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Stowo wstepne

Anorzej ‘Bula

Marszatek Wojewddztwa Opolskiego

Zabieramy Panstwa w kulinarng podréz po smakach naszego regionu.
Dania, ktére znajdg Panstwo w tym przewodniku, to przysmaki, ktérych
prézno szuka¢ w najodleglejszych zakatkach swiata. Sg to przepisy
opolskich gospodyn przygotowane z najlepszych, bo lokalnych
produktow i wiernie odtworzone przez regionalnych restauratorow.
Te smaki sg nasze - kojarza sie z dziecinstwem, zbabcinym
bifyjem, zzapachem niedzielnego stotu. Sg tak roznorodne, jak nasi
mieszkancy. Bo wojewodztwo opolskie to tygiel kulturowy, jezykowy,
a takze kulinarny.

Ciesze sige, ze regionalne produkty zyskujg coraz wieksze uznanie.
Niejednokrotnie mam okazje spotykac¢ sie z regionalnymi produ-
centami zywnosci i wiem, ile serca i pracy wktadajg w to, zeby jakosc¢
i smak ich wyrobow byty na najwyzszym poziomie.

Zycze Panstwu, by Opolski bifyj byt inspiracja do zaopatrzenia sie
w lokalne produkty i wyprobowania wtasnych sit w odtworzeniu
tradycyjnych smakow, a takze zaproszeniem do degustacji dziet
kucharzy na opolskim szlaku kulinarnym.

Po jeszcze wiecej przepisdw zapraszam na strone internetowa prezen-
tujaca nasze dziedzictwo kulinarne, www.zesmakiem.opolskie.pl.

Stanistaw ‘Rakoczy

Prezes Opolskiej Regionalnej Organizacji Turystycznej

W Panstwa rece oddajemy publikacje, ktora pozwoli odkry¢ smaki
naszego regionu, podgzajgc po Szlaku Kulinarnym Wojewodztwa
Opolskiego OpolskiBifyj. Przezwiele stuleciréznorodnosc¢i przenikanie
sie kultur na Slasku Opolskim uksztattowaty wyjatkowa ijedyna
w swoim rodzaju kuchnie regionalng. Dzieki temu wydawnictwu
poznajg Panstwo wiele niezwyktych dan przygotowywanych z pasja
z wykorzystaniem tradycyjnych produktow od lokalnych dostawcow.
Na kolejnych stronach odkryjg Panstwo przepisy na potrawy kuchni
OpolskiegoBifyja, zarowno tew odstonie tradycyjnej, jaki nowoczesnej.
Przekonajg sie Panstwo, ze Opolszczyzna smakuje wybornie!
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http://www.zesmakiem.opolskie.pl

O szlaku kulinarpym
Opolski Bifyj
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By zacheci¢ mieszkancow i przyjezdnych do poznawania smakéw
kuchni Opolszczyzny, stworzono szlak kulinarny Opolski Bifyj. Bifyj
w gwarze slaskiej oznacza kredens, a jest to mebel, ktory w lokalnej,
tradycyjnej kuchni zajmowat zawsze poczesne miejsce. W bifyju
gospodynie przechowywaty swoje skarby: zastawy stotowe, obrusy,
produkty, przyprawy i skrzetnie skrywane przepisy na domowe
specjaty. Skarby kuchni regionalnej zgromadzone na szlaku kulinar-
nym Opolski Bifyj poznamy w licznych restauracjach rozrzuconych
po catym regionie. Kazda z nich ma swojg specyfike i ciekawe
propozycje dan opolskiej kuchni. Cztonkowie szlaku muszg wyrézniac
sie jakosciag, posiada¢ atrakcyjng lokalizacje, a przede wszystkim
kultywowac tradycje kulinarne regionu. Kazda z restauracji oznaczona
jest logotypem szlaku Opolski Bifyj. Cztonkowie szlaku Opolski Bifyj to
lokale gastronomiczne z terenu wojewodztwa opolskiego posiadajace
w swoim menu potrawy lub produkty znajdujgce sie na Liscie
Produktéw Tradycyjnych Wojewddztwa [Opolskiego prowadzonej
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Po ztozeniu deklaracji
obiekty poddawane sg weryfikacji przez Komisje Certyfikacyjna,
ktora ocenia m.in. autentycznos¢ kuchni regionalnej, wyglad lokalu
czy jakosc ustug gastronomicznych. Podazajac szlakiem kulinarnym,
mamy okazje pozna¢ Opolszczyzne od strony kuchni, jednoczesnie
korzystajac z atrakcji turystycznych, ktérych tu nie brakuje. W ramach
szlaku kulinarnego organizowany jest Festiwal Kuchni Regionalngj
i Tradycyjnej Opolski Bifyj. | edycja Festiwalu odbyta sie w 2017 roku.
Wydarzenie stuzy promocji zaréwno tradycyjnej kuchni Slgska
Opolskiego, jak i produktow tradycyjnych oraz regionalnych. Dzieki
ich wykorzystaniu powstaje jedyne iniepowtarzalne menu, ktore
prezentowane jest przez szeféw kuchni zrestauracji bedacych
partnerami przedsiewziecia. Festiwal obejmuje uroczysta kolacje
dequstacyjng, ktéra inauguruje wydarzenie, warsztaty kuchni,
rzemiosta oraz pokazy kulinarne. Jest przedtuzeniem prowadzonych
od kilku lat przez OROT dziatan promujacych dziedzictwo kulinarne
regionu, zwigzanych ze szlakiem kulinarnym Opolski Bifyj.
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Opolskie
‘Dziedzictwo ‘Kulinarne
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Opolszczyzna ma wiele do zaoferowania w obszarze turystyki
kulinarnej. Mozna sie o tym przekonac¢ dzieki sieci Dziedzictwo
Kulinarne Opolskie, doswiadczajac niesamowitych doznan smakowych
nie tylko w restauracjach lezacych na szlaku kulinarnym Opolski Bifyj.
Od 2008 roku wojewddztwo opolskie jest cztonkiem miedzynarodo-
wego stowarzyszenia Europejska Sie¢ Regionalnego Dziedzictwa
Kulinarnego. Nalezy do niej 46 regiondw, ktore tgczy idea promociji
i poprawy jakosci lokalnej zywnosci oraz che¢ wzmacniania
tozsamosci regionalnej. To wtasnie te wartosci gwarantuje sie¢
Dziedzictwo Kulinarne Opolskie koordynowana przez Urzad Marszat-
kowski Wojewodztwa Opolskiego. Do sieci przynalezg podmioty, ktére
dbaja o tradycje kulinarne regionu oraz dostarczajg na rynek zywnosc¢
wysokiej jakosci. Sg wsrod nich zaréwno lokale gastronomiczne, jak
i producenci oraz: przetworcy produktow tradycyjnych, wpisanych
na Liste Produktow Tradycyjnych Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi, atakze produktéw zarejestrowanych w Unii Europejskiej jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne.

