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Ksigzka powstata dzieki konkursowi ,Z notatnika Babci - podziel sie przepisem
na tradycyjng potrawe”, ktoéry zorganizowalismy dla mieszkancéw regionéw
objetych obszarem Programu. ZbieraliSmy w nim autentyczne przepisy
kulinarne, takze te mniej znane, ktérych pamie¢ warto przywrocic.

Otrzymalismy ogromna liczbe zgtoszen - prawie 100! Najmtodszy uczestnik miat
12 lat, a najstarszy 78. Kazdy przepis to nie tylko sposéb przygotowania potrawy,
ale tez historia - rodzinna, osobista ukazujaca, jak rézne wptywy tgczg sie i prze-
nikajg tworzac zréznicowana i bogatg mozaike kulturowa. Kulinarna réznorod-
nos¢ obejmuje wptywy polskie, ukrainskie, biatoruskie, litewskie i zydowskie,

a takze elementy kuchni goralskiej - temkowskiej i bojkowskiej.

Po raz pierwszy w Programie mamy przyjemnos$¢ podzieli¢ sie szczegélnie
»,Ssmacznym" efektem naszej pracy - ksigzkg kucharskg zawierajaca 41 przepisow
na potrawy z polsko-ukrainskiego pogranicza. Z pewnoscig kazdy znajdzie
wsrdd nich co$ dla siebie. Prezentujemy potrawy stodkie, stone, ziemniaczane

i z miesem, czesto niezwykte i zaskakujace, ale wszystkie mocno osadzone

w regionalnej tradycji i tradycji rodzinnego stotu.

Mamy nadzieje, ze ta ksigzka zainspiruje Was do gotowania
i odkrywania tradycyjnych smakéw pogranicza.

Smacznego!
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KHura 3'aBunacs 3aBAsKM KOHKYpCY «3 6abyCHOro 30LmTa - NOoA4iNnch
peLenToM TPaAULINHOT CTPaBW», AKWUA MU OpraHisyBanv 419 MeLLKaHL,iB
TepuTopilA, oxonneHnx Mporpamoto. Mu 36upanu aBTeHTUYHI KyniHapHi
peLenTy, y TOMy YMCIi MeHLU BifOMI, Nam'aTb NPo SKi BapTo 36epertu.

Mu oTprmManu BennyesHy KifbkicTb 3a8B0K - Maiixe 100! HaimonogLiomy
y4acHuKy 6yno 12 pokis, a HacTapLuomy - 78. KoxeH peLienT - Lie He finLe
Cnoci6 NpUroTyBaHHA CTPaBK, a 1 iCTOPiA - pOAVHHA, 0COBUCTA, SKa MOKA3YE,
AK Pi3Hi BNIMBW NOEAHYIOTHCS | MepPenniTatoTbCs, CTBOPIOOYM baratuii

i Pi3HOMaHITHUI KyNbTYpPHWI Bi3epyHOK. KyniHapHe po3MaiTTs BKIOYaE
NONbCbKi, yKPaiHCbKi, 6inopyCcbKi, NMTOBCHKi Ta EBPENCHKi BNAMBH,

a TaKoX e/leMeHTU ripCbKoi KyXHi — 1eMKIBCbKOI Ta 6OMKIBCLKOT.

BnepLue B pamkax Mporpamm M1 MaEMO MPUEMHICTb NOAIANTICA OCOBNNBO
«CMaYHVM» pe3ybTaToOM HaLLoi pobOTY - Ky/liHAPHO KHUFOH, LLIO MICTUTb
41 peuenT CTpaB 3 NONbCbKO-YKPAIHCLKOro MPUKOPAOHHS. M1 nepekoHaHi,
LLIO KOXEH 3Halje TyT LWocb ANns cebe. Y KHU3i NpeACTaBieHi CONOZAKI, CONOHI,
KapTonAsiHi Ta M'ACHI CTPaBW - 4acTo He3BWYHI 1 HecnogiBaHi, ane rnmboko
BKOPIHeHi B perioHanbHil Tpaguii Ta Tpaanuii pPOANHHOMO CTONY.

CroAiBaemocs, L0 LA KHUra HaAMxHe Bac roTyBaTu 1 BiAKpMBATU TPaANLLiAHI
CMaKu NPUKOPAOHHS.

CmauHoro!
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Suszenica

Dziatalnos¢ w Kole Gospodyri, w ktérym jestem od 2007 roku
sprawita, Ze spisuje stare potrawy, jakie jadfo sie na naszej
ufeskiej wsi na przetomie XIX i XX wieku. Dzieki rozmowom

Z najstarszymi mieszkaricami naszej wsi pozyskatam wiele
przepiséw dawnych potraw. Ich spisywanie to moja pasja.
Wielekroc sq one okraszone ciekawymi anegdotami. Na wsi
Jadfto i przygotowywato sie proste potrawy z produktéw z wias-
nego pola. Byty to jabtczanka, gruszczanka, prazucha zwana
.psiochq”, bandzwoly, pierég z jabtkiem, szlachcice, lemieszka,
napar z chabréw, napdj z mleka i miety, dania na bazie kasz,
maqki, ziemniakéw, kapusty, grochu, suszu. W moim domu

te potrawy byty tez przygotowywane. Ja sama uwielbiam
prostq kuchnie.

Przepis Anny Jurkowskiej z Uteza
WOJEWODZTWO LUBELSKIE

Skladniki

1 szklanka suszonych jabtek

1 szklanka suszonych Sliwek

1 szklanka suszonych gruszek
2 litry wody

4 gozdziki

4 tyzki cukru

2 duze tyzki maki ziemniaczanej

Suszone owoce moczymy przez 3 godziny, kroimy

na mniejsze kawatki. Gotujemy kompot, dodajac cukier

i gozdziki. W %2 szklanki wody rozrabiamy make ziemnia-
czang i wlewamy do gotujacego sie kompotu. Mieszamy
do zagotowania.

Pelent AHHI FOPKOBCLKOI 3 YieHXa
JNMIOBNIHCBLKE BOEBOACTBO

CymeHnunsa

Mos disneHicme y mogapucmei 00M020CN00aPOK, YeHKUHED
K020 A € 3 2007 poKy, CNOHYKAAA MeHe 3anucamu CMapoBUHHI
cmpasu, AKi CNOXUBAAIU 8 HAWOMY y/1eHCbKOMY Ce/i Ha 31aMi
XIX i XX cmosime. 3ae0sKu po3mosam 3 Halicmapiwumu
MeWKaHYaMU Hawo2o ceaa A di3Hanacs 6azamo peyenmie
cmaposuHHUX cmpas. Mos npucmpacme 3anucysamu
CMapos8UHHI CMpPasu, 4acmo npunpasseHi yikasumu
icmopiamu, € yiHHUM mamepianom. Y ceai inu npocmi cmpasu,
AKi 20mysanu 3 NPoAykmis i3 enaCHUX noAig. o HUX Hanexcanu
A6YAHKA, 2PYWAHKA, NCbOXA, 6AHO380/U, NUpie 3 A6.1yKaMU,
wiasxmuyji, remiwika, Hacmiti 3 80/10WOK, HANIl 3 MOAOKA |
M’AMU, cmpasu Ha 0CHOBI Kpyn, 60POWHA, Kapmoni, Kanycmu,
20poxy, cyxoppykmie. Lji cmpasu makox 2omysanu i 8 MOEMy
dowmi. 1 cama 6.0 NPOCMy KyXHHO.

InrpepienTn

1 ckNsiHKa CyLlweHnx 96yk

1 CKNsiHKa CyLIeHnX CvB

1 CKNIIHKA CyLLIeHWX rpyLu

2 n Boaun

4 rBO3ANKN

4 NOXKW LyKpy

2 Be/IKi NOXKM KapTOMaIsiHOro 6opoLLHa

CyxodppyKT1 3aMOUNTN Ha 3 FOAMHW, NOPI3aTV Ha APIOHI
LIMaTOYKW. 3BapUTN KOMMOT, A0AABLUV LIyKOP | FBO3AMKY.
KapTonnsHe 60poLLIHO po3BecTy B %2 CKNSAHKW BOAW i BANTA
B KUMAA4NIA KOMAOT. MoMiLLytoum, J0BECTU A0 KUMIHHS.
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Maldrzyki

Matdrzyki (a dwiescie lat temu réwniez mqdrzyk, medrzyk lub
mondrzyk) to placuszki serowe z twarogu, z dodatkiem maqki

i jajka. To tradycyjne danie z obszaru dawnej Galicji. Podaje sie
Jje na stodko. Ich nazwa wywodZzi sie od gatunku sera ,mqdrzy-
ka”, ktéry juz ponad 100 lat temu wyrabiany byt ze stodkiego
mleka. Ich przygotowanie jest bardzo szybkie i proste.

Moja babcia Zofia czesto przygotowywata je na obiad dla
mnie i mojego rodzeristwa. Danie to pochodzi z Matopolski,
Jest takze bardzo popularne na Podkarpaciu, skqd pochodzi
moja rodzina - ze wsi Osobnica. Przepis ten od dawna jest

w mojej rodzinie i do tej pory cieszy sie duzq popularnosciq.

Przepis Klary Turek z Osobnicy
WO)J. PODKARPACKIE / KUCHNIA GALICYJSKA
Sktadniki

300 g twarogu

50 g maki pszennej

2 jajka

1 tyzka masta

1 tyzka cukru waniliowego

Ser przenie$¢ do miski i rozgnies¢ widelcem, nastepnie
dodajemy jajko, cukier i masto i doktadnie mieszamy za
pomocg miksera. Caty czas miksujgc na wolnych obrotach,
dodajemy stopniowo make. Smazymy na masle z obu
stron do momentu zarumienienia. Gotowe placuszki
odktadamy na recznik papierowy.

Peuent Knapu Typek 3 OcobHMLi
MIAKAPMATCBKE BOEBOACTBO / TA/INLIbKA KYXHA

Mang>KukKu

Mandxcuku (a 0sicmi pokie momy we U MOHOMCUKU,
MeHOXCUKU ab0 MOHOPUKU) - Ye 01a0KU, NpU20MOBaHi 3
cupy 3 000a8aHHAM 60poWHA ma feye. Lle mpaduyitiHa
cmpasa 3 mepumopii 0aeHb0I FaAUYUHU, WO NOOAEMbLCS

Ha coa100Kull cmin. IxHs Ha38a Noxodums eid eudy cupy

Nid HA3800 «MOHONCUK», AKUL 8U20MO8/A/U 3 C000K020
Mosoka exce noHad 100 pokie momy. Fomyromecs 80HU Oyxce
weudko i npocmo. Mos 6a6ycs Copis 4acmo 2omyeana ix

Ha 06i0 0213 MeHe ma Moix 6pamie i cecmep. Lia cmpasa
noxodums 3 Manonosswj, ase 80Ha MAKOXC OydHe NONyNAPHA
Ha [Midkapnammi, 38i0ku NOXo0UMe Mosi POOUHA - 3 cena
OcobHuys. Lleli peyenm dasHo icHye 8 Moili poduHi ma doci
KOpuCmyemeCs 8e/IUKOK0 NONYAAPHICMIO.

InrpepienTn

300 r KNCNOMONIOYHOTO CUpPY
50 r 6opolLuHa

2 aiusa

1 noxka BepLLUKOBOro Macsia
1 NOXKa BaHINIbHOTO LyKpy

Cnp nepeknacT B MUCKY i po3iM'aTV BUAEJKOIO, NOTIM
AoAaTv AlLe, LYKOp i Mac/io Ta peTeNibHO nepemillati
MikcepoM. MNepeMillyoun Ha HU3bKIN LIBUAKOCTI, NOCTYNOBO
A0AaBaTy 60poLLHO. CMaXMT Ha BEPLUKOBOMY Mac/i 3 060X
60KiB 10 PyM'AIHOI CKOPUHKW. FOTOBI CUPHWUKM BUKNACTU Ha
nanepoBuUii PyLLHWK.
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Kasza jaglana

ze sliwkami

Od urodzenia mieszkam w Albigowej. Przepis na zapiekanq
kasze jaglanq przekazata mi moja mama, a jq nauczyta jej
babcia - Zofia. Jest to przepis przekazywany z pokolenia na
pokolenie. Moja mama, ktéra ma 78 lat, wspomina, ze odkqd
siega pamieciq, kasza jaglana byta przyrzqdzana w jej domu
rodzinnym na wieczerze wigilijnq, a jej przygotowanie nalezato
do obowiqzkéw mojej prababci. Dawniej kasza joglana pozy-
skiwana byta z wiasnego gospodarstwa, a sliwki z wtasnych
sadéw. W Albigowej kazdy posiadat swoj sad, w ktérym rosty
Jjabtonie, grusze oraz sliwy. To byty stare, dobre odmiany,
ktérych juz dzisiaj nie spotykamy. Sliwki suszone byly w piecu
chlebowym, wykorzystujqc ciepto po upieczeniu chleba.
Prababcia Zofia piekta kasze w , bratrurze” (piekarnik kuchni
kaflowej). Zapach i ztoty kolor skérki zawsze zwiekszat grono
Jjej smakoszy. Kasze podawano réwniez jako deser osobom
biorqgcym udziat w mtéceniu zboza. Byta to ciezka praca,

a kasza jest pozywnym i energetycznym positkiem.

Przepis Alicji Szmuc z Albigowej
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE
Skladniki

1 szklanka kaszy jaglanej
150-200 g suszonych Sliwek
3 szklanki mleka

125 g masta

% szklanki cukru

1 ptaska tyzeczka soli

Mleko zagotowac. Do gotujgcego mleka dodajemy masto,
s6l i kasze. Gotujemy na matym ogniu ciggle mieszajac
do czasu, az kasza zgestnieje. Dodajemy cukier i liwki
suszone. Mase przetozy¢ do naczynia zaroodpornego

i piec w piekarniku 40 min. w temperaturze 170° C.

PeuenT Aniuji LMy, 3 Anbbirosoi
MIAKAPTATCHKE BOEBOACTBO

IImoHugHa Kamia

3 YOpPHOC/IHBOM

3 camo20 HapPOOHEeHHS 5 NPOXUBALO 8 Albbi2osill.

Peyenm 3ane4yeHoi NWOHAHOI Kawi nepedana MeHi MO MaMQ,
a ii Hae4una i 6abycsa Cogis. Le peyenm, ujo nepedaemscs

3 NOKO/IIHHS 8 NOKOAIHHA. Mos mama, kil 78 pokis, 3200yE,

wjo 8i0KOAU BOHA Cebe NaM’AMAE, NWOHSIHY Kawly 20mysanu

Ha Ceameeyip y ixHbOMy pOOUHHOMY OOMi, 30 NPU2OMYBAHHS
8idnoeidana Mosi npababycs. PaHiwie NWOHsHY Kpyny
ompumy8aau 3 8/10CHO20 20€N0OAPCMEBQA, a CUBU - 3 8AACHUX
cadis. B Anbbieosili koxceH mae csili cad, 0e pocau 26:yHi, 2pywi
ma causu. Le 6ynu cmapi dobpi copmu, AKUX Cb0200HI 8xce

He 3Hatimu. Causu cywunu 8 XAibHili ne4i, BuKopUCMo8syrYU
mensio nicas sunikaHHA xni6a. Mpababycs Copis nekna kawy

8 «bpampypi» (dyxoeka kaxensHoi neyi). Apomam i 30n1omucmudi
Ko/lip CKOPUHKU 3083#0U npusabt08ae NacyHis. Kawy makoxc
noodasanu sk decepm mum, Xmo mosomue 3epHo. Lle 6yna
8AKKA NPAYSA, O KAWA - NOXUBHA Ma eHepziliHa cmpasa.

InrpepienTH

1 CKNsIHKa MWOHAHOI Kpynu
150-200 r yopHoCNMBY

3 CKNIAHKM MOJIOKa

125 r BepLUKOBOro Macna
Y2 CKNAHKN LyKpy

1 yaiHa noxka coni

3aKUN'ATUTY MOJIOKO. Y KMMAsiUe MOJIOKO A0AaTh Maco, Cinb
i Kpyny. BapuTu Ha noBinbHOMY BOTHi, MOCTIiHO MOMiLLytOUN,
NoKW Kpyna He 3arycHe. [loAati LiyKop Ta YOPHOCAUB.
Mepeknactu cymil 'y Gopmy Ans 3anikaHHs i BUnikaty

B Ayx0BLji 40 xB npu Temnepatypi 170° C.
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Kutia

Z uzwarem

Kutia to potrawa, ktéra powinna znaleZ¢ sie na stole kazdej
ukrainskiej rodziny w Wigilie. Oprécz kutii na wieczerzy
tradycyjnie znajduje sie réwniez uzwar, czyli kompot z suszu,
ktéry symbolizuje oczyszczenie ciata i duszy. Chetnie dziele sie
przepisem na bozonarodzeniowq kutie z uzwarem, ktdra jest
popularna w mojej rodzinie i przyrzqdzana od lat. Pochodze
ze wsi Der¢ w obwodzie réwieriskim. Odziedziczytam ten
przepis bezposrednio po mojej babci Kseni.

Przepis Valentyny Chubyk z Der¢ Peuent BaneHtun Yybuk 3 [lepTi
OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA POLESIA PIBHEHCbKA OBJIACTb / MOJIICbKA KYXHSA

Skladniki

1 szklanka oczyszczonej pszenicy
100 g maku

100 g orzechéw wioskich

3-4 tyzki miodu

100 g rodzynek

kompot z suszu

Uzwar, kompot z suszu
200 g suszonych owocdw (jabtka, gruszki, sliwki)
2-3 litry wody; miéd lub cukier do smaku

Suszone owoce doktadnie myjemy i wrzucamy do gotuja-
cej sie wody. Pozostawiamy na matym ogniu przez 20-30
minut. Na koniec dodajemy miéd lub cukier. Kompot
odstawiamy do ostygniecia.

Pszenice kilkakrotnie ptuczemy w zimnej wodzie.

W garnku zalewamy wodg w proporcji 1:3 i gotowujemy
na matym ogniu, az bedzie gotowa (okoto 1-1,5 godz.).
Odcedzamy i pozostawiamy kasze do ostygniecia.

cd. przepisu —>»

KyTsa
3 y3BapoM

Kyms - cmpasa, Aska Ma€ 6ymu Ha cmosi KOXCHOI YKPaiHCLKOI
poduHu y Cesameedip. Kpim kymi, Ha ykpaiHcbkomy pi3desHomy
cmoni 3a mpaduyiero 0608'93k080 Mae 6ymu y3eap, AKuUl
CUMBO/Ii3yE oYUWeHHs mina ma dywi. [IponoHyemo peyenm
pi3desHoi Kymi 3 y3e8apom, akuli nowupeHud y ceni lepme
PokumHigcbkoi mepumopiansHoi 2pomMadu PigHeHCbKol
06s10cmi 8 poduHi BaneHmuHu Yy6uk. MaHi BaneHmuHa yed
peyenm ycnadkysasna 6e3nocepedHso 8id c8o€l 6abyci KceHii.

InrpepienTn

1 CKNAHKA OYNLLEHOT MLUeHnL
100 r maky

100 r BONOCBKUX ropixis

3-4 cT. n. Megy

100 r poA3MHOK

y3Bap A1 3anpaBKku

VY3Bap
200 r cyxoppyKTiB (56/1yKa, rpyLUi, CIMBW)
2-3 1 BOAW; Mej abo LiyKop - 38 CMakoMm

CyLueHi ¢pyKTV 406pe MPOMMBAEMO MifJ MPOTOYHOIO BOAOHO.
Bogy A0BOAVMO A0 KUMIHHS, AOA3aEMO GpYKTU. Bapumo

Ha cnabkomy BorHi 20-30 xB. logaemo Mez abo LiyKop 3a
CcMakoM. JaeMO y3Bapy HaCcTOSATUCS, MOKU BiH HE OXON0He.

lWeHnLI0 NPOMMBAEMO KinbKa pasis y XONOAHI BOA;.
3an1MBaEMO BOZO B NponopLii 1:3 Ta Bap1MMo Ha cnabkomy
BOTHIi A0 FOTOBHOCTI (61113bK0 1-1,5 rog). 3n1Baemo 3aliBy
BOZy Ta JAEMO KaLlli OXONIOHYTH.

MNPOAOBXeHHA peLenta —>»
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Mak zalewamy wrzatkiem, odstawiamy na 10 minut,

po czym odcedzamy. Mak rozcieramy w mozdzierzu lub
miksujemy w blenderze, az stanie sie biatawy. Rodzynki
moczymy w cieptej wodzie przez 10 minut, nastepnie
osuszamy. Orzechy siekamy nozem lub rozdrabniamy
w mozdzierzu. W duzej misce mieszamy pszenice, mak,
rodzynki, orzechy oraz mi6éd. Dolewamy niewielkg ilos¢
kompotu z suszu, tak aby kutia byta soczysta, ale nie
ptynna. Mieszamy kutie przed podaniem, by wszystkie
sktadniki réwnomiernie sie potgczyty.

Mak 3an1BaemMo oKpornom, Jaemo noctosAtn 10 xB, NOTIM
3/1MBAEMO BOZAY. PO3TVPAEMO MaK y CTyrLi abo nepemMentoemMo
61eHAepoM, NOKM BiH He cTaHe 6inyBaTuM. PoA3MHKN
3aMOYyEMO Y Tennii Bogi Ha 10 XB, MOTIM NMPOCYLLYEMO.
Fopixv NoApPIBHIOEMO HOXeM abo B CTYNL. Y BeNVKiA EMKOCTI
3MiLLYEMO MLUEHWLO, MaK, POA3NHKW, FOPiXn, JOAAEMO

MeZ. [lofaeMo y3Bap (TPoxu, L6 KyTa b6yna COKOBUTOLO,

ane He HaATo piAKoto). Mepemillyemo KyTHo nepej nojayeto,
06 YCi iHrpeAieHTV piBHOMIPHO PO3MOAINUANCS.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Kolacze czeskie

Tak sie historycznie zfozyto, Zze na terenie gminy Zdotbundw,
w obwodzie réwieriskim, zamieszkuje ludnos¢ pochodzenia
czeskiego. Przed Il wojnq swiatowq potowe ludnosci wsi sta-
nowili Czesi, ktérzy przybyli tu w 1868 r. W 1947 r. zdecydo-
wana wiekszosc¢ rodzin czeskich wyemigrowata do Czecho-
stowacji, a te ktére pozostaty, nie mowily juz po czesku, i nie
znaty czeskich zwyczajéw. Aby przypomniec potrawy kuchni
czeskiej, wspdlnie ze Zwiqzkiem Czechdéw Wotyriskich ,, Wotyri-
scy Prawnukowie”, przeprowadzilismy w Zdotbunowie wywia-
dy wsréd mieszkaricéw gminy majqcych czeskie korzenie.

Do dzis w wielu rodzinach mozna skosztowac potraw

i wypiekow, ktdrych przepisy przekazywane sq z pokolenia
na pokolenie. Kotacze to mate, okrqgte buteczki z nadzie-
niem w Srodku symbolizujqce sforice. Te tradycyjne ciastka
majq ponad 200 lat. Pieczono je z okazji wazniejszych swiqt
koscielnych, wesel i chrzcin.

Przepis Valentyny Terebiichuk z Htyriska Peuent BaneHTUHM Tepebiliuyk 3 MNHCbKa
OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA CZESKA PIBHEHCbKA OBJIACTb / HECbKA KYXHA

Skladniki na ciasto

100 g drozdzy

1 litr mleka

1 szklanka masta

2 szklanki cukru

8 jajek

maka - do wyrabiania ciasta
orzechy, rodzynki do smaku
1 tyzka smalcu, sol

Nadzienie serowe

300 g miekkiego twarogu
50-75 g cukru

50-75 g masta

2 jajka

cynamon

cd. przepisu —>»

YecpKl KOJIaUE

Tak icmopuYHO CKAANOCS, U0 Ha mepumopii 30016yHI8CLKOI
2POMadU NPOXCUBAE HACENEHHS, sIKe MAE YeCbKe KOPIHHS.

Ao Apy2oi ceimoeoi giliHu Non08UHY HaceneHHS cena cknadanu
uexu, wo npubyau croou y 1868 poyi. B 1947 poui nepesaxHa
6inbwicme YecbKux PooUH peemiepysana 8 Hexocno08a44uHy,

a mi pOOUHU, W0 30ULIUAMUCS, 8)ice He 80/100it0Mb YeCbKOH
MOB00 Ma He 3HAMb YeCbKUX 38U4ai8. 3 Memoro 8i0POOXEHHS
4ecuKol KyxHi MU cnineHO 3 300/16yHIBCLKOH0 CNiIKOK BOAUHCLKUX
yexie «BonuUHCbKI npagHyKu» npoeenu 00CnioxeHHs ceped
HacesieHHA 30016y Hi6CLKOI 2poMadu, sKe MAaE Yecbke KOPiHHA.
/IOHUHI 8 602aMb0X POOUHAX MOJCHA NOCMAKY8AMU CMPasU ma
8UNIYKY, peyenmu SKUX NepedaromsCs 3 NOKOIHHS 8 NOKONIHHS.
Konaye - kpyaneHoKi Hegenuuki 6yn04KU 3 HOYUHKOI 8 YeHMpi,
wo cumeonizyroms coHye. Liti mpaduyitiHit suniyyi noHad 200
PoKig. Ix eunikasau Ha 8eaUKi UePKOBHI CEAMA, HA 8eCinNg 4u
XpecmuHu.

IurpepienTH g4 TicTa

100 r apixaxis

1 1 Monoka

1 CKNsiHKa BEPLUKOBOro Macsa
2 CKNSAHKN LyKpY

8 fAeub

60pOLLHO - 0 3amicy

ropixu, POA3NHKM (3a CMaKom)
1 CT. 1. cManbUo, Cinb

Jlns cHpHOI HAYMHKH

300 r m'Akoro cupy

50-75 r uykpy

50-75 r BepLIKOBOro mMacsa
2 aiusa

Kopvus

NpPOoAOBXeHHA peLienta —>»
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Nadzienie makowe

120 g zmielonego maku
50 g cukru

750 ml mleka

25 g masta

cynamon

Nadzienie sliwkowe
1 szklanka ugotowanych suszonych $liwek
cukier

Drozdze kruszymy, rozcieramy z cukrem, a nastepnie roz-
ciernczamy cieptym mlekiem. W misce do maki dodajemy
2 z6ttka, sol, startg skorke z cytryny, cukier, ciepte mleko,
zaczyn z drozdzy, roztopione masto i smalec. Dobrze
zagniatamy ciasto, posypujemy maka, przykrywamy Scie-
reczka i odstawiamy w ciepte miejsce. Gdy ciasto bedzie
gotowe, ponownie je zagniatamy, watkujemy i formujemy
okragte spody, ktére smarujemy zéttkiem, a do Srodka
wktadamy kulke z nadzienia. Do nadzienia serowego
mozemy dodac¢ zmielone orzechy lub cynamon. Nadzienie
makowe lub $liwkowe posypujemy kruszonka.

Nadzienie serowe: masto ucieramy z cukrem i zéttkami,
taczymy z miekkim twarogiem, cukrem, skérkg cytrynowa
i solg. Do powstatej masy serowej dodajemy ubite na
sztywng piane biatka i delikatnie mieszamy od dotu

do gory.

Nadzienie makowe: zmielony mak gotujemy w mleku
z cukrem do miekkosci, dodajemy masto i przyprawy.

Kruszonka: 1 szklanka maki, %2 szklanki cukru, 1-2 tyzki
smalcu. Doktadnie rozcieramy, aby powstaty okruchy
do posypania.

Pieczemy kotacze, az beda ztocistobrazowe.

