Kuchnia Slaska
Na Widelcu

Na szczypte inspiraciji
zaprasza portal kulinarny
NaWidelcu.pl




O nas

CzeSc! Mito nam, ze
jestes8! Poznajmy sie lepiej.

Portal Nawidelcu.pl
powstat z pasji do
dobrego smaku
i celebracji zycial Za
projektem kryjqg sie ludzie
oraz ich historie — ideq
portalu jest nie tylko

zrzeszanie mitoSnikoéw

szeroko pojetego tematu kulinaridow, ale
takze komunikowanie o tych pasjach.

W tym miejscu chcemy opowiadac historie,
odkrywa¢ miejsca i poznawac ludzi.

To miejsce dziata preznie, realizujgc swojq
misje inspirowania oraz zapewnienia
rozrywki wszystkim zainteresowanym

Swiatem kulinarnym!
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NaWidelcu

TWOJE KULINARIA

m jesteSmy najstarszym portalem kulinarnym
w Polsce,
m tworzymy zgranq spotecznos¢
z ponad 2150 uzytkownikami,
wyrdznia nas wiarygodnosc - dziatamy od
m 2004 roku, generujqc stabilny ruch na
stronie (20 000 wejsé/ mies.)
dziotomy z pasjq - kochamy to co robimy,

m dlatego do wspotpracy podchodzimy
Z entuzjozmem.
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Chcesz wypromowac swoja
marke, blog lub zwyczajnie
podzielicC sie kulinarnymi
inspiracjami?

Napisz do nas na nizej podany adres

mailowy:

info@nawidelcu.pl

Razem tworzmy petnqg pasji i zaangazowania
spoteczno$C — wspolnymi sitami mozemy
osiggnqc¢ znacznie wiecej!

DAJ SIE POZNAC

Dla kogo jest ten e-book?

Ten E-book przygotowali§my z mySlq o
pasjonatach kulinarnego Swiata,

poszukujgcych inspiracji

m info@nawidelcu.pl 9



Spis tres

Cl

Wstep
przepisy

SLASKI GALERT
SZAtOT
KARMINADLE
CIAPKAPUSTA
ZUR SLASKI
ROLADA SLASKA
KLUSKI SLASKIE | MODRO
KAPUSTA
POLESNIKI
MURZYNEK
SZPAJZA
OPONKI

Protipy
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Przystawki rozpoczynajq uczte dla naszego
podniebienia. Stuzg temu, by pobudzi¢
zmysty, ale sig nie naje$¢. W kofncu przed
nami danie gtdwne i deser!

Majg jeszcze jednqg waznqg ceche: szybko sie
je przygotowuje, co wcale nie umniejsza im
smaku!

Co poda¢ na imprezie lub spotkaniu ze
znajomymi na start? Ponizej zamieszczamy
kilka niebanalnych inspiraciji!

” info@nawidelcu.pl e
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Sktadniki

e 600 g miesa z piersi kurczaka

e 70 g pora

e 200 g marchewki

e gars§¢ natki pietruszki

e 4 jajka ugotowane na twardo

e 2 puszki kukurydzy konserwowej

e ' puszki groszku konserwowego
angielskiego,

e litr wody

e 30 g zelatyny

e ziele angielskie, listki laurowe, pieprz, sol o



Przygotowanie

W garnku nalezy umie$ci¢ migso z piersi kurczaka,
zala€ litrem zimnej wody i gotowac¢ na Sredniej
mocy palnika pod przykryciem.

Jak woda zacznie sie gotowag, nalezy zdjgé garnek
i usungé szumowiny (Sciete biatko).

Po usunigciu szumowin do garnka z migsem
dodajemy przyprawy i ponownie przykrywamy
garnek. Bulion doprowadzamy do wrzenia, a
nastepnie redukujemy moc palnika i gotujemy
przez 30 minut.

Umyte i obrane marchewki wrzucamy do garnka i
gotujemy okoto 25 minut.

Po tym czasie do osobnego naczynia odcedzamy
caty bulion i wsypujemy 3 tyzki zelatyny. Catos¢
mieszamy tak dtugo, az zelatyna catkowicie sie
rozpusci.

