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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

KUCHNIA WARMINSKA
DAWNIE] I DZIS...

Obraz kuchni warminskiej, wytaniajacy sie sposréd oby-
czajéw, dawnych receptur i opowiesci miejscowej ludno-
sSci, z dzisiejszej perspektywy zdawac sie moze czyms nie-
co odlegtym. Juz same nazwy, cho¢ niezwykle dZwieczne
i malownicze, jak dzyndzatki, karmuszka, breja, brukowiec,
kuchy, fafernuchy czy nowolatka, opisujg w duzym stopniu
nieistniejaca juz rzeczywistos¢. Czy faktycznie potrawy te,
wraz z czarng kuchnia i okopconym kominem posrodku
domostwa, drewniang tawg i prostymi naczyniami, ist-
nieja juz tylko we wspomnieniach? Czy moze sg jeszcze
przestrzenie, gdzie tetnig petnig zycia, dajac obraz naszej
warminskiej tozsamosci? Trzeba zacza¢ od przypomnienia,
jaka ona byfa.

Warmia, od XIll wieku czesto nazywana ziemig $wieta,
nawet w potrawach odwotywata sie do religijnych zapatry-
wan jej mieszkancow. Rok liturgiczny przenikat sie z zyciem
codziennym, wyznaczajac okresy $cisego postu, jak i dni,
kiedy wolno byto jes¢ bardziej obficie. Widoczne to byto
szczegdlnie w kuchni ludowej, wiejskiej, w ktorej obok
potraw miesnych, ttustych i dostatnich, byt bury groch,
ttuczone ziemniaki i wszechobecna kasza. Gdzies w tym
wszystkim znajdowata tez swoje miejsce kuchnia zamko-
wa ze $redniowiecznym rysem. Juz nie tak przywigzana
do ziemi, ale jednak bazujaca na produktach dostepnych
lokalnie.
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Obok tych dwdch kwitta, szczegdlnie za panowania
XBW Ignacego Krasickiego, kuchnia patacowa wielmoz-
nych biskupow warminskich w Lidzbarku Warminskim. Tu
spotykata sie sarmacka tradycja z zagranicznymi modami,
tworzac niepowtarzalng mieszanine smakow i zapachow,
promieniujaca na caty region.

Ta wielorakos$¢, réznorodnosc i bogactwo jest do dnia
dzisiejszego tym najbardziej rozpoznawalnym rysem
przedwojennej warminskiej tozsamosci kulinarnej. Powo-
jenna jest juz inna. Tworza jg gtdéwnie przyzwyczajenia,
obyczaje i receptury przywiezione przez ludzi, ktérzy przy-
byli na te tereny po 1945 roku.

stali’, po czym zegnajac sie wodg $wiecong wychodzg, we
drzwiach jeszcze wotajac: "tostanta sia z Bogam!””.

Wspdtczesng potrawa, uznawang za symbol lokal-
nej, tradycyjnej kuchni, mimo niewatpliwie kresowe-
go rodowodu, sg dzyndzatki z hreczka i skrzeczkami.
To nic innego jak pierogi, ktérych nazwa wywodzi sie
od dzyndzli, czyli ,uszu” widocznych po ulepieniu na
brzegach. Ciasto powstaje z maki pszennej, a nadzie-
nie stanowi kasza gryczana (hreczka). Podawane s3 ze
skwarkami (skrzeczkami) z podsmazonego boczku z czo-
snkiem i przyprawione majerankiem, solg i pieprzem.
W wersji z nadzieniem z surowego miesa wotowego
- przypominaja litewskie kotduny.

Symbolami tradycyjnej dawnej oraz tradycyjnej wspot-
czesnej kuchni warminskiej sg kuchy i dzyndzatki. Ten
pierwszy towarzyszyt rdzennym Warmiakom przez wie-
ki, na co dzien i od $wieta. ,Zitajcie tu nas!” — witat gosci
w progu chatupy gospodarz-gbur i czestowat ich kieliszkiem
porzeczkowego wina oraz... kuchem. Najczesciej stodkim
drozdzowym ciastem z wielkg umiejetnoscig pieczonym
przez gospodynie w rozmaitych formach. Jak wspominat
w ksigzce ,,Kiermase na Warmii” ksigdz Walenty Barczew-
ski: ,Zaraz po wieczerzy wieksza cze$¢ gosci zbierata sie
‘pod dom’, [...] Go$cie muszg wzigc ze sobg przynajmniej
po kuchu z kiermasu ‘do posmaki na tych, co w domu to-

Warminska kulinarng przesztos¢ i terazniejszos¢ taczg
niewatpliwie zupy rybne. Oczywiste w krainie niezliczo-
nych jezior, stawow, rzek, strug oraz morskiego wybrzeza.
Tak jak i za czaséw starodawnych Prusow, tak i dzi$ przy-
rzadzane na rézne sposoby sg pozycjg wrecz obowigzkowg
w kazdym menu. Inng polewka z wiekowymi tradycjami
jest teziczernina...

Uksztattowana przez stulecia kuchnia warminska
,skoriczyta sie”, jak i cata tradycja tych ziem, wraz z Il woj-
na $wiatowa. Ona gruntownie zniszczyta dawny Swiat.

4
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Miejsce autochtondw zajeli osadnicy z rdznych czesci
dawnej Il Rzeczpospolitej. Gtownie ,zza Buga”, z Kresdw.
Ale duzg grupe stanowili tez mieszkancy centralnej Polski.
Osiedlono tu takze Ukraincow, deportowanych z terenéw
Polski potudniowo-wschodniej w ramach akcji ,Wista”. Oni
przywiezli ze sobg kresowo-stowiariskg ,baze” dla nowej
juz kuchni regionalnej — ,warminsko-mazurskiej”, w du-
zym stopniu stanowigcej fuzje réznych zwyczajéw, madd
i wptywow. Wprawdzie przedwojenne tradycje regionalne
ulegty zatarciu, ale zastapity je nowe, uksztattowane przez

powojenne dziesieciolecia. Jest tez naturalna koleja rzeczy,
ze szefowie kuchni dawne tradycyjne dania probuja serwo-
wac w nowych odstonach.

Obecnie regionalno$¢, nie tylko warminskiej kuchni,
wyznacza lokalnos$¢ uzywanych produktéw, miejsce, w kto-
rym powstajg potrawy, a przede wszystkim umiejetnosci
i poczucie smaku kucharki czy kucharza, ktérzy je przyrzag-
dzaja...

Agata Grzegorczyk-Wosiek
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HEFCIKOWE PRZEPISY

Bitki wotowe po warmirisku (obiadowa) — KGW ,,BartagGO!wie”w Bartagu

Grzybowa z wedzonym jesiotrem (zupa — polewka) — KGW ,BartagGO!wie” w Bartagu
Warminskie smarowidto z gesi (przekaska — poczekalnik) — KGW w Bartottach Wielkich

Okon w sosie kurkowym (obiadowa) — KGW w Bartotftach Wielkich

Wiosenny krem z pokrzywy (zupa — polewka) — KGW ,Besia”

Karmuszka warmiriska (zupa — polewka) — KGW w Borkach Wielkich

Plince z pomocka z dodatkiem chipsa z boczku i komosy (obiadowa) — KGW w Borkach Wielkich
Warmirnska Bo(t-rJowianka (zupa — polewka) - KGW ,,Botowianki” w Botowie

Gulasz Forszmak (obiadowa) — KGW w Brgswatdzie

Warminska zupa grzybowa z klopsami (zupa — polewka) — KGW w Brgswatdzie

Zaklepka — chtodnik (zupa — polewka) — KGW ,,Dorotki” w Dorotowie

Warminskie pierogi z migsem (obiadowa) — KGW w Dywitach

Karp duszony w kiszonej kapuscie (obiadowa) — KGW w Gadach

$ledzie na kwaszonej $mietanie (przekaska — poczekalnik) — KGW w Gadach

Pierogi z grzybami (obiadowa) — KGW ,Gitawianki” w Gitawach

Paprykarz z leszcza i szczupaka (przekaska — poczekalnik) — KGW ,tadne Kwiatki” w Kamionce
Byczki Babci Basi (obiadowa) — KGW ,,Klebabki” w Klebarku Matym

Ciasto ze $liwkami (deser) — KGiGW w Lichtajnach

Pierogi z jagodami (przedpotudnik — podobiadek) — KGiGW w Lichtajnach

Bulwiaki warminskie z soczewica i sosem z lesnych kurek (obiadowa) — KGW ,tegobabki” w tegajnach
Gotabki z lina w lisciach chrzanu w sosie z pieczonych czerwonych warzyw (obiadowa)

— KGW ,,Marcinkowianki” w Marcinkowie

Kaczka pieczona po biskupiemu (obiadowa) — KGW ,Marcinkowianki” w Marcinkowie
Dzyndzatki warminskie z hreczka po najdymowsku, zwane tudziez Pierogami Bogdana (obiadowa)
— KGW ,,Malinki”w Najdymowie

Warminska zupa rybna (zupa — polewka) — KGW ,Nowalijki” w Nowej Wsi

Kwasna zupa z kluskami z denka (zupa — polewka) — KGW w Podlesnej

Farszynki (obiadowa) — KGW ,,Dziarskie Babki” w Raszagu

Kaczka po warmirsku z zasmazong kapustg (obiadowa) — KGW w Rentynach

Karmuszka warmiriska — zupa gulaszowa (zupa — polewka) — KGiGW w Rézynce

Grzybowiki wg przepisu babci Genowefy (kolacyjna — zacierz) — KGiGW w Rézynce

Zupa rybna z dodatkiem raka (zupa — polewka) — KGW ,Stawigudzianki” w Stawigudzie
Prosta i smaczna safatka ziemniaczana (przekgska — poczekalnik) — KGW ,,Szatstry”

Kapusta po warminsku (przekaska — poczekalnik) — KGW ,,Szatstry”

Mistrzowska golonka po warmirisku (obiadowa) — Zaktady Miesne WARMIA

$ledziowy dwustéj warminski (przekaska — poczekalnik) — Gospodarstwo Rybackie GADY
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Agnieszka Korbaniska

Liliana Jabtoriska-Kaczmaryk
Karolina Tybuchowska-Hartlinska
Katarzyna Jankowska

Koto Gospodyn Wiejskich ,BartagGO!wie”
w Bartagu
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NA OBIAD
BITKI WOLOWE PO WARMINSKU

Zmodyfikowany przepis zaczerpniety
z przepisnikéw kuchni warmiriskiej

Przygotowanie:

Wotowine pokroi¢ w plastry po ok. 1 cm grubosci. Kazdy
plaster lekko rozbi¢ ttuczkiem, posypac sola i Swiezo mielo-
nym pieprzem. Obtoczy¢ delikatnie w mace.

