svadba, prvé
svaté prijimanie, krst, pohreb - bola
neoddelitelne spojena s pripravou

prilezitostnych jedal, ako boli vyvary
s domacimi rezancami, gulas, brav-
Cové rezne, hoviddzia rolada, brav-
Cova pecienka atd. Tiez sviatky litur-
gického kalendara: Vianoce, Velka
noc, sviatok Bozieho Tela, sviatok
Vsetkych svatych boli spojené s jed-
lom, ktoré sa pripravovalo Specialne
na tieto sviatky. Sviatky boli dobrou
prilezitostou na stretnutie s rodinou
a vychutnanie si masitych jedal, pre-
toze pocas pracovnych dni sa maso
zvycajne nejedlo. Pocas tyzdha sa
pripravovali skromné, ale vysoko
energetické jedld, ktoré dodavali silu
na tazku fyzickd pracu na gazdov-
stve alebo v tovarnach roztrisenych
po Bielsku-Bialej. Zakladom stravy
bol chlieb pe¢eny doma v kachl'ovych
peciach. Bola vysoko cenena. Pred
krajanim chleba sa na fiom urobilo
znamenie kriza, a ak krajec spadol na
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zem, musel sa pri zdvihnuti poboz-
kat. Chlieb sa jedol do posledného
krajca, a ak bol stary, pouzil sa napri-

klad na pripravu kvasku do kyslej po-
lievky. Chlieb sa krajal na hrubé plat-
ky a natieral sa domacim maslom,
domacim dZzemom, natierkou z vajec
a zeleniny z domacej zahrady alebo
pastétou ¢i mastou, ktora zostala zo
zabijacky. Polievky boli zvycajne va-
rené: fazul'ova, kapustova, zemiako-
va, kysla alebo zeleninova. Polievky
sa tiez zahustovali zasmazkou a do-
chucovali sa nielen solou a korenim,
ale ajrascou, cesnakom, majoranom,
cibul'ou, datelinou, zasoby a hladali
sa suroviny, ako napriklad stavel.

Pocas tyzdna sajedavalo jedno jedlo,
bud polievka, alebo hlavné jedlo. Va-
rili sa micne a bezmasité jedla, na-

priklad parené buchty, zemiakové
knedle, zemiakové placky a dusené
jedlo v kotliku - Zivanska. Tie maju
mnoho variantov. Pripravuji sa na
baze zemiakov s pridanim Cerstvej
kapusty, mrkvy, tdenej slaniny, tde-
nej klobasy, cibule, niekedy masa
a zeleniny. Vsetky varianty tohto
pokrmu majd jedno spoloc¢né: mu-
sia sa navrstvit do liatinového kotla
a piect na ohni. Vtedy ziskaju svoju
charakteristickt chut a vonu. Tato
tradicia sa zachovala dodnes a po-
Cas leta a jesene sa po celej oblasti
Siri Specificka véna duseného masa
z domdcich zahrad.

Po naro¢nom pracovnom tyzdni pri-
sla nedela, ktora bola mimoriadne
vazend. V tento de sa nerobili Ziad-
ne tazké domace prace. Celé rodiny

ovoo 7



sa zUcastnili na omsi v kostole, po
ktorej sa stretli na obede. Bola to
prileZitost pripravit viac znameni-
tych jedal ako vo vsedny den. Jedli
sa pecené kurcatd, zajace na smo-
tane a pecené husi. Vsetky zvierata
pochadzali z vlastného chovu. Po
obede prisiel ¢as na zakusky a ko-
lace. Pripravovali sa zo sezénnych
produktov - jablk alebo iného ovo-
cia. Prikladmi takychto kolacov boli:
jablkovy kola¢, sezénne ovocie pod
drobenkou, tekvicovy puding, suflé.
Na druhej strane, v zime sa podavali
kolace s makom alebo syrom, rolady
s kakaom, buchty z drozdia, vanilko-
vy krém.

Vyroba likérov mala v tradicii pripra-
vy jedal osobitné miesto. Nepouzi-
vali sa len ako alkoholicky napoj na
rodinné oslavy, ale mnohé z nich sa
pouzivali aj ako liek na rézne ocho-
renia, napriklad na prechladnutie
alebo traviace tazkosti. Vyrabali sa
prakticky zo vsetkych dostupnych
rastlin, ktoré sa nachadzali na lu-
kach a v lesoch ako : Zihlava, pupa-
va, baza, mladé smrekové vyhon-
ky, brezové listy, ale aj tie, ktoré sa
pestovali v zahradach: maliny, dule,
slivky, médta, egreSe, jahody, hrozno.
V kazdej domacnosti mali gazdinky
svoje osvedcené recepty na tinktury.
Pripravovalisanajaravleteapotom

sa niekolko tyzdnov skladovali v do-
macich Spajzach.

Niekol'ko tradi¢nych jedal bolo mier-
ne upravenych a prispdsobenych
sucasnosti. Polievky su lahsie, bez
pouzitia zaprazky a hustej smota-
ny. Mdso a Udeniny sa konzumu-
ju CastejSie ako v minulosti, ale su
atraktivnejsie vd'aka prepracovanym
doplnkom, ktoré obohacujt ich chut
a spestruju ich vzhlad.

Vsetky tieto zmeny a Upravy su ne-
pochybne spdsobené ovela lepSou
ekonomickou situaciou spolo¢nosti,
lahkou dostupnostou mnohych to-
varov ¢asto dovazanych zo zahrani-
¢ia. Pred rokmi sa médso zvycajne po-
davalo tepelne upravené, pretoze uz
len to, Ze sa objavilo na stole, bolo v
mnohych domacnostiach udalostou.

So zmenou Zivotného Stylu sa zmenil
aj pristup k vareniu. Tradi¢né jedla,
casto naro¢né na pracu, sa nahra-
dzaju rychlymi a hotovymi jedlami.
O to dolezZitejsie je zachovat a roz-
vijat kultirne dedi¢stvo, ktoré je pre
miestnu komunitu charakteristické.

Pozyvame vas Citat d’alej
a dozvediet sa viac o kulinarskych
tradiciach okresu Bielsko.
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Cerveny borsc s fazulou

Krazok vidieckych gazdiniek Meszna

INGREDIENCIE:

1kg Cervenejrepy, 0,5 kg tdenyich rebier,

4 straciky cesnaku, zelenina na vyvar, 2 [ vody,
Korenie: majordnka, rasca, sol, korenie,
citronovd stava

volitelné: smotana

PRIPRAVA

Cervend repu od(pat, nakréjat na platky, zaliat 2 litrami vody, pridat rascu a varit asi 1,5
hodiny. Precedit. Rebierka uvarit so zeleninou a korenim. Precedit. Spojit tieto dva vyva-
ry. Dochutit podla chuti solou a korenim, citronovou $tavou a majoranku. MoZzete pridat
kysli smotanu. Servirujte s vopred uvarenou makkou bielou fazulou.

Cas pripravy: 2 hodiny

POLIEVKY: 9



Cesnacka, alebo cesnakova polievka

Obéianske zdruZenie Polonus v Ziline

INGREDIENCIE:

8 strucikov cesnaku (mdZe byt aj viac, podla chuti),

2 PL masla, 1,5 [vyvaru (mdsového, zeleninového, zemiakového)
Korenie: mleté Cervené korenie, mleté Cierne korenie, celd rasca, sol,
Do polievky: strithany syr, nadrobno nakrdjand Sunka,

bageta (krutdny, hrdsok peceny), bylinky (petrZlen, pazitka)

PRIPRAVA

Uvarte vyvar. Pripravte si cesnak - oS(ipte ho a rozdrvte (nakrdjajte alebo nastrihajte).
MnoZstvo zavisi od osobnych preferencii. Nechajte chvilu odstat, aby sa uvolnila chut
a ziviny. Rozohrejte maslo a pridajte cesnak. Smazte, kym sa neuvolni chut, ale davajte
pozor, aby sa nepripalil. Prilejte vyvar. Varte do makka a podla potreby dochutte. Po-
lievku podavajte horticu s nastrihanym syrom, nakrajanou na kocky Sunkou, kruténmi
a bylinkami.

Cas pripravy: 20 mint
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Studend polievka s cmarom

Krazok vidieckych gazdiniek Kozy

INGREDIENCIE:

0,75 cmaru, 13dlka smotany (12 alebo 18 %),

Mladad Cervend cvikla, polievkovd zeleninovd zmes,

2 uhorky, zvdzok pazitky, zvizok kopru, zvizok redkoviek
Korenie: sol a korenie

PRiPRAVA

Zo zeleniny uvarte vyvar, uhorky oSlpte, odstraiite semienka a nakrajajte na kocky. Pa-
zitku a kdpor nakrajajte nadrobno. Redkovky nakrajajte na kocky. Do misky so zeleninou
a bylinkami nalejte cmar a smotanu. Pridajte bujon a premiesajte. Dochutte solou a ko-
renim.

Cas pripravy: 45 min(it

POLIEVKY: 11



Fazulova polievka s jablkom

Krazok vidieckych gazdiniek Bujakow

INGREDIENCIE:

3 lvody, 1sdcok stredne velkych bielych fazul,

2 mrkwy, 1velky koreri petrZlenu, 4 listy zeleru,

4 08tpané kyslé jablkd, 1cibula, 0,5 kg tidenej slaniny, 4 polievkové lyZice muky
Korenie: sol, korenie, 8 zrniek nového korenia, 2 bobkové listy,

zelend petrzlenovd viiat na posypanie

PRIPRAVA

Fazulu namocte defi vopred. Mrkvu nakrajajte nadrobno a jablka rozstvrtte. Bobkovy list,
nové korenie, zelerové listy, namocenu fazulu a jablka uvarte do mékka. Slaninu opecte,
Skvarky pridajte do polievky a na tuku pripravte zaprazku zo 4 PL maky. Na tuku urobte
zaprazku zo 4 lyzic muky. Pridajte vyvar z dusenej cibule, nakoniec dochutte korenim, so-
[ou a posypte zelenou petrzlenovou vitatou. Polievku podavajte s chlebom alebo kruténmi.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Wilamowicka kapustnica

Krazok vidieckych gazdiniek Wilamowice

INGREDIENCIE:

2 kg kyslej kapusty,

0,5 kg klobdsy,

0,5 kg iideného mdsa alebo tidenych kosti,
bravéovd mast

Korenie: nové korenie, sol,

korenie, bobkovy list

PRiPRAVA

Udené maso uvarte so solou, bobkovym listom a korenim, kym méso nezmékne. Po-
tom ho vyberte a do vyvaru pridajte kapustu, varte ju, kym nezmékne. Klobasu, slaninu
a médso opecte na masti (kazdy zvlast), nakrajajte na malé kasky, ked'je kapusta makka,
véetky prisady spojit. Nakoniec uvarte a dochutte sofou a korenim.

Cas pripravy: 2 hodiny

POLIEVKY: 13



Cuketovy krém, polievka

Krazok vidieckych gazdiniek Wieszczeta

INGREDIENCIE:

1,3 kg cukety,

350-400 g cibule, 400 g zemiakov,
1velky stricik cesnaku, 2 PL tuku,

2 ajové lyzicky soli, 100 g taveného syra

PRIPRAVA

Cibulu nakrajajte nahrubo a opecte na tuku. K cibuli pridajte zemiaky a cesnak (nakrajané
na kocky) a zalejte vodou tak, aby boli zemiaky zakryté. Odrezte konce cukety, nakrajajte
junahrubé kocky a vlozte do vriacich zemiakov, potom pridajte vodu do troch Stvrtin
vysky zeleniny a varte, kym zemiaky nezméknu. Osol'te pridajte taveny syr a dokladne
rozmixujte. MoZete podavat s krutonmi.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Polievka krém z hrusiek a petrzlenu

Krazok vidieckych gazdiniek nr 2 Jaworze

INGREDIENCIE:

4 petrzleny, 2 velké hrusky, zeleninovy vyvar, bujén,
1PL medu, cesnak, cibula, Stava z polovice citrona,
sladké mlieko, prepustené maslo,

Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Na roztopenom masle osmazte petrzlenovi vitat nakrajant na kocky, orestujte cibulu,
cesnak do svetlej farby, osolte a okorefite korenim. Prilejte vyvar a sladké mlieko. Varte
do makka. Hrusky nakrajajte na Stvrtiny, vydlabte hniezda, pridajte do polievky a varte
dalsich 5 minat. Dochutime 1PL medu a $tavou z polovice citréna. Nakoniec uvarené pro-
dukty rozmixujte na krém.

