dom i ogréd

KUCHNIA. Karnawat w regionie

Dolny Slask kalorycznie

Karnawatowe szaleinstwo wymaga fizycznej kondyciji.
Tak duzy wydatek energii moze by¢ uzupetniany

za pomoca potraw przyrzadzonych wedtug regionalnych
przepiséw. A ze Dolny Slask to kulturowy tygiel,

to i smaki mamy typowe dla r6znych krajéw.

B Rumunska
zupa gulaszowa

Skladniki: 30 dag migsa wieprzo-
wego, 20 dag wedzonego boczku,
mata kietbasa wieprzowa, czerwo-
na papryka, cebula, kosci i jarzyny
na wywar, ziemniaki, gar§¢ kaszy
jaglanej, sol, pieprz, ziele angiel-
skie, li$¢ laurowy, zabek czosnku

Ugotowa¢ wywar, doda¢ obrane
i pokrojone w kostke ziemniaki
i kasz¢ jaglang. Razem ugotowad
do migkkosci. Migso pokroi¢ w mate
paski, usmazy¢ z pokrojonym bocz-
kiem, kietbasg, cebulg i papryka. Po-
taczy¢ wszystkie sktadniki. Zrobié
zasmazke na smalcu, rozprowadzi¢
wywarem i wla¢ do zupy. Doprawi¢

do smaku przyprawami i czosnkiem.

B Zupa krem pieczarkowa
Sktadniki: 30 dag pieczarek, 500 ml
wody, 500 ml mleka, 2 kostki roso-
fowe, lyzka $mietany 18%, duzy se-
rek topiony ementaler, 8 dag maki
ziemniaczanej, po lyzeczce posie-
kanej pietruszki i drobno pokrojo-
nego szczypiorku, pét marchewki,
po6l korzenia pietruszki, p6l male-
go pora, ¢wieré malego selera, ce-
bula, tyzka masta, 3 lyzki oleju oraz
przyprawy - s6l, cukier i pieprz

Marchewke, pietruszke, por, seler
oraz cebule pokroi¢ i podsmazy¢
na tluszczu do migkkosci. Uduszo-
ne warzywa polaczy¢ z pieczarkami
i zemle¢. Wlaé mleko, wode, doda¢
serek, kostki rosotowe i make. Po-
taczone skiadniki zagotowaé, a na-
stepnie zmiksowaé zupe na krem.
Doda¢ tyzke $mietany oraz natke

pietruszki i szczypiorek, gotowaé
jeszcze 2 minuty. Podawac z grzan-
kami.

B Camembert z orzechami
Skltadniki: 4 krazki sera camembert
o smaku naturalnym, 10 dag orze-
chéw wloskich, 8 poléwek gru-
szek z kompotu, 4 lyzki konfitury
z boréwek, jajko, bulka tarta, sél,
pieprz, olej do smazenia

Orzechy posiekaé, wsypa¢ na su-
cha patelnie i uprazy¢, a nastepnie
ostudzi¢. Schiodzone serki prze-
kroi¢ na pél. Dolne krazki grubo
posypaé¢ orzechami (lekko wcisnaé
orzechy w ser). Przykry¢ pozostaty-
mi poléwkami i mocno przycisnaé.
Jajko roztrzepaé ze szczypta soli
i pieprzu. Krazki zanurzaé w jajku,
obtacza¢ w bulce tartej. Na patel-
ni rozgrzaé¢ olej i podsmazy¢ ser
na zloty kolor. Gotowy ser podawaé
w ogrzanym pé6imisku, obok sera
polozy¢ potéwki gruszek wypelnio-
ne konfiturg z boréwek.