ﬂ)‘[ﬂ MaKOBOI HAUHHKH
120 r MeneHoro mMaky
50 r uykpy

750 Mn MonoKa

25 r BepLUKOBOro macsia
Kopuus

,H,]Iﬂ HA4YHHKH 3 ‘-IOPHOC]IHBy
1 cknsiHKa Bi,qBapeHI/IX CyLUeHuX canB
Lykop

JApikKi PO3KPUILLYEMO, PO3TVPAEMO 3 LIyKPOM, PO36aBISEMO
TeNANM MONIOKOM. Y MUCLLi GOPOLLIHO MOCONNTY i 3MiLLaTK

3 /lBOMa NepeTepTMMM 3 LiyKPOM XOBTKaMK, MOAPiGHEHO0
Lieipoto IMMOHa, BaHiNIHOM, JOAATH Tenie MOIOoKO,
nigroTosneHi ApiKAXi, po3ToMnneHe BepLUKOBE Macno,
cManeub. TicTo o6pe 3amicUTW, NpUcMnaT 6OPOLLHOM,
3aKpUTV MONIOTHAHOK CEPBETKOO i MOCTaBUTY B TerJie MicLe.
Konw TicTo nmigiige, BUMicuTL Aoro i poskayatu, chopmyBaTi
KpYrai OCHOBW, 3MacTUTK XXOBTKOM, B LieHTPi chopmyBaTL
KOO 3 HAUNHKWN. CUPHY HaUMHKY NPUTPYCUTN MENEHNMN
ropixamu a6o kopuLeto. MakoBy HauVHKy abo HauNHKY

3 YOPHOC/IMBY MPUTPYCUTI MyYKOHO.

CupHa HauMHKa: BepLUKOBe Mac/10 PO3TepPTU 3 LiyKPOM

i AEYHNMM XXOBTKaMK, 3'€4HaTV 3 M'AKM CUPOM, BaHiNiHOM,
Liepoto NIMMOHa i cinnto. [1o OTpUMaHOI CUPHOT MacK foAaTun
36UTi B CTiliKy NiHY A€YHI 6inKkM | 06epexHo po3miLlyBaTu

3 HK3Y BBEpPX.

MakoBa: MeneHui Mak BiBapuT B MOJOLL 3 LIyKpPOM
2,0 M'AKOCTI, 03TV BEPLUKOBE Mac/o, NPSHOLL.

MyuKka: 1 cksiHka MyKu, Y2 CKISIHKN LyKpy, 1-2 CTOMIOBI I0XKW
cMmanbLo. Jobpe po3TepTy, LWo6 yTBOPMUAAach KprXTa Ans

nocmnaHHA.

Konaye BuMikaTu 40 yTBOPEHHS 30/10TVCTOI CKOPUHKM.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Bobalki

Wies Myrotyn w obwodZzie réwieriskim posiada unikalnq histo-
rie. Zatozyli jq czescy kolonisci pod koniec XIX wieku. W latach
50. XX wieku, po wyjeZdzie Czechéw, przybyta tu ludnosc

Z temkowszczyzny, Bojkowszczyzny i Nadsania. Kultura

i tradycja ludnosci miejscowej i naptywowej tak sie splotty,

Ze do dzis w wielu rodzinach mozna delektowac sie nietypo-
wymi potrawami. Bobalki to potrawa obrzedowa, bedqca
gféwnym daniem na stole w Wigilie. Ciekawostkq jest to,

Ze ludzie przypisujg bobalkom nadprzyrodzone wiasciwosci.
Potrafig one uchronic przed chorobami, dodac cztowiekowi
siti utrzymac pokdj w rodzinie. Wierzono, Ze jesli sie je zje,
nadchodzqcy rok bedzie bogaty, pyszny i stodki, jak

ta potrawa.

Przepis Tetiany Vozniuk z Myrotyna Peuent TetaHn Bo3Hok 3 MupoTuHa
OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA EEMKOWSKA PIBHEHCbKA OBJIACTb / JIEMKIBCbKA KYXHA

Skladniki

15 g zywych drozdzy
3 gsoli

40 g cukru

300 g maki

3 tyzki miodu

100 g maku

150 ml wody

100 g rodzynek

Ciepta wode mieszamy z cukrem i drozdzami, dodajac

2 tyzki maki, szczypte soli. Nastepnie dodajemy pozostatg
make i zagniatamy ciasto. Pozostawiamy w cieptym miej-
scu na 20 minut. Ponownie zagniatamy ciasto przez

2-3 minuty i odstawiamy na kolejne 20 minut. Po tym
czasie znoéw zagniatamy ciasto, dzielimy je na mate kulki

i ktadziemy na blasze wytozonej pergaminem. Pieczemy
w piekarniku w temperaturze 180°C przez 25 minut.

cd. przepisu —>»

BbobanpKHu

Cesno MupomuH, wjo Ha PisHeHWUHI, yHIKa/b6HE CBOED
icmopiero: 3acHogaHe Yexamu-KoaoHicmamu & KiHyi XIX
cmosimmas. ¥ 50-mi poku XX cmoaimms, Koau Yexu euixasnu,
mym 3'agunuce nepeceneHy;i 3 JlemkiewuHu, bolkisujuHu ma
HadcaHHs. Kynemypa ma mpaduyii micyeeo2o HaceneHHs

ma nepecesieHyie HACMINbLKU nepenaenucs, Wo i cb0200HiI

8 6a2amboX POOUHAX MOXCHA NOAACYBAMU He38UYHUMU
cmpasamu. bobansku - ye 06ps008a cmpasa, KA € 20/108HO0
Ha cmoni y Ceameedip. Ljikago 3Hamu, wo 606a16Kam 100U
npunucyrome HadnpupoOoHi enacmueocmi. BoHuU 30amHi
8id2aHAMU Xx80pobu, Hadaeamu NtOOUHI cunu ma 36epizamu
Mup y cimT. Beaxcanocs, skujo ix icmu, mo HacmynHul pik 6yde
6azamudi, cMa4Hull i conodkud, Sk ys cmpaea.

InrpepienTu

15 T ApiXAXIB XMBUX
3rconi

40 1 uykpy

300 r 6opoLuHa

3 cT. N1. Megy

100 r maky

150 mn Boan

100 r poA3nHOK

Tenny BoAy PO3MILLATW i3 LIYKPOM Ta ApiXAKamu, 40AaTH
60poLLHO, APibKY CONi Ta 3aMiCUTK TICTO. 3aNULLNTL A0TO
y Tennomy Mmicui Ha 20 xB. MOTim TiCTO e pa3 BUMiLIaTh
BMNPOAOBX 2-3 XB i 3an1WwmnTK Wwe Ha 20 xB. lMichs ysoro
NOTPi6HO BUMILLATK TICTO LLie pa3, PO3AINNTA Ooro Ha
HeBennuYKi KyNnbKn Ta BUKNACTU Ha AeKOo, 3acTeneHe
neprameHToM. Bunikatu B AyxoBLj Mpu TemMnepaTypi
180°C BnpogoBsX 25 XB.

NpPOoAOBXeHHA peLienta —>»
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Podczas gdy bobalki sie pieka, gotujemy wode. Przektada-
my upieczone bobalki na sito i zanurzamy je we wrzacej
wodzie na 3 sekundy. Okraszamy makiem. Mak nalezy
sparzy¢ wrzacg wodg, zmieli¢, az zamieni sie w ,mleczko”.
Polewamy bobalki ptynnym miodem i posypujemy na
koniec rodzynkami. Po 3 godzinach danie mozna podac
na $wigteczny stot!

[Jlokn 606anbKkn BUMIKAOTLCS, MOTPIBHO 3aKUN'ATUTY BOAY,
NoKNacTn BuneyeHi 606anbkmn Ha CUTO i OMYCTUTY B OKpIN
Ha 3 ¢. [lns npuroTyBaHHA MakoBO-MeZ0BOI 3arnpaBKu

MaK MOTPi6bHO 3anapuT OKPOMOM, PO3TEPTU 40 NOABU
«MOJI0YKa», [OAATU Mej Ta MONOBUHY CKASHKW Tenioi BOAMN.
3annTtn 606anbKn Mej0BO-MaKOBOO 3aMpaBKoto | mocnnaTu
poA3nHKamMu. Yepes 3 rog cTpaBy MOXHa nogasatut

A0 CBATKOBOro cTosy!

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Palanycia

na Boze Narodzenie

Palanycia, czyli chleb boZzonarodzeniowy, to swiqteczne danie,
ktdre kiedys przygotowywata moja prababcia Maria. Gotowa-
nie zawsze zaczynata stowami: ,Najwazniejsze, nie zapomniec,
Ze kiedys nie mielismy nic oprécz maki, fez i woli przetrwania”.
PochodZzita z regionu Zwiahel, w obwodzie zytomskich, z kto-
rego pochodzit réwniez méj dziadek Wala. Jego rodzina prze-
Zyta Wielki Gtéd. Prababcia Maria i jej synowa Nadjia (moja
babcia) umialy gotowac w taki sposéb, aby kazde dziecko
czuto ciepto domu, nawet w najtrudniejszych chwilach.

Przepis Tetiany Simchuk z Réwnego

OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA WOLYNSKA

Skladniki

500 g maki

250 ml zsiadtego mleka (lub jogurtu naturalnego)
2 tyzki oleju (+ 2 tyzki do wysmarowania formy)
200 g owocéw z kompotu z suszu

2 jajka

3 tyzki cukru

10 g cukru waniliowego

100 g orzechéw wioskich

1 proszek do pieczenia lub 1 tyz. sody oczyszczonej
2 tyzki cukru pudru i skérka z pomaranczy

Wyjmujemy owoce z kompotu. Mielimy je na jednorodng
mase. W misce mieszamy make, sél, sode oczyszczong
lub proszek do pieczenia. W osobnej misce ubijamy trze-
paczkg jajka z cukrem i cukrem waniliowym. Stopniowo
dodajemy mase jajeczng do maki, wlewamy zsiadte mle-
ko lub jogurt i dodajemy zmielone owoce oraz posiekane
nozem orzechy. Zagniatamy ciasto, nastepnie watkujemy.
Na blasze rozktadamy ciasto i pieczemy przez 45-50 min.
w temp. 180° C. Gdy palanycia bedzie gotowa, pozwol

jej catkowicie ostygna¢. Nastepnie posypujemy cukrem
pudrem i skérka z pomaranczy.

IHangauuiga

Ha PisaBo

ManaHuys a6o pizdesHull xi6 - ye ceamkosa cmpaga, Ky 20my-
80710 KOAUCL MOs1 npababycs Mapis. fomyroyu, 3aex0u NoYuHana
3i aiie: ,[on108He - He 3a6ymu, W0 KO/UCL MU He MAAU Hi4020,
0Kpim 60powHa, i3 i 8o uxUMU.” BoHa noxodums 3 micye-
socmi, 0e Hapoduscs Mili didyce Bans - 3es2ento. PoduHa 0idycs
Konuce nepexcuna [onodomop. Mos npababyca Mapis i ii Hesi-
cmka Hadis (Mos 6a6ycs) Hag4uaucsa 200ysamu mak, Wob KOXHa
odumuHa eiduysana menso 0omieKku, Hagime y Hatieaxcyi Yacu.

Peuent TetaHn Cimuyk 3 PiBHOro
PIBHEHCbKA OBJIACTb / BOJIMHCBHKA KYXHS

IurpepienTH

500 r 6opoLuHa

250 M kncnsiky (abo HaTypanbHOro NorypTy)

2 cT. n. onii (+ Wwe 2 cT. N. ANA 3MaLLlyBaHHA GopMu)
200 r ¢ppykTiB 3 y3Bapy

2 aiiua

3 CT. 1. uyKpy

10 r BaHIiNIbHOTO LIyKpYy

100 r BONOCBKUX ropixis

1 nayka po3nyLuysaya abo 1 4. n. coan

2 CT. 1. LyKPOBOI NMyApwW; anenbCcMHOBA Lejpa

3 y3Bapy gictaemo ¢pykTn. MoTim ix Tpeba noagpibHNTH A0
OZJHOPIAHOI MacK. Y MUCKY HacNaemMo 60poLLIHa, A0AAEMO
coni Ta cogy abo po3nyLuysauy. MNepemillyeMo. B okpemii
NoCyAVIHI 36MBaEMO BIHVYKOM SIMILIA3 LlyKPOM Ta BaHiNbHMM
LlyKpoM. [MoCTynoBo BBOANMO SEUHY CyMiLLl Y 6OPOLLHO,
B/IIBAEMO KOCNISIK abo MOrypT i J0AAEMO NOAPIGHEH] GpyKTn
3 y3Bapy i ropixu, NoApibHeHi HoxeM. MoTiM MHeMo TicTo
pyKamu Ta 3ropTaemo. Ha Aieko knajemo rneprameHT.
Buknagaemo TicTo Ta Bunikaemo 45-50 xB 3a Temnepatypu
180° C. Konm nansHULS rotoBa, AAEMO il MOBHICTIO OXONOHYTW.
Mocrnaemo LiyKpOBOHO NMyAPOHO Ta aneibCMHOBOK.
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Miodownik

Miodownik to ciasto z dtugq historiq. Sktada sie z kilku
warstw miodowego ciasta przektadanego dodatkami. Najle-
piej smakuje w kolejnych dniach, bo wtedy uwydatnia sie jego
aromat i miodowy smak. W starych ksiegach kucharskich

nie ma jednoznacznej historii pochodzenia tego ciasta.

W, Kucharce litewskiej” napisano, Ze to rosyjskie ciasto mio-
dowe, deser znany z dtugiego czasu przygotowania. W, Kuch-
ni zydowskiej” opisano, ze to deser serwowany podczas
tradycyjnych zydowskich wesel. Moja babcia Ewa piecze
miodownik z okazji Swiqt, urodzin lub bez okazji. Mdj dziadek
hodowat pszczoty, wiec miodu byto u nas pod dostatkiem.
Miodownik to ciasto popularne wszedzie tam, gdzie rozwijato
sie pszczelarstwo, a receptury przekazywane sq z pokolenia
na pokolenie. Ciesze sie, zZe teraz i ja bede podtrzymywac

te rodzinng tradycje.

Przepis Oliwy Banas z Osieka Peuent Onisii baHalu 3 Oceka
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE MIAKAPMNATCLKE BOEBOACTBO

Skladniki na ciasto

800 g maki pszennej

300 g smalcu

200 g prawdziwego miodu
2 jajka

2 tyzeczki sody oczyszczonej

Masa

750 ml mleka

5 tyzeczek sypkiej kaszy mannej
3% szklanki cukru

250 g migkkiego masta

Dodatkowo

1 stoiczek powidet Sliwkowych
cukier puder do posypania

cd. przepisu —>»

MepaiBHHK

MedisHuk - ye suniyka 3 6a2amoeikogoro icmopieto.

BiH ckna0a€emMbCs 3 Kifbkox Wapie Medoso20 Kopxa,
nepeknadeHux Ha4UHKor. Halikpauje 8iH cMakye 3a 0ekinbka
OHie, konu lio2o apomam i Medosuli CMAK NOCUNKOOMBbCA.

Y cmapux KyniHapHUX KHU2OX HEMAE Yimkoi icmopii
NOX00XCEHHS Yb020 hupo2a. Y «/lumosceKill Kyxapyi» HanucaHo,
wo ye pociticekuli medosuli nupie, decepm, gidomuli ceoim
mpueanum 4Yacom npu2omyeaHHs. Y «€apelicekili KyxHi» tio2o
onucyrome sk decepm, kUi nodarome nid Yac mpaduyitiHux
espelicokux secinb. Mos 6a6ycs €8a neye MedigHUK HO ceAMQ,
OHi HapoOdxeHHs abo npocmo mak. Miti didyce po3godus
603#in, momy 8 Hac 6yn10 6azamo Medy. MedieHUK - ye suniyka,
nonynspHa mam, 0e po3eueanocs 6OXiNbHUYMEO, a peyenmu
nepedarmsCsl 3 NOKO/IHHSA 8 NOKONiHHA. 5 pada, ujo menep
npodosxysamumy yro cimeliHy mpaduyito.

InrpepienTu pns ricra

800 r nLIeHNYHoro bopoLuHa
300 r cmanbLo

200 r HaTypanbHOro Meay

2 aiiua

2 YaliHi NOXKM Xap4oBOi COAN

Maca

750 mn Mosioka

5 YariHMX I0XKOK MaHHOT Kpynu
Y4 CKNAHKN LIyKpY

250 r M'AKOro BepLUKOBOro Macna

JoxaTkoBo
1 6aHKa CIMBOBOIO BapeHHsA
LlyKpOBa nyApa 418 MOCUMaHHs
NpPOoAOBXeHHA peLienta —>»
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Make siekamy ze smalcem. Dodajemy miéd, jaja, sode
oczyszczong i zagniatamy ciasto. Dzielimy je na 4 réwne
czesci i odktadamy do lodéwki na 2 godziny. Kazda czes¢
rozwatkowujemy na blaszce wytozonej papierem do pie-
czenia i pieczemy przez 9 minut w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200° C. Mleko zagotowujemy, dodajemy
grysik i czesto mieszajgc gotujemy do zgestnienia, okoto
10-15 minut. Na koniec dodajemy cukier i dobrze miesza-
my. Przykrywamy i odstawiamy do wystygniecia. Miekkie
masto ucieramy, dodajgc do niego po tyzce grysiku.

Przektadamy ciasto. Na pierwszy placek wyktadamy
potowe masy grysikowej i przykrywamy drugim plackiem,
na ktérym rozsmarowujemy powidta. Na powidta ktadzie-
my trzeci placek, rozsmarowujemy na nim reszte masy
grysikowej i przykrywamy ostatnim blatem. Ciasto szczel-
nie zakrywamy (na przyktad folig spozywczg) i odstawiamy
w chtodne miejsce. Przed krojeniem oprészamy cukrem
pudrem.

MoapibHITL 60POLLHO 3i cManbLeM. [loganiTe Meg, anLs,
Xap4oBy COAy Ta 3aMiCiTb TiCTO. PO3AiniTb oro Ha 4 pisHi
YacTVHW Ta NocTaBTe B XONOAWbHUK Ha 2 rog. Po3kavarite
KOXHY YaCTUHY Ha ieKy, 3acTe/ieHOMY NepraMeHTHUM
nanepow, i Bunikarite 9 xB. y AyxoBLji 3a TeMnepaTtypu
200°C. Monoko A0BeAiTb A0 KUMiIHHS, AoAaTe MaHHY
Kpyny Ta BapiTb, YacTO MOMILLYOUM 0 3aryCcTiHHS,
npn6ansHo 10-15 XBUANH. HanpuikiHui AoAaliTe LyKop i
Aobpe nepemillainTe. HakpuinTe KPULLIKOKO Ta BigKNAAITb
oxonozxyBaTncs. M'sike macsio 36uiite o KpemMonozibHoT

KOHCUCTeHL,T, A0Aa0UN MaHHY Kpyry MO OAHI NOXLj 3a pas.

MepeknagaemMo TiCTO: Ha NePLUNA KOPXK BUKNAZAEMO
NoJI0BMHY MaHHOI Macy Ta HaKPUBAEMO APYrMM KOpXeM, Ha
AKWIA HaMa3yeMO BapeHHs. MokNaAiTb TPETi Kopx noBepx
BapeHHs, pO3MOoAiNiTb MO HbOMY PeLUTy MaHHOI CyMiLli Ta
HakpwiiTe ocTaHHIM wapom. LLlinbHo HakpwuiiTe TicTo (Hamp.,
Xap4oBoto $GO/Ibroto) Ta BiACTaBTe y MPOXONOAHE MicLie.
Mepes HapizaHHAM NOCKNTE LlyKPOBOIO MyApPOH0.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Strudel

z jablkami

Najstarszy przepis na strudel pochodzi z 1697 r. i znajduje
sie w Wiederiskiej Bibliotece Narodowej. Historia strudla siega
tradycji kulinarnych Bliskiego Wschodu, np. tureckiej baklawy.
Obecnie strudel jest popularnym ciastem i symbolem kuchni
aqustriackiej. Nasza babcia Marysia robita nam strudel z jabt-
kami co niedziele. Nie wiem, skqd miata przepis, pewnie

od swojej mamy. Gdy watkowata ciasto i rozciggata je,

to méwita, ze ,,Musi byc takie cienkie, Zeby Warszawe byto
przez nie widac..."” Tesknimy za babcig, bo juz jej z nami

nie ma. Pozostata tradycja, wspomnienia i jej przepis,

Z ktérego korzystam.

Przepis Szymona Btachowicza z Przectawia
WO). PODKARPACKIE / KUCHNIA GALICYJSKA
Skladniki na ciasto

1 % szklanki maki pszennej
1 jajko

% szklanki wody

1 tyzeczka octu

2 tyzki oleju

sol

Farsz

1 kg jabtek

% szklanka cukru

¥ kostki masta

¥ szklanki butki tartej
sok z %2 cytryny

4 tyzki rodzynek

¥ tyzeczki cynamonu

Do miski przesiewamy make, dodajemy jajko, sél, wode
z octem. Zagniatamy jednolite ciasto. Fomujemy kule,

smarujemy jg olejem i odstawiamy na 1 godzine.

cd. przepisu —>»

PeuenTt LLnmoHa BnaxoBuya 3 MNwewnaBa
MIAKAPTIATCbKE BOEBOACTBO / TAJIMUBKA KYXHSA

HITpyanens

3 A6IyKaMH

Haticmapiwuli peyenm wmpyodens damyemesca 1697 pokom

i 36epicaemscs y BideHcoKili HayioHaneHIl 6i6aiomeyi. Icmopis
wmpydens ca2a€ KOPIHHAM y KyAiHaPHI mpaduyii bau3sko2o
Cxo0y, AK, Hanp., mypeyska naxaasa. Y Hawi oHi wmpydens €
cumeosnom ascmpilicekoi KyxHi. Hawa 6abyca Mapucs ujoHedini
20myeana HaM makull 261y4HUl wmpyoens. S He 3Haro, 38i0Ku
80HA 83410 peyenm, Mabyme, 8i0 ceoei Mamu. Koau 8oHa
po3Kadysana micmo ma po3mszysana (io2o, NPUMOBASAAGA:
«BoHO Mae 6ymu makum moHKUM, Wob Kpi3e He020 Bapwasy
6y10 8UOHoO...». Mu cymyemo 3a 6abycero, 60 ii e HeMae 3
Hamu. 3aauwunucs auwe mpaouyii, cnozadu ma ii peyenm,
AKUM 5 KOPUCMYHOCS.

InrpepienTu g ticra

1 % CKNSIHKW NLWEeHNYHOro 60poLLHa
1 anue

Y2 CKNSIHKW BOAN

1 YaiHa noxka ouTy

2 cT. n. onii

cinb

Hauunka

1 kr 5a61yK

Y2 CKNAHKW LyKpY

%2 mayku BepLUKOBOro Macsia

Y2 CKNSAHKM NaHipyBanbHUX Cyxapis
Cik 3 1/2 nUMOHa

4 CT. N. pPOA3NHOK

Y2 YalHOT TOXKM KOpULLi

lMpociiTe 60POLLHO B MUCKY, AOAaiTe siliLle, Cinb, BoAy
Ta oueT. BumillyriTe TicTo A0 oAgHOPIAHOCTI. ChopmyiiTe
Ky/1t0, 3MacCTiTh il OMli€l0 Ta 3aAuLUTe Ha 1 rognHY.

NPOAOBXEHHS peLienTa —>
22
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Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne i kroimy

w kostke. Wktadamy do miski, skrapiamy sokiem z cytryny,
dodajemy cukier, cynamon, rodzynki. Mieszamy. Ciasto
trzeba cienko rozwatkowad, przetozy¢ na Iniang serwetke
i delikatnie rozciggna¢, aby byto jak najciefisze. Placek
smarujemy potowg stopionego masta, posypujemy butka
tarta i rozktadamy nadzienie z jabtek. Pomagajac sobie
Sciereczkg zawijamy strudel. Przektadamy na blaszke
wytozong papierem do pieczenia. Wierzch smarujemy po-
zostatym mastem i wstawiamy do piekarnika nagrzanego
do temp. 190° C i pieczemy przez 45 minut. Po upieczeniu
posypujemy cukrem pudrem.

A6ayKa 0OUNCTUTY BiA LLKIPKYM, BUAANNTY CepLEBURHY

Ta Hapizatu Kybukamu. MomicTiTb y MUCKY, 36pU3HITb
NMMOHHWM COKOM, 0AaliTe LiyKop, KOPULO, POA3UNHKM
Ta nepewmiluarite. TicTO NOTPIGHO TOHKO po3kayaTy,
BWKNACTW Ha INSIHY CePBETKY Ta akypaTHO PO3TArHYTH,
w06 BOHO CTaso SKOMOora TOHLUWM. 3MacTiTb TiCTO
NOJ0BMHOIO PO3TOM/IEHOrO BEPLLKOBOro Macna, mocunre
naHipyBanbHUMU CyxapsiMu Ta PO3MOAiNiTe A61y4Hy
HaunHKy. lonomaratoum cobi TKaHWHOO, 3aropTaEMo
WITpyAenb. Buknagite Ha AeKo, 3acTeseHe nepraMeHTHUM
namnepomM, 3MacTiTb 3BepXy PeLLTOH BEPLLKOBOro Macna
Ta nocTaeTe B po3irpity Ao 190° C ayxoBKy Ta BuMiKanTe
45 xB. Micna BUNIKaHHSA NOCKMTe LyKPOBOK NYAPOIHO.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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ROZDZIAL 11

o tym, dlaczego warto szanowac tradycje,
w tym pare stéw ,,prozg”, by zrozumiec
czym sg ,adzymka” lub ,protzioiki”
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Npo Te, YHOMY BaXKJINBO MoBa)aTu Tpaguuii,
a TaKOXX KisibKa CNiB «Npo3u», W06 3po3yMiTy,
LLIO TaKe «aA3MMKa» Ta «NPOoN3bOoinKn»
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Chleb

na zakwasie

Babcia Maria piekta chleb na zakwasie w piecu opalanym
drewnem. Dziadek zawsze wktadat drewno do pieca, musiato
byc okreslonego rodzaju, poniewaz nie kazde nadawato sie do
dobrego rozpalenia. Dziadkowie mieszkali przez cate Zycie w
obwodZzie réwieriskim, mimo Ze dziadek miaf polskie korzenie.
Jako dziecko przyglqdatam sie procesowi wypieku chleba,
pdZniej pomagatam babci, a takze delektowatam sie smakiem
tego wyjqtkowego wypieku. A jak pyszne byly z niego grzanki
posmarowane cebulkq! To byta magia, jak babcia wstawiata
zakwas na noc.

Skladniki

300 g zakwasu aktywnego (100% wilgotnosci)
460 g wody o temperaturze pokojowe;j

30 g maki zytniej petnoziarnistej

20 g maki pszennej petnoziarnistej

80 g maki gryczanej petnoziarnistej

620 g maki pszennej dobrej jakosci

18 g soli

36 g cukru

35 g nasion Inu i maku

Mieszamy zakwas: wode i make, i odstawiamy na 40 min.,
aby sktadniki sie potgczyty. Nastepnie wyrabiamy ciasto,
stopniowo dodajgc sél, cukier i nasiona. Dodajemy kazdy
nowy sktadnik dopiero po catkowitym rozrobieniu sie
poprzedniego. Wyrobione ciasto przektadamy do miski

i zostawiamy do wyro$niecia na 3-4 godziny w temp.
220-240° C. Co 40 minut rozciggamy ciasto i sktadamy
ponownie w ,koperte”. Gdy ciasto wyro$nie umieszczamy
je w koszykach, na 2 godz. w temp. 22-24° C lub 6-12 godz.
w temp. 6-10° C, w lodéwce. Nastepnie, gdy ciasto wyro-
Snie umieszczamy kawatki na blasze do pieczenia i wkta-
damy do nagrzanego do 250°C piekarnika na 15 minut.
Nastepnie pieczemy przez 20-25 min., w temp. 230° C.

