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Marchewka po chtopsku, chleb zytni na zakwasie, tarciuchy z kapustg — brzmi po wiejsku, rozbudza
apetyt, rozwija wyobraznie , budzi wspomnienia ?
Jesli tak — to doskonale, bo s3 to nazwy tradycyjnych warminskich potraw zaprezentowanych podczas konkur-
su Letnie Smaki Warmii przez mieszkancéw obszaru dziatania LGD.
Konkurs , ktéry odbyt sig w O$rodku Wypoczynkowym LESNE WZGORZE w Dobrym Miescie, jest kolejng im-
preza z cyklu , SMAKI WARMII*, zorganizowana przez Lokalng Grupe Dziatania ,,\Warminski Zakatek” w ramach
wadrazania Lokalnej Strategii Rozwoju LGD. Raz w roku dzieki dotacji Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich
2007 — 2013 przyznawanej na Funkcjonowanie LGD oraz nabywanie umiejetnosci i aktywizacjg mieszkancow
obszaru organizujemy zmagania kulinarne wprawnych w sztuce gotowania mieszkancéw obszaru. Za kazdym
razem wprowadzamy inne kategorie i zasady konkursowe — zawsze starajac sie eksponowac lokalne dziedzic-
twao i tradycje, motywujac uczestnikéw do coraz bardziej , profesjonalnego podejscia do tematu”. | jak zawsze
réznorodnos¢ przygotowanych dan, ich smak i koloryt a takze entuzjazm i niezwykia energia uczestnikéw
pozytywnie zaskakujg Organizatora.
Prezentacje konkursowe uczestnikéw, ktérzy przygotowujac potrawe ujawniali jej recepture, opowiadali o ro-
dzinnych kulinarnych historyjkach, babcinych poradach, ubarwione byty wystrojem stotéw biesiadnych. Mie-
siwa, drob, pierogi otaczaty warzywa, owoce, kwiaty zerwane w wigjskich ogrodach i pieczotowicie ufozone
przez u$miechnigtych gospodarzy.
Wszystkie elementy prezentacji oceniafo profesjonalne jury, ktéremu przewodzita autorka przepieknej ksigzki
kulinarnej ,Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur” i w skfad ktérego wchodzity uznane autorytety kulinarne:
wiascicielka piekarni specjalizujacej sie w tradycyjnych wypiekach piekarniczych i cukierniczych, wiascicielka sieci
restauracji, mistrzyni kuchni jednego z olsztyfiskich hoteli oraz dwoje ukrainskich Partneréw naszej organizacji
ktdrzy zaszczycili nas swoja obecnoscia. | cho¢ jury byfo profesjonalne, po skosztowaniu wszystkich zaprezento-
wanych potraw trudno byfo o profesjonalizm — kazdemu uczestnikowi nalezafa sig nagroda — za checi, za wiozone
w prace serce bez ktdrego nie bytoby tak smacznie i klimatycznie. Oficjalnymi laureatami zostali Ci, ktérzy zrealizo-
wali wszystkie kryteria programowe: nie tylko ugotowali potrawe ale réwniez odszukali i przedstawili jej historie,
nawigzali do lokalnych zasobdw, zastosowali rodzime przyprawy.
Szczesliwie uczestnicy konkursu — wkomponowani w czar kolorowych letnich stoisk prezentacyjnych, odurzeni
zapachem ptyngcym z garnkéw i pétmiskéw, roze$miani i rozbawieni towarzyszacym programem artystycznym
.{agodnie odebrali werdykt jury”, bo kazdy zostat wyrézniony tytutem, dyplomem, nagrodami. | o to chodzi!
Gospodarskie serce, zapach powietrza i wiejskiego ogrodu, babcine historie przekazywane kolejnym pokoleniom,
usmiech, entuzjazm, goscinno$¢ i zyczliwos¢ uczestnikow naszego konkursu to tajemnicza mieszanka, ktdra jak
przyprawa nadaje jedyny i unikatowy smak potrawie. To SMAK WARMII, ktéry odnalezliSmy we wszystkich
zaprezentowanych daniach.
Czytelnikéw kolejnego z cyklu wydawnictwa zapraszamy w kulinarng podréz po tradycyjnej kuchni naszego re-
gionu, zapraszamy do rozsmakowania sig W zdrowych, pozywnych i ,posiadajacych dusze” SMAKACH WARMII.

Smacznego !



Tarciuchy z Rapusta
Koto Gospodyn Wiejskich “AKSAMITKA”

Sktadniki:

* 2kg ziemniakéw surowych e gar$¢
ziemniakéw gotowanych sol *2 tyzki
maki pszennej * 1kg kapusty kiszonej
*20 dag stoniny lub boczku *p6t
szklanki oleju *1 cebula

Sposab przygotowania:

Ziemniaki tarkujemy i odciskamy. Doda¢ zmielone gotowane ziemniaki, make
i s6l do smaku. Wyrobi¢ ciasto. Wyrobione ciasto ktadziemy na deske i fyzka
wrzucamy na osolony wrzatek. Kapuste obgotowaé, odsedzi¢, posiekaé i pod-
smazy¢ na oleju z cebulka. Kluski fgczymy z kapusta i okrasa.

