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Polila jest) Ao sjedzenia

Jeszcze nie tak dawno temu polska kuchnia kojarzyta sie
gtéwnie z tanimi i mato wysublimowanymi potrawami
serwowanymi w jadtodajniach. Wtedy mato kto pamietat,
ze polska tradycja kulinarna jest znacznie ciekawsza niz
pomidorowa z ryzem i kotlet mielony.

Nasza kuchnia, podobnie jak Polska dtuga i szeroka,
jest warta poznania. Wtasnie taki cel przyswiecat nam,
gdy organizowalismy nasz konkurs kulinarny. Dzieki
licznym zgtoszeniom, znacznie poszerzyliSmy swoje

horyzonty kulinarne. Bo czy ktos z nas zetknat sie wczesnie,
z kulebiakiem generatowej Kickiej czy wiencem z biate)
kietbasy?

i qwiedzenia/

Korzeni naszego kulinarnego dziedzictwa nalezy szukac
w Rzeczpospolite] Szlacheckiej, czyli zaréwno kuchni
chtopskiej, jak i tej typowej dla arystokratow. Lata
historycznych zawirowan, w tym zmiany polskich granic,
zabory i najazdy, znacznie wzbogacity nie tylko polskg
kulture, ale i kuchnie.

Dzisiaj uswiadamiamy sobie, ze nasza kuchnia jest petna
rozmaitych smakow i wptywow panstw osciennych.

To wtasnie ta roznorodnosc jest jej najwiekszg zaletg. Kazde
danie, tak jak i region, z ktérego pochodzi, ma swojg wtasng
bogata historie. Dzisiaj do takiej kulinarnej podrozy przez
polskie ziemie zapraszamy i Ciebie!




E-book, ktory oddajemy w Twoje rece,
ma na celu przyblizy¢ Ci tradycyjne dania regionalne,
serwowane od wiekow na polskich stotach.

Wszystkie przepisy pochodzga z blogow wyroznionych
w konkursie kulinarnym
.Polska jest do zwiedzenia/zjedzenia".
Wspolnie z serwisem Smaker.pl pragneliSmy udowodnig,
ze nasz kraj jest peten pieknych zakatkow, ktore warto
| zwiedzi¢, i skosztowac.

Naptynety do nas setki przepisow od utalentowanych
blogerow, ktorzy zechcieli pokaza¢ nam swoj kulinarny

kawatek Polski. W tym e-booku znajdziesz najciekawsze,
najpyszniej prezentujace sig dania.
Zyczymy smacznego odkrywania!
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Wstep, Spis tresci

Zur Kujawski

Maczanka krakowska

Kulebiak

Pizza z oscypkiem | kozim serem

Pleczone plerogi z kaszg bryndzg 1 kurkami
Cepeliny z miesem

Pleczonk

Drozdowy wieniec z biatg kietbasg

Pyzy warszawskie

Kaszubskie clasto drozdzowe

ORGANIZATOR: PARTNER:


https://e-turysta.net/
http://smaker.pl/ 

Zabway: Luy:

3 szklanki letniej, « 2,51 zimnej wody «  ziele angielskie (6-8 sztuk)
przegotowanej wody + 600 g surowej biatej kietbasy *  majeranek
1 szklanka maki zytniej + 200 g boczku wedzonego +  solipieprz do smaku
ziele angielskie +  wloszczyzna jak do rosotu +  niewielka ilo$¢ oleju
(5-7 ziarenek) (oprécz kapusty) +  $mietana do zup
liscie laurowe (2-3 sztuki) + 5 $rednich zgbkéw czosnku «  zakwas na zur
pieprz czarny (5-7 ziarenek) + 3 $rednie cebule (ilos¢ wedtug uznania)
3 obrane duze zgbki czosnku * sokz potowy cytryny ©  Jjajka
liscie laurowe (5-6 sztuk) +  kilka gatazek natki pietruszki

