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Sekrety slaskiej kuchni - kulinarny e-BOOK

CORAZ BLIZEJ SWIETA, CORAZ BLIZEJ SWIETA!

Az nimi nasze ulubione smaki i potrawy, kté-

re tworza wyjatkowa atmosfere podczas

rodzinnych spotkann i wspdlnego koledowa-

nia. Boze Narodzenie to czas, na ktéry czeka-

my z utesknieniem caty rok, czesto ze wzgledu

na specjalnie przygotowywane dania, ktére nie

powtarzaja sie w pozostate dni roku. Przygoto-

wujemy je, wktadajac w nie tylko odpowiednie

produkty czy sktadniki, ale tez cate serce.

Niektdrzy trzymaja sie receptur przekazywa-

nych z pokolenia na pokolenie, inni szukajg no-

wosci, 3 my proponujemy Wam tradycje w nie-

co innym wydaniu. W tym kulinarnym e-booku

znajdziecie autorskie przepisy mistrzéw kuchni

l'i Il edycji naszego specjalnego projektu ,Kupu-

je — Smakuje. Wybieram polskie produkty” — Mi-

chata Krotkiego, Tomasza Szyputy i Magdaleny

Raszki, a takze 6 potraw zgtoszonych do ubie-

gtorocznego konkursu ,Sam kupuje-smakuje” -

wsrdd ktérych kazdy, z pewnoscia znajdzie co$

dla siebie.

R R e A RS E U EKIPA ORGANIZACYJNA PROJEKTU ,KUPUJE-SMAKUJE. WYBIERAM POLSKIE PRODUKTY 2021"
ram polskie produkty” Wydawnictwa Nowiny

ma na celu promocje polskiej zywnosci oraz  do wybierania produktéw i wyrobdw lokalnych,  Zyczymy Wam radosnych i smacznych
wzmacnianie wizerunku polskich producen-  regionalnych i polskich producentéw nie tylko  Swiat Bozego Narodzenia!
tédw i sprzedawcoéw, dlatego zachecamy Was  od Swieta.
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https://www.powiatraciborski.pl/

MICHAL
KROTKY

szef kuchni Restauracji Mtyn
w Raciborzu

Z gastronomig zwigzany od 14 lat, li-
czac od ukonczenia technikum gastro-
nomicznego. Od 9 lat na stanowisku
szefa kuchni. Do gotowania podchodzi
bardzo ambitnie, starannie i z usmie-
chem, dzieki czemu w kazdej kuchni czu-
je siejak ryba w wodzie. Pobyt w Londynie
i praca w restauracji z gwiazdka Michelin
uswiadomity mu, ze nie ma dla niego rzeczy
niemozliwych. Aktualnie od 5 lat szef kuch-
ni restauracji Mtyn w Raciborzu. Nieustannie
sie rozwija, poznajac i testujac nowe potrawy

i smaki. Gotowanie to jego pasja, ktéra rozwija
cate zycie.
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Poleca Michat Krotky

B KARP W PANIERCE

z chleba na naturalnym zakwasie wedtug starych i sprawdzonych receptur, podany na cieptej satatce ze smazonych na oliwie sezamowej
mini ziemniaczkdéw, oliwek, marnowanych oraz solonych pieczarek, rucoli oraz prazonych ziaren

SKtADNIKI

+ 180 g nacinanych filetéw z karpia
- butka tarta lub panierka PANKO

- 30 ml oleju sezamowego

+ 100 g ziemniakdéw

- 30 goliwek

- 20 g pieczarek marynowanych

- 20 g cebulki marynowanej

- 40 grucoli

- 5 gprazonego stonecznika

- 5 gprazonych nasion dyni

PRZYGOTOWANIE

Filety z karpia w zalewie z soli, pieprzu, biatej cebuli oraz marynacie z pieczarek i mini cebulek wstawiamy na minimum 24h w lodéwce pod
przykryciem lub folig spozywcza.

Ziemniaczki kroimy w czastki i smazymy na rozgrzanej patelni z oliwg sezamowag, dodajac soli i pieprzu, reszte sktadnikdw oraz na samym koricu
pokazna garsc rucoli.

Filety z karpia w klasycznej panierce z butki tartej (mozna tez uzy¢ panierke PANKO) smazymy na patelni.

l » ZOBACZ VIDEO
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https://www.youtube.com/watch?v=vGpwe1KVREg
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Poleca Michat Krotky

B SZYNKA WIEPRZOWA

marynowana w czosnku i ziotach przez 48h, pieczona w naczyniu zaroodpornym podana na czerwonej kapuscie duszonej
w aromacie gozdzikdéw, anyzu, cynamonu i miodu

SKtADNIKI

- 200 g szynki wieprzowej (najlepiej kulka)

- marynata: 6 zabkdw czosnku, gars¢ Swiezego
rozmarynu, gars¢ swiezego tymianku,10 g
pieprzu mtotkowanego, sél (50 g na 1 litr wody)

- 10 g papryki suszonej stodkiej

- 200 g czerwonej kapusty

+ 4 szt.gozdzikéw

- 4szt.anyzu

- 1laska cynamonu

- 1tyzka miodu

- 100 ml czerwonego wina wytrawnego

- 200 ml soku porzeczkowego

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki do zalewy wktadamy do garnka i zagotowujemy, odstawiamy, aby sie ostudzita. Wktadamy szynke na 48h do lodéwki pod
przykryciem, aby nabrata smaku i skruszata. Po wyciggnieciu osuszamy, nacieramy suszong stodka papryka (lub inng przyprawg), olejem i wktadamy
do naczynia zaroodpornego wypetnionego matg iloscig wody lub rosotu — pieczemy przez 90 min na 190 stopni, co 30 min odwracajac.