Dziedzictwo
Kulinarne

Opolskie

www.dziedzictwokulinarne.opolskie.pl
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‘Lista proouktow tradycyjnych
wojewo0ztwa opolskiego

‘Produkty mleczne

1. Domowy ser parzony z kminkiem

2. Ser domowy smazony z
kminkiem, z czosnkiem, bez
przypraw

3. Ser twarogowy z Olesna

‘Produkty mi¢sne

4. Krupniokiz Gorek

5. Krupniok $laski

6. Leberwurst drobno mielony
z Gérek /watrobianka z Gérek

7. Leberwurst grubo mielony
z Gorek /pasztetowa z Gorek

8. Modziki

. Opolska rolada wotowa

10. Salceson biaty z Gorek /
presswurst biaty z Gorek

11.  Salceson ozorkowy z Gorek /
presswurst ozorkowy z Gérek

12. Zymlokiz Gorek / butczanka
z Gorek

13. Zymlok opolski biaty

‘Produkty rybolowstwa

14. Harynki w cebulowej zotzie
15. Karp niemodlinski

‘Warzywa i owoce

16. Jabtka odmiany Berlepsch,
znane tez pod nazwa niemiecka
Goldrenette Freiherr von
Berlepsch, Roter Berlepsch

17. Jabtka odmiany Grafsztynek
prawdziwy, zwany tez
Grafsztynkiem z Grafsztynu
(nazwy niemieckie
Gravensteiner, Haferapfel)

18. Jabtka odmiany Wealthy

19. Kapusta kiszona z Bobrowy

20. Kompot z kwity

21. Modro kapusta(tj. kapusta
czerwona)

22. Ogorkowe pikle

23. Stara odmiana jabtoni Kdnigin

24, Stara odmiana jabtoni Ksigze
Albrecht Pruski

(lista z dnia 25.09.2020 r.)

‘Wyroby piekarnicze
i cukiernicze

25. Anyzki

26. Buchty slgskie, czyli kluski
drozdzowe gotowane na parze

27. Chatwy sezamowe

28. Chleb gogolinski

29. Chleb mleczny praszkowski

30. Chrust/Chrustek/Chrustki/
Faworki

31. ,Jez" - ciasto tortowe z masa
kremowa z czarnej porzeczki

32. Kotocz slgski

33. Krajanki

34. Kretowina - ciasto biszkoptowe
0 smaku czekoladowym

35. Opolskie ciasteczka ze skwarek
(szpyrek)

36. Sliszki - potrawa wigilijna

37. Krosnicka szpajza

38. Babkazista

Oleje i thuszcze

39. MastozOlesna

40. Olej gtubczycki rzepakowy
ttoczony na zimno

41. Masto czyszeckie

Miody

42. Miody popielowskie z Boréw
Stobrawskich

43. Miody rudnickie

44. Miody wotczynskie
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Gotowe dania i potrawy

45. Scierka opolska

46. Siemieniotka

47. Slaskie niebo

48. Slaski zur na maslance

49. Wodzionka

50. Germuszka(zwana tez
warmuszkg, biermuszka)

51. Gotabkiz kaszy gryczanej
i ziemniakéw

52. Kartoffelsalat

53. Kluski $lgskie (tzw. biote kluski)

54. Makowka opolska

55. Motcka - potrawa wigilijna

56. Oberiba nagesto

57. Panhczkraut - kapusta kiszona
z ziemniakami

58. Pierdg postny ze Starych Kolni

59. Placki kartoflane z blachy

60. Polewka/polywka/zupa
z maslanki

61. Zuparakowa

62. Pranzunki/prandzonki

63. Zur zyniaty

Napoje

84. Piwo miodowe
65. Nalewka orzechowa

Tone

66. Kroszonka opolska

67. Makaron domowy z Makowic
68. Nudle

69. Tejziotowy



‘Lista czlonkow
Szlaku Kulinarnego Opolski ‘Bify)

1. ‘Restauracja
w Hotelu DeSilva
‘Premium Opole ****
ul. Powolnego 10, 45-078 Opole
Tel.: 7754070 00
E-mail: opole@desilva.pl
www.desilva.pl/opole

2. Restauracja w f]{otelu
Mercure Opole ***

ul. Krakowska 57-59, 45-018 Opole

Tel.: 77 4518100

E-mail: h3405@accor.com

3. Restauracja & Hotel
Opolanka

ul. Dworska 2, 45-843 Opole

Tel.: 502 166 333, 789 270 169

E-mail: biuro@restauracjaopolanka.pl

www.restauracjaopolanka.pl

4. Restauracja w Hotelu
Regius™**

ul. Wtadystawa Jagietty 8A

45-920 Opole

Tel.: 77 469 68 31(Hotel)

Tel.: 661919 250 (Restauracja)

E-mail: recepcja@regius.com.pl,

biuro@regius.com.pl,

restauracja_regius2@op.pl

www.regius.com.pl

5. ‘Restauracja Salomon

ul. Jana Kwoczka 4, 45-711 0pole
Tel.: 77 457 20 86
www.restauracja-salomon.pl

6. Restauracja w Hotelu
Szara ‘Willa ***

ul. Oleska 11, 45-052 Opole

Tel.: 77 4414572

E-mail: biuro@szarawilla.pl

www.szarawilla.pl

7. Hotel ** & Restauracja
Antek Cukiernia Jaglo

ul. Krapkowicka 19, 46-061Zlinice

Tel.: 77 464 85 20

www.restauracja-antek.pl

8. Restauracja ‘Bajka

ul. Klasztorna 5, 46-040 Grodziec
Tel.: 664 165 558 (Restauracja)
E-mail: restauracja@hotelbajka.com
Tel.: 664 165 557 (Hotel)

E-mail: recepcja@hotelbajka.com
www.hotelbajka.com

9. Restauracja Na ‘Wyspie
ul. Wojska Polskiego 2a

49-100 Niemodlin

Tel.: 728 983 292, 77 460 78 37,
77 460 80 36
www.restauracjanawyspie.eu

10. Restauracja Stantin
ul. Michata 27,

46-083 Stare Siotkowice
Tel.: 77 469 2130

E-mail: stantin1620@op.pl
www.stantin.eu

n. Zamek Bozejow

Bozejow 6, 46-030 Radomierowice,
Tel. 667 920 604 (hotel)

Tel. 601099 052 (restauracja)
E-mail: recepcja@bozejow.pl
www.bozejow.pl

12. Restauracja Zamkowy
Mhyn

ul. Mtynska 3, 47-300 Krapkowice

Tel.: 535 414 799

E-mail: recepcja@zamkowymlyn.pl

www.zamkowymlyn.pl

13. Restauracja Zamkowa
w Zamkn Moszna

ul. Zamkowa 1, Moszna,

47-370 Zielina

Tel.: 77 466 96 78, 77552 0777

E-mail: biuro@moszna-zamek.pl,

recepcja@moszna-zamek.pl

WWww.moszna-zamek.pl

14. Restauracja w Hotelu
Salve™™*

Aleja Lipowa 4, 48-250 Gtogowek

Tel.: 77 4373313

E-mail: info@hotelsalve.pl

www.hotelsalve.pl
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15.Restauracja Debowy Gosciniec
w Hotelu Debowe ‘Wzgorze ***

