ZUPA Z BANI Z ZACIERKAMI
Sktadniki:

+ 1litr wody « %2 mleka « 3 paski $redniej bani « szczypta soli
zacierki: « 1 jajko « 5 fyzek maki « 1 szklanka wody - szczypta soli

Wykonanie:

Banie pokroi¢ w drobng kostke, zala¢ woda i gotowac. W tym
czasie przygotowac zacierki. Wszystkie sktadniki wymieszac
w misce drewniang tyzka na gtadka mase. Sprawdzi¢ zupe.
Jesli bania catkowicie sie rozgotowata - dola¢ mleko i zagoto-
wad. Zacierke skubac palcami i wrzucac¢ do gotujacej sie zupy.
Gotowaé do momentu wyp{yniecia klusek. Doprawic¢ szczypta
Bamg z zac:erkam: jadano w dni postne w okresie jesienno-
zimowym, nasiona bani dodawano do pieczonego w domu
chleba lub zjadano suszone.

fot. Jakub Duchnik

BABKA DROZDZOWA

Sktadniki:
+ 2 szklanki maki pszennej « 5 dag drozdzy - 3 jajka
+ kostka masta lub margaryny « 1szklanka m’Ieka 5tyzek

cukru
-Il- 3

Wykonalr

Drozdze
mleka i

cia. Marga

i podros$niete
Pozostawic w.

fot. Maciej Bednarek

ZELAZNE KLUCHY
Sktadniki:

+ 2 kg ziemniakéw « 50 g stoniny - 2 jaja « 10 tyzek maki pszen-
nej « 2 cebule « sél do smaku

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢, umy¢ i zetrze¢ na tarce o matych otworach.
Sok lekko odcedzi¢. Ziemniaki potaczy¢ z maka, jajami, wymie-
sza¢ i doprawi¢ do smaku. Z matych porcji ciasta formowac
okragte, lekko sptaszczone kluski i wrzuca¢ je do wrzacej, osolo-
nej wody. Gotowac ok. 5 minut. Ugotowane kluski odcedzi¢,
utozy¢ na potmisku.

Zelazne kluchy podawano polane tluszczem, smazonym
boczkiem z cebulkq z dodatkiem modrej kapusty lub z goto-
wanq marchewkq. W zamozniejszych domach do tych klusek
podawano pieczen z peklowanej wieprzowiny.

fot. Marta Bednarek

Sktadniki:

o S o . all
« 3 szklanki maki pszennej - 1 szklanka skwarek « 2 jajka

« 1 szklanka cukru pudru « 3% szklanki gestej smietany
« 1tyzeczka proszku do pieczenia » odrobina wanilii

Wykonanie:

Do przesianej maki doda¢ skwarki i doktadnie wymieszac.
Jaja ubi¢ z cukrem pudrem, dodac¢ $mietane, wanilie
i proszek do pieczenia. Wszystkie sktadniki potaczy¢ i za-
gnies¢ gtadkie ciasto, odstawi¢ na 1 godzine do ochtodze-
nia. Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ 3 mm i foremkami
wykrawac ciasteczka. Ukfada¢ na blaszce, naktu¢ ciastka
widelcem i piec ok. 20 min. na jasnoztoty kolor. Ostudzone
posypac cukrem pudrem.

fot. Hubert Spik

Miejsko-Gminna Biblioteka Publiczna, 98-400 Wieruszoéw, ul. 19 Stycznia 7-8
tel./fax 62 784 16 21, e-mail: biblioteka@mgbp-wieruszow.pl
www.mgbp-wieruszow.pl

Produkgja: Infomax-Wroctaw, 2013 rok

M W

POTRAWY REGIONALN‘E

Gmina Wieruszow

Pocete wi' o jose 0 pribun. o' sesel, octe
Authrelie Brllot-Saveric

Kuchnia to miejsce wazne w kazdym domu. Starodawne kuchnie naszych bab¢ byly miejscem szczegélnym.
Z murowanym piecem i wielkim stotem, wypetnione zapachem pieczonego chleba, aromatem drozdzowego ciasta
i korzenna wonig piernikow przyciagaty cieptem i niepowtarzalnym klimatem zaréwno domownikéw jak i gosci.

