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Dobri dzén

Dzisiaj zaczynamy bardzo wazny temat zwigzany z Kaszubami
— kuchnia kaszubska. Cz¢S¢ potraw jest Wam znana, niektore z nich
robiliSmy w szkole, niektore robiliscie w domu. Sg jednak 1 takie
potrawy, ktore sa zupelna nowoécia dla Was. Zycze przyjemnej lektury.
Zadanie dla Was be¢dzie w poniedziatek.

Pozdrowiom, do uzdrzeni !!!




Racuchy kaszubskie

Ruchanki - smaczne placuszki z ciasta chlebowego.

Sktadniki: zakwas, maka zytnia, mleko lub woda, olej, sdl,
cukier.

Przygotowanie: Zagnie$¢ ciasto. Jezeli nie mamy zakwasu,
wowczas drozdze rozmieszaé w le‘mlm mleku, dodaé ’rrochg
maki i cukru. Pozostawi¢ do wyroéniecia. Do rozczynu dodad
make i wode. Dobrze wszystko potaczy¢. Pozostawic na okoto
6-8 godz. do wyrosniecia. Na rozgrzany olej ktas¢ tyzka
stotowq ciasto, piec po obu stronach na ztoty kolor.
Upieczone placuszki posypujemy cukrem.







Kaczka nadziewana
Zurawing
Sktadniki:

1 cata kaczka; suszone jabtka (moga by¢ Swieze)

reneta; sliwki w occie; 2 tyzki zurawiny. majeranek;

sol; tyzka maki.

Przygotowanie:

W oczyszczona, posolong kaczke wktadamy suszone

jabtka i sliwki w occie, spinamy, by owoce nie wypadty

Wdczas przewracania. osypujemg majerankiem.
ktadamy do goracej brytfanny. Pieczemy ok. 1,5

godz. podlewajgc odrobing wody. Wyjmujemy kaczke

upieczong ha potmis w catosci.

Do wywaru z kaczki - sosu dodajemy zurawiny i

zageszczamy maka, .

Hprzyrzadzonym sosem polewamy pokrojone

a’(ki miesa.







Paczki

Sktadniki:1 kg maki, 10 dkg drozdzy, 1 szklanka
cukru, 5 zéttek, 2 cate jajka, 0,5 kostki palmy, 1/2
litra mleka, skérka z cytryny, 1 kieliszek wédki,
litr oleju lub smalcu do pieczenia

Wykonanie

Zrobi¢ zaczyn z drozdzy ztyzka cukru i maki i 1 szklankg
mleka. Odstawic¢ do wyroshiecia. Mleko z ttuszczem zagrzaé .
Ubi¢ jajka, zéttka i cukier, dodaé¢ mleko i make oraz wédke-
wszystko razem wyrobié. Nastepnie doda zaczyn i dobrze
wyrobié. Odstawié do wyrosniecia w cieptym miejscu. Po
paeasnieciu formowaé paczki nadziewajac marmoladq i
adajac na ptétno wysypane maka, Piec w gtebokim ttuszczu,
1z paczki beda miaty ztoty kolor. Ostudzone polukrowac.
¥/Cze smacznego.







Chleb swojski

Sktadniki:

1 kg maki 2Y’rniej, 1 kg maki pszennej, kostka
drozdzy, 1 litr mleka lub maslanki, sol

Zaczyn:

3 szklanki mleka, 2 fyzeczki cukru, 2 tyzki maki
Zytnie|

Wykonanie zaczynu: ) )
Wszystkie sktadniki wymieszac, poczekal az
drozdze wyrosna, Pozostate sktadniki potqczyl
doda¢ zaczyn, zostawiC do wyrosniecia. Zaghiesc
ciasto i wytozy¢ na duzq blaszke. Wstawi¢ do pieca
chlebowego lub piekarnika na okoto 2 godziny o
. okoto 200 stopni. Do smaku mozna dodac
asiona sezamu, stonecznika, dyni lub inne.







Sledzie w zalewie
octowe|
Sktadniki:

1 kg. $ledzi, 2 szkl. wody, 1 szkl. octu, ziele
angielskie, listek laurowy, cebula, cukier, sdl

Wykonanie:

Cebule pokroi¢ w paseczki, zagotowal w wodzie z
octem i przyprawami, wystudzié, sledzie oczyscic,
podsmazy¢ na oleju obtoczone w mace. Wytozy¢ na
potmisek, zalaC ryby zalewg octowa, Udekorowaé
cebula,







Zupa rybna
Sktadniki:

1 kg. ryb drobnych stodkowodnych (okonie, ptocie, karasie)
lub ryb morskich takich i’ak dorsz lub tosos, sdl, z | Smietany,
3 tyzki maki, 4 |. wody, wloszczyzna, 2 cebule, 4 ziarna ziela

angielskiego, 1 zéttko, 1 cytryna.

