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tej ksiqzeczce przedstawiamy
przepisy kulinarne, zebrane i przy-
pomniane w trakcie spotkan, zorga-
nizowanych w ramach projektu ,, Daw-
nych wieczorkow czar”, zrealizowanego przez
Gminne Centrum Kultury w Grodku jesieniq
2012 v i zimq 2013 v. Odbyly sie one w Zalu-
kach, Mieleszkach i Stuczance. Uczestnicy warsz-
tatow — glownie gospodynie z tych miejscowosci
siegneli po przepisy potraw tradycyjnej miejsco-
wej kuchni regionalnej. Nierzadko sq to potrawy,
ktorych prozno szukac w jakichkolwiek ksiqzkach
kucharskich czy Internecie — byly one przekazy-

PRZYSTAWKI | ZAKASKI

SMALCZYK
(przepis z Mieleszek)

1,5 kg stoniny, 1 cebula, pot gtowki czosnku, 2 tyzki ma-
Jjeranku, 1 jabtko, sol i pieprz ziotowy do smaku.
Stonine pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na patelni. Od-
dzielnie podsmazyc¢ cebule, potaczy¢ pdzniej ze skwar-
kami. Doda¢ czosnek, sél i pieprz do smaku. Jabtko
potarkowac¢ na tarce jarzynowej .Wszystko razem wy-
mieszac i smazy¢ na ztoty kolor.

GALARETKA Z NOZEK WIEPRZOWYCH
(przepis z Mieleszek)

2 ndzki wieprzowe, okoto 25 dag miesa, porcja wtosz-

czyzny bez kapusty, 2 zabki czosnku, 1 listek laurowy,

SOl i pieprz.

1. Oczyszczone i porgbane na czesci ndzki wraz z mie-
sem zalaC woda, dodac¢ oczyszczong wtoszczyzne i
gotowac ok. 3 godz. na matym ogniu.

2. Pod koniec gotowania dodac roztarte z solg 2 zabki
czosnku, listek laurowy, pieprz.

3. Odstawi¢ z ognia i gdy wystygnie, migso, rowniez to
obrane z kosci, przepusci¢ przez maszynke lub drob-
no posiekac.

4. Wywar odcedzi¢ i zala¢ nim mieso utozone w sala-
terce, mozna uprzednio doda¢ pokrojong w plaster-
ki marchewke, groszek zielony oraz kawatki jajka na
twardo.

5. Wstawi¢ do lodowki, aby galareta stezata.

Mozna przygotowa¢ galarete w matych miseczkach i

przed podaniem wytozyC na potmisek, dekorujgc sata-

ta, pomidorem i cwiartkami cytryny.

wane z pokolenia na pokolenie w formie rodzin-
nego przekazu.

Przedstawiamy tez przypomniane na warszta-
tach swojskie receptury kulinarne z rubryki ,, Na-
sza kuchnia” w ,, WG-HN".

Warto znac¢ potrawy regionalne, bliskie naszej
duszy i nie zapomina¢ o nich w codziennym ja-
dlospisie. Bo to przeciez wspaniala tradycja.
Ona takze — podobnie jak tutejszy ,,prosty” jezyk
i folklor biatoruski — okresla tak pieknq i niepo-
wtarzalng tozsamos¢ grodeckiej ziemi.

Smacznego!

Jerzy Chmielewski

CIASTECZKA ZE SKWAREK
(przepis z Mieleszek)

30 dkg skwarek ze sfoniny lub sadfa, 0,5 kg maki,
15dkg cukru, 2 jajka, 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
1 cukier waniliowy.

Skwarki zmieli¢ dwa razy przez maszynke do migsa z
drobnym sitkiem. Make wymieszac z proszkiem do pie-
czenia, wbi¢ jajka, dodac¢ skwarki i cukier. Zagniesc i
wyrobi¢ ciasto. Jezeli ciasto bedzie z byt suche, doda¢
troche $mietany. Ciastka przepycha¢ przez maszynke,
a jak kto$ nie ma foremek do maszynki to po prostu
ciasto rozwatkowac i wykrawac ciastka. Piec w gora-
cym piekarniku na ztoty kolor.

SLEDZIE NA CZAS POSTU

(przepis spod Grodna)
Sledzie wymoczy¢, obraé ze skorki, usunaé osci i po-
dzieli¢ na cienkie paseczki. Drobno pokrojong cebule
podsmazy¢ na oleju, dodac¢ $ledzia. Gdy cebula ze-
szkli sie, wsypac czubatg tyzke maki, potaczy¢ z tusz-
czem, na ktérym smazy sie sledz z cebulg, a po chwi-
li wla¢ szklanke zimnej wody i stale mieszajac zagoto-
wac. Podawac razem z ziemniakami ugotowanymi w
,mundurkach” lub upieczonymi. Potrawe te jadano we
wszystkie posty pigtkowe oraz w czasie postéw przed-
Swigtecznych.

SLEDZIE WIGILIJNE
(przepis spod Oszmiany)
Sprawi¢ $ledzia: wymoczy¢, obra¢ ze skorki, usu-
na¢ osci, podzielic na dwie czesci. Filety posmarowac
musztarda, zawing¢ i utozy¢ w stoiku. Cebule drobno
posiekac, podsmazy¢ na oleju, dodac utartg marchew-




ke i odrobine selera. Wszystko podla¢ odrobing wodly i
dusi¢, az jarzyny zmiekna. Sos przestudzi¢, potaczy¢ z
olejem i wla¢ do stoja z ryba.

SLEDZ PO WIEJSKU

(przepis spod Wilna)
Sledz 35 g, marynata 35 g, gorczyca (potrzebna do
moczenia $ledzia), woda 35 g, marynata | litr: mar-
chewka 600 g, cebula 560 g,wywar rybny 100 g.
Sledzie wymoczyé w wodzie z gorczyca. Usunaé 04ci
i skore. Pokroi¢ w mate kawateczki wielkosci 5-6 cm.
PolaC goracq marynatg i ostudzi¢, przed podaniem
udekorowac zielening.
Przygotowanie marynaty: Marchewke i cebule pokroi¢
w stomke, podsmazy¢ na oleju, zala¢ wywarem z ryb i
dusi¢, az jarzyny bedg miekkie.

SLEDZ FIRMOWY
(przepis z restauracji hotelu ,Lietuva” w Wilnie)

Sledz 40 g, cebula 40 g, suszone grzyby 4,5 g, olej 4,5
g, ogorek konserwowy 25 g.
Sledzia wymoczy¢, podzielic na dwie czesci, usunaé
osci. Wewnetrzng strone fileta posmarowac¢ grubo pa-
stq grzybno-cebulowg. mocno zwingé w rolke. Porcje
$ledzia uktadac na plasterku ogorka.
Przygotowanie pasty grzybno-cebulowej: grzyby na-
moczy¢ i ugotowac. Cebule pokroi¢ w kostke, podsma-
zy¢ na oleju, dodac pokrojone w paseczki grzyby i jesz-
cze raz podsmazyc.

SLEDZIE
DO ZIEMNIAKOW W MUNDURKACH

(przepis z dawnej Grodziefiszczyzny)
1 kg Sledzi, 30 dag cebuli, czubata tyzka maki, olej do
Smazenia, 1kg ziemniakow.
Sledzie wymoczy¢, obraé ze skérki, usunaé oéci i podzie-
lic na cienkie paseczki. Drobno pokrojong cebule pod-
smazy¢ na oleju, doda¢ $ledzia. Gdy cebula zeszkli sie,
wsypac czubata tyzke maki, potaczy¢ z tuszczem, na kto-
rym smazy sie $ledz z cebulg, a po chwili wla¢ szklanke
zimnej wody i stale mieszajac, zagotowac. Podawac ra-
zem z ziemniakami ugotowanymi w ,,mundurkach” lub
upieczonymi. Potrawe te jadano we wszystkie posty pigt-
kowe oraz w czasie postow przedswigtecznych

KIELBASY, KASZANKI, WEDZONKI

SZYNKA WEDZONA

(przepis ze Stuczanki)
Szynke wieprzowa, po wyjeciu kosci, podzieli¢ na ka-
watki wielkosci 1,5 kg. Przygotowa¢ mieszanke zio-
towa, w sktad ktdrej wchodzi: 1,5 tyzeczki do herba-
ty soli, spora szczypta saletry, 2 listki laurowe drobno
rozkruszone, kilka ziaren drobno uttuczonego jatowca
i ziela angielskiego, 2 zabki czosnku drobno pokrojo-
nego i 5 tyzek otartego majeranku. Mieszankg natrzec¢
bardzo doktadnie mieso, starajgc sie, aby ziota dosta-
ly sie w kazda fatdke migsa. Odstawi¢ na 3-4 dni, prze-
wracajac mieso kilkakrotnie. Przed wedzeniem szyn-
ke owing¢ w rzadkie ptotno, Scisle obwigzac sznurkiem
i ttuc watkiem przez kilka minut. W wedzarni rozpali¢
drzewem olchowym, trocinami i kilkoma gatgzkami ja-
towca. Mieso wedzi¢ ,tylko dymem”, po kilka godzin,
przez 3 dni pod rzad. Tak uwedzong szynke mozna
przechowywac¢ bardzo dtugo, zawieszong w suchym,
przewiewnym miejscul.

POLEDWICA WEDZONA
(przepis z Mieleszek)

Na poledwice przeznaczamy schab, ktory soli sie i we-
dzi jak szynke, z tg tylko roznicg, ze poledwicy nie wie-
szamy w wedzarni, lecz przywigzujemy sznurkiem do
patyka, ktory umieszczamy w $rodku i co godzing ob-
racamy. Wedzimy krécej o jeden dzien. Niekonieczny
jest réwniez dodatek majeranku i pieprzu, ale jesli sie
juz na to zdecydujemy, nalezy unikac¢ przypalenia przy-
praw. Przypalone przyprawy trzeba zeskrobac.