Pokrzywna 48, 48-267 Jarnottowek

Tel.: 7743977 29, 664 962 147

E-mail: rezerwacja@debowewzgorze.eu

www.debowewzgorze.eu

16. Restauracja Nad Stawem

Plac Targowy 1, 46-243 Bogacica

Tel.: 77 414 86 67

E-mail: nadstawem@feldman-restaurants.pl
www.nad.stawem.pl

17. Restauracja w ‘Palacu
‘Pawlowice ***

Pawtowice 58,

46-310 Gorzow Slaski

Tel.: 34 34114 66, 504 203 845

E-mail: info@palacpawlowice.pl;

biuro@palacpawlowice.pl

www.palacpawlowice.pl

18. Restauracja w Motelu
Zapiecek *

Mirowszczyzna 61A, 46-325 Rudniki

Tel.: 34 350 62 05

E-mail: zlota_kaczka@op.pl

www.zlotakaczka.eu

19.Gosciniec pod Zlotym Rogiem
ul. Hodowlana 5, 47-143 Olszowa

Tel.: 607 057 756

E-mail: kontakt@podzlotymrogiem.pl
www.podzlotymrogiem.pl

20. ‘Restauracja ‘Kamieniec

Plac Mysliwca 7,

47-325 Kamien Slaski

Tel.: 723 969 929

E-mail: manager@restauracjakamieniec.pl
www.restauracjakamieniec.pl

21. ‘Restauracja Ratuszowa
Rynek 6, 47-100 Strzelce Opolskie
Tel.: 77463 00 64

E-mail: oswald_arena@yahoo.de
www.restauracjaratuszowa.com

22. ‘Restauracja ‘Wozownia

ul. Piastowska 6b, 49-300 Brzeg
Tel.: 77 416 5199, 786 869 098
E-mail: wozownia.brzeg@gmail.com
WWW.wozowniabrzeg.com
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Filet z karpia niemodlinskiego sous vide

z puree ziempiaczano-pietruszRowym i pieczopymi warzywami

Sktadniks

. Ku/ax

8004 ﬁletw z karpm/ mmod&){,:kiejo

pot cebuli

pot pafw)/kz) crerwone]

3 gatarki natki pietruszki
skdrka starta z potowki cytryny
sol, pleprz

. Puree ziemmiaczano —pwtrmz/com

5004 uﬁotowun}/ch/ zlemmiakdw-
25 ml oleju

3 gatgki natki pietruszki

1 zgbek czosnku

sol, pieprz

- Pleczone wWarzywa

2504 marchewki

250q pietruszki
100 g seleva,

)

=

czas przygotowania: 40 minut | liczba porcji: 4

__ Prayqotowanie

Filety z karpia kroimy na mniejsze porcje, przyprawiamy solg i pieprzem oraz
skérka z cytryny. Tak przygotowana rybe wraz z pocietg w paski papryka
i cebulg wktadamy do workéw do gotowania sous vide. Do kazdej porcji
dorzucamy gatagzke pietruszki, a nastepnie zamykamy prézniowo. W garnku
rozgrzewamy wode do 60°C, zmniejszamy gaz i w tej temperaturze gotujemy
przez 45 minut.

Marchew, pietruszke i seler kroimy w paski, obtaczamy w oleju
i przyprawiamy do smaku. Pieczemy przez 15 minut w piekarniku
rozgrzanym do 200°C.

W miedzyczasie przygotowujemy puree. W blenderze tgczymy ugotowane
ziemniaki, czosnek, pietruszke, olej oraz szczypte solii pieprzu - miksujemy
do uzyskania kremowej konsystenc;ji.

Filety z karpia niemodlinskiego podajemy z puree i pieczonymi warzywami.
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Kulinarny
Sz‘ao‘:;olski Bify]

‘Kawalek udzca pieczonego w piecu chlebowy
z Rluskami a’la kopytka i kapusta zasmazana

Sktadniks

- Udziec wieprzowy
7 udziec wieprzowy
5oL peklowana

woda

- Kapusta zasmazana
720 g kapmty kiszonej = Bobrow}/
104 cebuli

84 boczku

6 g maki

majeranek

« Kluski a'la kopythka

maka ziemniaczana

Jog

oL

- Sos éorowi/couy
borowiki
Smietana

masto z Olesna
cebula

preyprawy (oL, pleprz)

czas przygotowania: zalezy od wielkosci udzca, od 12 do 24 godzin | liczba porcji: 1

__ Preyqotowanie

Obrébka termiczna polega na pieczeniu w piecu chlebowym przez kilka
godzin - w zaleznosci od wielko$ci (zamiast pieca chlebowego moze by¢
piekarnik). Nalezy przy tym pamigta¢ o regularnym polewaniu miesa. Do
naszego dania wykorzystujemy porcje okoto 200 g.

Kapuste kiszong kroimy, zalewamy nieduzg iloscia wrzacej wody,
dodajemy szczypte cukru i gotujemy do uzyskania pozadanej miekkosci.
Pokrojony w kostke boczek i cebule podsmazamy na patelni obok, tgczymy
zmaka zrumieniong na jasnoztoty kolor, rozprowadzamy z zimng wodg
i zagotowujemy. Tak powstatg zasmazke mieszamy z kapusta, a nastepnie
catos¢ doprawiamy szczypta majeranku. Podajemy na ciepto.

Oczyszczone ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie, nastepnie
odcedzamy, przegniatamy i lekko studzimy. Powstatg mase dzielimy na
cztery rowne czesci, po czym jedng wyjmujemy. Wolne miejsce uzupetniamy
maka ziemniaczana. Wbijamy jaja (na kilogram ziemniakéw 1-2 jaja
w zaleznosci od wielkosci) i cato$¢ wyrabiamy na jednolita mase, z ktérej
formujemy kopytka. Gotujemy we wrzacej i osolonej wodzie o
2-3 minuty od wyptyniecia na powierzchnie. . E=
WOW!CE =

Cebulke podsmazamy na masle, dodajemy Q’a
oczyszczone borowiki, przyprawiamy g@ 4
solg i pieprzem, a nastepnie wlewamy $\
Smietane. Gotujemy, az $mietana ~
zredukuje sie do konsystencji sosu. S
Na koniec dodajemy posiekang
pietruszke.
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Udziec peklujemy, a nastepnie moczymy w solance, co jakis czas obracajac. ©i
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opolski Bify]
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‘Wrokieciki z krupnioka z Gorek

