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Wstep

Regionalna kuchnia wielkopolska, a co za tym 1dzie - regionu
krotoszynskiego, jest roznorodna. Swiadcza o tym potrawy,

ktore od dawna mozna spotkac na krotoszynskich stotach. Sa one
zwigzane z tradycjami kulinarnymi regionu, ale tez z wpltywami

sgsitadow 1 warunkami naturalnymi upraw warzyw 1 owocow.

Tradycyjna kuchnia wielkopolska bazuje przede wszystkim
na ziemniakach, zwanych tutaj ,,pyrami”. Ich popularnosc
datuje si¢ od XIX wieku, kiedy to zaczeto je coraz powszechnie]

uprawiac. Dania z ziemniakow 1 maki stanowily podstawe

wyzywienia wiekszosci ludnosci. Migso 1 ryby goscily tylko

w bogatszych domach.

W ubozszych dominowaty pyry, kapusta kiszona, chleb 1 stonina.
Z. czasem kuchnia uleglta wptywom francuskim 1 niemieckim, gdzie
krolowaly migsa pieczone 1 smazone, co miato duzy wpltyw

na zmian¢ menu w Wielkopolsce.

Niniejsza broszura powstata po warsztatach kulinarnych
,Regionalnie na talerzu” realizowanych w ramach projektu”

,,Z. bibliotekg wszedzie BLISKO”, dofinansowanego ze srodkow
Ministra Kultury 1 Dziedzictwa Narodowego, w ramach realizacy

Narodowego Programu Rozwoju Czytelnictwa 2.0.
na lata 2021-2025.




Warsztaty byly odpowiedzig na zapotrzebowanie mieszkancow

na dziatania zarowno kreatywne, jak 1 bedace tatwe do wykonania,
bowiem wigkszos¢ odbiorcoOw naszych dziatan to seniorzy 60+

1 osoby z niepelnosprawnoscig. Ponadto wazne tez byto nawigzanie
do historii regionu. Dlatego zaprosilismy do wspolpracy Koto

Gospodyn Wiejskich z Chwaliszewa — majace doswiadczenie

w temacie 1 wiele pomystow na realizacj¢ zadania. Przy kazdych
warsztatach nawigzywalismy do literatury, nie tylko kulinarne;,

ale rowniez tej, ktora zawierala wzmianki o tradycyjnej kuchni.

W tresci publikacyi skupilismy si¢ na propozycjach najbardzie;j
znanych potraw wsrod mieszkancow Miasta 1 Gminy Krotoszyn.
Na warsztatach zas zapoznaliSmy si¢ z przepisami, samodzielnie

je wykonywaliSmy oraz mielismy mozliwos¢ degustacii.

W projekcie ,,Z biblioteka wszedzie BLISKO™ realizujemy zadania pro-
czytelnicze w latach 2024-2025. Sa one ukierunkowane na wzmocnienie roli
bibhioteki jako ,.trzeciego miejsca”, przestrzeni do aktywnosci czytelniczej,

wspolnej pracy, integracji spotecznosci 1 spotkan.

Zapraszamy do krainy kulinarnych wyzwan, przez ktora chcemy
byC z naszymi mieszkancami w smacznym, BLISKIM

1 przyjacielskim kontakcie.

Dofinansowano ze srodkéw Ministra Kultury i Dziedzictwa Narodowego,
w ramach realizacji Narodowego Programu Rozwoju Czytelnictwa 2.0. na lata 2021-2025




6 maja 2025.
Rozpoczecic warsztatow kulinarnych
,Regionalnie na talerzu”

z projektu
,Z biblioteka wszedzie BLISKO”,
dofinasowanego ze Srodkow Ministra Kultury
i Dziedzictwa Narodowego, w ramach realizacji

Narodowego Programu Rozwoju
Czytelnictwa 2.0. na lata 2021-2025.




27 maja 2025
drugic spotkanie warsztatoéw kulinarnych
,Regionalnie na talerzu”

z projektu
,Z biblioteka wszedzie BLISKO”,
dofinasowanego ze Srodkow Ministra Kultury
i Dziedzictwa Narodowego, w ramach realizacji

Narodowego Programu Rozwoju
Czytelnictwa 2.0. na lata 2021-2025.




3 czerwca 2025 r.
ostatnic spotkanic warsztatow kulinarnych
,Regionalnie na talerzu”
z projektu
7 bibliotcka wszedzie BLISKO”,
dofinasowanego ze Srodkow Ministra Kultury
i Dziedzictwa Narodowego, w ramach realizacji

Narodowego Programu Rozwoju
Czytelnictwa 2.0. na lata 2021-2025.
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Rozdzial 1
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Czernina z lazankami
(czarnina, czarna polewka)

Skladniki: Wykonanie:
Na czernine; Czernina:

» porcja rosofowa z kaczki « Na poczatek przygotuj rosét. Do garnka

» wloszczyzna — peczek —  widz porcje rosotowa z kaczki
umyta 1 obrana i przyprawy. Zalej je woda i dodaj

» suszone shiwki - paczka  tyzke soli. Gotuj wywar na $rednim

» kompot sliwkowy ogniu przez ok. 2 godziny.

» powidta shiwkowe » Po godzinie gotowania dodajemy

» zotadki kacze — 0,5 kg wloszczyzng, suszone shiwki, kompot

» krew z kaczki— 0,251 ze Sliwek oraz powidta Sliwkowe.

e ocet - tyzka Gdy mieso stanie sie mickkie, wyciagnij

- maka - fyzka wszystkie produkty z bulionu.

» SO, pieprz, ziele » W oddzielnym naczyniu wymieszaj kilka
angielskie, liscie laurowe, tyzek wody z maka i krwia z kaczki. Wlej
majeranek- do smaku zawartosc do zupy przez sitko, aby

uniknac¢ grudek. Wszystko ze sobg
Na tazanki:

| wymieszaj 1 gotuj przez kilka minut.
« maka — 1,5 szklanki . .

.. « Na koniec wloz do zupy ugotowane
e jajka — 2 szt.

. woda — V4 szklanki w bulionie, pokrojone mig¢so oraz

e szczypta soli warzywa.
. olej — 2 tyzki « Danie dopraw do smaku sola, pieprzem

oraz majerankiem 11tyzka octu. Zupe

podawaj z makaronem ,.fazanki”.




I azanki:

« Make przesiej 1 wysyp na stolnice. Uformuj kopczyk, na srodku

« Zrob wglebienie 1 wb1j do niego jajka. Dodaj tez szczypte soli,
wodg 1 ole;.

« Mieszaj widelcem, a nast¢pnie starannie zagnie¢ do uzyskania
elastycznego, zwartego ciasta (troch¢ twardszego niz na pierogi).