Zur to potrawa od wiekow spozywana na Kujawach,
szczegolnie na wsi. Mowito sieg, ze jest to strawa ludzi
biednych i bogatych, w zaleznosci od tego, ile Smietany
i okrasy lub kietbasy do niej dodano. Oskar Kolberg, urodzony
w 1814 roku polski etnograf i folklorysta, jako pierwszy
zebrat i usystematyzowat wedtug regionéw rodzima kulture
ludowa. W swojej ksigzce Kujawy wymienit zur jako potrawe
najczesciej podawang na $niadanie. Jak pisat: Zur z kartoflami
lub chlebem to $niadanie zwykte. (...) Zur robi sie z ukwaszone;j
maki zytniej (razowej) w wodzie, i zaklepany bywa makg
cienszg zytnig, czyli pytlowa.
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1. Make zalej wodg i doktadnie wymieszaj. Dodaj pozostate sktadniki i przykryj
gaza. Umies¢ w cieptym miejscu na 4-5 dni. 1. dnia ponownie zamieszaj. Po =
kilku dniach, gdy zapach stanie sie kwasny, zakwas bedzie gotowy. %

7. Zakwas przecedz. Kiethase i boczek zalej woda, zagrzej i zdejmij szumy. Gotuj
okoto 20-25 minut, po czym wyjmij je z powstatego wywaru. Wtoszczyzne,
cebule i czosnek dodaj razem z pozostatymi przyprawami do garnka. Gotuj do
miekkosci.

2. Przestudzong kietbase obierz z flaczka i pokrdj w plastry. Pozostate cebule
pokroj w kostke. Podsmaz wszystko na rozgrzanej patelni z olejem.

4. Zakwas przelej do miski i dodaj do niego odrobine zimnej wody i $mietane.
Zblendu;j lub doktadnie wymieszaj catosc.

5. Wywar przeced? na sicie i podgrzej. Dodaj zakwas, caty czas mieszajac.
Nastepnie zagotuj. Na koniec dodaj do zuru podsmazong cebule z kietbasg
oraz dopraw sokiem z cytryny, majerankiem, pieprzem i solg do smaku. Podaj z
ugotowanym na twardo jajkiem i natka pietruszki.

Przepis pochodzi z bloga: @ Znajds nas na
garniecmagalie.blogspot.com ZOBACZ Facebooku



http://garniecmagalie.blogspot.com/2016/10/zur-kujawski.html
https://www.facebook.com/garniecmagalie
https://e-turysta.net/noclegi-kujawy/

1,5kg karczku + 3tyzki smalcu

30dag wedzonego, surowego boczku +  so6l (ostroznie z soleniem ze wzgledu na dos¢
10 pieczarek stony boczek)

5 $rednich cebul +  pieprz

4 gatazki rozmarynu +  butki wodne

2 tyzki kminku + ogorki kiszone

500ml czerwonego, wytrawnego wina +  gruszki marynowane

1,5 szklanki bulionu *  musztarda

4 tyzki stodkiej papryki w proszku +  chrzan

Maczanka to potrawa o krakowskim rodowodzie.

Juz w XVII wieku byta znana i lubiana przez krakowskich dorozkarzy
oraz studentéw. Dzisiaj przypominajg jg zarowno kucharze
najznamienitszych restauracji, jak i wtasciciele foodtruckow.
Maczanka sktada sie z butki wodnej z dziurkami, sosu
z karkowki wieprzowej, czosnku, cebuli i kminku oraz w wersji
nowoczesnej, dodatkow takich jak np. marynowane gruszki.
Obowigzkowym punktem maczanki sg kiszone ogorki.
Tajemnica jej smaku tkwi w najwyzszej jakosci swiezych sktadnikach
oraz dtugim czasie przygotowania.

Pyszng krakowskg maczanke mozna tez przygotowaé
z tatwoscig w swojej kuchni.

1. Karczek zamarynuj w przyprawach i solance (100g soli na 11 wody). Odstaw do
lodéwki na minimum 12h. =

7. Po tym czasie pokroj karczek w grubg kostke, obsmaz na smalcu i przetéz do %
brytfanny z przykryciem. Dodaj pokrojony w stupki boczek, pokrojone w ¢wiartki
pieczarki i pokrojone w pidra cebule. Posyp obficie papryka, ziotami i zalej
winem i potowa bulionu.

3. Przykryj i wstaw do piekarnika nagrzanego do 140°C. Piecz 3h mieszajac od
czasu do czasu. Po tym czasie odlej zebrany na powierzchni ttuszcz (réb to
kilkakrotnie) i przetdz wszystko do garnka. Dolej wino i bulion. Gotuj na matym
ogniu ok. 1 godzine mieszajac i starajac sie rozkrusza¢ wieksze kawatki miesa.

