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DZIEDZICTWO KULINARNE SLASKA

Slaska kuchnia jest jedng z najbardziej bogatych i rozpoznawa-
nych. Cho¢ kojarzona 2z tradycyjnym sSwigteczno - niedzielnym zesta-
wieniem: rolady, kluski z sosem i modro kapusta, jest o wiele bogatsza
i zréznicowana.

Niewatpliwie na ta najbardziej kojarzong ze Slaskiem kuchnie ogromny wplyw miat
przemyst. Positki musiaty byc tresciwe, by dawac energie potrzebng do pracy. Dlatego na stole
znajdziemy rolady suto polewane sosem, polonko zawsze podawane na biesiadach piwnych,
ktoremu towarzyszy ciaper kapusta (tzw. panczkraut), czyli kiszona kapusta zageszczona pod-
smazonymi na boczku ziemniakami. Swoje miejsce na stole znajduje zurek, ajntopf, karbinadle
czy krupnioki. Widoczne byto przywigzanie do dan z krdlikdw, ktdre hodowane byty przy kazdym
familoku i domach na wsiach, stanowiac wazny element menu. Nie mozna zapomnied rowniez
o wodzionce”, bedace] podstawowa strawg w rodzinach robotniczych, Chod bardzo prosta
w swoim przyrzgdzeniu, skfada sie na nig gldwnie smalec, czosnek, chlebiwoda, dostarczala or-
ganizmowi wszystkich potrzebnych sktadnikdw, zardwno odiywezych, energetycznyeh jak i wi-
tamin. Jednak nie ma slaskiej kuchni bez stodkich przysmakéw. Poczawszy od weselnych kotoczy,
codziennych kotoczykdw czy krepli poprzez szpajzy, kopy at do dwigtecznych moczek i makowek.

Kuchnia slaska w swej prostocie jest peina smakdw i zapachéw. Jak 7ad-
na inna byta i jest dusza domu, miejscem #ycia rodzinnego, w ktdrym  styka-

ja sie dwiaty roinych pokoler Slazakow. Jej funkeja pozostata przez wieki niezmien-
na, chociaz coraz rzadzie] mozna spotkad tg  tradycyjnie umeblowang. Wyglad
i specyfika tego wnetrza, jest rowniez wainym elementem dziedzictwa kulturowego. W kai-

dej kuchni stal byfyj, w ktdrym wszystko miato swoje miejsce. Gospodynie przescigaty sie a

w ustrajani kuchni haftowang ,garderobg”, ktdra znakomicie wykrochmalona stano-
wila ozdobg zarowno stofu kuchennego, zastaniajac to co pod nim, ozdobe okie
— w postaci bocznych zaston. Skfadaty sie na nig réwniez przerdinego rodzaju recz
i reczniki, ale najwainiejszym je] elementem byta ,zawieszka” nad stotem ghosza-
ca czesto, e kto rano wstaje, temu Pan Bodg daje” badi .gos¢ w dom, Bog w dom’.

Ma zelazny kapital dziedzictwa kulinarmego  Slgska  sklada  sie  wie-
le tradycji i obrzedow., To rowniei rytuat przygotowywania zimowych zapasow.
MNieodtacznym elementem zgromadzonego majatku jest rowniez slaska gwara, gdzie zacho-
wanie tradycyjnych nazw produktéw i potraw jest waznym elementem promocji dziedzictwa
regionu.

Promowanie tradycji, szukanie jej Zrodel, poszukiwanie odrebnosci regio-
now stato sie w dobie ogdlne] globalizacji nie tylko bardzo popularne, ale | konieczne
w  celu  zachowania wiasne] toisamosci,  Utrwalenie  tradycji  swiadczacych

v




o oryginalnoici Slaska jest gwaranciy jego atrakcyjnosci zardwno dla inwestordw,
mieszkaricow Jak i turystdw, a co za tym idzie jest gwarancja sukcesu gospodarczego.
Historia kulinariow jest niezwykle istotna, poniewaz zapisany jest w nigj nie tyl-
ko przepis sporzgdzania potrawy, wpisana jest wen przede wszystkim tradycja | hi-
storia naszych przodkéw. Slask przez wieki zgromadzit wielki kapitat, z kidrego zaso-
bow nalezy w petni korzystad w celu tworzenia i promowania najlepszej w tej czesci
Europy oferty kulturalno — rozrywkowe], co jest zgodne z zapisami Strategii Rozwoju Woje-
wadztwa Slaskiego. Dziedzictwo kulinarne $laska moze byé dla promacji regionu niewyczerpa-
nym irodtem inspiracji, Zelaznym kapitatem, z ktdrego naleizy czerpad zyski. Kapitat ten moze
stanowi€ waine, stabilne i trwate frédto oryginalnych dziatan promocyjnych podejmowanych
przez region, dlatego nie moina ignorowac,

W slaskim menu znajdziemy wiele potraw lekkich i prostych do przvguto
wania, ktore w dzisiejszych ,zabieganych” czasach mogg zyskad uznanie miodych
i przedsiebiorczych ludzi. Eksperci Slgskich Smakéw wybrali do ninigjszego przewodnika kuli-
narnego wiasnie takie potrawy, uwzgledniajac jednoczesnie ich podziat na cztery pory roku.
Wyodrebnienie poszczegolnych por roku daje okazje do przedstawienia rédznorodnodci i bo-
gactwa kuchni élgskiej oraz jej specyfiki w odniesieniu do danego okresu kalendarzowego.
Rodzaje wykorzystywanych produktéw, sposoby przyrzadzania potraw, a takie wachlarz sa-
mych potraw jest silnie zwigzany z poszczegdlnymi porami roku, tak aby w optymalny sposob
wykorzystad to co daje natura. Poniewaz jest to mini przewodnik, przy kazdym dniu tygodnia
przedstawiona zostata jedna prosta do przygotowania potrawa, natomiast przy okazji niedzie-
li potrawy sa bardziej czasochtonne, iz jest to wyjatkowy dzien takie od strony kulinarnej.