Cas pripravy: 1hodina

POLIEVKY: 15



Polievka krém z kyslych uhoriek

Krazok vidieckych gazdiniek Dankowice

INGREDIENCIE:

6-8 kyslych uhoriek -kyslych kvasdkov, 5 zemiakov, pdr, mrkva, petrZlen, 2 cibule, cesnak,
1zviizok Cerstvého alebo mrazeného kdpru, bujon, 18% smotana, 3 lyZice oleja.

Korenie: sol a korenie, sladkd paprika

PRIPRAVA

Nakladané uhorky nakrajajte na kocky a pér na platky. Mrkvu, petrzlen a zemiaky odistite
a nakrajajte na malé kocky. Cibulu a cesnak oSlpte, nakrajajte nadrobno a orestujte na
oleji. Pridajte pdr, mrkvu, petrzlen a zemiaky a chvilu smazte. Potom zalejte vyvarom,
pridajte sladku papriku a varte, kym zelenina nezmékne. Po tomto ¢ase pridajte naklada-
né uhorky, podla chuti osol'te a okoreiite a rozmixujte do krémovej konzistencie. Kratko
povarte, dokladne premiesajte a podla chuti dochutte, ak si to chut polievky vyzaduje.
Krém z nakladanych uhoriek podavajte s kvapkou smotany a nasekanym koprom.

Cas pripravy: 1hodina
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Krupnik - krupkova polievka

Krazok vidieckych gazdiniek Czechowice-Dziedzice

INGREDIENCIE:

50 dkg rebier,

2,5 vody, mrkva, petrzlen, zeler, pér,

4 stredne vel'ké zemiaky, 4 polievkové lyZice jacmennyich kriipov (na vidiecky spdsob)
Koreniny: 6 zrniek nového korenia,

2 bobkové listy, sol, korenie, Cerstvy libecek

PRIPRAVA

Oplachnuté rebra vlozte do hrnca, zalejte vodou, pridajte 1vrchovatu lyZicku soli a varte,
kym maso nezmakne. Maso oberte a do vyvaru pridajte zeleninu nakrajant na kocky (pér
nekrajajte). Pridajte kriipy a premiesajte, aby sa nepripalila. Pridajte nové korenie, bobko-
vy list a lubovnik a varte 15 minGt. Nakoniec pridajte na kocky nakrajané zemiaky a varte,
kym nezméaknu. Dochutte korenim a sol'ou. Podavajte s chlebom.

Cas pripravy: 1hodina

POLIEVKY: 17



Zasol'ska koprova polievka

Krazok vidieckych gazdiniek Zasole Bielanskie

INGREDIENCIE:

1zvizok polievkovej zeleniny, 1lyZica masla,
2 vajcia, 3 PL muiky,

3 PL nasekaného kdpru,

0,5 $dlky smotany

Korenie: sol a korenie

PRIPRAVA

Zeleninu ocistite a umyte. Dajte zovriet 1,5 | vody, pridajte zeleninu, uvarte vyvar, osolte
asced'te. Pripravte si riedke haluskové cesto. Do hrnca nasypte miku, rozslahajte vajcia
apridajte trochu vody. Miesajte, kym nevznikne hladké, skor riedke cesto. Zavarte zeleni-
novy vyvar a tenkym pridom dor vlejte cesto. Ked halusky vyplavajt na povrch, odstavte
hrniec z ohna, pridajte maslo, nasekany kdpor a smotanu. Kratko ju celti zohrejte.

Cas pripravy: 45 min(t
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Polievka z cervenej fazule

Kruazok vidieckych gazdiniek Mazancowice

INGREDIENCIE:

25 dkg Cervenej fazule, 2,5 vody,

30 dkg tdenych kosti, 2 cibule, 2 strciky cesnaku,
1mrkva, 1petrZlen, 3 lyZice pSenicnej maky, 2 lyZice masla.
Korenie: sol, korenie, ocot a cukor podla chuti

PRIPRAVA

Fazulu umyte a namocte na noc do 0,5 | studenej vody. Na druhy defi zeleninu o3tpte
a nakrdjajte na kocky. Do hrnca nalejte 1liter vody, pridajte idené kosti, nakrajand ze-
leninu, uvarte vyvar a podla chuti osolte. V druhom litri vody uvarte vopred namocent
fazulu. Po uvareni v3etko spojte. Z maky a masla pripravte zaprazku, ktord nechajte vy-
chladndt. Rozpustte zaprazku v troche vody, pridajte ju do polievky a privedte do varu.
Podla chuti dochutte sol'ou, korenim, trochou octu a cukru.

Cas pripravy: 120 min(t

POLIEVKY: 19



Karfiolova polievka

Krazok vidieckych gazdiniek tazy

INGREDIENCIE:

1karfiol, 1Tmrkva, 1petrZlen,

3 zemiaky, 1cibula, 1strucik cesnaku,

2 lyzice repkového oleja, 5 lyZic jogurtu alebo smotany, 4 lyZicky jemne nasekaného kpru
Korenie: sol a korenie

PRIPRAVA

Mrkvu, petrzlen a zemiaky nakrajajte na kocky, zalejte 1,5 | vody a uvarte. Cibulu a cesnak
nakrajajte nadrobno a osmazte na panvici na rozpalenom oleji asi 5 mindt. Do hrnca so
zeleninou pridajte orestovanu cibulu a cesnak a ruzicky karfiolu. Polievku varte na mier-
nom ohni, kym zelenina nezmakne. Po uvareni pridajte smotanu, dochutte solou, kore-
nim a nasekanym koprom.

Cas pripravy: 1hodina
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Zemiakova polievka

Kruazok vidieckych gazdiniek Bystra

INGREDIENCIE:

75 dkg zemiakov,

25 dkg zeleniny bez kapusty,

10 dkg tdenej slaniny, 2 [vody
Korenie: sol, korenie,

lyZica tvarohu (zddusnik brectanovy)

PRiPRAVA

Osdpané zemiaky nakréjajte na kocky alebo tenké platky. Zeleninu a cibulu nadrobno na-
krajajte. Slaninu nakrajajte na kocky a opecte na tuku. Pridajte nakrajané zemiaky a zele-
ninu. Chvilu smazte, zalejte vodou. Pridajte sol a korenie. Varte 30 mindt. Pred koncom
varenia pridajte tvaroh. Mozte polievku zahustit smotanou alebo zaprazkou.

Cas pripravy: 1hodina

POLIEVKY: 21



Rybacia polievka s kripami

Krazok vidieckych gazdiniek Kaniow

INGREDIENCIE:

1kg kaprovych hldv, 3 [vody, 0,5 | kyslej polievky - Zureku,
mrkva, petrZlen, zeler,

20 dkg jacmennych kriip

Korenie: bobkovy list,

korenie, sol, korenie

PRIPRAVA

Kaprie hlavy zalejte studenou vodou, pridajte nastrihan( zeleninu, bobkovy list, nové
korenie, sof. Varte do makka. Do uvarenych hlav pridajte kyslt polievku a podfa chuti
okorerite. Kasu uvarte a podavajte s polievkou.

Cas pripravy: 90 mindt
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Stavelovd polievka

Krazok vidieckych gazdiniek Kobiernice

INGREDIENCIE:

2lvody, 0,5 kg stavela,

0,5 kg rebier, 5 vajec, 2 polievkové lyZice 30% smotany,
maslo, stredne vel'kd cibula, petrzlenovd viiat, kisok zeleru,
Korenie: nové korenie, bobkovy list, sol, korenie

PRiPRAVA

Vyvar z rebier so zeleninou a korenim varte asi 1hodinu, potom ho scedte a pridajte dofi
nasekany Stavel. Varte priblizne 15 mindt. Potom ju preced'te cez sito a podla chuti dochu-
tte korenim a solou. Nakoniec pridajte asi 2 polievkové lyZice smotany. Na taniere poloZte
1uvarené vajce nakrajané na osminky a zalejte polievkou.

Cas pripravy: 1hodina

POLIEVKY: 23



Jarna polievka

Zdruzenie priatel'ov Kaniowky

INGREDIENCIE:

2 hrste Zihlavy, 1 hrst Stavela,

2 vetvicky zddusnika brectanového, 2 | vody, velkd lyZica masla, smotany
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Maslo rozpustite, zalejte vodou a privedte do varu. Zeleninu umyte, zmiesajte s malym
mnozstvom vody, rozmixujte alebo prepasirujte, nalejte do vriacej vody a varte asi 5 mi-
ndt. Podla potreby dochutte solou, korenim a smotanou. Podavajte s varenym vajcom
alebo zemiakmi.

Cas pripravy: 40 mindt
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Polievka z lesnych hub

Krazok vidieckych gazdiniek Biery

INGREDIENCIE:

1kg lesnych hib (dubdky a suchohriby), 3 vody,
1velkd cibula, zeler, pér, petrzlen, 0,5130% smotany
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Nakrajajte huby a poduste ich na masle s cibulou. Uvarte zeleninovy vyvar - premiesajte.
Vietky prisady vymiesajte a varte do makka. Vyslahajte so smotanou, dochutte solou
a korenim. Posypte zelenou petrzlenovou vitatou alebo kdprom. Podavajte s varenymi
zemiakmi.

Cas pripravy: 90 mindt

POLIEVKY: 25



Kruzok vidieckych gazdiniek zurek

KrazZok vidieckych gazdiniek Bestwinka

INGREDIENCIE:

60 dkg bielej klobdsy, 2 struiciky cesnaku, 1susend huba,
2 3dlky zdkvasu kyslej polievky-Zureku,

4 vajcia uvarené natvrdo

Korenie: majordn, sol, korenie, bobkovy list,

niekolko zrniek cierneho korenia a nového korenia

PRIPRAVA

Klobasy vlozte na dno hrnca, zalejte 1,5 litrom vody, pridajte korenie, susené huby a ce-
snak. Hrniec postavte na mierny ohefl a varte 15 minGt. Klobasy vyberte, vyvar scedte
a za staleho miesania privedte do varu. Spojte s zakvasom. Privedte do varu a niekolko
minut varte na miernom ohni. Ochutte majorankou, priddme nakrajant klobasu, kisky
natvrdo uvareného vajca a nakrajané huby. Dochutte solou a korenim.

Cas pripravy: 25 minGt
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Bocik peceny v pive

Kruazok vidieckych gazdiniek ¢. 2 Jaworze

INGREDIENCIE:

1kg Cerstvého béciku s koZou a rebrami,

sol, niekolko strucikov cesnaku,

3 PL majordnky, mletej rasce,

Na ozdobu: Saldt, zelend paprika, pivo,

Na omdcku: smotana, horcica, strihany chren,
stava z 1citréna

PRiPRAVA

Cerstvy bocik natrite solou a korenim, cesnak rozdrvte na pastu, zmiesajte so solou a ko-
renim. V pekaci na pecenie zalejte bocik pivom a pecte, kym nezmakne. Z vypeku vyberte
makky bocik a pripravte omacku. Vypek zahustite smotanou, strihanym chrenom, horcicou
acitrénom. Podévajte teplé alebo studené s chrenom, chlebom alebo zemiakmi.

Cas pripravy: 2 hodiny

HLAVNE JEDLA: 27



Telacie jazyky v omacke

Krazok vidieckych gazdiniek Czaniec

INGREDIENCIE:

1kg telacich jazykov,

mrkva, petrZlen, cibula, pr, citrdn,

lyZica masla, lyZica muky, konzerva paradajok
Korenie: sol, korenie, cukor podla chuti

PRIPRAVA

Uvarte jazyky, odistite ich a oltpte. Varte jazyky vo vode so zeleninou tak, aby zostalo
trochu vyvaru. Paradajky podusime s cibulou a maslom, posypeme lyzicou miky a za-
lejeme vyvarom z jazykov. Omacku pretrite cez sito alebo rozmixujte. Dochutte solou,
cukrom a citrénovou Stavou. Do omacky pridajte nakrajané platky jazyka a prived'te ju
dovaru.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Vypecky so zadusnikom brectanovym

Kruzok vidieckych gazdiniek Janowice

INGREDIENCIE:

5 kg zemiakov, 3 cibule, hldvka bielej kapusty, 3 paradajky,

0,5 kg tdenej slaniny, 0,5 kg klobdsy, 10 dkg margarinu.