Marchewki i mieso odktadamy do przestudzenia.
Ugotowane na twardo, obrane i przestudzone jajka
kroimy na éwiartki, a marchewki w grubsze
plasterki. Warto przygotowa¢ takze pozostate
warzywa — kukurydze, groszek oraz natke pietruszki.
Ugotowane migso rozszarpujemy na mniejsze
kawatki.

Nastepnie do przygotowanych pojemnikéw
wyktadamy wszystkie sktadniki, by na kofcu do
naczynek wlaé przestudzony bulion z zelatynag.

(N’ info@nawidelcu.pl O



Szaloi“*;\

(Kartoffelsalat)

Sktadniki

500 g ziemniakéw

6 szt. ogérkéw konserwowych
1 duza czerwona cebula

4 tyzki majonez

s6l, pieprz (do smaku)



Przygotowanie

Ziemniaki myjemy, a nastepnie umieszczamy w
duzym garnku, zalewamy zimnq wodq i gotujemy.
Po ugotowaniu odcedzamy nadmiar wody i
obieramy ziemniaki ze skorki — tak, by sie nie
rozpadaty. Po ostudzeniu kroimy w do§¢€ grubg
kostke.

Cebule obieramy i siekamy w drobnq kosteczke.
Ogorki kiszone odcedzamy z wody i takze kroimy w
kostke. Oba sktadniki umieszczamy w misce z
ziemniakami.

Wszystko doktadnie mieszamy, dodajemy majonez
oraz sl i pieprz do smaku.

(N’ info@nawidelcu.pl O



Obiad, czyli danie gtébwne to czesto gwézdz
programu. Jego wykonanie powinno
uwzglednia¢ sktadniki od lokalnych
dostawcoéw lub w przypadku niedostepnych
na miejscu produktédw — najwyzszej jakosci,
ze sprawdzonych zrbdet.

Jesli zalezy Ci na estetyce, podawaj dania
od razu porcjowane, na talerzach gosci. Z
kolei, je$li uczta ma by¢ w §lgskim wydaniu,
wystarczy poda¢ potrawy w tadnej
zastawie na Srodku stotu tak, by kazdy z
gosci mobégt natozy¢ sobie odpowiedniqg
porcje.

” info@nawidelcu.pl @



Skltadniki

e 1500 g migsa mielonego z szynki
wieprzowej

e 2 jajka

e | cebula

e zgbek czosnku

e 1 butka pszenna (najlepiej czerstwa)

e ) szklanki mleka

e butka tarta do panierowania

e sOl i pieprz

e olej do smazenia

Liczba porcji: 20 kotlecikow m



Przygotowanie

Butke moczymy w mleku, odciskamy.

Cebule drobno siekamy i smazymy na oleju.

Do miesa dodajemy rozmoczonq butke oraz cebulg,
wbijamy jajka, doprawiamy solqg i pieprzem.
Wszystko dobrze mieszamy, az do uzyskania
gtadkiej masy.

Formujemy okrqgte kule, lekko je sptaszczajqc i
obtaczajgc w butce tartej.

Smazymy na rozgrzanym oleju z obu stron na ztoty
kolor.

w info@nawidelcu.pl @
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japkapuste
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Sktadniki

e 1350 g kapusty biatej

e 1kg ziemniakdéw

e 1 cebula

e tyzka oleju

e tyzka octu spirytusowego
e koperek

e sblipieprz



Przygotowanie

Kapuste drobno szatkujemy i gotujemy do
miekkosci w osolonej wodzie. Po ugotowaniu
doktadnie odcedzamy.

Obrane i pokrojone ziemniaki ptuczemy i
umieszczamy w garnku z zimng i osolonqg wodg
Ziemniaki gotujemy do migkkosci. Po odcedzeniu
ciepte jeszcze ziemniaki rozgniatamy ttuczkiem.
Nagrzewamy patelnig, a nastepnie wlewamy tyzke
oleju do smazenia. Cebule obieramy i szatkujemy
drobno. Dodajemy na patelni i podsmazamy przez
kilka minut, az cebulka lekko sie zeszkli.