Dlatego Eksperci Slaskich Smakow przekazujg Panstwu niniejszy przewodnik kuli-
narny, majac nadzieje, iz bedzie on nie tylko proba utrwalema tradycji, ale stanie sig row-
niez inspiracjg w codziennym przygotowywaniu putraw jak row ez zachem firmy i mst-,it

zwigzane z tur\rst'ﬂqum

.




EKSPERCI SLASKICH SMAKOW

= Orrroritem i

Gmina Ornontowice szczyci sig faktem, iz Eksperci Slaskich Smakdw pochodzg wiasnie
Z jej terenu. Przedstawicielki Kota Gospodyn Wiejskich z Ornontowic trzy razy z rzedu wygraly
Festiwal Kuchni 5laskiej ,Slaskie Smaki” w kategorii amatordw.

Trzy Ztote Durszlaki oraz tytut Eksperta Slaskich Smakéw pozwala na uznanie przed-
stawicielek KGW jako wybitnych specjalistdw kuchni slgskiej. Na tej podstawie samorzad
Ornontowic podejmuje ciggle dziatania zmierzajace do promocji kuchni slaskiej oraz ornonto-
wickiego dziedzictwa kulinarnego, co przejawia sig chociazby w powotaniu do 2ycia Slaskiej
Kapituty Smaku.

Koto Gospodyn Wiejskich wywalczyto swoje trofea w poszczegdlnych Festiwalach
za nastepujace potrawy:

| Festiwal Slaskie Smaki - 2006r.
Kopa Ornontowicka oraz ciaper kapusta z zeberkami
Il Festiwal Slaskie Smaki — 2007r.
Chachar szatot ze schabowym i kompot z banie =
Il Festiwal Slgskie Smaki — 2008r.
Szpajza wisniowa, rosof z perliczki z makaronem, perliczka duszona z pasztecikami,
kalarepa, kartoflami i satata.

Festiwal Kuchni Slaskiej ,Slaskie Smaki®, organizowany przez Slaska Organizacje Tury-
styczng, jest 2ywa wizytdwka slaskich tradycji kulinarnych, a jego gtéwnym celem jest utrwalanie
tradycji i dorobku kuchni laskiej oraz je] promocja wirdd mieszkaricow regionu jak i turystow.

Po raz pierwszy festiwal zostat zorganizowany w Ogrodziefcu, pdiniej w Cieszynie i Ra-
ciborzu, gromadzgc za kazdym razem coraz wigkszg rzesze smakoszy | ekspertdw slgskiej kuchni,
Nieodzownym elementem festiwalu jest konkurs kulinarny rozgrywany w kategorii profesjonali-
stow | amatorow. Zwyciezcy poszczegolnych kategorii otrzymujg Ztoty Durszlak | zaszczytny tytut
Ekspertdw Slaskich Smakdw.

W roku 2009 Festiwal Slaskich Smakdw
odbedzie sie w Pszczynie, jednakie Koto Gospodyri
Wiejskich z Ornontowic nie bedzie
juz brato udziatu w zawodach
lecz jego przedstawicielka
zasigdzie w jury konkur-
su jako Ekspert
Slaskich Smakdw.




Zupaz kalarepy Ciglecina duszona

sktadniki: Sktadniki:

kalarepa z lisémi ,uberiba” érednia 5-6 sztuk &0 dag cieleciny {gorka, mostek, karkdwka)

kozci ze schabu 50 dag 2 zabki czosnku

ziemniaki 80 dag duia cebula

smalec Sdag sal, pieprz

maka pszenna 5 dag imiletana

cebula rmafa 1szt,

cukier 1 ptaska tyzeczka Sposdb przygotowania:

kostka bulionowa 1szt. Cielecing umy], oczysc z blon i sSciegien. Czosnek

sdl, szezypta zmielonego pieprzu naturalnego obierz i posiekaj, rozetrzyj z solg | masq czosnkowa,

natrzyj tym mieso. Pokrdj w kostke | podsmai na

Sposob przygotowania: rozgrzanym ttuszczu, dodaj cebule, smai jeszcze
Kosdci opfukaj i ugotuj od zimnej wody. Gdy mieso przez chwile nastepnie wlej pottora szklanki
bedzie miekkie wyjmij kosci z wywaru i obierz przegotowane] wody badi wywaru z warzyw. Gotuj
z miesa. Ziemniaki umyte, ohierz, pokroj w kostke. pod przykryciem na matym ogniu przez ok. 40 min.
Kalarepe oplukaj, usun poiotkie liscie. Pozostate Dopraw do smaku, s0s zagesd smietang. Podawaj
liscie bez todyiek pokrdj w paski. Glowki kalarepy z kaszg oraz ogdrkiem kiszonym.,

obierz | pokroj w kostke. Kalarepe i ziemniaki potgcz
z wywarem i ugotuj do miekkosci z dodatkiem soli
i cukru, Pod koniec gotowania dodaj kminek
i kostke rosotowg, po czym
ragesc zasmaiky 2e
smalcu, maki |
cebuli pokrojone|
w drobng
kosteczke.
Catosid
ragotuj

i odstaw z
ognia. Do
Zupy dodaj
cbrane

z kosci mieso
i preypraw
do smaku.