z moora kRapusta, musem z jablka oraz chipsem z boczku

300 4 kru{»m'osz Gorek uzyskania ztocistego koloru. Krupnioka obieramy, a nastepnie rozgniatamy
2 biate cebule widelcem. Uzyskang mase tgczymy z cebula, doprawiamy solg i pieprzem -
. . do smaku. Formujemy niewielkie kulki, panierujemy je kolejno w mace, jajku
500 Wo,["/]“’ﬁwoz}’wo do i butce tartej. Smazymy na gtebokim oleju.
MM/W Gtowke kapusty przekrajamy na pot i drobno siekamy. Przektadamy do
Zjﬂfk“’ garnka, zalewamy niewielka iloscig wody i gotujemy pod przykryciem do
5WWW(40W@) migkkosci. W tym czasie obieramy cebule i kroimy w plastry. Na patelni
maka pszenna (do panierki) rozgrzewamy niewielkg ilo$¢ oleju i smazymy cebule, az bedzie ztocista
i miekka. Dodajemy cebule do kapusty, cato$¢ doprawiamy miodem, solg
: M"”{"“’Wm i pieprzem. Doktadanie mieszamy. Dusimy wszystko do momentu potaczenia
po’ﬁ_qtéwkz)owmmj kapmty smakow. Zdejmujemy garnek z ognia, skrapiamy kapuste sokiem z cytryny
2 mate biate cebule i zaprawiamy zimnym mastem, tak by uzyskac gtadka konsystencje.
504 masta z Olesna Aby przygotowa¢ mus z jabtek, owoce obieramy i kroimy w drobng kostke.
Na patelni roztapiamy masto, po czym dodajemy jabtka i cukier. Catos¢
sok 2 1 yayy karmelizujemy na wolnym ogniu, a nastepnie blendujemy na jednolita mase.
7 tyzka miodu popielowskieqo Odstawiamy na bok do schtodzenia.
@ "@ﬂf“/’“z}/@do smagenia Boczek kroimy na cienkie plastry, jednoczesnie na patelni rozgrzewamy
:éé,pieprz Jr,y2ke oleju. Smazymy boczek do uzyskania chrupkosci. \%—%\
<§ ‘ Sciggamy z patelni, odsgczamy z nadmiaru oleju. oWi\Ce \\ﬁ\
© Mus jabtkowy Odktadamy do ostudzenia. 39\(\ —— S
— abtha ‘ cukr . NN 1 K kulinarny
2] y 100 g masta, 50 g cukra Elementy dania tgczymy na talerzu. Na - ST “opo,ski Bifyi

Sktadniki
- Krokieciki z krupnioka,

:@a@mwm
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204 boczku, 1 g/zkw oleju do

smazenta

- Do dekomz/jo'

jﬁ szezawtk k/wu't}/, bratki

czas przygotowania: 25 minut | liczba porcji: 2

__ Preygotowanie

Cebule obieramy, kroimy w drobng kostke i smazymy narozgrzanej patelnido

spodzie ktadziemy cienkg warstwe @
modrej kapusty, na niej uktadamy 3 kulki «?
krokiecikow z krupnioka. Pomiedzy ?
wyciskamy  kilka  kropel musu &
jabtkowego, dekorujemy kwiatkami, ~
szczawikiem oraz chipsem z boczku. §
N

Hurczak a’la whiskey

z panierowanymi Rluskami slaskimi

SKladniki __Preyqotownnie

- Kurczak Filet zkurczaka myjemy i osuszamy recznikiem papierowym. Dzielimy na trzy

300 "“L’;WW 30% czesci, ktore rozklepujemy na medaliki, obtaczamy w mace i obsmazamy
2404 blotw z kurezaka z dwégh stron na z+oty kolgr. 'Mieso podlewamy yvhiskey i czek‘amy,‘ az
, . odparuje, po czym dodajemy $smietane 30%, doprawiamy do smaku i dusimy

100 g maki pszennej do momentu zgestnienia sosu.
100 wil whiskey . o o
il oleiv atnb . Do przygotowania klusek slgskich w osolonej wodzie gotujemy ziemniaki.
50 ml oleju gtuberyckiego Odcedzamy i przegniatamy przez praske. Mase dzielimy na cztery czesci,

:o’é,[%'eprz jedna z nich wyjmujemy, a w jej miejsce wsypujemy make ziemniaczana.
Wyrabiamy do momentu uzyskaniajednolitej konsystencji. Formujemy kluski,

’ Klmkos@:kw ktore gotujemy we wrzacej wodzie przez okoto 5 minut od wyptyniecia. Kluski
7 kﬁ ziemmniaksnw wyciggamy, obtaczamy w jajku, potem w butce tartej, a nastepnie smazymy
okoto 3004 maki ziemmniaczanej w gtebokim oleju do uzyskania ztotego koloru (okoto 5 minut).

tyzeczka solts Kurczaka podajemy z panierowanymi kluskami $laskimi oraz, na przyktad,

marchewka z groszkiem.

- Kluski panierowane

2004 butki tartej
S klusek Slaskich
e 2
Qc)\e \\;ﬁ i
ulinar
O “‘%‘,ﬁim Bify]

czas przygotowania: 40 minut | liczba porcji: 1
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‘Mini golabki z krupniokiem z Gorek

Sktadniks

- Gotabki

150 g krupnioku z Gorek
50 g cebuli

biata kapusta

50 g masta = Olesna

. Sos

150 ml Smietany 30%

30 g cebuli pokrojonej w-kostky
3 lyzki chrzanu

7 tyzka masta z Olesna

sol, pleprz

sok z ytryny

:@

)~

P
P —
—
—

czas przygotowania: 70-80 minut

__ Prayqotowanie

Kapuste wktadamy do garnka z osolonym wrzatkiem i blanszujemy
przez 1-2 minuty. Nastepnie oddzielamy liscie, przektadamy na durszlak
i przelewamy zimng woda. W razie potrzeby odkrawamy zgrubiate czesci.

Pokrojong w pidrka cebule podsmazamy na masle. Dodajemy pokrojony
krupniok i catos¢ mieszamy. Farsz dzielimy na dwie réwne czesci,
naktadamy na liscie kapusty i zwijamy gotabki. Gotowe porcje uktadamy
w duzym ptaskim naczyniu zaroodpornym wyscielonym lisémi kapusty.
Podlewamy wodg lub bulionem, na wierzchu uktadamy liscie kapusty.
Catosc przykrywamy i pieczemy przez 45 minut w piekarniku rozgrzanym
do 180°C.

W miedzyczasie przygotowujemy sos. Na masle podsmazamy na ztocisty
kolor cebule, nastepnie wlewamy $mietane i gotujemy. Gdy sos zgestnieje,
dodajemy chrzan i doprawiamy do smaku solg, pieprzem oraz sokiem
z cytryny.

Gotowe gotabki podajemy z sosem chrzanowym.

| liczba porcji: 1
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1k kulinarny

opolski BifYl

Opolska rolada wolowa
2 moora kapusta i kKluskami slaskimi

Sktadniks Przygotowanie
- Rolada Plaster wotowiny rozbijamy ttuczkiem, solimy, pieprzymy i smarujemy
120 4 wvfowifgl musztarda. Naktadamy farsz z cebuli, ogdrka i stoniny, po czym catos¢
204 cebuli zwijamy w rulon i smazymy.
209 ”ﬁ””’@’k’k@”‘ﬂ” Poszatkowang kapuste gotujemy. Po odcedzeniu dodajemy pokrojong
204 fff’w cebulg, jabtko i stoning, a nastepnie doprawiamy cukrem, solg, pieprzem
7 tyzeczka musztardy i zielem angielskim.
:o’é,pieprz

Do przygotowania klusek $lagskich w osolonej wodzie gotujemy ziemniaki.
Odcedzamy i przegniatamy przez praske. Mase dzielimy na cztery czesci,
jedna z nich wyjmujemy, a w jej miejsce wsypujemy make ziemniaczana.
Wyrabiamy do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Formujemy
kluski, ktére gotujemy we wrzacej wodzie przez okoto 5 minut od
wyptyniecia.

- Modva kapusta

7kq kapusty czerwonej

100 ml octw spirytusoweqo

804 ;towq

404 cebuli

90 g jabtek Grafsztynek

309 cukru

4 zéela,anﬂieéfk@o mielofwﬁo
sol, pieprz

- Kluski slgskie LS
7kq zilemmiakinw /\>
okoto 300 i maki ziemniaczanej
Q/teoz/(a/ soli

Rolade podajemy z modra kapusta na ciepto i kluskami.