B Roladki

z udek drobiowych
Skladniki: 6 trybowanych udek,
2 dag wloskich orzechéw, 2 dag
suszonych sliwek
Skladniki zaprawy: 2 lyzki ole-
ju, szczypta soli, szczypta cu-
kru, pieprz naturalny, pél zabka
czosnku, lyzka posiekanej natki
pietruszki, p6l plaskiej lyzeczki
musztardy sarepskiej

Udka posoli¢ 2 godziny przed ro-
lowaniem. Wszystkie sktadniki za-

prawy polaczyé. Nastgpnie ulozy¢
udka do rolowania. Kazdy plat po-
smarowaé gotowg zapraws, polozy¢
orzechy i suszone §liwki. Zwingé
platy w roladki i obwigzaé nitka
spozywczg. Nastgpnie obsmazy¢
na goragcym tluszezu przez 2 minu-
ty, wlozy¢ do rondla i upiec w pie-
karniku. Przed koricem pieczenia
podrumieni¢. Podawaé¢ na cieplo

z bialtym pieczywem.

B Udka z kurczaka
faszerowane
pieczarkami

Sktadniki: 6-8 udek z kurczaka,

30 dag pieczarek, 1-2 lyzki masla,

soli pieprz do smaku, 3-4 lyzki oli-

wy, cebula, przyprawa do kurczaka

do smaku

Udka z kurczaka doktadnie umyg¢,
osuszy¢ 1 wytrybowa¢ na dzieri
przed przygotowaniem potrawy.
Pieczarki zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Cebulg obra¢ i drobno po-
sieka¢. Pieczarki z cebulg poddu-
si¢ na masle, doprawi¢ do smaku.
Udka nafaszerowa¢ pieczarkami,
ulozy¢ w naczyniu zaroodpornym,
oprészy¢ sola, pieprzem i przy-
prawa do kurczaka, skropi¢ oliwa,
ewentualnie podla¢ odrobing wody.
Migso piec przez okolo 30 minut
w piekarniku nagrzanym do 200 °C,
nastepnie  zmniejszy¢  tempe-
rature do 180 °C i piec jeszcze
20-30 minut.

B Krokiety drobiowe
Skladniki: 2 filety z kurczaka,
10-15 dag zéltego sera, 2 tyzki
majonezu, 3 lyzki maki, 2 jajka,
duzy zabek czosnku, sél, pieprz,
inne przyprawy wg uznania, olej
do smazenia

Filety drobiowe pokroi¢ w drobng
kostke lub paski, ser zetrze¢ na tar-
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ce jarzynowej. Wszystkie sktadniki
wiozy¢ do miski, doktadnie wymie-
szaé. Na goracy tluszcz naktadaé
lyzka cienkie placki, smazy¢ z obu
stron az si¢ zrumienig. Podawaé
na gorgco lub zimno.

B Buraczki Irenki

Sktadniki: 5 burakéw, sok z potowy
cytryny, 3 jajka, puszka czerwonej
fasoli, 2 tyzki majonezu, sél, pieprz,
cukier i tymianek do smaku

Ugotowane i obrane buraki zetrze¢
na tarce, doda¢ sél, pieprz i cu-
kier do smaku oraz sok z cytryny.
Po wymieszaniu doda¢ pokrojone
w kostke jajka, odsaczona fasole
i drobno pokrojona cebule. Sktad-
niki wymieszaé z majonezem, posy-
pa¢ tymiankiem.

B Sledzie w musztardzie
Sktadniki: 50 dag $ledzi, 2-3 lyzki
francuskiej musztardy, 4 jajka ugo-
towane na twardo, 2 cebule, 500 ml
mleka

Sledzie wymoczy¢ w mleku, pokroi¢
w paski i utozy¢ na pétmisku. Pola¢
sosem — z6ltka polaczy¢ z musztar-
da, cebulg pokrojong w kostke i ma-
jonezem. Posypa¢ tartymi bialkami
i natkg pietruszki.

