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Zdobylismy te kulinarng wiedze od o0so6b
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przecenienia — prawdziwg madrosc¢ zyciowa. Dziekujemy wiec tym
bardziej i z catego serca wszystkim, ktorzy zechcieli-wzig¢ udziat
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organoleptycznych, zyczymy naszym czytelnikom. © Na pewno
i Panstwo pokochajg na nowo kulture i tradycje kresowa, a nawet jej...
posmakujg z nami.
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ZUPY




BARSZCZ UKRAINSKI

Zakwas buraczany:

1 kg swiezych burakow

11 cieptej wody

100-150 g chleba razowego

Barszcz:

800 g burakow z zakwasu buraczanego
500 ml wody

500 ml 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
0,25 peczka natki pietruszki

sol

sSwiezo zmielony czarny pieprz

Przygotowanie zakwasu:

buraki umyc, obrac i zalac¢ ciepta wodg. Nastepnie dodac pokrojony
w kromki chleb razowy. Przykry¢ Sciereczka i pozostaw w chiodnym
miejscu na okoto 4-5 dni. Po tym czasie nalezy wyjac buraki i pokroic
w zapatki. Wywar odcedzic. ’

Przygotowanie barszczu:

dzien wczesniej fasole namoczy¢ w zimnej wodzie. Nastepnego dnia
ugotowac ja do miekkosci. Potowe ugotowanej fasoli zblendowac.
Boczek pokroi¢ w kostke i przesmazy¢ na ztoty kolor. Marchew, seler,
pietruszke i pora obrac, pokroic¢ w zapatki i wrzucic do wrzacej wody.
Gotowac do momentu, gdy warzywa bedg jeszcze lekko twarde. Pod
koniec gotowania dola¢ zakwas, dodac¢ pokrojone buraki, zmiksowang
i catg fasole oraz boczek. Doprawic¢ sola, pieprzem i posypac natka
pietruszki.

Mozna podawac z kulebiakiem (str. 17)



JABLUSZANKA Z ROKITNIKIEM

Zupa:

600 g jabtek,

200 g rokitnika,
cynamon,

1,25 | wody, X
10 g maki ziemniaczanej,
100-150 g cukru,

125 ml Smietany

Przygotowanie zupy:

400g jabtek umy¢, podzielic na czesci, zala¢ goracg woda, dodac
optukany rokitnik, cynamon—ugotowaciprzetrzec przezsito. Podprawic
maka, wymieszang z zimnym wywarem. Zagotowac, ostodzic, potgczyc
ze smietang. 200 g jabtek obrac, zetrze¢ na tarce i wiozy¢ do zupy.
Podawac¢ na zimno lub na gorgco — z grzankami, ziemniakami lub
kluskami. Zupe jabtkowa mozna przygotowac z przecieru jabtecznego
i koncentratu dzikiejrozy.




ZUPA POKRZYWKOWA

Zupa:

2 cebule

2 zabki czosnku

1 duza tyzka masta

2 litry wody X

1 ptaska tyzka koncentratu warzywnego
2 — 3 garscie swiezej pokrzywy
3 ziemniaki '

2 liscie laurowe

3 ziarenka ziela angielskiego
mata kwasna smietana

Swieze zottko — opcjonalnie
sol

pieprz

Przygotowanie zuby:

cebule posiekac¢ w kosteczke, masto roztopic i zeszkli¢ pokrojong cebule
wraz z czosnkiem. Ziemniaki umyc, obrac i pokroi¢ w kostke. Pokrzywe
optukac drobno i posiekac. Do wrzacej wody wrzucic przyprawy, dodac
ziemniaki oraz bulion. Gdy ziemniaki beda juz prawie gotowe, nalezy
dodac pokrzywe i gotowac ok. 5 minut. Po ugotowaniu mozna dodac

Smietane wraz z rozbeltanym zéttkiem.




SZCZAWIOWA NA MLEKU

Zupa:

maty peczek wioszczyzny bez kapusty
250 g swiezego szczawiu

0,25 | mleka

0,25 | Smietany

2 tyzki maki

SOl

cukier do smaku

Przygotowanie zupy:

warzywa umyc, oskrobac, optukac i pokrajac na czesci, wtozy¢ do
~ wrzacej wody, ugotowa¢ do miekkosci, odcedzi¢. Szczaw starannie
przebra¢, umy¢, odsaczy¢, drobno posiekac¢ i wilozy¢ do wrzacego
wywaru. Make wymieszac ze Smietang, dodac mleko, przyprawic¢ zupe,
mieszajac zagotowac. Przyprawic do smaku.

