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si¢ jednoznacznie z dyskwalifikacjg !!!
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Ogolne uwagi o mennonickim gotowaniu

Czy istnieje odrebna kuchnia mennonitdow? Odpowiedz nie jest prosta. Mozna sadzié,
ze tak — przeciez gdy przejezdzamy przez Srodkowa Manitob¢ w Kanadzie,
zamieszkang przez mennonitdow, mozemy zobaczy¢ kuszace reklamy przed

restauracjami, zachgcajace do skosztowania tradycyjnych mennonickich potraw.

Jednak jesli wejdziemy do Srodka, mozemy si¢ rozczarowaé — zostaniemy ugoszczeni
barszczem, zupg szczawiow3g, ruskimi pierogami, zwanymi tu warenikami, 1 struclg
nadziewang musem jabtkowym, czyli potrawami typowymi dla Niemcéw
nadwolzanskich. Wszystko si¢ zgadza — nasi gospodarze sa bowiem potomkami
mennonitow, ktorzy przybyli do Manitoby ze stepéw Powolza w koncu XIX wieku.
Podadza nam tez gotabki i placki kartoflane, takie same, jak w kazdym polskim

domu, twierdzac, ze to oryginalne dania mennonickie.

Jesli zdecydujemy si¢ odwiedzi¢ jedno z najwigkszych muzedéw mennonickich —
Mennonite Heritage Village w Steinbach w Manitobie — zostaniemy poczestowani
goframi lub naleSnikami. A kiedy zapytamy, jaka potrawa lgczy wszystkich
menonitow na $wiecie, ustyszymy jedng tylko odpowiedz — Zwieback, czyli

specjalnie wypiekany chleb. Nie upadajmy jednak na duchu.

Rzeczywiscie, sg to potrawy typowe dla kuchni mennonitéw — mennonitéw, ktorzy od
XVI wieku osiedlali sie na Zutawach, wzdhiz dolnego biegu Wisty i na Mazowszu, a
ktérzy po rozbiorach Polski przeniesli si¢ na rozlegte stepy ukrainskie i
nadwolzanskie. Gdy pod koniec XIX 1 na poczatku XX wieku zmienita si¢ sytuacja w
Rosji, wielu mennonitow zdecydowato si¢ na emigracje. Ci, ktorzy wybrali Kanade,
osiedlali si¢ w Manitobie, Albercie i Kolumbii Brytyjskiej. Przenoszac si¢ z miejsca

na miejsce, zabierali ze sobg znane im od pokolen smaki i tradycje kulinarne.

Prawie 400 lat temu pierwsi mennonici dotarli w okolice Swiecia. Zostali
zaproszenie na tereny zalewowe Wisty w celu ich zagospodarowania. Dolina Wisty
w tym czasie nie byla zagospodarowania. Na obszarach zalewowych Wisty
nawiedzanych wiosennymi i jesiennymi powodziami rosty lasy tggowe, deby 1 sosny.
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Tereny ze wzgledu na swoje warunki srodowiskowe byt bardzo trudne. Od osadnikow
wymagaty odpowiednich wiedzy 1 umiejetnosci. Tereny zalewowe wymagaty
w pierwszym okresie osadnictwa wykarczowania a nastgpnie osuszenia tak, aby

zdatne byty do uprawy ziemi.

Gospodarstwo

Jezeli spojrzymy na uktad wsi potozonych nad Wisla to zauwazymy, zZe jest to
osadnictwo menonitow. Swiadczy o tym rozproszona sie¢ domostw potozonych na
niewielkich pagérkach. W przypadku osadnictwa mennonitéw jest to cecha, ktora
wyrdznia ten osadniczy ksztalt sposrod innych. Zachodzi w nim bowiem S$cista
zalezno$¢ pomiedzy ksztaltem 1 usytuowaniem osad wiejskich, gospodarka
a warunkami $rodowiska przyrodniczego. Osady mennonitow podobnie jak innych
oledrow miaty charakter niwowy. Pola wyznaczano tak, ze ich dtuzsze granice biegly
prostopadle do nurtu rzeki. W poprzek pol biegta droga, wzdtuz ktorej, réwnolegle do

niej, na sztucznie usypanych pagorkach wznoszono domy.

