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SLOWIANKOWE
PRZYSMAKI

OD KARNAWALU DO WIELKANOCY

1 ZESPOt SZKOt
ZAWODOWYCH

NR1 W BRZEGU



"Stowiankowe przysmaki" to zbior przepisow

| dan przygotowanych oraz wykonanych
przez Uczniow technikum zywienia
| ustug gastronomicznych
oraz szkoty branzowej w zawodzie kucharz

/espotu Szkot Zawodowych nr 1 w Brzegu,

czyli popularnej Stowianki.
Kolekcje stowiankowych
ksigzek kucharskich
rozpoczelismy smakotykami
"od karnawatu do Wielkanocy".
Mamy nadzieje, ze nasze propozycje

znajdg sie na wielu stotach. Zatem...




Pgczki
Faworki
Jajka faszerowane
Sledzie w $mietanie
Satatka wiosenna
Satatka brokutowa
/akwas na zurek
Zurek na zakwasie wtasnej roboty
Pieczony pasztet wieprzowo - drobiowy
Schab pieczony ze sliwkg
Sernik wiedenski

Babka cytrynowa nasgczona syropem




200 m! mleka
508 swiezych
70 g cukru
500 g Maki Psz
szczypta SOl
1 opakowan'\e
4 706ktka
roztopione
_;_O’fyg'zk'\ spirytusu \ub octu

olej dO smazenia
marmo\adaw'\e\oowocowa, o
skorka pomaraﬁczowa kandyz

drozdzy

enne|

cukru wanilinowego 16§

200 g cukru pu

Podgrzac¢ mleko, dodac drozdze, 1 tyzke maki i 1 tyzke cukru. Wymieszac
| odstawiC w ciepte miejsce na okoto 10 minut.

Z6tka ubic trzepaczkg z pozostatym cukrem na puszystg mase. Do zéttek
dodac przesiang make, wlaC wyrosSniete drozdze, dodacC sol i cukier
wanilinowy. Nastepnie dodac roztopione masto i potgczyC sktadniki. Dalej
wyrabiac ciasto na stolnicy przez okoto 15 minut. Dodac spirytus lub ocet
| jeszcze chwile wyrabiac. Ciasto ma odstawac od reki.

PrzykryC Sciereczkg i odstawiC w ciepte miejsce do wyrosniecia - ciasto ma
podwoic objetosc.

Stolnice lekko podsypal makg, wytozyC ciasto i wygniataC przez
okoto 2 - 3 minuty pozbywajgc sie pecherzy powietrza. Ciasto
rozwatkowadl na grubosc okoto 2 cm i ostrg szklankg wycinac kotka.
Krazki roztozyC na stolnicy, przykry¢ sciereczkg i zostawiC na okoto &

20 minut do ponownego wyrosniecia.

Na 10 minut przed koncem wyrastania pgczkow rozgrzac
olej do temperatury 180°C.

Wyrosniete pgczki smazymy przez okoto 2 minuty z kazdej
strony. Pgczki nie moga za szybko sie rumienic, bo w srodku
bedg jeszcze surowe.

Ostudzi¢ | nadziewal marmoladg. Nastepnie maczac
W lukrze i posypac skorkg pomaranczowa.

g0 masta 1ub margaryny

o drui 2 tyzK soku z cytryny



Make przesiaC do miski. DodacC pozostate sktadniki i potgczyC je ze sobg
w kule, a nastepnie wyrabiaC az bedzie jednolite przez ok. 5 minut (ciasto
bedzie dosC zwarte i sztywne)

Watkowac ciasto, potem sktadac je na kostke i zndw rozwatkowywac
(i tak przez ok. 10 = 15 minut).

Ciasto podzieli¢ na 2 czesci i kolejno rozwatkowac na jak najciensze placki.
Reszte ciasta trzymac zawiniete w woreczek foliowy aby nie wysychato.
Nozem lub specjalnym radetkiem wycinac z ciasta paski szerokie na ok.
3 ¢m, a nastepnie kroi¢ je na krotsze ok. 10 cm kawatki sciete na ukos na
koncach.

W Srodku kazdego paska zrobi¢ naciecie, przez ktére przetozyC (przewlec)
jeden koniec ciasta. Ztapac za konce i delikatnie potrzasngC aby faworek
miat tadny ksztatt.

e Rozgrzal ttuszcz do 180°C w szerokim garnku
| wktadac do niego po kilka faworkéw jednoczesnie
(szybko urosng i pokryjg sie pecherzami powietrza).
SmazyC na ztoty kolor, po okoto 30 - 60 sekund
Z kazdej strony.

e Faworki wytawial tyzkg cedzakowg i uktadaC na

recznikach papierowych. Posypac cukrem pudrem.




