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Pyrdolonka, kozia broda czy tradycyjna kwasnica - cieszyriskie zupy to smaczne i pozywne jednogarnkowe dania,
za ktoérymi przepadajg cate rodziny. S tresciwe, smaczne i przede wszystkim nie takie trudne jak wydaje sie na
poczatku. Dzi$ gospodynie z gminy Skoczéw proponuja kilka przepisow.

ZUPA KOZIA BRODA
250 g biatej kapusty

120 g ziemniakéw

1,5 szklanki Smietany
50 g maki

100 g kietbasy

50 g boczku wedzonego
100 g cebuli

300 g wedzonych zeberek
100 g smalcu

sél

kminek

pieprz

pietruszka

Ugotowac wywar z wedzonych zeberek. Kapuste pokroi¢ na tréjkaty (kozie brédki). Boczek pokroi¢ w kostke i stopi¢
na skwarki. Dodac cebule tez pokrojong w kostke i podsmazy¢. Catos¢ potaczy¢ z wywarem. Dodac pokrojone w
kostke ziemniaki, kapuste w tréjkaty, sél, kminek i pieprz. Smietane rozrobi¢ z makg i doda¢ do zupy. Zagotowac.
Przyprawi¢ do smaku. Dodac kietbase pokrojong w krazki i podsmazong na smalcu i posypac pietruszka.

ZUPA Z TOPIONYCH SERKOW

Do miesnego wywaru dodac:

2 zabki czosnku przecisniete przez praske

200 g serkéw topionych

szczypte gatki muszkatotowej

% szklanki Smietany rozbeltanej z 1 tyzkg maki

Wszystko dobrze wymieszac i zagotowac. Zupe przyprawic¢ pieprzem i podawac z grzankami oraz zielonym
ogorkiem.

Gospodynie z K&t Gospodyn Wiejskich skoczowskich gmin gotowaty podczas ostatniego juz spotkania w ramach
sTransgranicznych Tradycji Kulinarnych” - mikroprojektu realizowanego wspélnie przez Gmine Skoczéw oraz
Karvine.
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