Uprawy

Specyfika terenéow uprawowych sprawila, ze gospodarka byta uzalezniona od
warunkow $rodowiska naturalnego. Uprawiano tylko te rosliny, ktorych okres
wegetacji miescit si¢ pomigedzy wiosenng i1 jesienng powodzig oraz te, ktorym taka
powodz specjalnie nie szkodzita. W tym czasie caly obszar byt zalewany i
rownoczes$nie pola byly nawozone namutem niesionym z nurtem Wisty. Powodzie
mogty przetrwa¢ drzewa owocowe oraz trawa na tgkach. Aby zabezpieczy¢ pola przed
nanoszeniem przez wode piasku, na ich granicach stawiano wiklinowe ploty koszowe,
wzmacniane sadzonymi pomig¢dzy nimi wierzbami. Zatrzymywaty one piasek, a
przepuszczaty niesiony pradem rzeki humus.

W gospodarce mennonitéw dominowata hodowla krow uzupetlniona uprawg
zb6z, ziemniakow, Inu oraz sadownictwem. Uprawiano: proso, owies, pszenice,
jeczmien, ziemniaki a takze i warzywa, w tym groch, kapuste i cebulg. Brak jest

danych jakie inne ro$liny dojrzewaly w ogrodach mennonitéw. Ziemniaki w



gospodarstwach mennonitow byly uprawg ogrodowa. Uprawie Inu sprzyjato bliskie
potozenie od rzeki, bowiem zapewnialo wystarczajaca 1los¢ wody do jego obrobki.
We wszystkich gospodarstwach cz¢$¢ ziemi uprawnej przeznaczano pod sadownictwo.
W sadach przewazaly §liwy 1 jabtonie.

Do prac polowych, takich jak zbidr zbdz, uzywano niemieckich kos zelaznych
drewnianych 1 zelaznych widel do siana, okuwanych widel Zelaznych do gnoju.
W pracach w ogrodzie stosowano motyczki 1 motyki do kopania kartofli oraz radta do
redlenia kartofli. Do nawazenia pdl uzywano obornika. Nalezy zaznaczy¢ ze pola
nawozone byly w naturalny sposob namutem - madem, ktory osadzat si¢ na polach po
przejsciu fali powodziowej, zatrzymywany przez ptoty koszowe.

Hodowla

Podstawowym zrédlem utrzymania mennonitow byta hodowla kréw.
W wigkszosci gospodarstw hodowano od 5 do 14 krow dojnych, a z jatdéwkami
1 cieletami inwentarz ten dochodzit nawet do 30 sztuk rogacizny. Hodowano bydto
rasy czerwonej, siwej zwanej roéwniez tysg, bialogranisat. Krowy wypasano na
pastwiskach nad rzekg oraz (w okresach spadku poziomu wody) na szybko
porastajacych trawa kepach wytaniajacych si¢ z Wisty. Zdarzato si¢, ze przewozono
na nie krowy, czesciej jednak §cinano tam trawe 1 suszono na siano, przeznaczane na
zimowg pasze¢ dla bydta.

Taka ilo$¢ inwentarza zwigzana byta z specjalizacja gospodarstw mennonickich
w produkcji serow 1 wyrobow mleczarskich przeznaczanych na handel.
W inwentarzach wspomina si¢ narzedzia i urzadzenia do wyrobu sera holenderskiego:
miski do nastawiania mleka, r6znego rodzaju sita, prasy, oraz formy do ksztalttowania
finalnego produktu.

