Przepis oo—

Sktadniki: Przygotowanie:

b. bi .
' Kugiel Z Przedborza + 10 kg ziemniakéw | 1. Obrane ziemniaki zetrzyj na drobna papke.

; + 3 kg zeberek e Migso pokréj w wigksza kostke, cebule
: = : i ; ; e k iekaj
Smak, ktéry opowiada historig 1kg karkdwid ol
1 kg golonki 3. Polacz ziemniaki, mieso, cebule, 56l i pieprz,

o B | a nastepnie dokladnie wymieszaj.
"~ o 3 cebule | it
. Przel6z mase do duzego garnka, przykryj

i piecz calg noc w temperaturze 120-140°C.
1 tyzeczka pieprzu. |

|KT ugiel z Przedborza to tradycyjna zapiekanka ¢ ] 2 lyzeczki soli

L’ || ziemniaczana z kawatkami wieprzowiny,

chlebowym. Potrawa jest wpisana na Liste
Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa Wskazéwka: Tradycyjnie kugiel piecze sig w sobotg
i od wiekéw stanowi kulinarng wizytéwke e wieczorem, aby byt gotowy na niedzielne sniadanie.

Przedborza nad Pilica.

|| od pokolen pieczona calg noc w piecu

DD =

ot 3 i @ -

Jej historia laczy dwie kultury. Kugiel
przygotowywali zaréwno polscy, jak i zydowscy

mieszkaricy miasta — Zydzi czesciej dodawali
gesing, a Polacy wieprzowing. Wspélny byt rytuat:
garnek wstawiano do pieca wieczorem, aby danie
bylo gotowe na niedzielny stél.

Do dzis kugiel kojarzy sie z aromatem pieca,
dymu i drewna. Najlepiej smakuje podawany
prosto z garnka, a wielu smakoszy twierdzi,

ze jeszcze lepszy jest nastepnego dnia.
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Radomszczaﬁska Skladniki: | Przygotowanie:
¢ * Zur ‘ 1. Przygotuj Zur: make iytnia zalej ciepla,
4 1 + 0,75 kg ziemniakéw | przegotowang wodg, dodaj skérke chleba
Za ewa] a Wiis 1 oadv i odstaw na 2-3 dni.
it : | 2. Namocz grzyby. Ziemniaki pokréj w kostke
i ugotuj z cebula, czosnkiem, lisciem
laurowym i zielem angielskim.

, ; ; * 15-20 dag sloniny
Kwasna zupa o regionalnym rodowodzie S bl otk

e IR - 1 cebul ; ; .
o S . Dodaj rozdrobnione grzyby, wlej zur,

» lié¢ laurowy zagotuj i dopraw do smaku.

adomszczanska zalewajka to tradycyjna

potrawa od wiekow zwigzana z historig

i kulturg regionu. Jej poczatki siggaja
XIX wieku, gdy codzienna kuchnia mieszkancow
opierala si¢ na prostych, naturalnych produktach

- ziele angielskie . Na koricu dedaj wytopiong sloning

ze skwarkami. Mozna podaé ze smietang
* suszone grzyby | lub koperkiem.

* 50l i pieprz

R R e

z pol i lasow. i ﬁf}g"@&

oo E

Podstawa zupy byl domowy zur przygotowywany
z maki Zytnie] i wody, do ktérego dodawano
mgczyste ziemniaki. Charakterystyczny,
niepowtarzalny smak nadawaly suszone grzyby —

gaski, zwane réwniez zieleniatkami.

otk
Zalewajke wzbogacano $mietang albo wytopiong
stoning ze skwarkami. Do dzi$ pozostaje jednym

z najbardziej rozpoznawalnych smakéw
ziemi radomszczanskiej.
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Sktadniki: Przygotowanie:

Tatarczuch z Radomska | e Thimmir
S a « 2 szklanki kwasnego mleka i lekko je podgrzej.

: o « 1 szklanka stodkiego mleka | 2. Dodaj make, cukier, miéd, melase

Smak, kfory p;'”zetf’waf wtekl \ 10 dag drozdzy i s6l. Drozdze rozprowadz z woda
e - Al 12 bl o | i wmicszaj do masy.

| 1 ly?.L:czka iy . Przykryj ciasto Iniang $ciereczka

(| tatarczuch to tradycyjny wypiek z maki ; i i pozostaw do wyrosnigcia.
ek 5 tyzek miodu
. Przel6z do foremek i piecz

40-50 minut w 180°C.

ryczanej, wpisany na Lis duktéw
gryczanej, wpisany na Liste Produktow i

Tradycyjnych Ministerstwa Rolni 3
radycyjnych Ministerstwa Rolnictwa 1/ tysecakilacli

Jego historia zwigzana jest ze Stobieckiem
Miejskim, dzi§ dzielnica Radomska.

> o—onftro—ot——
Wskazéwka: Po upieczeniu skrop wierzeh wodyg i jeszcze
chwilg dopiekaj dla chrupigeej skorki.

Legenda méwi, ze uprawe gryki zapoczatkowali J : omz
tu osiedleni niegdys jericy tatarscy. Od nazwy

— e

tatarka wziela si¢ nazwa placka — tatarczuch.
Juz w XVI wieku sprzedawano go na lokalnych
jarmarkach i odpustach.

e

Wypiek zaskakuje stodkawym, miodowym

posmakiem i wilgotnym miazszem. Dzi$ jest
rarytasem regionalnej kuchni, a tradycje jego
wypieku z powodzeniem ozywia

Julita Sadawa.
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Sktadniki: Przygotowanie:

: Kwosek Z praiuChaml Prazuchy: 1. Ugotuj koé¢ wedzong z warzywami

«2kg ziemniakow | w okoto 1,5 1 wody, potem dodaj

7 e : , L « 40 dag maki pszennej | kapuste i gotuj do migkkosci.
Kwasny smak tradycji Ziemi Kobielskiej « 25 dag wedsnnegs boct |45t Cyag O K U B S

+ 1 cebula | pszenna upraz na suchej patelni
56l na zloty kolor.

oo

wosek z prazuchami to jedna z najbardziej 0] Kwosek: 3. Odcedzone ziemniaki zasyp maka
\ .| charakterystycznych potraw Ziemi Kobielskigj, = ¥ + kos¢ wedzona i uthucz na jednolity mase.
) ; » 0,5 kg kiszonej kapusty

Yl wpisana na Liste Produktéw Tradyeyjnych

. Boezek podsmaz z cebulg. Prazuchy
formuj lyzka, polej okrasg i podawaj
z gorgcym kwoskiem.

o o « 1 cebula
Ministerstwa Rolnictwa. Powstata z prostych e "

g . . Z3DK1 czosnkKu
sktadnikéw dostepnych w gospodarstwie: e « marchew, pietruszka, seler
ziemniakéw, maki i kiszonej kapusty. I « lié¢ laurowy, ziele angielskie |

» pieprz i s6l |

DO B ——

s

Sekretem dania sa prazuchy — miekkie kluski B e
z ziemniakéw i uprazonej maki pszennej, el
wyrabiane tradycyjnie drewniang patka.

Ich delikatny, lekko palony smak idealnie taczy sie

z kwoskiem, czyli kwasng zupg gotowang

na kiszonej kapuscie i wedzonce.

oo

Dawniej danie goscito w wielu domach
przynajmniej raz w tygodniu. Dzi§ przypomina
o prostocie dawnej kuchni i rodzinnych
recepturach przekazywanych z pokolenia

na pokolenie.