SRODA CZWARTEK

Ryi z jabtkami .
Sktadniki:

2 torebkiryiu

2 kwasne jabfka (np. antondwka lub s.nra reneta]

1.5 szklanki mleka

1.5 szklanki wody po

3 tyiki masia £

cynamaon

4 tyzki cukru

masto

Sposdb przygotowania:

Ugotuj ryi (najwygodniej torebkowy) w wodzie
zmieszanej z mlekiem. W trakcie gotowania lekko
posdl, dodaj lyzeczke masta. Obierz jabtka ze
skorki, wydrgi gniazda, potrzyj na tarce o grubych
Loczkach”. Potarte jabtka wymieszaj z cukrem

i cynamonem. Wysmaruj mastem faroodporne
naczynie. Na dno natdi pierwsza warstwe ryiu,
nastepnie praykryj ja warstwg przygotowanych
jabtek i tak dalej... Wierzchnia warstwa powinna
byé ryiowa. Po wierzchu moiesz ryi praykryc
plasterkami masta lub posmarowac ostodzong
imietang, wtedy gora tadnie
sie zapiecze. Wstaw
do rozgrzanego
piekarnika (ok. 170
st.) i zapiekaj
do lekkiego
zrumienienia.
Podawaj
goracy ze
smietang
doprawiong
cukrem
waniliowym.

Sposdb przygotowania:
Cebule obierz | pokrdj w drobng kostke, zeszklij
na masle | przetdi do garnka, zalej bulionem
przyrzadzonym z kostek | wody, zagotuj | dodaj
pokrojone ziemniaki w kostke. Gotuj 30 min. Szczaw
przebierz | odrzué todyiki, posiekany szczaw wioi
do gora:ego wywaru i doprowadi do wrzenia
5 min. Dopraw do smaku.
Podawaj 2 jajkiem
ugotowanmym na
twardo.




PIATEK SOBOTA

Kalaggpa na gesto Ciasto z rabarbarem
Sktadniki: Sktadniki:

kalarepa 4 sztuki margaryna 20 dag

masto 2 byiki maka pszenna 20 dag

ocet, sol pieprz cukier 20 dag

2 miemniaki jaja 4 szt

cukier waniliowy 1 paczka
Sposdb przygotowania: proszek do pieczenia 1 tyzeczka
Obierz kalarepe, zetrzy] ja na tarce o grubych rabarbar 80 dag
oczkach, listki posiekaj drobno | wstaw do cukier puder 10 dag
gotowania. Po ugotowaniu odcedi. Nastepnie dodaj
sal, pieprz, ocet, Ugotowane kartofle przecieraj Sposdb przygotowania:
z mastem. LIbij biatka z jajek na sztywnq piane dodaj cukier,

Catosd wymieszaj. Gotowe! Podaj z jajkiem cukier waniliowy | #6ttka. Dodaj roztopiony
sadzonym, masianks i ostudzony tluszcz, a nastepnie przesiang make,
|ub kwasmym

proszek do pieczenia | obrany, pokrojony w kostke
rabarbar. Catosé wymieszaj, wlej do formy
o wysokich brzegach dobrze wysmarowanej
thuszczem | wysypane]
butks tartg. Piecz
podobnie jak
habke. Po
upieczeniu
posyp
cukrem
pudram,

milekiem.



Obiad slgski

Kluski slgskie
Sktadniki:
1 kg kartofli
25 dag maki ziemniaczang]
1 jajko
sol

Sposob przygotowania:

Obierz i ugotuj 1 kg ziemniakow i gorace przetrzyj,
prezestudi, dodaj 25 dag maki ziemniaczanej | 1 26tt-
ko, Posdl ciasto | dobrze przygnied. Z ciasta formuj
splaszczone kluseczki | gotuj w osolone] wodzie ok.5
minut.

Slgskie rolady wotowe
Sktadniki:
60 dag wotowiny
gesta smietana
musztarda
sfonina lub boczek wedzomy
ogorki kiszone 2 szt.
cebula
sal, pieprz

MNIEDZIELA

Iis'ciqé-ihufd"ﬁme,l ziele angielskie, 3
biata, Iniana ni¢ WAZNE! - .

Sposdb przygotowania:
T ulublene daniewszystkich, Wymieni je i:aa:hr
rdaefnn',f ilaﬁk hez wahania.