Mleko z dziennego udoju przenoszono w skopkach do komory, gdzie zlewano
je do weborka. Prawdopodobnie kazdego dnia robiono jedng porcj¢ sera dla ktorego
wytworzenia potrzeba byto okoto 30 litéw mleka. Mleko wlewano do miedzianego
kociotka, zaprawiano podpuszczka i podgrzewano do temperatury okoto 29 st.C.
Po pot godzinie intensywnego mieszania uzyskiwano twardg. W procesie tym $cinato

sig, ale nie kwasnialo w faskach Nastepnie odcedzano serwatke przy pomocy sit
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1 cedzakow. Istota produkcji sera holenderskiego jest to, aby w trakcie procesu jego
wytwarzania pozby¢ si¢ okoto 80%, a nawet wigcej, wody zawartej w mleku.
Powstaty po odcedzeniu tzw. skrzep rozdrabniano, a nastgpnie wktadano do form,
ktére wedrowaly do pras odciskajacych pozostata jeszcze wode. Wyjety z prasy ser
przypominatl swoim ksztattem okragly bochen chleba. Nastepnie wkladato si¢ go do
solanki i moczyto przez kilka dni w drewnianych wg¢borkach lub w beczkach.
Moczenie sera w solance sprawiato, ze nabieral on wlasciwego aromatu 1 smaku. Po
wyjeciu z solanki uktadano go na potkach, aby dojrzat. Proces dojrzewania trwatl od
miesigca nawet do roku 1 podyktowany byt tym, jaki ser chciano uzyskac. Im dtuzsze;j
ser dojrzewal tym byt twardszy 1 mocniejszy mial aromat.

W 1836 roku jeden ser holenderski produkowano standardowo o wielkosci
3,3 kg. Oprocz seréw holenderskich wytwarzano réwniez masto. Jeszcze do poczatku
XX wieku nieznane byly wiréwki - centryfugi, $mietan¢ zbierano wigc tyzkami,
a masto wybijano w masielnicy. Typowa masielnica (bojka) sktadata si¢ z dwoch
gléwnych czesci, majacych ksztatt $cietych stozkéw. Ponadto wewnatrz urzadzenia
znajdowata si¢ okragta deseczka (bijak) z otworkami, osadzony na kulasie (dtugim
kiju), ktory przechodzit przez teb (okragly kawatek drewna z otworem). W bogatszych
gospodarstwach uzywane byly masielnice drewniane na korbe. Urzadzenie sktadato
si¢ z drewnianej skrzyni, w ktorej obracalto si¢ koto topatkowe poruszane korba.

Oprécz podstawowej hodowli kréw uzupetnieniem byta hodowla $win, kur
i gesi. Swinie hodowano na wlasne potrzeby. Zwykle byla to jedna maciora, jeden
wieprz i kilka wieprzkéw $rednio od 5 do 12 sztuk. W czg$ci gospodarstw hodowano
Swinie rasowe ,urodziwe” oraz $winie dzikie tzw. ,polowe nieurodziwe”. Nalezy
sadzi¢, ze $winie urodziwe chowano w chlewie, za$ te nieurodziwe pasty si¢ w lesie.
Tam zywily si¢ Zzotgdziami 1 wygrzebywanymi spod ziemi pedami. Interesujace jest
réwniez to, ze w gospodarstwach menonickich nie trzymano owiec ani koz.

W na poczatku XIX wieku w gospodarstwvach mennonitow gotowano przede
wszystkim w garnach miedzianych i z rzadka w garnkach glinianych. Poézniej, na
poczatku XIX wieku pojawily si¢ w wyposazeniu kuchni naczynia zeliwne

1 kamionkowe. Dla przygotowania potraw garnek umieszczano na trojnogu zwanym
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trybinkg lub drybinka. Byt to tréjndg zwienczony od gory stalowym pierscieniem. Po
zagotowaniu potrawy garnki zdejmowano z trybinki przy pomocy urzadzenia
przypominajgcego widly. Na dlugim trzonku osadzony byt potokragly uchwyt. Przy
pomocy tychze widet wsuwanych pod gorne obrzeze garnka $ciggano go z trybinki.
Gotowano takze w kociotkach, rondlach 1 innych pomniejszych garnuszkach.
Wyposazenie kuchni byto bardzo bogate. Sktadato si¢ z nozy typu rysak stuzacych do
krajania migsa lub warzyw, tasakow do siekania migsa 1 rozdrabniania warzyw.