« PokrQj je na rowne czgscl, przykryj 1 pozostaw na ok. 15 min.
Nastepnie kazda z czesci rozwalkuj troche grubiej niz na
makaron.

o Platy ciasta pokroy w kwadraciki. Zostaw do przeschnigcia.

« Gotuj w osolonej wodzie do migkkosci.




I.azanki




Kilka slow o...

Pierwsze wzmianki o czerninie pochodzg z XVI wieku. Przepis
zmieniat si¢ wielokrotnie na przestrzeni czasow, ale glowny
sktadnik pozostal bez zmian. Staropolska zupa przygotowana

na bazie kaczej krwi budzi skrajne emocje.

Mozna jq roOwniez przyrzadziC¢ na bazie migsa z krolika, kury,
ges1 oraz wieprzowe] krwi. Czerning utozsamia si¢ zZ czarng
polewka, dawniej podawang kawalerow1, ktoremu odmowiono
rek1 panny. Adam Mickiewicz w Panu Tadeuszu wspomina

o takiej, ktorg na zamku Horeszkow podano Jackow1 Soplicy

w symboliczne] odmowie oddania mu Ewy za zong.

W ksiedze II Mickiewicz pisze:

Wasal tak wzbit sie w dume taskawem przyjeciem,
Ze mu sie uroilo zostaé panskim zieciem.

Do zamku nie proszony coraz czesciej jezdzit,

W koncu u nas jak w swoim domu sie zagniezdzit
I juz mial sie oswiadczac, lecz pomiarkowano

[ czarnqg mu polewke do stotu podano.




Natomiast w ksiedze X:

Wszystko to, prawda, z pychy, Zeby nie ublizyé
Imieniowi Soplicow, zeby sie nie znizy¢

Przed panem prosbq prozng, nie dostac¢ odmowy,
Bo jakiez by to byly miedzy szlachtq mowy,
Gdyby wiedziano, zZe ja, Jacek...

Soplicy Horeszkowie odmowili dziewke!

Ze mnie, Jackowi, czarng podano polewke!




Kapusniak z mlodej kapusty

(Parzybroda)
Skladniki Wykonanie:
. gtéwka mtodej biate; . Zeberka umyj, pokrdj na mniejsze

kapusty — poszatkowana  czesci widz do duzego garnka, zalej

drobno woda, dodaj sol, gotuj ok. godziny.
« wloszczyzna — peczek  Nast¢pnie dodaj wloszczyzne,

- zeberka wieprzowe — 1 kg ziemniaki, ziele angielskie 1 1i$¢

o ziemniaki — 5 szt. laurowy, gotuj do migkkosci warzyw.

e l1s¢ laurowy, ziele « Dodaj kapuste, gotuj do migkkosci.
angielskie « Na koniec dodaj soli do smaku.

e 5Ol - do smaku » Lyzke smietany dodaj do szklanki

« Smietana - tyzka goracego wywaru, zamieszaj, dodaj

do zupy 1 zagotuj .




Kilka siow o...

Kapusta, obok pyr, byla najpopularniejszym warzywem

w wielkopolskiej kuchni. Zarowno swieza jak 1 kiszona spozywana
byla w duzych 1losciach. Uprawiano ja ,,w zagonach” lub razem

z Innymi warzywami w przydomowym ogrodku nazywanym

kapusniakiem albo kapustnikiem.

Kapusniak to zupa, ktorg warto przywrocic do task. Kapusta jest
jednym z najzdrowszych warzyw, ugotowanie kapusniaku ze stodkiej
kapusty jest bardzo tatwe, a na dodatek... tanie. Taka zupa poprawi
nam nastro] w chtodne dni, bo rozgrzewa 1 dostarcza naszym
organizmom wielu sktadnikow odzywczych 1 witamin. Gwarowo

kapusniak takze nazywa si¢ parzybroda.

Nazwa parzybroda, wymieniana jest w stownikach gwarowych jako

zupa ze swiezej kapusty. Wywodzi si¢ stad, ,,ze gorace liscie kapusty

przylepiaty si¢ do brody 1jq parzyty” (Zbigniew Przybylak,

,, Iradycyjna kuchnia pomorsko-wielkopolska czyli od poliwek
1 golcow po okrasy 1 pierniki”). Podstawowym skladnikiem
parzybrody sa ziemniaki 1 stodka kapusta. Zupg przygotowuje
s1¢ z kapusty podzielonej na wigksze czgsc1 badz pokrojone;

W paseczki.




Je] przygotowanie jest proste, a efektem jest tradycyjna 1 sycaca

potrawa, ktora zadowol1 kazdego mitosnika domowej kuchni.

Kapusniak

/. biate) kapusty




Kapusniak




Zupa kalafiorowa

Skladniki: Wykonanie:

 zeberka wieprzowe — 1 kg« W duzym garnku umies¢ umyte:

« wloszczyzna — peczek —
umyta 1 obrana

e ziemniaki — 4 szt.

 przecier z ogorkow
kiszonych — 0,5 kg

« przyprawy: sol, ziele
angielskie, 11S¢ laurowy

o lyzka margaryny

do smazenia
« Smietana 30% - 2 tyzki

zeberka pokrojone na mniejsze
czescl, wloszczyzne (por w talarki),
ziemniaki pokrojone w kostke,
ziele angielskie, l1SC laurowy
1tyzeczke soli. Gotuj ok. 1 godziny,
az zeberka beda mickkie.

. Zeberka wyjmij, obierz z kosci,

pokroj migso na mniejsze kawatki,

wioz do wywaru.

« Dodaj umyty, podzielony

na rozyczki kalafior 1 gotuj jeszcze

ok. pot godziny.

« Na koniec Smietan¢ wymieszaj

z kilkoma tyzkami zimnej wody,
poznie] z kilkoma tyzkami
wywaru. Po zahartowaniu
Smietany dodawaj jq stopniowo
do zupy caly czas mieszajac.
Zestaw z ognia 1 dodaj drobno

posiekany koperek.




Kilka stow o...

Zupa kalafiorowa, w formie, ktora znamy dzisiaj, prawdopodobnie

zyskata popularnos¢ w XIX wieku, kiedy to potrawy jednogarnkowe staly
si¢ bardzie) powszechne w polskich domach. Byta jednym z ulubionych
dan wielu rodzin dlatego, ze jest prosta, pozywna 1 ma doskonaty smak.