4. Butke przetnij na pdt i zamocz w sosie obie jej strony od strony migzszu. Natéz
musztarde, chrzan i sos z rozdrobnionym miesem. Na wierzchu utéz grube
plastry zimnego ogdrka kiszonego i marynowanej gruszki. Przykryj drugg
potowg nasgczonej sosem butki.

Przepis pochodzi z bloga: Jnaid? nas na
meatmyday.pl ZOBACZ Facebooku



http://meatmyday.pl/maczanka-krakowska/
https://www.facebook.com/meatmyday/?fref=nf
https://e-turysta.net/noclegi-malopolska/

Lubelgzcygna

Kulebiak generatowej Kickiej stat sie wizytowka Lubelszczyzny i gminy
Milejow nie tylko ze wzgledu na swdj smak, ale rowniez, a moze przede
wszystkim, ze wzgledu na osobowosc¢ generatowe).

Kim byta generatowa Kicka? To nietuzinkowa postag, ktora nas
osobiscie zauroczyta. Patriotka, kolekcjonerka pamigtek narodowych,
oczytana romantyczka i malarka. Jej kulebiak smakuje zupetnie
inaczej. Jest to ciasto drozdzowe, ale nadziewane farszem
miesno-warzywnym, co rézni je od tradycyjnych kulebiakéw.
Przygotowywany byt na specjalne okazje, bgdz podejmowano nim
specjalnych gosci. Do wypieku uzywano produktow z wtasnego
gospodarstwa. Byto wiec bardzo ekologicznie. Szybko potrawa ta
stata sie stawna w okolicy, totez generatowa przekazata recepture,
najprawdopodobniej, swojej przyjaciotce, a od niej dostali jg inni. | tak,
drogg rozkoszy podniebienia i plotek, mamy dzis potrawe regionalng
pod nazwg ,Kulebiak generatowej Kickiej".

Znajdz nas na
Facebooku

3 szklanki maki

20 g suchych drozdzy

1 szklanka mleka

1 jajko

3 z6ttka (2 do ciasta, 1 do
posmarowania kulebiakdw)
1 tyzka masta klarowanego
sol

cukier

Fangz:

1 caty kurczak (najlepiej z
wolnego wybiegu)

1 butka namoczona w mleku
witoszczyzna (marchewka,
pietruszka, seler, por)

cebula

jajko

lis¢ laurowy

ziele angielskie

nasiona czarnuszki (wedtug
uznania)

2 zgbki czosnku

sol

pieprz

Z miesa, wtoszczyzny i przypraw ugotuj rosot, tak, aby mozna byto go
podac¢ na obiad z makaronem badz lanymi kluskami.

Mieso wyjmij z wywaru, ostudz, obskub i zmiel w maszynce wraz

z marchewka, pietruszkg i selerem wyjetym z rosotu. W maszynce zmiel
rowniez czosnek, cebule i namoczong w mleku butke. Dodaj przyprawy i jajko.
Wymieszaj tak, by farsz przypominat delikatne mieso na pasztet. Jesli

chcesz — dodaj czarnuszke. Nie byto jej w przepisach, do ktorych dotartam,
ale wydawato mi sig, ze bedzie pasowata i rzeczywiscie wzbogacita smak

i aromat.

Z suchych sktadnikow zagniec ciasto drozdzowe na kulebiak. Do robota
kuchennego wsyp make, drozdze, mleko, jajko, zottka, sol, pieprz i cukier, po czym
wymieszaj wszystkie sktadniki. Nastepnie dodaj masto klarowane i ponownie
wyrob ciasto. Odstaw je do wyrosniecia na 1 godzine.

Po godzinie ciasto podziel na dwie czesci | rozwatkuj, tworzgc
prostokaty. Na kazdy prostokat natéz wczesniej przygotowany farsz.

