Dziad z boczkiem, pietruszka i gruszka

W tym roku ziemniakéw bedzie o potowe mniej niz rok wczesniej. Tym cenniejsze
sg pyszne kartoflane placki, kotlety czy kluski. Polecamy takze zupe
pietruszkowga. Brzmi banalnie? Nie wtedy, kiedy doprawimy jg gruszkami i
cynamonem.

Zupa z pietruszki z gruszka

60 dag korzenia pietruszki, tyzka klarowanego masta, tyzka oliwy extra
vergine, dojrzata gruszka, 1/4 tyzeczki cynamonu, ok. 1 | bulionu, 250 ml
mleka, sdl, swiezo zmielony pieprz, 1/4 tyzeczki pieprzu cayenne, tyzka
soku z cytryny, prazone ptatki migdatow

Pietruszke obrac i pokroi¢ w pétcentymetrowg kostke. Wrzuci¢ do garnka razem z
roztopionym mastem i oliwg, posoli¢ i obsmazy¢ przez 5 minut, od czasu do
czasu mieszajgc. Gruszke obrad, pokroi¢ na ¢wiartki, usung¢ gniazda nasienne.
Pokroi¢ na kawatki i doda¢ do garnka z pietruszkg. Dodac¢ cynamon i smazy¢
przez kolejne 5 minut. Doprawi¢ swiezym pieprzem, wla¢ 1 | bulionu i gotowac do
miekkosci warzyw. Nastepnie wla¢ mleko i zagotowad. Zupe zmiksowac na krem,
doprawi¢ sokiem z cytryny i ewentualnie solg. W razie koniecznosci zupe
rozcienczy¢ wiekszg iloScig gorgcego bulionu. Podawac goraca z tartym serem,
bazylig, oliwg, ptatkami chili i kluseczkami. Do podania - tarty ser grana padano
lub parmezan, bazylia, oliwa extra vergine, ptatki chili.

Becwaty

2,5 kg ziemniakow, 10 dag maki ziemniaczanej, sol, 30 dag boczku,
smalec, cebula

Farsz: szklanka soczewicy, 15 dag boczku lub podgardla, cebula,
pieprz, sél, majeranek

Soczewice optukaé, namoczy¢ przez kilka godzin i ugotowac. Boczek pokroi¢ w
kostke i podsmazy¢ dodajgc cebule pokrojong w potplastry. Soczewice, boczek i
cebule zemlec i doprawi¢ do smaku. Ziemniaki obra¢, optuka¢, potowe ugotowac,



a drugq potowe zetrzec na tarce. Z utartych ziemniakéw odcisng¢ sok. Potgczy¢
ugotowane ziemniaki z odcisnietymi, posoli¢, doda¢ make i wymieszac.
Przygotowane ciasto rozgnies¢ na dtoni lub na stolnicy, uformowac duze, owalne
pyzy w farszem. Gotowad, wrzucajgc na wrzacg, posolong wode. Podawac ze
skwarkami i podsmazong cebulka.

Kamila Daszkiewicz Mitoszyce

Placek po wegiersku z sosem grzybowym

Placki: 1 kg ziemniakdw,2 cebule, 2 zabki czosnku, 2 tyzki maggi, 2
jajka, 4 tyzki tartej bufki

Ziemniaki i cebule zetrze¢ na drobnej tarce. Przyprawic solg i pieprzem i maggi.
Whi¢ 2 jajka i zagescic tartg butka. Doktadnie wymieszad. Usmazy¢ duze placki
(na catg patelnie).

Sos: 30 dag pieczarek, 6 suszonych podgrzybkéw, 20 dag mrozonych
prawdziwkéw, szklanka bulionu warzywnego,2 cebule, zgbek czosnku, 150 ml
biatego wina, 100 ml Smietany 36% i 4 tyzki kwasnej, 5 dag startego z6ttego
sera, tyzka maki, tyzka masta, sél, pieprz i majeranek

Suszone grzyby namoczy¢ w wodzie, odcedzi¢ i pokroi¢ w cienkie paski. Pieczarki
pokroi¢ w ¢wiartki, prawdziwki rozmrozi¢ i pokroi¢, a cebule i czosnek posiekac.
Na roztopionym masle zeszkli¢ cebule i czosnek. Doda¢ pokrojone pieczarki,
prawdziwki oraz podgrzybki, catos¢ oprdszy¢ magka, wymieszac i chwile smazyc.

