


Od dawien dawna w tradycji mieszkancow
obecnego terenu Gminy Czyze
- stol byl zawsze miejscem, ktore lgczylo.

Od zarania dziejow zycie cztowieka zwiazane bylo
z pozywieniem, a kazdy region wytworzyt 1 posiada swoje wlasne
tradycje kulinarne. Tradycje kulinarne regionu Puszczy Bialowieskiej
zawdzigczaja swe bogactwo 1 réznorodnos¢ czasom, w ktorych nie
istnialy zaawansowane technologie przetwodrstwa i obrobki zywnosci.
Wszystkie produkty oparte byly na domowych, prymitywnych, cho¢
czasem bardzo skomplikowanych i przemys$lnych, technologiach. Dzi$
wielu potraw juz si¢ nie przyrzadza, z uwagi na pracochlonno$¢ czy
zmiany cywilizacyjne i technologiczne.

Gmina Czyze stynie ze swoich unikatowych 1 specyficznych
dan, a sami mieszkancy Czyz przez okolicznych mieszkancow byli
nazywani ,,pirohi", z uwagi na tradycje wypiekania bialego pieczywa
z maki pszennej. Przepisy kulinarne z dawnych tradycji tych terenéw,
to zdrowa, tania, chociaz nie zawsze niskokaloryczna kuchnia. Oparte
sa na warzywach, z duza ilo$cia ziemniakdéw, migsie, stoninie oraz
grzybach, ziotach, zieleninie i nabiale. Cechuja si¢ one prostota, lecz
zwyszukanym smakiem iz wykorzystaniem licznych daréw natury.




Zacznijmy od jednego z podstawowych produktéw, ktorym jest chleb.
Chleb to nieodtaczny element naszych codziennych positkow. I chociaz dzi$ jest on
dostepny w sklepach jako produkt masowej produkcji, nadal w tych stronach
otaczany jest wielkim szacunkiem, a prawidla i obyczaje zwiazane z jego
przygotowaniem i spozywaniem przekazywane sa kolejnym pokoleniom.
Bochenek chleba to przede wszystkim symbol dostatku i zamozno$ci. Kazdy
bochenek chleba zaczynano znakiem krzyza, jak i rowniez przed kazdym positkiem
trzeba bylo przezegnac si¢. Na calym Podlasiu proces przygotowania pieczywa byt
procesem niezwyktym, zktorym wiazatly si¢ odpowiednie przepisy zwiazane z tym,
co wolno, a czego nie wolno czyni¢ podczas pieczenia chleba. Najczesciej chleb
pieczono z grubo mielonej maki zytniej, a zeby zwigkszy¢ objgto$¢ pieczywa
dodawano tzw. "przymieszki". Mogty to by¢ ugotowane, przetarte ziemniaki, maka
z fasoli, soczewicy czy grochu. W rodzinach bardzo ubogich i w czasach kryzysu
dodawano nawet perz, lebiode i korg niektorych drzew. W zasadzie kazde
gospodarstwo moglo si¢ pochwali¢ innym rodzajem chleba. Roznit si¢ on w
niewielkim stopniu kwasowos$cia, smakiem i aromatem, co wynikalo z nieco
odmiennego sktadu, czasu fermentacji oraz cech pieca chlebowego, w ktorym go
wypiekano. Na terenie dzisiejszej Gminy Czyze najczeSciej spotykany byt chleb

zytni na naturalnym zakwasie. Pieczony byt w specjalnych piecach chlebowych lub |

tzw. duchowkach; uktadany w blachach na palenisku, kiedys tez na lisciach chrzanu,
kapusty, dgbu lub tataraku. Chleb wypiekany w takich warunkach charakteryzuje sig
niesamowitym i niezapomnianym aromatem oraz cudownym smakiem. Dobrze
wypieczony chleb byt duma kazdej gospodyni, ale obecnie wiele 0sob jego smak zna
juz tylko z opowiadan.

Ziemniak zas, ktory obecnie kojarzony jest z podlaska kuchnia, pojawit sig

Wypiek pieczywa w tradycyjnymjpiecu kaflowyn.l...

tutaj dos¢ pozno. Na stofach w naszym regionie krolowata przede wszystkim kapusta i ogorki. Kisi¢ zaczeto je juz w XVIL. Jednak w
pozniejszych wiekach podstawa miejscowej kuchni staly si¢ ziemniaki, z ktorych gospodynie zaczety wyrabiaé szereg potraw. Do
pierwszej grupy nie sposob nie zaliczy¢ babki ziemniaczanej. To danie z zaplekanych tartych ziemniakow, cebuli, jajek, maki i boczku.

Swietnie sprawdza si¢ zarowno tuz po wyjgciu z piekarnika, jak i po podsmazeniu na oleju. Placki ziemniaczane sa potrawa rowniez
znangna tym terenie, a otrzymuje sig je z tartych ziemniakoéw z niewielkim dodatkiem maki pszennej, jaj i przypraw. Smazy sig je na
oleju lub smalcu. Nieco inna forme¢ ma kiszka ziemniaczana, ktora powstaje w podobny sposob jak kielbasa, ale w jej srodku znajduja
si¢ ziemniaki wraz ze skwarkami i przyprawy. Dzi$ jest ciekawa propozycja na grilla dla 0oséb znudzonych juz jedzeniem karkéwki albo

tradycyjnej kietbasy.




Kiedy$ w kuchniach regionu Puszczy Biatowieskiej o wiele
czesciej na stole goscity kasze. Prym wiodly kasza gryczana i jaglana
oraz pgczak z pszenicy lub jeczmienia. Najczgsciej jadano je okraszone
suto skwarkami. Innym zastosowaniem bylo uzycie ich w licznych
farszach, r6znego rodzaju klusek, pierogdw i potraw pieczonych. Kasza
jaglana spozywana niegdy$ w duzych ilosciach obecnie zostata prawie
zapomniana i rzadko gosci na stotach. Kasza gryczana wspotczesnie
jadana jest przede wszystkim jako dodatek do drugich dan obiadowych.
Z gryki wytwarzano kiedys$ make, ktora uzywano do produkcji wielu
potraw, a obecnie zastgpowano nig maka pszenna. Co cickawe, nie tak
jak w innych regionach, tutaj pod nazwa ,,pierogi” kryja si¢ nadziewane
butki drozdzowe. Czasem gospodynie wypiekaja je jeszcze, stosujac
stodkie nadzienia: ser, mak lub przetwory owocowe. Kiedy$ nadzienia
przygotowano tez na stono i najczesciej byta to kapusta z grzybami lub
kasze. Na tych terenach sporzadzano tez wiele innych ciast
drozdzowych, a zwigzane to byto z mozliwoscia ich wypieku w piecu
chlebowym po skonczeniu pieczenia chleba. Makaron i inne kluski w
tych stronach kiedys byty stosowane stosunkowo rzadko.

