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.Polsko-czeski festiwal smakéw” to wyda-
rzenie prezentujace inspirujaca kuchnieg,
tworzong przez goscinnych mieszkancow
Dolnego Slaska, ich gastronomiczny kunszt
i regionalne potrawy przygotowywane z ser-
cem przez lokalnych wytwércéw. Festiwal
jest mozaika polsko-czeskich smakdw oraz
tradycji. Kuchnia Dolnego Slaska przez stule-
cia stanowita mieszanke réznorodnych wpty-
wow, w ktérej nie zabrakto réwniez czeskich
inspiracji. Na terenie wojewddztwa znajduja
sie: szlak kulinarny Smaki Dolnego Slaska czy
Dolnoslaski Szlak Piwa i Wina, zrzeszajace lo-
kalnych restauratordw, winiarzy i browarni-
kéw. Serdecznie zachgcam wszystkich do
odkrywania zapomnianych smakdw, odtwa-
rzania dawnych receptur i poznania regio-
nalnych produktéw o rozmaitych korzeniach
oraz przysmakow wyrostych z dolnoslaskich
tradycji. To doskonata okazja, by poszerzyé¢
wiedze o dziedzictwie kulturowym regionu
i poznawa¢ nowe smaki. ,Polsko-czeski fe-
stiwal smakow” taczy kultury i narody, budu-
jac i umacniajac nasza lokalng tozsamosg,
a zbidr receptur kulinarnych, ktéry trafia na
Panstwa rece, jest owocem tej bardzo dobrej
wspotpracy.

Cezary Przybylski
Marszatek Wojewoédztwa Dolnoslaskiego

Zaraz rozpocznie sie biesiada!
Mito nam goscic tu sgsiada.
Przy wspdlnym stole zasigdziemy,
W tradycji sie rozsmakujemy...

,Stot” w tradycji i kulturze od zawsze zajmo-
wat niezwykle wazne miejsce. Przy nim za-
siadaja nasi bliscy, przyjaciele, znajomi. To
miejsce pojednania, zgody i radosci. ,Pol-
sko-czeski festiwal smakow” to zaproszenie
do wyjatkowego polsko-czeskiego stotu. To
zaproszenie do odkrywania najciekawszych
smakodw, zapoznania sie z tradycyjna kuch-
nig partnerskich krajéow oraz wspierania lo-
kalnej przedsigbiorczosci, gastronomii i na-
wigzywania przyjazni.

Podczas Polsko-czeskiego festiwalu
smakow zobaczycie Panstwo pokazy kuli-
narne z Polski i z Republiki Czeskiej, wspdlne
gotowanie na olbrzymiej patelni oraz bryt-
fannie potaczone z degustacja sporzadzo-
nych potraw.

Pojawia sie takze warsztaty z pokazu
i degustacji piwa polskiego i czeskiego oraz
quizy na temat historii, tradycji i kuchni.

Zycze wspaniatej zabawy, smacznego
lub, jak mawiaja nasi Sasiedzi z Czech, ,do-
brou chut”

Hubert Papaj
Prezes Zarzadu Karkonoskiej Agencji
Rozwoju Regionalnego S.A



Dania przedwojennej kuchni
Slaskich Karkonoszy

Slaski raj

400 g owocdw suszonych 2 tyzki cukru

600 g wedzonego miesa 1laska cynamonu

albo boczku wieprzowego 1cytryna

L R R

o sol 1tyzka skrobi ziemniaczanej

Mieszanke owocdw suszonych nalezy umyc i zostawi¢ w wodzie, by rozmiekty przez cata noc.
Umyte migso wiozy¢ do 1 litra zimnej wody i po zagotowaniu przez 30 minut dusi¢ na wolnym
ogniu. Do wody z owocami, w ktérej rozmigkaty one przez noc doda¢ cukier, cynamon i nieco
skorki z cytryny i doprowadzi¢ do wrzenia; dotozy¢ mieso lub boczek i gotowac przez kolejne
30 minut, az do rozmiekniecia miesa. Nastepnie wyja¢ mieso, oddzieli¢ stonine i pokroi¢ je w pla-
stry. Z wywaru owocowego wyciggnac¢ laske cynamonu i skérke cytrynowa.