X110
Ha 3aKBacILi

Xni6 Ha 3akeacyi nekna mosi 6a6ycs 8 Opoe’aHili neyi. A

0idyce HaHocus 3020moeseHux 3a30as1e2idb 0pos, 60 He

8ci Oposa nioxodunu, wob dobpe Hananumu nid. [poxcunu
BOHU 8Ce CBOE HUMMSA Pa30M HA PigHeHUWUHI, Xo4 0idyce

Mae nosbCbke KopiHHA. Masoko A cnocmepizana 3a npoyecom
npu20myeaHHs x1i6a, cmapwioto donoma2ana 6abyci, a MaKox
HaCo1004/8a10CA CMAKOM i€l 0c061U80i1 8UNi4KU. A IKi CMAYHI
3 Hb020 by/1U 2PiHKU, HaMAUjeHi yubysero! byao cnpaexHbLot0
Maziero, sk 6abyca Mapis auwana 8 Ho48ax 3aKeacKy.

InrpepienT

300 r akTmBHOI onapw (100% BoNOrocTi)

460 r BoAW KiMHaTHOI TemnepaTypu

30 r LiIbHO3ePHOBOrO XMUTHLOrO 60pOLLHa

20 I LiNbHO3epHOBOr0 MLLEHNYHOro 60POLLHA
80 r LiIbHO3epPHOBOrO rpeyYaHoro 6opoLuHa
620 r 60pOLLHa BULLIOTO FaTyHKY

18 r coni

36 1 LyKpy

35 r HaCiHHA (IbOH | MakK)

3MiLLyeMO onapy, BoAy Ta 60pPOLLHO i 3aanLwaeMo Ha 40 xB,
LLLO6 iHrpeAieHTN 3'egHaNNCsA Mix co60to, a 6OPOLLHO 3BOJIO-
XMNock. MoTiM NOUYNHAEMO 3aMic, MOCTYMOBO BMILLyHOUW Cilb,
LlyKOp Ta HaCiHHS, 40Aaloum KOXEH HOBU KOMMOHEHT inLle
NicNsi MOBHOrO PO3UYMHEHHS MoMnepeAHbOro. 3amilleHe TicTo
KNaAeMOo B MUCKY | 3a/MLLIAEMO Ha BPOAIHHA Ha 3-4 rog npu
Temn i 220-240° C. KoxHi 40 XB TiCTO CKNaZaEMO TpUYi, BUTS-
TyrouV 110ro Ta CknaAaroun KoHBepToMm. Kosv TicTo Bubpoawiio,
pobrmo nepeAdpopMoBKy Ta POPMOBKY | 3aNLLAEMO Y KOP3UH-
Kax: 2 roA npv Temnepatypi 22-24° C abo 6-12 rog npu

6-10° C B XONoAWNbHWKY. Konun xni6 Bubpoams, BUKNAZaEMO
3aroToBKM Ha Aeko I BignpaBasemo B posirpity Ao 250° C
ZyxoBky. Bunikaemo 15 xB, a noTim e 20-25 xB npu 230° C.
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Proziaki

Proziaki, zwane w kuchni femkowskiej ,,adzymkami” lub
.profzioikami”, to nic innego, jak chlebki na sodzie z Podkar-
pacia - tam wtasnie soda oczyszczona nosita nazwe ,proza”.
Sq typowe dla tego regionu, w innych czesciach Polski, wyste-
pujg rzadko. Pierwsze wzmianki o proziakach na Podkarpaciu
pojawity sie w Il pot. XIX w., gdy do naszego regionu dotarta
soda oczyszczona. Proziaki staty sie taniq i szybkq alternaty-
wq dla chleba. Tradycyjnie wypiekano je na piecu kaflowym,
obecnie, mozna przyrzqdzac je na suchej patelni lub w piekar-
niku. Od 2006 r. znajdujq sie na Liscie Produktéw Tradycyj-
nych. W naszym domu, odkqgd pamietam, piekto sie proziaki.
Najpierw u dziadka Ignacego, na blasze od pieca kaflowego.
PéZniej na jakis czas zapomnieliSmy o tym pysznym wypieku.
Ostatnio mdj tata - Grzegorz, postanowit przywrdcic te trady-
cje. W naszej rodzinie to mezczyzni kultywujq tradycje wypieku
proziakéw. Najlepsze sq jeszcze ciepte posmarowane mastem
czosnkowym.

Skladniki

420 g maki pszennej

200 ml maslanki

1 jajko

1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka soli

¥ tyzeczka cukru

Do miski wsypujemy make pszenng, a takze dodajemy
jajko, maslanke, sode, sél oraz cukier. Najpierw mieszamy
mase tyzka. Pézniej zaczynamy zagniatac ciasto dtonia.
Ma powstac gtadka elastyczna kula (moze sie delikatnie
klei¢ do rak, ale nie podsypujemy zbytnio maka).

cd. przepisu —>»

IIpo3saxku

po3saKu, sKi 8 1eMKICbKill KyXHi Ha3U8aMe «ad3UMKaMU»

a60 «npon3bolikamu», - ye He Wo iHwWe, ik cooosul x/1i6 3
idkapnamms, Oe xap4yosy cody Ha3UAAU «npPO30to». BoHU
munosi 05151 Yb020 pe2ioHy i PidKo 3ycmpidaomMecs 8 IHWUX
yacmuHax Mossuwyi. Mepwi 32a0Ku Npo npossku 8 llidkapnamce-
Komy pezioHi 3a8unuca y Il nos. XIX cmosimms, Koau xap4yosa
coda nompanuna 9o Hawo20 pezioHy. [po3sku cmanu dewesor
ma weuoKot a6MepHamMuUeoro x/1i6osi. TpaduyiliHo ix eunikanu
Ha KaxenbHili neyi, menep ix MOXHa npu2omysamu Ha cyxiti
ckogopodi a6o e dyxosyi. 3 2006 poky 8OHU 8x009mb 0 Cnucky
mpaduyitiHux npodykmie. CKineku cebe nam’amato, y Hauwomy
0oMmi 3a8xC0u nekau npo3saku. CnoYamky y 0idycs leHayis, Ha
aucmi Memany KaxensHoi neyi. [lomim Mu Ha desikuli yac 3a6yau
npo yro cMayHy sunidky. Hew00ae8Ho Mili 6ameko ie20i
supiwue nosepHymu yro mpaouyiro. ¥ Hawiti poouHi came
40/108iKU NAeKaroMe Mpaduyito 8UNIKAHHS npo3sikie. Halikpawe
ix cMakysamu we meniumu, 3MaCMUBUIU YACHUKOBO OIIEr0.

InrpepienTu

420 r nweHn4Horo 6opoLuHa
200 MA MacnsiHKM

1 anue

1 YaiiHa NoXKa Xap40Boi Coan
1 yaliHa noxka coni

% YaliHOT NOXKW LyKpy

BcvnTe nieHnYHe 60POLLHO B MUCKY, fogaliTe siliLie,
Mac/IsHKY, Xap4oBy cogy Ta Cinb. CnoyaTky nepemillaiTte
NOXKO0. MOTiM NOYMHAEMO BUMILLYBATU TICTO pyKamu.

Y Bac Ma€ BUIATY rNajAKa, enacTnyHa Kysbka (BOHa MoXe TPoXu
npuannaT Ao pyk, ane He AojaBaiTe 3abarato 60poLLHA).

NPOAOBXEHHSA peLienta —>
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Rozwatkowujemy ciasto na grubos¢ okoto 1-2 cm. Wycina-
my kétka szklankg o szerokim rancie lub okragtg foremka.
Ciasto odstawiamy na 10 minut (mozna je przykry¢ écie-
reczkg). Proziaki smazymy na suchej patelni lub pieczemy
w piekarniku, w temp. 180° C przez 10-15 minut. Dawniej
proziaki pieczono na piecu. Mozna je podawac¢ z mastem,
konfiturg lub zsiadtym mlekiem.

Po3kayaliTe TiCTO TOBLUMHO NPUGAN3HO 1-2 cM. BupixTe
KPY>XeUKM CKNSIHKOIO 3 LUIMPOKUMU KpasiMu abo Kpyrioto
dopmoukoto anst neumsa. BigctasTe TicTo Ha 10 XB (MOXHa
HaKpUTW 11oro cepBeTKoto). O6CMaxTe NPO3SKM Ha CyXild
CKOBOPOAi abo 3anikarite B AyxosLi npu Temnepatypi 180° C
npotarom 10-15 XB. Y MUHYNOMY MPO35KX BUMIKaNN Ha neyi.
IX MOXHa NMoAaBaTi 3 MacioM, BapeHHsIM ab0 KACIM

MOJIOKOM.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Chalka

bozonarodzeniowa

Chatka bozonarodzeniowa to $wigteczne danie, ktére go-

towata moja prababcia, babcia, a teraz takze i moja mama.

Na stole wigilijnym gosci zawsze obok kutii i innych trady-
cyjnych potraw. Chatka to starodawne danie obrzedowe,
ktérego poczatki siegajg czaséw przedchrzescijanskich.
Byta kojarzona z kultem storica, ptodnosci i dobrobytu.

Skladniki

20 g zywych drozdzy

200 g cukru

4 jajka

400 ml zimnego mleka

2 opakowania cukru waniliowego
1140 g maki pszennej

160 g masta

20 g soli

W misce rozcieramy drozdzez cukrem, dodajemy jajka

(2 cate + 2 biatka, zostawiamy 2 zéttka do posmarowania),
zimne mleko, cukier waniliowy. Doktadnie mieszamy

i dodajemy make. Zagniatamy ciasto i wyrabiamy przez

5 minut. Nastepnie stopniowo dodajemy masto, za kaz-
dym razem doktadnie mieszajgc. Na koricu dodajemy sél,
ponownie mieszamy, formujemy kule, ktéra wktadamy
do miski i przykrywamy folig. Wstawiamy do lodéwki na
12 godzin. Nastepnie zagniatamy ciasto. Formujemy kulki
réznej wielkosci, przykrywamy je folig i czekamy 20 min.,
az wyrosna. Robimy z kulek wateczki i pleciemy z nich
chatke jak warkocz. Uktadamy chatke w foremy do piecze-
nia i odstawiamy w ciepte miejsce na 2 godziny, az ciasto
wyros$nie. Nastepnie smarujemy dwoma zéttkami roztrze-
panymi z tyzkg wody. Rozgrzewamy piekarnik do 180°C

i pieczemy przez 30 minut.

Kasau

pi3pBAHHMI

Kanau pi3gsaHuii - Lie cBATKOBa CTPaBa, Ky roTyBasa Mos
npababycs, 6abycs, a Tenep rotye i Mos Mmama. Ha pisgBsaHomy
CTONI BiH 3aBXAV NeXMWTb MOPSA i3 KyTero Ta iHWNMK
TpaavLiiHUMKM cTpaBamu. Kanay € JaBHB00 06pSA0BOH0
CTPaBoIo, LLI0 bepe MoYaToK i3 JOXPUCTUSHCLKOT enoXu.

BiH acoujitoBaBCs 3 KyIbTOM COHLISA, MNOAYOCTI Ta 406PO6YTY.

InrpepienTu

20 1 XMBUX APDKAXIB

200 r uykpy

4 anua

400 MA XONOAHOMO MOJI0KA

2 nakeTVKX BaHINIbHOTO LIyKpY
1140 r NweHn4YHOro 6opoLuHa
160 r BepLLUKOBOro Macna

20 r coni

Y MuncKy Knagemo APk, PO3TUPAEMO 3 LiyKpOM,

AOAAEMO sALS (2 LinnX +2 6iNKN, 2 XOBTKM 3a1NLLIAEMO

AN 3MaLLYBaHHS), XO/I0He MOJI0KO, BaHINIbHWIA LiyKop,
ZA06pe nepeMilLyeMO | BCUMAEMO MyKyY. 3aMilLLYyEMO TiCTO,
BUMILLIYHOUM AOTO 5 XB, MOTIM YaCTUHaMK OA3EMO Macso,
KOXeH pa3 rapHo 11oro BMiLLytoun. Mpu ocTaHHLOMY
AOJaBaHHI Macna JOAAEMO TaKoX Ciflb, BUMILLYEMO,
HOPMYEMO Ky/to, KNaAeMO B MUCKY, HAKPUBAEMO Xapyo-
BOO M/1iBKOK. CTaBUMO B XONOAUNBHUK Ha 12 rog. Toai
PO6VMO 06MUHKY TicTa, POPMYEMO KyNbKU PI3HUX PO3MIPIB,
HaKPWMBAEMO iX Xap4OBOIO MNIBKOIO Ta YeKaeMo 20 XB MoK
NiAPOCTYTb. POBUMO 3 KYNbOK AKTYTU | MNeTeMOo 3 HUX Kanau.
Brknaaaemo kanadi B opMu Ans BUMIKaHHSA, HaKPUBAEMO
PYLUHWKOM, CTaB1MO B Tere MicLie i YHeKaeMO 2 roj Noku
TicTo nigpocTe. MoTiM 3MaLLyeMO ABOMa XOBTKaMu, 36UTUMU
3i CTO/IOBOKO NOXKKOIO BOAW. Po3irpisaemo gyxosy niy go 180°
C, Bunikaemo kanadi npotarom 30 xB.
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ROZDZIAL III

SLONE

do przekaszenia i czy to moze byc kisiel.
RAwniez o tym, jak przygotowac klin, czym
sg fuczki i co na to temkowie
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PO3AIJT

COJIOHE

YMM NEPEKYCUTU i UM MOXKe Lie BYTU KUCiNb.
A TakKoX Npo Te, AK NPpUroTysBaTun KJ/H, O
Take GyUKHN i Lo NPO HUX KaXyTb 1eMKU
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Kisiel gryczany

Przepis na kisiel gryczany pochodzi ze wsi Ustii. Danie to przy-
gotowywata moja mama i babcia. Gdy zasoby byty ograniczo-
ne potrafity wyczarowac cos z niczego. Kisiel gryczany to danie
postne, czesto podawane zaréwno na Wigilie, jak i podczas
Wielkiego Postu. Babcia wspominata, Ze nie byfo problemu

z dostepem kaszy gryczanej, poniewaz pola od zawsze obsie-
wano grykq. Ta pozyteczna roslina znana jest ludzkosci od kil-
ku tysigcleci. Przywedrowata do Europy w sredniowieczu z Indii
poprzez Chiny, Koree i Japonie. Gryka, zwana tez regionalnie
tatarkq lub hreczkq, dostarcza bardzo wysokowartosciowego
ziarna, bogatego w biatko - aminokwasy.

Przepis Natalii Terletskiej z Ustii PeuienT Hatanii TepneLbkoi 3 . YcTa
OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA POLESIA PIBHEHCBHKA OBJIACTb / MOJIICbKA KYXHS

Skladniki

1 kg surowej gryki
150 g chleba zytniego
50 g drozdzy

1 litr cieptej wody

Surowg nieprazong gryke doktadnie ptuczemy i zalewamy
ciepta woda (1 litr) tak, aby catkowicie przykryta ziarna.
Dodajemy drozdze oraz czarny chleb i odstawiamy w
ciepte miejsce na catg noc. Rano po fermentacji ptyn na-
lezy odcedzi¢. Wszystko zmieli¢ lub posieka¢ na jednolitg
mase i przetrze¢ przez cienkga Iniang Sciereczke, sito lub
gaze. Do odcis$nietej suchej masy dodajemy

2 litry wody, dobrze mieszamy i odciskamy ponownie,
aby wydoby¢ jak najwiecej glutenu. Wlewamy ptyn do
garnka i zaczynamy gotowac kisiel, caty czas mieszajac,
aby sie nie przypalit. Kiedy kisiel sie zagotuje, dodajemy
s6l, mieszamy, zdejmujemy z ognia i przelewamy do na-
tluszczonego pojemnika o szerokim dnie. Pozostawiamy
kisiel na kilka godzin do ostygniecia, az dobrze zgestnieje,
nastepnie kroimy mase na mate kawatki i doprawiamy
olejem Inianym lub rzepakowym do smaku.

I'peyanuu Kucinp

Peyenm epe4aHo20 Kuce/ro noxooume 3 cena Ycms Kopeybkoi
2pomadu. Modinunacs HUM Hamanis Tepsneyska - cmpasy
2omysana it Mama i 6abycs. Koau pecypcu 6yau obmedxceHi, BoOHU
8Mi/lu npu20my8amu ujocCs i3 Hi4o2o. [pe4aHull KUcins - nicHa
cmpasa, Ky Yacmo nodarome Ha Cesmeeyip i nid yac Beaukozo
nocmy. babyca kazana, wo He 6y/10 npobaem 3 2peyKoro,

aodxce ii 3a8x0u 6a2amo supowysanu Ha noasx. L kopucHa
poC/IuHa 8idomMa 1LOCMBY NPOMA20M KiflbKOX MUCA40MIMb.
BoHa nputiwna do €sponu & cepedHi siku 3 IHOIT yepe3 Kumadi,
Kopeto ma SAinoHito. [peyvka, AKY y peioHi makox Ha3uearme
MamapKoro, Mae Oy#e NOXUSHe 3epHO, 6azame Ha biOK.

InrpepienTn

1 Kr cMpoi rpeyku
150 r XUTHBLOTO XNi6ba
50 r apixaxis

1 n Tennoi Bogn

1 Kr CMpoi, HEObCMaXXeHOI rpeykn Jo6pe MPOMUBAEMO,
3a/IMBAEMO TEMJIO BOAOHO (1 1), 06 MOBHICTHO MOKPUTK
3epHo. /1o Macn A0AAEMO XUBUX APKAXIB Ta YOPHOro
xniba i cTaByMO y Tene micue Ha Wiy Hiy. BpaHui nicns
6pOoAiIHHA piAgnHY NOTPI6HO 311TK. BCce Nnepementoemo abo
nepebyBaEMO Ha OAHOPIAHY Macy i BIATUCKAEMO Yepe3
NNSHY TOHKY TKaHVHY, CMTO abo Mapto. Y BiATUCHEHY,

CyXy Macy 3HOBY JOA3EMO 2 N1 BOAW, A06pe nepemiLyeEMo

i 3HOBY BiZKMMA€EMO, LL,06 Akomora binbLue BUTATHYTA
KNeNKOBUHW. PignHy 311MBaEMO B Ka3aH i MOYMHAEMO BapUTh
KMCiNb, NOCTINHO NOMiLLyrouWn, o6 He npuropino. Koan
KWCiNb 3aK1niB, AOAAEMO CiNlb, NEPEMILLYEMO, 3HIMAEMO 3
BOTHIO | BUIVIBAEMO Y 3MaLLLeHy OJ1iEr0 NOCYANHY 3 LLINPOKNM
JAHOM. [laEMO CTpaBi OXONIOHYTU AeKinbka roAvH, LWo6
Ao6pe 3arycna, a ToAi HapisaeMo Ha HeBeVIKi LUMATOUKM,
3anpaB/SeEMO A0 CMaky IISHO abo PinakoBOO OJiEkO.
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Klin
lub klinek

Jedzenie i napoje spozywane przez naszych przodkéw w wiek-
szosci powstawaty z lokalnych produktéw. Jednq z tradycyjnych
potraw byt klin, zwany takze klinkiem. Do jego przyrzqdzenia
wykorzystywano Inianq torbe w ksztatcie tréjkqta. Moja ciocia
Nadija gotowata to danie wedfug receptury swojej babci.

Nie byta to potrawa przygotowywana na co dzien - serwo-
wano jq gtdwnie podczas wesel, a rodzina, ktéra umiata jq
przyrzqdzi¢, uchodzita za zamozng. Klin wywodZzi sie z terenéw
Polesia Réwienskiego, skqd z czasem trafit rowniez na Polesie
Wolyriskie.

Przepis Svitlany Kuchynskiej z Wtodzimierzca

OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA WOEYNSKA

Skladniki

700 g twarogu
700 g masta
1 tyzeczka soli

Wktadamy twarég do Inianego woreczka i odciskamy,

aby usung¢ nadmiar ptynu. Nastepnie ostroznie wyjmuje-
my go, smarujemy niewielka iloscig masta, owijamy gaza

i suszymy w piekarniku, az stwardnieje. Nastepnie masto
i pokrojony na kawatki twarég wktadamy do metalowej
miski, przykrywamy pokrywka i wstawiamy do piekarnika.
Podajemy na goraco z nales$nikami.

PeuenT CaiThaHn KyunHcbKoi 3 Bonognmupus
PIBHEHCbKA OBJTACTb / BOJIMHCBKA KYXHSA

Kiauna
200 KJIMHOK

bica ma Hanoi'y Hawux npedkie 20mysanuce 30e6inbwo20 i3
micyesux npodykmie y ne4i. OOHi€r0 3 mpaduyitiHux cmpae
6y8 KAUH 060 KAUHOK. A4 (1020 npu2omye8aHHs nompibHa
6y10 MOPOUHKG, AKA WUAACA 3 ANAHOT MKAHUHU Y popMi
mpukymHuka. Ffomysana yro cmpasy Mo mimka Hadis 3a
peyenmowm ii 6a6yci. Lje He 6yna nogcsikdeHHa cmpaga -
80HA N0OABANACL HA BECINNAX, @ POOUHQ, KA i 20mysana,
88aX(A/10CS 3aMOXCHOK0. [Toxo0ums cmpasa 3 pezioHie
PigHeHCbK020 [Tos1iccs, a ni3Hiwe 80HA NOWUPUAACEL

i Ha BosuHceke oniccs.

InrpepienTn

700 I KNCNOMOIOYHOTO CUpPY
700 r macna
1 4. n. noxka coni

Cvp B NONOTHSAHIA TOPOUHL knagemo niA npec, Wob suiiLina
3aliBa pigvHa. Micnsa uporo obepexHo AicTaeEMo, 3MaLLyEMO
HEBEe/IMKO KiNbKiCTIO Macna, 3aropTaEMo B Map/to i BUCYLLY-
€MO B neui g0 3aTBepAiHHSA. [0TiM y MeTaneBy MUCKY knagzemo
Macno, Hapi3aHWiA LUMaTouYKaMU CUP, HAKPUBAEMO KPULLIKOO
i cTaBMO B MiY4 abo AyxoBKy Npw neui. MogaEmMo rapsymm 4o
MJIMHLB.
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Szynka

marynowana babci Rozalki

Szynka babci Rozalki, to pyszny dodatek na nasz rodzinny,
Swiqteczny stot. Towarzyszy nam podczas kazdych swiqt
Wielkanocnych i Bozego Narodzenia. Przygotowywata jg moja
prababcia - dla catej rodziny. Do dzi§ méj dziadek mito
wspomina ten czas. To on przekazat te recepture mojej mamie,
a ona przekaze nam, aby przepis babci Rozalki trwat w kolej-
nych pokoleniach. Ma swoje korzenie wsréd oséb pochodzg-
cych z okolic Swiecany (gm. Skotyszyn, woj. podkarpackie).

To tam moja prababcia urodzita sie i wychowata, zdobywajqc
wiedze na temat polskich przepiséw i swigtecznych tradycji.

Przepis Mileny Halerz ze Swiecan
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE
Sktadniki

2 kg szynki wieprzowej z nogi tylnej
1 tyzka na 1 kg miesa soli peklowej
siatka na szynke

Zalewa

3 1 wody

4 liscie laurowe

4 z3bki czosnku

8 ziaren ziela angielskiego
2 tyzki soli

1 tyzka pieprzu

Nacieramy szynke solg peklowa i wktadamy do siatki.
Odstawiamy na 8 godzin w chtodne miejsce. Zalewe
nalezy zagotowac i wystudzi¢. Wktadamy natartg szynke
do zalewy. Zostawiamy na 12 godzin w chtodnym miejscu.
Po nastepnych 12 godzinach zalewe zagotowujemy

z szynka, po czym gotujemy szynke na matym ogniu
przez okoto 2 godziny. Sprawdzamy czy jest miekka.
Wyjmujemy i studzimy.

Peuent MineHun Xanex 3i CBeHLaH
MNIAKAPMATCbKE BOEBOACTBO

IHIuuka

MapHHOBaHa 6abyci Po3anbku

LlluHka 6a6yci Po3ansku - ye cMayHe 0ono8HeHHs 00 HaWOo20
cimeliH020 C85IMK08020 CMOY. BOHA Cynpo8ooxye HAC nid
yac KoxcHuUX BeaukodHix ma PizdesHux cesm. Ii 2omysana we
Mos npababycs 0415 eciei poduHu. Mili didyce doci 36epizae
menai cnozadu npo moli yac. Came 8iH nepedas yeli peyenm
Moili Mami, a 80Ha nepedacms (020 HaM, Wj06 peyenm MoEi
6a6yci Po3a/1bKU H#UB Yy HACMYNHUX NOKOAIHHSAX. BiH ca2ae
KOPIHHAM MeWwKaHyie, Wo noxodame 3 okonuyb CeEHYaH
(rmiHa CkonuwuH, liokapnamceke soeaodcmeao). Came mam
Hapoodunacs ma supocaa Mosi npababycs, wo onaHysana
nosbCeki peyenmu ma cessmkosi mpaduyil.

InrpepienTu

2 KI' CBUHAYOI LUMHKW 3 3a4HbOI HOrM
1 cTonoBa I0XKa coni A/1A 3acony Ha 1 kr m'sca
CiTKa ANS LWNHKN

Mapunapg,

3 niTpy BOAM

4 naBpOBUX NNCTKN

4 3y6UNKN YaCHUKY

8 3epeH AyXMSAHOro nepLyo
2 CTONIOBI NOXKW CONi

1 cTonoBa N0XKa NepLyo

HaTtepTu WWNHKY CiNo AN8 3aCONKN Ta MOMICTUTK i B CiTKY.
BiacTaBWTM B MpoxosiogHe MicLie Ha 8 rognH. MapuHag cnig
NPOKNM'ATUTY Ta AaTL MOMY OXONOHYTW. MoknacTy HaTepTy
LUNHKY B MapUHaZ i 3anMLLNTA Ha 12 rof y NpOXonoAHOMY
Micui. Yepes 12 rog A0BeAiTb MapUHaZ 3 LUMHKOK

[0 KVMiHHS, @ NMoTiM BapiTb Ha cnabkoMy BOrHi 6A13bKO

2 rog. MepeBipsEMO, YN LLIMHKA CTana M'akoto. Buitmaemo

i 3aN1LLAEMO OXONOAXKYBATUCh.

34




URIRIRIRRY

)

0

URVRRRRYRIRIRD

)

s
-

JU?

Uy

A4

Jouudvuy

|
&~

TRRRE

7 o o
Nozki
wieprzowe pieczone

Kiedys danie to przygotowywano w naszej rodzinie zawsze
dwa razy do roku - na Wielkanoc i Boze Narodzenie, bo wtedy
dziadek zabijat swiniaka, a babcia Marusia miata, co gotowac.
Wszyscy uwielbialismy smak pieczonej skérki, ale najbardziej
lubit pieczone nézki méj dziadek, Petro. Po jedzeniu zawsze
Smiat sie i mowit: , Teraz bede biegat, jak dzik”. To danie zostato
przywiezione przez mojego pradziadka Michaita i prababcie
Jewke z dawnego obwodu drohobyckiego, gdzie mieszkali.

Skladniki

2 nogi wieprzowe

2 tyzki soli

1 gtéwka czosnku

Y tyzeczki mielonego czarnego pieprzu
1 posiekany lis¢ laurowy

1 tyzeczka miodu (opcjonalnie)

Ciasto
2 garscie maki
% szklanki wody

Nézki Swini opalamy Inem albo stomg, doktadnie je
skrobiemy, myjemy i odktadamy na papier, zeby obeschty
z wody. W miedzyczasie przygotowujemy marynate, ktérg
natrzemy nogi wieprzowe: czosnek siekamy i rozcieramy
w mozdzierzu razem z solg i pieprzem, dodajemy miéd
(opcjonalnie). Wszystko doktadnie mieszamy. Bierzemy
nogi wieprzowe. Skére nacinamy w poprzek lub w paski

i nacieramy marynata. Pozostawiamy wszystko na 3-4
godziny. Kiedy mieso bedzie juz dobrze zamarynowane,
wycieramy je suchg Sciereczka, aby usuna¢ resztki solanki
i ktadziemy na blasze do pieczenia.

cd. przepisu —>»

Hixku

CBHHAYI1 3a1Ie4eHi

Konuce ya cmpasa 3aex0u 2omysanacs 8 Hawiti poduHi deidi
Ha pik - Ha BeaukdeHs i Pi30so, adxce came mooi didyce kon108
kabaHys i 6abyci Mapyci 6yn0 3 yo2o 2omysamu. Mu eci dyxce
JI6UU NOCMAKY8AMU 3aNne4eHOt0 WKiPOYKOLo, ase Halibinbue
nosto6ase 3aneveHi Hixcku mili 0io lempo. BiH 3aexcdu, noiswu,
CMiro4UCh Ka3as: «om menep 6yody bizamu, ik eenpuk». Lia cmpa-
8a bysa npusezeHa Moimu npadidom Muxatinom i npaba6oro
€8KOI0 3 KONUWHbLOI Jp0206UybKOi 061GCMi, 08 BOHU MewKaau.

