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Piotr Pos‘”pz'ech

Zapraszamy w podroz po kulinarnym szlaku Ziemi Klucz-
borsko-Oleskiej. W restauracjach, karczmach, kawiarniach
i gospodarstwach agroturystycznych znajdziecie Paristwo
potrawy, ktorych gtéwnymi sktadnikami sa produkty
charakterystyczne dla tego regionu - miod i mleko.
Odkrywajcie urokliwe miejsca wszystkimi zmysta-
mi, takze zmysterm smaku i wechu, probujac naszych
lokalnych specjatow.

Starosta Oleski
- Stanistaw Belka

Starosta Kluczborski
- Piotr Pospiech

Stanistaw Belka

Wir laden Sie ein zu einer kulinarischen Entdeckungsreise
durch die Regionen Kreuzburg und Rosenberg. In Restau-
rants, Tavernen, Cafés und agrotouristischen Bauernhédfen
finden Sie Gerichte, deren Hauptzutaten - Milch und
Honig - als typische Produkte dieser Region auftauchen.
Mit allen Sinnen, einschlie8lich dem Geschmacks- und
Geruchssinn, entdecken Sie die wunderschénen Orte der
Region und kosten dabei unsere lokalen Spezialitaten.

Landrat des Landkreises
Olesno (Rosenberg O.S))
- Stanistaw Belka

Landrat des Landkreises
Kluczbork (Kreuzburg O.S)
- Piotr Pospiech



== podrozuj ze smakiem

Turystyka kulinarna to hit ostatnich lat na $wiecie,
w Europie, a takze w Polsce. Podrézujac poznajemy
dania i produkty kulinarne danego regionu, poznajac
jednoczesnie jego kulture, zabytki.

To szczegolny typ turystyki, ktoérego celem jest pozna-
wanie tajnikéw miejscowej kuchni, ,doswiadczanie” je-
dzenia danego regionu, odkrywanie swiata za pomoca
zmystu smaku i wechu. Proponujemy podréz ze sma-
kiem po Ziemi Kluczborskiej i Oleskiej. Bedzie to podréz
czasem zaskakujaca, czasem intrygujaca, ale na pewno
pyszna.

Jakismakujeiiemiajkiucznorskajioleska

Slask Opolski jest terytorium niepowtarzalnym. Jego
tradycje sa efektem mieszania sie wptywoéw nie tylko
polskich, ale takze czeskich i niemieckich. W wyniku
tego potaczenia powstata unikalna kultura z wtasnym
dialektem, strojami ludowymi i kuchnia. Kuchnia
na Slasku Opolskim z racji tego, ze przesigknieta
jest wptywami wielu kultur, obfituje w réznorodne
produkty i potrawy. Wsréd nich odnajdujemy smaki
slaskie, czeskie i kresowe, ale tez typowo staropolskie.

Reisen Sie mit Geschmack —

Kulinarischer Tourismus ist in den letzten Jahren zu einem
Hit auf der Welt, in Europa sowie in Polen geworden. Beim
Reisen haben wir die Méglichkeit, Spezialitaten und kulina-
rische Produkte der Region kennenzulernen und dabei Be-
kanntschaft mit Kultur und Sehenswtrdigkeiten zu machen.

Ziel dieser besonderen Art von Tourismus ist, die Ge-
heimnisse der lokalen Kiiche zu erforschen, Speisen
der Region zu ,erleben” und die Welt durch den Ge-
schmacks- und den Geruchssinn zu entdecken. Wir
bieten Thnen eine kulinarische Reise mit Geschmack
durch die Kreuzburger und Rosenberger Region. Es wird
manchmal Uberraschend, manchmal faszinierend, aber
auf jeden Fall sehr lecker.

Wie schimeckt die KreuzourgerundROSenDEUermenione

Das Oppelner Schlesien ist ein einzigartiges Gebiet.
Die Traditionen der Region sind ein Ergebnis der Mi-
schung von nicht nur polnischen, sondern auch tsche-
chischen und deutschen Einfliissen. Als Folge dieser Fu-
sion entstand eine einzigartige Kultur mit ihrem eigenen
Dialekt, eigenen Trachten und eigener Kiiche. Dank der
multikulturellen Einfliisse ist die Kiiche auf dem Oppel-
ner Land durch eine grofRe Vielfalt von Produkten und
Speisen gepragt. Unter ihnen finden Sie nicht nur die




Takie smaki odnajdziemy na Ziemi Kluczborskiej
1 Oleskiej.

Midd i mleko, to produkty charakterystyczne dla
regionu kluczborsko-oleskiego. Powiat kluczborski ma
ogromne pszczelarskie tradycje, stad pochodzi ksiadz
dr Jan Dzierzon, najstawniejszy polski pszczelarz. Do
dzis wielu rolnikéw trudni sie pszczelarstwem - czesto
jest to pasja, czasami dziatalnosé zarobkowa.

Midd wykorzystuja kuchnie catego swiata do wyro-
bu stodyczy, soséw, marynat lub jako dodatek do mies.
Zasada stosowania miodu w kuchni jest jednak jedna:
jasne, stodkie miody wykorzystuje sie jako dodatek do
deserdw oraz napojow, a ciemniejsze - o wyrazistym
smaku - stanowia sktadnik chlebdw, marynat i sosow.

» miéd wielokwiatowy - wzmacnia odpornosé, dodaje
energii i witalnosci; doskonaty na przeziebienie, wy-
korzystywany w leczeniu alergii, kataru siennego
iw chorobach serca

e miodd rzepakowy - nieoceniony przy chorobie drog
z6tciowych i miazdzycy, wzmacnia miesient sercowy,
leczy takze niewydolnosc krazenia

» midd lipowy - stosowany przy objawach grypy, prze-
wlektych przeziebieniach i kaszlu, dziata uspokajajaco,
wykrztusnie i nasennie

* midd gryczany - posiada wtasciwosci antybiotyczne
iuzupeinia niedobory zelaza, stosowany przy zapaleniu
nerek oraz nadcisnieniu

» miéd akacjowy - doskonaty dla diabetykéw, polecany
przy schorzeniach uktadu pokarmowego

e midd spadziowy — wykorzystywany do celow lecz-
niczych w przypadku choréb drég oddechowych,
w zapaleniach ptuc, cukrzycy, astmie, katarze

» miéd wrzosowy - stosowany przy schorzeniach drog
moczowych iprostaty, ale takze w leczeniu zapalenia
gardia

» midd faceliowy - dobry przy przeziebieniach iniezycie
zotadka

Z mleka 1 jego produktéw stynie powiat oleski. Ole-
skie mleko jest wyjatkowo pyszne, a lokalni producenci
zajmuja czotowe miejsca w konkursie ,Super Mleko”
organizowanym przez Osrodek Doradztwa Rolniczego

schlesischen, tschechischen und Grenzlandgeschma-
cker, sondern auch traditionelle polnische Aromen. Sol-
che Geschmacker finden Sie auch in dieser Region.

Zu den Produkten, die fur die Region charakteristisch
sind, gehoren Milch und Honig. Der Landkreis Kluczbork
(Kreuzburg O.S.) verfiigt Giber eine grol3e Tradition der Bie-
nenzucht. Von hier kommt der Priester Dr. John Dzierzon,
der bekannteste polnische Imker. Bis heutzutage beschaf-
tigen sich viele Landwirte mit der Bienenhaltung - oft ist
das eine Leidenschaft, manchmal eine Erwerbstatigkeit.

Honig wird von jeder Gastronomie auf der ganzen
Welt genutzt: Einerseits zur Herstellung von StfSwa-
ren, Sollen oder Marinaden und anderseits als Ergan-
zung zu Fleischgerichten. Das Prinzip der Verwendung
von Honigsorten in der Kiche ist jedoch klar: Die hel-
len, stiBen Honige verwendet man als Zutaten fur Des-
serts und Getranke, und die dunklen - mit einem unver-
wechselbaren Geschmack - werden als Bestandteil von
Brot, Marinaden und Sof3en verwendet.

e Bliitenhonig - starkt das Immunsystem, steigert die
Energie und Vitalitat; perfekt gegen Erkaltungen,
Allergien, Heuschnupfen und Herzerkrankungen

* Rapshonig - behilflich bei Gallenwegserkrankungen
und Atherosklerose, starkt den Herzmuskel, hilft auch
gegen Herzinsuffizienz

 Lindenhonig - behilflich bei Grippesymptomen, chro-
nischen Erkaltungen und Husten, wirkt beruhigend ,
schleimlosend.

» Buchweizenhonig - besitzt antibiotische Eigenschaften
und hilft bei Eisenmangel, verwendet bei Nierenen-
tzindungen und Bluthochdruck .

o Akazienhonig - ideal fiir Diabetiker, empfehlenswert
bei Erkrankungen des Verdauungssystems

» Honigtauhonig - verwendet fiir therapeutische Zwecke
bei Erkrankungen der Atemwege und gegen Lungenen-
tzindung, Diabetes, Asthma und Schnupfen

 Heidehonig - empfehlenswert bei Erkrankungen der Harnwe-
ge und Prostata sowie bei der Behandlung von Halsschmerzen

» Phazeliehonig - behilflich bei Erkaltungen und Gastritis
Der Landkreis Olesno (Rosenberg O.S) ist fiir Milch und

Milchprodukte beriihmt. Die Milch aus Rosenberg (Olesno)
ist besonders schmackhaft und die lokalen Milchprodu-
zenten belegen die vorderen Platze beim Wettbewerb ,Su-
per-Milch’, der vom Landwirtschaftsberatungszentrum



w Losiowie. Oleska ,Smietankéwka” (rodzaj nalewki) czy
masto z Olesna - to produkty uznane i szczegdlnie cenione
przez klientow.

Mleko i produkty mleczne to takze wazne sktadniki
wielu potraw, ktére przygotowujemy w kuchni. Mleko
zawiera wiele cennych sktadnikdw, m.in. wapn, witaminy
DiA, witaminy z grupy B, a takze sktadniki mineralne.

Mleko zaopatruje nas w biatko i weglowodany, dostar-
czajac organizmowi energii. Biaty ptyn jest znany takze
ze swoich wiasciwosci zdrowotnych, m.in. przeciwdziata
osteoporozie, zapobiega chorobom metabolicznym (oty-
tosci, zmianom miazdzycowym), a nawet obniza poziom
,ztego” cholesterolu i nadcisnienie tetnicze.

Midd i mleko sa gtéwnymi sktadnikami potraw, kto-
rych mozna posmakowacé na szlaku kulinarnym Ziemi
Kluczborskiej iOleskiej. Wszak jestesmy w krainie miodu
imleka.

in Losiéw organisiert wird. Sowohl ,Smietankéwka” (eine
Art der Milchlikér mit Alkoholgehalt) als auch Butter von
Rosenberg (Olesno) - das sind die anerkannten und von
den Kunden hoch geschatzten Produkte.

Milch und Milchprodukte sind ebenfalls wichtige Zu-
taten vieler Gerichte, die wir in der Kiiche vorbereiten.
Milch enthalt viele wertvolle Komponenten, u.a. Kalzi-
um, Vitamin D und A, die Vitaminen der B-Gruppe wie
auch Mineralstoffe. Milch liefert uns Eiweils und Koh-
lenhydrate, was den Korper mit Energie versorgt. Diese
weile Flissigkeit ist auch fur ihre gesundheitsférdern-
den Eigenschaften bekannt, u.a. wirkt sie gegen Osteopo-
rose, beugt Stoffwechselerkrankungen vor (Fettleibigkeit,
atherosklerotischen Veranderungen) und senkt sogar die
,schlechten” Cholesterine und den Bluthochdruck.

Honig und Milch sind die wichtigsten Zutaten der Spe-
zialitdten, die man wahrend der kulinarischen Reise durch
die Kreuzburger und Rosenberger Region schmecken
kann. Schliefslich sind wir im Land von Milch und Honig.




Senmkmiodowyimusemimalinowym

Skiadniki: Zutaten:
Masa serowa: fiir die Fillung:
e 1kgsera e 1 kg Quark

1 Tasse Zucker
e 1 Tasse Milch

e 1 szklanka cukru
o 1 szklanka mleka

* 1/3 szklanki oleju * 1/3 Glas Ol
e 3jajka o 3 Eier
o 3 tyzki miodu lipowego 3 Essloffel Lindenhonig

o 3tyzki maki o 3 Essloffel Mehl

Ciasto miodowe: fiir den Honigteig:
» 250 g maki pszennej » 250 g Weizenmehl

* 100 g masta » 100 g Butter

¢ 100 g cukru pudru » 100 g Puderzucker
« 1jajko « 1Ei

o 2 tyzki miodu lipowego e 2 EL Lindenhonig

o 2 tyzki mleka » 2 EL Milch
 1tyzka sody oczyszczonej e 1 TL Backnatron

Ciasto miodowe:

Make wymieszac z soda. Dodac¢ masto i catod¢ posiekaé nozem. Do-
dac cukier i jajka. Mleko i miéd przetozy¢ do garnuszka, podgrzac
mieszajac, az miod sie rozpusci. Pozostawic¢ do ostygniecia. Doda¢ do
reszty sktadnikéw i zagniesé ciasto, wstawi¢ na 30 min do lodéwki.
Schiodzone ciasto rozwatkowac i wytozy¢ do formy, piec okoto 15
minut w temperaturze 180 °C.

Masa serowa:

Biatka ubi¢ z cukrem na jednolita mase, nadal ubijajac dodac zoéttka.
Dodac¢ make, midd, olej, mleko, zmiksowac z masa. Gdy sktadniki sie
potacza, doda¢ ser i zmiksowac na niskich obrotach do uzyskania
jednolitej konsystencji. Mase nalezy wylaé¢ na podpieczone ciasto
miodowe. Catos¢ piec w temperaturze 180 °C.

Sernik najlepiej smakuje podawany zowocamii musem malinowym.
Midéd, ktéry znajduje sie w sktadzie poteguje walory smakowe tego
ciasta i sprawia, ze smak sernika jest bardziej kwiatowy.

( ® Potrawe serwuje:

/’ o Hotel Spatka****
ul. Warynskiego 16, 46-200 Kluczbork
tel. (+48) 77 412-20-00, email: recepcja@hotelspalka.pl

www.hotelspalka.pl
o

Hotel Spatka to pierwszy czterogwiazdkowy hotel w wojewodztwie
opolskim. Oferuje gosciom 23 pokoje, w tym 3 apartamenty, facznie 55
miejsc noclegowych. Ponadto restauracje, pub, strefe SPA (basen, jacuzzi,
sauny: finska i parowy), a takze dwie sale konferencyjno-bankietowe.
Niespotykana atmosfera, elegancki, stylowy wystréj restauracji oraz
bogate menu zachecaja do sprobowania specjatéw szefa kuchni.

HOnigEKaSEKUCHENNMIGHIMDEETManmelate

Honigteig:

Das Mehl mit dem Backnatron vermischen. Geben Sie die Butter hinzu
und hacken Sie alles mit einem Messer. Zucker und Eier hinzuftigen. Milch
mit Honig in einem Topf erhitzen, bis der Honig fliissig wird. Abkiihlen
lassen. Dann alle Zutaten vermischen und den Teig kneten. Stellen Sie
den Teig fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank. Den abgekihlten Teig in
eine Form geben und 15 Minuten lang bei 180 °C backen.

Fillung:

Schlagen Sie das Eiweifs mit dem Zucker, bis eine homogene Masse entsteht,
dann flgen Sie das Eigelb, Mehl, Honig, Ol und Milch hinzu. Wenn alle
Zutaten vermischt werden, geben Sie den Quark dazu und rihren, bis

die Fullung glatt wird. Die Filllung gief3en Sie auf den vorher gebackenen
Honigteig. Backen Sie bei 180 °C .

Der Kasekuchen wird am besten mit Frichten und Himbeermousse ser-
viert. Der Honig verbessert den Geschmack des Kuchens und gibt dem
Kasekuchen ein Blumenaroma.

(. Diese Spezialitat serviert:

AL Hotel Spatka™**
ul. Warynskiego 16, 46-200 Kluczbork
Tel. (+48) 77 412-20-00, E-Mail: recepcja@hotelspalka.pl
www.hotelspalka.pl

Hotel Spatka ist das erste Vier-Sterne-Hotel in der Woiwodschaft Opole
[Oppeln]. Es bietet seinen Gasten 23 Zimmer, darunter drei Appartements;
insgesamt 55 Betten. Das Hotel verfiigt tiber ein Restaurant, einen Pub, einen
Wellnessbereich (Schwimmbad, Jacuzzi, finnische Sauna und Dampfsauna)
sowie zwei Konferenzsile und ein Bankett-Saal. Die auRergewohnliche
Atmosphaére, eine elegante klassische Innenausstattung und das umfang-
reiche Angebot der Speisekarte verlocken die Gaste, die Spezialitdten des
Kiichenchefs zu probieren.