Skrobie ziemniaczang wymieszac¢ z odrobing wody i zagesci¢ nig wywar. Nastepnie do
smaku dodac sok cytrynowy i sél. Owoce wyciggnac¢ z wywaru i witozy¢ do podgrzanej miski, po
czym obtozy¢ je plastrami miesa lub boczku. Serwowac¢ z kluskami na parze, drozdzowymi albo
ziemniaczanymi.

Pieczen wieprzowa ze skérka

< 1kg chudej golonki wieprzowej ze skoéra o 250 ml bulionu miesnego

o sol o 1cebula

o pieprz o 2tyzeczki skrobi ziemniaczanej
S o

Y2 tyzeczki mielonego kminku 125 ml kwasnej Smietany
Piekarnik rozgrza¢ do 200°C (z termoobiegiem do 180°C). Mieso dobrze umyc¢ i osuszy¢. Natrzed
je sola, pieprzem i kminkiem. Bulion rozgrza¢ na blasze i wiozy¢ do niej mieso ze skdra. Zamknaé
piekarnik i smazy¢ golonke pod przykryciem przez ok. 45 minut. Nastepnie skére i wierzchnia
warstwe migsa ostrym nozem ponacina¢ na krzyz. Do golonki doda¢ cebule pokrojong w pla-
stry i kontynuowac pieczenie juz bez przykrycia przez kolejne 45 minut, czesto polewajac migso
wytapiajagcym sie na blasze wywarem - ale tylko przez pierwsze poét godziny, by skoéra stata sie
chrupiaca.

Po wyjeciu golonki z piekarnika dola¢ do wywaru na blasze nieco wody albo bulionu, jeszcze
nieco podgrzac i dodac rozrobionej w wodzie skrobi ziemniaczanej. Doprawi¢ kwasna Smietana.
Golonke pokroi¢ na plastry i podawac z kluskami i kiszong kapusta.

Bigos wroctawski z czerwonej kapusty

o 1kg czerwonej kapusty kiszonej o 1szklanka czerwonego wytrawnego wina



o 500 g kapusty czerwonej surowej o 2tyzki maki ziemniaczanej
o 2 duze jabtka o 2tyzki miodu

o 1cebula o sol

< 100 g rodzynek o $wiezo zmielony pieprz

< 50 g masta o petko kietbasy

& 2 gozdziki o boczek

o ziele angielskie < 100 ml wody

o

2 liscie laurowe

Kapuste kiszona odcisna¢ z wody i drobno pokroi¢. Obgotowaé przez 30-40 minut z dodatkiem
ziela angielskiego i liscia laurowego. Kapuste Swiezg drobno posiekac. Obie kapusty potaczyc.
Cebule posiekac i zeszklic na masle. Jabtka pokroi¢ w kostke; podobnie cebule. Wszystko dodac¢
do kapusty. W czasie gotowania dodac¢ gozdziki, rodzynki, wino oraz 100 ml wody. Mieszac i catos¢
dusi¢ okoto 2 godzin na matym ogniu. Make ziemniaczang zmiesza¢ z mata iloscig wody i pota-
czy¢ z kapusta. Boczek i kietbase pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ i dodac¢ do kapusty. Na koniec do
bigosu dodac¢ pieprz, sél i midd. Najlepiej smakuje kolejnego dnia.

Tatar sledziowy - Hackerle

o 4 oprawione $ledzie solone (ok. 800 g) o 3jabtka
o 2jajka o 2cebule

Sledzie przez noc moczyé w wodzie. Nastepnego dnia umy¢, osuszyé, usunaé skére i osci. Tak
oczyszczone mieso pokroié¢ w kostki, to samo zrobi¢ z ugotowanymi na twardo jajkami. Na drobne
kostki nalezy takze pokawatkowac jabtka (po usunieciu nasion). Cebule obrac i drobno poszatko-
wac.

