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KWAS CHLEBOWY (1)

25 dag zytniego razowego chleba, 0,5 dag drozdzy, 1 cytryna lub kwasek cytrynowy, 4 | wody,
20-25 dag cukru.

Chleb razowy wysuszy¢, zala¢ wrzacg wodg i zostawi¢ na kilka godzin. Gdy ptyn przestygnie,
przecedzi¢, dodac cukier, rozpuszczone w cukrze drozdze, sok z cytryny (lub kwasek
cytrynowy). Zostawic¢ na 24 godziny, nastepnie zla¢ do butelek, zakorkowac i wynie$¢ w
chtodne miejsce na 3 dni.

KWAS CHLEBOWY (2)

1-2 kromki chleba zytniego razowego, kawatek drozdzy, 1-2 tyzki rodzynek, 2-3 tyzki cukru, 4-5
szklanek wody.

ZACIERKA (1)

30 dag maki pszennej, 2 jajka cate, odrobina soli.

Z maki, jajek i soli zarobi¢ kruszonke. Zagotowac jg w matej ilosci wody. Je$¢ zalane mlekiem.

ZACIERKA (2)

1/2 kg maki zytniej, 1 jajko, troszke wody i odrobina soli.
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Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto, tak jak na makaron, porwac na drobne kuleczki i
ugotowac w matej ilosci wody. Potem zala¢ mlekiem i osoli¢ do smaku.

ZACIERKA KRASZONA

Zarobi¢ twarde ciasto. Ugotowac¢ w wodzie krojone w kostke ziemniaki. Gdy ziemniaki sg juz
miekkie, wrzucaé na wrzatek mate, rwane kuleczki z ciasta, czyli zacierki. Po zagotowaniu
okrasi¢ przesmazong stoninkg z cebulka.

POLEWKA

11 wody, 11 mleka zsiadtego, 2 tyzki maki zytniej, 1 szklanka stodkiego mleka, sél do smaku.

Zagotowac wode, wla¢ mleko zsiadte i ponownie zagotowac. Make roztrzepaé w stodkim mleku
i zala¢ wode zsiadtym mlekiem, zagotowaé, doprawi¢ do smaku solg. U gotowac ziemniaki w
tupinach w oddzielnym garnku. Polewka z ziemniakami to wspaniate $niadanie lub kolacja.

SER TOPIONY (zgliwiaty)

1/2 kg twardego, biatego sera, 1 tyzeczka sodki, 1 tyzeczka masta, s6l do smaku.

Ser dobrze pokruszy¢, posypac sodkg i doktadnie wymieszac, pozostawi¢ na 3 godz. w
pokojowej temperaturze. Gdy ser juz przekisnie, miske postawi¢ na garnku z parg. Dodaé
masto, sél (mozna dodac¢ kminek, jesli domownicy lubig te przyprawe) i mase dobrze mieszac
tak dtugo, az sie tadnie roztopi. Po wystudzeniu gotowy do jedzenia. Dobrze smakuje sam lub
na chlebie

BYNCE
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1 kg maki pszennej, 1 tyzeczka sodki, kwasne mleko.

Wszystko dobrze wyrobié i ugnies¢. Patelnie smaruje sie skorkg stoniny i piecze sie placuszki.

Tarte ziemniaki, troche soli, 1 starta cebula, 3 tyzki mgki zytniej.

Placki z tego ciasta piecze sie na kuchni weglowej. Nalezy dobrze wytrzec¢ fajerki, na ktére
ktadzie sie tyzkg ciasto.

ZUPA NA KWASIE Z KISZONEJ KAPUSTY zwana BIALYM BARSZCZEM, KAPUSCIONKA

Ugotowac zeberka wieprzowe z marchwig, pietruszka i lisciem laurowym. Wla¢ kwas z kiszonej
kapusty i zaklepa¢ (zaprawi¢) dwoma tyzkami maki pszennej na szklance $mietany, zagotowac.

CZERWONY BARSZCZ NA KWASIE Z KAPUSTY KISZONEJ

Ugotowaé nogi wieprzowe z marchwia, pietruszka i lisciem laurowym. Pokroi¢ czerwone
buraczki w plasterki, wtozy¢ do wywaru miesnego i chwile gotowaé (dtugo nie gotowaé, aby nie
zmienity koloru). Nastepnie wla¢ kwas z kapusty kiszonej. W szklance mleka rozklepac 2 tyzki
maki pszennej i wlaé¢ do barszczyku, dobrze zagotowac. Do smaku wsypac tyzeczke majeranku
i pét szklanki $mietany.