# tﬁﬂ f kewat chudej wo{uwiny [ok 60 dag) rozetnij na
a nlaw zhij cienko ﬂuc:.luem oprosz sola i pieprzem,

posmary] musztarda | na katdy natds cienki ptat
staniny lub boczku wedzonego oraz kilka plasterkow
cebuli, mozesz dodad kawatek oporka kiszonego.
Zwijaj roladki (briegi chowasz do srodka), zwiai Inia-
ng biatg nitka, smai na gorgoym tluszczu, podlewaj
wod3, dodaj (pod koniec duszenia) lisc laurowy i pare
ziaren ziela angielskiego, | dus ponad godzine.

Sos podpraw gests smietang.

Modro ka

Sktadniki:
1 kg czerwone] kapusty
1/2 tyiki octu
15 dag boczky wedzonego
cebula
cukier, 501, pieprz

Sposdb przygotowania:
1 kg czerwonej kapusty poszatkuj drobre | dus
kilkanascie minut w niewielkigj iloscl wody 2 matym
dodatkiem octu. Gdy migkka (jesli zostato troche
wody, trzeba jg odlad), doda) pokrojonago w kostke
i podsmazonego boczku wedzonego (10-20 dag),
jedng duia posiekang drobno cebule, tyzeczke
cukru, troche soli i pieprzu do sraku, Mokesz
dodac pokrajane w stupki kwasne jabtko. Satatke
podaje sie na ciepto lub na zimno.




PONIEDZIALEK

Zupa ogdrkowa
Skiadniki:
30 dag kwaszonych ogorkdw
15 dag boczku
duza pietruszka
1/2 kg ziemniakdw
1 marchewka
1 cebula
3/4 szklanki Smietany
sol, pieprz
cukier

Opis przygotowania:

Warzywa doktadnie urnyj, obierz, optukaj, pokrdj
w kostke, dodaj tyzke oleju stonecznikowege lub
oliwy, zalej wrzaca woda, lekko posdl | ugetu)
wywar (mozesz dodad kostke rosotows). Boczek
pokrdj w kostke i przesmaz w rondealku. Ogérki

aplukaj i zetrzyj na tarce o duzych otworach, Zetrzy|

na tarce cebule. Nastepnie starty
cebule | ogorki kiszone widi
do rondelka z boczkiem,
chwile podsmas, na-
stepnie poddus

i Zmieszaj 2 wywa-
ram. Dodaj smie-
tane i dopraw do
smaku.

WTOREK

Perliczka duszona
Sktadniki:
perliczka
zghek czosnku
2-3 jabika
sal, pieprz bialy

Sposdb przygotowania:

Perliczke oczyst | wyptucz, nastepnie j3 osusz na
sciereczce. Na cate] powierzchni natrzy] perliczke
solg, odrobing pieprzu i czosnku, Wstaw na dwie-
trzy godziny do loddwki. Z jabtek wyjmij gniazdka
pestkowe

i witoz do srodka. Ze wszystkich stron obsmaz

w brytfannie na rozgrzanym ttuszezu, nastepnie
podlewaj bulionem i dus do migkkoedci.




SRODA CZWARTEK

Ajntopf Miz i8mniaki ze szczypiorkiem
Sktadniki: i dzone

ziemniaki 30 dag Skiadniki:

fasola szparagowa 10 dag ¥ ugﬁrk] zielone 1 kg

kalafior maty 1 szt. smietana 1 1/2 szklanki

kalarepa duza 2 szt. 1/2 kg ziemniakdw

marchew duia 1 szt. szczypiorek

seler maty z lisémi 1 szt. jajka

pletruszka z nacig 1 szt. masto

por 1 szt, sol, pieprz

mieso gulaszowe 1 kg
kapusta 1,/4 szt.
smietana 1 szklanka
woda 2 1/ 2 litra

sal

Sposab przygotowania:

Ogdrki zielone umyj, obierz i zetrzyj na tarce

jarzynowe] o grubych otworach. Starte ogdrki

posol, wymieszaj, a nastepnie wlej do nich

Smietane. Calosc ponownie wymieszaj i uzupetn|]

pod wzgledem smakowym

=olg

.| piepzem. Podawaj

w porcelanowe]
gtebokiej

Sposdb przygotowania:
Ziemniaki | warzywa urny] | rozdrobnij (ziemniaki, -
marchew, seler, pietruszke, kalarepe, kapuste), :
por w plasterki, fasolke w ukosne kawalki, kalafior
podziel na poszezegdlne kwiaty, a zielening
posiekaj, Warzywa ugatu] we wrzacej solonej

g

salaterce
wodzie, dodaj nieco péinie] z jajkiem
kalafior. Migso gulaszowe sadzonym
poddus, oraz
a nastepnie dodaj mitodymi
do zupy. Na ziemniakarmi
koniec dodaj polamymi
zahartowang mastem
smietane oraz ze szezypiorkiem.,
posiekang

zielenineg.