BADECEKIWANIIOWEONarICTEKDlalloE

Skladniki: Zutaten:

na jedna blache (12 babeczek): fiir 12 Muffins:
» 160 g masta » 160 g Butter
¢ 100 g cukru pudru » 100 g Puderzucker

» 150 g Weizenmehl

* 3jajka » 3 Eier

» 1,5 TL Backnatron

o 4 tyzki kakaq (do wersji e 4 TL Kakao (fir die
czekoladowej) Schoko-Version)

» 150 g maki pszennej

e 15 tyzeczki sody

o pot startej laski wanilii
(do wersji waniliowej)

» Eine halbe geriebene
Vanilleschote (fur die
Vanille-Version)

Pieczone w Spoétdzielni Socjalnej ,Cafe Babeczka” na prawdziwym
masle. Sekretem ich puszystosci i smaku jest zastosowanie masta,
oraz dtugie ucieranie poszczegodlnych sktadnikow. Na poczatku roz-
topione masto ucieramy z cukrem pudrem do momentu powstania
puszystej masy, nastepnie dodajemy jajka, ciagle ubijajac.

Ostatnim etapem jest stopniowe dodawanie maki wymieszanej z soda.

Gotowe ciasto przektadamy do foremek, wytozonych papilotkami
i pleczemy 25 minut w temperaturze 180 °C.

W ,Cafe Babeczka” babeczki zdobione sa recznie, powstaja z nich
rozne postacie, np. sowy, zabki lub misie.

Potrawe serwuje:

Spétdzielnia Socjalna
,Cafe Babeczka”
AL 46-200 Kluczbork, ul. Moniuszki 11
kom. (+48) 570-571-004
e-mail: cafebabeczka@interia.pl

) www.facebook.com/Cafe Babeczka )

Miejsce, gdzie mozna zajadac sie stodkimi babeczkami prosto z pie-
ca, napi¢ aromatycznej kawy i herbaty sypanej (w ofercie herbaty
czarne, zielone i nie tylko). Mozna tu zostawic¢ dziecko pod opieka
doswiadczonej niani - animatorki zabaw, w ofercie - warsztaty
(zabawy z muzyka, plastyka i jezykiem angielskim). Innymi stowy:
Swietna zabawa dla dzieci i relaks dla opiekunéw.

anil ERUNISCNOKOIaEnEMURTINS

Gebacken in der Sozialgenossenschaft ,Cafe Babeczka“ aus echter Butter
gemacht. Das Geheimnis ihrer Lockerheit und des Geschmacks ist die
Verwendung von Butter und der lange Bearbeitungsprozess der einzelnen
Komponenten. Am Anfang verrithren wir die geschmolzene Butter mit
dem Puderzucker bis eine einheitliche Masse entsteht. Dann geben Sie
noch Eier hinzu, ohne das Verrihren zu unterbrechen. Die letzte Etappe
bildet die graduelle Hinzuftigung vom Mehl mit Backnatron vermischt.

Die so vorbereitete Masse legen Sie in die Muffin-Formen und backen sie
25 Minuten bei 180 °C.

In ,Cafe Babeczka“ sind die Muffins per Hand dekoriert, so entstehen
verschiedene Formen, z.B. Eulen, Frosche oder Baren.

Die Muffins serviert: )
Spétdzielnia Socjalna (Sozialgenossenschaft)
,Cafe Babeczka”
AL 46-200 Kluczbork, ul. Moniuszki 11
Handy: (+48) 570-571-004
E-Mail: cafebabeczka@interia.pl
www.facebook.com/Cafe.Babeczka

J

Dasist ein Ort, wo man siiRBe, frische Muffins genieBen kann. Hier kann man
einen aromatischen Kaffee oder leckeren Tee trinken. Im Angebot findet
man hier schwarze, griine und sowie andere Teesorten. Cafe Babeczka
bietet den Elternteilen verschiedene Animationen fiir ihre Kinder so wie
eine Babysitter zur Verfiigung. In Angebot finden sich - Workshops (wie
Spiele mit Musik, Kunst und Englisch). Mit anderen Worten: ein groRer
SpaB fiir Kinder und Erholung fiir ihre Betreuer.



ChErazopyinaimiotueMVOIKOmMORmidHonig

Skladniki:

na 1 szt. chleba (ok. 1 kg):

» 600 g zakwasu zytniego

e 250 ml wody

» 300 g maki razowej
(gruboziarnistej) z
pierwszego przemiatu

2 tyzki miodu

e szczypta soli

Zutaten:

fiir ein Brot (ca. 1 kg):
» 600 g Sauerteig (Roggen)
e 250 ml Wasser
» 300 g Vollkornmehl
(grob) vom ersten Mahlen
¢ 2 EL Honig
e Priese Salz

Wszystkie sktadniki potaczy¢ z dojrzatym, swiezym zakwasem.
Ciasto wyrobi¢, przetozy¢ nastepnie do formy i poczekac okoto 30
minut az wyrosnie Wtozy¢ do pieca i piec ok. 40-50 minut.

Alle Zutaten mit dem reifen und frischen Sauerteig mischen. Den Teig
kneten, in eine Form legen und fiir 30 Minuten ruhen lassen, bis der
Teig aus gewachsen ist. Danach das Brot in den Ofen legen und ca. 40-50
Minuten backen.

( Potrawe serwuje / Das Brot serviert:
Piekarnia ,Wasicky”
/' fay Inkubator Przedsiebiorczosci

w Kluczborku, ul. Moniuszki 11
46-200 Kluczbork
kom./Handy +48 697-894-491, e-mail: wasicky@o02.pl

Piekarnia ,\Wasicky” zajmuije sie tradycyjnym wypiekiem pieczywa zytniego
ipszenno-zytniego, piernikdw, plackéw ibab drozdzowych. Specjatem firmy
sa chleby wypiekane zmaki z pelnego przemiatu - graham, chleby razowe
na naturalnym zytnim zakwasie bez udziatu drozdzy. Wypieki Piekarni
JWasicky” mozna naby¢ w sklepach na terenie powiatu kluczborskiego
imiasta Opola, a takze w Wotczynie i Kluczborku.

Backerei ,Wasicky* beschéftigt sich mit dem traditionellen Backen von

Brot aus Roggen und Weizen-Roggen. Sie backen auch Lebkuchen, Ku-

chen und Hefekuchen. Zu den Spezialitidten der Bickerei zéhlen Brote aus

Vollkornmehl - Graham, Vollkornbrote auf natiirlichem Roggensauerteig

ohne Hefe. Die Backwaren der Backerei ,Wasicky“ kann man in den Ge-

schaften des Landkreises Kluczbork (Kreuzburg) und in der Stadt Opole
(Oppeln) wie auch in Wotczyn (Konstadt) und Kluczbork
(Kreuzburg) kaufen.

NalesnIKIzSEIemMMPanIKUCHEnmIRouark

Restauracja Joanna - Joanna Restaurant

ciasto: Teig:
» 250 g maki pszennej e 250 g Weizenmehl
e 2 jajka 250 g mleka » 2 Eier
* 250 g wody » 250 g Milch

e 1/2 tyzeczki soli
e 1/2 tyzeczki cukru * 1/2 Prise Salz
» 30 g masta roztopionego e 1/2 TL Zucker

i ostudzonego * 30 g weiche Butter
» 0lej do smazenia » Ol zum Braten

» 250 g Wasser

masa serowa: Quarkfillung:
* 1jajko e 1Ei
e 40 g cukru waniliowego » 40 g Vanillinzucker
¢ 100 g Smietany » 100 g Sahne
* 500 g twarogu » 500 g Quark (zweimal

(zmielonego dwukrotnie gemahlenn)
przez maszynke)

Woszystkie sktadniki na ciasto ubi¢, wymieszac¢ na jednolita mase
i smazy¢ na rozgrzanej patelni na ztoty kolor. Nastepnie nalezy
przygotowac mase serowa. Jajko i cukier waniliowy ubi¢ na parze
i doda¢ do pozostatych sktadnikéw. Gotowa mase smarujemy na
usmazone nalesniki, zwijamy wedtug uznania w koperte badz rulo-
nik. Nalesniki mozna serwowac posypane cukrem pudrem, cukrem
waniliowym z bita $mietana, owocami lub sosem owocowym.

Alle Zutaten fiir den Teig mit dem Schneebesen verriihren, so lange bis
eine glatte Masse entsteht. Die Platzchen in der heien Pfanne goldbraun
braten. Dann bereiten Sie die Quarkfullung zu. Ei und Vanillezucker auf
der Dampf schlagen und mit den anderen Zutaten vermischen. Die ge-
bratenen Pfannkuchen mit Quark bestreichen, und dann nach Wunsch
in Réllchen rollen oder Viertel zusammenlegen. Pfannkuchen kénnen
Sie entweder mit Puderzucker, Vanillezucker, Schlagsahne, Obst oder
Fruchtsauce servieren.



Jmiew/oanny,

Skladniki:
o jajka
o 2 tyzki maki
¢ 50 g pomidora
* 50 g szczypiorku
* 50 g szynki
* SO, pieprz
o 2 tyzki mleka

Zutaten:

» 4 Eier

e 2 TL Mehl

¢ 50 g Tomate

e 50 g Schnittlauch
* 50 g Schinken
 Salz, Pfeffer

« 2 TL Milch

Pomidora pocia¢ na cienkie plastry, szczypiorek drobno posiekac,
szynke pokroi¢ na mate kosteczki.

Oddzieli¢ zottka od biatek, biatka ubic¢ na sztywna piane i dodawac
stopniowo zdéttka, mleko, make i przyprawy. Gotowe ciasto wymie-
szac¢ z szynka i szczypiorkiem. Gotowa powstata mase wylewamy na
uprzednio nagrzana patelnie i uktadamy pokrojone plastry pomidora.
Smazymy na ztoty kolor.

Puszysta konsystencja i wspaniaty kolor sprawia, ze omlet jest
czestym gosciem zestawu $niadaniowego. Lokalne pyszne mleko
sprawia, ze potrawa staje sie wilgotna i puszysta. Wachlarz warzyw
dodanych do omleta jest kwestia gustu kazdego smakosza.

Potrawe serwuje:

Restauracja Joanna
Ustugi gastronomiczne i hotelarskie
/' ya Ligota Gérna 1, 46-200 Kluczbork
tel. (+48) 77 418-45-31, kom. (+48) 660-479-360
e-mail: info@restauracjajoanna.eu

& www.restauracjajoanna.eu )

Restauracja Joanna znajduje sie w bardzo dogodnym miejscu, przy
drodze krajowej nr 11, na trasie (Katowice-Poznan, Wroctaw-Czesto-
chowa). Szef kuchni serwuje tu gtéwnie polskie dania, na szczegdélna
uwage zastuguje tradycyjna kuchnia slaska. Obiekt posiada duze
zaplecze noclegowe i gastronomiczne.
W gustownie, elegancko urzadzonych
wnetrzach mozna zorganizowac wszelkie
imprezy okolicznosciowe. Ponadto do dys-
pozycji gosci jest réwniez hotel.

JmEletternanna

Tomate in diinne Scheiben schneiden, Schnittlauch fein hacken, Schinken
in kleine Wirfel schneiden. Eiweil3 von Eigelb trennen und steif schla-
gen dazu nach und nach das Eigelb, die Milch, das Mehl und Gewtirze
geben. Den fertigen Teig mit Schinken und Schnittlauch vermischen.
Die vorbereitete Masse auf die erhitzte Pfanne giel3en und darauf die
gehackten Tomatenscheiben legen.

Goldbraun braten.

Geschmeidige Konsistenz und herrliche goldene Farbe verursachen, dass
das Omelett sehr oft zum Fruhstiick serviert wird. Die Lokale kostliche
Milch macht die Speise luftig und schmackhaft. Das Gemtise, kann nach
Geschmackssache naturlich auch gedndert werden.

Diese Spezialitit serviert:

Restauracja Joanna - Joanna Restaurant
[ ] Ustugi gastronomiczne i hotelarskie
fay Ligota Gérna 1, 46-200 Kluczbork
Tel. (+48) 77 418-45-31, Handy: (+48) 660-479-360
E-Mail: info@restauracjajoanna.eu
www.restauracjajoanna.eu

J

DasRestaurant Joanna hat eine sehr giinstige Lage, denn es befindet sich an
der LandesstraRe Nr. 11 (Katowice-Poznan, Wroctaw-Czestochowa (Katowiz
- Posen, Breslau-Czestochowa). Der Kochchef serviert hier hauptsachlich
Spezialitidten der polnischen Kiiche. Eine besondere Aufmerksamkeit
verdient hier die traditionelle schlesische Kiiche. Das Gebdude selbst ver-
fligt tiber eine grofRe Unterkunftsbasis und Gastronomie-Einrichtungen.
In den geschmackvoll, elegant ausgestatteten Innenrdumen kann man
Veranstaltungen aller Art organisieren. Dartiber hinaus steht den Gasten
auch ein Hotel zur Verfigung.



ﬁﬂgﬂ 1l [r@@m@ﬁm ciusteczba z plathkow owsianych

Skladniki: Zutaten:

4 szklanki ptatkow 4 Tassen Haferflocken

owslanych « 5EL Honig

o 3/4 Tasse Wasser
e 1/3 Tasse Ol

e 1/2 Tasse Rosinen

» eine halbe Tasse
gehackte Nisse

o Fett flr die Form

o 5tyzek miodu

e 3/4 szklanki wody

* 1/3 szklanki oleju

o pot szklanki rodzynkow

» pot szklanki posiekanych
orzechow

o ttuszcz do formy

Midd, olej i wode zmiksowad, doda¢ pozostate sktadniki i odstawi¢
na 10 min. Na wysmarowana ttuszczem forme naktadac tyzka mase
owsiang. Piec okoto 30 minut w temperaturze 180 °C. Ostudzic.
Wspaniale smakuja ze szklanka mleka lub herbata ze swiezej miety
ostodzonej tyzeczka miodu.

Ciasteczka z ptatkodw owsianych sa nie tylko pyszne, ale maja rowniez
wtasciwosci prozdrowotne, poniewaz zawieraja cenne dla naszego
zdrowia sktadniki. Sposrod wszystkich zbdz, ziarno owsa jest nie tylko
najbogatsze w biatko, ale takze zawiera najlepszy zestaw aminokwa-
séw ibtonnik. Owies, w potaczeniu z mlekiem dostarcza organizmowi
wszystkich potrzebnych aminokwaséw. Orzechy wiloskie sa réwniez
bogatym zZrodtem wartosciowego biatka, btonnika, wielu witamin
imineratow. Rodzynki, oprécz btonnika, zawieraja magnez i witaminy
z grupy B, poprawiaja wiec nasze koncentracje. Zawieraja rowniez
witaminy Coraz E, atakze potas, cynk i zelazo. Miéd wzmacnia serce,
koi nerwy, ozywia mozg. Ma wiasciwosci antybakteryjne - niektére
bakterie zwalcza lepiej niz antybiotyki. I kto by pomysélat, ze w tych
niepozornych ciasteczkach kryje sie tyle skarbow. Smacznego.

Potrawe serwuje: )
AGROCHATKA Gospodarstwo Edukacyjne
E.J. Wozniakowie
AL 46-233 Biadacz-Brodnica 17
tel. (+48) 77 413-21-01, kom. (+48) 603-404-530
e-mail: agrochatka@hoga.pl
www.facebook.com/Agrochatka, www.agrochatka.pl

Z dala od zgietku miasta mozna tu wypocza¢, a takze aktywnie wia-

czy¢ sie w dawne obowiazki gospodyn - upiec chleb, zrobié¢ masto i ser.

+LAGROCHATKA” oferuje weekendy z Native Speakerem, organizuje

warsztaty edukacyjne z zakresu wiedzy ekologicznej, regionalnej,

prozdrowotnej. Mozna tutaj skorzysta¢ z masazu oraz uczestniczy¢
w zajeciach relaksacyjnych. Gospodarze oferuja
smakotyki kuchni regionalnej.

R UUD ATUBIILG)  Haferflockentelse

Den Honig, das Ol und das Wasser vermischen, die restlichen Zutaten
hinzuftigen und fur ca. 10 Min. bei Seite stellen. Die Haferflockenmasse
in eine gefettete Backform legen und ca. 30 Minuten bei 180 °C backen.
Die Haferflockenkekse schmecken am besten mit einem Glas Milch oder
Tee aus frischer Minze gesiist mit einem Teel6ffel Honig.