Nie bez znaczenia dla rodzajéw potraw i ich nazewnictwa ma potozenie w regionie. Wyszanéw i Lubczyna przez
bardzo dtugi okres czasu przynalezaly do wojewddztwa wielkopolskiego, stad wyrazne wptywy w nazwach potraw
kulinarnych, jak i w recepturach. Dominujaca role w pozywieniu odgrywaty potrawy z ziemniakéw, ale takze maki, jaj
i mleka. Najczesciej jadano zupy: kartoflanke, slepoki, rzadkie pyrki, kluski: prazuchy, zelazne kluchy, kopytka kraszone
stonina. Na sniadania podawano zupy mleczne: polewke, waréwke, kruszonke na mleku lub jajecznice klepke. W dni
postne jadano kwasnice i breje - zupe z suszonych owocéw oraz gzicke z pyrkami. W niedziele i swieta na stole goscit
rosét z kasza manng lub domowym makaronem, peklowana wieprzowina oraz dréb. Jesli na obiad byta kaczka to
podawano czernine - zupe z dodatkiem krwi oraz suszonych owocéw, a na drugie danie drozdzowe pamparuchy
z sosem i modrg kapusta.

W kazdym domu raz w tygodniu w specjalnym piecu tzw. sabatniku pieczono chleb, ktéry wystarczat dla rodziny
na caty tydzien. Na niedziele wypiekano ciasto drozdzowe, sernikii makowce. W okresie bozonarodzeniowym przygo-
towywano pierniki i ciastka na skwarkach, a w karnawale smazono paczki i chrusty.

W drewnianych debowych beczkach kiszono kapuste i ogérki. W kamiennych garnkach - bonclokach nastawiano
mleko na ser, przechowywano masto, smalec, a niekiedy takze miéd. Mieso jadano rzadziej niz obecnie. Bogatsi
gospodarze u miejscowego rzeznika wyrabiali szynki i kietbasy. Wielu najstarszych mieszkarncéw wspomina przyno-
szong do domu od rzeznika ,kiszczanke” - gesty, ttusty wywar z kotta w ktérym gotowano kietbasy i kaszanke. Ta
»Czarna polewka”z dodatkiem pyrkéw byta czesto jedynym okraszonym positkiem dnia.

POLEWKA
Sktadniki:

« 2-3 tyzki maki - 2 szklanki maslanki - zabek czosnku - tyzeczka soli

Wykonanie:

Do garnka wla¢ 0,5 litra wody, okoto

' 1 tyzeczke soli, 2-3 tyzki maki i 0,5 litra

"' maslanki. Wcisng¢ zabek czosnku.

Miesza¢ fierlokiem do zagotowania.

Ilos¢ maki whasciwie sypie sie ,na oko”.
Polewka nie powinna by¢ za gesta.

Polewke jadano z pyrkami ugotowa-

nymi w mundurkach lub z kromka

chleba potamang prosto do zupy.

fot. Julia Wrébel
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ZUPA ,NIC”

Sktadniki:

« 1litr mleka « 5 jajek « 10tyzek cukru « pétlaski wanilii

Wykonanie:

Z6ttka wla¢ do mleka, gotowac¢ ciggle mieszajac do zgestnie-
nia, wrzuci¢ kawatki wanilii. Z biatek ubi¢ piane, wsypac pare
tyzek cukru, wymiesza¢ lekko i ktas¢ tyzka mate porcje na
gorace mleko. Obgotowac je krétko z obu stron. Ktas¢ porcje
biatka na talerz i zala¢ wystudzong zupa.

Zupe ,,NIC” podawano na niedzielne sniadanie lub gotowa-
no jako stodki przysmak dla dzieci.

KRUSZONKA NA MLEKU
Sktadniki:

« 1litrwody - 1litr mleka « 1 szklanka maki « 1 jajko « szczyp-
ta soli

Wykonanie:
e Z maki i jajka zagniesc¢ kruszonke.
-] 4 . ‘1 Wrzucac ja na osolong wrzaca
;_}n L wode. Po 5 minutach doda¢
. - mleko i zagotowad. Jesli

. kto$ lubi, mozna dopra-
. wic odrobing cukru.