SALCESON WEDZONY
(przepis z Zatuk)

Kilo i 20 dag migsa wieprzowego, 40 dag zrazowej pie-
czeni wotowej, 40 dag stoniny kazde z osobna uskro-
bac. Do tej porcji bierze sie 200 g miatkiej soli, 15 g sa-
letry, 15 g grubo pottuczonego pieprzu. Catg mase do-
brze wygnie$¢ rekg i pozostawi¢ na 12 godzin. Na dru-
gi dzien napetni¢ tym migsem grube kiszki. Kiszki te
trzeba napychac bardzo mocno, zeby w nich nie zo-
stato powietrze. Dla zréwnania miesa mozna je prze-
watkowac. Tak przyrzadzone pozostawic jakis czas. Na
drugi dzien upchac jeszcze mocniej, spigC i wywiesic
na dzien w miejsce przewiewne do osuszenia i dopiero
w wedzarni powiesi¢ do wedzenia.




SZYNKA WEDZONA PO LITEWSKU
(przepis spod Oszmiany)

Szynke wieprzowa, po wyjeciu kosci, podzieli¢ na ka-
watki wielkosci 1,5 kg. PrzygotowaC mieszanke ziotowa,
w sktad ktdrej wehodzi: 1,5 tyzeczki do herbaty soli, spo-
ra szczypta saletry, 2 listki laurowe drobno rozkruszone,
kilka ziaren drobno uttuczonego jatowca i ziela angiel-
skiego. 2 zgbki czosnku drobno pokrojonego i 5 tyzek
otartego majeranku. Mieszankq tg natrze¢ bardzo do-
ktadnie mieso, starajac sie, aby ziota dostaty sie w kaz-
dq fatdke migsa. Odstawi¢ na 3-4 dni przewracajac jq
kilkakrotnie. Przed wedzeniem szynke owingC w rzadkie
ptotno, Scisle obwigzac sznurkiem i ttuc watkiem przez
kilka minut. W wedzarni rozpali¢ drzewem olchowym,
trocinami i kilkoma gatazkami jatowca. Mieso wedzi¢
»tylko dymem”, po kilka godzin, przez 3 dni pod rzad.
Tak owedzong szynke mozna przechowywac¢ bardzo
dtugo, zawieszong w suchym, przewiewnym miejscu.

POLEDWICA LITEWSKA

(przepis spod Nowogrddka)
Na poledwice przeznaczamy schab, ktory soli sie i we-
dzi jak szynke, z tg tylko roznicg, ze poledwicy nie wie-
szamy w wedzarni, lecz przywigzujemy sznurkiem do
patyka, ktory umieszczamy w srodku i co godzine ob-
racamy. Wedzimy krocej o jeden dzien. Niekonieczny
jest réwniez dodatek majeranku i pieprzu, ale jesli sie
juz na to zdecydujemy, nalezy unikac przypalenia przy-
praw. Przypalone przyprawy trzeba zeskrobac.

SALCESON WEDZONY - KINDZIUK
(przepis spod Oszmiany)
| kg ttustej wieprzowiny, ponad | kg wotowiny i pdt kg
,Hustosci z glowizny” pokraja¢ na drobne kawatki, do-
dac pieprzu, soli do smaku i szczypte saletry (najwyzej
1/4. tyzeczki do kawy). Wszystko wymieszac. Przygo-
towac flaki wotowe (jelito grube). Do$¢ trudne jest na-
ktadanie migsa do srodka. Powinny to robi¢ dwie oso-
by. Jedna trzyma flaka druga nabiera w obie dfonie
przygotowane i doprawione mieso, mocno Sciska, wy-
pychajac cate powietrze, jakie znajduje sie miedzy ka-
wateczkami miesa, i dopiero takg ,,kulke” wktada sie
do jelita. Osoba trzymajaca jelito réwniez wyciska po-
wietrze. Staranno$¢, wrecz wydawatoby sie przesad-
na, przy napetnianiu kindziuka jest konieczna. Komo-
ry powietrzne, ktore mogtyby powsta¢ w czasie dalsze;
obrébki, mogag by¢ powodem szybkiego psucia sie wy-

robu, a takze znacznie pogarszajg jego smak. Goto-
wy kindziuk uktada sie¢ w misce i zalewa solanka. Moc
solanki zalezy od naszych upodoban. Na litr wody do-
daje sie zwykle tyzke soli i 1/4 tyzeczki saletry. W so-
lance kindziuk lezy 6 dni, nastepnie przez dalsze 2-3
dni trzeba go obsuszy¢, powiesiwszy w suchym, prze-
wiewnym i bez dostepu Swiatta miejscu. Kndziuk wedzi
sie na zimno przez 3-4 dni.

KISZKA CZARNA Z KRWI WIEPRZOWEJ
(przepis z ksigzki ,,Kucharka litewska”,
Wincentyna Zawadzka, 1938)

1 1/4. kilo sadta pokrajac i roztopic, wla¢ | 1/2 litra mle-
ka, troche pieprzu angielskiego, gatki muszkatotowej,
soli; zagotowac¢, wsypac trzy szklanki krup drobnych
gryczanych, nakry¢, aby zgestniato na ogniu, i ostu-
dziC. Przetrze¢ krew przez sito i rozrobi¢ nig kasze,
aby masa byta rzadkawa, nala¢ wolno do kiszek nie-
grubych, zawigzac i gotowac pot godziny na wrzacej

wodzie.
KASZANKA LITEWSKA

(przepis z ksigzki ,Kuchnia litewska”)
2 szklanki kaszy jeczmiennej, 20 dag watrobki, 20 dag
gotowanego miesa wieprzowego, 1 kg utartych suro-
wych ziemniakéw, 1 cebula, 15dag stoniny, 20 dag
ttuszczu, jelito wieprzowe, iS¢ miety, pieprz sl.
Kasze jeczmienng zalaC wrzacg wodg, rosotem lub
mlekiem i wstawi¢ do piekarnika, aby napeczniata. Po-
krojone migso, watrobe i posiekang cebule podsma-
zy€ na stoninie i potaczy¢ z kasza. Do tego dodac utar-
te ziemniaki, sol, pieprz oraz drobno posiekang mie-
te. Wszystko dobrze wymieszac. Doktadnie wymyte,
oczyszczone i natarte solg jelito nadzia¢ przygotowa-
ng masg. Nie nabija¢ przy tym zbyt twardo, aby kisz-
ka nie popekata przy pieczeniu. Kofce kiszki zawigzac
i wlozy¢ jg do posmarowanej ttuszczem formy, prze-
ktu¢ w kilku miejscach ostrg szpilkg, co uchroni przed
pekaniem. Piec w $rednio nagrzanym piekarniku ok.
1,5 godziny (zaleznie od grubosci kiszki) obracajac ja,
by rbwnomiernie przysmazyta sie ze wszystkich stron.
Podawac kiszke na goraco, polang stopiong stoning z
cebulg i Smietana.

KASZANKA DOMOWEJ ROBOTY
(przepis ze Stuczanki)
2 kg kaszy jeczmiennej, 2 kg kaszy gryczanej, 1,5-2 I.
Swiezej krwi, 1 kg skorek wieprzowych, 1 kg. watroby




wieprzowej, 2 kg. roznych okrawek miesnych z tlusz-
czykiem, przyprawy — sol, pieprz czarny, pieprz zio-
towy, majeranek, gatka muszkatutowa,4-5 lisci lauro-
wych, ziele angielski,4-6 zabkow czosnku.

Skorki, okrawki, liscie laur. ,ziele angielskie zala¢ wodg
tak aby przykry¢ i gotowa¢ na wolnym ogniu az do
migkkosci. Skorki winny sie rozpadac! Na 10 minut
przed koncem wrzucamy watrobe i chwilke gotujemy.
Kasze parzymy wykorzystujac rosét z gotowania mie-
ska (wyrzucic liscie i ziele i przecedzi¢. W razie ko-
nieczno$ci dobra¢ wody tak, aby na 1 szklanke kaszy
byty dwie szklanki ptynu. Do duzego garnka wiewamy
troche wody, wstawiamy drugi garnek z kaszg zalang
ptynem.

Ostudzone migsko, skorki i watrobe mielimy raz przez
Srednie sitko i dodajemy do tez ostudzonej letniej ka-
szy. Dodajemy krew, przyprawy, wyci$niety czosnek.
Dobrze wyrobi¢, w razie potrzeby dola¢ jeszcze roso-
tu lub przegotowanej wody. Kaszane wktadac w jelita i
zapiekac okoto 1 godziny.

KIELBASA SWOJSKA
(przepis ze Stuczanki)

4 kg chudej wieprzowiny (topatka lub szynka), 1 kg sto-
niny lub boczku, 100 g soli do peklowania, 12 g mielo-
nego pieprzu czarnego, 12 g majeranku, 12 g mielo-
nego ziela angielskiego, 10 zgbkoéw czosnku oraz 10
g gorczycy.
Schtodzong wieprzowing nalezy doktadnie oczysci¢
ze sciegien i ttuszczu. Nastepnie drobno pokroi¢ lub
zmieli¢ w maszynce do migsa z sitkiem o drobnych
oczkach. To samo robimy ze stoning. Do zmielonego
migsa nalezy dodac peklosol i przyprawy oraz wyci-
$Sniety czosnek. Aby mieso byto kleiste mozna dodac
zimna przegotowang wode. Bardzo dobrze wymieszac
i wtozy¢ na jedng dobe do lodowki, tak aby sél peklowa
zostata dobrze wchtonigta przez migso. Gdy masa zro-
bi sie kleista, nalezy nadziewac farszem jelita wieprzo-
we specjalnym lejkiem. Na stolnicy wywatkowac kiet-
base, aby pozbyc¢ sie powietrza. Pozostate pecherzyki
powietrza poprzebija¢ szpilkg lub igta.
Zawiesic kietbasy w chtodnym przewiewnym pomiesz-
czeniu na okofo 6 godzin, a nastepnie wedzi¢ cieptym
dymem przez 4 godziny. Na koniec zawiesic kietbasy w
chtodnym miejscu do ostatecznego dojrzenia na oko-
to 3 dni.

