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Przepisy kuchni spiskiej
Potrawy miesne

GES PIECZONA

Skladniki:
ges,
Sktadniki zalewy:
3 litry wody;,

2 tyzki soli,
gléwka czosnku,
11$¢ laurowy,
ziele angielskie,

Sposob wykonania:

Zagotowac¢ wodg z solg 1 czosnkiem, liSciem laurowym 1 zielem angielskim,
pod koniec gotowania doda¢ opakowanie majeranku. Zaleweg wystudzi¢, a
potem zala¢ nig ge$ 1 zostawi¢ na 24 godziny w lodéwce. Na drugi dzien
blach¢ podla¢ jedng szklankg zalewy z gesi, a resztg przypraw z czosnkiem 1
olejem natrze¢ ges. Piec 2-3 godziny w piekarniku w 180°C.
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KWASNICA

Skladniki:

1 kg kwaszonej kapusty,

0,5 kg zeberek wieprzowych wedzonych,
10 dag grzybow suszonych,
plastry wedzonego boczku,

3 —4 liscie laurowe,

kilka ziaren ziela angielskiego,

sol 1 pieprz do smaku,

4 ugotowane wczesniej ziemniaki,
marchewka,

seler,

pietruszka,

kminek,

wegeta,

Sposob wykonania:

Warzywa kroimy w kostke, zeberka i1 kapuste mozna gotowac oddzielnie,
potem taczy¢ razem. Grzyby namoczy¢ duzo wczesniej. Kiszong kapuste w
miar¢ potrzeby pokroi¢. Ziemniaki ugotowa¢ wczesniej. Do garnka wrzucié
kapuste, namoczone grzyby 1 wedzony boczek pokrojony w grube plastry.
Zeberka podzieli¢ na pojedyncze porcje i ugotowaé. Do kapusty dodaé
kminek, ziele angielskie, liScie laurowe 1 posiekany czosnek, sol 1 pieprz.
Gotowa¢ na wolnym ogniu minimum 1,5 godziny, doda¢ ugotowane 1
pokrojone w kostke ziemniaki z cz¢Scig wody, a na koniec ugotowane
zeberka. Zamieszac.
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KISZKA GRULANO

Skladniki:

3 kg ziemniakow,

15 dkg skwarkow ze smalcu,

20 dkg podgardla wedzonego lub boczku,
8 jajek

1 szklanka kaszy manny,

3 cebule 1 3 zabki czosnku,

jelita

sol 1 pieprz,

Sposob wykonania:
Ziemniaki zetrze¢ jak na placki ziemniaczane, dodac starta cebule 1 czosnek.
Whbic¢ jajka, wymieszaé. Doda¢ skwarki, przyprawy i kasz¢ manneg. Farsz
mozna wyla¢ na brytfanng i
smazy¢. Tradycyjnie farszem Heeie
nadziewamy na 2/3 jelita - do tego
pomocna moze by¢ butelka g
szklana.  Kiszki parzymy przez
15-20 min. Jesli pojawiajg si¢
pecherze - przebijamy je igla.
Sparzone kiszki opiekamy na
smalcu na patelni. Boczek
podsmazamy z cebulkg 1 podajemy
z nimi kiszki.
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CHYTRE MIESO

Skladniki (dla 10-12 oséb):

4 cate poledwice,

11 Y2 kg migsa mielonego,

pieprz 1 sol,

5 zabkow czosnku,

btona naturalna jak jest obok zotadka swini,

4

Sposéb wykonania: W
W poledwicy robimy dziure i
nadziewamy ja  mig¢sem
mielonym, wczesniej
przyprawionym pieprzem,
sola 1 czosnkiem. Poledwice
owljamy blong naturalna,
posypujemy  przyprawami,
nacieramy smalcem. Piec ok.
1godziny.
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SMALEC Z GESI:
Skladniki:
skory, taty z thuszczem z gesi,
5-6 cebul,
5-6 zabkow czosnku,
2 jablka,

sol, pieprz, majeranek do smaku,

Sposob wykonania:

Skory 1 taty z thuszczem z gesi pokroi¢ 1 razem wszystko usmazy¢. Osobno
usmazy¢ pokrojong cebulke na czesci wytopionego smalcu, do tego dodaé
zgniecione zabki czosnku, doda¢ starte na tarce 1 podsmazone na smalcu
osobno jablka, wszystko przyprawi¢ sola, pieprzem, majerankiem i razem
dobrze wymiesza¢. Zostawi¢ do zastygnigcia. Po czesciowym zastygnigciu
jeszcze raz wymiesza¢ wszystko aby sktadniki byly w smalcu rowno
roztozone. Przechowywac¢ w lodowce.
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SCHAB PIECZONY:

Skladniki:

5 kg schabu bez kosci,

Sktadniki marynaty:

1 %4 szkl. oleju,

5 zabkow czosnku,

papryka czerwona,

majeranek,

kminek,

2 tyzki przyprawy delikat do migs,
100 ml przyprawy magi,

Sposob wykonania:

Wszystkie  sktadniki ~ marynaty
wymiesza¢ 1 natrze¢ nig dobrze
schab, pozostawi¢ w lodowce na ok.
24  godziny, potem piec w
piekarniku w temp. 180°.
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KIELBASA BIALA PARZONA

Skladniki (dla 10-12 oséb):
5 kg topatki,

2 kg boczku surowego,

8 zagbkdw czosnku,

pieprz ziolowy,

sol,

50 ml magi,

Sposob wykonania:

Boczek i migso z topatki
zemle¢ wraz z czosnkiem,
przyprawi¢ do smaku, nadziaé
nim jelita, kietbas¢ parzy¢ ok.
15-20 min. we wrzatku.
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POLEWKA Z BARANA

Skladniki (dla 10 -12 oséb):

Jagniecina lub baranina (mostek, zeberka, ogon),
ziemniaki

sol 1 pieprz,

3 zabki czosnku,

2 cebule przypalone,

korzen selera, marchwi 1 pietruszki,

por 1 gatazki lubczyku,

Sposob wykonania:

Pluczemy migso w zimnej owdzie 1 moczymy je dalej w zimnej wodzie ok. 2
godzin. Potem gotujemy w garnku, gdy si¢ zagotuje zbieramy szumowiny,
dodajemy: sol, pieprz, czosnek i cebule przypalone na blasze lub ogniu, cale
korzenie selera, marchwi 1 pietruszki, por, gatazki lubczyku. Gotujemy do
mickkosci Doprawiamy do smaku. Podajemy najlepiej z ugotowanymi
wczesniej ziemiankami 1 pokrojonymi wcze$niej w grubg kostke. Gorace
ziemniaki zalewamy gorgcym rosotem. Dekorujemy pietruszka 1 marchewka.
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PIECZONY BARAN:

Skladniki:
cate jagni¢ ok. 12 kg,

Skladniki marynaty:

5-7 litrow wody, ziele angielskie
liscie laurowe,

2 gtéowki czosnku,

10 dkg soli,

Sktadniki bejcy:

% 1 oleju,

100 ml przyprawy magi,
10 zabkow wycisnigtego
czosnku,

pieprz ziolowy,

przyprawa do mies delikat,
ziele angielskie,

liscie laurowe,

Sposob wykonania:

Wodg zagotowaé z przyprawami: zielem angielskim, lisciem laurowym, 2
glowkami czosnku i solg. Przestudzong zalewg zala¢ mig¢so 1 marynowac tak
ok. 24 godzin. Po tym czasie mi¢so wyjac z zalewy, odsaczy¢, pokroi¢ na
mate porcje 1 zabejcowac. Skladniki bejcy dobrze wymiesza¢ 1 natrze¢ nig
mie¢so. Dalej migso obsmazy¢ na smalcu, podla¢ woda 1 dusi¢ ok. 1 godziny.
Doda¢ do niego pokrojong na duze kawatki glowke kapusty, marchew,
pietruszke 1 selery pokrojone w plastry. Wszystko dusi¢ dalej do migkkosci.
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