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Produkty lokalne w gminie Strygszow

Organizacje pozarzqgdowe oraz Kota Gospodyn Wiejskich dziatajgce na terenie
gminy Stryszow odgrywajq istotng role w zyciu lokalnej spotecznosci. Wzbogacajg
nasze wydarzenia i imprezy lokalne, nadajgc im wyjqtkowy klimat oraz wartosci
kulturowe. Potencjattkwigcy w tych organizacjachjest nieoceniony, a przekazywane
z pokolenia na pokolenie wartosci i tradycje Kot Gospodyn Wiejskich pozwalajg nam
zachowac bogactwo kulturowe naszej gminy.

Prezentowane w niniejszym opracowaniu produkty lokalne oraz przepisy na
potrawy sq kwintesencjq dziedzictwa kulinarnego naszego regionu. Czesto sq to
proste smaki, ktore kiedys goscity na stotach naszych dziadkow, a teraz powracajg
w nowej formie, by nadal zachwycac nasze podniebienia. Warto dodac, ze promocja
tych lokalnych produktow, ma rowniez wptyw na rozwaj turystyki w naszym regionie.
Wytwarzane na terenie gminy Stryszow produkty zawdzieczajq swoj unikatowy
charakter lokalnej kulturze, historii i tradycji stajgc sie nieodiqczng czescig naszego
dziedzictwa.

Niniejsze Opracowanie pozwolito na stworzenie swoistej bazy tych wyjgtkowych
produktow i przepiséw kulinarnych. Dzieki temu w jednolity sposéb mozliwa jest
promocja tych produktow przy jednoczesnym, zachowaniu ich unikatowych cech.
Zapraszam do zapoznania sie z tg kulinarng historig, ktora niesie ze sobg smak
dziecinstwa i z pewnosciq wywota usmiech na twarzach wielu czytelnikow.

Wojt Gminy Stryszow

Szymon Duman



Nasze gospodynie,
Wzorem swoich matek,
Zrobiq pyszne dania,

Dla mezow i dziatek.

Z prostych produktow,
Co dzis nie sq w cenie,
Sztuka jest zrobic,

Dobre jedzenie.

Wiec, przeczytaj przepis,
I zrob jedno danie,
A zobaczysz, ze ono,

Zasmakuje rodzinie.

Bo dla dobrej gospodyni,
To jest trudnosc¢ mala,
Zrobic regionalng potrawe,

Z tego co natura data!

Maria Lasek

Kolo Gospodyn Wiejskich w Stryszowie

Koto Gospodyn Wiejskich ze Stryszowa powstato wlatach 60. W 2019 roku zostato zarejestrowane
w Krajowym Rejestrze Kot Gospodyn Wiejskich. Obecnie organizacja liczy 36 cztonkow, w tym 25 pani 9
panow. DziatalnoS¢ KGW Stryszow skupia sie na integracji spotecznosci lokalnej. Realizowane projekty,
promujq idee tgczenia pokolen oraz przekazywania wartosci i tradycji mtodszym pokoleniom. Wspolne
spedzanie czasu z dziecmi, organizowane warsztaty kulinarne staty sie nieodzownymi elementami

Zycia spotecznego sotectwa Stryszow.

Stryszow i legendy w tle...

Nierozerwalng czesciq dziedzictwa kulturowego sotectwa jest Dwor w Stryszowie, obecnie
Oddziat Muzeum Zamku Krolewskiego na Wawelu. Jednakze Stryszow to takze opowiesci, ajedna z nich
jest szczegolna, poniewaz jest zwigzana z figurg kamienng Sw. Wojciecha. Jej powstanie datuje sie na
rok 1768 i wigze sie z legendq zwigzang z podrozq Sw. Wojciecha z Czech do Polski oraz jego pobytem
na ziemi stryszowskiej. Wedtug legendy, miejscu, w ktdrym odpoczywat, miato za sprawg swietego,

wytrysngc cudowne zrodetko, przy ktorym nauczac miat on pogan z okalicy.




Saltatka Sledziowa

800 G SOLONYCH SLEDZI MATIAS

4 CZERWONE CEBULE
SLOIK SLIWEK'W OCCIE

5 LYZKI MAJONEZU

MALY JOGURT NATURALNY

DO SMAKU sOL | PIEPRZ
DO SMAR > —

Gl Ao N

Sledzie namoczy¢ w wodzie przez godzine, a nastepnie odcedzic.

. Zalac sledzie marynatq ze sliwek i wstawic do lodowki na 12 godzin.