SERY, TWAROGI

BIALY SER
(przepis z Mieleszek)

2 litry petnottustego mleka przegotowac, ostudzic¢, wy-
mieszac z potowa litra kwasnej smietany i odstawi¢ na
24 godziny. Garnek z zsiadtym mlekiem wstawi¢ do na-
grzanego piekarnika lub wstawi¢ w drugi garnek napet-
niony wodg o temperaturze 75-80° C i ustawiC na bar-
dzo matym gazie. Mleko podgrzewac przez kilka go-
dzin, az oddzieli sie ser. Wtedy wszystko przela¢ do
Inianego woreczka, zawiesi¢ na godzing, a nastep-
nie wiozy¢ miedzy dwie obcigzone deseczki ustawia-
jac je lekko pochyto, aby mogta swobodnie odptywac
wycisnieta serwatka. Gotowy ser natrze¢ miatkg solg
I ustawi¢ w suchym stonecznym pomieszczeniu, co-
dziennie naciera¢ go sola. Po 4-5 dniach ser przeto-
zy¢ do lodowki.

BIALY SER Z KMINKIEM
(przepis z Zatuk)

Ser przygotowywa¢ wedtug wyzej podanego przepisu,
az do momentu wyjecia go z Inianego woreczka. 5 ty-
zek nasion kminku uttuc w mozdzierzu (obecnie tatwiej
bedzie kminek zemle¢ w mtynku do kawy). Gotowy ser
obtoczy¢ w przyprawie i soli i odstawi¢ na 4-5 dni w
przewiewnym, widnym i suchym miejscu. Codziennie
serek odwracac i obsypywac sola. Serek w lodowce
moze by¢ przechowywany przez miesigc, z kazdym
dniem zyskujac na smaku.

BIALY SER ZIOLOWY
(przepis ze Stuczanki)

Ser przygotowany wedtug wyzej podanego przepisu
po wyjeciu z woreczka Inianego obtoczy¢ mieszan-
kg ziotowa, ktdra sktada sie z pieprzu (I tyzeczka do
kawy), uttuczonego ziela angielskiego - 0,5 tyzeczki do
kawy, cynamonu - szczypta.

Gotowy ser po obsuszeniu na powietrzu przez 3 dni
owing¢ w pergamin i wstawi¢ do loddwki. Taki nie solo-
ny ser jest doskonaty w smaku, ale nietrwaty. Jego od-
miane otrzymujemy po obtoczeniu w ziotach i obsypa-
niu solg. Uktadamy go na talerzyku posypanym sola.
Talerzyk ustawiamy, na stoficu, a ser przewracamy
dwa razy dziennie. Dopiero po 3 dniach ser zawijamy
w pergamin i wstawiamy do lodowki, gdzie moze by¢
przechowywany (z zyskiem dla smaku) przez 2-3 mie-




sigce. Podawany on byt nie tylko do kanapek, lecz tak-
ze jako samodzielna przystawka do piwa.

BIALY SER

(przepis z dawnej Grodziefiszczyzny)
2 litry petnottustego mleka przegotowac, ostudzic, wy-
mieszac z potowa litra kwasnej Smietany i odstawi¢ na
24 godziny. Garnek z zsiadtym mlekiem wstawi¢ do na-
grzanego piekarnika lub wstawi¢ w drugi garnek na-
petniony woda o temperaturze 75-80° C i ustawi¢ na
bardzo matym gazie. Mleko podgrzewac przez kilka
godzin, az oddzieli sie ser. Wtedy wszystko przela¢ do
Inianego woreczka, zawiesi¢ na godzing, a nastepnie
wiozy¢ miedzy dwie obcigzone deseczki ustawiajac je
lekko pochyto, aby mogta swobodnie odptywac wyci-
$nieta serwatka.
Gotowy ser natrze¢ miatkg solg i ustawi¢ w suchym
stonecznym pomieszczeniu, codziennie naciera¢ go
sola.
Po 4-5 dniach ser przetozy¢ do lodowki.

ZUPY

ZUPA GRZYBOWA
(przepis ze Stuczanki)

Gars¢ suszonych pokrojonych grzybéw (prawdziwkéw
lub podgrzybkéw), 1/2 nieduzej cebuli pokrojonej w
matg kosteczke, 3 tyzki oleju roslinnego, 1/2 matej pie-
truszki nadkrojonej na krzyz, 1 nieduza marchewka po-
krojona w plasterki, 2 ziemniaki pokrojone jak na frytki,
4 tyzki gestej Smietany 18%.

Przyprawy: sl morska i swiezo zmielony czarny
pieprz (pieprzu nie zatowac), 1 tyzeczka suszonego
tymianku, 3 ziarenka ziela angielskiego i 2 listki lau-
rowe,

Wieczorem dnia poprzedzajacego przygotowywanie
zupy optukac grzyby pod biezaca, chtodng wodg, wto-
zy¢ do garnuszka, zala¢ zimng woda w takiej ilosci aby
tylko przykryé grzyby i odstawi¢ na noc. Sredni gar-
nek zapetni¢ do potowy wodg, dodac kostki wieprzowe
lub drobiowe, posoli¢ i zagotowaé. Doda¢ pietruszke
oraz marchewke i ugotowa¢ wywar.. Dodac¢ ziemniaki
oraz przyprawy: pieprz, tymianek, ziele angielskie i li-
stek laurowy. Gotowac do migkkosci warzyw. W poto-
wie gotowania warzyw doda¢ wode z moczonych grzy-
bow oraz grzyby pokrojone w paski . Gdy wszystko jest

migkkie zdja¢ z ognia i doprawiC solg oraz pieprzem.
Jesli zabielamy zupe $mietang - rozprowadzic¢ jq z kil-
koma tyzkami zupy, nastepnie catos¢ wla¢ do zupy i
wymieszac. Nie zagotowywac.

BARSZCZ
(dawny przepis spod Nowogrodka)

Cielecine i obrang wtoszczyzne zala¢ zimng woda, po-
soli¢ i gotowac do migkkosci. Wywar odcedzi¢, posta-
wi¢ ponownie na ogniu i wrzuci¢ do niego pokrojone w
talarki buraki. Wywar podgrzewac, ale nie dopusci¢ do
zagotowania, bo zupa straci piekny kolor, a i w smaku
nie bedzie tak delikatna, jak powinna. Wywar i migso
ochtodzi¢, a w tym czasie posiekac bardzo drobno pe-
czek koperku i pdt peczka cienkiego szczypiorku. Ogo-
rek obra¢, pokroi¢ w kostke, lekko posoli¢ i wysypac
na sitko, niech odcieknie sok. Ugotowa¢ na twardo jaj-
ka i wystudzone pokroi¢ w ¢wiartki. Wywar przecedzic.
Umyty i pokrojony w mate kawateczki rabarbar wsypac
w czystq Sciereczke, wycisng¢ z niego sok i zaprawi¢
nim wywar w takiej ilosci, aby gotowa zupa byta zdecy-
dowanie kwaskowata.

Do wywaru wla¢ dwa razy tyle zsiadtego mleka, dodac
kilka tyzek gestej kwasnej Smietany, wszystko ubija¢
chwile, nastepnie wsypac zielenine, ogdrki i mieso po-
krojone w matg kosteczke. Na kazdy talerz utozyc¢ jaj-
ko i zala¢ zimng zupa.

PARZYBRODA
Gfowka biatej kapusty, kawatek boczku gotowanego —
okoto 15 dag, 2 tyzki przecieru pomidorowego, 1 Sred-
niej wielkosci cebula, 4-5 ziemniakdw — okofo pét kilo-
grama, tyzka masta, tyzka maki, sol, pieprz, szczypta
cukru, garsc posiekanej natki pietruszki lub koperku.
Wszystkie sktadniki nalezy pokroi¢ w niezbyt matg kostke.
Zagotowac 2 szklanki wody i wrzuci¢ kapuste, boczek, ce-
bule i ziemniaki. Gdy sktadniki osiggng odpowiedni stan
twardoSci — nie powinny by¢ zbyt miekkie, raczej chrup-
kie, dodac sdl, pieprz, przecier pomidorowy i cukier. Roz-
topi¢ masto, doda¢ make i chwile smazy¢, caty czas mie-
szajac (do uzyskania lekko brazowego koloru). Zasmaz-
ke dodac¢ do kapusty. Wszystko wymieszac, doprawi¢ do
smaku i gotowac jeszcze chwile na $rednim ogniu.
Na talerzu potrawe posypac duzg iloscig posiekanej natki
pietruszki lub koperku.




CIASTA | DESERY

BULKA DROZDZOWA

(przepis ze Stuczanki)
1 kg. maki pszennej, 0,5 paczki swiezych drozdzy, 2
Jjajka, 0,5 kostki margaryny, okoto 0,5 litra mleka, 1
Szklanka cukru, cukier waniliowy, szczypta soli.
Drozdze rozprowadzi¢ w cieptym mleku. Jajka, cukier,
sol, cukier waniliowy utrze¢ na jednolita mase, dodac¢
drozdze, make i wyrobi¢ na gtadka mase, pod koniec
doda¢ rozpuszczona, letnig margaryne. Odstawi¢ do
wyrosniecia. Wytozy¢ na blache, mozna posmarowac
rozktbconym jajkiem lub posypac kruszonka. Upiec na
ztoto okoto 30-40 minut.

PACZKI Z ZIEMNIAKAMI
(przepis z Mieleszek)

1 kg maki, 15 dkg drozdzy, 4 jajka, 4 fyzki cukru, 70
dkg ugotowanych ziemniakow, dzem, ttuszcz do sma-
Zenia.

Ugotowane ziemniaki przekreci¢ przez maszynke. Na
ciepto dodac¢ wszystkie sktadniki i wyrobi¢ ciasto. Ro-
bi¢ kulki z dzemem w Srodku. Smazy¢ w gtebokim
tuszczu. Posypac cukrem pudrem.