Wszystkie te sktadniki (migso Sledziowe, jajka, jabtka, cebulg) wymiesza¢ w misce. W osob-
nym naczyniu wymiesza¢ kwasng $émietane z musztarda, a nastepnie doprawi¢ solg, pieprzem
i cukrem. Potem dodac¢ do przygotowanej wczesniej mieszanki sledziowej. Serwowac schtodzone
(ok. 45 min) z ziemniakami w mundurkach lub swiezym chlebem.

Ciasteczka cieplickie

< 160 g cukru o Ttyzka proszku do pieczenia
& 125 g smalcu o arak

o 3jajka & aromat rumowy do ciast

< 500 g maki

Dwa jajka i cukier miesza¢ dtugo, nawet godzing, stale w te sama strone. W osobnym naczyniu
roztopi¢ smalec i tyzka powoli dolewa¢ go do mieszanych z cukrem jajek. Proszek do pieczenia
rozpusci¢ w niezbyt duzej ilosci araku i dola¢ do wcigz mieszanej masy. Na koniec catos¢ wy-
mieszac z taka iloscig maki, ktéra pozwoli na otrzymanie papki dajacej sie dowolnie formowac.
Z ciasta uformowac mate slimaczki, precle albo buteczki i posmarowac je roztrzepanym jajkiem.
Piec w temperaturze 220°C, az ciasteczka uzyskaja jasnozotta barwe.



2 @
Dania przedwojennej kuchni @ '

czeskich Karkonoszy , O

Krkonosske kyselo - zurek karkonoski — krélowa karkonoskich zup

Najbardziej charakterystyczna potrawa regionu (czeskich) Karkonoszy. Gotowana w kazdej gor-
skiej chacie i do dzis uwazana za karkonoski przysmak. Jadano jg codziennie, a nawet trzy razy
dziennie — na sniadanie, obiad i kolacje. Mawiano, ze kazdy karkonoski goral wie, ze zbliza sie
niedziela, bo osiemnasty raz z rzedu je kyselo.

250 ml zakwasu chlebowego 4 jajka
11 wody sol
2 tyzki masta kminek

500 g ziemniakéw (opcjonalnie)
100 ml smietany (opcjonalnie)

1 gars¢ suszonych grzyboéw

S0 O O O
S 00 0 0

1cebula

Chlebowy zakwas najpierw ,odmtodzi¢”, czyli zala¢ 250 ml letniej wody i zostawi¢ na noc. Réwniez
grzyby namoczy¢ w 750 ml wody i zostawi¢ na noc. Na drugi dzien posoli¢ namoczone grzyby,
dodac¢ kminek i gotowa¢ do migkkosci w wodzie, w ktdrej sie moczyty. Miekkie grzyby mozna
posiekac. Do ugotowanych grzybéw dodac¢ odmtodzony zakwas chlebowy i zagotowac. Na masle
podsmazy¢ posiekana w kostke cebule i doda¢ do zupy. Nastepnie usmazyc¢ rzadka jajecznice (nie
dopuscic¢, aby scieta sie catkowicie) i dodac ja do gotujacej sie zupy; potem dobrze wymieszac. Na
koniec mozna dodac¢ do zupy Smietane.

Mozna tez ugotowac ziemniaki i pokrojone w kostke dodac do zupy lub serwowac na osob-
nym talerzyku z omasta

Gtadka (gtodna) Aneczka - zupa ubogich tkaczy

< 500 g ziemniakow o 2tyzki masta

o Tlmleka o Ttyzka octu winnego

o 2tyzki maki o sOl, pieprz,

o 3jajka o ziele angielskie, lis¢ laurowy

W litrze osolonej wody z pieprzem, zielem angielskim i liSciem laurowym ugotowac pokrojone
ziemniaki. Nastepnie wymieszac¢ 2 tyzki zwyktej maki z 1 litrem mleka. Catos¢ doda¢ do ziemnia-
kéw i zagotowac. Na koniec dodac tyzke octu i dla zageszczenia usmazone osobno jajka na masle.