InrpepienTn

2 CBUHSAYI HIDXKKI

2 cT. n. coni

1 ronoBKa YacHUKY

% 4. N. YOPHOro MeNeHoro nepLito
1 NnoapibHeHWIA NaBpOBUY NNCT

1 4. n. Meay (3a baxaHHsIM)

Ticto
2 NpuropLuUHi 6opoLuHa
Y2 CKNSAHKM BOAMU

CBUHAYI HiXKW, 06CManeHi 1bOHOM abo COIOMOLO, MOTPIBHO
06LLIKPe6TH, MOMUTK | MOKNACTV Ha nanip, Wob 36irna Boaa.
TWM YaCOM FOTYEMO «HaTMPaHKy», IKOK ByAeMo HaTUpaTn
CBUHAYI HXKKM: YaCHWK MOKPULLINTI Ta PO3TOBKTW Y CTYnL
TOBKa4MKOM Pa3oM 3 Ci/ito Ta nepLeM, 3a baxaHHAM JoAaTn
MeJ i BCe peTesibHO 3MiluaTv. bepeMo CBUHSAYI HidXKN,
Ha/pi3aeMO LLKIPKY HaBXpecT abo CMy>KOH0 i HaTVPAEMO
«HaTUpaHKoto». Bce 3annwaemo Ha 3-4 rog. Konm m'aco
ZA06pe nNpoconie, NPOTUPAEMO A0r0 CYyXOH CEPBETKOH,

06 3abpaTti 3aMLLKM PONK i BUKNAAAEMO Ha AeKO.

NPOAOBXEHHS peLienTta —>

35




36

Wypetniamy blache do pieczenia woda do 1/3 wysokosci.

Z maki i wody zagniatamy sztywne ciasto. Nastepnie watku-
jemy duzy nalesnik o grubosci 10-15 mm, pokrywamy nim
doktadnie nogi i wstawiamy do piekarnika. W piekarniku
nagrzanym do temperatury 180° C pieczemy przez okoto
2,5 godziny. Gdy danie bedzie gotowe, zdejmujemy ciasto.
Nogi zostawiamy w piekarniku na kolejne 20 minut, aby sie
zarumienity. Podajemy danie z musztardg, chrzanem lub
ketchupem.

[leko 3anoBHIOEMO Ha 1/3 Bogot0. 3 6OpOLLHA | BOAN
3aMmilLyemo Tyre TicTo. Micns Lboro po3kayyemMo BennKni
MAVHeLb 3aBTOBLLIKM 10-15 MM, NOBHICTIO MOKPUBAEMO HUM
HKKW i CTaBUMO y niy. Bunikaemo y neui 2-2,5 rog,

(y ayxoBui npu Temnepatypi 180° C ). Konu cTpaBa byge
roToBa, 3HIMAEMO M/IMHELb | 3aI1MLWAEMO e Ha 20 XB, o6
nigpym'aHunacs. Fotosy cTpaBy MOAAEMO O CTO/Y Fapsyoto 3
ripunLeto, XpiHoOM abo KeT4ymnom.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR



Lopatnik
widaczowski

topatnik widaczowski to tradycyjne danie z regionu Podkar-
pacia - wsi Widaczéw, ktére w mojej rodzinie piekty moja bab-
cia Jagna oraz mama, Agnieszka, a obecnie kontynuuje ja. Jest
to potrawa o gfebokich korzeniach, ktére tqczq nas z naszym
kulturowym dziedzictwem i sq przekazywane z pokolenia na
pokolenie. Przygotowywane podczas szczegélnie waznych
okolicznosci, takich jak zniwa, wykopki, dozynki oraz Swieta.
topatnik Widaczowski jest symbolem rodzinnego zgromadze-
nia i celebrowania wspdlnie spedzanych chwil. Najwazniejszq
cechq tego dania jest jego sposéb przygotowania: pieczenie

w piecu chlebowym i zrzucanie bezposrednio z fopaty,

co dodaje mu charakterystycznego, dymnego aromatu

i niezapomnianego smaku.

Przepis Marii Kisiel z Widaczowa

WOJEWODZTWO PODKARPACKIE

JlomaTHHK
Bi1aYyiBCHKHH

JlonamHuk gidayigcekuli - ye mpaduyitiHa cmpasa 3
Midkapnamms, cena Bidayis, 5Ky & Moili poduHi neknu mos
60a6ycsa f2Ha ma mama A2HEWKa, a menep 5 NPoAo.xCyHo ii
sunikamu. Lje cmpasa 3 21U60KUM KOPIHHAM, SIKG N08'A3ye
HOC 3 HAQWIOK KY/IbMYPHO CNadujuHOK ma nepedaemecs

3 NOKONIHHSA 8 NOKOAIHHSA. Fomysanu i ocobauego nid Yac
sax1u8UX Nodill, MAKUX SK C8AMA 8POXCAL0, KONAHHS,
06XCUHKU, iHWI ceama. JlonamHuk eida4iecekuli € cumeosnom
ciMeliHUX 3ycmpideli ma c8AMKy8aHHS CNilbHO NPO8edeHUX
MomeHmie. Halieaxciusiworo ocobausicmio yiei cmpasu €
€noci6 il npu2omysaHHs: 8UNIKAHHSA 8 XNi6HIl ne4i ma cKUOaHHSA
6e3nocepedHbo 3.10namu, Wo Haoae il XapakmepHo20
OUMHO20 apPOMamMy Ma He3a6ymHe020 CMAKy.

Peuent Mapii Kicenb 3 Bigadesa
MIAKAPTIATCbKE BOEBOACTBO

Skladniki na ciasto

2 szklanki mleka

60 g drozdzy

1 szklanka maki pszennej
1 tyzeczka cukru i soli

InrpepienTn g ticra

2 CKNSAHKWN MONIOKa

60 r apixaxis

1 cKNsiHKa NWeHUYHoro bopoLuHa
1 yaliHa noxka LyKkpy Ta coni

. s AR
Nadzienie Hauunka ‘ R R
? RN 1 AV RS
1 A c LA 1 . ; i (i i R MM
1% kg ziemniakéw 1 % kr kapTonni L R O
¥, kg kaszy gryczanej Y2 Kr rpeyaHoi kpynu / i .
150 g masta 150 r BepLUKOBOro Macna ph T : ;
i ; VRN e b i
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Drozdze rozpuszamy w niewielkiej iloéci mleka, dodajemy
pozostate sktadniki i zostawiamy do wyrosniecia. Nastep-
nie dodajemy make, tyle, ile ciasto zabierze, wyrabiamy

i odstawiamy do wyrosniecia (okoto 30 minut).

cd. przepisu —>»

PO34YMHITL ApiXXAXi B HEBENVKIl KiNbKOCTi MONOKa, AoAaiTe
peLuTy CKNaZHVKIB i 3anunLITe nigxoautu. MNoTim JojanTe
60pOLLHa CTiNbKK, CKiNbKX BbEpe TiCTOo, 3aMiciTb | 3aauLwwTe
nigxoanT (6an3bko 30 XBUIVH).

NPOAOBXeEHHS peLienTa —>
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Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie, kaszg réwniez
gotujemy, takze w osolonej wodzie. Cebule dusimy na
masle. Wszystko taczymy i odpowiednio doprawiamy.
Dzielimy ciasto na dwie czesci. Ciasto rozwatkowujemy
na ksztatt kota i naktadamy farsz, ugniatamy i nakrywamy
drugg czescig ciasta. Wierzch smarujemy z6ttkiem. Ciasto
wyktadamy na topate i wrzucamy do nagrzanego pieca.
Pieczemy na lisciu z kapusty okoto 60 minut.

Spozywamy z zimnym, zsiadtym mlekiem.

KapTonnto BigBapiTk y NigconeHin Bogi Ta 38apiTb Kpyny
TaKoxX B NiAconeHi Bogi. ObcmaxTe Lybyto Ha BEPLUKOBOMY
Mac/i. 3MiLLYEMO BCe pa3oM i MPUNPAaBAAEMO 3@ CMAKOM.
Jinvmo TicTo Ha ABi YacTMHW. Po3kavaiiTe TicTo B KOO,
PO3M0AiNiTb N0 HLOMY HaUMHKY, BUMICiTb 10ro Ta HakpuinTe
ZPYroto 4YacTUHO TiCTa. 3MacCTiTb BEPX AEYHNM KOBTKOM.
BuknagiTe TicTo Ha lonaty Ta nocTasTe ii B pO3irpity AyXoBKy.
BunikaTtv Ha kanycTaHOMY NNCTi NPUBAN3HO 60 XBUIVH.

Mu iMO 10ro 3 XONOAHUM KNCVM MOOKOM.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Kulebiak

To danie, ktére w naszej rodzinie przygotowuje sie nieprzer-
wanie od trzech pokolen. Poczgtkowo kulebiak byt potrawgq
postng, podawang w Wigilie, ale z czasem takze podczas jesien-
nych i zimowych spotkari rodzinnych. Pomyst na ten farsz -
kasza jeczmienna, kiszona kapusta i grzyby - zrodzit sie

Z prostoty i dostepnosci sktadnikéw. Moja prababcia mieszka-
ta na wsi, pod lasem. Prababcia najpierw szukata produktoéw,
z ktérych przygotuje potrawe, a pdzniej wymyslata przepyszne
dania. Kulebiak staf sie symbolem domowego sSwieta i byt

na tyle syty, ze zastepowat mieso. Z biegiem lat, mimo zmian
w sposobie zycia, przepis nie ulegt wiekszym modyfikacjom.
Do dzis smak potrawy pozostat taki sam. Kulebiak, to nie tylko
potrawa, to opowies¢ o korzeniach, o prostocie, 0 mitosci,
ktérq mozna podac na ciepto, w kawatku pachngcego ciasta.

Przepis Marceliny Roman z Jasta Peuent MapueniHv PomaH 3 ficna
WO). PODKARPACKIE / KUCHNIA BOJKOWSKA MIAKAPMATCLKE BOEBOACTBO / BOVKIBCHKA KYXHS

Skladniki na ciasto

400 g maki pszennej
250 ml mleka

30 g $wiezych drozdzy
3 tyzki masta

2 z6ttka jajek

1 tyzeczka soli, cukier

Farsz

500 g kiszonej kapusty

25 g suszonych grzybéw

100 g kaszy jeczmiennej

1 cebula

% marchewki

3 tyzki oleju

2 szklanki wody

1 li$¢ laurowy, 2 ziarna ziela angielskiego,
Y tyzeczki pieprzu

cd. przepisu —>»

Kyneb6’'saka

Lle cmpaea, siky 2omyrome y Hawili poduHi nocmitiHo npoms2om
mpbox nokoAliHe. Cnoyamky kyneb6’ska 6y/aa nicHo cmMpaegoro,
AIKy nodasanu HanepedoOHi Pi308a, a 3 YaCoM MAKOXC nid Yac
OCIHHIX MQa 3UMO8BUX POOUHHUX NOCUOEHbLOK. I0es yiei HaYUHKU 3
AYMEH!I0, K8aweHoi kKanycmu ma 2pubie - Hapoouaacsa 3a80aKU
npocmomi ma docmynHocmi iHzpedieHmis. Mosi npababycs
JHeuna e ceni, bina sicy. lpababycs cno4amky wykana npodykmu,
3 AKUX npu2omysana 6 cmpasy, @ nomim npudyMy8aaad CMa4Hi
cmpasu. Kyneb’saka cmana cuMeosnom 0OMaWHbL020 C8AMa

i 6y10 HACMINILKU CUMHOO, WO 3aMiHAAA M'ACO. 3 poKamu, He3ea-
JHAKYU HO 3MIHU CNOCO6Y HUMMS, peyenm Cymmego He 3Mi-
Huscs. CMak cmpasu 36epiacsi OOHUHI. Kyne6’aka ye He npocmo
cmpasa - ye icmopis npo KopiHHS, npocmomy ma 110608, Ky
MOXHG N00AMU MeN/IoK y WMAMOYKy 3anaUWHO20 NUPO2a.

IurpepienTH g4 Ticta

400 r nweHnYHoro bopoLuHa
250 mn Mosioka

30 rp CBIXMX APDKAXKIB

3 CT. 1 BEPLUKOBOro Macna

2 AEYHMX XOBTKM

no 1 YaliHin noxui coni Ta Lykpy

Haunnka

500 r kBaLLleHOoI KanycTun

251 cywweHnx rprbis

100 r a4uMiHHOT Kpynn

1 unbynnHa

Y2 MOpKBU

3cT. 1 onii

2 CKNSIHKW BOAN

1 NaBpoBUI NNCT, 2 3epHATKA AYXMSHOIO MepLito,
Y4 YyaliHOT TOXKM NepLito

NpPOoAOBXeHHsA peLienta —>

39




40

Farsz - suszone grzyby zalewamy szklankg wody i odsta-
wiamy na 12 godzin do namoczenia. Wode z moczenia
grzybéw odstawiamy, gdyz dodamy jg pézniej do kapusty.
Odsaczone grzyby drobno kroimy. Cebule réwniez drobno
kroimy, podsmazamy na oleju. Z kapusty odciskamy lekko
nadmiar wody, po czym umieszamy w garnku. Marchewke
trzemy na tarce, na grubych oczkach bezposrednio do
garnka z kapustg. Dodajemy przyprawy i podsmazong
cebule oraz posiekane grzyby. Wlewamy wode z moczenia
grzyboéw oraz szklanke zimnej wody. Cato$¢ mieszamy

i powoli gotujemy przez okoto 2 godziny, az kapusta zrobi
sie miekka. Ugotowang kasze tgczymy z farszem.

Przygotowujemy zaczyn z drozdzy: 3 tyzki maki, 1 tyzeczke
cukru i kilka tyzek cieptego mleka, po czym odstawiamy

w ciepte miejsce. Zaczyn umieszczamy w misce, dodajemy
lekko ciepte mleko oraz make pszenng, zéttka, sél, oraz
trzy tyzki roztopionego i przestudzonego masta. Ciasto
drozdzowe doktadnie mieszamy i wyrabiamy przez kilka
minut, az nie bedzie klejgce. Pozostawiamy do wyros$nigcia
na 1 godzine. Ciasto nalezy rozwatkowac¢ na lekko wydtu-
zony placek o szerokosci, nie wiekszej niz, dtugos¢ blachy,
w ktérej bedzie pieczony.

Nastepnie na placek wyktadamy farsz z kapusty i grzybéw.
Zwijamy ciasto w rulon i przektadamy do formy wysma-
rowanej olejem lub wytozonej papierem do pieczenia.
Roztrzepanym jajkiem smarujemy wypiek. Pieczemy

w temperaturze 175° C (géra / dét) przez okoto 40 minut.
Kulebiak powinien jeszcze lekko urosngc i sie zarumienic.

HaurHka - cyLeHi rpubu 3anmnTy CKISIHKOK BOAW | 3aiULWINTL
BMMOYYBAaTNCA Ha 12 roA. Bogy Big 3aMouyBaHHSA rpubis
Bif\CTaBNSIEMO, Tak sik MOTIM byAemMo AogaBaTu i 40 KanycTu.
BiaLjiaxeHi rpnbn apibHo HapixTe. Linbynto ApibHO HapixTe

i o6cmaxTe Ha onii. 3nerka BigikMiTe KanycTy Big 3aiiBoi Bogn
i NOMICTITb ii B KacTpy/to. [pAMO B KacTpyto 3 KanycToro
HaTMPaEMO MOPKBY Ha KpyMHili Tepuj. JloaaiiTe cnedji Ta
obcMaxeHy LMbynto Ta HapisaHi rpubu. Bantn sogy Big
3aMOYyBaHHS rpybiB i CKISIHKY X0NoAHOI Boaw. Bce nepe-
MiLLIaTV | BApUTK Ha C1abKOMY BOTHI 6113bKO 2 rog, NoKu
Kanycra He cTaHe M'AIKO0. 3BapeHy Kpyny 3'eaHaTu

3 HaUMHKOIO.

MpuroTyinTe APiXAXKOBY 3aKBacKy: 3 CTOOBI TOXKM 6OPOLLIHA,
1 YaliHy NOXKY LKpY i Kiflbka CTO/I0BMX NOXOK Tenaoro
MOJI10Ka, MOTiM MoCTaBTe B Tersie MicLie. 3aKBacky BUKNACTU

B MUCKY, AOAATW 3N1erka Tenie MosoKo i, MleHnYHe
60pPOLLIHO, XXOBTKMW, Ciflb | TPY CTONOBI TOXKM PO3TOM/IEHOr0

i oxonoAxeHoro macna. PeTenlbHO NepeMillaT ApiKAXOBe
TiCTO | BMMILLYBATU KiflbKa XBW/IWNH, MOKM BOHO He nepectaHe
NIVINHYTW. 3anuLuTe TiCTO NiAXOANTM Ha 1 roanHy. Po3kavarite
TIiCTO B KOPX TPOXY BUTATHYTOI pOPMU, LUMPUHOIO He binbLue
HiX AeKo, B sKOMY BOHO bye BuMikaTncs.

lMoTim Ha TICTO BUKNACTU KanyCcTAHO-TPUBHY HauWHKy. LLlinbHO
3ropHYTW pyaeToM i BUKAACTL y pOpMy, 3MaLLieHy Maciom abo
3acTesieHy Nanepom Ans BUMikaHHA. 3MacTiTb TiCTO 36UTUM
Ariuem. Bunikat npu 175°C (3BepXxy / 3H13Y) Npuban3HO

40 xBUAVIH. BOHO LLe Ma€e TpOXM NIAHATACS i MiAPYM'AHUTUACS.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Pirjanyk

Pirjanyk to tradycyjny placek kukurydziany z regionu
chusciariskiego. Przyrzgdzano go w niemal kazdej rodzinie,
a przepis przekazywano z pokolenia na pokolenie. To danie

przygotowywata moja babcia, ktéra mieszkata we wsi Kutlash

znajdujqcej sie daleko w lesie, 5 km od miasta Chust. Kiedy

moja babcia piekta pirjanyk, zapach w domu byt niesamowi-

ty. Pamietam go bardzo dobrze z dzieciristwa. Na Zakarpa-
ciu, zwtaszcza w regionach gérskich, tradycyjnie uprawiano
duzo kukurydzy (zwanej tu ,,tengericq” lub , kindericq”),
dlatego mgka kukurydziana stanowita gtéwny sktadnik
wielu potraw. Zazwyczaj kazda gospodyni domowa miata

w domu miynek, w ktérym mielita ziarna kukurydzy na mqke.

Do ciasta mozna dodac nie tylko szczypiorek, ale takze inne

Swieze ziota - pietruszke, seler, koperek, gotowanq na parze

mfodq pokrzywe.

Przepis Olgi Danko z Chusta
OBWOD ZAKARPACKI / KUCHNIA BOJKOWSKA

Sktadniki

2 jajka

250 g kwasnego mleka

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 szklanka maki kukurydzianej
peczek zielonej cebulki

Mieszamy jajka, kwasne mleko, sél i sode, a nastepnie
dodajmy posiekang zielong cebulke. Stopniowo dodajmy
make kukurydziang, aby uzyska¢ do$¢ gestg mase.
Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury

180° C przez 40 minut.

Peuent Onbru JaHko 3 Xycta
3AKAPTIATCbKA OBJ/IACTb / BOMKIBCbKA KYXHS

ITip’aHuk

Mip’aHUK - ye nupia 3 KyKypy9d3saHoi Myku, mpaduyitiHuli ons
XycmuwuHu. Ffomyeanu lio2o Malice y KOXCHIl poduHi sk
noecskdeHHy cmpasy, peyenm nepedasascs 3 NOKOAIHHSA y
nokosiHHA. Lto cmpasy 2omysana mosi 6abycs, AKa Huaa Ha
npucenky Kymaauw. Lle daneko e zici, 5 km 8id HacesneHo20
nyHkmy. MeHi 0yxce 3anam’amascs 3anax 3 oumuHcmea. Koau
6a6ycs nekna nip'aHUK, 3anax y xami 6ye HelimogipHu(i.

Ha 3akapnammi, 0cobaueo y 2ipcukux palioHax, mpaduyiliiHo
supoujyeanu 6a2amo KyKypyo3u («meHzepuyi» yu «KuHoepuyi»,
AK i mym Hazuearoms), 8i0Mak 0CHOBHUM KOMNOHEHMOoM
6a2ambox cmpae 6yn10 KyKypyo3saHe 6opowHo. 3a3suydadl,
KOXCHQ ra30UHA Ma/A1a 800MA MAUHOK, AKUM hoOpi6HI08aNa
3epHAMKa KyKypyo3u Ha 6o0powHo. o micma moxcHa dodasamu
He mineku Moa00y Yubyto, ane Makox« iHWY C8IXCY 3eneHb -
nempywKu, cesepu, Kpony, nponapeHoi Mon0d0i kponusu.

InrpepienTH

2 aiiua

250 r K1cnoro Mosioka

1 y.n. coni

1 4.n. coan

1 cknsiHKa KyKypyA3sHOT Myku (MPpUGAN3HO)
NMy4oK 3e/1eHoi Lmbyni

3MiLLyEMO AL, K1Ce MONOKO, Ciflb Ta COAY, AOAAEMO
nopisaHy 3eneHy Lumbynto. MocTynoso BMiLLyEMO
KYKYPYA3SIHY MyKY, LLL06 BUIALLINAG JOCUTL rycTa Maca.
Bunikaemo B ayxoBLi 40 xB npv TemnepaTypi 180°C.
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Pierogi

z dusza

Pierogi z duszq to staropolska potrawa, ktérg przygotowywata
moja babcia na Swieta, a jej zapach rozchodzit sie po catym
domu. Pieczone pierogi, to elastyczne ciasto, doktadnie
zlepione i najczesciej wypetnione farszem ziemniaczanym.

Po upieczeniu babcia przecinata je na pét, smarowata mastem,
wktadata krqzek kietbasy i zapiekata je w piecu. Przepis i pomyst
miata od swojej mamy, ktéra pochodzita z Pantalowic. Trady-
cja pieczenia pierogéw ziemniaczanych przetrwata w naszej
miejscowosci do dnia dzisiejszego. To takze jedna z podstawo-
wych przekqsek serwowana podczas wszelkich uroczystosci.
Przysmak ten kréluje na stole praktycznie kazdego domu.

A zajadajq sie nim wszyscy, od najmfodszych do najstarszych.

Przepis Edyty Szewczyk z Pantalowic Peuent Eantun LeBunk 3 MaHTanosiy,
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE MNIAKAPIATCbKE BOEBOACTBO

Skladniki na ciasto

% kg maki

120 g smalcu

130 g margaryny

40 g drozdzy

1 szklanka kwasnej Smietany

2 jajka

¥ tyzeczki cukru; 1 tyzeczka soli; 1 2 tyzeczki proszku
do pieczenia

Farsz

% kg ugotowanych ziemniakow

300 g twarogu potttustego

1 duza cebula; %2 tyzeczki soli i pieprzu

Przygotowujemy zaczyn z drozdzy. Wszystkie sktadniki

na ciasto fgczymy w misce. Zagniatamy, rozwatkowujemy
i wykrawamy krazki szklanka. Formujemy pierogi, nadzie-
wajac je farszem. Uktadamy czeécig klejong do dotu i sma-
rujemy rozktéconym jajkiem. Pieczemy w temp. 200°C przez
20 min. Po upieczeniu przektadamy mastem i kietbaska.

ITupiskku

3 AyuIelo

Mupixckku 3 dywiero - ye CMaponoNbLCLKa CMpPasa, SKY Mosi
6a6yca 2omysana Ha c8siMa, a ii aPoMam HaNoBHBA8 ysecs
6yOUHOK. [ledeHi NUPDKKU ~ Ye enacmuyHe micmo, pemesnsHO
3ninneHe dokynu ma 3a3eu4ali HanosHeHe Kapmonero. flicas
8uniKaHHs 6abycs po3pi3ana ix Haenin, Hama3yeana MacaoM,
KAaAa HO HUX Kinbye kosbacu ma eunikana e dyxosyi. Peyenm
ma i0eto Yux nUpiIKie 80HA oMpuMana eid ceoei Mamepi, Sika
podom 3 [MaHmanosiy. Tpaduyis sunikamu KapmonasaHi NUpPixKu
36epeanacs 8 HAWOMY MicmeyKky U AOHUHI. BOHU MAKOX € 0OHiEr0
i3 3aKyCcoK, AKi nodarome nid 4Yac ycix cessmkysaHe. Lji nacouyi
NaHyOMe HA CMOAI NPAKMUYHO 8 KOXCHOMY 00oMi. Humu
Hacon00xyromscs 8ci, 8i0 HaliMon00wozo0 00 Haticmapwozo.

InrpepienTn g ticra

% kr 6opoLuHa

120 r cManbLo

130 r maprapuHy

40 1 ApixaXiB

1 ckNsiHKa cMeTaHn

2 aiiua

% yaliHoi NoXKM Lykpy; 1 YariHa noxka coni; 1 % yanHoi
JIOXKM po3nyLUyBaya

Haunnka

% Kr BapeHoi KapToni

300 r HaniBXMpHOro cnpy

1 BenvKa umbynnHa; %2 YariHoi TOXKW CoJli Ta MepLito

3aMilLyeMO ApiKAKOBE TiCTO: BCi CKNAAHVKM MOEAHYEMO Y MUCL].
Po3kayaliTe TicTo, BUPIXTE CKISIHKOO Kona Ta chopmyiite
NUPIKKKM, HAYNHUBLLN X HAYMHKO. BUKNaAiTh NMPIdxKKA
CK/IEEHOIO CTOPOHOIO BHY3. Ha 3aBepLUeHHS 3MacTiTb 36UTUM
anueM. Bunikati npu Temnepatypi 200° C nprbansHo 20 XB.
Micna BuNikaHHA Nepeknajaemo ix MacnoM Ta KOB6ACKOH.
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Fuczki

Fuczki to tradycyjne danie temkdw, grupy etnicznej zamiesz-
kujqcej niegdys m. in. Bieszczadly. temkowie wykorzystywali
ptody laséw i tgk, spozywali niewiele miesa, a zimq i na
przedndwku czesto jedli kiszone ogdrki i kapuste. Az do korica
XIX wieku zbozem, ktdre odgrywato najwazniejszq role w kuch-
ni bieszczadzkiej z pogranicza, byt owies. Tereny te nazywane
byty wéwczas ,,ziemiq owsianq”. Fuczki to postne, proste
placki z ciasta nalesnikowego i kiszonej kapusty. Mozna

Je réwniez podawac z miesem i innymi dodatkami. Moja
babcia, ktéra pochodzita z biednego regionu Podkarpacia,
przyrzqdzata poczqtkowo fuczki ze stoning, w lepszych
czasach z gulaszem. PdZniej potrawe przygotowywat mdj
tata, ktéry dodaf smazone pieczarki. Obecnie danie to
przygotowuje ja.