Natomiast potrawami $wiatecznymi byly wilasnie migsa i wypieki obrzedowe (ciasta). Do regionalnych specjalnosci
kulinarnych tego regionu naleza z potraw migsnych: wieprzowy ,,kumpiak™ (solona i suszona szynka pachnaca ziotami), domowe
kietbasy (obowiazkowo ,,napychane palcem”), wedzonki (boczek, glowizna), podroby (kaszanka), smalec wieprzowy z dodatkami
(cebula, czosnkiem, czasem jabtkiem). Z drugiej strony migso stosowane jest takze jako dodatek oraz do r6znego rodzaju farszow i
nadzien. Charakterystyczny dla tych terenéw byl sposob uboju swin, ktory jeszcze do tej pory jest stosowany przez mieszkancow.
Mianowicie, po uboju zwierzgcia nie oparza si¢ goraca woda w celu usunigcia z niego szczeciny, lecz opala w ogniu ze stomy. Daje to
migsu ,,swiezynie” specyficzny smak i kolor, a przypalona skorka staje sig istnym przysmakiem. W miejscowej kuchni znajdziemy tez
wiele daréw lasu. Grzyby spozywane sa jako samodzielne potrawy w postaci smazonej z cebulkaistoning oraz duszonej na oleju lub
masle. Stosowane sa takze jako dodatek do wielu potraw: wigilijnych uszek i barszczu, postnego bigosu czy réznych nadzien. Las daje
liczne owoce, obecnie najczesciej zbierane sg jagody, poziomki i maliny. Kiedy$ na stot trafiaty takze jezyny, borowki, zurawiny,
jarzebina, kalina i glog. Wytwarzano z nich liczne przetwory i tzw. lekarstwa w postaci nalewek i likierow. Jagody, maliny albo jezyny z
duzym powodzeniem nadal sa wykorzystywane w trakcie robienia wypiekow.




Potrawy wigilijne nie odbiegaja znaczaco od dan
spozywanych na terenie calego Podlasia, ale
szczegblnie w tych stronach na stole Swiatecznym
pojawia si¢ kutia. Pierwotnie byla to potrawa z
gotowanych ziaren pszenicy z dodatkiem mielonego
maku i miodu, a na zamozniejszych stotach z czasem
pojawity si¢ takze dodatki z bakalii. Obecnie pszenica
zastgpowana jest najczgSciej pegczakiem.
Nieodzownym elementem Wieczerzy Wigilijnej sa
ryby, $ledzie, kisiel owsiany, kluski z makiem i kompot
,»Szczolok”, przygotowany z suszonych owocoOw,
czesto dzikich odmian drzew owocowych. W dobie
globalizacji oraz rozwoju cywilizacyjnego i
spotecznego powoli zaczynaja znika¢ unikalne i
tajemnicze potrawy regionalne. Wciaz zabiegane
spoteczenstwo - nie majac czasu - odwraca si¢ od
pielggnowania tradycji. Rowniez i do podlaskiej
kuchni wkraczaja potrawy z catego $wiata, przez co
nabiera ona cech uniwersalnych, staje si¢ jednakowa,
globalna i...nudna. Zapomina si¢ o swoich wiasnych
korzeniach, o przesztosci i wilasnych tradycjach
kulinarnych. A szkoda, bo jest si¢ czym pochwalié.
Trzeba tylko zrobi¢ krok by chroni¢ ta tradycje przed
wypaczeniem lub zapomnieniem. Nasza publikacja -
to tylko niewielka kropla w morzu potrzeb.




Chleb domowy zytni

SKL.ADNIKI:

Ciasto: 4 kg grubo mielonej maki, 2 litry wody, 4 dag soli.

Rozczyn: 25 dag maki zytniej razowej, 50 dag ciasta chlebowego z
poprzedniego pieczenia, 1,5 dag drozdzy, pot szklanki wody, 0,25 szklanki
zsiadtego mleka.

PRZYGOTOWANIE: Sporzadzi¢ rozczyn mieszajac wszystkie wyzej
wymienione sktadniki i pozostawi¢ w cieple na jedna dobe. Trzecia czgs$¢
maki przeznaczonej na wypiek rozmiesza¢ z ciepla woda i dodad
wyros$nig¢ty rozczyn, wymieszac¢, posypaé powierzchnie maka, dzieze
zakryC 1 postawi¢ w cieptym miejscu, aby urosto. Po 12-14 godzinach
dziezg nalezy odkry¢, a zawarto$¢ energicznie roztrzepa¢ duza tyzka.
Nastepnie dodac reszte maki, dosoli¢ i zarobi¢ ciasto. Wyrabia¢ bardzo
starannie, po czym nakry¢ i pozostawi¢ do dalszego rosnigcia, jak przy
zaczynaniu. Odrywa¢ kawalki ciasta, na podsypanej maka stolnicy
formowac bochenki i wktadac je do przygotowanych blaszek. Dobrze jest
je naktu¢ w kilku miejscach patyczkiem. Przed wiozeniem do pieca pola¢
odrobina wrzacej wody. Kiedys bochenki chleba w piecu uktadato si¢ na
topacie wystanej lis¢émi kapusty, debu, chrzanu lub tataraku i w takiej
postaci uktadato si¢ w piecu na okolo 2 — 2,5 godziny. Wypieczone
bochenki nalezy zwilzy¢ woda i nakry¢ suchymi $ciereczkami lub natrze¢
skorke stonina. Wazne jest, aby po wyjeciu chleba z pieca chlebowego stygt
on w cieptym pomieszczeniu, a dopiero pdzniej mozna go wynies¢ do
zimnego pomieszczenia.




Wychopienki (,,Chli’ebniki”)

Wychopienki ( ,,Chli’ebniki” ) Z przygotowanego ciasta na
chleb razowy odbiera si¢ trochg ( takie same kawatki jak na
kotlety ), moczy sie¢ rgce w wodzie i formuje si¢ placki
podtuzne wielkosci kotletow. Piecze si¢ je w piecu
chlebowym na patelni z thuszczem. Podaje si¢ je do jedzenia
gorace do szklanki mleka.

Krutony

»Krutony” sa to grzanki z biatego chleba, doktadnie
wysuszone w piecu bez masta. Pokraja¢ chleb czerstwy
w pottora centymetrowe kostki, biorac jedynie sam tylko
srodek, po czym rozpostrze¢ na blasze i wstawi¢ w piec.
Wyjaé, gdy sie doktadnie zarumienia.

Pieroh po czyzowsku

SKEADNIKI: 2,5 kg maki pszennej, Y4 paczki surowych
drozdzy,3 tyzki kwasnej $mietany, 1 tyzka cukru, tyzeczka
soli, 0,5 szklanki oliwy 0,5 1 mleka, 1 1 cieptej wody,
1 jajko.

PRZYGOTOWANIE: Make wsypa¢ do duzej miski. Po
srodku zrobi¢ dotek w celu zarobienia zaczynu. Wla¢ tam
troch¢ mleka, troch¢ wody, drozdze i wymieszaé. Jak
rozczyn wyro$nie stopniowo doda¢ reszt¢ sktadnikow
1 wszystko dokladnie wymiesza¢, aby cato$¢ otrzymata
konsystencj¢ ciasta pierogowego. Takie ciasto dobrze
odstaje od rak i btyszczy. Kiedy cato$¢ ciasta wyrosnie
wyktada¢ je do przygotowanych blach posmarowanych
ttuszczem. Wierzch ciasta posmarowac jajkiem
roztrzepanym z woda. Piecze si¢ w zaleznosci od
temperatury pieca 0od 0,5 do 1 godziny.




Podplomyki

Z takiego samego ciasta chlebowego robi si¢ placki podobne do
,chli’ebnikow”, tylko dwa razy wigksze ( podwdjna porcja )
i uformowane uktada si¢ na lisciach z kapusty, chrzanu lub na lisciach

zamiast chleba.