. Cebule pokroi¢ w piorka i sparzy¢ wrzgtkiem.

Sledzie odcedzi¢ i pokroi¢ razem ze $liwkami na duzg kostke.
Przestudzong cebule wymieszac z 2 tyzkami majonezu i matym jogurtem

naturalnym, nastepnie dodac pokrojone sliwki i Sledzie.

. Catosc doktadnie wymieszac i doprawi¢ do smaku solq i pieprzem.




Koltacz

g/&f@cémf%

500 G MAKI PSZENNEJ
40 G SWIEZYCH DROZDZY
950 ML MLEKA

4 LYZKI CUKRU

1 JAJKO

1ZOLTKO
e

60 G MASLA
60 & MAEZ

1/2 LYZECZKI SOLI
Vettomem =
OPCJONALNIE: OWOCE SEZONOWE,

MASA SEROWA, MASA MAKOWA.

l. Rozrobi¢ drozdze z niewielkg iloécig cukru, jajkiem i cieptym mlekiem.
2. Dodaé pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto.
3. Pozostawi¢ ciasto do wyroéniecia w cieptym miejscu na 30 minut.

4. 7 ciasta uformowaé koto o $rednicy okoto 38 cm.

9. Przeniesé na blaszke i pozostawi¢ ponownie do wyro$niecia na okoto 30

minut.

6. Posmarowad biatkiem.

1. Opcjonalnie, mozna udekorowaé sezonowymi owocami, masq serowg lub

makowq.

8. Piec w temperaturze 180°C przez 30 minut.




Pasztel 7z krolika

Kwasnica

oy. KA
1KG KOSCI WEDZONYCH MOGA BYC ZEBER!
. o 1. Mieso z krélika pokroié na kawatki. Stonine

1KG KAPUSTY KISZONEJ
[

w rowniez pokroi¢ na mniejsze kawatki | 250 G CEBULI
M obsmazyc¢ w gtebokim rondlu, a nastepnie mw
w dusi¢ pod przykryciemrazemz warzywami: ) W
W marchewkq, pietruszkq i cebulq. . 200 G SELERA
M 2. Pod koniec duszenia dodaé watrébke. . W
100 G CEBUL] 3. W wywarze z duszenia namoczyé butke | : W
W odcisngé. . W
wPRAWY DO SMAKU: 4. wszystkie  skiadniki  zmieli¢  przez : W ANGIELSKIE, LISC
LR maszynke, doprawié przyprawami i : W

MAJERANEK, sOL, PIEPRZ
MAJERATER. 272 ——

LAUROWY, CZOSNEK DO SMAKU

wymieszac z jajkami na jednolitg mase.
3. Mase przetozyé do foremek. pWMWe

e ' e A AR o . Z ko$ci ugotowad wywar
2. Do ugotowanego wywaru dodaré starte na tarce warzywa - marchew, korzen
pietruszki i seler. Catos¢ pogotowac przez chwile az warzywa zmiekng, nastepnie
WYjqC¢ KoSei
3. Do tak przygotowanego wywaru doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki i kapuste,
doprawic¢ ziarnami ziela angielskiego i lisciem laurowym, ugotowac

4. Boczeki kietbase kroimy w kostke, cebule drobno siekamy i razem przesmazamy

na patelni, pod koniec smazenia dodajemy posiekany czosnek

9. Mieso pokroi¢ w kostke, doprawi¢ solg i pieprzem, przesmazyé a nastepnie dusié

do miekkosci

6. Na koniec wszystkie sktadnikitgczymy i doprawiamy do smaku.




Chleb

20 G DROZDZY
S —
1LYZECZKA CUKRU
e

0.5 L CIEPLEJ wWODY
e ———

5 YZKI OLEJU
- -

450 G MAKI PSZENNEJ
Ay —

. 150 G MAKI ZYTNIEJ RAZOWEJ
1LYZECZKA SOLI
e

5 LYZEK ZIAREN (NP SIEMIENIA

LNIANEGO, St ONECZNIKA LUB DYNI W

7 ALEZNOSCI OD UPODOBAN)

. Ze wszystkich sktadnikéw wyrabiamy
ciasto przez okoto 10 minut.

2. Nastepnie zostawiamy w cieptym i
suchym miejscu do wyrosniecia.

3. Kiedy ciaosto podwoi swojg objetoss,
jeszcze raz wyrabiamy i przektadamy do
formy do pieczenia.

4. Ponownie zostawiamy do wyrosniecia.
5. Piec okoto 60 minutw temperaturze 180
C. Wazne, chleb wktadamy do nagrzanego

piekarnika.