Podawac z ryzem, jajkami ugotowanymi na twardo lub ziemniakami.




ZUPA Z DYNI PIZMOWEJ

Zupa:

1 kg dyni pizmowej
2 | mleka

250 g maki pszennej
1jajko

sol

cukier

Przygotowanie zupy:

obrang dynie kroimy w kostke, podlewamy niewielka iloscig wrzacej
wody, gotujemy do miekkosci. Miekkg dynie przecieramy przez cedzak
lub rozcieramy na miazge tluczkiem. Z maki, jajka i wody robimy zacierke,
wrzucamy na wrzace mleko, a gdy sie ugotuje, dodajemy roztarta dynie.
Doprawiamy do smaku solg i cukrem —nie zagotowujac, podgrzewamy.



ZUPA MLECZNA Z ZACIERKA

Zupa:

100 g maki pszennej

2 tyzki wody

1jajko

20 g maki do podsypania
sol

1250 ml mleka

Przygotowanie zupy:

zagnies¢ ciasto z maki, wody i jajka. Posiekac nozem, lub zetrze¢ na tarce,
przesypujac maka. Ugotowac w osolonej wodzie, odcedzi¢, zalac
goragcym mlekiem. Zacierke mozna przyrzadzic rowniez bezjajka.




BOTWINA

Zupa:

200 g cieleciny z koscig

250 g wioszczyzny

1,5 ' wody

sol 3

400 g botwiny (2 peczki mtodych burakow z lis¢mi)
kwasek cytrynowy

20 g maki

125 ml smietany

250 ml kwasu burakowego

cukier

11yzka siekanej zieleniny (koperek, szczypiorek, natka pietruszki)
2 jajka — ugotowane na twardo

Wykonanie:

Z miesa i W+oszczyzny ugotowac wywar. Botwine optukac starannie pod
biezacg wodg, pokroi¢ w paski, ugotowa¢ w nieduzej ilosci lekko
zakwaszonej wody pod przykryciem. Wywar przecedzi¢, podprawic
maka, rozmieszang ze szklanka zimnego wywaru. Zagotowac, potgczyc
ze smietang, doda¢ kwas burakowy, wlozy¢ ugotowana
botwine, pokrojone w kostke mieso. Przyprawic do smaku solg, cukrem,
kwaskiem cytrynowym. Dodac zielenine.

Podawac z jajkami— pokrojonymiw ¢wiartkilub talarki.
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KULEBIAK Z KAPUSTA | SUSZONYMI GRZYBAMI

Ciasto:

500 g maki pszennej
1jajko

0,5 szklanki ttustego mleka
50 g Swiezych drozdzy

0,5 tyzeczki cukru

70 g masta

Farsz: .

1kg biatej kapusty

1duza cebula

50 g suszonych grzybow
2tyzkismalcu

sol

pieprz czarny ;

jajko do posmarowania ciasta

Przygotowanie farszu:

kapuste poszatkowac i ugotowac w lekko osolonej wodzie na pottwardo,
nastepnie odcedzi¢ i pozostawi¢ do przestygniecia. Grzyby ugotowac
w matej ilosci wody, odcedzic¢ i drobno pokroi¢. Obrang cebule pokroic
w drobng - kostke, zeszklic na smalcu, po czym dodac¢ do kapusty
igrzybow —wszystko doktadnie wymieszac, doprawic solg i pieprzem.

Przygotowanie ciasta: :

drozdze rozetrzec tyzka na jednolita mase razem z cukrem i mlekiem oraz
0,25 kg maki. Mase przykryc Sciereczka i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte
miejsce na 30 minut. Gdy zaczyn wyrosnie, nalezy wlac go do pozostatej
maki, a nastepnie dodac jajko oraz rozpuszczone i przestudzone masto,
wyrobi¢. Kiedy ciasto podczas wyrabiania przestanie klei¢ sie do rak,
przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce do ponownego
wyrosniecia — ciasto powinno podwoi¢ swoja objetosc. Pozostawic na
godzine lub péttorej. :

Gdy ciasto bedzie gotowe, wyrobi¢ je ponownie,” a nastepnie
rozwatkowac na prostokat—grubosci okoto 0,5 cm. Wytozyc farsz tak, aby
pokryt caty prostokat ciasta, a nastepnie zawing¢ w rolade. Piec na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia, wierzch posmarowac
roztrzepanym jajkiem i wstawic do rozgrzanego do 180°C piekarnika. Piec
okoto 45 do 60 minut—do zarumienienia.

Kulebiak podawac pokrojony w grube kawatki.