Codzienne pozywienie menonitow, podobnie jak innych mieszkancow doliny
Wistly, sktadalo si¢ z produktéw mlecznych (serow, mleka, masta wytwarzanych
w gospodarstwie), z migsa wieprzowego peklowanego 1 wedzonego, gesiny, warzyw,
kartofli, grochu i cebuli. Jadano tez produkty zbozowe jak kasze jaglane, jeczmienne,
proso. W mennonickiej diecie bardzo popularna byla rowniez kapusta $wieza
1 kiszona. Szatkowang ja przy pomocy ,hebla” i przechowywano przez zim¢ w
ktodach drewnach lub w beczkach. Nalezy rowniez sadzi¢, ze oledrzy nie stronili od
wodki 1 piwa. Piwo robiono z jeczmienia 1 przechowywano w beczkach. W kuchni
mennonitow nie uzywano przypraw.

Miejscem gdzie w XVIII wieku przygotowano potrawy byta czarna kuchnia.
Czarna kuchni byla wydzielona z komina i tgczyla urzadzenia ogniowe: ocieplacz,
wedzarni¢, piecow chlebowy, paleniska z kapg. Kiedy w czarnej kuchni spojrzato si¢
nad paleniskiem w goére, mozna byto zobaczy¢ przesuwajace si¢ po niebie obloki.
Znajdowata si¢ w niej gliniana polepa o wysokosci ok. 80 cm z umieszczong nad nig
kapa. Na polepie rozpalano ogien bezposrednio pod metalowym kutym tréjnogiem
zwanym trybinka, na ktérym umieszczano garnek miedziany, zeliwny lub gliniany.
Wigksze kociotki zawieszano nad paleniskiem na haku. Dym i para z gotujacych si¢
potraw uchodzita pod kape a stamtad do komina. Po zagotowaniu potrawy, garnki
z trybinki zdejmowano przy pomocy narzedzia przypominajacego widly. Wsuwalo si¢
je pod gbérne obrzeze garnka i $ciggalo z trybinki. Niewypalone resztki drewna, ktore
pozostaly na polepie po zagaszeniu spychano do pieca przy pomocy narzedzia
przypominajacego grace, zwanego kosiorg. Gdy rozpalano ogien w piecu chlebowym,

wegle te stanowity dodatkowy opat. W czarnej kuchni znajdowat si¢ otwor (wsad) do
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pieca chlebowego a przy nim ustawione byly topaty do bochnow a takze drzwi
prowadzace do wedzarni wyposazone] w dragi, na ktérych wieszano do wedzenia
wedliny 1 szynki. Sufity w czarnej kuchni byt potkoliscie sklepione z otworem
umieszczonym na Srodku, przez ktory uchodzita para. W czarnej kuchni gotowano,
smazono 1 pieczono, wykorzystujac sprzety typowe raczej dla dworu niz dla wiejskiej
chaty. W wieku XVIII 1 na poczatku XIX w gospodarstwach mennonitéw gotowano
zarOwno w prostych garnkach miedzianych jak 1 glinianych.

Pozniej, w potowie XIX wieku, pojawily si¢ naczynia zeliwne 1 kamionkowe oraz
zaczgto stosowaC na szerszg skale miedziane garnuszki, kociotki 1 brytfanny,
w ktorych w piecu chlebowym pieczono gesing.. W czarnej kuchni na $cianach wisiaty
drewniane koryta, kopanki 1 niecki. W kacie stata dzieza z zakwasem na przyszty
chleb. Na stole lezaly wszelkiego rodzaju noze z duzym rysakiem, stuzace do krojenia
chleba oraz tasaki.

