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Tak sie gotuje po beskidzku
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LU

Piekny wyglad dan zawsze kusi, ale wyszukany smak prawdziwie raduje podniebienie smakoszy.
Najlepiej o tym wiedzg uczestnicy "PROBOWACKI JODLA BESKIDZKIEGOQ" ... A ile pracy trzeba wiozy¢
w przygotowanie takich potraw przkonaty sie min. Panie z KGW Rychwatd.

Niechaj kazdy sprébuje swych sit w gotowaniu po beskidzku...
Oto kilka przpiséw i kulinarnych porad.

SCHAB PO GORLASKU
sktadniki;

75 dag schabu z koscig

1 kg kiszonej kapusty

5 dag ttuszczu

15 dag cebuli

% tyzeczki papryki mielonej

2 dag maki

25 dag smietany

2 zabki czosnku

kminek, sél, pét szklanki wody

sposéb przygotowania;

Ze schabu wykroi¢ kotlety, rozbi¢, posoli¢, natrze¢ roztartym czosnkiem, oprészy¢ maka i usmazy¢
na dobrze rozgrzanym ttuszczu. Przetozy¢ do rondla, doda¢ usmazong na ztoty kolor pokrojong w
krazki cebule, kminek, papryke, podla¢ woda i dusi¢ ok. 15 min. Doda¢ posiekana kapuste i dusi¢ do
miekkosci. Catos¢ zaprawi¢ Smietang wymieszna z maka. Zagotowaé. Podawacd z chlebem lub
ziemniakami.

SCHAB PIECZONY ZE SLIWKAMI
sktadniki;

80 dag schabu z koscig

4 dag smalcu

12 dag sliwek suszonych bez pestek
2 dag maki

1 dag masta

2 dag miodu

sél
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sposdb przygotowania;

Ze schabu odcig¢ kos¢, wtozy¢ do wrzacej wody i obgotowad, wyjac i posoli¢. Wiozy¢ do brytfanny i
obtozy¢ sparzonymi sliwkami. Obla¢ smalcem. Piec polewajac sosem powstatym z pieczenia i
skrapiajgc woda z parzenia Sliwek. Po upieczeniu schabu sos i sliwki przetrze¢ przez sito. Schab
oprészy¢ maka, zala¢ sosem, doda¢ miéd, doprawi¢ do smaku i chwile dusi¢. Podawa¢ porcje schabu
polane sosem z kaszg gryczang lub ziemniakami.

tAMANIEC Z MAKIEM
ciasto;

60 dag maki

4 dag drozdzy

15 dag masta

1,5 szklanki stodkiego mleka
2 tyzki cukru

3 zébttka

szczypta soli

sposoOb przyrzadzania;

Drozdze rozkruszy¢ w naczyniu, podla¢ troche mleka, dodac tyzeczke cukru, wymieszac i pozostawic
aby sie ruszyty.Potem wla¢ do maki, dodac cukier, zbttka, sél, podla¢ podgrzanym lekko mlekiem i
wyrobi¢ niezbyt rzadkie ciasto drozdzowe. Masto roztopi¢, przestudzi¢ i dodac¢ do ciata, dobrze
wyrobié¢. Pozostawi¢ do wyrosniecia.

masa makowa;

0,5 kg maku zala¢ wodg i dobrze uparzy¢, zmieli¢ trzy razy i doda¢;
3 jajka

3 tyzki miodu prawdziwego

0,5 kg roztopionego masta

15 dag cukru

2 tyzki kaszy manny lub butki tartej

10 dag pokruszonych orzechéw wioskich i wymieszad

Wyrosniete ciasto watkowad w prostokaty, natozy¢ mase makowa, zwing¢ w rulon. Nastepnie
zwiniete ciasto kroi¢ na kawatki dtugosci ok. 5 cm i ukfada¢ na dobrze wysmarowanej mastem i
wysypanej butkg tartg blasze tak, aby masa makowa byta na spodzie i na wierzchu. Zachowatd
miedzy kawatkami odlegtosci, aby po wyrosnieciu i upieczeniu powstat jednolity placek. Przed
koncem pieczenia placek posmarowad po wierzchu miodem z dodatkiem wody.

KULEBIAK Z KAPUSTA | GRZYBAMI
sktadniki;
0,5 kg maki

3 dag drozdzy
1 szklanka mleka
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2 z6ttka
% kg masta
Szczypta soli, cukru, gatki muszkatotowej

sktadniki farszu;

10 dag suszonych grzybéw
¥ kg kiszonej kapusty

1 tyzka margaryny

2 cebule

1 z6ttko

sél, pieprz

2 tyzki buiki tartej

spos6b wykonania;

Drozdze rozpusci¢ z odrobing mleka i tyzeczkg cukru, doda¢ do maki, doda¢ zéttka, sél, gatke,
roztopione masto. Dobrze wyrobi¢ ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia.10 dag suszonych grzybéw
namoczy¢, ugotowad i zmieli¢. Cebule pokroi¢, poddusi¢ na 1 tyzce margaryny lub smalcu, doda¢ %2
kg pokrojonej kiszonej kapusty, podla¢ odrobing wody i dusi¢ do miekkosci i odparowa¢ wode.
Potaczy¢ z grzybami, dodac 1 zéttko, przyprawic solg i pieprzem. W razie potrzeby doda¢ butki tartej i
wymieszaé. Ciasto rozwatkowaé¢ w kwadrat, rozsmarowac farsz, zwinag¢ w rulon i pozostawi¢ do
wyrosniecia. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku w temperaturze 180 stopni ok. 45 minut. Wierzch

posmarowac zoétkiem.

ZYCZYMY SMACZNEGO!!!
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