-_ Kruszonke podawa-

no na Ssniadanie

z dodatkiem chle-
ba posmarowanego
mastem.

fot. Julia Wrébel

MAKARON DOMOWY

i “_' __.. s
“ 1l fot.JanuszKania
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WAROWKA

Sktadniki:
« 1litrwody « 1 litr mleka « 2-3 tyzki maki « 2 tyzki masta
« tyzeczka soli

Wykonanie:

Na gotujaca sie wode wsypywaé make i energicznie mieszac
fierlokiem, zeby nie powstaty grudki. Dola¢ mleko i zagotowac.
Doprawi¢ solg, a na koniec doda¢ masto.

Warowke podawano na sniadanie z dodatkiem chleba.

SNELKA

Sktadniki:
. chleb - woda - smalec lub stonina

Wykonanie:

Chleb pokroi¢ w kostke i wsypac¢ na talerz. Wode zagotowac.
Smalec rozpusci¢ lub stonine wytopi¢. Chleb zala¢ woda
i szybko zla¢ do talerza rozpuszczony ttuszcz. Posoli¢ do smaku.

Sktadniki:
« 2 szklanki maki - 3 jajka

Wykonanie:

Z maki i jajek zagnie$¢ twarde sprezyste ciasto, podzieli¢ na
czesci, kazda rozwatkowac jak najcieniej, zostawi¢ na kilkana-
$cie minut do przeschniecia. Kazdy placek przesypa¢ maka,
zwina¢ w rulon i kroi¢ jak najcieniej. Rozrzuci¢ po stolnicy do
przesuszenia. Gotowacé w osolonej wodzie, odcedzi¢, na cedza-
ku przela¢ woda.

ZUREK

Sktadniki:

« %2 kg kietbasy -« peczek wltoszczyzny - V- litra zakwasu
« 4 ziarna ziela angielskiego « 2 listki laurowe - tyzeczka maje-
ranku « 1zabek czosnku « suszony grzybek « sél « pieprz

fot. Patrycja Wolska

Wykonanie:

Oczyszczong i umyta wloszczyzne zala¢ litrem wody, dodac
przyprawy, grzybek, lekko posoli¢. Gotowac okoto 40 minut,
w potowie gotowania wiozy¢ kietbase i dalej gotowa¢ na
matym ogniu. Z wywaru wyjac warzywa, przyprawy i kietbase,
wla¢ zakwas. Zabek czosnku rozetrze¢ z solg, doda¢ do zupy.
Catos¢ zagotowad, przyprawi¢ do smaku majerankiem. Poda-
wac z pokrojona kietbasa i zielenina.

Zakwas - do stoja lub garnka kamiennego wsypac 30 dag maki
zytniej razowej, wymiesza¢ z mata iloscia wody, a nastepnie
dola¢ 1 litr przegotowanej cieptej wody. Wiozy¢ kromke
chleba razowego i 2-3 zabki czosnku. Przykry¢ gaza lub
Sciereczka i pozostawic¢ w cieptym miejscu na 3-5 dni. Zuzywac
zaréwno ptyn, jak i make.

MARCHWIANKA
Sktadniki:

+ 2 litry wody + 0,5 kg kosci wieprzowych - 1 kg marchwi
+ 2tyzki masta - 2 tyzki maki pszennej - sol - pieprz

Wykonanie:

Kosci umyg, zala¢ zimna wodg i obgotowad. Dodac oczyszczo-
na marchew oraz sél. Ugotowac¢ do miekkosci. Kosci wyjac,
obracimieso wrzuci¢ do zupy. Marchew wyja¢, przetrzec przez
geste sito i dodac do zupy. Na patelnie wrzuci¢ masto, wsypac
make i zrobi¢ zasmazke. Zasmazke doda¢ do zupy. Doprawic
sola, pieprzem i jak kto lubi odrobing Smietany.
Marchwianke jadano w okresie jesienno-zimowym z dodat-
kiem chleba. Czesto gotowano jqg matym dzieciom i ludziom
w chorobie.