Karkonoskie sikory

< 600 g obranych surowych o kminek
tzw. starych ziemniakéw & majeranek
o 4jajka o 3-4tyzki sSredniogrubej maki



o 2 zabki czosnku o stonina lub boczek
o sol do pieczenia plackéw

Zetrze¢ surowe ziemniaki, a po dodaniu jajek, soli, kminku, majeranku, posiekanej cebuli i czo-
snku catos¢ wymieszaé. Jezeli ciasto jest za rzadkie, doda¢ maki. tyzka formowaé mate placki
i piec na zeliwnej ptycie lub ptycie grzejnej posmarowanej kawatkiem stoniny lub boczku. Mozna
réwniez upiec je na plycie ceramicznej, a w ostatecznosci na patelni.

Sejkory mozna podawac ze $mietang lub posypane startym zéttym serem. Pasuja tez na
stodko z cukrem lub cynamonem. Niemcy jadaja je z musem jabtkowym, a ha Gérnym Slasku
tradycyjnie podawane sg z kompotem z czarnych jagdd albo jabtek. Mozna takze dodac¢ twardg
ze Smietana i szczypiorkiem lub dobrze doprawiony szpinak.

"\

Kantoraki, czyli knedle ze sliwkami
1 kg ziemniakow sol
1jajko cukier
1 kg sliwek (réznego rodzaju)
250 g maki

400 g kiszonej czerwonej kapusty
ocet

L R
SO0 O O

Ziemniaki ugotowac najlepiej dzierh wczesdniej. Na etapie przygotowania positku zmieli¢ na gtad-
ka mase i doda¢ make, jajko i sél. Wyrobi¢ jednolite ciasto. Z ciasta uformowac cienkie, mate
placki. W placki zawina¢ sliwki bez pestek (jezeli owoce sa za kwasne, dodac¢ odrobine cukru)
i uformowac mate knedle. Im mniej ciasta na $liwce, tym wiekszy kunszt kucharski i wieksza go-
spodarnos¢! Gotowac w osolonej wodzie przez 6-8 minut, az knedle wyptyna na wierzch.

Knedle posypac startym piernikiem, twarogiem, mielonym makiem, cukrem lub podsma-
zona na masle butka tarta. Omasci¢ mastem.

Dodatkiem moze by¢ takze kiszona czerwona kapusta, pokrojona na drobno i podduszona
na ttuszczu z odrobing cukru, soli i octu.

Rozczochrana panna mtoda, czyli ziemniaczana szarlotka

400 g maki

1 kg gotowanych ziemniakdéw

w mundurkach

1kg jabtek

masto do posmarowania brytfanny

cukier do posypania, wedtug smaku
3 tyzeczki cynamonu

2 tyzki roztopionego masta

1jajko

L R I R

100 ml mleka

Ugotowane w mundurkach ziemniaki obraé, pokroi¢ w wieksza kostke lub grubsze plastry, make
wsypac na stolnice, doda¢ kawatki ziemniakdw, ktdre nalezy posypywaé maka tak, aby powsta-
o cos$ takiego, jak kruszonka na ciasto. Jabtka obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Brytfanne doktadnie
posmarowac¢ mastem i na przemian uktadac ziemniaki z maka i jabtka. Warstwe jabtek posypac
cukrem wymieszanym z cynamonem. Jako ostatnig warstwe nalezy utozy¢ jabtka. Pola¢ roztopio-
nym mastem. Mleko utrzec¢ z jajkiem i zala¢ brytfanke. Piec w nagrzanym piekarniku w tempera-
turze 200°C przez okoto 40 minut.