Zwin i witéz do blaszek. Odstaw na 15 minut. Piecz w piekarniku w 180°C przez

okoto 40 minut.


http://annatoannatamto.pl/oto-kulebiak-generalowej-kickiej-bo-polska-jest-po-prostu-dozjedzenia/
https://www.facebook.com/annatoannatamtopl-969405273094066/?hc_ref=PAGES_TIMELINE
https://e-turysta.net/noclegi-lubelszczyzna/

Cinglo(3 iafe pise):

250 g maki pszennej +  2-3 oscypki
150 ml cieptej wody +  100-200 g sera koziego (rolada)
15 g $wiezych drozdzy +150-200 g pomidorkéw koktajlowych
1 tyzeczka soli + 100 g papryczek Jalapeio
1/2 tyzeczki cukru *  s0S zurawinowy
1 tyzka oliwy z oliwek +  $wieza kolendra
pieprz

Oscypek to regionalny produkt typowy dla polskich gor,
szczegolnie dla Podhala. Ten twardy, wedzony ser wytwarzany
z mleka owczego jest niebywatg atrakcja dla turystow,
przysmakiem dla smakoszy i z pewnoscig ulubionym
produktem samych goérali. W gorach najwiekszg popularnoscia
cieszy sie smazony badz grillowany oscypek z zurawing.
Nic jednak nie stoi na przeszkodzie, by ten tradycyjny produkt
podac w nieco innej, bardziej awangardowej odstonie,
jaka jest pizza.

1. Drozdze rozpusé w 60 mililitrach cieptej wody, dodaj do niej cukier i 3 tyzki maki.
Odstaw na pét godziny w ciepte miejsce do wyrosniecia.

=
7. Make przesiej do miski i wymieszaj z solg. Dodaj drozdze, oliwe oraz reszte §
cieptej wody, a nastepnie wyrabiaj ciasto przez ok 10-15 minut. Wyrobione ciasto
przykryj Sciereczkg i odstaw na pét godziny do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto
podziel na 3 czesci, obsyp maka i rozwatkowuj na cienkie placki.

1. Blachy do pizzy posmaruj oliwg z oliwek. Ciasto roztéz na blachach i delikatnie
posmaruj oliwg. Utdz na ciescie pokrojony ser, pomidorki i papryke. Wtz do
piekarnika rozgrzanego do 250°C na ok. 10-15 minut. Po wyjeciu dopraw,
udekoruj kolendrg i sosem zurawinowym.

Przepis pochodzi z bloga: @ Jnaid? nas na
cookzoom.pl ZOBACZ Facebooku



http://www.cookzoom.pl/2016/10/pizza-z-oscypkiem-i-kozim-serem.html
https://www.facebook.com/CookZoom/
https://e-turysta.net/noclegi-podhale/

Ciaglo: Nadgienie: Cebubo Augzonm w- winie:

230 g maki + 1/2 szklanki kaszy gryczanej + 2 $rednie czerwone cebule
80 ml cieptego domowego (ok. 100 g) + 120 ml czerwonego wytraw-
bulionu grzybowego + 120 g bryndzy nego wina

z6tko « 200 g kurek «  tyzka octu z czerwonego

2 tyzki miekkiego masta +  tyzeczka masta klarowanego wina

tyzeczka suszonej pietruszki «  21yzki cukru trzcinowego
tyzeczka czarnuszki +  szczypta soli

szczypta soli +  lyzeczka oliwy

szczypta mielonej papryki

Pierogi to potrawa znana w Polsce juz od wielu wiekow.
Przed laty przygotowywano je jedynie z okazji waznych swiat.
W zaleznosci od okolicznosci, wyrdzniaty sie one innym
smakiem i farszem. Dzisiaj pierogi sg potrawg podawang
zaréwno na co dzien, jak i od Swieta. Spozywane sg w catej
Polsce, jednak w kazdym regionie najwiekszg popularnoscia
cieszy sie ich inna odmiana. | tak, typowym dla regionu Pienin,
s pieczone pierozki z kaszg, bryndzg i kurkami. Na gorgco
serwowane sg w goralskich karczmach czy schroniskach na
szlaku. Rownie dobrze bedg jednak smakowac na zimno,
jako przekaska w trakcie gorskiej wycieczki.

1. Zagotuj szklanke wody. Wrzu¢ do niej optukang kasze i gotuj na matym ogniu
przez 15 minut.

Oczysc¢ badz delikatnie umyj kurki i podsmaz je na masle az zmiekna.

Kasze odstaw do przestudzenia, po czym wymieszaj jg z bryndzg
I podsmazonymi kurkami.