“ "_:3"‘\
st
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czas przygotowania: 20 minut | liczba porcji:1



‘Panczkraut z zeberkami

i sosem miodowo-piwnpym

Sktadniki
300 g zeberek z koscig
1504 kapmty kiszone] z Bobrowy
150 4 zlemniakdw
100 ml piwa
604 cebuli
50 g boczku wedzonego
25 g méodu wielokwiatoweqo
wv'g;;g/ﬁéfkieﬁo =
20 g masta z Olesna
2 zabki czosnku
10 § natki pietruszki
lis¢ lanrowy
6L
pleprz mbotkowany
@ papryka stodka

<§ czosnek suszony
—

=

czas przygotowania: 150 minut | marynowanie: 12 godz. | liczba porcji: 1

_ Preyqotowanie

Zeberka marynujemy i odktadamy do lodéwki na co najmniej 12 godzin.
Po tym czasie pieczemy w temperaturze 140°C przez okoto 2,5 godziny.

Ziemniaki obieramy, myjemy i gotujemy w osolonej wodzie. Kiszong
kapuste wktadamy do garnka i zalewamy 1/4 szklanki wody. Dodajemy
ziele angielskie, liscie laurowe oraz ziarenka pieprzu i catos¢ gotujemy do
miekkosci.

Boczek wedzony i cebule kroimy w kostke i podsmazamy na patelni.
Ugotowane ziemniaki przecedzamy i ugniatamy jak na puree. Kapuste
kiszong takze odcedzamy, usuwamy liscie laurowe, ziele angielskie oraz
ziarenka pieprzu, dodajemy przecisniety czosnek, a nastepnie mieszamy.
Kapuste tgczymy z ziemniakami i boczkiem. Na tym etapie mozna catos¢
doprawi¢ do smaku.

Panczkraut podajemy z pieczonymi zeberkami.

,—i_‘—‘\

®
linarn

“L‘iﬂi‘;}m

Parfait chalwowe z chalwy opolskiej

z musem malinowym i ziemia czekoladowa

Sktadniki

. Puﬁu't

2504 Smietanki 30% lub 36%
125 g sezamowej opolskie
Wgﬁmj j chatwy opolskiej
725_7mleka/

504 cukru

¢ zbttha

- Mus maﬂnow}/

700 g malin :ww:g/c/v lub
mro:’wrg/ch

254 cukru

. Ziewmia czekoladowa

700 g cukrw

700 § wody

S04 jorz/a'q' oukolﬁwé/

50 g mlecznej aze/co/ad}/
Smietankbwka Oleska do polania

czas przygotowania: 40 minut | czas mrozenia: 6 godz. | liczba porcji: 5

__Praygotowanie

Mleko gotujemy. W metalowej misce ucieramy zottka z cukrem. Miske
umieszczamy w garnku nad kgpielg wodna. Do utartych zottek dodajemy
zagotowane mleko i catos¢ ubijamy na parze do momentu uzyskania
puszystej i kremowej masy (krem powinien utrzymywac sie na rozdze). Do
goracego kremu dodajemy pokruszona chatwe i mieszamy do catkowitego
jej rozpuszczenia. Krem studzimy do temperatury pokojowej. Ubijamy
schtodzonag $mietanke i dodajemy do kremu. Gotowag mase przektadamy
do silikonowej foremki i na 6 godzin wktadamy do zamrazalnika.

W miedzyczasie przygotowujemy ziemie czekoladowa. Cukier i wode
zagotowujemy do uzyskania temperatury 130°C - syrop cukrowy zacznie
wtedy zmienia¢ kolor na ztoty. Przestajemy podgrzewac i dodajemy
pokruszong czekolade. Bardzo energicznie mieszamy, az powstang grudki
czekoladowej ziemi.

Aby uzyska¢ mus z malin, gotujemy je z cukrem, miksujemy i przecieramy
przez drobne sito.

Gotowe parfait kroimy na plastry i podajemy
z ziemia czekoladowg, musem malinowym
oraz Smietankéwkg Oleska.
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‘Pieczona kaczka z jabtkami Pierogi na stodko z serem z Olesna
w sosie rodzynkowym z Rluskami slaskimi i modra kapusta

—

P~
Sktadnik __ Preygotowanie Sktadniks __ Praygotowanie S —

C—=

- Kaczka Kaczke myjemy, osuszamy i nadziewamy jabtkami oraz przyprawami. Sola, - Farsz W misce umieszczamy odmierzong ilo$¢ wszystkich sktadnikéw na farsz
2 kﬂ kaczki pieprzem i majerankiem nacieramy kaczke z zewnatrz. Tak przygotowane 650 ;waw%owfﬁopé&m@jo i mieszamy, az do uzyskania jednolitej masy.
300jjabfek OMW Berlepsch mies.o odst'awiamy do lodéwki na godzing. Po tym czasie wstawiamy kaczke z Olesna
ek do piekarnika rozgrzanego do 160°C i pieczemy przez 2,5 godziny. 1 26ttko Do drugiego naczynia wsypujemy make i sél, a nastepnie stopniowo

100 V‘wz}’ i dolewamy cieptg wode i mieszamy, az do uzyskania zwartej masy. Pdzniej
séé,pieprz W miedzyczasie przygotowujemy kluski slaskie. Ugotowane ziemniaki 79’WWI’”W“’ ciastowyrabiamy rekg do momentu, gdy bedzie ono odpowiednio sprezyste.
majermek przeciskamy przez praske. Dodajemy make ziemniaczang, jajko i sol. 7?’WWWWMWW€_70 Z cienko rozwatkowanego ciasta wykrawamy szklanka kotka. Na srodek

o Wyrabiamy i formujemy kluseczki, ktére nastepnie wrzucamy do wrzacej 7é/zka,ka,fz}/maw kazdego naktadamy po 30 g farszu. Sklejamy brzegi pierogow bardzo
« Kluski Slaskie i osolonej j i i ieci i

j wody. Gotujemy przez kilka minut od wyptyniecia. doktadnie. Odktadamy na deske posypang maka.
300 g ziemniakdw
1504 WMMMZW Kapuste myjemy, szatkujemy i gotujemy z dodatkiem lisci laurowych - Clasto Gotowe pierogi wrzucamy do gotujacej sie i osolonej wody, delikatnie
s6l i ziela angielskiego. Po ugotowaniu przektadamy na sitko i odstawiamy do 150 g WF‘W mieszamy. Po wyptynieciu pierogow gotujemy jeszcze 2-3 minuty.
. odcedzenia. Na patelni smazymy pokrojony w kostke boczek. Poroztopieniu 725% wody ( woda
7]"7@ ttuszczu tgczymy wszystkie sktadniki w jednym garnku i przyprawiamy do %@ogw:%m) Ugotowane pierogi podajemy z kwasng $mietang i cukrem.
. Czerwvmkapmm smaku. f"’f’ é/uozkwolo
300 g kapusty czerwonej Mieszamy make ziemniaczang z zimna woda, po czym dodajemy roztwor do
2 starte jabtka wywaru z kaczki z rodzynkami. Mieszamy, zagotowujemy i doprawiamy do
D boczek smaku. Tak przygotowanym sosem polewamy . TE AEEw
100 g cebuli pokrojonej wkostke kaczke na talerzu. 3 QO\s\&le \ﬁ \%\
— § lisci lawrowych < linarny linarny
W}/ 5 Sz ‘ o‘;c‘;ﬂl‘ﬁ Bifyi Q\ Sll%‘;}j}]‘q Bifyi