Do grzybéw wla¢ wino i odparowad, catos¢ potgczy¢ z bulionem oraz z wywarem
z moczenia grzybéw, gotowac 10 minut na wolnym ogniu, po czym wla¢ make
rozprowadzong smietang i przyprawi¢ do smaku. Na kazdy z gotowych plackéw
natozy¢ porcje duszonych grzybdw, posypac startym serem, a na wierzch natozy¢
tyzke kwasnej sSmietany.

Blaszak podlaski (dziad)

12 duzych ziemniakow, 30-40 dag wedzonego boczku, 2 jajka, tyzka
maki pszennej, tyzka maki ziemniaczanej, soél, pieprz ziotowy, kminek,
majeranek, ziele angielskie, smalec



Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce, lekko odcisngc¢ sok. Boczek pokroic,
podsmazy¢ razem z posiekang cebulka, zala¢ ziemniaki gorgcym ttuszczem.
Mase wymieszad, dodac jajka, make i przyprawy. Blache wysmarowac doktadnie
smalcem, wla¢ mase ziemniaczang i piec okoto godziny. Powierzchnia powinna
by¢ rumiana i chrupigca.

Koto Gospodyn Wiejskich Dobroszyce

Kluski zelazne

1,5 kg ziemniakdéw, 3 tyzki maki ziemniaczanej, jajko, szczypta soli, 20
dag stoniny, cebula

1 kg ziemniakéw zetrzec¢ na tarce i wycisna¢ z nich sok. 50 dag ziemniakéw
ugotowac, przetrzec przez praske i potagczy¢ z surowymi ziemniakami. Nastepnie
dodac jajko, s6l i mgke ziemniaczang. Uformowane okragte kluski wrzuci¢ na
osolony wrzgtek. Gdy wyptyng, gotowac jeszcze dwie minuty. Po wyjeciu okrasi¢
je ttuszczem, skwarkami i cebulg. Niekraszone mozna podawac z mlekiem.

Smak Regionalny i Tradycyjny Gmina Oborniki Slaskie, Bogumita Grzesiak

Kluseczki pietruszkowe

2 jajka, tyzka miekkiego masta, peczek pietruszki, sél, pieprz, gatka
muszkatotowa, maka krupczatka (koniecznie), tyle ile przyjma jajka.

Jajka zmiksowac z pietruszka i mastem i przyprawami, doda¢ mgke. Drobne
kluseczki wrzucac tyzka na gotujgca sie wode. Po odcedzeniu posypac
parmezanem. Ciasto na by¢ bardziej geste niz na lane kluski, a bardziej miekkie
niz na kluski ktadzione.

Dolnoslaski Festiwal Zupy w Jedlinie Zdréj 2015, Barbara Dobrowolska

Szlachcice (pierogi krolewskie)



Ciasto: 3 szklanki maki, 2 tyzki oleju, jajko, woda Farsz: 6 duzych
ziemniakow, cebula, 2 tyzki smalcu, 20 dag wedzonego boczku, sdl,
pieprz

Ziemniaki i cebule zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Na ttuszczu podsmazy¢
pokrojony boczek, dodad cebule i starte (surowe) ziemniaki, przyprawi¢ do smaku
i podsmazy¢. Zagnies¢ ciasto jak na pierogi. Zrobi¢ mate pierozki i ugotowac.
Podawac ciepte z ttuszczem lub Smietang

Kugelis

1 kg ziemniakdéw, 30 dag wedzonego boczku, tyzka maki ziemniaczanej,
2 jajka, 3 cebule, sdl, pieprz

Ziemniaki obrac i zetrzec jak na placki ziemniaczane, potozy¢ na sito i odsgczyc¢
nadmiar ptynu. Boczek i cebule pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢, dodac do
masy ziemniaczanej wraz z z6ttkami i przyprawami. Biatka ubi¢ na sztywng
piane, sktadniki wymieszac i wtozy¢ do formy. Piec ok.1,5 godz. Podawac np. z
sosem gulaszowym.