PARZUCHY

Ciasto:

1 kg maki pszennej
4 jajka

100 g drozdzy

0,5 | mleka

1 ptaska tyzka cukru
szczypta soli

Rozczyn:;

drozdze, podgrzane mleko, cukier oraz 2 tyzki
maki wymieszac —do momentu rozpuszczenia
sie cukru i drozdzy. Odstawic w ciepte miejsce
do wyrosnieciana 15 min

Przygotowanie farszu:

kapuste poszatkowac i ugotowac w lekko osolonej wodzie na péttwardo,
nastepnie odcedzic¢ i pozostawi¢ do przestygniecia. Grzyby ugotowac
w matej ilosci wody, odcedzic i drobno pokroi¢. Obrang cebule pokroic
w drobng kostke, zeszkli¢ na smalcu, po czym dodac¢ do kapusty
i grzybow —wszystko doktadnie wymieszac, doprawic solg i pieprzem.

Wykonanie ciasta:

make przesia¢ do miski, dodac sol, wbic jaja oraz dodac wczesniej
przygotowany rozczyn. Wyrabiac ciasto dotad, dopoki przestanie kleic sie
do rak. Z ciasta uformowac sredniej wielkosci buteczki, wytozy¢ na desce,
delikatnie oproszyc maka, przykryc sciereczka i odstawic w ciepte miejsce
na 15 min. Przygotowac garnek do potowy wypetniony wodg i zaczac
podgrzewac. Garnek z wodg nakry¢ tetrowg Scierka/gaza (obwigzujemy
ja sznurkiem dookota garnka, zeby sie nie zsuneta). Po doprowadzeniu
wody do wrzenia, kluski uktadamy na Sciereczce/gazie i przykrywamy.
Gotujemy na matym ogniu dotad, dopoki po sprawdzenlu patyczkiem,
buteczkiw Srodku nie bedg surowe.

Sposob podania:
podajemy np. z gulaszem oraz zasmazang kapustka.




RACUSZKI Z MAKI GRYCZANEJ Z SEREM

Skfadniki:

300 g maki gryczanej
woda

sol

10-15 dag maki pszennej
300 g sera twarogowego
1 zoktko

60 g ttuszczu do smazenia

Wykonanie:

make gryczana przesiac, zala¢ wrzgcg woda, osoli¢, wymieszac, dosypac
przesiang make pszennga, zagniesc ciasto (wody dac tyle, aby ciasto po
wyrobieniu byto geste). Ser przemieli¢, utrzec z zottkiem, osolic. Z ciasta
ksztattowac w mace watek o srednicy 5 cm, krojgc na kawatki dtugosci ok.
4 cm, z ktoérych trzeba uformowac kule, dajac do srodka nadzienie,
sptaszczyc¢. Okragte placuszki pokratkowac tepa strong noza. Smazyc
zdwoch stron na thuszczu. Utozy¢ na okragtym potmisku, opierajac jeden
odrugi. Osobno podac Smietane.




PIEROGI RUSKIE

Ciasto:

350 g maki pszennej

1jajko

sol

125 ml cieptej wody :

40 g ttuszczu do polania ugotowanych pierogow

Farsz: :
800 g ziemniakow

200 g sera twarogowego
50 g cebuli

30 g thuszczu do smazenia
solipieprz do smaku

Wykonanie:

ziemniaki wyszorowac, obra¢, ugotowac, zmielic z serem, dodac
usmazona na zitoty kolor cebule, utrze¢ doktadnie, dodac sol i pieprz.
Przyrzadzi¢ ciasto. Z rozwatkowanego ciasta wycigc szklanka, badz
metalowym okregiem, placuszki. Na srodek kazdego z nich wytozyc
kopiastg tyzeczke farszu i zlepi¢ w pierog. Ugotowac w lekko osolonej
wodzie z dodatkiem ttuszczu — gotujemy. do momentu wyptyniecia na
powierzchnie wody. Gotowe pierogi wytozy¢ na ogrzany potmisek, polac

tluszczem. Podawac ze smietana.




BLINY

Sktadniki:

200 g maki pszennej

20 g drozdzy

1tyzeczka cukru

750 ml mleka

200 g maki gryczanej

2 jajka (rozdzielone)

30 g masta

SOl :

80 g ttuszczu do smazenia

~ Wykonanie:

obie maki przesia¢. Do maki pszennej doda¢ drozdze, rozmieszane
z cukrem i 0,25 | mleka. Postawi¢ w cieptym miejscu. Gdy rozczyn
wyrosnie, wsypa¢ make gryczang, dodac tyle mleka, aby ciasto byto geste
jak smietana. Wyrobic¢ starannie tyzka, dodajac zottka, piane, masto
topione, sél. Postawi¢ w cieptym miejscu, aby wyrosto. Matg patelnie
wysmarowac ttuszczem. Nalewac ciasta na grubos¢ ok. 0,5 cm, smazy¢
szybko z 2 stron. Usmazone bliny uktadac na ogrzanym w piekarniku
potmisku (lub postawionym na garnku z gorgcg woda) i zaraz podawac
z topionym mastem lub smietana.