TORT

(przepis ze Stuczanki)
7 jaj, 1,5 szklanki maki pszennej, 1 szklanka cukru, 1
fyzeczka proszku do pieczenia.
Zottka ukrecié z cukrem na puszysta mase. Biatka ubié
na sztywno. Make wymieszac z proszkiem do piecze-
nia. Potaczy¢ Zottka, biatka i make, wszystko razem
delikatnie wymiesza¢. Wytozy¢ do tortownicy i upiec
biszkopt.
Nasaczenie:
2 szklanki przegotowanej wody, sok z 1 cytryny, cukier
do smaku, olejek rumowy.
Krem:
1szklanke mleka zagotowac, 1 szklanke cukru z 1 tyz-
kg maki i 1 jajkiem wymiesza¢ z odrobing mleka i do-
da¢ do gorgcego mleka, gotowac az zrobi sie budyn.
Po wystygnieciu utrze¢ z kostka masta.
Biszkopt przekroi¢ na trzy czesci, nasaczac kazdg i
smarowac kremem. Wierzch mozna pola¢ polewg cze-
koladowa i dowolnie udekorowac.

BLINY PSZENNE

(dawny przepis spod Grodna)
Cztery zottka ubi¢ z odrobing soli, dodac 2 tyzki rozto-
pionego masta, pozniej, nie przerywajac ubijania, do-
da¢ 4 tyzki kwasnej Smietany. Zagotowa¢ szklanke
mleka, ostudzi¢ do temperatury 38°C (kropla mleka
puszczona na dion jest wyczuwalnie ciepta), wkruszy¢
5 dag drozdzy, dodac tyzeczke cukru i odstawi¢ na kil-
kanascie minut, az drozdze zaczng sie burzy¢. Wiac¢
wowczas do zottek, wymieszac delikatnie tyzkg i wsy-
pac 2 szklanki suchej, przesianej maki, wymieszac, do-
la¢ tyle mleka, aby ciasto miato konsystencje nieco ge-
$ciejszg niz na nalesniki. Naczynie z ciastem odstawi¢
do cieptego pokoju na 2 godziny. Wyrosniete ciasto de-
likatnie wymiesza¢ drewniang tyzkq i odstawi¢ na dal-
sze 1,5 godz. — to znaczy do czasu, az podwoi swg ob-
jetos¢. Wowcezas smazy¢ niewielkie placuszki na pa-
telni posmarowanej ttuszczem. Gorace bliny posmaro-
wac grubo mastem lub podac ze $mietana.

BLINY PSZENNE
(dawny przepis spod Oszmiany)

Szklanke mleka podgrza¢ do temperatury pokojowej,
doda¢ 3 dag drozdzy, | tyzeczke cukru, szczypte soli,
dobrze wymiesza¢ i odstawi¢ do momentu, az ptyn
zacznie sie burzy¢. Do miseczki wsypa¢ 3/4 szklan-
ki maki, wla¢ mleko z drozdzami, wymieszac i przy-
kry¢ Iniang Sciereczkg. Odstawi¢ w ciepte miejsce na
okoto 1,5 godziny. Z6ttko wymieszag z 2 tyzkami oleju
i potowg szklanki mleka. Wszystko wla¢ do wyro$nie-
tego ciasta i dodac tyle maki, aby ciasto miato konsy-
stencje gestej Smietany. Ubi¢ piane z biatek i wymie-
sza¢ z ciastem. Odstawi¢ na 15 minut. Patelnig silnie
nagrzac¢, posmarowac ttuszczem, smazyc¢ bliny w spo-
sob podobny jak nalesniki. Podawac¢ z mastem, Smie-
tang lub ze skwarkami.

BLINY GRYCZANE
(przepis spod Oszmiany)
2 szklanki maki gryczanej wsypa¢ do miedniczki i za-
lac | szklankg wrzacego mleka, natychmiast wymie-
sza€ drewniang tyzka, starajac sie rozetrze¢ wszelkie
krupki, jakie mogq sie tworzy¢. Mieszac kilka minut, az
odrobine przestygnie, i whi¢ 3-4 cate jajka. W oddziel-
nym kubeczku rozkruszy¢ 5 dag drozdzy, zala¢ kilko-
ma tyzkami letniego mleka, wsypac tyzeczke cukru,
wymieszac i odstawi¢ do momentu, az ptyn sie zburzy.




Wowczas wla¢ go do ciasta, dodac tyzeczke soli, wy-
robi¢ tyzkq drewniang i odstawi¢ do czasu, az zwigkszy
swojq objetos¢ dwukrotnie.

Matg Zeliwng patelenke silnie rozgrza¢, dno posma-
rowa¢ szmatkg umoczong w roztopionym masle, wla¢
2-3 tyzki ciasta, rozprowadzi¢ po catym dnie i smazy¢
z obu stron.

Gotowe bliny podawa¢ z pamoczka, kwasng $mieta-
ng lub mastem.

BLINY GRYCZANE
(przepis spod Nowogrddka)

Szklanke maki pszennej wymieszac¢ ze szklankg maki
gryczanej. W oddzielnym kubeczku rozprowadzi¢ 3
dag drozdzy szklankg mleka, doda¢ 4 kopiaste tyzki
maki pszennej, tyzeczke cukru. Wymiesza¢ wszystko
i postawi¢ w cieptym miejscu. Gdy rozczyn zwigkszy
dwukrotnie swojg objeto$¢, dodac tyzke oleju, 2 Zéttka,
tyzeczke soli. Plyn wymieszac, wsypac przygotowang
make od razu w catosci.

Ciasto wyrobi¢, jesli potrzeba, dola¢ letniego mleka w
takiej ilosci, aby uzyskac konsystencje nieco gesciej-
szg niz na nalesniki. Odstawi¢ do wyro$niecia. W tym
czasie ubic¢ piane z biatek, wymieszac¢ delikatnie z cia-
stem. Bliny piec na niewielkiej patelence posmarowa-
nej stoning i silnie rozgrzanej. Usmazone bliny trzymac
w piekarniku do momentu, az wszystkie bedq gotowe.
Podawac z kwasng Smietang lub pastg $ledziowa.

BLINY OWSIANE
(przepis spod Oszmiany)
2 szklanki ptatkow owsianych wsypa¢ na suchg patel-
nie i podpiec, czesto mieszajac, az nabiorg ztotawego
koloru. Wsypac¢ do miseczki i zalaC szklankg gorace-
go mleka. Odstawi¢ na godzine, aby ptatki napecznia-
ty. W tym czasie przygotowac¢ drozdze (3 dag). Rozkru-
szy¢ je i wla¢ p6t szklanki letniego mleka lub wody. Do-
dac tyzke maki pszennej i tyzeczke cukru. Rowniez od-
stawi¢. Do napeczniatych ptatkéw wsypac pét szklan-
ki maki pszennej, wbi¢ jedno jajko i wszystko wymie-
sza¢ drewniang tyzkq (mozliwie najdoktadniej), tak aby
utworzyta sie jednorodna masa (z jak najmniejszg ilo-
$cig widocznych pfatkéw). Do ciasta doda¢ drozdze,
odrobine soli i odstawi¢ w ciepte miejsce. Po 30 minu-
tach ciasto raz przemiesic¢ i ponownie odstawi¢ na 30
minut. Bliny smazy¢ na silnie rozgrzanej patelence, po-
smarowanej ttuszczem. Ciasto naktada¢ duza tyzkq i

lekko rozsmarowywac na placki o srednicy 10 cm. Je-
$li ciasto jest za geste, mozna dola¢ odrobing wody lub
mleka. Smazy¢ z dwu stron na zioty kolor. Podawac¢ z
twarogiem lub oblane migsnym sosem.

BLINY ZYTNIE
(przepis spod Pinska)

2 szklanki maki zytniej wymieszac z 3/4. szklanki maki
pszennej. Do oddzielnej miseczki wkruszy¢ 4 dag droz-
dzy, zala¢ je szklankq cieptego (nie goracego!) mleka,
dodac tyzeczke cukru i odstawi¢ do momentu, az ptyn
zburzy sie. 2 zottka wymieszac ze szklankg Smietany,
a biatka ubi¢ na sztywng piane. Do maki wla¢ $mieta-
ne z zottkami, wymieszac¢, dodac szczypte soli, dodac¢
wyrosniete drozdze i odstawiC na pét godziny w cie-
pte miejsce. Przed samym smazeniem blinéw do cia-
sta dodac ubitg piane i delikatnie wszystko wymieszac.
Sprawdzi¢ konsystencje ciasta i, jesli potrzeba, dodac¢
odrobine mleka lub podsypa¢ maki pszennej. Patel-
nie silnie rozgrza¢, posmarowac olejem i smazyc¢ bliny
tak jak nalesniki. Im mniej ciasta wiejemy i placki bedq
ciensze, tym potrawa bedzie kruchsza i lepsza. Goto-
we bliny podawac utozone na potmisku w piramide. Do
tego, w oddzielnych miseczkach — kwasng $mietane,
pamoczke lub podgrzane masto. Blindw zytnich nie ja-
dano na stodko - byty podawane jako samodzielne da-
nie obiadowe lub kolacyjne.

NAPOJE, CHLODNIKI, MIODY
PITNE, NALEWKI

KWAS CHLEBOWY
(przedwojenny przepis z okolic Grodna)
Razowy chleb pokroi¢ w plastry i obsuszy¢ w piekar-
niku. Kromki muszg nabra¢ ciemnoziotego koloru. Ki-
logram ususzonego chleba zala¢ 11-12 | goracej wody
i odstawi¢ na pare godzin w cieptym pomieszczeniu.
Nastepnie ptyn odcedzi¢ przez gestg Iniang Scierecz-
ke, delikatnie odciskajac. Do 10 | tak otrzymanego pty-
nu dodac | kg cukru, 5 dag drozdzy, wymieszac i prze-
la¢ do butelek z dobrym zamknieciem. Szczegdlnie
polecane sg stare butelki, z grubego szkfa, po oran-
zadzie, ze specyficznymi zamknigciami. Jesli takich
,Skarbow” nie ma, trzeba przygotowac butelki o gru-
bych $ciankach, dobra¢ do nich szczelne korki, ktére
po umieszczeniu w szyjce zabezpieczyC (jak butelki
szampana) sznurkiem lub drucikiem tak, aby powstaja-




cy gaz nie wysadzit korkow. Kwas przez pierwszg dobe
nalezy trzymac w cieple, najlepiej w kuchni, a na dal-
sze trzy dni przenies¢ do chtodnej piwnicy. Podawac
od 4 do 6 dni od przygotowania, gdyz pdzniej gorzknie-
je i traci wspaniaty aromat.