Babka ziemniaczana

SKEADNIKI: 10— 12 ziemniakow, 30 dag wedzonego boczku, 2 jajka,
s0l, pieprz, maka i thuszcz do formy:.

PRZYGOTOWANIE: Duze ziemniaki obra¢, umy¢, utrze¢ na drobnej
tarce, odcedzi¢ na sitku. Wode po chwili zla¢, pozostata na dnie miski
skrobig doda¢ do utartych ziemniakoéw. Wedzony przerosnigty boczek
przesmazy¢ na skwarki i wrzacym thuszczem zala¢ odci$nigte
ziemniaki. Wbi¢ jajka, posoli¢ i dodac¢ pieprz do smaku oraz tyle maki,
aby ciasto bylo dos¢ geste. Ciasto doktadnie wymiesza¢. Do dobrze
wysmarowanej thuszczem i wysypanej tarta butka foremki przetozy¢
mase ziemniaczang. Wstawi¢ na godzing lub poéttorej do dobrze
nagrzanego piecyka. Babka ziemniaczana musi by¢ dobrze zapieczona,
bo inaczej trudno wyjac ja z formy. Po upieczeniu powinna mie¢ cala
powierzchnig rumiang i chrupka. Jadato sig ja na goraco ze skwarkami
lub z zimna, gegsta Smietang. Dzi§ mozna ja takze podawac z sosami.
Jezeli zostanie z obiadu, smakuje rowniez na zimno lub nawet w dniu
nastgpnym, pokrojona w plastry i przysmazona na patelni.




Kiszka ziemniaczana

SKEADNIKI: 2 kg ziemniakow, 4 dag maki, 6 dag cebuli, 10 dag
skwarek z boczku lub stoniny, sol, pieprz, majeranek, 3 kawatki
dtugosci 40 cm jelita grubego ze $wini, kawatek stoniny.

PRZYGOTOWANIE: Jesli mamy jelito grube przechowywane w soli
to calg noc moczymy w zimnej wodzie. Nastgpnie doktadnie myjemy.
Ziemniaki zetrze¢ na tarce, osoli¢, doda¢ przyprawy, make, cebule,
skwarki, dobrze wymieszac i nadzia¢ jelita. Zwiazac¢ konce jelita nitka,
zeby nie wylecialo nadzienie. Stoning pokroi¢ na plasterki i potozy¢ na
blasze. Kiszki wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C, piec okoto
2 godzin, az nabiora jasnobrazowego koloru. W potowie pieczenia, gdy
kiszka napgcznieje przedziurawié ja widelcem.

Towkanicia
SKEADNIKI: Ziemniaki, cebula, stonina, s6l, pieprz,

PRZYGOTOWANIE: Najpierw trzeba obra¢ i umy¢ ziemniaki,
nastepnie ugotowac je razem z cebula (drobno posiekana). Dodac sol i
pieprz. Ziemniaki gotowa¢ do czasu gdy stang si¢ migkkie. Wowczas
odcedzi¢ wode i utluc thuczkiem ,,na ciasto". Pokroi¢ drobno stoning i
usmazy¢ na ztoty kolor razem z drobno posickana cebula. Pdzniej
wszystko wla¢ do naczynia z ziemniakami i doktadnie wymieszac.
Wylozy¢ mase na patelnig, smazy¢ az sig¢ zarumieni. Po zdjeciu patelni z
ognia ,towkanicia” jest gotowa do spozycia. Najlepiej jednak smakuje
zapiekana w glinianej misce na ztocisty kolor w tradycyjnym piecu.

Jkiiszkajziemniaczana



Kartoflaniki

SKEADNIKI: 2 kg ziemniakow, 3 jajka, 1 cebula, szczypta soli, pieprz
ziotowy, olej.

PRZYGOTOWANIE: 10 duzych ziemniakow zetrze¢ na tarce. Lekko
odcisna¢ wodg. Drobno posiekac trzy duze cebule. Potaczy¢ i dodac sol i
pieprz ziotowy. Do smaku wbi¢ jajko i wymieszaé, smazy¢ na tluszczu na
701ty kolor. Podawac z kefirem lub zsiadtym mlekiem.

Kartacze

SKEADNIKI: Ciasto: 4 kg duzych ziemniakdw, okrasa, Srednie cebule, 20
dag stoniny lub boczku. Nadzienie migsne: 30 dag wotowiny, 10-20 dag
wieprzowiny.

PRZYGOTOWANIE: Migso przekreci¢ przez maszynke, dodac cebule
podsmazona na tluszczu, pieprz, sol (w razie potrzeby mozna dodaé
odrobing rosotu) i wymiesza¢. 3 kg obranych, umytych i startych
ziemniakéw odciskamy przez gazg. Pozostale ziemniaki gotujemy
w tupinkach, obieramy i przepuszczamy przez maszynke do migsa. Mase
z ziemniakow surowych i gotowanych mieszamy razem. Z masy
wyrabiamy placki, kazdy ok. 8 dag wagi. Na placki nakladamy nadzienie.
Nastgpnie zaginamy ich krawedzie, formujac owalne wydtuzone kluski.
Kartacze wktadamy ostroznie do osolonej, wrzacej wody, powoli, by nie
przerywaé wrzenia i gotujemy ok. 30-40 minut az do wyplynigcia.
Wytowione za pomoca durszlaka kluski uktadamy na podgrzanym
polmisku, polewajac sosem zrobionym ze smazonej stoniny i cebuli.




Kraszanka Kaplun
SKEADNIKI: 1 kg ziemniakow, 10 dag boczku, 10 dag SKEADNIKI: 1 kg czerstwego chleba razowego, 25 dag
cebuli, sol, pieprzi ziele angielskie. stoniny, 1 cebula, s6li pieprz do smaku.

PRZYGOTOWANIE: Obrane ziemniaki i cebulg PRZYGOTOWANIE: 2,5 litra wody gotowaé przez 5

pokroi¢ w plastry i wlozy¢ na patelni¢ z podsmazonym, minut. Dodac pieprz i sol, gotowaé dalej. Czerstwy chleb
drobno pokrojonym boczkiem. Catos$¢ przyprawic sola, pokrajac na kostke. Podobnie pokrajac stoning i usmazy¢ na
pieprzem  oraz .zielem angielskim 1 dusi¢ pod ztoty kolor. Doda¢ drobno pokrojona cebulg i zrumieni¢ na
przykryciem. Podawa¢ z kiszonym ogorkiem lub tym thuszczu. Chleb zalaé wrzatkiem i zostawi¢ pod
surowkamiz warzyw. przykryciem 1 minutg. Nie odcedzajac doda¢ stoning

usmazona z cebula. Wszystko zamieszac.

Ziemniaki w kapturkach

Obieramy ziemniaki z tupin, doktadnie myjemy w wodzie,
wyktadamy do miski, solimy i posypujemy pieprzem.
Palimy w piecu drewnem, najlepiej lisciastym jak na chleb.
Kiedy piec jest odpowiednio goracy rozsuwamy wegle na
boki, a $rodek wymiatamy miotetka a nawet wilgotna
sciereczka. Na $rodku uktadamy przygotowane ziemniaki
jeden obok drugiego. Szczelnie zamykamy piec i pieczemy
okoto pot godziny. Migkkie ziemniaki wyjmujemy do miski
lub na talerz i podajemy ze szklanka mleka.




