ZUR NA ZAKWASIE

Zakwas:

100 g mqki Zytniej

2 szklanki wody

Wywar:

200 g miesa wolowego z ko-
sciq lub bez kosci

250 g wloszczyzny

1/2 cebuli

5 szklanek wody

lis¢ laurowy

ziele angielskie, sol, pieprz

11 wywaru

30 g mqki pszennej

120 g smietany

20 g kietbasy

1 zqbek czosnku

1 lyzeczka majeranku

4 szklanki wywaru

50 g kaszy jeczmiennej

250 g ziemniakow

1 ytka posiekanej natki
pietruszki

sol

OD

Dwa dni przed gotowaniem zupy przygotowujemy za-
kwas: w kamionkowym naczyniu zalewamy make zytnia
2 szklankami cieptej wody, przykrywamy gaza i odsta-
wiamy w cieple miejsce.

Po 2 dniach przygotowujemy wywar: mi¢so myjemy, za-
lewamy 5 szklankami zimnej wody i zagotowujemy na
silnym ogniu, pod przykryciem, odszumowujemy, nastgp-
nie zmniejszamy ogien i gotujemy przez 1 godz. Wtosz-
czyzng i cebulg myjemy, oczyszczamy, kroimy i wktada-
my do podgotowanego wywaru, ciagle gotujac. Pod ko-
niec dodajemy ziota i przyprawy. Gdy warzywa i migso sa
juz migkkie, odcedzamy je na sitku.

Do przecedzonego wywaru dodajemy zakwas. Przyrza-
dzamy zaprawe, mieszajac make¢ i $mietang, wlewamy
ja do zuru i catos¢ zagotowujemy. Nastepnie dodajemy
majeranek, wycisnigty czosnek i pokrojona w kostke kiet-

basg. Doprawiamy sola.

KRUPNIK OO
Przygotowujemy wywar (patrz wyzej — przepis na zur).
Kaszg myjemy w zimnej wodzie i dodajemy do odcedzo-
nego wywaru, zagotowujemy. Ziemniaki myjemy, obiera-
my, kroimy w kostke i dodajemy do zupy, calos¢ solimy.
Gotujemy tak dlugo, az ziemniaki i kasza beda migkkie,
wtedy dodajemy pietruszke i drobno pokrojone warzy-

wa wyjete wezesniej z wywaru. Przed podaniem krupnik
mozna zabieli¢ $mietana.

zura ziemNiaczana DD

600 g ziemniakow

150 g porow

2 cebule

1,5 I wody

1 lyzka mqki

1/2 szklanki Smietany

1 lyzka masta

2 lyiki posiekanej natki
pietruszki

koperek, estragon

s0l, pieprz

Cebule i pory doktadnie myjemy i kroimy na mate kawat-
ki. W rondlu rozgrzewamy masto, dodajemy cebule i pory,
zalewamy wrzaca woda i gotujemy, az beda miekkie. Pod
koniec gotowania dodajemy make rozprowadzona kilko-
ma tyzkami zimnej wody. Cato$¢ doprowadzamy do wrze-
nia, a nast¢pnie odstawiamy, studzimy i miksujemy warzy-
wa. W migdzyczasie myjemy, obieramy i kroimy w kostke
ziemniaki. Wrzucamy je do wrzacej osolonej wody i go-
tujemy, az beda migkkie. Wtedy taczymy z ugotowanym
wywarem warzywnym i cato$¢ podgrzewamy. Dodajemy
ziola, pietruszke, sol i pieprz i zabielamy $mietana.



kopyTkaz karusa DD

700 g ziemniakow

2 jaja

100 g mqki

500 g kiszonej kapusty

200 ml bulionu 7 kostki

100 g wedzonego boczku

2 suszone podgrzybki, na-
moczone w wodzie i po-
krojone na kawatki

1/2 lyzeczki majeranku

172 lyzeczki kminku

1 lis¢ laurowy

1/2 szklanki wody
1 jajo

300 g mqki

2 lyiki oliwy

sol

Ziemniaki obieramy, gotujemy, odcedzamy i rozgniatamy.
Dodajemy jaja, make 1 wyrabiamy ciasto. Z ciasta formu-
jemy dlugie wateczki, kroimy je ukosnie na kawatki (ok.
2 cm) i wrzucamy na wrzaca osolona wode. Po wyplynig-
ciu gotujemy przez kilka minut.

Kapuste lekko odciskamy, polewamy bulionem warzyw-
nym, dodajemy majeranek, kminek, 1is¢ laurowy i pod-
grzybki. Gotujemy pod przykryciem przez okoto 1 godz.
Boczek kroimy w drobna kostke i podsmazamy na roz-
grzanej patelni. Dodajemy do niego ugotowana kapustg
i cato$¢ smazymy jeszcze przez 3-4 min.

Tak przygotowana kapuste mozemy wymiesza¢ z kopyt-

kami lub podawac osobno.
reroct @O

Laczymy make, wodg, rozbelttane jajo, oliwe i doktadnie
wyrabiamy ciasto. Rozwatkowujemy je na stolnicy po-
sypanej maka i wykrawamy kota (np. wielkosci szklan-
ki). Na kazde koto naktadamy lyzeczka farsz i zlepiamy
brzegi. Pierogi wrzucamy do wrzacej wody i gotujemy
ok. 10 min po wyptynieciu. Farszem moga by¢: owoce
(8liwki, truskawki, jagody — posypane cukrem), kapusta
z grzybami, migso mielone (wymieszane z namoczona
i rozdrobniona bulka), twardg (rozgnieciony, potaczony
z surowym jajkiem i cukrem).

kLuski ziemNiaczane CDCD

1 kg ziemniakow
2-3 lyzki mqki

1 jajko

1/2 malej cebuli

Ziemniaki myjemy dokladnie, obieramy, pluczemy
1 trzemy na tarce o matych otworach. Cebulg obieramy,
myjemy i drobno siekamy. Starte ziemniaki mieszamy
z cebula, maka i jajkiem. W garnku zagotowujemy wode
1 wrzucamy na wrzatek malutkie porcje masy ziemniacza-
nej (kazda porcja odpowiada jednej klusce), gotujemy je
przez kilka minut po wyptynieciu. Kluski gotujemy par-
tiami, aby w garnku nie bylo ich zbyt wiele naraz. Juz
ugotowane odktadamy na talerz lub miske.

Kluski ziemniaczane mozna je$¢ natychmiast po ugoto-
waniu lub smazy¢ je jeszcze przez kilka minut na rozgrza-
nej patelni, np. z drobno pokrojonym boczkiem, kietbasa
albo jajkiem wymieszanym z sola, pieprzem i koperkiem.






	potrawy tradycyjne cyfrowe-fragment
	potrawy tradycyjne cyfrowe-fragment2

