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Zupa fasolowa na kwasnicy z ziemniakami

Sktadniki:

30 dkg fasoli,

50 dkg miesa (najlepiej zeberek wieprzowych),

1 litr kwasnicy (czyli soku z kiszonej kapusty),
Jarzyny, przyprawy, sél, pieprz, maga, ziemniaki

Sposob przyrzaqdzenia:

Fasole pluczemy i moczymy przez cala noc. Nastepnego dnia
gotujemy do miekkosci. Oddzielnie gotujemy umyte mieso z marchewka,
cebulag, pietruszka i selerem, troche solimy. Nastepnie dodajemy pieé
ziarenek ziela angielskiego i dwa zabki czosnku (wszystko gotujemy
powoli na matym ogniu). Po ugotowaniu miesa i jarzyn taczymy z rosotem
fasolke i kwasnice, doprawiamy pieprzem i sola i jeszcze raz gotujemy. Na
koniec mozna zrobi¢ lekka zasmazke z tyzki oleju lub smalcu z zeszklona
cebulka. Podawac z ziemniaczkami.

Fazul'ova polievka na kyslej polievke so zemiakmi

Ingrediencie:

30 dkg fazule,

50 dkg masa (najlepsie bravcové rebierka),

1 liter polievky z kyslej kapusty (t.j. Stavy z kyslej kapusty),
Zelenina, korenie, sol, korenie, magia, zemiaky

Sposob pripravy:

Fazulu preplachnite a namocte cez noc. Na druhy den varime do
makka. Zvlast uvarime umyté maso s mrkvou, cibulou, petrzlenom
a zelerom, trochu osolime. Potom pridajte pat zrniek nového korenia a
dva struciky cesnaku (vSetko pomaly varte na miernom ohni). Po uvareni
masa a makka. Zvlast uvarime umyté maso s mrkvou, cibulou, petrzlenom
a zelerom, trochu osolime. Potom pridajte pat zrniek nového korenia
a dva struciky cesnaku (vSetko pomaly varte na miernom ohni). Po
uvareni masa a zeleniny zmieSame fazulu a kysla polievku s vyvarom,
dochutime korenim a solou a opat povarime. Nakoniec mozete urobit
svetlu zdprazku s lyzicou oleja alebo masti so sklovitou cibulou. Podavame
so zemiakmi.
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Prazuchy

Skladniki:

50 dkg maki, najlepiej pszennej razowej,
30 dkg boczku, stoniny lub wedzonki,
Ok. 1 litr wody,

1 ptaska tyzka soli,

Zsiadle mleko, kefir lub maslanka

Sposob przyrzgqdzenia:

Make wsypa¢ do suchego garnka, najlepiej o grubym dnie.
Prazy¢ na malym ogniu az zacznie pachnie¢ pieczonym chlebem i jeszcze
bardziej zbrazowieje. Caly czas miesza¢ drewniana tyzka czyli warzecha.
Maka musi by¢ dobrze wyprazona, ale nie przypalona, bo kluski beda
gorzkie - ok. 35 - 40 min. W drugim garnku zagotowa¢ wode i posoli¢. Do
wyprazonej maki wlewac cienkim strumieniem osolony wrzatek i caty czas
podgrzewajac powstajace ciasto intensywnie rozciera¢ drewniana tyzka,
aby nie utworzyly sie grudy. Masa musi by¢ pulchna i w miare jednolita,
Gdy maka wchionie cala wode, przykry¢ garnek i jeszcze podgrzewacé
przez 10 - 15 min. na malym ogniu mieszajac od czasu do czasu, aby
ciasto doszto. Mozna tez zgodnie z tradycja wstawi¢ garnek na ten czas
do nagrzanego do 180 st. piekarnika. Boczek pokroi¢ w kostke
i podsmazy¢ na patelni. Lyzka (warzecha) formowac¢ kluski, ktas¢ na
talerze i pola¢ stopionym tluszczem wraz ze skwarkami.
Poda¢ na goraco wraz z zimnym zsiadlym mlekiem lub kefirem do popicia.
Kefir sprawdza sie tutaj doskonale. Podany mocno schtodzony jest
orzezwiajacy, kremowy w smaku i pyszny.