Hafer in Kombination mit Milch versorgt den Kérper mit allen notwendi-
gen Aminosauren. Walntsse sind auch eine reiche Quelle von wertvollen
EiweiR, Ballaststoffen, vielen Vitaminen und Mineralien. Rosinen, neben
Ballaststoffen, enthalten auch Magnesium und B-Vitaminen, sie verbessern
unsere Konzentration. Sie enthalten auch Vitamin C und E, sowie Kalium,
Zink und Eisen. Honig starkt das Herz, beruhigt die Nerven, erndhrt das
Gehirn. Er hat auch antibakterielle Wirkung, denn er bekampft Bakterien
manchmal besser als Antibiotika. Und wer hétte gedacht, dass in diesem
unauffélligen Platzchen solch ein Schatz verborgen ist. Guten Appetit

N
Diese Spezialitit serviert:
AGROCHATKA
PY Gospodarstwo Edukacyijne / Bildungsbauernhof
P E.J. WozZniakowie
/ » 46-233 Biadacz-Brodnica 17

Tel. (+48) 77 413-21-01, Handy: (+48) 603-404-530
E-Mail: agrochatka@hoga.pl
www.facebook.com/Agrochatka, www.agrochatka.pl

Hier kann man sich weit von der Hektik der Stadt entspannen und alte
Aufgaben einer Hausfrau kennen lernen - man kann hier z.B. Brot backen,
Butter und Kise machen. ,AGROCHATKA" bietet ein Wochenende mit
Native Speaker an, organisiert Bildungs-Workshops, um 6kologisches
Wissens und das Wissen tiber die Gesundheit zu verbreiten.Hier konnen
Sie eine Massage genieRen oder an einer Entspannungstherapie teilnehmen.
Die Gastgeber bieten regionale kulinarische Késtlichkeiten an.



RIETODISEEmIDIaHMIUDIKoZIm

Skladniki: Zutaten:
na 4 osoby: fiir 4 Personen:
ciasto der Teig

o1 kg maki e 1 kg Mehl

* 1jajko . e 1Ei

e szczypta soli o Prise Salz

2 tyzki oleju « 2ELOI

« szklanka cieptej wody e eine Tasse warmes Wasser

farsz die Fiillung

* 1 kg ziemniakow o 1 kg Kartoffeln
* 350 g sera b@ego. e 350 g Quark (auch
(moze by¢ tez kozi) Ziegenkase ist moglich)

e cebula o Zwiebel
. mash; * Butter
* SO, pieprz  Salz und Pfeffer

Przygotowac farsz: cebulke podsmazy¢ na masle na szklisty kolor,
ziemniaki ugotowac i przemieli¢ przez maszynke, dodac¢ do nich
zeszklona cebulke i ser. Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Z podanych sktadnikéw zagniesé ciasto, rozwatkowaé, szklanka
wykroic kétka. Na srodek kazdego koétka naktadac po ok. tyzeczce
farszu i sktadac¢ kotko na pot, zlepiajac brzegi. Sklejone, surowe
pierogi najlepiej przykry¢ sciereczka, zeby nie obeschty.
Gotowac w osolonej wodzie, az pierogi wyptyna na powierzchnie.
Podawac ze $mietana, jogurtem lub kefirem.

Do wykonania pysznych pierogéw potrzebna jest odrobina serca
gospodyni, dzieki temu sie nie rozgotuja; -)

Potrawe serwuje:

Gospodarstwo Agroturystyczne
Barbara i Witold Stodota
/' ya Bogdanczowice 21, 46-233 Bakéw
tel. (+48) 77 413 18 17, kom. (+48) 602 538 469
e-mail: agrosto@wp.pl

& www.agrosto.pl.tl )

Gospodarstwo jest idealnym miejscem dla mitosnikéw zdrowego
stylu zycia i aktywnego wypoczynku. Na turystow czeka tutaj wiele
atrakcji m.in.: nauka jazdy konnej pod opieka instruktora (réwniez
w hali namiotowej), przejazdzki bryczka i wozem taborowym, kapiel
w stawie zasilanym woda Zrédlana oraz fowienie ryb. Oferta skie-
rowana jest do oséb indywidualnych oraz grup zorganizowanych.
Dla dzieci i mlodziezy gospodarstwo prowadzi edukacje ekologiczna.

RITODUENIEIgtascnemimitQUariiou eI UEnKase

Bereiten Sie die Fullung vor: Zwiebeln in Butter anbraten, Kartoffeln
kochen und pressen, mit Zwiebeln und Kase verrtihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fur den Teig alle Zutaten verrtithren und einen Teig kneten. Danach aus-
rollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. In die Mitte jedes Kreises
die Ftllung mit einem Teel6ffel legen und jeden Kreis zusammenklappen
und die aufeinander liegenden Rander zusammendricken. Geklebte,
noch nicht gekochte Teigtaschen mit einem Tuch abdecken, damit sie
nicht austrocknen.

In Salzwasser garen, bis alle Teigtaschen oben schwimmen. Mit Sauerrahm,
Joghurt oder Kefir servieren.

Damit sie nicht verkochen, brauch man viel Liebe der Kéchinn. ;-)

Diese Spezialitit serviert:

Agrotouristischer Bauernhof
Barbara i Witold Stodota
/' fay Bogdaniczowice 21, 46-233 Bakéw
Tel. (+48) 77 413 18 17, Handy: (+48) 602 538 469
E-Mail: agrosto@wp.pl
www.agrosto.pl.tl

J

Der Bauernhof ist ein idealer Ort fiir Liebhaber eines gesunden Lebensstil
und der aktiven Erholung. Auf die Touristen warten hier viele Attraktionen
uw.a.: Reitunterricht mit einer Trainerin (beim Schlechtem Wetter auch in
der Reithalle), Kutschfahrten sowie Fahrten mit dem Fuhrwerk, ein Bad
im Teich aus Quellwasser oder Angelméglichkeiten. Das Angebot ist nicht
nur fir Einzelpersonen buchbar sondern auch fiir Gruppen ausgelegt.
Das Okologische Bewusstsein der Kinder und Jugendliche wird bei allen
Aktivitaten geschult und geférdert.



MiotowalkaCika

Skiadniki: Zutaten:

Przepis na 4 porcje: Rezept fiir 4 Portionen:
« 1 kaczka w catosci » 1 ganze Ente
o 2 tyzki miodu * 2 EL Honig

= 2Tyzeczki Swicko e 2 TL frisch geriebener

el =Sl . Iln"lgliNSGUrBe Paprika
o 1tyzeczka papryki stodkiej e 1 TL Gewiirze z.B
o 1tyzeczka przyprawy ,kucharek"
kucharek e 1/2 TL Kurkuma
« 1/2 tyzeczki kurkumy * 2 Knoblauchzehen
e 2 zabki czosnku > ALGIED
« 2 jabtka ﬁ

Kaczke umy¢, oczysci¢ iosuszyé, nastepnie jabtka pokroi¢ w ésemki,
pozostate sktadniki potaczyé¢ razem i natrzec kaczke na zewnatrz
iod srodka. Pozostawi¢ w lodéwce na min. 3 godz. Miéd w mary-
nacie nada potrawie specyficzny smak, delikatnosc¢ i wytwornosc.
Po 3 godz. wyja¢ kaczke z chtodni, wtozy¢ do srodka pokrojone
jabtka, kaczke umiesci¢ w rekawie i piec w piekarniku w temp.
180 °C przez ok. 20 min.

Z uzyskanego sosu wtasnego, ktéry zgromadzi sie w rekawie,
przygotowac sos poprzez dodanie do niego 1,5 tyzki Zzurawiny
ze stoiczka, doprawic¢ do smaku. Kaczke pokroi¢ na cztery czesci
i podawac z kluskami i czerwona kapusta.

Potrawe serwuje:
Zajazd ,Ostoja”
Bernadeta Stronska
/' fay ul. Witosa 35, Krzywizna
46-211 Kujakowice Gorne
kom. (+48) 664-995-485

e-mail: zajazdostoja@o2.pl, www.zajazd-ostoja.pl )

Zajazd ,Ostoja” znajduje sie w Krzywiznie przy trasie Bytom - Poznan.
Jego niepowtarzalny klimat tworza gustowne, klasyczne wnetrza,
regionalna i tradycyjna kuchnia polska. Zajazd oferuje m.in. kom-
pleksowg organizacje przyje¢ weselnych, uroczystosci rodzinnych
i imprez okolicznosciowych do 180 oséb, ustugi gastronomiczne
icateringowe, obstuge plenerowych spotkan przy grillu.

HOMOEENIE

Ente waschen, reinigen und trocken, dann Apfel in Achtel schneiden.
Die restlichen Zutaten zusammenmischen und mit der so entstandener
Masse die Ente von aul3en und von innen einreiben. Dann das gewtrzte
Fleisch im Kiihlschrank fiir min. 3 Stunden stehen lassen. Der Honig in
der Marinade gibt dem Gericht seinen einzigartigen und raffinierten
Geschmack. Das Fleisch nach 3 Std. aus dem Ktihlschrank herausnehmen,
mit den gehackten Apfeln fillen. Besteichen Sie die Backform und legen
Sie die Ente rein. Dann n schieben Sie die Backform mit der Ende in den
Ofen. Backen Sie die Ente bei 180 °C auf der Mittleren Schiene ca. 90 Min.

Aus der entstandenen Entensauce, die in der Backform tibrig bleibt, be-
reiten Sie die Sauce mit Zugabe von 1,5 Essloffel Preiselbeeren aus dem
Glas zu und schmecken sie diese ab. Die Ente in vier Stiicke schneiden
und mit Klé6Bchen und Rotkohl servieren.

Diese Spezialitit serviert: A
Gasthof ,Ostoja”
g Bernadeta Stroniska
/ == ul. Witosa, 35 Krzywizna
46-211 Kujakowice Gorne
Handy: (+48) 664-995-485
E-Mail: zajazdostoja@02.pl, www.zajazd-ostoja.pl

J

Der Gasthof ,Ostoja” (deutsch ,Zuflucht) ist in Krzywizna (Schénwald) an
der LandstraRRe Bytom (Beuthen) - Poznan (Posen) gelegen. Seine einzig-
artige Atmosphare verdankt es der geschmackvollen, im klassischen Stil
gepragten Innenausstattung und der regionalen polnischen Kiiche. Dieses
Gasthaus bietet sowohl umfangreiche Méglichkeiten zum organisieren von
Hochzeiten, Familienfeiern und Veranstaltungen bis zu 180 Personen. Auch
bei Bewirtungs- und Cateringdienstleistungen bietet das Gasthaus seinen
Gasten Unterstiitzung. Zusatzlich biete es technische und logistische Hilfe
bei der Organisation von geplanten Grillen-Events an.



MIoUOWEIDIErmCIKI

Skladniki: Zutaten:

o 1 kostka masta 1 Sttick Butter
e 1 szklanka miodu « 1 Tasse Honig

e 1 kg maki e 1 kg Mehl
» 0,5 szklanki kwasnej Smietany e 0,5 Tasse saure Sahne
o 2 tyzki kakao » 2 TL Kakao

* 1 przyprawa do piernikow « 1 Packung Lebkuchengewtirz
o 1tyzka sody e 1 TL Backnatron
o 1 tyzka proszku do pieczenia 1 TL Backpulver

» 2 cate jajka » 2 ganze Eier

o 4 70ttka » 4 Eigelb

e 1,5 szklanki cukru e 1,5 Tasse Zucker
lukier Glasur:

« jedno biatko, o 1 Eiweil3

» 120 g cukru pudru,
* mozna dodaé np. sok
z cytryny lub olejek

e 120 g Puderzucker
» man kann auch etw. Zitronensaft
oder Zitronendl geben

Kakao wymiesza¢ z maka i proszkiem do pieczenia w duzej misce i od-
stawi¢. Midd zagotowac z przyprawa i na chwile odstawi¢, a nastepnie
dodac¢ masto, tak aby sie rozpuscito. Poczekac, az masa przestygnie (moze
by¢ ciepta, jednak nie goraca). W smietanie rozpusci¢ sode i odstawic (po
dodaniu sody, $mietana zwiekszy swoja objetosc). Jajka i zoéttka ubic¢ na
piane oraz doda¢ cukier. Ubite jajka wlewac do maki delikatnie mieszajac,
dodac midd i dalej mieszac. Na koniec dodac¢ $smietane z soda (ciasto bedzie
dosy¢ rzadkie). Odstawic¢ na 24 godziny w chtodne miejsce (w tym czasie
ciasto mocno stezeje). Nastepnego dnia ciasto watkowac (bez podsypywania
maka) na 3-4 milimetry i wykrawac pierniczki. Blache wytozy¢ papierem
do pieczenia, pierniczki uktada¢ w dos¢ duzych odstepach od siebie. Piec
w180 stopniach przez 6-7 minut. Upieczone pierniczki wystudzi¢ na kratce
kuchennej, polukrowac i odstawic¢ do wyschniecia (np. na cata noc). Nastepnie
przetozy¢ do puszek i wynies¢ do chtodnego pomieszczenia. Aby pierniki
zachowaty swa miekkosé nalezy je trzymac w szczelnie zamknietym po-
jemniku. Podana receptura jest na mniej wiecej szes¢ blaszek piernikow.
Sposéb przygotowania lukru:

Biatko ubi¢ na sztywno, dodac cukier puder ijeszcze chwile ubijaé. Gdyby
lukier byt zbyt rzadki, dosypac¢ odrobine cukru pudru.

( Potrawe serwuje / Diese Spezialitit serviert:
o Gospodarstwo Agroturystyczne / Agrotouristischer Bauernhof
/' a Helena i Hubert Brzézka
46-280 Chocianowice 204
tel. (+48) 77 413-26-31, kom. (+48) 692-909-366

& e-mail: agrochocianowice@wp.pl

W potozonym w Chocianowicach gospodarstwie agroturystycznym

Heleny i Huberta Brzézkéw mozna zje$¢ smaczne domowe positki.

Na turystéw czeka 10 miejsc noclegowych. Wokét gospodarstwa

znajduje sie ogréd z rzeczka i oczkiem wodnym, a dla najmtodszych

plac zabaw. Do dyspozycji gosci wypozyczalnia roweréw, boisko do

gry wpitke siatkowg oraz miejsce na grilla. W chtodne, deszczowe dni
gospodarze proponuja ogrzanie sie i spedzenie
wolnego czasu przy kominku.

lenkuchenplawcnen

Kakao mit Mehl und Backpulver in einen gro3en Topf mischen und erstmal
stehen lassen. Honig mit den Gewtrzen aufkochen, danach die Butter
darin auflésen und alles abkiihlen lassen. Warten Sie, bis die Mischung
kuhl wird (sie kann warm, aber nicht heil3 sein). Backnatron in der Sahne
auflésen und auch stehen lassen (nach der Zugabe von Backnatron, wird
die Sahne ihr Volumen vergréRern). Ganze Eier und Eigelb steif schlagen
und Zucker hinzugebenn. Die geschlagenen Eier langsam in das Mehl
gieen und dabei leicht verrtihren, danach die Honigmasse dazugeben und
weiter mischen. Zum Schluss die Sahne mit dem Backnatron unterheben
(der Teig wird dabei sehr diinn). Lagern Sie den Teig dann fiir 24 Stunden
kihl (in dieser Zeit wird der Teig reifen). Am nichsten Tag kénnen Sie
schon den Teig ausrollen (chne Streumehl) am besten auf 3-4 Millimetern
und aus dem Teig kleine Formen ausstechen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtes Backblech den ausgestochenen Teig
in groBeren Abstanden voneinander legen. Bei 180 °C ca. 6-7 Minuten
backen. Die gebackenen Pliatzchen abkiihlen lassen und daraufhin gla-
sieren. Dann die Lebkuchenplazchen am besten in eine Dose legen und
kahl lagern. Sie behalten ihre Weichheit nur wenn sie in einem dicht
verschlossenen Behdlter aufbewahrt werden. Das Obige Rezept reicht
fur ca. sechs Backbleche.

Vorbereitungsweise

Eiweil3 steif schlagen, dazu Puderzucker geben und noch etw. Stark
verrthren. Wenn der Zuckerguss zu dinn ist, geben Sie noch etwas
Puderzucker dazu.

Im in Chocianowice (Kotschanowitz) gelegenen Agrotouristischen Bau-
ernhof von Helena und Hubert Brzézka kann man leckere hausgemachte
Gerichte probieren. Fiir Touristen sind 10 Betten vorbereitet. Rund um den
Bauernhof gibt es einen Garten mit einem Fluss, einem Teich und fiir die
kleinen Gaste gibt es hier einen Kinderspielplatz. Zur Verfiigung haben
die Gaste auch eine Fahrradverleih, einen Grillplatz und einen Sportplatz,
wo sie Volleyball spielen konnen. Bei schlechten Wetter bieten die Gast-
geber als Freizeitangebot den Platz am Kamin an, wo man sich am besten
aufwarmen kann.



ZnanaelenaaseroWanyiesnymiuzoami

Skladniki: Zutaten:

na ok. 4 porcje: fiir ca. 4 Portionen:

600 g udZca z jelenia » 600 g Hirschkeule (gereinigt)

(oczyszczonego z bton) « 500 ml Milch (fiir
* 500 ml mleka (do marynaty) die Marinade)

e 2 zabki czosnku » 2 Knoblauchzehen
(do marynaty) (fur die Marinade)

e gatazka rozmarynu e Rosmarinzweig (fir
(do marynaty) die Marinade)

» 150 g borowikow 150 g Steinpilze
* 150 g podgrzybkow e 150 g Maronen-Rohrlinge
* 100 g cebuli (pokrojona ¢ 100 g Zwiebel (gewiirfelt)

;\gkostkei q o « 70 g Butter (zum Braten)
* 3 miesiia (o sunazemi) » 1 Knoblauchzehe

o 1 zabek czosnku

Mieso myjemy i kroimy na ok. 150 gramowe plastry, wktadamy
do marynaty na kilka godzin.

