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,0dRkrycie nowego dania wiekszym jest szczesciem dla ludzkosci niz odRkrycie nowej gwiazdy”
Anthelme Brillat-Savarin, pisarz francuski

Szanowni Panstwo,

tym cytatem chciatbym zaprosi¢ Panstwa do korzystania z przepisow zawartych w drugiej czesci ebooka
kulinarnego, ktdry powstat dzieki przepisom zgtoszonym do konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Opolskie
ze smakiem”, w kategorii ,,Stare przepisy w nowej odstonie”.

Zmieniajg sie czasy i nasze kulinarne upodobania, mamy dostep do wielu nowych produktow spozywczych
| pojawiajg sie co raz to ciekawsze pomysty na ich wykorzystanie. Zdaje sobie sprawe, ze mtode pokolenie nie
zawsze chce odtwarzac stare rodzinne przepisy. Jednym ze sposobow, aby tradycyjne danie nie odeszty do lamusa,
jest szukanie nowych sposobdw na ich podanie. Odkrycie moze by¢ ogromng radoscig i wspaniatym kulinarnym
przezyciem!

Zachecam wiec do eksperymentow we witasnej kuchni. Skorzystajcie Panstwo z podpowiedzi autorow tych dan,
ale twdrzcie rowniez wtasne smakowite positki, z jednoczesnym poszanowaniem tradycjii naszego bogatego
dorobku kulinarnego.

Antoni Konopka
Cztonek Zarzgdu Wojewodztwa Opolskiego
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| miejsce

Nadziewany gotab kaszg peczak z warzywami,
otulony sosem z lebiody i piankg z zakwasu buraczanego

Anna Zazula iJoanna Rak,

Samodzielne Koto Gospodyn Wiejskich w Chrascinie gm. Lewin Brzeski

Sktadniki:

1 mtody gotab

do nacierania:

sOl, pieprz

1z3bek czosnku

/2 tyzeczki masta

nac lubczyku (ok. 3-4 listki)

Farsz:

50 g kaszy peczak
podroby z gotebia
tj.serce, Zotadek, watrdbka)
1 mtoda marchewka
1 mtody seler

1mata cebulka

nac lubczyku

zgbek czosnku
1tyzeczka masta
sol, pieprz do smaku

Sos z lebiody:

200 g mtodych lisci z lebiody
1tyzka masta

3tyzki Smietany 18% z Olesna
3 zgbki czosnku

sOl, pieprz do smaku

1tyzka maki pszennej

200 ml bulionu warzywnego

Karmelizowana marchewka:

4 mtode marchewki
1tyzka masta
2 tyzki miodu
szczypta soli

Zakwas z burakow:
1kg burakow

1/2 gtowki czosnku

8 szt. ziela angielskiego
8 szt. lisci laurowych

700 ml wody
1tyzka soli

Mtodego gotebia parzymy we wrzatku, nastepnie obieramy z pierza i patroszymy.
Doktadnie ptuczemy, suszymy i nacieramy przyprawami. Wstawiamy do lodowki
na ok. godzine.

W tym czasie przygotowujemy farsz z kaszy peczak i warzyw, podrobow
i przypraw. Peczak gotujemy wraz z warzywami w osolonej wodzie 15 minut.
Odcedzamy, studzimy i mieszamy z podrobami, mastem i przyprawami.
Nadziewamy gotebia gotowym farszem i zszywamy. Nastepnie wktadamy do
rekawa do pieczenia, a nastepnie do nagrzanego piekarnika. Pieczemy 40 minut w
temperaturze 180 st. C, nastpodkrecamy temperature na 200 stopni i pieczemy 10
minut, az zyska ztoty kolor.

Przygotowujemy bulion warzywny. Mtode liscie z lebiody parzymy we wrzgtku
ok. 3 minut. Nastepnie na rozgrzang patelnie z tyzkg masta wrzucamy pokrojone
liscie. Podlewamy bulionem warzywnym, dodajemy przecisniety czosnek, sol,
pieprz do smaku i dusimy ok. 10 minut. Zaprawiamy kwasng Smietang i tyzkg maki
z odrobing wody. Doprowadzamy do wrzenia i wytgczamy.

Na rozgrzanej patelni topimy masto i miod, a nastepnie wrzucamy marchewki
i karmelizujemy ok. 3 minut, polewajgc warzywa powstatg zawiesing.

Buraki obieramy ze skorki, kroimy w plastry i wktadamy naprzemiennie z czosnkiem
i przyprawami do wysokiego naczynia [(stoika). Zalewamy przegotowana, ostudzona
i osolong woda, przykrywamy bawetniang sciereczka i kisimy przez 7 dni. Nastepnie
odcedzamy i gotowy zakwas przechowujemy w loddwce.