Przewodnik kulinarny Krainy Wzgdrz Trzebnickich, Krzysztof Kaczatka

Slaska satatka ziemniaczana

2,5 kg ziemniakow, 5-6 jajek, 2 jabtka, 3 peta podsuszonej kietbasy, 2
cebule, 3 ogorki konserwowe, duzy stoik majonezu, 20 dag stoniny,
tyzka ostrej musztardy, sol, pieprz

Ugotowac jajka i ziemniaki w mundurkach. Oba sktadniki pokroi¢ w drobng kostke
i zostawi¢ pod przykryciem na noc. Nastepnego dnia pokroi¢ obrane jabtka,
kietbase, cebule ogorki i dodac do ziemniakdw oraz jajek. Wymieszac. Podlac
catos¢ odrobing zalewy z ogérkdow, doda¢ musztarde, sdl i pieprz, a na kohcu
majonez. Ze stoniny usmazyc¢ skwarki i gorgce wymieszac z satatkg. Satatke
zostawic na kilka godzin zeby sie dobrze przegryzia.

Smaki Smolca, Irena Lipman



Ciepta satatka z ziemniakow i selera

50 dag ugotowanych ziemniakow, 10 dag selera, 5 dag suszonych
pomidorow w oleju, 20 dag pomidorkow czeresniowych, 20 dag fileta z
wotowiny, 4 tyzeczki ziarnistej musztardy, tyzka oliwy, paczka kulek
mozarelli, ok. 5 tyzek pokrojonych ziét (bazylii, tymianku, oregano,
pietruszki), 2-3 tyzki biatego octu winnego, soél, swiezo zmielony pieprz

Ziemniaki obra¢. Seler oczysci¢, umyc i razem z ziemniakami pokroi¢ w plastry.
Suszone pomidory pokroi¢ na plastry, pomidory czeresniowe umy¢. Wotowine
osuszy¢, pokroi¢ w paski, wymieszac z 2 tyzeczkami musztardy i ostroznie
podsmazy¢ w gorgcym oleju przez 2-3 minuty, aby musztarda sie nie spalita.
Filety wyja¢. Do pozostatego oleju wtozy¢ ziemniaki oraz seler i przesmazy¢.
Ziemniaki, seler, suszone pomidory i pomidory czereSniowe oraz osuszone kulki
mozzarelli wymieszacd z ziotami i octem, doprawi¢ pozostatg musztardg, odrobing
soli i pieprzu. Paski fileta utozy¢ na satacie. Serwowac jg na ciepto

Faszerowane ziemniaki

10 ziemniakow, 50 dag mielonego miesa, 3 zabki czosnku, czerstwa
butka i szklanka mleka, sél , pieprz do smaku, cebula, mata marchewka,
kostka rosotowa

Ziemniaki obra¢, mata tyzeczkg wydrazy¢ srodki. Mielone mieso przygotowac tak,
jak na kotlety. Do otworéw w ziemniakach natozy¢ przygotowane mieso.
Wydrazone czesci ziemniakéw pokroi¢ na mniejsze kawatki, doda¢ pokrojong
marchewke i cebule, wymieszac z 3 tyzkami oliwy i wtozy¢ na spdd garnka, na to
utozy¢ faszerowane ziemniaki. W szklance wrzgtku rozpusci¢ kostke rosotowg i
zala¢ przygotowanga potrawe, przykry¢ pokrywka i dusi¢ na matym ogniu ok.
godziny, nie dopusci¢ do catkowitego odparowania, w razie potrzeby podlac
wodqa. Podawad z suréwkami.

Kotlety ziemniaczane



4 duze ziemniaki, jajko, pot szklanki otrab, petna garsé wtoskich
orzechow, cebula, po tyzce natki pietruszki, szczypiorku i koperku, sol,
biaty pieprz

Orzechy posieka¢, cze$¢ drobniej, czes¢ dos¢ grubo. Posiekang cebule
podsmazy¢, nastepnie wymieszac z ugotowanymi i uttuczonymi ziemniakami,
orzechami, posiekang natkg pietruszki, szczypiorkiem i koperkiem oraz
przyprawami. Uformowac¢ nieduze kotlety i usmazyc.

Stowarzyszenie Teraz my Bukowice, Bogustawa Bialic
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