Ziemniaki w Smietanie

SKEADNIKI: 1 kg mtodych ziemniakow, 25 dag Smietany, sol, koperek lub
natka pietruszki.

PRZYGOTOWANIE: Ugotowac¢ w osolonej wodzie ziemniaki pokrojone
w ¢wiartki, odcedzi¢ i odparowacé. Zala¢ Smietana, wsypacé zielening i mocno
podgrza¢. Podawa¢ mozna z jajkiem sadzonym lub satata z pomidorow,
pokrojonych na czgsci, polanych $mietang, posypane sola i pieprzem. Warto
sprobowac, bo sa przepyszne.

Haluszki z mig¢gsem

SKEADNIKI: 1 kg ziemniakow, 0,7 kg thustego migsa bez kosci ( wieprzowe lub wotowe ), 6 dag cebuli, soli pieprz do smaku,
25 dag stoniny, 5 dag maki.

PRZYGOTOWANIE: Ziemniaki umy¢ , obra¢ i wrzuci¢ do naczynia z woda. Nastawi¢ maty garnek z woda. Do wrzacej wody
wrzuci¢ 25 dag ziemniakow, doda¢ sol i pieprz do smaku oraz potowg drobno pokrajanej cebuli. Gotowa¢ do momentu az
ziemniaki beda dostatecznie migkkie. Nastgpnie odcedzi¢ wodg, ziemniaki uthuc thuczkiem i postawi¢ w chlodnym'miejscu. Na
wrzaca wode wrzuci¢ migso 1 gotowac do migkkosci. Po ugotowaniu migso wyjac¢ i rowniez odstawi¢ w chtodne miejsce. Reszte
ziemniakow utrze¢ na tarce o matych oczkach, a potem wycisnaé przez ptocienny recznik lub $ciereczke. Trzeba jednak uwazac,
aby w wycisnictej masie ziemniaczanej byto odrobing wody, bo lepiej wowczas bedzie taczy¢ gotowane ziemniaki z masa. Po
wycisnigciu dodaé gotowane ziemniaki i make oraz odrobing soli. Wszystko doktadnie ugnies¢, az powstanie wtasciwe ciasto
ziemniaczane. Migso po ostudzeniu pokroi¢ na drobne kawatki i zemle¢ przez maszynkg. Po zmieleniu do farszu dodajemy sol,
pieprz oraz drobno pokrojona w kostke cebulg.

Wzia¢ wyrobione ciasto ziemniaczane, rozgnies¢ na dtoni lub na stolnicy. Nastgpnie potozy¢ na ciasto kulke z migsa. Formowac
haluszki w ten sposob, by migso byto szczelnie owinigte ciastem ziemniaczanym, bo przy gotowaniu moze si¢ rozpasc. Wode, w
ktorej uprzednio gotowaliSmy migso, doprowadzi¢ ponownie do wrzenia, wktada¢ hatuszki 1 gotowa¢ 12 minut. Nastepnie
hatuszki wyjmujemy tyzka cedzakowa i ktadziemy do miski. Wodg nalezy posoli¢ do smaku. Po ugotowaniu haluszek zdjac
garnek z ognia. Stoning pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na ztoty kolor a potem doda¢ drobno posickana w'kostke ostatnia czes¢
cebuli. Wysmazona, zarumieniona stoning z cebula podzieli¢ na dwie potowy. Jedna pola¢ hatuszki, a druga doda¢ do rosotu, w
ktérym gotowaliSmy i migso, i hatuszki. Hatuszki jemy, polewajac okraszonym rosotem.



Presniaki
SKEADNIKI: 2 kg ziemniakow, 1 jajko, 20 dag maki, 20 dag smalcu, pieprz i sol do smaku.

PRZYGOTOWANIE: Ziemniaki umy¢ i obra¢, wrzuci¢ do naczynia z woda. Nastepnie wyjac z wody i zetrze¢ na tarce o
matych oczkach i odcisna¢. Odrobing wody w masie ziemniaczanej nalezy zostawi¢. Do naczynia z masa ziemniaczana
wsypa¢ make 1 wbi¢ jajko. Wszystko doktadnie wymiesza¢, doda¢ sol, pieprz do smaku i ugnies¢. Potem wzia¢ troche
ciasta, zrobi¢ kulke i rozptaszczy¢ na dioni. Po uformowaniu presniakow postawic¢ patelnig, roztopi¢ 15 dag smalcu, a
potem uktada¢ tyle presniakow, ile si¢ zmieSci. CatoS¢ smazy¢ na matym ogniu. Gdy presniaki zarumienia si¢ z jednej
strony, przewracac¢ na druga i smazy¢, az si¢ calkowicie zrumienig. Upieczone wktada¢ do malego garnka. Po usmazeniu
wszystkich do garnka wtozy¢ odrobing smalcu, przykry¢ pokrywa i postawi¢ na matym ogniu. Dusi¢ jeszcze 10 minut, co
Jjakis czas mieszajac. Potem zdjac¢ z ognia i porozktadaé na talerze.

Kluski ,,halki”

SKEADNIKI: 40 dag maki pszennej, 1 jajko, sol.

PRZYGOTOWANIE: Niezbyt twardo zagnie$¢ make z ciastem,
rozwatkowac, pokraja¢ w paski szerokosci na dwa palce. Potozy¢ jeden
na drugim po 3 lub 4, posypujac maka i pokraja¢ podtug upodobania,
ciensze lub grubsze. Bardzo dobrze wygladaja pokrojowe w kostke,
wtenczas paski nalezy kraja¢ na palec szerokosci. Make krupczatke
nalezy bardzo wolno zagniata¢, bo maka ta jest bardzo sucha. Piec w
blasze w piekarniku, a najlepiej smazy¢ na patelni.

Kluski‘yhalki2
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Kielbasa domowa

SKEADNIKI: 4 kg migsa wieprzowego, 4 g saletry, 40 dag
stoniny lub podgardla, 12 g soli, 2 ptaskie tyzeczki mieclonego
pieprzu, ptaska tyzeczka mielonego jatowca, 4 zabki czosnku,
jelitalub stoje.

PRZYGOTOWANIE: Polowe¢ najtadniejszego migsa
pokraja¢ w drobna kostkg. Reszte zemle¢ w maszynce
o sredniej wielko$ci otwordw. Stoning lub podgardle rowniez
przemieli¢ w maszynce. Czosnek rozetrze¢ z sola. Do migsa
doda¢ przyprawy. Wszystko doktadnie wymieszaé i wynie$¢
w chlodne miejsce na 12 — 14 godzin. Nastgpnie wyrobic
doktadnie dolewajac 3 szklanki wody. Wyrabia¢ regkami tak
dlugo, az migso stanie si¢ kleiste. Wyrobionym migsem
napetnia¢ jelita lub stoje, pozostawiajac 3 cm wolnej
przestrzeni w stojach. Po wypehieniu jelit, podzieleniu ich na
batony i zawiazaniu koncowek przedza nastepuje ostatni etap
przygotowania kietbasy: odstawienie surowej jeszcze
wedliny do osadzenia si¢ migsa w ostonkach, ocieknigcie,
osuszenie, wedzenie, osuszenie w celu uzyskania
oczekiwanego koloru i parzenie. Najtrudniejsza
1 najcickawsza czynnos$cia jest wedzenie, do czego potrzebne
jest posiadanie domowej wedzarni. Natomiast migso
w slojach nalezy dokladnie upcha¢, aby nie bylo wolnej
przestrzeni. Wstawi¢ stoje do zimnej wody, gotowac bardzo
wolno prze 2 godziny. W piwnicy chroni¢ przed dostgpem
Swiatla.