PIATEK sOBOTA

Kluski na parze Kruche clasto ze sliwkami
Sktadniki: Skiadniki:

3 z0itka masta 10 dag

40 gram |:|..|kru maka pszenna 8 dag

250 g maki magka krupczatka 4 dag

20 g droidiy dwieiyeh

1/2 tyzeczki soli

skorka cytrynowa

142 szklanki mleka (ok. 125 ml)

50 g masta, roztopionego i ostudzonego

Sliwki wegierki 50 dag
cukier 15 dag

cukier waniliowy 1 paczka
jaja 3 szt.

cukier puder 5 dag

120 g jagod ttuszez | butka tarta do wysypania formy

Sposab przygotowania:

Zéftka utrzyj z cukrem na kogel-mogel, Doda) lekko
podgrzane mleko, wyrosniete drozdie, skorke
cytrynows | sol, @ nastepnie make. Zagniec gtadkie
ciasto. Ma koricu dodaj masto. Dokfadnie wyrabia).
Przetd: do miski, przykryj sciereczky i pozostaw do
wyrasnigcia,

Ciasto rozwathkuj na grubosc
ok. 3 cm. Powycinaj
szklanky okragte
kluski, Pozostaw
pod praykryciem
do wyrodniecia,

Sposdb przygotowania:
Masto utrzyj z cukrem | cukrem waniliowym na
puszysty mase, dodaj w trakcie ucierania po
jednym 2attku, Po doktadnym utarciu
dodaj przesiang make, doklfadnie
wymieszaj i dodaj ubite na
sztywng piane biatka
jaj. Biatka z ciastem
delikatnie wymieszaj,
aby nie popsuc
struktury piany, po
coym wiyloz do formy

wysmarowane]
Gotuj na thuszczem |
parze. Podaj wysypanej bufka
?_e.tﬁ[m.etar_'la tarty. Forma powinna
i sw:ezyn_*n by wyisza niz poziom
owocami, clasta, Ma wierzch ciasta
np. poziomkami, natdi optukane
jagodami, itp. i wydrylowane z pestek

owoce. Ciasto widd do piekarnika

i plecz w sredniej temperaturze podobnie jak
babke. Po upieczeniu | wystudzeniu wyjmij z formy
i posyp cukrem pudrem. Ciasto to moina piec
rowniet z krajowymi brzoskwiniami, morelami,
jabtkami lub owocami mieszanymi.



Kopa Ornontowicka

Skiadniki:
6 biatek
12 dudych tyiek cukru
400 g widrek kokosowych

Sposob przygotowania:

Biatka z cukrem ubij na sztywng piang na goraco
(tzn. wioz garnek z hiatkiem i cukrem do miski

z ciepta wodg ok. 40 stopni Celsjusza). Do ubitych
biatek dodaj widrki kokosowe ciggle mieszajgc,
nastepnie formuj placki réinej wielkosci od
najwickszego do najmniejszego (aby potem

moina byto nadac ciastu ksztalt kopea). Na formie
wytoionej papierem piec: w piekarniku rozgrzanym
do 180 stopni Celsjusza.

Bakalie

Sktadniki:
1 puszka ananasa
100 g rodzynek
200 g spirytusu
100 g migdatow

Sposdb przygotowania:

Ananas pokrd] w paski, rodzynki sparz wods,
odcedi, rostaw do wychtodzenia, nastepnie namocz
w zalewie spirytusowe|, pozostaw na noc. Migdaly
sparz, obierz ze skorki | potnij w paseczki.

i =

Sktadniki:

1 kostka masfa

2 jaja

& fyiki cukru

200-250 g $émietany stodkiej 30-36%

Sposdb przygotowania:

Masto zmiksuj lub utrzyj na puszysto, jaja ubij

z cukrem. Ubite jaja wlewaj powoeli cienky struzka
do masta, caty czas mieszaj, dodaj spirytus.
Pokrojony ananas, rodzynki, migdaty wymieszaj

2 kremem. Placki kokosowe nasgcz sokiem

z ananasa i przetdz kremem w kolejnosci od
najwigkszego do najmniejszego placka. Ubij

1 émietane kremowke 30-36% na sztywno.
Przetozone placki z kremem w formie kopca, oblej
dmietana, udekoruj ananasem i posyp startg gorzka
czekolada.
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PONIEDZIALEK

Kartoflonka
Sktadniki:

“%%‘ 2 | wody
0,5 kg ziemniakow

1 tyzka mgki pszennej

1 tyika masta lub smalcu
ziele angielskie

li5€ laurowy

cebula lub por

sol, pieprz, vegeta

Sposdab przygotowania:

Kartofle ugotuj z jarzynami. Wyciagnij z wody

i zmiksuj, potacz z woda, przyprawic solg, pieprzem
i vegeta. Zagoty). Zrob zasmaike z maki i masta.
Polgce wazystko | dopraw do smaku. Podawaj

z clemnym pieczywem lub grzankami.

WTOREK

Pasztet z krélika
Sktadniki:
krolik 1szt.
chudy boczek swiezy 40 dag
migso mielone 50 dag
2 marchewki
pietruszka
2 cebule
crosnek - 6 zgbkow
jajka 2 szt.
butka tarta & dag
ttuszez do formy 5 dag
pieprz naturalny, gatka muszkatofowa, ziofa
prowansalskie, sol, papryka mielona

