MINI EBOOK KULINARNY

"TRADYCJA NA

SWIATECZNYM STOLE

SWIATECZNE PRZEPISY
MIESZKANCOW OLESNICY




MINI EBOOK KULINARNY

Mini-ebook kulinarny "Tradycja na §wigtecznym stole".
Przepisy mieszkarficow Ole$§nicy na tradycyjne, polskie d:
na swigteczny stol.

O PROJEKCIE
Mini-ebook "Tradycja na §wigtecznym stole”" to projeke
Miejskiego Osrodka Kultury i Sztuki w Ole$nicy, ktdry
realizowany jest przez Ole§nicki Dom Spotkan z Historig.

To kolejna publikacja mini ebooka kulinarnego tym razem

z okazji zblizajacych si¢ Swiat Bozego Narodzenia,
znajdziecie w nim przepisy na tradycyjne, polskie dania
swigteczne.

Projekt ma otwartg formule, dlatego zapraszamy mieszkancéw
do podzielenie si¢ recepturami

i przepisami, ktére przygotowywano w domach oleé§niczan

od lat 40. XX wieku.

Przepisami i kulinarnymi historiami Waszych rodzin mozecie
podzieli¢ sig¢, wysytajgc je pod adresem muzeum@mokis.info.
Wigcej informacji pod numerem telefonu 530 614 622. oA
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SKEADNIKI:

« 1 OPAKOWANIE MAKARONU FAZANKOWEGO (500G)
« MIOD DO SMAKU

« 300 G MAKU

« 200 G RODZYNEK

« 200 G ORZECHOW (WEOSKIE)

« MLEKO DO ZALANIA MAKU

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Makaron ugotowaé w osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢
i pozostawi¢ do ostygni¢cia. Mak zala¢ goracym mlekiem, pozostawié¢ na
okolo godzing. Rodzynki namoczyé w gorgcej wodzie. Orzechy posiekaé
na drobne kawalki. Do wysokiej miski wylozy¢ ostudzony makaron

i doda¢é rodzynki oraz orzechy. Mak zmieli¢, polaczyé z miodem

i przelozy¢é do miski. Wszystko razem delikatnie mieszaé. Do smaku

mozna dodaé startg skorke z pomaradiczy.



¢ 300 G MAKI PSZENNE]

« 100 G MAKI ZYTNIE]

« 1 SZKLANKA CUKRU PUDRU

« 1 EYZECZKA SODY OCZYSZCZONE]
+ 1 EYZKA KAKAO

« 1 PRZYPRAWA DO PIERNIKA

+ 100 G MASEA

+ 100 G MIODU

« 2 JAJKA

« SOL

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Masto rozpuscic i zmieszaé z miodem. Na stolnice wysypaé make pszenng
i zytnig, dodaé cukier puder, kakao, sode oczyszczong, szczypte soli oraz
przyprawe do piernika. Wszystkie sktadniki delikatnie wymieszaé. Doda¢
rozpuszczone masto z miodem oraz jajka i wszystkie produkty ostroznie
polaczyé ze sobg, tworzgc migkks, elastyczng mase. Podczas
rozwatkowywania ciasta w miarg potrzeby podsypywaé maks. Ciasto
rozwatkowaé na grubo$¢ okolo 5 milimetréw, wycinajagc foremkami
rézne ksztalty. Pierniki uktadaé na blaszce wylozonej papierem do
pieczenia w odstepach. Blache wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180

stopni C, piec okoto 13 minut.




SKEADNIKI:

CIASTO:

» 3 SZKLANKI MAKI

*» 1 SZKLANKA WODY-WRZATKU
e« 2 EYZKI OLE]JU

Z WYMIENIONYCH SKEADNIKOW W MISCE WYROBIC CIAST@
ODSTAWIC DO PRZESTYGNIECIA NA 30 MINUT.

FARSZ:

« 1 KG UGOTOWANYCH ZIEMNIAKOW

% KG SERA BIALEGO (NAJLEPIE] W KOSTCE)
3 CEBULE

3 EYZKI MASEA

SOL, PIEPRZ

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ser i ziemniaki przepusci¢ przez maszynke lub praske. Cebul¢ drobno
posiekaé i zrumieni¢ na masle, doda¢ do sera i ziemniakéw. Ciasto
rozwalkowaé na stolnicy, szklankg lub foremkg wycia¢ krazki. Na krazki
naktadac farsz i sklei¢ brzegi. Gotowaé we wrzacej, osolonej wodzie

z dodatkiem 2 lyzek oliwy, okolo 3 minut od wyplynigcia. Po
ugotowaniu, podawaé polane mastem z cebulks, kwasng srmetanq lub
podsmazonym boczkiem. - ——
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SKEADNIKI:

+ 10 FILETOW SLEDZIOWYCH (WYMOCZONYCH)
« 2 CEBULE

5 SREDNICH BURAKOW

5 DUZYCH ZIEMNIAKOW

7 JAJEK

SOL, PIEPRZ

1 PECZEK KOPRU LUB SZCZYPIORKU

1 MAJONEZ 250 ML
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l SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

| Buraki i ziemniaki ugotowaé w mundurkach, w osobnych garnkach

;s i ostudzié. Jajka ugotowaé na twardo, ostudzié. Ziemniaki i buraki obraé¢,

pokroi¢ w kostk¢ wraz z cebulg, jajkami oraz $ledziami, koperek

posiekaé. W przezroczystym naczyniu ukladaé warstwami ziemniaki,

}r buraki, $ledzie z cebuls oraz jajka. Co druga warstwe przelozy¢
majonezem. I tak do wylozenia wszystkich produktéw. Na koAcu znéw
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przelozyé majonezem i posypaé koperkiem. TR v
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MINI EBOOK KULINARNY

PODZIEKOWANIA
Za podzielenie si¢ swoimi przepisami dzigkujemy
uczestnikom Dziennego Domu Senior+ MOPS Olesnica.
Za koordynacj¢ wspélpracy z Dziennym Domem Seniora+
MOPS Ole$nica dzigkujemy Panu Dyrektorowi

Januszowi Marszatkowi.

Wszystkim pracownikom za zaangazowanie w powstanie
tego mini ebooka kulinarnego.

OSOBY REALIZUJACE PROJEKT

Koncepcja i wykonanie projektu - Magdalena Wilgosz
Projekt graficzny - Magdalena Wilgosz

Teksty - Pracownicy Dziennego Domu Senior+ MOPS
Oleénica.

OLESNICKI Miejski Osrodek
H DOM SPOTKAN M 's Kultury i Sztuki
QY ~ HisToR1A w Oleénicy
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