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Smak fasoli

O smaku fasoli, sposobie jej
przyrzadzania i wykorzystania

w kuchni najlepiej opowiadaja
starsi mieszkancy Doliny Dunajca,
ktorzy z uprawa fasoli wigzali nie
tylko checi zarobkowe, ale byla ona
takze czestym go$ciem na codzien-
nym i $wigtecznym stole. Trudno
sobie wyobrazi¢ czerwony barszcz
wigilijny bez fasoli Piekny Jas

i trudno tez zapomnie¢ smak zupy
fasolowej ze zrazikami migsnymi
w wykonaniu pani Janiny Molek

z Tropia, ktora o fasoli moglaby
opowiada¢ godzinami. Dowiodta
swego kunsztu serwujac fasolowe
specjaly na konkursach, degusta-
cjach i pokazach. Jest ona zdobyw-
czynig gtéwnej nagrody ,,PERLA”
w konkursie ,,Nasze kulinarne
dziedzictwo”. Jak sama dowiodla

z fasoli mozna wyczarowa¢ prawie
wszystko, a umiejetne gotowanie
fasoli i dobieranie kompozycji
przyprawowych sprawia, ze przy-
gotowane potrawy maja bajeczny,
nieporéwnywalny z niczym smak.
Potrafi wydoby¢ glebie doznan
smakowych, ktére moze da¢

tylko fasola Pigkny Jas uprawiana
w specyficznych warunkach Doliny
Dunajca. Zaréwno wspomniana
zupa fasolowa jak i pasztet, rolada,

krokiety, kietbasa wedzona i kiet-
basa parzona czy stodka babka to
prawdziwe rarytasy. Z fasoli mozna
réwniez pedzi¢ wysokoprocentowy
alkohol (to nie zart! - sprawdzono
wg odkurzonych przepisow
pradziadkow).

Dla wspomnianych matopolskich
gmin pofozonych w Dolinie
Dunajca fasola Pigkny Jas stala si¢
symbolem, z ktérym chetnie sie
identyfikuja.

W Zakliczynie corocznie odbywa
sie na poczatku wrzeénia rozsla-
wione juz w okolicy Swieto Fasoli,
ktéremu towarzysza konkursy

i degustacje potraw wykonanych

z fasoli - ostatnio pobito rekord
wykonania ,,Fasolki po Zakliczyn-
sku” — wydano rekordowg ilo§¢

- 12 tys. porgji fasolki. W Grédku
nad Dunajcem przy okazji Dni
Jeziora Roznowskiego takze nie
zapomniano o waznym atucie tych
okolic - serwowano rekordowa
ilos¢ zupy fasolowej ze zrazikami
miesnymi - 500 litréw zupy.
Dodatkowo wpisane w wiejski
krajobraz poletka fasoli w Dolinie
Dunajca sg niezaprzeczalnym
atutem tych terenéw i powinny by¢
nadal z nim kojarzone.

Laureatka gtownej nagrody w Kon-

kursie Nasze Kulinarne Dziedzic-
two, Nawojowa 2005
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Przepisy Pani Janiny

Pasztet fasolowy z orzecha-
mi i stonecznikiem

B Sktadniki:
200 g fasoli, 200 g wedzonych

zeberek, 200 g miesa z fopatki
wieprzowej, 100 g boczku wedzone-
g0, 2 $rednie ziemniaki, 1 $rednia
marchewka, 1 §rednia pietruszka,
kawalek pora, kawalek selera,

1 $rednia cebula, 4 zgbki czosnku,
olej lub oliwa, maka, bulka tarta,
liscie laurowe, ziele angielskie, sol,
pieprz.

M Sposéb przyrzadzania:
Wstawiamy fasole do zimnej wody;,
dodajemy lyzke oleju, troszke
solimy. Doprowadzamy do zagoto-
wania i gotujemy 20 min., po czym
dolewamy szklanke zimnej wody.
Zno6w gotujemy 20 min. i ponownie
dolewamy zimnej wody. Czynno$é

powtarzamy jeszcze raz. W miedzy-
czasie wstawiamy wedzone zeberka,
gotujemy do miekkosci, rosot
odcedzamy i wlewamy do gotujacej
sie fasoli. Zeberka obieramy z kosci.
Do pojemnika dajemy mielone
mieso z fopatki wieprzowej, 2 zgbki
czosnku drobno posiekanego, 1 tyz-
ke bulki tartej, 1 jajko, sél i pieprz
do smaku. Wyrabiamy migso aby
sie do reki nie kleilo i robimy

