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pierogi

kawatki cienkiego, elastycznego i dobrze zlepiajgcego sig ciasta napelnione najrozmaitszymi far-
szami i ugotowane w wodzie lub na parze, upieczone, usmazone czy grillowane; ciasto moze
zostac zrobione z dowolnego rodzaju mgki (pszennej, ryzowej, kukurydzianej, Zytniej, gryczanej)
z dodatkiem wody, jaj, drozdzy i tuszczu (masta, oleju, smalcu), Smietany oraz innych dodatkéw
smakowo-zapachowo-barwigcych; potrawa, ktorg mozna spotkac w wielu kuchniach na calym
Swiecie, np. w kuchni wloskiej, rosyjskiej, ukrairiskiej, meksykariskiej, indyjskiej czy zydowskiej;
jest to kulinarny koncept pochodzgcy z Chin, ktéry na ziemie polskie dotart prawdopodobnie
w XIII wieku.




Ciasto:
1 kg maki

2 kostki masta
250 g Smietany
4 jajka

4 76ttka

10 dag drozdzy
3 tyzki cukru

2 tyzki soli

Farsz:

2 kg ziemniakow
4 cebule

1 margaryna
s0l, pieprz
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PREPTS

Sotectwo Chomigza
w sktadzie: Danuta Ziomek, Maria Korbicz, Dorota i Michat Rydzanicz

Sposéb przygotowania:

Sktadniki na ciasto zagniatamy na stolnicy (drozdze namaczamy chwile wczegniej w $mietanie), nakry-
wamy Iniang $ciereczka, czekamy do lekkiego wyrosniecia tj. okoto 20 minut.

Ziemniaki gotujemy i ugniatamy. Dodajemy do nich usmazong na kostce margaryny cebule. Doprawia-
my solg i grubo mielonym pieprzem.

Ciasto formujemy w walec, ktdry kroimy na 3-cm plastry. Rozwatkujemy je na okragte, wysokie na okoto
0,6 cm placuszki. Na srodek kazdego ktadziemy farsz, boki zwijamy do wewnatrz.

Pierogi uktadamy na blasze, smarujemy roztrzepanym jajkiem. Pozostawiamy na okoto 10 minut do
podrosniecia. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C, do zrumienienia tj. okoto 20 minut.

-
RADOSEAW BEASZCZYK , JUROR KONKURSU RADLL...

Pierogi to danie, ktére powoduje, ze goscie wracaja do danej restauracji. Aby ciasto
byto elastyczne i wyjatkowo smaczne do jego przygotowania zawsze dodaje ciepte
masto klarowane. Farsz nalezy tak zbilansowaé i doprawié, zeby jego smak gérowat
nad ciastem.
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WYROZNTENTE

Farsz:

1 szklanka soczewicy
zielonej

2 cebule

olej do smazenia

sol, pieprz, papryka chilli

Ciasto:

1 kg maki pszennej
4 tyzki oleju

2 tyzki mielonego
szpinaku (moze by¢
mrozony)

1 tyzka koncentratu
pomidorowego

0,5 tyzeczki mielonej
kurkumy

sol

Sos:

peczek swiezej migty
4 zgbki czosnku
kubek smietany

sol, pieprz

‘Pierogi na trzy sposoby

Kogutki Team, Sroda Slaska

w sktadzie: Agnieszka, Rozalia i Zuzanna Kogutek

Sposob przygotowania:

Soczewice gotujemy do miekkosci. Odcedzamy,
studzimy i mielimy. Cebule szatkujemy, smazymy
na oleju i dodajemy do soczewicy. Doprawiamy
do smaku.

Make dzielimy na cztery czesci, do kazdej doda-
jemy sdlipo tyzce oleju. Zagniatamy ciasto dole-
wajac ciepg wode i dodajgc dodatkowy sktadnik
- do ciasta zielonego: szpinak, do czerwonego:
koncentrat pomidorowy, do zéttego: kurkume.
Czwartg kule pozostawiamy biatg tzn. bez dodat-
ku. Odstawiamy ciasta na 10 minut.

W tym czasie robimy sos: miete drobno szatku-
jemy, czosnek siekamy lub przeciskamy przez
praske. Oba sktadniki dodajemy do $mietany,
doprawiamy solg i pieprzem.

Ciasto cienko rozwatkowujemy, wycinamy kdtka
na ktdre naktadamy farsz, sklejamy.

Gotujemy partiami w osolonym wrzatku, kilka
minut od wyptynigcia (czas gotowania zalezy od
grubosci ciasta i wielkogci pierozkow).

s
WYROZNTENTE

Ciasto:

4 szklanki maki

2 tyzeczki soli

tyzka miekkiego masta
okoto 2 szklanek cieptej
wody

Farsz:

0,5 kg suszonych
grzybow,

1 kg kiszonej kapusty
sol i pieprz

3 tyzki oliwy

3 cebule pokrojone

w kostke

Dorbre rady:

Do ciasta mozna dodac
jajko, lecz to spowoduje, ze

bedzie ono nieco twardsze.

Jezeli ciasto nie chce sie
lepi¢, to znaczy jest w nim
za mato wody. Mozemy
zagniesc¢ je na nowo, lub
posmarowac brzegi wy-
cietych krazkéw woda, co
utatwiich taczenie.

3 o 3 3
; wrogt < kapustq [ 8 grzybanu
Klub Nowoczesnej Gospodyni, Brzezinka Sredzka
w sktadzie: Danuta Ziomek, Maria Korbicz, Dorota i Michat Rydzanicz

Sposéb przygotowania:

Grzyby ptuczemy, zalewamy wrzatkiem i odsta-
wiamy na przynajmniej 3 godziny, a najlepiej na
cata noc. Po tym czasie gotujemy je do miekko-
$ci. Osobno gotujemy kapuste podlang woda.
Po ugotowaniu kapuste i grzyby odsaczamy,
studzimy i mielimy lub drobno siekamy.

Na patelni na oliwie smazymy cebule, dodajemy
do farszu. Doprawiamy solg i pieprzem.

Make przesiewamy, robimy niewielkie wgtebienie,

dodajemy sél i masto. Zagniatamy dolewajac po

troche ciepta wode. Zostawiamy na pét godziny.
Po tym czasie dzielimy na czegsci, kazdg roz-
watkowujemy na grubosé ok 2 mm, podsypujac
maka, by ciasto sig nie przylepito do stolnicy

i watka. Szklanka lub kieliszkiem wycinamy krazki.
Na $rodek kazdego naktadamy tyzeczke farszu,
sktadamy na pot i zlepiamy brzegi.

Pierogi wrzucamy do wrzgcej osolonej wody
i gotujemy ok. 3 minut od kiedy wyptyng na
powierzchnig i zaczng ,galopowac”.

Gotowe mozemy pola¢ roztopionym mastem lub
okrasi¢ podsmazong cebula.

11



NAGRODA
SPECTAINA

Pierczki chinkali

Smakosze, Sroda Slaska
w sktadzie: Anna i Kamil tukasik

Sposéb przygotowania:

Make wysypujemy na stolnice, tworzac kopczyk,
dodajemy sol i olej, a nastepnie powoli wlewamy
wode. Ciasto zagniatamy do momentu, az prze-
stanie klei¢ sie do dtoni. Przektadamy do miski

i przykrywamy wilgotna Sciereczka.

Zeszklong na patelni cebule taczymy z pozosta-
tymi sktadnikami farszu i wyrabiamy na jednolitg
mase. Stopniowo dolewamy bulion. Farsz powi-
nien by¢ mocno wilgotny, ale nie za rzadki.

Ciasto rozwatkujemy na placek o grubosci ok.

