Susorki Iwkowskie pochodza z nieduzej, pieknie potozonej posrdd gor, laséw i rzek, z czystym powietrzem
i wyjatkowym mikroklimatem gminy lwkowa. Tradycje sadownicze siegaja tutaj XVI wieku, a owoce wedzi sie
i suszy od setek lat. W Dobrocieszu wciaz stoi stara, ponad stuletnia wedzarnia, ktérg mozna ogladac dowiadujac
sie o tradycyjnych procesach wedzenia i suszenia. Susorki Iwkowskie s dziedzictwem kulturowym tego regionu
i jednoczesnie elementem budujacym tozsamos¢ spoteczenistwa lokalnego. Dlatego rokrocznie w kazda trzecia
niedziele wrzesnia na terenie gminy odbywa sie Swieto Suszonej Sliwki, aktywnie dziata GOK, Stowarzyszenie
Na Sliwkowym Szlaku, a Susorki Iwkowskie wykorzystywane sa do serwowanych potraw w okolicznych
restauracjach, gospodarstwach agroturystycznych i winnicach oraz przez Klub Seniora podczas lokalnych
festyndw i festiwali. Bez Susorek Iwkowskich nie mozna sobie tutaj wyobrazi¢ potraw wigilijnych (kompotu,
pierogéw czy kaszy). Tradycyjne, rodzinne przepisy z wykorzystaniem Susorek znajduja sig¢ w licznych
wydawnictwach i opracowaniach. W iwkowskich gospodarstwach na bazie Susorek i przekazywanej z pokolenia
na pokolenia wiedzy powstaja nowe produkty, jak powidta, kompoty, owoce marynowane w occie i wiele innych.

Susorki lwkowskie:

* To produkt najwyzszej jakosci wpisany 26 sierpnia 2013 roku na Liste Produktow Tradycyjnych
Wojewadztwa Matopolskiego prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

* To sliwki, jabtka i gruszki - najczesciej starych odmian - suszone oraz wedzone w dymie z sezonowanego
drewna drzew lisciastych. Do wedzenia i suszenia wybierane s3 najlepsze owoce z okolicznych saddw,
zdrowe i w petni dojrzate.
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* Maja wielkie walory zdrowotne (btonnik, mikroelementy, witaminy) oraz smakowe. Owoce $wietne do
bezposredniego spozycia, a takze idealne do potraw oraz napojow stodkich i wytrawnych.
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Pieroiki z Susorkq w Sosie Smietankowo-Karmelowym

Sktadniki na okoto 100 pierozkow

Ciasto:

* 1kg maki pszennej 450

* Pt tyzeczki soli

* Jedno duze wiejskie jajko

*50mldobrego oleju (rzepakowy Lub stonecznikowy)

= Mocno goracawoda - , tyle, ile zabierze maka” (okoto 250-350 ml)

W duzej misce mieszamy make z pozostatymi sktadnikami na koniec dolewajac goraca (ale nie wrzaca!) wode. Szybko
zarabiamy, ciasto ma sie nie klei¢ do dtoni. Podsypujemy maka stolnice. Wyktadamy ciasto. Wyrabiamy dobrych kilka
minutw duza kule, az bedzie elastyczne i pojawia sie delikatne pecherzyki powietrza - w razie potrzeby w trakcie wyrabiania
podsypujemy maka. Ciasto odktadamy na kwadrans, by odpoczeto pod $ciereczka lniang lub bawetniana. Dzielimy na p6t
i watkujemy doktadnie i delikatnie na waskie ciasto (grubo$c ok 2-4 mm). Z ciasta za pomoca szklanki wykrawamy kétka.
Skrawki ciasta zgarniamy, zagniatamy i ponownie watkujemy wykrawajac kolejne kétka.

Nadzienie: |
* 1 kg $liw wedzonych ,,Susorki Iwkowskiej”
e 2-3 tyiki cukru

Susorki mielimy w maszynce. Do powstatej masy dodajemy cukier, bardzo doktadnie mieszamy. Kosztujemy, by sprawdzi¢
poziom stodyczy. Nadzienie nie moze byc zbyt stodkie!