KWAS LITEWSKI
(przepis z ,Uniwersalnej ksigzki kucharskiej” Maryji
Ochorowicz-Monarowej, Lwow-Warszawa 1910)

Wody goracej 20 litrow wla¢ do barytki na ztozone po-
przednio dwa bochenki chleba razowego, wysuszone-
go w niewielkich kawatkach w piecu. Po wystygnieciu
wody dodac 3 dag rozrobionych w wodzie drozdzy. Po
12 godzinach ptyn przecedzi¢, wsypac | kg i 75 dag
miatkiego cukru i ponalewac¢ w butelki z grubego, moc-
nego szkfa, do kazdej wiozy¢ pot plasterka cytryny bez
pestek i pare duzych rodzynkow. Po 24 godzinach na-
poj bedzie gotowy, mozna go trzymac dobrze zatka-
ny w chtodnej piwnicy i przez pare miesiecy. Napgj ten
orzezwiajacy jest bardzo, uzywany we wszystkich za-
chodnich prowincjach, nawet w najskromniejszych do-
mach, jako codzienny nap6j przy jedzeniu, o wiele
zdrowszy od piwa, a tatwiejszy w wykonaniu.

KWAS Z CHLEBA, CZYLI KWAS LITEWSKI
(przepis z ,Kalendy dla gospodyn — kalendarzyka
na rok przestepny 1928”)

Pottora kilo razowego chleba potama¢ na kawatki i
ususzy¢ w piecu do zrumienienia. Wiozy¢ potem w
duzy kamienny garnek albo antatek, zala¢ 25 litrami
gotujacej sie wody i pozostawi¢ w cieptym miejscu na
catg dobe. Po 24 godzinach wtozy¢ do tego 4 dag po-
kruszonych drozdzy i potrzymac z nimi przez kilka go-
dzin, a nawet catg noc. Zla¢ potem w drugie naczy-
nie, lecz ostroznie, by miazgi z dna nie ruszy¢. Po zla-
niu czysty juz ptyn ostodzi¢ 4 szklankami cukru (moz-
na i wiecej, jesli sie podoba), wla¢ w mocne butelki-
troche, nie petno, i sparzonymi korkami zatykac. Mu-
sujacy ptyn czesto korki wysadza, by sie wiec od tego
zabezpieczy¢, trzeba korki mocno wepchnag, jeszcze
szpagatem przymocowac do szyjki, jak to robig w ap-

tekach.

Kto lubi w napoju goryczke, niech doda naparu ze
szczypty chmielu. Nap6j ten musi sta¢ koniecznie w
zimnym miejscu. W niezbyt chtodnym dtuzej nad pare
dni przechowac sie nie da. Chleba juz ususzonego po-
winno by¢ péttora kilo.

CHLODNIK LITEWSKI NA SUROWEJ SMIETANIE
(przepis z ksigzki ,Uniwersalna ksigzka kucharska”,
Marya Ochorowicz-Monatowa,

Lwow — Warszawa 1910)

l'i 1/2 litra mleka zsiadtego niezbieranego ubi¢ dobrze
miotetkq w garnku polewanym: osobno tez ubi¢ pot li-
tra mtodej Smietany, zmiesza¢ razem z mlekiem i jesz-
cze troche ubija¢, aby na wierzchu pecherzyki wysta-
pity; potem wla¢ w to kwaterke kwasu ogorkowego lub
barszczu burakowego, przedtem przegotowanego i
wystudzonego, botwiny, tj. Swiezych mtodych listkow i
natki z burakéw ¢wiktowych ugotowanych i poszatko-
wanych, duzo mtodego koperku usiekanego drobno i
dwa ogdrki surowe, obrane i pokrajane w plasterki, kt6-
re przedtem na dwie godziny posoli¢, aby surowizna
z nich wyszta, a nastepnie dobrze wycisng¢. Wszyst-
ko razem wymiesza¢ w garnku z ubitg Smietang i mle-
kiem, w koncu wrzuci¢ jeszcze 3 lub 4 jaja ugotowane
na twardo i pokrajane w czastki i kawatek pieczeni cie-
lecej w kostke pokrajanej. Chiodnik posoli¢ do smaku
i wstawi¢ w 16d. Przy wydaniu da¢ na kazdy talerz ka-

watek lodu.

CHLODNIK ZE SZCZAWIEM

(przepis pani Janiny Zototucho, Wilno i Grodno)
Miode buraki wymy¢ i ugotowa¢ w skérce, a nastep-
nie obrac i pokroi¢ w cienkie stupki wielkosci zapatek.
Szczaw w takiej ilosci, w jakiej przygotowalismy bura-
ki, wymy¢, krotko ugotowaé, posiekac i ozigbi¢. Ogo-
rek wymyc¢ i pokroi¢ w kostke, nie obierajac ze skorki;
kilka rzodkiewek po umyciu pokroi¢ w grubsze plaster-
ki. Koperek i szczypiorek, w réwnych ilosciach, po wy-
myciu i osaczeniu drobno posiekac. Zsiadte mleko roz-
trzepa¢ ubijaczka, dodac kilka tyzek Smietany, ubija¢
dalej, az masa mocno sie spieni. Do mleka wsypac bu-
raki, szczaw, ogorek, rzodkiewke, zielening, wszystko
wymieszac, doprawi¢ do smaku solg i cukrem, mocno
schtodzi¢. Przed podaniem wtozy¢ jajka na twardo po-
krojone w Cwiartki.

CHLODNIK
(przepis z restauracji hotelu ,Lietuva” w Wilnie)
Ugotowac botwinke wraz z malenkimi buraczkami, po-
siekac, ochtodzi¢. Ogorek obra¢ ze skorki i posieka¢ w
kostke, posoli¢ i po paru minutach odla¢ sok. Szczypio-
rek i koperek umy¢ i drobno posiekac. Jajka ugotowac
na twardo, podzieli¢ na potéwki. Ozigbiony kefir ubijac,




dodac odrobing przegotowanej i ozigbionej wody, a na-
stepnie koperek, szczypiorek, ogérek i buraczki wraz
z natka. Podawac w filizankach, do ktdrych wczes$niej
witozono potéwke jajka. Zupe doprawia sie solg, odro-
bing cukru i soku z cytryny.

KISIEL CHLEBOWY

(przepis spod Pinska)
Ciemny chleb pokroi¢ na kromki i obsuszy¢ w piecu.
Suchary zawing¢ w czystg Scierce. i thuc tuczkiem tak
dlugo, az rozkruszg sie na drobne kawateczki, wow-
czas wsypac je garnka i zala¢ zimng woda (w proporcji |
szklanka chleba — 2,5 szklanki wody). Garnek odstawi¢
na kilkanascie minut, po czym postawi¢ go na ogniu, do-
prowadzi¢ do wrzenia i gotowac¢ na malenkim gazie oko-
to 15 minut. Dodac cukru do smaku. 1,5 tyzki maki ziem-
niaczanej rozprowadzi¢ odrobing zimnej wody, wla¢ do
kisielu i, energicznie mieszajac, zagotowac.

SWIATECZNY KWAS CHLEBOWY
(przepis spod Oszmiany)

7 duzych garSci (razem okoto 20 dag) suszonych
owocéw zala¢ 6 | wody, doda¢ 2-4 gozdziki i ugoto-
wac do migkko$ci. Bochenek razowego chleba pokro-
i€ na plastry i suszy¢ w piekarniku tak dtugo, az sie lek-
ko zrumieni. Ususzony chleb zala¢ wywarem z owo-
cow (przestudzonym), doda¢ okoto ¢wier¢ kilo miodu
lub w odpowiedniej proporcji cukru (ale nawet niewiel-
ki dodatek miodu bardzo podnosi smak napoju) oraz 2
dag drozdzy, roztartych z odrobing cukru. Naczynie z
kwasem przykry¢ czystq Sciereczkq i zostawi¢ na 24
godziny w cieple. Po tym czasie nap¢j rozla¢ do czy-
stych butelek, wrzuci¢ do kazdej z nich kilka rodzynek i
szczelnie zatka¢, a sam korek umocnic¢ drucikiem. Bu-
telki odstawi¢ do ciemnego i chtodniejszego miejsca na
3 dni. Najlepszy jest do picia po 3-7 dniach.

CHOLODZIEC PINSKI

(przepis spod Piriska)
Kwas chlebowy zabieli¢ gestg kwasng $Smietang w pro-
porcjach 4 do 1. Plyn bardzo doktadnie i dtugo ubijac,
az nastapi catkowite rozbicie $mietany. Do zupy dodac
posiekany koperek, pokrojone ogorki. Mtode buraczki
wraz z nacig ugotowac i pokrajac, jajka na twardo ugo-
towane podzieli¢ na ¢wiartki. Zupe wymieszac z bura-
kami, doprawi¢ solg i cukrem, ochtodzi¢. Przed poda-
niem na talerzu utozy¢ jajka. Zupe te czesto jadano i

bez jajek. Jako dodatek podawato sie ziemniaki okra-
szone skwarkami, lub mtode, z koperkiem.