ZRAZY PO NELSONSKU Z GRZYBOW SUSZONYCH

Skfadniki:

40-60 g grzybow suszonych

250 ml mleka

1kg ziemniakow

80-100 g cebuli

30 g ttuszczu

sol

pieprz

150 ml Smietany

20 g tluszczu do posmarowania rondla

Wykonanie:

sredniej wielkosci grzyby optukac i bardzo doktadnie umy¢, namoczyc
w mleku na 1godzine i ugotowac w tym samym ptynie, odcedzi¢. 0sobno
ugotowac w skorce, na potmiekko, ziemniaki, obrac¢, pokroi¢ w grube
plastry. Cebule obrac, pokroi¢ w krazki, zasmazyc¢ na ttuszczu. Rondel
wysmarowac thuszczem, utozy¢ warstwe ziemniakow, na ziemniaki ktasc
grzyby, cebule, osoli¢, posypac pieprzem, przykry¢ ziemniakami, zalac¢
Smietang, wstawi¢ do goracego piekarnika i zapiec. Podawac
z surowkami z warzyw.




KARTACZE

Ciasto ziemniaczane:

2,5 kg duzych ziemniakow

ok. 600 - 700 g ziemniakow ugotowanych przestudzonych
5 ptaskich tyzek maczki ziemniaczanej

sol

Nadzienie:

ok. 800 g topatki wieprzowej

ok.200 g boczku swiezego

0,5 szklankizimnej wody

2namoczoneiodcisniete buiki

3 wieksze, pokrojone w kostke i zrumienione na smalcu, cebule
3-4 zgbki czosnku

tyzka majeranku

soliswiezo mielony pieprz

Okrasa: ;

300 g wedzonego boczku — pokrojonego w kostke
2 cebule—pokrojone w kostke

smalec dosmazenia—wg uznania

Wykonanie:

mieso przepusci¢ przez maszynke do mielenia, wyrobi¢ dokiadnie,
dodajac zimna wode, pozniej odcisnietg butke, zrumieniong cebule,
przecisniety czosnek i przyprawy. Gotowy farsz wstawic do lodowki.
Obrane ziemniaki zetrzec¢ na tarce o najmniejszych oczkach, wylac na sito
wytozone bawetniang sciereczkga, a nastepnie odcisnac¢ z nadmiaru soku.
W tym czasie zmieli¢ ugotowane ziemniaki, dodac do tych odcisnietych,
wsypac make ziemniaczang i sol, krotko wyrobi¢ na jednolit3 mase.
Ciasto powinno byc miekkie ale jednoczesnie takie, aby nie kleito sie do
rak. Catos¢ podzielic na mniej wiecej jednakowe, nie za wielkie porcje,
kazda rozptaszczac¢ w dioni, nadziewac porcjg miesa i doktadnie sklejac.
Obtaczac w zwyktej mace, formujac podtuzny ksztatt cepelina. Wrzucac
na osolony wrzatek, gotowac az do wyptyniecia i jeszcze z 8 - 10 minut.
0Od razu wyktadac na talerze, polewajac obficie okrasa.



WYPIEKI




CHALKA DROZDZOWA Z KRUSZONKA

Ciasto:

2 jajka (jedno do posmarowania chatki)
2 z0Mtka

100 g masta pokrojonego na kawatki
50 g cukru :

2 tyzeczki cukru wanilinowego

40 g swiezych drozdzy, pokruszonych
150 g mleka '

500 g maki pszennej

1tyzeczka soli

Kruszonka:

30 g maki pszennej

20 g cukru

25 g masta pokrojonego na kawatki

Wykonanie: :

zaczynamy od przygotowania kruszonki — do miski wsyp make, masto
i cukier. Utrzyj razem sktadniki do powstania kruszonki, po czym odstaw
do lodowki.

