Horská fazolačka 

½ fazolí, svazek bylinek – 3 stonky saturejky, 1 stonek tymiánu, stonek rozmarýny, kůže ze slaniny, asi ½ kg brambor, trochu zeleniny do polévky (mrkev, celer, petržel), sůl, pepř, kousek slaniny, petrželka

Namočené fazole vaříme s bylinkami a kůží ze slaniny asi hodinu, Pak přidáme nadrobno pokrájené brambory a zeleninu do polévky. Osolíme, opepříme a vaříme další půl hodinu. Pak vyjmeme bylinky, přidáme dozlatova upražený špek a posypeme nadrobno pokrájenou petrželkou.

podle Krkonošské kuchařky pana Marholda

Kosmatice
3 vejce, 8 lžic hladké mouky, sůl, pepř + cca ¼ l mléka, 20 květů černého bezu, olej

Z vajec, mouky a mléka si připravíme hustší palačinkové těsto, necháme chvilku stát.

Rozpálíme olej na pánvi, květ bezu namočíme do těsta (držíme za stopku), a pak opečeme na oleji z obou stran.