Dania wspétczesnej kuchni
polskich Karkonoszy

Groch z kapusta

< 500 g kapusty kiszonej o 250 g wedzonego boczku lub oliwa albo olej
o 250 g grochu o Ttyzka maki
< T1cebula o sOl, pieprz, czaber, tymianek, majeranek

Pokrojona kapuste zalewamy niewielka iloscia wody i gotujemy. Groch moczymy, najlepiej
poprzedniego dnia i réwniez gotujemy. Boczek kroimy w plastry i obsmazamy, cebule kroimy
w kostke, oprészamy maka i smazymy na ttuszczu wytopionym z boczku. taczymy kapuste,
groch, cebule, wszystkie ziota i gotujemy razem przez 10 minut, uwazajac zeby sie nie przypalito.
Podajemy z chlebem i obsmazonym boczkiem. Potrawa ta podawana jest w niektérych rejonach
Polski na Wigilie.

Bigos z kiszonej kapusty

o 500 g miesa wieprzowego o 1jabtko
(np. karkowki) (np. reneta lub antondéwka) — opcjonalnie
& 200 g kietbasy o 1kg kiszonej kapusty
< Tcebula o 1tyzka koncentratu pomidorowego
o 2tyzkioleju roslinnego o Ttyzka maki
o 3 szklanki bulionu lub wody o Ttyzka masta
& 30 g suszonych borowikéw o 1listek laurowy, 2 ziela angielskie,
o 2tyzki powidet Sliwkowych o Ttyzeczka kminku, 1tyzka majeranku

lub kilka suszonych sliwek

Mieso pokroi¢ w kostke. Cebule pokroi¢ w kosteczke i zeszkli¢ na oleju w duzym garnku. Dodac
mieso i doktadnie je obsmazyé. Wla¢ 2 szklanki goracego bulionu lub wody z sola i pieprzem,
zagotowac. Nastepnie dodac¢ potamane suszone grzyby, przykryé, zmniejszy¢ ogien i gotowad
przez 45 min. Dodac¢ listek laurowy, ziela angielskie, kminek, majeranek, powidta sliwkowe lub
posiekane sliwki, obrane i pokrojone w kosteczke obrane jabtko i wymiesza¢. Dodac odcisnieta
kiszong kapuste oraz wla¢ szklanke wody, wymieszac. Przykry¢ i gotowac przez 15 min. Kietba-
se obrac ze skory, pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na patelni. Doda¢ do kapusty i gotowac przez
30 min. Pod koniec doda¢ koncentrat pomidorowy. Make podsmazy¢ na suchej patelni, gdy za-
cznie brazowiec dodac tyzke masta i miesza¢ az masto sie rozpusci. Trzymajac patelnie na ogniu
dodac stopniowo kilka tyzek kapusty caty czas mieszajac. Przetozy¢ zawartos¢ patelni z powrotem
do garnka, wymieszac i zagotowac.



Barszcz biaty i
P
y
o 600 ml zakwasu do barszczu biatego o 4 srednie ziemniaki
o szklanka wody < 50 ml smietanki stodkiej 30%
o petko biatej, surowej kietbasy — 400 g o przyprawy: tyzka majeranku,
< mata marchewka ptaska tyzeczki soli, pét tyzeczki pieprzu

Obierz ziemniaki, pokréj w kostke. Gotuj do migkkosci w osolonej wodzie. Odcedz i odtéz na po-
tem widéz do barszczu.

Do duzego garnka wlej szklanke wody. Dodaj biatg kietbase. Parz kietbase na matej mocy
palnika przez pie¢ minut. Kietbase wyjmij i zdejmij kiszke. Petko pokrdj w plasterki i ponownie
umies¢ w garnku z wrzatkiem. Obierz marchewke i pokréj na drobne kawatki lub zetrzyj na gru-
bych oczkach. Dodaj do wrzatku z pokrojona kietbasa. Do garnka wlej caty stoik zakwasu (wcze-
Sniej przecedZ go przez grube sito). Zakwas powinien by¢ dobrze wymieszany. Dodaj réwniez
tyzke majeranku, sél i pieprz. Gotuj zupe przez kilka minut. Mieszaj ja caty czas. Powinna zgestnied
(dzieki dodatku zakwasu z maka pszenna). Na koniec wlej jeszcze 50 ml stodkiej Smietanki oraz
dodaj ugotowane ziemniaki. Zupe mozesz dodatkowo podac¢ z gotowanym jajkiem i Swiezymi
ziotami. Jesli zupa do podaniu zakwasu jest dla Ciebie zbyt delikatna mozesz dodac tyzke tartego
chrzanu lub przetarty przez praske zgbek czosnku. Do zupy zamiast lub razem z kietbasg mozna
tez dodac wedzony boczek.