Korenie: sol, korenie, bylinky, cervend paprika, bobkovy list, nové korenie, hrst zadusnika
bre¢tanového

PRIPRAVA
Zemiaky oSUpte a nakrajajte na platky. Cibulu nakrajajte na pasiky a paradajky na osmin-
ky. Oddel'te kapustné listy. Slaninu a klobasu nakrajajte na kocky. Dno hrnca vylozte ka-
pustnymi listami - predtym ich vymaZzte margarinom. Rovnomerne navrstvite listy so ze-
miakmi, klobasou, cibulou, paradajkami, mozete pridat trochu nakrajanych kapustovych
listov, nakrajané korenie zadusnika bre¢tanového. Osolte, okorefite, posypte sladkou
paprikou, pridajte niekol'ko zrniek nového korenia a 1 bobkovy list. Vytvorte 2-3 vrstvy.
Na vrch polozte kapustné listy. Prikryté dusime do makka, najlepsie na ohnisku.

Cas pripravy: 150 minGt

HLAVNE JEDLA: 29



Vel'ka biela fazula ,,Jasiek”
s klobadsou

Krazok vidieckych gazdiniek ,,Ochrankyne tradicii’ Pisarzowice

INGREDIENCIE:

30 dkg velkej bielej fazule Jasiek, 1 mrkva, kiisok zeleru, maly por, 1petrzlen,

30 dkg tdenej slaniny, 20 dkg domdcej klobdsy, 2 polievkové lyZice paradajkového pretlaku,
Korenie: sol, korenie, cukor podla chuti

PRIPRAVA

Uvarte fazulu umytd a namocenu defi vopred (vo vriacej vode). Samostatne poduste
nadrobno nakrajand zeleninu, slaninu a klobasu. Zmiesajte s makkou fazulou, pridajte
paradajkovy pretlak. Dochutte solou, korenim a cukrom a kratko povarte. Podéavajte ho-
ricu s chlebom.

Cas pripravy: Thodina
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Filé z kapra so zeleninovym salatom

Krazok vidieckych gazdiniek Kaniéw

INGREDIENCIE:

3 kg kapra, 0,5 kg cibule, 2 | oleja, 1kg mrkvy,

0,5 kg petrzlenu, 20 dkg zeleru, 30 dkg zemiakov,

0,5 kg nakladanych uhoriek, 1 plechovka hrdsku, 4 lyZice majonézy, vajce, strihanka
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Otistite kapra od koZe a kosti. Cibulu o3Upte a nakrajajte na platky. Kazdy kusok filé
posypte sofou, Oblozte cibulou a nechajte v chladnicke 24 hodin. Takto pripravené filé
obalte vo vajci a strihanke. Pecte vo fritéze. Podavajte so zeleninovym Salatom. Zeleninu
uvarte, nechajte vychladnit a nakrajajte ju na malé kocky. Hrasok sced'te a potom vsetky
prisady zmiesajte. Nakoniec pridajte majonézu a podla chuti.

Cas pripravy: 2 hodiny

HLAVNE JEDLA: 31



Holubky - plnena kapusta

Krazok vidieckych gazdiniek ,,Bestwinianki”

INGREDIENCIE:

biela a cervend kapusta, 1kg bravcovej krkovicky, 2 vajcia, 13dlka suchych jamennyich kriipov,
3lyZice tuku, 3 lyZice octu, mrkva, petrzlen, kisok zeleru, cibul'a, petrZlen, 4 lyzice masla,
2 kyslé smotany 18%, zemiaky, voda, huby, képor

Korenie: sol, korenie, rasca

PRIPRAVA

Z hlavok Cervenej a bielej kapusty odrezte stonky, kazdd hlavku uvarte zvlast v osolenej
vode (Cerven(l kapustu s 2 PL octu). Mdso a zeleninu pomel'te, pridajte opecent cibulu,
mierne uvarené hrubé jaémenné kripy, nadrobno nasekan petrzlenov virat, vajcia, sol
akorenie podla chuti. Dokladne premiesajte. Zmes rozotrite na kapustné listy a vytvaruj-
te plnené kapustové zavitky. Plnené kapustové zavitky vlozte do hrnca s horticim tukom.
Mierne opecené kapustové zavitky zalejte vodou a prikryté, varte asi 40 minat.

Hubova omécka: vo vyvare z plnenej kapusty uvarte nadrobno nakrajané huby (v pripade po-
treby pridajte vodu). Dochutte smotanou, sofou a korenim. PInené kapustové zavitky podavaj-
te preliate hubovou oméackou s varenymi novymi zemiakmi, posypané cerstvym koprom.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Gulas z husacich zaludkov

Krazok vidieckych gazdiniek Kobiernice

INGREDIENCIE:

1kg husacich Zalidkov, 2 cibule,

2 lyZice medu, 10 dkg masla, 10 dkg mdky.
Korenie: nové korenie, bobkovy list,

palivd a sladkd paprika,

korenie a sol

PRiPRAVA

Zaltdky ocistite a uvarte v osolenej vode do makka. Cibulu osmazte na masle. Zaludky
nakréjajte na pasiky a osmazte s cibulou, okorente a pridajte miku zmiesand s vodou.

Cas pripravy: 3 hodiny

HLAVNE JEDLA: 33



Mleté mdasové qulky
so zeleninou a krupami

Krazok vidieckych gazdiniek Wilkowice

INGREDIENCIE:

2| zeleninového vyvaru, 0,5 | paradajkovej Stavy, 450 g jaémennyich krip, 350 g mletého
mdsa, napr. bravéového alebo bravéového a hovidzieho, 2 balenia zmesi mrazenej zeleniny,
napr. mrkvy, karfiolu, brokolice, papriky, 1mald cuketa alebo tekvica, 1mald cibula,

2 vajcia, 8 PL oleja, 2-3 PL strihanky, 2 PL muiky, petrZlenovd viiat, pazitka

Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA
Maso zmiesajte s velmi jemne nakrajanou cibulou, strihankou a rozslahanymi vajcami.
Osol'te, okorefite a vytvarujte masové gulky. Popraste ich mikou a potom opecte naoleji.
Nemusia sa smazit do makka, pretoze sa budu dusit spolu so zeleninou. Cuketu nakrajajte na
kocky a orestujte na zvySnom oleji. Pridajte zvySnt zeleninu a véetko spolu orestujte. Duste
spolu s mésovymi gulkami 10 mindt, potom pridajte preplachnuté kripy a varte, kym krupi-
ca nezmakne, pricom davajte pozor, aby sa nerozvarili. Dochutte solou a korenim. Kripy sa
mozu varit samostatne. Podavajte posypané petrzlenovou viiatou a pazitkou.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Stuchané zemiakové knedlicky
s oskvarkami

Kruzok vidieckych gazdiniek Porabka

INGREDIENCIE:

1,5 kg surovych zemiakov, 0,5 kg uvarenych zemiakov,
2 vajcia, 30 dkg slaniny, kysld smotana, maslo.
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA
Uvarte 0,5 kg zemiakov v osolenej vode, dobre roztlacte na kasu a nechajte vychladnt.
Surové zemiaky nastrihajte na jemnom strdhadle (ako na zemiakové placky). Stavu pevne
vytlacte v utierke. Do zmesi surovych zemiakov pridajte zemiakovu kasu, vajcia, Skrob, kto-
ry sa nazbieral na dne zemiakovej $tavy, a premiesajte. Vo velkom hrnci uvarte 3 | osolenej
vody (1 ¢ajova lyzicka soli) a potom do nej vhod'te vytvarované knedlicky. Musia sa volne
vznasat, nesmu sa zlepit. Varte, kym cesto nie je v strede surové - pomerne dlho. Ked cesto
zmakne, rozStuchame je v hrnci na hmotu s vacsimi a mensimi kusmi. Naberajte lyZicou
apodavajte s nadrobno nakrajanou a opecenou slaninou. Pripadne podavajte s roztopenym
maslom alebo kyslou smotanou.

Cas pripravy: 2 hodiny

HLAVNE JEDLA: 35



Fazul'ové fasirky
so zahustenou kapustou

Krazok vidieckych gazdiniek Bujakow

INGREDIENCIE:
60 dkg bielej fazule, 2-3 vajcia, 3 starsie Zemle, 1 cibula, 20 dkg masti na vyprdzanie
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA
Fazulu namocte den vopred, uvarte, Zemle namocte do mlieka alebo vlaznej vody, nechaj-
te odkvapkat. Spolu s fazulou ju zomelte na kuchynskom robote. Niektoré fazule sa mozu
ponechat celé. Cibulu nakrajajte nadrobno a osmazte. Mlet(i zmes zmieSajte s cibulou a vaj-
cami. Dochutte podla chuti. Zo zmesi vytvarujte fasirky, obalte ich v strihanke a opecte na
tuku dozlatista.

Cas pripravy: 4 hodiny
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Kuracie trhane rezne

Krazok vidieckych gazdiniek w Kozach

INGREDIENCIE:

2 kuracie filé, 3 PL maky,
1polievkovd lyZica silného vyvaru,
2 3tky, 3 lyZice majonézy, 2 bielky
Korenie: Sol, korenie

PRIPRAVA

Kuracie filé umyte a osuste papierovou utierkou. Nakrajajte na kocky. Pridajte zvy$né
prisady a bielky vyslahajte do tuhej peny. Vietko spolu jemne premiesajte. Na rozohriaty
tuky polozte lyZicou cesto s masom a opecte ho z oboch stran dohneda.

Cas pripravy: 2 hodiny

HLAVNE JEDLA: 37



Kradlik na smotane (mocka)

Krazok vidieckych gazdiniek Biery

INGREDIENCIE:

krdlicie mdso, 250 ml smotany, 2 lyZice muky,

cesnak, zeler, petrzlen, mrkva

Korenie: sol, korenie, paprika, bobkovy list, nové korenie

PRIPRAVA

Krali¢ie mdso namarinuijte v soli, cesnaku, paprike a zelenine. Nechajte ho 24 hodin od-
lezat. Po uplynuti tejto doby maso duste na miernom ohni, pridajte vodu, duste kym
nezmakne, pridajte nové korenie a bobkovy list. Do mésa vlejte zatrepku zo smotany
amuky. VSetko chvilu spolu varte. MoZete podavat jedlo s ryzou alebo zemiakmi.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Pilaf z jahnaciny

Kruzok vidieckych gazdiniek Jasienica

INGREDIENCIE:
1,5 kg jahfiacieho mdsa, 1kg mrkvy, 7kg cibule, 0,25 | oleja, 1-2 Sdlky ryze
Korenie: sol, korenie, paradajkovy pretlak

PRIPRAVA

Jahiacie méso nakrajajte na kocky (ako na gulas). Smazte na oleji asi hodinu, dochutte
jedlo ako pri gulasi. Mrkvu nakrajajte na pasiky a pridajte k mésu. Za staleho miesania du-
ste spolu pol hodiny. Potom pridajte na tenké platky nakrajant cibulu - varte dalsich 30
mindt. RyZu uvarte v malom mnoZstve vody asi 10 min(t a rovnomerne ju rozlozte na ja-
hiacie méso. Nemiesajte! Vlozte do rlry vyhriatej na 200°C a pecte priblizne pol hodiny.

Cas pripravy: 2 hodiny

HLAVNE JEDLA: 39



Zemiakoveé placky s oskvarkam

Krazok vidieckych gazdiniek Bystra

INGREDIENCIE:

2 kg zemiakov, lyZica oskvarkov,

2 cibule, 2 vajcia, 4 struciky cesnaku,
mast na vyprdzanie, 1PL kyslej smotany,
2-3 PL pSenicnej muky,

Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Zemiaky oStipeme a nastrihame na velmi jemnom strihadle, pridame nastrihant cibulu,
prelisovany cesnak. Vsetko smazte na masti. Na upecenu placku dajte lyZicu oSkvarkov
a prikryte druhou plackou. Ozdobte lyzicou kyslej smotany.