Rozgrzewamy masto, podsmazamy cebule, dodajemy pokrojony
w plasterki czosnek i smazymy. Nastepnie dodajemy pokrojone
grzyby i nadal smazymy na wolnym ogniu.

Mieso wyciagamy z marynaty, osuszamy, rozbijamy, doprawiamy
sola i pieprzem. Uktadamy farsz na miesie i formujemy rolade.
Ktadziemy na rolade 20 g masta, zwijamy powstaty zraz w folie
aluminiowa jak cukierek. Pieczemy ok. 125 min, w temp. 125 °C.
Zrazy mozna serwowac z kluskami slagskimiimodra kapusta wg uznania.

UrarelonHIISChENHeISChmIBRIZiuIILng

*Zraz ist ein traditionelles Fleischgericht der polnischen Kiiche, dessen
Urspriinge in der Jagdkultur liegen.

Das Fleisch waschen, dann in ca. 150 Gramm grof3e Scheiben
schneiden. Alle Scheiben flr ein paar Stunden in die Marinade
legen. Die Butter erhitzen und die klein geschnittene Zwiebel
und den Knoblauch goldgelb darin an braten. Die Pilze wirfeln
und zu den Zwiebel und Knoblauch geben und langsam kochen.
Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken, dinn klopfen
und mit Salz und Pfeffer wtrzen. Die Fullung auf das Fleisch
legen und daraus die Roulade rollen. Auf die Roulade legen Sie
ca. 20 g Butter und wickeln diese in Alufolie ein wie ein Bonbon.
So in Alufolie gepackte backen Sie

die Rouladen im Backofen bei
125 °C ca. 125 Min.
Zraz wird mit schlesi-
schen Klochen und
Rotkohl servieren.

Potrawe serwuje / Diese Spezialitit serviert:
Restauracja ,Karczma Mysliwska”
Eleonora Prochota
[ ) Szumirad 9, 46-275 Chudoba
/’ fay tel. (+48) 77 413-94-14, (+48) 77 414-16-55
kom. (+48) 606 789 361
e-mail: biuro@prochota.com
www.mysliwska.prochota.com




upaprypidizd

Skladniki: Zutaten:
Przepis na 4 porcje: Rezept fiir 4 Portionen:
» 100 g kurek * 100 g Pfifferling
« 100 g podgrzybkéw * 100 g Maronen-Rohrlinge

. o » 100 g Steinpilze
100 g borowikow » 100 g geraucherter

« 100 g boczku Speck (mager)

* 50 g Zwiebel (in kleine
Wiirfel schneiden)

e 400 ml Milch « 1 EL Butter

e 400 ml Pilzbriihe

X

wedzonego (chudego)

» 50 g cebuli (pokrojonej
w drobna kostke)

¢ 400 ml mleka
e 1 tyzka masta

¢ 400 ml wywaru
grzybowego

Kurki blanszujemy, odcedzamy i zalewamy 100 ml zimnego mleka.
Borowikiipodgrzybki gotujemy, aby uzyskac¢ wywar. Rozgrzewamy
masto, wrzucamy pokrojony w paseczki boczek i lekko podsmaza-
my, dodajemy pokrojona cebule i catos$é podsmazamy az cebula sie
zeszkli. Kurki, podgrzybki, borowiki odcedzamy i kroimy w wiek-
sza kostke, nastepnie dorzucamy do boczku z cebulka. Na matym
ogniu przesmazamy catosé¢, dolewamy 400 ml wywaru z grzybow
i pozostate 300 ml mleka, catos¢ zagotowujemy.

Doprawiamy sola, pieprzem, mozna posypac swiezym koperkiem
lub natka pietruszki.

Potrawe serwuje: A

Restauracja ,Karczma Mysliwska”
Eleonora Prochota
Szumirad 9, 46-275 Chudoba
o P tel. (+48) 77 413-94-14, (+48) 77 414-16-55
/ 3 kom. (+48) 606 789 361
e-mail: biuro@prochota.com

www.mysliwska.prochota.com )

»<Karczma Mysliwska” potozona jest na trasie Opole - Olesno. Spe-
cjalnosdcia restauracji sa potrawy zdziczyzny itradycyjna kuchnia
$laska. Dla znuzonych droga przygotowano 9 miejsc noclegowych.
Do dyspozycji gosci sa réwniez rowery goérskie. Ich wypozyczenie
umozliwi poznanie okolicznych szumiradzkich laséw, ktére stanowiag
istny rajdla mysliwych oraz grzybiarzy. Po aktywnie spedzonym dniu
warto skusic sie na podwieczorek lub kolacje serwowane w karczmie.

SUPPENONRIIZSAmMIEN

Pfifferlinge blanchieren, abtropfen lassen und mit 100 ml kalten
Milch giel3en. Steinpilze und Maronen kochen, um Pilzbriihe zu be-
kommen. In der Pfanne die Butter erhitzen, und darauf in Streifen
geschnittenen Speck legen, leicht anbraten, Dazu noch gehackte
Zwiebel zufligen und anbraten, bis die Zwiebel weich ist. Pfifferlin-
ge, Steinpilze, Maronen abtropfen lassen und in gréBere Wirfeln
schneiden, dann mit Speck und Zwiebel vermischen und fiir weitere
2 Minuten an-schwitzen. Mit dem Pilzbrtthe 400 ml und Milchrest
300 ml aufgieBen und kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer und mit
frischem Dill oder Petersilie bestreuen.

Diese Spezialitit serviert: h

Restaurant ,Karczma Mysliwska“
Eleonora Prochota
Szumirad 9, 46-275 Chudoba
/' Y Tel. (+48) 77 413-94-14, (+48) 77 414-16-55
Handy: (+48) 606 789 361
E-Mail: biuro@prochota.com
www.mysliwska.prochota.com )

Das Restaurant ,Karczma Mysliwska“ (,Das Jagdgasthaus,) befindet sich
an der LandstraBe Opole (Oppeln) - Olesno (Rosenberg). Das Restaurant
ist auf Wildgerichte und traditionelle schlesische Kiiche spezialisiert.
Den Reisenden, die mit dem Weg schon miide sind, bietet das Restaurant
die Ubernachtungsmoéglichkeit an. Die Ubernachtungsbasis verfligt
uUber 9 Betten. Fir die Gaste sind auch Fahrrader -Mountainbikes
vorbereitet. Wenn man sie ausleiht, hat man selbst eine Méglichkeit
die Walder von Szumirad zu bewundern, die ein Paradies fiir Jaiger
und Pilzsammler bilden.

Nach einem anstrengenden Tag, lohnt es sich Aufmerksamkeit auf
Desserts oder Speisen aus der Speisekarte des Restaurants zu lenken.



Napoj e Ki@inymiodEmptynacesk

Skiadniki: Zutaten:
na dzbanek 1,31 auf einen Krug 1,3 L:
o 2 tyzki miodu
e sok z jednej cytryny
o lidcie miety
» woda mineralna
niegazowana

» 2 Essloffel Honi g

e Saft einer Zitrone

» Blatter Minze

« stilles Mineralwasser

woda mineralna z miodem, sokiem z cytryny ¢ lisciem migty

Do dzbanka 1,3 1dodac¢ 2 duze tyzki miodu, rozmieszac¢ z odrobina
goracej wody, zeby sie rozpuscit, nastepnie wycisnac¢ sok z jednej
cytryny iuzupetni¢ dzbanek niegazowana woda mineralng, wy-
mieszac idodac¢ liscie miety. Podawac schtodzony. Ten wyjatkowo
zdrowy iorzezwiajacy napoj doskonale nadaje sie na upalne dni.
Nie zawiera cukru ani srodkéw konserwujacych. Sok z cytryny
dostarcza witaminy C, a midd nadaje delikatnej charakterystycznej
miodowej stodyczy. Dodatek lisci miety wzbogaca smak o wy-
jatkowy aromat i uczucie orzezwienia. Doskonaty jako dodatek
do wszelkiego rodzaju potraw.

Potrawe serwuje: A
Stara Karczma Sylwia Skoczylas
46-280 Chocianowice 35
tel. (+48) 77 413-27-25
AL kom. (+48) 602-464-281
e-mail: barstarakarczma@interia.pl
www.starakarczma.e-kolot.pl )

,Stara Karczma” zostata zaadaptowana zbudynku stodoty. Wystréj
wnetrza utrzymany jest wstylu wiejskim. Na jego niepowtarzalny
charakter sktadaja sie sprzety uzywane niegdys przez gospodynie
wiejskie. Unikalne ludowe dekoracje zdobig takze znajdujacy sie
przy obiekcie i udostepniony dla gosci ogréd.

Specjalnoscia Karczmy jest typowa kuchnia slgska. Szeroki wybér
potraw i napojéw zaspokoi podniebienie kazdego smakosza.

GELnanksausiiemplandawolHomofHIEBix

Mineralwasser mit Honig, Zitronensaft and Minzblittersn

In den Krug 1,3 1 2 groBe Essloffel Honig hinzuftigen und mit ein
wenig Warmwasser auflésen, dann Zitronensaft gieBen und den
Krug mit stillem Mineralwasser ftillen, bisschen noch rihren und
die Minzblatter hinzufiigen, kalt servieren. Dieses sehr gesunde und
erfrischende Getrank eignet sich perfekt fiir heile Sommertage. Es
enthalt weder Zucker noch Konservierungsstoffe. Zitronensaft enthélt
Vitamin C und Honig gibt dem Getrank eine charakteristische zarte
HonigstiBe. Die Blatter von Minze bereichert den Geschmack mit dem
einzigartigen Aroma und Erfrischungsgefiihl. Perfekt als Ergdnzung
zu allen Arten von Gerichten

Dieses Getrank serviert: h

Stara Karczma Sylwia Skoczylas
46-280 Chocianowice 35
/.‘ A Tel. (+48) 77 413-27-25
Handy: (+48) 602-464-281
E-Mail: barstarakarczma@interia.pl
www.starakarczma.e-kolot.pl )

Das Gasthaus ,Stara Karczma” ( deutsch: , Altes Gasthaus“) wurde aus
dem Stallgebdude umgebaut. Die Innenausstattung pragt der landliche
Volksstil und bereichern ihn noch die einzigartige, alte Geréte, die
friher von Hausfrauen benutzt waren.

Einzigartige Volksdekorationen schmiticken auch den Innenraum der
Einrichtung. Zur Verfiigung steht den Gasten auch der Garten. ,Stara
Karczma” spezialisiert sich auf typische schlesische Kiiche.

Eine groBe Auswahl an Speisen und Getrdanken befriedigen hier be-
stimmt den Gaumen jeder Feinschmecker.



dpalporowalnaisereralanymiKkIusecKami

Skladniki:

e 5 poréw

3 szt. serka tylzyckiego
topionego

e 60 g masta

e 31bulionu z kurczaka
(mozna dac 4 kostki
bulionowe zamiast bulionu)

» 2 marchewki. plaster selera,
1 pietruszka
Uwaga! Zamiast w/w
warzyw, mozna dac torebke
mieszanki chinskiej (450g)

Na lane kluseczki:
* 100 g maki
« 1jajko
¢ 100 ml mleka

Zutaten:

e 5 Stiick Porree (Lauch)

o 3 Sttick Sahne-Schmelzkase

» 60 g Butter

e 31 Hahnerbrihe (oder
4 Brihwurfel)

» 2 Karotten, Scheibe Sellerie,
1 Petersilie
Alternative ! Statt
Gemise kann eine
Packung China-Mischung
genutzt werden (450g)

fiir gegossenen Mehl-Kl163chen

* 100 g Mehl
e 1Ei
* 100 ml Milch

Przygotowanie ciasta na lane kluseczki:

Do mleka wsypujemy make i wbijamy jajko, nastepnie widelcem lub
mikserem wyrabiamy ciasto na kluseczki. Gdy bedzie za geste, dole-
wamy mleka, gdy za rzadkie dosypujemy maki.

Przygotowanie zupy:

Pokrojony w plasterki por, wraz z kawatkiem czesci zielonej, szklimy na
masle. Zalewamy bulionem z kurczaka, dodajemy pokrojone w stupki
warzywa lub mieszanke chiniska, serki i gotujemy pod przykryciem
ok. 40 minut. Nastepnie podwyzszamy temperature i na wrzaca zupe
wylewamy przez lejek, ciasto na kluseczki. Gotujemy 1 min. Do smaku
dodajemy pieprz, sél wg indywidualnych upodoban. Podajemy w gli-
nianej misce, posypujemy drobno posiekana pietruszka. Smacznego!

N

Potrawe serwuje:

Gréd Rycerski k. Byczyny
Gmina Byczyna- Spétdzielnia Socjalna Grod
/. A Biskupice 58, 46-220 Byczyna
» kom. (+48) 602-613-386
e-mail: andrzej.kosciuk@wp.pl
www.grod.pl.tl
~ J

Grod potozony jest w odlegtosci 4 km od Byczyny nad zalewem Bi-

skupice-Brzdzki. Na terenie obiektu znajduja sie staropolska karczma

z tradycyjnym jadtem oraz ,Gosciniec $piacego rycerza” z miejscami

noclegowymi we wnetrzach stylizowanych na sredniowieczne. Tu-

rysci odwiedzajacy grod moga wziaé udziat w warsztatach tkackich,

ceramicznych i czerpania papieru, a takze postrzela¢ z tuku, porzucac
wtécznia, nozem czy toporem. Bardzo
czesto organizowane sa tutaj pokazy walk
sredniowiecznych, inscenizacje bitew
iturniejow rycerskich.
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Zubereitung von Mehl-Kl6Ren:

Die Milch, das Mehl und die Ei mit einer Gabel oder einem elektrischen
Mixer verrithren. Wenn der Teig zu dick ist, gieBen Sie nach etwas Milch
dazu, wenn zu dinn ist, geben Sie noch Mehl.

Zubereitung der Suppe:

Porree waschen und in feine Ringe schneiden, auch mit grinem Teil.
Butter in einem Topf erhitzen und Porree-ringe hinzuftigen und diinsten.
Brihe hinzu giel3en, gehackte Gemtse oder eine China-Mischung, Kase
hinzuftigen und etwa 40 Minuten mit Deckel garen.

Dann die Suppe zum Kochen bringen und den KléBen-Teig durch den
Trichter gielRen, Kochen noch 1 Minute. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.
In einer Ton-Schuissel mit fein gehackter Petersilie servieren. Guten Appetit

N

Diese Spezialitit serviert:

Ritterburg (Gréd Rycerski) neber der Stadt Byczyna (Pitschen)
C‘weinde Byczyna - Spétdzielnia Socjalna Gréd (Sozialgenossenschaft Burg)
/, A Biskupice 58, 46-220 Byczyna

Handy : (+48) 602-613-386
E-Mail: andrzej.kosciuk@wp.pl
www.grod.pl.tl

J

Die Ritterburg befindet sich 4 km von der Stadt Byczyna (Pitschen) an
dem Stausee Biskupice-Brzézki. Sie verfiigt iiber einen traditionellen
polnischen Gasthof mit traditioneller Kiiche und tiber ein Hotel ,Gosciniec
Spiacego rycerza”’ (deutsch: Gasthaus eines schlafenden Ritters” mit Un-
terkunftsmoglichkeit. Die Zimmerausstattung ist nach mittelalterlichen
Still stilisiert. Die Gaste, die die Burg besuchen, konnen an Weben-, Kera-
mik- und Papierherstellungsworkshops teilnehmen oder sie konnen mit
einem Bogen schiel3en, mit Speer, Messer oder Axt werfen. Sehr oft sind
hier Wettbewerbe und Auffiihrungen der mittelalterlichen Schlachterei
und Turniere des Rittertums organisiert.



laniapwarnozkowa

Skladniki:
ciasto:

o 2 szklanki maki krupczatki
o 1/2 kostki masta
e 1/2 szklanki cukru
e 1jajko
o 3tyzki cieptej wody
e szczypta soli
masa twarozkowa:

« 2 kostki twarogu pétttustego

e 3/4 szklanki Smietany

e 1/2 szklanki cukru

e 4jajka

 2tyzkimaki ziemniaczanej lub
opak. budyniu waniliowego

« 1tyzka startej skorki z cytryny

» szczypta soli

Zutaten:
fiir den Teig:

o 2 Tassen grobes Mehl (krupczatka)
o 1/2 Stlick Butter

e 1/2 Tasse Zucker

e 1Ei

e 3 EL Warmwasser

e Prise Salz

fiir Quarkfiillung:

» 2 Stlick / Wiirfel von Magerquark

» 3/4 Tasse Sahne

e 1/2 Tasse Zucker

* 4 Eler

» 2 EL Kartoffelmehl oder
Packchen Vanillepudding

» 1EL geriebene Zitronenschale

» Prise Salz

Make przesia¢, dodac cukier, sél, posiekane schtodzone masto, wode,
jajko i zagniesc szybko ciasto a nastepnie owina¢ folig spozywcza
iwtozy¢ na pét godziny do lodowki. Uciera¢ w misce jajka z cukrem,
dodawac stopniowo twardg i Smietane az powstanie pulchna masa,
na koncu dodac starta skérke z cytryny i make ziemniaczana.
Forme do tarty nasmarowac mastem, oproszyc¢ butka tarta wylepic
wczesniej przygotowanym ciastem. Nastepnie wyla¢ mase serowa,
mozna cato$¢ udekorowac rodzynkami, migdatami lub sezonowymi
owocami. Wtozy¢ do piekarnika rozgrzanego do 200°Cipiec ok. 45
minut. Po wyjeciu z piekarnika ostudzi¢ i posypac cukrem pudrem.
Smacznego!