KLUSKI PRZECIERANE Z ZIEMNIAKOW

7 duzych ziemniakéw zetrzeé na tarce, odla¢ troche wody, wsypacé sol. Do ziemniakéw wsypacé
tyle maki zytniej, aby ciasto byto geste. Zagotowac w garnku wode, osoli¢ i wrzucac tyzkg
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ciasto. Gotuje sie tak dtugo, az wszystkie opadng na dno garnka. Po ugotowaniu wyla¢ na
durszlak i przeptukaé zimng wodg. Kluski ziemniaczane nadajg sie do barszczykdw, ale dobre
sg smazone ze skwarkami ze stoninki.

KLUSKI KULANE Z SAMYCH ZIEMNIAKOW

2 kg ziemniakéw zetrze¢ na tarce. Przez Iniang Sciereczke, po matej porcji, odcisnaé starte
ziemniaki z wody tak, aby pozostato samo ciasto. Po odcisnieciu osoli¢. Pozostajacy na spodzie
odcis$nietej wody krochmal kartoflany dotozy¢ do ciasta. Wszystko razem dobrze wymieszac.
Zagotowac osolong wode w garnku. Wrzucac¢ na wode ,ukulane" kluseczki o dtugosci ok. 5 cm.
Gotowaé 25 min. Podawac okraszone przesmazonym boczkiem (mozna dodac cebulke).

PIRZOK

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, odcisng¢ na durszlaku. Dodaé do smaku pokrojong cebulg, sél i
pieprz. Blache wytozy¢ stoning lub boczkiem, nastepnie potozy¢ ciasto ziemniaczane, na
wierzch tez potozy¢ paseczki stoninki lub boczku. Piec w piekarniku na chrupigco.

PRAZUCHY

Ok. 1 kg obranych ziemniakéw gotujemy w wodzie bez soli. Gdy sg juz prawie miekkie,
dodajemy 4 ptaskie tyzki mgki pszennej. Odczekujemy ok. 10 min., aby mgka zaparowata z
ziemniakami. Nastepnie odcedzamy i ttuczemy patkag, az sie wytworzy jednolita, lepka masa.
Solimy do smaku. tyzkg robimy mate kulki i przysmazamy na gorgcym ttuszczu. Mozna tez
polaé na talerzu roztopionym mastem lub usmazonymi skwarkami.

ZUR

Ok. 3-4 tyzki maki zytniej zalaé letnig wodg. Dobrze roztrzepac. Trzymac w cieptym miejscu i od
czasu do czasu poruszac zaczynem. Najlepszy zurek uzyskujemy, gdy kisnie on w specjalnym
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naczyniu glinianym tzw. zurowniku. Gotowy zakwas wlewa sie na gotujacg wode i zagotowuije.
Gotowy zur mozna doprawi¢ do smaku $mietang. Do zurku mozna podac ziemniaki gotowane w
mundurkach, a po obraniu okraszone smazonym boczkiem lub stoninkg z cebulka.

Innym sposobem przygotowania zurku jest ugotowanie wywaru na kietbasie z dodatkiem liscia
laurowego, majeranku i krojonych ziemniakdbw mozna dodac tez czosnek. Na tak przygotowany
wywar wlewa sie dopiero zakwas i zagotowuje.

Zur wielkanocny przygotowuje sie na biatej kietbasie lub wywarze po gotowaniu szynki.

ZUPA Z BANI (DYNI)

Banie sredniej wielkosci (ok. 2kg) nalezy przekroi¢ na pét, usungc nasienie, a nastepnie pokroié¢
w kostke. Zala¢ wodg i odrobine posoli¢. Gotowac do miekko$ci. PrzetrzeC przez geste sito.
Oddzielnie zagotowaé mleko i potgczy¢ z banig. Dla uzyskania wiekszej gestosci mozna
doprawié tyzkg maki pszennej. Do smaku dodajemy cukier. Zupa dobrze smakuje z zacierkami
z zytniej maki lub ziemniaczanymi.

KWAS Z BURAKOW czyli KULIS lub KULESNIAK

10 dag suszonych grzybkéw, 4 mate czerwone buraczki, 1 cebula, 3 listki laurowe, kilka
ziarenek pieprzu, majeranek.