A. Nagrzej piekarnik do 180°C i przygotuj ciasto. Magke przesiekaj z mastem, dodaj
wode i przyprawy. Wszystko zagnie¢ na gtadkie ciasto.

5. Rozwatkowuj ciasto i wytnij z niego 6 krgzkow o srednicy okoto 9-10
centymetrow. Na kazdy natdz farsz i delikatnie zlep. Pierozki utdz na blaszce
wytozone] papierem do pieczenia i posmaruj zottkiem wymieszanym
z przyprawami. Piecz je okoto 25-30 minut w 180°C.

6. W tym czasie pokrdj cebule w pidrka i zeszklij jg na oliwie. Dodaj szczypte
soli, cukier, ocet i wszystko wymieszaj. Nastepnie zalej cebule winem i dus
na matym ogniu, od czasu do czasu mieszajgc. Gotowe pierozki podawaj z

: : duszong w winie cebula.
Przepis pochodzi z bloga: Z7OBACZ @ Znajdz nas na
mientablog.com Facebooku



http://mientablog.com/pieczone-pierogi-kasza-bryndza-kurkami/
https://www.facebook.com/Mientablog/
https://e-turysta.net/noclegi-pieniny/

Suwalzceygena & Podlagie
Gﬂm; Fw: Obyaga

3 kg ziemniakéw o wysokiej « 1 kg topatki wieprzowej + 200 g surowego boczku
zawartosci skrobi + 100 g surowego boczku + 200 g wedzonego boczku
maka ziemniaczana «  Tjajko +  2cebule
2 jajka +  2cebule
sél *  6zabkdéw czosnku

2 tyzki majeranku

2 tyzki oleju

$wiezo mielony czarny

pieprz

sol

Cepeliny to ziemniaczane kluski charakterystyczne dla
potnocno-wschodniej Polski. W przeciwienstwie do zwyktych szarych
klusek, zawierajg mndstwo farszu. Zwykle jest to mieso, jednak
w zaleznosci od regionu, mozna spotkac takze inne wypetnienia, takie
jak grzyby, kapusta kiszona czy ser. W moim domu rodzinnym cepeliny
zawsze byty znane jako pyzy. Przygotowywato sie je z ugotowanych
ziemniakow tgczonych z surowymi. Kluski te robitem zawsze wspolnie
z mama lub babcig i zwykle zajmowatem sie etapem wymagajgcym
meskiej reki — tarciem ziemniakow i ich odciskaniem w ponczoszniczym
rekawie. Pamietam, ze zawsze fascynowat mnie proces sedymentac;ji
skrobi, ktora zostawata na dnie naczynia. Szare kule obowigzkowo byty
podawane z okrasg z boczku i cebulki. Tym razem w oryginalnej wersji,
czyli z miesnym wypetnieniem.

Ziemniaki podziel w stosunku 1:2. Kilogram ugotuj i przecisnij przez prase.
Pozostatg czesc¢ zetrzyj na tarce o grubych oczkach i odsgcz z wody.

Wode z ziemniakdw odstaw na co najmniej kwadrans. Surowe ziemniaki potgcz
z ugotowanymi, whij do nich jajka i dopraw solg. Dodaj skrobie, ktdra zebrata
sie na dnie naczynia (po odlaniu wody z ziemniakdéw) | zagnie¢ ciasto. W razie
potrzeby dosyp make ziemniaczang, tak, by ciasto przypominato konsystencja
to na kluski slaskie.

topatke i boczek zmiel w maszynce. Cebule drobno posiekaj i zeszklij na patelni,
wymieszaj z miesem. Dodaj starty czosnek, majeranek i jajko. Dopraw solg
i pieprzem. Farsz wymieszaj.

Boczek pokroj w kostke i wrzu¢ na patelnie. Smaz do momentu, gdy wytopi sie
ttuszcz. Dodaj pokrojong w pidrka cebule i cato$¢ smaz do czasu, az nabierze
bursztynowego koloru.