Potrawa , ktéra pamietamy z dziecifistwa. Robity ja nasze babcie. Smak tej potrawy pozostat do dzis. Robimy jg réwniez w naszych domach. Smakuje
wszystkim duzym i matym. Jest niedroga, smaczna i syta. Mozna ja odgrzewac.

MarchewRa po chiopskRu

|zabella Andruszkiewicz-tadna

Sposab przygotowania:

Marchew i ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke. Jezeli masz wywar z ko$ci to ugotuj na nim pokrojone warzywa, jezeli takowego
nie posiadasz, to uzyj ziét przyprawowych rosnacych w ogrodzie (wskazany lubczyk, natka pietruszki itp.), ostatecznie moze
by¢ bulion w kostkach. Gdy warzywa sie gotujg bierzemy boczek wedzony i duza cebule lub dwie mniejsze, kroimy w kostke
i przysmazamy na rumiano. Do ugotowanych warzyw dodajemy skwareczki boczkowe z cebulg, doprawiamy do smaku solg
i pieprzem. Chcac, aby potrawa byta bardziej zawiesista, na tluszczu z wytopionego wedzonego boczku robimy biatg zasmazke
i dodajemy do garnka, teraz to juz wystarczy tylko zagotowac, natozy¢ do miseczek i smacznego. Marchewke po chtopsku
mozna przygotowac réwniez w wersji postnej, wtedy do gotujacych sie warzyw dodajemy olej lub masto oraz obowigzkowo
przysmazong na zioto cebule, nie zapominamy o lubczyku (moga by¢ maggi, lub inna tego typu przyprawa).

Przepis ten znalaztam w zapiskach mojej babci. Bedac dzieckiem styszatam taka opowie$¢ zwigzang z ta potrawa. Dawno, dawno temu pewna mioda,
biedna dziewczyna zakochala sig w synu bogatego gospodarza. Chiopak nie zwracat na nig uwagi. Dziewczyna udata sie do zielarki proszac o pomoc.
Uzyskata nastepujaca rade: sporzadz napdj lub potrawe mitosng zawierajacq lubczyk i podaj ja ukochanemu, pamietaj o jednej rzeczy lubczyk ma naj-
wigksza moc mitosna, gdy wykopany jest wraz z nacig 1 paZdziernika o széstej rano. Dziewczyna bardzo sig ucieszyta z tej rady. Poszta do domu i zaczefa
my$le¢ jak to wykonag. Byt czas zniw, czeka¢ do 1 pazdziemika nie chciata, nie wiedziata réwniez, jak poda¢ ukochanemu napéj mitosny, tak, aby on sig
nie zorientowat. Poszta do ogrodu i rozgladajac sie po warzywniku, nakopata ziemniakéw, zerwata marchew, cebule, liscie lubczyku. W domu ugotowata
warzywa z lubczykiem i przysmazong cebulka. Poszta na pole pomaga¢ zniwiarzom, podczas przerwy otworzyta swoj gliniany garmuszek, z ktérego zaczat
sig ulatnia¢ bardzo smakowity zapach. Zwabiony zapachem chfopak zaczat rozmawiac z dziewczyna, ktéra skrzetnie z tego skorzystata, czgstujac go
strawa. Od tej pory rozmowy byly coraz czestsze. Chiopak powoli rozkochiwat sie w dziewczynie. Panna pomna rad zielarki 1 pazdziernika o godzinie 6
rano wykopata lubczyk w ogrodzie i sporzadzita te sama potrawe wzbogacajac jg o skwarki z boczku. Niedfugo potem rozkochany bez pamieci chiopak
poprosit biedng dziewczyne o reke. Po hucznym weselisku zyli diugo i szczesliwie. Dziewczyna pamigtajac sfowa zielarki, iz lubczyk wielkie i znamienite
skutki czyni w matzenstwie, rozterki i niezgody w nim réwna, czesto uraczata swojego ukochanego meza tg strawa. Jak widaé od zawsze mozna bylo
dotrze¢ do ukochanej osoby przez zotadek. Moja babcia opowiadata, ze na wsi potrawa ta byta powszechna ze wzgledu na dostepno$¢ skiadnikéw przez
caly rok, oprdcz tego potrawa ta jest bardzo dfugo ciepfa, co umozliwiato zaniesienie jej ludziom pracujgcym na polu. Ze wzgledu na dobér skiadnikéw
wersja postna byfa przyrzadzana przez najbiedniejszych,.

Ziemniaczane ciasteczRa
Zofia Szczepanik

Sktadniki:

* 1 kg ziemniakéw * 10 dag masta
*1 jajko *3 zéttka *sél *biaty pieprz
* gatka muszkatotowa

Sposéb przygotowania:

Ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez praske, wymiesza¢ z masiem, zéttka-
mi, jajkiem i przyprawami. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Szpryce
z gwiezdzistg konicéwka napefni¢ masa ziemniaczang i wyciska¢ na blache
ciasteczka. Posmarowacé rozkiéconym jajkiem, piec 15 min. w temp 200°C do
zrumienienia.