Kalafior pochodz z rejonu Azj Mniejsze), a w Europie znalazt si¢ dzigki m

1igracjom ludnosci 1 wymianie handlowe). Szczegolng popularnosc¢ zdobyt

we Wloszech 1 Francji. Uwazany za warzywo luksusowe, na poczatku byt
podawany na dworach krolewskich. Wraz z rosnagcym wpltywem kultury
zachodniej w Polsce zaczeto uzywac w kuchni tego wykwintnego warzywa.
Zyskal bardzo na znaczeniu , gdy okazato si¢, ze mozna go spozywac zarOwno

w formie gotowanego dodatku do ziemmniakow 1 migsa, jak 1 aromatycznych zup.

Kalafior przynosi wiele korzysci zdrowotnych: jest zrodlem witamin C, K 1 B6,
antyoksydantow, wspomaga trawienie dzicki btonnikowi. Jest niskokaloryczny,
chetnie wykorzystywany przez osoby na diecie, a dzigki zawartosci choliny

wspilera prace mozgu.

Wraz z nastanmiem mody na zupy-kremy coraz czescie] krem z kalafiora mozna

znalezC na stotach polskich rodzin — réwniez w Wielkopolsce.




Zupa kalafiorowa
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Z.upa ogorkowa

Skladniki: Wykonanie:

. seberka wieprzowe— 1 kg e W duzym garnku umies¢ umyte:

« Wloszczyzna — peczek —umyta
10brana

o« ziemniaki—4 szt.

zeberka pokrojone na mniejsze
CZESCl, wloszczyzng
1 ziemmniaki pokrojone kostke, por

« przecier z ogdrkéw kiszonych — w talarki, ziele angielskie, liS¢
0,5kg laurowy 1tyzeczke soli. Gotyj

e przyprawy: sol, ziele angielskie ok. 1 godziny, az zeberka beda

i8¢ laurowy migkkie.

» Iyzka margaryny do smazenia  Przecier ogorkowy podsmaz

. &mictana 307 - 2 haki na margarynie ok. 10 minut, czesto
mieszajac.

« Wyjmi1j migso, obierz z kosci 1 pokroj

na mniejsze kawatki. Wioz
do bulionu.
« Dodaj przesmazony przecier
ogorkowy 1 gotuj jeszcze 10 minut.
 Na koniec Smietane wymieszaj
z kilkoma tyzkami zimnej wody,
poOznie] z kilkoma tyzkanm wywaru.
Po zahartowaniu Smietany dodawac

ja stopniowo do zupy caly czas

mieszajac.




Kilka slow o...

Zupa ogorkowa to jedno z najbardzie) popularnych dan kuchni polskie;.
Jej historia jest znana od kilku wiekow, a tradycja gotowamnia jest gleboko
zakorzeniona w polskiej kulturze kulinarnej. Wywodzi si¢ ona z terenow
wiejskich, gdzie kiszenie ogorkow byto popularnym sposobem na
przechowywanie warzyw na zimeg. Wiasnie z takich kiszonych ogorkow
powstaje kwasny, charakterystyczny smak zupy.

Tradycja gotowanma zupy ogorkowe] jest szczegolnie silna w regionach
takich jak Matopolska 1 Podkarpacie. W niektorych regionach zupa byla
czesto podawana jako danie gldowne. Kazda z rodzin miata swoj wiasny,
unikatowy przepis, co sprawiato, ze smak zupy rozni si¢ w zaleznosci

od domu. Ciekawostka zwigzang z zupq ogorkowa jest to, ze sq rozne
metody je) przyrzadzama. Niektore przepisy zalecaja dodanie smietany,

aby ztagodzi¢ kwasny smak, podczas gdy w mnych Zrodiach czytamy

o dodatku czosnku 1 koperku, aby smak byt bardziej pikantny. Zupa

ogorkowa jest nieodtacznym elementem polskie] kuchni. W wielu

polskich domach, zupa ta jest jedyny z pierwszych dan, ktore dzieci ucza

siI¢ gotowac, co swiadczy o jej prostocie 1 uniwersalnoscl.

W Wielkopolsce ogorkowa jest jedng z najpopularniejszych zup

ze wzgledu na walory smakowe 1 dostepnos¢ produktow.




Zupa ogorkowa e
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Zupa pomidorowa z makaronem
Skladniki

Na zupe: Na makaron:

 porcja rosotowa z kurczaka

— umyta i podzielona - maka pszenna — 160 g

na mniejsze kawatki » Jajka — I cate 12 zottka

» wloszczyzna — peczek — » 50l —szczypta

« oliwa - tyzka

umyta 1 obrana

« pomidory — 1 kg sparzone,
obrane ze skorki, pokrojone
na kawatki

e przecier pomidorowy

» ziele angielskie, 11S¢ laurowy,
sol, pieprz — do smaku

e cecbula — 2 szt.

« Smietana 30% - 200 g

e olej — 2 tyzki

Zupe¢ pomidorowa mozna podawac posypang posiekang
zielong pietruszka.




Wykonanie:

Zupa: Makaron:

» Porcj¢ rosotowa wtoz do garnka, Make przesiej na stolnice.

zalej woda. Gotuj - Dodaj jajko i z6ttka, sol,

ok. pot godziny. oliwe

» Nastepnie wloz wtoszezyzng « Polacz sktadniki 1 widelcem

1 dalej gotuj ok. 45 minut zagnie¢ ciasto na makaron

z dodatkiem przypraw. az zrobi sie jednolici gtadkie

« Pomidory smaz na oleju : :
1 sprezyste.

do czasu wytworzenia si¢ geste] « Podziel ciasto na mniejsze

masy pomidorowej. Dodaj kawalki 1 rozwaltkuj na

przecier pomidorowy, cienkie platy podsypujac

dokladnie wymieszaj, nastepnie make, aby ciasto nie kleito

cala mase zblenduyj, aby nie byto si¢ do watka ani stolnicy.

grudek 1 pestek. » Nastgpnie pokroj na paski

« Wywar przecedz., mieso obierz , .
y P », MG ‘ szerokosci ok. 3 mm.

pokroj na kawatki 1 wioz do » Makaron wrzucaj na osolony

bulionu. wrzatek 1 gotuj al dente

» Dodaj przygotowana masg ok. 3 minut

pomidorowa.
. Smietane zahartuj z kilkoma
lyzkami wywaru, a nastepnie

dodaj do zupy. Wymieszaj.




Zupa pomidorowa

[ |




Kilka siow o...

Zupa pomidorowa nazywana jest krolowa zup. Jednakze ma ona
swoich zwolennikow jak 1 przeciwnikow. Najprostsza pomidorowka

jest rosot ,,z wezoraj” z dodatkiem przecieru pomidorowego

lub passaty pomidorowe;.

Pomidory uprawiane byty juz od wiekow w Ameryce Potudniowe;,
chociazby w ogrodach samego wodza Aztekow - Montezumy.
Obok papryki chili, byly u Aztekow gtownym sktadnikiem

meksykanskiego pikantnego gulaszu.