Histori¢ kuchni mennonitow nalezy rozpocza¢ od Holandii 1 Szwajcarii.
Kuchnia holenderska stanowita podstawe gotowania menonickiego. Mennonici
przenoszac si¢ do Gdanska, a nastgpnie zasiedlajgc doling Wisty przyniesli ze sobag
potrawy obfite w soczewice 1 groszek, zupy, rdznego rodzaju pieczone migsa
1 warzywa takie jak: pasternak, marchewka i1 oczywiscie kartofle. W ich diecie obecne
byly S$ledzie. Jednak w trakcie przemieszczania si¢ dalej w doling Wisty tracili
kontakty z Gdanskiem. Tym samym z czasem z ich kuchni znikngty $ledzie.
Oczywiscie to co wyrdzniato kuchnie mennonitéw to wariacje zwigzane z produktami
mlecznymi. Dieta opierata si¢ na mleku 1 ich przetworach. Mennonici jedli przede
wszystkim pieczywo czarne. Pieczywo biale bylo przeznaczone na specjalne okazje.
Jedzono je z okazji chrztow, §lubéw i pogrzebow. Wraz z przejSciem w okolice
Przechowa w potrawach mennonitdow pojawia si¢ wigce] migsa wieprzowego.
W potrawach pojawial si¢ smalec i tluszcz do smazenia. Potrawy zaczeto krasié
boczkiem. Kiedy mennonici emigrowali do Rosji, przejeli wiele potraw z kuchni

ukrainskiej — wareniki, barszcz, placki kartoflane, gotabki zawijane w lisciach kapusty.



Przepisy na dania konkursowe
Zupy:

Zupa zniwiarza

Wez ¢wiartke jasnego 1 ¢wiartke ciemnego pieczywa, zagotuj w trzy czwarte litra
wody. W miedzyczasie usmaz na patelni pokrojony w kostk¢ 50 gram boczku.
Skwarki wrzu¢ do zupy, na pozostatym tluszczu zarumien make. Rozprowadz woda
I wlej do zupy, dopraw sola i pieprzem do smaku.

Zupa marchewkowa

Ugotuyy w dwoéch litrach wody okoto ¢wieré kilograma wedzonego boczku. Kiedy
boczek bedzie juz migkki, dodaj cztery szklanki pokrojonych w kostke kartofli i
kwaterke pokrojonej w kostke marchwi. Gotuj, az warzywa zmigkng. Dodaj 1i$¢
laurowy 1 czaber (latem gar§¢ §wiezego, a zima tyzeczke suszonego). Dopraw do
smaku solg 1 pieprzem. Przed podaniem na stdt wlej okoto jednej czwartej szklanki
Smietany.

Zupa zielona

Wez sporg kosci z migsem od szynki 1 gotuj przez godzing. Zdejmuj szumowiny
w trakcie gotowania. Kiedy mig¢so bedzie juz mickkie wyjmij kosci. Do gotujacego si¢
bulionu dodaj szklanke fasolki zielonej, szklanke zielonego groszku, dwie posiekane
na drobno marchwie $redniej wielko$ci, dwa $redniej wielko$ci pokrojone w kostke
ziemniaki, jedng posiekang cebul¢. Gotuj na wolnym ogniu jeszcze przez 1 godzing.
Po czym do gotujacej si¢ zupy dodaj tyzeczke czabru 1 gar$¢ posiekanej pietruszki.
Odstaw na 15 minut zupe z ognia po czym wyjmij z niej czgber i pietruszke . Dodaj

¢wiartke kostki masta i podaj w wazie na stot.