Jajka ugotowal na twardo, zalal zimng wodg, zostawiC do catkowitego
wystygniecia.

Obrac¢ ze skorupek i przekroi¢ wzdtuz na potéwki. Zottka wyjgé, przetozyc
do miseczki i rozgniesc widelcem.

Pieczarki umyc, obral, doktadnie osuszyC i zetrzeC na tarce o grubych
oczkach. Cebule drobno posiekac.

Szynke pokroiC w drobng kostke.

Na patelni na oleju zeszkli¢ cebule, nastepnie doda¢ masto i pieczarki
| smazyC do odparowania wody. Dodac szynke, doprawic solg i pieprzem,
zdjg¢ z patelni i ostudziCc. WymieszacC z posiekang natkg pietruszki -
zostawiC jedng gatgzke do dekoracji, potgczyC z zottkami i niewielkg iloscig
majonezu- farsz nie moze by zbyt suchy:.
Biatka jajek wypetmial farszem z lekkg
,g0rkg”". Posmarowac wierzch majonezem.
Udekorowac natkg pietruszki.

Porcja potrawy to 2 potowki jajka




Sledzie namoczy¢ na 2 godziny w wodzie z kilkoma kroplami octu

Doktadnie odsgczone Sledzie pokroicC na cienkie paseczki

Cebule pokroic¢ w drobng kosteczke

Jabtko zetrzeC na tarce o duzych oczkach i od razu skropic sokiem z cytryny

Wszystkie sktadniki potgczyC, dodac posiekang zielong pietruszke, Smietane

| doprawiC do smaku




mix satat

100 g Opakowan'\e
wie lub 100 g serd

1 mozzarella W zale

feta
4 rzodkiewkl
2 jajka
3
ub 6 - 8 kule
1 mata Czerwo
| éredni pomidor
1 ogérek kiszony
sOl, pieprs
3 byzki nasion dyni U

DRESSING:

1 nyzka mUSZtardy'
Wy Z oliwek lub ole

K ze stoika

10 czarnych oliwe
yboru

k winogron- dow
na cebula

b S’roneczn'\ka

1 tyzka miodu
3 lyzki ol M
1 tyzka soku Z SyIYRY




SOS:
200 g jogurtu naturalnego

3 zabki czosnku 1 brokut
2 tyzki majonezy 3 jajka
2 tyzeczki Przyprawy do Tzatzikdw, 150 ¢ pom'\dOVéW

ewentualnie inne przyprawy do
Smaku  (czosnek mielony,  s¢l,
PIePrz, oregano, bazylia itp.) 50- 70 g N
SOK Z cytryny

Goalladha Urobdlovsa

e Do jogurtu dodac zmiazdzone zgbki czosnku, majonez, przyprawy oraz
troche soku wycisnietego z cytryny, nastepnie doktadnie wymieszac [ub

180 g serd feta .
sion <tonecznika | dyni

zmiksowac.

e Jajka ugotowac na twardo
e Brokuty wrzuci¢ na osolony wrzgtek, gotowac¢ 5 minut. Odcedzi¢, przelac

koniecznie zimng wodg, wystudzic, podzieli¢ na mate rézyczki.
e Jajka pokroiC na ¢wiartki. Pomidory sparzyC wrzgtkiem i obrac ze skorki
| rowniez pokroiC na Cwiartki. Ser feta pokroiC w kostke. Nasiona
przesmazyC na patelni na ztoty kolor (bez oleju/ttuszczu).
e Brokuty, pomidory, ser feta i jajka utozyC na przemian w naczyniu.

Nastepnie zalal sosem czosnkowym i posypac nasionami




e (Czosnek lekko rozgnies¢ nozem na desce

e Nastepnie potgczyC w stoiku: czosnek, liscie laurowe, czarny pieprz, sol oraz
make.

e Dodac letnig wode.

e Doktadnie wymieszac i zamkngcC stoik, po czym odstawiC zalgzek zakwasu
na4-5dni.

e P04 -5 dniach wyjaC ze stoika liscie laurowe, pieprz oraz czosnek.

e /Zakwas jest juz gotowy!




Cebule i boczek pokroic w kosteczke.

Kietbase Slgskg pokroic w plasterki.

Biatg kietbase obrang ze skorki rowniez pokroi¢ w plasterki.

Rozgrzac patelnie, dodac cebule i lekko zrumienic. Dodac boczek i kietbase
Slgsky, lekko zarumieni¢, a nastepnie dodac biatg kietbase. SmazyC kilka
minut do czasu zarumienienia biatej kietbasy.