Cas pripravy: 1hodina
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Bravcova panenka s hruskami

Krazok vidieckych gazdiniek Landek

INGREDIENCIE:

velkd bravovd panenka, 2 pevné hrusky, 1cibula,
0,5 pohdra suchého bieleho vina alebo vyvaru
Korenie: sol, korenie, 4-5 klincekov, lyZica medu

PRIPRAVA

Bravcovi panenku nakrajajte na 2 cm hrubé platky. Kazdy platok jemne naklepte posypte
solou a korenim. Maso opecte na rozpalenom olivovom oleji dozlatista. Vyberte z pa-
nvice. Hrusky oslipeme, zbavime jadrovnikov a nakrdjame na kocky. Do tuku z opekania
mésa pridajte nadrobno nakrajant cibulu a kratko orestujte. Pridajte klinceky, ovocie
amed. Jemne premiesajte. Ked' hrusky lahko zhnednd, pridajte vino alebo vyvar. Nechaj-
te na ohni, kym sa tekutina neodpari a omacka nezhustne. Pridajte tekutinu z taniera
s masom. Podla chuti dochutte solou a korenim. Podévajte horuce.

Cas pripravy: 40 min(t
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Hovddzie rolady s cervenou kapustou

Krazok vidieckych gazdiniek Meszna

INGREDIENCIE:

1kg hovddzieho mdsa, 20 dkg tdenej slaniny, 2 mrkvy, 2 cibule, 2 nakladané uhorky,
chren - nastrihany a zmiesany so smotanou, 2 Sdlky vyvaru

marindda: 1 PL Cerstvého rozmarinu, 1PL Cerstvej Salvie,

1stricik rozdrveného cesnaku, 5 PL olivového oleja

Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Maso namarinujte na 2 hodiny a osuste. Nakrajajte maso na 1cm hrubé platky, dokladne
ich naklepte a vytvorte ovélne platky. Kazdy platok posypte solou a korenim a zfahka po-
trite chrenom. Na kazdy kus masa polozte platky slaniny, mrkvy, uhorky a cibule. Kazdy
znich dokladne zrolujte. Zviazte nitou alebo prepichnite Sparadlom. Kazd( roladu opecte
z0 vietkych stran. Prelozte do hrnca alebo pekaca a zalejte 2 Salkami vyvaru. Prikryte
a varte do mékka (priblizne 40-50 minut). Na konci dusenia mozete pridat smotanu.
Podavajte s pohankovymi kriipami alebo zemiakmi.

Cas pripravy: 4 hodiny
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Ryby na smotane s ryzou
a mrkva s chrenom

Krazok vidieckych gazdiniek Zasole Bielanskie

INGREDIENCIE:
filé z tresky, cibula,
smotana, ryza,

mrkvovy Saldt s chrenom
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Filé z tresky opecte na oleji. Samostatne opecte cibulu nakrajant na kolieska. K opecenej
rybe pridajte cibul'u, zalejte ju smotanou a dochutte solou a korenim. Ocistent mrkvu
nastrihajte na hrubom strihadle. Zmiesajte s nastrihanym chrenom a hustou kyslou
smotanou. Mrkvovy Salat s chrenom treba podla chuti dochutit solou a cukrom.

Cas pripravy: 1hodina
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Bravcové zadné na kapuste

Krazok vidieckych gazdiniek lfownica

INGREDIENCIE:

0,5 kg zadného mdsa kyty (tideného),
hldvka bielej kapusty (1kg), 2 cibule,

2 kyslé jablkd, lyZica maky, sol, cukor,
ocot, slanina, mast, Cerstvy kdpor
Korenie: sol, korenie, rasca, bobkovy list

PRIPRAVA

Upecte si pekny kus Gideného zadného masa a pod|ejte ho zeleninovym vyvarom. Kapustu
nakrajajte, posypte solou a zalejte vodou. Prived'te do varu a pridajte korenie. Na panvi-
ci rozohrejte lyZicu masti, pridajte nakrajant cibulu a slaninu. Vetko opecte dozlatista,
pridajte zeleninovy vyvar a potom urobte zaprazku. K uvarenej kapuste pridajte zapra-
zkuapodla chuti dochutte - solou, korenim, octom a nakoniec posypte kapustu zelenym
koprom.

Cas pripravy: 3 hodiny

44  KULINARSKE CHUTE BESKYD



Rebierka po buckovsky

Kruazok vidieckych gazdiniek Buczkowice

INGREDIENCIE:

1kg pdsikov, 2 cibule, 3 strtciky cesnaku, 3 lyZice oleja,

2-3 bobkové listy, 4-5 zrniek nového korenia

Marindda: 1PL horcice, 1PL paradajkového pretlaku (alebo kecupu),
1PL medu (vSetko spolu zmiesajte)

Na ochutenie: TlyZicka soli, 1,5 lyzicky korenia, 0,5 lyZicky feferénky

PRIPRAVA

Rebra oplachnite, osuste a nakrdjajte (na kusy), v miske zmie3ajte vSetky koreniny a po-
trite nimi dokladne méso, oblozte hrubymi platkami cibule a potrite roztlacenym cesna-
kom. Dajte do chladnitky na 2-3 hodiny (mdZe byt aj cez noc). Do hrnca na olej vlozte
marinované médso a pecte ho 1,5 hodiny pri teplote 180°C. Rebierka vyberte, potrite
marinadou a pecte eSte 20 minut. Rebierka podavajte so zemiakmi (Stuchanymi alebo
pecenymi) a dusenou kyslou kapustou.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Chlieb s mastou

Krazok vidieckych gazdiniek ,,Zabrzezanki “

INGREDIENCIE:
25 dkg Cerstvej bravéovej masti, 25 dkg laloku, 1velkd cibula, 4 striciky cesnaku
Korenie: sol, korenie, majordnka

PRIPRAVA

Bravcovl mast a bravcovy lalok (mozno pouzit aj idend bravéovi mast a udeny lalok)
nakrajajte na malé kocky a pridajte na panvicu, smazte na miernom ohni, kym sa Skvarky
Ciastocne nevyskvaria. Ku koncu smazenia, ked' st Skvarky tmavo zlatohnedé, pridajte
na kocky nakrajanu cibulu, roztlaceny cesnak a dochutte solou, korenim a majorankou -
netreba fou Setrit!

Cas pripravy: 2 hodiny
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Bylinkovy chlebik

Kruazok vidieckych gazdiniek Jasienica

INGREDIENCIE:
300 g muky, 150 ml vlaznej vody, 20 g droZdia, 0,5 kocky masla, 1 cibula
Korenie: Stipka soli a cukru, bylinky (tymidn, bazalka, rozmarin, oregano)

PRIPRAVA

Pripravte kvasok z droZdia, nalejte do miky zmiesanej so solou a cukrom a vypracujte
cesto. Rozpustite polovicu kocky masla, pridajte bylinky, opecend cibulu a premiesajte.
Cesto rozvalkajte na obdiznik, nakrajajte na 5 ¢asti a kazdy pas potrite maslom. Tvarujte
pasy cesta do tvaru harmoniky a vlozte do formy na kolace. Pecte 25 mint pri teplote
190-200°C (bez tepelného obehu).

Cas pripravy: 90 min(t
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Plnené vajcia s hubami

Krazok vidieckych gazdiniek Bestwinka

INGREDIENCIE:

6 vajec uvarenych natvrdo, 13dlka nakladanych hab,

2 polievkové lyZice najemno nasekanej pazitky,

2-3 struciky cesnaku, 1 polievkovd lyZica hustej kyslej smotany,
listy hldvkového Saldtu, polovica malej surovej ervenej papriky
Korenie: sol, korenie, petrzlenovd viat

PRIPRAVA

O3pané vajcia pozdiine prekrojte na polovicu a vyberte Zitky, bielky dajte na tanier.
Zltky vyélahajte so smotanou, pridajte nadrobno nakrajané huby, pazitku, nasekany ce-
snak a korenie. Prisady rozmixujte na hladkd kasu a podla chuti dochutte. Bielka napliite
napliou. Vajicka naaranzujte na listy Salatu, posypte nadrobno nakrajanou paprikou
a ozdobte zelenymi listami.

Cas pripravy: 20 min(t
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Korbaciky

Stowarzyszenie Polonus w Zylinie

INGREDIENCIE:
plnotucné mlieko,
syridlo,

termofilné baktérie

PRIPRAVA

Zohrejte mlieko na teplotu 37-40°C a pridajte baktérie. Premiesajte a pockajte priblizne jed-
nu hodinu. Teplota musi byt konstantna a nesmie klesntit pod 35°C. Pridajte syridlo a pockaj-
te dalSiu hodinu. Vzniknuty tvaroh scedte, nakrdjajte a pockajte asi 20-30 min(t, kym stuh-
ne, potom ho zaveste v terke nad hrncom aby kvapkajuca zvys$na srvatka. Syr niekolkokrat
otocte, kym sa nestane vlaénym. Ak chcete skusit ¢i je hotovy, namocte kiisok syra do vody s
teplotou 80°C - ak saroztiahne, je hotovy. Namocte syr do horticej vody a vytvarujte z neho
»hitie” alebo pouzite formicky. Vytvoren( formu prelozte do misky so studenou vodou. Ho-
tové korbace namocte na jednu hodinu do slaného nalevu. Potom urobte z niti vrkociky. Su-
Steaz 6 hodin.

Cas pripravy: 12-14 hodin
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Cibul'ova a vajecna natierka

Krazok vidieckych gazdiniek nr 2 Jaworze

INGREDIENCIE:

8 vajec, 8 mladych cibuliek s pazitkou,

horica, zelend petrzlenovd viiat, maslo alebo majonéza, syr.
Korenie: sol, korenie, mletd tidend paprika

PRIPRAVA

Vajicka uvarené natvrdo nakrajajte na malé kocky, cibulu s pazitkou nakrajajte nadrobno,
pridajte maslo. Velmi jemne premiesajte s ostatnymi koreninami podla chuti. Podavajte s
hriankami, chlebom opecenym na tuku alebo oleji s cesnakom a zltym syrom.

Cas pripravy: 40 min(t
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¥

Syrova a vajecnd natierka

Spolocnost priatelov Ligoty

INGREDIENCIE:

5vajec, 20 dkg Zltého syra typu gouda,

3/4 kocky masla, pazitka

Korenie: sol, korenie podla chuti, 2 lyZice horcice

PRiPRAVA

Vajcia uvarte natvrdo, nakrajajte na kocky, nastrahajte syr, pridajte maslo, rozdrobend
pazitku, horcicu, sol a korenie podla chuti. Vsetko spolu zmiesajte. Vyborne sa hodi na
sendvice alebo toasty.

Cas pripravy: 30 miniit
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Natierka z kapra na hrianky

KrazZok vidieckych gazdiniek Kaniow

INGREDIENCIE:

20 dkg tdeného kapra, 2 vajcia,

2 nakladané uhorky, polovica zvdzku képru,

polovica zvizku paZitky, 2 polievkové lyZice majonézy
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Udeného kapra o€istite od kosti a koZe. Vajcia uvarte natvrdo, uhorky nakréjajte na koc-
ky. Ocistené kusky ryby, vajcia, uhorky a majonézu zmiesajte. Kopor a pazitku nakrajajte
nadrobno, zmiesajte s natierkou a okorefite podla chuti. Natierku natrite na chlieb alebo
hianky.

Cas pripravy: 30 min(t
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Mdsové pirozky

Krazok vidieckych gazdiniek Stara Wies

INGREDIENCIE:

50 dkg polohrubej muky, 25 dkg margarinu Palma, 3 dkg droZdia,
1lyZica cukru, 0,5 Sdlky mlieka, 3 vajcia (jedno na potretie),
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Cesto: drozdie rozpustite v teplom mlieku s trochou cukru. Miku zmiesajte s margarinom.
Mlieko mierne zohrejte, pridajte cukor, sol, vajcia a maku, prilejte kvasok. Vymieste cesto
a pockame, kym cesto vykysne. Vyvalkajte cesto, tvarujte pirdzky a kazdy pirozok naplnte
plnkou, polozte ich na plech vylozeny papierom na pecenie. Potrite rozslahanym vajcom. Pln-
ka: nakrajané méso, dusené s cibulou na masti. Mdkké méso pomelte a okorente korenim.