Prazuchy

Ingrediencie:

50 dkg muky, najlepSie celozrnnej pSenicnej,

30 dkg slaniny, bravcovej masti alebo ideného masaPriblizne,
1 liter vody,

1 plocha polievkova lyzica soliTvaroh,

kefir alebo cmar

Sposob pripravy:

Muku nasypeme do suchého hrnca, najlepsSie s hrubym dnom. Na
miernom ohni opekdme, kym nezavonia ako upeceny chlieb a nezhnedne.
Cely ¢as mieSame drevenou vareskou. Muka musi byt dobre opecend, ale
nie prepalend, lebo rezance zhorknu - cca 35 - 40 minat. V druhom hrnci
privedte vodu do varu a pridajte do nej sol. Do oprazenej muky prilievame
tenkym pramienkom osolent vriacu vodu a vzniknuté cesto pocas
zahrievania intenzivne potierame vareskou, aby nevznikli hrudky.Hmota
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musi byt kypra a primerane jednotna,Ked muka absorbuje vsetku vodu,
hrniec prikryjeme a zohrievame 10 - 15 minUt. na miernom ohni za
obcasného miesania, aby sa cesto usadilo. Hrniec mozete podla tradicie
vlozit aj do rary predhriatej na 180 stupnov Celzia. Nakrdjajte slaninu na
kocky a opecte ju na panvici. Lyzicou vytvarujte rezance, ulozte ich na
taniere a polejte rozpustenym tukom spolu so skvarkami.Podavajte
horice so studenym kyslym mliekom alebo s kefirovym napojom.Kefir tu
funguje skvele. Ked sa podava vychladend, je osviezujuca, krémova
a lahodna.
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Kwasnica na swinskim ryju i wedzonych
zeberkach

Skladniki:

1/2 kg swiezej, surowej gtowy swini,

1 kg wedzonych zeberek,

1/2 kg kiszonej kapusty,

1/2 kg kwasu z kiszonej kapusty,

0,3 kg marchewki,

lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, sdl, czosnek (doprawiamy wg
uznania i smaku),

Sposob przyrzgdzania:

W okoto 7-litrowym garnku gotujemy wywar z gtowy i wedzonych

zeberek. Dodajemy przyprawy wedlug uznania. Gotujemy do czasu, gdy
glowa i zeberka beda miekkie, czyli ok. 1 godziny. Nastepnie wyciggamy
mieso z wywaru, zeberka kroimy w duze kawatki, mieso z glowy swini
obieramy i kroimy. Do wywaru dodajemy lekko posiekana kapuste
i gotujemy ok. 10-20 minut (w zaleznosci od kapusty).
Po tym czasie dodajemy zeberka i mieso z glowy swini. Dolewamy kwas
z kapusty i drobno posiekany czosnek. Nastepnie gotujemy przez
ok. 5 minut. Tak przyrzadzona kwasnice podajemy z pieczywem lub
ziemniakami.

Polievka z kyslej kapusty na bravcovej tvari a
udené rebra

Ingrediencie:

1/2 kg Cerstvej surovej bravcovej hlavy,

1 kg adenych rebier,

1/2 kg kyslej kapusty,

1/2 kg kyslej kapusty kys,

0,3 kg mrkvy,

bobkovy list, nové korenie, korenie, sol, cesnak (okorenime podla chuti
a chuti),

Sposob pripravy:

V priblizne 7-litrovom hrnci uvarime vyvar z hlavy a dadenych rebier.
Korenie priddme podla zelania. Varime, kym hlava a rebra nie st makké,
t.j. asi 1 hodinu. Potom maso vyberieme z vyvaru, rebra nakrdjame na
velké kusy, maso olipeme z hlavy prasata a nakrajame. Do vyvaru
priddme jemne nakrdjanu kapustu a varime 10-20 minuat (v zavislosti od
kapusty).Po uplynuti tejto doby pridajte rebrd a maso z bravcovej hlavy.
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Nalejte kvas z kapusty a jemne nasekaného cesnaku. Potom varte asi 5
minut. Takto pripravenu kysli kapustnicu podavame s chlebom alebo
zemiakmi.
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Pieczen z baraniny po goralsku

Sktadniki:

1,5 kg baraniny bez kosci (np. udziec)
1 szklanka gestej Smietany
2 tyzeczki maki