Pierogi ziemniaczane pieczone z miesem
Koto Gospodyn Wiejskich w Badlach

Sposéb przygotowania:

Wykonanie farszu: migso wraz z cebulg zmieli¢, doda¢ butke, zéttko, margary-
ne, sol, pieprz, wymieszac.

Wykonanie ciasta: ziemniaki obra¢, umy¢, ugotowa¢ w osolonym wrzatku,
odcedzi¢ i jeszcze gorace utrze¢ na jednolita mase. Dodac jajka, make, mar-
garyne. Ciasto wyrabia¢ bardzo krétko, a nastepnie rozwatkowaé na stolnicy
na cienki placek. Z ciasta wykrawac¢ szklanka krazki na srodku kazdego krazka
ktasc farsz i zlepia¢ brzegi ciasta. Pierogi utozy¢ na blasze wylozonej papierem
do pieczenia, posmarowac rozmaconym jajkiem i piec okofo 20 min. w piekar-
niku nagrzanym do temp 180°C.

Sktadniki:

Ciasto:

* 1 kg ziemniakéw * 2 jajka *2 szklanki
maki pszennej 1 fyzka margaryny sl
* 1 jajko do posmarowania pierogéw
Farsz:

* 25 dag gotowanej wieprzowiny

*1 cebula 1 zéttko 1 tyzka margaryny
*s6l *1 tyzka butki tartej *pieprz

ZiemniaRi faszerowane mig¢sem
mielonym wieprzowym

Sposob przygotowania:

Ziemniaki o jednakowej wielkosci obra¢ , umy¢. Wyztobi¢ w nich dotki. Migso
mielone z przyprawami utozy¢ na ziemniaki. Posypaé przyprawa do ziemnia-
kéw. Piec w piekarniku okofo 1 godziny.

Potrawa znana od dawna, podawana na obiadach czwartkowych u kréla Au-
gusta Poniatowskiego.

Krystyna Jabtoriska

Sktadniki:

* 1kg ziemniakéw 0,5 kg migsa
wieprzowego mielonego *sdl *pieprz
* przyprawa do ziemniakéw *cebula
*maggi

BabRka ziemniaczana z Rapusta

Sposob przygotowania:

Wysmarowacé ttuszczem papier do pieczenia. Boczek i migso

z topatki mozna nasoli¢ dzien wczesniej. Obgotowac kapuste, z boczku odkroi¢
6 plasterkdw na spdéd blachy. Reszte boczku, miesa i cebulke podsmazy¢
i zmiesza¢ z kapusta, doprawi¢ do smaku. Starkowa¢ ziemniaki i czosnek,
dodac 3 tyzki kaszy mannej (lub maki krupczatki), posoli¢ i wylaé¢ na blache,
nastepnie polozy¢ farsz z kapusty i boczku i wiozyé do nagrzanego piekarnika.
Piec na poczatku w 250°C a pézniej w 200°C okoto 120 minut.

i boczRiem

Marianna Grablewska

Sktadniki:

* 2 kg ziemniakéw ° zgbek czosnek

* 3 tyzki kaszy mannej * 2 nieduze
cebule ¢ 30 dag migsa z fopatki *

50 dag boczku surowego © 1kg kapusty
kiszonej * sl * pieprz

Potrawy z ziemniaka i kapusty kiszonej to najstarsze i najtansze potrawy w moim rodzinnym domu. Babke piekio sig bardzo czgsto na przemian
z gotowaniem kapusty, aby urozmaici¢ danie moja mama potgczyla obie potrawy. W ten sposdb powstata nowa smaczna potrawa.



Chl‘eb Zytni na zakwasie

Bozena Sekulska

Sktadniki:

* maka razowa lub zytnia *zakwas *sél

Sposéb przygotowania :

Bierzemy potowe porcji maki (razowa zytnia) dodajemy zakwas uprzednio przy-
gotowany i wlewamy wode tak , aby uzyskaé¢ konsystencje gestej $mietany.
Zostawiamy na ok. 8-10 godzin. Po wyro$nieciu dodajemy reszte maki, sol
i ewentualnie jeszcze wody. Wyrabiamy ciasto i zostawiamy do wyro$nigcia
na ok. 2 godziny. Nastepnie wkiadamy do blaszek lub formujemy ksztatt bo-
chenka i zostawiamy do krétkiego wyrosniecia ok. 1 godziny. Teraz pieczemy
w piecu wypalonym drewnem 1-1,5 godziny.

Pierogi Gajowego
z Lasu WarminsRiego
Bogustawa Wituska i Wiestawa Wojtowicz

Sktadniki:

* 1 kg maki *2 jajka *pdl szklanki oleju
*2 szklanki goracej wody *szczypta soli
i pieprzu *1 kg kurek *2 cebule

Sposéb przygotowania:

Kurki obgotowac i zmieli¢, nastepnie przysmazy¢ z cebulg po czym doprawic.
Farsz gotowy. Do kilograma maki doda¢ 2 jajka, pét szklanki oleju, 2 szklanki
goracej wody. Nastepnie wyrobic i rozwatkowac.