Obsmazanie (20 minut): Na smalcu i masle rozgrza-
nym na patelni obsmazy¢ bitki z obu stron na ztoty kolor
(po ok. 3—4 minuty na strone). Mieso przetozy¢ do garnka
zeliwnego lub rondla.

Warzywa i przyprawy (15 minut): Na tej samej patelni ze-
szkli¢ pokrojong w pidrka cebule. Doda¢ starte na grubych
oczkach marchew, pietruszke i seler. Pod koniec dodaé
przecisniety czosnek. Catos$¢ przesmazy¢ ok. 5 minut.

Duszenie (1 godzina 45 minut): Warzywa przetozy¢ do
garnka z miesem. Zala¢ bulionem, doda¢ liscie laurowe,
ziele angielskie i ziarna pieprzu. Dusi¢ pod przykryciem na
bardzo matym ogniu (ok. 1 godz. 45 minut), az mieso be-
dzie miekkie. W razie potrzeby dola¢ odrobine bulionu lub
wody.

Wykoniczenie sosu (10 minut): Gdy mieso bedzie miekkie,
wyjac liscie laurowe i ziele angielskie. Sos doprawi¢ ma-
jerankiem, solg i pieprzem do smaku. Mozna zmiksowac
czes¢ warzyw, aby sos byt bardziej aksamitny.

Podanie:

Delikatne bitki wotowe w gestym, pachngcym sosie poda-
ne w eleganckiej, biatej porcelanie. Mieso oblane I$nigcym
sosem, posypane $wiezym koperkiem, tworzy harmonijny
kontrast barw. Obok — gotowane ziemniaki w catosci, réw-
niez otulone koperkiem, symbolizujagce prostote warmin-
skiej kuchni. Catos¢ dopetnia chrupigcy ogdérek matosolny,
podany na matej deseczce, ktéry nadaje daniu $wiezosci
i przetamuje jego tresciwy charakter.
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ZUPA - POLEWKA
GRZYBOWA Z WEDZONYM JESIOTREM

Zmodyfikowany przepis zaczerpniety z przepisnikow kuchni warmiriskiej

Przygotowanie:
Swieze grzyby oczyécié¢, pokroi¢ w plasterki. Jedli uzywamy
suszonych — zala¢ ciepta wodg na minimum 1 godzine, po-
tem odcedzi¢, a wywar zachowad.
Podsmazenie: Na masle i oleju zeszkli¢ posiekang cebule.
Dodac grzyby i chwile podsmazy¢, az puszczg aromat.
Gotowanie wywaru: Do garnka wla¢ bulion (ewentualnie
z dodatkiem wywaru z moczenia grzybow). Dodaé mar-
chew, pietruszke i seler pokrojone w drobng kostke. Do-
rzuci¢ liscie laurowe, ziele angielskie i pieprz w ziarnach.
Gotowac 15 minut.
Dodanie ziemniakéw: Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke,
wrzuci¢ do zupy. Gotowac kolejne 15 minut.
Dodanie grzybow: Do zupy przetozy¢ podsmazone grzyby
z cebula. Gotowac jeszcze 10 minut.
Wedzony jesiotr: Filet z jesiotra pokroi¢ w kostke lub wiek-
sze kawatki. Doda¢ do zupy pod koniec gotowania, aby tyl-
ko sie ogrzat (nie gotowac dtugo, by nie stracit smaku).
Zaprawienie $émietana: Smietane roztrzepaé z tyzkg maki
i kilkoma tyzkami gorgcej zupy, nastepnie wla¢ do garnka,
caty czas mieszajac.
Doprawic solg i swiezo mielonym pieprzem do smaku.

Wykonczenie: Zupe podawac goracg, posypana $wiezym
koperkiem.

Podanie:

Zupa serwowana w porcelanowej bulionéwce z uchem, by
podkresli¢ jej domowy charakter i wygode degustacji. Na
powierzchni unoszg sie grzyby lesne, a centralnie spoczywa
delikatny kawatek wedzonego jesiotra. Cato$¢ zwiericzona
kroplg $mietany i gatazka koperku. Obok, na matej desecz-
ce, podany kawatek warminskiego chleba zytniego na za-
kwasie oraz cienki chips ziemniaczany, dodajacy chrupkosci.

Sktadniki (na ok. 6 porgji)

grzyby lesne swieze — 30 dag (np. pod-
gr;}:jbk/, borowiki, maslaki) lub suszone
~ 2 dag, wezesniej namoczone

=L w 300 ml

Jesiotr wedzony — 25 dag (filet, bez osci)
bulion warzywny lub rybny — 1,5 litra
Ziemniaki — 40 dag (ok. 5 Srednich sztuk)
marchew — 15 dag (1 wieksza sztuka)
pietruszka korzeri — 1 0 dag (1 sztuka)
seler — 10 dag (kawatek)

cebula - 1 sztukg (ok. 10 dag)
smietana 18% — 200 m|

masto - 3 dag (1 tyzka)

olej rzepakowy — 2 tyzkj (20 mi)

magka pszenng — 1 fyzka (10 g)

lis¢ laurowy — 2 sztuki

Ziele angielskie — 3 sztuki

pieprz czarny ziarnisty — 6 sztyk

S0l - do smaky

swiezy koperek — 1 maty peczek (ok. 20 g)
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Koto Gospodyn Wiejskich ,,BartaGO!wie”
w Bartagu
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Bozena Szubert
Jadwiga Rehberg
Albina Rydel

Koto Gospodyn Wiejskich
w Bartottach Wielkich
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NA PRZEKASKE - POCZEKALNIK
WARMINSKIE SMAROWIDLO Z GESI

Przepis Babci Rézy, przekazywany z pokolenia na pokolenie

Sktadniki:
dwa gesie udka (lub ok. 1 kg miesa gesie-
go z innych czesci tuszki) |
sadfo gesie lub smalec z gesi ok. 0,5 kg do
1 kg (W zaleznosci od ilosci migsa, tak aby
catkowicie je przykryc)
150 ml dobrego soku jabtkowego
2-3 zdzbta trawy subrowej (turowki
wonnej)
2-3 zgbki czosnku

2-3 liscie laurowe

kilka ziaren ziela angielskiego
sol, swiezo zmielony czarny pieprz (do
smaku)

dodane w potowie gotowania

-y ta)
1-2 stodko-winné jabtka (np. szara rene a) |

1

Przygotowanie:

Marynowanie miesa (opcjonalne, ale polecane dla smaku):
Mieso z gesi natrzyj solg i czarnym pieprzem. Do soku jabt-
kowego dodaj pokrojone w plasterki zgbki czosnku, liscie
laurowe, ziele angielskie i zdZbta trawy zubrowej. Zalej mie-
so marynatg i wstaw do lodéwki na 24 godziny.

Wytapianie smalcu: Sadto gesie (jezeli uzywasz surowego)
pokréj w drobng kostke i wytop na matym ogniu w rondlu
o grubym dnie. Chrupigce skwarki mozesz odtozy¢ ($wiet-
nie pasujg np. do krupniku). Jesli uzywasz gotowego smal-
cu gesiego, po prostu go roztop. Potgcz roztopiony smalec
z ewentualnym smalcem pozostatym z pieczenia korpusow
gesich, jesli taki posiadasz. Ttuszczu musi by¢ tyle, aby cat-
kowicie przykry¢ mieso.

Gotowanie miesa: Mieso gesie (razem z przyprawami z ma-
rynaty i trawa zubrowa, jesli marynowates) wtéz do rondla
z gorgcym smalcem. Gotuj na bardzo wolnym ogniu przez
2-3 godziny, a nawet 4-5 godzin, az mieso bedzie bardzo
miekkie i tatwo bedzie odchodzi¢ od kosci; czas gotowania
zalezy od wielkosci i rodzaju miesa. Jesli dodajesz jabtka,
obierz je, oczy$¢ z gniazd nasiennych, pokrdj na kawatki
i dodaj do rondla w potowie gotowania miesa po 1,5-2 go-
dzinach.

Rozdrabnianie i taczenie: Gdy mieso jest dostatecznie miek-
kie wyjmij je z rondla, kosci usun. Mieso poszarp widelcem
na mate kawatki (wtdkna). Wymieszaj poszarpane mieso
z wytopionym ttuszczem i przyprawami z rondla. Dopraw
jeszcze solg i pieprzem do smaku.

Podanie:

Smarowidto podawane jest z pajdg wiejskiego chleba, solg
i kiszonym ogorkiem.
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NA OBIAD
OKON W SOSIE KURKOWYM

Przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie

Przygotowanie:

Kurki doktadnie oczyscic¢ (duze przekroi¢ na poét). Na patelni
rozpusci¢ 1 tyzke masta, dodac kurki i smazy¢ na srednim
ogniu, az woda odparuje, a grzyby zaczng sie rumienic. Do-
prawi¢ solg i pieprzem, odtozy¢ na bok.

Smazenie ryby: Filety okonia osuszy¢ papierowym reczni-
kiem. Doprawic solg i pieprzem. Na duzej patelni rozgrzac¢
oliwe z resztg masta. Filety utozy¢ skorg do dotu i smazyé
przez okoto 3-4 minuty, az skéra bedzie chrupigca i ztoci-
sta. Nastepnie przewrdci¢ na drugg strone i smazy¢ jeszcze
przez 1-2 minuty. Ryba powinna by¢ gotowa. Zdja¢ jg z pa-
telni i trzymac w cieptym miejscu.

Na tej samej patelni, na ktérej smazona byta ryba, zeszkli¢
drobno posiekang szalotke. Zmniejszy¢ ogien, wlac¢ $mie-
tane, doda¢ podsmazone kurki. Sos gotowa¢ na wolnym
ogniu przez 2-3 minuty, az zgestnieje. Dodac posiekany ko-
perek, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Podanie:

Filety z okonia wytozy¢ na talerze, polac obficie sosem kur-
kowym. Podawac bezposrednio po przygotowaniu. Danie
Swietnie komponuje sie z puree ziemniaczanym lub $wiezy-
mi, sezonowymi warzywami.
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Wioletta Weremczuk
Ewa Domariska
Kazimiera Roman
Jadwiga Rehberg
Grazyna Kwas

Albina Rydel

Ewa Obuchowicz

Koto Gospodyn Wiejskich
e , w Bartottach Wielkich
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Dorota Chyczewska
Marta Piskorz
Marzenna Bigus
Henryka Scierzyriska
Joanna Sieradzka
Matgorzata Knakowska
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ZUPA - POLEWKA
WIOSENNY KREM Z POKRZYWY

Przepis tradycyjny, przekazywany z pokolenia na pokolenie

Przygotowanie:

Ugotowa¢ wywar z zeberek i warzyw, nastepnie dodac
pokrojone w kostke ziemniaki. Usmazy¢ na masle drobno
pokrojone cebule i czosnek, doda¢ do gotujacych sie ziem-
niakow. Umyte liscie pokrzywy pokroi¢, doda¢ do zupy,
doprawic solg i pieprzem. Gotowac okoto 15-20 minut, az
liscie pokrzywy beda miekkie. Po ugotowaniu zblendowad.