Wykonanie: ) )
Ugotowac wtoszczyzne, dodac ryby, ziele angielskie i krétko
gotowac, okoto 10 min. by nie rozpadty.

Ugotowane ryby wyjaé¢ z wywaru. Ugotowany wywar
przecedzi¢ by nie byto osci. Obrane ryby wrzuci¢ do wywaru
ZG?QSCiC. Z maki, Smietany i zottka rozbijamy zawiesine i
dolewamy wolno do gotujacego wywaru.

peawiC sokiem z cytryny, koperkiem, solq i pieprzem.
w&zna podawac z ziemniakami.






Bulwy z kurzajami

Sktadniki:

2 kg ziemniakéw 1 kg kurek (grzyby), # |. stodkiej
$mietany, 12-20 dag boczku wedzonego lub
Swiezeqo, sol, pieprz, koperek

Wykonanie: ) o 5
Ziemniaki obra¢, ugotowac, rozgniesc, posolic,
dodaé smietane i wymieszac. UtozyC na potmisku.

Kurki umy¢, sparzy¢ goraca woda, Na patelni
podsmazyC boczek. Dodac do boczku kurki,
podsmazyc¢ ( tylko kilka minut).

zghiecione ziemniaki wytozyé na pétmisek, na nie
ytozyC usmazone kurki lub w koto jak kto woli.
Rosypac koperkiem ziemniaki.






o &
Plince
Sktadniki:
1 kg ziemniakow utrzeé na tarce, 1 jajko, 2 fyzki maki do
posypania, sél, cukier wg uznania, olej

Wykonanie: ) ) )

Ziemniaki oskrobal, dobrze wymy¢ i potrzel na tarce. Jajko
rozbi¢ ha piane i polaé na utarte ziemniaki, poszpac maka,
V}{/szys‘rkie sktadniki wymiesza¢ i smazy¢ nha gtebokim
Ttuszczu.

Wykfada¢ na F’raski talerz posypujac cukrem , mozna
podawacC z gulaszem lub z dzemem.







Kartoflanka

Skfadniki: 1 kg ziemniakéw, wtoszczyzna cebula,
listek laurowy, ziele, sol pieprz 25 dkg boczku
surowego

Wykonanie: Zagotowaé ok.2| wody dodaé
wloszczyzne, ziemniaki pokrojone w kostke,
gotowal do miekkosci dodac pr'zzpr'awy.na patelni
przesmazyc boczek i cebulke pokrojone wszystko
w kosteczke.Doda¢ do zupy kiedy jarzyny i
ziemniaki iuz miekkie.Doprawic jeszcze do smaku
,dodac zielenine.Do tej zupy dodawano czasami
zacierki. Kluseczki zagnhiatano z 2 jaWzklanki
1gki troche wody do wyrobienia sol. Wyrobié
rarde ciasto i utrzec je na tarce lub skruszyc
eka tworzac kluseczki. wprost do zupy.Chwile
~ go’rowac kiedy wyptyna zupa jest praktycznie

owa 7 zacierka zuina ie<ct bardziet treéciwa






Czernina

Sktadniki: 4 | wody, szklanka krwi z ?QSi lub
kaczki, podroby z gesi lub z kaczki, 15 dkg suszu
owocowego, wtoszczyzna, 1,5 fyzki maki, ziele
angielskie listek laurowy, ocet cukier sol.

Wykonanie: wtoszczyzne pokroi¢ w kostke, i razem
z wymytymi i oczyszczonymi podrobami i suszem
owocowym gotowaé do miekkosci ha wolnym ogniu,
dodac przyprawy. Wyjac mieso, uzupetmic wode
ktora sie wygotowata, make wymieszaé z krwiq i
doskonale wyrobié, dodac do zupgi, ostroznie
zago‘rowac, aby sie nie zwazyto, doprawiC octem,
cukrem i solg do smaku. Zupe przecedzié, podawac
ZEIdskami ktadzionymi lub z ziemniakami, |
szystkimi sktadnikami zupy jak podroby
Rokrojone i susz owocowy.
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