.Szedf gajowy sobie przez las i na spora kurke wlazt.\Wziat wiec biedng jg do domu. Schowat gdzie? Nie powiedziat nikomu.Potem
zona ciasto robita. Przy tej robocie tak sie zmeczyta, ze nie zobaczyta jak jej kurka w ciasto wpadta i pierogi wszystkie zjadfa”.

Pierogi z fasoli

Zofia Klimek

Sktadniki:

* 0,5 kg. fasoli *2 duze cebule * 30 dag
kietbasy *sdl * pieprz prawdziwy do
smaku 2 jajka

Sposdb przygotowania :

Fasole namoczy¢ i ugotowa¢ do migkkosci dodajac odrobine smalcu i listek
laurowy.

Po ugotowaniu odcedzi¢ , ostudzi¢ i zmieli¢ przez maszynke . Cebule i kietbase
drobno pokroi¢ i podsmazy¢ na ttuszczu, dodac do fasoli i wymiesza¢. Dodaé
2 cate jajka, przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem i ponownie dobrze wymie-
szaé. Jezeli farsz bedzie zbyt suchy mozna pola¢ bulionem z kostki migsnej.
Gotowy farsz zawija¢ w pierozki.

Pierogi RusRie i z Rapusta

Sposob przygotowania:

Wszystkie skfadniki na ciasto zagnieS¢ i rozwatkowa¢ na placek grubosci
2 mm. Nastepnie wykroi¢ kota i nadzia¢ farszem. Wykonanie farszu: Ugotowaé
2 ziemniaki i kapuste kiszong z grzybami. Wszystko przekreci¢ przez maszynke,
doprawi¢ do smaku. Nadziane pierogi gotowac w osolonej wodzie, a nastgpnie
podsmazy¢ na tluszczu. Pierogi to potrawa smaczna i syta. Wprawionym go-
spodyniom ich przyrzadzenie nie zajmuje duzo czasu. Zaréwno jedne jak i drugie
pierogi pochodza z Rosji. Znane sq takze w Polsce od wiekéw. Sktadniki na przy-
rzadzenie pierogéw sg znane od dawna i stosowane przez wigkszo$¢ narodow.

i grzybami
Teresa Wdowczyk

Sktadniki:

Ciasto:
* 3 szklanki maki *szczypta soli *1 ja-
jko e niepetna szklanka cieptej wody

Farsz:
* ziemniaki *ser biaty *sél *pieprz
*cebula

Rolada z boczRu

Sposab przygotowania:

Boczek przekroi¢ wzdtuz (nie do konca) i rozbi¢ ttuczkiem do migsa. Przyprawy
wymiesza¢ (oprécz czerwonej papryki) i natrze¢ obficie migso. Zwina¢ jak rola-
de i odstawi¢ na dobg do lodéwki. Wyja¢, rozwinag i utozy¢ pokrojong w paski
papryke. Mocno zrolowa¢ i obsmarowac czerwong papryka w proszku i polaé
odrobing oleju. Owing¢ sznurkiem. Rolade zawing¢ w folig do pieczenia migsa.
Piec w temp. 200°C ok. 1,5 godziny.

Zofia Klimek

Sktadniki:

* 1,5 kg chudego boczku 1 tadna czer-
wona papryka 2 tyzki soli ¢ 1 fyzeczka
prawdziwego pieprzu mielonego

*2 tyzki majeranku * 1 opakowanie
papryki stodkiej mielonej * 1 tyzka ziét
prowansalskich 2 zabki czosnku



Kurczak faszerowany
Julianna Migsko

Sposéb przygotowania :

Kurczaka natrze¢ solg i pieprzem z czosnkiem dzien wczesniej.

Farsz: wymiesza¢ z migsem przyprawy, sol , pieprz , czosnek starty i natke
pietruszki, doda¢ 1 jajko. Do kurczaka naktadamy farsz z migsa, zawijamy lub
szpagatujemy. Piec okoto 1 godziny w temp. 200 stopni.

Sktadniki:

* 1 $redni kurczak 30 dag migsa mie-
lonego * 1 jajko *sdl *pieprz *czosnek
*natka pietruszki

Zrazy a’'la Zagioba
Koto Gospodyn Wiejskich w Kandytach

Pieczen mamy

Sposéb przygotowania :

Migso wymieszaé z jajkami, butkg tarta i cebulg. Doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i majerankiem. Potowe masy wiozy¢ do waskiej formy. Na masie
utozy¢ marchewki, przykry¢ reszta masy i ucisngé. Pola¢ 2 tyzkami roztopione-
go smalcu i piec okoto 45 min z temp 200 stopni. Podczas pieczenia polewaé
resztg smalcu. Kostke bulionowa rozpusci¢ w 3-4 tyzkach goracej wody. Pola¢
gotowa pieczen i zostawi¢ w piekarniku na 40 min. Pieczef wyja¢ z formy po
ostudzeniu. Podawac najlepiej z marynowanymi warzywami lub grzybami. Pie-
czen nauczyta mnie robi¢ moja mama okofo 40 lat temu. Jest to danie szybkie
i fatwe do przyrzadzenia.