Podanie:

Do bulionéwek wlewamy krem. Na wierzch kruszymy fete,
posypujemy grzankami i ktadziemy plastry grillowanego
boczku. Ozdabiamy lis¢mi pokrzywy.




Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

Bogumita Pstraggowska

Koto Gospodyn Wiejskich
w Borkach Wielkich
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

ZUPA - POLEWKA
KARMUSZKA WARMINSKA

Przepis naszej babci

Przygotowanie:

Fasole namoczyc¢ przez ok. 10 godzin lub noc. Po namocze-
niu ugotowa¢ do miekkosci — ok. 60 min. Marchew, pie-
truszke i cebule kroimy w kostke. Kapuste siekamy. topatke
wieprzowg kroimy w grubsza kostke i oprdszamy maka.
Boczek dzielimy na mniejsze kawatki. W duzym garnku
podgrzewamy smalec i smazymy na ztoty kolor boczek oraz
topatke. Dodajemy sdl, pieprz i majeranek. Po podsmaze-
niu dodajemy pokrojong cebule i wszystko razem dusimy
10 minut. Nastepnie dodajemy posiekana kapuste, pie-
truszke, marchew, seler i liscie laurowe. Zalewamy wszyst-
ko woda, tak aby zakry¢ wszystkie sktadniki i dusimy przez
1 godzine. Po tym czasie dodajemy fasole i koncentrat po-
midorowy. Dalej gotujemy przez 20 minut.

Podanie:

Zupe naktadamy do gtebokich talerzy, dodajemy tyzke
Smietany 18% oraz swojski chleb. Dekorujemy posiekang
natka pietruszki.




@

Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

NA OBIAD
PLINCE Z POMOCKA Z DODATKIEM
CHIPSA Z BOCZKU I KOMOSY

Przepis babci Bogumity Pstrqgowskiej

Przygotowanie:

Ziemniaki umyc i obrac. Zetrze¢ na tarce o matych oczkach.
Odcedzi¢. Dodac jajka, pieprz, sol. Zetrze¢ 1 cebule, dodaé
make pszenng i wymieszac. Zostawi¢ w temperaturze poko-
jowej na 15 minut, nastepnie przemieszac.

Rozgrza¢ olej na patelni. Mase ziemniaczang naktadac
wieksza tyzka kuchenng i rozprowadzac na okragty placek.
Smazy¢ na ztocisty kolor z obu stron.

Przez praske przecisna¢ twardég do miski. Dodaé 2-4 tyzki
Smietany 18%, sél i pieprz do smaku, przecisniety przez
praske czosnek oraz reszte cebuli. Wszystkie sktadniki wy-
mieszac i odstawic¢ na 15 minut.

Komose umy¢ i cienko posiekaé. Poporcjowac boczek na
plastry i usmazy¢ do uzyskania chipsa.

Podanie:

Na potmisku utozy¢ placek i 2 tyzki masy twarogowej, po-
wtorzy¢ tak jeszcze z dwoma plackami. 3 placki z masa
twarogowa majg by¢ utozone jeden pod drugim. Na tak
utozone placki potozy¢ 1 plaster boczku i posypa¢ komosa
do dekoracji.
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fot. Bogumita Pstraggowska

ﬁ Koto Gospodyr Wiejskich w Borkach Wielkich
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

Maria Grzejka

Elzbieta Balcerzak
Krystyna Gotaszewska
Bozenna Kunka (z przodu)
Ewa Wolifiska

Matgorzata Kunka
Bogumita Kasprzak

Koto Gospodyn Wiejskich
,Botowianki” w Botowie
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

ZUPA - POLEWKA
WARMINSKA BO(T-R)OWIANKA

Przepis zrédfowy pochodzi z internetu,
po czym zostat zmodyfikowany przez Botowianki

Przygotowanie:

Mieso pokroi¢ w grubsza, a boczek w mniejszg kostke.
Do garnka wrzuci¢ najpierw boczek i wytopic¢ z niego jak
najwiecej ttuszczu. Nastepnie wiozy¢ mieso wieprzowe
i doktadnie obsmazy¢ z kazdej strony, po czym dodaé kmi-
nek, lubczyk, tymianek oraz posiekang cebule. Kiedy cebula
zeszkli sie, wlac szklanke wody i doda¢ posiekang kapuste,
pokrojong w talarki marchew, pokrojony seler, skrojo-
na kietbase oraz grzyby (wczesniej namoczone w wodzie
ok. godziny). Dola¢ wody, tak aby przykryta warzywa i mie-
so, nastepnie dusi¢ na matym ogniu ok. godziny, az mieso
bedzie miekkie. Dodac przecier pomidorowy, fasole i goto-
wac jeszcze ok. 10 minut. Doprawic¢ solg i pieprzem oraz
innymi przyprawami (wedtug uznania) do smaku.

Podanie:
Zupe podajemy z kwasng Smietang i pietruszka.
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

Danuta Herwert

Koto Gospodyn Wiejskich
w Braswaldzie
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

NA OBIAD
GULASZ - FORSZMAK

Tradycyjny przepis rodzinny Danuty Herwert przekazywany przez pokolenia

Przygotowanie:

Przyprawiamy mieso mielone, formujemy z niego bardzo
mate kuleczki miesne/ kotleciki. Smazymy je na brazowo.
Kietbase kroimy w ¢wiartki/ plasterki i dodajemy do sma-
zonych kotletéw. Smazymy do zarumienienia. Do garn-
ka wlewamy wode/ bulion — gotujemy. Warzywa kroimy
w kostke, plasterki lub paski, wrzucamy do garnka i dusi-
my. Wysmazong kietbase wraz z kotlecikami wrzucamy do
garnka z gotujgcymi sie warzywami. Dusimy wszystko do
miekkosci (ok. godziny, moze by¢ troszke dtuzej lub krocej).
Podczas gotowania nalezy sprawdza¢ miekkos¢ warzyw.
Mieszamy od czasu do czasu, aby nic sie nie przypalito.

Gdy warzywa sa juz miekkie, dodajemy koncentrat pomido-
rowy i przyprawy. Doprawiamy wedle uznania.

Dodatkowe informacje:

Dla rownowagi smaku, gdy koncentrat jest zbyt octowy,
mozna dodac 1 tyzeczke cukru. Natomiast gdy danie wyszto
mato geste, mozna opcjonalnie zagesci¢ zasmazka z maki
lub sama maka.

Podanie:
Danie podajemy z pieczywem lub z ziemniakami.
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

ZUPA — POLEWKA
WARMINSKA ZUPA GRZYBOWA
Z KLOPSAMI

Przepis rodzinny Marii Fiatkowskiej

Przygotowanie:

Przygotowujemy mieso mielone: dodajemy jajka, sol,
pieprz, namoczong w mleku lub wodzie butke. Mieszamy
wszystko. Formujemy bardzo mate kuleczki miesne / kotle-
ciki, obsmazamy na brazowo i odstawiamy na bok.

Do garnka wlewamy wode oraz wcze$niej namoczone grzy-
by suszone wraz z woda, w ktérej sie moczyty. Wrzucamy
pokrojona w drobng kostke marchewke, pietruszke, seler
oraz cebule. Wszystko gotujemy.

Gdy warzywa bedg prawie miekkie, dorzucamy ziemniaki
— rowniez pokrojone w kostke i wszystko razem gotujemy
do miekkosci. Gdy wszystko jest juz miekkie, wrzucamy
klopsiki i cato$¢ doprawiamy solg i pieprzem wedle uzna-
nia. Dodajemy drobno pokrojong natke pietruszki i koper.
Gotujemy chwile dalej.

Na samym koricu dodajemy $mietanke 18%. Zagotowujemy
chwile i odstawiamy.

Dodatkowe informacje:

Polecam najpierw przeczytac przepis od poczatku do kon-
ca, aby nie poming¢ zadnego szczegotu.

Podanie:

Danie podajemy z pieczywem lub zjadamy bez zadnego
dodatku.
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

Maria Fiatkowska

Koto Gospodyn Wiejskich
w Braswaltdzie
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r_' Justyna Szczechowicz

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Dorotki”
w Dorotowie
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni

nie tylko warnijski gburki

ZUPA - POLEWKA

ZAKLEPKA -

Przepis a

29

CHLODNIK

utorski

»Pomyst zaczerpniety od sgsiadki, ktérej mama
pracowata w sklepie mleczarskim ’‘Krowa’, wiec
maslanka i kefir, ktére sq podstawq tej po-
trawy, czesto znajdowafy miejsce w  kuchni.
Przepis na zaklepke troche podkrecitam swoimi ulu-
bionymi  smakami, czyli czosnkiem, rzodkiewkq
i szczypiorem”.

J. Szczechowicz
Przygotowanie:

Jaja gotujemy na twardo i kroimy w gruba kostke (dwa
mozna zostawi¢ w potéwkach do dekoracyjnego podania
potrawy). Posiekany czosnek i botwine blanszujemy na
masle, studzimy. Swieze ogérki kroimy w kosteczke (bez
gniazd nasiennych), korniszony i rzodkiewke kroimy w kost-
ke, koperek i szczypior siekamy. W duzym garnku mieszamy
wszystkie sktadniki dodajac koncentrat, kefir i maslanke.
Stodzimy i solimy wedle gustu, wstawiamy do lodéwki na
ok. 2 godziny.

Podanie:

Mozna podawac z ziemniakami i okrasa, z jajkiem, koper-
kiem lub szczypiorkiem.
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Renata Chalimoniuk

Koto Gospodyn Wiejskich
w Dywitach
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

NA OBIAD
WARMINSKIE PIEROGI
Z MIESEM

Przepis autorski

Przygotowanie:

Farsz: Gotujemy zeberka w lekko osolonej wodzie z warzy-
wami: marchewka, pietruszka, selerem, zielem angielskim,
pieprzem ziarnistym i czosnkiem. Gdy mieso zmieknie
(okoto 1,5 godziny), wyjmujemy je i studzimy. Oddzielamy
mieso od kosci. Przepuszczamy mieso przez maszynke do
mielenia razem z czescig ugotowanych warzyw (np. mar-
chewka, pietruszka, selerem). Doprawiamy farsz do smaku:
dodajemy sdl, pieprz, majeranek, papryke stodka, czosnek.
Cebule kroimy w kostke, podsmazamy, dodajemy do miesa
i doktadnie mieszamy.