Stowarzyszenie Mieszkancow I Sympatygkow

Wsi Lesnica

Stowarzyszenie Mieszkancow i Sympatykow Wsi Lesnica zostato zatozone 21 grudnia 2015 roku.
Jego dziatalnosc¢ gtownie skupia sie na uczestnictwie w lokalnych imprezach, tworzeniu rekodzieta,
integracji miedzypokoleniowej, dziatalnoSci charytatywnej, organizacji wydarzen kulturalnych oraz
produkeji regionalnych potraw.

Na wiosne sotectwo Lesnica
pachnie  czosnkiem.  Podmokte
tereny  wzdluz  potoku  Zuk,
ptyngcego przez gming Stryszow
porasta czosnek niedzwiedzi, jego
najwieksze  skupiska  znajdujg
sie wiasnie w Lesnicy. Sezon na
ten wyjqtkowy specjat  nie jest
diugi, trwa od marca do kwietnia.
Najsmaczniejsze i najbardziej
wartosciowe sg mtode, szpiczaste
listki. Zbiera sie je do pierwszego
kwitnienia, gdyz w pozniejszym
okresie wegetacji, liScie  stajg
sie tykowate i niesmaczne. By
zachowa¢ na  dtuzej  walory
odzywcze i smak  czosnku
niedzwiedziego, mozemy zebrane
liScie zamrozi¢ lub przechowywac

posiekane w oliwie.




Maslo 7z czosnkiem niedzwiedzim

WEJ
200 G MASLA, W TEMPERATURZE POKOJO

LISCI CZOSNKU

2-3 LYZKI POSIEKANYCH
SOWANA

y . . 5OSTO
NlEDiWIEDZlEGO (1LOSC MOZE BYC D
cJl SMAKOWYCH)

7 PRASKE

WEDLUG WELASNYCH PREFEREN
NKU, PRZECISNIETY PRZE
KOWEGO AROMATU)

(OPCJONALN\E, DLA DODAT

sOL | PIEPRZ DO SMAKU
SOLIFEs =2 = ——

1 ZABEK CZ0OS

1. Upewnij sie, ze masto jest w temperaturze pokojowej, co utatwi jego
wymieszanie z pozostatymi sktadnikami.

2. Posiekaj liscie czosnku niedzwiedziego na drobne kawatki,

3. W duzej misce polgcz masto, posiekane ligcie czosnku niedzwiedziego i
przecisniety przez praske czosnek.

4. Dodaj odrobine soliipieprzu, aby doprawi¢ masto wedtug wtasnych upodoban.

9. 5. Sktadniki doktadnie wymieszaj, uzywajgc drewnianej tyzki lub mieszadta,
aby czosnek niedzwiedzi rownomiernie rozprowadzit sie w masle.

6. 6. Jesli masto jest zbyt migkkie, aby je uformowad w kostke lub watek, widz

je na kilka minut do lodéwki, aby stwardniato.

Masto z czosnkiem niedzwiedzim jest teraz gotowe do uzycia. Mozesz podawac je

jako dodatek do miesa z grilla, ryb, pieczonych ziemniakow, makaronu lub po prostu

smarowac na kromkach swiezego chleba.
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KGW Dabrowianka

Poczgtki Kota Gospodyn w Dgbrowce siegajg 1949 roku. Powstato ono przy pomocy Pani
Wieckiewicz, ktora organizowata warsztaty kulinarne dla cztonkin kota. Pierwszq przewodniczgcq
zostata Janina Wojcik, a pozniej kolejno: Maria Gajda, Kazimiera Wrobel, Maria Polak oraz Jozefa Miarka.
Do 1993 roku Panie z Kota Gospodyn zastynety z hucznych dyskotek organizowanych “w klubie” nad
pawilonem handlowym, w ktorych uczestniczyli nie tylko mieszkancy Dgbrowki, ale z wszystkich
pobliskich miejscowosci. Waznym elementem dziatania byta dystrybucja kurczqt i pasz dla zwierzqt.
Wtasnie w ten sposaob Panie zarabiaty na cele statutowe kota. Na sali odbywaty sie rowniez warsztaty
gotowania, pieczenia oraz szycia, w ktorych kobiety licznie braty udziat. Budynek KGW byt tak
zagospodarowany, Ze mozna byto wynajmowac go rowniez na wesela.