W duzym garnku wstaw mocno osolong wode. Do reki wez spory kawatek ciasta
i rozptaszcz na wielkosé dtoni. Na srodek wytdz porcje farszu i zlep krawedzie,

formujgc elipsoidalny ksztatt.
Znajdz nas na

Facebooku Cepeliny wrzucaj na wrzatek i gotuj okoto 15 minut. W czasie gotowania kilka razy
przemieszaj delikatnie cepeliny. Odcedz i podawaj z cieptg okrasa.


http://www.food2.pl/2016/09/Cepeliny.html
https://www.facebook.com/food2square/
https://e-turysta.net/noclegi-podlasie/

Pieczonki to regionalne danie z potudniowej Polski, ktore
najlepiej smakuje w stoneczny, jesienny dzien. Pogoda i pora
roku sg istotnym warunkiem potrawy, gdyz przygotowuje sie

ja w zeliwnym kociotku na prawdziwym ogniu. Dla tych, ktérzy

takowym nie dysponujg, mam stowo pocieszenia — danie moze
byc¢ takze przygotowane na patelni! Wcigz bedzie smakowaé
bardzo dobrze, jednak nic nie doréwna aromatom nadanym

przez prawdziwy ogien. Nazwy potrawy z pewnoscig nie trzeba
nikomu ttumaczyc¢ — pieczenie w ogniu mowi samo za siebie.
Warto jednak dodac, ze w zaleznosci od miejsca, nazywane

sg takze prazonkami lub duszonkami.

Przepis pochodzi z bloga: @ Jnajd nas na
uwielbiamwloskieklimaty.com ZOBACZ Facebooku

ziemniaki
buraczki
marchewka
cebula

kietbasa
wedzony boczek

Ziemniaki, cebule, marchew, kietbase i boczek pokréj w grube plasterki, buraka
w kostke.

Na samo dno naczynia potdz skore z boczku i kolejne warstwy wszystkich
sktadnikéw, rozpoczynajac od ziemniakdw, cebuli, marchwi, koczac na
kietbasie i boczku. Wszystkie warstwy delikatnie posdl i popieprz, po czym
kontynuuj warstwowanie az do napetnienia garnka.

Opcjonalnie przykryj wszystko lisciem kapusty i nakryj pokrywka kociotka.

Pieczonki z kociotkiem wtdz w rozpalony wczesniej ogien. Nie moze by¢ on
zbyt intensywny, aby danie sie nie przypalito. Wazne jest, aby z kazdej strony
kociotka ptomien byt w miare rownomierny, dlatego od czasu do czasu
rozgarniaj palenisko i ,przesuwaj" ogien.

Kociotek trzymaj w ogniu okoto 45 minut. Pod koniec sprawdz, czy pieczonki
sg wystarczajgco miekkie. Jezeli tak, doktadnie wymieszaj zawartos$¢ kociotka i
natdz na talerze. Podawaj z kefirem.



http://uwielbiamwloskieklimaty.com/pieczonki-regionalne-polskie-danie-z-ognia/
https://www.facebook.com/UwielbiamWloskieKlimaty/
https://e-turysta.net/noclegi-czestochowa/

Cingle Wieniec:

660 g maki pszennej + 6 biatych kietbas parzonych
165 g wody + 1 jajko do posmarowania ciasta
100 g mleka +  $wieza natka pietruszki

40 g cukru +  konfitura z zurawiny

30 g masta

20 g drozdzy

10 g soli

1 jajko

Zapieczona w ciescie drozdzowym kietbasa wraz z konfiturg
z zurawiny to tradycyjne potgczenie wprost ze Slgska,

a konkretnie z terenu Slgska Cieszynskiego. Wieniec doskonale
sprawdza sie w okresie swigtecznym. Od lat murzin oraz
kietbasa pieczona w ciescie sg bowiem obowigzkowymi
daniami na wielkanocnym $lgskim stole. Co wazne, oba

te przysmaki sg wpisane na liste produktow tradycyjnych
prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

00000 00000000000000000000000000000000000000

1. Drozdze dodaj do cieptego mleka, dosyp cukier i sél. Mieszaj do rozpuszczenia.

7. W misce wymieszaj make z jajkiem, woda i rozczynem drozdzowym. Zagnieé =
ciasto, a pod koniec wyrabiania dodaj roztopione masto. Wyrabiaj je tak dtugo, §
az bedzie swobodnie odchodzito od dtoni. Uformuj z niego kule i odstaw na 3-4
godziny do wyrosniecia.