Racuchy z jabtkami
okoto 1,5 szklanki maki pszennej — 230 g & szczypta soli
troche ponad 3/4 szklanki mleka-200 ml ¢ do smazenia: masto klarowane
25 gramaow Swiezych drozdzy lub olej kokosowy
lub 7 g drozdzy instant o do podania: cukier puder, syrop,
tyzka cukru - okoto 15 g owoce lub dzem

2 76itka jajek — okoto 35 g

W osobnych naczyniach przygotuj sobie niecate 1,5 szklanki maki, troche ponad 3/4 szklanki mle-
ka, czyli okoto 200 ml mleka oraz dwa zdéttka jajek. Do zrobienia racuchdéw uzyj jednej, sSredniej
miski. Zacznij od zaczynu. W misce umies¢ drozdze. Zaréwno z drozdzami swiezymi, jak i suchymi
postepuj tak samo (25 gramoéw swiezych drozdzy lub 7 gramoéw drozdzy instant). Odlej kilka tyzek
cieptego mleka z odmierzonej porcji 200 ml. Wazne jest to, by mleko byto ciepte, ale nie gorace.
Dodaj tyzke cukru oraz dwie tyzki maki z przygotowanej wczesniej porcji. Sktadniki na zaczyn do-
brze wymieszaj i rozetrzyj drozdze. Zaczyn przykryj Sciereczka i odstaw w ciepte i nieprzewiewne
miejsce na 20 minut. Do gotowego zaczynu dodaj dwa zottka jajek, reszte mleka oraz pozostata
make i szczypte soli. Wszystkie sktadniki bardzo dobrze wymieszaj i wyrabiaj okoto 2-3 minut.
Ciasto mozesz wyrobi¢ recznie lub mikserem z hakami do ciasta drozdzowego. Miske z ciastem
przykryj Sciereczka bawetniana i odstaw na 20 minut w ciepte miejsce, by ciasto wyrosto. W ra-
zie potrzeby wydtuz czas wyrastania nawet do 40 minut. Nagrzej duza patelnie. Dodaj odrobi-
ne oleju kokosowego lub innego delikatnego oleju czy tez masta klarowanego. tyzka nakfadaj
porcje ciasta wielkosci sredniego orzecha witoskiego. Racuchy moga by¢ grube nawet na 2 cm.
Ciasto bedzie dos¢ lepigce i moze by¢ geste. Po natozeniu kilku porcji nie ruszaj plackéw, az do



przewrdécenia ich na druga strone. Smaz na matej mocy palnika. Z obu stron po 2-3 minuty do
zarumienienia. Placki rosng jeszcze na patelni. W ten sposéb usmaz wszystkie placki. Jesli dasz
wiecej ttuszczu na patelnie, to racuchy beda bardziej chrupiace i puszyste.

tazanki z kapusta

o 2 szklanki makaronu fazanki - 240 g o 4 pieczarkilub grzyby lesne -150 g
waga przed ugotowaniem o 10 tyzek oleju

o po6tdtugiego petka o przyprawy i ziota: 2 listki laurowe,
lekko podwedzanej kietbasy — 200 g 3 ziarna ziela angielskiego,
400 g kapusty kiszonej po pot ptaskiej tyzeczki soli i pieprzu,
2 Srednie cebule -280 g szczypta kminku