Potrawe serwuje:

Dwor ,Zacisze”
Krystyna i Andrzej Janik
Biskupice 49 A
- 46-220 Byczyna
/ » tel. (+48) 77 414 68 62, kom. (+48) 606 475 412
e-mail: krystyna.janik@gmail.com
www.zacisze.e-kolot.pl )

W dwustuletnim obiekcie, na ktéry skiada sie dwér zbudowany
w stylu klasycystycznym i park krajobrazowy, gospodarze gwa-
rantuja serdeczne przyjecie, cisze, spokdj i relaks. Do dyspozyciji
gosci przygotowano 10 miejsc noclegowych. Gustownie urzadzone
pokoje maja dostep do tazienki, salonu z biblioteka i pianinem oraz
wyposazonej kuchni. Bezposrednie sasiedztwo parku z okazami
300-letnich debéw i aleja grabowa sprzyja dtugim spacerom.

(drksTare

Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde drticken und
Zucker, Salz, weiche Butter, Wasser, Ei hineingeben. Das Ganze moglichst
schnell verkneten und dann in Klarsichtfolie wickeln und ungeféhr eine
halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen. In einer Schuissel Eier mit Zucker
verrihren und langsam Quark mit Sahne hinzuftigen, weiter verrithren
bis eine feine Masse entsteht. Zum Schluss geriebene Zitronenschale und
Kartoffelmehl geben. Eine Tarteform mit der weichen Butter ausstrei-
chen, mit Semmelmehl bestauben. Den Teig fest in die Form driicken.
Dann die Fullung auf den Boden streichen und mit Rosinen, Mandeln
oder Obst dekorieren. Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 200°C
ca. 45 Minuten backen. Tarte aus dem Ofen nehmen, abkiihlen und mit
Puderzucker bestreuen.

Quark-Tarte serviert: h

Dwor ,Zacisze” (das Gut ,Zacisze")
Krystyna i Andrzej Janik
Biskupice 49 A
/' Y 46-220 Byczyna
Tel. (+48) 77 414 68 62, Handy: (+48) 606 475 412
E-Mail: krystyna.janik@gmail.com
Www.zacisze.e-kolot.pl )

Im zweihundert Jahre alten Gut, das aus einem im klassizistischen
Stil erbauten Herrenhaus und einem Landschaftspark besteht, ga-
rantieren die Gastgeber einen herzlichen Empfang, Frieden, Ruhe und
Entspannung. Fiir die Gaste sind insgesamt 10 Betten vorbereitet. Die
geschmackvoll eingerichteten Zimmer haben den Zugang zu einem
Badezimmer, einem Wohnzimmer mit Bibliothek und mit Klavier so
wie zu einer komplett ausgestatteten Kiiche. Die unmittelbare Nach-
barschaft mit einem Park, in dem man die 300-jidhrigen Eichen und
eine Hainbuchenallee finden kann, locken zu langen Spaziergangen.
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Skladniki: Zutaten:

e 75 g maki e 75 g Mehl

* 100 ml mleka ¢ 100 ml Milch

* 1jajko e 1Ei

e szczypta soli e Prise Salz

» 20 g migdatéw pokrojonych ¢ 20 g Mandeln in Riegel
w stupki lub 10 g geschnitten oder 10 g
suszonej zurawiny getrocknete Preiselbeeren

o 2 tyzki cukru e 2 EL Zucker

» 250 g kremowego twarozku e 250 g Sahnequark

e 2 tyzki miodu * 2 EL Honig

o 1tyzka margaryny
do smazenia

* 1 EL Margarine zum Braten

Make wsyp do miski, dodaj mleko, jajko i szczypte soli.
Wymieszaj wszystkie sktadniki trzepaczka, tak by powstato
gtadkie ciasto nalesnikowe o pdiptynnej konsystencji. Odstaw
ciasto na 30 minut.

Twarozek wymieszaj doktadnie zmiodem. Usmaz nale$niki na ztoty
kolor, na rozgrzana patelnie wrzu¢ migdaty (pokrojone w stupki)
ipraz na $rednim ogniu az do zrumienienia.

Gotowe nalesniki przektadaj masa serowo-miodowa, sktadaj
w dowolny sposdb np. w rozek, rulon, tréjkat. Posyp prazonymi
migdatami lub suszona zurawina. Gotowe.

Potrawe serwuje:

Obiekt patacowo-parkowy w Gotkowicach
Janusz Jasinski
Gotkowice 4
A 46-220 Byczyna
/ » tel (+48) 77 413-42-76, kom. (+48) 502-136-412
e-mail: palacgolkowice@op.pl

www.jaklugo.e-kolot.pl )

Dworek w Gotkowicach zbudowany przez Ernesta von Goetz’a
w 1750 roku jest najwiekszym inajstarszym tego typu zabytkiem
wGminie Byczyna. Barokowy obiekt otoczony jest ponad 300-letnim
parkiem. Wtiasciciele przygotowali dla turystéw 5 pokoi.
Oferuja mozliwos$é poptywania 16dka, wedkowania oraz paint-
ball. Dla mitosnikéow i adeptéw jazdy konnej - obozy jezdzieckie.
Na terenie obiektu znajduje sie boisko do pitki noznej, siatkowki
oraz miejsce na grill i ognisko.

mit Quark-Honigfillung and Mardel-
%ﬁﬁ@@ mmm@]@m@m oder Prer;@e/éeereynyamr’{ar

Das Mehlin eine Schiissel sieben, Milch, Ei und Prise Salz hineinge-
ben. Alle Zutaten verriihren, so lange bis eine glatte Masse entsteht.
Den Teig 30 Minuten quellen lassen. In dieser Zeit die Quarkfullung
vorbereiten. Quark mit Honig fein verriihren. Die Pfannkuchen gold-
gelb braten. Auf die hei3e Pfanne Mandeln werfen und gold résten.
Fertige Pfannkuchen mit mit Quark-Honigfuillung bestreichen, und
dann nach Wunsch in Réllchen rollen oder Viertel zusammenlegen.
Pfannkuchen mit gerésteten Mandeln oder getrockneten Preiselbeeren
gestreut servieren. Fertig.

Die Spezialitit serviert:

Das Schloss in Gotkowice
Janusz Jasinski
Gotkowice 4
AL 46-220 Byczyna
Tel. (+48) 77 413-42-76, Handy: (+48) 502-136-412
E-Mail: palacgolkowice@op.pl
www.jaklugo.e-kolot.pl )

Das Schloss in Gotkowice wurde von Ernest von Goetz im Jahre 1750
gebaut und ist gleichzeitig die gréBte und alteste Sehenswiirdigkeit
dieser Art in der Gemeinde Byczyna. Dieses Barockgebaude ist von
einem 300-jahrigen Park umgeben. Die Besitzer haben fiir Touristen
5Zimmer zur Verfliigung gestellt. Sie bieten auBerdem Kanufahren,
Angelmoglichkeit an. Es gibt dort eine Moglichkeit Paintball zu
spielen. Fiir Reitliebhaber und Reitanfanger sind Reitlager orga-
nisiert. Es gibt dort auch einen FuBballplatz, Volleyballplatz und
einen Platz zum Grillen.
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Skiadniki: Zutaten:
na 6 porcji fiir 6 Portionen
« 1 sprawiony krolik  1Kaninchen in Stlicke geschnitten
pokrojony na czesci * 2 EL Honig o
« 2 tvaki miodu » 1/2 Tasse trockener WeilSwein
yzX1mio « 3EL Rapsél
e 1/2 szklanki biatego « 2 FL Butter

wytrawnego wina « Salz und Pfeffer nach Geschmack

« 31yzki oleju rzepakowego * getrockneter oder
frischer Thymian

e 2 tyzki masta
e s0l, pieprz do smaku

o tymianek suszony
lub swiezy

Krolika obsypac solg, pieprzem (najlepiej biatym) oraz tymiankiem,
utozy¢ wnaczyniu nogi i comber przekrojony na pét. Przygotowac
zalewe: miod, winoiolej potaczyd¢, dobrze wymieszac i zalac krélika.
Pozostawi¢ na 3-4 godziny przektadajac ze dwa razy. Nastepnie
wyjac z zalewy osuszy¢ i krotko obsmazy¢ na patelni na 1 tyzce
oleju z obu stron. Utozy¢ w rondlu, podlaé¢ pozostata marynata
i zaczac dusic¢ pod przykryciem. Po ok. 20-30 minutach doda¢ 2
tyzki masta. Dalej dusi¢ okoto 30 minut - moze by¢ w piekarniku
w 170-180 °C. Pilnowa¢, zeby krolik sie nie wysuszyt od czasu
do czasu podlewajac sosem. W razie potrzeby podla¢ ciepta woda.
Przed wyjeciem sprawdzi¢ czy jest miekki. Jedli tak, to pola¢ go
jeszcze raz sosem z pieczenia i pozostawi¢ w naczyniu jakies
10 minut. Podawac¢ z ziemniakami puree lub kasza gryczana
iz buraczkami. Smacznego.

Potrawe serwuje:
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Pod Lipami”
Bozena i Mariusz Olejnik
A ul. Polna 3, 46-262 Skatagi
tel. (+48) 77 414-12-26, kom. (+48) 608-528-989
e-mail: olejnik.podlipami@gmail.com

& www.podlipami.entro.pl

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Pod Lipami” potozone jest wsrod pél
na obrzezach malowniczej wioski Skatagi. Gospodarze oferuja letnikom
wygodne zakwaterowanie w przytulnych pokojach oraz wypoczynek
na tonie natury, kontakt z przyroda i zwierzetami gospodarskimi. Do
dyspozycji agroturystéw jest kuchnia wspdélna z gospodarzami, salon
zkominkiem, taras oraz altana w ogrodzie.

Kamnghenmighonig

Kaninchen rundum salzen, pfeffern (empfehlenswert ist weiRer Pfeffer) mit
Thymian bestreuen und in eine Schiissel legen. Beine und Sattel halbieren.
Marinade aus Honig, Wein und Ol vorbereiten, alle Zutaten gut verrithren
und auf das Kaninchen streichen. Das Fleisch fiir 3-4 Stunden marinieren
lassen. Dann das Kaninchenfleisch aus der Marinade herausnehmen,
trocknen und kurz in einer Pfanne auf 1 EL Ol von beiden Seiten anbraten.
Das Fleisch in einen Topf legen und mit Gibriger Marinade streichen, mit
Deckel diinsten. Nach ca. 20-30 Minuten 2 Essloffel Butter hinzufligen
und weitere 30 Minuten diinsten lassen - das Fleisch kann auch im Ofen
bei 170 bis 180 ° C gediinstet werden. Passen Sie auf, dass das Kaninchen
nicht austrocknet. Bei Bedarf mit warmem Wasser gief3en. Bevor Sie das
Kaninchen aus dem Topf herausnehmen, priifen Sie nach, ob das Fleisch
weich ist. Wenn ja, dann gief3en Sie es wieder mit Sauce aus der Backform
und lassen Sie es noch etwa 10 Minuten im Topf. Das Kaninchen mit Kar-
toffelptiree oder Buchweizen und Roten Beten servieren. Guten Appetit

Agrotouristischer Bauernhof ,Pod Lipami” (,Unter den Linden)
Bozena i Mariusz Olejnik
fa ul. Polna 3, 46-262 Skalagi
Tel. (+48) 77 414-12-26, Handy: (+48) 608-528-989
E-Mail: olejnik.podlipami@gmail.com
www.podlipami.entro.pl

( Diese Speise serviert:

Agrotouristischer Bauernhof ,Pod lipami“(,Unter den Linden") liegt mitten
in Feldern, am Rande eines malerischen Dorfes Skatagi. Den Gasten werden
Ubernachtung in stimmungsvoll eingerichteten Zimmern sowie Erholung
mit der Natur und Kontakt mit der Natur und den Tieren angeboten.
Zur Verfligung der Gaste steht gemeinsame Kiiche sowie Kaminzimmer
und TV, sonnige Terrasse und tiberdachter Erholungsplatz im Garten.
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I. Sktadniki:

» 1 wedzona makrela

1 czerwona cebula

» 200 g twarogu

o 2 tyzki gestej Smietany

* 1/2 peczka zielonej pietruszki

e s0l, pieprz

» tyzka ziaren stonecznika
uprazonych na patelni

II. Sktadniki:
« 1 dojrzate awokado
e 2 tyzki soku z cytryny
 1szalotka
« 1jajko na twardo
» 200 g twarozku $mietankowego
* 50, pieprz, czosnek granulowany
* jajko na twardo i listki
rukoli do dekoracji

I. Zutaten:
» 1 gerdaucherter Makrele
* 1 rote Zwiebel
» 200g Frischkase
» 2 EL Sahne
e 1/2 Bund Petersilie
 Salz und Pfeffer
o EL selbst gertstete
Sonnenblumenkerne

II. Zutaten:
« 1 reife Avocado
e 2 EL Zitronensaft
* 1 Schalotte
1 hart gekochtes Ei
» 200 g Sahnefrischkase
 Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver
« hart gekochtes Ei und Rucola
Blatter zur Dekoratione

Pasta zmakrelg

Makrele bardzo doktadnie obrac ze skéry iodci, rozdrobnic¢ na mate
kawateczki. Cebule i zielona pietruszke drobno posiekac (kilka liskow
pietruszki zostawi¢ do dekoracji). Rozdrobniony widelcem twaroég
wtozy¢ do miski, doda¢ makrele, cebule, émietane i pietruszke.
Doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Wszystko doktadnie ugnies¢
widelcem. Paste naktadac¢ na tréjkaciki razowego chleba z dodat-
kiem ziaren stonecznika. Udekorowac listkami zielonej pietruszki
iprazonym ziarnami stonecznika.

Pasta zawokado

Awokado obra¢, wyjac pestke, a migzsz rozgnies¢ widelcem i skropic¢
sokiem zcytryny. Jajko na twardo obrac ze skorupki i réwniez rozgniesc
widelcem. Szalotke drobno posiekac i wymieszac¢ zawokado i rozgnie-
cionym jajkiem. Dodac twarozek §mietankowy, doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i granulowanym czosnkiem. Podawacé z ciemnym pieczywem
(pumperniklem lub chlebem razowym na miodzie). Na kanapkach utéz
plasterki jajka na twardo i listki rukoli.

( Potrawe serwuje:
Stara Izba
/' fay Jolanta Schatt

ul. Wspélna 2, 46-262 Skatagi
kom. (+48) 601-990-121

) e-mail: biuro@stara-izba.pl, www.stara-izba.pl

W gospodarstwie agroturystycznym Stara Izba w Skatagach mozna
poczué prawdziwie sielski klimat opolskiej wsi. Dla turystéw przygoto-
wano 10 miejsc noclegowych w4 pokojach. Przy domu mozna podziwia¢
przepiekny ogrdodek z warzywami, truskawkami oraz ogrodowymi
kwiatami, nieopodal - drzewa owocowe.
Gospodarze oferujg smaczne, domowe positki,
przygotowywane ze zdrowych produktéw.

MakielenoderivoCalbBniiSChkaSecieme

Makrele - Frischkdsecreme

Makrele ausnehmen, reinigen, filetieren und auf kleine Stiicke zer-
kleinern. Zwiebel und griine Petersilie fein hacken (etw. Petersilie
fur die Dekoration lassen). Die Frischkéase in einer Schiissel mit
einer Gabel zerkleinern, Makrele, Zwiebeln, Petersilie und Sahne
hinzu fligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alle Zutaten
grindlich mit einer Gabel zerkleinern. Die Creme auf das Sonnen-
blumenschwarzbrot aufgetragen. Mit Petersilie und gertsteten
Sonnenblumenkernen garnieren.

Avocado - Frischkisecreme

Avocado schilen, entkernen, Fruchtfleisch mit einer Gabel zerkleinern
und mit Zitronensaft betraufeln. Gekochtes Ei pellen und mit einer
Gabel zerkleinern. Schalotte fein hacken und mit Avocado und Ei
verrtihren, dann den Sahnefrischkase hinzuftigen. Mit Salz, Pfeffer
und Knoblauchpulver abschmecken. Mit Schwarzbrot (Pumpernickel
oder Honigvollkornbrot servieren). Die Scheiben mit gekochtem Ei
und Rucola Blatter garnieren.