Czerwong kapuste kroimy w paski nozem lub w robocie. Wszystkie sktadniki wktadamy do garnka i zagotowujemy - przez pierwsze 15 min pod przy-

kryciem nastepnie bez, aby zredukowac ptyn, na koricu dodajgc midd, aby nadac stodki smak oraz szklisty wyglad.
| |» ZoBACZ VIDEO
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https://www.youtube.com/watch?v=7L7nUllDutw

Sekrety slaskiej kuchni - kulinarny e-BOOK

Poleca Michat Krotky

B PIERS Z KACZKI

sous vide ze Swiezymi ziotami oraz pieprzem, podana z blanszowang zielong fasolkg szparagowa w szynce wtoskiej, kluseczkami
z serem ricotta oraz sosem z redukowanego czerwonego wina ze Sliwkami suszonymi, redukcjg balsamiczna i mastem

SKtADNIKI SKtADNIKI NA SOS
- 200 g piersi z kaczki - 50 ml czerwonego wina
- szczypta pieprzu + 50 g suszonych sliwek
- szczypta tymianku + 20 g cukru
- 30 ml sosu sojowego - 10 ml redukcji balsamicznej
- Swiezy lub suszony imbir (opcjonalnie) + 40 gzimnego masta
+ 150 g zielonej fasolki szparagowe;j
(w catosci)

- 2 plastry szynki wtoskiej

- 6 kluseczek buraczanych, nadziewanych
mascarpone z kawatkami orzecha
wtoskiego Firmy PERINO

PRZYGOTOWANIE

Kaczke umieszczamy w odpowiednim woreczku do sous vide, dodajemy wszystkie sktadniki, wakujemy oraz umieszczamy w kapieli wodnej
ustawionej na temperature 59 stopni na 2 godziny. Mozna uzy¢ réwniez pieca z funkcja parowania - te same parametry.

Sos przygotowujemy na bazie czerwonego wina wytrawnego. Sliwki suszone kroimy w paski lub czastki, zalewamy winem, dodajemy cukier
i redukujemy przez kilka minut na duzym ogniu. Na koniec dodajemy redukcje balsamiczng (moze by¢ smakowa) oraz kawatek zimnego masta, dzieki
czemu uzyskamy kremowa konsystencje oraz smak. Kluseczki gotujemy w osolonej wodzie z dodatkiem koncentratu pomidorowego, aby ich kolor

byt wyrazisty, a smak bardziej intensywny.
| |» ZoBACZ VIDEO
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https://www.youtube.com/watch?v=TpRLBVyn1AE
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Poleca Michat Krotky

B KLASYCZNY STEK zSEZONOWANEGO ROSTBEFU

podany z ratatouille warzywnym w aromacie ziét i gozdzikéw z Frytkami z batatéw

SKtADNIKI

-+ 220 g steku z rostbefu

- 30 g papryki czerwonej

+ 30 g papryki zéttej

- 30 g papryka zielonej

- 30 g cukinii

- 30 gcebulijasnej

- 5gtymianku

- sol

- pieprz

- 10 g czosnku

- 100 ml passaty pomidorowe;j
+ 150 g batatdéw lub frytki z batatéw

PRZYGOTOWANIE

Steka kroimy po 200-220 g, delikatnie solimy oraz skrapiamy oliwg, wcierajac delikatnie catos¢ w mieso, zostawiamy na chwile na blacie, aby nabrat
temperatury pokojowej. Warzywa pokrojone w kosteczke $redniej wielko$ci smazymy, a nastepnie dodajemy przyprawy, ziota i passate pomidorowa,
chwile gotujac i redukujac - konsystencja powinna by¢ gesta, z niewielka iloscig ptynnego sosu.

Bataty oczyszczamy i kroimy w paski w skdrce — delikatnie obgotowujemy, osuszamy, skrapiamy oliwg oraz solg i pieczemy w piekarniku

na 190 stopni przez okoto 10-15 min. Mozna rowniez uzyc frytkownicy z nagrzanym olejem do 190 stopni.

Steka smazymy na bardzo mocno rozgrzanej patelni grillowej (bez ttuszczu) przez 30 sekund z kazdej strony — nastepnie od preferencji stopnia

wysmazenia wktadamy do pieca nagrzanego do 200 stopni.
| |» ZoBACZ VIDEO
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https://www.youtube.com/watch?v=MYi1mTmNFTc
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Poleca Michat Krotky

B +tOSOS NA MAKARONIE

z pesto bazyliowym, parmezanem oraz kietkami stonecznika

SKtADNIKI

-+ 180 g fFiletéw z tososia (ze skdra lub bez)
- 150 g makaronu tagliatelle (moze by¢ smakowy)

Pesto:

+ 20 g orzeszkdw pini

- 20 g parmezanu

- 100 ml oliwy z oliwek

- sol

- 2 doniczki $wiezej bazylii

- 2 zabki czosnku

- kietki stonecznika, groszku
lub inne do przystrojenia

- limonka

PRZYGOTOWANIE

tososia skérujemy lub tuskujemy i zostawiamy ze skéra, do smazenia na patelni opruszamy delikatnie sola. Wszystkie sktadniki do pesto bardzo
doktadnie blendujemy na duzych obrotach do uzyskania jednolitej, prawie kremowej konsystencji, bez grudek.