Krystyna Mucha
Sktadniki:

* 1 kg miesa mielonego wieprzowego
*s0l *pieprz ®*majeranek *2 tyzki prze-
smazonej cebuli *2 jajka 4 tyzki butki
tartej * 1 kostka bulionowa © 4 tyzki
smalcu *3-4 ugotowane marchewki

Sktadniki:

* 1kg ekstra wotowiny * sél * pieprz ¢
maka *smalec * 1l rosotu (wywaru)
Farsz:

* 15 dag chleba razowego suchego
20 dag kietbasy zwyczajnej *2 jajka

Sposob przygotowania:

Migso poporcjowac na 0,5 cm ptaty, mocno rozhi¢, posoli¢ i popieprzy¢. Farsz:
zemle¢ kietbase, doda¢ podsmazong stoning, namoczony chleb, pieprz, sdl,
jajko surowe, podsmazong cebulg, zmielone, ugotowane grzyby. Na plastry
migsa kias¢ nadzienie, zwina¢, otoczy¢ w mace, obsmazy¢, podla¢ rosotem i
wywarem z grzybéw i dusi¢ do migkkosci.

Tort miesny z Rremem
ziolowym ,,GolabeR”
Mariola Gulbinowicz

20 dag stoniny 10 dag cebuli *pieprz
*papryka grzyby suszone

Oszukane golgbRi

Ewa Skorwider
Skiadniki:

* 1 kg mielonego migsa najlepiej topatki
i boczku *1 kg biatej kapusty

*3 -4 jajka *'2 do ¥ szklanki kaszy
manny "2 kg cebuli *sél *pieprz do
smaku *marchew eseler *por

Sposéb przygetowania:

Kapuste pokroi¢, posoli¢ i zostawic na kilka godzin, aby puscita sok, nastepnie
odcisna¢ ten sok, wymiesza¢ z mielonym migsem, przysmazong cebula, dodaé¢
jajka, kasze manne, sél, pieprz do smaku. Mozna dosypa¢ wedfug wtasnych
upodoban oregano i bazylie. Z powstatej masy formowac mate kotleciki i sma-
zy¢ na ttuszczu. W garnku na dnie utozyé liscie kapusty, a nastepnie obsmazo-
ne kotleciki, na wierzch potrawy znajdujacej sie w garnku sypiemy tarkowane
na grubej tarce seler, por i marchew. Wszystko razem dusimy na matym ogniu,
az warzywa beda miekkie. Pierwszego dnia podajemy gotabki w sosie wia-
snym, a drugiego podgrzane w sosie pomidorowym.

Moja babcia przyjechata na teren Warmii w 1946 roku, ze wsi nazywajqcej sig Palubeczki. By to ostatni transport, jaki odjechat z ziemi wilenskiej. Osiadta
we wsi Swobodna. Jako dziecko bardzo duzo czasu spedzatam razem z dziadkami. Czesto prositam babcie o przygotowanie na obiad golgbkéw, chodzito
mi 0 wersjg tej potrawy taka jak wszyscy znamy. Wielokrotnie prosba moja byfa spefniania. Pewnego dnia, gdy byto duzo pracy w gospodarstwie, babcia
nie chciata spetni¢ mojej prohy obiadowej. Ja jak kazde mate dziecko zaczetam marudzi¢, wtedy moja ukochana babcia powiedziata , dobrze Ewuniu,
ale beda to oszukane gofgbki”. Oczywiscie zgodzitam sie i czekatam z niecierpliwo$cia na obiad. Smak tej potrawy zachwycit mnie, tak ze wielokrotnie
prositam o zrobienie oszukanych gotabkéw i wprowadzitam to danie na state do menu mojej rodziny.

Sposab przygotowania:

Ryz gotowa¢ w bulionie migsnym 20 minut na $rednim ogniu. Obrang cebulg
pokroi¢ w kostke, wymiesza¢ z migsem, twarogiem, jajkiem i ryzem. Przypra-
wi¢ solg i pieprzem. Tortownice wysmarowacé tfuszczem, wylozy¢ migsem,
wyréwna¢ powierzchnig, upiec na $rodkowym poziomie piekarnikéw na ztoty
kolor. Letni tort wyja¢ z formy. Czosnek rozetrze¢ z sola, ser ubi¢ dolewajac
kremowke, doda¢ czosnek, ziota, przyprawy. Tort przekroi¢ na dwa plastry,
napetni¢ kremem. Posypa¢ siekana natke pietruszki. Brzegi posmarowac kre-
mem i przybra¢ rézyczkami z kremu i 6semkami pomidoréw. Warmia stynie
z gotabkdw, jest to bardzo popularna potrawa, najbardziej w okresie jesiennym
i przede wszystkim lubiana przez wszystkich.

