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WSTEP

Z czym kojarza sie suszone $liwki? Oczywiécie z Bozym Narodzeniem.
Kazdy z nas lubi atmosfere tych Swiat, a niejednemu marzy sie,

aby byto tak przez okragty rok. Czemu nie? Nawet jesli nie pomoze
nam w tym uschnigta choinka, a i z karpiem moze by¢ rdznie, to na
ratunek pospieszy $liwka, wedzona oczywiscie. Kompot wigilijny

w Srodku lata? Kto nie prébowat, to polecam, mocno schtodzony,

z dodatkiem limonki i $wiezej miety. Niedzielny obiad z sliwka w roli
gtéwnej? To alternatywa dla schabowego, ziemniakow i kapusty
kiszonej. Wptynie kojaco nie tylko na nasz organizm, ale zapewniam,
ze zrobi wrazenie na goéciach i domownikach. Prezentowane

w tej ksigzce ,Sliwkowe rozmaitosci” pomoga w przygotowaniu
réznorodnych positkdw o kazdej porze roku. Bo $liwka, jak mato ktdry
owoc, uwielbia kiedy sie ja mrozi, suszy, wedzi, smazy, a pézniej na
setki sposobéw wykorzystuje. Suszona $liwka, ta nasza polska, a nie
kalifornijska, nie zastuguje na to, zeby przypominac sobie o niej tylko
od Swieta. Wiedza o tym uczestnicy corocznego konkursu $liwkowego
organizowanego przez Stowarzyszenie ,Na Sliwkowym Szlaku’,
ktdrych przepisy zamieszczamy ponizej.

By¢ moze nie zrewolucjonizuja one naszego podejscia do jedzenia,
ale z pewnoscia podsuna kilka pomystéw, jak przemyci¢ do kulinarnej
codziennosci to, 0 czym czesto zapominamy, a co jest tak blisko nas.
Szczescie? (zasem wystarczy Sliwka. Po prostu Sliwka!

Katarzyna Jasnos



ROBERT SOWA POLECA

Wigkszos¢ z nas bardzo lubi liwki, jednak mato kto zdaje sobie sprawe,

ze istnieje ponad 6 tysiecy odmian i jedzac je dostarczamy organizmowi

wiele cennych witamin i mineratow: magnezu, potasu, wapnia, fosforu,

zelaza, a takze witamin: A, B6, C, E, K. W Polsce mozemy spotkac kilka
najpopularniejszych odmian: mirabelka, Wegierka, Wegierka Dabrowicka,
Renkloda, Opal, Stanley. Jej owalne, granatowe owoce wypetnione s
soczystym, stodkim migzszem. W Polsce jest bardzo popularna ze wzgledu na
walory smakowe i wiele mozliwosci przyrzadzenia. Mozna je jes¢ bezposrednio,
a takze w réznorakich przetworach, dzemach, konfiturach, powidtach i ciastach.
Bardzo popularne s sliwki suszone, dla wielu z nas dziecinstwo ma smak sliwek
w czekoladzie. Cigzko bez Sliwek wyobrazic sobie tradycyjny bigos. Amatorzy
mocnych trunkdw bez watpienia znajg tez sliwowice, alkohol produkowany
wiasnie z wegierek. Schab ze sliwka to przyktad pofaczenia migsa i owocow.

W tradycji staropolskiej do migs podawano oprécz sosu z6tteqo i szarego, takze
zerwony (z dodatkiem wisni) i czarny (z powidtami sliwkowymi).

Owocami faszerowano drdb (kaczki, gotebie, kaptony) i dzikie ptactwo (kuropatwy).
Jak najlepiej faczy¢ sliwke i mieso? Mieso z kurczaka jest bardzo delikatne

w smaku, prawie mdte, dlatego mozna je podawac z kazdym rodzajem
0W0Cow — a zwhaszcza z suszong $liwka, sosami lub konfiturami na bazie
owocow. Mieso z kurczaka z powodzeniem marynuije sie w miodzie, oleju

i owocach z dodatkiem ostrych lub korzennych przypraw. Kaczka ,,po polsku’, to
oczywiscie kaczka z jabtkami, majerankiem i odrobing sosu zurawinowego, ale
mozna jg przyrzadzac z pomaraiczami, ze sliwkami suszonymi lub morelami.
Wieprzowina natomiast wyjatkowo lubi towarzystwo suszonych sliwek,
powidet sliwkowych, jabtek, moreli lub typowo korzennego zestawienia
(cynamon, imbir, pokruszony piernik, migdaty, bakalie).