Do Europy trafily w XVI wieku na hiszpanskich statkach,
dowodzonych przez Corteza. I to wtasnie on 1jego ludzie, jako
pierws1 Europejczycy, jedli pomidory w Meksyku. Zupa pomidorowa
znana byta w XIX wieku w Polsce, o czym swiadczg przepisy

znajdujace si¢ w ,,Kuchni polskiej” z tego okresu.

W zaleznosci od tego, w jakim kraju jest przygotowywana, rozni
s1¢ nieco gestoscia, przyprawami 1 dodatkami. Polska wersja
powstaje na bazie rosotu 1 jest podawana z makaronem lub ryzem.
W zestawie z kotletem schabowym 1 ziemniakami cz¢sto gosci

na rodzimych stotach. Wtosi gotuja ja z bazylig 1 oliwg — jest
znacznie gestsza 1 stodsza od polskiej. Natomiast u wspotczesnych

Meksykanow podstawa zupy to podsmazona piers z kurczaka,

doprawiona papryczkami chili 1 kuminem. W Indiach — dodawana

jest marchew, soczewica 1 mieszanka przypraw masala.




W Wielkopolsce zupa pomidorowa jest najbardziej znang zupa,
szczegolnie lubiang przez dzieci. Z reguly podawana jest w poniedzialki,

kiedy po niedzieli zostaje rosot 1 makaron.

Wtedy, aby urozmaici¢ obiad, dodaje si¢ pomidory 1 gotowe!
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Gole myszy (szare kluski) z boczkiem i cebulg
(Kluski z surowych ziemniakow)

Skladniki: Wykonanie:
. ziemniaki— 1 kg « Ziemniaki umyj, obierz, zetrzy]
e jajka—2 szt. na tarce o drobnych oczkach.
. maka pszenna — szklanka « Odsacz na sitku lub przez gaze.
 boczek wedzony parzony — « Dodaj make, jajka, sol, zagnieC

0,5kg clasto.

« cebula — 2 szt. « Formuj walki z ciasta 1 kroj male
e 36l — do smaku kawalki klusek.

« Zagotuj wodg 1 wrzucaj kluski
partiami az do wyplynigcia.

« Boczek 1 cebule pokrd) w drobng
kostke, podsmaz do zrumienienia.

« Wyl6z kluski do miski 1 pole;

goracym boczkiem z cebula.

Najlepiej kluski smakujg z gotowang kapustq kiszong
lub mtoda biala.




Kilka siow o...

Istnieje poglad, ze to Krzysztof Kolumb przywi0zt kartofle z Ameryki

do Europy. Nie od razu zaczgto robiC z nich szare kluski, ktore sg daniem
typowo wielkopolskim. Sq dwa sposoby przyrzadzama szarych klusek: nieco
luznigjsze ciasto naktadane tyzka na wrzaca, osolong wodg lub w formie kopytek
—wtedy ciasto musi byC bardziej zwarte, aby mozna je bylto pokroic.

W przesziosci kluski byty tanim dodatkiem do obiadu: w wersji postnej

z dodatkiem gotowanej kapusty, co czynito je daniem idealnym dla robotnikow
1 rolnikOw oraz w wersji z sosem pieczeniowym 1 mi¢sem na bogatszych stotach.
Tym sposobem potrawa ubogich rodzin jest teraz dostgpna w drogich

restauracjach.

Na poczatku byly to kluski tylko z ziemmakow. Z. czasem zaczgto dodawac jajka
1 make pszenng lub zytmg. Swoj specyficzny kolor zawdzigczajq ziemmakom,
ktore ciemmniejq na skutek kontaktu z powietrzem. Inne nazwy gotych myszy to:
szare kluski, kulanki, skubanki, kluchy z pokrywki lub z pyrek.




e
N
>
&
2
o
QO

Qo0 Emwn N>




Pyry w mundurkach z gzika
(ziemniaki z twarogiem)

Skladniki: Wykonanie:

o ziemniaki — 0,5 kg
o ser biaty potthusty — 200 g
« Smietana 30% - 200 g

 Ziemniaki umyj, wtoz w tupinach
do duzego garnka, dodaj lyzeczke
sol1 1 gotu) do migkkosci.

. koperek/szczypiorek . Ser utrzyj ze $mietang na gladka

e 501, pieprz do smaku

masg.

« Dodaj sol 1 pieprz do smaku.
« Na koniec dodaj opcjonalnie
drobno pokrojony koperek

lub szczypiorek.

- + Podawaj z goracymi ziemniakami

ugotowanymi w tupinach.




Kilka slow o...

RozwoOj hodowli krow w XVIII 1 XIX wieku wptynat na zwigkszenie

wyrobu sera z krowiego mleka. Jego spozycie szczegdlnie

upowszechnito si¢ wraz ze spadkiem 1 zaniechaniem chowu owiec.
Sera wytwarzanego z mleka krowiego zwanego twarogiem uzywano
wlasnie do przyrzadzania potrawy okreslanej na terenie Wielkopolski

jako gzik.

W potudniowe] Wielkopolsce spotykamy si¢ z nazwa ,,gzika”. Gzik
badz gzika to tradycyjna potrawa postna, przyrzadzana z twarogu,

ktory nastepnie uciera si¢ z dodatkiem smietany, cebuli (szczypiorku,

koperku) oraz soli na jednolita mase. Tak przyrzadzony gzik podawany
jest do dzisiaj jako dodatek do ziemniakow w mundurkach, najczescie;
w postne dni. Kiedy nie bylo smietany, do sera dodawano mleko,

a nawet wode¢. Opcjonalnie dodaje si¢ do gzika imnnych swiezych
warzyw: rzodkiewki, zielonego ogorka czy papryke. Jest to doskonaty

dodatek do pieczywa.

Jesli po positku pozostang ugotowane ziemniaki, czesto smazy si¢ je

z cebula, jajkiem sadzonym 1 maslanka. Wiadomo, ze w gospodarnym

wielkopolskim domu nic nie ma prawa si¢ zmarnowac. Pyry z gzikiem
na state wpisaly si¢ w tradycj¢ kulinarng Wielkopolski. Danie to bylo
tanie 1 sycace, co czynito je popularnym wsrod mniej zamozne]
ludnosci. Z biegiem lat staty si¢ symbolem prostoty 1 gospodarnosci.

Podawane byly na weselach, podczas rodzinnych spotkan 1 swiat.
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Gulasz

Skladniki: Wykonanie:

« karkowka wieprzowa — 1 kg « Migso pokroj w kostke

. cebula — 3 szt. ok. 2x2 cm.