Makaron gotujemy w osolonej wodzie al dente, odcedzamy i podgrzewamy na patelni z duza iloscig pesto, ktére dodajemy do makaronu zaraz przed
podaniem, aby nie utracito koloru i konsystencji. Na koniec mozna dodac starty parmezan oraz sok z limonki dla wzmocnienia smaku.

l » ZOBACZ VIDEO
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Poleca Michat Krotky

B PIECZEN Z KARCZKU

rolowana z Flanem ze szpinaku oraz suszonymi pomidorami, pieczona klasycznie w brytFannie

SKtADNIKI

- 1,5-2 kg karczku

- 400 g rozmrozonego szpinaku (brykiet)

+ 50 g suszonych pomidoréow

- 100 ml $mietany 30%

- sol

- pieprz

- papryka wedzona w proszku

- ziota suszone (posypka mysliwska
lub mix przypraw do pieczeni)

- 10 ml oleju lub oliwy

- 50 g cebuli

- 5zabkdw czosnku

- sznurek wedliniarski

PRZYGOTOWANIE

Czosnek i cebule pokrojong w pdtksiezyce smazymy na patelni z niewielka iloscia oleju. Dodajemy pokrojone suszone pomidory. Mozna dodacd
troche bulionu warzywnego lub wody. Na koniec dodajemy $mietane i redukujemy, aby nadmiar wody odparowat. Flan doprawiamy do smaku sol3
i pieprzem, dodajemy rozmrozony i odsaczony z wody szpinak. Karczek rozcinamy w poprzek i delikatnie rozwijamy na ptasko (mozna go lekko
rozklepac ttuczkiem), nacieramy przyprawami i suszonymi ziotami. Wyktadamy na mieso flan ze szpinakiem i zawijamy sznurkiem wedliniarskim.
Mieso obsmazamy z kazdej strony na duzej patelni, na gorgcym oleju stonecznikowym. Nastepnie mieso przektadamy do brytfanny wypetnionej
pokrojona cebula i niewielka iloscig wody. W zaleznosci od wielkosci pieczemy pod przykryciem

w temperaturze 180 stopni przez okoto 2h. I » ZOBACZ VIDEO
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https://www.youtube.com/watch?v=txJ9jqfMwA4
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Poleca Michat Krotky

B CIETA POLEDWICZKA WIEPRZOWA Z BAZYLIA

zawijana w boczku i chruscie z bakali, orzechéw z pieprzem cytrynowym (na zdjeciu po lewej)

SKtADNIKI

- 180 g poledwiczki wieprzowej
- 30 g boczku wedzonego

- 3 gpieprzu cytrynowego

+ 10 g orzechéw wtoskich

-+ 10 g orzechdéw ziemnych

- sél

- pieprz

- kilka listkéw bazylii

PRZYGOTOWANIE

Porcje 180 g kroimy na 4-5 cm kawatki, solimy i pieprzymy. Kazdy kawatek poledwiczki zawijamy w cienkie plastry boczku ze swiezymi lis¢mi bazylii.
Przygotowujemy panierke — orzechy mielimy i przesypujemy do miseczki. Jajka roztrzepujemy w osobnym naczyniu. Owiniete w boczek poledwiczki
panierujemy od dotu i od géry najpierw w jajku, nastepnie w orzechach. Cato$¢ smazymy z obu stron na patelni do uzyskania ztotego koloru.

l » ZOBACZ VIDEO
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https://www.youtube.com/watch?v=glmf2R9apgc
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Poleca Michat Krotky

B POLEDWICZKA SOUS VIDE

mMarynowana w czerwonym winie, sosie sojowym oraz gatazka swiezego rozmarynu

SKtADNIKI

- 180 g poledwiczki wieprzowej

- 50 ml czerwonego wina wytrawnego
- 40 ml oleju rzepakowego

- 20 ml sos sojowego

.+ 4-5z3bkow czosnku

- 1gatazka rozmarynu

- sol

PRZYGOTOWANIE

Wyporcjowang poledwiczke wktadamy do worka sous vide. Zalewamy wczes$niej przygotowang marynatg z czerwonego winga, oleju, sosu sojowego,
siekanego czosnku i przypraw. Gotujemy w kapieli wodnej w temperaturze 62 stopni przez 2 godziny.

l » ZOBACZ VIDEO
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Poleca Michat Krotky

B ANTRYKOT URUGWAJSKI Z GRILLA

z ziemniakami hasselback, zapiekanymi z mozarellg oraz kompozycja grillowanych warzyw w sosie balsamiczno-tymiankowym
(na zdjeciu po prawej)

SKtADNIKI

- 220 g antrykotu urugwajskiego (sezonowanego)
+ 150 g ziemniakéw

- 50 gsera mozarella

+ 40 g papryki zottej

- 40 g papryki czerwone;j

- 40 g papryki zielonej

- 40 g cukinii

- 40 gcebuli

- 50 ml octu balsamicznego

- 30 ml sosu sojowego

- 10 g czosnku

- 1gatazka lub szczypta tymianku
- sol

PRZYGOTOWANIE

Antrykot lekko rozgniatamy piescig, solimy i smarujemy matg iloscia oliwy. Smazymy na patelni z obu stron i wktadamy na ok.7 min do piekarnika
do temperatury 200 stopni. Po wyciagnieciu z pieca zostawiamy mieso do ostygniecia. Papryke kroimy w ¢wiartki i smazymy na patelni

grillowej. Cukinie kroimy w grube plastry pod katem, grillujemy na patelni. Do cukinii dodajemy pozostate warzywa, a nastepnie dolewamy octu
balsamicznego (lub octu winnego), sosu sojowego, czosnku oraz soli, pieprzu i tymianku i jeszcze przez chwile podsmazamy.