Kaszanka

SKEADNIKI: 1 kg ptuc, 2 kg stoniny, 1 kg drobnej kaszy, 1 kg watroby,
50 dag nerek, 50 dag serca, 1 1 krwi wieprzowej, grube jelita wieprzowe
dtugosci okoto 50 cm, s6l i pieprz do smaku.

PRZYGOTOWANIE: Do matego garnka wla¢ 1,5 1 wody i kiedy woda
zakipi wrzuci¢ stoning i gotowa¢ 5 min. Nastgpnie stoning wyjaé
i wrzuci¢ kasze, ktora gotowa¢ 30 min. ciagle mieszajac. Kasze zdjaé
zogniaipostawi¢ w chtodnym miejscu. Do drugiego 5 —litrowego garnka
wrzuci¢ ptuca, serca, nerki i zala¢ zimna woda. Doprowadzi¢ do wrzenia
1 gotowa¢ 30 min., a potem wrzuci¢ watrobg i gotowaé wszystko jeszcze
okoto 10 minut. Nastgpnie wszystko wyjaé z garnka i ostudzi¢. Wody
z garnka nie wylewaé; lecz tez ostudzié¢, gdyz przyda si¢ do kaszanki. Gdy
wszystko dostatecznie ostyglto, wymyc¢ jelita i wrzuci¢ na godzing do
dobrze osolonej wody. Na 1 1 wody wsypa¢ 30 dag soli. Potem ugotowane
podroby i stoning pokroi¢ w kostke. Nastepnie wszystko przetozy¢ do
duzego naczynia i doda¢ rozgotowana kasze, sol do smaku, pieprz, krew
wieprzowa i wode, w ktorej uprzednio gotowalismy podroby. Wszystko
doktadnie wymiesza¢ 1 wziac jelita. W kazdym jelicie po obu koncach
nalezy zostawi¢ po 3 cm wolnego miejsca. Zwiazac jelita nitka z jednej
strony i do drugiego otworu wstawi¢ lejek 1 wpycha¢ tam rozdrobniona
mase. Do petna nie nalewaé, bo przy pieczeniu jelito moze peknac.
W odlegtosci 3 cm od konca zwiazacé jelita nitka. Po zrobieniu wszystkich
kaszanek utozy¢ je na blachg, ktora nalezy wysmarowac stoning, wstawié
do mocno nagrzanego piekarnikaipiec 1,5 godz. Podczas pieczenia po 45
min. kaszanke nalezy przewroci¢ na druga strong i piec nastgpne 45 min.
Potem wyjac z pieca i zdja¢ z blach. Kaszanke mozna je§¢ zarowno
goraca jakizimna.




Kumpiak

Szynka wieprzowa natarta obficie czosnkiem, owocami
jalowca, ziotami i pieprzem wktadana jest do drewniangj
beczki lub skrzyni z sola, ktora ,,wyciaga” z niej wodg oraz
stabilizuje florg bakteryjna. Okres nasalania trwa ponad dwa
tygodnie. Przetwarzanie odbywalo si¢ w chtodnych
pomieszczeniach o glinianych klepiskach bez okien, czyli tzw.
,.komorach”. Po wysoleniu migso obmywane jest z nadmiaru
soliizawieszane do wysuszenia.

Proces dojrzewania, ktory trwa przez minimum sze$¢
miesiecy, nastgpuje w sasiedztwie aromatycznych zidt —
zawiesza si¢ je obok migsa. Pgki aromatycznych ziot
wieszamy obok szynki. W tym czasie kumpiak twardnieje
(podobnie jak tradycyjny kindziuk), nabiera znakomitego
aromatu i smaku. Produkt ten moze by¢ przechowywany przez
wiele miesigcy bez uzycia lodowki. Spozywa si¢ go, okrajajac
od gory cieniutkie fragmenty. Jest to wyrdb bardzo smaczny
1 trwaly. Najlepiej smakuje z czarnym wiejskim chlebem,
ktory podkresla i uwalnia bukiet smakéw oraz zapachow
powstatych podczas dlugotrwatego dojrzewania. Uzyskanie
pozadanego efektu jest mozliwe wylacznie przy
wykorzystaniu wieprzowiny najwyzszej jakoSci. Migso
powinno pochodzi¢ od zwierzat hodowanych tradycyjnymi
metodami na glgbokiej $cidtce.




Kolduny

SKELADNIKI: 0,5 kg baraniny, sol, pieprz, majeranek
CIASTO: 25 dag maki, Y szklanki letniej wody, 1,5 dag oleju,
szczypta soli.

PRZYGOTOWANIE: Baraning zemle¢ w maszynce, dodac
przyprawy i doktadnie wymiesza¢. Z oleju, wody 1 maki zagnie§¢
ciasto i cienko rozwatkowaé. Wycina¢ mate kotka, naktadac
farszem, mocno zlepi¢ brzegi i gotowaé w rosole. Ros6t mozna
zrobic tylkona samych kosciach.

4 L3 LJ r [ , Ld ,,
Swiezyzna, ,,Swi’ezyna

SKEADNIKI: Kawatki podgardla, karkowki, boczku, watroba,
sol, pieprz, papryka, cebula, jabtko, maka, % szklanki kwasu z
kiszonej kapusty.

PRZYGOTOWANIE: Bezposrednio po oprawieniu zabitego
Swiniaka ( 1 oczywiScie zbadaniu przez lekarza weterynarii ),
odkroi¢ kawalki migsa ( podgardle, karkowka, boczek ) 1 pokroié
na Srednio grube plastry. Ulozy¢ na duzej patelni i smazy¢ z
dodatkiem soli, pieprzu i papryki. Pod koniec smazenia doda¢
kilka pokrojonych w plastry cebul oraz jabtko. Dusi¢ do
migkkosci. Na drugiej patelni usmazy¢ bez solenia oproszone
maka plastry watroby, przetozy¢ do patelni z migsem, zala¢ %
szklanki kwasu z kiszonej kapusty i razem dusi¢ przez okoto 10
minut. Poda¢ zpieczywem lub gotowanymi ziemniakami.




Kotlety z kaszy

SKEADNIKI: 2 szklanki kaszy jeczmiennej, 1 szklanka gotowanych
ziemniakow, 1 dag maki, 2dag masta, 3 dag cebuli, sol, 2 jajka, 3 dag tartej
butki.

PRZYGOTOWANIE: Kasze jeczmienna ugotowaé na poétmigkko, dodajac
do niej gotowane ziemniaki, troche soli i maki, pokrojona drobniutko
1 przesmazong na masle cebulg. Wszystko dobrze wymiesza¢ i formowac
ptaskie kotlety. Posmarowac je rozbitym jajkiem, obtoczy¢ w tartej butce
1 smazy¢ na rozgrzanym tluszczu. Podawac¢ z sosem pomidorowym lub
chrzanowym.