Ciasto: Przesiewamy 500 g maki na stolnice. Robimy dotek
posrodku, dodajemy sol i jajko. Dodajemy 2 tyzki miekkiego
masta i powoli wlewamy 200 ml goracej wody. Wyrabiamy
gtadkie, elastyczne ciasto. Rozwatkowujemy ciasto na pla-
cek i wykrawamy kotka. Na $rodek kazdego kotka naktada-
my farsz i zlepiamy brzegi, formujac pierogi.

Okrasa: Cebule i boczek drobno kroimy i smazymy na patel-
ni. Pod koniec dodajemy tyzeczke masta. Doprawiamy solg
i pieprzem.

Gotowanie pierogow: Gotujemy pierogi w osolonej wo-
dzie. Liczymy okoto 5 minut od momentu wyptyniecia na
powierzchnie. Gotujemy na Srednim ogniu. Pierogi wyjmu-
jemy tyzka cedzakowa i uktadamy na pétmisku.

Podanie:

Podajemy na talerzach lub pdtmiskach okraszone cebulag
i boczkiem, mozna ozdobic¢ swiezymi ziotami.
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

Marlena Tubis
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Gadach
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

NA OBIAD
KARP DUSZONY
W KISZONE] KAPUSCIE

Na bazie starej ksiqzki kucharskiej Henryka Debskiego ,Wspdtczesna Kuchnia Polska” (Warszawa 1983)
— przepis zmodyfikowany przez Marlene Tubis

Przygotowanie:

Oczyszczamy ptaty karpia. Osci i skrawki pozostate po fileto-
waniu zalewamy wodg, dodajemy liscie laurowe, ziele an-
gielskie. Gotujemy na wolnym ogniu 15 minut od momentu
zagotowania.

Filety karpia kroimy na mniejsze kawatki. Dwa zabki czosn-
ku, majeranek i sol ucieramy, nacieramy tym kawatki karpia
i odstawiamy. W rondlu rozgrzewamy 2 tyzki oleju i doda-
jemy 50 g zmrozonego masta, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
pot tyzeczki majeranku. Mieszamy.

Gdy masto sie rozpusci, szklimy drobno posiekang ce-
bule i czosnek. Nastepnie dodajemy kiszong kapuste. Po
3 minutach zalewamy kapuste wczesniej przygotowanym
wywarem rybnym. Dusimy wszystko do momentu, az ka-
pusta bedzie na wpot ugotowana. Doprawiamy, dodajemy
pozostatg cze$¢ masta oraz reszte wywaru i gotujemy. Pod
koniec gotowania dodajemy $liwki.

Na dnie naczynia zaroodpornego uktadamy czes¢ kapusty
ze Sliwkami. Na kapuste ktadziemy kawatki karpia (skérg do
gbry). Catos¢ przykrywamy pozostatg kapustg. Pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez 15 minut.

Podanie:

Podajemy karpia posypanego natka pietruszki. Danie moz-
na serwowac na zimno lub na ciepto.

33



@

Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

NA PRZEKASKE - POCZEKALNIK
SLEDZIE NA KWASZONE] SMIETANIE

Przepis ze ,,Wspotczesnej Kuchni Polskiej” zmodyfikowany przez M. Tubis

Przygotowanie:

Ziemniaki gotujemy w mundurkach, po ostygnieciu obie-
ramy i kroimy w kostke. Sledzie odmaczamy (jesli jest taka
potrzeba), kroimy na mniejsze kawatki. Na dno miseczki
uktadamy krojong cebule, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
uktadamy $ledzia, posypujemy pieprzem grubo mielonym
oraz ziotowym, zalewamy olejem, odstawiamy na kilka go-
dzin. Smietane ubijamy do uzyskania puszystosci, dopra-
wiamy solg i pieprzem.

Podanie:

W matej miseczce uktadamy na dno pokrojone ziemniaki,
posypujemy pierzem grubo mielonym, na to dwie tyzki
ubitej Smietany, kawatki $ledzia. Z jednej strony uktadamy
drobno posiekang cebule, z drugiej szczypiorek.
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"" Koto Gospodyn Wiejskich
y w Gadach
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Diana Swiderska
Matgorzata Taday

Koto Gospodyn Wiejskich
,Gitawianki” w Gitawach
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

NA OBIAD
PIEROGI Z GRZYBAMI

To tradycyjna potrawa warmiriska. Nasz przepis, gdzie nadzieniem sq kurki, cebula oraz ser wtoski ricotta,
to swego rodzaju wariacja na temat tradycyjnego dania. Wszystkim smakuje!

Przygotowanie:

Zaczynamy od ciasta. Na stolnice wysypujemy make,
dodajemy sdl, wbijamy jajka i dodajemy ciepte masto. Cia-
sto wyrabiamy, odstawiamy na pét godziny. Robimy nadzie-
nie: kurki podsmazamy lekko na masle, dodajemy podsma-
zong cebule i schtadzamy. Do zimnych grzybéw dodajemy
ricotte, posiekang pietruszke, mieszamy i doprawiamy solg
i pieprzem. Nadzienie wstawiamy do lodéwki. W tym czasie
watkujemy ciasto na grubos¢ 1-2 mm. Szklankg wycinamy
krazki, naktadamy tyzeczke nadzienia i sklejamy brzegi.
Gotowe pierogi gotujemy okoto 5 minut w osolonym wrzat-
ku. Wyjmujemy i polewamy mastem.

Podanie:

Pierogi podajemy na talerzu razem z dodatkami: dla wege-
tarian to sos kurkowy sporzgdzony z grzybow, cebuli, czo-
snku i Smietany, dla oséb, ktére jedza mieso — z okrasg ze
smazonego boczku wedzonego.
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Krystyna Niewiadomska
Anna Nieczepa
Grazyna Zarnowska

Koto Gospodyn Wiejskich
,tadne Kwiatki” w Kamionce
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

PRZEKASKA - POCZEKALNIK
PAPRYKARZ Z LESZCZA 1 SZCZUPAKA

Przepis Grazyny Sadfowskiej z przekazu ustnego

Przygotowanie:

Ryby usmazy¢ na masle. Nastepnie bardzo doktadnie obra¢
z 0$ci. Ryby rozdrobnic¢ widelcem. Kasze gryczang ugotowac
al dente w osolonej wodzie. Warzywa (marchew, seler, pie-
truszke) zetrze¢ na tarce na duzych oczkach. Cebule, czo-
snek i por bardzo drobno pokroié.

Rozpusci¢ masto na gtebokiej patelni i podsmazy¢ cebule,
czosnek i pora. Do podsmazonych warzyw dodac¢ pozostate
jarzyny i dusi¢. Gdy warzywa bedg miekkie, dodac rozdrob-
niong rybe. W razie potrzeby podlac bulionem.

Paste pomidorowg podsmazy¢ osobno na tyzce masta
i miodu. Doda¢ do ryb z warzywami. Doprawi¢ sola, pie-
przem, stodka i wedzong papryka i odrobing imbiru, kmin-
ku, tymianku i majeranku. Wszystko razem dusi¢ na matym
ogniu, uwazajac, aby nie rozgotowac kaszy.

Podanie:

Podawa¢ na zimno z pieczywem i ogdrkiem kiszonym,
w formie kanapki lub oddzielnie.
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Bozena Mielnik
Ewa Febel
Agnieszka Ruszczyk
Krystyna Lubak
Anna Matys

Hanna Wréblewska

Koto Gospodyn Wiejskich
»Klebabki” w Klebarku Matym
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NA OBIAD
BYCZKI BABCI BASI

sktadniki (ok. 50 pierogow)
Farsz:
1 kg ziemniakéw
200 g cebuli
200 g boczku wedzonego
1 fyzeczka czgbru
1 tyzeczka majeranku
56l i pieprz do smaku
1/3 szklanki oleju

Ciasto:

1 kg maki pszennej

1/2 tyzeczki soli

ok. 1 szklanka mocno gorgcej wody

Okrasa:
20 g boczku wedzonego

20 g cebuli
odrobina oleju do podsmazenia

=

Przepis na pierogi zwane dzis ,,Byczkami Babci Basi” wy-
wodzi sie z Klebarka Matego na Warmii. To receptura
przekazywana z pokolenia na pokolenie w rodzinie jednej
z,,Klebabek”.

Powstata w czasach, gdy kuchnia warminska byta przede
wszystkim prosta i oszczedna, oparta na tym, co dawata
ziemia. Ziemniaki, cebula i odrobina mqki tworzyly sy-
cqcy positek, ktory towarzyszyt mieszkaricom przy pracy
w polu i w gospodarstwie. Babcia Basia, znana w swojej
okolicy z gospodarnosci i zaradnosci, doprowadzita te

potrawe do perfekcji — zasmazajqc ziemniaki i cebule na
farsz, ktory otulata cienkim ciastem pierogowym.

Z biegiem lat farsz wzbogacono o skwarki z wedzonego
boczku oraz aromatyczne przyprawy — czqber i majera-

nek — ktére podkreslajq jego charakter i nadajg mu wy-
razistosci.

,Byczki Babci Basi” to dzis symbol lokalnej kuchni
Klebarka Matego — skromnej w sktadnikach, ale boga-
tej w smak, historie i wspomnienia. Jako Koto Gospodyn
Wiejskich podtrzymujemy te tradycje, wierzgc, ze wta-
Snie w takich daniach kryje sie prawdziwe dziedzictwo
kulinarne Warmii.

Przygotowanie:

Farsz: Ziemniaki obrac, zetrze¢ na tarce i dobrze odcisnag¢
z nadmiaru wody. Cebule i boczek pokroi¢ w drobng kostke,
podsmazy¢ na oleju. Do podsmazonej cebuli i boczku do-
dac starte, odcisniete ziemniaki. Doprawi¢ solg, pieprzem,
czabrem i majerankiem. Smazy¢, mieszajac, az masa zgest-
nieje i nabierze ztocistego koloru.

Ciasto: Make przesia¢ do miski, dodac sol. Stopniowo wle-
wac goracg wode i wyrobic elastyczne ciasto. Ciasto przy-
kry¢ Sciereczka i odstawi¢ na kilkanascie minut, aby odpo-
czeto.

Formowanie i gotowanie: Ciasto rozwatkowac na stolnicy
i wykrawac kotka. Na kazde kétko natozy¢ farsz i doktadnie
zlepic pierogi. Wrzuca¢ partiami do osolonej, wrzacej wody
i gotowa¢ do momentu, az wyptyng na powierzchnie. Wyj-
mowac tyzkg cedzakowg i podawac gorgce.