. olej do smazenia « W misce wymieszaj mi¢so

« 5O, pieprz, papryka Z przyprawami.
wedzona — do smaku « Rozgrzej olej na patelni

. bulion drobiowy — 2 1 smaz mieso ok. 25 minut
szklanki cz¢sto mieszajac.

« Nastepnie dodaj pokrojong
w drobng kostke cebule
1 smaz jeszcze 15 minut.

« Wlej bulion 1 gotuj bez
przykrywki ok. 20 minut na

matlej mocy, czesto mieszajac.




Kilka slow o...

Gulasz to wegierskie danie narodowe. Przez wiele lat byto

to jedzenie glownie pasterzy - stad nazwa: bydto po wegiersku

to gulya, a pasterz gulyas. Na poczatku smazono migso

1 cebule na kawalku stoniny.

Z koncem XIX wieku potrawa stala si¢ bardzo popularna
w catym kraju. Byla jednym z gtlownych dan weselnych bez wzgledu
na klas¢ spoteczng. Przygotowywano ja w garnku, albo, gdy byto

wielu gosci, w kociotku na swiezym powietrzu.

Z. czasem, poprzez wedrownych kupcow 1 handlarzy przepis na gulasz
dostat si¢ do Czech, a potem 1 do innych krajow, takze do Polska.
W muare¢ rozprzestrzeniania si¢ potrawy po Europie, przepis

ewoluowal, przyjmujac roznorodne lokalne odmiany.

W Wielkopolsce gulasz stat si¢ jednym z ulubionych dan, czesto

podawanym z dodatkiem klusek szagowek albo kaszy oraz surowki

z kapusty lub plasterkow kiszonego ogorka.




Gulasz z szagowkami




Rolady po wielkopolsku

Skladniki: Wykonanie:

» schab wieprzowy — 1 kg  « Schab potnij na plastry, rozbij

» kietbasa slaska — 300 g thuczkiem na cienkie platy.

« 0gOrki kiszone — 5 szt.  Kielbase 1 ogorki pokrd) w kostke,

« cebula — 2 szt. cebule w potkrazki, marchew

« marchew — 2 szt. zetrzy) na tarce. Dodaj

« musztarda stotowa — sol 1 pieprz, wszystko wymieszaj.
100 g o Plastry migsa posmaruj musztarda

e 501, preprz do smaku 1 naloz farsz.

» Zawijaj clasno migso tak, aby caly
farsz byl wewnatrz rolady. Dla
wygody przy smazeniu mozesz
sp1a¢ brzegl wykataczka.

« Smaz na oleju ok 30 minut, czesto

obracajac mi¢so, aby si¢ nie

przypalito.
» Jesh chcesz miec sos, zale;
usmazone rolady bulionem,

doprowadz do wrzenia, a nastepnie

zages¢ maka rozrobiong z woda.




Kilka slow o...

W kuchni niemieckiej sg znane pod nazwa ,,Rouladen”. Termin
,roulade" pochodzi z jezyka francuskiego, gdzie ,,rouler" oznacza

.toczyC" lub ,,zwyac". Francuska kuchnia jest znana z roznych wersji
rolad, zarowno stodkich, jak 1 wytrawnych. Wiosi maja swoja wersje

rolady w postaci ,,braciole” - cienkie kawalki miesa zawijane z
nadzieniem 1 duszone w sosie pomidorowym.

Rolady to doskonale znany sposob na smaczne 1 oryginalne
wykorzystanie migsa. W Wielkopolsce znane sq dwa rodzaje tego
dania: z wolowiny 1 z wieprzowiny. W czasach niedostatku tych migs
rolady robiono z migsa konskiego. Farsz bywa rowniez rozny: z migsa
mielonego, boczku, cebuli 1 ogorka kiszonego lub z kietbasy wedzone;,

marchwi, cebuli 1 ogorkow kiszonych. Za kazdym razem dodaje
sie rowniez tagodne) musztardy, ktora zmigkcza migso 1 nadaje
specyficznego, lekko pikantnego smaku.

Wazne jest, aby wybrac¢ mieso chude, bez thuszczu, ktory podczas
smazenia wytapialby sie 1 zmieniat strukture rolady.

Danie podajemy z kluskami szagowkami lub ugotowanymi
ziemniakami. Doskonale smakuje z pyzami drozdzowymi. Do tego
mozna dodac surowke albo kapuste gotowana kiszona lub stodka.

Na zimno, pokrojone na plastry sq doskonatym dodatkiem

do kanapek. Pomyst na rolady, jak wiele kulinarnych przepisow,
rozprzestrzenil si¢ na caty swiat, czgsto zmieniajac sktad w zwigzku
z lokalnymi1 smakami 1 dostepnymi sktadnikami.




Rolady po wielkopolsku
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Klopsy

Skladniki: Wykonanie:
Na klopsy Klopsy
» migso wieprzowe z lopatki » Mieso mielone polacz z jajkami,
mielone — 1 kg cebula, solg, pieprzem 1
« Jagka — 2 szt. majerankiem. Dobrze wymieszaj.
» cebula — 1 szt. — pokrojona « Formuj mate kulki migsne.
w drobna kostke « Wrzu¢ do wrzacej wody 1 gotuj
« 501, pieprz, majeranek ok. 15 minut.
do smaku « Wyjmij z wody i podawayj
Na sos koperkowy: z sosem koperkowym.
» peczek koperku Sos koperkowy:
« smietana 30% - pot szklanki  + Na goraca patelnie wtdz tyzke
- bulion - szklanka klarowanego masta.
» masto klarowane — fyzka  Dodaj sprasowane 2 zabki
» czosnek — 2 zabki czosnku. Krotko podsmaza;.
» sok z cytryny — 2 tyzki » Nastepnie wlej szklanke bulionu.
» maka pszenna — tyzka « W kubku potacz smietang z maka
- sOl, pieprz, kardamon, — doktadnie wymieszaj, aby nie
galka muszkatotowa — byto grudek.
do smaku « Wlej zawiesine przez sitko na

patelni¢ z bulionem. Dodaj
przyprawy. Podgrzewaj az sos
zgestnieje, clagle mieszajac.

« Dodaj sok z cytryny 1 drobno
posiekany koperek. Podgrzewaj

% |, dalej, az do zagotowania.

Sos podawaj zawsze goracy.




Kilka slow o...

Klopsy znane byty juz w starozytnym Rzymie. Chociaz sq proste
w wykonaniu 1 w skladzie, kryja w sobie bogactwo smaku

1 tradycji. Wraz z wedrowkami ludow po kontynencie danie
rozprzestrzenito sie po catej] Europie.