Ziemniaki gotujemy, a nastepnie bardzo gesto nacinamy, uktadamy na blaszce wytozonej folig aluminiowa. Na kazdego ziemniaka ktadziemy

plasterek sera mozarella i zapiekamy w piekarniku w temperaturze 200 stopni przez kilka minut.
| |» ZoBACZ VIDEO
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Poleca Michat Krotky

B FILET Z KARPIA

lezakowany w przyprawach korzennych, smazony w delikatnej panierce Panko, podany na $swigtecznej kapuscie z grzybami

SKtADNIKI

- 180 g karpia (w ptacie)

- 3 gprzyprawy do piernika

- 100 g cebuli biatej

- 50 g panierki panko

- Tjajko

- 100 g kapusty kiszonej

- 50 g grzybdéw suszonych lub mrozonych
(borowik, podgrzybek)

- 30 g marchewki

- sol

- pieprz

- 2 gkminku mielonego

« kilka listkéw liscia laurowy

- kilka kulek ziele angielskiego

- 5gczosnku

PRZYGOTOWANIE

Filet z karpia doktadnie czyscimy w letniej wodzie z dodatkiem soli i octu, suszymy recznikiem papierowym. Cebule siekamy i wyktadamy nig

miske, posypujemy przyprawa piernikowa, delikatnie mieszamy. Ptat karpia kroimy na dos¢ grube kawatki, solimy i wktadamy do miski, obktadajac
ponownie cebula. Lekko dociskamy, aby cebula puscita soki. Foliujemy i odktadamy na minimum 48h do loddwki. Po tym czasie kawatki karpia
wyciggamy z marynaty, panierujemy w panierce panko (lub zwyktej butce tartej) i smazymy na patelni. Usmazong rybe mozna jeszcze podpiec przez
3-4 minuty w piekarniku w temperaturze 190 stopni. Podajemy z klasyczng kapusta z grzybami. Kiszong kapuste delikatnie ptuczemy i gotujemy

w wodzie z lisciem laurowym, zielem oraz kminkiem. Dodajemy wczes$niej ugotowane suszone lun mrozone grzyby,

dodajemy odrobine czosnku. Doprawiamy sol3 i pieprzem do smaku. I » Z0OBACZ VIDEO
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Poleca Michat Krotky

B STEKZ tOSOSIA Z PATELNI

pieczony z pesto bazyliowym, z warzywami julienne w sosie teriyaki, z mini ziemniaczkami w skérce

SKtADNIKI

-+ 180 g tososia (ze skéra lub bez)
+ 40 g papryki zottej

- 40 g papryki czerwone;j

- 40 g papryki zielonej

- 40 g cukinii

- 40 gcebuli

- 50 ml sosu teriyaki

- 150 g drobnych ziemniakéw (ugotowanych)
- sél

- 20 g masta

- 60 ml oliwy

- 2 doniczki bazylii

- 20 g parmezanu

- 10 g orzeszkdw pini

- 5gczosnku

PRZYGOTOWANIE

Pesto przyrzadzamy ze Swiezej bazylii, parmezanu, czosnku, orzechdw pini, oliwy oraz soli — cato$¢ doktadnie blendujemy. Mate ziemniaczki
skrapiamy oliwg i wstawiamy na blaszce wytozonej folig aluminiowg do piekarnika nagrzanego do temperatury ok. 200 stopni na ok.10 min.
Warzywa kroimy w paskii smazymy z przyprawami oraz sosem teriyaki. Po chwili delikatnie podlewamy wodg i podgrzewamy, az woda odparuje.

Filet z tososia, kroimy na mniejsze kawatki, solimy, pieprzymy i smazymy na patelni z niewielka iloScig masta. Nastepnie uktadamy rybe na blaszke,

naktadamy na kazdy kawatek pesto i pieczemy ok. 4 min w nagrzanym do 200 stopniu piekarniku.
| |» ZoBACZ VIDEO
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TOMASZ
SZYPUtA

wtasciciel rodzinnej lodziarni

- Lody Szyputa 1974

czyli Lodziarni Mi$ w Raciborzu

i Lodziarni pod Orzechem w Baborowie

Absolwent szkoty gastronomicznej

w Raciborzu1997. Mieszkaniec Racibo-

rza. Mistrz Polski w lodach rzemiesl|-
czych Exposweet Warszawa 2017.
Uczestnik mistrzostw $wiata w lo-
dziarstwie rzemies$lniczym  Cop-
dell Mondo Rimini 2018. Wyktadowca

w miedzynarodowej szkole cukierni-
czo-gastronomicznej Ashanti +4dz.
Uczestnik indywidualnych mistrzostw
Swiata w lodziarstwie rzemieslniczym
w Bolonii we Wtoszech, po dwuletnich
eliminacjach i wygranej w polskim Fi-
nale 2021 oraz wyrdzniony w kategorii
za najlepszy smak lodéw w Europie na Ge-
lato Festival World Masters 2021. Jego pra-
ca to ogromna pasja, ktéra dzieli sie poprzez
tworzenie nowych smakdéw lodowych, wyrobdéw
cukierniczych i tortéw nowoczesnych.
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Poleca Tomasz Szyputa