CHLODNIK
(przepisz restauracji hotelu ,Lietuva” w Wilnie)

Buraki ugotowa¢ w skorce, ochtodzi¢, obra¢, pokrajac
w plasterki i wlozy¢ do kamiennego lub szklanego na-
czynia. Zala¢ przegotowang letnig woda, dodac skorke
z razowego chleba naczynie przykry¢ i odstawi¢ w cie-
pte miejsce na 3-4 dni. Po tym czasie, kiedy zakonczy
sie fermentacja i ptyn sie sklaruje, nalezy go zla¢ i nad-
miar przela¢ do czystych butelek. Zakwas nie moze
by¢ zbyt dtugo przechowywany. Potrzebng do zupy
ilos¢ zakwasu doprawiamy solg i roztartym zgbkiem
czosnku, zabielamy dobrg gestg $mietana. Podajemy
w czareczkach. Obok na talerzyku podajemy kilka mto-
dych ziemniakéw, bardzo obficie posypanych posieka-
nym koperkiem i polanych roztopionym mastem. Samg,
Zupe mozna rowniez posypac koperkiem.

SOLODUCHA
(przepis spod Oszmiany)

Napdj len robito sie tuz po zakoriczeniu pieczenia chle-
ba. W dzieze, w ktdrej rozrabiane by to ciasto na chleb,
wlewato sie cieptg przegotowang wode w ilosci zalez-
nej od iloéci pozostatego na Sciankach ciasta. Ptyn po-
winien by¢ wyraznie metny. Po 24 godzinach nap¢j byt
juz gotowy, ale mocy i smaku nabierat z kazdym dniem.
Mozna go byto pi¢ jeszcze przez nastepne 4 do 5 dni.
Nalewato sie go do kubkow ,warzachg” i dopiero sto-
dzito. W czasie wojny nap6j stodzony byt sacharyna.

MIOD PITNY
(przepis spod Oszmiany)
2,5 | ptynnego miodu rozpusci¢ w 7,5 | wody. Najtatwiej
wla¢ miéd do garnka 15-litrowego, zala¢ go niewielkg
iloscig wody i stale mieszajac podgrzewac, az do roz-
puszczenia, dopiero wtedy dola¢ reszte wody i goto-
wac, stale zdejmujac szumowiny, dopoki objetos¢ pty-
nu nie zmniejszy sie o potowe. Do matego woreczka z
Inu wtozy¢ niewielki wygotowany kamien oraz 15 su-
szonych jagdd jatowca, 2 tyzeczki kwasku cytrynowe-
go i kilka migdatow nie obranych ze skorki. Woreczek
przewigza¢ mocng nitkg i zanurzy¢ w ptynie. Dola¢
wody do pojemnosci 10 | i gotowac dalsze 20-30 mi-
nut, w miare potrzeby szumujgc. Do lekko przestudzo-
nego ptynu dodac¢ 3 dag drozdzy i cato$¢ wla¢ do wy-
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parzonej beczki, otwor przykry¢ ptatkiem ptotna i pozo-
stawi¢ tak dtugo, az zakonczy sie silna fermentacja, a
ptyn opadnie i sklaruje sie. Wowczas beczke zaszpun-
towac i odstawi¢ na kilka miesigcy. Wspotcze$nie, kie-
dy o beczke jest trudno, ostudzony roztwér miodu w
wodzie mozna przela¢ do duzego gasiora, dodajac
drozdze i zatykajac otwor watg. Po uptywie doby na-
lezy wstawi¢ rurkg fermentacyjng. Miod pitny nabiera
mocy i smaku dopiero po kilku miesigcach.

NALEWKA ZMUDZKA

Pot kilograma suszonych sliwek bez pestek wtozy¢ do
szklanego gasiora, zala¢ litrem mocnego spirytusu i
otwor zakry¢ pergaminem, w ktorym przektute jest kil-
ka dziurek. Naczynie odstawi¢ w cieple na 3-4 dni. Po
tym czasie spirytus zla¢, cedzac przez bibute do od-
dzielnego naczynia. Petng szklanke wody zagotowac,
odstawi¢ z ognia, wrzuci¢ czubatg tyzeczke ruty, na-
czynie przykry¢ i odstawi¢ na 10 min. Po tym czasie
napar odcedzi¢, dodac tyzeczke cukru i 2 tyzeczki soku
z cytryny. Napar podgrzac, dopetni¢ goracg wodg tak,
aby byfo go przynajmniej 1,5 szklanki (wedtug uznania,
jak mocng chcemy mie¢ wodke — w oryginale wodka
zmudzka byta mocna i pito sie jg niewielkimi kieliszecz-
kami). Do goracego wywaru bardzo powoli wiewac spi-
rytus, przela¢ do butelek i odstawic. Im dtuzej nalewka
stoi, tym jest lepsza.

DESER DLA DOROSLYCH

Suszone $liwki zala¢ takg iloscig wody, aby je pokry-
ta. Dolac kieliszek spirytusu. Doda¢ cukier w ilosci: na
szklanke wody pét szklanki cukru, i gotowac¢ okoto go-
dziny, az $liwki sie rozgotujg. Deser lekko przestudzic,
przetrzeC przez sito (tatwiej bedzie sliwki zmiksowac).
Mus doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny. Podawac go
w niewielkich ilosciach do pieczonych jabtek lub gala-
retek. Mus $liwkowy podawany byt réwniez do ryb i pie-
czonych migs na zimno, ale wowczas przygotowywa-
no go ze zmniejszong iloscig cukru, mocniej natomiast
podprawiano sokiem z cytryny.

ZUPY MLECZNE

ZACIERKA
(przedwojenny przepis z okolic Grodna)
Zagnie$¢ ciasto z 2 szklanek maki, jednego jajka i
wody, rozptaszczy¢ rekg na placek o grubosci 0,5 cm

i posiekaC nozem na nieregularne kluseczki, przesy-
pa¢ maka, starajac sie, aby spora jej ilo$¢ przylgne-
ta do kluseczek, ona bowiem nada potem zupie odpo-
wiednig gestos¢. Zagotowa¢ mleko, wsypac klusecz-
ki, gotowa¢ do momentu ich wyptyniecia. Przed poda-
niem do zupy wsypac posiekany koperek. Zupe te po-
dawano na kolacje. Czesto mleko zastepowano woda,
a wowczas na sam wierzch dodawano wraz z koper-
kiem zasmazong cebulke lub skwarki.

ZACIERKA KMINKOWA Z KARTOFLAMI

(przedwojenny przepis z okolic Grodna)
4-5 ziemniakéw obra¢, umy¢, pokroi¢ w drobng kostke,
zala¢ wodg tak, aby je ledwie pokry¢, posoli¢ i ugoto-
wac do miekkosci. Gdy ziemniaki sg juz miekkie, gar-
nek odkry¢, wsypa¢ w catosci jedng szklanke maki
pszennej, raz zamieszac i garnek powtornie zakryc,
zmniejszy¢ gaz, a jeszcze lepiej podtozy¢ ptytke i po-
trawe gotowac kilka minut. Po przestudzeniu mase wy-
ja¢ na deseczke i nozem lub palcem uformowac klu-
seczki; przetozy¢ je do talerzy i zala¢ wrzacym mle-
kiem, do ktérego wrzuci¢ 2-3 tyzki kminku. Potrawe te
jadano na niedzielne kolacje.

ZUPA MLECZNA Z KARTOFLAMI

(przedwojenny przepis z okolic Oszmiany)
5 duzych ziemniakow obra¢, umy¢, zetrze¢ na tarce ja-
rzynowej o drobnych oczkach. Niewielkg cebule row-
niez zetrze¢ na tarce, | ziemniak ugotowa¢ w skorce,
obra¢, rozgnie$¢ widelcem na gtadkg mase, dodac
utarte ziemniaki i cebulke. Dobrze wymieszac, posolic.
Z ciasta ziemniaczanego uformowac watek o Srednicy
2 cm, obtoczy¢ go w mace ziemniaczanej, pokroi¢ na
dwucentymetrowe kawatki. Zagotowa¢ mleko, wrzuci¢
kartofki i gotowa¢ okoto 5 minut. Posoli¢ do smaku. Je-
$li kto$ lubi, wrzuci€ tyzke kminku. Zupe te podawano
na $niadanie lub kolacje.

ZUPA MLECZNA Z KLUSECZKAMI
(przedwojenny przepis z okolic Piriska)
Obrane i umyte ziemniaki utrze¢ na tarce o drobnych
oczkach i odcisng¢ sok. Kilka ziemniakéw (w propor-
cji na 3 czesci ziemniakow surowych jedna cze$¢ ugo-
towanych) ugotowa¢ w skérce, obra¢ i zemle¢ w ma-
szynce. Obie masy potaczy¢, dobrze wymieszaé, do-
sypac kilka tyzeczek maku. Zagotowac garnek z wodg
i oddzielnie garnek z mlekiem. Z ciasta formowac nie-
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wielkie kuleczki i wrzucac je do wrzacej, lekko osolonej
wody. Ugotowane kluseczki odcedzi¢, wtozy¢ do tale-
rza, zala¢ mlekiem, posoli¢ do smaku. Czasami to mle-
ko rozwadniano czescig wody, w ktorej gotowaty sie
kluseczki.

POTRAWY Z ZIEMNIAKOW

BABKA ZIEMNIACZANA
(przepis ze Stuczanki)

3 kg ziemniakéw, 0,5 kg. boczku (moze by¢ stonina lub
mieso mielone), 1 cebula, 1-2 tyzki maki, olej.
Ziemniaki obra¢ i starkowa¢ na tarce o drobnych
oczkach. Boczek pokroic w paski, cebule w kostke,
przesmazy¢ na matej iloSci oleju. Doda¢ do starkowa-
nych ziemniakow i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Wsypa¢ make, wymieszac i wyla¢ na blache nattusz-
czong olejem. Piec okoto 1 godziny.