Sposdb przygotowania:
Krilika umyj bardzo doktadnie | podziel na czesci,
Podsmaz kawatki krélika 2z kadde| strony. Calosc
posdl, uzupetnij woda, dodaj marchewke
i pietruszke, nastepnie dus na wolnym ogniu,
tak diugo aby migso bylo migkkie, Gdy wszystko
bedzie juz chtodne, migso dokladnie obierz z kosci
i razem z marchewka, cebulg, czosnkiem i migsem
mielonym zrmiel dwa do trzech razy w maszynce do
mielenia miesa. Boczek pokrd) w kostke,
podsmai, przemiel na maszynoe
do miesa i dodaj do reszty masy.
Dodaj preyprawy | jaja. Catosd
doktadnie wymieszaj i wyrab.
Forme wysmarw) thuszczem
i wysyp butks tartg. Spad
formy wyldd plastrami boczku
i dodaj przygotowang mase,
Zapiecz w plekarniku do
momentu, ai wierzch bedzie
rmiat brazowo- zfocisty kolor,
wiwezas wyjmij wraz z forma,
wystudE | wyldi na pdimisek.
Podawaj z pieczywem oraz kiszonymi
ogdrkami lub marynatami z warzyw.
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SRODA CZWARTEK
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Prazuchy Zurek Slaski
Sktadniki: Sktadniki: ' H\
rlemniaki 1 1/2 kg 500 g ziempiakow ~
maka pszenna 25 dag 700 g wedzonego, surowego boczku U‘,
sfonina 30 dag wioszczyzna ’Q
cebula duga 1 szt. 3 suszone grayhki m
5dl 2 cebule \
500 g surowego boczku, kietbasy i wedzonki {E
Sposdb przygotowania: 2 tyiki thuszczu do smazenia ~
Ziemniaki umyj, oblerz | ugotuj do miekkosci we 1/2 | zakwasu (ukiszonego z zytniej maki)
wrzgce] osolonej wodzie, Po ugotowaniu odced: 3 ziarenka ziela angielskiego U'l-
i ugniataj na matym ogniu, dosyp stopniowo make, sal, pieprz czarny, czosnek, liscie laurowe, ma- B,
dolewajac stopiona stonine ze skwarkami jeranek, natka pietruszki ’h
i usmazong w niej cebulg pokrojong w drabng 2 jajka Ml
kostke. podgrzewa), ciggle mieszaj tak dtugo, az smietana 30% B
powstanie jednolita szklista masa. Ziemniaki formuj 'Ph‘
tyzka na ksztatt kluseczek i utoz na pdtmisku. Uwaga Przygotowanie: : 3\
— potrawa bardzo W 2 | wody ugotuj wedzony boczek z
tatwo sie przypalal dodatkiem wlo":‘zcrl,'zn",- i ziemniakow U\
pokrojonych w kostke, aby powstat :
wywar (po ugotowaniu wyjmij z T

wywaru boczek i whoszczyzne).
Grzybki namocz w wodzie
i obgotuj. Pokrdj boczek,
cebule, kietbase i zasmai.
Polacz wywar 2 wedzonego
boczku z podsmaionymi:
cebulky, boczkiem i kietbasa
oraz podgotowanymi graybami
i wywarem z nich, Dodaj sél,
liscie laurowe, ziele angielskie,
pieprz czarny, 2 zabki czosnku,
dalej zakwas, Gotuj ok. 20 minut, dodaj
majeranek, natke pietruszki i gotu] jeszcze 10 min.
Sprawdi smak | dopraw wedlug uznania. Zupe
podawaj 2 ugoto-wanym na twardo jajkiem
i kwasng smietana.




PIATEK

Placki Ziemniaczane
Sktadniki:

ziemniaki 1 kg

maka pszenna 5 dag
smalec domowy 5 dag
cebula

2 r3bki czosnku

olej 1 szklanka

jaja 2 szt.

sol, pieprz naturalny, ziota prowansalskie

Przygotowanie:

-

SOBOTA
W
Szarlotka
Sktadniki:
maka 1/2 kg
cukier 1 szklanka
jaja 2 szt.
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
cukier waniliowy
smietana 2 tyiki
margaryna 1 kostka
jabtka 1 kg
cynamon 1 tyika
cukier do posypania jablek 1 szklanka

Ziemniaki, cebule i czosnek zetrzyj na tarce

ziemniaczanej | pozostaw w misce na kilka minut, Sposdb przygotowania:

nastepnie odlej z nich sok. Do masy ziemniaczanej Z maki, cukru, proszku do pieczenia, cukru

dodaj sol, make, surowe jaja oraz zmielony pieprz waniliowego, 26ttka, jajka | smietamywyrob ciasto,
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i odrobine startej gatki muszkatolowej. Catosc
dokfadnie wymieszaj. Ttuszcze potacz

razem i stop.

Ma patelnie wlej
odpowiednie ilosci
ttuszczu, dobrze ogrzej,
po czym tyzkg nakladaj
niewielkie placuszki z
masy ziemniaczanej.
Smatz z obu stron na
tloty kolor. Podawaj

na ciepto lub na zimno,
ze smietang, wiglednie
kwasnym mlekiem.
Moina podad rowniei

z gulaszem miesnym lub
s058mM pieczarkowym.

podziel na dwie czedci | whéi do loddwki na pot
godziny. Na papierze do pieczenia rozwatkuj jedng
czest ciasta, nakiuj widelcem | podpiecz na zioty
kolor. Umyte | oczyszezone jablka utrzyj na tarce
i posyp nieco cukrem i cynamonem potem
odstaw, by puscity sok. Odsgczone z soku
jabtka utéz na podpieczonym spodzie, nakryj
druga czescig ciasta, posmaruj po wierzchu
pozostatym biatkiem i
piecz na ,zloto”
w 1B0°C w
piekarniku
(czas okolo
godziny).
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NIEDZIELA

