Babka ziemniaczana

czyli starte na drobnych oczkach ziemniaki, pieczone z
dodatkami miesnymi. Zapach $wiezo upieczonej baby
ziemniaczanej, wypetia catq kuchnie i sprawia, ze od
razu robi sie przytulnie. To jedno z tych dan, ktére
najlepiej smakujg w gronie rodziny i przyjaciét przy
wspdlnym stole.

Starte ziemniaki wymieszaj z wczeéniej usmazong
cebulkg, kietbasq i boczkiem. Dodaj przyprawy, jajka i
make. Wszystko doktadnie wymieszaj. Piecz w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez minimum 60 minut, az baba
bedzie rumiana i apetycznie chrupigca z wierzchu.
Podawaj na ciepto lub na zimno, najlepiej z kleksem
kwasnej émietany. To prosty, sycgcy i peften smaku
przysmak, do ktérego zawsze chetnie sie wraca.

o 3 kg startych ziemniakéw

e 200g biatej cebuli, pokrojonej i usmazone;j
« 300g boczku lub kietbasy

« 100g smalcu lub oleju do smazenia

e 2jajka

o 31yzki maki ziemniaczane;

o 2tyzki maki pszennej

o s6l, pieprz, majeranek, stodka paprtyka

Popularna na Suwalszezyinie. W
innych regionach Polski znana
jako kartoflak, tarciuch, blaszak,
bugaj, pyrczok, rejbak, kajzer,
kugiel.

Dziedzictwo na talerzu -
Kulinarne mosty kultury.

Broszura powstata jako rezultat cyklu
migdzypokoleniowych spotkan kulinarno-
edukacyjnych przeprowadzonych w ramach
projektu ,Dziedzictwo na talerzu — Kulinarne Mosty
Kultury”. Zawiera wybrane przepisy
przygotowywane wspolnie przez uczestniczki
reprezentujgce trzy pokolenia oraz informacje o
tradycjach, zwyczajach i regionalnym dziedzictwie
polskiej kuchni. Publikacja stanowi trwaty rezultat
projektu i pamigtke wspoélnych spotkan, a
jednoczesnie zacheca do dalszego odkrywania i
przekazywania polskich tradyciji kulinarnych
kolejnym pokoleniom.

Miedzypokoleniowe
spotkania kulinarno-
edukacyjne. Tradycja,
kultura, edukacja
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Zadanie wspolfinansowane ze srodkow
Kancelarii Senatu RP w ramach konkursu
ofert na realizacje zadan publicznych
w zakresie opieki nad Poloniq i Polakami
za granicq: Senat — Polonia 2026



Gulasz z zotqgdkow | \ Y 23 R : Zurek z biatq kietbasg
drobiowych z kluskami - S - AREATATATAEARDATATAL,

” o o
slgskimi .
Zurek to tradycyjna polska zupa przygotowywana na

y T T R eabe R roie A- v v ¥ TNy T YA " . R AN : 4 zakwasie z magki zytnie. Zakwas najprawdopodobniej
- - L - - . . - . ¢
2 T g ’.E‘ $ NS> 4 4I"- 3t .,’.. -\ ! . ’ e powstat przypadkowo, gdy resztki zytniego ciasta
zalewano wodg, aby nic sie nie zmarnowato. Poczgtkowo

byta to zupa postna, ale dzis jadamy jg z kietbasq i

Podawany z mieciutkimi i elastycznymi kluseczki

slgskimi. Uwielbiane przez dzieci i nie tylko! jajkiem.
[ o
Rosol drobiowo wotowy z » 2litry wody
. - . e 500 ml zakwasu zytniego do zurku + w razie potrzeby
G AR e T e domowym makaronem lyzka maki zytnie]
* olej do smazenia e 6-7 sztuk surowej biatej kietbasy

0 ACEANE O rosole pisa¢ mozna by wiele, kazdy ma swoj « 1érednia marchewka
* 2 mGFQheWk' ulubiony przepis ale sekret jego idealnego smaku % korzenia pietruszki
e 4 zqgbki czosnku q q . . e o

tkwi w gotowaniu na matym ogniu okoto 3 godzin e 3-4ziemniaki

e 2 czerwone papryki . e . 3lisci
. . A iScie laurowe
* 3 liScie laurowe, 4 sztuki ziela angielskiego oraz zachowaniu proporcji migsa do warzyw. o 5 ziarenek ziela