Zeberka ze sliwkRami

Sposadb przygotowania:

Zeberka poporcjowaé, przyprawi¢ i obsmazy¢ na smalcu: Powinny sie dobrze
zarumieni¢. Nastgpnie przektadamy je do garnka, dodajemy suszone $liwki
i gotujemy na wolnym ogniu do miekkosci. Tuz przed koficem gotowania cebu-
lg kroimy w kostke, nalezy jg zeszkli¢ na skrzeczkach wytopionych ze stoniny.
Zeberka wyktadamy na pétmisek. Razem ze $liwkami i skrzeczkami z cebulka.
Podajemy z ziemniakami opruszonymi koperkiem lub $wierzym chlebem i piwem.

Sktadniki:

* 150g ryzu *300 ml bulionu migsnego
*2 cebule *400 g migsa mielonego

*2 tyzki twarogu 2 jajka *sdl *pieprz
*2 tyzki masta® 1 zabek czosnku® 250
g tlustego miekkiego sera® 0,25 |
kreméwki e 2 filizanki siekanych zi6t
*kilka kropli sosu Worcester ® pét ty-
zeczki cukru 2 tyzeczki soku z cytryny
*6 matych pomidorkéw 1 peczek natki
pietruszki

i skreczRami
Izabela Czaplicka

Sktadniki:

* 1,5 kg zeberek *3 garscie suszonych
$liwek 3 duze cebule *3 tyzki smalcu
«stonina wedzona *duza szczypta
suszonego czabru * sél *majeranek
*Swiezo zmielony czarny pieprz

Babcia pochodzaca z Minska podawata zeberka na uroczystosci rodzinne. Potrawa zostafa zmieniona po wojnie, bo babcia z rodzing byta zmuszona
uciekaé najpierw w okolice Warszawy, potem Tczewa. W koncu przeniosta sig na Mazury. Ulubione danie dziadka Stasia.



SzczupaR faszerowany w galarecie
Stowarzyszenie Na Rzecz Rozwoju Wsi Sarnowo
Gmina Lidzbark Warminski

Sktadniki:

* 1 szczupak okofo 1 kg 1 $rednia
cebula 3 sredniej wielkosci gotowane
marchewki 1 jajko gotowane ¢ 1 pie-
truszka (korzen) gotowana 1 seler
(korzen) gotowany *przyprawy do
smaku : sél , pieprz itp.

Sposéb przygotowania:

Rybe oskrobac¢ z tusek. Majac cafg rybe, nie rozcinamy brzucha po catosci,
robimy tylko malutkie nacigcie koto gtowy, przez ktére patroszymy , nastepnie
$ciggamy skdre. Oskrobujemy skére od resztek migsa, migso oddzielamy od
kosci. W ten sposéb otrzymujemy skére gotowa do faszerowania. Wszystkie
skiadniki mielimy, przyprawiamy i wyrabiamy reka. Nadziewamy tyzka skore,
zaczynajac od ogona w strone gfowy. Skére zwijamy i gotujemy w bulionie
ok. 45 minut. Ostudzong rybe tniemy na kawatki i uktadamy na pétmisku,
przybieramy. Do dwéch szklanek przestudzonego wywaru dodajemy zelatyne
przygotowang wedtug przepisu na opakowaniu. Tak przygotowang galaretg
zalewamy rybe.

SzczupaRk faszerowany
na Eynie lapany
Bogustawa Wituska i Wiestawa Wojtowicz

Sktadniki:
* 1 szczupak *2 jajka °zielona
pietruszka-natka *sél ¢ pieprz

Sposab przygotowania:
Wyfiletowaé szczupaka, migso zmieli¢ i doprawi¢, wyrobi¢ i nadzia¢ farszem
szczupaka. Piec okofo godziny.

.Kradta z tyny wode baba. Nie zauwazyla jak wziefa z niej szczupaka. Wode wigc do talerza wlafa, zobaczyta rybe i sig w niej zakochata.tynie oddac go nie

chciafa, w talerzu cate noce i dnie trzymata. A z wody galareta po tygodniu sig zrobita i szczupaka w galarecie z rozpaczy zjes¢ baba musiata

Pstrag faszerowany pieczony
Teresa Janina Osowska z Rogoza

Sktadniki:

1 kg ryby <5 dkg tartej butki *1/8 litra
mleka *4 jaja *5 dkg cebuli 2 dag
tluszczu *6 dag ttuszczu do pieczenia
*s6l *pieprz *zielenina

Sposab przygotowania:

Rybe oczysci¢ , optuka¢, osaczy¢. Nadciaé skére wzdiuz ryby i ostrym nozem
delikatnie oddzieli¢ migso .Przyrzadzi¢ mase rybna : butke namoczy¢ w mleku
i odcisna¢. Cebule obra¢, pokroi¢, udusi¢ na ttuszczu (2 dag). Migso i cebule
zmieli¢. Dodac jaja, sol, pieprz, 2-3 tyzki mleka lub wody. Wyrobi¢ starannie
na pulchng mase. Przygotowanym farszem napetni¢ rybe, zaszy¢, utozy¢ na
brytfannie na rozgrzanym ttuszczu. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec
powoli ok. 40 minut, podlewac czesto utworzonym sosem. \Wyparowany sos
uzupetnia¢ woda. Ugotowac 3 jaja na twardo, obra¢, posiekac. Upieczong rybe
wyjaé, utozy¢ na pétmisku. Obla¢ ttuszczem z pieczenia, obok ryby utozy¢ sie-
kane jaja. Przybrac zielening. Smaczna jest rdwniez ryba faszerowana na zimno
z majonezem, sosem greckim lub z sosem chrzanowym.