B MAGICZNY TORT O SMAKU SWIAT

Finacier

SKtADNIKI

- 200 g maki pszennej

- 80 g maczki migdatowej

- 7 g proszku do pieczenia

- 1gsoli

- 0,5 gkardamonu mielonego

- 0,5ganyzu mielonego

- 15 g kandyzowanej skérki pomararniczowej
- 350 g cukru krysztat

- 350 g biatek jaj

- 210 g masta palone

PRZYGOTOWANIE

Zrobi¢ masto palone — w garnku podgrza¢ masto do temperatury 144 stopni, aby laktoza sie skarmelizowata i data fajny orzechowy smak. Wszystkie
suche sktadniki potgczyé. Dodad do nich na 3 razy biatko, a nastepnie palone masto. Przelac do okragtej tortownicy o srednicy 20 cm, tak aby ciasto
po wyros$nieciu miato okoto 3 cm wysokosci.
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Chrupka
SKtADNIKI

- tabliczka mlecznej czekolady
+ 50 g pasta 100 % orzech laskowy
« 70 g prazynki

PRZYGOTOWANIE

Rozpuscic¢ czekolade do 45 stopni. Dodad paste orzechowa
oraz prazynki. Potgczyc i gotowe.

Zelka mango/pomararncza/gozdziki
SKEADNIKI

+ 400 g puree z mango

+ 130 g soku z pomaranczy
+ 12 g zelatyny w listkach

« 75 g cukru

+ 4 ggozdzikow (cate)

PRZYGOTOWANIE

Namoczy¢ zelatyne w bardzo zimnej wodzie. Puree z mango, sok
pomaranczowy, cukier i gozdziki zagotowad. Doda¢ namoczong zelatyne
i potaczyd. Przykry¢ na 20 min, aby nastapita infuzja smakdéw. Odcedzi¢
gozdziki, przelaé do formy/rantu do zamrozenia.

[rowiny o1}
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Mus z mlecznej czekolady z cynamonem
SKEADNIKI

- 90gmleka3,2%

.+ 45 g z6ttek jaj

- 30 gcukru

- 6 gzelatyny w listkach

+ 300 g $mietanki

+ 200 g czekolady mlecznej wysokiej jakosci

PRZYGOTOWANIE

Z6ttka i cukier utrzed. Zagotowad mleko z cynamonem i zalad z6ttka,
caty czas mieszajac. Emulsje podgrzac do 82 stopni, zalac nig czekolade

i dodac odcisnieta zelatyne (zalane wczesniej woda listki zelatyny nalezy
po namoczeniu wyciggnac¢ z wody na papierowy recznik, aby odcisnaé
wode). Potaczyc rézgg, a nastepnie blenderem w celu stworzenia
jednolitej emuls;ji. Ubi¢ $mietanke na 3/4 i dodawad do niej mus na 3 razy.



Polewa lustrzana
SKLADNIKI

+ 300 g wody

+ 10 g kakao 22/24%

+ 250 g cukru

+ 350 g syrop cukrowego

+ 200 g stodzonego mleczka skondensowanego
+ 20 g zelatyny w listkach

+ 200 g dobrej jakosci czekolady mlecznej

PRZYGOTOWANIE

Wode, cukier, syrop cukrowy podgrzac do 102 stopni. Nastepnie dodacd
kakao, mleczko stodzone oraz namoczong zelatyne. Zmiksowad.
Doda¢ czekolade i ponownie doktadnie zmiksowad. Zabezpieczyé
fFolig i odstawic¢ do lodéwki na 12h, aby wszystko odpowiednio sie
skrystalizowato.

Krem ubijany chantilly
SKLADNIKI

+ 250 g $mietanki kremdwki
- 150 g mascarpone

+ 200 g biatej czekolady

+ 2 gzelatyny w listkach

PRZYGOTOWANIE

Namoczy¢ zelatyne w bardzo zimnej wodzie. Zagotowac smietanke

i zalac czekolade. Proponuje dodac wanilie. Potaczyc i dodac zelatyne.
Po ostygnieciu czekolady i Smietanki do 39 stopni doda¢ mascarpone

w temperaturze pokojowej i doktadnie zblendowad. Odstawic przykryty
krem do lodéwki na 12h w celu krystalizacji.
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Sktadamy tort

Do rantu 18 cm wktadamy ciasto financier przyciete do okregu

o $rednicy 16 cm. Miedzy ciasto a rant wysypujemy cienko prazynke.
Wlewamy mus na ciasto i prazynke do potowy wysokosci rantu.
Zmrazamy przez 10 minut. Nastepnie wktadamy krazek zelki owocowej
i dodajemy pozostaty mus.

Tort zamrazamy. Czas zamrozenia w domowej zamrazarce to ok 14h.

Po tym okresie wyciggamy tort opalarka z rantu i oblewamy btyszczaca
polewa. Dekorujemy ubitym kremem chantilly oraz swigtecznymi
dekoracjami jadalnymi. Tort wstawiamy do lodéwki. Po uptywie

ok. 5 godzin bedzie gotowy do krojenia.
| |» ZoBACZ VIDEO
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Poleca Tomasz Szyputa

B LODOWA SZARLOTKA

w Swigtecznej odstonie

SKtADNIKI

Kruszonka maslana Pozostate sktadniki

- 300 g masta - 100 g Loddéw Szyputa

- 150 g maki pszennej (typ 450) — Wanilia Madagaskar

- 50 g maczki migdatowej -+ 80 g jabtek (usmazonych

- 100 g cukru jak do szarlotki,z cynamonem
.+ 2 z6ttka i miodem)

- szczypta soli - 60 g ubitego kremu chantilly

+ 10 g miodu do dekoragcji

+ 15 g skérki pomarariczowej
kandyzowanej do dekoracji

+ kruche dekoracje $wiateczne

Sos waniliowy

+ 150 ml mleka 3,2%

+ 100 ml Smietanki 30%
- 40 g cukru

- 1laska wanilii

- 3 z6ttka

PRZYGOTOWANIE

Przygotowanie sosu waniliowego: ucieramy cukier z zdttkami. Gotujemy mleko, $mietanke z wanilia. Zalewamy cienkim strumieniem utarte zéttka
i wszystko razem podgrzewamy do temperatury 80-82 stopni. Sos mozemy podawac na ciepto lub na zimno.