Cas pripravy: 1hodina
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Dedkova pastéta

Krazok vidieckych gazdiniek Godziszka

INGREDIENCIE:

50 dkg bravéového mdsa, 50 dkg hovddzieho mdsa, 50 dkg hydinového mdsa,
30 dkg bravcovéj pecene, 20 dkg hydinovej pecene,

1mrkva, 1zeler, 1cibula, 1Zemla, 2 vajcia

Korenie: sol, korenie, bobkovy list,

nové korenie, muskdtovy oriesok

PRIPRAVA

Méso zalejte studenou vodou, privedte do varu, pridajte mrkvu, zeler, cibulu a na mier-
nom ohni varte, kym maso nezmakne. 10 mindt pred koncom dusenia pridajte pecen,
véetko vyberte z vyvaru a dvakrat pomelte. Namocte Zemlu do vyvaru a tieZ ju pomelte.
Zmes zmiesajte s vajickom, okorerite a prelozte do formy vylozenej papierom na pecenie.
Pecte priblizne 1,5 hodiny pri 180°C.

Cas pripravy: 3 hodiny
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Pastéta z cukety

Kruzok vidieckych gazdiniek Wieszczeta

INGREDIENCIE:

3 sdlky cukety nastrihanej na hrubom strihadle (Stavu nechajte odkvapkat),
1velkd mrkva nastriihand na hrubom strihadle, 2 najemno nakrdjané cibule,
4-5 strucikov cesnaku,

0,5 sdlky oleja,

0,5 sdlky krupice,

0,5 cajovej lyzicky kurkumy, 1¢ajovd lyZicka kari korenia, 4 celé vajcia,

velky zvizok nasekanej petrzlenovej viiate,

Korenie: sol a korenie, lubovnik, bazalka, kopor

PRIPRAVA
Cibulu a cesnak opecte na oleji, zmiesajte s ostatnymi prisadami. Zmes prelozte do vy-
mastenej formy a pecte priblizne hodinu pri teplote 190°C.

Cas pripravy: 90 min(t
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Vajecna pastéta

Krazok vidieckych gazdiniek Wilkowice

INGREDIENCIE:

10 vajec uvarenych natvrdo, surové vajce, cibula, 400 g htb,

3/4 plechovky zeleného hrdsku, 5 PL strihaného Zltého syra,

5 PL krupice, 2 PL majonézy, 2 PL 18% smotany, olej na vyprdZanie
Korenie: sol, korenie, Stipka feferonky

PRIPRAVA

Uvarené vajcia nastrahajte na hrubom strihadle. Cibul'u nakrajajte nadrobno a spolu s hu-
bami ju orestujte na troche oleja, nechajte vychladndt. Vajicka, osmazené huby a odkvap-
kany hraSok zmiesajte. Priddme vajce, syr, smotanu, majonézu a krupicu. Véetko dokladne
premiesajte, dochutte solou, korenim a paprikou. Podlhovasty plech na pecenie vylozte
alobalom, aby ste nim mohli prikryt pecienku. Zmes prelozte a prikryte féliou. Pecte 40
minGt v rare pri 200°C. Potom alobal odklopte a pecte dalSich 20 mindt. Podavajte s lubo-
volnou omackou, najlepsie s chrenovou alebo cesnakovou.

Cas pripravy: Thodina
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Zelerova pastéta

Krazok vidieckych gazdiniek Mazancowice

INGREDIENCIE:

1,5 kg zeleru, 5 vajec,

2 cibule, 3 struciky cesnaku,

1pohdr hubového vyvaru,

1pohdr strihanky,

1obycajny margarin

Korenie: sol, korenie, majordnka, muskdtovy oriesok

PRiPRAVA

Nastrihajte zeler, pridajte vyvar, margarin, cibulu a varte 1,5 hodiny. Po vychladnuti pri-
dajte cesnak, vajcia, strihanku a premiesajte. Podla chuti sa méze dochutit solou, ko-
renim, majoranom a muskatovym orie$kom. Peéte v formach na kolace. Cas a teplota
pecenia: 60 minut pri180°C.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Pecené zemiaky so sledom

Krazok vidieckych gazdiniek ,,Bestwinianki”

INGREDIENCIE:

7 zemiakov, 4 pldtky sleda, 1¢ervend cibula, 1zvdzok paZitky, 1jablko,
3 polievkové lyZice 18% hustej smotany,

1¢ajovd lyZicka strihaného chrenu,

Korenie: sol, korenie, 1PL oleja

PRIPRAVA

Zemiaky dokladne umyte a prekrojte na polovicu aj so Supkou. Cast duziny vydlabte. Ka-
zdy zemiak potrite olejom. Polozte ich na plech vystlany papierom na pecenie a vlozte do
rary. Pecte pri 210°C priblizne 30 mint, kym zemiaky pekne nezhnednd. Slede namocte
dovody, osuste a nakrajajte na hrubé kocky. Jablko o3ipeme a nakrajame na kocky, cibulu
nakrajame na malé kocky a pazitku nasekame. Prisady dajte do misy a pridajte smotanu
achren. V pripade potreby dochutte korenim a solou. V3etko dokladne premiesajte. Upe-
cené zemiaky vyberte z rlry a napliite ich pInkou. Posypte trochou pazitky.

Cas pripravy: Thodina
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Placky z varenych zemiakov

Krazok vidieckych gazdiniek Wilamowice

INGREDIENCIE:
1kg varenych zemiakov,
2 PL maky,

2 vajcia, 2 malé cibule,
zvdzok paZitky,

250 g sadla,

0,5 kg strihanky.
Korenie: sol, korenie

PRIPRAVA

Zemiaky osolte a uvarte. Zomelte v mlynceku na maso. Cibulu opecte dozlatista na tro-
che masti. Pazitku nasekajte nadrobno a pridajte spolu s vajickami. Vietky ingrediencie
zmiesajte do hladkej hmoty a podla chuti dochutte solou a korenim. Z cesta tvarujte
placky. Placky obalte v strihanke a vysmazte na masti dozlatista.

Cas pripravy: 80 min(it
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Mleta kuracia rolada

Krazok vidieckych gazdiniek Miedzyrzecze Dolne

INGREDIENCIE:

6 vajec, 1pohdr 250 ml majonézy, 30 dkg striihaného Zltého syra,
0,5 kg kuracieho filé (mleté), stricik cesnaku,

Korenie: sol, korenie, 1kocka cibulovad

PRIPRAVA

Vyélahajte 6 bielkov do peny, pridajte Zitky, pohar majonézy, 30 dkg strihaného 7ltého syra.
Premiesajte, prelozte na plech vystlany papierom na pecenie a pecte pol hodiny pri 180°C.
Vyberte ana cesto vylozte mleté kuracie filé, ktoré ste predtym ochutili cesnakom a rozdrve-
nou cibulovou kockou. Potom cesto s plnkou zrolujte ako rolddu a pecte este 30 mindt pri
180°C. Moze sa podavat tepla alebo studend, nakrajana na tenké platky ako klobasa.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Fazulova natierka

Krazok vidieckych gazdiniek Bujakow

INGREDIENCIE:

2 Sdlky uvarenej bielej fazule - zomletej,

2 malé cibule, 2 PL oleja na vyprdZanie (méZe byt aj bravéovd mast), 1kyslé jablko,
Korenie: 1lyZicka majordnky, 3 bobkové listy,

niekolko zrniek borievky a nového korenia, sol, korenie podla chuti

PRIPRAVA

Na tuku oprazte cibulu, pridajte bobkové listy, nové korenie, bobule borievky a na kocky
nakrajané jablko. Duste chvilu spolu. K fazuli pridajte podusent cibulu a jablko, vyhod'te
korenie, pridajte sol, korenie a majoranku, premiesajte lyZicou. Najlepsia je natierka na
druhy den.

Cas pripravy: 2-3 hodiny
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Domaca mast s domacim chlebom

Krazok vidieckych gazdiniek Janowice

INGREDIENCIE:

3 kg Cerstvej bravcovej masti, 3 kg Cerstvej slaniny, 2 kg bravéovej masti, 2 kg Cerstvého laloku,
1kg cibule, 1hlavicka cesnaku

Korenie: nové korenie, mletd rasca, 1dkg korenia

Domdci chlieb: pripravte si kvdsok (13dlka viaznej vody, 13dlka raznej maky,

trochu kvdsku z predchddzajliceho pecenia), 1kg pSenicnej miky, 2 Sdlky celozrnnej mdiky,
13dlka psenicnych otrib, 13dlka semien (slnecnicové, chia), 5 dkg droZdia,

3 Cajové lyzicky soli, 4 3dlky viaZnej vody, hrst makovych semienok alebo semienok cernusky

PRIPRAVA

Maso, slaninu, lalok a cibulu pomel'te na masovom mlynceku, pridajte mast a vietko roz-
pustte. Nakoniec pridajte korenie. Nalejte mast do misiek a z ¢asu na ¢as ju premiesajte,
kym nevychladne.

Domaci chlieb: Do pripraveného kvasku pridajte vietky prisady a vo vode vymiesane
drozdie. Vietko dokladne premiesajte drevenou lyZicou. Cesto prelozte do troch vyma-
stenych foriem a mokrou rukou ho rozotrite na plechu. Cesto potrite bielkom a posypte
makom alebo semienkami ernusky. Odstavte, aby vykyslo (priblizne 60 mindt). Pecte pri
160°C asi 15 mindt, potom pri 200°C asi 30 min(t.

Cas pripravy: 3 hodiny
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Slede s mrkvou

Regionalny subor ,Jaworze”

INGREDIENCIE:

0,5 kg solenych sledovych filé matias,
1cibula, 1mrkva, mlieko,

0,5 pohdra oleja,

Korenie: sol, korenie, ovocny ocot (volitelné)

PRiPRAVA

Filé zo sledanamocte do mlieka, cibulu nakrajajte na platky a spolu s nastrihanou mrkvou
opecte na oleji. Dochutte solou a korenim, mozete pridat trochu ovocného octu. Navr-
stvite slede a mrkvu v nddobe a nechajte odlezat. Vyrobok je pripraveny po 48 hodinach.

Cas pripravy: 10 min(it
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Nakyp ,,Zobracka”

Krazok vidieckych gazdiniek Rudzica

INGREDIENCIE:

2-3 kg zemiakov, 13dlka ryZe, 2 Sdlky mlieka,

0,5-1kg mastnej slaniny alebo bravéovej masti, klobdsa, 1velkd cibula, 3 strtciky cesnaku,
Korenie: sol, korenie, rasca, majordnka

PRIPRAVA

Ryzu uvarte do mékka podla pokynov na obale. Nechajte vychladnit. Cibufu a cesnak
osupte a nakrajajte nadrobno. Slaninu alebo bravéovii mast nakrajajte na kocky a ope-
(te. MoZete pouzit aj zvysky klobas z chladnicky, doleZité je, aby v nich bolo dostatok
tuku. Ked' sa vam vyskvari trochu tuku, pridajte na panvicu oisten(i a nakrajant cibu-
[ua cesnak a smazte, kym nezmédkn, ale davajte pozor, aby ste ich nespalili. Zemiaky
oslipte a nastrahajte na velmi jemnom strahadle alebo rozomelte na kasu v kuchyn-
skom robote. Pridime ryzu a opecené méso s cibulou a vySkvarenym tukom. Podla
chuti dochutte sol'ou, korenim, majoranom a rascou a zmes dokladne premiesajte, na-
koniec pridajte hortce mlieko a opat premiesajte. Zmes nalejte do zapekacej nadoby
alebo na plech. Vlozte do riry predhriatej na 200°C. Pecte priblizne 70 mintt, hotovy
nakyp by mal mat zhnednuty stred a pomerne hnedé okraje.

Cas pripravy: 3 hodiny
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Susienky ,,amoniacky”

Kruzok vidieckych gazdiniek Porabka

INGREDIENCIE:

50 dkg muky, 3 2itky,

15 dkg margarinu, 20 dkg cukru,
1dkg amoniaku, 50 ml mlieka

PRIPRAVA

V minulosti sa na pecenie pouzivalo amoniak, ktory bol dostupny v drogériach a le-
karfach. V Porlbke sa ¢asto piekli amoniakové susienky a kolace, najmé na hasicské osla-
vy a rozne podujatia. Okrem toho, Ze boli vynimocne krehké, vyznacovali sa dobrou chu-
touaschopnostou mat dlhsiu trvanlivost. Amoniak rozpustite vo vlaznom mlieku. V3etky
ingrediencie spolu zamieste na cesto. Rozvalkajte a vykrajajte kruhy. Potrite vyslahanym
bielkom. Posypte hrubym rafinovanym cukrom. Pecte pri 180°C dozlatista. Uchovavajte
vo vzduchotesnej plechovke.