Do miski dodajemy drozdze, podgrzane mleko i cukier, mieszamy do
rozpuszczenia sie sktadnikow i odstawiamy w ciepte miejsce na 10 min.
Do duzej miski przesiewamy make, dodajemy zaczyn drozdzowy, jajko,
z0ttka, cukier wanilinowy oraz sél. Wyrabiamy przez ok 10 min ciasto, po
czym dodajemy masto i wyrabiamy kolejne 10 min. Odstawiamy w ciepte
miejsce na min. 1 godz. Wyrosniete ciasto ponownie wyrabiamy
ok. 5 min., dzielimy na 3 czesci i formujemy z nich podtuzne watki.
Zlepiamy watki z jednej strony i zaplatamy je w ,warkocz”. Chatke
wyktadamy na blache, wytozong papierem do pieczenia, smarujemy
jajkiem i posypujemy przygotowang wczesniej kruszonka. Pieczemy
w 180°C przez 20-25min—do ztotobrazowego koloru.

Podajemy na ciepto ze szklanka mleka lub konfitura.
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WIENIEC MAKOWY

Ciasto:

250 g mleka

100 g masta pokrojonego na kawatki
100 g cukru

25 g drozdzy swiezych, pokruszonych
600 g maki pszennej

1jajko

0,5 tyzeczki soli

maka do.oproszenia stolnicy

cukier puder do dekoragji

Nadzienie:

200 g moreli suszonych (bez pestek)
120 g maku

50 g cukru :

2 tyzeczki cukru wanilinowego
250gmleka

20 g kaszy manny

40 g masta, pokrojonego na kawatki
maka do oproszenia

Wykonanie:

do miski wla¢ podgrzane mleko, dodac¢ cukier oraz drozdze
i wymiesza¢ do potaczenia sie sktadnikow. Zaczyn odstawic w ciepte
miejsce na 10 min. Do duzej miski przesia¢ make z solg, wbic jajko, i wlac
zaczyn drozdzowy. Wyrabiac ciasto przez ok. 10 min, po czym dodac
masto i wyrabiac¢ kolejne 10 min. Ciasto odstawi¢ do wyrosniecia na
1godz. w ciepte miejsce. :

Morele pokroi¢ w mate kawatki. Mak zmieli¢, przetozyc¢ do garnka, dodac
cukier, cukier wanilinowy, mleko, kasze manne, masto i 1 jajko. Mase
podgrzewac¢ okoto 8 min na srednim ogniu, mieszajac aby uniknac
przypalenia. Odstawic¢ do ostudzenia na 30 min, po czym dodac morele.

Wyrosniete ciasto rozwatkowac na oproszonym maka blacie na ksztatt
prostokata. Ostroznie przetozy¢ na blache, wytozong papierem do
pieczenia, nastepnie réwnomiernie roztozy¢ na nim nadzienie makowe
z morelami. Ciasto podzieli¢ wzdtuz dtuzszego boku na 3 réwne paski.
Kazdy pasek z nadzieniem zawing¢ w rulon, a nastepnie zaplesc
w warkocz. Uformowac wieniec, mocno sklejajac ze soba konce ciasta.
Piec wtemp. 180°C przez 25-30 min do ztotobrgzowego koloru.
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ORZECHOWIEC

Ciasto:

15 dkg margaryny

0,5 kg maki

0,75 szklanki cukru

2 tyzki miodu

2 jajka

2 tyzki wody

2 tyzeczki sody oczyszczonej

Zasmazka:

30 dag orzechow
10 dag cukru

15 dag margaryny
2 tyzki miodu

Przygotowanie ciasta:

potaczy¢ wszystkie sktadniki razem i zagniesc ciasto, po czym podzieli¢ na
dwie czesci. Z jednej czesci upiec placek w 180°C przez okoto 40 minut,
a na drugg czesc¢ wytozyc zasmazke z orzechow i upiec na ztoty kolor

wtemp.180°C.

Przygotowanle zasmazki:

rozpusci¢c margaryne i dodac reszte sktadnikow. Podsmazyc na wolnym
ogniu caly czas mieszajac przez 5 minut. Goracg zasmazke wytozyc¢ na

ciasto.
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CIASTO GORNICZE

Sktadniki:

2 szklanki maki pszennej

1 szklanka mleka

0,5 kostki margaryny

1jajko

1 szklanka cukru

2 tyzeczki dzemu (najlepiej sliwkowego)
2 tyzeczki sody oczyszczonej

0,5 tyzeczki cynamonu

0,5 opakowania przyprawy do piernika
114yzka kakao

0,5 tyzeczki przyprawy korzennej

Wykonanie:

margaryne utrze¢ z cukrem i jajkiem. Doda¢ make, wymieszang
z suchymi sktadnikami oraz mleko. Utrzec na jednolitg mase. Piec w temp.
160-170°C — do suchego patyczka. Mozna polac¢ polewg czekoladowa lub

oproszyc¢ cukrem pudrem.
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PLESNIAK