Bigos z duszonymi Zeberkami i pomidorami

Sktadniki (na 4 porcje):

1 kg chudych Zeberek wieprzowych
3tyzki oleju rzepakowego

1 kg kilka razy pokrojonej charsznickiej kapusty kwaszonej

3 namoczone suszone grzyby

6 suszonych sliwek (suska sechloriska)

200 g pokrojonego w kostke wedzonego boczku

1 pokrojona w kostke cebula

4 pokrojone w plastry zqbki czosnku

200 g pokrojonych w kostke pomidoréw bez skdry

200 ml miodu pitnego r

s6l, kminek, ziele angielskie, grubo mielony czarny pieprz,
lis¢ laurowy, papryka wedzona do smaku

Wykonanie:

oleju rzepakowym na ztoty kolor. Kapuste, suszone grzyby i sliw
zagotowac z lisciem laurowym i zielem angielskim, dodaczeberka =

i dusi¢ na wolnym ogniu. Boczek obsmazy¢z cebulg, cz

i przyprawami, dodac do kapusty. Gdy zeberka'bedq

dodac pomidory, wla¢ miéd pitny i catos¢ doprawic do sm

Tak przygotowany, aromatyczny bigos podawac z gotowanymi

ziemniakami lub ciemnym pieczywem.

Specjalnie dla Sliwkowego Szlaku
Robert Sowa — Mistrz Kulinarny
(www.sowarobert.pl)







PRZYSTAWKI 1 SOSY



Pasztet ze Sliwkami

Sktadniki:

2 kg fopatki wieprzowej

2 kg migsa wotowego

% kg podgardla wieprzowego

Y3 kg boczku

%5 watroby wieprzowej

4 cebule

10jaj

20 dag suszonych sliwek

1tyzeczka zmielonej gatki muszkatofowej
butka tarta, pieprz, sol

Wykonanie:

Mieso ugotowac, wqtrébke lekko podsmazyc,
wszystko zmielic 3 razy.

Dodac 76ttka, pokrojone sliwki i przyprawic.

Ubi¢ piane i lekko zmieszac.

Przetozyc do foremek i piec w temp. 160°C-180°C
przez ok. 40 -50 min.

Sliwkowy Konkurs Kulinarny
{ Urszula Kamiriska
.~ Potom Maty (Gmina Iwkowa)







Nalesnikowe rozki ze sliwkami

Sktadniki:

20 dag maki

1,5 — 2 szklanki mleka

1 opakowanie cukru waniliowego
2 76ttka

2jaja

sol

olej do smazenia

Na mase jogurtowa:
% | thistego mleka
4 zéttka
2 duze jaja
1 opakowanie cukru waniliowego
15 dag cukru pudru

Do zapiekania:
masto do formy
1kg Sliwek
cukier puder

Wykonanie:

Make przesiac, wymieszac z mlekiem, cukrem waniliowym, Zottkami i jajkami,
dodac szczypte soli i utrzec na gtadkq mase, odstawic na kilka minut (masa
powinna mie¢ konsystencje gestej Smietany, jesli jest za gesta, dola¢ mleka, jesli za
rzadka — dosypac mqki). Na patelni rozgrzac olej, usmazyc 8 nalesnikdw, ostudzic.
Zamiast nattuszczac patelnie, mozna olej dodac do ciasta. Na mase jogurtowq



utrze¢ mleko z z6ttkami i jajkami, cukrem i cukrem waniliowym.
Sliwki doktadnie umyc, przeciqé na potowe, wyjqé pestki, pokroi¢ na cwiartki.
Kazdy nalesnik roztozyc, utozy¢ na nim czqstki sliwek, zwingc ciasno jak rolade
i ostrym nozem pokroic na skosne kawatki jednakowej wielkosci. Duzq forme
posmarowac ttuszczem, utozy¢ na niej kawatki nalesnikow, pola¢ jogurtowg masq.
Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 200°C, wstawic blache, piec 15-20 minut,
wyjqcz piekarnika, przestudzic lekko, ciepte posypac cukrem pudrem.
ﬁ-’;ﬁ Sliwkowy Konkurs Kulinarny

—_ Maria Bereta

' =" Lipnica Dolna (Gmina Lipnica Murowana)




Sliwki w boczku

Sktadniki:

suszone sliwki wegierki
wedzony boczek w cienkich plasterkach

Wykonanie: -

Sliwki pokroi¢ na péti wypestkowac., owingc boczkiem i przebi¢ wykataczkg.
Piec w piekarniku w temperaturze 180°C, az boczek bedzie lekko chrupigcy.

;,:f‘"* Sliwkowy Konkurs Kulinarny
.. Barbara Jakdbczyk
N Tymowa (Gmina Czchéw)




Kasza jaglana ze sliwkami

Sktadniki:

25 dag kaszy jaglanej

2 76ttka

20dag suszonych sliwek
3-4 dag masta

10 dag cukru

Y szklanki Smietany
cukier waniliowy

sol

Wykonanie:

Sliwki optukac i namoczy¢ w przegotowanej wodzie. Namoczone sliwki
wypestkowac. Kasze sparzy¢ wrzqtkiem, wozy¢ do rondla, zala¢ wrzqeq wodg,
dodac masto, s/, tyzeczke cukru do smaku. Kasze ugotowac na sypko. Z6ttka jaj
utrzec z 2 tyzeczkami cukru i wymiesza¢ z letniq kaszq. Zaroodporne naczynie
wysmarowac ttuszczem, wypetnic kaszq i sliwkami na przemian. Catos¢ zapiec
w piekarniku. Podawac na ciepto polewajqc Smietanq z cukrem.

