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Dzien dobry! JesteSmy uczniami Zespotu Szkot

. 4 Ekonomicznych im. Jana Pawta Il
DUM =\ w Glogowie. Gtownym naszym celem
- wydania niniejszej ksigzki kulinarnej jest

- eksploracja krainy kresowych smakow

= T ) i starych wypiekow naszych dziadkow, aby

ocali¢ je i zachowac¢ w formie tych
oryginalnychiunikatowych przepisy.
OFR
Zdobylismy te kulinarng wiedze od o0so6b
starszych, z ktorymi mieliSmy przyjemnosc spotykac sie i rozmawiac.
Seniorzy przekazali nam jednak rownie chetnie swoje doswiadczenie
zyciowe oraz madrosci, ktorymi kierowali sie w swoim zyciu.

Spotkania z nimi byty wyjatkowe — niezwykle wzruszajace i pozostang
na dtugo w naszej pamieci. Nam, mtodym ludziom, daty one cos nie do
przecenienia — prawdziwg madrosc¢ zyciowa. Dziekujemy wiec tym
bardziej i z catego serca wszystkim, ktorzy zechcieli-wzig¢ udziat
w naszym projekcie i udzielic nam wywiadow, powierzajgc naszej
opiece te prawdziwie rodzinne kulinarne skarby. Dziekujemy im
szczegolnie za bezcenne Swiadectwa z ich zycia, ktore sg tak kruche
i zarazem... przepyszne. Podobnych wrazen, nie tylko tych
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.









































































