TRADYCYJNE SMAKI
GMINY WASILKOW

- PRZEPISY MIESZKANCOW

Dofinansowano ze $rodkéw Ministra
Kultury Kultury, Dziedzictwa Narodowego
i Sportu w ramach programu
NARODOWE

N CENTRUM Narodowego Centrum Kultury
1Sportu cotTuRy JEtnoPolska 2021




WSTEP

»Iradycyjne smaki Gminy Wasilkéw” to projekt zrealizowany przez Miejski
Osrodek Animacji Kultury w Wasilkowie, dofinansowany ze $rodkéw Mini-
stra Kultury, Dziedzictwa Narodowego i Sportu w ramach programu ,,Etno
Polska 2021” Narodowego Centrum Kultury.

Przepisy i tradycyjne smaki to nasze dziedzictwo, ktore nalezy zachowac
i chroni¢ od zapomnienia. W ramach projektu zrealizowalismy 6 filmowych
szkolen kulinarnych, w ktérych doswiadczone gospodynie z lokalnych Kot
Gospodyn Wiejskich prezentowaly tradycyjne, podlaskie przepisy. Udato sie
polaczy¢ kilka pokolen przy ,jednym stole” a gospodynie przekazaly wiedze
i swoje doswiadczenie miodszym mieszkanicom Gminy Wasilkow.

Po kazdym szkoleniu oglaszany byt konkurs kulinarny na tradycyjne potrawy
w nowoczesnych odstonach. Mieszkancy Gminy Wasilkow dzielili sie takze
z nami swoimi anegdotami i historiami z rodzinnej kuchni.

Gmina Wasilkéw lezy na terenie wojewodztwa podlaskiego, ktére charaktery-
zuje si¢ sporym zréznicowaniem etnicznym i kulturowym. Podlaska kuchnia
to pyszna mieszanka wplywow biatoruskich, rosyjskich, litewskich, tatar-
skich, ukrainskich i zydowskich. Potrawy tacza w sobie prostote, zréznico-
wanie i bogaty smak. W gtéwnej mierze bazujg na ziemniakach, mace, jajach,
warzywach oraz sezonowych owocach. Jednak najbardziej kochamy ziemnia-
ki! Do klasykéw kuchni podlaskiej zaliczamy babke ziemniaczang, kartacze,
kiszke ziemniaczana, pyzy czy soczewiaki. Na stodkim stole (takze weselnym)
znajda si¢ sekacz, paczki z makiem, racuchy czy mrowisko.

Zapraszamy do smakowitej lektury!



BABKA
ZIEMNIACZANA

»Blaszak, bugaj, pyrczok, rejbak, kajzer, kugiel czy bulbynek

to inne nazwy podlaskiej babki ziemniaczanej.”

Pani Eugenia Gérko z Kota Gospodyri Wiejskich
w Studziankach

»Kazda Gospodyni ma swdj sekretny sktadnik, aby
babka ziemniaczana zachwycata smakiem. Mozemy
do niej doda¢ troche mleka, aby byta bielsza. Niekto-
rzy dodajqg do startych ziemniakéw nieco tych ugoto-
wanych lub ubijajg biatka aby wypiek byt pulchniej-
szy. Zamiast mgki mozemy wykorzystac kasze manne.
Ile Gospody#, tyle smakow ale jedno jest pewne! Takiej
Ppysznej babki ziemniaczenej jak w Gminie Wasilkéw
nie znajdziecie nigdzie indziej!

SKLADNIKI 5% PRZYGOTOWANIE

ok 3 kg ziemniakow

1. Ziemniaki zetrze¢ na tarce.
4 jaja

2-3 cebule

1/2 kg surowego boczku

2. Cebule i boczek pokroi¢ na drobng
kostke. Podsmazy¢.

3. Do startych ziemniakéw doda¢

olej do smazenia przesmazong cebule z boczkiem,

s0l, pieprz do smaku mleko, sol, pieprz, 4 jajka i tyzke maki.
tyzka maki pszennej 4. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia,
(lub kaszy manny)

1/2 szklanki mleka

wyla¢ mase.
5. Piec w 200 stopniach przez 60-75 minut
(do zarumienienia sie).