Bulion lub rosot przygotowany wczesniej zagotowac, dodac catg zawartosc
patelni, wymieszac. Przykry¢ pokrywkg i gotowac przez ok. 20 minut.

Po tym czasie do wywaru dodacC majeranek oraz wlac i dobrze wymieszany
zakwas (na poczgtek dac mniejszg ilosC (np. 250ml), a nastepnie stopniowo
dodawacl wiecej zakwasu - ciggle smakujgc, by nie wyszedt za kwasny).
Gotowac jeszcze przez ok. 10 minut.

Na koniec gotowania dodacC smietanke stodkg 30%. Zupe doprawiC do
smaku solg.

Podawac z pokrojonym jajkiem ugotowanym na twardo lub z ziemniakami
okraszonymi cebulka.



https://kulinarneprzeboje.pl/bulion-warzywny/
https://kulinarneprzeboje.pl/zakwas-na-zurek/

Mieso myjemy, kroimy w kawatki- ¢wiartki z kurczaka na pot, karkowke
| wotowine w kostke 3x4 cm - stosunkowo drobno, bo gotuje sie dtuzej niz
kurczak. Przektadamy do garnka.

Dodajemy przyprawy - liscie, ziele, pieprz oraz umytg, obrang i pokrojong
Wt0SzCzyzne, bez kapusty.

/Zalewamy wodg tak aby na 3 - 4 cm zakrywata mieso. Gotujemy ok.
2 godzin, az mieso bedzie odchodzito od kosci. Przecedzamy.

Watrobke oczyszczamy z pecherzykow.

Cebule kroimy w grubsza kostke i na masle lub oleju podsmazamy na ztoty
kolor, dodajemy watrobke. Smazymy , obracajgc, 5 minut.

Butki namaczamy w wywarze.

Ciepte mieso oddzielamy od kosci, mielimy razem z butkami, watrobkg
| cebulg, minimum dwukrotnie.

Wbijamy jajka, dodajemy Smietane, zelatyne, doprawiamy majerankiem,
solg i pieprzem.

Mieszamy doktadnie z przyprawami i przekradamy do foremek.

Pleczemy w 180°C 50-60 minut




Mieso umyc, usungc btony i nadmiar ttuszczu

Natrze¢ mieso solg, zmiazdzonym czosnkiem i majerankiem

Przygotowanie farszu: sliwki namoczy¢ w winie

Nie rozcinajgc miesa, zrobi¢ waskim nozem lub szpikulcem otwor wzdtuz
wiokien. WtozycC Sliwki w otwor w miesie

UtozyC mieso w Dbrytfannie, polac¢ roztopionym mastem, wstawi¢ do
gorgcego piekarnika( 180°C) i piec przez 1 godzine

Podczas pieczenia polewaC mieso powstatym sosem, skrapiaC wodg lub

czerwonym winem




/Zmieli¢ dwukrotnie ser i ziemniaki

UtrzeC na piane masto z cukrem, ucierajgc dodawal po jednym zottku
| tyzce sera

Wymieszac sparzone rodzynki i skorke pomaranczowg z makg i proszkiem
do pieczenia

UDbicC na sztywno piane z biatek ze szczyptg soli

Dodac do masy serowej aromat, make wymieszang z proszkiem i bakaliami
| doktadnie wymieszac

Mase przetozyC do wysmarowanej mastem i wysypane] butkg tartg
tortownicy lub wytozyC papierem samo dno

Piekarnik rozgrzaC do temperatury 170°C. i piec okoto 60 minut bez
termoobiegu. Studzi¢ przy lekko uchylonym piekarniku, by nie narazac go
na gwattowng zmiane temperatury.




Przygotowac foremke - wytozyC papierem.

Jajka utrzel mikserem z miekkim mastem i cukrem na puszystg mase.
Dodac¢ do masy przesiang make pszenng i ziemniaczang oraz dodac
proszek do pieczenia rozpuszczony w occie.

Na koniec dodac olej , esencje i skorke cytrynowg. Wszystkie sktadniki
utrzeC na jednolitg mase.

Ciasto przetozyC do foremki, wstawiC do nagrzanego do temp. 180°C.
piekarnika i piec 50-55 min. Sprawdzi¢ wykataczkg czy ciasto jest upieczone
Po upieczeniu ciasto wyjg¢ z foremki , nakiu¢ wykataczka i polaC gorgcym

syropem.
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/espot Szkot Zawodowych nr 1
im. Marii Sktodowskie| - Curie w Brzegu
ul. Stowianska 18

49 - 300 Brzeg

https://www.facebook.com/zsz1slowiankabrzeg




