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PRZEPISY

Dania kuchni karpackiej

Przepisy na dania z pokazdéw kulinarnych
Roberta Maklowicza - Ambasadora festiwalu

2022-2025
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2022

Banosz z sosem grzybowym

« 300 g kaszy kukurydzianej (instant)

+ Ttyzka masta

+ Tlwody

+ sl

W garnku zagotowac posolong wode, doda¢ kasze kukurydziang
i mieszajgc gotowac ok. 10 min.

Sos grzybowy:

300 g swiezych grzybow
100 g masta

200 ml kwasnej Smietany
sol

Grzyby oczyscié, pokroi¢ w stupki, przesmazy¢ na masle, posolic.

Doprawi¢ kwasng smietanq, zagotowaé. Podawac z kaszqg kukurydziang.

Gribna juszka (zupa grzybowa)

+ 100 g suszonych prawdziwkow,

« 200 g $wiezych prawdziwkéw, 2 cebule
+ 2liscie laurowe

« 2-31tyzki kaszy gryczanej, palonej

« 2 ziemniaki

+ sl

+ 2tyzkioleju

+ T1marchew

« 100 ml Smietany

« natka koperku

Suszone grzyby namoczy¢, ugotowac na nich wywar, ktéry bedzie
bazg na zupe. Po ugotowaniu wyjg¢ grzyby, wywar przecedzic,

aby nie byto w nim piasku. Ponownie potqczy¢ przecedzony wywar

z grzybami. Dodac¢ catq cebule, liscie laurowe, kasze gryczanqg

i posiekane w kostke ziemniaki. Posoli¢. Gotowa¢ ok. 20 min.

Wyja¢ z wywaru catq cebule. Na patelni rozgrzac¢ olej i zeszkli¢

na nim drobno posiekang cebule i marchewke. Jarzyny dodac¢ do zupy.
Na pozostatym na patelni ttuszczu obsmazy¢ pokrojone w duze plastry
Swieze grzyby i doda¢ do zupy. Zupe zagotowad, podawac z kleksem
kwasnej Smietany i posiekanqg natkqg koperku.
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2023

Zielony barszcz, czyli zapomniany
przodek dzisiejszego barszczu

« 2| mocnego wywaru jarzynowego
« olejrodlinny (2-3 tyzki)

« masto (2 tyzki)

+ Tduza cebula

« Cwiartka biatej kapusty

« 1marchewka

« 1z6lkty burak lub 1 brukiew

« 1duzy peczek botwinki

« 1duzy peczek koperku

« 1duzy peczek natki pietruszki

+ 1peczek czosnku niedzwiedziego
« 200 ml kwasnej, gestej Smietany
« ziele angielskie

« lis¢ laurowy

+ sl

« Swiezo mielony czarny pieprz

W rondlu rozgrzac olej z mastem, doda¢ drobno posiekang cebule,
zeszkli¢, dodac posiekane: kapuste, marchewke, buraka lub brukiew,
botwinke, koperek, pietruszke i czosnek niedzwiedzi. Dusi¢ kilka minut,
mieszajgc, wla¢ wywar jarzynowy, dodac ziele angielskie i lis¢ laurowy,

gotowac na matym ogniu ok. 40 min. Dosoli¢ do smaku, doprawi¢ $mietang.

Podawad, posypawszy kazdg porcje posiekanym koperkiem.
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2024

Stowackie kluski ziemniaczane
strapacka z kiszong kapustq i skwarkami
z wedzonej stoniny

« 600 g $wiezo startych ziemniakéw

« z duzq zawartosciq skrobii (typ kulinarny C)

« 500 g magki krupczatki

« 500 g kiszonej kapusty (bez marchewki)

« 300 g wedzonej stoniny z mangalicy (sam przywioze)
+ Tcebula

« Tjajko

+ Swiezo mielony pieprz

+ mielony kminek

. woda
o sOl
. olej

Na patelni zrumieni¢ pokrojong w kostke stonine, wyjgc¢ skwarki,

na wytopionym ttuszczu zeszkli¢ drobno posiekang cebule, dodac
przesiekang kapuste, doprawic solqg i kminkiem, podla¢ wodq, dusié,
az zmieknie. W misce wymieszac starte ziemniaki z krupczatkg

i wbitym jajkiem, posoli¢ ciasto do smaku. Przy pomocy specjalnego
urzgdzenia lub tyzki formowac kluski, wrzuca¢ na osolony wrzqgtek,
wyjmowad, gdy wyptynqg, wymieszac z uduszonq kapustq, posypac
odgrzanym skwarkami, podawac.




AT AT T A TR T A T A T A T A T A T . T . T AL T . T A T A, T . T . T A

<

b

> e
KARPATY

na widelcu

2025

Tokan pieprzny (borsos tokany)

« 200 g surowego wedzonego boczku lub bekonu w jednym kawatku
« Ttyzka oleju rosdlinnego

+ Tduza cebula

« 2-3 zgbki czosnku

« 500 g wieprzowiny (topatka)

« 1szklanka czerwonego wytrawnego wina

« 1tyzka koncentratu pomidorowego

« suszony majeranek

« czarny pieprz w mtynku

+ sl

Na patelni rozgrza¢ olej, doda¢ pokrojony w kosteczke boczek,
zrumieni¢, wyja¢ tyzkg cedzakowq. Na wytopionym ttuszczu zeszkli¢
pokrojong w kostke cebule, doda¢ pokrojone w paski mieso, zrumienié,
dodac posiekany czosnek, wla¢ wino, dodac¢ koncentrat pomidorowy

i przyprawy, zagotowad, podlewajgc wodg dusi¢ do miekkosci.
Podawac z kluseczkami galuszka, ryzem albo mamatygag.
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Laproszomiyy
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karpatynawidelcu.pl
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