CIEKAWOSTKA KULINARNA

Biatka mozesz oddzieli¢ od zottek, ubi¢ je na piane i delikatnie wmiesza¢ do masy
ziemniaczanej. Nada to lekkosci i puszysto$ci wypiekowi.

Zobacz jak wykonac ten przepis w filmie dostepnym na naszym kanale
YouTube: MOAK Wasilkéw




Pani Anna Muszyfiska, Koto Gospodyni Wiejskich w Dgbréwkach

W Polsce tradycyjne zapustowe pgczki byly nadziewane migsem. Dopiero wiek XVIII przyniést nam

pulchne, stodkie wypieki, ktore znamy do dzis. Pgczki mozna nadziac marmoladg, jablkiem, czeko-

ladg lub makiem. Te ostatnie sq bardzo popularne w Gminie Wasilkow.”

PACZKI Z MAKIEM
(ok. 30 sztuk)

»Staroswieckim pqgczkiem trafiwszy w oko méglby go podsinic,

dzis pgczek jest tak pulchny, tak lekki, Ze scisngwszy go w reku znowu sie

rozcigga i pecznieje do swojej objetosci, a wiatr zdmuchngtby go
z pétmiska”. /Jedrzej Kitowicz ,,Opis Obyczajow”, 1840 r./

e
&2 SKLADNIKI

Ciasto

1 kg maki pszennej

100 g drozdzy

4 jaja

kilka tyzek cukru

1 tyzka cukru waniliowego
kieliszek alkoholu

1,5 szklanki cieptego mleko
s6l

1/2 kostki masta
roZpuszczonego

kilka tyzek oleju

do formowania paczkéw
tluszcz do smazenia:
smalec i olej (50%:50%)

Nadzienie makowe

200 g mielonego maku

1 szklanka cieptego mleka
2-3 tyzki miodu

2 tyzki cukru

1/2 szklanki rodzynek
cukier puder

do oproszenia

&%, PRZYGOTOWANIE
1. Drozdze kruszymy do miski, zasypujemy

3 tyzeczkami cukru i lyzka cukru
waniliowego i szczypta soli.

2. Dodajemy ciepte mleko i wszystko
doktadnie mieszamy.

w

. Dodajemy 4 z6ltka i doktadnie mieszamy
(z bialek mozemy zrobi¢ beze).
4. Dodajemy przesiang make.

w1

Wlewamy rozpuszczony ttuszcz i alkohol.

6. Ciasto wyrabiamy do momentu az bedzie
elastyczne i bedzie ,,odchodzi¢ od reki”.

7. Ciasto zostawiamy do wyrosniecia,
az podwoi objeto$¢ ( 30-60 minut)

8. Wszystkie skladniki nadzienia wymie-
sza¢ i odstawic¢ az calo$c napecznieje.

9. Wyroéniete ciasto dzielimy na kuleczki
wielkosci pitki do ping-ponga. Dlonie
powinny byc zanuzone w oleju,
aby ciasto nie kleilo sie.

10. Kuleczki rozptaszczamy i nadziewamy
masg makowa. Placuszek doktadnie
sklejamy, aby masa nie wyciekta podczas
smazenia.

11. Uformowane paczki odstawiamy do po-
nownego wyrosniecia na ok 15-20 minut.

12. Ttuszcz nagrzewamy i wrzucamy kilka
paczkéw do smazenia. Odsaczamy z nad-
miaru tluszczu na reczniku papierowym.

13. Gotowe paczki posypujemy cukrem

pudrem.

Zobacz jak wykonac ten przepis w filmie dostepnym na naszym kanale
YouTube: MOAK Wasilkéw
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!
»Pajda chleba ze smalcem to ratunek dla glodnego i poku&d(
dla obzartucha” (W. Niemiec, ,,O tim, jak przéde lat Kaséebfwaizele

Gawedy o dawnej kaszubskiej kuchni”).