Okrasa: Boczek i cebule pokroi¢ w drobng kostke, nastep-
nie podsmazy¢ na patelni, az sie zrumienia i uwolnig aro-
mat. Gorgca okrasg polewac swiezo ugotowane pierogi.

Podanie:

Pierogi najlepiej smakuja polane ztocistymi skwarkami z ce-
bulka i boczkiem. Tradycyjnie na Warmii podawano je takze
z kubkiem zimnego, zsiadtego mleka — taki duet idealnie
podkresla prostote i swojskos¢ ,Byczkdéw Babci Basi”.
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Irena Hajduk

Bozenna Szatkowska
Krystyna Szelugowska
Lucyna Tyzo-Szatkowska

Bozena Szatkowska
Magdalena Hajduk

Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich "
w Lichtajnach
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

DESER
CIASTO ZE SLIWKAMI

Sktadniki w

Ciasto kruche:

2,5 szkl. maki krupczatki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
250 g masta (zimnego)

5 z6ftek

3 fyzki cukru pudru

szczypta soli

Masa piankowa:

5 biatek

1 szkl. drobnego cukru

2 budynie <¢mietankowe (bez cukru)
0,5 szkl. oleju (np- rzepakowego)

1 opak. cukru wanilinowego.

Dodatkowo: .
ok. 500-600 g ¢liwek (najlepiej wegierek),
przekrojonych na pot i bez pestek

1 tyzka maki ziemniaczanej

cukier puder do posypania (opcjonalnie)

=

_

Przepis pochodzi z moich rodzinnych stron na Warmii
i Mazurach. Przekazywany jest w naszej rodzinie z po-
kolenia na pokolenie. Jego korzenie siegajg czasow po-
wojennych, kiedy to prostota i dostepnosc¢ sktadnikow
decydowaly o smaku domowych wypiekéw. Sliwki doj-
rzewajgce poznym latem w przydomowych sadach byly
jednym z najcenniejszych owocéw sezonu, a ciasto z ich

dodatkiem zawsze pojawiato sie na stole podczas rodzin-
nych spotkan i Zzniwnych wieczerzy. Receptura opiera sie
na tradycyjnym ciescie kruchym, ktore dzieki odpowied-
nim proporcjom i domowym sktadnikom zyskuje lekkos¢
i wilgotnosé¢. Kwasowo-stodki smak sliwek idealnie row-
nowazy delikatng stodycz ciasta, tworzgc deser prosty, ale
peten wspomnien i lokalnego charakteru. Cho¢ przepis byt
wielokrotnie zapisywany na pozétktych kartkach zeszytow
naszych babé, jego smak pozostat niezmienny — to praw-
dziwy smak koricéwki lata na Warmii i Mazurach.

Bozena Szatkowska

Przygotowanie:

Kruche ciasto: W duzej misce wymieszaj make z proszkiem
do pieczenia, cukrem pudrem i szczypta soli. Dodaj po-
krojone w kostke zimne masto i siekaj nozem lub rozcieraj
palcami, az powstanie kruszonka. Dodaj zéttka i szybko za-
gniec ciasto. Podziel je na dwie czesci, pierwsza wylep spod
blachy (ok. 25 x 30 cm lub okragtej) wytozonej papierem
do pieczenia. Drugg czes¢ ciasta zawin w folie i witéz do lo-
dowki. Spdd podpiecz w piekarniku nagrzanym do 190°C
(gbra-doét) przez 20 minut, az lekko sie zarumieni. Odstaw
do przestudzenia.

Masa piankowa: Biatka ubij na sztywna piane, stopniowo
dodajac cukier i cukier wanilinowy. Kiedy piana bedzie
I$nigca, dodaj powoli proszek budyniowy, delikatnie mie-
szajac. Na koncu cienka struzka wlej olej, caty czas delikat-
nie mieszajac, az masa bedzie jednolita.

Sktadanie ciasta: Na podpieczony i wystudzony spod wytéz
mase z biatek. Na wierzchu utdz potowki sliwek obtoczone
w mace ziemniaczanej, skorka do dotu. Wyjmij reszte ciasta
z lodéwki i rozkrusz w formie kruszonki, bezposrednio na
wierzch, rownomiernie przykrywajac sliwki.

Pieczenie: Piecz w temperaturze 190°C przez okoto 30-40
minut, az wierzch tadnie sie zarumieni.

Podanie:

Po wystudzeniu ciasto mozna oprészy¢ cukrem pudrem.
Najlepiej smakuje lekko schtodzone — wtedy kruche ciasto
i pianka najlepiej sie kroja.
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PRZEDPOLUDNIK — PODOBIADEK
PIEROGI Z JAGODAMI

Ten przepis na pierogi z jagodami wywodzi sie z warmin-
sko-mazurskiej wsi, gdzie sezon na jagody byt zawsze wy-
Jjagtkowym czasem. Las dawat to, co najlepsze — swieze,
drobne, pachngce jagody, zbierane wczesnie rano przez
dzieci i dorostych. Tego samego dnia Igdowaty w miek-
kim, recznie rozwatkowanym ciescie, przygotowywanym
przez babcie i mamy. To danie to kwintesencja letniego
smaku i rodzinnego ciepta. Tradycyjnie podawane byty
z odrobing $mietany i cukru — prosto, ale z mitosciq.
Dzis te pierogi sq nie tylko wspomnieniem dzieciristwa,
ale i hotdem dla prostoty i sezonowosci kuchni Warmii
i Mazur.

Przygotowanie:

Ciasto: Make przesiej do miski, dodaj sol. Wlej goraca wode
z olejem i wymieszaj najpierw tyzka, potem zagnie¢ rekami
gtadkie, elastyczne ciasto (w razie potrzeby dodaj odrobine
maki). Przykryj ciasto wilgotng sciereczka lub folig i odstaw
na 20-30 minut, by odpoczeto.

Nadzienie: Jagody delikatnie wymieszaj z cukrem i maka
ziemniaczang (tuz przed lepieniem, by nie puscity za duzo
soku).

Lepienie pierogow: Rozwatkuj ciasto na cienki placek
(ok. 2-3 mm), wycinaj kotka np. szklanka. Na $rodek kazde-
go kotka naktadaj tyzeczka jagody i doktadnie zlep brzegi.
Odktadaj pierogi na lekko oprészong maka deske lub Scie-
reczke.

Gotowanie: W duzym garnku zagotuj osolong wode. Wkta-
daj pierogi partiami, delikatnie mieszajgc. Gotuj 2-3 minuty
od momentu wyptyniecia na powierzchnie.

Wskazdéwki: Ciasto bedzie bardziej elastyczne i tatwe w le-
pieniu, jesli woda bedzie naprawde goraca (ale nie wrza-
cal). Jesli robisz pierogi wczesniej — uktadaj je luzno, by sie
nie posklejaty lub posyp lekko maka ziemniaczana. Mozna
je rowniez mrozi¢ — najlepiej jeszcze surowe.

Podanie:

Podawaj na ciepto z kleksem $mietany, posypane cukrem
|ub polane roztopionym mastem.
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Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
w Lichtajnach

Jan Orzechowski, Rafat Orzechowski,
Aneta Orzechowska, Bozenna Szatkowska,
Magdalena Hajduk, Krystyna Szelugow-
ska, Anita Dobrzeniecka, Irena Hajduk,
Bozena Szatkowska, Marta Grzybowska,
Teresa Karwowska, Marcin Szatkowski

na dole: Ewa Orzechowska,

Piotr Orzechowski, Zuzanna Szatkowska,
Aurelia Grzybowska, Julia Pechta,

Iga Sottysiak, Lucyna Tyzo-Szatkowska
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Marzanna Moszczyriska
Marta Kusiak

Ewa Nastaj

Paulina Kozak

Hanna Cybruch

Anna Gorczynriska
Iwona Zielifiska

Koto Gospodyn Wiejskich
,tegobabki” w tegajnach
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni

nie tylko warnijski gburki

NA OBIAD
BULWIAKI WARMINSKIE Z SOCZEWICA
I SOSEM Z LESNYCH KUREK

Przepis wtasny Kota ,tegobabki”

47

Przygotowanie:

Farsz: Namoczy¢ soczewice w wodzie przez ok. 3 godziny,
odla¢ nadmiar wody i zmieli¢ dwukrotnie. Kapuste drob-
no poszatkowac, marchew zetrze¢ na Srednich oczkach,
2 cebule pokroi¢ w kostke. Warzywa podsmazy¢ na 1 ko-
stce masta. Doda¢ soczewice, wymieszaé, doprawi¢ solg
i pieprzem.

Ciasto ziemniaczane: Obrane ziemniaki podzielic na
2 czesci — 1 kg ugotowac i ostudzi¢, 1 kg zetrze¢ na drob-
nej tarce, odcedzi¢ przez gaze lub pieluche tetrowa.
Potaczy¢ ziemniaki, dodac jajka, make ziemniaczang, make
tortowa, sél i wyrobi¢ gtadkg mase. Podzieli¢ na porcje po
ok. 80 g, uformowac ptaski krazek, natozy¢ 50 g farszu,
zamkna¢, formujac ptaska kulke. Gotowac w osolonej wo-
dzie przez 8 minut od wyptyniecia.

Sos kurkowy: Kurki zblanszowa¢ w osolonej wodzie. 1 ce-
bule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na 0,5 kostki masta. Dodac
kurki i podsmazy¢ na ztoto. Doda¢ $mietanke, miesza¢ do
redukcji. Doprawic solg i pieprzem.

Podanie:

Na talerz wla¢ 2 tyzki gorgcego sosu kurkowego. Utozyc
2 sztuki bulwiakdw na sosie. Posypac obficie szczypiorkiem
i kietkami rzodkiewki.
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Agnieszka Ostrowska
Halina Piotrowska
Danuta Kwiatkowska
Dorota Krdl

Jolanta Zaniewska
Anna Mikulak(siedzaca)

Koto Gospodyn Wiejskich
»Marcinkowianki” w Marcinkowie
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NA OBIAD
GOLABKI Z LINA W LISCIACH CHRZANU
W SOSIE Z PIECZONYCH
CZERWONYCH WARZYW

Tradycyjne gotqbki przygotowane w nietypowej odsfo-
nie. Ryba — lin — owinieta w liscie chrzanu, podawana
w aromatycznym sosie z pieczonych czerwonych warzyw.
Potrawa tqgczy dawne sposoby wykorzystania darow
wody i ogrodu z nowoczesnym podejsciem do kuchni re-
gionalnej.