Szpajza Wisniowa Ornontowicka
Sktadniki:

Krem:
1 budyn zotty
1 jajko
250 ml smietany kremaowki
1 galaretka zotta
5 tyzek cukru
¥ | wody
1 stoik wisni w likierze wypestkowanych
25 dkg migdatow

Biszkopt:
5 jajek
5 tyiek cukru
5 tyiek maki

Przygotowanie:

Upiecz biszkopt, nasacz likierem z witni. Krem
przygotuj ubijajac biatko na sztywng plane,
dodaj cukier i zottko. Nastepnie rozpusc 4

tyzeczki cukru w matej ilosci wedy, gotuj a2

do uzyskania konsystencji karmelu, wlej 4

litra wody

i zagotuj. Rozpusc 1 budyn iotty w 0,5

szklanki wody, po rozpuszczeniu budyniu

dodaj weczesniej przygotowang wode

z karmelem i zagotuj. Ugotuj 1 galaretke

#0tta w 0,5 szklanki wody, po ostudzeniu
potacz galaretke z budyniem, dodaj alkohol *
do smaku. Ubij 250 ml émietany kremowki,

Biszkopt wioi do salaterki, na to potdi krem
wymieszany z bakaliami i wisniami, nastepnie
przekiadaj biszkopt, krem, widnie tak, aby
na wierzchu byla warstwa kremu. Calosé udekoruj
hitg smietang.
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PONIEDZIALEK WTOREK

Zupa fasolowa Ciaper kapusta z zeberkami
Sktadniki: Sktadniki:

fasola sucha perfowa lub kolorowa 15 dag kapusta kiszona 2 kg

ziemniaki 80 dag ieberka 2 kg

marchew mata 1szt. smalec 2 hyiki

seler maty 1/2 szt. warzywa: seler, por, cebula, marchewka

por, mata cebula crosnek 2 zabki

masto 8 dag natka pietruszki

maka 5 dag ziele angielskie 3 ziarnka

50l pieprz biaty

kwasna smietana tiemniaki 2 kg
S5posob przygotowania: Sposob przygotowania:
Fasole optucz | namocz w wystudzonej Zeberka umyj, pokrdj na porcje, ugotuj w wodzie
prregotowanej wodzie na noc. Po namoczeniu gotuj 2 dodatkiem wszystkich warzyw. Mieso gotuj ponad
w tej samej wodzie, dodaj pod koniec gotowania godzine , ai stanie sie miekkie. Kapuste pokroj
pokrojone w kostke ziemniaki | rozdrobnione i ugotuj. Dodaj ziele ziemniaki, uttucz, dodaj do
warzywa bez cebuli. Cebule pokrdj w drobna kostke nich smalec i pieprz biaty Przyprawione ziemniaki
i udus na masle, po czym sporzadi Ztego wymieszaj z kapusta (jezeli masa jest zbyt gesta,

jasng zasmaike i zagesc
nig zupe, dodaj
56l do smaku,
zagotuj, ciggle
mieszajac

= delikatnie,

: po czym
zdejmij [
rognia. Do ¥
biate] fasoli
moina
dodac
kwasdnej
smietany.

dodaj wywar) | podawaj z ieberkami.




SRODA CZWARTEK

Bigos tazanki z kapustg
Sktadniki: Sktadniki:
kapusta kiszona 1 1/5 kg makaron na fazanki 40 dag
ptiwka kapusty kapusta biata 1 kg
topatka wieprzowa lub odrzynki wieprzowe cebula 1 szt
z koscig 1 kg boczek 15 dag
boczek 15 dag sol
kiethasa slgska 1 kg grubo mielony czarny pieprz do smaku
koncentrat pomidorowy 5 dag
cebula 25 dag Sposob przygotowania;
czosnek 2 dag Zdejmij | odrzué 2ewnetrzne liscie kapusty, glowke
pieprz naturalny, optucz, przekrd] na cwiartki i wytnij glab. Cwiartki
sol ugotuj w osolonej wodzie. Gdy kapusta bedzie
migkka, edced? ja, odcisnij | posiekaj. Drobno
Przygotowanie: pokrdj boczek, wysmai na chrupko. tazanki ugotuj,
Kapuste kiszong przeptucz, ugotuj do mickkosci odced?, wymieszaj z kapusta | podsmazonym
i odeedi, Glowke kapusty pokroj | ugotuj. Mieso boczkiem i drobno pokrojong cebuly. Dopraw do

udus do miekkosci z niewielks iloscia wody, dodaj
roztarty czosnek, cebule i s0l. Boczek pokroj

w kostke | przesmai. Wszystko to razem wymieszaj,
dodaj pokrojona kietbase, koncentrat pomidorowy
oraz pieprz. Catosc zagotuj
i podaj na gorgco
I plecaywem.