2. Po uptywie godziny uderz piescig w ciasto, by usungé nadmiar dwutlenku
wegla. Wyrosniete ciasto ponownie wyrdb w dtoniach i podziel na 3 czesci.

4. Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia rozciagnij jedng czes$é ciasta,
tworzgc sptaszczony okrag. Pozostate czesci zroluj w wateczki dtugosci ok. 10
centymetrow.

5. Kietbase gotuj przez 5 minut we wrzatku, po czym jeszcze ciepta potéz na
drozdzowym okregu. Wateczki z ciasta utdz na kietbasie, zawin pod spdd
okregu z ciasta i mocno docisnij.

6. Wieniec przykryj Sciereczka i zostaw na 60 minut do wyro$niecia. Roztrzep

Przepis pOChOdZi z bloga: ZOBACZ Znajdz nas na jajko i posmaruj nim wieniec przed wtozeniem do piekarnika nagrzanego do
gotowanieiblogowanie pI Facebooku 160°C. Piecz przez 60 minut. Podawaj z natkg i zurawina.



http://www.gotowanieiblogowanie.pl/2016/05/drozdzowy-wieniec-z-biaa-kiebasa.html
https://www.facebook.com/gotowanieiblogowanie/
https://e-turysta.net/noclegi-slask-cieszynski/

Pyzy warszawskie, te stynne z bazaru Rozyckiego, czyli
takie, jakie mozna byto kupi¢ u przekupek. ,Baby" w wielkich
koszach z rogozyny trzymaty owiniete w Scierki stoiki, aw
nich gorace pyzy polane skwarkami z cebulkg. Okrzykiem
pyze gorace, pyze gorgce zachecaty przechodniow do kupna
klusek. Kupujacy dostawat stoik z gorgcymi pyzami i widelec.
Odchodzit kilka krokow, zjadat kluski, po czym oddawat stoik
z widelcem — kaucji nie pobierano :) Kultowe pyzy gotowane
sg z surowych ziemniakdw, dlatego tez, w przeciwienstwie
do kluskéw slaskich przygotowywanych z gotowanych
ziemniakow, sg szare. Im lepsze ziemniaki, tym mniej dodamy
maki, a im mniej maki, tym lepsze kluski.

Przepis pochodzi z bloga: @ Jnajd nas na
krolestwogarow.pl ZOBACZ Facebooku

4,5 kg ziemniakéw (najlepiej maczystychtypu C
— po przekrojeniu i potarciu o siebie potéwek,
powinna pojawi¢ sie piana)

sol

maka ziemniaczana

1,5 kilograma ziemniakdw umyj, obierz i ugotuj ,al dente" w osolonej wodzie.
Ziemniaki ostudz, a najlepigj ugotuj je dzien wczesniej. Gdy dobrze ostygna,
zmiel je w maszynce do miesa.

Pozostate ziemniaki umyj, obierz i zetrzyj na tarce o bardzo drobnych oczkach.

Nastepnie odcisnij z nich sok (najlepiej przez Iniany woreczek). Powstaty
sok odstaw na okoto 15 minut, po czym delikatnie zlej z niego ptyn. Na dnie
zostanie sama maka ziemniaczana.

Bardzo doktadnie wymieszaj starte surowe ziemniaki z ugotowanymi oraz z
maka ziemniaczang odzyskang z soku kartoflanego. W razie potrzeby dodaj
odrobine sypkiej maki kartoflanej (wystarczg 1-2 tyzki, by lepity sie kulki).

Zwilzonymi w zimnej wodzie rekoma zacznij formowac pyzy. Niech bedg
okragte, okragte z dziurkg lub podtuzne. Gotuj je okoto 10 minut w osolonej
wodzie.

Istniejg dwie wzajemnie zwalczajgce sie frakcje — jedni wolg pyzy ,z wody"
drudzy odsmazane na patelni. Ja podatam je w pierwszej wersji z sosem
grzybowym.

=
X



http://www.krolestwogarow.pl/2014/01/pyzy-warszawskie.html
https://www.facebook.com/krolestwogarow/
https://e-turysta.net/noclegi-region-mazowsze/

Innymi stowy Mtodzowy kuch z kruszonkg i glancem.