Grzybki suszone zala¢ goraca woda, pozostawicC do sparzenia. Buraczki pokroi¢ w plastry,
pola¢ octem i odstawi¢ na chwile. Do garnka wlaé 2 litry wody, lekko podgrza¢. Wrzucic
odcisniete grzyby, przygotowane buraczki, cebule, liscie laurowe i pieprz. Wszystko razem
gotowac. Kiedy kwas bedzie miat tadny, klarowny kolor wyjaé buraczki. Do smaku doprawic
octem, cukrem, majerankiem. Przez chwile jeszcze gotowac.

JARMUZ
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Ugotowac kasze na zeberkach lub skorkach od stoniny.

Nastepnie sparzy¢ listki lebiody, posiekac je i wrzuci¢ do ugotowanej kaszy. Mozna doprawié do
smaku zasmazkg z maki, cebuli i stoniny. Oprécz lebiody mozna dodac liscie pokrzywy i liscie
buraczane. Potrawe te mozna podawaé na gesto lub jako zupe z dodatkiem ttuczonych
ziemniakdw, polanych skwarkami.

CZERNINA lub CZARNINA

Ugotowaé rosot z kaczego miesa, z dodatkiem wtoszczyzny, a nastepnie wlaé krew kaczg
zmieszang z octem i maka (dobrze jest doda¢ do maki pszennej 1 tyzke maki ziemniaczanej,
aby sie zupa nie zwarzyta). Czernine mozna przyrzgdzac¢ na dwa sposoby: z przyprawami i bez
nich. Do najwazniejszych przypraw dodawanych do czerniny nalezg: suszone gruszki i sliwki,
majeranek, czgber oraz cukier do smaku. Niektdrzy dodajg jeszcze troche cynamonu i cukier
wanilinowy. Czernine podaje sie najczesciej z kluskami ziemniaczanymi lub kluskami z maki
pszennej, tzw. kladzionymi.

KLUSKI Z MAKIEM (potrawa wigilijna)

Mak sparzy¢ wrzatkiem, utrze¢ z cukrem w makutrze.

Ugotowaé krojony makaron, przela¢ zimng wodg. Wymiesza¢ makaron z makiem. Mozna dodac
rodzynki, miéd, cynamon.

KAPUSTA Z GROCHEM lub FASOLA (potrawa wigilijna)

Grochu (fasoli) o potowe mniej niz kapusty. Oddzielnie gotuje sie kapuste i fasole. Kapuste
2upruzy¢" z dodatkiem ziela angielskiego, licia laurowego i przesmazonej na oleju cebuli.
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Fasole lub groch ugotowac do miekkosci, osoli¢, mozna tez wsypac mielonego pieprzu,
czesciowo uttuc. Oba skfadniki dobrze wymieszac.

SZKAPLERZE (kluski rwane)

Ciasto jak na zacierki. Brytke ciasta nalezy podzieli¢ na kilka czesci. Kazda z czesci ukulaé w
rulon i z niego rwaé kluski. Gotowaé w osolonej wodzie. Podawaé kraszone stopiong stoninkg z
cebulka.

PARZYBRODA

Jest to potrawa przygotowana na gesto z kapusniaku ze stodkiej kapusty z ziemniakami i do
tego smazony chleb pokrojony w kostke, okraszony stoning i przesmazong cebulka.

ZUPA OWOCOWA

3 litry wody, 1 kg owocdw (jagdd, wisni), 1 szklanka Smietany, sél, cukier.

Swieze owoce wrzucié na gotujaca sie wode, pogotowaé ok. 10 minut. Doprawié do smaku
odrobing soli i cukrem. Na koniec wla¢ $mietane. Podawa¢ z makaronem, lanymi kluskami lub
grzankami.

BARSZCZ CZERWONY WIGILIJNY

2 litry wody, 3/4 kg burakéw czerwonych, 112 kwasnych jabtek, 3 cebule, 2 zabki czosnku, 4
suszone grzyby, kwas buraczany, cukier, sol i pieprz do smaku.
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Buraki obra¢ i ugotowaé do miekkos$ci. Wyjac, zetrzeé na tarce i ponownie wtozy¢ do wywaru.
Oddzielnie ugotowac grzyby, cebule i jabtka. Potgczy¢ z wywarem buraczanym, posolié,
zagotowac, odstawié¢ na 1 godzine. Nastepnie podgrzac, doprawi¢ do smaku kwasem
buraczanym roztartym z solg, czosnkiem i pozostatymi przyprawami. Przecedzi¢.
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