PRZYGOTOWANIE

1. Stoning i migso zmieli¢ w maszynce na duzych

&s
L& SKLADNIKI

=G

2 kg stoniny oczkach.

1 kg topatki wieprzowej 2. Cebule pokroi¢ w kosteczke, jabtko zetrzeé.

4 cebule 3. Stonine przetopi¢ w garnku, ciaggle mieszajac.
5 zabkéw czosnku 4. Gdy przetopiona slonina zacznie si¢ rumieni¢,
jabtko po kolei dodawa¢ migso, cebule, starte jabtko.
przyprawy do smaku: Smazy¢ caly czas mieszajac.

s6l, pieprz, majeranek, 5. Na koficu dodaé czosnek oraz przyprawy

2 lidcie laurowe, i smazy¢ catos¢ kilka minut.

kilka ziarenek ziela 6. Gotowy smalec lekko przestudzi¢ i rozla¢

angielskiego do stoikéw.

7. Przechowywaé w lodowce.

% CIEKAWOSTKA KULINARNA

Nie kazda stonina nadaje si¢ do przygotowania smalcu, bo nie kazda si¢ topi. Warto
poszukaé sprawdzonych dostawcédw na lokalnym rynku.

Zobacz jak wykonac ten przepis w filmie dostepnym na naszym kanale 9
YouTube: MOAK Wasilkéw
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£ SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

100 g drozdzy 1. Drozdze rozkruszamy w misce, mieszamy

1 kg maki
szczypta soli
3 tyzki cukru
3 tyzki oleju
4 761tka
ok 1 szklanki mleka
+ ciepla woda
olej do smazenia
cukier puder
do posypania

z cukrem.

2. Dosypujemy make, wlewamy olej, zottka
oraz szczypte soli. Ciasto mieszamy drew-
niang lyzka. Jedli ciasto jest zbyt geste,
dolewamy mleka. Wyrobione ciasto
przykry¢ $ciereczka i odstawi¢
do wyroénigcia (ok 30 minut).

3. Olej podgrza¢ w szeorkim garnku.

4. Lyzke stolowa moczy¢ w wodzie
i formowa¢ racuchy, wrzuca¢ na ttuszcz.

5. Smazy¢ do zarumienienia sie. Odsaczy¢
z tluszczu na reczniku papierowym.

6. Przestygniete racuchy posypaé cukrem
pudrem.

FEASEERNE s b
SRR R

Zobacz jak wykonac ten przepis w filmie dostepnym na naszym kanale
YouTube: MOAK Wasilkéw
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SZARE KLUSKI

»W innych regionach P¢ ski'_znane sq jako: Kulanki, skubanki,
kluc hy z pyrek, kluchyzp kry{vki, a w Gminie Wasilkow to szare kluski.”
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ﬁﬁ SKLADNIKI =6 PRZYGOTOWANIE

4 kg ziemniakow

1. Ziemniaki tarkujemy na tarce (najlepiej zrobi¢
maka pszenna i maka

to recznie). Powstalg mase odcisna¢ przy pomocy

ziemniaczana pieluszki tetrowej lub $ciereczki. Wodg odla¢ do miski.
sol Wykorzystamy make ziemniaczana, ktdra zbierze si¢

2 jajka na dnie miski.

I okraszenie: 2. Do masy ziemnaczanej dodajemy 2 jajka, 2 tyzki maki
cebulka z wedzonym pszennej oraz 2-3 lyzki maki zmieniaczanej oraz sol.
boczkiem

Dodajemy skrobie ziemniaczang odstang z tartych
ziemniakéw.

3. Mase zagniatamy.
4. Cebule i boczek kroimy w drobna kostke.
Calo$¢ podsmazamy na oleju.
5. Z gotowej masy ulepi¢ kuleczki wielkosci orzecha
wloskiego, ktére podamy z goracym mlekiem.
Z pozostatej masy tyzka kta$¢ kluski na wrzaca wode,
ktore podamy z boczkiem i cebulky oraz z bialtym serem.
6. Kluseczki wrzucamy do gotujacej osolonej wody.
Gotujemy kilka minut od wyptyniecia. Od czasu
do czasu poruszamy garnkiem, aby kluski
nie przykleily si¢ do dna.