Do kapusty dodajemy przesmazonq cebulke, ocet,
koperek oraz przyprawy. Tak przyprawiong kapuste
dodajemy do ziemniakdéw i doktadnie mieszamy.

(N’ info@nawidelcu.pl @



Sktadniki

500 ml zakwasu na zurek
(domowy lub kupny)

2 | wody

500 g ziemniakow

400 g zeberek lub kosci
wieprzowych surowych
2 marchewki

1 korzeh pietruszki

% korzenia selera

2 cebule

3 liscie laurowe

3 ziarenka ziela
angielskiego

3 kulki pieprzu
czarnego

1 tyzeczka suszonego
lubczyku

1tyzeczka soli

2 tyzki majeranku
200 g boczku
wedzonego surowego
400 g biatej kietbasy
§lgskiej

8 jajek ugotowanych

na twardo @



Przygotowanie

W garnku umieszczamy zeberka lub kosci,
zalewamy wodgq, dodajemy liscie laurowe, ziele
angielskie, pieprz, lubczyk i gotujemy.

Gdy bulion sige zagotuje, dodajemy obrane, umyte
i pokrojone na pét warzywa: marchewki, korzenh
pietruszki, korzen selera, por i cebule. Catos¢
gotujemy na matym ogniu, pod przykryciem przez
okoto godzine. W potowie gotowania dodajemy sol.
Po godzinie wyjmujemy z bulionu warzywa. W
garnku zostawiamy wytqgcznie migso. Nastepnie
dorzucamy obrane i pokrojone w kostke ziemniaki
i gotujemy jeszcze przez 20 minut

Boczek kroimy w kostke, kietbase Slgskg na
plasterki i wrzucamy na patelnie. Smazymy na
S§rednim ogniu przez okoto 10 minut.

Cebule obieramy i drobno siekamy. Wrzucamy na
patelnie z kietbasqg i boczkiem. Cebule nalezy
zeszkli¢, do uzyskania ztotego koloru.

Gdy ziemniaki sie ugotujg, wyjmujemy z bulionu
miegso i obieramy z koSci. Wyciqggnietg wczes$niej
marchewke kroimy w kosteczke. Wrzucamy

z powrotem do bulionu. Do bulionu dodajemy
rowniez zawartos¢ patelni.

Doprawiamy majerankiem i przeciSnigtym przez
praske zqgbkiem czosnku i gotujemy jeszcze przez 10
minut.

Po tym czasie wlewamy zakwas, doprawiamy solq
i pieprzem, gotujemy przez 10 minut.

Zur §lgski podaje sie z jajkami ugotowanymi na
twardo - takie jajka gotuje sie okoto 7 do 8 minut
od momentu zawrzenia wody.

m info@nawidelcu.pl @



Sktadniki

500 g miesa wotowego z udzca
2 szt. ogorkdéw kiszonych lub konserwowych
1 cebula

100 g boczku wedzonego

2 tyzki musztardy

80 g mgki pszennej

pieprz

sol

liscie laurowe

ziele angielskie

olej do smazenia




Przygotowanie

Migso kroimy na plastry o grubosci ok. 1 cm.
Nastepnie nalezy je rozklepaé ttuczkiem (najlepiej
przez worek foliowy) na cienkie plastry.

Boczek i ogorki kroimy w cienkie paski, cebule
szatkujemy w kostke.

Mieso doprawiamy i smarujemy musztardg, a
nastepnie rbwnomiernie uktadamy cebulg, boczek
i ogbrka.

Zawijamy boki do §rodka i formujemy migso w
rolade i zawiqzujemy biatg nicig. W naczyniu
umieszczamy olej i uktadamy na nim rolady
uprzednio posypane z solg. Smazymy ze wszystkich
stron na lekko brgzowy kolor.