Cas pripravy: 1hodina
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Zemiakova piskota

Krazok vidieckych gazdiniek nr 1Jaworze

INGREDIENCIE:

0,5 kg zemiakov,

3/4 sdlky cukru, 3 vajcia, 1balenie vanilkového cukru,
tuk na vymastenie plechu, strihanka.

PRIPRAVA

Zemiaky dokladne umyte a uvarte v Supke, potom ich ochlad'te a zomel'te alebo rozmi-
xujte na kadu. Zitky vylahajte s cukrom a vanilkovym cukrom, ked zblednd, pridajte ich
k zemiakom a premiesajte. Bielka vy$lahajte do tuhej peny a opatrne ich vmiesajte do
zmesi. Formu vymazte tukom a vysypte strihankou, cesto nalejte do formy. Vlozte do
rary vyhriatej na 180°C na priblizne 30 mindt.

Cas pripravy: 90 min(t
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Tekvicovy puding

Krazok vidieckych gazdiniek nr 2 Jaworze

INGREDIENCIE:

13dlka tekvice (pecenej),

0,5 Sdlky uvareného psena,

0,5 Sdlky orechov, mandfové mlieko,

citrénovd stava, Skorica a med, stipka zdzvoru

PRIPRAVA

Otistite tekvicu od Supky a semienok. VloZte do predhriatej riry a pecte 30-60 min(t pri
190°C. Pdeno uvarte vo vode do makka. Ingrediencie dokladne rozmixujte v mixéri s man-
dlovym mliekom, zazvorom a citrénovou $tavou. Dochutte Skoricou a medom. Nakoniec
ozdobte rozdrvenymi orechmi.

Cas pripravy: 150 mindt
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Kysnuty kolac
so slivkami a posypkou

Krazok vidieckych gazdiniek Mazancowice

INGREDIENCIE:

Kysnuté cesto: 50 dkg celozrnnej miky, 30 g Cerstvého droZdia, 100 g cukru,
250 ml mlieka, 70 g masla, Stipka soli, 1vajce.

Posypka: 150 g psenicnej miky, 60 g cukru, 90 g masla,

Pinka: priblizne 1,6 kg sliviek, 2 lyZice cukru

PRIPRAVA

Kysnuté cesto: rozdrobené drozdie zmiesajte s lyZicou cukru, mierne teplym mliekom
a asi 5 lyzicami maky. Kvasok prikryte utierkou a nechajte na teplom mieste asi 10-15
mindt kysnat. Zvysnych 50 dkg maky nasypte do velkej misy. Pridajte zvySok cukru, vaj-
ce, Stipku soli, mékké maslo a vykysnuty kvasok. Vypracovat cesto. Misku prikryte utier-
kou a odlozte na teplé miesto asi na 40-60 mint, kym sa objem nezdvojnasobi. Potom
zmiesajte vietky prisady na posypku a dajte ju do chladnicky. Slivky umyte, prekrojte na
polovicu a zbavte jadrovnika. Polovice sliviek nakrajajte na Stvrtiny. Ked' cesto vykysne,
rozlozte ho na velky plech vystlany papierom na pecenie. Slivky poukladajte na cesto,
posypte ich cukrom a potom posypte posypkou.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Krehky jablkovy kolac

Krazok vidieckych gazdiniek tazy

INGREDIENCIE:

60 dkg maky, 40 dkg masla,

20 dkg prdskového cukru,

4 3ltky, 1 celé vajce,

Tvanilkovy cukor, sol, 2 kg jabﬂ<, pol lyZice masla,
1PL cukru, TPL citrénovej Stavy, Skorica

PRIPRAVA

Vietky ingrediencie na cesto zmiesajte dohromady a zabalené v plastovej fdlii dajte do
chladnicky asi na pol hodiny. Medzitym oSupte, nastriihajte ajemne orestujte jablka na
masle, pridajte cukor, citrénovu Stavu a Skoricu. Cesto rozdelte na dve Casti. Jednu cast
(dve tretiny cesta) rozvalkajte, vlozte do formy, poprepichujte vidlickou, poukladajte
nafl jablka a posypte este Skoricou. Druhii ¢ast cesta polozte na jablkd. Pecte priblizne
Thodinu pri 180°C.

Cas pripravy: 90 min(t
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Mrkvovy kolac

Regionalny siibor ,Jaworze”

INGREDIENCIE:

250 g muky na koldc, 0,75 Sdlky oleja, 4 vajcia,

3 3dlky strihanej mrkvy,

0,5 Sdlky jablkovej peny - Stavy,

0,5 Sdlky trstinového cukru,

0,5 Sdlky bieleho cukru, 2 cajové lyzicky sédy bikarbény,
1¢ajovd lyzicka prasku do peciva,

1,5 Cajovej lyZicky Skorice, Stipka soli

PRIPRAVA

Spojte suché a mokré prisady, do cesta moZete pridat mlety zazvor a strihany muskato-
vy oriesok. Pecte pri 175°C priblizne 30 mintt. Upeceny kola¢ polejte zmesou z masla,
praskového cukru, tvarohu a ardmy (vanilka, skorica).

Cas pripravy: 90 mindt
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Kysnuté kolace s ovocim

Krazok vidieckych gazdiniek ,,Zabrzezanki”

INGREDIENCIE:

Cesto: 3 Sdlky muky, 15dlka mlieka, 4 lyZice masla,

4 lyZice cukru, Tvajce, 1citrdn,

5 dkg droZdia, Stipka soli, ovocie.

Poleva: 30 dkg miky, 10 dkg cukru, 15 dkg masla, 1 Zftok, Tvanilkovy cukor

PRIPRAVA

Najprv si pripravte kvasok z drozdia, trochy cukru a mierne zohriateho mlieka. Potom
vietko zmieSajte a nechajte 15 minlt odstat. Rozpustite maslo. Do vykysnutého cesta
pridajte zvySok cukru, sol, nastrahand citrénovi koru, vajce a maku, vymieste a postup-
ne pridajte rozpustené maslo. Cesto nechajte 30 minut kysnat. Zmiesajte prisady na po-
levu. Vykysnuté cesto vylozte na vymasteny plech a posypte ho ovocim, ktoré mate radi.
Pecte 40 minut pri 180°C.

Cas pripravy: 80 min(t
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Pecené jablka s orechmi

Zdruzenie priatel'ov Kaniowky

INGREDIENCIE:

G velkych jablk,

4 lyZice medu,

30 dkg nahrubo nasekanych vlasskych orechov, 2 PL masla,
2 PL Cerstvej strihanky, Slahacka.

PRIPRAVA

Jablka umyte a osuste, vydlabte stopku do hibky a $irky asi 3 cm. Zo zvy3nych ingre-
diencif pripravte naplii a vloZte ju do kazdého jablka. Riru predhrejte na200°C, jablka
poukladajte na plech a pecte priblizne 30 min(t. Dbajte na to, aby sa nepripalili, pre-
toze rozne druhy jablk sa pe¢( rozne. Vyberte z riiry a nechajte vychladnut. Eite mier-
ne teply kola¢ ozdobimé slahackou a podla chuti mletymi orechmi alebo ¢okoladou.
Chutia vyborne aj bez Slachacky.

Cas pripravy: Thodina
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Tvarohovy kolac s posypkou

Krazok vidieckych gazdiniek Bystra

INGREDIENCIE:

Cesto: 0,5 kg p3enicnej miiky, 3 dkg drozdia, 250 ml mlieka, 10 dkg masla, 0,10 dkg cukru, 2 Zitky
Tvarohovd plnka: 0,5 kg tvarohu, 10 dkg masla, Stipka soli, 10 dkg cukru, vanilkovy cukor,

1vajce, pomarancovd kdra, 5 dkg hrozienok, 2 lyZice krupice, 1 pohdr maku.

PRIPRAVA

Preosejte muku do misky. Urobte jamku, nalejte do nej droZdie zmiesané s vlaznym mlie-
kom a urobte kvasok. Maslo vy$lahajte, pridajte itky, cukor a tipku soli. Do vykysnutého
cesta vlozime vyslahanti zmes , pridime zvySok mlieka a vymiesime cesto. Po vykysnuti ho
vyklopte na okrihly vymasteny plech a Roztiahnite rukami alebo jemne vyvalkajte. Tvaroh
zomelte, vyslahajte s tukom, vanilkovym cukrom a vajcom na nadychanti hmotu. Pridajte
pomarancovu koru, hrozienka a mak. Ak je tvaroh je prilis vihky, pridajte krupicu. Ked' cesto
trochu vykysne, navrstvite nan pripravend syrovi zmes, pricom nechajte 3 cm volny okraj.
Posypka: vSetky prisady zmieSajte rukou a posypte tvaroh. Vlozte do dobre vyhriatej riry
na175°C. Pecte 40-45 mint.

Cas pripravy: 90 min(t
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Puding

Krazok vidieckych gazdiniek Rudzica

INGREDIENCIE:

3-4 Zelé roznych farieb, 330 ml smotany na $lahanie, 250 g tvarohu mascarpone,

3 PL prdskového cukru, piskota zo 4 vajec, priblizne 10 PL uvarenej kdvy, 2-4 PL alkoholu
(pre dospelych), ovocie z kompdtu (mdZete pouzit aj Cerstvé, ale nemiesajte varené s
cerstvym, odportcam varené, Cerstvé moZete pouZit na ozdobu).

Mbzete pridat aj hrozienka, brusnice - vopred namocené v horticej vode.

PRIPRAVA

Farebné Zelé rozpustite zvlast v 100 ml horicej vody (pouzite menej, ako je uvedené na oba-
le), nechajte vychladnit a stuhniit v chladnicke, potom nakréjajte na malé kocky. Aby sa do-
bre krjali, mbZete si ich pripravit dei vopred. Upecte piskotovy korpus, nechajte vychlad-
n(t a nakrajajte ho na malé obdizniky. Namoéte v kave s alkoholom (verzia pre dospelych).
Do velkej sklenenej misy ukladajte striedavo po vrstvach: zacnite namocenym piskétami,
ovocim, nakrajanym Zelé a opét piskotami, az kym nespotrebujete vSetky prisady. Vlozte
do chladnicky. Pred podavanim vyslahajte smotanu s cukrom a tvarohom mascarpone
(mozete pouzit samotnli smotanu s cukrom a pridat citronové zelé uvarené v polovicnom
mnozstve vody). Ozdobte podla potreby: cokoladou, Eerstvym ovocim, kiskami zelé.

Cas pripravy: 20 min(t
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Mokry makovo-jablkovy kolac

Kruazok vidieckych gazdiniek Godziszka

INGREDIENCIE:

2 $dlky maku,

28dlky cukru, 4 lyZice krupice,
40 dkg jablk, 1kocka margarinu,
Stipka prdsku do peciva

PRIPRAVA

Mak nasucho zomelte v mlynceku, rozpustite margarin, od(pte jablka a nastrihajte ich
na hrubom strihadle. Najprv spojte spolu suché prisady, premiesajte. Pridajte jablka, vaj-
cia a rozpusteny margarin a opat premiesajte. Zmes nalejte do pergamenom vystlanej
formy. Pecte v predhriatej rire priblizne 45 min(t pri teplote 180°C. Vychladnuty kolac
mozeme poliat cokoladovou polevou.

Cas pripravy: 30 min(t
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Smotanovy kolac

Krazok vidieckych gazdiniek Czaniec

INGREDIENCIE:

1,5 $dlky 18% smotany,
1,5 Sdlky cukru,

3 celé vajcia, 3 $dlky maky,
maly prdsok do peciva,
sezénne ovocie

PRIPRAVA

Smotanu, cukor a vajcia $lahajte 10 min(t, pridajte celu miku a prasok do peciva. Nalejte
na vymasteny plech a oblozte sezonnym ovocim. Pecte pri 180°C priblizne 50 mindt.

Cas pripravy: Thodina
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Rebarborovy kolac s posypkou

Kruazok vidieckych gazdiniek Buczkowice

INGREDIENCIE:

1,5 $dlky cmaru, 13dlka cukru, 0,5 Sdlky oleja,
3vajcia, 3 lyzicky prdsku do peciva, 3 Sdlky muky
Ovocie: 0,5 kg rebarbory (alebo hrusiek)

Poleva: 1vanilkovy cukor, 0,5 kocky masla,

3 3dlky celozrnnej maky, 3-5 lyZic cukru

PRIPRAVA

Kola¢: vajcia vyslahdme s cukrom, priddme striedavo olej, cmar, miku preosiatu
s praskom do peciva. Formu vyloZte papierom na pecenie a nalejte do nej husté cesto.
Posypka: z masla, vanilkového cukru a maky vymiesame posypku.