B Czebureki

Sktadniki ciasta: 4 szklanki wody, 5 tyzek oleju, tyz-
ka smalcu, lyzeczka soli, 11 szklanek maki, olej

do smazenia

Skladniki farszu: 1 kg migsa (wieprzowo-
-wolowego), 2 cebule, 4 zabki czosnku,
500 ml wody, s6l, pieprz, zielony koper

do smaku

Przygotowa¢ ciasto - wode, olej,

smalec i s6l wymiesza¢ i zagotowac.
Doda¢ 3 szklanki maki mieszajac
drewniang tyzka. Pozostawi¢ do wy-
stygniecia. Nastepnie doda¢ 8 szkla-
nek maki i wyrobi¢ ciasto, odstawi¢
na godzing. Ciasto rozwalkowa¢,

uzyskujac okrag wielkosci deserowego
talerzyka. Na takie podstawy uktada¢
nadzienie, ciasto sktada¢ na pél i skleja¢
pierogi. Smazy¢ na goracym, glebokim
oleju do uzyskania zlotego koloru. Spozy-

waé na gorgco lub na zimno.

M Satatka ze $Sledzi

Skladniki: 50 dag $ledzi, stoik selera,
10 dag wloskich grubo posiekanych
orzech6éw, §$wiezy ananas, pieprz,

2 lyzki majonezu lub jogurtu

Sledzie namoczy¢ w mleku, pokroi¢
w kostke. Ananas pokroi¢ w kost-
ke, doda¢ odcisniety seler i orzechy.
Calos¢ doprawi¢ pieprzem i majo-
nezem.

B Satatka z tuinczyka
Skladniki: 3 torebki ryzu, 4 ogér-
ki konserwowe, 6 jajek, majonez,
ketchup, dwie puszki tuniczyka,
puszka kukurydzy, przyprawy

Ryz i jajka ugotowaé i ostudzic.
Ogorki i jajka pokroi¢ w kost-
ke. Sktadniki uktadaé warstwami
W misce.

M Babeczki z pasztetem
Sktadniki: 3 szklanki maki, 30 dag
margaryny, 5 z6éltek, 2-3 lyzki
$mietany, lyzka soli

Z podanych sktadnikéw zagnies¢
kruche ciasto, schtodzi¢ w lodéwece,
rozwatkowa¢ i natozy¢ w male fo-
remki. Upiec, napelni¢ masg pasz-
tetowa — 40 dag kurzych watrébek,
cebula, 20 dag sera homogenizowa-

nego, zabek czosnku, 12 dag masta,
oliwki czarne do dekoracji, koperek.

Cebule usmazy¢ na ttuszczu, dodaé
watrébke, podsmazy¢, zdjac z ognia
i dodaé¢ pozostale sktadniki, zmik-
sowaé. Tym farszem napelnia¢ ba-
beczki, udekorowaé oliwkami i ko-
perkiem.

B Smalcuchy
Sktadniki: 500 ml smalcu, 500 ml
$mietany, po6l kostki drozdzy,
szczypta soli, maki, ile przyjmie,
powidla sliwkowe

Wszystkie skiadniki polaczy¢ i za-
gnies¢ ciasto. Wylozy¢ na stolnice,
rozwalkowa¢ na grubo$¢ ok. 3-4
mm, wycina¢ male prostokaty, na-
ktada¢ niewielky ilos¢ powidel, zwi-
na¢ w rulon i zaklei¢ brzegi, zeby
ciastka sie nie rozkleity.

Piec w piekarniku na zloty kolor.
Po upieczeniu i przestudzeniu posy-
pa¢ cukrem pudrem.

B Kruche ciasteczka
kukurydziane
Sktadniki: 3 jajka, 10 dag masla,

szklanka ~maki ziemniaczanej,

szklanka maki kukurydzianej, p6l
szklanki cukru, % torebki proszku
do pieczenia
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Wszystkie skiadniki wymieszad,
wyrobi¢ ciasto, zawing¢ w folie
i chtodzi¢ w lodéwce przez godzing.
Schiodzone ciasto rozwatkowad,
wykrawaé ciasteczka i piec w gora-
cym piekarniku.