Pianka z kwasu buraczanego:
50 ml zakwasu z kiszonych burakdow
250 ml Smietanki30%

Nalewka orzechowa:

20 szt. zielonych orzechow
1/2 | spirytusu ok. 96%

1/2 | wadki

1szklanka cukru

1/2 szklanki wody

tgczymy Smietanke 30% z zakwasem buraczanym i przy uzyciu syfony tworzymy rézowg
pianke.

Do stoika wrzucamy zielone, pokrojone wtoskie orzechy, zalewamy wodkg
I spirytusem tak, aby byty cate zanurzone. Odstawiamy na ok. 2 tygodnie.
Nastepnie, gdy uzyska ciemng barwe, zlewamy alkohol i do orzechow

wlewamy pot szklanki wody i szklanke cukru. Odstawi¢ w ciemne miejsce
na trzy tygodnie i co jakis czas wstrzgsac. Wszystko razem potaczy¢ (alkohol
i syrop) i odstawic na p6t roku.




Sledzie:

3 $ledzie

wczesniej namoczone w wodzie
pozbawione skory i osci

2 tyzki soku z cytryny

szczypta pieprzu

1nieduza cebula

1tyzka roztopionego masta

Bliny:

120 g Swiezych drozdzy
50 g maki pszennej

10 g maki gryczanej
12z0ttko

1tyzka masta
1szklanka mleka
szczypta cukru

1/2 tyzeczki soli

olej do smazenia

Il miejsce
Hekele z blinami
Janusz Stanistaw Andrasz

Namoczone, pozbawione osci i skory Sledzie bardzo drobno siekamy. Dodajemy sok
Z cytryny, pieprz, roztopione masto i drobno pokrojong (wcze$niej sparzona) cebule.
Wszystko doktadnie mieszamy.

Drozdze mieszamy z kilkoma tyzkami letniego mleka, dodajemy duzg szczypte cukru
i 2-3 tyzki maki. Odstawiamy na kilkanascie minut do ,ruszenia sie” drozdzy.
Do zaczynu drozdzowego dodajemy reszte maki pszennej i catg mgke gryczang,
Z0ttko i reszte letniego mleka, sol i roztopione, letnie masto. Catos¢ bardzo
doktadnie, przez kilka minut wyrabiamy. Przykrywamy i odstawiamy w ciepte
miejsce, az ciasto podwoi swojg objetosc. Na rozgrzany olej naktadamy duzg tyzkg
ciasto i smazymy z obu stron na ztoty kolor. Na tak przygotowane bliny naktadamy
hekele. Mozna posypac posiekanym koperkiem lub kolendra.




Sktadniki:
1,2 kg ziemniakdw

500 g biatego krupnioka z kaszg jeczmienng
400 g krupnioka Slaskiego z kaszg gryczang

100 g watrdbki indyczej
1szklanka mleka

4 Srednie cebule czerwone

4 Srednie cebule zotte
1tyzeczka mata

2 tyzki oleju rzepakowego

2 tyzeczki smalcu

5tyzeczek suszonego tymianku
5tyzeczek cukru trzcinowego
1Srednia papryczka chili bez pestek
6 tyzek octu balsamicznego

2 kiszone jabtuszka

100 g sera cheddar

2 tyzki majonezu

sOl, pieprz
majeranek
szczypta utartej biatej i czarnej gorczycy

Il miejsce

Opolski wieniec

Irena Jasinska

Ziemniaki gotujemy w tupinach, a nastepnie obieramy ze skorki.
Po ostygnieciu scieramy ziemniaki na tarce o duzych oczkach. Do masy
ziemniaczanej dodajemy utarty cheddar na matych oczkach, majonez, sol
| pieprz. Mase doktadnie mieszamy i odstawiamy.

1 cebule biatg drobno siekamy i podsmazamy na tyzeczce smalcu.
Do cebuli dodajemy biaty krupniok bez ostonek, doprawiajagc solg
| pieprzem. Podsmazamy catosc jeszcze przez chwile razem, dodajemy
majeranek i odstawiamy do wystygniecia. Osobno podsmazamy
pokrojong watrobke z krupniokiem Slgskim, doprawiamy solg i pieprzem
do smaku.

Trzy czerwone i trzy zotte cebule kroimy w cienkie piorka i podsmazamy
na tyzeczce masta i dwoch tyzkach oleju do zeszklenia. Nastepnie do cebul
dodajemy cukier trzcinowy, tymianek i drobno posiekang papryczke chili.
Catos¢ dusimy 10-15 minut pod przykryciem. Nastepnie dodajemy ocet
balsamiczny i pokrojone w mate czastki kiszone jabtuszka. Solimy
do smaku, odparowujemy [(bez przykrycia) ocet i pozostawiamy
do wystygniecia.