Przepis Juliana Zieminskiego z Sedziszowa Matopolskiego
WO). PODKARPACKIE / KUCHNIA tEMKOWSKA
Sktadniki na Fuczki

300 g kapusty kiszonej

1 szklanka maki pszennej lub orkiszowej
1 jajko

% szklanki mleka

Y tyzeczki kminku mielonego, majeranku

Gulasz

¥ kg sznycli wieprzowych

1 cebula

2 zgbki czosnku

1 szklanka bulionu warzywnego
1/3 szklanki passaty

1 marchewka

400 g pieczarek

1 tyzeczka sosu sojowego

1 tyzeczka octu balsamicznego

cd. przepisu —>

PeuenT FOniaHa 3emiHcbkoro 3 CeHazilloBa ManononbCcbKoro
MNIAKAPMATCbKE BOEBOACTBO / NIEMKIBCbKA KYXHA

Pyuku

®yyku - mpaduyitiHa cmpasa nemkie, emHi4HOI 2pynu, SKa
Konuce xuaa 8 beujadcekux 20pax. JleMku ukopucmosysanu
Nicosi ma ay208i Kya6mypu, inu Mano M’aca, a 83UMKy

ma paHHLOK 8ECHOD YACMO iIU MAPUHOBAHI 02ipKU ma
kanycmy. o kiHys XIX cmoaimms Halieaxiugiwum 31aKom,
AKull eidizpasas knYoee 3HAYEHHs Y KyXHi 6eujadcbko20
npukopdoHHS, bye ogec. Lji mepumopii modi Hasusanu
«8i8CAHOI0 3eMeto». PyyKu - ye NPocmi NicHi MAUHYi 3
MAUHYEe8020 micma ma KeauweHoi Kanycmu, SKi MakoXt MOXCHa
nodasamu 3 M’acom ma iHwumu dodamkamu. Mos 6a6ycs,
K noxoduna 3 6ioHo20 pezioHy [lidkapnamms, cno4amky
20myeana Qy4ku 3i CBUHAYUM CAA0M, O 8 Kpawji Yacu —

3 2ynawem. [lisHiwe cmpasy 2omysae mili mamo, Akul
dodaeae 00 Hei cMadiceHi neyepuyi. 3apaz cmpasy 20myo .

IarpepienTn ais pydox

300 r kBaLLeHOoi KanycTu

1 cknsiHKa MweHnYHoro abo Non6oBoro 6opoLLHa
1 anue

¥ CKNSAHKM MOIOKa

Y4 YalHOT NOXKM MENIEHOro KMUHY, ManopaHy

Tynsam

Y2 KT CBUHWHWN

1 umbynuHa

2 3y6UMKN YaCHUKY

1 ckNISTHKa 0BOYeBOro By/bNOHY

1/3 cknsAHKKM Nacaty (TOMaTHOro rrope)
1 MopkBa

400 r rpubis

1 YaiHa NoXKa COEBOrO COoycy

1 YaiiHa noxka 6anb3amiyHoOro ouTy

NPOAOBXEHHA peLienTa —>
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Sos Coyc

2 tyzki majonezu 2 CTONOBI NOXKM MalioHe3y

2 tyzki jogurtu naturalnego 2 CTONOBI IOXKWN HAaTypasbHOro AorypTy

1 zabek czosnku 1 3y6UmMK YacHUKY

pieprz, sol nepeup, Cifb

Do miski dodajemy make jajko i mleko, mieszamy, az [JlopaiiTe 60POLUHO, AliLie Ta MONOKO B MUCKY Ta

ciasto bedzie gtadkie. Dodajemy odci$nietg i pokrojong nepemiLlyiTe, MoK TiCTO He CTaHe rnaakuMm. [loganTte
drobno kapuste, przyprawy i mieszamy. Smazmy placki BifLiZKeHy Ta Api6HO Hapi3aHy KamnycTy, cneLii Ta Bce

na patelni do ztotego koloru i wyktadamy na recznik nepemitaite. O6CcMaxTe TiICTO Ha CKOBOPOAi 40 3010TUCTOrO
papierowy. KOIbOPY Ta BUKaAiTb Ha ManepoBuil PYLLHKK.

Mieso marynujemy w sosie sojowym, occie balsamicznym, 3amapuHyliTe M'ACO B COEBOMY COYCi, 6aib3amiuHOMYy OLTi,
przyprawiamy solg i pieprzem. Odstawiamy na 12 godzin. npunpasTe Cif/o Ta nepueM. Bigknagaemo Ha 12 roguH.

W garnku, na oliwie, szklimy posolong cebule i czosnek. Y KacTpyni o6cMaxTe Ha ONMBKOBIN onii NigconeHy Lmbynto Ta
Dodajemy mieso, obsmazone z kazdej strony, przyprawia- yacHuk. logaliTe M'sico, obcmaxeHe 3 ycix 6okis, npunpasTe
my solg i pieprzem. Nastepnie dorzucamy reszte przypraw cinnto Ta nepueM. HacamkiHelb AoAaiTe peLuTy cneLii,

i pokrojong marchewke. Dolewamy bulion. Gotujemy 6ynbioH i HapizaHy MopkBy. [oTyBaTy 1,5 roanHun. HapeLwuti,
1,5 godziny. Na koniec dodajemy passate pomidorowg AojaliTe nacaTy Ta MOMiLLyliTe, MOKM BOHa He 3aKUNUTb.

i mieszamy, az do zagotowania. Na rozgrzany olej wsy- Y rapsiyy onito 4oaat rpubn, CoEBMIA coyc i oueT. CMaxTe Ha
pujemy pieczarki, sos sojowy i ocet. Smazymy na matym NOBiINBHOMY BOTHi 0 Ay>e 30/10TUCTOro KONbopy. 3MmiLlanTe
ogniu do mocno ztocistego koloru. Sktadniki sosu nalezy iHrpeAieHT coycy.

wymieszac.
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Sledz w ciescie

Danie to od dawna gotowane jest w naszej rodzinie, jako
Jedno z 12 tradycyjnych potraw wigilijnych. Przepis odziedzi-
czytam po mojej mamie, Ninie Bilous, ktéra z kolei nauczyta
sie go od starszych pokoleri w naszej rodzinie. Moja mama
uzywata szprotki zamiast Sledzia, bo byta tarisza, ale danie
wcale nie byto mniej smaczne. Wspdtczesna réznorodnosc do-
stepnych produktéw pozwala na przygotowanie wielu innych,
nowszych i ciekawszych przepiséw nawet na postng kolacje,
ale wierze, ze pielegnowanie tradycji jest waznym elementem
spdjnosci i jednosci rodziny.

Przepis Lidii Shafrai z Dubriwki
OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA POLESIA
Sktadniki

1 duzy solony $ledz
2 szklanki maki

2 szklanki wody

¥ tyzeczki soli

5 tyzek oleju

Oczyszczamy $ledzia z osci i skéry, i kroimy na mate
kawatki. Z maki, wody, soli i oleju wyrabiamy ciasto -
powinno wyjs¢ dos¢ ptynne, jak na tradycyjne nalesniki.
Nastepnie dodajemy do ciasta posiekanego $ledzia,
wszystko doktadnie mieszamy i smazymy w postaci du-
zych nalednikéw na rozgrzanej patelni, na Srednim ogniu,
przez kilka minut z kazdej strony. Danie smakuje réwnie
dobrze na ciepto, jak i na zimno.

Pevent Jigii Lladppati 3 y6pisku
PIBHEHCbKA OBJIACTb / MOJIICbKA KYXHSA

Ocenepgenp y TiCT1

Ljro cmpasy 8 Hawili poduHi 30a8Ha 20myrome K 00HY

3 12 mpaduyiliHux cmpas Ha Cesmeeyip neped Pizosom.
Peyenm 5 nepeliHsana 8id ceoei mamu HiHu binoyc, ska,

8 €800 Yepzy, HaBYUNACL Li020 8i0 CMApPLWUX NOKOANIHL HAWOI
cim7. Mama koauce 8 npu2omyeaHHi 3amMicme ocenedys uje
8UKOPUCMO8Y8A/A MI0/LKY, A0XCe 8OHA byaa deweswa, ase 8id
mozo cmpaea 6yna He MeHw cMayHor. CyyacHe poamaimms
docmynHux npodykmig 00380/4€ 20mMys8amu Ha8IMb Ha NicHy
geyepro 6a2amo iHWUX HOBIWUX Ma yikasiwux peyenmie,
ase 51 88axark0, U0 36epexceHHs mpaduyili - ye saxcusuli
e/1leMeHm 32ypmye8aHHs Ma €OHAHHS POOUHU.

InrpepienTu

1 BENIKWIA CONeHUIA oceneaelb
2 CKNAHKK 6opoLLHa

2 CKNSAHKW BOAM

Y% 4. n. coni

5 cT. n. onii

OcenejeLib OUMLLYEMO Bij KiCTOK Ta LIKipkn. Hapizaemo
APIBHUMY LUMaTOYKaMW. 3aKONOHYEMO TiCTO 3 6OPOLLHA,
BOAW, CONi Ta oii - BOHO Ma€ BUNTU JOCUTb pijKe, AK Ha
TPagULiHI MAnHLI. lani Ao TicTa AOAAEMO NOAPIGHEeHW
ocenefieLib, BCe BUMILLYEMO i CMaxXMO Y BUFNSAAT BEAINKMX
MJIMHLIB Ha PO3irpiTiii CKoBOPIALY, Ha cepeAHbOMY BOTHI MO
Kifibka XBUAVH 3 KOXHOro 6oky. CTpaBa oZHakoBo Ao6pe
CMaKye SIk rapsivoto, TaK i OXONI0PKEHOHO.
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ROZDZIAL IV

LUPY

o tym, ze na Wigilie mozna podac barszcz,
jak jeszcze moze smakowac rosét i czym
jest zimna zupa
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PO3AI/ IV

CYIIN

npo Te, Wo Ha CBATBeYip MOXXHa NogaBaTu
6opLy, SKUM MOXXe 6yTn CMaK pocony
| LLO Take XoNnoAHa toLWwKa
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Zalewajka

Moja babcia mieszka w Kupnie. U niej w domu zalewajka
czesto goscita na stole, poniewaz byta zupq wiejskq i mozna
Jq byto przygotowac w wersji postnej lub z dodatkiem boczku
i kietbasy. Podczas Wigilii babcia podawata zalewajke zamiast
barszczu biatego. Przez caty rok jedliSmy jq najczesciej ze swie-
zym chlebem i mastem. Zalewajka jest to tradycyjna polska
zupa, ktéra jest szczegblnie popularna w regionach centralnej
Polski, zwtaszcza w tédzkim, na Mazowszu i Podkarpaciu.
Babcia méwita, Ze to potrawa tania i przygotowana ze sktad-
nikéw, ktdre kazdy ma w domu. Méwiono: , Jak chfop zjad¥,

to nie byt gtodny przez dtugi czas”, a takze: ,Jak chtop chodzit

w zaloty, to mu gotowano zalewajke na Smietanie ze skwar-
kami, a jak Ze sie ozenif, to dostawaf zalewajke na serwatce”.

Przepis Weroniki Jemioto z Kupna
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE
Sktadniki

11 zurku lub zakwasu na zur

4 ziemniaki

1 laska kietbasy

100 g boczku wedzonego

1 cebula, 1 zgbek czosnku

1 lis¢ laurowy, 2 ziarna ziela angielskiego
1 tyzeczka majeranku

sol, pieprz

szklanka kefiru lub serwatki

Ziemniaki obieramy, kroimy w kostke i wrzucamy do
garnka. Zalewamy okoto 1 litrem wody, dodajemy lis¢
laurowy i ziele angielskie. Gotujemy, az ziemniaki beda
miegkkie. Kietbase kroimy w plasterki, a boczek w kostke.
Podsmazamy na patelni, az sie lekko zrumienia. Dodaje-
my posiekang cebule i smazymy. Wode po ziemniakach
nalezy zostawi¢ w garnku.

cd. przepisu —>

3a/ieBanvKa

Mos 6a6ycs xuse e KynHo. Y Hei' edoma 3anesalika 4acmo
6y10 Ha cMoi, OCKiNbKU ye 6y8 mpaduyiliHuli cinbcokull cyn

i 20mysaeca sK y nicHoMy 8apiaHmi, mak i 3 00008AHHAM

cana ma kosbacu. Ha Cesmeeyip mos 6a6ycs 3amicme 6in1020
6opwy nodasana 3anesatiky. [lhomsaz2om poky mu inu tio2o
Had4acmiwe 3i caixum xnibom i maciom. 3anesalika -

ye mpaouyitiHuli nonecekuli cyn, AKuli nonyaspHUll y pe2ioHax
yeHmpaneHoi Monbwyi, 0cobauso 8 Jlod3ekomy, Mazoseybkomy
ma [liokapnamcekomy pezioHax. babyca kazana, wjo ye dewesa
cmpasa, sKa 20myemocs 3 iH2pedieHmis, Ki € y KOXHO020
80oMa. «fK 40/108ik noig, Mo 00820 He by8 20/100HUI».
Bao#1uso 6y10 makox, wio «Koau xaoneye ceamascs, omy
20myeasu WKy 3 8epUIKAMU MA WK8APKAMU, G 5K 0XEHUBCS,
mo ompumyeas WKy Ha CUpo8amuy».

Peuient BepoHiku EMb0o0 3 KynHa
MIAKAPTIATCbKE BOEBOACTBO

InrpepienTu

11 3aKBaCKM A1 KNCIOMO XUTHBOTO Cyrny

4 KapTOMJINHN

1 LwMaToK KoBbacH

100 r Kon4eHoro LWnoHAepa

1 umbynuHa, 1 3y6uUmK YacHMKyY

1 NaBpoBUIA NNCT, 2 3epHa AyXMAHOIO MepLio
1 4. noxKKa Maopany

Cinb, nepewpb

cTakaH kedipy abo crpoBaTku

KapTonnto ounctnTu, Hapisati Kybukamu i KUHyTV B
KacTpynto. 3anuniite NpubAN3HO 1 NITPOM BOAW, AoAaliTe
NaBpOBUI INCT | AYXMAHWI NepeLb. BapiTe, Noku kapTonas
He cTaHe M'sikot0. KoBb6acy HapixTe CKMboukamu, a LUNoHAep
- Kybnkamu. ObcmaxTe Ha CKOBOPOZi A0 Nerkoi pyM'aHOCTI.
[Jloparite HapisaHy LUmbynto i obcmaxTe. 3anute
KapTOMAsHY BOAY B KacTpyii.

NPOAOBXEHHA peLienTa —>
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Do ziemniakéw wlewamy zakwas na zur, caty czas miesza-
jac. Na koniec dorzucamy podsmazonga kietbase, boczek

i cebule, nastepnie przecisniety przez praske czosnek, ma-
jeranek, sol i pieprz. Gotujemy wszystko razem na matym
ogniu przez 10-15 minut.

By zalewajka byta bardziej kremowa, dodajemy kilka tyzek
Smietany. Mozna zamieni¢ na kefir lub serwatke. Wtedy
zupe nalezy wytaczy¢, aby przestygta i dopiero wtedy wlac
waskim strumieniem jeden z tych produktéw. Na koniec
zupe z kefirem lub serwatkg mozesz zagotowac.

BnutiiTe 3aKkBacky B kKapTOMtoO, MOCTINHO NOMILLYHOYN.
Bnuiite gopaemo obcmaxeHy KoBbacy, LNOHAEP i Lmbysto,
Jani BATUCHEHWNIA YaCcHWK, MakiopaH, Cinb i nepewb. Baputun
BCe pa3oM Ha cnabkomy BorHi 10-15 XBUAVH.

LLlo6 3aneBaiika BuiiLLNA 6iNbLL KPEMOMOAIBHOO 3a
KOHCUCTeHLIi€lo, AoAaliTe KiNbka NIOXOK cMeTaHW. MoxHa
3aMiHUTK Kedipom abo crpoBaTkoto. Micas Lboro cyn cnig
BUMKHYTU, AATV IOMY OXOIOHYTU i TiIbKW MOTIM MOTPOLLKM
[0NMBATV OAVH 3 LMX NPOAYKTiB. Ha 3aBepLueHHs cyn Ha
Kedipi abo c1MpoBaTL MOXHa A0BECTU 0 KUMIHHA.
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Zimna zupa

Zupa na zimno przygotowywana jest w naszej rodzinie od
pokoleri. Jest to tradycyjne danie spozywane podczas Swietej
Wieczerzy i zawsze po kutii. Moja babcia Pelagia, przed swie-
tami, specjalnie na ten dzier, przygotowywata suszone grzyby
i solita rybe. Danie to pochodzi z rodzinnych stron moich
pradziadkow - ze wsi UjeZdZce w obwodZzie réwieriskim.
Generalnie byto ono szeroko rozpowszechnione na terenie
etnograficznym Woftynia, na obszarach potozonych blizej
Polski. W naszej rodzinie owa potrawa jest przekazywana

z pokolenia na pokolenie.

Przepis Kateryny Matviiuk ze wsi Ujezdzce

OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA WOEYNSKA

Skladniki

100 g suszonych grzybow
1 éledZz marynowany

1 cebula

1 tyzka oleju roslinnego

2 liscie laurowe

pieprz i s6l do smaku
woda

Suszone grzyby moczymy przez noc. Nastepnego dnia,
rano odcedzamy, wktadamy je do garnka, zalewamy
wodg i gotujemy przez 2 godziny. Oczyszczamy $ledzia

i dodajemy do grzybéw. Cebule trzemy na drobnej tarce,
podsmazamy na niewielkiej ilosci oleju do uzyskania zto-
tego koloru, dodajemy do zupy. Dodajemy takze 2 liscie
laurowe, pieprz i sél. Gotujemy przez kolejne 30 minut.
Gotowg zupe odstawiamy w chtodne miejsce.

Podajemy tak zimng, jak to mozliwe.

Xo/J10aHA IOIIKA

X0/100HY toWwKy 20myrome y HacC 8 poOUHI 8xce 6a2amo
nokoniHe. Lle mpaduyiliHa cmpaea, Ky cnoxcusarome nio Yyac
Cessmoi eeyepi i 0608'93k080 nicas YyacmysaHHs kymero. Mosi
60a6ycs [enazis cneyiansHo 045 yiei cmpasu 3020moenoeana
cyweHi 2pubu ma neped cesmamu conuna puby. Pooom ys
cmpasa 3 pidHO20 Kparo Moix npababyci ma 6a6yci - ¢. Yizoyi,
PigHeHcbka 061acme, MauHiecokuli patioH. 3azasnom eoHa 6yaa
nowupeHa Ha emHozpadiyHili BoauHi, Ha miti mepumopii,

wo 6auxcde 0o lMonswi. Y Hawili poOuHi 80HA nepedaemscs

3 NOKOIHHSA 8 NOKOAIHHS.

Peuent KatepuHun MaTsitok i3 c. Yi3gui
PIBHEHCBHKA OBJTACTb / BOJTMHCBbKA KYXHSA

InrpepienTu

100 r cyweHnx rpnbis

1 MapuHOBaHWi1 ocenejeLib
1 umnbyns

1 ct.n. onii

2 NaBpoOBi INCTKN

rnepeLp i Cinb 3a CMakom
BOAa

Ha Hiu 3amouyemMo cyLleHi rpnbun. BpaHuji 311Baemo Bogy 3
rpvbiB, 3aKMAAEMO Y KaCTpyto, 3a/IMBAEMO BOZOHO | BAPUMO
NPOTAroMm 2 rog,. Ynctnmo ocenejelb i J0AAEMO NOro 40
rpu6iB. HaTvpaemo Lmbyto Ha APiBHIl TepLi, CMaXUMO Ha
HeBeNVKil KinbKOoCTi 0l 40 30/10TUCTOrO KOBLOPY i AOAAEMO
J0 rpubiB i pnbu. JoAaEMO Takox 2 NaBpOBi INCTKY, NepeLib
i cinb. Bapumo Le 30 xB. FOTOBWIA Cyn CTaBUMO Y XONOAHe
Micue. NoAaemMo Ha CTiN MakCMManbHO XON0AHUM.
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Kwasnica

Kwasnica to jedno z tradycyjnych dari kuchni géralskiej,

ktére zyskato popularnos¢ m. in. w Bieszczadach dzieki paste-
rzom i osadnikom przybywajgcym na te tereny. Kwasnica
charakteryzuje sie wyjgtkowo intensywnym, kwasnym sma-
kiem, uzyskiwanym poprzez gotowanie kiszonej kapusty bez jej
wczesniejszego ptukania. Jest to zupa spozywana gtéwnie zimgq
i jesieniq, kiedy organizm potrzebuje pozywnego, rozgrzewa-
Jjgcego positku. Kwasnica na Zeberkach, to nie tylko danie, ale
takze element kultury Podkarpacia. Jest to jedna z ulubionych
zup w naszej rodzinie. Gotuje jq razem z mamq wedfug przepi-
su, ktéry przekazata jej moja babcia.

Przepis Sebastiana Diugosza z Lublii Peuent CebacTbsiHa AnyroLua 3 Jltobni
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE MIAKAPMNATCLKE BOEBOACTBO

Skladniki

3 litry wody

500 g surowych zeberek wieprzowych
300 g wedzonych zeberek

100 g wedzonego boczku

400 g kiszonej kapusty

1 cebula

3 suszone borowiki

5 ziemniakéw

2 licie laurowe, 2 ziela angielskie

1 tyzeczka majeranku, sol, pieprz

Zeberka myjemy i kroimy na mniejsze czesci. Wstawiamy
do garnka i zalewamy zimng woda. Gotujemy na matym
ogniu z dodatkiem soli, lidcia i ziela angielskiego, bez przy-
krycia przez 1 godzine. Zbieramy szumy. Nastepnie obie-
ramy i kroimy ziemniaki w kostke, i dodajemy do gotuja-
cego sie miesa. Kroimy cebule oraz boczek, podsmazamy
na ttuszczu i réwniez dorzucamy do zupy. Gdy ziemniaki
beda gotowe dodajemy drobno pokrojona kiszong kapus-
te, odcisnietg z nadmiaru soku. Cato$¢ gotujemy 30 min.
Doprawiamy do smaku. Mozna tez dodac kilka tyzeczek
soku z kapusty by zakwasi¢ i wzmocni¢ smak zupy.

KBacHHIIa

KeacHuys - 00Ha 3 mpaduyiliHux cmpae KyxHi 20psiH, AKa
Habyna nonyaapHocmi 8 bewadax 3a80sKU nacmyxam

i noceneHysam, ski npubyau myou. KeacHuys xapakmepusyemeocs
8UHAMKOBO HACUYEHUM KUCIUM CMAKOM, OMPUMAHUM npu
8apiHHI keaweHoi kanycmu 6e3 ii nonepedHbL020 NPOMUBAHHS.
Lleli cyn cnoxcuearome nepesasiHo 83UMKy ma 80CeHU, KOAU
0p2aHIi3M nompebye NoXUBHOI, 3i2piearoyoi idici. KeacHuys

Ha pebpax - ye He auwe cmpasa, a Ui eneMeHm Kyaemypu
Midkapnammas. Lje 00uH 3 HallyntobaeHiwux cynie Hawoi
poOuHU. Fomyro 3 MOMOIO 3a peyenmom MOEi 6a6yci AHi,

[kuli nepedana mami ii Mama.

InrpepienTn

3 1 BOAV

500 r cupux pebep

300 r kon4yeHux pebep

100 r Kon4eHoro LWnoHAepa

400 r kBaLLeHOl KanycTn

1 unbyns

3 cyLueHi 6ini rpnbn

5 kapTonaviH

2 NaBpOBi INCTKK, 2 AyXMSHI nepLj
1 4. noxka MariopaHy, Cinb, nepeLp

Pebpa peTeibHO NPOMUIATE | PO3PiXTE Ha MEHLLI LLIMaTOUKW.
Moknaaite ix B KaCTpy/to i 3anuiiTe X0N04HOK BOAOH. BapiTb
Ha CnabKoMy BOTHi 3 CiNtO, MNCTAM i AYXMSHUM NepLem,

He HaKpVIBatOUW KPULLIKOHO, 1 rogunHy. 36vpaiite wym. MoTim
OUUCTITb | HapiXTe KybrkaMu KapTonto i gogaliTe Ao M'aca,
LLIO roTyeTbCs. Linbynto i LUNoHAep HapixkTe i o6cmaxTe Ha
Xupi i goaanTe B cyn. Konm kaptonns 6yae rotosa, gogarite
APi6HO HalaTKoBaHy KBalleHy KamnycTy, BiATVCHEHY, 106
BUIALLIOB 3aliBWiA cik. BapuTu Bce 30 XB. MOXHa TakoxX AoAaTun
KiflbKa YaliHNX NIOXOK KanyCcTAHOro COoky, Lo6 NigKucanTu
cyn i niacMAnTL Moro cmak.

51




FRVRVRTRIRVRIRIRVRIRIRURIRURIRRURIRRURVRIRURVRRURIRIRURVRIRIRY

Zywy kapusniak

Kapusniak to danie tradycyjne dla kuchni ukrairiskiej i polskiej.
Wszechstronnosc i dostepnosc sktadnikéw sprawity, ze zyskato
popularnos¢ wsréd Ukrairicéw, Polakéw i Zydéw - mieszkani-
céw pétnocno-zachodniego Polesia. Przepis ten pochodzi od
mieszkanki obwodu wotyriskiego, we wsi Lubochiny, Yevdokii
Pylypivny Makhun, urodzonej w 1910 r. Zostat on zapisany

i zachowany w rodzinnej tradycji. W Wigilie babcia Dusia goto-
wata specjalny ,zywy” kapusniak z zurawing. Zawsze przygoto-
wywata go na Boze Narodzenie: w dzieciristwie, kiedy Wotyniem
rzqdzit rosyjski car, w trudnych czasach 1 i Il wojny swiatoweyj,
a takze w latach miedzywojennych. Uparcie trzymata sie
tradycji bozonarodzeniowej, zyta niq i pielegnowata jq

wsrdd catej swojej rodziny.

Przepis Liudmyly Makhun z Dubeczna Pevuent llogmnnn MaxyH 3 [ly6euHoro
OBWOD WOLYNSKI / KUCHNIA POLESKA BOJIMHCBHKA OB/IACTb / MOICbKA KYXHA

Skladniki

3 | wody

100 g suszonych grzybow

400 g ziemniakow

2 mate marchewki

2 $rednie cebule

300 g kiszonej kapusty

sél, lis¢ laurowy, pieprz, czosnek, koperek i liscie
pasternaku - do smaku

Do wody w garnku dodajemy suszone, umyte grzyby.
Kiedy woda bedzie wrze¢ i nabierze bursztynowego
koloru, wrzucamy pokrojone ziemniaki i gotujemy przez
15 minut, az beda kruche. Nastepnie dodajemy odcisnie-
tg kiszong kapuste (zurawine odktadamy na pézniej,

aby sie nie rozgotowata). Osobno podsmazamy, na oleju,
posiekang cebule i marchewke. Nalezy pamieta¢, ze po
wiozeniu kapusty do garnka, ,zywy” kapusniak nie powi-
nien sie gotowac, lecz dusi¢ przez 2 godziny na matym
ogniu. Gdy danie bedzie gotowe, dodajmy zurawine, sél

i przyprawy.

/KuBuH KarrycHIK

YHigepcaneHicme i docmynHicme iHepedieHmie 3pobuau yro
cmpasy HapoOHOK 0415 YKPaiHYie, nosKie, Espeis - MewKaHyie
MigHiyHO-3aXidH020 [Toniccs. Ljeli peyenm mMewKaHKU
BosuHcsKoi 06acmi c. JlboxuHu €s0okii MuaunisHu MaxyH
1910 p.H. 3anucaHuli i 36epexceHuli 8 poduHHil pi3desHili
mpaduyii. Ha Cessimeeuyip mos 6a6a Aycs (€edokis [TuninieHa)
20my8a/1a 0co6:uBUL «HUBUL» KANYCHAK 3 HYPa8AUHKAMU.
Tomysana Ha Pi3080 3aex#0u: 8 OUMUHCMEI, KoAU BonuHb
6yn1a nio enadoro pocilickkozo iMnepamopa, 8 auxonimms
1i 1l Ceimosoi, 3 1921 no 1939 pik. Bnepmo mpumanace
pi3desHoi mpaduyii, xcuna i bepeana xumms yciei cim.