¢ 15g magki pszennej

« 500ml wody 500 g wotowiny (np. golen, antrykot, mostek, angielskiego L
a0 of 5 karkéwka wotowa) e Przyprawy: sél, pieprz, R ‘
e sOl, pieprz mielony - / . o maieranek s p %
e S$mietanka kremoéwka 30 % ok. 1kg drobiu koniecznie z kosciq | - {s ; i @’; .
3 litry wody ;

2 marchewki, 2 pietruszki, ' korzenia selera,
1 cebula, kawatek pora, natka pietruszki

2 liscie laurowe
Zotqdki oczysc¢ i pokréj na kilka mniejszych kawatkéw. 4 ziarna ziela angielskiego cebUIarz
Dodaj do wczesniej usmazonej cebulki. Dodaj reszte ok. 10 ziarenek pieprzu czarnego = = - -
sktadnikéw i przypraw. Zalej wodg, wymieszaj i gotuj 1 ptaska tyzka soli NN NSNS N NSNS >y p#

60-90 minut. Na koniec zabiel gulasz wymieszanym gatgzka Swiezego lubczyku (lub 1 tyzeczka L , . . .
bulionem z makq i Smietang. Podawaj z kluskami suszonego) Al el B SRS [Pleyiefel S elo) el CrEin [P C B e Ol
slgskimi. Makaron: cebularzy. 2 Cebule pokréj w grubg kostke, wymieszaj z 3

tyzkami maku, solg i olejem. Przetéz do stoika, szczelnie

e 500 g mgki pszennej
S J zamknij i wstaw do lodéwki.

e 5 duzych jajek

o 1 ptaska tyzeczka soli il el e 50 g Swiezych drozdzy
e o Ttyzka cukru

e 500 g maki

e 1szklanka cieptego mleka

e 1ljajko

e 2tyzeczki soli

e 60 g masta

Czy wiesz po co jest dziurka w klusce?

Drozdze wymiesza¢ z cukrem, mgkq i czescig cieptego
mleka. Pozostaw do wyro$nigcia. Rozpus€ masto z resztq
mleka. WyroS$niety rozczyn wraz z cieptym mlekiem i
mastem dodaj do maqki z solq. Jajko roztrzep widelcem i
dodaj do pozostatych sktadnikéw, zostawiajgce 1tyzke na
posmarowanie brzegéw cebularzy. Wyrabiaj ciasto az
bedzie elastyczne. Odstaw do wyro$niecia na minimum
godzine.



	Babka ziemniaczana
	Dziedzictwo na talerzu -
	Kulinarne mosty kultury.
	Broszura powstała jako rezultat cyklu międzypokoleniowych spotkań kulinarno-edukacyjnych przeprowadzonych w ramach projektu „Dziedzictwo na talerzu – Kulinarne Mosty Kultury”. Zawiera wybrane przepisy przygotowywane wspólnie przez uczestniczki reprezentujące trzy pokolenia oraz informacje o tradycjach, zwyczajach i regionalnym dziedzictwie polskiej kuchni. Publikacja stanowi trwały rezultat projektu i pamiątkę wspólnych spotkań, a jednocześnie zachęca do dalszego odkrywania i przekazywania polskich tradycji kulinarnych kolejnym pokoleniom.

	Międzypokoleniowe spotkania kulinarno-edukacyjne. Tradycja, kultura, edukacja
	Popularna na Suwalszczyźnie. W innych regionach Polski znana jako kartoflak, tarciuch, blaszak, bugaj, pyrczok, rejbak, kajzer, kugiel.


	Gulasz z żołądków drobiowych z kluskami śląskimi
	Żurek z białą kiełbasą
	Podawany z mięciutkimi i elastycznymi kluseczki śląskimi. Uwielbiane przez dzieci i nie tylko!

	Rosól drobiowo wołowy z domowym makaronem
	O rosole pisać można by wiele, każdy ma swój ulubiony przepis ale sekret jego idealnego smaku tkwi w gotowaniu na małym ogniu około 3 godzin oraz zachowaniu proporcji mięsa do warzyw.

	Cebularz
	Czy wiesz po co jest dziurka w klusce?