BABKA ZIEMNIACZANA

(przepis spod Grodna)
Ziemniaki obra¢, umy¢ i utrze¢ na tarce o drobnych
oczkach. Nie odlewa¢ soku. Boczek lub stonine (im
wiecej, tym smaczniejsza babka) pokraja¢ w drobng
kostke i podsmazy¢, doda¢ drobno posiekang cebu-
le i rozgnieciony zabek czosnku. Gorgce skwarki wla¢
do masy ziemniaczanej i wymieszag, dodac jajka (I kg
utartych ziemniakow na | jajko), odrobine soli i sporg
szczypte pieprzu. Mase dobrze wymieszac¢ i wla¢ do
blaszki, wysmarowanej ttuszczem i obsypanej tartg bu-
teczka. Piec w mocno nagrzanym piekarniku okotfo 1,5
godziny, az zrumieni sie skorka i ciasto bokami odsta-
nie od blaszki. Goraca babke wyjaé z formy, pokrajac w
plastry i od razu podawac na stét. Plastry babki juz na
talerzu, bezposrednio przed jedzeniem polewa sie ge-
stg, kwasng Smietang. Tak upieczona babka jest row-
niez znakomita po odsmazeniu i podaje sie jg rowniez
ze $mietana.

BABKA ZIEMNIACZANA

(przepis spod Nowogrddka)
Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach.
Boczek pokraja¢ w drobng kostke i podsmazy¢ wraz z
cebulkg. Do masy ziemniaczanej doda¢ skwarki, ge-
sta, kwasng Smietane (w ilosci: na 2 kg ziemniakow |
szklanka $mietany), s6l i sporo majeranku. Blaszke do
pieczenia ciasta wysmarowac tluszczem i obsypac tar-

tq buteczka, wla¢ mase, na wierzchu utozy¢ odrobing
smalcu i wstawi€ do silnie nagrzanego piekarnika. Piec
okoto godziny, to znaczy do momentu, az skérka ozto-
ci si¢ i ciasto odstanie od Scianek. Inng wersjg tej bab-
ki jest babka ziemniaczana kefirowa, ktérg przygoto-
wuje sie tak samo, tyle tylko, Zze zamiast Smietany na-
lezy uzy¢ kefiru. Obydwie babki jada sie pokrojone w
plastry i polane $mietang. Mozna jq réwniez, jesli zo-
stanie, odsmazy¢ na smalcu.

BABKA ZIEMNIACZANA Z KAPUSTA

(przepis spod Grodna)
Ziemniaki obra¢, umy¢, zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach. Stonine pokraja¢ w kostke, podsmazyé, do-
da¢ cebulke. Gorgce skwarki wraz z cebulg wla¢ do
masy ziemniaczanej, doda¢ jajka (na | kg utartych
ziemniakow | jajko), doprawi¢ do smaku solg i pie-
przem. Kapuste kiszong posiekaé, przeptukaé zim-
ng wodg i poddusi¢ do miekkosci. Doda¢ pokraja-
ng cebule, sporo pieprzu i ewentualnie cze$¢ skwa-
rek przeznaczonych do ciasta ziemniaczanego. Blasz-
ke do ciast wysmarowac ttuszczem i wysypac butecz-
ka. Wla¢ potowe ciasta, na to utozy¢ warstwe kapu-
sty, wszystko zala¢ resztg ciasta. Wierzch posmaro-
wac roztopionym ttuszczem. Piec w piekarniku okoto
godziny. Babke podawa¢ pokrojong w plastry i polang
skwarkami i cebulka.

BABKA ZIEMNIACZANA

(przepis spod Grodna)
Ziemniaki obra¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach. Mase ziemniaczang przetozy¢ na $cierecz-
ke i lekko odcisng¢. Zagotowa¢ mleko (w proporcji na
2 kg ziemniakow 0.5 1). Ziemniaki przetozy¢ do miski i
zala¢ wrzacym mlekiem, doda¢ osad, ktory ustat sie
z soku z ziemniakow, 2 jajka, sl i pieprz. Stoning po-
kraja¢ na skwarki, usmazy¢, doda¢ pokrajang cebul-
ke, rowniez podsmazy¢ i wlac do masy ziemniacza-
nej. Blaszke, najlepiej tak zwang keksowke, wysmaro-
wac smalcem i obsypac tartg buteczka, wstawic¢ na kil-
ka minut do mocno nagrzanego piekarnika. W goraca
blaszke wla¢ masg i piec okoto godziny, az skorka zro-
bi sie chrupka i jasnobrgzowa. Podawac na gorgco ze
Smietang lub podsmazong na smalcu, moze by¢ row-
niez ze Smietana.
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BABKA ZIEMNIACZANA Z ZEBERKAMI
(przepis z ,,Kalendarza Gospodarskiego na 1904 r.”)
Wez kartofli duzych, maczystych 15, obierz i umyj w kil-
ku wodach. Zetrzyj na miazge, dodaj jajka dwa cate, ty-
zek kilka ttustosci i dobrej Smietany tyle, zeby rzadko$¢
byta taka, jak na lanc kluski. Ciasto posdl, daj majeran-
ku i wlej do brytfanki, ktorg wczesniej tluszczem wy-
smarowatas. Zeberek dobrych, a niettustych, wez kilka
i upiektszy, wyjmij kosci wszystkie. Mieso widz do cia-
sta i kopystkg wygtadz wierzch, a potem polej ttusto-

$cig. Piecz dobrg godzine.

BLINY ZIEMNIACZANE

(przepis spod Grodna)
10 duzych ziemniakdw obra¢, umyc, zetrze¢ na tarce o
drobnych oczkach. Miazge przetozy¢ na sitko wytozo-
ne ptotnem i odstawic. Szklanke gestej, kwasnej Smie-
tany wymieszac z 2 zéttkami, wla¢ do masy ziemnia-
czanej, dodac osad, ktory utworzyt sie na dnie naczy-
nia z sokiem ziemniaczanym, wsypa¢ szczypte pie-
przu, wymiesza¢. Ubi¢ piane z biatek, potaczy¢ jq z
ciastem. Suchg patelnie o grubym dnie silnie rozgrza¢
na ogniu, dno posmarowa¢ kawatkiem stoniny, wla¢
chochelkg ciasto w takiej ilosci, aby pokryto catg po-
wierzchnie (nieco grubiej niz na nale$niki) i smazy¢ z
dwaoch stron na zioty kolor. Gotowe bliny uktada¢ na
talerzu i trzyma¢ w cieple, az do usmazenia wszyst-
kich. Podawac na potmisku, utozone w wielkg pirami-
de, wraz z sosem lub kwasna lekko osolong $mietang.
Do jedzenia nie uzywac noza.

BLINY ZIEMNIACZANE
(przepis z restauraciji hotelu , Lietuva” w Wilnie)

Ziemniaki umy¢, obra¢, zetrzeC na tarce o drobnych
oczkach. Mase ziemniaczang przetozy¢ do glebokiej
miseczki, doda¢ (na | litr masy ziemniaczanej) | jajko,
3 czubate tyzki maki pszennej i 4 czubate tyzki ptatkdw
owsianych. Odstawi¢ na pét godziny, do czasu, az ptatki
rozmigkna i nie bedg widoczne. Patelnie silnie rozgrzac,
posmarowa¢ kawatkiem stoniny nabitej na widelec (je-
$li patelnia bedzie za chtodna lub za sucha, bliny bedg
przyklejac sie do dna). Do ciasta wsypac ptaska tyzecz-
ke proszku do pieczenia, dobrze wymieszac i smazy¢
placki rozlewajac ciasto po catym dnie patelni. Smazy¢
z dwdch stron na ztoty kolor. Podawaé z sosem, $mieta-
ng lub Smietang wymieszang z tyzka keczupu i odrobing
soli. Te bliny jadane sg réwniez nozem i widelcem.

BLINY Z KARTOFLI

(przepis z ksigzki ,Uniwersalna ksigzka kucharska”,
Marya Ochorowicz-Monatowa, Lwow 1910)
Trzy butki okrajane ze skorki namoczy¢ w mleku, prze-
tasowac przez sito i rozetrze¢ z trzema zottkami i dwie-
ma tyzkami kwasnej $mietany; dodac do tego pot litra
surowych kartofli utartych na tarce, 3 dag drozdzy roz-
puszczonych w mleku, troche soli, piane z pozostatych
biatek i wymieszac razem. Jesli ciasto za geste (powin-
no by¢ troche gesciejsze niz na nalesniki), dodac tro-
che mleka i postawi¢ na 3-4 godziny w niezbyt wielkim
cieple; przed uzyciem zamiesza¢ i smazy¢ tak samo
jak poprzednie.

PYZY Z MIESEM
(przepis ze Stuczanki)

5 kg ziemniakow, 1 kg fopatki mielonej, 2 jajka, 2 ko-
piaste tyzki maki tortowej, kopiasta tyzka maki ziemnia-
czanej, przyprawy — pieprz naturalny i ziotowy, majera-
nek, papryka, vegeta.

Ugotowa¢ 2,5 kg ziemniakdw, wystudzi¢ i przemieli€.
Pozostate ziemniaki potarkowac i odcisng¢. Zmieszac
ziemniaki gotowane, potarkowane i odstaty krochmal,
dodac¢ jajka i posolic. Mieso mielone doprawi¢ tak jak
na kotlety. Na dtoni formowa¢ mase ziemniaczana, na
nig ktas¢ kulke z miesa i formowac owalng pyze. Po
zrobieniu wszystkich pyz wrzuci¢ je do gotujacej sie
posolonej wody. Dodac ziele angielskie, listek lauro-
wy, 2-3 zabki czosnku, podsmazona cebule. Pyzy go-
towac¢ na wolnym ogniu okofo 2 godz. podawac z so-
sem ,ktory powstat w czasie gotowania oraz skwarka-
mi z cebulka.

PYZY
(przepis spod Grodna)

Na ciasto: 20 duzych ziemniakdw, jajko, sél. 15 obra-
nych, umytych i utartych ziemniakéw odcisna¢ przez
gaze. Pozostate ziemniaki ugotowac w tupinach, obrac¢
i przepusci¢ przez maszynke do miesa. Mase z ziem-
niakéw surowych i gotowanych wymieszaé¢ razem, do-
dajac jajko i sol.