4 tyzki octu jabtkowego
100 g wotowiny

4 zabki czosnku

1,5 duzej cebuli

8 ziaren pieprzu

3 liscie laurowe

8 ziaren ziela angielskiego
szczypta cukru

Sposob przyrzgqdzania:

Z baraniny usunac¢ blony i tluszcz. Natrze¢ mieso octem jabtkowym,
a nastepnie cukrem. Obtozy¢ plastrami cebuli, wbhi¢ w nie ziele angielskie,
pieprz oraz pokruszone liscie laurowe. Marynowa¢ 3 dni. Po tym czasie
usunaC przyprawy iwcisnag¢ w baranine zabki czosnku pokrojone na
mniejsze kawatki. Mieso obsmazy¢ na patelni na rumiany kolor z kazdej
strony. Dodaé¢ szklanke wody idusi¢ pod przykryciem do miekkosci.
Posoli¢ i czesto polewa¢ mieso wytworzonym sosem. Kiedy mieso bedzie
miekkie, wyjac¢ je izagesci¢ powstaly sos S$mietana i maka. Pieczen
z baraniny S$wietnie smakuje w towarzystwie pieczonych ziemniakéw
i ulubionej suréwki.

Highlander jahnacia pecienka

Ingrediencie:

1,5 kg baranieho masa bez kosti (napr. stehno)
1 salka hustej smotany

2 lyzicky muky

4 polievkové lyzice jabl¢ného octu
100 g hovadzieho masa

4 struciky cesnaku

1,5 velkej cibule

8 zrniek korenia

3 bobkové listy

8 zrniek nového korenia

Stipka cukru
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Sposob pripravy:

Z baraniny odstrante blany a tuk. Maso potrieme jablcnym octom
a nasledne cukrom. Oblozime platkami cibule, priddme nové korenie,
korenie a rozdrvené bobkové listy. Marinujte 3 dni. Po uplynuti tejto doby
koreniny vyberieme a do baraniny vtlacime struciky cesnaku nakrajané na
mensie kusky. Maso opeCieme na panvici zo vSetkych stran do zlatista.
Priddme pohar vody a prikryté dusime do makka. Dochutime solou
a pripravenou omdackou casto polievame maso. Ked je maso makké,
vyberieme ho a vzniknuti omacku zahustime smotanou a mukou. Baranie
pecienka vyborne chuti s pecenymi zemiakmi a oblibenym Salatom.
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HatuszKki z bryndzaqg

Sktadniki:

500 g ziemniakéw

130 g maki

150 g bryndzy

100 g wedzonego boczku
100 ml Smietany
szczypta soli

Sposob przyrzgqdzenia:

Wedzony boczek pokroi¢ drobniutka kosteczke ipodsmazyé na
suchej patelni. Odlozy¢ na matly talerzyk. W misce polgczy¢ sSmietane
z bryndza i wymiesza¢ do uzyskania jednolitej masy. Obrane ziemniaki
zetrze¢ na tarce. Posoli¢ i doda¢ maki, by powstata konsystencja gestej
$Smietany. W duzym garnku zagotowaé¢ wode, posoli¢ i naklada¢ mase
ziemniaczang przecierajac przez durszlak. Gotowac¢ okolo 2 minuty po
wyplynieciu. Jeszcze ciepte polewamy $mietana ibryndza isypiemy
wczesniej przygotowanymi skwarkami.

Hatuszki s ovcim syrom
Ingrediencie:
500 g zemiakov
130 g muky
150 g ovcieho syra
100 g udenej slaniny
100 ml smotany
Stipka soli

Sposob pripravy:

Udenu slaninu nakrdjame na malé kocky a opecCieme na suchej
panvici. Odlozte na maly tanier. V miske zmieSsame smotanu a ov¢i syr
a vymieSame do hladka. OSupané zemiaky nastrthame. Dochutime solou
a priddme muku, aby vznikla konzistencia hustej smotany. Vo velkom
hrnci privedieme do varu vodu, osolime a cez cednik rozotrieme
zemiakovi hmotu. Po odchode varte asi 2 minuty. ESte teplé polejeme
smotanou a ov€im syrom a posypeme vopred pripravenymi bravCovymi
oskvarkami.
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