Ciasto:

4 szklanki maki pszennej tortowej
5 jajek rozm. L

250 g masta

0,5 szklanki cukru X

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 opakowanie cukru wanilinowego
2 tyzki Smietany 18%

250 g dzemu z czarnej porzeczki
szczypta soli

1 szklanka cukru pudru

1tyzeczka maki ziemniaczanej
(wszystkie skladniki powinny by¢ schtodzone)

Wykonanie: :

make przesiac do miski, dodac szczypte soli, proszek do pieczenia, cukier
wanilinowy, wymieszac. Masto zetrze¢ na duzych oczkach lub drobno
pokroi¢idodac do maki. Nastepnie dodac 5 zottek z jajek i wyrabiac ciasto
do potagcznia sie sktadnikow. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci (jedna wieksza
i dwie mniejsze). Mniejsze czesci uformowac w kule i wiozy¢ do
zamrazarki na 1godz. Duzg cze$c¢ rowniez uformowac w kule i wiozyc do
lodowki na 1 godz. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia i wytozyc
rozwatkowang wczesniej wiekszg czeScig ciasta (t3, ktora byia
w lodéwce). Dzem wymieszac z maka ziemniaczang i wytozy¢ na ciasto.
Jedna kule zamrozonego ciasta nalezy wyjgc z zamrazarki i zetrze¢ na
duzych oczkach na wczesniej wytozony dzem. 5 biatek ubi¢ na sztywno,
stopniowo dodajgc cukier puder. Piane nalezy wytozy¢ na dzem i zetrzec
na nig reszte zamrozonego ciasta. Piec w 180°C przez 45-50 min.
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PACZKI

Ciasto: Glazura cukrowa:
530 g maki pszennej 200 g cukru

100 g maki do podsypania 70 g wody

80 g cukru 0,5 tyzeczki kwasku
5 jajek

60 g masta

180 g mleka

30 g drozdzy

0,5 tyzeczki soli

olejek waniliowy lub cukier wanilinowy
1 kg ttuszczu do smazenia (smalec)

300 g marmolady owocowej

Przygotowac ciasto:

w mleku, podgrzanym do temperatury 25°C, rozprowadzi¢ drozdze,
1 tyzke cukru i 2 tyzki maki. Rozczyn wymieszac¢, posypac maka i
pozostawi¢ do wyrosniecia. Do przesianej maki dodac zottka, utarte z
cukrem i solg oraz biatka — ubite na piane, wyrosniety rozczyn i — po
wstepnym zarobieniu ciasta — roztopiony ttuszcz. Dalej wyrabia¢ — az do
catkowitego wchtoniecia ttuszczu. Przykryte Sciereczka, ciasto
pozostawi¢ do wyrosniecia. Uformowac w watek, pokroi¢ na 25
kawatkow. Na rozwatkowane lub rozptaszczone palcami kawaiki ciasta
natozy¢ marmolade, uformowac paczki, pozostawi¢ do wyrosniecia.
Smazy¢ z obu stron w gorgcym smalcu na kolor szot\/ Wyjmowac
z ttuszczutyzka cedzakowa i uktadac na tacy.

Przygotowac glazure:

cukier zala¢ woda. Gotowac, mieszajgc do rozpuszczenia cukru. Gdy
osiggnie petng klarownosc (temperatura okoto 110°C), dodac¢ kwasek
cytrynowy. Pogotowac jeszcze chwile i odstawi¢ z ognia. Wstawic¢ do
naczynia z zimng woda, szybko mieszajac, az zbieleje i uzyska
konsystencje drobnokrystaliczng. Jesli glazura jest zbyt gesta, dodac
odrobine wody i lekko podgrzac. Mozna tez dodac pokrojong drobno
skorke pomaranczowa lub marchew usmazona w cukrze.

Ciepte paczki maczac¢ w glazurze. Mozna je rowniez posypac cukrem
pudrem, ztym ze przedtem ostudzic.

Paczki dietetyczne mozna uzyskac przez obgotowanie ich w wodzie.
Wyrosniete paczki wrzucic do wrzgcej wody — wyjac niezwtocznie po
wyptynieciu na wierzch. Po odsaczeniu smazy¢ w gorgcym ttuszczu.
Przy tym sposobie wykonania stosuje sie do smazenia niewielka ilosc¢
ttuszczu (okoto 25 dag).