Jak mozna przeczyta¢ w Bekederze Kaszubskim zawierajgcym
regionalny jadtospis: Na niedziele z zasady musi by¢
placek drozdzowy, niechby nawet dosyc¢ postny, ale za to ze
stodka, grubg warstwg kruszonki na wierzchu. Kaszubska
drozdzdéwka to wypiek z wieloletnig tradycjg. Najwczesniejsze
opisy kaszubskiego drozdzowego ciasta pochodzg juz z XVI
wieku, jednak kompletny przepis pochodzi z ok. 1700 roku.
Nie powinno wiec dziwi¢, ze mtodzowy kuch znajduje sie na
liscie produktow tradycyjnych.

Przepis pochodzi z bloga: @ Jnajd nas na
pelnytalerz.blogspot.com ZOBACZ Facebooku

Zacyw Ciaglo- Kyugzonka

35-40 g Swiezych drozdzy + 550 g maki + 200 g maki
1 tyzeczka cukru +  3/4 szklanki letniego mleka +  1/2tyzeczki cynamonu
1/4 szklanki letniego mleka +  1/2 szklanki cukru + 120 g masta (miekkiego)
3 tyzki maki +  2jajka + 80 g cukru pudru

2 26ttka

1 obrane i drobno starte jabt-
ko (najlepiej szara reneta)

2 tyzki miekkiego masta
garsé rodzynek (sparzonych
i osuszonych)

1. Drozdze rozetrzyj z cukrem i wymieszaj z mlekiem. Dodaj make, doktadnie
wymieszaj. Odstaw pod przykryciem w ciepte migjsce na 20 minut. =

7. Make przesiej do misy, wymieszaj z cukrem. Dodaj zaczyn, jaja, zottka i %
pozostate mleko. Zacznij wyrabiac¢ ciasto (najtatwiej bedzie przy uzyciu miksera
z hakiem). Gdy sktadniki sie potgcza, dodaj jabtko. Nastepnie wyrabiaj ciasto, az
bedzie gtadkie i elastyczne. Bedzie dosc luzne i klejace, ale nie nalezy dodawac
wiecej niz 2-3 tyzki maki. Pod koniec wyrabiania dodaj masto i rodzynki.

3. Ciasto przetéz do oprészonej maka miski. Odstaw pod przykryciem w ciepte
miejsce do podwojenia objetosci (na okoto godzine). W tym czasie przygotuj
kruszonke, mieszajac ze sobg wszystkie jej sktadniki. Gotowg kruszonke wstaw
do lodowki.

4. Gdy ciasto wyrosnie, jeszcze raz krociutko je zagnie¢. Forme (u mnie 36x21
cm) posmaruj olejem i wytdz papierem do pieczenia. Ciasto przetéz do formy i
posyp schtodzong kruszonka. Odstaw na kolejne 20 minut do wyrosniecia.

5. Ciasto piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 45-50 minut.



https://pelnytalerz.blogspot.com/2015/10/kaszubskie-ciasto-drozdzowe-z-kruszonka.html
https://www.facebook.com/pelnytalerz
https://e-turysta.net/noclegi-kaszuby/
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ORGANIZATOR:

Nabrates apetytu na kulinarne zwiedzanie? Masz juz swoj
ulubiony region kulinarny? Odwiedz serwis e-turysta, zarezerwuj
nocleg dopasowany do Twoich potrzeb i ruszaj na poszukiwanie

regionalnych smakow!

PARTNER:

Szukasz wiecej inspiracji? A moze chcesz sie podzieli¢ swoim
wtasnym przepisem na danie z rodzinnych stron?
Smaker.pl to miejsce dla ludzi ze smakiem. To kulinarny
serwis spotecznosciowy, gromadzacy wokot siebie grono ludzi
poszukujgcych nowych inspiracji i szans na wymiane wtasnych
doswiadczen kulinarnych z innymi uzytkownikami Internetu.

Podziel sie e-bookiem:
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http://smaker.pl/ 
http://smaker.pl/ 
https://e-turysta.net/
https://e-turysta.net/
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https://e-turysta.pl/ebook-konkursowy/polska-jest-do-zjedzenia-najlepsze-przepisy.pdf
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https://e-turysta.pl/ebook-konkursowy/polska-jest-do-zjedzenia-najlepsze-przepisy.pdf
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https://e-turysta.pl/ebook-konkursowy/polska-jest-do-zjedzenia-najlepsze-przepisy.pdf