3 mmiwycinamy z niego krazki o $rednicy 10-
15 cm (mozna uzy¢ miseczki). Naktadamy tyzke
farszu i zwijamy w charakterystyczna dla chinkali
sakiewke. Gotujemy okoto 10 min w osolongj
wodzie.

Chinkali nie jemy sztuc¢cami, tylko reka. £apiemy
za ogonek, delikatnie nadgryzamy pierdg i wypi-
jamy ze $rodka rosot, nastepnie zjadamy reszte
pierozka bez ogonka, ktory jest twardy.

<ur

zupa przyrzgdzana na bazie zakwasu z razowej magki zytniej majgca charakterystyczny kwa-
sny smak. Specjalnos¢ regionalnej kuchni polskiej, biatoruskiej, czeskiej i stowackiej oraz innych
Stowian pétnocnych. Bywa zabielana mlekiem albo Smietang (Zur postny), przygotowana w po-
tgczeniu z wywarem z kosci i jarzyn, z dodatkiem suszonych grzybow, albo tez gotowana z kiet-
basg, wedzonym boczkiem wieprzowym, zeberkami, ogonem wieprzowym; rowniez na wywarze
pozostalym po ugotowaniu szynki lub biatej kietbasy.




lle region6w w Polsce tyle przepiséw na zurek. Moja receptura na zur opiera sie na zytnim
zakwasie i dobrej biatej kiethasie bez konserwantéw. Do tego duzo majeranku, czosnek

i koniecznie swiezo starty chrzan. Nie uznaje zurku z duza ilo$cig wtoszczyzny, przeciez to
nie jarzynowa.

Sktadniki na zurek:
500 ml zakwasu

2 marchewki

2 pietruszki
kawatek selera

por

2 todygi selera naciowego
1 opalona na ogniu cebula
1 cebula

2-3liscie laurowe

3-4 ziarenka ziela
angielskiego

kilka ziarenek pieprzu
300 g boczku surowego
wedzonego

4 petelki biatej surowej
kietbasy

2 tyzeczki chrzanu

2 tyzki $mietany 30%
2-3 zabki czosnku

2 tyzki majeranku

sol, pieprz

Sktadniki do dodatkéw:
kilka plastrow boczku

10 jaj przepidrczych

300 g miesa mielonego
wieprzowo-wotowego

1 cebula

ciasto francuskie
musztarda

1 jajo kurze

2 tyzki butki tartej
namoczonej w mleku
kilka kromek czerstwego
chleba

Smakosze, Sroda Slaska
w sktadzie: Anna i Kamil tukasik

Sposéb przygotowania:

Warzywa i przyprawy zalewamy zimng wodg

i wstawiamy na maty ogien. Najlepiej, aby wywar
dochodzit 60-90 minut do wrzenia, wowczas
bedzie miat gtebszy smak. Nie solimy.

Boczek kroimy w kostke, razem ze skorka jesli
byta delikatna. Wrzucamy na sucha, gorgcg
patelnie (nie dodajemy ttuszczu, wystarczy ten
zawarty w boczku), podsmazamy, dodajemy
pokrojong w kostke cebule, aby sig zeszklita.
Gdy wywar warzywny zacznie wrze¢ dodajemy
do niego zawartos¢ patelni oraz biatg kiethase.
Gotujemy na matym ogniu przez 45 minut.
Wyciggamy warzywa i biata kietbase. Dodajemy
chrzan, majeranek, 2-3 zabki czosnku i zakwas.
Na koricu hartujemy 2 tyzki Smietany i zabie-
lamy zupe. Doprawiamy pieprzem oraz sola.
Podajemy z dodatkami.

Dodatki do zurku:

Szasztyk:

Biatg kietbase z zupy kroimy na 1,6 cm kawatki.
Kazdy zawijamy w maty kwadracik ciasta
francuskiego, tak aby na gorze kietbasa nie byta
przykryta. Kietbaski nadziewamy na patyki do
szasztykdw i zapiekamy w piekarniku - 15 min
w 180°C.

Jajka po szkocku:

Jaja przepidrcze gotujemy na twardo, okoto 4-5
min, studzimy. Do migsa mielonego dodajemy
tyzeczke musztardy i zeszklong cebule, jajo
kurze, namoczong w mleku butke tarta, sél

i pieprz. Wyrabiamy, az mieso nabierze jednolite;
konsystencji. Obrane jaja przepiorcze obtacza-

PREPTS

my migsem mielonym, tak aby powstat maty
pulpecik. Panierujemy w butce tartej, smazymy
naoleju.

Chips z boczku:

Boczek kroimy w plastry o grubosci ok. 4 mm
i smazymy na rozgrzanej patelni, az bedzie
chrupki.

Grzanki:

Chleb kroimy w drobna kostke. Prazymy na roz-
grzanej suchej patelni, az sie zarumieni i bedzie
chrupki.

Sktadniki na zakwas:

200 g maki zytniej razowej
ok. 700 ml wody

3 zagbki czosnku

3 liscie laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego
10 ziarenek pieprzu czarnego

Sposob przygotowania zakwasu:

Wszystkie sktadniki wsypujemy do
1-litrowego stoika lub naczynia glinianego
i zalewamy ciepta, przegotowang woda.
Wierzch przykrywamy gaza i odstawiamy
w ciepte miejsce. Zakwas jest gotowy po
4-5 dniach. Jednak najlepszy bedzie kiedy
postoi 7 dni w cieptym miejscu, a kolejne
7 w lodowce.
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Sktadniki:

80 dag biatej kietbasy
30 dag wedzonki
wtoszczyzna

1 mata cebula

2 zabki czosnku

0,5 | zakwasu

2 suszone grzybki

3 ziarnka ziela
angielskiego

2 liscie laurowe

0,5 tyzeczki majeranku
0,5 szklanki Smietany
sol, pieprz, tyzka oleju

Sktadniki na zakwas:
1 litr cieptej wody

1 szklanka maki zytniej
razowe;j

2 zabki czosnku

2 liscie laurowe

4 ziarenka ziela
angielskiego

kawatek skorki lub pigtki
z chleba zytniego lub
razowego

Zurek na zalwasie

Klub Nowoczesnej Gospodyni, Brzezinka Sredzka )
w sktadzie: Teresa Jackowska, Lucyna Lisztwan, Krystyna Spiewak, Halina tuszczeka

Sposob przygotowania:

Warzywa obieramy, myjemy, kroimy w duze
kawatki. Wktadamy do garnka razem z kietbasa,
wedzonka, zielem angielskim, lisciem laurowym,
grzybamii zalewamy zimng woda (ok. 2 litry). Go-
tujemy do momentu, az bedg migkkie (okoto pot
godziny). Jezeli podczas gotowania woda troche
odparuje, nalezy jg uzupetnic.

Cebule kroimy w drobng kostke i szklimy na oleju.

Z wywaru wyjmujemy warzywa, kietbase

i wedzonke, wlewamy zakwas, zagotowujemy
Dodajemy pokrojong wedzonke, zeszklong cebu-
le, czosnek oraz majeranek. Przyprawiamy solg,

pieprzem. Zagotowujemy. Na koniec dodajemy
$mietane. Podajemy z jajkiem na twardo.

Do zupy mozna tez dodac 1 tyzke startego chrza-
nu, ktéry zaostrzy jej smak.

Sposob przygotowania zakwasu:

Do szklanego lub kamiennego naczynia wsypuje-
my make, wlewamy przegotowana, cieptg wode.
Dodajemy pokrojony czosnek, liscie laurowe,
ziele angielskie, skdrke chleba. Mieszamy
ponownie, przykrywamy Sciereczka i odstawiamy
w ciepte migjsce na trzy doby. W tym czasie nie
zblizamy sie do niego i nie mieszamy. Po trzech
dniach zakwas jest gotowy. Wyciggamy tylko
skarke z chleba. Zamknigty stoik przechowujemy
w lodéwce.