Gryczannik

SKEADNIKI: 50 dag ziemniakow, 4 szklanki maki gryczanej, %2 szklanki mleka, 3 tyzki cukru, séli drozdze:

PRZYGOTOWANIE: Ugotowane ziemniaki przetrze¢ przez sito, wsypaé¢ make gryczana, wlac¢ pot szklanki cieptego mleka
1troche drozdzy, dodac szczypte soli i cukier. Wymieszac to wszystko doktadnie i odstawi¢ do wyrosnigcia. Ciasto musi by¢ tak
geste, jak na racuchy. Jezeli jest za rzadkie, dosypaé jeszcze troche maki. Ciasto wytozy¢ do przygotowanej blachy i upiec
w goracym piekarniku. Podawaé na zimno jak zwykte ciasto lub butke.

Kwas chlebowy

SKEADNIKI: 30 dag suchego razowego chleba, 20 dag cukru, 10 dag miodu,
101wody.

PRZYGOTOWANIE: Chleb zala¢ goraca woda, doda¢ cukier i miod.
Wszystko wymieszac i postawi¢ na 2 — 3 dni w ciemnym, chlodnym miejscu,
aby si¢ zakwasito. Podstawa udanego kwasu jest chleb na zakwasie, a nie na
drozdzach lub chemicznych spulchniaczach. Z braku takiego chleba mozna
ostatecznie zastosowac razowca ze sklepu.




Kutia

SKEADNIKI: 1 szklanka ziaren tuskanej pszenicy (moze by¢ pegczaku
z jgczmienia lub pszenicy ), ¥ szklanki maku, 0,5 szklanki cukru, 4 tyzki miodu, 5 dag
rodzynek, 5 dag orzechow, 5 dag skoérki pomaranczowej gotowanej w syropie, %
szklanki $mietany.

PRZYGOTOWANIE: Kasz¢ doktadnie kilka razy umy¢, zala¢ woda i dos¢ dtugo
gotowac, aby byta migkka. Mak zala¢  Ugotowana zimna kaszg¢, mak, drobno posickane
orzechy iinne bakalie wymiesza¢ zmiodem i $mietang. Cato$¢ ochtodzié.

Soloducha

SKEADNIKI: 0,5 kg zytniej maki, 2 | wody, 25 dag cukru, 10 dag rodzynkow.

PRZYGOTOWANIE: Make zytnia zaparzy¢ goraca woda, wsypa¢ cukier, rodzynki, przykry¢ pokrywa 1 postawié
w. ciepte miejsce na 2-3 dni. Gdy juz czu¢ zakwas, przecedzi¢ przez sito i wstawi¢ do chtodnego miejsca, a najlepiej do lodowki.
Wspaniale odzywia caty organizm.

Szczulok (Wigilijny kompot z suszonych owocow)

SKEADNIKI: 250g suszonych sliwek, 300g jabtek, 300g gruszek suszonych
(z dodatkiem dzikich odmian), 3 tyzki cukru, 1 mata cytryna.

PRZYGOTOWANIE: Sliwki phiczemy szybko w wodzie i zalewamy zimna
przegotowana woda, tak zeby pokryta owoce. Moczymy przez cata noc. Suszone jabtka
i gruszki zalewamy réwniez zimna przegotowana woda, ale mozemy moczy¢ krocej.
Oddzielnie namoczone owoce gotujemy w 5 litrach wody. Do namoczonych §liwek
dodajemy tyzke cukru i tylko zagotowujemy. Do namoczonych suszonych jabtek
i gruszek dodajemy 2 tyzki cukru i gotujemy okoto 10 minut. Dodajemy sok z cytryny,
skorke z cytryny i gotujemy jeszcze 5 minut. Oddzielnie ugotowane sktadniki
faczymy(usuwamy  skorke cytryny) i odstawiamy do schlodzenia, podajemy
w temperaturze pokojowej w kompotierkach lub szklankach. susz na szczulok




Pirozki po czyzowsku

SKEADNIKI: 1,5 kg maki pszennej, 3 tyzki margaryny, 3 jajka, ok. 1 1 mleka, %4 szklanki
oliwy, 2 tyzki $mietany, 1,5 szklanki cukru, drozdze.

PRZYGOTOWANIE: Do maki dodajemy roztopiona w mleku margaryng, jajka, cukier,
oliwg, $mietang. Cato$¢ doktadnie mieszamy i ugniatamy ( ,,miesimy” ), az wszystko si¢
potaczy i bedzie odstawa¢ od rak. Czekamy az ciasto wystarczajaco urosnie. Nastgpnie
formujemy pirozki, wktadajac do $rodka nadzienie ( moze to by¢ np. ser, cynamon z
cukrem lub konfitury ). Tak uformowane pirozki wkiadamy na blaszce jeden obok
drugiego do pieca na okoto 25 min.

Buslowa lapa

SKEADNIKI: szklanka maki pszennej, pot szklanki maki razowej (to moja gtowna
modyfikacja, mozna oczywiscie da¢ sama make pszenna, beda delikatniejsze), 2 tyzki
cukru, 15 g drozdzy §wiezych, 1/3 szklanki letniego mleka, 1 jajko,, 1/4 szklanki oleju,
szczypta soli, roztrzepane jajko.

PRZYGOTOWANIE: Maki mieszamy w misce, robimy dotek, do ktorego kruszymy
drozdze. Posypuj emy jetyzka cukru i zalewamy kilkoma tyzkami letniego mleka. Wierzch
delikatnie przysypujemy maka i odstawiamy na 20-30 minut. Gdy widzimy, ze drozdze juz
pracuja, dodajemy resztg cukru, reszte mleka, jedno jajko roztrzepane, szczyptg soliiolej.
Wyrabiamy ciasto, az bedzie migkkie, elastyczne i bgdzie odchodzito od rak. Odstawiamy
w cieple miejsce pod Sciereczka, az uros$nie i mniej wigcej podwoi objetos¢. Po tym czasie
wyciagamy, chwil¢ wyrabiamy i robimy cienkie, owalne placuszki. Nastgpnie rozcinamy
tak, aby powstaty bocianie paluchy. Ktadziemy na blach¢ wylozona papierem do pieczenia
i odstawiamy w ciepte miejsce do ponownego wyrosnigcia na okoto 20 minut. Potem
smarujemy jajkiem i pieczemy 15 minut w 180 stopniach na ztoty kolor. Mozna rowniez
dodawac dzem, wowczas ciasto dzielimy na 4 czesci. Z kazdej czeséci robimy dwa owalne
placuszki. Ktadziemy na srodku jednego dzem, a brzegi smarujemy roztrzepanym jajkiem.
Nakrywamy drugim placuszkiem i zlepiamy brzegi.




Ciasteczka ,,praniki z maszynki”

SKEADNIKI: 80 dag maki, 25 dag cukru pudru, 2 szklanki $mietany, 2 jajka,
25 dag margaryny, proszek do pieczenia, cukier waniliowy.
PRZYGOTOWANIE: Make oraz mala paczke proszku do pieczenia
1 paczke cukru waniliowego przesia¢ przez sito na stolnicg. Dosypac¢ cukier
puder, doda¢ margaryng i 2 cate jajka. Ciasto trochg wyrobic¢, a potem dodaé
pot szklanki $mietany, zeby ciasto nie byto zbyt twarde, ale i nie za rzadkie. Do
maszynki do migsa wtozy¢ wktadke do wykrawania ciastek i przepuscic przez
nig ciasto. Piec w goracym piekarniku na ztoty kolor.