Przygotowanie:

Farsz: Kasze (lub ryz) ugotowa¢ do miekkosci (ok. 15 mi-
nut), wystudzi¢. Filet z lina oczysci¢ z ewentualnych osci,
posiekac lub zmieli¢ w maszynce. Na masle zeszkli¢ cebule
i czosnek, dodac¢ do ryby. Potaczy¢ rybe z kasza i posieka-
nym koperkiem i natka pietruszki. Doprawic sola, pieprzem,
ziotami. Dusi¢ na matym ogniu przez 30-45 minut.

Liscie: Liscie chrzanu sparzy¢ krotko wrzatkiem (ok. 0,5
min.), zeby staty sie elastyczne. Na kazdy lis¢ naktada¢é por-
cje farszu i zawija¢ w mate gotabki.

Sos: Papryke, buraka, marchew i cebule wtozy¢ do piekar-
nika nagrzanego do 200°C i piec ok. 30 minut (az warzy-
wa zmiekng i sie zarumienig). Obra¢ papryke i buraka ze
skorek.

Zblendowac warzywa razem z pomidorami, doda¢ midd,
ocet, sol, pieprz, ziota i wino — doprawi¢ wedle uznania.
Jesli sos jest zbyt gesty, dola¢ troche bulionu warzywnego
lub rybnego.

Podanie:

Najlepiej smakujg ze swiezymi ziemniakami z koperkiem
albo kromka wiejskiego chleba.

Mozna posypac swiezym koperkiem lub natka pietruszki.
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NA OBIAD
KACZKA PIECZONA
PO BISKUPIEMU

Szlachetne danie kuchni warminskiej, nawiqzujqgce do
dawnych, uroczystych receptur. Kaczka duszona i pieczo-
na z ziotami, podana z wykwintnym sosem z czerwonej
porzeczki, ktory podkresla smak miesa i nadaje mu wy-
razistq nute.

Przygotowanie:

Kaczka: Kaczke oczysci¢, natrzec solg, pieprzem i majeran-
kiem. Do srodka witozy¢ czosnek, rozmaryn i pokrojone
jabtka. Posmarowac¢ mastem. Wtozy¢ do naczynia zarood-
pornego i piec w 180°C przez ok. 2 godziny, podlewajac
wytapiajacym sie ttuszczem.

Sos z porzeczki: Porzeczki zasypa¢ miodem i poddusi¢ na
matym ogniu. Dodac czerwone wino (lub bulion), ocet jabt-
kowy, sol i pieprz. Gotowac do zgestnienia. Sos powinien
by¢ aksamitny, lekko kwasny, z nuta stodyczy.

Ziemniaczki: Ugotowac ziemniaki w mundurkach do ,pét-
miekkosci”. Rozgrza¢ masto klarowane lub smalec, pod-
smazy¢ ziemniaki do ztocistej skorki. Posypac solg i koper-
kiem tuz przed podaniem.

Podanie:
Kaczke podajemy w catosci lub kroimy na porcje, polewamy
sosem porzeczkowym.

Podajemy z opiekanymi ziemniaczkami. Opcjonalnie
z suréwka z czerwonej kapusty albo Swiezymi warzywami
z ogrodu.

50
&



-4

Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

Koto Gospodyn Wiejskich
»Marcinkowianki” w Marcinkowie
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Natalia Iwariska

Iwona Skawiriska
Katarzyna Modlak
Dominika Dembowska
Monika Antczak

Dorota Szymanczuk
Jolanta Nikucka

Bogumita Bienkuriska-Pyda
Zaneta Gozdera

Koto Gospodyn Wiejskich
»Malinki” w Najdymowie

ot. Dorota Szymarniczuk
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NA OBIAD

DZYNDZAYLKI WARMINSKIE
Z HRECZKA PO NAJDYMOWSKU,
ZWANE TUDZIEZ PIEROGAMI BOGDANA

Przepis babci z Mostkowa, ktdra robita pierogi podobne w smaku

sktadniki (na okoto 50 szt.)
Farsz: '
600 g miesa mielonego (najlepiej wie-
przowo—wofowe)

300 g pieczarek

1 cebula

120 g kaszy gryczanej

200 ml sosu warzywnego

przyprawy do smaku (majeranek, sol,

pieprz, czosnek, gatka muszkatotowa,

czubryca)

Ciasto:
0,5 kg maki pszennej
80 ml oleju rzepakowego
250 ml cieptej przegotowanej wody
2 szczypty soli
mgka do podsypywania

Przygotowanie:

Farsz: Mieso obsmazy¢ na patelni z odrobing oleju do odpa-
rowania wody, dodac¢ przyprawy. Zala¢ sosem warzywnym
i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu okoto 30 minut.
Na oddzielnej patelni obsmazy¢ na odrobinie oleju drob-
niutko pokrojone pieczarki. Jak odparuje z nich woda, do-
tozy¢ grzyby do miesa i dalej dusi¢. Cebule drobno pokroi¢
i zeszkli¢. Dotozy¢ do reszty. Gdy mieso bedzie juz miekkie,
odstawi¢ do wystygniecia. Kasze gryczang ugotowac w od-
dzielnym garnku z odrobing soli. Jak wystygnie, wymiesza¢
z resztg farszu, doprawi¢ solg i pieprzem. Catkowity czas
duszenia okoto godziny, zalezy od rodzaju miesa.

Ciasto: Zagniatamy ciasto po wymieszaniu wszystkich
sktadnikow na stolnicy. Ugniatamy tak dtugo, az bedzie ela-
styczne, jedwabiste i nie bedzie sie kleito. Dobrze jak ciasto
odetchnie ok. 15 minut przykryte Sciereczka.

Ciasto dzielimy na 2 czesci. Watkujemy na stolnicy do gru-
bosci okoto 2 mm, wykrawamy kétka o srednicy 8 cm. Na
kazdy naktadamy tyzke farszu i sklejamy. Pierogi wrzucamy
do wrzacej osolonej wody. Od wyptyniecia gotujemy 3-5
minut.

Podanie:

Pierogi Bogdana najlepiej smakujg obsmazone na patelni
na oleju rzepakowym, polane cebulkg uduszona na masle.
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Dorota Tetmer
Magdalena Kowalska
Marzena Siemaszko
Malwina Jasnoch

Kota Gospodyn Wiejskich
»,Nowalijki” w Nowej Wsi

fot. Malwina
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ZUPA - POLEWKA

WARMINSKA ZUPA RYBNA

Przepis pochodzi z broszury opracowanej przez KGW ,, Nowalijki”
pt. ,Przepisnik Warmiriski — Kuchnia Potudniowej Warmii”

Sktadniki

Bulion:

gtowy, kregostupy i ptetwy ryb sf?dko— :
wodnych (np. szczupak, karp, du.zy oko.n,
pstrqg), ewentualnie mafe ptotki, ukleje
whoszczyzna (bez kapusty)

Jié¢ laurowy, ziele angielskie, czarny
pieprz, sol

woda

Potrawa:
bulion rybny
wifoszczyzna (marchew, pietruszka, seler,
por, cebula, czosnek)
tyzka klarowanego masta lub oliwy
tuszki duzych ryb uzytych do bulionu
ziemniaki .
gatqzka lubczyku, kilka gatqzek tymianku,
estragon
suszone grzyby
sol, pieprz
koperek, natka pietruszki

Przygotowanie:

Bulion: Wszystkie sktadniki zala¢ zimng wodg. Gotowac na
matym ogniu przez kilka godzin.

Przecedzi¢, uzyskujac esencjonalny bulion.

Potrawa: Witoszczyzne pokroic i zeszkli¢ kazde warzywo od-
dzielnie na masle w duzym garnku.

Dola¢ wrzatek do pozadanej objetosci. Doda¢ pokrojone
ziemniaki, ziota, grzyby, bulion i ptaty wybranej ryby. Go-
towadé na matym ogniu do miekkosci (ok. 20 minut). Pod

koniec dodac zmielony pieprz, sol i koperek. Delikatnie roz-
dzieli¢ mieso ryby na mniejsze kawatki.

Na talerzach posypa¢ natka pietruszki.

Podanie:

Zupe podawac ciepta, najlepiej spozywac na swiezym war-
miriskim powietrzu.
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Mirostawa Guska
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Koto Gospodyn Wiejskich
w Podlesnej , .
- «
1_ - p ‘\ﬁ f
} 5 B
. A

s %"



-4

Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

ZUPA - POLEWKA
KWASNA ZUPA Z KLUSKAMI Z DENKA

Przepis na zupe pochodzi z rodzinnych tradycji pani Mirostawy,
ktora nauczyta sie jg gotowac od swojej tesciowej

Sktadniki

Zupa:

3 | esencjonalnego wywaru miesno-
-warzywnego Z solg, lisciem laurowym
i zielem angielskim

garsc¢ suszonych lesnych grzybéw

0,5 | soku z kiszonej kapusty

3 czubate tyzki smietany 18%

duza szczypta czubrycy zielonej

éwiezo mielony pieprz

1 kg biatych ziemniakow, starkowanych
jak na placki .

1 jajko w temperaturze pokojowej
duza szczypta soli

3 czubate tyzki maki zytniej

3 czubate fyzki maki pszennej

=

Przygotowanie:

Zupa: Ugotuj esencjonalny wywar miesno-warzywny. Do-
daj do niego sok z kiszonej kapusty i suszone grzyby. Gotu;j
na wolnym ogniu przez 15 minut. Do miseczki ze $mieta-
na wlej tyzke wywaru i doktadnie wymieszaj. Dodaj make
i ponownie wymieszaj. Smietane z maka wlej do zupy, wy-
mieszaj. Dodaj pieprz i czubryce. Gotuj na wolnym ogniu
jeszcze przez 3 minuty.

Kluski: Do duzego garnka wlej wode, 0sdl jg i doprowadz do
wrzenia. Do starkowanych ziemniakéw dodaj jajko, sol, wy-
mieszaj. Nastepnie make zytnig i pszenng dobrze wymie-
szaj. Ciasto powinno by¢ gestsze niz na placki. W razie po-
trzeby dodaj wiecej maki, zytniej i pszennej w jednakowych
proporcjach. Na denku (drewnianej desce do krojenia)
rozprowad? cienkg warstwe ciasta ziemniaczanego. Zgar-
niaj tyzka mate kluski do wrzgcej wody. Po ich wyptynieciu

gotuj jeszcze 3 minuty. Wyjmuj kluski tyzkg cedzakowg do
druszlaka.