mate kulki wielko$ci fasoli. Kulki
smazymy na rozgrzanym oleju ze
wszystkich stron. Boczek kroimy

w kostke i smazymy na skwarki.
Skwarki dodajemy do gotujacej

sie fasoli, a na tluszczu z boczku
dusimy krojona w kostke cebule

az sie zeszkli. Cebule dodajemy do
gotujacej sie fasoli, a na tluszczu
robimy zasmazke z 2 plaskich

tyzek maki, az uzyska ztoty kolor.
Obieramy ziemniaki i jarzyny.
Kroimy w kostke i gotujemy. Pod
koniec gotowania fasoli dodajemy:
mieso z zeberek, kulki, ziemniaki,
jarzyny, 2 zabki czosnku drobno
posiekanego, li$¢ laurowy, ziela
angielskie, pieprz, s6l, zasmazke na
koncu aby sie tylko zagotowata.

I Skiadniki:

1 szklanka fasoli, 50 g orzechéw,

4 lyzki nasion stonecznika, 125¢
masta, 1 §rednia cebula, 1 jajko,

2 tyzki smalcu lub oleju, 1 tyzki
maki kartoflanej, sol, pieprz.

M Sposéb przyrzadzania:
Wstawiamy fasole do zimnej

wody, dodajemy lyzke oleju,
troszke solimy. Doprowadzamy do
zagotowania i gotujemy 20 min., po
czym dolewamy szklanke zimnej
wody. Znéw gotujemy 20 min. i
ponownie dolewamy zimnej wody.
Czynno$¢ powtarzamy jeszcze raz.
W miedzczasie smazymy cebule,
az sie zeszkli. Na ttuszczu po cebuli
prazymy pokrojone w matg kostke

23



24

orzechy. Topimy masto. Ugotowang
fasole i zeszklona cebule mielimy
w maszynce. Dodajemy topione
masto, make ziemniaczang, jajko,
orzechy, stonecznik, sdl i pieprz

do smaku. Mieszamy i dajemy

do matej foremki posmarowanej
thuszczem, pieczemy w 200°C ok.
60 minut.

Rolada fasolowa z jarzyna-
mi, sosem grzybowym i ziem-
niakami nadziewanymi

B Sktadniki:

1 szklanka fasoli, 125 g kostki ma-
sta, 1 $rednia marchewka, 1 $redni
ogorek kiszony, 1 $rednia cebula,
2 zabki czosnki, 1 jajko, 2 tyzki
maki kartoflanej, 3 tyzki smalcu lub
oleju, kawatek papryki czerwonej
z06ltej, sol, pieprz.

M Sposéb przyrzadzania:
Wstawiamy fasole do zimnej wo-
dy, dodajemy lyzke oleju, troszke

solimy. Doprowadzamy do zagoto- koniec gotowania dodajemy 3 tyz-

wania i gotujemy 20 min., po czym ki kwasniej §mietany z tyzka maki,
dolewamy szklanke zimnej wody. mieszamy z zimng wodg i zagesz-
Znoéw gotujemy 20 min. i ponownie czamy sos.

dolewamy zimnej wody. Czynno$¢

Ziemniaki nadziewane
fasolg i cebulkg
M Sktadniki:

powtarzamy jeszcze raz. W mie-
dzyczasie na smalcu dusimy cebule.
Ugotowang fasole i cebule mielimy
w maszynce. Do pojemnika z mie-
long fasolg dajemy siekany czosnek,
1 jajko, make kartoflana, sol, pieprz
do smaku i mieszamy. Kroimy

w paski papryke, ogorek i ugoto-
wang marchewke. Do malej forem-
ki posmarowanej thuszczem dajemy
cze$¢ farszu, uktadamy wzdtuz ja-
rzyny pokrojone w paski, przykry-

wamy farszem na przemian. Pie-

czemy w 200°C ok. 80 minut.
A . 8 $rednich ziemniakow, 2 tyzki

fasoli, 1 mata cebula, 1 tyzka

Sos grzybowy

I Sktadniki:

200 g grzybow — borowikéw, 1 $red-
nia cebula, 1 tyzka masta, 3 tyzki
kwasnej $mietany 30%, sol.

M Sposéb przyrzadzania:

smalcu, 8 plastréw sera zottego.
M Sposéb przyrzadzania:
Wstawiamy ziemniaki w mundur-
kach, solimy i gotujemy. Na smal-
cu smazymy cebule na zloty kolor.