(N’ info@nawidelcu.pl G



Sktadniki

Kluski slagskie Modro kapusta

1 kg ziemniakéw 1500 g kapusty czerwonej
250 g maki 200 g cebuli
ziemniaczanej 150 g boczku wedzonego
jajko 30 ml octu spirytusowego
50 ml oleju 4 liscie laurowe

sol 6 kulek ziela angielskiego

cukier, sol, pieprz




Kluski slaskie

Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie. Po
odcedzeniu przeciskamy przez praske. Nastepnie
do ziemniakéw dodajemy jajko.

Energicznie ugniatamy. Ciasto dzielimy na cztery
rowne czesci. Jednq wyciggamy i wsypujemy w to
miejsce magke ziemniaczang. Catos¢ doktadnie
mieszamy. Z ciasta formowac¢ kluski.

Do wrzqgcej wody z dodatkiem soli, dodajemy olej
i wrzucamy kluski.

Gotujemy tak dtugo, az wyptynq na powierzchnie.

Modro kapusta

Kapuste szatkujemy i gotujemy z lisciem laurowym,
zielem angielskim i solq.

Boczek kroimy w kostke i wytapiamy na skwarki.
Cebule obieramy i robwniez siekamy w drobng
kostke.

Po ugotowaniu odcedzamy kapuste, dodajemy
surowq cebule, skwarki z ttuszczem, ocet, cukier,
sOl, pieprz i dusimy wszystko razem na matym
ogniu przez okoto 5 minut.

(N’ info@nawidelcu.pl @



Skltadniki

e 5 wiekszych
ziemniakoéw

e 1 cebula

e 1 zgbek czosnku

e ok. 10 lisci kapusty

e (1 placek = 2 liscie
kapusty)

e 1tyzka magki pszennej

e natka pietruszki

e pieprz, sol

1 tyzka oliwy



Przygotowanie

Ziemniaki obieramy i §cieramy na tarce.
Nagrzewamy piekarnik do 180 stopni. Starte
ziemniaki nalezy odsqczy¢ z wody. W tym celu
przektadamy mase na sitko nad garnkiem
(zawarto§¢ przyda sie pdzniej) i zostawiamy tak na
pare minut, co jaki§ czas mieszajqgc.

Odsqczong mase przektadamy do osobnej miski, a
z garnka wylewamy wode, zostawiajgc zawartosé
dna (skrobie). Przelewamy jg do miski z masaq.

Do masy dodajemy oliwe, przyprawy i mgke. Ciasto
mieszamy do potgczenia sig sktadnikdw.

Blaszke nakrywamy papierem do pieczenia i
kolejno uktadamy liscie kapusty obok siebie.

Na kazdy li§¢ wyktadamy ciasto i przykrywamy
mase drugim lisciem i tak po kolei.

Pieczemy przez 20 minut, nastepnie otwieramy
piekarnik i obracamy tacke. Pieczemy kolejne 20
minut.

(N’ info@nawidelcu.pl @



Deser to wisienka na torcie po catej uczcie.
Daje duze pole do popisu jesli chodzi o ich
tworzenie i dekorowanie. Po ciezkich
Slgskich daniach odrobina stodyczy nie
zaszkodzi.

Sporzqdza sie go z réznorodnych surowcow
(maki, jaj, kaszy, owocow, mleka i kakao) i
cukru jako sktadnika gtébwnego, ktore
poddaje sig réznym technikom obrdbki
kulinarnej (wstepnej i termicznej).
Deserem moze by¢ stodka potrawa
zarébwno zimna, jak i gorgca

” info@nawidelcu.pl @



Sktadniki

5 jajek

2 szklanki mqgki pszennej
szklanka cukru

kostka masta

5 tyzkek kakao gorzkiego
po6t szklanki wody
szczypta soli

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

masto i tarta butka do
formy

Dodatkowo

130 g masta

60 g kakao

140 g cukru pudru
5-6 tyzek mleka

24



Przygotowanie

Jajka wyjmujemy wczes$niej z loddéwki — powinny
by¢ w temperaturze pokojowej.

W rondelku umieszczamy kostke masta, cukier, p6t
szklanki wody oraz 5 tyzek kakao. Catos¢
podgrzewamy na matej mocy palnika, az zrobi sie
ptynny i gtadki. Nie doprowadzamy do wrzenia i po
ok. 5 minutach odstawiamy do przestudzenia.