Ciasto:

350 g maki pszennej
200 g masta

3 zottka

150 g cukru
szczypta soli

2 tyzeczki cynamonu
tyzka $mietany 18%

Nadzienie:

1 kg jabtek

2 tyzki miodu

3 tyzki masta

60 ml whisky

2 tyzeczki cynamonu
6 gozdzikéw

0,5 tyzeczki imbiru
sok z potowy cytryny
skorka pomaranczowa
otarta ze Swiezej
pomaranczy

4 czastki pomaranczy
(sam migzsz bez biatej
btonki)

Krem angielski:
150 ml mleka 3,2%
150 ml $mietany
kremowki

4 76ttka

35 g cukru

laska wanilii

TN

S miask
PRIEPTS

Szarlotka z whisky

Smakosze, Sroda Slaska
w sktadzie: Anna i Kamil tukasik

Sposob przygotowania:

Zimne masto kroimy na mate czastki i siekamy z maka. Dodajemy reszte sktadnikéw i zagniatamy az
ciasto osiggnie jednolitg konsystencje. Jesli bedzie zbyt sztywne, mozna dodac wiecej $mietany.
Ciasto zawijamy w folie spozywczg i odstawiamy do loddwki.

W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie. W mozdzierzu ucieramy gozdziki. Na patelni roztapiamy
masto, dodajemy przyprawy, podsmazamy ok. 1 minute. Dodajemy obrane i pokrojone w kostke
jabtka, smazymy do czasu, az puszczg soki, a ich nadmiar wyparuje. Dodajemy pomarancze, skorke
pomaranczowa, midd i sok z cytryny (sktadniki nalezy dodawaé stopniowo, wszystko zalezy od sma-
ku jabtek). Dolewamy whisky i podpalamy. Cato$¢ dusimy, az nadmiar wody odparuje i zostang jabtka
otoczone sosem.

Schtodzone ciasto, rozwatkowujemy i wyktadamy nim metalowe foremki do babeczek. Napetniamy
przestudzonymi jabtkami. Na wierzch uktadamy kratownice z ciasta. Pieczemy w 180°C, w zalezno-
$ci od wielkosci foremek 30-40 minut.

Robimy krem angielski - zéttka ucieramy z cukrem do uzyskania jednolitej, biatej masy. Do rondla
wlewamy mleko, Smietanke i dodajemy laske wanilii. Po zagotowaniu wyjmujemy wanilie i dolewamy
goracy ptyn do utartych zottek. Ptyn nalezy dodawaé matymi partiami, caty czas energicznie mie-
szajgc z6ttka, aby sie nie Sciety. Catos¢ wktadamy ponownie na gaz i podgrzewamy, az krem lekko
zgestnieje.

Schtodzong szarlotke, polewamy schtodzonym kremem.

-
KOMENTARZ RADOSEAWA BEASZCZYKA, TURORA KONKURSU

Kazda gospodyni ma swoja recepture na pyszna szarlotke. Sukces szarlotki to dobre
jabtko, ja najczesciej wykorzystuje szarg renete, ktéra jest kwasna i winna. Wazna jest
tez konsystencja jabtek, najlepiej jak by byty zachowane tekstury. Aby kruche ciacho
pozostato zawsze kruche tzn. nie wchtaniato soku z jabtek, warto posmarowaé je
jajkiem i samo podpiec w piekarniku przez kilkanascie minut.
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WYROZNTENTE

Ciasto:

200 g maki pszennej
200 g orzechdéw
laskowych

100 g masta

50 g cukru pudru
laska wanilii

1 jajko

0,5 tyzeczki proszku do
pieczenia

szczypta soli

cukier trzcinowy do
posypania

Nadzienie:

1 kg jabtek

120 g cukru
100 g orzechdéw
wtoskich

50 g rodzynkdéw
15 g zelatyny

1 jajko

pot cytryny

Orzechowa szarlotka

Sotectwo Chomigza

w sktadzie: Danuta Ziomek, Dorota Latasiewicz, Beata Abrachowicz, Michat Rydzynicz

Sposob przygotowania:

Orzechy laskowe miksujemy na maczke.
Dodajemy nasionka z laski wanilii, cukier puder,
przesiang make, proszek do pieczenia i sl. Doda-
jemy masto, siekamy. Dodajemy jajko i ponownie
siekamy. Gdy sktadniki zaczng sie ze sobg taczy¢
zagniatamy ciasto - formujemy kule, zawijamy

w folie spozywczg i wktadamy do lodéwki na
okoto godzineg.

Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne.
Wiekszg ich czes¢ kroimy w kostke, pozostate
w plastry, ktdre skrapiamy sokiem z cytryny.

Na patelnig wysypujemy cukier. Gdy cukier sie
rozpusci dodajemy jabtka pokrojone w kostke.
Prazymy na wolnym ogniu. Rodzynki namacza-
my w wodzie. Zelatyng namaczamy w 40 ml
wody, a po napecznieniu rozpuszczamy w ku-
chence mikrofalowej bgdz kapieli wodnej. Do

jabtek na patelni dodajemy posiekane orzechy,
zelatyne, rodzynki, sok cytryny wg uznania oraz
plastry jabtek. Mieszamy. Patelnie $ciggamy

z ognia.

Schtodzone ciasto dzielimy na dwie czgsci.
Jedng chowamy do lodéwki, druga rozwat-
kowujemy na papierze do pieczenia. Razem

z papierem ktadziemy na dno $redniej tortownicy
(ok. 25 c¢m). Ciasto delikatnie naktuwamy widel-
cemipieczemy w temperaturze 180°C przez
okoto 10-12 minut.

Druga czes¢ kruchego ciasta rozwatkowujemy
miedzy dwoma warstwami papieru do pieczenia.
Na wypieczony kruchy spdd naktadamy farsz,
przykrywamy drugim kawatkiem ciasta. Wierzch
smarujemy biatkiem i posypujemy cukrem trzci-
nowym.

Pieczemy okoto 20 minut w temperaturze 180°C.

WYROZNTENTE

Ciasto:

1 szklanka maki ryzowej
Y szklanki cukru pudru
trzcinowego

150 ml oleju
kokosowego

2 tyzki mielonego Inu

1 tyzka cynamonu

Nadzienie:

4 duze czerwone jabtka
1 szklanka cukru

1 szklanka wody

laska cynamonu

3 gozdziki

2 straczki kardamonu

Sos r6zano-migtowy:
1 szklanka syropu
rézanego

2 tyzki powidet

z ptatkow rozy

peczek swiezej migty
1 tyzka maki
ziemniaczanej

gablkowe rozZe z sosem réz‘anym

Kogutki Team, Sroda Slaska

w sktadzie: Agnieszka, Rozalia i Zuzanna Kogutek

Sposéb przygotowania:

Sktadniki na ciasto szybko zagniatamy, gdyz
ciepto dtoni powoduje, ze olej kokosowy stacje
ptynny i ciasto rzednie. Ciasto zawijamy w folie
i wktadamy do lodéwki na minimum 1 godzine.

Jabtka przekrajamy na pot, wycinamy gniazda
nasienne i kroimy w cienkie plasterki (razem ze
skarkg). Wode z cukrem i przyprawami zagotowu-
jemy, zmniejszamy ogien, wktadamy pokrojone
jabtka i zaparzamy przez minute. Jabtka odcedza-
my i studzimy.

Schtodzone ciasto dzielimy na szes$¢ czesci.
7 kazdej formujemy wateczek, ktdry rozwat-
kowujemy na pasek o szerokosci 2-3 cm i dtu-
gosci 25-30 cm. Na kazdym pasku uktadamy

plasterki jabtek, okragta czescig od gory, tak
aby zachodzity mocno na siebie. Nastepnie
pasek zwijamy w rulon i uktadamy na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia lub w blaszce
na muffinki. W drugim wariancie lepiej zacho-
wajg ksztatt.

Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto pot
godziny.

Sposéb przygotowania sosu r6zano-mieto-
wego:

Syrop i powidta zagotowujemy. Jesli okaza sig
zbyt stodkie dodajemy wode, jesli mato stodkie
cukier lub miéd. Dodajemy make ziemniaczang
rozmieszang z odrobing wody i posiekang mieta.
Chwile gotujemy.



NAGRODA
SPECTAINA

Kruche ciasto:

300 g maki pszennej

200 g zimnego masta
100 g cukru pudru

1 jajko

1 tyzeczka ekstraktu
z wanilii

szczypta soli

Nadzienie:

1,2 kg jabtek (jedrnych
i twardych)

sok z 1 cytryny

Y szklanki cukru

2 tyzki wody

20 g masta

2 tyzeczki ekstraktu

z wanilii

3 tyzeczki cynamonu

dzarlotka waniliowo-

cynanwnowa

Express Team, Rakoszyce

w sktadzie: Angelika Boczar, Wojciech Wozniak

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki na kruchy spdd taczymy
i wyrabiamy. Formujemy kule, ktdrg schtadzamy
w lodéwee przez okoto 30 minut.

Jabtka obieramy, kroimy w wigksza kostke, skra-
piamy sokiem z cytryny. Na patelnie wsypujemy
cukier, dodajemy wode, podgrzewamy. Cukru

nie mieszamy, lecz od czasu do czasu potrzasa-
my cata patelnia. Kiedy cukier sie skarmelizuje

i bedzie lekko brgzowy dodajemy masto i czekamy
az sie rozpusci. Wrzucamy jabtka, dodajemy cyna-
mon i wanilie. Prazymy. Najlepiej jesli czes¢ jabtek

pozostanie w kawatkach, a z pozostatych zrobi
sie mus, aby tak sie stato jabtka mozna pokroi¢
w roznej wielkosci kawatki.

Forme na tarte smarujemy mastemi oprészamy
maka, strzepujac jej nadmiar. Schtodzone ciasto
dzielimy na dwie czesci, wieksza i mniejsza. Wiek-

szg wyktadamy spaod formy, naktuwamy widelcem

i podpiekamy kilka minut w piekarniku nagrzanym

do 180°C. Na ciasto wyktadamy nadzienie jabtko-

we, a na nie paski z pozostatego ciasta, utozone
w kratke.

Pieczemy przez okoto 50 minut w 180°C.

Sktadniki:

450 g maki krupczatki
Y szklanki cukru pudru
1 masto

2 tyzki smalcu

5 z6ttek

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

1 cukier waniliowy

Nadzienie:

1,5 kg jabtek

2-3 tyzeczki cynamonu
1 cukier waniliowy

dzarlotha tradycwna

»Razem, bo warto dla Wichrowa”
w sktadzie: Marzena Kruzlak, Dorota i Patrycja Malec, J6zefa Rostkowska

Sposéb przygotowania:

Sktadniki na ciasto siekamy nozem, a nastegpnie szybko zagniatamy. Ciasto schtadzamy, 30 minut w lo-
dowce lub 15 minut w zamrazarce. Dzielimy na dwie czesci: wiekszg i mniejsza. Wigksza rozwatkowuje-
my i wyktadamy dno oraz brzegi tortownicy, naktuwamy widelcem i podpiekamy w temperaturze 180°C
przez okoto 15 minut.

Jabtka kroimy w kosteczke, przesmazamy, dodajemy cynamon i cukier waniliowy. Mus naktadamy na
podpieczony spdd. Na wierzch uktadamy reszte ciasta w formie kratki.

Pieczemy w temperaturze 180°C przez 40-45 minut.
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Kruche ciasto:

5 z0ttek

420 g maki pszennej

3 tyzki cukru

1,6 tyzeczki proszku do
pieczenia

280 g masta

Beza:

5 biatek

szczypta soli

250 g cukru

1 tyzka soku z cytryny
1 opakowanie budyniu
waniliowego

Nadzienie:

3 kg jabtek (np. szara
reneta)

2-3 tyzeczki cynamonu
3 tyzki cukru

1 opakowanie kisielu
cytrynowego

Dodatki:

czekolada ciemna i jasna
mus jabtkowy (mozna
zrobic¢ z pozostatego
nadzienia, ktdre
blendujemy)

Szarlotka z bezg i kruszonkq

Great Team Wincentego Witosa, Sroda Slaska

w sktadzie: Karolina Balmiriska, Anna Kepa

Sposdb przygotowania:

Zimne masto kroimy na mate kawatki, dodajemy
make i sieckamy nozem. Dodajemy reszte sktadni-
kow i zagniatamy ciasto. ¥4 ciasta zawijamy w folie
spozywcza i wktadamy do lodowki. Pozostatg
czescig wyklejamy dno i brzegi okragtej formy,
podpiekamy w nagrzanym piekarniku (180°C) do
lekkiego zarumienienia, ok. 10 minut.

Jabtka myjemy, obieramy i $cieramy na tarce

o grubych oczkach. Odciskamy z nadmiaru soku,
dodajemy cynamon, cukier i kisiel. Cato$¢ pod-
smazamy na patelni.

Przygotowujemy beze - biatka ubijamy na sztywng
piane ze szczypta soli. Stopniowo dodajemy

cukier. Kiedy piana bedzie sztywna i I$nigca doda-
jemy sok z cytryny, a nastepnie budyn w proszku.
Jeszcze przez chwile lekko miksujemy.

Na podpieczone ciasto wyktadamy potowe musu
jabtkowego, a na niego potowe piany z biatek.
Podpiekamy do lekkiego zarumienia sie bezy, ok
5 minut. Nastepnie naktadamy pozostatg porcje
jabtek i piany, a na nie ciasto z lodowki starte na
tarce.

Pieczemy w nagrzanym do 180°C piekarniku az
ciasto fadnie sig zarumieni tj. okoto 35 minut.

Podajemy ozdobione rozpuszczona biatg i ciemng
czekoladg oraz musem z jabtek.

grillowanie, czyli smazenie Zywnosci na ruszcie zamieszczonym nad Zrédtem ciepta, znane bylo
od czasow prehistorycznych, kiedy cztowiek nie znat jeszcze naczyn zaroodpornych, ani innych
metod termalnego przetwarzania zywnosci. Grillowanie we wspotczesnym rozumieniu (z wy-
korzystaniem do tego celu specjalnego urzgdzenia) upowszechnito si¢ po II wojnie Swiatowej,
kiedy amerykatiska klasa Srednia zaczela masowo wyjezdza¢ poza miasto, aby spedzac tam czas
wolny od pracy.
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Ziemniaki z boczkiem:
4 duze ziemniaki

1 cebula czerwona

0,5 kg wedzonego
boczku

sol, pieprz, olej

Pstrag:

2 pstragi

1 cebula

2 zabki czosnku

liscie selera, nac¢
pietruszki, koper

sol, pieprz, sok z cytryny

Baktazan z papryka:

2 baktazany

1 papryka czerwona

1 papryka z6tta

1 cebula

czosnek, koperek, oliwa,
sol, pieprz

pgsznos’ci

Jastrzebianki + Jastrzab, Jastrzebce

w sktadzie: Stanistawa Hatdas$, Genowefa Wysocka, Daniel Padewski

Ziemniaki z boczkiem:

Ziemniaki myjemy, osuszamy papierowym recz-
nikiem. Kazdego nacinamy w 0,5 - 1 cm paski,
w ten sposab, aby dot ziemniaka pozostat caty,
nieprzekrojony. W kazde naciecie wktadamy
plaster cebuli i boczku. Skrapiamy olejem, przy-
prawiamy, owijamy w folig. Pieczemy na grillu, az
ziemniaki beda miekkie.

