WIEPRZOWINA NIE ZAWSZE TRADYCYJINIE

Kluskl ziemniaczane z miesem

Z iemniaki w poczatkach XIX wieku staty sie bardzo istotnym elementem kuchni polskiej, i to nie tylko
chtopskiej, ale tez dworskiej. Nadajg sie na niemal niezliczong liczbe smacznych potraw, z dodatkiem
miesa lub bez, nawet na stodkie ciasta i torty.

Proponujemy tradycyjne, samodzielne dania, o wyraznie ludowym rodowodzie, takie jak pyzy, kartacze,
cepeliny. W kazdym przypadku sg to gotowane w wodzie kluski przyrzadzone z surowych, utartych ziemnia-
kow, nadziewane farszem miesnym. Mozemy je przyrzadzi¢ wedtug tej samej receptury, gdyz roznig sie je-
dynie ksztattem, wielkoscig oraz nazwg i miejscem pochodzenia. | tak: kartacze majg ksztatt podtuzny, lekko
owalny, sg stosunkowo duze, cieszg sie popularnoscig zwtaszcza na terenach przy potnocno-wschodniej
granicy Polski z Litwa. Krélujg na stotach Suwalszczyzny i Podlasia. Duze (wielkosci piesci dorostego mez-
czyzny) kluski o wrzecionowatym ksztatcie, czyli cepeliny, uwielbia cata Litwa. W wersji oryginalnej podaje
sie je z sosem ze smietany wymieszanej z podsmazong na stoninie lub boczku cebulkg. Natomiast pyzy

z miesem to kulki wielkosci duzego orzecha wtoskiego, sg potrawa wywodzacg sie z kuchni slgskiej.

Kartacze, cepeliny,
pyzy z nadzieniem miesnym

Ciasto ziemniaczane: 1 kg ziemniakow surowych, 4 nie-
zbyt duze ugotowane ziemniaki, sol

Nadzienie: nadzienie: 60-/0 dag ugotowanej topatki wie-
przowej (Mmoze tez byc¢ surowe mieso mielone), 2 jajka,
2 cebule, kopiasta tyzka majeranku, sol, pieprz, 2 tyzki oliwy
z oliwek, do polania - 10 dag wedzonego boczku lub we-
dzonej stoniny, cebula, ¥2 szklanki gestej sSmietany

» Umyte, obrane i wyptukane ziemniaki surowe
scieramy na tarce jarzynowej z matymi oczkami.
Utartg mase odciskamy z nadmiaru ptynu, wkta-
dajac jg w ptocienny woreczek, zawijajgc w gaze
lub uktadajac na perlonowym sicie. Odcisniete-
go soku nie wylewamy, lecz odstawiamy na kilka
minut, az na dnie naczynia osigdzie skrobia, czyli
tzw. krochmal. Zlewamy ptyn, a skrobie dodajemy
do startych ziemniakow.

» Ugotowane ziemniaki scieramy lub przeciskamy
przez praske, tgczymy z surowymi, dodajemy sol
i catos¢ wyrabiamy na jednolita mase.

» Obrane cebule drobno siekamy. Ugotowang wie-
przowine przepuszczamy przez maszynke do
mielenia miesa.

doprawiamy do smaku solg oraz pieprzem, catosc¢
doktadnie mieszamy.

Z ciasta ziemniaczanego formujemy placki wiel-
kosci dtoni i grubosci okoto 1 cm (gdy przyrzadza-
my cepeliny lub kartacze) albo o potowe mniejsze
porcje, kiedy chcemy przygotowac pyzy. Na plac-
ki naktadamy nadzienie i zawijajgc formujemy tak,
by otrzymac¢ podtuzne kartacze, wrzecionowate
cepeliny lub kuliste pyzy.

W duzym garnku zagotowujemy wode z sola.
Uformowane kluski partiami wrzucamy na wrzg-
tek. Poczatkowo ,podjda na dno”, gdy wyptyng, go-
tujemy je na matym ptomieniu do miekkosci przez
10-30 minut (czas zalezy od wielkosci klusek).

Pyzy i kartacze podajemy polane ttuszczem i skwa-
reczkami wytopionymi z boczku. Natomiast do
polania cepelindw podsmazamy boczek wraz
z pokrojong w kostke cebulg, dodajemy Smietane,
mieszamy i, gdy trzeba, doprawiamy do smaku.

« Na rozgrzang na patelni oliwe z oliwek wrzucamy
posiekane cebule i ciggle mieszajgc podsmazamy,
aby sie zeszklita (gdy uzyjemy surowe mielone
mieso smazymy je przez chwile razem z cebulg).

» Do zmielonego miesa gotowanego dodajemy ze-
szklong cebule, jajka, otarty w dtoniach majeranek,

» Tarte ziemniaki nie sciemnieja, jezeli dolejemy do

I Warto wiedziec: : lolej
nich troche gorgcego mleka lub wczesniej zetrze-

» Do sporzadzenia ciasta ziemniaczanego powin-
nismy wybrac¢ wtasciwg odmiane ziemniakow —
najlepsze sg maczyste, aby uzyskana z nich masa
nie byta zbyt ciggliwa. Poleca sie odmiany: Bryza,
Bila i Irga, mozna tez wykorzystac takie, jak: Aster,
Baszta, Rywal czy Wiking.

e Ziemniaki przed obraniem doktadnie myjemy, do
obierania i rozdrabniania uzywamy nozy, skro-
baczek i tarek ze stali nierdzewnej, obranych nie
przetrzymujemy w wodzie, by nie wyptukac cen-
nych sktadnikow i witamin.

www.trzoda-chlewna.com.pl trzoda ehlewna

my na tarce cebule.
Ziemniaki dtugo przechowywane, szczegolnie
w okresie wiosennym, powinnismy obierac grubigj,
poniewaz w skorce moze byc¢ solanina. Normalnie
w bulwach jej nie ma, pojawia sie, gdy ziemniaki
zaczynajg kietkowac. Solanina jest toksyczna, spo-
zywana nawet w matych ilosciach moze wywotac
u 0sob wrazliwych migrene lub sennosc.
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