InrpepienTn

3 1 BOAV

100 r cywieHnx rpubis

400 r kapToni

2 HeBeNVKi MOPKBUHN

2 cepefHi unbynnHM

300 r kBaLleHoI KanycTu

Cinb, NaBPOBUIA INCT, MepeLlb, YaCHWK, 3e1eHb Kpony Ta
nacTepHaky - 3a CMakom

[lo BOAM B KacTpyNi OAAEMO NMPOMUTI CyLLIEHI FPUBK.

Konu kmnnaya Boja HaCUTUTLCA BYPLUTVHOBUM KOJIbOPOM

i pO3KPUETLCS apoMaT rpmbis - KngariTe nopisaHy KapTonato
i farTe 15 xB NOBapuUTUCS, W06 3BapeHa kapTonas byna
po3scunyactoro. MoTiM A0AAEMO BiATUCHEHY KBaLLEHY
Kanycty (BiAbepiTb Arigku XXypaBaVHU Ha MOTIM, LLO6 He
po3Bapuanck). OkpeMo 3pobiTk i AoAaliTe 3axapky Ha onii 3
noApi6neHoi Lumbyni Ta MOpKBU. 3ayBaxTe, Lo MiC/s TOro sk
B KaCTpy/i ONMHUNAC KamycTa, «K1BUI» KamnyCHAK He Mae
KUNITW, @ «TOMUTUCb» 2 FO/ Ha MaieHbKOMY BOTHi.
HanpukiHui goaaiiTe xypasauHy, cinb Ta cnewyi.
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Rosol

Ja, Nadia Potapczuk, mieszkanka wsi Morwiriskie Chutory

w obwodzie réwieriskim ur. w 1958 r., chce zaprezentowac
potrawe o nazwie rosét. Jest to pierwsze danie na Wigilie
Bozego Narodzena, jakie moja babcia przygotowata dla swojej
rodziny. Babcia urodzita w 1906 r. w Gfazewie, gdzie praco-
wata jako kucharka u Polaka. Danie to przekazywane jest

w naszej rodzinie z pokolenia na pokolenie, z zachowaniem
tradycji rodzinnej. Rosét z kaczki to aromatyczna, tresciwa
zupa z kaczki, z domowym makaronem, wzbogacona
aromatem grzybdw i delikatnym smakiem topionego

masta z czosnkiem. To danie to prawdziwy smak dzieciristwa,
rodzinnego ciepfa i swigtecznych wieczoréw przy piecu.

Przepis Nadii Potapchuk ze wsi Morwinskie Chutory

OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA POLSKA

Skladniki na rosot

1 kaczka
100 g suszonych grzybéw

Ciasto: 1 kg maki, 3 jajka, 100 g wody, sél
Sos: 100 g masta, 6 zabkéw czosnku

Wktadamy kaczke do duzego garnka z wodg, dodajemy
suszone grzyby dla smaku i gotujemy. Gdy migso bedzie
miekkie, wyjmujemy kaczke i rozktadamy na kawatki.
Przygotowujemy makaron. Zagniatamy ciasto z maki,
jajek, wody i szczypty soli, i odstawiamy na 15 minut.
Rozgniatamy czosnek w mozdzierzu z solg, dodajemy
roztopione masto i doktadnie mieszamy. Nastepnie
watkujemy ciasto na cienki placek, smarujemy mieszanka
czosnku i oleju, nie dochodzac do brzegéw. Zwijamy

w rulon, zaciskamy brzegi, rozciggamy i kroimy na mate
kawatki. Gotujemy rosét. Wrzucamy makaron do garnka
z bulionem, dodajemy kawatki kaczki i doprowadzamy do
wrzenia. Gotujemy przez 10-15 minut, aby makaron byt
dobrze ugotowany. Odstawiamy zupe przed podaniem,
aby wszystkie smaki sie potaczyty.

Peuent Hagii MoTtanuyk 3 cena MokBUHCLKi XyTopun
PIBHEHCbKA OBJIACTb / MOJ1ICbKA KYXHA

Pocyn

4, Momanyyk Hadis OcmanigHa, dumenska cena Mok8uHCbKI
Xymopu, wjo Ha KocmonineujuHi, PisHeHceka obaacme, 1958
P.H. X04y npe3eHmysamu cmpasy nio Ha3eor pocya. Pocysa -
ye nepwa cmpaea Ha Pi30eo, siky 20myeasna Mosi 6a6ys 015
ceoei cimT. Mosi 6a6ys 1906 poky HapodxceHHs 3 [naxcesu
npayr8ana KyxoeapKor y noasKka. Lia cmpasa nepedaemecs 8
Hawliti pOOUHI 3 NOKONIHHS 8 NOKOAIHHS, 36epizarodu mpaduyii
ma cimeliHuli 3amuwok. Pocyn - ye 3anawHul, Haeapucmudi
cyn i3 KaYKU 3 GOMAWHBOI AANWEL, HACMOAHUL Ha 2pUbHOMY
apomMami ma HiXHOMY CMaky monaeHo20 Macia 3 YaCHUKOM.
Lja cmpasa - cnpasxcHili cMak OumuHCmMea, poOUHHO20 menaa
ma pi30esHuX 8eqopis 6ins neyi.

IurpepieHTH 15 6yIBHOHY

1 kayka
100 r cyLueHi rpubwn

Ticro: 1 kI Mykw, 3 arug, 100 r Bogw, Apibka coni
Hamasanka: 100 r Macna, 6 3y64ukiB YacHUKY

Kauky knagemo y Benvkuii 6aHsk 3 BOAOHO, 0AAEMO CyLLIeHi
rpvbu 415 apomaTy Ta BapyMo A0 FOTOBHOCTI. Ko M'ico
CTaHe M'AKUM, BUMMAEMO KauKy Ta po3bu1paemo ii Ha
LIMaTO4KN. FOTYEMO NanLuy. 3amiLyeMO TiCTO 3 60POLLHA,
A€ELb, BOAW Ta ApibKku coni. [laemo nomy ,Bignountin”

15 XBUAVH. YacHMK TOBYEMO B CTYMLi 3 CiNIIO, AOAAEMO
po3TonseHe Macno, 4obpe nepemillyemo. TicTO po3KkayvyeMo
TOHKMM MNACTOM, 3MaLLyEMO HYaCHNKOBO-MaCISIHOK CYMILLILLIKO,
He 0X0AA4M A0 KpaiB. MoTiM ckpy4yeMo y TpybouKy, Kpai
3aLLMMYEMO, PO3TATYEMO | Hapi3aeMO Ha APi6HI LLIMATOYKM.
Bapvmo pocyn. BKAaeMo NOKLLNHY Y 6aHSK i3 6ybAOHOM,
Z0AEMO LLIMATOYKM KayKu Ta JOBOAMMO A0 KUMiHHSA. Bapumo
10-15 xB, W06 NoKLLIMHa A0bpe po3sapunacs. JaeMo TpoXu
HaCTosATUCS Nepey, Nojayeto, LWob yci cmaku 3'ejHanmcs.
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ROZDZIAL V

o tym, ile mozna zjes¢ klusek, gdzie ,,zgubit”
sie farsz, skad pochodzi nazwa kapucynki
i co z tym dziadkiem Antonim




UUUUUEUUUdUUddUuyddudyudyuygudguyguy

PO3AI/V

3 KAPTOIIJII

Npo Te, CKiNbKN KNHCOK MOXHa 3'iCTu,

Ae «3arybmnacsa» HauuHka, 3BiAKN NOXOAUTb
Ha3Ba KanyuuMHKW i 40 4Yoro TyT

Aipycb AHTOHIN
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Galki

Na te potrawe natrafitam przypadkiem, gdy zapytatam rodzine
o danie, ktére goscito na Swigtecznym stole. Po dfuzszej chwili
odezwat sie tata, ktdry pamietat gatki, zwane tez kapucynkami.
Z jego opowiesci wynikato, ze gatki uwielbiali mezczyZni w
rodzinie, a kobiety troche mniej, bo danie byto pracochfonne.
Dla taty, miaty obtedny smak. Dawniej, na wigilijny stot, babcia
szykowata gatki dla mojego taty, wujka i dziadka. Prawdopo-
dobnie nazwa, a moze i przepis, zostaty przywiezione z Mato-
polski lub Slgska, bo tam mieszkata rodzina babci. Nie udato
mi sie dowiedziec, skqd pochodzi nazwa kapucynki (moze od
siéstr zakonnych kapucynek - dzis klarysek, ktérych habity

sq szare, a gatki bywajg nazywane szarymi kluskami). Dzisiaj
moja rodzina mieszka w Widefce i, z racji konkursu, razem

z babcig przygotowatysmy ten rodzinny przepis.

Przepis Julii Ptoch z Widetki
WO)J. PODKARPACKIE / KUCHNIA GALICYJSKA
Skladniki

1 kg surowych ziemniakéw

3-4 $rednie ugotowane ziemniaki

1 jajko

1 lub 2 tyzeczki soli, pieprz

podsmazona cebulka lub skwarki z boczku - wedtug
uznania (dla mojego taty - jedno i drugie)

Gotujemy 3-4 Srednie ziemniaki, nastepnie nalezy je uttuc.
Surowe ziemniaki obieramy i $cieramy na tarce, na matych
oczkach. Starte ziemniaki odciskamy, aby nie byto w nich
wody. Do masy ziemniaczanej dodajemy uttuczone ziem-
niaki. Moja babcia dodaje jeszcze ., krochmal” (czyli wode,
ktéra zostata po odci$nieciu ziemniakéw, musi chwile
posta¢, aby powstata skrobia bedaca na dnie naczynia).
Nastepnie do mieszanki ziemniakéw dodajemy sél, pieprz,
make i jajko. Z ciasta formujemy kulki i wrzucamy do gotu-
jacej sie i posolonej wody. Po wyptynieciu na wierzch, gatki
wyjmujemy, a gotowe danie okraszamy wedtug uznania
cebulka duszong na masle lub przesmazonym boczkiem.

Kynbkn

Ha yro cmpasy s Hampanuaa eunadkoeo, KOAU 3anUMana pioHUxX
npo cmpasy, sky N00asanu Ha pi3desHUl cmin. 3a skulics Yac
320008 Yro cmpasy Mili 6amMeKo i cka3as, Ujo Ky/1bKU Uuje Ha3ueanu
KkanyyuHkamu. 3 lio2o po3nosideli 3'9cy8a0Cs, WO KY/1bKU 8 POOUHI
JI06UNU YON08IKU, O HIHKU MPOXU MeHWe, 60 cmpasa CKNaoHa o
npu2omyeaHHs. ins 6ameka 80HU 6y/1U HeliMOBIPHUMU HA CMAK.
Kosuce mos 6abycs 20myeana Ky/abKu Ha cesimeeyipHiti cmin ons
6ameka, 0s506ka ma didycsi. Hassy (a Modice U peyenm) npueesnu,
timoeipHo, 3 Manononswi Yu Cinesii, 60 mam xcuna poouHa 6a6yci.
MeHi He 80an0cs1 39cy8aMu, 38i0KU NOXOOUMb HA38A KANYYUHKU
(MOX1UB0, 8i0 MOHAXUHb KaNYYUHOK — Cb0200HI KAAPUCOK — YsKi
X00AMb y Cipomy 0053, a Ky/IbKU HA3UBAKOMb CIPUMU NAMKOWKAMU).
Cb0200Hi MOs1 POOUHQ JHcuse y ceni Bidenka i 0 y4acmi'y KOHKypCi
Mu 3 6a6ycero npu2omyeasau cmpasy 3a Yum CiMeliHUM peyenmom.

PeuenT tOnii Mnox 3 Bigenkn
MIAKAPTATCHKE BOEBOACTBO / TAJINLBbKA KYXHA

IarpegienTu

1 Kr cupoi kapTonni

3-4 cepeaHi BapeHi KapTOManHM

1 anue

1-2 yaliHi noxku coni, nepeLb

CMaxeHa Lmbyns abo LLKBapKU - 3a 6axaHHAM (Ans
MOro 6aTbka - i Te, i iHLie)

BiasapwTn 3-4 cepesiHi KapTONINHK, NOTIM PO3IM'ATH iX.
CVpy KapTOmM/t0 OYAUCTITh | HATPITb Ha APiGHIN TepTL,.
BiATUCHITL HaTEPTY KapTOMto, LWo6 BUAANNTY BOAY.

[lo KapTonAsiHOI MacK AoAaTV NOTOBYEHY KapTorito. Mosi
6abycs Lie A0AAE «KPOXMab» (BOAY, sKa 3anuLIMAacs nicas
BiPKUMaHHS KapTonJi, MOBMHHA TPOXM MOCTOATH, LLIO6
YTBOPUBCSA KPOXMasb Ha AHi kacTpyni). MoTim gojaliTe B
KapTonasHy CyMilll Cinb, NepeLb, 60poLUHO i AliLe. 3 TicTa
chopMyBaTU KyNbKW | KUHYTW iX y MOnepeAHbOo 3aknn'ayeHy
i nigconeny Bogy. Konm kynbku CNAVBYTb Ha MOBEPXHIO,
BUIAMITB iX | NpuKpaceTe roToBy CTpaBy NacepoBaHO Ha
BEPLUKOBOMY Mac/i Lubyneto abo LKBapKamu.
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Granaty

Granaty to nasz tradycyjny, rodzinny rarytas. Moja babcia
Jasia jest prawdziwg specjalistkq w przygotowywaniu tego da-
nia. Wymaga ono odrobine pracy, wiec wszyscy jej pomagamy.
A wtedy, jest prawdziwe Swieto, dla catej rodziny, przyjaciot

i znajomych, bo babcia robi ogromne ilosci ziemniaczanych
kul i czestuje wszystkich dookota. Zapewniam, ze znikajq

w tempie ekspresowym. Granaty majq swoje korzenie

w dawnej, polskiej kuchni galicyjskiej. Sq jednym z najcen-
niejszych przepiséw w naszej rodzinie, przekazywnych z poko-
lenia na pokolenie, a pochodzq z terenu powiatu lezajskiego.
Swojq nazwe zawdzieczajq temu, ze pod kulistg, mieciutkg
powtokq kryjq mnéstwo drobnych, ziarenek kaszy. Z wyglgdu
majq charakterystyczny ,meszek” przypominajqcy zarost
dziadka Antoniego.

Przepis Mitosza Szymanskiego z Woli Zarczyckiej
WO)J. PODKARPACKIE / KUCHNIA GALICYJSKA
Sktadniki

1 % kg ziemniakéw

1 jajko

1 tyzka maki ziemniaczanej i pszennej
500 g kaszy jaglanej

100 g masta

500 g sera biatego

2 tyzki Smietany 18%

11 mleka

sél

Kasze jaglang doktadnie ptuczemy pod biezacg woda,
aby pozby¢ sie goryczkowego posmaku. Mleko nalezy
zagotowac i wsypac do niego kasze. Cato$¢ gotujemy na
wolnym ogniu, mieszajac, co jakis$ czas. Pod koniec doda-
jemy pokrojone w kostke masto, doprawiamy sola. Kasze
pozostawiamy do przestygniecia. Nastepnie dodajemy
biaty ser oraz $mietane.

cd. przepisu —>

W\ ~. .q(‘
Py t .““

Mot w .}\.‘. ;“ % ﬁ‘.?':\

__‘,.‘

[panaru

IpaHamu - mpaduyiliHi cimeliHi nacowi. Mosi 6a6ycs Acsi -
cnpaexcHili paxieeys y npu2omysaHHi yiei cmpasu. Lje sumazae
Mmpoxu 3ycuns, Mox Mu 8ci 0onoma2aemo iti. | modi Hacmae
CNpasX}CHE c8ssiMo 0415 8Ciel POOUHU, dpy3ie i 3HalioMux,

adxce 6a6ycs 20mye 8enu4e3Hy KifbKicme KapmonasaHux
Ky/1bOK i NPU20UJAE BCiX HABKO/10. 30N€EBHSA0 8aC, BOHU Oyie
wWeudKo 3HUKaoOMs. [PaHAMU C2a10Mb C80IM KOPIHHAM y
008HI0 NOALCLKO2ANUYLKY KYXHH. Lje 00uH i3 HaliyiHHiwux
peyenmie y Hawili poduHi, AKUl nepedaemecs 3 NOKONIHHA 8
NoKoAIHHSA, | noxodume 3 Jlexcalickko2o nogimy. C80€EH HO380+0
80HU 30608'A3aHi MOMY, W0 Nid CBOEID KYNSACMOK M'AKOH
060/10HKOI0 X08AOMb be3/1i4 OPi6HUX KPYNUHOK. Ha 8u2as0
80HU MAOMb XaPakmepHul «nyx», ujo Hazadye 60pody dida
AHMOHIA.

Peuent Minowa LLInMaHceKkoro 3 Boni 3apunubkoi
MNIAKAPMNATCLKE BOEBOACTBO / TAJINLBbKA KYXHA

InrpepienTn

1 % kr kapToni

1 anue

Mo 1 CTONOBINAOXL KAPTOMASHONO i MLLIEHNYHOrOo
6opoLuHa

500 r nwoHa

100 r BepLUKOBOro Macna

500 r 6in0ro KMCIOMOIOYHOrO CUpy

2 CTONOBI NIOXKM cMeTaHn 18%

1 niTp MOA0Ka, Cinb

MWoHOo peTeNbHO MPOMMIATE Mij MPOTOYHO BOAOHO,

06 BUAANNTY FIpKNA NpucMak. MOAOKO 3aKMM'aTUTK i
BMCMNATW B HHOrO Kpyry. Bapntu Bce Ha NoBifIbHOMY BOTHi,
nepioAvYHO NoMilLyoun. HanpurkiHui gojaliTe HapisaHe
KybViKamMu BepLUKOBe Mac/1o i MoconiTe. 3anuwTe Kpymny
octuraTu. MoTim AgoAalite cup i cMeTaHW.

NPOAOBXeEHHS peLienta —>
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Wszystko mieszamy, aby utworzyta sie jednolita masa.
Ziemniaki obieramy i okoto 1 kg $cieramy na tarce o drob-
nych oczkach. Odciskamy doktadnie na sitku lub przez
bawetniang szmatke. Odrobine odci$nietej skrobi dodamy
do ziemniakéw. Pozostate pét kilograma ziemniakéw
gotujemy w osolonej wodzie. Miekkie ziemniaki nalezy
uttuc i dodac¢ do wczesniej startych warzyw. Do masy
whbijamy jajko, dodajemy make i 1 tyzeczke soli. Jesli masa
jest zbyt rzadka, mozna doda¢ wiecej maki. Z kaszy
formujemy kulki o wielko$ci matego orzecha wioskiego.

Z ziemniaczanego ciasta przygotowujemy mate placuszki,
a do ich $rodka wktadamy kulke farszu. Granaty wktada-
my do osolonej, gotujgcej sie na wolnym ogniu wody.
Gdy wyptyng na powierzchnie, gotujemy je jeszcze przez
4-5 minut. Podaje sie je okraszone rozpuszczonym ma-
stem. Dodatkowo mozna do tego podsmazy¢ cebulke lub
chrupigce skwarki. Jeszcze lepiej smakuja, gdy popija sie
je domowym zsiadtym mlekiem lub maslanka.

Bce nepemillyemMo 40 yTBOPEHHS 04HOPIAHOI Macu.
Kinorpam kaptonii o4ncTnTV Ta HaTepTW Ha APIBHI TepTLyi.
PeTenbHO BIATUCHITEL Yepes c1Teyko abo vepes 6aBOBHSHY
TKaHVHY. [logarite A0 KapTOMAi TPOXM BiATUCHEHOro
KapTONIAHOro KpoxManto. PeLuTy niskiiorpama kapToni
BiAABapuTU B NiACONeHi BoAi. M'Ky KapTonato NoTpibHO
po3iM'ATW | gogaTn A0 NonepeAHbLO HaTepTux oBouiB. loaaTu
B CyMiLL friLe, 60POLLHO i 1 YariHy NoXKy coni. AKLLo Maca
BUWIALLINA 3aHAATO PiAKOK, MOXHA A0AATY e 60poLUHa.
ChopmyiiTe i3 CyMiLli KynbK PO3MIPOM K HEBENNKNIA
BOJIOCHKMI ropixX. 3 KAPTOMASAHOrO TiCTa MPUroTyiiTe
HeBeNuKi 0NaAKu, BcepeanHy KX MOMICTiTb KynbKy

3 HauMHKO. MOMICTiTb FpaHaTV B MigconeHy BoAy Ha
NOBiNIbHWI BOrOHb. KoM BOHW CNAMBYTL Ha MOBEPXH!IO,
BapiTb ix Le 4-5 xB. [ogaemMo, NOAVBLLN PO3TOMNIEHUM
MacioMm. [loAaTKOBO MOXHa 06CMaxunTy Linbynto abo
M'ACHUIA BapiaHT, TOBTO XpyCTKi LiKBapKW. LLle kpalLe BOHM
CMaKyHoTb, SKLLO iX 3anN1BaTV AOMALLHIM KUCAVM MOJIOKOM
ab0 Mac/IAHKOH.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR



VRURVRURIRIRIRIRVRIRVRIRURIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRIRVRIRIRIRIRY

I?iqroiki

UrodZzitam sie na Polesiu w zwyczajnej ukrairiskiej rodzinie,

w ktdrej ceniono tradycje. Przepis na te starodawngq potrawe
przekazata mi moja mama, Zosia, ktéra otrzymata go od
swojej mamy Mariany. A teraz, i ja gotuje jq dla moich dzieci
i wnukéw, kiedy mnie odwiedzajg. W koricu swigteczny stét
rodzinny jest prawdziwq ksiegq wspomnien. Tego typu pieroz-
ki gotuje sie zazwyczaj jesieniq i zimg, po zbiorach ziemnia-
kéw. | cho¢ wspétczesni kucharze rzadko przygotowujq te
potrawe, to u nas na Polesiu jest ona dos¢ powszechna.

Przepis Niny Kruk z Bereznego Peuent HiHn Kpyk 3 BepesHoro
OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA POLESIA PIBHEHCbKA OBJTACTb / MOJICbKA KYXHA

Skladniki

1 kg ziemniakéw

% kg twarogu

2 jajka

sél, pieprz do smaku

olej do smazenia

masto i Smietana do serwowania

Obieramy ziemniaki. Potowe z nich gotujemy i rozgniata-
my. Druga potowe trzemy na tarce o drobnych oczkach

i odciskamy nadmiar wody. Mieszamy wszystko w jednej
misce, dodajemy jajko, sél i pieprz. Do twarogu réwniez
dodajemy jajko i s6l. Mieszamy. Z ciasta i nadzienia twa-
rogowego formujemy pierozki. Smazymy na patelni, na
dos¢ duzym ogniu, do uzyskania ztotego koloru. Polewa-
my roztopionym mastem. Dekorujemy $wiezymi ziotami
i podajemy ze Smietang.

KapTonasani

MU Pi’KKH 3 CHPOM

A Hapodunace Ha [Monicci, y 38udaliHill ykpaiHceKil cimT,

de yiHysanu mpaduyil. Peyenm npu2omysaHHA yiei dagHbOI
cmpasu nepedasna meHi Mosi Mama 30CH, Ika 0depxana ii 8id
ceoei Mamu Map’aHu. A menep i s 2omyto ii ceoim dimsam ma
OHYKOM, KO/IU 8OHU NpUKOM#aomMe 00 MeHe Ha 20CMuHy. Adxe
cesamkoauli cimeliHuUl cmin € CnpasXHL0 KHU20K0 nNam’ami.
3assuyali maki NUPIXKU 20mMyrMbCs 80CEHU MA 83UMKY, Nicas
360py kapmonai. | xo4a cy4acHi Kyxapi pioko 2omyrome yro
cmpasy, y Hac Ha [oaicci 80HA € AOCUMb NOWIUPEHOKO.

IarpepienTn

1 kr kapTonni

Y2 K KNCNOMOJIOYHOTO CUpY

2 aiiua

Cinb, NepeLp A0 CMaKy

onist ANS CMaXKEHHs!

Mac/10 Ta CMeTaHa An1s nogaui

Kaptonnto unctmo. MNonoBunHy BiABaprOEMO i PO3MUHAEMO.
JAlpyry NonoB1HY HaTUPaEMO Ha ApibHil Tepui Ta
BiAATVCKAEMO Bij 3a1BOi BONOr. 3MILLYEMO BCe B OAHIN
€MKOCTI, AJOAAEMO fAliLle, Cinb i nepeLb. [lo cnpy Takox
AOJAAEMO siViLie Ta CiNb, BUMIiLLYEMO. 3 TiCTa Ta CUPHOI
HauMHKN GOPMYEMO NUPIXKKN. CMAXMMO Ha naTenbHi,

Ha AOCUTb BEIKOMY BOTHi 0 30/10TUCTOT CKOPUHKN.
MonnBaemo po3TonneHnm Maciom. MNprkpaLlaeMo

CBIXKOO 3€/1eHH!0, MOAAEMO i3 CMETaHOH.
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Wotochanyki
wolynskie

... to popisowa zimowa potrawa mojej babci, ktérq nauczyta
mnie gotowac. Babcia opowiadata, Zze wotochanyki byly
ulubionym daniem jej rodzicéw, a nawet prababci. Ich smak

byt wyjgtkowy - cieply i przytulny, z aromatem jesiennego lasu.

Babcia Maria méwita, ze przepis ten jest przekazywany z poko-
lenia na pokolenie, a kazda rodzina ma swdj sekret, ktdry
powoduje, ze te wiochate kulki sq wyjqtkowe. My dodajemy
odrobine ziela angielskiego, Zzeby podkreslic ich smak. Dowie-
dziatam sie réwniez, ze to danie byto bardzo popularne na
terenie powiatu krzemienieckiego w latach 20. i 30. XX wieku.
wotochanyki to nie tylko starowofyriska potrawa. To kawatek
naszej rodzinnej historii, ktorg chce przekazac dalej. Gotujgc
Je, zawsze wspominam ciepfe rece babci i jej szczery usmiech.

Przepis Daryny Nychyporuk z Radziwittowa

OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA WOLYNSKA

Skladniki na ciasto

300 g surowych ziemniakéw

400 g gotowanych ziemniakéw
150 g skrobi kukurydzianej

10 g soli, czarny pieprz do smaku

Nadzienie
300 g grzyboéw (borowiki lub opienki), 1 mata cebula

Drobno kroimy grzyby i podsmazamy, az woda z nich
odparuje, dodajemy posiekang cebule. Smazymy przez
kolejne 15 minut. Solimy. Surowe ziemniaki trzemy na tar-
ce o drobnych oczkach i odciskamy sok. Dodajemy ugo-
towane i rozgniecione ziemniaki oraz skrobie, sél i pieprz.
Dokfadnie ugniatamy, az ciasto stanie sie elastyczne.
Formujemy kulki, sptaszczamy, a na kazda naktadamy
nadzienie i zaciskamy w ksztat kuli. Gotujemy w osolonym
wrzatku przez 3 min. Podajemy ze $mietang i koperkiem.

Peuent Aapii Hnumnopyk 3 Pagnsunosa
PIBHEHCbKA OBJ/IACTb / BOJIMHCBHKA KYXHS

Bo/IHHCBK1
BOJIOXaHHUKH

... Ye KOPOHHQ 3UMoBa CMPAsa MOei 6abyci, Ky 8OHA HagYUAA
MeHe 20mysamu. babycs po3nosioana, W0 8010XAHUKU 6yau
y/06/1eHOK CMpagoro ii 6amekig i Hagime npababyci. IxHili cmak
6y8 0C061UBUM - MeNAUM | 3AMUWHUM, i3 GpOMAMOM OCIHHb020
sicy. babyca Mapis kazana, ujo yeli peyenm nepedaemecs 3
NOKONIHHS 8 NOKONIHHS, | 8 KOXCHIll pOOUHI € CBOSi MAEMHUYS,
KA pobums Yi 8on0xami KysnsKu yHikansHUMU. Mu dodaemo
mpoxu OyXmMAH020 nepyro, Wob niokpecrumu ixHiti cmak. Lia
cmpasa akmusHo nobymyeana Ha mepumopii KpemeHeysko20
nosimy y 20 - 30-x pokax 20 cmoaimms. BosnoxaHuku - ye He
npocmo cmaposoAUHCLKA cmpasa. Lje uMamoyok Hawoi
pOoOuHHOI icmopii, akul A xo4y nepedamu dani. fomyroyu Ix,

£ 3a8x1c0u 320010 6a6YCUHI meni pyKu ma ii wupy ycmiwky.

