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Sznycle, murziny, wedzonki, szereg
cieszynskich ciasteczek i inne smakotyki...
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Zbior przepisdw na te i inne kulinarne przysmaki udato sie stworzy¢ dzieki konkursowi
organizowanemu przez Wydziat Promocji i Informacji Urzedu Miejskiego w Cieszynie, w
ktérym szukaliSmy przepisu na najlepsze danie tradycyjnej kuchni cieszynskiej.

Sesja Rady Miejskiej Cieszyna, ktéra odbyta sie 29 marca, byta okazjg do rozstrzygniecia konkursu i wreczenia
nagrody zwyciezcy. Autorkg przepisu, ktoéry najbardziej przypadt do gustu Jury, zostata Teodolinda Banot z
Cieszyna, ktéra zdradzita sekret na przygotowanie Moczki z boréwek, czyli sosu do klusek na parze. Pani Teodolinda
odebrata nagrode od Burmistrza Mieczystawa Szczurka w postaci bonu o wartosci 700 zt na zakupy w sieci sklepéw
ze sprzetem AGD oraz komplet materiatéw promocyjnych Cieszyna.

Pozostate przepisy, ktdre zostaty nadestane na konkurs, zostang wykorzystane do stworzenia przez Wydziat
Promogji i Informacji kalendarza na 2013 rok.

Pani Teodolinda odpowiedziata nam na kilka pytan:

- Kto uczyt Pania tajnikow sztuki kulinarnej?

Zamitowanie do gotowania przejetam po mojej mamie, ktéra ukonczyta szkote gotowania w klasztorze Sidstr
Boromeuszek. Swojg wiedze na ten temat poszerzatam na réznych kursach kulinarnych. Wymieniatam przepisy,
wykorzystywatam te zachowane w zbiorach rodzinnych. Swoje przepisy przekazatam cérkom, teraz gotuja lepiej
ode mnie. Zawsze bardzo lubitam gotowad i piec, np. torty. Mam stary sprawdzony przepis na krem do tortow,
ktory nadal wykorzystuje.

- Czy lubi Pani eksperymentowac w kuchni?
W kuchni eksperymentujemy razem z cérka. Sadzimy, ze warto wprowadza¢ nowosci i ulepszac stare przepisy, gdyz
mozna odkry¢ fantastyczne smaki.

- Jakich rad udzielitaby Pani cieszyriskim gospodyniom domowym?

Radze wszystkim paniom, aby szanowaty tradycje i nasladowaty zapobiegliwos¢ naszych przodkdéw poprzez
zapetnianie swoich spizarni przetworami: kompotami, dzemami, satatkami, sokami, gdyz dzieki temu bedg miaty nie
tylko zdrowg zywno$¢, bez konserwantéw, ale takze bedg mogty spa¢ spokojnie i nie bedg musialy martwic sie o to,
co jutro podadza na stot.

- Co stato w Pani domu na wielkanocnym stole?

Na stole wielkanocnym staty: koszyk z poswieconymi pokarmami, réznorodne wedzonki, przygotowywane przez
nas od podstaw, jaja na rézne sposoby, satatka chrzanowa, murzyn (szynka, boczek lub biata kietbasa zapiekana w
ciescie drozdzowym). Z ciast: babki, baranki, strudel z jabtkami, kotacz z serem i makiem, ,zawijok” z makiem, serniki.
A na obiad: tradycyjny rosétz makaronem, kotlet z koscig panierowany w butce - inaczej smakuje niz zwykty
schabowy, kurczaki pieczone lub panierowane, satatka jarzynowa albo ziemniaki z satatka z kapusty.

- Jakie jest Pani ulubione danie?

Jest ich kilka: Mfoda, pieczona ges z majerankiem, z ziemniakami i czerwong kapustg; Gotowane zeberka wedzone
podawane z satatkg z gotowanej kiszonej kapusty i puree ziemniaczanym; Pstrgg smazony na masle, tak na
chrupigco; Mieso wotowe gotowane, ziemniaki, grubo krojona kapusta wioska gotowana, posypana butka tartg i
polana sklarowanym mastem; polesniki.

Dla Czytelnikow na deser mamy jeszcze... przepis na deser pani Teodolindy ,Legumina”



Sktadniki:

0,15 kg biszkoptow lub biszkopt upieczony z trzech jaj
0,05 kg rodzynek

0,05 kg orzechdw krojonych

1 stoik kompotu agrestowego

1 kieliszek rumu, spirytus

0,51 mleka

3 paczki (po 16 g) cukru waniliowego
3tyzki maki gtadkiej

1 tyzka maki ziemniaczanej

5 z6itek

% szklanki cukru krysztatu

1 pomarancza

1 galaretka czerwona

1 galaretka zielona

200 ml Smietany kremdwki(30 % lub 36 %)
Czekolada gorzka

Wykonanie:

Do szklanej misy (1,8 1) dajemy kolejno kragte biszkopty lub pokruszony biszkopt wczesniej upieczony i wystudzony
(jest lepszy). Skrapiamy kompotem i spirytusem. Posypujemy agrestem z kompotu. Ktadziemy sparzone i
nasaczone rumem bakalie (alkohol wedtug uznania). Zalewamy cieptym kremem (wykonanie: patrz nizej).

Po w wystudzeniu wyktadamy na krem pokrojone w kostke pomarancze i galaretke (galaretke gotujemy z potowy
wody, aby byta tezsza).

Ubijamy $mietane, wyktadamy na wierzch (mozna to zrobic¢ za pomocg worka cukierniczego), posypujemy tartg
czekolada.

Przepisy pomocnicze:

Biszkopt

3tyzki cukru, 3 jaja, 3 tyzki maki, 1 tyzka maki ziemniaczanej, szczypta soli, 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Biatko ubijamy ze szczyptg soli, nastepnie stopniowo wsypujemy cukier i wlewamy zéttka. Do puszystej masy
wsypujemy przesiang make z proszkiem do pieczenia i delikatnie mieszamy. Pieczemy w 180° C przez 20 minut.

Krem

0,51 mleka, 2 opakowania cukru waniliowego, 3 tyzki maki poznanskiej, 1tyzka maki ziemniaczanej, 5 z6ttek, 3%
szklanki cukru krysztatu

Potowe mleka zagotowac z cukrem waniliowym. W reszcie mleka rozprowadzi¢ maki, wla¢ do gotujacego sie mleka i
gotowac do uzyskania konsystencji budyniu. Ubi¢ z6ttka z cukrem, najpierw na zimno a pézniej na parze az do
uzyskania puszystej masy. Na ciepto pofaczy¢ z ugotowanym budyniem.

Jesli chcesz otrzymywac najswiezsze informacje o imprezach odbywajacych sie w Cieszynie zapisz sie na
newsletter na www.cieszyn.pl

Tekst: B.Z.
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