(=, Sliwkowy Konkurs Kulinarny
Katarzyna Zelek
S Iwkowa (Gmina lwkowa)




alesniki z powidtami i b

Sktadniki:

Ciasto: ;
1,5 szklanki mgki pszennej
1 szklanka mleka
1 szklanka wody mineralnej gazowanej
21yzki oleju
5jaj
sol

Powidta sliwkowe:

5kg swiezych sliwek wegierek
1kg cukru

Wykonanie:

Powidta sliwkowe: Sliwki wyptukac, pozbawic pestek, zmieli¢ w maszynce
0 gestych oczkach. Zmielone sliwki smazy¢ na niewielkim ogniu do uzyskania
gestej i ciemnej konsystencji. Gorqce powidto przetozy¢ do wyparzonych stoiczkow,
zakrecic i postawi¢ do gdry dnem. Ciasto: Mleko z olejem zmiksowac, stopniowo
dodawac przesiang make nastepnie wbijac po jednym jajku. Smazy¢ najlepiej

na patelni nie przywierajqcej. Przektadac powidfem ze sliwek.

Sliwkowy Konkurs Kulinarny

- ’ Bozena Rosiek
=G Roznéw (Gmina Grddek nad Dunajcem)



17



Kartacze

Sktadniki:

Farsz:

2 kg surowych obranych ziemniakdw

0,5 kg gotowanych ziemniakéw

1-2jaja

maka z wody po utarciu ziemniakow

1 czubata fyzka mqki ziemniaczanej lub zwykfej
sol

3 szklanki kiszonej kapusty

1 cebula

15 dag drobno posiekanego boczku

sdli pieprz

gars¢ wedzonych Sliwek

Kapuste ugotowac do miekkosci (ok. 0,5 godziny),
jeslijest zbyt kwasna przepukac.

Usmazy¢ na oleju cebule i boczek. Dodac pokrojone Sliwki.




Wykonanie:

Ziemniaki surowe zetrzec drobno na tarce, wycisnq¢ za pomocq kilkakrotnie
ztozonej gazy. Gotowane ziemniaki wycisnqc przez praske lub doktadnie rozgnies¢
jak piure, potem dodac reszte sktadnikdw i wymieszac. Z powstatego ciasta robi¢
kulki w Srodek wktadajqc przygotowany farsz. Kartacze ugotowac,

polac ttuszczem i skwarkami.

~=a Sliwkowy Konkurs Kulinary
' * _ Zofia Wojakiewicz
. (zchw (Gmina Czchow)




Garus — jak za dawnych lat ...

Sktadniki:

30 dag sliwek
3tyzki cukru
rodzynki
woda

Wykonanie:

Umyte owoce ugotowac do miekkosci w tej samej wodzie, w ktdrej sie moczyty
wraz z rodzynkami. Wody powinno byc tyle, Zeby owoce byly przykryte. Miekkie
owoce przetrzec przez sito lub zmiksowac blenderem. Podawac np. z ziemniakami.

-;,'E_‘f” . Sliwkowy Konkurs Kulinarny
S Wanda Joniec
\ "—\7"“ Tegoborze (Gmina tososina Dolna)
20



Sos sliwkowy do kurczaka

Sktadniki:

40 sliwek bez pestek
1,5 tyzki oliwy z oliwek
1 mata cebula
pGHyzki mielonego imbiru
fyzeczka mielonego pieprz
2 1yzki sosu sojowego

5 tyzek likieru wisniowego
péHyzki miodu

Swiezo wycisniety sok
zcytryny lub limonki

Wykonanie:

(ebule obrac i drobno posiekac. Nastepnie wrzuci¢ jq na patelnie na rozgrzany

thiszcz, aby jq zeszklic. Dodac do niej imbir i pieprz, chwile smazyc. Wrzuci¢ na
patelnig rozdrobnione na mate kawatki sliwki, dodac sos sojowy, likier i midd. Catos¢
zagotowac. Mieszac, trzymajqc patelnie na matym ogniu. Nastepnie patelnie przykry¢
i dusi¢ zawartos¢, az sliwki sie rozgotujq. Po zdjeciu sosu z ognia doprawic go do
smaku sokiem z limonki. Mieso polewac sosem bezposrednio przed podaniem.