Ziemniaki obieramy, przekrawam
Nastawiamy 3 szklanki wody, do- ) . Y P o _Y
. . . na pot, wydrazamy $rodki. Srodki
dajemy 1 tyzke masta i troszke so- ) o ] .
. ; o ziemniakow mieszamy z fasola i ce-
li. Myjemy i kroimy grzyby. Pokro- ) .
i by doda do eotuiace] bula, doprawiamy sola, pieprzem
one grz odajemy do gotujace
Jone grzyby jettty ¢o otyace) do smaku. Ubijamy to tluczkiem

wody, gotujemy pot godziny. Pod

do ziemniakow na papke. Farsz da-
jemy do srodka ziemniaka i skla-

damy w calo$¢. Ziemniaki smazy-
my na tluszcz z cebuli i opieka-



my obie strony lub dajemy do pie-
karnika. Pod koniec smazenia lub
pieczenia kladziemy na ziemnia-
ki plastry zoltego sera zeby si¢ lek-
ko roztopil.

Fasola z kapustq
M Skfadniki:

7 ™

1 szklanka fasoli, 500 g kiszonej

kapusty, 100 g stoniny, 2 srednie
cebule, 2 zabki czosnku, 2 tyzki
mgki, liscie laurowe, pieprz, sol lub
wegeta.

M Sposob przyrzadzania:
Wstawiamy fasole do zimne;
wody, dodajemy tyzke oleju,
troszke solimy. Doprowadzamy do
zagotowania i gotujemy 20 min., po
czym dolewamy szklanke zimnej
wody. Znéw gotujemy 20 min. i
ponownie dolewamy zimnej wody.
Czynno$¢ powtarzamy jeszcze

raz. Wstawiamy kiszong kapuste

z pokrojona cebula i gotujemy az

kapusta bedzie migkka. Na patelni
smazymy pokrojong w kostke
stoning. Do tluszczu po stoninie
dodajemy 2 tyzki maki i robimy
zasmazke. Do ugotowanej kapusty
dajemy ugotowang fasole, skwarki
ze stoniny, drobno pokrojony
czosnek, li§¢ laurowy, pieprz, sol
lub wegete do smaku i gotujemy
10 minut. Pod koniec gotowania
dodajmy zasmazke.

Zupa fasolowa z makaronem
M Skiadniki:

1 szklanka fasoli, 2 szklanki ma-
karonu grubego, 1 $rednia cebula,
100 g stoniny lub smaku, 1 czosnek,
2 tyzki warzyw suszonych, pieprz,

1 kopiasta tyzka maki.

M Sposéb przyrzadzania:

Fasole gotujemy. Stoning kroimy,
smazymy na patelni, a gdy slonina
sie podpiecze dodajemy pokrojong
cebule i dusimy do miekkosci.
Kiedy fasola bedzie migkkawa
dodajemy warzywa i makaron,
cebule, czosnek i gotujemy do
miekkosci makaronu. Na ttuszczu
robimy zasmazke i doprawiamy do
smaku. Po zagotowaniu zupa jest
gotowa.

Kietbasa z fasoli Pigkny Jas

M Skiadniki:

1 kg fasoli, 500 g masta, 4 jajka,

Vs szklanki maki kartoflanej, 1 duza
gléwka czosnku, jelita wieprzowe,
sol, pieprz.

M Sposéb przyrzadzania:
Wstawiamy fasole do zimnej wody,
dodajemy lyzke oleju, troszke
solimy. Doprowadzamy do zagoto-
wania i gotujemy 20 min., po czym
dolewamy szklanke zimnej wody.
Znoéw gotujemy 20 min. i ponownie
dolewamy zimnej wody. Czynnos¢
powtarzamy jeszcze raz. Ugoto-
wang fasole mielimy w maszynce

o drobnym sitku dodajemy
pokrojony czosnek, jajka, make,
pieprz, sol i dobrze mieszamy.
Nadziewamy jelita wieprzowe.
Kietbas¢ wedzimy w wedzarni
opalanej drzewem czeresniowym

z dodatkiem jalowca.
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Wodka z fasoli

B Zamiast przepisu:

... Pamigtam, ze do

beczki wsypywa-

no groch, wlewano
mleko, wodeg i cu-
kier. Po zamknie-
ciu beczki wkopy-
wano jg do ziemi.
Bardzo mnie wtedy
interesowalo, dla-
czego tak sig dzieje.
Po wielu latach do-
wiedziatam si¢ dla-
czego ...