1II okraszenie:
bialy, thusty twardg

Zobacz jak wykonac ten przepis w filmie dostepnym na naszym kanale 13
YouTube: MOAK Wasilkéw



OPONKI SEROWE

»Amerykanie majq swoje donuty, ktore szczegélnie polubili tamtejsi stroze

prawa, a w Gminie Wasilkow mamy oponki serowe. Kto sprobowal ten wie,

zZe sq najlepsze na catym swiecie.”
o

$e SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
1 kg mielonego twarogu 1. Do miski wrzuci¢ twarég, dodaé 1/2 kostki
6 jajek masla w temperaturze pokojowej, cukier, sol,
1/2 kostki masta make oraz sode.
1 szklanka cukru 2. Biatka oddzieli¢ od zottek i ubi¢ na sztywna
szczypta soli piane. Zéttka dodaé do masy serowe;j.
1 kg maki 3. Mase serowa mieszamy dlonia. Po chwili
2 tyzeczki sody dodajemy piane z biatek.
cukier puder 4. Ciasto wyrabiamy dtonig do momentu
do posypania az nie bedzie sie klie¢ do reki.

5. Wyrobione ciasto walkujemy i wycinamy
przy pomocy szklanki i kieliszka.
6. Uktadamy ciastka na oprészonej maka tacy,
odstawiamy na kilka minut do napuszenia sig.
7. Smazymy na glebokim ttuszczu.
Odsaczamy na reczniku papierowym.
8. Ostudzone oponki posupujemy obficie cukrem

pudrem.

Zobacz jak wykonac ten przepis w filmie dostepnym na naszym kanale 15
YouTube: MOAK Wasilkéw




PRZEPISY,
MIESZKANCOW

W ramach projektu oglosilismy 6 konkursow kulinarnych,
w ktorych zaprosilismy mieszkaticow Gminy Wasilkow do dzielenia si¢
swoimi rodzinnymi przepisami oraz anegdotami z rodzinnej kuchni.

Prezentujemy kilka zgloszonych przepisow naszych zdolnych mieszkaticow.




Przedstawiam Parnstwu mdj przepis na
Oliebollen. Holenderskie pgczki sprze-
dawane z Food Truckéw, tradycyjnie
spozywanych w Sylwestra. Jednak ku-
pi¢ je mozna na kazdym rogu miasta,
w dzieri powszedni. Powracajgc do Pol-
ski po osmioletniej emigracji, wielokrot-
nie tesknitam za smakiem i zapachem
roznoszgcym si¢ w powietrzu tych ma-
tych dziabggéw. Postanowitam Oliebol-
len spolszczy¢ i czesto robig je z senty-
mentem. Przyrzgdzam je z wigkszej
ilosci sktadnikow, by bardziej wzbogacic
ich smak. A zatem zapraszam do wypré-
bowania przepisu na holendersko- wa-
silkowskie pgczusie.

U nas w domu czasami si¢ méwi jestem
glodny jak wilk ,zjadlabym konia z ko-
pytkami to od razu z tego powiedzenia
robi si¢ przepyszne kopytka. Najlepsze
kopytka to te ze skwarkami ,albo tez ta-
kie przysmazone na patelni. A najlepsze
jedzenie to te z podlasia.