( Diese Speise serviert:
Stara Izba (Alte Kammer)
/' fa Jolanta Schatt

ul. Wspdlna 2, 46-262 Skatagi
Handy: (+48) 601-990-121
E-Mail: biuro@stara-izba.pl, www.stara-izba.pl

Auf dem Agrotouristischen Bauernhof ,Stara Izba“ (Alte Kammer) in Skatagi
kann man echte idyllische Atmosphare eines Oppelner Dorfes geniefRen.
Fir Touristen wurden in 4 Zimmer 10 Betten zur Verfligung gestellt.
Neben dem Haus kann man einen wunderschénen Gemiisegarten mit
Erdbeeren, einen Blumengarten und in der Nahe - Obstgarten bewundern.
Die Gastgeber bieten schmackhafte, hausgemachte Mahlzeiten, die aus
gesunden Bio-Produkten zubereitet wurden.
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Skiadniki: Zutaten:

» 1,1 kg Weizenmehl von
einer lokalen Muhle

» 0,5 kg Honig

» 1.1 kg maki pszennej
z lokalnego mtyna

¢ 0,5 kg miodu

« 4 jajka (ekologiczne) 4 Bio-Eier
 1tyzka kakao » 1 EL Kakao
e 250 g cukru » 250 g Zucker

» 100 g masta oleskiego « 100 g Butter aus Olesno
 1tyzeczka sody oczyszczonej * 1 Teel6ffel Backpulver

e przyprawy do smaku: o Gewlrze nach Geschmack:
cynamon, gozdziki, Zimt, Nelken, Muskatnuss
gatka muszkatotowa

Masto rozpusci¢ w garnuszku, doda¢ miod i cukier. Po przestudzeniu
doda¢ przyprawy, jajka, kakao, a nastepnie potaczy¢ z maka pszenna
wymieszang z soda oczyszczona. Mase dobrze wyrobi¢. Nastepnie
rozwatkowac ciasto na grubos¢ 3 mm lekko podsypac maka. Wykrawac
pierniczki o dowolnych ksztattach i przektada¢ na blache wytozona
papierem do pieczenia. Piec okoto 10 minut w temperaturze 180°C.
Uwaza¢, by nie piec za dtugo, beda zbyt kruche i beda miaty posmak
goryczy. Wyijac z piekarnika, wystudzi¢ na kratce. Lukrowac lub de-
korowac¢ po upieczeniu. Pierniczki po upieczeniu sa twarde, pdzniej
zmiekna (nalezy je przechowywac w szczelnie zamknietym pojemniku).
Pierniczki dobrze przechowuja sie nawet kilka miesiecy. Mozna upiec
je kilka tygodni przed swietami, lukrowanie zostawiajac na pdzniej.
Pierniki sporzadzane sa wedtug tradycyjnego rodzinnego przepisu.
Gléwnymi sktadnikami w przepisie jest lokalna maka pszenna, masto
bedace wyrobem oleskiej mleczarni, miéd z zaprzyjaznionej pasieki
oraz ekologiczne jajka. Midod dodaje wyjatkowej stodyczy, natomiast
maka i masto stanowia baze do ciasta. Pierniczki jako swiateczny
wypiek podawane sa od 1 listopada do 28 lutego. Najlepiej smakuja
jako stodki dodatek do kawy.

( [ ) Potrawe serwuje / Diese Speise serviert:

/' fa Hotel Olesno / Gabriela Wiendlocha
ul. Krzywa 1, 46-300 Olesno
tel. (+48) 34 359-77-73

& e-mail: hotel@interka.pl, www.hotelolesno.pl

»Hotel Olesno” potozony jest na malowniczym wzgdrzu tuz obok pro-
menady w samym centrum miasta. Elegancki i nowoczesny wystroj
hotelowej restauracji, ciepto barw, okna z widokiem na miasto daja
wytchnienie i zachecaja do spozywania specjatéw miejscowej kuchni.
W skitad menu wchodza dania tradycyjne, regionalne,
klasyczno-miedzynarodowe oraz wegetarianskie.

lehkughennlachenionicabnysia

Butter in einem Topf aufkochen, danach Honig und Zucker zuge-
ben. Alles auflésen und abkihlen lassen. Nach Abktihlen in die
Mischung Eier, Kakao und Mehl mit Backnatron geben. Alle Zutaten
gut verkneten. Den Teig ausrollen (mit Streumehl) am besten auf 3
Millimetern. Aus dem Teig kleine Formen ausstechen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech die kleinen Formen in gréBeren
Abstanden voneinander legen. Backen bei 180°C ca. 10 Minuten.
Achten Sie darauf, damit der Teig nicht zu lang gebacken wird, er
wird dann zerbrechlich und mit einem bitteren Geschmack. Die
Platzchen aus dem Ofen herausnehmen, abkiihlen lassen, dann
mit Zuckerglasur verzieren oder dekorieren. Gebackene Platzchen
sind zuerst hart, dann legen Sie die Lebkuchenplatzchen in eine
dichte Dose und ktihl lagern. Sie kdnnen mehrere Monate gelagert
werden. Sie kénnen ein paar Wochen vor Weihnachten gebacken
werden, aber dekorieren Sie sie spater. Die Platzchen sind nach
traditionellem Familienrezept hergestellt. Am wichtigsten ist bei
der Rezeptur das lokale Weizenmehl, die Butter, lokale Milch-
produkte, Honig aus der bekannten Imkerei und Bio-Eier. Die
aulBergewohnliche StiRe verdanken die Platzchen dem Honig, und
das Mehl und die Butter sind die Basis ftir den Teig. Die Platzchen
als Weihnachtsgeback ist vom 1. November bis zum 28. Februar
serviert. Sie sind der beste sii3e Zusatz zum Kaffee.

,Hotels Olesno” liegt auf einem malerischen Hitigel direkt an der
Promenade im Stadtzentrum. Die elegant und moderne Ausstattung
des Hotelrestaurants, Warme der Farben, Fenster mit Blick auf die
Stadt bieten Abwechslung an und férdern den Konsum von lokalen
Spezialitdaten. Auf der Speisekarte stehen traditionelle Gerichte,
regionale und international klassische oder vegetarische Speisen.
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Skladniki:

e 0,51 oleskiej Smietany
,JKremowki”

« 4 jajka (ekologiczne)

* 50 g cukru

¢ 100 g miodu

o ptatki migdatowe

Zutaten:

e 0,51 Schlagsahne
JKremoéwka” aus
Olesno (Rosenberg)

o 4 Bio-Eier

e 50 g Zucker

* 100 g Honig

e Mandelblattchen

Jajka ubijamy z cukrem na jednolita mase. Stopniowo dodajemy miod
nieustanie mieszajac. Nastepnie dodajemy uprazone wczesniej migdaty.
Ubijamy oleska smietane na sztywno. Matymi partiami dodajemy do
masy, bardzo delikatnie mieszajac do potaczenia sktadnikow. Wyjatko-
wy smak oleskiej smietany sprawi, ze lody beda naturalnie delikatne.
Przygotowujemy pojemniki (foremki) do ktérych przektadac¢ bedzie-
my gotowa mase. Pojemniki staramy sie wypeini¢ w 3/4 pojemnosci.
Wktadamy do zamrazarki. Po ok. 4 - 5 godzinach lody sa zazwyczaj
gotowe. Po nocy twardnieja, trzeba je wyja¢ z lodéwki na 20 minut
przed podaniem. Porcjujemy wedle uznania - lody mozna pokroic¢
w plastry lub naktadac gatkownica. Dekorujemy bita émietana i miodem.

Die Eier mit Zucker verrihren. Unter Riihren nach und nach Honig
zugeben. Dann gerdstete Mandeln hinzuftigen. Die Sahne steif schlagen
und mit kleinen Portionen mit Masse verbinden, sehr langsam verriihren,
bis alle Zutaten vermischt sind. Die Schlagsahne aus Olesno (Rosenberg)
gibt dem Eis einen leckeren Geschmack. Dann bereiten Sie die Behélter
(Formen) vor, in die Sie die vorbereitete Masse legen. Die Behalter nicht
ganz voll fillen und in den Gefrierfach stellen. Nach ca. 4 - 5 Std., ist Eis
fertig zum Servieren. Wenn das Eis tiber die Nacht im Gefrierfach steht, ist
es fest, deswegen nehmen Sie es aus dem Gefrierfach ca. 20 Minuten vor
dem Servieren heraus. Eis kann in Scheiben geschnitten oder in Kugeln
formiert werden. Garnieren Sie es mit Sahne und Honig.

( [ ) Potrawe serwuje / Diese Speise serviert:
/' fay Hotel Olesno / Gabriela Wiendlocha
Krzywa 1, 46-300 Olesno
Tel. (+48) 34 359-77-73
E-Mail: hotel@interka.pl, www.hotelolesno.pl
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Skladniki dla 4 os6b:

« Y% kg watrébki drobiowej

e 4 duze, tadne jabtka

e 4 tyzki miodu e sol morska

» 3tyzki klarowanego masta

* 1tyzeczka miotkowanego
Czarnego pieprzu

» 1biata cebula pokrojona w piéra

e 60 ml czerwonego
potwytrawnego wina

* 50 ml octu balsamicznego

» 100 g wisni bez pestek

Zutaten fiir 4 Personen:

« % kg Hihnerleber

* 4 grof3e, schone Apfel

* 4 EL Honig * Meersalz

» 3 EL Butterschmalz

o 1 TL schwarzer Schotenpfeffer

* 1 weilde Zwiebel in
Stifte schneiden

* 60 ml Rotwein Halbtrocken

* 50 ml Balsamico-Essig

» 100 g sauer Kirschen, entsteint

Restauracja Grodzka - Das Restaurant Grodzka

Watroébke oczyszczamy, myjemy iosuszamy na reczniku papierowym. Na
patelni rozgrzewamy masto i obsmazamy watrébki na mocnym ogniu. Na-
stepnie zmniejszamy ogien i dodajemy cebule. Doprawiamy sola i pieprzem.

Zjabtek wydrazamy gniazda nasienne. Jabtka smarujemy miodem, ktory
doda stodyczy i ztocistej glazury. Nastepnie faszerujemy je podsmazonymi
watrébkami, wktadamy do rozgrzanego do 160 °C pieca i pieczemy przez
20-25 min. Do rondelka wlewamy miod, ocet balsamiczny i czerwone
wino. Podgrzewamy i dorzucamy wisnie. Nastepnie caty sos miksujemy
doktadnie blenderem. Doprawiamy do smaku.

Pieczone jabtka z watrobkami podajemy z sosem miodowo-winnym, roz-
marynem ilampka czerwonego wina.

Huhnerleber putzen, waschen und mit Papiertuch abtrocknen. Auf einer
Pfanne die Butter erhitzen und Hiihnerleber darauf anbraten. Dann War-
mequelle reduzieren und zur Pfanne Zwiebelstifte hinzuftigen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Von den Apfeln Kerne entfernen. Beschmieren
Sie die Apfel mit Honig, der die Stse und goldene Glasur der Apfel gibt.
Dann die Apfel mit Leber fiillen und in den Backofen bei 160 °C 20-25
Minuten backen. In einen Topf den Honig, Balsamico-Essig und Rotwein
geben, alles aufwarmen und dazu die sauren Kirschen hinzuftigen. Dann
die Sauce mit Purierstab plrieren und abschmecken.

Die Bratédpfel mit Leber mit Honig-Weinsauce, Rosmarin und einem Glas
Rotwein servieren.
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Skladniki: Zutaten:

dla 4 oséb: fiir 4 Personen:
o 1 krolik (okoto 1,5 kg) 1 Kaninchen (ca. 1,5 kg)
e 1/2 1 mleka e 1/2 1 Milch
o 6tyzek miodu « 6 EL Honig

« 51tyzek klarowanego masta
* s6l morska

* 1tyzka mtotkowanego
czarnego pieprzu » 1 EL schwarzer Pfeffer

e 1 duza biata cebula o1 groBe weilke Zwiebel
drobno pokrojona fein gehackt

» 200 ml biatego » 200 ml trockener Weilswein
wytrawnego wina e 8 Zweige Thymian

* 8 gatazek tymianku » 2 Lorbeerblatter

OO NS « 600-700 ml Gemiisebriihe
* 600-700 ml wywaru warzywnego 1 EIL Do S

e 1tyzka musztardy Dijon .
« 11yzka musztardy francuskiej ~ ¢ 1 EL Franzosischer Senf
* 100 ml $mietany 18% * 100 ml Sahne 18%

o 5 EL Butterschmalz
o Meersalz

Krélika porcjujemy, myjemy i osuszamy na reczniku papierowym,
nacieramy sola iczarnym pieprzem. Z mleka i 4 tyzek miodu przy-
gotowujemy marynate, w ktorej moczymy mieso przez 6h. Moczone
W marynacie mieso nabiera wyjatkowego aromatu, staje sie bardziej
soczyste i kruche. Po uptywie 6h, w duzym rondlu rozpuszczamy
masto i obsmazamy krélika z obu stron. Nastepnie odktadamy
na chwile na talerz. Na tym samym ttuszczu przesmazamy cebule
i dolewamy biatego wina. Wrzucamy lidcie laurowe i tymianek.
Gdy alkohol zredukuje sie o potowe wktadamy krélika do rondla
idolewamy 450 ml bulionu warzywnego i dusimy pod przykryciem
przez 60 min. Gdy mieso zmieknie odktadamy je ponownie na ta-
lerz, a powstaty sos miksujemy doktadnie blenderem. Nastepnie
dodajemy 2 tyzki miodu, musztarde, Smietane i doprawiamy sola,
pieprzem i ponownie zagotowujemy. Porcje krolika w sosie ukta-
damy na talerzu razem z puree ziemniaczanym i glazurowana
marchewke. Tak przygotowane danie najlepiej smakuje z lampka
wytrawnego biatego wina.

Potrawe serwuje:
Restauracja Grodzka
~ ul. Poznanska 2, 46-220 Byczyna
/ > tel. (+48) 77 417 92 30.
email: grodzka@feldman-restaurants.pl

www.grodzka.feldman-restaurants.pl

Hotel - Restauracja ,Grodzka” to gtéwna siedziba firmy Feldman
Restaurants, ktéra posiada 9 restauracji na terenie wojewddztwa
opolskiego. ,Grodzka” posiada dwie klimatyzowane sale -
restauracyjna i barowa - oraz pokoje hotelowe. W obiekcie
mozna zorganizowac imprezy okolicznos$ciowe, bankiety, wesela.
Wtasciciele prowadza szeroki zakres ustug
cateringowych. Gwarantuja najwyzszy
standard przygotowanych potraw iobstugi.

KaninghenjimeinemiHoNoESEnfSalce,

mit Kartoffelpiree und glasierten Karotten

Kaninchen in Portionen aufteilen, waschen und mit einem Papiertuch
abtrocknen, dann mit Salz und schwarzem Pfeffer einreiben. Aus der
Milch und 4 Essloffel Honig bereiten Sie die Marinade vor, in der das Ka-
ninchenfleisch 6 Stunden mariniert wird. Mariniertes Fleisch bekommt
einen einzigartigen Geschmack, es wird saftig und zart. Nach 6 Stunden
in einer groRen Bratpfanne die Butter schmelzen und die Fleischportionen
von beiden Seiten anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne herausnehmen
und auf demselben Fett Zwiebeln braten und dazu WeiSwein aufgieen,
mit Lorbeerblatter und Thymian wiirzen. Wenn Alkohol um die Halfte
reduziert wird, legen Sie das Kaninchen in die Pfanne und gief3en Sie mit
450 ml Gemusebriihe auf. Dann die Pfanne abdecken und 60 Minuten
kochen lassen. Wenn das Fleisch weich ist, nehmen Sie es aus der Pfanne
heraus, um die Sof3e mit Purierstab zu ptrieren. Dann 2 Essloffel Honig,
Senf, Sauerrahm hinzuftigen und mit Salz, Pfeffer abschmecken und wieder
zum Kochen bringen. Eine Kaninchenportion im Sof3e auf den Teller legen
und mit Kartoffelptree und glasierten Karotten servieren. So vorbereitete
Speise schmeckt am besten mit einem Glas trockenen WeiSwein.

( P Diese Spezialitat serviert:

Das Restaurant Grodzka
ul. Poznanska 2, 46-220 Byczyna
Tel. (+48) 77 417 92 30.
E-Mail: grodzka@feldman-restaurants.pl
www.grodzka.feldman-restaurants.pl

Das Hotel - Restaurant ,Grodzka“ ist der Firmensitz von Feldmans
Restaurants. Zu diesem Unternehmen gehoéren 9 Restaurants in der
Woiwodschaft Opole (Oppeln). ,Grodzka"“ verfuigt tiber zwei klimatisierte
Sile - einen Restaurant-Saal und einen Bar-Saal - wie auch Hotelzim-
mer. In der Einrichtung kénnen verschiedener Art Veranstaltungen,
Bankette, Hochzeiten organisiert werden. Die Inhaber fiihren eine
breite Palette von Catering-Dienstleistungen und garantieren den
hochsten Standard der zubereiteten Speisen und Dienstleistungen.