W Polsce znane sq od wickow. Wykonuje si¢ je z mielonego migsa
wolowego lub wieprzowego (lub mieszanki obu) z dodatkiem jajek
1 przypraw. W zaleznosci od regionu moga zawierac cebule lub
czosnek, zaleznie od preferencii.

Klopsiki mozna spotka¢ w wielu odmianach: szwedzkie, serwowane
z charakterystycznym sosem, wloskie polpette czy hiszpanskie
albondigas.

W Polsce popularne sqg podawane w sosie pomidorowym,
pietruszkowym, koperkowym, w formie pieczeni rzymskiej czy
klopsiki krolewskie, nadziewane jajkiem. Znane sq tez mate klopsiki

w zalewie octowe]. Kazdy rodzaj ma swoje unikatowe walory
1 sposOb podania.

W Wielkopolsce najpopularniejsza wersja to z sosem pomidorowym
lub koperkowym, podawana z ryzem, makaronem lub ziemniakamai.
Sa doskonate na zimno 1 na ciepto jako danie gtdowne 1 jako dodatek
do zup czy salatek.




Klopsy




Surowka z mlodej kapusty

Skladniki: Wykonanie:

. glowka mtodej bialej « Kapust¢ obierz z zewnetrznych,
kapusty odstajacych lisci.

» zielony ogorek — 1 szt. » Przetni) gtowke na potowe

. koperek — peczek 1 poszatkuj na waskie paska.

. por — kawatek dlugosci « Dodaj pot tyzeczki soli, 2 tyzeczki
10 cm — biata czeéé cukru 1 pieprzu do smaku.

» sOl, cukier, pieprz Wymieszaj.
do smaku « Po ok. 10 minutach dodaj

. oliwa — 2 lyzki pokrojony w kostke swiezy ogorek,

drobno posiekany koperek oraz por
pociety w potkrazki 1 oliwe.
Wymiesza,.

« Przygotuj na ok. 15 minut przed
podaniem — pozniej kapusta

puszcza sok 1 jest bardzo mokra.




Kilka slow o...

Surowki sg bardzo wysoko cenionym dodatkiem do dan obiadowych,
grilla, a nawet zestawow w fast-foodach. Obiad bez nich jest niepelny.
Dodatek chrupiacych, zdrowych warzyw sprawia, ze positek jest
bardziej wartosciowy, zyskuje na smaku 1 apetycznosci. Wiosng warto
siegaC po mtode warzywa, poniewaz po okresie zimowym nasz
organizm bardzo potrzebuje witamin 1 mineratow.

Poniewaz Wielkopolska to teren w wiekszosci rolniczy, warzywa byty
czestym gosciem na stotach. Na poczatku jadano je gotowane, ale
z czasem odkryto ich walory smakowe 1 zdrowotne w formie surowek.

Surowa kapusta ma witaming U — zwigzek wyodrebniony z nie;

w latach 50. XX wieku. Ma on korzystny wplyw na uklad pokarmowy,
wspomaga leczenie wrzodow zoladka, przyspiesza gojenie si¢ ran,
wspiera odpornosc.

SUROWKA Z BIALEJ KAPUSTY




Miloda kapusta gotowana

Skladniki: Wykonanie:
« mtoda kapusta — » 7/ kapusty obierz zewnetrzne, mnie]
glowka jedrne liscie.
» koperek — peczek o Calg glowke drobno poszatkuy;.
« woda — szklanka « Kapuste wtoz do garnka, doda;j
« masto — pol kostki wode, przykryj pokrywka 1 gotu;
e 5Ol — lyzeczka na malym ogniu ok. 20 minut.
e cukier - lyzeczka  Po tym czasie dodaj sol, masto,
» ocet jabtkowy - tyzka ocet cukier 1 koperek. Wszystko

doktadnie wymieszaj do czasu

rozpuszczenia masia.




Kilka stow o...

Kazdy z nas pami¢ta smak gotowane] mtode;
kapusty z koperkiem. Kiedys przepis na to danie
byl bardzo powszechny, a obiad z kapusta
codziennoscig. Nie uzywano wielu dodatkow
tylko soli, pieprzu, cebuli, czasem cukru 1 octu,
aby podkresli¢ stodycz kapusty 1 nadac jej lekko
kwasny smak. Wspotczesna kuchnia zawiera coraz
to nowe przepisy 1 zapomina o prostocie dawnych
receptur. A to one najlepiej oddaja charakter
potraw sezonowych. Mtoda kapusta
najsmaczniejsza wlasnie jest wiosna 1 latem.

Warto wroci¢ do tradycyi, gdyz spozywanie
kapusty ma wplyw na zdrowie — jest ona
lekkostrawna, zawiera btonnik 1 witamine C.

Sktadniki sg proste, a przygotowanie latwe.

& Smakuje najlepiej w sezonie — warzywo jest

najdelikatniejsze. Poza tym z kilku sktadnikow
| mozna przygotowac co$ oryginalnego na nasz stol.

Mozna jq podawac na rozne sposoby: z pieczenia,
ziemniakami, kluskami.
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Mtioda kapusta gotowana




Szagowki — kopytka z Wielkopolski

Skladniki: Wykonanie:

« ugotowane ziemniaki — 1 kg « Ziemniaki przecisnij przez praske lub

e jajko — 1 szt. rozgniec tak, aby nie bylo grudek.

» maka pszenna — 110S8¢ « Dodaj jajko, make, sol 1 zagnie€ ciasto.
potrzebna do zagniecenia « Z ciasta formuj cienkie waltki, a
clasta nast¢pnie

50l — pol tyzeczki rozcinaj ukosem, ,,na szagg™ .

« Gotuj w osolonej wodzie do czasu, az
wyplyna.

Szagowkil mozna podawac jako samodzielne danie,

albo z gulaszem lub pieczeniq.




Kilka slow o...

Szagowki to lokalne danie z Wielkopolski.
Historia tej potrawy wywodzi si¢ z czasow,
kiedy jej sktadniki bylty powszechnie dostepne
1 tanie — Wielkopolska ziemniakiem stoi! Poza
tym wysokim walorem jest ich smak 1 tatwosc
przygotowania. Okreslenie pochodzi z gwary
wielkopolskiej 1 odnosi si¢ do sposobu cigcia

klusek ,,na szage”, czyli ukosnie. W innych
regionach kraju znane pod nazwa ,,kopytka”.