Okragta forme na babke ze stozkiem wyktadamy staranne folig
spozywczg, nastepnie uktadamy w formie pierwszg warstwe wienca,
tj. podsmazony krupniok z watrobka. Warstwe doS¢ mocno ugniatamy
i wyrownujemy do jednego poziomu.

Kolejno uktadamy warstwe z 1/3 ziemniakow, warstwe z biatego
krupnioka. Nastepng warstwe stanowi konfitura z cebul z kiszonym
jabtuszkiem. Dopetniamy forme resztg ziemniakdw. Catos¢ jeszcze raz
ugniatamy i wyréwnujemy.

Wieniec okrywamy folig spozywczg i wktadamy na noc do loddwki.
Po wyjeciu potrawy (przewracajac foremke na czystg deske i usuwajac
folie spozywcza), otrzymujemy potrawe w ksztatcie wienca.

Do dekorowania wienca uzywamy dowolnych jadalnych sktadnikow.
Mogg to byc kiszone jabtuszka, jajka przepiorcze, pomidorki koktajlowe,
czastki cebuli dymki, rukola.ijadalne kwiatkistokretek:







Gotebie swawole na poduszkach z ,ruchancow”
przytapane, krasnym pledem otulone

Gotab:

2 sztuki tuszki gotebiej (po ok 250g)
okoto 8 sztuk sliwek wedzonych

10 gatgzek Swiezego ziota rozmarynu

16-20 plastrow boczku wedzonego surowego

wg uznania sol, pieprz

Racuchy opolskie:
300 g biatej maki pszennej

300 ml lokalnego kefiru lub zsiadtego mleka

2 wiejskie jajka

150-170 ml piwa

1Srednia cebula

olej

masto

wg uznania sol, pieprz czarny mielony
80 g sera z0ttego

Gesty sos rabarbarowy:

250 g rabarbaru

2 tyzki miodu

1tyzka brgzowego cukru

/4 szklanki wytrawnego wina

2-3 tyzki octu balsamicznego

wg uznania sol, pieprz czarny mielony
tyzeczka masta

Satatka z truskawkami:
200 g truskawek

pot szklanki listkdw miety
1/3 papryczki chili

1/2 owocu granatu

80-100 g serkaricotta

Sos winegret:

2 tyzki ptynnego miodu
1tyzka soku z cytryny
1tyzka oliwy extra virgin

Sabina Fraczyk i Dariusz Olczyk

Tuszki gotebie doktadnie umyc, oczyscic, osuszyc i oproszyc solg. Do srodka
wtozyC Sliwki i kilka listkdw rozmarynu. Owingc gotebia plastrami boczku,
zabezpieczyC nitkg lub wykataczkami. Utozy¢ w naczyniu do zapiekania,
potozyC 2-3 gatgzki rozmarynu dodatkowo umiescic pasemka boczku
wedzonego. Naczynie umiescic w woreczku do pieczenia i zamkngac.
Wstawic do piekarnika nagrzanego do 160 stopni, na okoto 45-50 minut. Po
tym czasie wyciggngc¢ naczynie z worka, zdjgc plastry boczku i piec, az gotab
bedzie miekki i pieknie sie zrumieni.

Cebule kroimy w drobng kostke, solimy i smazymy na oleju oraz masle.
Z6tty ser $cieramy na tarce lub kroimy w drobng kostke. Make przesiewamy
przez sito, dodajemy jajka, lokalny kefir lub zsiadte mleko, lokalne piwo
jasne typu lager. Doktadnie mieszamy drewniang tyzka. Dodajemy
wystudzong cebule, zotty ser i ponownie mieszamy catosc. Jesli masa na
racuchy bedzie zbyt gesta, dodajemy jeszcze kilka tyzek piwa. Naktadamy
mase wiekszg tyzkg i smazymy racuchy na rozgrzanym oleju z obu stron na
rumiany kolor - gotowe odsgczamy na papierowych reczniczkach.

Rabarbar obieramy, kroimy na niewielkie kawatki. W rondelku roztapiamy
tyzeczke masta, dodajemy rabarbar, posypujemy cukrem i chwilke
smazymy. Nastepnie dodajemy wino oraz miod. Doktadnie mieszamy.
Przykrywamy i dusimy do rozpadniecia sie rabarbaru, az powstanie niemal
gtadka masa. Dodajemy ocet balsamiczny, sol oraz pieprz do smaku.
Chwilke razem podgrzewamy. Podajemy na ciepto.