Wwykonanie kruszonki: wszystkie sktadniki wyrabiamy razem, az zaczna powstawac mate grudki ciasta. Kruszonke wyktadamy na blache wytozona
papierem do pieczenia i wktadamy na piekarnika nagrzanego do 170 stopni na ok.15 min, do momentu az kruszonka nabierze ztotego koloru.

Na talerz naktadamy porcje 100 g loddéw, 80 g prazonych jabtek, 60 g kremu chantilly (mozna wycisna¢ z rekawa cukierniczego jak na zdjeciu), 50 g

kruszonki oraz sos waniliowy i dekorujemy pozostatymi sktadnikami wedtug uznania.
| |» ZoBACZ VIDEO
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MAGDALENA
RASZKA

wtascicielka pracowni tortéw
artystycznych Madlen
w Swietochtowicach

Mito$niczka gotowania i pieczenia. Na
co dziet oddana mama, ktéra z mitosci
do dzieci i stodkosci odkryta pasje do
tworzenia Fantazyjnych tortdw i deserdw.
Obecnie prowadzi wtasng pracownie tortéw
artystycznych pod szyldem Madlen Torty
Artystyczne w Swietochtowicach. Jej wypieki
ostadzaja lokalne prywatne uroczystosci i duze
imprezy w miescie.
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Poleca Magdalena Raszka

B SERNIK SWIATECZNY Z BAKALIAMI

SKtADNIKI

Orzechowy sp6d:

+ 100 g orzechdéw zmielonych ( wtoskie, laskowe)
+ 90 g migdatéw

- 120 g zimnego masta

- 120 g maki pszennej

- 100 g cukru pudru

. 2 706ttka

Masa serowa:

- 70 g miekkiego masta

- 130 g cukru drobnego

- 8 g cukru waniliowego

- 5 z06ttek, 7 biatek

- 1kg twarogu sernikowego
- 2 tyzki maki ziemniaczanej
- 1szklanka rodzynek

PRZYGOTOWANIE KRUCHEGO SPODU

Wszystkie sktadniki szybko zagniesé, zawina¢ w folie spozywcza i wtozy¢ do lodéwki na 30 min.

PRZYGOTOWANIE MASY SEROWE)J

Masto z cukrem i cukrem wanilinowym ubi¢ na puszysta mase. Dodawacd po jednym zéttku i mieszac do potaczenia, nastepnie doda¢ make
ziemniaczang, krétko mieszad i catosé potaczyc z twarogiem sernikowym. Ubié piane z biatek z dodatkiem 2 tyzek cukru na bardzo sztywna mase.
Ubite biatka dodawac w trzech partiach i mieszac delikatnie szkatuta. Na koniec dodac rodzynki. Blache do pieczenia wysmarowad¢ mastem i spéd
wyklei¢ kruchym ciastem, ktére nalezy ponaktuwad widelcem. Na orzechowy spdd wyla¢ mase serowa. Piec w 170 stopniach przez ok.1h-1h 10 min.

Po upieczeniu odstawi¢ do catkowitego wystudzenia.
| |» ZoBACZ VIDEO
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Poleca Magdalena Raszka

B DOMOWA MOCZKA

z najlepszego piernika

SKtADNIKI

- 200 g piernika
- 500 ml ciemnego piwa
+ 300 g suszonych owocoéw
(jabtka, morele, Sliwki, daktyle, fFigi)
- 1lwody
+ 100 g orzechdéw wtoskich
- 8 kostek czekolady mlecznej
- 1tyzeczka masta
- 30 g ptatkéw migdatéw

PRZYGOTOWANIE

Piernik pokroi¢ w wieksza kostke, zala¢ piwem i zostawi¢ pod przykryciem na catg noc. Suszone jabtka pokroi¢ na kawatki wielkosci ok. 2-2,5 cm,
reszte owocéw pokroi¢ w kostke wielkosci ok.1cm. Przetozy¢ do garnka, zala¢ woda i zagotowad. Orzechy pokroi¢ na wieksze kawatki.

Piernik odsaczy¢ z nadmiaru piwa za pomoca durszlaku lub sita, przetozyc do garnka, zblendowac piernik na gtadka mase i podgrzewad na matym
palnikuy, ciggle mieszajac. Gdy puree z piernika bedzie gestnieé, dolewad kompot z suszu w kilku partiach. Na koniec dodac¢ cate owoce z kompotu,
masto, czekolade orzechy, ptatki migdatdw i catos$cé zagotowad. Mieszad caty czas. Konsystencja bedzie przypominad budyn. Gorgca moczke przelad
do pucharkdéw, ozdobi¢ widrkami kokosa, orzechami lub migdatami. Deser jest najsmaczniejszy i stodszy na drugi dzien, kiedy smaki sie ,przegryza".

l » ZOBACZ VIDEO
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A teraz...