Pstrag:

Rybe patroszymy, czyécimy z tusek, ptuczemy,
posypujemy solg i pieprzem. Do srodka wktada-
my lis¢ selera, poszatkowany czosnek, cebule
pokrojong w talarki oraz koper skrapiamy so-
kiem z cytryny i olejem. Odktadamy do loddwki,
najlepiej na catg noc. Owijamy w folig i pieczemy
na grillu okoto 30 minut.

Baktazan z papryka

Baktazany myjemy, przecinamy na pot i wy-
drgzamy srodek, solimy i odstawiamy na kilka
minut. Cebule drobno siekamy i podsmazamy
na oleju, Dodajmy czosnek, uwazajgc aby sie nie
przypalit. Dodajemy posiekany migzsz baktaza-
na i pokrojong w kostke papryke. Doprawiamy
solg i pieprzem. Dusimy.

Baktazany ponownie ptuczemy i wycieramy
recznikiem papierowym. Kazda potdwke
skrapiamy olejem, oprédszamy solg, napetnia-
my farszem i posypujemy koperkiem. Potowki
baktazana owijamy folig aluminiowg i pieczemy
na grillu az beda miekkie, tj. okoto 30 minut.

N

-
KOMENTARZ RADOSEAWA BEASZCZYKA, JURORA KONKURSU

Grillowanie to dla Polakéw temat rzeka. W swojej restauracji od kwietnia do wrzeénia ser-
wuje tylko dania z grilla. Migso na grilla zawsze musi by¢ zapeklowane lub zamarynowane,
wtedy bedzie wyrazne w smaku. Przed serwowaniem migso musi chwile odpoczaé. Ostatni
szlif to glazura, z dobrego masta lub sosu, ktéra podkresli smak.

\
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Sktadniki:

800 g karkowki

2 papryki w roznych
kolorach

opakowanie pomidorkéw
sliwkowych

250 g matych pieczarek
1 mtoda cukinia

2-3 tyzkioleju
przyprawy: stodka
papryka, suszony
czosnek granulowany,
oregano, tymianek, sol,
pieprz

Dobra rada:

Aby uatrakecyjni¢ danie
mozna wykorzystac do
niego suszone $liwki.

Szaszlyki z karkéwki,

pieczarek 1 warzyw

Klub Nowoczesnej Gospodyni, Brzezinka Sredzka
w sktadzie: Teresa Jackowska, Krystyna Spiewak, Halina tuszczek, Ewa Galasifiska

Sposéb przygotowania:

Karkowke kroimy na kawatki wielkosci moreli.
Dodajemy przyprawy, wlewamy olej, mieszamy.
Zostawiamy na kilka godzin, a najlepiej na catg noc
w loddwce.

Z papryki wycinamy gniazda nasienne, kroimy na
kawatki. Cukinig kroimy w grube plastry. Patyczki

do szasztykéw namaczamy w zimnej wodzie,

anastepnie naprzemiennie nabijamy na nie mieso,

warzywa, pieczarki. Szasztyki uktadamy na mocno
rozgrzanym grillu, na tackach aluminiowych.

Grillujemy do zrumienienia miesa, co jakis czas
przekrgcamy, aby rowno sig opiekty.

Sktadniki:

1 cukinia

1 baktazan

1 papryka

1 cebula

1 duzy pomidor
stoiczek koncentratu
pomidorowego
czosnek

olej

przyprawy: sol, pieprz,
bazylia, oregano

'zgrilla

Kogutki Team, Sroda Slaska

w sktadzie: Agnieszka, Maciej, Rozalia, Zuzanna Kogutek

Sposdéb przygotowania:

Robimy sos mieszajgc koncentrat pomidorowy
zwodag, przecisnietym przez praske czosnkiem
oraz przyprawami.

Warzywa, oprdcz papryki, kroimy na podobne;j
wielkosci i grubosciw plastry. Papryke kroimy

w ¢wiartki w wielkosci podobnej do pozostatych
warzyw.

Wszystkie warzywa lekko solimy i odstawiamy
na kilka minut, aby puscity sok. Osuszamy reczni-

kiem papierowym, smarujemy olejem i uktadamy
na rozgrzanym grillu. Kiedy warzywa delikatnie
sie zarumienig (z obu stron) przektadamy je do
aluminiowych foremek, uktadajgc naprzemiennie:
cukinia, baktazan, papryka, cebula, pomidor itd.

Warzywa zalewamy wczesniej przygotowanym
sosem pomidorowym. Zapiekamy na grillu az sos
zacznie wrzecé, a boki lekko sig zarumienia.

Podajemy ciepte z bagietka lub innym pieczy-
wem.
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NAGRODA
SPECTAINA

Grillowane skrzydetka:
1 kg skrzydetek

1 tyzeczka kurkumy

1 tyzeczka stodkiej
papryki

1 tyzka majeranku

15 g przyprawy ztocistej
do kurczaka Kamis

2 tyzkioleju

Grillowana karkéwka:
1 kg karkowki

1 tyzeczka kurkumy

1 tyzeczka stodkiej
papryki

1 tyzka majeranku

15 g przyprawy do
kurczaka Knorr

2 tyzkioleju

Stowarzyszenie ,,Nasz Mieczkéw”
w sktadzie: Agnieszka tabuz, Teresa Pomykata, Dorota Jakubiak, Bozena Stad-
nik, Barbara i Andrzej Niemczyk

Sposdb przygotowania:

Wszystkie przyprawy mieszamy z olejem. Mieszanka nacieramy mieso - skrzydetka i karkdwke. Odsta-
wiamy do lodéwki, najlepiej na catg noc.

Grillujemy do uzyskania ztotego koloru. Skrzydetka co jakis czas przewracamy, aby migso réwnomiernie
sie zarumienito. Podjemy z pieczywem czosnkowym i ulubionymi dipami.

-

ziemniak — gatunek rosliny nalezgcy do rodziny psiankowatych. Wywodzi sie z Ameryki Potu-
dniowej, gdzie zaczeto jg uprawial juz tysigce lat temu. Ziemniak zostat przywieziony do Europy
w koricu XVI wieku, a w ciggu nastgpnych stuleci stat sig jednym z podstawowych sktadnikow
jadlospisu na catym swiecie. Obecnie jest czwartg pod wzgledem wielkosci produkcji rosling
uprawng (po kukurydzy, ryzu i pszenicy). Dzis na diete przecigtnego mieszkatica Ziemi sklada
sie ok. 33 kg ziemniakow rocznie. W Europie bulwy ziemniaka sq jednym z podstawowych sklad-
nikéw codziennej diety i ich produkcja per capita jest najwigksza.




Sktadniki:

1 kg maki pszennej

1 kg ziemniakow

3 jajka

10 dag drozdzy

1 kostka margaryny
0,5-1 szklanka cukru
(wg uznania i preferencii)
olej do smazenia

g\m I
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Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich, Konary
w sktadzie: Bogustawa Andruszkiewicz, Grazyna Bodniewicz, Helena Fedorczak,
Jadwiga Swidzinska

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki gotujemy i przeciskamy przez praske. Jeszcze gorace taczymy z pozostatymi sktadni-
kami. Jezeli ciasto bedzie rzadkie, dodajemy dodatkowg make. Odstawiamy na okoto 10 minut. Po
wyrosnieciu, watkujemy, wycinamy kétka i formujemy paczki. Zostawiamy do wyrosniecia na kolejne
10 minut.