Stowarzyszenie ,Gosposia” z Wilczkowa

Sposdb przygotowania:

Sledzie wymoczy¢ i pokroi¢ w paski. Przegotowana wode zabieli¢ $mietana.
Dodajemy cebulke pokrojong w kostke, ocet do smaku, na koncu obsypujemy
szczypiorem i dodajemy pieprz ziotowy. Chiodnik podajemy z ugotowanymi
ziemniakami okraszonymi skwarkami i posypanymi koperkiem.

Sktadniki:

* 3 $ledzie * cebula *ocet *0,5 | prze-
gotowanej wody *$mietana ®szczypio-
rek *pieprz ziotowy

Ryba w zalewie z warzywami
Zofia Zygiel z Praslit Gmina Dobre Miasto

Sposob przygotowania:
Rybe usmazy¢ i pokroi¢ w kostke. Przygotowac zalewe z podanych skiadni-
kéw. Ostudzi¢. Utozy¢ warstwe ryby i warstwe warzyw, zala¢ zalewa.

Sktadniki:

* 1 kg ryby ekilka ogdrkéw ko-
rniszonéw ©papryka konserwowa
*2 cebule

Zalewa :

* 1 szklanka wody % szklanki oleju
* 2 tyzki octu 2 tyzki ketchupu 2 tyzki
musztardy przyprawy

Ryba w jesiennej zalewie
Maria Krasnowska z Rog6za Gmina Lidzbark \Warminski

Sposob przygotowania:

Rybe pokroi¢ na $redniej wielkosci porcje. Lekko osoli¢, obtoczy¢é w mace ,
jajku i bufce tartej- usmazy¢. Cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na szklisto
w odrobinie oleju. Korniszony pokroi¢ w kostke. Przygotowac zalewe z poda-
nych sktadnikéw gotujac ja okoto 5 minut. Odstawi¢ do ostygnigcia. Podsma-
zona rybe uktada¢ w salaterce na przemian — cebula, ogoérki. Zala¢ przestudzo-
ng zalewa. Pozostawi¢ na kilka godzin lub na noc w chfodnym miejscu (np.
w lodéwce). Udekorowaé warzywami. Potrawa jest tatwa w przygotowaniu
i bardzo smaczna.

Sktadniki:

* 1 kg ryby ($wieza lub mrozona)

* 4 wieksze cebule *6-8 korniszonéw
*sol * pieprz  li$¢ laurowy

Zalewa :

e 2 szklanki wody 2 tyzki cukru * 2
szklanki oleju 3 tyzki octu 3 tyzki ket-
chupu ¢ 1 maty koncentrat pomidorowy



Marek Skupieniewski

Sktadniki: Sposab przygotowania :

* 1 kg. owocéw 1 litr wédki 40% Owoce zalewamy wddka i spirytusem i odstawiamy na 4 tygodnie jezeli owo-

* 1,2 litra spirytusu 1 kg. cukru ce nie majg pestek , a na 8 tygodni jesli sg z pestkami. Po tym czasie ptyn
zlewamy a owoce zasypujemy cukrem. Co pewien czas mieszamy az cukier
sie rozpu$ci. Powstanie likier ktéry mieszamy z nalewka. Najlepiej spozy¢ po
5 latach dojrzewania.

GoiabRki na Riszonej Rapuscie
Halina Janukowicz

Sktadniki: Sposab przygotowania:

* 8 duzych lisci kapusty *60 g stoniny Kapuste sparzy¢ przez 5 minut, $cig¢ na ptasko ogonek liscia. Stonine i cebule
1 cebula *2 marchewki *75 g kaszy pokroi¢ w kostke, przyrumieni¢. Zalaé wywarem. Wsypac¢ kasze jeczmienng
mannej *0,5 | wywaru 200 g migsa i dusi¢ 15 min. Marchewke pokroi¢ na mate kosteczki. Zmiesza¢ z mielonym
mielonego wieprzowego 1 jajko *sél migsem, jajkiem i kasza. Posoli¢, posypac pieprzem i przyprawi¢ majerankiem.
*pieprz *majeranek *400 g kiszonej ka- Faszerowa¢ ostudzone liscie kapusty. Roztopi¢ smalec, potozy¢ gotabki na ka-
pusty* 1 tyzka smalcu *2 tyzki ketchupu puste kiszona. Reszte wywaru rozmieszac z ketchupem i wiaé do garnka. Dusié

pod przykryciem. Podawac z ziemniakami, knedlami ziemniaczanymi.