= ‘-}_3 Sliwkowy Konkurs Kulinarny
. Aligia Szot
" lwkowa (Gmina Iwkowa)
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DANIA GEOWNE



Pstrag zapiekany w ciescie francuskim
z suskq sechloniskg i oscypkiem

Sktadniki:

pstrqg
ciasto francuskie

oscypek

1 sechloriska

Wykoname\

Pstrqga filetujemy i obsma amy e ,
prostokgt 20cm na 10cm. Na jednej stronie ciasta uktadamy warstwowo pstrqga,
sliwy i oscypek. Nastepnie ciasto zaktadamy i zaklejamy jak pieroga. Pieczemy
w piekarniku przez 15 min w temperaturze 220°C.

Sliwkowy Konkurs Kulinarny
. Pawet Rosiek
- Laskowa (Gmina Laskowa)
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Roladki drobiowe z suszong sliwka

Sktadniki:

1 podwdjny filet z kurczaka
ok. 10 suszonych sliwek
0gorki kiszone

kawatek papryki

20 dag kietbasy
przyprawa de

Wykonanie:

Piers z kurczaka umy¢, osuszyc¢ papierowym recznikiem, pokroic na 8 czesci i lekko
rozbic. Pokroi¢ w paseczki ogorki, kietbase, sliwki, papryke i natozy¢ na mieso.
Mieso zwing¢ w rulony. Roladki podsmazy¢ na rozgrzanym oleju i podlac wodg,
dusic az bedq miekkie.

== Sliwkowy Konkurs Kulinarny
< Elzbieta Hajduk

= Michalczowa (Gmina tososina Dolna)
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Schab ze sliwkami w glazurze jabtkowej

Sktadniki:

Wykonanie:

26

1,2 kg schabu
21yzki masta
20dag suszonych Sliwek bez pestek
sol

pieprz

100 ml wina

1 szklanka musizjablek o

2,

Mieso natrzec solq i pieprzem, odstawic. qul?im Foz'em zrobi¢ w.miesie otwory,
wiozyc sliwki, obsmazy¢ na masle. Przetozy¢ mieso do Zaroodpornego naczynia
lub na blache, polac ttuszczem ze smazenia, podla¢ winem lub wodg, naczynie
przykry¢, piec 70 min w 180°C. Wierzch migsa posmarowac warstwq jabtkowego
musu, piec jeszcze ok. 20 min bez przykrycia, az z musu utworzy sie skdrka.

Sliwkowy Konkurs Kulinarny
 Olga Kowalczyk
Lipnica Dolna (Gmina Lipnica Murowana)
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Udka nadziewane Sliwkami

Sktadniki:

6 udek z kurczaka
20 dag suszonych sliwek
przyprawa do kurczaka
oliwa (wino)
sdl

pieprz

Wykonanie:

Udka wymyc, oczyscic, wycigc kostki i doprawic. Miejsca po usunietych kostkach
wypetnic sliwkami, uformowac pierwotny ksztaft udka. Spig¢ wykataczkq lub
25zy¢. Utozy¢ udka na blaszce. Podlac oliwg lub winem, piec w temperaturze 180°C.
Podczas pieczenia podlewac mieso powstatym sosem. Do upieczonych udek mozna
przygotowac dowolny sos. Udka podawac z ziemniakami.

Sliwkowy Konkurs Kulinarny

~... Jadwiga Jarzmik

"~ Michalczowa (Gmina tososina Dolna)
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Schab ze $liwka w sosie kurkowym

Sktadniki:

schab bez kosci

przyprawy: sdl, pieprz, czosnek,

lis¢ laurowy, ziele angielskie, majeranek, cebula,
olej

bulion warzywny

suszone sliwki

Na sos:
kurki
masto
Smietana
sdl, pieprz
natka pietruszki
cebula

Wykonanie:

Schab umyci osuszyc. Dhugim nozem nacigc¢ otwdr w srodku, wtozyc do niego
sliwki. Migso natrzec przyprawami, polac olejem i odstawic na kilka godz.

do lodéwki. Nastepnie obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron, wtozyc do rekawa

do pieczenia i wstawic do piekarnika nagrzanego do 180 °Ci piec okoto 1,5-2 godz.
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Kurki doktadnie umy¢. Na patelni rozgrza¢ masto i troche oleju, podsmazy¢ na nim
cebule dodac kurkii troche bulionu warzywnego, dodac sél pieprz do smaku,
natke pietruszki i Smietang, Gotowac chwile.

= Sliwkowy Konkurs Kulinarny

;’ Matgorzata Bazela

N Rozndw (Gmina Grddek nad Dunajcem)
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Ryz z warzywami,
migsem i suszong $liwka

Sktadniki:

Wykoﬁanie.