Zustnych przekazow mieszkancow mozemy sie dowiedziec, ze podczas uroczystosciweselnych
podawana byta zupa ziemniaczana. Jest to przyktad sycqcego i prostego dania podawanego na
wiejskich stotach. Podstawg zupy sq Warzywa, ziemniakiizasmazka. W bogatszych domach podawana

byta z boczkiem czy stoning.

Co ciekawe kilka z obecnych cztonkin
miata w tamtym czasie $lub na wynajetej od Kota
Gospodyn sali. Na ten moment KGW Dgbrowianka
liczy 22 crzionkow i swojg dziatalnoScig
kultywujg tradycje wsi Dgbrowka. Spotykamy
sie z seniorami, rozmawiamy i pielegnujemy
pamie¢ naszych babc, dzieki ktéorym mamy silng

tozsamosc lokalng.

Nasza Kaplica

Jest takie miejsce, ktore urok ma,
kazdy mieszkaniec bardzo o nie dba.
Gdy ja widzimy cieszq sie lice,
mamy na mysli dabrowska kaplice.

Majestatycznie nad nasza wsia sie wznosi,
kazdy z nas swdj bol do niej zanosi.
Pokornie swe prosby na ottarz sktada

i przepraszajac pod krzyiem upada.

Pieknie wyglgda w storicu i gdy chmury,
bo przeciez jest to dziedzictwo kultury.
To nasza duma i oczko w glowie,

a budowali jqa nasi przodkowie.

Deska po desce, kamien po kamieniu
w pocie czola i w deszczu strumieniu
i nawet kiedy padali z nég

w tej wielkiej budowie pomagal Bog.

Stoi kaplica = figurkq z boku.
Robi wrazenie az tezka w oku.
Gdy wejdziesz do Srodka, to a% do kosci

poczujesz wymiar Bozej Mitosci.

Nie boj sie w gore podniesc swe oko
zobaczysz golebia jak lata wysoko.
Popatrz na sufit, potem na Sciane

zobaczysz obrazy recznie malowane.

Czy to majowka, czy krzyzowa droga
w naszej kaplicy wielbimy Boga
idac o dziewiqtej na msze w niedziele

widzisz jak stojq juz przyjaciele

Dzieci, mlodziez czy sedziwi wiekiem

sprawujq wspolnie nad niq opieke.
Sz‘oz'my wiec razem z rozancem w rece,

bo oddalismy kaplicy swe serce

Barbara Leja



Tradycyjna zupa ziemniaczana

Shtadnitei.

- 1KG ZEMNIAKOW
2R WARAENT
DA ORI
1 KORZEN PIETRUSZK]
2-3 LISCIE LAUROWE

4-5 ZIAREN ZIELA ANGIELSKIEGO

300 G BOCZKU
e

2 LYZKI MAKI PSZENNEJ
,
ETRUSZKI, SOL | PIEPRZ

DO SMAKU: NATKA Pl

. warzywa (ziemniaki, marchewki, korzen pietruszki) nalezy obierad.
Ziemniaki kroimy na kawatki, pietruszke i marchew na mniejsze kawatki, a
cebule drobno siekamy.

2. Wszystkie warzywa wrzucamy do garnka i zalewamy 2 litrami wody.
Dodajemy liscie laurowe oraz ziarna ziela angielskiego. Gotujemy do
momentu, gdy warzywa stang sie miekkie.

3. Boczek kroimy na drobne paski i podsmazamy na patelni. Gdy ttuszcz
Z boczku sie wytopi, dodajemy dwie tyzki mgki i doktadnie mieszamy.
Zasmazke lekko zarumien, a nastepnie dodajemy do gotujgcej sie zupy.

4. zupe doprawiamy solg i pieprzem wedtug wtasnego smaku. Przed

podaniem dekorujemy jg posiekanq natkq pietruszki.




KGW Stronianie

Pierwsze dokumenty potwierdzajgce istnienie Kota Gospodyn Wiejskich w Stroniu pochodzg z
1972 roku. Przewodniczqcg wtedy i przez wiele kolejnych lat byta Pani Stefania Lempart. W tym czasie
bardzo popularne byty kursy gotowania, ktére pomagaty mtodym gospodyniom w prowadzeniu domu. W
tamtym okresie kursy gotowania cieszyty sie agromng popularnoscig, pomagajgc mtodym gospodyniom
w prowadzeniu domu. Kursantki uczyty sie nowoczesnych przepisow, jak i tradycyjnych, regionalnych

dan takich jak" Suche placki zimniocane ".