Sos Smietankowo-Karmelowy:
* 300 g cukru

* Szklanka wody

* 500 ml stodkiej Smietanki 30%

Na suchej (bez ttuszczu) patelni karmelizujemy cukier. Gdy zbrazowieje, dolewamy wode, doktadnie mieszamy, tak by
karmel rozpuscit sig wwodzie. Dolewamy $mietanke i gotujemy a zredukuje sie w gesty sos (okoto 15 minut).

Pierozki:

Na $rodek kazdego kotka ciasta (mozemy je jeszcze delikatnie rozciagnac w palcach) naktadamy kopiasta tyzeczke
nadzienia. Ciasto sktadamy w ksztatt pierozkéw. Brzegi delikatnie, ale mocno sklejamy uciskajac palcami. Pierogi partiami
delikatnie wktadamy do garnka z wrzaca, lekko posolona woda z dodatkiem oleju (by pierozki sie nie kleity). Delikatnie
mieszamy, czekamy az wyptyna. Od tego momentu gotujemy je jeszcze 3-5 minut. Wytawiamy, odktadamy na potmisek,
gotujemy kolejna porcje. .

Wydanie:
Na talerz naktadamy parujace pierozki, polewamy je obficie sosem $mietankowo-karmelowym. Dekorujemy listkami
Swiezej miety. Podajemy z kompotem z Susorki Iwkowskiej.

Roladki Drobiowe nadziewane Susorkq w Sosie Sliwkowym

Sktadniki:

* 1 udko kurczaka na osobe

* Suszona jarzynka do przyprawienia

* Po 4 sliwki ,,Susorki lwkowskie” na jedno udko
* Suszona papryka

* Olej rzepakowy do smazenia

* Lis¢ laurowy

* Kilkanascie sliwek Susorki Iwkowskie do sosu
* Woda do duszenia

* S0l do smaku

« Szklanka wody i tyzka maki pszennej do zageszczenia sosu

Przygotowanie:

Usuwamy wszystkie kosci z udka. Migso rozcinamy wzdtuz, usuwamy chrzastki. Migso delikatnie nacinamy po bokach, by
uzyskac jak najszerszy ptat. Uwazamy, zeby nie przekroi¢ skdrki! Delikatnie doprawiamy suszona jarzynka od strony
wewnetrznej. Na kazdy ptat kurczaka ktadziemy 3-4 Sliwy. DoklaJnie zawijamy od strony $liw, tak by uzyska¢ zgrabna

rolade. Przewiazujemy sznurkiem najpierw dwa razy wzdtuz, potem wszerz, by mieso nie rozpadto sie podczas obrdbki
i zachowato ksztatt. Doprawiamy suszona, stodka papryka.

Rozgrzewamy olej i smazymy krdtko roladki od strony miesa. Roladki podczas smazenia nie powinny sie stykac. Gdy sa
dobrze zrumienione podlewamy woda, dodajemy wedzone $liwki, lis¢ laurowy, przykrywamy i dusimy co najmniej pét
godziny. Teraz obracamy udka skdrg do dotu i ponownie dusimy pod przykryciem okoto kwadrans - do migkkosci migsa
(sprawdzamy czy mieso jest juz miekkie whijajac widelec).

Gdy mieso jest gotowe, z kazdego udka zdejmujemy sznurek i roladki odktadamy na pétmisek. Wytawiamy Lis¢ laurowy
i usuwamy.

Make doktadnie roztrzepujemy z zimna woda i dodajemy do sosu z duszenia. Roztrzepujemy, by nie byto grudek, gotujemy
chwile, doprawiamy bardzo delikatnie sola. Gotowy sos przecieramy przez sito.

Wydanie:

Kazda roladke kroimy w 4-5 plastrow uwazajac, by sie nie rozpadty. Uktadamy na talerzu, obok polewamy hojnie sos
Sliwkowy. Mozemy mieso skropi¢ takze sosem $mietankowo-karmelowym z przepisu na pierozki. Talerz dekorujemy
Susorka lwkowska - Sliwami, gruszami i jabtkami. Mozemy podac z kopytkami $wiezymi lub odsmazonymi. Roladki Swietnie
smakuja takze nazimno na desce z przystawkami.