W tym czasie forme smarujemy mastem

i obsypujemy butkg tartqg

Po ostygnigciu przektadamy krem czekoladowy

do miski, dodajemy pozostate sktadniki i miksujemy
tak, by sie potgczyty.

Cato§¢ przelewamy do przygotowanej wczesniej
formy.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 175 st. C
z wtqgczong funkcjg géra/dét. Pieczemy ok. 40
minut.

W czasie pieczenia przygotowujemy polewe
czekoladowaq.

W matym rondelku rozpuszczamy masto. Dodajemy
przesiane kakao, cukier puder, a takze mleko w
temp. pokojowej i doktadnie mieszamy za pomocq
tyzki. Nie doprowadzamy do wrzenia.

Konsystencje polewy kontrolujemy za pomocq
mleka. Gdyby byta zbyt gesta, wtedy dodajemy
odrobine wigcej mleka.

Po upieczeniu wyjmujemy z piekarnika, zostawiamy,
aby ciasto przestygto, a nastepnie przektadamy na
kratke i oblewamy polewqg czekoladowq.

m info@nawidelcu.pl @



Skltadniki

4 jajka

4 tyzki zelatyny

sok z potowy cytryny

4 tyzki cukru

20 ml wodki

tyzka kakao

czekolada do dekoracji

PROTIP!

Nie musimy
decydowa¢ sie na
jeden rodzaj szpajzy.
Deser mozna podaé
poprzez przektadanie
nawet kilku warstwl




Przygotowanie

Zelatyne rozpuszczamy w gorqcej wodzie. Po
rozmieszaniu mozna dodaé sok z cytryny.
Odstawiamy do przestudzenia.

Z6ttka ucieramy z cukrem, do uzyskania jednolitej
konsystencji.

Biatka ubijamy na sztywnqg piane.

Nastepnie dodajemy pianek do z6ttek (2 razy,
stopniowo, po potowie) i delikatnie mieszamy.
Do masy wlewamy ostudzong zelatyne.

Mase przektadamy do naczyn i odstawiamy do
lodéwki, az stezeje.

Szpajze mozemy udekorowaé startg na tarce
czekoladq, bitg §mietanq, mietg czy owocami
(a moze wszystkim na raz!).

GOTOWE! Mozna zajadag!

Szpajza swojg nazwe wziela z
niemieckiego: Speise, oznacza pokarm.

Spolszczono pisownie i tak juz zostato!

w info@nawidelcu.pl @



Skltadniki

0,5 kg sera

0,5 kg maqki

1 szklanka cukru
3 jajka

3 tyzki oleju

1 tyzeczka sody

PSST!

By usmazy¢ oponki,
bedziemy potrzebowaé
bardzo duzo ttuszczu.
Moze to by¢ np. olej -
ok. 700 ml.

g




Przygotowanie

Jajka i cukier umieszczamy w misce. Ucieramy
cato$¢ na puch.

Do masy dodajemy twardg (najlepiej pottiusty

lub ttusty), a nastepnie przesiewamy sode z mgkg
przez sitko. Opcjonalnie mozesz doda¢ takze
kwasnej Smietany.

Mieszamy do potgczenia sie sktadnikéw. Ciasto
powinno by¢ geste.

Na stolnice oprészonqg makqg, wyjmujemy ciasto
na oponki i watkujemy ciasto na grubos§¢ ok. 1,5 cm.
Uzywamy szklanki, by zaznaczy¢ oponki oraz
kieliszka — by wycig¢ $rodek.

Nastepnie nagrzewamy garnek

z ttuszczem i smazymy nasze oponki po okoto 30
sekund na strone (do zarumienienia sie pgczkoéw).

Do przygotowania oponek, naturalnie przydaje
sie tlwarog wtasnej roboty, ale mozna
skorzystac¢ rowniez 7z innego, wysokiej jakosci,
dostepnego w sklepie. Wtedy smak jak u Babci

gwarantowany!

Przed watkowaniem ciasta, podsypujemy je magkqg -
unikamy w ten sposdb przyklejenia sig ciasta do
stolnicy.