smaku,




PIATEK SOBOTA

¥ Ajerkuchy — Racuchy z jabtkami Babka
; Sktadniki: Sktadniki:
.5 maka 21 1/2 szklanki jaja 4 szt
.E jaja 2 szt. cukier 25 dag
kwasne mleko lub madlanka 1'1/2 szklanki maka ziemniaczana 25 dag
"&{ cukier 2 tyzki 3 t maka pszenna 3 fyzki
. & soda oczyszczona 1/2 tyieceki masto 25 dag
jabtko 3 szt, cytryna 1 szt
R cynamon fyieczka lub wiscej proszek do pieczenia 2 tyzeczki
sal
3 olej do smatenia : Sposéb przygotowania:
Ubij biatka z jajek na sztywng piane dodaj cukier,
A\ Sposéb przygotowania: cukier waniliowy | #6itka. Dodaj przesiana make,
E o Z biatek uhij piane, dodaj cukier i zottka, nastepnie proszek do pieczenia. Wszystko dokfadnie, lecz
I'/j wyrnieszaj 2 madlanks, dodaj make i sode. Zostaw delikatnie wymieszaj, dodaj skdrke otartg 2 cytryny
: na okoto pot gedzing do wyrosniecia. Dodaj obrane i sok z catej cytryny. Ciggle mieszajge, delikatnie
ze skarki, pokrojone w drobne plasterki jabtka 4 wlej cienkim strumieniem przestudzony ttuszcz.
oraz cynamon. Racuchy smaz na rozgrzanym oleju Do wysmarowane] tiuszczem foremki wysypane]
2 obu stron. Nadmiar hutks tarty wio: ciasto | plecz w srednio nagrzanym

ttuszczu odsgcz na
paplerowym
reczniku, posyp
cukrem
pudrerm.

piekarniku, Po upieczeniu | wystudzeniu wyjmij

i posyp cukrem pudrem. W celu diuiszego
przechowywania (2-3 dni) babke mozesz polad
polews crekoladows.




MNIEDZIELA

Chachor szatot i schabowy z koscia
Sktadniki:

ziemniaki 1l kg

jaja & szt

opdrki kiszone 5 szt

boczek wedzony 30-40 dag

cebula 1 szt.

schab z kodcig 1 kg

butka tarta

maka

Sposob przygotowania:
Ugotuj jajka i ziemniaki w mundurkach,
Pokroj boczek w kostke, podsmaz go na
patelni, a pod koniec dodaj drobno
pokrojong cebule, Ugotowane
ziemniaki ohierz ze skarki, pokraj
w kostke. Qgorek kiszony
i ugotowane jaja pokraj w kostke
i wszystkie skladniki wymieszaj
doprawiajgc do smaku solg
i pieprzem. Podaj z kotletem
schabowym panierowanym
w bulce, jajku i mace. Mieso
schabowe pokraj na plastry,
rozhij, panieruj w jajku, mace
i bulce tarte] i usmaz na

rozgrzanym oleju ai uzyska ztocisty
kolor.




GMINA ORNONTOWICE

Gmina Ornontowice znajduje sie na terenie Powiatu Mikotowskiego w bliskigj
cdlegtosci od Rybnika, Mikotowa, Zabrza oraz Gliwic. Tak korzystne potoienie geagraficzne
potgczone z bogactwem walorow przyrodniczych jest wyrazem atrakcyjnodci gminy dla
turystow, inwestordw | potencjalnych mieszkaficow.

Gmina lezy w bezposredniej bliskosci Gérnoslaskiego Zwigzku Metropolitalnego, lecz otoczona
terenami zielonymi jest gwarancjg poczucia spokoju, ciszy | bezpieczenstwa.

Ornontowice jako gmina wiejska zamieszkiwane sg przez ponad 5600 mieszkancow
i 59 dogodnym miejscem do Zycia z racji bogate] infrastruktury technicznej, edukacyjng
i spotecznej. Bliskosc natury, sciezki rowerowe, nowe place zabaw czy powstajace obiekty
sportowe znacznie podnoszg jakosc i kamfort zycia, oraz przyciagajg mieszkancdw okolicznych
miast i gmin coraz bogatszg oferty spedzania wolnego czasu,

W gminie powstajg nowe inwestycje mieszkaniowe o charakterze prywatnym
i deweloperskim, dzieki ktdrym naptyna nowi mieszkarficy wnoszac swoj wktad w rozwaj
Ornontowic. Postepujacy proces osiedlania sie w Ornontowicach jest najlepszym wyrazem
docenienia atrakcyjnosci i jakosci Zycia na tym terenie,

Preinie drziatajgce organizacje i grupy spoteczne dbajg o zathmgg\e dziedzictwa
kulturalnego, historycznego i kulinarnego miejscowosci dla przysztych pokoler oraz uu'fcrzluwuajq
micdziedy wiaczanie sie w aktywnosc spoteczna.

Bogactwo walordw gminy Ornontowice jakie ukazuje ona wszystkim odwiedzajacym
i przebywajacym na jej terenie jest wielkim atutern i przestanka do myslenia o jej swietlangj
przysziosci.

Wigcej informacji o gminie Ornontowice moina znalei¢ na stronie internetowej:
www.ornontowice.pl
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Urzad Gminy Ornontowice
43-178 Ornontowice
ul. Zwyciestwa 26a
tel. (0-32) 23-55-320 do 322,
fax (0-32) 33-06-214
www.ornontowice.pl

Slaskie.

a energia SLASKA ORGAMITACIA TURYSTYCZNA

Dofinansowano ze srodkdw
Slaskiej Organizacji Turystycznej