Smazymy na gtebokim oleju, zwracajgc uwage, aby paczki nie usmazyty sie zbyt szybko, gdyz wtedy
moga by¢ w $rodku surowe.

-
KOMENTARZ RADOSEAWA BEASZCZYKA, JURORA KONKURSU

Przez dtugi czas ziemniak petnit w polskich domach role dodatku do gtéwnego dania.
Teraz sie to zmienia i wiele restauracji serwuje swoim gosciom ziemniaczane specjaty:
zapiekanki, terriny, puree o réznych smakach. Trzeba pamietag, ze nie z kazdego
ziemniaka zrobimy dobre frytki czy puree. Najlepsze do tego sa ziemniaki maczyste,
ktore majq wiecej skrobi i po ugotowaniu sypki migzsz. Zasada ta dotyczy tez plackow
ziemniaczanych czyli jednego z moich ulubionych dan.
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Sktadniki:
10 érednich ziemniakow

Farsz:

20 dag z6ttego sera
30 dag pieczarek

2 cebule

20 dag boczku

Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich, Konary

‘Konarskie ziemniaki

faszerowane

w skfadzie: Bogustawa Andruszkiewicz, Grazyna Bodniewicz, Helena Fedorczak,

Jadwiga Swidziriska

Sposob przygotowania:

Ziemianki gotujemy w mundurkach na parze do

Folig aluminiowg dzielimy na kwadraty. Na kazdy
kawatek foli ktadziemy plasterek boczku, na
boczek ziemniaka, a do ziemniaka farsz. Skrecamy

sredniej migkkosci. Studzimy, obieramy i wydra- folie na czubku i zapiekamy ok. 30 min w piekarni-
zamy $rodki. Cebule kroimy w kostke, pieczarki ku nagrzanym do 180°C.
trzemy na tarce o duzych oczkach. Dusimy. Po

wystudzeniu dajemy zotty ser, starty na tarce Podajemy z sosem czosnkowym.

o duzych oczkach.

WYROZNIENIE

Ciasto:

2,5 kg ziemniakow
2 tyzki maki
ziemniaczanej

sol

Farsz:

1 kg topatki lub karkowki
0,5 kg surowego boczku
3 cebule

zgbek czosnku

ziele angielskie

lis¢ laurowy

pieprz ziarnisty

olej do podsmazenia

sol

Okrasa:

0,5 kg wedzonego
boczku

2 cebule

olej

(Kartaczepani Halinki

Klub Nowoczesnej Gospodyni, Brzezinka Sredzka
w sktadzie: Teresa Jackowska, Halina tuszczek, Barbara Moszyiiska, Lucyna Lisztwan

Sposdb przygotowania:

Mieso gotujemy w lekko osolonej wodzie z li-
$ciem laurowym, zielem angielskim i pieprzem.
Gotujemy do potowy miekkosci czyli okoto

35 minut. Wyjmujemy migso (wywar zostawiamy
do gotowania kartaczy), ktére po przestudzeniu

Ciasto solimy i mieszamy, az bedzie elastyczne
i da sie formowac w placki.

Z przygotowanego migsa formujemy kulki,
ktdre zawijamy w przygotowane wczesnigj
placki z ciasta. Wrzucamy do garnka z wywarem
z gotowania migsa. Nie mieszamy zanim woda

mielimy, a nastgpnie podsmazamy na patelni na nie zacznie wrze¢, aby nie uszkodzi¢ kulinie

niewielkiej iloci thuszozu, dodajgc cebulg, zabek ~ dopuscic do ich przyklejenia sig do dna. Jezeli po

czosnku, sl i pieprz do smaku. zrobieniu kartaczy zostanie migso, robimy z niego
kulki, ktore gotujemy razem z kartaczami. Wywar

Umyte i obrane ziemniaki ucieramy na tarce (jak
na placki ziemniaczane), przektadamy do gazy

i odciskamy z nadmiaru wody do miseczki. Na
dnie osadzi sig krochmal, ktory po odlaniu wody,
wybieramy i dodajemy do ciasta. Dzieki temu
kartacze nie rozpadnag sie podczas gotowania.

Z gotowania postuzy za zupe.

Ugotowane kartacze okraszamy pokojonym
i podsmazonym boczkiem z cebulka. Zupe poda-
jemy w osobnej miseczce.
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SOLECTWO
CHOMIAZA

,Smakosze”
$roda Slaska

cienki placek z rzadkiego ciasta, z mgki, mleka i jaj, smazony
na patelni, podawany zwykle z nadzieniem, zwinigty w rulo-
nik lub ztozony w rozek;




Ciasto:

2 szklanki maki

2 jajka

2 tyzkioleju

1,6 szklanki mleka
0,5 szklanki wody
szczypta soli

olej

Farsz:

1 kg pieczarek

20 dag sera zottego
1 cebula

sol

pieprz

olej

TN

S miask
PRIEPTS

Z pieczarkanti

Jastrzebianki + Jastrzah, Jastrzehce
w sktadzie: Stanistawa Hatdas, Ewa Zenka, Daniel Padewski

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki na ciasto taczymy ze sobg, az powstanie jednolita masa. Smazymy nalesnikina
odrobinie oleju.

Pieczarki ptuczemy, Scieramy na tarce o grubych oczkach i nastepnie dusimy na oleju. Dodajemy
pokrojong cebule i dalej dusimy. Dodajemy starty zotty ser i doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Farsz naktadamy na nalesniki, formujemy sakiewki i wigzemy u géry szczypiorkiem.

e R
KOMENTARZ RADOSEAWA BEASZCZYKA, JURORA KONKURSU

Sukces dobrego ciasta nale$nikowego to na pewno odpowiednie proporcje. Druga wazng
rzecza jest smazenie. Moje doswiadczenie pozwala mi stwierdzi¢, ze najbardziej nadaje sie
do tego masto klarowane. Zwykty nale$nik zrobimy niezwyktym podajac go z gatkg lodéw
czekoladowych i musem malinowym. Pychal!

. J
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| WVRGINTENTE

| WYROZNTENTE

§§E§3\;§;ébki Waleé"iki z wqt'ﬂébki (1:isazslflg:nka maki Waleé'liki z kwo'mle'n

2 cebule ggzinnej
1 szklanka maki 1Jsa;kzlaanka mleka
1 szklanka mleka Stowarzyszenie Gospodyr Wiejskich, Konary % szklanki gazowanej Sotectwo Chomiaza
4 jajka w sktadzie: Bogustawa Andruszkiewicz, Grazyna Bodniewicz, Helena Fedorczak, wody w sktadzie: Danuta Ziomek, Maria Korbicz, Dorota i Michat Rydzynicz
pieprz Jadwiga Swidziriska 3 tyzki masta lub oleju
sol szczypta soli
SoErmilas o Sposdb przygotowania: nie. Kiedy cukier sig roztopi, doda_jemy m_as’ro _
200 ml majonezu Sposob przygotowania: Majonez mieszamy z jogurtem i dodajemy czo- Ifakdzs:grnz;e: ) o ) . Imieszamy szybko trzepa_czk_q. Ciagle mieszajge
2 ldjsgu , ' . snek przeciéniety przez praske. L g 3 Make wsypujemy dq miski, dqqajgmyj_ajka, mleko zdengJe_my g,arr_lek z palnika i wlgwar_ny cienkim
naturainego Watrobke blendujemy z cebulka, dodajemy make, smietankowego Wode,_| so_I. Wszystklt_a sktadniki n_ukSUJemy na strumieniem smietane. Gdy sos jest juz gotowy
3 zabki czosnku mleko i zmiksowane jajka. Przyprawiamy solg i pie- Usmazone nalesgniki smarujemy sosem czosn- 0.5 _SZk|an|§'_CkaU pudru gtadkie ciasto. Dodajemy roztopione masto lub dodajemy szczypte soli.
przem. Smazymy grubsze nale$niki na odrobinie kowym i przektadamy kolejnymi nalegnikami cukier waniliowy olej rodlinny i dalej miksujemy. Nalesniki smazymy o _ o ) Lo
Do dekoracj: oleju. tworzac ,torcik”. Wierzch torcika dekorujemy 10 dag rodzynek na dobrze rozgrzanej patelni z cienkim dnem. Ser rﬂegmy, dodajemy c dUk'er_' rodzynki. N’allesn|k|
e B AT posiekanym jajkiem oraz szczypiorkiem. ) i przekiadamy serem, podsmazarmy na masie, po-
Jajka ug Karmel: Do garnka z grubym dnem wsypujemy cukier lewamy sosem karmelowym. Ozdabiamy kostka

twardo. 200 g cukru i karmelizujemy go na ztoty kolor. Cukru nie cukru zamoczong w spirytusie, ktérg zapalamy
szczypiorek 80 g masta mieszamy, lecz od czasu do czasu potrzgsamy tuz przed podaniem dania.