Uwaga: pozostaty po smazeniu ttuszcz mozna ponownie wykorzystac,
ztym ze przedtem nalezy przesmazy¢ w nim duzy surowy ziemniak.
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BULECZKI Z JABLKAMI | KRUSZONKA

Ciasto: Nadzienie:

600 g maki pszennej 500 g jabtek

4 jajka 20 g kaszy manny
(jedno do posmarowania ciasta) 50 g cukru

250 ml mleka >

20 g drozdzy swiezych Kruszonka:

0,5 tyzeczki soli 80 g maki pszennej
150 g cukru S 40 g zimnego masta
60 g masta 50 g cukru

opakowanie cukru wanilinowego

Wykonanie ciasta:

do cieptego mleka dodac rozkruszone drozdze, 2 tyzki maki i tyzke cukru.
Doktadnie rozmiesza¢ i odstawi¢ do wyrosniecia. Zottka utrzec
z dodatkiem soli, cukrem wanilinowym i resztg cukru. Biatka ubic. Ttuszcz
rozpusci¢ (nie powinien by¢ goracy). Do przesianej maki dodac
wyrosniety rozczyn, zottka, piane z biatek, wyrobic¢ ciasto. Kiedy
wszystkie sktadniki potacza sie, dodac ciepty ttuszcz i wyrabiac dalej —
az tluszcz zostanie catkowicie wchtoniety. Ciasto przykryc sciereczka
i odstawic do wyrosniecia. Kiedy zwiekszy dwukrotnie objetosc, wyjac na
stolnice lub deske, uformowac watek, dlugosci 50 cm, i podzielic na
kawatki o szerokosci 2 cm. Kawatki ciasta lekko rozwatkowac, lub
rozklepac palcami, na okragte placuszki o grubosci 0,5 cm.

Przygotowanie nadzienia:jabtka umyc¢, obra¢, zetrze¢, dodac kaszy
manny, cukier, dobrze wymieszac. Na srodek placuszkow ktasc nadzienie
jabtkowe (1 tyzeczke), brzegi zlepi¢ w jeden punkt. Z maki, masta i cukru
utrzec kruszonke. Po krotkim wyrosnieciu, buteczki posypac kruszonka.
Wstawic¢ do goracego piekarnika i piec okoto 20 minut w temperaturze
190°C na kolor ztoty.
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DOMOWE PRZETWORY




KONFITURA Z JARZEBINY

Sktadniki:

1 kg owocow jarzebiny
0,5 | wody

1,5 kg cukru

Wykonanie:

dojrzate owoce jarzebiny, moga byc¢ zbierane po pierwszych
przymrozkach (sg wtedy mniej cierpkie), umy¢, optukac¢, obgotowac
(ok. 5 min.) w duzej ilosci wody i odcedzi¢. Obgotowane grona jarzebiny
zala¢ gorgcym syropem i pozostawi¢ na kilka godzin. Nastepnie
doprowadzi¢ konfiture do wrzenia i znow pozostawi¢ na 2-3 godziny.
~ Tak postepowa¢, az owoce w konfiturze nabiorg szklistego wygladu.
Gotowa konfiture naktfadac do stoikdw i od razu uszczelniac.
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DZEM Z WISNI | AGRESTU

Sktadniki:
1 kg wisni
1 kg cukru
1 kg dojrzatego agrestu

Wykonanie:

wydrazone wisnie zasypac cukrem i po czesciowym rozpuszczeniu cukru

nastawi¢ dzem do. gotowania. Agrest, po umyciu, lekko zgniesc,

odparowac i—goracy — przetrzec przez sito. Dodac przecier agrestowy do

czesciowo juz odparowanych wisni. Dogotowac¢ dzem do uzyskania
wiasciwej gestosci. Gorgcy wiozyc do opakowan i uszczelnic.
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WINO Z GLOGU LUB OWOCOW DZIKIEJ ROZY

Owoce najlepiej zrywac juz po pierwszych przymrozkach, poniewaz s3 to
owoce ubogie w sok. Przygotowanie nastawu polega na wytugowaniu
z nich sktadnikow rozpuszczalnych. W tym celu umyte i 0sgczone owoce
nalezy lekko zmiazdzyc¢ i zala¢ goragcg woda, w ilosci okoto 2 | na 1 kg
owocow. Na 1l roztworu dodaje sie od 150 do 300 g cukruiod 4do 6 g
kwasu cytrynowego. Tak przygotowana mase owocowg Sszczepi sie
matkg drozdzowa oraz dodaje 2 g fosforanu amonu na 11 masy. Gasior lub
butle uszczelnia sie czopem fermentacyjnym i pozostawia na
4-6 tygodni. Jezeli w owocach pozostaty pestki, zaraz po ukonczeniu
fermentacji burzliwej trzeba s$ciggna¢ wino znad miazgi, a miazge
dokfadnie odsaczyc, przefiltrowac wycisniety z niej nastaw i z powrotem
przelac do butli (czy gasiora) oraz znow uszczelnic czopem
fermentacyjnym. Po ukonczeniu dofermentowania i $ciggnieciu wina
mozna je dostodzic i poprawic jego zabarwienie dodatkiem karmelu lub
winaz czarnychjagod.
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WINO Z MALIN

