AKADEMIA TURYSTYKI
KRAJOZNAWSTWA
IEKOLOGI NN/

Projekt realizowany
we wspotpracy i z dofinansowaniem

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA DOLNOSLASKIEGO

SLASK

www.umwd.dolnyslask.pl

Wycieczka z cyklu: MAGICZNE MIEJSCA WROCLAWIA —
»1radycje kulinarne Wroctawia” — 13.10.2012

Liegnitzer Bomben

Sktadniki:

200 g miodu

75 g masta

450 g cukru

3 jajka

300 g myki

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka startej skorki z cytryny
40 g kakao

50 ml rumu

25 g rodzynek

5 g cynamonu

5 g mielonych gadzikow
szczypta pieprzu

Szczypta anyu

cukier puder

Miod i masto rozpusci¢ razem w rondelku, ostudzé. Cukier i jajka zmieszaé mikserem
na piane, dodat mas miodowsa, potem do tego : cynamon, galziki, pieprz, anyz, make,
kakao, proszek do pieczenia, skork z cytryny, rum — wymiesza&. Wrzuci¢ rodzynki,
wymiesza& ponownie. Ciasto odstawd na jeden dzié do lodowki. Po wycagnieciu
ponownie zagni&é, formowaé¢ mate walce wielkdci kciuka, dlug. na 4-5 cm. Piec na
papierze do pieczenia 30 minut w temperaturze 180tapni C. Po upieczeniu ciepte

posypa cukrem pudrem.




Bozonarodzeniowy placek dgdzowy z bakaliami

Skiadniki:

500 g myki

50 g drazdzy

250 ml mleka

100 g masta

100 cukru

1 jajko

100 g migdatow

100 g suttanek

po 50 g skorki z cytryny i pomaraiczy
szczypta soli

2 tyzki rozpuszczonego masta do polania

do posypania:
cukier puder wymieszany z mielonymi migdatami

Przygotowat zaczyn z dradzy na 3 tyzkach mleka. Make wsypat do miski, doda
cukier, sol, jajko, resze& mleka, rozpuszczone ostudzone masto, dmze. Zagnigé
gltadkie ciasto. Dod#& pokruszone migdaty, suttanki i drobno pokrojone skrki z
owocOw. Ponownie zagni. Ciasto przykryé sciereczka, odstawk do wyrosniecia.
Ponownie zagnié¢, uformowaé¢ dwa podtuzne bochenki, kady lekko sptaszczyg. Ciasto
przetozy¢ na blache wysmarowam ttuszczem i oprészon lekko maka. Pozostawé do
wyrosniecia na ok. 15 minut. Pol& rozpuszczonym mastem, piec ok. 60 min srednio
nagrzanym piekarniku. Po upieczeniu ponownie pol&a ciepte ciasto mastem i posyga
cukrem pudrem wymieszanym z mielonymi migdatami. Ricki mozna piec w
podtuznych formach.
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Satatki

Ziemniaczana

1 kg ziemniakow ugotowanych w mundurkach
2 jabtka

1 cebula

2 ogorki kiszone

100 g gotowanego boczku

4 tyzki octu winnego

250 ml bulionu z kury

1 tyzka cukru

sOl bialy pieprz

Ostudzone ziemniaki obra&, pokroi¢ w péiplastry, zalaé cieptym bulionem, ostudzé.
Jabtka i ogorki pokroié w gruba kostke, doda¢ do ziemniakéw. Z octu, soli, pieprzu i
cukru, przygotowa¢ dressing i dod& do kartofli. Doktadnie wymiesza, wstawi na
jedna godzire do lodowki. Boczek i cebu pokroié w kostke. Boczek roztopé na patelni,
doda¢ cebule, zrumieni¢, dodaé do satatki ziemniaczanej. Podaw&a z marynowanymi
sledziami.

Breslauer Haeckerle

125 g matjasow

125 g thustego wdzonego boczku
125 g cebuli

125 g kiszonych ogorkow

1 tyzka oliwy

mleko

musztarda

ocet winny

pieprz

Sledzie zal& woda, moczy 15 minut. Wode odlaé, zalaé ponownie mlekiem, moczy
kilka godzin. Mleko zla¢, sledzie dobrze ogczyé. Wszystkie skiadniki bardzo drobno
posiekat, ewentualnie zemlé na najgrubszych oczkach. Przypraw¢ musztarda,
pieprzem, octem. Odstawd na 24 godziny do lodowki. Podaw& z ziemniakami
gotowanymi w mundurkach lub z grzankami z mastem zitowym.



Bigosslgski

200 g gotowanego boczku
250 g chudej wieprzowiny

2 cebule

1 zabek czosnku

40 g smalcu

500 g kiszonej kapusty

250 g biatej kapusty

3 petka metki

4 ziemniaki

2 tyzki koncentratu pomidorowego
2 liscie laurowe

1 tyzka stodkiej papryki

Ya tyzeczki ttuczonego kminku
% tyzeczki majeranku

sOl, pieprz

Boczek i migso pokroi¢ w kostke, cebuk i czosnek obr#& i posiekat. Smalec rozpydci¢ w
garnku, doda¢ boczek i megso, podsmay¢ ze wszystkich stron. Dodé cebule i czosnek,
zrumieni¢. Dusié wszystko pod przykryciem ok. 10 minut. W tym cza® nagrza
piekarnik do 180 stopni C. Kapust kiszomg przeptukaé¢ by nie byla za kwd&na, pokroi¢.
Poszatkowa biata kapuste. Metke pokroi¢ w plasterki, kartofle obra¢, umyé, pokroi¢ w
duza kostke. Koncentrat pomidorowy dodaé do miesa, wymieszé. Dodat biatg kapuste,
kiszong kapuste, metke i przyprawy. Doprawi¢ sola i pieprzem do smaku. Garnek
przykry ¢ i wstawi¢ do piekarnika na 1,5 godziny. Dodé& nastpnie ziemniaki. Dusi

kolejna godzire.
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