120 g Smietany garnkiem zeby karmelizowat sie réwnomier-

kremowki

szczypta soli

4



Zielony tort naleéni]wwy

Stowarzyszenie ,,M6j Szczepanéw”
w sktadzie: Anna Swiercz, Maria Byczkowska, Aleksandra Kakol

Sposéb przygotowania:

Sktadniki na ciasto miksujemy na gtadkg mase.
Smazymy nalesniki, zarumieniajac z obu stron na
ztoty kolor.

Na klarowanym masle dusimy poszatkowang

cebulg i przecisnigte przez praske zabki czosnku.

Dodajmy szpinak. Smazymy kilka minut do
odparowania, doprawiamy sola, pieprzem i gatkg
muszkatotowa. Do wystudzonego szpinaku

dodajemy biaty ser i jajka, doprawiamy do smaku
wedtug uznania.

Tortownice lub forme do zapiekania smaruje-

my mastem. Uktadamy w niej nalesniki, kazdy
smarujac przygotowanym farszem. Ostatnia, na-
lesnikowg warstwe polewamy stopionym mastem
i posypujemy startym serem.

Catos¢ zapiekamy w nagrzanym do 180°C piekar-
niku, okoto 10 minut.

partnerzy



Rozmowa
z Radostawem Btaszczykiem

szefem kuchni hotelu Azyl w Kgtach Wroctawskich,

jurorem | edycji konkursu ,Najlepsze w Powiecie Sredzkim”
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Czy maty Radek, tak jak wigkszo$é chtopcéw, chciat
zostac policjantem lub strazakiem?

- Oczywiscie, ze chciatem zostaé policjantem, na-
wet zdawatem do szkoty policyjneji zdatem. Nie
dotartem tam jednak z powoddw rodzinnych.
Moze dobrze, ze tak sig stato, bo teraz robig
to co naprawde kocham.

Kiedy wiec pojawita sie mysl, ze moze
jednak kucharz?
- W kierunku gotowania pchnat mnie mgj
tato. Jak bytem maty zawsze mowit, ze
kucharz to dobry zawdd. Postuchatem
go i po gimnazjum wybratem technikum
zywienia w Powiatowym Zespole Szkot
Ponadgimnazjalnych nr 2 (dawniej Zespdt
Szkot Rolniczych). Byt to pierwszy rok kiedy
otwarto te klase. Nauczyciele przekazywali
nam teorig, bardzo dobrg i pomocna przy
rozpoczynaniu pracy w gastronomii, a réwnie
cenne doswiadczanie zawodowe zdoby-
tem na praktykach we wroctawskich r
restauracjach - Lwowskiej i Acropollis... }
3

i potem byto juz z gorki...?

- Przeciwnie, pierwsze lata po ukon-
czeniu szkoty nie byty tatwe. Szefowie
kuchni nie byli skorzy do zatrudniania
mtodych osdéb z matym doswiadczeniem.
Prébowatem w $redzkich restauracijach,
ale bez efektu. Probowatem tez dostac
sig do policjii strazy pozarnej, ale ty rowniez
wszystko uktadato sie pod gorke. Moja przygoda

z kuchnig na dobre rozpoczeta sig w 2006 roku w kuchni restauraciji
hotelu Azyl w Katach Wroctawskich. Zaczynatem od tzw. pietaszka
czyli mtodszego kucharza. PoZniej byta restauracja ,Pod Wiezg”

w Srodzie Slaskiej, restauracja we Wroctawiu, wtasna dziatalnoscé.
Ostatecznie w 2011 r. wrdcitem do Azyla na stanowisko szefa kuchni
i jestem nim do dzisiaj. Wiele zawdzieczam tej restauracii, i jej wtasci-
cielom, dlatego z nig wigze swojg przysztosé.

Jak jest pana ulubiona kuchnia i potrawa?

Nie jestem fanem wyszukanych dan. Uwielbiam placki ziemniaczane
przygotowywane przez moich rodzicéw. Wedtug mnie polska kuchnia
jest najlepsza. Z potraw mniej tradycyjnych lubig ryby i owoce morza.

Zauwazytem, ze lubig potrawy, ktdre taczg tradycje z nowoczesnoscia.

A czym wyrdznia sie pana kuchnia?

- Tak jak mowitem lubig kuchnig polska z akcentami Edukacja:

nowoczesnej sztuki kulinarnej i takie potrawy 1998-2003  Technikum zywienia i gospodarstwa domowego
serwuje w swojej kuchni. Kaczka zrobiona metoda - Powiatowy Zesp6t Szkot

sous vide, podana z sosem z czarnego bzu, Ponadgimnazjalnych nr 2 w Srodzie Slaskiej
chips z topinambura na nalewce z tradycyj- 2003-2006 szkoleniaikursy doskonalace

nymi kluskami $lgskimi to moje propozycje.

Czesto wykorzystuje swieze ziota oraz Sciezka zawodowa:

warzywa i owoce od lokalnych rolnikéw. 2006-2008 hotel Azy - Katy Wroctawskie stanowisko:
Uzywam takich produktow jak czarny bez, mtodszy kucharz
rajskie jabtka, mirabelki. Owoce i warzywa, 2008-2010 restauracja Pod Wiezg - Sroda Slaska,
ktore roéng wokot nas. | to mnie tez w jakis stanowisko: szef kuchni
sposob wyrdznia. .. Kiedy koriczy sig lato 2010-2012 wtasna dziatalno$é gospodarcza -
zaczynam suszenie, kiszenia, robienie bar&restauracja&catering
nalewek i przetworow, w ten sposob przez 2012-2013 restauracja Sodexo - Wroctaw, stanowisko:
cata zime mam do dyspozycji pyszne, zdrowe szef kuchni
produkty. 2013-2016 hotel Azyl - Katy Wroctawskie, stanowisko:
) ] ] szef kuchni
Czytatam, ze 2zawéd kucharza to zawéd 2016-2018 hotel Azyl & restauracja Sielanka - Katy
z przysztoscia. Polecitby go pan mtodym Wroctawskie, stanowisko: szef kuchni

ludziom?