0d wielu lat w Stroniu zachowuje sie tradycje BRAM WESELNYCH. Gaiki przybrane bibutg,
przyspiewki i zyczenia, a w koncu wykupienie sie przez Mtodq Pare ciastem i okowitq. Dopiero wtedy
mogli dojecha¢ do kosciota. Obecnie KGW Stronianie kontynuuje te tradycje w wersji wspotczesne;.

Przebrania, peruki, czasem cate scenariusze sprawiajqg, ze Mtode Pary proszq o wykonanie takiej bramy.

Zamkneli my droge i nie otworzymy ,
Dopoki okupu tu nie dostaniemy!
Jak dziewucha tadno to duzo kosztuje

[ niech sie starosta z nami nie targuje!




Suche placki zimniocane

1 KG ZIEMNIAKOW
1KG ZIEMNIARZ T

.

. 1CEBULA

R

. 2 JAJKA

I

2 LYZKI MAKI
2 LYZR MAR

bIEPRZ | SOL DO SMAKU
PIEPRZ | SOL DO >R77-

1. ziemniaki zetrzeé na tarce o drobnych oczkach.

2. Mase z ziemniakéw odcisngé przez gestg
Sciereczke.

3. Dodaé¢ drobno posiekang cebule, jajka, magke,
pieprz i sol wedtug wtasnego smaku.

4. Skiadniki doktadnie wyrobié drewniang tyzkg lub
rekoma.

5. Recznie z przygotowanej masy formowac
placuszki wielkosci dtoni.

6. Placuszki mozna upiec na kuchennej blasze
lub na suchej, rozgrzanej patelni bez dodatku
ttuszczu.

1. Podawad z kleksem $mietany.




Vil

Stowarzyszenie Kolta Gospodyn

Wiejskich w FLekawicy

Zatozone w2011 roku Stowarzyszenie KGW tekawica jest kontynuacjg wczesniejszej
niesformalizowanej dziatalnosci. Obecnie Koto Gospodyn z tekawicy moze poszczycic sie prawie 60

letnig tradycjg. Gtownym obszarem dziatalnosci organizaciji jest budowanie potencjatu spotecznego
kobiet na terenach wiejskich, kultywowanie tradycji kulinarnych regionu, integrowanie spotecznosci
lokalnej araz reprezentowanie sotectwa tekawica w konkursach o lokalnym i ponadlokalnym zasiegu.
Poprzez realizacje roznorodnych projektow Stowarzyszenie pozyskato Srodki finansowe na zakup
elementow stroju regionalnego, takie jak korale i torebki, oraz organizacje spotkan integracyjnych dla
seniorow. Stowarzyszenie wspiera takze dziatania charytatywne, angazujqc sie w zbiorki na rzecz
0s0b poszkodowanych i niepetnosprawnych. Dziatalno$¢ Stowarzyszenia KGW tekawica koncentruje
sie takze na rozwoju swoich cztonkow, zdobywajge Srodki finansowe na organizacje wyjazdéw na

basen, kursow udzielania pierwszej pomocy, wycieczek i organizacji warsztatow rekodzielniczych.
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O kiszeniu kilka stow...

Kiszenie to najstarsza metoda zabezpieczania zywnosci przed psuciem. Proces
fermentacji naturalnej pozwala zachowac¢ wartosc odzywczg zywnosci i korzystnie
wptywa na nasze zdrowie. Kiszenie stosuje sie gtownie w przypadku kapusty, burakdw,
ogorkow, cebuli, marchwi, papryki, cukinii, pomidorow, jabtek, gruszek i sliwek. Kiszone
owoce i warzywa sq bogate w witamine C, btonnik oraz kwas mlekowy. Dodatkowo, sg

mniej kaloryczne niz surowe owoce i warzywa.

RZYWA | OWOCE SEZONOWE
WARSTW  — — ————

WA

WODA
OL KAMIENNA NIEJODOWANA

S

DODATKI: KOPER, KORZEN CHRZANU,

ZABKI CZOSNKU
LABK 277

Podstawq kiszonek jest zalewa przygotowana w proporcji 1 tyzka soli kamiennej
na 1 litr wody (woda nie powinna by¢ chlorowanal. W zaleznosci od gustu i rodzaju
kiszonki mozna dodac rozne przyprawy, takie jak curry, stodka lub ostra papryka,
mieta czy jabtko. Naczynia, w ktérych bedziemy robi¢ kiszonki, powinny by¢ czyste
i wyparzone. Kluczowym elementem udanych kiszonek sg takze same warzywa i
owoce, ktdre powinny by¢ nieprzerosniete i nieprzenawozone. W poczgtkowej fazie
fermentacji temperatura otoczenia powinna wynosi¢ okoto 25°C, a w pozniejszej

fazie, aby zachowac kiszonki na dtuzej, warto je przenies¢ w chtodniejsze, zacienione

miejsce.