KAPUSNICA

SLEPOKI

Sktadniki:
+ 4 ziemniaki « 1-2 marchewki « 1 tyzka smalcu lub innego
tluszczu « 2 tyzki maki pszennej « sol « pieprz - natka
pietruszki

Wykonanie:

Marchewke i ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke, zala¢ 1,5 |
wody, posoli¢ i gotowac okoto 20 min. Make wymiesza¢ ze
Smietang i wla¢ do zupy, zagotowac. Przyprawi¢ do smaku
pieprzem i posypac natka pietruszki.

Zupe slepoki mozna byto okrasi¢ boczkiem albo wedzonq
kietbasq. Z dodatkiem pajdy chleba zupa wystarczata za
cafy obiad.

KARTOFLANKA

Sktadniki:

+ 0,5 kg kosci wieprzowych - 0,5 kg ziemniakéw - 2-3
marchewki - pietruszka - 1 cebula - 1tyzka smalcu - 10 dag
boczku - 2 tyzki maki pszennej « sol - pieprz - lis¢ laurowy
« 2-3 ziarenka ziela angielskiego

Wykonanie:

Kosci umyg, zala¢ zimna woda i obgotowac. Dodac oczyszczo-
na i pokrojong w paseczki wtoszczyzne, i pokrojone w plaster-
ki obrane ziemniaki oraz sdl, lis¢ i ziele. Ugotowac do miekko-
$ci. Boczek drobno pokroic i podsmazy¢ na smalcu na patelni,
doda¢ cebule. Gdy sie zrumieni zebra¢ wysmazony boczek
i cebule i wrzuci¢ do zupy. Na ttuszcz wsypac¢ make i zrobic¢
zasmazke. Kiedy maka ma ztoty kolor zasmazke dodajemy do
zupy. Trzeba teraz wywar zagotowac¢ mieszajac fierlokiem,
zeby nie byto grudek. Doprawic¢ solg, pieprzem i jak kto lubi
szczypta majeranku.

Kartoflanke jadano w okresie jesienno-zimowym z dodat-
kiem chleba. Zupa byta niezwykle i pozywna jesli jej zostato
byta smaczngq kolacjq.

KAPUSNIAK

Sktadniki:

« 2-3 kosci wieprzowe - % kg kiszonej kapusty - 1 cebula
« kawatek boczku lub wedzonej kietbasy « 1 tyzka smalcu
« 1tyzka maki « sl « pieprz - lis¢ laurowy

Wykonanie:

Ugotowac okoto 1 litra wywaru z kosci. Kapuste odcisna¢,
zala¢ szklanka wrzacej wody wrzucic lis¢ laurowy, ugotowac.
Gdy bedzie miekka doda¢ wywar z kosci, podprawi¢ przyrza-
dzong z maki i smalcu zasmazka. Boczek lub kietbase pokroic
w drobng kostke i bez podsmazania wrzuci¢ do kapusniaku.
Doprawic solg i pieprzem.

Kapusniak podawano z chlebem lub z ziemniakami jako
danie obiadowe.

Sktadniki: . 1|soku zkiszonej kapusty « 11wody - 10 dag suszonych grzybéw - 1 cebula - 1 listek laurowy - 5 ziarenek pieprzu

« 1tyzka maki - tyzeczka soli
Wykonanie:

Do garnka wla¢ wode i sok z kapusty, wrzuci¢ obrana cafg cebule i wszystkie przyprawy. Gotowac okoto pét godziny. Zamoczone na
noc grzyby ugotowac, pokroi¢ w paseczki i razem z wywarem wla¢ do gotujacej sie zupy. Jeszcze troche pogotowac. Wyjac cebule,
zupe zagescic i doprawi¢ do smaku. Zupa powinna by¢ kwasna i dos¢ ostra.

Kapusnice podawano z kaszq jeczmiennqg ugotowanq na sypko (rozftozonq na ptaskim talerzu i po ostygnieciu pokrojonq
w grubgq kostke). Tak przygotowanqg kapustnice jadano w czasie wieczerzy wigilijnej lub w dni postne.