30

20dag ryzu _ 3

1 mtoda cukinia 2 a -
4 marchewki = :
1 czerwona papryka

15 Sliwek suszonych

30 dag miesa mielonego
1 mata cebula
przyprawa delikat,

Ryz ugotowac wedtug przepisu na opakowaniu. Na rozgrzanym oleju podsmazy¢
pokrojonq w kostke cebule i mieso. Dodac cukinie, marchewke, papryke i suszone
sliwki (wszystko pokrojone w kosteczke). Dusi¢ na patelni, az wszystko bedzie
miekkie. Na koricu dodac ryz i przyprawy. Wszystko zapiec w piekarniku.

-: Sliwkowy Konkurs Kulinarny
5. Teresa Kocori
" Michalczowa (Gmina tososina Dolna)



Zeberka ze $liwkg

Sktadniki:

1kg zeberek
1torebka przyprawy do zZeberek
101yzek ketchupu pikantnego
3 tyzki powidta sliwkowego

Y3 kg suszonych sliw

Wykonanie:

Przyprawe rozmieszac z ketchupem i powidfem Sliwkowym. Zeberka natrze¢
przyprawq i dodac do nich potowe sliw. Piec ok. 45 min. w rekawie do pieczenia.
Nastepnie rekaw rozcigc dotozy¢ reszte sliw i piec jeszcze 15 min.,

aby zeberka byty chrupigce.

=6 Sliwkowy Konkurs Kulinarny
<=l Renata Olchawa

<& Wichalczowa (Gmina tososina Dolna)
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Pierogi z suszonymi sliwkami

Sktadniki:

0,5 kg maki pszennej

1-2jaja

1-2 tyzki tuszczu

gorgca woda do zarobienia ciasta
sdl

0,5 kg suszonych Sliw

cukier lub miod

masto

Wykonanie:

Wyrabic ciasto na pierogi. Mqke przesiac na stolnice,

w Srodku zrobic zagtebienie, w ktdre wbic jajko i dodac sdl.
Stopniowo dolewac wody. Ciasto zagnies¢ i wyrobic na gtadko.
Suszone sliwy namoczy¢ w cieptej wodzie, nastepnie wode odlac.
Przygotowac syrop z cukru lub miodu i namoczy¢ w nim sliwy.
(iasto rozwatkowac, pokroi¢ na kwadraty. Na kazdy kawatek
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; Michalczowa (Gmina tososina Dolna)

ciasta natozy¢ sliwke, kazdy kawatek ciasta ztozy¢ na pét i doktadnie
sklei¢ brzegi pieroga. Pierogi wrzucac partiami na wrzqcq,

osolong wode, gotowac 3-5 minut.

Podawac z roztopionym mastem i cukrem.

P Sliwkowy Konkurs Kulinarny
S >
;% Dorota Nowak
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CIASTA



Tort sliwkowy
Sktadniki:

Biszkopt:

Krem:

36

4 jaja cate

41tyzki wody (mineralnej)

1 szklanka cukru

Pp6t matego proszku do pieczenia

1 cukier waniliowy

12 dag mqki ziemniaczanej

14 dag mqki pszennej (jezeli chcemy tort
ciemny to odebrac fyzke mqki
ziemniaczanej dodac kakao do wagi)

Make przesiac z proszkiem do pieczenia i kakao. Jajka, cukier i wode dodac do
wiekszego garnka. Ubijac trzepaczkq na brzegu kuchenki. Ubijac tak dhugo, az masy
przybedzie i bedzie bardzo puszysta. Zdjqc z kuchenki i ubijac do wychtodzenia.
Dodawac mqke, potem wymieszac i wiozy¢ do formy. Piec na ztoty kolor, ok. 40 min.

4 zéttka

8tyzek cukru

50 ml mleka

15 dag masta

100 ml wodki
1tyzeczka zelatyny

Zelatyne zalac gorgcym mlekiem i doktadnie wymieszac. Zttka utrze¢ z cukrem

w kqpieli wodnej na jasny krem. Masto utrzec na gtadkq mase i dodawac po
Jjednejfyzce kremu jajecznego. Matymi porcjami dodawac wédke, a na koniec wlac
rozpuszczonq Zelatyne. Krem wstawic do loddwki, aby nieco stezat.



Polewa:
20 dag czekolady gorzkiej
4tyzki masta (6 dag)
5tyzek mleka
(zekolade rozpuscic z mlekiem w kqpieli wodnej, dodac masto i doktadnie
wymieszac.

Wykonanie:

Biszkopt przekroic na pét. Pierwszq czes¢ nasqezyc alkoholem, wytozy¢ potowe
kremu. Przykry¢ drugq potowq biszkoptu i rwniez jq nasqczy¢ alkoholem, natozy¢
pozostaty krem. Utozyc sliwki (3 garscie Swiezych sliw) wedtug uznania i pola¢
wystudzonq polewq czekoladowq. Tort trzymac w lodowce.