IurpepienTH A4 TicTa

300 r cupoi kapToni

400 r BapeHoi kapTonni

150 r KyKypyA3sHOro Kpoxmanto

10 r coni, NepeLb YOPHUIA 3a CMaKoM

Haunnka
300 r rpmbis (6ini abo oneHbkM), 1 HeBennka LnbyanHa

[pi6HO nopisaHi rprby cMaxrMo A0 BUNapoByBaHHS BOAW,
AOJAAEMO Api6HO nopisaHy Lmbynto. CMaxmmo Lwe 15 xB.
Jopaemo cinb. Crpy KapTOMn/It0 HaTMPAEMO Ha APiBHIl Tepui
Ta BUAYLLYEMO CiK. /loAaEMO BapeHy, TOBUEHY, OXONOAKeHY
KapTorito, KpoXmalib, Cinb Ta nepeLb i peTesibHO BUMILLYEMO
J,0 CTaHy NAaCTUYHOrO TicTa. POPMYEMO Ky/IbKU, PO3MIECKYEMO
B KPYXX€UKM, Ha KOXEH BUKNAAAEMO HaUMHKY Ta 3aLLMMyEMO
y bopMmi kynbku. Bigsaproemo y nigconeHomMy oKponi NpPoTArom
3 xB. [0AAEMO Ha CTiNl 3i CMETaHO Ta 3e/IeHHI0 Kpory.
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Zaguby

Zaguby to tradycyjna potrawa ludowa wywodzqca sie z dawnej
kuchni Podlasia. Babcia opowiadata, ze zaguby byty przygo-

towywane z prostych sktadnikéw, ktére zawsze byty pod rekq:

ziemniakdw, cebuli, mgka i przypraw. Ich nazwa pochodzi
od sposobu przygotowania - farsz ,gubit sie” w delikat-
nym ciescie, ktére nastepnie gotowano lub smazono. Byty

symbolem gospodarnosci i kreatywnosci w trudnych czasach.

Dzis zaguby przypominajq o naszych korzeniach i prostocie
dawnych smakéw, stajqc sie kulinarnym tqcznikiem miedzy
pokoleniami.

Przepis Marty Niemyjskiej z Drohiczyna

WOJEWODZTWO PODLASKIE

Skladniki na ciasto

500 g maki
200 ml wody

Farsz

1 kg ziemniakéw

2 cebule

pieprz, sél, majeranek do smaku

W misce mieszamy make z sola. Stopniowo dodajemy
wode, zagniatajac, az powstanie elastyczne i gtadkie
ciasto. Odstawiamy ciasto, aby odpoczeto. Ziemniaki
obieramy i Scieramy na tarce o drobnych oczkach.

Cebule kroimy w kostke i podsmazamy na oleju, az sie
zeszkli. Do podsmazonej cebuli dodajmy starte ziemniaki,
doprawiamy solg, pieprzem i majerankiem. Smazymy,

az ziemianki stracg surowos¢. Nastepnie rozwatkowujemy
na duze, cienkie koto. Rbwnomiernie rozsmarowujemy
farsz na catej jego powierzchni, zwijamy w rolade i doktad-
nie sklejamy brzegi. Zaguby kroimy na kilkucentymetrowe
kawatki i wrzucamy do osolonej wrzacej wody i gotujemy,
az wyplyna na powierzchnie. Zaguby mozesz podac¢ na
dwa sposoby: gotowane lub podsmazane - po ugotowa-
niu kroimy je w plastry i podsmazamy na ztoty kolor.

Peuent MapTtu Hemulicbkoi 3 JoporoymHa
NiANACbKE BOEBOACTBO

3aryou

3azybu - ye mpaduyiliHa HapodHa cmpaea, Lo NoXooums

i3 0a8HbOI KyxHi [Midnswws. babycs po3nosidana, wjo 3a2y6u
20mysanu 3 npocmux npodykmie, AKi 3a8xcou byau nio pyKkoro:
Kkapmonai, yubysi, 6opowHa ma cneyitl. Ix Hazea noxodums eid
€Nnocoby ix NPU20MyeaHHS - HAYUHKO «2y6Uaacs» 8 HiXHOMY
micmi, ake nomim sapuau abo cMaxcuau. BoHu 6yau cumeosnom
owjadausocmi ma meopyocmi y 8axki yacu. Co0200Hi 3a2y6u
Ha2adyrome HaM NPO Haule KOPiHHA ma npocmomy 0a8HiIxX
CMaKie, CMaroYu KyNiHapHUM 368’93KOM Yepe3 NOKOAIHHS.

IurpepienTH 4 Ticta

500 r 6opoLuHa
200 mn Boan

Hauunka

1 kr kapToni

2 UnMbynHU

nepeLyp, Cifib, MalilopaH 3a CMakom

Y Mucui 3milaiiTe 60poLLHO i cinb. MocTynoso gojaBaiite
BOZY, BUMILLIYIOUW, MOKW He YyTBOPUTLCA enacTuyHe i rnajke
TicTo. BiacTaBTe TiCTO BignoymBaTh. KapTonato OUnCTiTh

i HaTpiTk Ha Api6HiIN TepTuji. LInbynto HapixTe KybrKamum

i obcmaxkTe Ha onii 4o Npo3opocTi. o cMaxeHoi Lnbyni
Z0AaTVN HaTepTy KapTOMJIo, NPUNPaBUTK CisI/to, NepLemM

i MaliopaHoM. CMaXuTin, NOKM KapTOMASA He BTPaTUTL
cupicTb. MoTiM po3kayaiiTe ii'y BeVKMUIA TOHKWIA KPyT.
PiBHOMIpHO PO3MOAINNTM HaUMHKY NO BCiA MOBEPXHI TiCTa,
3rOPHYTW B pyNeT i peTesibHO 3aKpinuTy Kpai. Fpréun HapixxTe
LLIMaTO4KaMU JOBXMNHOIO Ki/lbka CAHTUMETPIB, KVHbTE B
NiACONEHY KUNNISYY BOAY | BapiTk, MOKM BOHW He CrINBYTh
Ha noBepxHto. MogasaTu 3arybu MoXHa ABOMa Crocobamu:
BapeHNMU abo cMaxeHUMMU. Micist BapiHHS iX NOTPIGHO
Hapi3aTu CknboYKaMm i 06CMaxmnT 40 3010TUCTOrO KONbOPY.
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Babka
ziemniaczana

z pieca

To nasze rodzinne danie, ktdre gotowata nam nasza babcia
Salii Paraskeviia Fedorivna. Jako mate dzieci siadatysmy na
kanapie pod oknem i z niecierpliwoscig czekatySmy, az babcia
wyjmie z piekarnika ciasto ziemniaczane, Zzebysmy mogty sie
nim delektowac. Danie jest bardzo popularne w naszym regio-
nie. Przepis przekazywany jest z pokolenia na pokolenie.

Przepis Sviglany I,(ryshchuk z Hotowina Peuent CeitnaHu Kpuiuyk 3 c. FonosuH
OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA POLESIA PIBHEHCbKA OBJTACTb / MOJIICbKA KYXHS

Skladniki

2 kg ziemniakéw

2 cebule

2 tyzki Smietany

3 tyzki maki

sol, pieprz do smaku
czosnek do przyprawienia

Obrane i ugotowane ziemniaki oraz cebule $cieramy na
tarce o drobnych oczkach. Do startej mieszanki dodajemy
$mietane (aby zapobiec sczernieniu ziemniakéw), jajka,
make, sél i pieprz. Wszystko doktadnie mieszamy i prze-
ktadamy na blache do pieczenia wysmarowang olejem.
Pieczemy w piekarniku przez 1 godzine. Gotowe danie
kroimy, wktadamy do makutry (gtebokiej miski) i dopra-
wiamy czosnkiem. Babka ziemniaczana z pieca smakuje
dobrze ze $mietang, startym solonym serem, skwarkami
z cebulka.

Kapronasgsuumn
nmupir

3 nmeui

Lle Hawa poduHHa cmpasa, Ky HaM 20myeana Hawa 6abycs
Caniti lMapackesis ®edopieHa. Maaumu dimemu Mu cidanu
Ha KaHani nio 8ikHOM i YeMHO Yekanu, Koau 6a6ycs sumszHe
3 neyi KApPMonAAHUKU, Wob cMa4yHo nosacysamu. Cmpasa
Oy>He nowupeHa 8 HaWoMy pezioHi. Peyenm npu2omyeaHHs
nepedaemecs 3 NOKONIHHS 8 NOKOAIHHSI.

IarpepienTH

2 Kr kapToni

2 unbynnHn

2 CT. NOXKUN CMeTaHn
3 CT. N0XKM 6OpOLLHa
CiNb, NepeLb 40 CMaky
YacHWK AN1S 3acMaYkm

MigroToBNEHY, OUNLLIEHY KAapTOMJO i LBy, TPeMo Ha
APIiBHI TepTui. 0 HaTepTOI CyMmiLli 40AAEMO CMeTaHy (LLo6
KapTonAs He MOYOPHINa), AL, 6OPOLLHO, Cinb i NepeLb.
Bce peTenbHO nepeMillyeMO i BUKNAZAEMO Ha AeKo,
3MalLleHe onieto. Bunikaemo B neui 1 rog. Fotosy cTpasy
pi>XeMmo, CKNaZaEMOo B MaKiTpy, 3aCMa4vy€eMO HYaCHVKOM.
KapTonnsHwuii nupir 3 neyi Jobpe cMakye 3i CMeTaHolto,
nepeTepT1UM CONOHNM CUPOM 3i CMETaHOH, LLIKBapKamu

3 umbyneto.
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Krekalo

Mieszkam na wsi Ruda-Krasna, ktdra jest czescig gminy
Klewari obwodu réwieriskiego. Dzisiaj poznasz czes¢ naszej
tradycyjnej kuchni dzieki przepisowi, ktéry ma swojq wtasng
nazwe - krekato lub prosciej - derunci w sosie grzybowym

i rybie solonej. To danie gotowata jeszcze moja prababcia
Hanna Brechko, ur. w 1916 ., jej cérka Larysa i wnuczka
Switlana (moja matka). Mama nauczyta mnie i siostre, jak
przyrzqdzic to arcydziefo. Jest ono nieodtqczng czesciq nasze-
go zycia duchowego, gdyz w wielu rodzinach, w tym w mojej,
Jest to tradycyjne danie na Wigilie. Wiarygodne wyjasnienie,
dlaczego danie nazywa sie krekato zagineto w dawnych
czasach, ale moja babcia zasugerowata, ze moze to wynikac
Z faktu, Ze kiedy Krekato trafiato na stéf, dzieci tradycyjnie
siadaty pod stofem i kwakaty, rechotaty i chrzgkaty proszqgc
Koliade (mityczne béstwo Bozego Narodzenia), aby w gospo-
darstwie nie brakowato kaczek, kur i prosigt... Potem wszyscy
siadali do kolacji w przyjaznej atmosferze...

Przepis Julii Tymoshchuk ze wsi Ruda-Krasna PeuenT HOnii TmoLLyk i3 c. Pyaa-KpacHa
OBWOD ROWIENSKI PIBHEHCBHKA OBJIACTb

Skladniki

300 g solonego fileta szprotki lub Sledzia
garsc¢ suszonych prawdziwkéw

1 kg ziemniakow

2 duze cebule

1 marchewka

1 szklanka maki

sol, pieprz, olej

Wstepnie namoczone i doktadnie umyte grzyby zale-
wamy 1,5 litra wody i wstawiamy do gotowania. Obrang
marchewke trzemy na tarce, cebule obieramy i kroimy

w kostke. Wszystko dodajemy do sosu grzybowego, odro-
bine solimy i gotujemy.

cd. przepisu —>»

Kpekano

A xumenska cena Pyoa-KpacHa, ujo 8xooume 00 KnesaHcbKol
2pomadu PigHeHcbko20 patioHy. Cb0200Hi 0i3HaEMecs npo
4acmuHy Hawoi mpaduyiliHoi KyniHapii Yepes peyenm, wjo Mae
€80K0 HA38Y - Kpekaso, abo i npocmiwie — 0epyHYi y 2pubHili
nidausyi ma coneHoro pubor. Lro cmpasy comysana uje Mos
npababys - bpeyko FaHHa, 1916 poky HapoOx#eHHs, ii 0o4ka
Jlapuca ma oHyka CeimaaHa (Mos mama). Mama Has4una
2omysamu ii 3 cecmporo. s cmpaea € Hegid'eMHOK YaCMUHO
Hawoz2o0 0yx08HO20 XUMms, adxce € mpaduyiliHo cmpasoro
Ha Cesmuli Beyip y 6a2amb0x poduHaXx i y Moili makoxc.
/JlocmosipHe noscHeHHs, 40My CMpasa HO3UBAEMbCA caMe
Kpexkano, 3a2ybunocs e 008HUH sikie, ane 6a6ycs npunyc-

Ka1a, Wo ye, MOXUIUBO MOMY, WO KO/IU KPeKasno cmaeuau Ha
cmin, dimu 3a mpaduyiero cidanu nid cmin i KpSKAAU, KBOKManu,
Xprokanu, npocsyu Konady (MigiuHe pizdesHe 6oxecmeo) w06
Y 2ocnodapcmei 800UAUCS KAYKU, KYpU, NOPOCAMKAL...

[licns Ybo2o 8ci Opyx#HLO cidanu eeyepamu...

InrpepienTu

300r. coneHoro ¢ine THoLKM abo oceneaus
npuropLua 6innx cyLleHnx rpubis

1 Kr kapToni

2 BeNuKi LMbynmnnHn

1 MOpKBUMHa

1 cknsiHKa bopoluHa

cinb, nepeub, onis

MonepeAHbO HaMOYeHi Ta 4o6pe BUMUTI rpnbun
3anmBaemo 1,5 n. BoAn i cTaBUMO BapuUTu. OunieHy
MOPKBVHY HaTVPAEMO Ha TepTKY, LUBYANHY YNCTUMO

i pixxemo Kybukamu. Bce 4oAaEMO B rpUBHY OLLIKY, TPILLKWN
NiZICONOEMO i BapnMO.

MNPOAOBXeHHSA peLienta —>
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W tym samym czasie na suchej patelni podsmazamy
make, az do uzyskania ztotego koloru. Studzimy, przesie-
wamy przez sito, aby nie byto grudek. Stopniowo rozcien-
czamy woda do konsystencji ptynnej $mietany i wlewamy
do gotujacego sie sosu grzybowego, caty czas mieszajac.
Gdy sos zgestnieje zdejmujemy z ognia, jesli sos jest za ge-
sty, dolewamy wody. Osobno obieramy solong rybe z osci
i kroimy jg na mate kawatki. Na drobnej tarce trzemy duzg
cebule, a nastepnie obrane i umyte ziemniaki. Dodajemy
kilka tyzek maki, szczypte soli i odrobine pieprzu. Smazymy
derunci (placki ziemniaczane). Wszystkie przygotowane
sktadniki uktadamy warstwami w garnku lub naczyniu
zaroodpornym: placki, rybe, sos grzybowy, i tak kilkakrot-
nie. Nastepnie garnek wstawiamy do goracego pieca lub
piekarnika, aby danie jeszcze troche sie podgotowato. Po
30-40 minutach krekato jest gotowe.

MapanenbHO 3 LM Ha CyXili naTenbHi NigcMaxyemo
60pPOLLUHO A0 30/10TUCTOr0 KONbOopYy. OX0N0AXYEMO,
NPOCItOEMO CUTEYKOM (LL406 He 6yno rpyAo4ok), pO3BOANMO
MOCTYMOBO 3 BOAOK 40 KOHCUCTEHLiT pigKoi cMeTaHu i,
B/IVBAEMO L0 PIAVHY B KUMASYY FPUGHY FOLLKY i MOCTIHO
Miwaemo. Konv nignvsa cTaHe rycTyBaToo, 3HIMaeMo 3
BOrHto. (MignnBKa Mae 6yTuV rycTyBaTa, ane He fyxe rycta,
AKLLO BUALLNA AY>Ke rycTa, JOAAaEMO KUMSYEHOI BOAM).
OKpemo OUULLLYEMO CONeHY PUBKY Bij KiCTOYOK, Hapi3aeMo
Ha HeBeJ/INYKi LUMaTo4ku. TpemMo BenKy LiMbynunHy, a
MnoTiM NiArOTOBNEHY OUNLLLEHY | BAMUTY KapTOMJIto Ha
APi6HIN TepTui. 0AAEMO KilbKa N0XOK 6OPOLLHA, LWinKy
cofii Ta TPiWKM nepumnky. CMaxnmo gepyHui (KapTonasHi
MAVHYMKN). BCi nigroToBneHi iHrpegieHTn cknajaemo
Lapamu B rOPLUMK Yn 6aHAYOK: AepyHLi, pubka, rpnbHa
nignveKa i Tak Kinbka pasis. Micas LbOro ropLymk cTaBUMo
B rapsiyy niv abo gyxosy wagy, 06 TpOXu NOMAINo.
Yepes 30-40 xB Kpekasio rotose.
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ROZDZIAL VI

Z MIESEM

o tym, co ma wspdlnego pieczywo z miesem,
jak smaczne sg grzyby i czym moze
by¢ wereszoka




PO3A/1 VI

M'ACOM

Npo Te, WO CriIbHOro Ma€ NevyeHs 3 M'ACoM,
AKMMU CMaYHUMUN ByBalOTb rpnbun
| Lo Take BepeLyaka
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Golabki
z nalesnikami

Na terenie gminy Radziwittéwa gotgbki z nalesnikami sq
popularnym daniem tradycyjnym i swigtecznym. Przepis na
te potrawe pochodzi od kobiety, ktéra w mtodosci byta stuzqcq
u zamoznych ludzi mieszkajqcych we wsi Pereniatyn w obwo-
dzie réwieriskim i przekazata go swojej rodzinie. Przepis na
danie odziedziczytam po mojej babci Tetianie. Gotowata je
dla swojej rodziny, przekazujqc tradycje z pokolenia na poko-
lenie. Gotujemy to danie gtéwnie w wieksze swieta: Wielkanoc,
Boze Narodzenie, swieto cerkiewne lub na duze uroczystosci
rodzinne. Tradycyjnie takie gotqbki pieczono w piekarniku

i podawano ze smietanq i ziotami lub smazonymi skwarkami.

Przepis Myroslavy Voronko z Radziwittowa

OBWOD ROWIENSKI / KUCHNIA WOLYNSKA

Skladniki

1 gtéwka biatej kapusty

500 g mielonej wieprzowiny lub kurczaka
1 cebula

1 marchewka

3 liscie laurowe

% peczka koperku

2 tyzki oleju stonecznikowego lub smalcu

Na nale$niki

1 szklanka mleka

1 szklanka wody

1 jajko

1 tyzka maki pszennej
1 tyzka cukru

s6l do smaku

cd. przepisu —>»

Peuent Mvpocnasu BopoHko 3 Pagnsunosa
PIBHEHCbKA OBJIACTb / BOJIMHCBbKA KYXHA

lony6wi 3
MJIMHISAMH

Ha mepumopii Padusuniecekoi 2pomMadu 20ay6yi 3 MAUHYAMU

€ nonynsapHot | mpaduyitiHor cesmkosoro cmpaeoro. Peyenm
npu20mysaHHA cmpasu Noxo0uMe 8i0 XiHKU, KA 8 c80i M000]
POKU 6yn1a y HAlUMOX 8 3aMOXCHUX Nto0el, AKi npoxcusanu

8 cesi [lepeHsAMUH PigHeHCbKOI 06aacmi, i npuHecna yed
peyenm y ceoro poduHy. Lle cmpasa, sika nepedanacs meHi

Y cnadok ei0 Moei 6a6yci TemsHu. BoHa 2omyeana ii 015

C8OEi CiM’l;, nepedarodu mpaduyito 3 NOKONIHHS 8 NOKOMIHHS.
Cmpasy 20myemo nepesaxHo Ha eeauki ceama: lacxa,

Pi30e0, xpamose ceamo abo 045 8eAUKUX CiMeliHUX 3acmine.
TpaduyitiHo maki 201y6yi 20myeanucs 8 neyi, nooaeanucs 00
CmMosly 3i CMeMQAHOIO | 3e/1eHHI0 a60 3aXAPEeHUMU WK8APKAMU.

InrpepienTn

1 kanycra 6inokavaHHa

500 r cBMHAYOro abo kypsyoro dapiuy
1 umnbyns

1 MopkBa

3 NaBpOBUX INCTKN

% ny4ka kpony

2 CT. N1 COHALIHMKOBOI o/1ii abo cManbLto

Jlns MIUHIB

1 ckn. Monoka

1 ckn. Boavn

1 anue

1 cKkA1. NLWEHVNYHOro 6opoLLHa

1 CT. 1 uykpy
Cinb 3a cMakoMm

NPOAOBXeHHSA peLienta —>
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Smazymy cienkie nalesniki. W gtebokiej misce mieszamy
make, cukier i szczypte soli. Dodajemy jajko, olej, mleko

i wode, doktadnie mieszamy, aby nie byto grudek. Nale$ni-
ki mozna przygotowac réwniez z maki gryczanej. Smazymy
nalesniki na dobrze rozgrzanej patelni. Zalewamy licie
kapusty niewielkg iloscig wrzacej wody, aby zmiekty.
Pozostawiamy na 15 minut. Mozna tez ostroznie odcig¢
kaczan kapusty, a gtéwke wrzuci¢ na kilka minut do
wrzgcej, osolonej wody. Mieso wieprzowe lub drobiowe
wraz z cebulg i marchewka mielimy w maszynce do miesa.
Dodajemy sél i pieprz do smaku. Odcinamy grube zytki

z lisci kapusty, a nastepnie dzielimy je na p6t. Na Srodku
liscia ktadziemy upieczony nalesnik, dodajemy mieso mie-
lone, zawijamy brzegi do $rodka i zwijamy ciasno w rolade.
Zwiniete roladki wktadamy do garnka, zalewamy osolong
wodga. Dno naczynia mozna przykry¢ lié¢mi kapusty.

Od momentu zagotowania, przez godzine, dusimy na
matym ogniu. Mozna podaw¢ ze $mietang lub smazonymi
skwarkami.

MpuroTyiTe TOHKI MAVHL. Y ranbokin Mucwi 3millante
60POLLHO, LIyKOp i LWinky coni. joaarite siie, BAUiATe oNito,
MO/IOKO i BOAY, peTenbHo nepeMmillaliTe, LWo6 He 3aanwmnocs
rpyAo4oK. MANHLI MOXHa roTyBaTtu i 3 rpeyaHoi MyKu.
CMaxuTV MAVHL Ha f06pe posirpiTiii CKoBOPOA,.

KanycTtaHe n1cTs 3anTy HEBEIMKOIO KisTbKICTIO OKpory,

06 po3m'akno0. 3anmwmnTuy Ha 15 xB. A6O BMpi3aTi akypaTHO
KayaH y KarycTu i NOMIiCTUTI KanyCcTUHY Y KUnasdy nigconeHy
BOAY Ha Aekinbka XBUANH. M'Sico CBUHMHM abo NTULi pa3oM

3 LMby/Ieto i MOPKBOIO MPOMYCTUTU Yepes M'ACopPYOKy.
[Jloaatu Cinb, NepeLb 3a CMakoM. 3 KanyCcTsHOro ncTa
3pi3aTy TOBCTI XWAKW, MOTIM NOAIANTY HaBMin. Ha nncrok

no LieHTPY NOKNaCcTU roTOBUIA MAVHELb Ha HbOro dapLu,
3aropHyTV Kpai BCepeuHy i LWiNbHO 3aKpyTUTU PyNeTUKOM.
3aKpy4eHi pyneTnku BUKNaCTL B KaCTPy/to, 3aAmMBLUn
NiZICONEHO BOAOHD. [IHO MOCYANHW 3aCTEINTUN JINCTAM
Kanyctu. TyLIKyBaTW FOANHY MiCNS 3aKMMNaHHA Ha cnabkomy
BOrHi. [1ogaBaTi 0 CTOY MOXHa 3i CMeTaHo abo coycoMm,
3aXapeHVM LLIKBaPKaMU.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Pierozki
Z migsem

To delicje swigteczne, ktdre przygotowywata moja babcia
Paraskiewia. Babci nigdy nie poznatam, tylko z opowiesci
taty, bo zmarta dwa tygodnie przed slubem moich rodzicéw.
Babcia Paraskiewia pochodzita z Betza miasta na Ukrainie

w obwodZzie lwowskim. Tata - Stanistaw przekazat przepis na
te pyszne pierozki w moje rece. Juz od 30 lat przygotowuje je
w swoim domu, a teraz robie w szkole w Ustrzykach Dolnych,
w ktorej jestem nauczycielkq na warsztatach kulinarnych dla
dzieci polskich i ukrainiskich.

Bapenuku

3 M ACOM

Lle pi30ssiHi cMakKoAauKu, AKi 20mysana mamosa Mamu
Mapackesa. 5 Hikoau He 3ycmpidanace 3i c8o€r 6abycero,

Xi6a ujo 3 po3nosioeli MO20 6aMbKA, MOMY U0 8OHO hoMepaa
30 080 MuXcHi Ao 8ecinnsa Moix bamekis. babycs Mapackesa
noxodusna 3 beasa, ykpaiHceko2o micma y Jlbsigcekili o6aacmi.
Tamo CmaHicnae nepedag MeHi 8 pyku peyenm Yux CMayHux
sapeHukie. 5 2comyr ix y cebe edoma exce 30 pokie, a menep
20myr0 8 WKoAi 8 Ycmpukax JonbHuUX, 0e 5 8UKNAOAKD KYAIHAPHI
maticmep-kaacu 015 NOALCLKUX MA YKPAiHCbKUX dimedl.

Przepis Anny Wojtasik z Ustrzykéw Dolnych Peuent AHHYM BoliTacik 3 YcTpukis [lonbHMX
WO). PODKARPACKIE / KUCHNIA UKRAINISKA MIAKAPTATCHLKE BOEBOACTBO / YKPATHCHKA KYXHSA

Skladniki na ciasto

1 kg maki pszennej (typu 500)

% | mleka i wody, lekko podgrzane
1 tyzeczka soli

1 duze jajko

1 tyzka oleju

biaty pieprz

Farsz

¥ kg mielonego miesa drobiowego
lub wieprzowo-wotowego

% szklanki bulionu np. drobiowego
1 duza cebula, pét pora

2-3 zgbki czosnku

% peczka natki pietruszki

kwasna $mietana

kieliszek octu

1 tyzka wegety, s6l, pieprz

Do miski wsypujemy przesiang make, dodajemy sél

i pieprz. Stopniowo wlewamy mleko z woda oraz
rozmaconym jajkiem i ugniatamy ciasto rekami, tak aby
powstato gtadkie, nieklejgce sie do rak ciasto.

cd. przepisu —>»

InrpepienTu g ricra

1 kr 6opoLulHa nieHnYHoro (Trn 500)
¥ 1 MOMIOKa | BOAW, TPOXM NiZirpiTnx

1 yaiiHa noxka coni

1 Benuke sainye

1 cTonoBa noxka onii

6innii nepeup

Haumnka

Y2 kr dapLuy 3 NTuLi

a60 CBUHAYO-A0BNYOrO

Y2 CKNSAHKM BYNbAOHY, Hamnp. Kyps4oro

1 Benuka umbynvHa, NoaoBMHa Lnbyni-nopeto
2-3 3y6UMNKM YaCHUKY

Y2 nyyka NeTpyLUKn

cMeTaHa

CKNSIHKa OLTy

1 cTonoBa NI0XKa BereTw, Ciflb, NepeLb

Y MUCKY BUCUMAEMO NPOCiiHe 60POLLHO, A0AAEMO Ciflb

i nepeLb. MocTynoBo BAWITE MONOKO, BOAY Ta, 36UTe sliLe
Ta 3aMiciTb pyKamu, LLo6 YTBOPUAOCS FajKe TicTo, sike He
NPUANMAE A0 PyK.