Na szagowki wykorzystuje si¢ ugotowane
' t ziemniaki, najczesciej te, ktore zostaty
. z poprzedniego dnia. Jest to doskonaly sposob
" - k na zagospodarowanie resztek w kuchni,

wpisujacy si¢ w modny obecnie trend ,,zero
waste”. Kluski po zagnieceniu nalezy zaraz
gotowac, gdyz pozniej stajq si¢ zbyt luzne

1 trzeba dodawac maki. To natomiast powoduje,
ze staja si¢ twarde. Natomiast jesh kluski

zostang po obiedzie, mozna je obsmazyc
na masle 1 podawac np. z cukrem, butka tarta

"y 1 zielong pietruszka.
MOIMVY | A




Szagowki sg pyszng alternatywa dla ziemniakow — wysmienicie
smakuja 1 mozna je podawac z wieloma dodatkami — np. surowka
z mlodej kapusty 1 sosem pieczeniowym.

Sa nadal popularne w polskiej kuchni, a ich receptura ewoluuje
nicustannie — w sktad moga wchodzi€ np. szpinak czy suszone

pomidory.

Najlepsze na kluski sq ziemniaki swiezo gotowane, jeszcze ciepte,

co utatwia przeciskanie ich przez praske lub rozgniatanie.




Plyndze (placki ziemniaczane)

Skladniki: Wykonanie:
 ziemmniaki — 1 kg  Ziemniaki umyj, cienko obierz,
e cebula — 1 szt. zetrzy] na tarce.
« maka pszenna — 2 tyzki « Dodaj startg cebule, sol, make
e jajko — 1 szt. rozmiar L » 1]ajko. Doktadnie wymieszaj.
 olej do smazenia « Na patelni rozgrzej olej 1 wyktadaj
o cukier/Smietana jako male porcje ciasta.
dodatek « Smaz do uzyskania ztocistego
e 50l — pol tyzeczki koloru.

» Podawaj z cukrem lub sSmietana.
« Mozna tez z gulaszem jako placek
A\ po wegiersku.







Kilka slow o...

Ziemniaki dotarty do Polski w XVI wieku. Szybko zyskaty
popularnosc 1 staly si¢ podstawa wielu potraw. Poniewaz stanowity
tanie 1 powszechnie dostepne zrodto pozywienia, zaczgto z nich
przygotowywac rozne dania, np. placki ziemniaczane zwane

w Wielkopolsce plyndzami. Jest to smazone ciasto z utartych
ziemniakow z maka, jajkiem 1 cebulg. Z czasem zaczgly goscic

na stolach szlacheckich 1 w catym kraju.

Wersje plackow ziemniaczanych mozna spotkac w roznych
regionach swiata.

W Niemczech plyndze znane sa jako Kartoffelpuffer, na Litwie
jako bulviniai blynai, a w Ameryce Polnocnej powstata ich
zydowska wersja — latkes.

W Polsce podajemy je z cukrem, kwasng smietang, gulaszem albo
sosem grzybowym. Spotyka sie rowniez wersje z pieczarkami lub
kiszong kapustq.

13 listopada obchodzimy Dzien Plackow Ziemniaczanych.
Placki to bogate Zrodlo weglowodanow niezbgdnych do
prawidtowego funkcjonowania organizmu, witamin C, B6 1 potasu,
a cebula, jeden ze skladnikow, jest bogata w btonnik, ktory utatwia

trawienie.

Plyndze to nie tylko potrawa — to cz¢s¢ dziedzictwa kulturowego.




Plyndze -

PLYNDZE

PLACK! ZIEMNIACZAN!




Sledzie ze $mietana

Skladniki: Wykonanie:
Na zalewe: Zalewa
 cebula — 2 szt. - pokrojonaw ¢ Zagotuj wode, dodaj cebule, ocet
potkrazki 1 cukier, sol, iS¢ laurowy, ziele
« ocet — 2 lyzki angielskie. Calosc¢
e cukier — 2 lyzeczki zagotuj 1 pozostaw do wystygniecia.
e SOl — do smaku Sledzie

. ziele angielskie, li$¢ laurowy  « Sledzie zamocz na ok. 2 godziny.

e jogurt naturalny lub « Nastepnie wypltucz, pokroj na
Smietana 12% — 450 g kawatki 1 zalej zzimna zalewa na ok.
Sledzie 3 godziny.

« Typ matias - wiaderko 0,5kg

Podawaj z goragcymi ziemniakami ugotowanymi w tupinach.

b}edzne Ze s"mietanz;
1 PYry w tupinach




Kilka stow o...

Sledzie w zalewie octowo-$mietanowej to smaczny i bardzo prosty
przepis, ktory sprawdza si¢ na co dzien 1 od swigcta. W Wielkopolsce
to bardzo rozpoznawalne danie postne, podawane z goragcymi
ziemniakami gotowanymi w tupinach (mundurkach). Jednym

z najbardziej unikatowych aspektow kuchni tego regionu jest
zdolnosc taczenia smakow stodkich 1 kwasnych, tak jak w tym
przepisie.

Sledzie zaliczaja sie do ryb ttustych, nie sa jednak wysokokaloryczne.
Moga je zatem jesC osoby dbajace o linie, gdyz zawarte w nich

sktadniki pozwalajq spalac ttuszcz 1 wptywaja na przemiane materi.
Zawieraja wiele skltadnikow mineralnych, witamin 1 aminokwasow.
Wspomagajgq odpornos¢, pomagajq zapobiegac¢ chorobom serca,
reguluja cisnienie tetnicze krwi oraz obnizajq poziom cholesterolu.
Poza tym wzmacniajq kosci 1 wspomagaja pracg oczu.

Z tego wynika, ze spozywanie sledzi jest bardzo zdrowe, a dania
Z nich przygotowane pozywne 1 smaczne.




Plyndze




W A/AZ

Rozdzial 3

Desery



Babeczki kruche ze smietang 1 owocami

Skladniki Wykonanie:

« kruche babeczki — 15 szt. « Kruche babeczki rozi6z na blacie.

« Smietana 30% -450 g . Smietane 30% ubij na wysokich

o cukier puder- 2 tyzeczki obrotach miksera. Pod koniec

e OWOCE S€ZONOWE: dodaj przesiany przez sitko cukier
truskawki, maliny, puder.
porzeczki, borowki. « Napelniaj gesta masg Smietanowa

poszczegolne babeczki. Na
wierzchu ut6z, wedtug uznania,
OWOCE.

« Do Smietany mozna dodac ser
mascarpone lub galaretke

owocowa. Babeczki napetniamy

lyzka albo rekawem cukierniczym.




Kilka siow o...

Kuchnia wielkopolska to bogactwo drozdzowych wypiekow, ktore

sg znane powszechnie jako symbol regionu. Oprocz rogali marcinskich,
pyszne sg szneki z glancem — drozdzowki z marmolada polane lukrem,
ktore zachwycaja swojq migkkoscig 1 niepowtarzalnym aromatem. Proces
przygotowania jest jednak dos¢ dtugi 1 pracochtonny.