Przed smazeniem, warto przygotowac¢ sobie wigcej
oponek, by méc je zmienia¢ na biezgco.

ﬂ’ info@nawidelcu.pl @



Protipy
Slaskiej Kuchni
e tyilko



Jak przechowywac warzywa

i owoce?

Nie wszystkie warzywa i owoce powinny od
razu po zakupie wylgdowaé w loddwce.
Przyjrzyjmy sie prawddtowemu
przechowywaniu:

marchewka, brokut,
brukselka, rzodkiewka,
§liwki, maliny, truskawki,
kapusta i satata

Ogorki, pomidory,
ziemniaki, cukinia, dynia,
gruszki, jabtka, kiwi,
cytryny, banany, ananas,
czosnek

m info@nawidelcu.pl @



Jak sie zorganizowac

w kuchni?

Odkryjmy moc stoikébw na nowo!

Co mozemy trzymaé w szklanych stojach?
Swietnie sprawdzq sie one w przypadku
przechowywania makaronu i wszelkich
sypkich rzeczy typu magka, cukier itd.
Zaletqg takiego rozwiqzania jest nie tylko
porzqdek i przejrzysto§¢ na podice; w ten
sposbb od razu widzimy, ktérego produktu
zaczyna nam brakowa¢ i nalezy uzupetnic
zapasy. To takze niezawodna ochrona
przed owadami, typu mola spozywcza,
ktora szczegblnie Ilubuje sig w takich
suchych miejscach.

” info@nawidelcu.pl @



Kolejnym krokiem
do lepszej
organizacji w

kuchni sqg szuflady.

To nasi
sprzymierzehcy w
walce o porzqdek.
lch praktycznos¢
nie pozostaje
niezauwazona.

PROTIP! ,
Szuflady bedq jeszcze
bardziej funkcjonalne,

jesli wyposazymy je

o kilka dodatkowych
elementéw typu

uchwyty, organizery. |

Szuflada umozliwia nam lepszq

organizacje i podzial na kilka stref.

Potki kuchenne przydadzg sie w

przypadku przedmiotow o wiekszych

gabarytach np. mikser, blender, duze

miski na uroczyste okazje.

Wystarczy odpowiednio je zagospodarowag, by
cieszy¢ sie petng funkcjonalnoscig w kuchni

Oto praktyczne rozwiqzania, ktére dziatajq:

e uchwyty na talerze,

e przegrédka na sztucce,
e pudetka lub stoiczki na przyprawy,

e maty antyposlizgowe,

e koszyczki na warzywa lub inne produkty,
o pbtki wewnetrze do szaf i szuflad.

w info@nawidelcu.pl @



Maty antypoSlizgowe do
szuflad zapobiegajqg
przesuwaniu sie
przedmiotow, a tym
samym powstawaniu
bataganu.

Stoiki z przyprawami

zapewniq jeszcze
wiekszg funkcjonalnos§g,
jesli podpiszemy
wieczka. Utatwia to
korzystanie z tego
systemu.
Koszyczki i przegroédki

pozwalajq nam na
wydzielenie nawet kilku
stref w jednej szufladzie,
co wptywa na
efektywniejsze
zagospodarowanie
dostepnej przestrzeni.

m info@nawidelcu.pl @



Funkcjonalna kuchnia to pierwszy krok na
drodze ku petnemu satysfakcji gotowaniu.
Jesli obecnie korzystanie z kuchni nie
sprawia Ci frajdy lub niechetnie spedzasz w
niej czas, zastandw sig, co mozesz zmienic
lub poprawi¢, by gotowanie w tym miejscu
stato sie przyjemnosciq.

W tym e-booku zawarliSmy zaledwie
namiastke inspiracji z kulinarnego swiata.
JesSli chcesz dowiedzie¢ sig¢ wiecej na
temat gotowania, tradycji czy kultury, lub
chcesz pokazac swojqg pasje i marke,
koniecznie zajrzyj na naszqg strone
nawidelcu.pl
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https://www.nawidelcu.pl/