Zupa rybna

Wez dzwonko suma o wadze pot kilograma. Zalej woda i1 zagotuj. Dodaj po tyzeczce
soli 1 czerwonego pieprzu, dziesi¢¢ ziaren ziela angielskiego, 1i§¢ laurowy, korzen
pietruszki i malg cebulg. Dolej tyle wody, aby przykryta catg rybe, 1 gotuj. Wez cztery
srednie kartofle, pokrdj je w kostke i1 ugotuj w osolonej wodzie. Zdejmij z ognia
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garnek z rybg. Poczekaj, az przestygnie. Wyjmij ostroznie rybe, usun z niej wszystkie
osci. Przecedz wywar przez sito, wldz do niego kawatki ryby 1 ugotowane kartofle.
Znowu zagotuj. Wez cztery tyzki maki 1 rozprowadz w pot kwaterce $mietany.
Ostroznie wlej do gotujacej si¢ zupy. Na koniec dodaj dwie tyzki masta. Zupe podawaj
goracg z chlebem.

Kapus$niak

Wez duzy gar wlej do niego dwa litry wody 1 widz pot kilograma migsa. Zagotu;.
W czasie gotowania zbieraj szumowiny. Gotuj az mi¢so nie bedzie migkkie. Dodaj
dwie garsci kiszonej kapusty 1 gotuj dalej az kapusta stanie si¢ migkka, dodaj jedna
posiekang cebule 1 gotuj nastepng godzing. W miedzyczasie rozrob pot szklanki wody
z trzema tyzeczkami maki, po czym dodaj jedna szklanke stodkiej $mietany. Dodaj
wymieszane sktadniki do zupy ciagle ja mieszajac. Wymnij migso z zupy, pokroj na
kawatki po czym mozesz je z powrotem doda¢ do zupy lub poda¢ jako przystawke.

Dopraw zupe do smaku solg 1 pieprzem.

Szczawiowa

IdZ na taki nadwislanskie nazbieraj dwie solidne garsci szczawiu. Optlukaj 1 posiekaj
na drobno. Wez duzy gar, wtoz szynke z koscig matg lub golen. Gotuj przez godzing.
W czasie gotowania zbieraj szumowiny. Po czym do garnka wto6z posiekany szczaw,
dwie szczypty kopru, cztery ziemianki pokrojone w kostke, pét cebuli posiekanej

w mata kosteczke . Gotuj az warzywa si¢ ugotuja. Dodaj pot szklanki §mietany.

Kapus$niak czerwony

Wez pot kilograma chudego migsa wotowego. Migso pokroj na 3 lub 4 cm kawatki.
Obsmaz migso na oleju. Kiedy si¢ zbragzowi dolej okoto litra wody 1 dodaj dwa liscie
laurowe. Doprowadz do wrzenia, zmniejsz ogien. Przykryj i gotuj na wolnym ogniu
przez godzine az migso jest prawie migkkie. Dodaj trzy gascie cienko posiekanej
kapusty, gar§¢ posiekanych w kostke ziemniakéw , pol posiekanej cebuli, dwie

szczypty posiekanej pietruszki, koperek, Ponownie doprowadz do wrzenia i zmniejsz
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ogien. Gotuj pod przykryciem na wolnym ogniu pot godziny az migso 1 ziemniaki
beda migkkie. W miedzyczasie podsmaz na patelni na masle trzy pomidory. Kiedy
beda migkkie wtoz do garnka. Zdja¢ z ognia. Doprawi¢ do smaku solg 1 pieprzem.

Usun liscie laurowe. Dodaj pot szklanki $mietany.

Zupa ziemniaczana

Obraé szes¢ srednich ziemniakow. Pokroj w kostke 1 gotuj w solonej wodzie az nie
zmiekng. Dodaj pot cebuli posiekanej na drobno. Doda¢ trzy szklanki mleka 1 gotowac
dalej. W migdzyczasie zapal trzy tyzki maki na trzech tyzkach masta. Doda¢ do
gotujacej si¢ zupy zasmazke. 1 pokroi¢ ziemniaki. Posyp posiekang natkg pietruszki

i dopraw pieprzem i solg do smaku. Podawaj z grzankami z chleba.