)5 elluangiltieg Ry

1 tyika cukrn ©
@) 1tyzka octu

= sol, pleprz

QY

=
QO
= S
= 2 tyzki, maki ziemniaczane] do sosu E
= &

czas przygotowania: 210 minut | liczba porcji: 2 czas przygotowania: 30 minut | liczba porcji: 6
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Srantin polec ad Stawen PO

Pranzunki

Sktadniki Przyqotowanie Sktadniki
7@2544'%54/65” Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie i przepuszczamy przez praske, 7p4tr4g:c?olaovdy
300jw§d/z,on,eﬁo boczku dodajemy make ziemniaczang i catos¢ doktadnie mieszamy. Boczek 1eptryna
Zé/zkuszwwuaowa&] kroimy w kostke i przesmazamy na patelni. ey, 2.0@.{,%%02}/ koo
é’u. czka soli kyzeczka formujemy kosmate kuleczki i wrzucamy do misy polewajac Zé’Zka"Pe’k""

stopionym boczkiem ze skwarkami. Czynnosci powtarzamy do momentu 2 é/:'z/wma,:fwz Olesna
wykorzystania catej masy ziemniaczanej i boczku. 6l
pleprz

Catosc przykrywamy i na 5 minut wstawiamy do piekarnika rozgrzanego
do 180°C, aby masa troche sie podprazyta (stad nazwa dania). Prazenie
w piekarniku mozna zastapic¢, uzywajac wieksza patelnie z przykrywka.

Pranzunki dobrze smakujg z maslankg lub kefirem. Moga stanowi¢ takze
doskonaty dodatek do dan miesnych, np. pieczeni wieprzowe;j.

@)
—3
—
4
\;5: __
)~ |

r\%{

NN 5 .
=, ulinarm
SZ‘ao‘:,Eski Bifyi

czas przygotowania: 45 minut | liczba porcji: 3 czas przygotowania: 30 minut

“Pstrag z Poliwody z koperkiem w masle

| liczba porcji: 1

, O—

—
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__ Prayjotowance

Myjemy i suszymy rybe, po czym doktadnie oczyszczamy jg z tusek.
Do srodka wktadamy kilka gatazek kopru. Catos¢ solimy i pieprzymy
(w $rodku i na zewnatrz).

Na patelni rozgrzewamy olej. Przez chwile podsmazamy koper, ktory
pdzniej odsuwamy na brzeg patelni. Na srodku ktadziemy rybe i smazymy
z obu stron do zarumienienia. Nastepnie zmniejszamy gaz, rozpuszczamy
na patelni masto i powoli dosmazamy rybe.

Pstraga podajemy z ziemniakami z wody, posiekanym koprem oraz
plasterkami cytryny.
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‘Rolada z karpia niemodlinskiego

0 o

z regionalpymi dodatkami

Sktadniki ¢ prayqotowanie

* Rolada z karpia

1,2 kg karpia Swiezeqo ze skbrsy
z Niemodlina

800 g karpia wedzoneqo

300 g masta z Olesna

s6l, pieprz, czosnek jmmdowm'y
jatka/ muszkatotowa

Miesokarpiawedzonegooddzielamy
od osci i skory, przesmazamy na
masle, a nastepnie uktadamy na
folii spozywczej. Rolujemy watek
o wysokosci 2-3 cm i zostawiamy
do schtodzenia.

Karpia $wiezego oczyszczamy
ze skéry, mielimy migso na
drobnych oczkach i doprawiamy
do smaku. Porcje masy (100g)
rozktadamy na folii spozywczej
i formujemy na cienki placek.
Porcje przygotowanego wczesniej
wedzonego karpia (50 g) ktadziemy
na wierzchu, po czym zawijamy
rolade. Wazne zeby wedzony karp
pokrywat cata szerokos¢ karpia
surowego. Uformowane roladki za-
winiete w folie spozywcza gotujemy
na parze w piecu rozgrzanym do
58°C przez okoto18 minut.

- Krokiet Rlemmiaczano-warzywny
1,8 kﬁ zlemniaksw-

500 ml oleju ﬁf(wozyckzleﬁo

4004 :wwg/c/v Wzywpokmjo@c/v
w-drobng, kostke (marchewka,
pretruszka, seler)

2004 skrobi ziemmniaczanej

100 ml Smietany 30%

sol, pleprz, ja,fka/ muszkatotowa

Ugotowane i odcedzone ziemniaki
przeciskamy przez praske i taczymy
z warzywami, $mietang oraz
skrobiag. Z masy formujemy krokiety
(150 g), ktore nastepnie odstawiamy
do wystudzenia. Przed podaniem
kroimy na pét, smazymy na oleju na
ztoty kolor i odsgczamy na reczniku
papierowym.

czas przygotowania: 180 minut | liczba porcji: 10

3004 cebuli crerwonej

200 ml octu z crerwoneqo wina
150 ml mdy

100 ml zelki jabtkowej

20 g cynamonu w-lasce

20 g anyis,

704 sambalw

59 joz’d/zé/céur

¥aczymy ze sobg  wszystkie
sktadniki z  wyjgtkiem cebuli
i gotujemy przez okoto 10 minut na
matym ogniu. Dodajemy obrang
i przekrojong na pot cebule, po
czym catos¢ gotujemy przez
okoto 5 minut iodstawiamy do

wystygniecia.

OPOLSKA
MARKA

2019

,,
[ (5

- Mus ja.%kowy
800 g jabtek
200 ml rfod/de_qo bia/faﬁo wina
150 g cebuli

okoto 100 g zelki jabtkowe]
(w-zaleznosci od jabtek)

80 ml oleju, 2 laski cynamonu

Cebule kroimy w kostke i smazymy
na oleju do zarumienienia. Doda-
jemy obrane i rozdrobnione jabtka,
anastepnie catos¢ przesmazamy,
zalewamy winem i doprawiamy
cynamonem w laskach. Gotujemy
na matym ogniu do miekkosci.
Miksujemy bez cynamonu,
przecieramy przez drobne sitko
i(w zaleznosci od jabtek) dodajemy
zelke jabtkowag - masa musi by¢
gesta. Mus serwujemy na zimno.

. Po:)/pka, zielona
700 g panierki Panko
50 g masta z Olesna
30 g sera Bwsztym
204 natki pletruszkl
5q cukrw pudrn

Wszystkie sktadniki miksujemy
na gtadka mase, przektadamy na
blaszke wytozong papierem do
pieczenia i wstawiamy do pieca
rozgrzanego do 145°C (wentylator na
3, wilgotnos¢ 0%). Pieczemy przez
12-18 minut, co 4 minuty mieszajac.

. Sos c/mzanowv—r)/by

500 ml wywaru r/vbmﬁo
200 ml biateqo wina

50 g masta, 100 g cebuli

100 g chrzanw tarteqo (stoik)

50 ml oleju ﬁfuéag/ckie_qo

5 guimy ksantanowsj, sdl, pieprz

Cebule smazymy na oleju na ztoty
kolor, wlewamy wino i redukujemy
do potowy. Nastepnie dodajemy
wywar rybny i chrzan, po czym
gotujemy przez okoto 10 minut
na matym ogniu. Wkrecamy
zimne masto pokrojone w kostke,
mieszajac energicznie w jedna
strong, az do rozpuszczenia.
W  zaleznosci od  uzyskanej
konsystencji, zageszczamy guma
ksantanowa. Cato$¢ przelewamy
przez drobne sitko i doprawiamy do
smaku.