LUTEKIBARCINOS]

Skladniki: Zutaten:

fiir ca. 4-6 Portionen

 1/41 zakiszonego  1/4 1 vergorene
zurku Babci Zosi Roggenschrot von

« 300 g kosci wieprzowych Orma Sophie

« 300 g kietbasy ($laskiej, » 300 g Schweineknochen
biatej lub zwyczajnej) * 300 g Wurst

na ok. 4-6 porcji

. 3iaik (Schlesieschewurst,
jajka . o Weildwurst oder
e 1/2 szklanki oleskiej Zwyczajna’)
$mietany e

e 2-3 zabki czosnku
3 gatazki koperku
» 100 g boczku wedzonego

e 1/2 Tasse Sahne ,Oleska"
» 2-3 Knoblauchzehen
» 3 Zweige Dill

o 301 » 100 g geraucherter Speck
: e Salz
pieprz  Pfeffer

Kosci wieprzowe i kietbase wtozyé¢ do garnka. Zala¢ 2 1 wody,
doda¢ sdl i pieprz. Po ugotowaniu wyjaé¢ kietbase i odla¢ 1/2
szklanki wywaru.

Do reszty doda¢ zakwaszony zurek oraz przecisniety czosnek,
gotowac jeszcze ok. 10-15 min. Smietane zamieszac z1/2 szklanki
odlanego wywaru, catos¢ wlac¢ do zupy i zagotowac - dodac ko-
perku, pokrojona kietbase i otéweczki jajka.

Zurek najlepiej smakuje podany z ziemniakami puree, okraszonym
boczkiem i cebulka. O unikalnodci potrawy stanowi zakwas do
zurku wedtug rodzinnego tradycyjnego przepisu. Oleska smietana
nadaje zupie nowa intrygujaca nutke smaku.

Gospodarstwo Agroturystyczne
~ ,Podsiadtowo”
/ — 46-312 Kucoby 33
kom. (+48) 608-513-743, (+48) 606-935-663
e-mail: podsiadlowo@gmail.com
4 http://podsiadlowo.eu

( Potrawe serwuje:

Gospodarstwo ,Podsiadlowo” potozone jest we wsi Kucoby w gminie

Olesno, pomiedzy Olesnem a Czestochowa. To idealne miejsce dla

mitosnikéw ciszy i koni. Gospodarze zapraszaja na: nauke jazdy kon-

nej, trening sportowy, przejazdzki bryczka i obozy konne. Na terenie

gospodarstwa znajduje sie zadaszone miejsce do grillowania z przy-

legtym oczkiem wodnym i wodospadem oraz starymi przepieknymi
czerwonymidebami. Gtéwna atrakcja sg jednak
konie, w tym koniki polskie.

SalenteIosuppelimasiSophnie

Schweineknochen und Wurst in den Topf mit 2 Liter Wasser, Salz
und Pfeffer zum Kochen bringen. Dann Wurst aus dem Wasser
nehmen und in Tasse etwas Briihe gie3en. In den Rest die ver-
gorene Roggenschrot und zerquetschte Knoblauchzehen geben,
kochen ca. 10-15 min. Die saure Sahne mit 1/2 Tasse der Briihe
verrihren und in die Suppe tun und zum Kochen bringen - in
die Suppe Dill, in Wturfel geschnittene Wurst und Eierviertel
geben. Saure Suppe schmeckt am besten mit Kartoffelptiree,
sie ist mit Speck und Zwiebel serviert. Die Besonderheit ist ihr
Geschmack, der durch das vergorene Roggenschrot nach einem
traditionellen Familienrezept zustande kommt. Die Sahne aus
Olesno (Rosenberg) gibt der Suppe einen neuen faszinierenden
Hauch von Geschmack.

Diese Speise serviert:
Der Agrotouristische Bauernhof
,Podsiadtowo”
AL 46-312 Kucoby 33

Handy (+48) 608-513-743, (+48) 606-935-663
E-Mail: podsiadlowo@gmail.com
http://podsiadlowo.eu

Agrotouristischer Bauernhof ,,Podsiadtowo” befindet sich im Dorf
Kucoby in der Gemeinde Olesno (Rosenberg), zwischen Olesno
(Rosenberg) und Czestochowa (Tschenstochau). Dies ist ein idealer
Ort fir Liebhaber des Friedens und der Pferde. Die Gastgeber la-
den zu: Reitstunden, Sporttraining, Kutschfahrten und Reitlager
. Auf dem Bauernhof gibt es einen tiberdachten Grillplatz mit
angrenzendem Teich und Wasserfall und schénen alten roten
Eichen. Die Hauptattraktion sind jedoch die Pferde, darunter die
polnische Ponys.



_ z prazonym stonecznikiem
SZka @n@m@ l'fu’yéafgm’na miodzre

Skiadniki: Zutaten:
e 1 gruszka e 1 Birne
e 3 tyzeczki miodu e 3 TL Tauhonig
spadziowego e 1 TL Mandel
e 1tyzeczka migdatow ¢ 1 TL Sonnenblumenkernen

e 1tyzeczka stonecznika e Prise Zimt
e szczypta cynamonu

Umyta i obrana gruszke kroimy w cienkie plastry do 4/5 dtugosci
owocu nastepnie pieczemy w piecu w temperaturze okoto 160 °C
zparowaniem (czas pieczenia jest uzalezniony od gatunku i wielkosci
gruszki). Podczas obrobki termicznej polewamy gruszke delikatnie
miodem. Na patelni prazymy migdaty i stonecznik. Po upieczeniu
gruszke uktadamy na talerzu posypujemy migdatami, stonecznikiem
oraz cynamonem, do dekoracji warto uzy¢ listka swiezej miety
pieprzowej. Do przygotowania gruszki uzywany jest wytacznie
midd pozyskiwany zlokalnych pasiek pszczelarskich, dzieki czemu
deser ma niezwykty smak.

Potrawe serwuje:

Patac Pawtowice
Przedsiebiorstwo Wielobranzowe ,EWA” Ewa Godyla
Pawtowice 58
o 46-310 Gorzow $laski
/ > tel. (+48) 34 341-14-66
e-mail: info@palacpawlowice.pl

www.palacpawlowice.pl )

Patac Pawlowice oferuje ponad 100 miejsc noclegowych, w tym
apartamenty zwanng otwartg na pokdj oraz apartamenty rodzinne.
Do dyspozycji gosci jest SPA, w tym: sauny, basen, jacuzzi, fitness
oraz solarium i grota solna. W obiekcie znajduja sie: sala bankieto-
wa ztarasem, sala konferencyjna, sala bilardowa, winiarnia iizba
regionalna, ktore niewatpliwie uatrakcyjnia pobyt gosciom. Usytu-
owana obok patacu restauracja wysmakowanymi daniami zadowoli
podniebienie niejednego smakosza.

[Im]ﬂ@ mit gerdiyteten Sonnenblumen und Mardeln im Honig

Gewaschene und geschélte Birne in diinne Scheiben bis 4/5 der
Lange schneiden und dann backen Sie im Ofen bei etwa 160°C mit
der Verdampfung (Backzeit hangt von Sorte und GroRe der Birnen
ab). Wahrend der Backzeit Birnen mit Honig tibergieen.

In einer Pfanne résten Sie Mandeln und Sonnenblume. Die gebackenen
Birne auf einen Teller legen und mit Mandeln, Sonnenblumenkernen
und Zimt bestreuen. Es lohnt sich zur Dekoration frische Pfeffer-
minz-Blatter zu benutzen. Zur Birnenvorbereitung wird nur Honig
aus der lokalen Imkerei verwendet, dadurch hat der Nachtisch einen
ungewohnlichen Geschmack.

Die Spezialitit serviert:

Patac Pawtowice (Pawlowice Palace)
Przedsiebiorstwo Wielobranzowe ,EWA” Ewa Godyla
Pawtowice 58
AL 46-310 Gorzéw Slaski
Tel. (+48) 34 341-14-66
E-Mail: info@palacpawlowice.pl
www.palacpawlowice.pl )

Pawtowice Palace verfiigt tiber 100 Betten, darunter Suiten mit Ba-
dewanne offen zum Zimmer und Familiensuiten. Das Hotel verfligt
Uber einen Wellnessbereich, darunter eine Sauna, ein Schwimm-
becken, Jacuzzi, Fitnessbereich wie auch Solarium und Salzgrotte.
In der Anlage befindet sich auch: ein Bankettsaal mit Terrasse,
Konferenzraum, Billardraum, Weinstiibe und eine Regionalkammer,
die zweifellos den Aufenthalt der Gaste verschonern. Direkt neben
dem Palace befindet sich das Restaurant, das die Gaumen vieler
Feinschmecker befriedigt.



KatpizapieKanyaicenUNSoSIelsmietanowym

Skladniki: Zutaten:
e 1karp o 1 Karpfen
» 200 g maki » 200 g Mehl

o Butterschmalz
e 1 Sauerrahm 18%

» masto klarowane
o 1 kwasna $mietana 18%

e 1 cebula o 1 Zwiebel
« oliwa o)l
e s0l, pierz  Salz, Pfeffer

e kolendra o Koriander

Karpia doktadnie czy$cimy, kroimy w dzwonki, nacieramy mie-
szanka oliwy, soli, pieprzu, kolendry, odstawiamy na minimum
2 godziny w chtodne miejsce.

Schtodzonego karpia obtaczamy w mace i smazymy na masle kla-
rowanym na ztoty kolor. Na drugiej patelni smazymy pokrojona
cebule na ztoty kolor, dodajemy sdl, pieprz i kwasna smietane 18%.
Karpia uktadamy w naczyniu zaroodpornym, na wierzch wykta-
damy usmazona cebule i zapiekamy w piekarniku.

Potrawe serwuje:

P.H.U. ,Tawerna Pod Kotwicg”
Beata Kubiciel
ul. Izydora Murka 39, Kadtub Wolny
46-048 Zebowice
/ 3 kom. (+48) 600-278-719
e-mail: bbartkowiakl@poczta.onet.pl

www.podkotwica.pl )

Tawerna w Kadtubie Wolnym i gospodarstwo agroturystyczne
Rodziny Kubiciel, to doskonate miejsce do rodzinnych wyjazdéw.
Gospodarze zajmuja sie hodowla karpia, dlatego w menu nie brakuje
dan zryb. Specjalnoscia gospodyni jest pstrag zgrilla itypowa kuch-
nia $laska, ale goscie podejmowani sg réwniez potrawami zinnych
regionéw kraju i Europy. Na terenie obiektu jest miejsce na ognisko
igrilla, teren do gier i zabaw dla najmtodszych oraz ogréd. Na tu-
rystéw czekaja przytulne pokoje goscinne.

KarptenimitvienelmunaisannezSauCelbEracken

Karpfen grindlich reinigen, in Ringe schneiden, mit einer
Mischung aus Olivendl, Salz, Pfeffer, Koriander einreiben und
fir mindestens 2 Stunden an einem kuhlen Ort ruhen lassen.

Ktihle Karpfen in Mehl panieren und auf Butterschmalz goldgelb
braten. Auf der anderen Pfanne die gehackte Zwiebel goldgelb
braten, Salz, Pfeffer und Sauerrahm 18% zugeben. Karpfen in
die Auflaufform legen, obendrauf die gebratenen Zwiebel geben
und im Ofen Uberbacken.

Die Spezialitat serviert:

PH.U. ,Tawerna Pod Kotwicg”
Beata Kubiciel
ul. Izydora Murka 39, Kadtub Wolny
/' fa 46-048 Zebowice
Handy: (+48) 600-278-719
E-Mail: bbartkowiakl@poczta.onet.pl
www.podkotwica.pl )

Taverne ,Tawerna Pod Kotwicg” in Kadtub Wolny mit dem Agro-
touristischen Bauernhof von Familie Kubiciel, ist ein idealer Ort fiir
Familienausfliige. Die Gastgeber beschiftigen sich mit Zucht von
Karpfen, deswegen stehen in der Speisekarte eine groRe Mange von
Fischgerichten. Die Spezialitat der Gastgeberin ist gegrillte Forelle
und typische schlesische Kiiche, aber den Gasten serviert man hier
auch Gerichte aus anderen Regionen des Landes und Europa. In
der Anlage gibt es einen Kamin und einen Grillplatz fiir Spiele und
Aktivitaten fiir Kinder. Es gibt auch einen Garten. Auf die Besucher
warten auch gemdtitliche Zimmer.



KdCZkaliaszerowand

na konfiturze z suszonych owocow

Skladniki: Zutaten:
na kaczke fiir Ente
o 2 kaczki » 2 Enten

* 100 g kaszy gryczanej
» 300 g kaszy jeczmiennej
* 90 g watrébki drobiowej
» 80 g serc z kurczaka
* 80 g zotadkow z kurczaka
* 40 g borowikéw e 2 jajka
¢ 30 ml smietany 30%
e SO, pieprz, majeranek
(do smaku) e mleko
na konfiture
e 60 g masta 20 g miodu
» 50 g suszonych jabtek
* 50 g sliwek kalifornijskich
» 50 g suszonych moreli
¢ 30 g zurawiny
* 150 ml soku pomaranczowego

» 100g Buchweizen

» 300 g Gerstengraupen

» 90 g Hihnerleber

» 80 g Hihnerherzen

» 80 g Hihnermagen

» 40 g Steinpilze e 2 Eier

* 30 ml 30% Sahne

« Salz, Pfeffer, Majoran (nach
Geschmack) eMilch

fiir Konfitire

» 60 g Butter 20 g Honig

» 50 g getrocknete Apfel

» 50 g Kalifornien Pflaumen
» 50 g getrocknete Aprikosen
» 30 g Preiselbeeren

» 150 ml Orangensaft

Kaczki luzujemy (trybujemy) z kosci. Jedna kaczke mielimy na srednich
sitkach do mielenia miesa. Kasze gryczana ijeczmienna gotujemy w wy-
warze warzywnym ok. 15-20 minut. Watrobke, serca i zotadki przed
gotowaniem moczymy w mleku 6 godzin. Po wymoczeniu doktadnie
odsaczamy i podobnie jak kasze gotujemy w wywarze warzywnym do
miekkosci. Po ugotowaniu wszystkie podroby drobno kroimy i mieszamy
z kasza oraz pozostatymi sktadnikami (ze zmielong kaczka, borowikami,
jajkami, smietana, przyprawami). Tak przygotowanym farszem nadzie-
wamy druga kaczke. Catoé¢ spinamy wykataczkami i wiazemy dratwa.
Przed pieczeniem kaczke smarujemy glazura przygotowana z miodu,
czosnku, majeranku i soku pomaranczowego. Wktadamy do piekarnika
rozgrzanego do 180 °Cipieczemy 1,5 godziny (do uzyskania ztocistej skorki).

Przygotowanie konfitury

Wszystkie owoce suszone przesmazamy na masle, tak aby jabtka nabraty ziotego
koloru, dodajemy midd i podlewamy sokiem pomaranczowym. Catos¢ gotujemy
ok. 5 minut, aby owoce zmiekty a sos sie zredukowat. Tak przygotowanym sosem
polewamy kaczke przed podaniem. Mleko uzyte do moczenia podrobéw sprawia,
ze staja sie one kruche. Miéd uzyty do glazury nadaje kaczce ztocistego koloru,
natomiast miod dodany do owocdw zageszcza sos oraz dodaje mu stodyczy.
Kaczke najlepiej podawac z ziemniakami pieczonymi w mundurkach z rozma-
rynem iczosnkiem oraz z buraczkami zasmazanymi ze Smietang i chrzanem.

( [ ) Potrawe serwuje:

AL Restauracja ,ZAPIECEK”
Mirowszczyzna 62, 46-325 Rudniki
tel. (+48) 34 350-62-05, kom. (+48) 600-438-175
e-mail: zlota_kaczka@op.pl, www.zlotakaczka.eu

Restauracja ,Zapiecek” jest czescig kompleksu ,Ztota Kaczka” potozonego
w miejscowosci Mirowszczyzna, w gminie Rudniki. Obiekt nalezy do Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego Opolskie. Oferuje swoim gosciom ustugi noclego-
we jak i gastronomiczne. Obiekt posiada kilka sal
restauracyjnych. Goscie moga nacieszyc¢ sie przy-
roda w pieknie urzadzonym ogrodzie i na tarasie.