Ugotowac¢ kapuste kiszona. Minimum 400 gramoéw kiszonej kapusty umies¢ w garnku (waga
kapusty odcisnietej z nadmiaru wody). Do garnka wlej tez dwie szklanki wody. Dodaj dwa mniej-
sze listki laurowe oraz trzy ziarna ziela angielskiego. Garnek z kapusta przykryj przykrywka i gotuj
okoto 25 minut, lub do momentu, gdy kapusta zrobi sie miekka. Kapuste przetéz do miski, by
szybciej przestygta. Nastepnie usun listki oraz ziele i odcisnij doktadnie wode. Kapuste poszatkuj
drobno i odstaw. Powyzsze czynnosci mozesz wykonac w trakcie gotowania makaronu, czy tez
podsmazania cebuli na oleju Zacznij nagrzewac sredniej wielkosci patelnie. Umies¢ na niej caty
olej roslinny (ryzowy lub z pestek winogron). Mozesz tez uzy¢ dobrej jakosci smalcu lub wytopié
stonine pokrojona w drobna kostke lub zmielona w maszynce. Dwie cebule obierz i posiekaj drob-
no. Od razu wytéz tez na patelnie wszystkie pieczarki lub grzyby lesne (prawdziwki, podgrzybki,
obrane maslaki) pokrojone na mniejsze kawatki. Catos¢ podsmazaj tak 20-25 minut. Na patelnie
z cebula i grzybami wytéz tez okoto 200 gramow lekko podsuszanej kietbasy pokrojonej na pot-
plasterki. Catos¢ zamieszaj i podsmazaj do 20 minut. Na patelnie wytéz tez odcisnieta z wody
i poszatkowana kapuste. Cato$¢ zamieszaj i podsmazaj jeszcze okoto 5 minut. Makaron mozesz
ugotowac w trakcie podsmazania cebuli z grzybami. Dwie szklanki suchego makaronu do taza-
nek, czyli 240 gramow makaronu ugotuj w osolonej wodzie wedtug instrukcji na opakowaniu.
Makaron odlej, przykryj przykrywka i odstaw.

Caty ugotowany makaron wymieszaj doktadnie ze sktadnikami z patelni. Dodaj jeszcze
po pot taskiej tyzeczki soli i pieprzu oraz szczypte kminku mielonego lub w catosci. Raz jeszcze
wszystko wymieszaj i sprawdz smak dania. W razie potrzeby dodaj wiecej soli lub pieprzu. W razie
potrzeby mozesz tez dola¢ wiecej oleju.

Dania wspoétczesnej kuchni
czeskich Karkonoszy

Marynowany ser Camembert (Nakladany hermelin)

o sertypu camembert 3 sztuki o 4 kulki pieprzu
< 1butelka oleju, np. stonecznikowego <o 3 kulki ziela angielskiego



o 1$wieza papryka peperoni o ziota prowansalskie do smaku
o 1,5 cebuli o papryka stodka do smaku
<o 6 lisci laurowych o 7 zabkdéw czosnku

Obieramy czosnek i cebule, odcinamy goére papryczki i bardzo doktadnie ja umyjemy, nastepnie
kroimy na poét. Wszystkie serki przecinamy w poprze.

Naktadamy wszystkie przyprawy oraz uprzednio rozgnieciony czosnek do naczynia. Na ko-
niec potdz po jednym plasterku cebuli na serze i ,,zamknij” go druga potdéwka. Teraz posypujemy
serki ziotami prowansalskimi . Do stoika dodajemy papryke, pozostate ziota oraz cebule, mozna
dorzu¢ gatazke tymianku. Wszystko zalej olejem i odstawiamy.

Stoik do lodéwki, niech bedzie tam minimum 3 tygodnie (ale moze byc tez np. 5 czy 6 tygo-

dni). Po tym czasie jest juz gotowy do spozycia.
~
g

Niektore czeskie potrawy kulinarne naprawde potrafiq zaskoczyc! Utopenci to bowiem nic inne-
go, jak zwykte serdelki w zalewie. Nie wszystkim ten przysmak smakuje, ale dopdki nie sprobuje-
my, to wiasciwie niewiele wiemy.