Ciastka ze skwarek

SKEADNIKI: 25 dag skwarek, 1 jajko, 1 zottko, % szklanki cukru, proszek
do pieczenia, maka, olejek zapachowy.

PRZYGOTOWANIE: Skwarki przepusci¢ przez maszynke do migsa.
Dosypa¢ maki w zalezno$ci od wilgotnosci skwarek, dosypa¢ pozostale
sktadniki i zagniata¢. Ciasto ma by¢ w miare twarde. Do maszynki do migsa
wlozy¢ wktadke do wykrawania ciastek i przepuscic przez nig przygotowane
ciasto. Ucina¢ na paskipo 5 —7 cm. Upiec na blasze.

Ciasteczka owsiane
SKEADNIKI: 2 szklanki ptatkow owsianych, 2 szklanki cukru, tyzka masta,

6 tyzek mleka, 2 tyzki kakao, olejek zapachowy. RE Sy
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PRZYGOTOWANIE: Z cukru wymieszanego z mlekiem i mastem
sporzadzamy syrop, gotujac okoto 10— 15 minut. Ptatki owsiane wymieszac z
kakao i aromatem, po czym wsypa¢ do dotujacego si¢ syropu. Po
wymieszaniu wyklada¢ tyzka energicznie na ptaski talerz.

CiasteczKatowsiane . & .«
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Chrusty

SKEADNIKI: 2 szklanki maki, Lyzka masta, 2 tyzki cukru, Jajko, Lyzka octu (
lub waodki ), %2 szklanki §mietany.

PRZYGOTOWANIE: Wszystkie sktadniki wyrobi¢ doktadnie. Ciasto powinno
by¢ takie, jak na makaron. Rozwatkowa¢ cienko na pot centymetra. Pokroi¢ na
podhuzne pasy szerokosci 2 palcéw. Pasy pokroi¢ ukosnie, posrodku naciac i przez
ten otwor przeciagnac jeden koniec. Usmazy¢ na patelni na ztoty kolor.

Mozna tez 6 zoltek rozbi¢ z cukrem do biatosci i dosypac tyle maki, aby ciasto po
wyrobieniu zlewalo si¢ z tyzki jak po nitce. Zagotowac maslo i tyle samo smalcu,
po czym nabiera¢ pelna tyzke ciasta i wlewac je sznureczkiem do goracego
thuszczu. Obracaé przy tym tyzka na rézne strony. Skoro si¢ chrusty w tluszczu
przyrumienia, to nalezy je obroci¢ na druga strong. Gotowe wylozy¢ na sito i
posypac cukrem cynamonem. Podawac na goraco.

Korowaj

SKEADNIKI: 10 szkl maki, 100 g drozdzy, 4-5 szkl. mleka, 8 jajek, 1 szkl.
Smietany, 100 g masta, 100 g rodzynek, 1 tyzka miodu, sol.
PRZYGOTOWANIE: Przygotowaé zaczyn: drozdze rozpusci¢ w cieptym
mleku, doda¢ sol, wsypa¢ potowe maki i doktadnie wymieszaé, aby uzyskaé
jednolita konsystencje. Zaczyn postawi¢ w cieplym miejscu na 2-3 godziny. Kiedy
podniesie si¢ i zacznie opadac, wtozy¢ do niego miod, jajka, rodzynki, Smietang i
masto. Wyrabiaé ciasto podsypujac pozostalq maka, dop()ki nie zacznie odstawac
od $cian naczynia, po czym pozostaw1c Je w cieptym mlejscu Kiedy objetos¢
ciasta powigkszy si¢ dwukrotnie, zagmesc je 1 ponownie pozostawic¢ aby rosto.
Nastgpnie dobrze ubi¢ je na stole i wlozy¢ do formy posmarowanej mastem.
Wierzch bochenka przystroi¢ ozdobami z ciasta. Wierzch posmarowac jajkiem.
Piec w goracym piekarniku 30-45 minut, aby powstata rumiana skorka.

Korowaj



Pierogi ( wareniki ) z mi¢sem

SKEADNIKI: Ciasto: 0,5 kg maki pszennej, 250 ml wody, szczypta soli. Farsz:
0,5 kg migsa wieprzowego lub drobiowego, 1 cebula, 1 jajko, sdl, pieprz i inne
przyprawy.

PRZYGOTOWANIE: Migso gotujemy, przekr¢camy przez maszynke, dodajemy
zeszklong cebule i przyprawy. Make z sola zala¢ wrzatkiem i ugniataé ciasto.
Rozwatkowac a nastgpnie wykrawac zgrabne krazki. Na krazki nalozy¢ farsz
izlepi¢ wareniki.

Pierogi z grzybami

SKEADNIKI: 35 dag maki, 1 jajko, okoto 5 dag grzybow suszonych, 1 cebula, 2
dag tartej butki, sol, pieprz.

PRZYGOTOWANIE: Oparzy¢ parg mlodych suszonych grzybow, wyptukac,
ugotowac na miekko 1 usiec bardzo drobno. Przesmazy¢ w tyzce masta upieczona,
siekang cebule, zdja¢ z ognia i wrzuci¢ w to siekane grzybki. Wsypaé gar$¢ tartej
bulki, dodac so6l i pieprz. Zagnies¢ ciasto z maki, rozwatkowac, wyciaé kotkiem
pierogi, natozyc¢ farsz. Pierogi ugotowac lub smazy¢ na patelni.

Pierozki z twarogiem lub z jagodami

SKEADNIKI: 3-4 szkl. maki, 2 jajka, 3 ziemniaki, 1 szkl. $mietany, 250 g
twarogu lub czarnych jagéd, 2 tyzki cukru, troch¢ mleka, sol.
PRZYGOTOWANIE: Zagnies¢ Sciste ciasto z pszennej lub gryczanej maki,
dodajac mleko, jajka, sol i utarte ziemniaki. Nastepnie rozwatkowac na cienkie
placki i wykrawa¢ szklanka krazki. Polozy¢ na nie nadzienie z twarogu lub jagdod
zmieszanych z cukrem. Brzegi potaczy¢ i zacisnaé. Pierozki wktada¢ do gotujacej
si¢ wody i ugotowac. Przed podaniem na stot pola¢ $mietang lub roztopionym
maslem.




Golabki z grzybami

SKEADNIKI: 300 g swiezych grzybow, 500 g swiezej kapusty, 2
cebule, 3-4 tyzki oleju, 2 lyzki margaryny, 2 szkl. sosu
Smietanowego z przecierem pomidorowym, sol.
PRZYGOTOWANIE: Gtowke kapusty oczysci¢ i po wykrojeniu
glaba ugotowa¢ na polmigkko w osolonej wodzie. Nastgpnie
oddzieli¢ liscie i lekko pobi¢ nerwy liSciowe. Grzyby ugotowac,
drobno pokroi¢, wymiesza¢ z posiekana podsmazona cebula,
posoli¢ i obsmazy¢. Farsz ktas¢ na lisciach kapusty i zawijac je
w koperty. Golabki obsmazy¢, zala¢ sosem i dusi¢ 35-40 minut.

L.okszyny

SKEADNIKI: 8-10 tyzek maki ziemniaczanej, 1,5 I mleka, 2 tyzki cukru pudru, 20 g masta, sol.