MNPOAOBXEHHS peLienTa —>

69




70

Odstawiamy i przykrywamy $cierka, aby ciasto odpoczeto
przez 15-30 minut. Do miski ze zmielonym migsem doda-
jemy cebulg, pora, gar$¢ natki pietruszki oraz przecisniety
przez praske czosnek i przyprawy. Na korncu wlewamy
bulion migsny. Mieszamy farsz tyzkg, a potem wyrabiamy
reka, aby sktadniki doktadnie sie potaczyty. Na stolnicy
rozwatkowujemy porcje ciasta. Wykrawamy kétka matg
szklankg lub kieliszkiem i wktadamy do $rodka porcje mie-
snego farszu. Pierozki zawijamy jak uszka, sktadajgc ciasto
na pét i zawijamy brzegi do $rodka. Pierozki wrzucamy na
wrzatek i po 2-3 minutach od wyptyniecia wytawiamy.
Mozna je pola¢ rozpuszczonym mastem. Najlepiej poda-
wac je z kwasng Smietang albo mastem i octem.

MOMICTITb TICTO B MUCKY | HAaKPUIATE TKAHWHOO, LLL06

BOHO BiAMo4nno Ha 15-30 XxBUAWH. JlogaliTe B MUCKY 3
HaUMHKO LMBYto, LnMbynto-noper, XKMeHto NeTpyLuKu,
BUTUCHEHWIA YacHUK i cnedii. Ha 3aBepLUeHHS 40N11MBaEMO
M'ACHWIA ByNbIOH. MNepemillaiTe HauMHKY JI0XKOH, NOTIM
PO3iMHITb ii pyKamu 40 MOBHOrO 3'€jHaHHS iHIPeAiEHTIB.

Ha KoHAMTepCbKi AOLLL po3kayaliTe YacTUHy TicTa.
CKNAAHKOI ab0 YapKOLo BUPIKTE KPYXXEeUKW i NOKNaAiTb
BCEPeANHY YaCTUHY M'ACHOT HAUNHKIW. 3rOPTAEMO TiCTO HaBMiN
i 3arMHaemo kpai BcepesuHy, KaTaEMO BapeHMKU 5K BYLLIKA.
Knpaiite ix y kKunnsdy BoAy i BUNOBAOVITe Yepes 2-3 XBUNNHN
nicas TOro, ik BOHW CM/IMBYTh Ha NMOBEPXHI0. 3BapeHi
BapeHVKM MOXHa MOANTY PO3TOMAEHVM Mac/oM.

MoaaBaTk ix KpaLLie 3i CMeTaHO abo Mac/IoM 3 OLITOM.

NAORNANARAAARAAAAARAANRANRARARAARANRAARNAARANR
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Wereszoka

Jako dziecko jeZdzitam do dziadkdw, ktérzy mieszkali
w Dachnowie w powiecie lubaczowskim, na Podkarpaciu.
Tradycjg w ich domu byta potrawa o nazwie wereszoka.

Tylko oni potocznie nazywali jg miesem w sosie buraczkowym.

Potrawa ta kojarzy mi sie ze Swiniobiciem. Kiedy dziadek
Wiadystaw bif Swinie - byfo to 2-3 razy do roku - to babcia
Zosia brata stonine, troche schabu, buraki z piwnicy i gotowa-
ta mieso w sosie buraczkowym.

Bepemaka

Y dumuHcmei 51 6ye y didycs ma 6a6yci, Aki xunu 8 JaxHosi
Jlroba4iecskozo nosimy idkapnamcsko2o 80€800CMaa.
TpaduyiliHoto cmpaegoro y Hux byna eepewjaka. Tinbku 80HU

i Hasusanu M'Acom nid 6ypskosuM coycom. Lia cmpasa meHi
Hazadye 3a6ili cauHi. Koau 0id Baaducnae pizae cauHel -

a ye 6yn0 2-3 pasu Ha pik - 6abycs 3oca 6pana 3 niosany cano,
MPoXxu CBUHUHU, BYpAK i 8apuna M'Aco 8 6ypakogomy Coyci.

Przepis Barbary Antosz z Dachnowa Peuent bapbapu AHToL 3 [laxHOBa
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE MIAKAPTIATCHKE BOEBOACTBO

Skladniki

1 kg schabu

1 | zakwasu buraczanego

100 g Swiezej stoniny

1 szklanka okruszkéw czarnego chleba
1 cebula

sél, pieprz, ziele angielskie

Zakwas z czerwonych burakow

1 kg burakéw

2 | wody

1 kromka razowego chleba

5 zabkdw czosnku

2 tyzki niejodowane;j soli, 3 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego, 1 tyzeczka ziaren kopru
5 ziaren pieprzu

Schab kroimy na kawatki, solimy, oprészamy pieprzem

i doktadnie rumienimy na $wiezej stoninie. Do zakwasu
buraczanego dodajemy troche soli, ziela angielskie oraz
pokrojong cebule. Cato$¢ nalezy zagotowac. Do wrzacego
roztworu wktadamy kawatek schabu i gotujemy pod przy-
kryciem okoto 15 min. Po uptywie tego czasu wsypujemy
podsuszone okruchy czarnego chleba.

InrpepienTH

1 KI CBUHSYOT KOpewiku

1 n 6ypsikoBOI 3aKBaCKu

100 r cBixoro cana

1 cknsiHKa cyxapiB YopHOro xJiba
1 unbynuHa

Cinb, Nepewpb, AYXMAHNA NepeLb

3akBacka 3 4epBOHOI'O OypsiKa

1 kr bypsika

2 niTpy BOAN

1 LUIMATOYOK L|iIbHO3E€PHOBOrO X/1i6a

5 3y6unKiB YaCHUKY

2 CTONOBI NOXKWN HelloA0BaHOI coni, 3 NaBPOBUX NCTKM
5 3epeH 3analuHoro neputo, 1 YariHa 10XKa HacCiHHS
Kpony, 5 ropoLUVH nepLyo

CBUHSAYY KOpeiiKy Hapi3aTy LUMaTouKaMu, MpunpaBnTy
cinnto, nepuem i 4o6pe 06CMaxnTI Ha CBXOMY cani.

Y 6ypakoBY 3akBacKy A0AaTV Ciflb, 3aNallHWA nepeLb i
nogpibHeHy Lmbynto. loBeaiTb BCe A0 KMMIHHSA. MoMicTiTb
LLIMATOK CBMHSYOT KOPeKy B KUMAAYNIA PO3YUH i BapiTk Mig
KpULLIKOO 61m3bko 15 xB. Micns Lporo goAarite nigcyLueHi
cyxapi YopHoro x/iba.
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Kapusciana
glowa y co kaczyne chowa

Przepis na te potrawe mam od mojej babci Bronistawy, ktéra
w czasach mfodosci czesto bywata w Uhnowie, na Ukrainie.
Tam znajdowat sie kosci6t, ktory czesto odwiedzata, i tam
mieszkata jej przyjaciétka, Wierka. Stamtqd pochodzi réwniez
potrawa, ktérq obecnie przygotowuje dla swojej rodziny.

To rarytas, ktéry gosci na stotach podczas szczegblnych swigt.
W mojej rodzinnej miejscowosci, Szlatynie, do dzis istnieje
cmentarz, obok ktdrego stata kiedys cerkiew i mieszkat pop.
Okoliczne pola nazywane sq ,,popowkgq”.

Przepis Marzeny Taranowicz ze Szlatyna Peuent MaxeHu TapaHoBuy 3i LLinatuHa
WOJEWODZTWO LUBELSKIE JHOBMIHCbKE BOEBOACTBO

Skladniki

1 $rednia gtéwka biatej kapusty

1,5 kg piersi z kaczki

sél, pieprz, czosnek, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, lis¢ lubczyku

1 jajko

Gtéwke kapusty ciupnij na potowe, potem sparz we
wrzatku, z dodatkiem soli, ziela, liScia. Wystudz by palce
sie nie poparzyly i przydatne jeszcze byly. Piersi z kaczki
zmiel na migso mielone, pamietaj przy tym by byto
~soczyscie” doprawione. Nie zatuj soli, pieprzu, ciut czo-
snku ttuczonego.... i tu sekret... posiekaj i dodaj lubczyku
pachnacego. Jeszcze jajo do tego wbij $wiezutkie, wyréb
doktadnie na mielone gtadziutkie. Gdy kapusta ostygnie

i bedzie mieciutka, oddziel warstwami listeczki, by byty jak
rézy ptateczki. Nadziewaj warstwy miesem, kolejno w ca-
tos¢ sktadajgc. Gdy juz znowu potéwka w catos¢ ztozona,
gotowa do pieczenia - utozona. Plastrami boczku obtozy¢
mozesz, wtedy potrawie smaczku dotozysz. 60 minut

w 180° C piecz w spokojnosci, by smakiem zachwycic¢
swych gosci. Potem juz tylko w plastry kroi¢ i smakowag,
a przepis babuni do zapiséw schowac.

Kanycrgana
T'OJIOBA, mo xasxy xosa

Peyenm yiei cmpasu s ompumarna 8id ceoei 6abyci bpoHicnasu,
sKa 8 Mosodocmi yacmo 6ysana e YeHesi 8 YkpaiHi. Tam 6yna
yepksa, AKy B0OHa 4acmo sidsidysana, i mam xcuna i noopyaa
Bepka. Cmpaea, AKy 51 3apaz 20myto 04151 CBOEI pOOUHU, MAKOXC
noxodums 38idomu. Lle denikamec, akuii nodarome Ha cmisn nio
4ac ocobausux cessm. Y Moemy pioHomy micmi LLinsmuHi doci €
yeuHmap, nopyd 3 SKUM KoAUCs 6y/1a NPAgOCIaBHA yepkea ma
U8 nin. HagKoAUWHI N0/ HO3UBAOMbCA «NONYBKOKO».

IarpepienTn

1 ronoska binoka4aHHOI KanycTu (cepeAHs)
1,5 KI KQUVHOI rpyaKu

CiNb, NepeLib, YaCHYK, NepeLb AYXMAHWUIA,
NIaBPOBUI NNCT, INCT NHOOBUCTKY

1 anue

[0N0BKY KanycTy po3pi3aTy HaBnia, NoTiM 6aaHLwyBaTn

B KUNNSYi BOA 3 JoAaBaHHAM CONi, TPaB i ncTs. JaiTe i
OXOJIOHYTW, LL06 He 06MeKTW NasbLi — BOHW BaM LLie 3Haj0-
615TbCs. KaunHi rpyaky momeniTe Ha ¢apLu, He 3abyBLumn
Lespo npunpasuTi. He xaniite coni, nepLto, Tpoxm noapié-
HEHOro YacCHKIKY... i OCb y HOMY CEeKpeT: MoAPIbHITL | AoAaliTe
CONOAKMIA NtoburcTok. loaaiTe A0 LpOro cBixe sliLe i peTeb-
HO BUMiLLaliTe 4O OAHOPIAHOI KOHCUCTEHLT. Konn kanycTa
OXOJIOHE | CTaHe M'AKO0, PO3AiNITh NNCTA Ha LWapw, o6 BOHN
BUIALLV 5IK MeTFOCTKM TPOSiHAW. HadapLumpyiiTe M'acom Luapw,
CK1afaroun ix OAMH 3a iHWKM. Ticns Toro, ik NoIOBMHKa 3HOBY
3ibpaHa i rotoBa A0 BUNiKaHHS - BUKNAAiTk i. LLLo6 cTpaBa
Kpallie cMakyBana, MoXHa HaKpUTU LLIMATOYKaMK LLMOHAepa.
BunikariTe y cnokoi 60 x8 npu 180°C, W06 NOTiLLWTK CBOIX
rocrei 4y0BMM cMakoM. MoTiM MPOCTO HapixXTe CKMboUKamu i
cMakyWiTe, a 6abycuH peLenT cobi 36epexiTb.
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Pieczywo

Nikt nie wie, skqd wzieto sie to danie, ale przyrzqdzane jest

w naszej rodzinie od zawsze. Prababcia podawata je podczas
wyjgtkowych spotkari rodzinnych. Babcia przyrzgdzata pieczy-
wo podczas ciezkich prac polowych. Przyrzqdza sie je do dnia
dzisiejszego. Tradycjq jest réwniez sianie czgbru w przydomo-
wych ogrédkach, ktdre kultywowane jest po dzis dzier, jako
gféwnego ziota do pieczywa.

Przepis Agnieszki Gakan z Rudy
WOJEWODZTWO PODKARPACKIE
Skladniki na ciasto

35 g Swiezych drozdzy

500 g maki pszennej

¥ szklanki cieptego mleka
3 tyzki roztopionego masta
1 jajko

1 tyzeczka soli i cukru

Pieczen

4 lub 5 podudzi z kurczaka (mozna uzy¢ miesa
z krélika, kaczki, gesi lub zeberka)

1 kg ziemniakéw

1 duza marchewka i pietruszka

2 mate cebule

100 g masta

1 zgbek czosnku

¥ szklanki $mietany

sél, pieprz, lis¢ laurowy, czgber suszony
lub Swiezy

Z drozdzy, cukru, mleka i dwéch tyzek maki przygoto-
wujemy rozczyn. Zostawiamy do wyrosniecia na okoto

15 minut. Pozostate skfadniki ciasta tgczymy ze sobg,
dodajemy rozczyn i wyrabiamy luzno ciasto. Przykrywamy
Sciereczka i zostawiamy do wyrosniecia.

cd. przepisu —>»

Peuent ArHewwkun MakaH 3 Pyam
MIAKAPMATCBKE BOEBOACTBO

Ileuensa

Hixmo He 3Hag, 38i0Kku 83510CH Ysi cmpaesa, ane 8 Hawili poouHi
80HQ 20MY€EMbCS CNOKOHBIKY. Mosi npababycs npuzowana

Hero nid yac ocobausux cimeliHux 3ycmpiveli. [1i0 4ac axKux
nosbosux pobim 6abycs nekaa neyero. i 2omyrome

i OOHUHI. ICHYE makox mpaduyis cismu Ha NPUCAOUGHUX
0insiHKax Yabep, AKUL Ky1bMUBYEMbCSA | Cb0O20OHI K OCHOBHA
npunpasa 04 euniyku neyeHi.

InrpepienTy s ticta

35 cBiXnNX APdKAXIB

500 r nweHnYHoro 60poLUHa

2 CKNSIHKW TeMNa0ro Mosoka

3 CTONI0BI IOXKM PO3TOM/IEHOr0 BEPLUKOBOro Macna
1 anue

no 1 YawiHil noXLi coni i Lykpy

ITeuens

4 260 5 KypsAYMX romisIoK (MOXHa M'ICO KPOMKa,
Kauykw, rycaka abo pebepuis)

1 Kr kapToni

1 BeqvKa MOPKBa i NeTpyLuKa

2 HeBenvki ubynnHm

100 r BepLUKOBOro Macna

1 3y6UMK YaCHUKY

Y2 CKNSAHKM BEpPLLKiB

Cinb, MepeLib, 1aBPOBUIA NINCT, CyLLEHWI abo
CBiXUIA Yabep

MpuroTyiiTe 3aKBacKy 3 APIXKAXIB, LYyKPY, MOMI0OKa i BOX
CTO/IOBYUX JIOXKOK 6OPOLUHA. 3aaunLITe NiAX0AUTN NPUBAN3HO
Ha 15 XxBUAWH. 3'€HaiiTe peLuTy iHrpeAieHTiB And TicTa,
J0AaiiTe 3aKBacky i 3aMmiciTb HeLliibHe TicTo. HakpuTun
TKaHVHO i 3aNNLLINTW, LWO6 Nigiiwno.

NpPOoAOBXeHHA peLienta —>»
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Przygotowujemy garnek do duszenia. Na dno kroimy
masto. Obrane i pokrojone warzywa rozktadamy wymie-
szane (cebula, ziemniaki, marchew, pietruszka - dwie
ostatnie starte na tarce o grubych oczkach), solimy,
dodajemy pieprz. Nastepnie uktadamy mieso, solimy,
uktadamy reszte ziemniakéw z marchewka i pietruszka.
Solimy, posypujemy czgbrem, wlewamy $mietane. Mozna
doda¢ wode, tak aby ziemniaki byty zanurzone. Wyro$niete
ciasto drozdzowe wyrabiamy na placki, uktadamy na ziem-
niakach. Przykrywamy przykrywka i gotujemy na wolnym
ogniu okoto 1,5 godziny.

MigroTyriTe KacTpynto ANs TyLLKyBaHHA. Ha AHO HapixTe
Macno0. Buknagitb ounLLeHi i HapisaHi oBoui (Lnbyns,
KapTonAs, MOPKBa, NeTpyLUKa - OCTaHHi ABi HaTepTi Ha
KPYMHI TepTLi), NOCONiTb i NomnepyiTk. MoTiM BUKNaJaEMO
M'AICO, CONNMO, PO3K/IAAAEMO PeLUTY KapTomnai 3 MOPKBOIO

i neTpyLuKoto. Moconntu, mocunaTt 4abepom i goaatn
BepLUKN. MoXHa AoAaTv BoAw, LLo6 kapTonasa 6yna nig
BOZOH0. 3 APiXAXKOBOrO TiCTa, Lo Migiiwno, chopmyiite
ONajKM i BUKNAAITh IX Ha KapTonuito. HakprBaEMO KPULLIKOKO
i TyLLKyeMO Npn6ansHo 1,5 rog.

-

J N
Galaxy A25 !!
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Kruczenyki
z grzybami i serem

Przepis na potrawe o nazwie kruczenyki z grzybami i serem
mozna znaleZ¢ w ksigzce ,Napoje i potrawy Ukrainy”, ktéra
ukazata sie w 1913 r. W mojej rodzinie (Galicja) gotujemy te
potrawe na Boze Narodzenie. WywodZzi sie ona z kuchni chtop-
skiej, w ktdrej mieso byto cennym produktem. Korzystano z
niego oszczednie, dlatego gospodynie domowe owijaty cienkie
kawatki miesa wokét réznego nadzienia. W moim przypadku
podstawq nadzienia sq pieczarki i ser. Kruczenyki staly sie
symbolem goscinnosci i Swietowania. Ze wzgledu na swojg
uniwersalnos¢ kruczenyki rozpowszechnity sie, nie tylko na
terenie cafej Ukrainy, ale zyskaty réwniez popularnos¢

w krajach sqsiednich.

Kpyyenuku

3 I‘pHGaMH Ta CHpoM

Peyenm cmpasu Kpy4eHUKU 3 2pubaMu ma cupom 3ycmpidaemo
Y KHU3i «Hanumku i cmpasu YkpaiHu», ska 6yana eudaHay 1913
pouyi. ¥ Moiti poduHi (lanuyuHa) yro cmpasy 2omyr WopidHoO
Ha Pi3080. BoHG Noxo0ume i3 censaHCbKOI KyxHi, 0e M'Aco 6yn0
yiHHUM npodykmom. LLjo6 sukopucmosysamu (io20 eKOHOMHO
ma CUmMHo, 20CNOOUHI 3020PMAU MOHKI WMAMKU MsCa
HQBKO/10 Pi3HUX HAYUHOK. Y MOEMY 8UNadKy 2pubu ma cup €
0CHOBOK HAYUHKU. KpyYeHUKU Cmasau CUME0/I0M 20CMUHHOCMI
ma cesma. 3a805Ku ceoill yHigepcansHoCMi, Kpy4eHUKU
nowupuauca He auwe no sciti Ykpairi, ane U 3Hadwiau
nonynspHicme y cycioHix KpaiHax.

Przepis Aleksandry Mazur z Podwotoczyska Peuent OnekcaHapu Masyp 3 lMigBonouncLKa
OBWOD TARNOPOLSKI / KUCHNIA GALICYJSKA TEPHONMIIbCbKA OBIACTb / TAJINLIBKA KYXHS

Skladnikina I porcje
170 g wieprzowiny (poledwiczki wieprzowej)

Nadzienie

14 g cebuli

30 g grzybdw (pieczarek)
15 g twardego sera

Sos do duszenia

5 g maki pszennej

5 g masta

50 ml wody i Smietany

Sos do marynowania
10 g majonezu
% g czosnku, pietruszki

Poledwice wieprzowa kroimy na kawatki grubosci 1,5 cm,
ttuczemy, solimy, pieprzymy, smarujemy sosem do mary-
nowania, wypetniamy farszem z pieczarek i sera, a nastep-
nie zawijamy w postaci roladek. Najpierw smazymy je

na oleju do uzyskania ztotego koloru, nastepnie uktadamy
je w blasze do pieczenia, polewamy gorgcym sosem

i dusimy przez 30 minut, az bedg gotowe. 5 minut przed
koricem pieczenia posypujemy serem i pietruszka.

InrpepienTn Ha I nopii
170 I CBMHWHW (CBUHAYOI BUPI3KW)

JL1s1 HAYUMHKHA

14 r unbyni pinyacroi
30 r rpubis (nevepuLib)
151 cnpy TBEPAOrO

Coyc 151 TYIIKyBaHHS Coyc g1 MapUHyBaHHSA
5 60pOLLHa MLWEHNYHOro 10 I MaioHesy

5 Mac/ia BepLIKOBOro % T YaCHWKY, NeTpyLUKN
50 r BoAW i CMeTaHu

I3 CBMHSAYOI BUPI3KM Hapi3aloTb NOPLilHI WMaTkm 1,5 cm
3aBTOBLUKW, BiA6VBalOTh, COMATh, NepyaTh, HamMasyHoTb COy-
COM NS MapyHYBaHHS, KNaAyTb HauMHKy 3 rpubis Ta cupy

i 3aropTatoTb y BUrAAi koBbacok. CnoyaTky ix 06CMaxyoThb
Ha oNil 0 30/10TOI CKOPWUHKM, NOTIM KPYYEHUKN CKIaatoTb Y
ZIeKO, 3a/I1Ba0Th rapsayvM COYCOM i TYLLKYHTb [0 FOTOBHOCTI
30 xB. 3a 5 XB A0 KiHLSA MPUroTyBaHHA MOCUNAEMO CUPOM Ta
3€/1EHOI0 METPYLLKOH.
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4 [
Krolik
zapiekany z grzybami i ziemniakami

Moja rodzina byta duza i Swieta zawsze spedzalismy razem.
Jednym ze Swiqtecznych dari, ktére pamietam, byta zapiekanka,
ktorq przygotowywalismy z krélika, grzybow i ziemniakow.

A z udek kréliczych - potrawe o nazwie zajqc w winie.

Moja babcia Marusia, ktéra pochodzita z Wielkiego Bereznego
w obwodZzie zakarpackim, gotowata wiele potraw z krélika.
MG6j dziadek byt hodowcq krélikéw. Jako dziewczynka poma-
gatam mu je karmic. Babcia nauczyta sie tego dania od swojej
mamy. Wedtug babci, gtowny sekret polega na tym, aby wszyst-
ko robic z mitosciq i sie nie spieszyc. Kiedy gotowata lubita opo-
wiadac nam historie ze swojej mtodosci. Kazdy przepis z jej
zeszytu miat swojq wiasnq historie. A teraz, pokolenia péZniej,
te wyjgtkowe przepisy sq przechowywane jako pamiqtka
rodzinna.

Przepis Myroslavy Holonych ze Swaliawy
OBWOD ZAKARPACKI / KUCHNIA LEMKOWSKA
Skladniki

1 kg krumpli (ziemniakéw)

1-1,3 kg tuszy krélika

1 duza cebula

800 g Smietany

700 g grzybow (Swieze boczniaki)
300 g twardego sera

100 g smalcu

sél, pieprz, papryka - do smaku

Kroimy tuszke krélika na porcje. Obieramy ziemniaki

i kroimy je w plasterki. Smarujemy smalcem naczynie zaro-
odporne do pieczenia i uktadamy warstwe ziemniakéw.
Nastepnie dodajemy warstwe grzybow (Swieze sg lepsze,
ale mozna je tez usmazyc), a na grzyby ktadziemy kawatki
miesa kréliczego. Dodajemy sél i pieprz, Smietane, po-
nownie ktadziemy warstwe ziemniakéw, a na nie mieso.
Zalewamy $mietang, posypujemy tartym serem i pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 180° C przez ok. 2 godziny do
miekkosci.

Peuent Mupocnasu FronoHny 3i CBanssu
3AKAPTATCbKA OBJIACTb / JTEMKIBCbKA KYXHA

Kponunk

3ame4yeHHH 3 rpH6GaMH Ta KapTOILIEI0

Mos cim’s 6yna 8enukoto, POOUHHI C8iMa NPoO8OOUAU PA3OM.
O0Hiero 3 c8AMKOBUX CMPAsi, AKY A namamamaro, 6y1a 3anikaHKa
3 KpoIAMUHU, 2pubie ma Kkapmoni, Ky 20mysanu 3 xpebmoegoi
YaCMUHU MyWwKU. A 3 KpOAA4UX CMe20H 20mysasiu Cmpasy 3asub
Y 8uHi. Mos 6a6yca Mapycs, sika noxoduna 3 Benukoz2o bepe3Hozo,
6azamo 2omysana cmpas 3 kpoaamuHu. Miti didyce 6ye cenekyjo-
HepoM | po3eodue kposie. ManeHeKot 51 Yacmo donomazana tiomy
ix 200y8amu. babycs Mapycs po3nosidana, ujo 20mysamu Yo
cmpasy Hag4una ii Mamu, a ma Hag4uUNAcs 8id ceoel. [0n108HUl
cekpem - pobumu ece 3 11060810 i He nocniwamu. Koau 6abycs
Mapycsa 2comysana 045 HAC, BOHA N1t06UAA pO3N0BIGAMU Pi3Hi
icmopii 3i ceoei’ Monodocmi. KoxceH 3 peyenmie 3 6a6ycuHo20
30wuma Mas cgor ocobausy icmopito. | menep, Yepe3 NOKONIHHS,
yi yHikaneHi peyenmu 36epiatomecs K POOUHHA pesiKsis.

InrpepienTn

1 Kr Kpymnnis (Kkaptori)

1-1.3 KI TYLLKW KpOSiS

1 BesvKa ronoeka LmbynnHa

800 r cmeTaHwn

700 r rpunbis (cBixi rnvBewm)

300 r cupy TBEpPAOro

100 r cmanbLo

Cinb,nepeLb, Nanpuka - 40 cMaky

Pixxemo TyLLKY Kponivka Ha nopuii. YncTmo Kpymmnni i Hapisa-
€MO Ha Kpy>euKn. BorHeTpreky popmy Jobpe BUMALLYEMO
CManbLUeM i Knazemo Lwap KapToni. Ha Hboro BUKNagaEMo
Lap rpubis (ninLue csixi, ane MoxHa i nocMaxmTi). Mu Bukopu-
CTOBYBaNW CBiXi IMBK. Ha rpnbu knagemo LmaToukamm M'Aco
Kponvka. Conmmo, NnepurMo, NOANBAEMO CMETAHOLO, 3HOBY
KNaAeMo Luap KapTonJi i Ha Hel - M'aco. [oNBaEMO CMeTaHoto,
XMPOM, MOCUMNAEMO PECUNBOBAHNM CUPOM i 3aMNiKaEMO Yy neyi
2 roa npv Temnepatypi 180° C 40 rOTOBHOCTI.
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www.pl-ua.eu