Maliny charakteryzuje silny aromat, ktory nie wszyscy w winie toleruja,
ale amatorzy przedktadajg wino malinowe, lub z duzym dodatkiem malin,
nad inne wina. Z malin otrzymuje sie doskonate wina deserowe. Na wino
mozna wykorzystac takze maliny lesne. Z malin oddzieli¢ szyputki,
zmiazdzy¢ owoce i miazge pozostawi¢ na 1-3 dni. Nastepnie wycisnac
moszcz i przygotowac nastaw. Dodatki wody i cukru do moszczu sg takie
same, jak do wina z czarnych jagod. Cukier dodaje sie 2 razy: 0,75 catej
ilosci do przygotowanego nastawu, reszte po 7-8 dniach fermentacji.
Nastaw najlepiej zaszczepic¢ czysta kulturg drozdzy winiarskich. Jako
pozywke dla drozdzy nalezy doda¢ 3-4 g fosforanu amonowego na
10 I nastawu. Po ukonczonej fermentacji wino nalezy dostodzi¢. Wiasciwy
bukiet wina uzyskuje sie po 18-24 miesigcach lezakowania.
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KOMPOT Z MALIN

Sktadniki:
1 kg malin
300-400 g cukru
0,4 | wody

Wykonanie:

swiezo zebrane, dojrzate maliny nalezy przebra¢ oddzielajagc owoce
uszkodzone lub robaczy-we oraz odrzucic¢ szyputki i resztki kielichow.
Nasypac maliny do opakowan, potrzasajac nimi dla scislejszego utozenia
sie owocow, lecz nie uciska¢. Zagotowa¢ wode z cukrem. Gorgcym
syropem zala¢ owoce, zamkngac stoje i pasteryzowac w temp. 95°C:
20 min. opakowania potlitrowe, wieksze 25 min. Kompot z bardzo
dojrzatych malin mozna przygotowac inaczej. Nasypac czyste maliny do
stoja warstwami i przesypywac cukrem. Stoje odstawic¢ na kilka godzin,
a gdy maliny wydzielg sok i nieco opadng, dopetnic je Swiezymi owocami
- malinami. Stoiki zamknac¢ i pasteryzowac tak jak kompot zalany
syropem.
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PODZIEKOWANIA

Serdecznie dziekujemy wszystkim wymienionym instytucjom, bez
ktorych nie stworzylibysmy tej oto ksigzki. Jestesmy niezmiernie
wdzieczniza pomoc:
Stowarzyszeniu "Glogowska Edukacja Kresowa”,
Cukierni Pawelkiewicz,

Parafialnemu Klubowi Seniora "U Mikotaja" w Glogowie Caritas,
Zaktadowi Poprawczemu i Schronisku dla Nieletnich w Glogowie,
Kwiaciarni Nemezja,

Firmie Zaopatrzeniowej Smolinski,

Zlobkowi Integracyjnemu "Dom nad Strumykiem”,
Lawendowemu Kuferkowi,

Glogowskiemu Stowarzyszeniu ,A jutro?”,

Duriaszowi Gtogow Hurtownia,

Nabiatowi Jarko Wschowa Nowa Wies,

Spotem,

Carrefour,

Oleje Trawinski,

Magnljm Lubin,

Marcie Kaszubie,

Marcie Jonessi,

Panu Michatowi Kumorowi,

Pani Barbarze Lachowicz

z pozdrowieniami
uczestnicy projektu ,A Pinch of Memories”
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Kuchnia kresowa to potaczenie prostoty- lokalnych sktadnikow
i wielokulturowego dziedzictwa. Bazuje na ziemniakach, kapuscie,
grzybach i miesie, a wptywy polskie, ukrainskie, biatoruskie i zydowskie
nadajg jej wyjgtkowy charakter.

~ Jest ona prosta, lecz bogata w smak
i historie. Eksploatacja smakow tej
krainy przyniosta oryginalne i unikatowe
przepisy, w ktorych- mamy mozliwosc
sprobowa¢ m.in. starych wypiekow
naszych dziadkow:.

ISBN: 978-83-971609-1-0