Ovocie: o3lipand rebarboru nakrajajte na kocky, posypte cukrom, polzime na cesto a po-
sypte posypkou. Pecte 1hodinu pri 170°C.

Cas pripravy: 90 mindt
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Koziansky tvarohovy kolac bez tvarohu

Krazok vidieckych gazdiniek w Kozach

INGREDIENCIE:

Kold¢: 7 #ltkov, 3 Sdlky celozrnnej muiky, 13dlka cukru, 1margarin, 1/5 cajovej lyZicky
prdsku do peciva,

Plnka: 7 vajecnych bielkov, 2 smotanové pudingy, 3 grécke jogurty (kazdy 400 m)

a broskyne (lubovolné mnozstvo).

PRIPRAVA

Cesto: zmieSajte vietky ingrediencie. Vypracujte cesto. Jednu tretinu cesta zamrazte, zvy-
Sok pouZite na vyloZenie na plechu. Na cesto vylozte plnku.

PInka: bielky vyslahajte do tuha, pridajte cukor a puding (suchy). Pridajte jogurt a dokladne
premiesajte. Plnku rozotrite na cesto. Na vrch plnky nastrahajte zvySne zmrazené cesto.
Pecte v rire pri 180°C priblizne 1hodinu.

Cas pripravy: 2 hodiny
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Jablkovy kolac

Krazok vidieckych gazdiniek Czechowice-Dziedzice

INGREDIENCIE:

70 dkg hrubej muky,

20 dkg margarinu, 12 dkg masti,

2 vajcia, 0,5 Sdlky kyslej smotany,

$tipka prdsku do peciva, 13dlka cukru, 2 kg jablk,
vanilkovy cukor, Skorica, cukor podfa chuti

PRIPRAVA

Vymieste cesto arozdelte ho na dve polovice, va¢siu Cast rozotrite na plechu a druht Cast
dajte do mraznicky. Jablka nastrihajte na strihadle s velkymi otvormi, ochutte zvy3nymi
prisadami a vyloZte na cesto, rovnomerne nastrihajte druhi, zmrazen( Cast cesta a pe-
Cte pri 180°C 40 mindt (Cas zavisi od rary).

Cas pripravy: 90 min(t
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Kakaova rolada

Spolocnost priatel'ov Ligoty

INGREDIENCIE:

0,5 kg muky, 4 Zltky, 250 ml mlieka,

5 dkg droZdia, 20 dkg masla, citrénovd kéra,
hrozienka, stipka soli

Na ndpli: 6 dkg kakaa, 12 dkg cukru, 12 dkg masla

PRIPRAVA

Do vlazného mlieka pridajte lyZicu cukru a drozdia. Do muky vlejte kvasok, rozslahané
7ltky so zvyskom cukru a masla, pridajte sol, hrozienka, citrénovi kdru, vymieste a ne-
chajte vykysnut. Cesto rozdelte na dve asti, rozvalkate, posypte kakaom zmiesanym s
cukrom, potrite roztopenym tukom, zrolujte a vlozime do maslom vymastenych torto-
vych foriem. Nechajte kysnit a potom pecte v rire priblizne 50 minat pri 180°C.

Cas pripravy: 90 min(it
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Kompot z letného ovocia

Krazok vidieckych gazdiniek nr 2 Jaworze

INGREDIENCIE:

Ceresne, jablk, slivky,

hrusky, hrozno,

klinceky, $korica, med alebo cukor

PRiPRAVA

Uvedené ovocie - umyté - vlozte do vriacej vody. Nakrajané jablka a hrusky povarte s kli-
néekmi a Skoricou. Nechajte vychladnit a podla chuti pridajte med. Servirujte s ovocim.

Cas pripravy: 30 min(t
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Figovy a slivkovy likér |

Krazok vidieckych gazdiniek Dankowice

INGREDIENCIE:

11vodky, 200 ml liehu, 250 mlvody, 300 g medu,
150 g susenych fig, 300 g susenyich sliviek,

1/3 vanilkového struku, niekolko lyZic cukru

PRIPRAVA

Susené slivky a figy nakrajajte na kasky, rovnako aj vanilku. Dajte do pohéra a zalejte lie-
hom, vodkou, vodou a medom. Uzavrite a ulozZte na teplé miesto na 2 tyzdne. Po uplynuti
tejto doby prelejte likér cez sito, aby ste sa zbavili ovocia. Tekutinu nalejte spat do pohara,
ovocie vlozte do malej nadoby. Posypte niekolkymi lyZicami cukru. Obe nadoby pevne
uzavrite a odlozte na dalsie 2 tyzdne. PoCas tejto doby sa z ovocia uvolni sirup. Po dvoch
tyzdiloch prefiltrujte obsah oboch poharov cez kavové filtre. Nakoniec spojte sirup z ovocia
s likérom. Likér nalejte do flia$ a nechajte 2 tyzdne dozrievat.

Cas pripravy: 6 tyZdiiov
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Malinovy likér

Krazok vidieckych gazdiniek tazy

INGREDIENCIE:
1kg malin,

0,5 kg cukru,

11vody, 0,5 liehu.

PRIPRAVA

Ovocie vlozte do dobre umytej nadoby, posypte cukrom a odlozte na 2 tyzdne. Kazdy
defi nadobu pretrepte. Po dvoch tyzdiioch Stavu odlejte a ovocie zalejte studenou pre-
varenou vodou. Vetko spojte a odlozte na 1 defi. Potom tekutinu precedte a spojte
s liehom. Nalejte do flia$ a odloZte na 1 mesiac.

Cas pripravy: 8 tyzdiov
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Stefcin liker

Krazok vidieckych gazdiniek Kobiernice

INGREDIENCIE:

11 alkoholu, 1kg cukru, 20 dkg jahéd, malin, cervenych ribezli, ¢uéoriedok a egreSov

PRIPRAVA

Likér sa vyraba od jari do jesene, pricom sa postupné pridava ovocie podla toho, ako do-
zrieva. Ako prvé sa do nadoby vlozia jahody, ktoré sa posypul cukrom a zalejd alkoholom,
a to sa opakuje postupne s dalSimi plodmi. Je dolezité, aby alkohol pokryl ovocie. Po pri-
dani posledného ovocia by sa nadoba mala odlozit na tmavé miesto a nechat stat nieko-
[ko mesiacov. Po uplynuti tejto doby ho preced'te a napliite do flias. Ak chcete, ovocie
mozete pouzit na pripravu dezertov, ale len pre dospelych.

Cas pripravy: 15 mint a niekolko mesiacov zrenia
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Likér zo smrekovych vyhonkov

Krazok vidieckych gazdiniek Mazancowice

INGREDIENCIE:
250 g mladych smrekovych vyhonkov,

500 g cukru, 300 ml liehu, 200 ml vody

PRIPRAVA

Smrekové vyhonky vloZte do nddoby a zasypte cukrom. OdloZte na tmavé miesto na pri-
blizne 3-4 tyZdne - kym sa cukor nerozpusti. Po uplynuti tejto doby sirup odlejte, zmie-
Sajte s prevarenou vlaznou vodou, nalejte do flias a odlozte na tmavé a chladné miesto.
Potom vyhonky zalejte alkoholom a nechajte posobit dalsi mesiac. Po uplynuti tejto doby
spojte alkohol so sirupom, precedte, nalejte do flias a odlozte na 1 mesiac, aby dozrel.

Cas pripravy: 30 min(t, ¢as zrenia: minimalne 1 mesiac

LIKERY A NAPOJE: 85



Egresovy likér

KrazZok vidieckych gazdiniek Buczkowice

INGREDIENCIE:
1kg zrelych egresov,
0,51 liehu, 0,5 [vody, 30 dkg cukru, 1 citrdn

PRIPRAVA

Egrese nakrdjajte, vloZte do pohdra, posypte cukrom a nechajte na teplom mieste, kym sa
cukor nerozpusti a ovocie nepusti Stavu. Zalejeme vodou, priddme citronovii Stavu a lieh.
OdlozZte na 2 tyzdne alebo dlhsie. Likér prelejte do flias (3 flase s objemom 0,5 1) a odlozZte
na tmavé miesto na dalSie 2 tyZdne.

Cas pripravy: priblizne 30 min(t, ¢as zrenia: 16 tyZdiiov
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Likér z ciernych ribezli

Krazok vidieckych gazdiniek Kaniéw

INGREDIENCIE:
0,5 kg ciernych ribezi,
0,5 kg cukru, 0,5 liehu, 11 prevarenej studenej vody

PRiPRAVA

Ovocie umyte, osuste, vlozte do nadoby a posypte cukrom. Odstavte nadobu na 2 tyzdne
a denne fou potraste. Po uplynuti ¢asu Stavu odlejte a nalejte lieh. Ovocie zalejte vodou
a odlozte na jeden defi, potom ovocie sced'te a spojte s liehom. Takto pripraveny likér
nalejte do flias a uskladnite v pivnici aspoi na dva mesiace.

Cas pripravy: Thodina, ¢as zrenia: 12 tyZdiov
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Zazvorovy likéru

Krazok vidieckych gazdiniek Wieszczeta

INGREDIENCIE:

10 dkg zdzvoru (korerl),

10 dkg cukru,

3 citrény, 3 lyZice medu, 0,75  vodky

PRIPRAVA

Zazvor nakrajajte na platky. Nastrdhajte koru z citrona (bez bielej Casti) a vytlacte Stavu.
Vsetko spolu zmiesajte a odloZte na 3 mesiace.

Cas pripravy: 30 min(t, ¢as zrenia: 12 tyZdfiov
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Dulovy likér

Krazok vidieckych gazdiniek Stara Wies

INGREDIENCIE:
1kg duli, 30 dkg cukru,
0,5170% alkoholu, 250 ml vody

PRIPRAVA

Umyte nddobu a sparte ju vo vriacej vode. Dule oplachnite, pokrajajte a vlozte do nadoby.
Z cukru a vody uvarte sirup a zalejte nim dule tak, aby boli zakryté. Nechajte v zavaracej
nadobe priblizne 2-3 dni. Potom pridajte alkohol, premiesajte a odlozte na 1 mesiac. Ka-
zdych niekolko dni nadobu pretrepte. Prefiltrujte likér a prelejte do flias. Po mesiaci je
potrebné likér opdt precedit a preliat do flias.

Cas pripravy: 40 min(t, czas lezakowania: 4 tyzdne
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Likér z lupienkov ruzi

Krazok vidieckych gazdiniek lfownica

INGREDIENCIE:

4 hrste lupienkov zdhradnych ruZi,
1145% vodky,
250 g cukru, 1pohdr vody

PRIPRAVA

Lupienky ruzi nasypte do demizona a zalejte 11 vodky (alkohol by mal byt nad lupienkami asi
4 cm). Odlozte na chladné miesto na 2 mesiace. Ked' ziska spravnu farbu tmavého jantaru,
prelejte ju cez filtracny papier. Lupienky ruzi vyhodte. Pripravte si sirup z cukru a pohara
vody, potom ho zmiesajte s likérom. Nalejte do flias a odlozte na jeden mesiac.

Cas pripravy: 4 tyZdne
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Zihl'avovy likér

Kruazok vidieckych gazdiniek Janowice

INGREDIENCIE:

300 g Zihlavovych listov,

0,25 liehu, 0,5 istej vodky,

1 polievkovd lyZica medu, polovica citréna

PRiPRAVA

Listy Zihlavy zbierajte v mdji, pred kvitnutim. Listy oplachnite, sparte a nakréjajte nad-
robno. Vlozte do velkej nddoby, zalejte vodkou a uzavrite. OdloZte na tmavé miesto na 2
mesiace. Po uplynutitohto ¢asu ho precedte a odlozte na 24 hodin. Pre lepsiu chut moze-
te pridat 1 polievkovi lyZicu medu, polovicu citrénaa 0,25 | liehu.