Truskawki kroimy, mieszamy z mietg i drobno posiekang papryczkg chili.
Wyktadamy na talerzyki, posypujemy pestkami z owocu granatu
i polewamy winegretem. Wyktadamy na talerzyki i polewamy sosem.
Doktadamy serek ricotta, doprawiamy Swiezo zmielonym czarnym
pieprzem.

Sktadniki winegretu mieszamy w miseczce

Danie gtowne przygotowujemy uktadajgc catg tuszke gotebig na racucha
I delikatnie naktadamy sos rabarbarowy upiekszajgc kompozycje gatgzkg
rozmarynu, mietg.
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Hamburgery:

3 butki grahamki

6 mozdzkow wieprzowych
3tyzki chutney’'a cebulowego
3 jajka sadzone

twarozek chrzanowy
roszponka

pomidor

maka do obtaczania
1jajko surowe

butka tarta

3tyzki octu

olej, oliwa

s0l, pieprz

Chutney cebulowy:

2 duze cebule

1tyzka masta

2 tyzeczki miodu

3 tyzeczki octu balsamicznego
pieprzisol

Hamburger zmozdzkiem
Katarzyna Kaczmarczyk, Masarnia Golomb

Mozdzki wieprzowe obieramy z zewnetrznych btonek i ptuczemy.
W garnku zagotowujemy wode z odrobing octu i soli. Do wrzatku wrzucamy
oczyszczone mozdzki i gotujemy przez 2 minuty. Po tym czasie odsgczamy
jezwody i czekamy, az ostygna.

Po ostygnieciu mozgi doprawiamy solg i pieprzem. Obtaczamy w mace,
a nastepnie w rozmgconym jajku i butce tartej. Smazymy na rozgrzanym oleju
na ztoty kolor.

Cebule kroimy w piora, przysmazamy na masle do miekkosci. Dodajemy mad
i czekamy, az cebulka sie skarmelizuje. Nastepnie dodajemy ocet balsamiczny,
pieprz i sol. Redukujemy powstaty sos i odstawiamy do wystygniecia.

Potowki butek podpiekamy na oliwie na patelni. Smarujemy kazdg potowke
twarozkiem chrzanowym. Na dolng potéwke uktadamy roszponke, mozdzki, jajko
sadzone, chutney cebulowy, plastry pomidora i przykrywamy gorng potowg butki.
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Kotlet mielony z puree ziemniaczanym, z mizerig
z zielonego ogorka z koprem i oliwg z kopru

Sktadniki:

90 g topatki wieprzowej
1jajko

20 g fileta Sledziowego
1butka

sOl, pieprz, czosnek do smaku
70 g ogorka

70 g Smietany

10 g kopru

100 ml oleju

100 g ziemniakow

30 g masta

20 g kwasnej Smietany
50 g butki tartej

Opolanka Sp. z 0. 0. Sp. k.

Zmielong topatke i Sledzia tgczymy z przyprawami, 1/2 jajka oraz Swiezg butkg
moczong w mleku. Formujemy kotlety, panierujemy w pozostatym jajku
i butce tartej. Panierowane kotlety smazymy na oleju. Ugotowane ziemniaki
przeciskamy przez praske, dodajemy masto i Smietane, doprawiamy sola.

Przygotowujemy oliwe z kopru . Olej 50 ml tgczymy z koprem i miksujemy
na gtadkg mase, przecedzamy przez drobne sitko.

Kolejnym krokiem jest przygotowanie mizerii. Ogorka kroimy na mate
kawatki, solimy, odciskamy wode i tgczymy z reszty sktadnikdw. Rowniez
miksujemy na gtadkg mase.

-12 -



Kotlet drobiowy zapiekany ze szpinakiem, serem camembert

Sktadniki:

1piers kurczaka

szpinak

5 plasterkow sera camembert
ulubiona mieszanka zidt
masto

sOl, pieprz

ugotowane kluski

Surowka:

mtoda kapusta biata
szczypiorek

natka pietruszki

2 starte marchewki
olej

ocet

sOl, pieprz

oraz chipsy z klusek i surowka
Teresa Kern

Rozbitg piers z kurczaka potozy¢ na blaszce wysmarowanej mastem i oprdszonej
ulubiong mieszankg zidt. Szpinak podsmazyc¢ na patelni, doprawic sola i pieprzem,
a hastepnie utozycC go na piersi z kurczaka. Na wierzch potozyc plastry camemberta.
Wrtozyc do piekarnika nagrzanego do 170 stopni, na ok. 40 minut.

Ugotowane kluski pokroic¢ na plastry i usmazyc na oleju.

Kapuste poszatkowac, marchewke zetrze¢ na tarce i dodac pozostate sktadniki.
Doprawic wedtug uznania.
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