Z masy wyrobi¢ niegrube placki, kazdy ok. 8 dag wagi.
Na placki naktada¢ nadzienie (dalej podane sg roézne
rodzaje nadzienia). Nastepnie zagig¢ krawedzie plac-
kéw, formujac z nich owalne wydtuzone pyzy. Pyzy
wktadac¢ ostroznie do osolonej wrzacej wody, powo-
li, by nie przerwa¢ wrzenia i gotowac ok. 25-30 minut.
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Wytowione za pomocg durszlaka uktada¢ na podgrza-
nym p&tmisku, polewajac je sosem zrobionym ze sma-
zonej stoniny i cebuli ze $mietana.

Podajemy rézne sposoby nadzienia:

1. Nadzienie migsne: 30 dag wotowiny, 10-20 dag wie-
przowiny. Migso przekreci¢ przez maszynke, dodac ce-
bule podsmazong na ttuszczu, pieprz, sél (w razie po-
trzeby mozna dodac¢ odrobine rosotu) i wymieszac.

2. Nadzienie z surowej wedzonej szynki lub bekonu:
112 kg szynki, | cebula, | jajko, pieprz. Szynke lub be-
kon ugotowa¢ (wktadajac do wrzacej wody), po czym
drobno pokraja¢. Doda¢ drobno posiekang cebule, jaj-
ko, pieprz, wymieszac.

3. Nadzienie z twarogu lub biatego sera: 20 dag twa-
rogu lub biatego sera, | jajko, tyzeczka masta, sél (cza-
sem dodaje sie miete). Wszystko dobrze wymieszac.
Tak nadziane pyzy podaje sie z topionym mastem ze
$mietana.

4. Nadzienie z grzybow: | litr suszonych lub solonych
grzybow, 15 dag wedzonej stoniny lub boczku, | cebu-
la, szczypta pieprzu, | jajko, 10 dag butki namoczonej w
mleku. Wymyte grzyby obgotowa¢ w mleku, obsuszy¢
i zemle¢ wraz ze stoning. Do masy dodac jajko, wymo-
czong i odcisnietg butke, pieprz i sél do smaku. Cato$¢
doktadnie wymiesza¢. Pyzy z grzybowym nadzieniem
podaje sie ze $mietana, topionym mastem lub sosem
ze smazonej stoniny, cebuli i grzybdw.

5. Nadzienie z kiszonej kapusty: | litr kiszonej kapu-
sty, 10 dag stoniny, | cebula. Kiszong kapuste przeptu-
kac. Cebule posieka¢, podsmazy¢ na stoninie pokra-
janej w kostke, potaczy¢ z kapusta i dusi¢, az kapusta
zmigknie. Duszong kapuste odcisngé lub trzymac jesz-
cze czas jakis na ogniu, w odkrytym naczyniu, aby od-
parowat nadmiar ptynu. Pyzy z tym nadzieniem podaje
sie ze skwarkami lub Smietana.

CEPELINY
(najpopularniejsze danie litewskie)

Na ciasto: 20 duzych ziemniakdw, jajko, sol. 15 obra-
nych, umytych i utartych ziemniakdw odcisnagé przez
gaze. Pozostate ziemniaki ugotowac w tupinach, obrac¢
i przepusci¢ przez maszynke do miesa. Mase z ziem-
niakow surowych i gotowanych wymieszac¢ razem, do-
dajac jajko i sol.

Z masy wyrobi¢ niegrube placki, kazdy ok. 8 dag wagi.
Na placki naktada¢ nadzienie (dalej podane sg roézne
rodzaje nadzienia). Nastepnie zagia¢ krawedzie plac-

kow, formujac z nich owalne wydtuzone pyzy (jako cie-
kawostke mozna poda¢, ze nazwa wywodzi sie od
ksztaftu pierogdw, przypominajgcych... stynny stero-
wiec niemiecki ,,Graf Zeppelin”). Cepeliny wkiadac
ostroznie do osolonej wrzacej wody, powoli, by nie
przerwaC wrzenia i gotowa¢ ok. 25-30 minut. Wyto-
wione za pomocg durszlaka uktada¢ na podgrzanym
potmisku, polewajac je sosem zrobionym ze smazonej
stoniny i cebuli ze Smietang.

Podajemy rézne sposoby nadziewania cepelindw:

1. Nadzienie migsne: 30 dag wotowiny, 10-20 dag wie-
przowiny. Mieso przekreci¢ przez maszynke, dodac¢
cebule podsmazong na ttuszczu, pieprz, sol (w ra-
zie potrzeby mozna doda¢ odrobineg rosotu) i wymie-
szat.

2. Nadzienie z surowej wedzonej szynki lub bekonu:
1/2 kg szynki, | cebula, | jajko, pieprz. Szynke lub be-
kon ugotowa¢ (wktadajac do wrzacej wody), po czym
drobno pokraja¢. Doda¢ drobno posiekang cebule,
jajko, pieprz, wymieszac.

3. Nadzienie z twarogu lub biatego sera: 20 dag twaro-
gu lub biatego sera, | jajko, tyzeczka masta, sol (na
Zmudzi dodaje sie miete). Wszystko dobrze wymie-
szac. Cepeliny tak nadziane podaje si¢ z tzw. kasti-
nys, 1. topionym mastem ze $mietana.

4. Nadzienie z kiszonej kapusty: 1 litr kiszonej kapusty,
10 dag stoniny, 1 cebula. Kiszong kapuste przeptu-
kac. Cebule posieka¢, podsmazy¢ na stoninie pokra-
janej w kostke, potaczy¢ z kapustq i dusi¢, az kapu-
sta zmieknie. Cepeliny z tym nadzieniem podaje sie
ze skwarkami, Smietang lub z ,kastinys”.

CEPELINY (YZY)
(przepis spod Grodna)

Kilka duzych ziemniakdw obra¢, umyc¢, zetrze¢ na tar-
ce o drobnych oczkach, odcisng¢. Do pozostatej masy
doda¢ jajko i osad, jaki powstat po odstaniu soku z
utartych ziemniakdw, oraz sél do smaku. Ciasto wy-
mieszac, jesli jest za rzadkie, dosypac tyzke lub dwie
maki ziemniaczanej. Przygotowaé farsz. Migso wie-
przowe i wotowe w proporcji | do | zemle€, posolic.

Farsz naktada¢ na ciasto i formowac cepeliny. Goto-
wac je w duzej ilosci osolonej wody. Wyjac tyzkg ce-
dzakowg i odstawi¢ do ostudzenia. Kazdg cepeling
przekroi¢ wzdtuz na potowe. Na patelni rozgrza¢ sil-
nie tluszcz, utozy¢ pyzy i podsmazy¢ na rumiano. Ge-
stg kwasng Smietane posoli¢, wymieszac i wla¢ na roz-
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grzang patelnig z pyzami, przykry¢ pokrywka i smazy¢
3-4 minuty. Podawac z kiszong kapusta.

Tak przygotowane cepeliny mogg by¢ robione wiasci-
wie z wszystkimi nadzieniami, nie tylko miesnym.

SOSY

PAMOCZKA |
(przepis spod Grodna)

Kawatek tlustego miesa wieprzowego pokroi¢ na bar-
dzo cienkie (jak kartka papieru) plasterki (najtrudniej-
sza czynnosS¢ przy wykonaniu pamoczki). Obecnie du-
zym utatwieniem sg zamrazarki, poniewaz lekko za-
mrozone migso pozwala kroi¢ sie na dowolnie cien-
kie plasterki. Cebule pokroi¢ w cienkie potplasterki. Na
patelni rozgrzac 3 tyzki smalcu, wiozy¢ mieso i cebu-
le. Smazy¢ na silnym ogniu przez kilka minut. Doda¢
dwie tyzki maki pszennej, wymieszac ze smazacym si¢
ttuszczem, a nastepnie wla¢ szklanke zimnego mleka.
Sos dobrze wymiesza¢, aby nie powstaty krupki. Do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Do blinéw sos poda-
je sie w oddzielnych miseczkach, a plastry babki ziem-
niaczanej (bez nadzienia) polewa sie sosem.

PAMOCZKA Il
(przepis spod Grodna)

Watrébke (30 dag) pokroi¢ w bardzo cienkie plasterki.
Cebule pokroi¢ w cienkie potplasterki. Na patelni roz-
grzac 2 tyzki smalcu, wiozy¢ watrobke i cebule. Sma-
zy¢ kilka minut na silnym ogniu. Doda¢ czubatg tyz-
ke maki pszennej, wymieszac i wla¢ szklanke zimnego
mleka. Sos-pamoczke doprawi¢ do smaku solg i pie-
przem. Podaje sie jg w oddzielnej miseczce do blindw
ziemniaczanych.

PAMOCZKA SMIETANOWA

(przepis spod Grodna)
Stonine pokraja¢ w drobng kosteczke, wiozy¢ na roz-
grzang patelnie i chwile smazy¢ na silnym ogniu. Do-
dac cebule pokrojong w plasterki i dalej smazy¢, az
zrobig sie brazowe skwarki. Na silnie rozgrzany tluszcz
wla¢ kwasng Smietane i jeszcze chwile smazy¢. Do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Ten sos-pamoczka
podawany byt do cepelin i blindw, ale tylko ziemnia-
czanych.
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Redakcja: Jerzy Chmielewski. Wspétpraca: Barbara Niczyporuk, Marianna Apanowicz. W publikacji wykorzystano przepisy
z ,WG-HN’, zaczerpnigte z ksigzki Barbary Hotub ,Przy wileriskim stole” (wyd. Ksigzka i Wiedza 1992).
Na oktadce: Lidia totysz z Mieleszek (z paczkami wtasnej roboty) oraz niektére z potraw, przyrzadzonych podczas realizacji
projektu ,Dawnych wieczorkow czar”. Fot. Barbara Niczyporuk, Jerzy Chmielewski
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