- Warzywa korzenne drobna kostka
2004 marchewki

100 g seleva

100 4 pletruszki

804 masta z Olesna

204 solt

Warzywa kroimy w drobng kostke,
parzymy we wrzatku i hartujemy
w zimnej wodzie. Dodajemy masto
i mieszamy.

- Wywar rybry

el =

600 g resztek z ryb (skéry, osci,
gtowy)

200 g marchewki

120 4 seleva,

720 4 ;u‘etrmz/a;

904 Wﬁy bimj‘

S0 ml olejw jfué&z;m/aej' 0
cebula

jfo’wlca/ crosnku
lisé lamowy

Wszystkie sktadniki rozdrabniamy,
mieszamy z olejem i na 15 minut
wktadamy do pieca rozgrzanego
do 220°C. Po zrumienieniu sie
catoS¢ przektadamy do garnka
i zalewamy zimng wodg. Zbieramy
z gory ttuszcz i gotujemy na matym
ogniu przez 2 godziny, a nastepnie
odcedzamy i redukujemy do 11.
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»Regionalna dziczyzna”

(Comber z jelenia z Rukurydzianym cbul‘l)ey, borowikami z sosem z owocow
lesnych, ziempiakiem mi¢towym oraz lekka salatka z zielonych mini warzyw

Sktadniks

- Comber
comber z jelenia (okoto 480 ) z reqionalnej
masarni
300 ml reﬁiomlmzﬁo wina crerwoneqo
50 wmd jarzgbiakn

é/zko oleju jﬁwozyc/aejo rzefm/coweﬁo
ttoozo 0 NA UMD

L rozmarynu

2 é/zko wvfo:g/m 0 mwdw ryczaneq
rozgniecione w-mozdzierzu: 1 é/zkw rolo
morskie], S owocbw jatowea, S ziaren crarneqo

pleprzu, 10U lxmfowy, kitka ziaven gorezycy

2 kolb)/ W)/aﬁg/

50 ml octu jabtko

2 g/zko soli morskie

2 zabki czosnkw

1% szklanki Smiet:

1 Srednia szalotka

7 gfzka, masta z Olesna

7 é/z/ca, Mzﬂ{/@/

szegypta pleprzn cayenne

. Sos

8 jegyn, 2 é/z/a/ ja_qo%, 2 é/z/a/poruoz/a/

crerwonej, 2 é/zko miodw wvfo,g/n’,rkéeﬂo,

szoz”:ta, cynamonu

- Dodatki

8 :zpamﬁowwlo@/c/v 3 borowtks, 2 mtode

ziemniaki, 1 kalavepa mini, 12 gatazek

migty, kilka sztuk mfodejo bobw, wmikro ziota
voszku, botwina wmini liscie, kitka ziaven

jrorz/cu/ zc'dorwjo

z Olesna

czas przygotowania: 130 minut | marynowanie: 7-9 godzin | liczba porcji: 4

_ Preyqotownnie

Comber z jelenia myjemy, osuszamy i uktadamy w kamiennym naczyniu.
Yaczymy wino, jarzebiak, olej, rozmaryn, midd i rozgniecione w mozdzierzu
przyprawy. Tak przygotowanag marynatg zalewamy mieso, ktére nastepnie
odstawiamy do lodéwki na 7-9 godzin.

Kolby kukurydzy gotujemy na parze, nastepnie studzimy i obieramy.
Narozgrzanym masle podsmazamy czosnek i szalotke, dodajemy ziarna
kukurydzy, miod i przyprawy. Gotujemy na matym ogniu do miekkosci, po czym
miksujemy i przecieramy przez sito, az do uzyskania aksamitnej konsystenc;ji.
W wodzie rozpuszczamy 1tyzke maki ziemniaczanej i tagczymy z sosem.

Owoce lesne oczyszczamy, ptuczemy i suszymy, a nastepnie smazymy
w rondlu na miodzie. Uzyskana konfiture doprawiamy szczypta cynamonu.

Szparagi skracamy o okoto 3cm, obieramyigotujemy przez5minut w osolonej
wrzacej wodzie. Podobnie robimy z pozostatymi warzywami - groszek, béb
i kalarepe blanszujemy we wrzacej osolonej wodzie, po czym studzimy.

Mtode ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie z 8 gatgzkami miety.
Po ostygnieciu wykrawamy w walce i obtaczamy w posiekanej miecie.

Zamarynowane mieso wyjmujemy z lodowki i po godzinie obsmazamy na
rozgrzanej patelni grillowej. Nastepnie uktadamy na blasze i pieczemy przez
8 minut w temp. 180°C. Comber mozemy takze przyrzadzi¢ w technologii sous
vide. Zapakowane prozniowo mieso gotujemy w kapieli wodnej w temp. 56°C

przez 35 minut. Nastepnie wyjmujemy z folii i obsmazamy X—a’q

na patelni. . 0%103 ﬁ
Chutney podgrzewamy i tworzymy ko+'a.na \lﬁ\ s7la kkulmamu
talerzu. Na chutney uktadamy satatkezmini @ opalskIBIny

warzyw, dodajgc borowiki karmelizowane o
W sosie z owocow lesnych. Uzupetniamy
ziemniakiem  mietowym.  Soczysty
comber kroimy w plastry lub podajemy
w catosci.

‘I{olabka Z piersi gesi

Jaszerowana czerwona kapusta i sliwkami

etadniki

- Roladka

200 g boczku wedzoneqo pokrojoneqo
w-kostke

150 4 fletu z plersi gosi

70 g crerwonej kapusty

2 jabtka odmiany Wealthy

20 g (4 sztuki) suszonych Sliwek
1 cebula

lisé lawrowy

sol, pieprz

- Kluski Slgskie

300 g ziemniaksn

150 g maki ziemniaczane]

1 jagho, sél

- Kapusta kiszona

100 g kapmt}/ kiszonej z Bobrow}/
20 g boczku wedzoneqo

20 g cebuli

70 md oleju jfuéozyckéeﬁo

- S5z ﬂ%ﬂ;

60 ml wywarw z rosotu

20 g masta z Olesna

70 g maki

czas przygotowania: 120 minut | liczba porcji: 1

—

_praygotowanie =~
Kapuste czerwong szatkujemy, dodajemy usmazony boczek, cebule, sta§l=)><

jabtka i przyprawy, po czym cato$¢ dusimy przez okoto 40 minut. @i

W miedzyczasie przygotowujemy kluski slaskie. Do ugotowanych ziem-
niakow dodajemy make ziemniaczana, jako i sol, a nastepnie wyrabiamy
i formujemy kluski(okoto 25 g). Gotujemy je przez 5 minut od wyptynigcia.

Kiszong kapuste gotujemy przez okoto 30 minut i odcedzamy. Doprawiamy
usmazong cebulkg i boczkiem oraz solg i pieprzem. Dodajemy oleju.