(=, Sliwkowy Konkurs Kulinarny
. Joanna Szczepariska
2= lwkowa (Gmina Iwkowa)
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Sliwkowy placek

Sktadniki:

Biszkopt:
6jaj
6 tyzek cukru
6 fyzek mqki zwyktej
ptaska fyzeczka proszku do pieczenia

Masa:
1szklanka mleka
3tyzki cukru
kostka masta
2 cafe jajka
1tyzka mqki zwykfej
0,5 kg sliwek suszonych

Polewa:
2 czekolady
3tyzki mleka

Wykonanie:

Przygotowac biszkopt: biatka z 6 jajek ubic na sztywna piane, dodac 6 fyzek cukru.
Nastepnie dodac zéttka i wymieszac. Wsypac 6 fyzek mqki zwyktej oraz ptaskq
tyzeczke proszku do pieczenia. Delikatnie wymieszac na jednolitq mase,

piec w rozgrzanym piekarniku ok. 15-20 minut. Do pét szklanki mleka dodac:

2 76ttka, 3 tyzki cukru i fyzke mqki zwykfej, wszystko wymieszac .
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Pozostate mleko zagotowa, na gotujqce sie mleko wia¢ wymieszane sktadniki,
gotowac chwilke na matym ogniu ciggle mieszajqc. Ugotowany i ostudzony
budyri utrzec z kostkq masta. Tak przygotowang mase wytozyc na biszkopt.
Sliwki namoczy¢ na noc w alkoholu. Odsqczone Sliwki utozy¢ na mase.
(zekolady rozpuscic z 3 fyzkami mleka, przestudzong polewe wylac na sliwki.

o, Sliwkowy Konkurs Kulinarny
Q ﬁ _ Teresa Rqpata
o= 2 Jurkow (Gmina Czchdw)
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Kruche ze sliwka i beza

Sktadniki:

Ciasto:
3 szklanki mqki
1 kostka margaryny
Y5 szklanki cukru
1tyzka proszku do pieczenia
1jajko cate + 4 zéttka
1 kg sliwek suszonych
Y5 szklanki cukru

Beza:
4 biatka
1 szklanka cukru

Wykonanie:

Sliwki wypestkowac i uprazy¢ z % szklanki cukru.

(iasto wyrobic, wytozy¢ na blache.

Na ciasto roztozy¢ sliwki. 4 biatka ubic z 1 szklankq cukru.
Wylac piane na sliwki i wszystko piec ok. 45-50 minut.

Sliwkowy Konkurs Kulinarny
Janina Hofyst
=" Michalczowa (Gmina tososina Dolna)
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Placek $liwkowy

Sktadniki:

Wykona

Ry B e R

9

4 szklanki mqki tortowej

1 kostka margaryny

2 szklanki cukru

5-6 jaj

Y5 szklanki gestej Smietany

3 ptaskie fyzeczki proszku do pieczenia
cukier waniliowy

sliwki dojrzate

nie:

Jajka ubic z cukrem do biatosci. Margaryne
roztopic, ostudzic i stopniowo dodawac

do ubitych jajek. Nastepnie dodac smietane,
make z proszkiem do pieczenia oraz

cukier waniliowy. Ciasto wytozy¢ na blaszke.
Na ciasto wytozy¢ sliwki. Piec w temp.180°C,
przez ok. 45 min. Wierzch ciasta mozna
posypac cukrem pudrem.

s Sliwkowy Konkurs Kulinarny
Wi %, Maria Filipek
= 2= Czchow (Gmina Czechow)
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Placek pokoleniowy ze sliwkami

Sktadniki na 16 porgji:

250 g masta lub margaryny

150 g cukru

opakowanie cukru waniliowego
opakowanie proszku do pieczenia
sol

6jaj

500 g mgki

125 ml gestej Smietany

Nadzienie:
1,5 kg wegierek
750 g mirabelek
fyZeczka soku z cytryny
70 g cukru
Y tyzeczki cynamonu

Wykonanie:

Thuszcz utrze¢z 150 g cukru, cukrem waniliowym i szczyptq soli na puszystq
mase. Z 2 jaj oddzielic biatka od Zottek, biatka schtodzic. 4 jaja i 2 Zéttka dodac
do puszystej masy i doktadnie wymieszac, nastepnie doda¢ mgke wymieszang
Zproszkiem do pieczenia oraz Smietang. Ciasto wytozy¢ na blache. Piekarnik
rozqrzac do 200°C. Sliwki optukac i wypestkowac, wegierki przekroic na pét
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Owoce wytozy¢ na ciasto, lekko docisngc. Ciasto piec ok. 25 minut. Schtodzone
biatka ubic na sztywnq piane ze szczyptq soli i sokiem z cytryny. Powoli wsypa¢
cukier wymieszany z cynamonem i delikatnie wymieszac. Piane przetozy¢

do szprycy i wycisnqc kratke na gorqce ciasto. Placek piec jeszcze 10 minut.