A’LA OLIEBOLLEN

- przepis Pani Matgorzaty

§¢ skrADNIKI &), PRZYGOTOWANIE &2 SkrADNIKI &) PRZYGOTOWANIE
1 kg maki pszennej, Drozdze zasypuj¢ cukrem i czekam az rusza. 1 kg ugotowanych Ziemniaki obieram, myje i gotuje w osolonej
0,5 szklanki cukru, Wlewam do nich ciepte mleko i troche maki. ziemniakow wodzie. Odcedzam i od razu rozgniatam praska,
1 op. $wiezych drozdzy, Zé6ttka roztrzepuje z sola. Masto rozpuszczam. 9 czubatych lyzek maki na puree. Przektadam do miski i ostudzam.
6 z01tek, Do misy robota wsypuje¢ make, dodaje drozdze, pszennej tortowej Nastepnie dodaje make, puree oraz jajko.
0,51 mleka, z6ltka, alkohol, owoce suszone, jabtka, cukier 1 jajko Lacze razem wszystko ze sobg na jednolite ciasto.
0,5 kostki masta, waniliowy, skorke z cytryny i rozpuszczone, szczypta soli Stolnice posypaé maka i podzieli¢ ciasto
0,5 szklanki spirytusu, wystudzone masto. Wiaczam robot i za pomocg na kilka czesci. Z kazdej czg$ci uformowad
0,5 yzeczki soli, haka mieszam p6t godziny. waleczek grubosci kciuka, obtoczy¢ w mace,

18

cukier waniliowy,
cynamon,

cukier puder,

skorka otarta

Z Wyparzonej cytryny
rodzynki, Zurawina,
porzeczki, dwa kwasne
jabtka pokrojone

w kosteczke

olej rzepakowy.

Po tym czasie przekladam ciasto do miski i jeszcze
chwile wyrabiam. W razie potrzeby dosypuje maki.
Odstawiam miske do cieptego miejsca

i przykrywam $ciereczka, na okoto pot godziny.

W tym samym czasie powoli rozgrzewam duza
iloé¢ oleju rzepakowego do temperatury 175°C -
180°C. Formuje¢ dforimi posypanymi maka, male
kulki, lub nabieram ciasto za pomocg dwoéch tyzek,
umoczonych w oleju. Smaze na ztoto brazowy ko-
lor. Odsaczam na r¢czniku kuchennym z nadmiaru
thuszczu i jeszcze gorace obtaczam w cukrze pudrze
wymieszanym z cynamonem. Smacznego!

lekko splaszczy¢ i pocia¢ nozem o szerokos$ci

ok. 2 cm. Wkiada¢ do gotujacej, osolonej wody.
Gotowal w duzym garnku przez 3 min. do wyply-
niecia na powierzchni¢. Mozemy doda¢ odrobing
oliwy by si¢ nie skleily ze sobg lub od czasu do
czasu miesza¢. Pokrojong stonine lub boczek
smazymy na $rednim ogniu. Nastepnie kroimy
cebul¢ i smazymy na $rednim ogniu tak aby

sie nie spalita. Dodajemy skwarki do kopytek

i gotowe.

Smacznego!
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MINI PACZUSIE SEROWE
W CZEKOLADZIE PANI OLI

50
&8 SKLADNIKI

20

300 g waniliowego serka
homogenizowanego
3 jajka

1,5 szklanki maki
pszennej

1,5 tyzeczki proszku
do pieczenia
szczypta soli

3-4 kostki smalcu
100 g gorzkiej lub
mlecznej czekolady
platki migdatowe
do posypania

> PRZYGOTOWANIE

Serek wymiesza¢ z jajkami, dodac

make pszenng, proszek do pieczenia i s6l.
Dokladnie wymiesza¢ widelcem.

W szerokim i ptaskim garnku rozgrza¢ smalec.
Niewielkg lyzka naklada¢ porcje ciasta

na rozgrzany ttuszcz. Smazy¢ do zlotego koloru.
Usmazone paczki odkladaé na recznik papierowy.
Gdy paczki beda przestudzone, rozpusci¢ czekola-

de i do potowy zamoczy¢ w niej kazdego paczusia.

Obsypa¢ ptatkami migdalowymi.
Smacznego!