Cas pripravy: 12 tyZdiiov
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Rebarborovy likér

Krazok vidieckych gazdiniek Landek

INGREDIENCIE:
1kg rebarbory, 500 ml 95 % liehu,
300 ml prevarenej vody, 200 g cukru.

PRIPRAVA

Rebarboru umyte, nakrajajte na kocky a vlozte do velkej nadoby. Pridajte cukor a cell
zmes liehu a vody zalejte. OdloZte na tmavé miesto na 30 dni. Kazdé 1-2 dni nddobou za-
traste, aby sa cukor dobre rozpustil. Po uplynuti tejto doby ovocie oddel'te a z rebarboro-
vych kiiskov ovocia dobre vylisujte Stavu. Tekutinu nalejte do flia$ a nechajte ju 3 mesiace
dozriet. Mozete pridat niekolko jahdd alebo vanilkova tycinku.

Cas pripravy: 12 tyZdiov
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Ceresnovy likér

Krazok vidieckych gazdiniek Bestwinka

INGREDIENCIE:

2 kg Ceresni: 1,8 kg s jadrami, 0,2 kg s kamefimi,
70 dkg cukru,

0,5 ¢istej vodky,

0,251 liehu.

PRIPRAVA

Ceredne nasypte do velkej nadoby, zasypte cukrom a nechajte 2 tyzdne odstat, pri¢om
nadobou z ¢asu na ¢as mierne potraste. Po 2 tyzdiloch prilejte vodku a lieh a opét nechaj-
te 2 tyZdne odstat. Po uplynuti tejto doby Ceresne scedte a likér prelejte do flias.

Cas pripravy: 4 tyzdne
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Ndpoj ,,Podpiwek”

Krazok vidieckych gazdiniek Czechowice-Dziedzice

INGREDIENCIE:
30 dkg cukru, 2,5 dkg droZdia,
5 lvody, pol balicka podpiwek

PRIPRAVA

Dajte zovriet vodu, pridajte podpiwek a varte asi 10 min(t. Precedte cez sito. Odlejte Sal-
ku vyvaru, do vlazného vyvaru pridajte drozdie a premiesajte. Do vychladnutého vyvaru
pridajte rozpustené drozdie a cukor, dobre premiesajte a nalejte do flias (do dvoch tretin
vysky). Prvy den skladujte na teplom mieste (pre lepSie kvasenie), potom ho presuiite do
chladnejsej miestnosti. Flase otvarajte opatrne, mozete konzumovat po 4 dioch.

Cas pripravy: 30 mindt, ¢as zrenia: 4 dni
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Rybarsky pupavovy likér

Kruazok vidieckych gazdiniek ,,Rybarzowianki”

INGREDIENCIE:

100 pupavovych kvetov, 1citron,
0,5 prevarenejvody, 0,5190% liehu, 20 dkg medu.

PRIPRAVA

Na biely papier polozte 100 plpavovych kvetov a nechajte ich 2 hodiny nechat obschnit
na slnku. Po uplynuti tejto doby odstrante zelenti Cast a nechajte len zlatisty stred. Kvety
vlozte do nadoby spolu s jednym citrénom nakrajanym na platky. Vietko zalejte liehom
aodlozte na1tyzden. Po tyzdni preced'te cez gdzu a pridajte 0,5 litra prevarenej studenej
vody a 20 dkg medu. Odlozte na 5 tyzdiov, kazdy druhy defi pretrepte.

Cas pripravy: 5 tyzdiiov
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Hriato

Krazok vidieckych gazdiniek Swigtoszéwka

INGREDIENCIE:
2 polievkové lyZice cukru, 1kopcovitd polievkovd lyZica domdceho masla,
50 ml prevarenej vody, 50 ml liehu alebo 100 ml Cistej vodky

PRIPRAVA

Na suchej panvici rozpustite cukor a pripravte karamel, potom pridajte vodu. Ked'sa ka-
ramel rozpusti vo vode, pridajte maslo. Nakoniec opatrne prilejte lieh alebo vodku. Pre-
mieSajte, nalejte do hrnceka a podavajte hordce.

Cas pripravy:10 min(t
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Bielsky Okres

- Zakladné informacie

Bielsky okres sa nachadza v juznej ¢as-
ti Sliezskeho vojvodstva. Krajinarsky
a kultdrne zabera velmi Réznorodé
a pestré Gzemie, ktoré sa rozprestiera
od Osviencimskej kotliny smerom na
juh - tdolie Hornej Visly, Wilamovické
podhorie, Sliezske podhorie, Sliezske
Beskydy a Malé Beskydy. Podla uda-
jov z roku 2021 v fiom Zilo 166 498
obyvatelov, pricom hustota osidle-
nia bola priblizne 363 obyvatelov na
km2. Okres sa sklada z 10 obci, ktoré
obklopuji mesto Bielsko-Biala: vi-
diecke obce: Bestwina, Buczkowice,
Jasienica, Jaworze, Kozy, Porabka,
Wilkowice, mestsko-vidiecke obce:
Wilamowice,
amesto Szczyrk.

Czechowice-Dziedzice

Bielsky okres Bielsko je miestom s ne-
obmedzenymi moznostami travenia
volného casu. Je rajom pre tych, ktori
uprednostiuju rodinnl dovolenku na
vidieku, pre milovnikov extrémnych
zazitkov a zimnych Sportov, ako aj pre
hladacov kultdrnych pamiatok a tra-
di¢nych kulinarskych chuti. Region sa
vyznacuje aj vybornou dopravnou do-
stupnostou a mnozstvom miest, ktoré
st idedlne na organizovanie stretnuti.

Nechybaju tu hotely a konferencné
centra, ako aj malebné a inspirativne
vyhlady, ktoré poskytuje beskydska
krajina. Beskydska krajina poskytuje
malebné ainspirativne vyhlady. Kazdy
si tu urcite najde nieco pre seba,atov
zime aj v lete.

Nadherné oblasti Beskyd a predo-
vSetkym zimné hlavné mesto Pol'ska
- Szczyrk, poskytuju vynikajice pod-
mienky na turistiku. Milovnici horskej
turistiky si m6zu vybrat z niekolkych
stoviek kilometrov dobre znacenych
turistickych tras, ktoré dopihaji po-
cetné naucné a turistické chodniky.
To umoziuje planovat vylety podla
individualnych potreby a fyzicky stav.
V horach na turistov ¢akaju pocetné
malebné horské chaty. Obce v okrese
Bielsko st vybornym vychodiskom na
vylety do Sliezska a Malych Beskyd.
Zo Szczyrku, Bystrej alebo Jaworza
sa mozete vydat na tdru na najvyssie
vrcholy byvalych vrchov - Skrzycze,
Klimczok a Bfatnia. Z Wilkowic vedl
trasy v Malych Beskydach do oblasti
Magurka a Czupel, zatial' ¢o z K6z mo6-
Zete ist do Hrobaczu Luku. Rozmanity
reliéf krajiny okresu Bielsko, od kop-
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covitého az po skutocne horsky, spini
ocakavania viac ¢i menej skdsenych
cyklistov. Milovnici jazdy na dvoch
kolesach maju k dispozicii cyklotrasy s
celkovou dizkou takmer 300 kilomet-
rov. V Szczyrku vznikli enduro trasy
pre nadsencov horskej cyklistiky. Ide
o komplex jednosmernych cyklotras
typu singletrack. Speciélne profilova-
né trasy, ktoré vedd mimo chodnikov,
st skvelym miestom pre aktivny od-
pocinok.

Bielsky okres ponuka turistom mnoz-
stvo kultdrnych atrakcii. Okres sa
vyznacuje kultdrnou a nabozenskou
rozmanitostou. Tu sa mozno stretn(t
s kulttrou a narec¢im Zywieckych gora-
li,teSinského Sliezska a Lachov z juho-
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zapadnej Casti Malopol'ska, zatial ¢o
vo Wilamoviciach sa mozno stretnit
s enklavou wilamovskej kultary, kto-
ra sa nikde inde v Pol'sku nevyskytu-
je, vyznacuje sa vlastnym jazykom
a osobitymi zvykmi. Multikultdrnost
okresu sa prezentuje na mnohych fol-
klérnych podujatiach, prehliadkach
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kulinarskych jedal alebo pri navste-
ve historickych pamiatok. V okrese
sa okrem iného nachadzaji objekty
Cesty drevenej architektlry Sliezske-
ho vojvodstva: kostoly v Szczyrku,
Bielowicku a Starej Wsi. Pozyvame vas
aj do Jaworze, kde okrem historickych
kostolov, palaca, parku ¢i kipelnej so-
lankovéj veze stoji za navstevu aj jedi-
né Mizeum morskej a vnitrozemskej
fléry a fauny v juznom Pol'sku.

Silnou strankou kraja vsak nie su len
jeho turistické atrakcie, ale aj moder-
na hospodarska Struktira a slubné
hospodarske vyhliadky. Bielsky okres
je atraktivnym miestom na byvanie,
ale aj nainvestovanie. Jeho priemysel-
na histoéria na jednej strane a jeho mo-
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derny hospodarsky potencial na stra-
ne druhej st vzorovou kombinaciou
bohatej tradicie a otvarania novych
prilezitosti. Bielsky okres sa zameria-
va predovsetkym na rozvoj: technolé-
gie, znalosti a inovacie. Zakladom su
rozvinuté investicné plochy, kvalitna
technickd infraStruktara, moderny
kvalifikovany personal a predovset-
kym pozitivna energia jeho obyvate-
l'ov, dobra spolupraca medzi okresny-
mi a obecnymi Gradmi a institGciami
z podnikatel'ského prostredia - doko-
nale zosuladena s fahkym pristupom
k dopravnym trasam sever - juh a vy-
chod - zapad.

Nas regiéon méa vybornl polohu na
vnutrostatnych aj medzinarodnych

99



dopravnych trasach. Do Bielského
okresu sa da pohodine dostanete po
Statnych a vojvodskych cestach vyso-
kého sStandardu, rychlovlakom alebo

dokonca letecky vdaka infrastruktu-

@ Gdansk

@ Szczecin Szczytno®

@ Poznan Biatystok ®

@todz

@®Lublin

@ Katowice
@ Krakow

re Technologického parku leteckého

priemyslu Bielsko, ktory sa nacha-
dza v obciach Czechowice-Dziedzice
a Bestwina.
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nase publikacie

Beskidzkie wedrowki Szlakiem kultury i atrakeji
powiatu bielskiego

Schroniska gérskie
w Beskidach
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Beskidy i okolice -
atrakcje turystyczne
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Beskidy, daj sie zachwyci¢!

The Beskidy Mountains, let yourself be amazed!

Architektura drewniana
w Beskidach
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Zywiecczyzna
Turystyka aktywna




L y ' 4
Kulinarske chute Besky
Kto z nas nema vo svojich domacich zbierkach recepty, ktoré nam odovzdali nase babicky
a mamy? Dodnes ukryvajii osvedcené recepty na jedla, ktoré si zdanlivo podobné inym
- a predsa si zachovali atmosféru miest, z ktorych pochadzame. A ak navyse v kuchyni radi
experimentujeme, casto siahame po inych regionalnych receptoch, uz len preto, aby sme
zistili, ako sa liSia od tych nasich. Zbierka receptov z bielskeho okresu, ktoru ste prave
videli, je takymto kulinarskym objavom. Tato zbierka regionalnych receptov z Beskyd je
prehliadkou gazdiniek z 39 vidieckych kruzkov, ktoré sa s nami podelili o svoje tajomstva,
kulinarske tradicie a chute. Najdete tu polievky (vratane slovenskej cesnakovej polievky
alebo kapustnice, ktorou sii zname Wilamowice), hlavné jedla (viete, o je to bravcovy bocik
na kapuste?), sladké dezerty (ano, zemiakova piskota a tekvicovy puding st tiez dezerty!)
a, samozrejme, likéry na zaklade miestneho ovocia a byliniek. Kazdy, kto si ceni historiu,
tradicie a dobré jedlo, je pozvany ¢itat, pozerat a varit.

Bezplatny vytlacok
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X interreg H

resk Polska-Stowacja

Projekt , Kulinarske chute Beskyd” je spolufinancovany
z Eurdpskeho fondu regionalneho rozvoja v ramci Programu cezhrani¢nej spoluprace
Interreg VV-A Pol'sko-Slovensko 2014-2020 a zo $tatneho rozpoctu prostrednictvom Euroregionu Beskydy.