'7 #  Sliwkowy Konkurs Kulinarny
. Stanistawa Mucha
" Lipnica Dolna (Gmina Lipnica Murowana)

4
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Ciasto Sliwkowe wedtug
francuskiej receptury

Sktadniki:

Ciasto:
6 jaj
1 szklanka cukru
1,5 szklanki maki
9tyzek oleju
1tyzeczka proszku do pieczenia
1tyzka octu

Masa:
500 g nutelli
200 g masta
Sliwki:
ok. 500 g swiezych sliwek bez pestek
150-200 ml wodki
5 tyzek wody
0,5 szklanki cukru
tryna

Polewa:
1/3 kostki masta
1/2 szklanki cukru
1tyzka kakao z czubkiem
21yzki wody
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Wykonanie:

Sliwki pokrojone w potdwki zagotowac w syropie z wody i cukru przez okoto

2 minuty, odstawic do wystygniecia. Zalac catos¢ wodkq. Pozostawic pod
przykryciem kilka godzin.

(iasto upiec na duzej blaszce. W tym celu ubic biatka z cukrem, dodac z6ttka
zZmieszane z proszkiem do pieczenia i octem. Na koniec dodawac na przemian
make i olej. Upieczone ciasto ostudzi¢ i przekroi¢ na dwie czesci. Sliwki odsqczyé na
sitku, a nutelle wymieszac z migkkim mastem dodajqc kilka fyzek syropu ze sliwki.
Przygotowac poncz do nasqczenia ciasta: do reszty syropu ze Sliwki dodac sok
z¢ytryny (wedtug uznania do smaku). Nasqczy¢ ciasto. Jednq czes¢ ciasta
posmarowac potowq kremu z nutelli, przykryc drugq czesciq ciasta i pozostatym
kremem. Na wierzchu utozy¢ sliwki. Przygotowac polewe rozpuszczajqc wszystkie
sktadniki na matym ogniu. Polac ciasto nierdwnomiernie polewg. Dobrze schtodzi¢
w lodéwee.

ii=n  Sliwkowy Konkurs Kulinarny
< &1 ., Paulina Szot
T SIFS Iwkowa (Gmina lwkowa)
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Sernik z suszonymi Sliwkami

Sktadniki:

Ciasto:
10 dag margaryny
10 dag cukru pudru
15 dag mqki pszennej
6 Zoftek
1 ptaska fyzeczka proszku do pieczenia

Masa serowa:
1i % kg sera biatego
10 jaj
35-40 dag cukru
1i %5 torebki budyniu waniliowego
30 dag margaryny
20-25 dag suszonych Sliwek

Piana:
6 biatek
1 szklanka cukru pudru

Wykonanie:

(iasto: Margaryne utrze¢ z cukrem dodajqc po 1 Z6ttku, a na koricu mgke
wymieszanq z proszkiem do pieczenia. Masa serowa: Margaryne utrze¢ z cukrem,
dodawac stopniowo Z6ttka, nastepnie ser wymieszany z budyniem. Biatka ubic
wymieszac delikatnie z serem, dodac pokrojone w Ewiartki sliwki.
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Piana: biatka ubic na sztywnq piane, stopniowo dodawac cukier. Ciasto wylac do formy,
naciasto rozprowadzic mase serowq. Piec ok. 1 godz. w temperaturze 180°C. Pod koniec
pieczenia, na wierzch ciasta rozprowadzic piane. Zapiec ponownie w piekarniku.

Sliwkowy Konkurs Kulinarny

= Marzena Zelek
" Michalczowa (Gmina tososina Dolna)
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Kruche ze sliwka

Sktadniki:

Ciasto:
2 szklanki mqki
Y szklanki cukru pudru
Y5 fyzeczki proszku do pieczenia
200 g zimnego masta
2 z6ttka
skdrka otarta z ¥ cytryny (opgjonalnie)
sliwki wegierki
2 biatka

Kruszonka:
3/4 szklanki maki
2/3 szklanki cukru pudru
16 g cukru waniliowego
70 g masta

Wykonanie:

Make wymieszac z cukrem i proszkiem do pieczenia. Doda¢ masto pokrojone
w widrki, skdrke oraz zoftka, zagnies¢ szybko ciasto. Zawingc w folie i wstawi¢ do
loddwki na godzine. Schtodzone ciasto rozwatkowac, wytozy¢ dno i boki nieduzej
formy. Piec ok. 12 -15 minut w temp. 180°C. Potéwki sliwek utoZy¢ na ciescie.
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Masto roztopic. Make wymieszac z cukrem pudrem i waniliowym, zala¢ cieptym
mastem i rozetrzec palcami na grudki. Posypac nimi wierzch sliwek. Biatka ubi¢
nasztywnq piane, wytozy¢ na wierzch ciasta. Piec jeszcze 30 minut.