Serdelki w zalewie - Utopenci

kilka sztuk serdelkow 11yzeczka ziarenek pieprzu

3 szklanki wody 3 liscie laurowe
2 szklanki octu ziotowego
3 tyzeczki soli

1,5 tyzki cukru

5 kulek ziela angielskiego
odrobina papryczki chili
2,5 cebuli

SO0 O O O
SO0 O O O

Do garnka wlewamy wode, ocet ziotowy, cukier, pieprz, liscie laurowe oraz ziele angielskie i sol,
catos¢ zagotowujemy. Cebulke kroimy w piérka, wrzucamy do garnka. Do tego wszystkiego do-
dajemy papryczke chili. Cato$¢ przez chwile sie gotuje. W tym czasie kroimy serdelki na dowolne
kawatki i wktadamy je do przygotowanego wczesniej stoika. Zalewamy wszystko przygotowana
marynata, nastepnie odktady w chtodne miejsce po czym przechowujemy w chtodziarce. W chto-
dziarce przechowujemy przez okoto 4 dni, po tym czasie serdelki utopenci gotowe sg juz do kon-
sumpcji.

Knedliki

o 550 g maki krupczatki o 1,5 tyzeczki cukru

o 2 duze jajka < odrobina soli (do smaku)
& 300 ml mleka o 25gdrozdzy

W garnku delikatnie podgrzewamy mleko. Kiedy bedzie juz ciepte (ale nie gorace, nie moze tez
sie zagotowac), dodajemy cukier, 2 tyzki maki oraz drozdze. Odstawiamy na 15 minut, po tym
czasie dodajemy reszte skfadnikéw i wyrabiamy cato$¢ na ciasto, ktére nalezy odstawi¢ na okoto
30-40 minut do wyrosniecia (przykryj je szmatka i odstaw w ciepte miejsce). Potem dzielimy cia-
sto na 3 porcje, z kazdej porcji formujemy dosc szeroki watek. Ostatni etap to gotowanie — niestety



knedle trzeba gotowac oddzielnie, aby sie nie posklejaty. Gdy wszystkie bedga juz gotowe, tniemy
je za pomoca nitki. Czeskie knedliczki najlepiej podawac wraz z sosem pieczeniowym oraz z mie-
sem.

Czeski smazony ser

o 400 g sera (pasuje np. edamski) o 3jajka

o mleko o pieprzisoél dosmaku
o olej o butka tarta

o odrobina mielonej, stodkiej papryki

W jednym talerzu mieszamy butke tartag z papryka, sola i pieprzem, do drugiego wlewamy mieko
oraz jajka (wszystko mieszamy). Ser kroimy na dos¢ grube plastry. Nastepnie moczymy kazdy
plaster sera w mleku z jajkami, a potem doktadnie obtaczamy w butce tartej. Smazymy na roz-
grzanym oleju az do momentu, w ktérym panierka zyska ztocisty kolor.

Zupa czosnkowa

3 jajka
2 gtéwki czosnku 1 opakowanie granulowanego czosnku
natka pietruszki — do smaku

pieprz i sél do smaku

olej do smazenia

okruszki z kilku kromek chleba
2 kawatki chleba tostowego

S O O O O

4 ziemniaki
1 opakowanie sera zéttego, np. 400 g

SO0 O O O

1i 34 litra bulionu drobiowego lub rosotu

Najpierw gotujemy bulion, zupa bedzie wtedy smaczniejsza. Nastepnie dodajemy ziemniaki, go-
tujemy je tylko okoto 7-10 minut (nie powinny by¢ catkowicie ugotowane). Dodajemy pieprz i sol.
Przez praske przeciskamy caty czosnek i wrzucamy go na rozgrzana oliwe na patelni. Smazymy
chwilke, nastepnie dodajemy do zupy. Do bulionu dodaj dwa roztrzepane jajka, nastepnie wsypu-
jemy opakowanie czosnku w proszku.

Z chleba tostowego przygotowujemy grzanki. Na talerz dajemy troche sera, wlewamy zupe,
na to dajemy odrobine natki pietruszki i grzanki.
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