Kuchnia warmiriska przez wieki byfa silnie zakorzeniona w odwiecznej tradycji kulinarnej — skromnej, niewyszukanej i bez urozmaicen. Mowiac wprost
— ubogiej. Kazde gospodarstwo miato posiada¢ ogréd warzywny, w ktérym rostyby najrozmaitsze witaminowe skarby m. in. kapusta, ktdra uchodzita za
krélowa tutejszych stotéw, bowiem troska \Warmiakow byto przede wszystkim zdrowie.

Piwo na bazie stodu Zytniego
i orRiszu
Mariusz Sekulski

Sktadniki: Sposab przygotowania:

* 2 kg ziemniakéw © zabek czosnek Najpierw kietkujemy zyto, suszymy, prazymy i mielimy. Wazymy stéd i orkisz
* 3 tyzki kaszy mannej * 2 nieduze oraz chmiel i inne ziota dajace aromat. Studzimy, oddzielamy cze$ci state. Da-
cebule * 30 dag migsa z fopatki jemy drozdze piwowarskie i miéd i fermentujemy ok. 7 dni. Zlewamy do ci-
* 50 dag boczku surowego * 1kg chej fermentacji. Nastepnie zlewamy do butelek i zostawiamy na 1-2 tygodnie
kapusty kiszonej * sél ¢ pieprz W piwnicy.

Leczo z baRiazana
Danuta J.Matkuszenska

Sposob przygotowania : Sktadniki:
Wszystkie produkty podsmazamy z niewielkg iloscig oleju na patelni, dusimy * 3 cebule *3 baktazany*3 pomidory
pare minut i potrawa gotowa. *bazylia*sél *pieprz

OgorRi mafosolne ,,.Smak Lata”
Anna Mroczkowska

Sposadb przygotowania: Sktadniki:
Ogorki umy¢. Uktada¢ w naczyniu (moze to by¢ gliniany gar lub szklany st6j) * Swieze ogorki *czosnek *li$¢ chrzanu
na przemian z li$ciem chrzanu i czarnej porzeczki. Dodac czosnek i koper. Zala¢ *li$¢ czarnej porzeczki *sdl kamienna

solankg (na 1 litr wody 1 fyzka soli). Ogérki sg gotowe juz nastepnego dnia.
Moja babcia robita takie ogorki i serwowata je do obiadu podczas zniw. Tata
uwielbiat je jes¢. Moje dzieci i maz takze bardzo lubig jes¢ takie ogérki twier-
dzac, ze majg wspanialy smak lata.

Sliwowica warminska
Maciej Grabinski

Sposob przygotowania:

Sliwowica warmifiska jest wytwarzana nieprzerwanie przez cztery pokolenia od roku 1943. Na poczatku, w czasach okupacii
byta bardzo dobrym $rodkiem ptatniczym i leczniczym. W dzisiejszych czasach zostata tylko leczniczym. Receptura przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie zostata ostatecznie dopracowana i zapisana przez Macieja Grabiriskiego, ktdry zarchiwizowat
wszystkie parametry catego procesu przygotowania i lezakowania $liwowicy.

Sliwowica powstaje ze starych odmian sliwki wegierki. Wybér owocéw jest pierwsza podstawowa oraz najwazniejsza czescia
procesu. Wyselekcjonowane wg. przepisu owoce trafiaja do beczek fermentacyjnych, gdzie zachodzi proces przerobienia przez
specjalne szczepy drozdzy owocow na cukier a nastepnie cukru na alkohol. Owoce $liwki sg drylowane i niemyte zalewane
wodg i zaprawiane drozdzami. Uzycie drozdzy jest kolejng bardzo wazng cze$cig procesu. Pamietajac ze juz same owoce
pokryte sg szczepkami kultur bakterii nie mozemy dodawa¢ drozdzy w duzych ilo$ciach. Waznym czynnikiem jest tez dtuga fer-
mentacja po to by zacier nabraf jak najwigcej aromatu $liwki. Po zakoriczeniu fermentacji zlewane sg przefermentowane owoce
i obumarte drozdze a powstate mocne wino zostaje poddane 10 miesiecznemu lezakowaniu. Przed kolejnym sezonem owoco-
wym nastepuje destylacja w specjalnym, wykonanym ze stali kwasoodpornej, aparacie destylacyjnym. Powstaty w wyniku
alkohol jest zlewany do szklanych gasiordw, gdzie przechodzi kolejny okres lezakowania przez rok. Sliwowica wytwarzana jest
o0 zawarto$ci alkoholu 40% i 60%. Naturalnym kolorem po procesie destylacji jest biaty. Kolor ztotawy jest wynikiem dorzucenia
w trakcie lezakowania kilku ususzonych $liwek. Sliwowica idealnie nadaje sie na kameralne biesiady w dobrym towarzystwie.
Smakuje jeszcze wytrawniej ze swojskg wedzonka oraz ogérkiem kiszonym lub mafosolnym.
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Wszystkich z Panstwa, ktorzy
kochaja warminska wies, przyrode,
kulture, ktorzy chca dziata¢ na
rzecz jej rozwoju zapraszamy do
wspotpracy i na strone

www.warminskizakatek.com.pl
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