Podanie:

Kluski natéz do talerza i zalej zupg. Mozna oprészy¢ natka
pietruszki.
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Milena Cygan

Katarzyna Jabtoriska
Aleksandra Bitowta

Koto Gospodyn Wiejskich
,Dziarskie Babki” w Raszagu
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Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki
NA OBIAD
FARSZYNKI

‘1

Sktadniki

Ciasto: '
1,5 kg ziemniakdéw (waga po obraniu)

2 jajka
1 szklanka mgki ziemniaczanej (160 g) |

Farsz: . |
1 kg grzybéw kurek lub ewentualnie I
pieczarek |
2 éredniej wielkosci cebule |

50 g sera z6tego (mozna pomingc)

przyprawy: s6l, pieprz ziofowy
dodatkowo: butka tarta, olej do smazenia

Sos kurkowy:
250 g kurek |
1-2 tyzki oleju roslinnego I
1/2 cebuli ‘
1 zgbek czosnku

1 tyzka masta

200 ml émietanki do zup i sosow 18%

=

e na farszynki wywodzi sie z tradycyjnej kuchni
warminsko-mazurskiej. Zgodnie z podaniami ustnymi
przepis na te potrawe przywiozly ze sobq gospody-
nie, ktore zostaly przesiedlone po Il wojnie swiatowej
z Kreséw Wschodhnich. Receptura powstata na terenach
wiejskich z potrzeby tworzenia sycqcych i prostych dan
z wykorzystaniem tego, co byto aktualnie dostepne w go-
spodarstwie. Kiedys ludzie jedli sezonowo. Natomiast
ziemniaki byly dostepne zazwyczaj przez caly rok. Przepis
na farszynki, podobnie jak inne przepisy na dania ludo-
we, byt przekazywany ustnie z pokolenia na pokolenie.
Wspotczesnie cztonkinie pielegnujq recepture na farszyn-
ki i inne regionalne przepisy, ktére staly sie lokalnym

dziedzictwem. Farszynka jest dzieki temu jednym z sym-
boli kuchni Warmii i Mazur. Nazwa wywodzi sie od farszu,
ktorym sq nadziewane. Receptura przypomina kartacze.
Jednak farszynki sq smazone, zas kartacze gotowane.

Przygotowanie:

Ziemniaki (najlepiej stare) nalezy ugotowa¢ w osolonej
wodzie, pozostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie przepusci¢
przez maszynke do mielenia miesa. Zmielone ziemniaki wy-
mieszac z jajkami i maka. Ugniatac, az masa zrobi sie ela-
styczna i nie bedzie kleic sie do rak, w razie potrzeby trzeba
dosypac¢ maki. Cebule pokroi¢ w kostke, smazy¢ na oleju
do momentu, az zacznie nabiera¢ ztocistego koloru. Doda¢
kurki lub pieczarki, starkowane wczesniej na tarce o duzych
oczkach. Smazy¢, az cata woda z grzybow wyparuje. Dopra-
wi¢ do smaku.

Gotowa mase ziemniaczang nalezy uformowac w rulon, od-
cig¢ plaster ciasta, sptaszczy¢ na dfoni i na Srodku potozy¢
farsz. Nastepnie zawingc brzegi, formujac owalny lub okra-
gty kotlet. Kazdy kotlet panierowac w butce tartej i smazy¢
na goracym ttuszczu lub piec w piekarniku rozgrzanym do
190° C do momentu, az farszynki zaczng sie rumienic (okoto
30-35 minut).

Sos kurkowy do farszynek: Oczysci¢ kurki i optukac, nastep-
nie osuszy¢. Wieksze grzyby pokroi¢. Na wiekszej patelni na
oleju zeszkli¢ pokrojong w kosteczke cebule. Doda¢ drobno
starty czosnek (lub przecisniety przez praske) i chwile pod-
smazy¢. Dodaé masto, a po jego roztopieniu wrzucic¢ kurki.
Smazy¢ przez ok 5-6 minut, co chwile mieszajac oraz dopra-
wic¢ solg i pieprzem. Wla¢ Smietanke i zagotowaé. Gotowac
przez ok. 3 minuty. Mozna dodac posiekany koperek.

Podanie:

Farszynki to wyjatkowe i smaczne danie, ktére mozna t3-
czy¢ z rédznymi dodatkami. Nasze Koto Gospodyn Wiejskich
,Dziarskie Babki” podaje farszynki zazwyczaj z sosem kur-
kowym oraz z farszem pieczarkowym. Mozna podac¢ réw-
niez z suréwkami, duszonymi, sezonowymi warzywami.
Farszynki mozna serwowac na ciepto lub na zimno, co uta-
twia ich serwowanie w trakcie przyjecia.
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II Rentyny |

Koto Gospodyn Wiejskich
w Rentynach

l

Urszula Swoboda-Rydz
Katarzyna Krol

Aneta Swieczkowska
Iwona Mojs-Oskierko
Joanna Wojtkiewicz
Krystyna Strasburg
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NA OBIAD
KACZKA PO WARMINSKU
Z ZASMAZANA KAPUSTA

61

Przepis pochodzi od prababci mieszkarica Rentyn pana
Pawta. Jego rodzina od pokoler zamieszkuje naszq wies.
W jego rodzinnym domu na wazniejsze uroczystosci przy-
gotowywano wiasciwie kaczke po warminsku z zasmaza-
nq kapustq.

Przygotowanie:

Kaczka: Porcje rosotowg odcig¢ od kaczki, reszte miesa
pocwiartowaé. Na patelni rozgrzaé ttuszcz (smalec), moze
byc¢ z gesi. Czesci kaczki obsypac solg i pieprzem, obsmazyc
z obu stron z obrang cebula. Przetozy¢ do garnka, podlaé
ttuszczem z patelni i wodg, dodac¢ listek laurowy i ziele an-
gielskie. Dusi¢ mieso do miekkosci. Pod koniec duszenia
dodaé dwa kwasne jabtka (np. antondwke), obrane i po-
krojone w ésemki. Na koniec uzupetni¢ sos, doprawic solg
i pieprzem.

Kapusta: Poszatkowac Srednig kapuste. Posoli¢ w misce,
aby zmiekta. W garnku zeszkli¢ pokrojona cebule, dodac
kapuste, podla¢ wodg, dodac listek i ziele angielskie. Doda¢
3 kwasne jabtka pokrojone lub starte i dusi¢. Na koniec du-
szenia dodac szczypte kwasku cytrynowego. Zrobic¢ ciemny
karmel z 2 tyzek cukru. Zagotowac i odsmakowac.

Podanie:

Podawac z ziemniakami lub chlebem.
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Koto Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
w Rézynce



@

Hefcik Kulinarny. Z kuchni nie tylko warnijski gburki

ZUPA - POLEWKA
KARMUSZKA WARMINSKA
- ZUPA GULASZOWA

Danie, ktore tqczy w sobie wptywy kuchni polskiej i niemieckiej,
karmuszka pochodzi od stowa , karmic” i to méwi o niej wszystko

Przygotowanie:

topatke i boczek kroimy w kostke. Smazymy na rumiano
na oleju rzepakowym lub smalcu. Do garnka wlewamy
okoto 2,5 litra wody. Wktadamy ogon wieprzowy oraz ko-
$ci wedzone i gotujemy. Po usmazeniu, fopatke i boczek
wrzucamy do garnka. Na patelni, na tym samym ttuszczu,
obsmazamy cebule i czosnek. Dodajemy do garnka. Takze
ziemniaki pokrojone w kostke, li$¢ laurowy, ziele angielskie,
kminek, marchewke, por, seler. Wszystko gotujemy okoto
45-50 minut. Kapuste drobno siekamy i dodajemy do zupy.
Nastepnie fasole biafg i czerwona. Gotujemy na maty ogniu
przez okoto 15-20 minut, doprawiajgc do smaku. Na korcu
wlewamy smietanke 30%. Chwile mieszamy.

Podanie:
Podajemy goraca zupe razem z kromka chleba zytniego.
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NA KOLACJE ~ ZACIERZ
GRZYBOWIKI
WG PRZEPISU BABCI GENOWEFY

To danie, ktére odkqd pamietam (a bedzie to juz ze 40
lat) zawsze goscifo u mojej babci Genowefy (pochodzita
z okolic Sqtop). Wykorzystane sq w nim produkty, ktére
byty tatwo dostepne w dawnych czasach.

Przygotowanie:

Ciasto nalesnikowe: Do naczynia miksujgcego dodajemy
rozgrzane masto i pozostate wszystkie sktadniki, wyrabiamy.
Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej Smietany. Odsta-
wiamy na okoto 20 minut. Smazymy nalesniki.

Farsz: Lesne grzyby wczesniej obgotowujemy i odstawiamy
do wystygniecia. Kroimy w drobng kostke. Kietbase drob-
no kroimy i smazymy na nieduzej ilosci oleju lub smalcu.
Dodajemy drobno pokrojong cebule. Chwile smazymy.
Dodajemy grzyby, majeranek, przecier pomidorowy, sol,
pieprz do smaku. Smazymy na matym ogniu, tak aby woda
z grzybow odparowata. Gdy farsz jest gesty, odstawiamy
do wystygniecia. Na nalesniki naktadamy ostygniety farsz
i sktadamy w , koperte”. Obsmazamy z kazdej strony, az lek-
ko sie zrumienia.

Podanie:

Nalesniki podajemy na ciepto.

Sktadniki (porcja 10 szt.)
Ciasto nalesnikowe:

50 g masta

300 g mileka 3,2%

300 g wody

250 g maki pszennej typ 450
2 jajka
sol

Farsz:
500 g grzybow lesnych
300 g wedzonej kietbasy

cebula, majeranek, przecier
SOl, pieprz

Pomidorowy,
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Zofia Sokotowska
Karolina Lichota
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ZUPA — POLEWKA
ZUPA RYBNA Z DODATKIEM RAKA

»Smaki jezior Warmii zamkniete w misce zupy”

Sktadniki (na 4-6 porcji)

Na wywar rybny:
rybne resztki (gtowy, kregostupy — najle-
piej sandacza, szczupaka, lina) = 500 g

raki w skorupkach = 500 g
marchew — 1
pietruszka — 1
selera—1/2
por (biata czesc)—1
liécie laurowe —2
siele angielskie —4-5 ziaren
czarny pieprz - 5-6 ziaren

s6l do smaku

Do zupy:

filety rybne (np. sandacza, szczupaka)
—200g

gars¢ obranych rakow (mogq by¢ Swieze
lub wczesniej ugotowane)

piate wino (pétwytrawnego lub wytraw-
nego) — 150 ml

krojone pomidory puszki—200g

masto — 2 tyzki

éwieza papryczka chili

czosnek {posiekany) — 1 zqbek

s6l, pieprz, szczypta gatki muszkatotowej
$wiezy koperek i natka pietruszki do
podania
cytryny —1-2

limonka —1

}

Warmia i Mazury styng z malowniczych jezior, ktére od
wiekéw ksztaftujg krajobraz i lokalng kuchnie, opartq
gléwnie na rybach i rakach. Nasza miejscowos¢ w gmi-
nie Stawiguda lezy wsréod cennych przyrodniczo tere-
noéw, w poblizu jezior takich jak Wulpinskie, Pluszne,
czy najczystsze w regionie — Jezioro tarnskie. Zupa rybna
z dodatkiem raka, ktérq proponujemy, tgczy regionalne

smaki z nowoczesnym podejsciem, oddajqc ducha naszej
kuchni.