Stowarzyszenie KGW Razem dla Wsi

7z Zakrzowa

Koto Gospodyn Wiejskich z Zakrzowa powstato w 21 stycznia 1964 r, podczas szkolenia
rolniczego, ktore prowadzit agronom tutejszej gminy pan Jan Dzidek. Koto Gospodyn powstato z myslgq
0 wiejskich kaobietach, aby miaty mozliwos¢ uczestniczenia w kursach gotowania, szycia, wycieczkach
I imprezach kulturalnych wsi Zakrzow. W listopadzie 2016 roku Koto Gospodyn Wiejskich z Zakrzowa,
zarejestrowato swojq dziatalnosSc jako Stowarzyszenie KGW Razem dla Wsi z Zakrzowa. Obecnie
cztonkowie Stowarzyszenia aktywnie uczestniczq w Zyciu swojego sotectwa. Swojq dziatalnoscig
wspierajg takie wydarzenia jak Dozynki Gminne i Soteckie. Z wtasnej inicjatywy organizujq liczne
wydarzenia takie jok Zabawy Andrzejkowe, spotkania z sw. Mikotajem, Zabawy Karnawatowe, warsztaty

pieczenia piernikow dla dzieci.

Krzyz na rozstaju drog stanowit jedno z wazniejszych przedsiewzie¢ zrealizowanych przez
Stowarzyszenie. Polegato ono na odnowieniu tego miejsca, znajdujgcego sie na przecieciu drog
prowadzgcych w kierunku Klasztoru w Kalwarii Zebrzydowskiej. Krzyz ten zostat poswiecony w 1930

roku przez ksiedza Jana Bednarczyka, proboszcza parafii Sw. Anny w Zakrzowie, a jego fundatorem byt

Zygmunt Lewakowski.

W miare uptywu lat drewniana
konstrukcja krzyza ulegta znacznemu
ostabieniu, az w koncu przewrdcita sie.
Do dzisigj nie wiadoma, co doktadnie sie
Z nim stato. Cztonkowie Stowarzyszenia
,KGW Raozem dla Wsi” z Zakrzowa
postanowili, ze na miejscy, gdzie
kiedy$ stat drewniany krzyz, zostanie
postawiony nowy. Ma to na celu ponowne
wskazywanie drogi pielgrzymom
zmierzajgcym do Klasztoru w Kalwarii.
Dzieki tej inicjatywie, 12 wrzesnia 2020
roku nowy krzyz zostat poswiecony przez
ksiedza Krzysztofa Kopec, proboszcza

parafii Sw. Anny w Zakrzowie.




Smalec pWWW

l. Stonine kroimy w drobng kostke i przektadamy do ptaskiego rondla lub patelni z

wysokim rantem, a nastepnie wytapiamy jg na wolnym ogniu.
2. Boczek rowniez kroimy w drobng kostke.
3. Cebule drobno siekamy.

4. Gdy stonina sie juz wytopi i skwarki lekko zarumienig, dodajemy boczek i nadal

gMW wytapiamy, od czasu do czasu mieszajgc.

1KG SLONINY Z PRAWDZIWEJ SWIN 9. Nastepnie dodajemy cebule, ktéra powinna sie lekko zarumienic.
300 G BOCZKU 6. No koniec doprawiamy do smaku przecisnietym przez praske czosnkiem,
300 & B2
6 SREDNIEJ WIELKOSCI CEBUL majerankiem, solq i pieprzem.
6 SREDNIEJ WIELKOSS =2
K, CZOSNEK,

DOSMAKu;MAJERANE 1. Gotowy smalec przektadamy do stoiczkéw lub pojemnika i odstawiamy do

sOL | PIEPRZ wystygniecia. Przechowujemy w lodowce.
SOL T PEF™2

Niescoywiste dodates

Do smalcu mozna dodac twarde jabtko, suszong zurawine,
ulubione ziota, np. rozmaryn, tymianek, ziarna kolorowego pieprzu,
a nawet suszone grzyby lub stodkie rodzynki. Tokie dodatki

urozmaicg ten tradycyjny przysmak domowej kuchni.
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