I Sktadniki:
Y kg maki, 2 jajka, 6 tyzek oleju,
s6l, woda gotowana.

M Sposéb przyrzadzania:

Dajemy make na stolnice lub do
miski, dajemy jajka, olej, mieszamy

wszystko razem i dodajemy wodg
gotowang ile jest potrzeba. Wyro-
biamy ciasto na pierogi. Mozemy

nadziewac pierogi farszem fasolo-
wym na stodko lub na ostro.

Farsz na stodko

1 szklanka fasoli gotowanej i mielo-
nej, 1 tyzeczka cukru waniliowego,
2 tyzki cukru, % kostki masta.
(Wszystko doktadnie wyrobi¢).

Farsz na ostro

1 szklanka fasoli gotowanej i mie-
lonej, 1 cebula, 1 czosnek, 2 tyzki
smalcu, sol, pieprz. (Wszystko
doktadnie wyrobic).

‘Krokiety z nadzieniem
fasolowym

M Skfadniki:

ciasto nalesnikowe na mleku

z 1 jajkiem

Farsz

1 szklanka fasoli gotowanej i mie-
lonej, 1 cebula, 1 zgbek czosnku,
2 tyzki smalcu, sél, pieprz.

M Sposéb przyrzadzania:
Usmazone nale$niki napetniamy
farszem, zwijamy i panierujemy
w jajku i tartej butce. Lekko
podsmazamy.

Fasolowa zapiekanka

I Sktadniki:
szklanka fasoli, 2 cebule, kilka
suszonych grzybdow, 80 g ostrego

sera z0ltego, 2 jajka, 2 tyzki oliwy,
zabek czosnku, majeranek, pieprz,
sol.

M Sposéb przyrzadzania:
Wstawiamy fasole do zimnej wody,
dodajemy lyzke oleju, troszke
solimy. Doprowadzamy do zagoto-
wania i gotujemy 20 min., po czym
dolewamy szklanke zimnej wody.
Znoéw gotujemy 20 min. i po-
nownie dolewamy zimnej wody.
Czynnos¢ powtarzamy jeszcze raz.
Fasole zmieli¢ w maszynce. Grzyby
ugotowacd, odcisna¢ i zmieli¢ w ma-
szynce. Cebule pokroi¢, zeszkli¢ na
oliwie wraz z grzybami, doda¢ do
fasoli. Starannie wymiesza¢ dodajac
z6ltka, starty ser, przyprawy, a na
koniec piane ubitg z bialek. Prze-
tozy¢ do natluszczonego naczynia



zaroodpornego i zapiec w gorgcym
piekarniku.

Satatka z fasoli

M Sktadniki:
150 g fasoli, 150 g pieczarek,

20 g masta, 100 keczupu, 25 ml
oliwy, sol, pieprz, natka pietruszki,
tymianek.

M Sposéb przyrzadzania:
Wstawiamy fasole do zimnej wody;,
dodajemy lyzke oleju, troszke
solimy. Doprowadzamy do zagoto-
wania i gotujemy 20 min., po czym
dolewamy szklanke zimnej wody.
Znoéw gotujemy 20 min. i ponownie
dolewamy zimnej wody. Czynno$é
powtarzamy jeszcze raz. Pieczarki
oczyscié, optuka¢, pokroi¢

w paseczki, usmazy¢. Wymiesza¢

z fasola, keczupem i oliwg, dopra-
wi¢ do smaku. Nastepnie przelozy¢
do szklanej salaterki i udekorowa¢.

‘Babeczki fasolowe ze sliwkg
I Sktadniki:

1 kg fasoli, 15 dag suszonej sliwki,
20 dag maki, 1 kostka masta, 3 tyz-
ki kwasnej $mietany 30%, 1 szklan-
ka cukru, 1 opakowanie cukru wa-
niliowego, 2 jajka, 5 dag drozdzy,
szczypta soli

M Sposéb przyrzadzania:
Ugotowang fasole przemieli¢ przez
maszynke. Nastepnie doda¢ make,
masto, $mietane, cukier, cukier wa-
niliowy, jajka, rozpuszczone droz-
dze oraz so6l. Catos¢ wymieszaé do
uzyskania jednolitej masy. Wecze-
$niej umyte i wypestkowane suszo-
ne $liwki delikatnie sparzy¢ goraca
woda. Lekko osuszone owoce drob-
no pokroi¢ i doda¢ do $rodka ciasta
w trakcie wkladania go do foremek.
Piec przez 30 minut w temperatu-
rze 180 stopni.