Natomiast od lat bardzo popularne w naszym regionie sq desery na bazie
bite] Smietany — torty Smietanowe, ptasie mleczka czy nadziewane
babeczki z owocami.

Kruche babeczki to doskonaty pomyst na deser.

Sa latwe w wykonaniu, szczegdlnie gdy kupimy gotowe ciastka, a czas
przyrzadzania jest krotki. Najlepiej smakujq z dodatkiem owocow
sezonowych: truskawek, czerwonych porzeczek, zwanych

w Wielkopolsce swigtojankami, malin czy boroéwek. Poza sezonem
mozna uzy¢ owocoOw z puszki: brzoskwin lub ananasa. Zwolennicy

deserow bardzo stodkich posypuja babeczki wiorkami czekolady.




Babeczki kruche ze Smietang 1 owocami
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Gofry ze Smietang 1 owocami

Skladniki:

Na ciasto:

« maka pszenna — 2 szklanki

« mleko — 1,5 szklanki

» olej — 1/3 szklanki

e jajka — 3 szt.

 proszek do pieczenia —
tyzeczka

e cukier — tyzeczka

e SOl — szczypta

Dodatki:
» Smietana 30% — 450 g
o cukier puder — lyzeczka

do smietany 1 2 tyzki

do posypania gofrow

e OWOCE S€ZONOWe

» sos czekoladowy lub
OWOCOWY

Wykonanie:

Gofry:
« Wymieszaj make, olej, zottka jay,

mleko, sol 1 cukier.
 Bialka jaj ubij na sztywna piang,

dodaj do masy

 Plytki gofrownicy posmaru;
olejem

« Przy pomocy chochelki wylewa;
clasto na gofrownice 1 zamknij
urzadzenie

« Smaz ok. 4 minut

Dodatki:
. Smietane 30% ubij z tyzeczka

cukru pudru na sztywno.

« Naktadaj ubitg Smietan¢ na
cieple gofry. Na te warstwe potoz
pokrojone owoce sezonowe.
Calosc polej sosem owocowym

lub czekoladowym.




Kilka stow o...

Najczescie] goiry jedzone sq na stodko z bitg
sSmietang, owocami, fruzeling, galaretka.
Latem doskonate sq z latwo dostepnymi
owocami sezonowym. Bywaja tez amatorzy
wytrawne] formy — z serem, wedling, jajkiem,
boczkiem.

Mozna je jes¢ na sniadanie, kolacje lub jako
przekaske miedzy positkami. Smak mozna
modyfikowac: do ciasta dodac kakao lub
przyprawy korzenne.

25 marca obchodzimy Dzien Gofra.

W Wielkopolsce gofry, jako ze sa proste w
wykonaniu, zaczelty wypierac czasochtonne
| wypileki przygotowywane na deser.

Roznorodnos¢ dodatkow sprawia, ze kazdy
znajdzie cos odpowiedniego 1 smacznego
~ dla siebie.

W wersj1 prostszej gofry podajemy posypane
cukrem pudrem. Jesli nie mamy owocoOw
sezonowych, dodajemy pokrojone
1 odsaczone z puszki.
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Gofry ze Smietang 1 owocami




Placek drozdzowy z rabarbarem

Skladniki:

Na zaczyn:

- maka pszenna (wroctawska
lub tortowa) — 2 tyzki

» ciepte mleko — 4 tyzki

o Swieze drozdze —40 g

e cukier — tyzka

Na ciasto:

« maka pszenna — 4 szklanki
o 7OMtka jaj — 5 szt.

» ciepte mleko — szklanka

« masto — pol kostki

o cukier puder — pot szklanki

e SOl — szczypta
 rabarbar — 700 g

Wykonanie:

Zaczyn

« Do maki pszennej dodaj cukier,
4 tyzki cieptego mleka (max.35
°C) oraz 40 g swiezych drozdzy —
rozetrzy] catos¢ 1 odstaw w cieple
miejsce.
Po okoto 10 minutach zaczyn
powinien rosnac.




Na kruszonke:

» maka pszenna — szklanka
o cukier — pot szklanki
« masto — pol kostki

Kruszonka
Wszystkie sktadniki kruszonki
polacz 1 rozetrzyj w rekach. Posyp

przygotowang kruszonka placek.

Pieczenie:

Wstaw na srodkowa potke do piekarnika nagrzanego do 175°C

na ok. godzing¢ — do suchego patyczka. Po wyjeciu z piekarnika
posyp cukrem pudrem. Rabarbar mozna zastapi¢ innymi owocami
sezonowymli: truskawkami, shiwkami, agrestem, jabtkami.




Kilka siow o...

Polskie wypieki majq dtuga 1 bogatq historig, ktora siega wiekow
wstecz. Sq nieodlacznym elementem rodzimej tradycy kulinarne;.

Historia polskiego pieczenia sigga czasow sredniowiecza, kiedy

to piekarze zaczel tworzyc¢ roznorodne wypieki na bazie maki,
drozdzy 1 innych sktadnikow. Wptyw na jego rozwoj miaty rowniez
sgasiednie kraje, takie jak Niemcy, Czechy 1 Wegry. Wprowadzano
roznorakie techniki pieczenia 1 sktadniki, ktore wzbogacily stoty

0 coraz to nowsze rodzaje ciast.

Tradycyjne polskie ciasta 1 drozdzowki charakteryzujg si¢ bogatym
smakiem 1 roznorodnoscig sktadnikow. Zawieraja make, cukier, jajka,

masto, mleko 1 owoce, ktore sq dostepne na przestrzeni roku. Dodatek
drozdzy nadaje 1m puszysta konsystencje¢ 1 charakterystyczny smak.
Wazne jest odpowiednie przygotowanie ciasta 1 czas wyrastania,

aby uzyskac idealny wypiek.

Ciasto drozdzowe jest podstawa do wyrobu zarowno potraw stodkich, jak
1 wytrawnych, takich jak: baby drozdzowe (np. baba wielkanocna), ciasta 1 ciastka
z owocami lub makiem (np. kotocz slaski, strucla z makiem), kulebiaki oraz

paszteciki, stodkie buteczki drozdzowe (np. buchty, drozdzowki), pyzy
drozdzowe, paczki, racuchy, bliny, nalesnika.




Pyszne tradycyjne ciasto drozdzowe z rabarbarem (lub sezonowymi owocami)
1 maslang kruszonkg to prosty w swomm wygladzie 1 przygotowaniu placek,
wysmienity w smaku, ktory bedzie doskonatym dodatkiem do kubka kawy

czy tez herbaty. Ciasto mozna przygotowac na przyjecie w ogrodzie czy tez

podwieczorek w domowym gronie,
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