- Zgadza sie, kucharz to bardzo popularny zawdd w dzisiej-
szych czasach, a to za sprawg migdzy innym kulinarnych pro-
graméw i internetowych blogdw. Patrzac na swoje doswiadczeniem
juz wiem, i bede to powtarzat innym, ze aby by¢ dobrym kucharzem
lub szefem kuchni, trzeba zaczaé od poczatku. Od tego najnizszego
SZCZeblajakimjeSt pomoc kuchennai péz’nlej prZeChOdZié na WyZ‘ w menadzera”’ kurs pedagogiczny dlainstruktorow

sze, zdobywajac po drodze cenne doswiadczenie. Dopiero w takiej praktycznej nauki zawodowej, szkolenia z cukiernictwa i kuchni
sytuacji mozna dobrze zarzadzac kuchnia. Jesli zas chodzi o mto- molekularnej.

dych ludzi to praca w kuchni jest jak najbardziej dla nich. Jezeli kto$
lubi gotowac i robi to z pasjg to ma szanse w tej branzy. Ja osobiscie
polecam zawdd kucharzal

Odbyte kursy i szkolenia:

kurs kucharza w Swieciu, szkolenie z efektywnej komunikagii,
szkolenie ,Kucharz kreatywny”, szkolenie ,Standardy

w gastronomi”, szkolenie ,Standard obstugi klienta”, szkolenie
z zakresu komunikacji personalnej, szkolenie ,Ze specjalisty

Byt pan jurorem w konkursie kulinarny ,,Najlepsze w Powiecie
Sredzkim”. Ktéra potrawa lub druzyna zdobyta pana uznanie?
- Podczas konkursu zauwazytem duzo kreatywnoscii réznorod-
nosci. Druzyna z Chomiazy siggneta do kuchni wschodniej. Prosty
przepis, dobre sktadniki to klucz do ich sukcesu. U Smakoszy domi-
nowata nowoczesnosc¢. Whisky do flambirowania jabtek, nietatwy
sos angielski to zapadato w pamig¢. Z kolei sympatyczna rodzina
Kogutkow wytrwale promowata bezglutenowa kuchnie weganska,
a to bardzo modny temat. Ogdinie poziom konkursu byt bardzo wy-
sokiijestem przekonany, ze w przysztym roku bedzie jeszcze wiecej
uczestnikow i dobrej zabawy.

Rozmawiata Ewa Rolinska-Sikora
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Dane kontaktowe:

Pracownia Artystyczna ,NaPigtrze”
ul. Swidnicka 2/2

55-300 Sroda Slaska

e-mail: magda.bog@poczta.onet.pl

Pracownia Artystyczna ,,NaPietrze”
Matgorzaty Boguckiej

Istnieje od maja 2013 roku. Od chwili otwarcia
stata sig jednym z najprezniej dziatajg-
cych ogrodkéw kultury i sztukiw Srodzie
Slaskiej.

Gtéwnym celem zatozenia Pracow-

ni byta tworczos¢ wtasna, jednak
zapotrzebowanie na kulture w miescie
sktonito do rozszerzenia dziatalnosci.

W Pracowni niemal codziennie odby-
wajg sie zajecia plastyczne dla dzieci

i mtodziezy oraz warsztaty malarskie dla
dorostych. Inng forma dziatalnosci Pracowni
- jednak caty czas w obszarze kultury - sg
spotkania autorskie i spotkania dyskusyjne artystow,

animatordéw kultury oraz mitosnikéw wymienionych dziedzin i godnego
zycia. Pracownia Artystyczna ,NaPigtrze” petni réwniez funkcje Galerii,

w ktdrej prezentowane sg prace artystow z Polski, Europy, a nawet $wiata.

.

To miejsce, w ktérym na bazie sztuki, kultury, kawy i wina powstaje
koktajl pomystami twérczymi uderzajacy do gtowy. A wszystko to za
sprawa Matgorzaty Boguckiej...

Dane kontaktowe:

Specjalny Ogrodek
Szkolno-Wychowawczy

ul. Kilinskiego 33

55-300 Sroda Slaska

tel. 713172181

e-mail: soszw(@powiat-sredzki.pl

Specjalny Osrodek
Szkolno-Wychowawczy
im. Janusza Korczaka

To jedna ze szkdt prowadzonych przez Powiat Sredzki. Placéwka zajmuje sie edu-
kacjg dzieci i mtodziezy z niepetnosprawnoscig intelektualng oraz dysfunkcjami
rozwojowymi. Osrodek dysponuje nowoczesnym zapleczem dydaktycznym, dobrze
wyksztatcong kadrg oraz ciekawg ofertg zaje¢ pozalekcyjnych, ktérych celem jest
korygowanie niepetnosprawnosci.

Szkota organizuje rozne etapy ksztatcenia, a w jej ofercie znajduje sig m.in. 3-letnia
Branzowa Szkota | Stopnia. Uczniowie realizujg podstawe programowg ksztatcenia
ogdlnego i zawodowego obowigzujaca we wszystkich szkotach masowych. Z pro-
pozycji réznych zawoddw najczesciej wybierany jest kucharz. Zajecia praktyczne
odbywaja sie w szkolnych pracowniach, a takze w lokalnych zaktadach pracy. Formag
doksztatcania jest udziat w konkursach kulinarnych organizowanych na terenie
Dolnego Slaska. Uczniowie szkoty czesto zostajg ich laureatami.

Specjalny Osrodek Szkolno-Wychowawczy zajmuje sie rowniez organizacja
réznego rodzaju uroczystosci, w tym przygotowywaniem cateringu o zréznico-
wanym menu. Pomoc przysztych kucharzy jest tu nieoceniona.




Dane kontaktowe:

Powiatowy Zespdt Szkot
Ponadgimnazjalnych nr 2

ul. Sw. Andrzeja 4

55-300 Sroda Slaska

tel. 713172083

e-mail: pzsp2@powiat-sredzki.pl

Powiatowy Zesp6t Szkot
Ponadgimnazjalnych nr 2
im. Wincentego Witosa

To jeden z dwdch zespotéw, dla ktérych Powiat Sredzki jest organem prowadzacym.

To placéwka z ponad 50-letnig tradycja, obecnie sktadajaca sie z Technikum nr 2
oraz Branzowej Szkoty | Stopnia nr 2.

Wsrdd kierunkdéw ,technicznych” duzym zainteresowaniem cieszy sie Technikum
zywienia i ustug gastronomicznych. To kierunek z tradycjg (pierwsza klase otwarto
w 1998 roku, dwczesna nazwa to Technikum zywienia i gospodarstwa domowego),
dla 0sdb z kulinarng pasja, kreatywnych, ktdre traktujg potrawy jak mate dzieta
sztuki.

Uczniowie tego technikum zdobywaja kwallifikacje z zakresu sporzadzania potraw
i napojow oraz organizacji zywienia i ustug gastronomicznych.

Jego absolwenci mogg pracowac w charakterze:

= szefa kuchni

= kierownika do spraw zywienia w zaktadach gastronomicznych
= manager zaktadu gastronomicznego

= organizator ustug cateringowych

= doradcy w zakresie prawidtowego zywienia.

W tym roku nauke w pierwszej klasie technikum zywienia rozpoczeto 21 ucznidw.

Wydawca: Powiat Sredzki

Przygotowanie:
Ewa Rolinska-Sikora - Wydziat Rozwoju, Funduszy
Zewngtrznych i Promocji Powiatu

Zdjecia:
Angelika Boczar -Emka News,

Ewa Rolirnska-Sikora - Wydziat Rozwoju, Funduszy
Zewnetrznych i Promocji Powiatu

Projekt, sktad i druk:
DETEP Szczepan Gwizdalewicz

Naktad: 500 sztuk

Wydawca nie ponosi odpowiedzialnosci za tres¢ publikowanych

w ksigzce przepisow, ktére zostaty przekazane przez uczestnikéw
konkursu kulinarnego ,Najlepsze w Powiecie Sredzkim”

Egzemplarz bezptatny

Sroda Slaska, wrzesier 2018



STAROSTWO POWIATOWE W SRODZIE SLASKIEJ
ul. Wroctawska 2, 55-300 Sroda Slaska
tel. 71 317 56 46 do 47, fax. 71 317 56 49
starostwo@powiat-sredzki.pl, www.powiat-sredzki.pl