Przepisy kulinarne

naszych czytelnikow

i mieszkancow regionu
zgtoszone do konkursu
»Sam Kupuje-Smakuje” 2020

...2zobaczcie sami
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Poleca Tomasz Bieliriski z rodzing z Raciborza

B CIASTO MARCHEWKOWE

SKtADNIKI

- 5jajek

- 180 ml oleju

-+ 2 tyzki miodu

- 3+4yzki cukru/erytrytolu

- 300 g maki zytniej petnoziarnistej
- 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
- 0,5 kg marchwi

- 50 g zurawiny suszonej

- 50 gorzechdéw

- masto do wysmarowania formy

PRZYGOTOWANIE

Jajka ubijamy mikserem. W trakcie miksowania dodajemy 3 tyzki cukru, 2 tyzki miodu i proszek do pieczenia. Mieszac, az masa bedzie idealnie gtadka.
Marchew zetrzec na tarce, 3 orzechy drobno pokroié. Catos¢ przesypujemy do wczesdniej przygotowanej masy i mieszamy do potaczenia sktadnikdw.
Przygotowujemy forme do ciasta i smarujemy $cianki mastem, a nastepnie przelewamy ciasto do formy.

Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 180 stopni i pieczemy ok. 50 minut

l » ZOBACZ VIDEO
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Poleca Rodzina Kurytowicz z Raciborza

B RYBA PO GRECKU

SKtADNIKI

- 800 g filetédw Swiezego dorsza
- 0,5 kg marchewki

« kilka listkdéw pietruszki

- 200 gselera

- 1cebula

- 0,5litra wody

- Ttyzeczka soli

-+ 150 g passaty/ przecieru pomidorowego
- olej do smazenia

- szklanka maki

- jajko

- 5brukselek

PRZYGOTOWANIE

Cebule pokroi¢ w kostke, a seler i marchew zetrzec na tarce. Warzywa przetozy¢ do garnka i zala¢ wrzatkiem. Dodac soli i gotowacd, az warzywa beda
miekie. Nastepnie dodac przecier pomidorowy i gotowac jeszcze 5 minut.

Teraz pora na usmazenie ryby. Rybe obtaczamy w mace i jajku, a nastepnie przektadamy na rozgrzany olej i smazymy, az sie zarumieni.
Usmazona rybe przektadamy do pojemnika i zalewamy wczes$niej ugotowanymi warzywami.
Catos¢ odstawiamy do ostygniecia. Wedtug uznania mozna dodac brukselki i udekorowac pietruszka.

l » ZOBACZ VIDEO
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Poleca Jadwiga Kutkowska z Radlina

B DROZDZOWE KAPUSNIACZKI

SKtADNIKI

- 3tyzeczkicukru

- 200 ml mleka

- 500 g maki tortowej
- 50 g margaryny

- 2jajka

- cebula

- pieprz

- sol

- gatka muszkatutowa
- 1kg kapusty kiszonej
+ 50 g suszonych grzybdéw
- 30 gdrozdzy

PRZYGOTOWANIE

Przygotowujemy zaczyn, kruszac drozdze, do ktérych dodajemy ciepte mleko i cukier. Mieszamy i czekamy, az drozdze zaczng pracowac.

Do miski przesypujemy make i dodajemy wczesniej przygotowany zaczyn. Dodajemy rowniez margaryne, 2 zdttka i sél. Catosc¢ ugniatamy do
momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Odstawiamy ciasto do wyros$niecia i robimy farsz.

Cebule i grzyby drobno kroimy i podsmazamy. Kapuste gotujemy osobno, dodajemy sé|, pieprz i gatke muszkatutowa do smaku, a na sam koniec
gotowania dodajemy usmazone wczesniej grzyby i cebule.

Wyrosniete ciasto wyrabiamy, rozwatkowujemy i naktadamy farsz. Kapusniaczki przed wtozeniem do pieca nalezy posmarowac od goéry warstwa

roztrzepanego zdttka jajka. Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez ok. 20 minut.
| |» ZoBACZ VIDEO
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Poleca Danuta Michalik z Gogotowej

B CIASTECZKA SWIATECZNE

SKtADNIKI

- 2,5 szklanki maki torowe;j

- 1szklanka maki ziemniaczanej

- 1szklanka cukru pudru

- kostka masta

+ kubek $mietany

.+ 3 z6ttka

- 2tyzeczki proszku do pieczenia
- Ttyzeczka cynamonu

- 0,5 tyzeczki kakao

+ 1pomarancza

PRZYGOTOWANIE

Dodajemy wszyskie sktaniki wymienione powyzej i wyrabiamy ciasto. Ciasto dzielimy na 3 czesci. Do pierwszej dodajemy tyzeczke cynamonu,
do drugiej dotgczamy starta skérke pomaranczy, a trzeci fragment ciasta bedzie zawierat pét tyzeczki kakao.

Ciasto watkujemy i przy pomocy dostepnych foremek cukierniczych wycinamy ksztatty.

Ciasteczka pieczemy na papierze do pieczenia w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

Po 20 minutach pieczenia ciasteczka s3 gotowe. Ciasteczka mozna dodatkowo przyozdobic lukrem na bazie cukru pudru

i wody oraz posypac bakaliami lub gotowa posypka.
| |» ZoBACZ VIDEO
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Poleca Karolina Komor z Raciborza

B DOMOWA ZAPIEKANKA MAKARONOWA

z brokutami i kurczakiem

SKtADNIKI

- 3filety z kurczaka

- 500 g pieczarek

- 750 g makaronu

- 2 brokuty

- 250gsera

- 300 g $mietany 12%

- 2 opakowania zupy pieczarkowej w proszku
- olej

- sol

- pieprz

PRZYGOTOWANIE

Makaron gotujemy al dente w osolonej wodzie. Kurczaka kroimy w drobna kostke i smazymy na rozgrzanym oleju, dodajemy sdl i pieprz do smaku.
Brokuty gotujemy w wodzie lub na parze (do uzyskania miekkosci).