@@ﬁﬂﬂ““ﬁ@ Emﬁ@ auf Konfitdire aus Trockenfidichten

Die Enten lockern, Knochen entfernen. Das Fleisch aus einer Ente hacken.
Buchweizen und Gerstengraupen in Gemtisebriihe ca. 15-20 Minuten kochen.
Leber, Herz und Magen vor dem Kochen in Milch 6 Stunden marinieren.
Danach auch in der Gemtisebriihe kochen, bis sie weich sind. Gekochte Leber,
Herz und Magen klein hacken, dann mit Buchweizen und Gerstengraupen so
wie mit anderen Zutaten (mit gehacktem Entenfleisch, Pilzen, Eiern, Sahne,
Gewtirze) mischen. Mit so vorbereiteter Fiillung die Ente fiillen. Die ganze
Ente mit Bindfaden binden. Vor dem Backen die Ente mit Glasur aus Honig,
Knoblauch, Majoran und Orangensaft bestreichen. Das Fleisch in den Ofen
stellen und bei 180°C 1,5 Stunden backen (bis sich eine goldene Kruste bildet).

Zubereitung von Konfitiire

Alle Trockenfriichte goldgelb anbraten, mit Honig und Orangensaft
Ubergielen. Die Zutaten ca. 5 Min. kochen, bis die Friichte weich werden
und die Sauce sich reduziert. Mit der so vorbereiteten Sol3e die Ente vor
dem Servieren bestreichen.

Die zur Marinade von den Hithnerleber, Herzen und Magen verwendete Milch
macht die Ente zart. Der zur Glasur verwendete Honig gibt der Ente ihre gol-
dene Farbe. Der Honig in den Friichten verdickt die Sauce und gibt ihre StiGe.
Die Ente am besten mit gebackenen Pellkartoffeln mit Rosmarin, Knoblauch
und gebratenen Roten Beeten mit saurer Sahne und Meerrettich servieren.

( [ ] Diese Spezialitat serviert:

AL Das Restaurant ,ZAPIECEK”
Mirowszczyzna 62, 46-325 Rudniki
Tel. (+48) 34 350-62-05, Handy (+48) 600-438-175

& E-Mail: zlota_kaczka@op.pl, www.zlotakaczka.eu

Das Restaurant ,Zapiecek” ist ein Teil der Anlage ,Zlota Kaczka” (,Goldene
Ente"), die in der Ortschaft Mirowszczyzna, Gemeinde Rudnik gelegenen ist.
Das Gebaude gehort zur polnischen Einrichtung , Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego
Opolskie” und bietet seinen Gasten sowohl Unterkunft als auch Verpflegung
an. Das Gebidude verfligt iber mehrere Speiseséle. Die Gaste konnen hier die
Natur in einem schon gepflegten Garten oder auf einer Terrasse genie3en.



NaleWkalcy oW arimiouem

HOMORZimoNEnzliKol

Skladniki: Zutaten:
* 1/2 kgcytryn e 1/2 kg Zitronen
e 11spirytusu e 11 Spiritus

o 7 tyzek miodu o 7 EL Honig

1/2 kg cytryn doktadnie umy¢ goraca woda. Obrac cienko ze skorki. Do
1 litra spirytusu wlac 1 litr dobrej wody, dodac¢ 7 tyzek miodu, doktadnie
wymieszaé. Nastepnie dodac skérke z obranych cytryniwycisnaé sok
z cytryn, wymieszaé. Po 3-4 dniach usunac¢ skérke z cytryn. Po 3-4
tygodniach przefiltrowac i rozla¢ do butelek.

1/2 kg Zitronen in HeiBwasser waschen, dann dinn schilen. 1 Liter
Spiritus mit 1 Liter guten Wasser verbinden, dazu 7 EL Honig fligen, gut
mischen. Dann die geschalte Zitronenschale und den Zitronensaft fligen
und gut mischen. Nach 3-4 Tagen die Zitronenschale entfernen. Nach 3-4
Wochen filtern und in Flaschen fillen.

( Wyroby pszczele oferuje:
- Gospodarstwo Pasieczne ,BARC”
f 5 Tadeusz Dubiel

ul. Oleska 63, 46-310 Gorzéw Slaski
tel. (+48) 34 359 40 33, kom. (+48) 503 928 320
4 e-mail: tadeusz.dubiell@wp.pl

Gospodarstwo pasieczne ,Bar¢” prowadzi zbiory miodéw odmiano-
wych tj.: wiosenny, rzepakowy, wielokwiatowy, spadziowy, akacjowy,
nektarowo-spadziowy, faceliowy i lipowy jak rowniez pozyskuje
pytek kwiatowy i kit pszczeli (propolis). Wiasciciel pszczelarska pasje
odziedziczyt po ojcu i dziadku.

— na przewod pokarmow,
PI’V" mmm r';c/Zorzem'a/;eﬁcowe </

; - Magen-D
TSSIB RIS =% Herzerbrarasgen

Skiadniki: Zutaten:
10 g propolisu « 10 g Propolis
¢ 10 g euceryny » 10g Eucerin

Zamrozony propolis zetrzec¢ na tarce. 4dkg potartego propolisu
wsypac do butelki, doda¢ 0.25 1 spirytusu do 70%, nastepnie
odstawic na 2 tygodnie czesto mieszajac. Po uptywie czasu prze-
cedzié¢ przez gaze.

Uzywac na schorzenia przewodu pokarmowego do 20 kropli na
tyzke wody i wypija¢ na noc.

Na serce 25 kropli na tyzke cukru i ssac.

Die gefrorene Propolis auf der Reibe reiben, 4 dkg der geriebenen
Propolis in eine Flasche geben, danach mit 0,25 1 Spiritus 70%
fullen, fir 2 Wochen stehen lassen, aber nur ab und zu schiitteln.
Nach 2 Wochen die Flissigkeit durch eine Gase durchfiltern.
Flussige Propolis gegen Darmstérungen bis 20 Tropfen pro Essloffel
Wasser verwenden. (auch in der Nacht trinken).

Gegen Herzerkrankungen 25 Tropfen von Propolis auf 1 TL mit
Zucker geben und essen.

( Propolisprodukte bieten an:
- Imkerei - Gospodarstwo Pasieczne ,BARC”
/' N Tadeusz Dubiel

Oleska 63, 46-310 Gorzow Slaski
Tel. (+48) 34 359 40 33, Handy: (+48) 503 928 320
E-Mail: tadeusz.dubiell@wp.pl

Die Imkerei ,Bar¢” hat in Angebot verschiedene Honigsorten dh:.
Frihlings-, Raps-, Bliiten-, Honigtau-, Akazien-, Nektartau-, Phaze-
lie- und Lindenhonig sowie die anderen Produkten von Pollen und
Propolis (Propolis). Der Inhaber erbte seine Leidenschaft von seinem
Vater und Grof3vater.
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Produkty oleskiej Spétdzielni sa znane i cenione w catej Europie. W ofercie
przetwoérni znajduje sie petna gama produktéw mleczarskich m.in. mleko,
masto, twardg potttusty, ttusty - klinek, pasty twarogowe, kefir, maslanka,
$mietana i $mietanka. Aktualnie pozyskuje ona mleko od okoto 100 do-
stawcow z dwoch wojewddztw - opolskiego i $laskiego. Wszystkie wyroby
powstaja wedtug tradycyinej receptury zpoczatku XX wieku na bazie mleka
bez dodatku konserwantéw. Szeroki wybdr wyrobdw oleskiej Okregowej
Spétdzielni Mleczarskiej mozna naby¢ w sklepie przyzaktadowym.

Die Produkten der Genossenschaftsmolkerei in Olesno (Rosenberg) sind
schon in ganz Europa bekannt und geschitzt. In Angebot steht ein breites
Sortiment an Milchprodukten, unter anderem, Milch, Butter, halbfetter
Frischkase, Frischkésecreme, Kefir, Buttermilch, Rahm und Sahne. Derzeit
erhalt die Genossenschaftsmolkerei die Milch von etwa 100 Lieferanten aus
der Woiwodschaft Oppeln und Schlesien. Alle Produkte werden nach ihren
traditionellen Rezepten aus dem frithen zwanzigsten Jahrhundert hergestellt,
ohne Konservierungsstoffe. Eine grole Auswahl an Produkten der Genos-
senschaftsmolkerei in Olesno (Rosenberg) konnen im Werk gekauft werden.

Surowcem do ich produkciji jest ser twarogowy pétttusty. Proces wyrobu
past jest tradycyjny i polega na rozdrobnieniu sera twarogowego (zmiele-
niu), nastepnie miesza sie go ze Smietanka pasteryzowana wodpowiednich
proporcjach i dozuje dodatki w zaleznosci od rodzaju pasty (warzywa:
szczypiorek, rzodkiewka, koperek, czosnek - uprzednio rozdrobnione)
zgodnie z ustalonymi proporcjami. Nastepnie catos$¢ doprawia sie sola i pie-
przem i ponownie miesza do uzyskania jednolitej masy o konsystencji pasty.

Sind aus halbfettem gepresstem Frischkase mit pasteurisiertem Rahm
in entsprechender Menge nach dem traditionellen Herstellungsprozess
hergestellt. Dann abhangig von der Sorte der Paste ist (gehakte Gemuse:
Schnittlauch, Radieschen, Dill, Knoblauch) hinzugefiigt. Am Ende ist der
Frischkadse mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und erneut gemischt, bis
die Konsistenz glatt und fein ist..

(@

/' A  Okregowa Spéldzielnia Mleczarska w Olesnie

ul. Dworcowa 20, 46-300 Olesno
tel./fax. (+48) 34 358 28 48
e-mail: osm@osm-olesno.pl, www.osm-olesno.pl

DiERrodUKtEn[UETGENDSSENSCNARISMOIKENE!
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Masto ekstra z Olesna produkowane metoda tradycyjna, jest sztan-
darowym wyrobem Spoétdzielni. Produkowane metoda okresowa ze
Smietanki ukwaszone;j.

Extra-Butter aus Olesno (Rosenberg) ist nach der traditionellen Methode
hergestellt, sie ist das Hauptprodukt der Genossenschaft. Die Butter wird
aus Rahm nach dem Butterungsprozess hergestellt.

@ Pasta twarogowa

cxosnkowd

/' A Genossenschaftsmolkerei in Olesno (Rosenberg)
ul. Dworcowa 20, 46-300 Olesno
Tel./Fax. (+48) 34 358 28 48
E-Mail: osm@osm-olesno.pl, www.osm-olesno.pl




POleOWICTKINIEDZOWE

Skladniki (1 porcja):

placuszki ziemniaczane
e 250 g ziemniakdéw
e 1/4 cebuli 1 jajko
» 1,5 tyzki maki pszennej
e sOl, pieprz

sos kurkowy

* 60 g kurek 1/2 cebuli
¢ 1/2 tyzki masta klarowanego
e 1/2 szklanki $mietany 30%
e 30, pieprz
mieso
« 180 g poledwiczki wieprzowej

e marynata: olej, rozmaryn,
pieprz, sol, czosnek, miovd

na gosie kurkowym, w towarzystwie
placuszkow ziemninczanych

Zutaten (1 Portion):

Kartoffelpliatzchen

» 250 g Kartoffeln
e 1/4 Zwiebeln e1Ei
e 1,5 EL Weizenmehl
e Salz und Pfeffer

PfifferlingsoBe
» 60 g Pfifferlinge o 1/2 Zwiebel
» 1/2 Essloffel Butterschmalz
e 1/2 Tasse Sahne 30%
 Salz und Pfeffer

Fleisch

* 180 g Schweinefilet
¢ Marinade: Ol, Rosmarin, Pfeffer,
Salz, Knoblauch, Honig

Do potrawy wykorzystujemy sktadniki lokalne: ziemniaki z wtasnego
pola, kurki z okolicznych laséw, nabiat, mieso, midéd z okolicznych
gospodarstw, ziota z przydomowego ogrodka

Poledwiczki wieprzowe - marynujemy ok. 2 godziny, nastepnie
grillujemy lub smazymy. Sos kurkowy - masto rozpuszczamy,
dodajemy cebule i dusimy, dodajemy odrobine miodu. Nastepnie
wlewamy stodka $mietanke i wolno gotujemy; doprawiamy sola
i pieprzem. Placki ziemniaczane - ziemniaki ucieramy, dodajemy
cebule w kostke uprzednio pokrojona, jajko, make, sdél i pieprz do
smaku. Pieczemy mniejsze lub wieksze placuszki. Na talerz wykta-
damy sos kurkowy, na sos mieso, a obok placuszki ziemniaczane.
Danie dobrze komponuje sie z lampka biatego lub czerwonego wina
sycylijskiego.

Potrawe serwuja: A
Restauracja ,Alexandra”
o ul. Wielkie Przedmiescie 35, 46-300 Olesno
ALY tel. (+48) 34 350-52-10 ~ 11, tel. (+48) 34 358-39-74
kontakt@alexandra-hotel.net, www.alexandra-hotel.net
oraz ,Na kamieniu”
4 ul. Oleska 1a, Borki Mate, 46-300 Olesno )
Restauracja iHotel Alexandra mieszcza sie wzabytkowej kamienicy
200 m od centrum Olesna przy trasie Poznan - Katowice. Goscie
niezwykle cenia jakos¢ tutejszej kuchni, réznorodnosé ismak potraw.
Tajemnica sztuki kulinarnej tkwi wumiejetnosciach, doswiadczeniu,
bogactwie skojarzen smakowych a takze w starej, dobrej kuchni
$laskiej. Poza wyszukanymi daniami zawsze mozna zaméwic tra-
dycyijny $laski obiad. 5 km od Olesna w Borkach Matych miesci sie
filia Hotelu Alexandra - Restauracja i Hotel
,Na Kamieniu”.

%@mm@ﬂmmﬂ@ﬁ auf PfifferlingsofSe, begleitet von Kartoffelpliitzchen

Die Zutaten, die wir fir diese Speise verwenden, sind der lokalen Herkunft.
Kartoffeln vom eigenen Feld, Pfifferlinge aus den umliegenden Waldern,
Milchprodukte, Fleisch, Honig aus der lokalen Landwirtschaft Krauter
aus dem eigenen Garten.

Schweinefilet ca. 2 Std. marinieren lassen, dann grillen oder braten. Pfiff-
erlingsof3e - die Butter aufwarmen, Zwiebel zugeben und diinsten, dann
den Honig hinzuftigen. Zu der Sofse stifZe Sahne zugeben und langsam auf-
kochen; mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffelpldtzchen - Kartoffeln
reiben, Zwiebel wirfeln und zu Kartoffeln zugeben, mit Ei, Mehl mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine oder groRere Platzchen
braten. Auf einen Teller zuerst die Pfifferlingsol3e gieen und darauf das
Fleischsttick platzieren, neben dran kommen die Kartoffelpldtzchen. Das
Gericht schmeckt besser mit einem Glas sizilischen Weiwein oder Rotwein.

N

Die Spezialitat serviert:

Das Restaurant , Alexandra“
ul. Wielkie Przedmiescie 35, 46-300 Olesno
ALY Tel (+48)34 350-52-10 ~ 11, Tel. (+48) 34 358-39-74
kontakt@alexandra-hotel.net, www.alexandra-hotel.net
und Das Restaurant ,Na kamieniu“
ul. Oleska 1a, Borki Mate, 46-300 Olesno

J

Das Restaurant und Hotel Alexandra befinden sich in einem historischen
Gebaude 200 Meter vom Stadtzentrum in Olesno entfernt an der Landstra-
e Poznan (Posen) - Katowice (Kattowitz). Die Gaste schatzen die Qualitat
der lokalen Kiiche, Vielfalt und Geschmack der servierten Gerichten.
Das Geheimnis der Kochkunst liegt in den Fahigkeiten, der Erfahrung,
dem Reichtum, der Geschmacksassoziationen so wie in der guten alten
schlesischen Kiiche. Neben den raffinierten Gerichten kénnen Sie hier
immer ein traditionelles schlesisches Mittagessen bestellen. 5 km von der
Stadt Olesno (Rosenberg) in Borki Mate (Klein Borken) befindet sich ein
Zweig des Hotels Alexandra - das Restaurant und Hotel ,Na Kamieniu®.




Serdecznie zapraszam na Ziemie Kluczborsko-Oleska.
Goscinnosc i zyczliwe przyjecie gwarantowane.
Maria Zurek

Prezes Kluczborko-Oleskiej
Lokalnej Organizacji Turystycznej

Sie sind zur Kreuzburg-Rosenberger Regionen herz-
lich eingeladen. Die Gastfreundschaft und herzlicher
Empfang ist garantiert.

Maria Zurek

Vorsitzende der Lokalen Touristikorganization
der Greise Keuzburg und Rosenberg

POWIAT KLUCZBORSKI
LANDKREIS KLUCZBORK
Starostwo Powiatowe w Kluczborku
46-200 Kluczbork, ul. Katowicka
1tel. (+48) 77 418 52 18

faks (+48) 77 418 65 20

email: starostwo@powiatkluczborski.pl
www.powiatkluczborski.pl

POWIAT OLESKI

LANDKREIS OLESNO
Starostwo Powiatowe w Olesnie
46-300 OLESNO, ul. Pieloka 21
tel. (+48) 34 359 78 33, 35, 37
faks (+48) 34 359 78 45

email: starostwo@powiatoleski.pl
www.powiatoleski.pl