Wierzch ciasta posypac migdatami.

SRR Maria Pacholarz

'_%) Sliwkowy Konkurs Kulinarny

= Tegoborze (Gmina tososina Dolna)
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Tort sliwkowo-wisniowy

Sktadniki:

Biszkopt:
8jaj + 1% szklanki cukru
2 szklanki mqki
Y4 szklanki maki ziemniaczanej
21yzko kakao
Y2 proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy

Masa:
4 kostki masta
5 jaj
1szklanka cukru
1 nutella
Y2 kg Sliwek suszonych
150 ml spirytusu

Masa $mietanowa z wisniami:
1 szklanka wisni
1 Smietana 30%
3 tyzeczki zelatyny (rozpusci¢ w ¥ szklanki wody)

Masa $mietanowa z wisniami:
1 szklanka wisni
1 Smietana 30%
3 tyzeczki zelatyny (rozpusci¢ w ¥ szklanki wody)
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Wykonanie:

Biszkopt: jajka ubic z cukrem potqczy¢ z mqkq, kakao i proszkiem do pieczenia.
Biszkopt upiec na dwdch tortownicach i przekroic na 4-5 czesci. Masa: jajka i cukier
ubic na parze, wystudzic. Sliwki suszone gotowac w wodzie dodajqc 2 fyzki cukru,
po ugotowaniu wode odlac, a sliwki zamoczy¢ w spirytusie (100 ml).
Wode wykorzystac dodajqc widki do pgczkowania biszkoptow, 4 masta
utrzec dodajqc ubite wystudzone jajka, nutelle, Sliwki i spirytus (50 mi). Masa
Smietanowa z wisniami: Smietane ubic dodajqc 2 tyzki cukru pudru, rozpuszczong
Zelatyne, na koricu wymieszac z wisniami. Przetozenie tortu: biszkopt masa
Sliwkowa — biszkopt masa sliwkowa — biszkopt masa sSmietanowa z wisniami —
biszkopt masa sliwkowa biszkopt. Caty tort obtozy masq i ustroic.

Y Sliwkowy Konkurs Kulinarny

¥ *:' Zofia Pajor
. g

TE Iwkowa (Gmina Iwkowa) 5
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Sliwki w cukrze

g’
et oty S AR
Skladniki: z
3 kg sliwek wegierek
cukier
Wykonanie:

Sliwki umyc, osuszy¢, wypestkowac. Utozy¢ w wyparzonych stoikach, zasypa¢
cukrem (5-6 tyzek cukru na stoik). Stoiki pasteryzowac okoto 20 minut, po wyjeciu
ustawic do gory dnem i przestudzic. Przechowywac w ciemnym i chtodnym
miejscu. Sliwki dodawac do ciast, tortéw, deserdw.

/ Sliwkowy Konkurs Kulinarny
<0 Agata Krakowska
= Ztota (Gmina Czchdw)
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Krem sliwkowo — czekoladowy

Sktadniki:

2,5 kg Swiezych sliwek P
2 opakowania cukru waniliowego
3 gorzkie czekoladyg

Wykonanie:

Sliwki bez pestek whozy¢ do garnka, dodac cukier i zagotowac. Nastepnie
zmiksowac, smazy¢ na wolnym ogniu 2 godziny czesto mieszajqc. Dotozy¢ cukru
waniliowego i kawatki czekolady i smazyc jeszcze 20 minut, ciggle mieszajqc.
Gorgcy krem wlewac do stoikow, stoiki odwrdci¢ do gdry dnem. Nie pasteryzowac.

) Fﬂc_‘} Sliwkowy konkurs kulinarny
= Jizefa Salamon
= Tegoborze (Gmina tososin Dolna)
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Nalewka ze sliw

Sktadniki:

1 kg wypestkowanych sliw (np. damaszek)
¥ kg cukru
1 litr spirytusu

Wykonanie:

Wypestkowane sliwy zasypac cukrem i zalac spirytusem.
Odstawic na 6 tygodni, co jakis czas wstrzqsajqc.
Po tym czasie zla¢ zawartos¢.

v Sliwkowy Konkurs Kulinarny
5. Maria Waligdra
- " Michalczowa (Gmina tososina Dolna)
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Powidta sliwkowo-gruszkowe

Sktadniki:
2 kg sliwek
1kg gruszek
20dag cukru
\
\
-
Wykonanie:

Sliwki wypestkowac, gruszki obrac i wydrgzy¢ %ki. Gruszki i Sliwki smazyc

w garczku do zgestnienia. Pod koniec smazenid dodac cukier. . -
Powidto przetozy¢ do stoikdw i pasteryzowac. e
Sliwkowy Konkurs Kulinarny 2
. Stanistawa Szot -

=2 wkowa (Gmina lwkowa)
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