Filet z piersi gesi rozbijamy i posypujemy solg oraz pieprzem. Nadziewamy
przygotowang wczesniej czerwong kapusta i sliwkami suszonymi, zwijamy
w roladke i w folii aluminiowej pieczemy w piecu konwekcyjnym (opcja ges)
przez okoto 1,5 godziny.

Z powstatego wywaru sporzgdzamy sos poprzez dodanie zasmazki (masto,
maka, wywar z rosotu).

Roladke podajemy na kapuscie kiszonej z kluskami slaskimi i sosem z gesi.

=
et ;ﬁ‘ my
Kulind
Sﬂ%‘;o]sm Bifyi




oSt 0L] iz

L%

Sernik z beza

Stek ze schabu na konfiturze cebulowej

z glazurowana marchewka i selerem

—

[—

Sktadniki Przygotowanie Sktadniks Przyqotowanie €>_f</\\<
O

- Spéd ciasta Wszystkie sktadniki zagniatamy. Rozwatkowane ciasto wyktadamy 2004 schabw bez kosci Stek ze schabu rozbijamy na okoto 1,6 cm grubosci, doprawiamy solg

25mbywwmtorfom na blache wysmarowang wczesniej mastem i butka tarta. 1504 cebul{'/owwomj i pieprzem, po czym obtaczamy w mace. Smazymy mieso przez okoto

200 4 masta z Olesna ) 100 chewki 1,5 minuty z kazdej strony, tak aby byto soczyste.

.ﬁ cha, sza/do . . Zottkaicatejajka ubijamy z cukremicukrem waniliowym na puszysta mase. j%

7é’m pros precrenia Dodajemy zmielony ser, budynh, mleko orazolej. Catos¢ doktadnie mieszamy 1004 ’i “’I _ Na tej samej patelni przez okoto 2 minuty smazymy na masle cebule,

725_7WW do uzyskania gtadkiej masy, a nastepnie wylewamy na przygotowany ZQ/WIWL/CD%ZW anastepnie dodajemy miod, tymianek, ocet balsamiczny, sol i pieprz.

3 2bttha wczesniej spod. Pieczemy 50 min w 160°C. S04 masta z Olesna Po doprawieniu smazymy jeszcze przez minute.

20 miodwmdmd(wj' o0

: Masa serown Biatka ubijamy na sztywnag mase, nastepnie dodajemy 350 g cukru, miksujgc Zoj ctw balsani Marchew i seler kroimy w cienkie stupki, gotujemy w wodzie przez

7@tmoﬂwpéfttmteﬁo z Olesna na wolnych obrotach do momentu catkowitego rozpuszczenia sie cukru. 5l" ) 'W”wﬁo okoto 10 min, odcedzamy, dodajemy masto i podsmazamy przez minute.

1 Lmleka 3,2% Gotowa mase wylewamy na upieczony wczesniej sernik. Catos¢ pieczemy Q’WWWZ}/ Doprawiamy do smaku.

200 » przez 15 minut w 150°C, nastepnie pozostawiamy ciasto w rozgrzanym :o'épiefufz,

< Ztek piekarniku na kolejne 15 minut. Stek ze schabu podajemy na konfiturze cebulowej z dodatkiem

ZO . ..
glazurowanej marchewki i selera.

3 cate jaja Gotowy sernik poda¢ mozna z lodami i sosem owocowym.

1254 oleju jﬁubo:glc/deﬁo

Zéud}/m'&wmiléomé&zcukrw

2 tyzki cukru waniliowego o -
== " = &

e 554 558
) sbiatek R gzlak Kutinarmy Q gzlak Kulinarmy

opolski Bifyi opolski Bifyl

50 g cukrn b\o
:' ?“
=

czas przygotowania: 90 minut | liczba porcji: 20

czas przygotowania: 20 minut | liczba porcji: 1




Szpajza cytrynowa

Sktadniki
6 jajek
6549 cukru
65 ml soku z ytryny
124 zelwt)/@/

skovka stavta z 2 gtryn

@)
—3
—

:@

=

czas przygotowania: 40-50 min | liczba porcji: 6

__ Prayqotowanie

Zelatyne namaczamy w odrobinie zimnej wody. Z wyparzonych jajek
oddzielamy z6ttka od biatek. Zoéttka ubijamy z cukrem na puszysta mase,
a nastepnie dodajemy sok i skorke ze sparzonej wczesniej cytryny.
Catos¢ miksujemy. Biatka ubijamy na sztywng piane. Do zottek dodajemy
rozpuszczong w kapieli wodnej zelatyne i miksujemy. Mase delikatnie
taczymy z ubitymi biatkami, przektadamy do pucharkow, dekorujemy
i odstawiamy do lod6wki, zeby stezata.

=

szlak kulindf n

opolski BifYl

Slaskie niebo Himmelreich

z RKluskami slaskimi

Sktadnike

- Sloskie niebo

600 g suszonych owocsuw-
600 g wedzoneqo boczku
50 g maki ziemniaczane]
7 é/zka/ cukra

sok z ytryny

sol, pieprz

- Kluski Slgskie

7 kg zilemmiakiw

300 g maki ziemniaczanej
woda, s6l

—

[—

Przygotowante

Suszone owoce zalewamy wrzatkiem i odstawiamy do namoczenia na noc
- maja by¢ miekkie. Surowy boczek wedzony gotujemy we wrzatku przez
50 minut, dodajemy suszone owoce, sol i sok z cytryny, po czym gotujemy
przez kolejne 30 minut. Powstaty wywar zageszczamy maka ziemniaczana.
Owoce i boczek pozostawiamy w zalewie.

Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske, dodajemy jajko i make,
mieszamy i formujemy kluseczki. Gotujemy przez okoto 5 minut od
wyptyniecia.
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Kulinarny



Slaski zur na maslance

Sktadniks

121L mdy
1 L maklanki z Olesna
700 ml fmiefugy z Olesna
500 ml zakwasw na zurek
500 4 ogotomw}/ch/ zlemmiakdw-
200 g preg wotowej
200 g boczku wedzoneqo
180 4 porcji roroéowyc/v
100 g kietbasy
2 marchewks
7 cebula
100 g seleva,
7 pomidor
7 por

@ 2 gléwki czosnkun
50 g pasty bulionowej
50 g masta z Olesna

— 3
f 50 g natkipietruszki
—

S04 koperkw

6L, pleprz
@) iele angielshie, liscie lawrowe,
= majeranek

czas przygotowania:140 minut | liczba porcji: 10

_ Preyqotowanie

Aby przygotowac bulion bedacy podstawa zurku, do zagotowanej wody
wrzucamy umyte mieso (porcje rosotowe i prege) oraz warzywa (marchew,
cebule, pomidor, por, seler i czosnek). Cato$¢ gotujemy przez 2 godziny,
po czym przecedzamy i odstawiamy do ostygniecia.

Kroimy cebule, boczek i kietbase, a nastepnie podsmazamy w garnku.
Zalewamy bulionem. W osobnym naczyniu zagotowujemy maslanke
i przecedzamy, by uzyskac¢ serwatke. £gczymy jg z gotujgcym sie wywarem.
Ziemniaki obieramy, kroimy i po ugotowaniu dodajemy do zupy. Dolewamy
zakwas, zageszczamy $mietang i mastem, doprawiamy do smaku.

Podajemy z natka pietruszki i koperkiem.
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