Kapusniak z kielbasa

Wez z podwaty dwa petka kietbasy. Pokroj w kostke 1 dodaj dwie $redniej wielkosSci
posieckane cebule. Rozgrzej na patelni olej 1 porumien kietbase z cebula.
W miedzyczasie w matym naczynku wymieszaj ¢wiartke szklanki maki z ¢wiartka
kostki masta z tymianek i pieprz. Dodaj do smazacej si¢ kietbasy. Gotuj dalej kolejne
pie¢ minut. Po czym dolej okoto pét litra mleka, mieszajac tak aby utworzyta sie
jednolita masa. Gotuj tak przez kolejne pie¢ minut. Dodaj okolo pét kilograma
kiszonej kapusty wraz z sokiem zagotuj. Gotuj kolejne 15 minut. Dodaj na koniec
gotowania przed zestawieniem garnka z ognia odrobing octu do smaku , posyp natka

pietruszki 1 podaj na stot.

Zacierki

Zagotuj trzy szklanki mleka z dodatkiem soli, ale nie wigcej niz pot tyzeczki do
herbaty. Zamieszaj w kubeczku osiem tyzek maki z jednym jajkiem i1 siedmioma
tyzkami mleka. Mieszaj az uzyskasz jednolita mas¢ po czym wlej ja do lejka
o $rednicy koncowej dziobka pieciu milimetréw i zaczaj wlewaé¢ po malutku do
gotujacego si¢ mleka. Mieszaj mleko do momentu, dopoki wstazeczki nie wyplyna na

wierzch. Mozesz podawac¢ zacierki z cukrem.
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Salaty

Salatka wiosenna

Dzien wcze$niej przed podaniem salaty zerwij dwie garsci szpinaku wtoz lodowni
(jest w Grucznie). Nastepnego dnia posiekaj szpinak, dodaj jeden ogoérek posiekany na
plasterki, posiekane cztery cebule dymki, pot peczka posiekanych drobno rzodkiewek.
Wez salaterke. Posrodku umies¢ ser biaty. Otocz posickanymi warzywami. Wymieszaj

szklanke $mietan¢ z dwoma tyzeczkami soku z cytryny. Dodaj solg i pieprz do smaku.

Salatka ziemniaczana

Wez trzy Sredniej wielkosci ziemniaki 1 ugotuje je w mundurach. Kiedy si¢ ugotuja
odi6z az nie wystygng. Roztop ¢wiartke kostki masta, delikatnie w misce gliniane;,
ktéra umiescisz nad garnkiem z gotujaca si¢ woda . Dodaj szklanke kwasne;j
Smietany, dwa lekko roztrzepane jaja 1 mieszaj, mieszaj, mieszaj. Po czym dodaj
tyzke octu winnego, tyzeczke cukru, sol, pieprz do smaku. Nie przestawaj mieszac.
Podgrzewaj mieszajac az sos nie zgestnieje. Zestaw sos z garnka z gotujaca si¢ wodag.
Trzymaj w cieptym miejscu, zeby nie wystygl. Do miski wt6z pokrojone ziemniaki
i dodaj pot garsci posiekanego drobno szczypiorku. Zamieszaj, po czym dodaj sos
1 powtornie wymieszaj. Przetd6z wymieszane ziemniaki ze szczypiorem i sosem do
glinianej ozdobnej miski,. Udekoruj ¢wiartkami gotowanych na twardo jajek

1 pietruszka. Podawaj na ciepto.

Lebioda

Zbierz dwie gar$ci lebiody i ptucz ja w wodzie, az straci zielony kolor. Posiekaj ja
drobno, wrzu¢ do ugotowanej kaszy jeczmiennej (okoto funta) i posol. Podawaj z
mlekiem.
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