Wszystkie sktadniki przektadamy do naczynia zaroodpornego, nastepnie posypujemy tartym serem i polewamy $mietang wymieszang z zupa
pieczarkowa w proszku. Wktadamy zapiekanke do piekarnika rozgrzanego na 220 stopni i pieczemy ok.10 min, az ser sie zarumieni.

l » ZOBACZ VIDEO
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Poleca Liliana Kaniuch z Raciborza

B SWIATECZNA SAtATKA JARZYNOWA

SKtADNIKI

- 3 marchewki

- groszek (p6t puszki)

+ kukurydza (pdt puszki)
- 2tyzki majonezu

« pottyzki musztardy

- 3jajka

+ 3 duze ziemniaki

- seler

+ 2 0g6rkikiszone

+ sOl, pieprz

PRZYGOTOWANIE

Jajka, marchew i ziemniaki gotujemy. Nastepnie wszystko studzimy, obieramy i kroimy w kostke. Kukurydze z puszki i groszek odsgczamy z zalewy
i przeptukujemy pod biezaca woda. Dodajemy pokrojony w kostke ogdrek kiszony.

Wszystkie sktadniki przektadamy do jednej miski, dodajemy majonez, musztarde, sdl i pieprz do smaku. Mieszamy. Satatke mozna udekorowacd
pietruszka.

l » ZOBACZ VIDEO
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Krokiety z kapusta i grzybami Krokiety z serem i pieczarkami Pierogi z kapusta i grzybami Uszka z grzybami/ uszka z kapusta
i grzybami
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Smakowite
pieczarki >
marynowane, mini @%@@

ogorki konserwowe, gz, y
salatka pieczarkowa czy ALz
cebulka srebrna.

%
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Brzmi zachecajaco?

Takie przysmaki tworzy juz od ponad 20 lat

firma TEKMAR Z GODOWA.

Z tych przetwordw mozna przyrzadzi¢ pyszne dania i drobne
przekaski na Swigteczny stét i nie tylko.

POLECAMY!
Znajdziecie nas na potkach duzej sieci handlowe;j.

ul. Graniczna 11, 44-340 Godow, wo,. Slaskie
tel. 3247 65026 | info@pieczarki-tekmar.pl | handel@pieczarki-tekmar.pl
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POLSKA RODZINNA FIRMA
/ DLUGOLETNIM DOSWIADCZENIEM

W naszej ofercie znajdziesz:
« jaja zagrodowe z wolnego wybiegu, bez GMO
» makaron zagrodowy, z najwyzszej jakosci jaj
» szerokg game naturalnych miodow nektarowych

P.P.U.H. JAJ-POL Sp. z 0.0.

ul. 1 Maja 30, 44-230 Stanowice

tel. 784913 199

www.jaj-polstanowice.pl | biuro@jaj-polstanowice.pi



https://jaj-polstanowice.pl/
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U nas wysmienite smaki
na swiateczny stol!

W bogatym asortymencie:
- domowa garmazerka * Swieze miesa
- wyselekcjonowane wedliny

Zapraszamy do naszych sklepow w Raciborzu
(© ul. Londzina 21, tel. 32 419 91 47
(© ul. Opawska 124A, tel. 32 457 41 55

(© ul. Stowackiego 58, tel. 32 417 83 61
Jestesmy otwarei: pn-pt 8.00 — 17.00, sb. 8.00 — 14.00
www.mjm-wedzarnia.pl

[noviny.pl}
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,SPOLEM” WODZISEAW
— z tradycjq od lat...

....1 tak to sie zaczeto

,,SPOLEM” Powszechna Spétdzielnia Spozywcéw w Wodzistawiu Slaskim powstata w paz-
dzierniku 1925 roku, jako pierwsza na tym terenie.

Zajmujemy sie handlem detalicznym, produkcja oraz nieruchomosciami.

W obrebie miast Wodzistawia Slaskiego, Radlina i Pszowa posiadamy:

* 8 placowek spozywczych z logo ,, IMPULS—- BLISKI”

* 5 sklepéw DELIKATESY CENTRUM

* 2 sklepy przemyslowe z artykutami gospodarstwa domowego polskich producentéw, sa to:
Gwarek i sklep na ul. Kubsza 10.

Oprdcz dziatalnosci handlowej mozemy poszczycic sie Zakladem Piekarniczym, w ktérym
produkcja oparta jest na tradycyjnej technologii wypieku w specjalnym piecu ceramicznym. Od
samego poczatku stawiamy na jako$¢ naszych produktéw i niepowtarzalny smak. Nasze wyro-
by tworzone sa wedtug tradycyjnych receptur niezmienianych od wielu lat. Naszym klientom
codziennie dostarczamy swieze, chrupigce pieczywo i stodkosci, ktérym nie sposob sie oprzed.
Duzym zainteresowaniem cieszy sie pieczywo pszenno—zytnie na naturalnym zakwasie,chleb
dla diabetykéw, smaczny domowy kolacz z serem i z makiem, kotaczyki, ciasteczka piwoszki
czy kokosanki.

Najwiekszym kapitalem naszej Spétdzielni na przestrzeni minionych lat zawsze byli oddani
pracownicy oraz cztonkowie Spétdzielni. Nasz najwiekszy atut, to ludzie zwiazani z firma.

Dgziekujemy naszym klientom za dotychczasowe zaufanie i Zyczliwosé

[rowiny o1}
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