B Ciasto Leona
Ciasto miodowe: 30 dag maki,
15 dag masta, 2 tyzki miodu, tyz-
ka sody, 2 lyzki kwasnej $mietany,
10 dag cukru, jajko

Wyrabiamy ciasto i

na dwie czgéei.

dzielimy

Biszkopt: 5 jajek, 5 lyzek maki,
5 tyzek cukru, lyzeczka proszku
do pieczenia, tyzka octu

Ubi¢ biatka, doda¢ cukier, z6tt-
ka, proszek do pieczenia, ocet
i make. Wylozy¢ na blaszke i piec
ok. 15 minut w temperaturze
170 °C. Biszkopt i placek nalezy
piec na blaszkach tej samej wielko-
§ci.

Jablka: 1 kg jablek, 2 galaretki

(czerwona i zielona)

Jabika zetrze¢, podsmazy¢, podzie-
li¢ na 2 czesci. Do jednej czgdci

doda¢ tezejaca galaretke czerwona,
a do drugiej zielona.

Masa: 500 ml mleka, 3% szklanki
cukru, cukier waniliowy, 2 lyzki
maki pszennej, 2 lyzki maki ziem-
niaczanej, budyn ($mietankowy,
waniliowy), masto

Zagotowaé mleko z cukrem. Do go-
tujacego si¢ mleka dodaé rozrobio-
ny w zimnym mleku budyn z 2 tyz-
kami maki pszennej, 2 maki ziem-
niaczanej. Nastepnie zimny budyn
utrzeé¢ z maslem.

Ciasto Leona ulozy¢ warstwa-
mi - ciasto miodowe, masa, jabtka
z galaretks, biszkopt, masa, jabtka
z galaretks, ciasto miodowe. Ciasto
posmarowaé polewa czekoladowsa
i udekorowac.

M Ciasto Kaziowe

Sktadniki: 3 szklanki maki, szklan-
ka cukru, lyzeczka sody oczysz-
czonej, 2 z6ltka, cale jajko, kostka
masla, ok. 1 kg kwasnych jablek,
2 opakowania budyniu, mleko

do budyniu

Z podanych sktadnikéw zagnies¢
ciasto. Podzieli¢ na 3 réwne czgsci.
Jedna z czgsci wlozy¢ do lodéwki,
pozostale ciasto wylozy¢ na prosto-

katnej blaszce, utozy¢ czastki obra-
nych i skropionych cytryng jablek.
Calo$¢ zala¢ budyniem przygoto-
wanym w mniejszej ilosci mleka niz
W przepisie oraz posypaé startym
na grubych oczkach ciastem z lo-
déwki. Piec w $rednio nagrzanym
piekarniku ok. 55 minut.

B Sernik

Skladniki: 6 jaj, % szklanki cukru,
1 kg zmielonego sera, budyn $mie-
tankowy, 1% szklanki mleka, pé6t
szklanki oleju, biszkopty, wiérki

kokosowe

4 76Mtka i 2 jaja zmiksowaé z cu-
krem, doda¢ zmielony ser, budyn
$mietankowy, mleko i olej. Wszyst-
ko wymiesza¢. Wylozy¢ na ulozone
na blaszce biszkopty, piec 40 minut.
Pozostale biatka ubi¢, doda¢ pét
szklanki cukru, wla¢ na podpieczo-
ny ser, posypa¢ wiérkami kokoso-
wymi i piec jeszcze 15 minut.

Zrédfta:

Smaki | smaczki kuchni Slezariskiej,
Ktodzkie smaki i klimaty,

Smaki Smolca.

Ewa Wrdbel
DODR we Wroctawiu

B Ciasteczka kocie oczka

Skladniki: 1 kg maki, 5 z6ltek, margaryna,
2 tyzki smalcu, 2 lyzki proszku do piecze-
nia, lyzka amoniaku, szklanka cukru, duza
$mietana,
do posypania, powidla §liwkowe

dodatkowo szklanka cukru

Zagnies¢ ciasto, rozwalkowaé na grubos¢

okolo 5 mm. Szklanka wykrawa¢ ciastka

— dwa kétka jednakowej wielkosci, jedno

z dziurkg w §rodku. Moczy¢ w biatku i cu-

krze i piec na ztocisty kolor. Po upieczeniu

cale ciastka smarowa¢ powidtami i naktada¢
ciastko z dziurka.