Przygotowanie:

Wywar rybny — podstawa smaku: W duzym garnku umiesé
rybne resztki, obrane warzywa i przyprawy. Wlej ok. 1,5 li-
tra zimnej wody i gotuj powoli przez 45 minut na matym

ogniu. Nastepnie przecedZ wywar przez sito, odrzucajac
resztki.

Aromatyczna baza zupy: Na masle zeszklij czosnek wraz
ze $wiezg papryczka chili. Dodaj raki w skorupkach i smaz
delikatnie przez 2-3 minuty. Wlej biate wino i pozwdél mu
lekko odparowa¢. Do garnka z rakami wlej przygotowany
wywar rybny oraz pomidory z puszki. Dodaj pokrojong
w dos¢ duzag kostke rybe. Gotuj cato$¢ ok. 10 minut na
$rednim ogniu. Na koricu dodaj odrobine skorki z limonki
i sok z cytryny oraz Swiezego tymianku — podkrecisz aromat
i zrdwnowazysz smak rybny.

Podanie:

Zupe rybng z rakiem nalezy podawac na gorgco, tak aby
w petni wydobyc jej aromat i smak. Przed podaniem zupe
posypujemy swiezo posiekanym koperkiem oraz natka
pietruszki, ktére dodaja jej swiezosci i podkreslajg rybny
charakter dania. Zalecamy serwowanie zupy w gtebokich,
kamionkowych lub ceramicznych misach — najlepiej recznie
wykonanych, w naturalnych odcieniach ziemi, co dodatko-
wo podkresla rustykalny i regionalny charakter potrawy.
Takie naczynie dobrze utrzymuje ciepto i nadaje catosci
wyjatkowego klimatu.

Do zupy idealnie pasuje pieczona bagietka lub domowe
grzanki, ktére mozna podac¢ osobno w wiklinowym koszycz-
ku lub bezposrednio na brzegu talerza.
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NA PRZEKASKE - POCZEKALNIK
ZIEMNIACZKI CIOCI WERCI
NA GORACO

Przepis Warmiaczki

Przepis pochodzi od jednej z cztonkin z naszego kota
— cioci Werki, rodowitej Warmiaczki. W jej rodzinnym
domu mama przygotowywata te prostq i smacznq po-
trawe na obiad. Dawnq kuchnie warmiriskq cechowata
prostota oraz sktadniki z wlasnego gospodarstwa. Taki
jest ten przepis — prosty, z regionalnych sktadnikéw i bar-
dzo smaczny.

Przygotowanie:

Ziemniaki obrac, umyc¢ i ugotowac w osolonej wodzie (tak
jak dodatek do obiadu). Cebule obraé i pokroi¢ w drobnag
kostke. Ogorki kiszone réowniez drobno pokroic. Ziemniaki,
kiedy bedg miekkie, odcedzi¢ i rozgnies¢ najlepiej widel-
cem (nie za mocno). Do goracych ziemniakow dodaé cebu-
le, ogorki oraz Smietane, a nastepnie delikatnie wymieszac
i gotowe.

Podanie:

Potrawe spozywano na goraco, bezposrednio po przyrza-
dzeniu, koniecznie ze szklankg zimnego (najlepiej wiejskie-
go) mleka.

69
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NA OBIAD
KAPUSTA PO WARMINSKU

Kolejny prosty i smaczny przepis cioci Werki to tradycyjne
miesne danie obiadowe. Niegdys goscito na niedzielnym
wiejskim stole. Amatorzy golonki bedg nim zachwyceni.
Danie mozna przyrzqdzi¢ zarowno na kuchence, ale réw-
niez w tradycyjny sposéb na ogniu, w kociotku.

Przygotowanie:

Golonke wtozy¢ do garnka, obtozy¢ kiszong kapusta, zala¢
wodg tak, by przykryta mieso. Nastepnie nalezy dodac
przyprawy. Na wierzch wsypac kasze. Przykry¢ pokrywka
i catos¢ dusi¢ okoto 2-2,5 godzin. W razie potrzeby mozna
dolewac wody.

Podanie:
Potrawe spozywano na ciepto z gotowanymi ziemniakami.

70
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NA OBIAD

MISTRZOWSKA GOLONKA

PO WARMINSKU

—

sktadniki
Golonka i s0s: :
3 szt. golonki wolno gotowanej ZM Warmia
wtoszczyznd

50 g suszonych grzybéw

2 érednie cebule

6 zgbkow czosnku

1 tyzka chrzanu

1 tyzka ostrej musztardy

250 ml émietanki 30%

natka pietruszki

masto klarowane do smazenia

przyprawy do smaku: s6l, pieprz cayenne

Glazurowane sliwki:

8 sliwek

masto

midd, cukier, sok z cytryny

Sposéb przygotowania

Golonki zapiec w piekarniku zgodnie z instrukcjg na opa-
kowaniu.

Cebule i czosnek zeszkli¢ na masle klarowanym.

Witoszczyzne oraz wcze$niej namoczone i pokrojone su-
szone grzyby przetozy¢é do naczynia zaroodpornego.
Piec 30 minut w temperaturze 180°C (termoobieg).

Po tym czasie wyja¢ naczynie, dodac¢ $mietanke i piec ko-
lejne 10 minut.

Nastepnie dotozy¢ podpieczong golonke i dusi¢ jeszcze
10 minut. Doprawic solg i pieprzem cayenne do smaku.

Karmelizowane (glazurowane) sliwki

Na patelni rozpusci¢ masto, doda¢ midd, cukier i sok z cy-
tryny, delikatnie podgrzewac.

Doda¢ umyte, przekrojone na pét liwki bez pestek i utozy¢
je skorka do dotu.

Kilkakrotnie obrdécic¢ sliwki na patelni, pilnujac, aby sie nie
przypality.

Sposéb podania

Na talerzu utozy¢ pieczone warzywa oraz golonke. Obok

dodac glazurowane sliwki. Cato$¢ posypac posiekana natka
pietruszki.
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NA PRZEKASKE -

POCZEKALNIK

SLEDZIOWY DWUSLO]
WARMINSKI

Na Warmii kuchnia snuje opowiesci, a $Sledziowy Dwu-
stéj Warminski to jej najbardziej zaskakujacy lokalny
rarytas. Tu SledZ spotyka boczek i tworzg nieoczywisty
duet. Dawne receptury, lokalna pasja i odrobina kuli-
narnej odwagi — to wszystko zamknigte w jednym stoju.
Przyjedz, sprébuj, daj sie porwaé smakowi, ktéry z pew-
noscig zostanie w pamieci.
Najstarszy przepis dotyczacy pasztetu z ryby, ktory byt spo-
zywany w Prusach, ktorych czes¢ stanowita Warmia, znaj-
duje sie w tzw. , Krélewieckiej (Krzyzackiej) ksigzce kuchar-
skiej” — zbiorze receptur powstatym pod koniec XV wieku.
Autor ,,Kénigsberger Kochbuch”, zapewne jaki$ brat-ku-
charz gotujacy strawe dla wielkiego mistrza i innych krzy-
zackich dostojnikéw oraz gosci zakonu, w celu przygoto-
wania ,dobrego pasztetu” zalecat: WeZ rybe i oskrob te
i Sciggnij skore, kiedy jq tutaj zechcesz, tak posiekaj jg
na mate kawatki, posiekaj pietruszke i szatwie tam jed-
ngq i dodaj do tego pieprz, imbir, cynamon i szafran,
wymieszac to zechciej jedno z drugim i z wi-
nem, i wykonaj z cienkiego [ciasta]
pojemnik i wtoz dori rybe
ina nig tam wlej
wino

N

Y/ X
.« o¢ApY
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i przykryj te ciastem i chciej tak w okoto i naokofto [szczel-
nie] catq i przebij na gdrze [w tym zamknietym pojemniku
z ciasta] tam jednq dziurke i zréb tam bgbel z ciasta i po-
zwdl temu sie catkowicie upiec...

Fakt, ze pasztet z ryby znalazt sie w ,Koénigsberger Ko-
chbuch” pokazuje, ze potrawa ta nie tylko godna byta stotu
wielkich mistrzéw, ale musiata tez by¢ popularna nie tylko
w zamkowych kuchniach krzyzackich.

Slady tej popularnoéci wida¢ m.in. takze w ,Dyariuszu
z Heilsberga” ksiedza Michat Foxa, dtugoletniego sekreta-
rza przewielebnego Ignacego Krasickiego, Xsiecia Biskupa
Warminskiego. Pod datg 21 sierpnia 1790 r. odnotowat
w swoim dzienniku miedzy innymi, ze pasztet mielismy
dzis z Sledzi swiezych holenderskich (...) y wszystkim bar-
dzo do gustu przypadt...

Ksigdz Fox w swoich dziennikach nie podat jednak przepisu
na tenze pasztet. Pozostat on tajemnica kucharza-specja-
listy, pasztetnika przewielebnego XBW. Niemniej na pod-
stawie starych ksiag kucharskich mozna kusi¢ sie o jego
odtworzenie.

Za sprawa starosty olszynskiego pod koniec 2024 roku taka
,rekonstrukcje” przeprowadzili uczniowie Technikum Ho-
telarsko-Gastronomicznego w Olsztynku. Zaprezentowany
na specjalnej konferencji prasowej Warminski pasztet ze
Sledzia — szybko zyskat medialng stawe, ale takze ,wszyst-
kim bardzo do gustu przypadt”. Przy wspdtpracy z Powia-
tem Olsztynskim jego produkcje rozpoczeto Gospodar-
stwo Rybackie Gady. Tam tez, na podstawie przepiséw
z XIX-wiecznych ksigzek kucharskich, powstata jego
,wzbogacona wersja” — Forszmak warminski z boczkiem
(Ni to pasztet, ni to zapiekanka, na pewno cos wiecej niz
zwykta przekgska...).

Obecnie w postaci $ledziowego Dwustoja Warminskiego
jest promowany jako niecodzienna pamiatka regionalna
w ramach projektu ,Warmia jest smaczna...”. Warto pod-
kresli¢, ze z regionu pochodzg réwniez jego podstawowe
sktadniki: $ledzie towione w wodach Zalewu Wislanego
przez rybakow z warminskich portéw we Fromborku i No-
wej Pastece oraz ziemniaki — z lokalnych pal.




Biblioteczka Swietej Warmii
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