PRZYGOTOWANIE: Make ziemniaczana rozprowadzi¢ w wodzie, dodac sél i cukier, po czym wszystko wymieszac.
Przygotowac cienkie bliny, pokroi¢ je w stomke i lekko podsuszy¢. Nastepnie wlozy¢ do gotujacej sie wody i ugotowac.
Przetozy¢ do innego naczynia, zala¢ goracym mlekiem i doda¢ masto. Wstawic calos¢ do piekarnikana 10-15 minut.

Juszka swinska

SKEADNIKI: 50 dag migsa wieprzowego, 50 dag suchego chleba, 0.5 1 krwi z zabitego wieprza, cebula, pieprz i sol do
smaku.
PRZYGOTOWANIE: Zagotowac ok. 3 1 wody. Do wrzatku wtozy¢ migso i gotowa¢ do migkkosci. Do krwi wrzuci¢

pokrajany na drobne kawatki czerstwy chleb. Po wyjeciu migsa wla¢ krew z chlebem, doda¢ pieprz i s6l do smaku oraz
cienkie kostki cebuli i gotowac ok. 8 min. Zdjaé¢ z ogniairozlac do talerzy.




Zur

SKEADNIKI: 1 szkl ptatkow owsianych, 4 szkl wody, 12 ziemniakow, 150 g
stoniny, 2 cebule, sol.

PRZYGOTOWANIE: Ptatki owsiane wsypac¢ do rondla, zala¢ gotujaca sig
woda, doda¢ kromke razowego chleba i odstawi¢ w ciepte miejsce aby sig
zakisity. Napeczniale platki przecedzi¢ przez sito, przemy¢ i ponownie
przecedzi¢. Uzyskane w ten sposob mleczko owsiane dobrze wymieszaé,
anastepnie gotowaé do zgestnienia stale mieszajac. Zur podawaé z przesmazona
cebulka i gotowanymi ziemniakami.

Solianka

SKEADNIKI: 2 litry bulionu warzywnego, 30-40 dag §wiezych grzybow,
3 cebule, 10 dag ogoérkow, kwaszonych, 15 dag kietbasy, 8 dag koncentratu,
pomidorowego, ,2 dag dobrego oleju, tyzka masta, 10 dag $mietany, sol, pieprz,
ziele angielskie, 1i$¢ laurowy, zielona pietruszka.

PRZYGOTOWANIE: Na solianke najlepiej nadaje si¢ mieszanka grzybow.
Zielonki i podzielonki, podgrzybki, maslaki, opienki. A wigc najlepszy okres na
przygotowanie tej-zupy to jesien. Oczyszczone i przebrane grzyby myjemy
i kroimy w plasterki. Smazymy na rozgrzanej patelni. Dodajemy posiekana
cebulg, masto i zmniejszamy temperaturg. Dusimy do migkkosci. Ogorki
obieramy i kroimy w paski. Kietbas¢ kroimy w plasterki i dodajemy do grzyboéw
razem z koncentratem pomidorowym oraz jeszcze chwile dusimy. Zalewamy
catos¢ bulionem, dodajemy ziele angielskie i li§¢ laurowy. Gotujemy pigtnascie
minut. Pod Kkoniec ' gotowania doprawiamy zupg zahartowana S$mietana
(rozmieszang z wywarem), doprawiamy do smaku sola i pieprzem. Podajemy
posypana natka pietruszki. Podsmazone grzyby, cebula i kietbasa w potaczeniu
z bulionem i koncentratem pomidorowym nadaja zupie niepowtarzalny smak.




Barszcz CZE€rwony na sposob tradycyjny

SKEADNIKI: 400 g gotowanych ziemniakow, masto do polania
ziemniakow, §wiezy pokrojony koperek.

Zakwas buraczany: 1 kg swiezych burakow, 1 | cieptej wody, 100-
150 g chlebarazowego.

Barszcz czerwony: 800 g burakow z zakwasu buraczanego, 1/2 1
wody, 1/2 1 przecedzonego zakwasu buraczanego, 100 g marchewki,
70 g korzenia selera, 50 g korzenia pietruszki, 70 g pora lub cebuli
cukrowej, 1 szklanka biatej fasoli, 200 g wedzonego boczku bez
kosci, 1/4 peczka natki pietruszki, sol, swiezo zmielony czarny
pieprz.

PRZYGOTOWANIE: Przygotuj zakwas: buraki umyj, obierz
1 zalej ciepta woda. Nastegpnie dodaj pokrojony w kromki chleb
razowy. Przykryj $ciereczka i pozostaw w chtodnym miejscu na
okoto 4-5 dni. Po tym czasie wyjmij buraki i pokroj w zapatki. Wywar
odcedz.

Przygotuj barszcz: dzien wczes$niej namocz fasolg w zimnej
wodzie. Nastepnego dnia ugotuj ja do migkkosci. Potowe
ugotowanej fasoli zmiksuj. Boczek pokrdj w kostke i przesmaz na
ztoty kolor. Marchew, selera, pietruszke i pora obierz, pokrdj
w zapalki i wrzu¢ do wrzacej wody. Gotuj do momentu, gdy warzywa
beda jeszcze lekko twarde. Pod koniec gotowania dolej zakwas,
dodaj pokrojone buraki, zmiksowana i cala fasole oraz boczek.
Dopraw sola, pieprzem i posyp natka pietruszki. Podawac
z ugotowanymi ziemniakami polanymi rozpuszczonym mastem
i drobno pokrojonym koperkiem.




Kapusniak

SKEADNIKI: 20 dag zeberek wieprzowych lub innego
migsa, 0,5 1 kapusty kwaszonej, 1/3 szklanki kaszy
jeczmiennej, 6 dag stoniny, cebula i kilka ziaren ziela
angielskiego, szczypta nasion kminku kopru lub nasion kopru.

PRZYGOTOWANIE: Zeberka wieprzowe lub inne migso
kilka minut podgotowaé¢ z dodatkiem okoto 1,5 1 wody
1 wsypanej do niej kaszy. Do podgotowanej kaszy z migsem
wiozy¢ kwaszona kapuste i razem gotowaé. Okrasi¢ stopiong
stonina ze skwarkami z podsmazona cebula. Mozna
dodatkowo zaggscic zupe, dodajac do stopionej stoniny tyzke
maki. Migso wyjag¢, obra¢ od kosci, pokraja¢ drobno i dodaé z
powrotem do kapus$niaku. Podawaé z oddzielnie
ugotowanymi ziemniakami.

Jak wygladala dawniej podlaska kuchnia?

Kuchnia byta dosé wielka w odniesieniu do powierzchni catego domu. Pod $ciang rzedem staty piece, jeszcze czesto
gliniane. Duzy, solidny stot i drewniana tawa dopetnialy wystrdj tego wnetrza. Bylo tez okno, ktore dostarczato
odpowiednia dawke $wiatta 1 w ktérym w czasie burzy zapalano $wiece. Bezposrednio do kuchni przylegata spizarnia,
wypetniona najpotrzebniejszymi przedmiotami. Staty tam stoje ze $wieza $mietana i kamionkowe naczynia z wytopionym
w domu smalcem.Na ciemno osmolonych pretach wisiata stonina, peta wedzonej kietbasy i inne wedliny. W domu
najczesciej byta jeszcze jedna spizarnia. Tam na polkach staty kompoty, soki, stoje z kwaszonymi ogoérkami. Strych
pachniatjabtkami wysypanymi na sianie lub plewach oraz wedlinami w specjalnie do tego zrobionej w kominie wedzarni.
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