Poniedziatek nigdy nie byt moim ulubionym dniem tygodnia.
Bedgc dzieckiem, w poniedziatek, tradycyjnie wraz z rodzica-
mi odwiedzatam dziadkéw. Wizyta przebiegata mito, dopoki
nie zaserwowano nam obiadu skladajgcego si¢ z : pomidoréwki
z wezorajszego rosotu, oraz pyz lub kartaczy. Pyzy nadziewane
byly zmielonym miesem réwniez z wczorajszego rosotu. Nato-
miast kartacze migsem surowym. Nie lubitam tego zestawienia.
Mimo, ze widziatam jak dziadek nozykiem ciacha drobno ciasto
na makaron to i tak go nie jadtam, bo kojarzyl mi sie z jego
siwymi wlosami. Klusek babci tez nie bylam fankg i jadtam je
z ptaczem. Mam nawet zdjecie podczas takiego obiadu jak pta-
cze pod stotem z kluchg w buzi. W przedszkolu tez ptakatam
nad pyzami, a dzis oddatabym za nie wiele. I gdy tylko mam
wiecej czasu w weekend, staram si¢ kartacze lub pyzy robic.
Z wiekiem smaki mi sie zmienity, jednak niechec do poniedzial-
ku zostata, lecz z innego powodu ;)

KARTACZE PANI AGATY

50
&2 SKLADNIKI

3 kg ziemniakow
macznych

1 kg migsa

(u mnie

wolowo - wieprzowe

i indyk)

4 cebule

250 g stoniny
przyprawy wedlug
uznania (u mnie pieprz
czarny mielony, pieprz
ziolowy, sol, majeranek

&% PRZYGOTOWANIE

Potowe ziemniakéw gotujemy i przeciskamy przez
praske. Druga czes¢ surowych ziemniakéw $cieramy

na tarce o drobnych oczkach i wyciskamy je w rozku
bawetnianym lub tetrowym. Czekamy az z wyci$nietego
soku opadnie skrobia na dno naczynia, by doda¢ ja do
ziemniakéw. Surowe i gotowane ziemniaki wyrabiamy
z uzyskana skrobig. Migso mielimy, przyprawiamy inten-
sywnie, poniewaz ciasto bedzie dos¢ mdte.

Dodajemy do smaku 2 cebule, ktére wezesniej

kroimy w kostke i podsmazamy na zloty kolor.

Na dloni rozplaszczamy placek z ciasta ziemniaczanego
i nadziewamy go surowym miesem. Zlepiamy brzegi

i formujemy stozek. Wrzucamy do goracej, osolonej
wody i gotujemy pod przykryciem 25 minut na matym
ogniu. Czas mierzymy od wyplyniecia klusek.
Réwnolegle przygotowujemy okrase.

Smazymy pokrojona w kostke cebule i stonine.
Przyprawiamy do smaku.

Smacznego!
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Pulchne,  delikatne
na stodko idealne
na Sniadanie czy tez
podwieczorek.

U mnie w domu
szybko sie pojawiajg
na stole jak i szybko
znikajg. Kto pierw-
szy ten lepszy.

A

RACUCHY BUDYNIOWE Na deser garsé smakowitych
Z BANANAMI fotografii przestanych

w ramach konkursow

$¢ SKLADNIKI &) PRZYGOTOWANIE
jogurt naturalny - 1 szkl Jajko, cukier i jogurt mieszamy razem.
maka pszenna - 1 szkl Make przesiewamy z budyniem i proszkiem
duze jajko - 1 szt do pieczenia, a nastepnie wsypujemy
budyn $mietankowy do masy jogurtowej i dokladnie mieszamy.
z cukrem - 1 op Na patelni rozgrzewamy niewielka ilo$¢ oleju,
cukier puder - 2 tyzki racuszki smazymy na kolor rumiany.
proszek do pieczenia Podajemy z bananem i cukrem pudrem!
- 1lyzeczka
banan - 1 szt Smacznego!
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Ksigzka kucharska powstata w ramach projektu dofinansowanego
ze Srodkéw Ministra Kultury, Dziedzictwa Narodowego i Sportu
w ramach programu Narodowego Centrum Kultury ,EtnoPolska 2021",

% Ministerstwo Dofinansowano ze érodkéw Ministra

G2 Kultury w Kultury, Dziedzictwa Narodowego
Dziedzictwa i Sportu w ramach programu
Narodowego  narovowe Narodowego Centrum Kultury
iSportu. PRI EenoPolska 2021”
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