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Projekt Seniori bez hranic je spolupraci mésta
Wodzistaw Slgski a méstského obvodu Ostrava-Jih,
kterd je zamérend na aktivizaci seniorl v prihranici
a zkvalitnéni jejich Zivota.

Cislo projektu:
CZ.11.4.120/0.0/0.0/16_013/0001578
Program: Interreg V-A Cesko — Polsko

Fond mikroprojektu Euroregionu Silesia
Prioritni osa: Spoluprdce instituci a komunit
Partner projektu: Miasto Wodzistaw Slgski
Predpoklddané ndklady: 39 026,34 Eur
Spolufinancovdni z EFRR (85 %): 33 172,38 Eur

Cilem projektu je zahdjit prihranic¢ni spoluprdci mezi
komunitami senior( v méstském obvodu Ostrava-Jih
a ve mésté Wodzislaw Slaski. Projekt prispéje
k nastartovdni aktivniho zplsobu Zivota senioru
v prihrani¢i a ukdZe nové moZnosti spoluprdce
i vyuZiti volného casu. Setkdni seniort a nacerpdni
novych zkusenosti posili integraci a zlepsi mezilidské
vztahy.

Jednou z aktivity projektu byly Gastronomické dny,
v ramci kterych se uskutecnil kulindrsky workshop
a exkurze do vyroben zndmych regiondlnich
potravin.

Uvedend aktivita probéhla ve dnech 2. — 4. 4. 2019.
Prvni den byli ucastnici privitani vedenim méstského
obvodu Ostrava-Jih, na které zavital také starosta
mésta Wodzislaw Slaski. Odpoledne byl pro vsechny
pripraven bohaty program v Klubu seniord.

Druhy den dopoledne zavitali ucastnici do Bélského
lesa a odpoledne probéhla kulindrska soutéz,
na které se polska a ceskd skupina ucastniku
pochlubila svym kucharskym uménim. Soucasné
také probihal workshop zaméreny na tvorbu
velikonocnich dekoraci a predndska o zdravém
Zivotnim stylu. Recepty nasich kuchari jsou
k dispozici v této broZure.

Treti den se uskutecnily gastronomické exkurze
v noSovickém pivovaru a v provozovné vyrobce
zndmych medovych dorti Marlenka.



Vankova rolada

5 vajec

100 g cukru krupice

2,5 lzice kakaa

1 polévkovou lzici hladké mouky
pekac a pecici papir

Oddélime bilky od Zloutk(, bilky vyslehdme do tuhého
snéhu, priddme cukr a dobfe promichdme. Poté
postupné zaslehame Zloutky, ptidame 2 lZice kakaa (1/2
IZice si nechdame na posypani hotové rolady) a velmi
lehce ho zamichame metlickou. Nakonec pfidame
vrchovatou polévkovou Izici hladké mouky. Tésto
nalijeme na plech vyloZzeny pecicim papirem. Peceme
na 160°C po dobu 8 az 10 minut. Upecené tésto
vyklopime na vlhkou utérku, stahneme pecici papir
a tésto zarolujeme. Po vychladnuti plnime vyslehanou
Slehackou, celou rolddu posypeme kakaovym praskem.
Dozdobime podle nasi fantazie.




Sedmihradské nadivané kure

1 vétsi kure
50 g slaniny
2 lZice oleje

Na nadivku:

1 housku nakrdjenou na kosticky a navlhéenou v mléce
2 vejce

1 cibule (mUze byt i Salotka)

200 g kutecich nebo veprovych jater

150 g Zampionli

20 g slaniny

1 IZice sadla

majoranka, petrzelova nat, sul, pepf

Celé kure osolime a naplnime pfipravenou nadivkou,
zbylou nadivku je moZno plnit pod prsni a stehenni kdzi.
Otvor je mozné bud' sesit, nebo spichnout kuchyriskymi
jehlami. Pe¢eme zvolna nejdfive prsicky doll a zada
potirame olejem. Po obraceni kufe proloZime platky
slaniny a béhem peceni kure podlévame Sstavou.
Nakonec dame slaninu do $tavy a peceme do zlatohnéda.




Velikonocni hlavicka

Priloha k sedmihradskému kureti.

600 g veprové maso

600 g uzené maso

8 vajec

40 g tuku na vymazani pekace

6 az 10 rohlikG navlhéenych vyvarem

3 |zice sekanych mladych kopfiv, petrzel, medvédi
cesnek, stl, pept, cesnek

Do misy dame maso a rohliky nakrajené na kosticky
(rohliky predem zvlhéime vyvarem). Pridame vajicka,
nasekané bylinky, stl, pepr, ¢esnek dle chuti a vSe dobre
zamichame. Smés dame péct do predem vymazaného
pekace.




Bogracz
(dla 50 osdb)

7 kg miesa wieprzowego (karkowka)
3 kg miesa wotowego (antrykot)

10 kg ziemniakow

3 kg papryki czerwonej Swiezej

2 kg maki ziemniaczanej

10 jaj

1,5 kg cebuli

3 gtowki czosnku

przyprawy:papryka ostra, papryka stodka, pieprz
ziele angielskie, lis¢ laurowy, sdl, przyprawa do zup-
maggi, olej, pieczywo /chleb

Mieso, ziemniaki, jarzyny pokroi¢ w kostke i gotowa¢ do
miekkosci. Pod koniec gotowania doda¢ pokrojong
papryke, przyprawy, czosnek. Z maki ziemniaczanej
i jajek zrobi¢ malutkie kluseczki, ktore dodajemy
do gotujgcej sie potrawy.




Sernik
(30 kawatkow)

1,5 kg sera biatego twarogowego mielonego
700 g maki, 8 jaj

kostka 200 g masta

kostka 200 g margaryny

cukier 500 g

500 g cukru pudru

proszek do pieczenia, 18 g cukier waniliowy
2 cytryny

2 budynie waniliowe/$smietankowe

kakao ciemne

Ciasto: Make przesia¢ dodac proszek do pieczenia. Dodaé
margaryne , 3 cate jajka oraz cukier krysztat oraz 3 tyzki
kakao. Z tych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Potowe
rozprowadzi¢ na blaszce reszte schtodzi¢ w lodéwce.
Masa: Zéttka ucieraé z cukrem / 250 g/, biatka schtodzié¢
Doda¢ cukier waniliowy, budyn oraz skorke z cytryny.
Nastepnie dodawacé stopniowo ser ucierajgc, podzniej
masto. Do gotowej masy dodac ubitg piane z biatek
z resztg cukru. Mase rozprowadzi¢ na ciescie. Przykry¢
wczesniej schtodzonym i potartym ciastem. Witozy¢ do
nagrzanego piekarnika i piec w tem. 190 stopnie od 50-
60 minut.




Urad méstského obvodu Ostrava-Jih
Horni 791/3
700 30 Ostrava-Hrabiivka
tel.: 599 444 444

www.ovajih.cz

OSTRAVA!!

OSTRAVA-JIH

Urzad Miasta Wodzistawia Slgskiego

ul. Boguminska 4
44-300 Wodzistaw Slaski
tel.: 32 4590 460

www.wodzislaw-slaski.pl

WODZIStAW SLASKI
Potudn/owa Brama Polsit,




