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® Wslep

Stowarzyszenie — Lokalna Grupa Dziatania ,Badzmy Razem” re-
alizuje swoje cele statutowe na terenie powiatu wegrowskiego oraz
gminy Bielany nalezacej do powiatu sokotowskiego wojewddztwa
mazowieckiego.

Stowarzyszenie wspotpracuje z innymi Lokalnymi Grupami
Dziatania oraz krajowymi i zagranicznymi organizacjami spotecz-
nymi i kulturalnymi. Jednym z wytyczonych od kilku lat celéw jest
promocja dziedzictwa, kultury i lokalnych tradycji regionu. W po-
dejmowanych dziataniach wazka role odgrywa popularyzacja tu-
rystyki historycznej i kulinarnej. Ten cel jest realizowany poprzez
wspolny miedzynarodowy projekt wspétpracy Lokalnej Grupy
Dziatania ,,BadZmy Razem” w partnerstwie z LGD ,Tygiel Doliny
Bugu” i VVG Nemunas z Litwy pn. ,Kuchnia nas taczy”, poprzez
organizacje szkolen, prelekcji, pokazéw i warsztatéw kulinarnych
dla mieszkancow powiatu oraz Két Gospodyn Wiejskich, przez ak-
tywne uczestnictwo w konkursach kulinarnych i innych inicjaty-
wach lokalnych samorzadéw, muzeoéw, bibliotek oraz organizacji
spotecznych.

Duzym zainteresowaniem ich uczestnikéw cieszy sie udostep-
niana wiedza o kuchni historycznej, wiec o tradycyjnych przepi-
sach kulinarnych oraz zawierajacych je ksiazkach kucharskich.
| z tego wtasnie powodu Stowarzyszenie — Lokalna Grupa Dziatania
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.BadZmy Razem” z Wegrowa postanowito przygotowac i wydac
dla Paristwa niniejsza minipublikacje, zawierajaca zbior przepiséw
kulinarnych.

Rekopis Marcjanny z Jawornickich Oborskiej, pani na dworze
w Proszewie (woj. siedleckie, pow. Wegréw, ziemia liwska), to roz-
poczety w roku 1825 zbiér réznorodnych przepiséw kulinarnych,
typowych dla domowej kuchni dworskiej sprzed dwustu lat.

Sktadaja sie na nig receptury na dania maczne, zupy, miesa, na-
lewki oraz tradycyjnie, jak na owe czasy, rozmaite octy.

Mamy do czynienia z notatkami, spisywanymi okazjonalnie,
wiec rekopis nie ma podziatu na rodzaj dan. Posréd przepisow kuli-
narnych znajdujemy takze okoto 10 porad domowych.

Ogblnie mozna powiedzie¢, iz kuchnia Marcjanny Oborskiej jest
kuchnig domowa, juz nie staropolsk3, bo nowoczesniejszg, niemal
nam wspotczesng, ale wcigz noszacg znak czaséw. Posrod przepi-
soéw znajdziemy te noszace wyrazne pietno tresci ksigzek krajana
autorki, bardzo modnego wéwczas Wojciecha Wieladki z Wieladek
w ziemi liwskiej, autora bardzo wéwczas modnego ,Kucharza do-
skonatego” (1783).

Lwig czes¢ zbioru Marcjanny Oborskiej stanowia przepisy na
ciasta, dania stodkie i desery, z obfitym uzyciem owocdédw (ok. 200
przepiséw) oraz na domowe przetwory owocowe (ok. 100 przepi-
sow). Zjawisko to ttumaczy¢ mozna wspaniatymi, stynnymi w oko-
licy ogrodami i sadami owocowymi okalajacymi dwor w Proszewie,
a zatozonymi w odlegtych czasach z inspiracji ogrodnicza pasj3
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Jana Ill Sobieskiego, rozbudowanymi i pielegnowanymi z sercem
przez ojca Marcjanny Oborskiej, Jana Jawornickiego.

Kazdy szanujacy sie dwor byt przedsiebiorstwem rolno-gorzel-
nianym. W archiwach odnalazty sie ksiegi ekspens i intrat (dwor-
skich przychoddéw i rozchodéw) Proszewa, zaréwno Jana Jawornic-
kiego, jak i jego corki Marcjanny. Z dokumentéw tych wynika m.in.,
ile zarabiat dworski kucharz, gdzie kupowano np. kawe, bakalie,
cytryny, kasztany, grzyby, pieczywo.

Opracowanie dos¢ wyjatkowego, jak na tamte czasy, zbioru
przepisow z dworu w Proszewie jest pretekstem do spopularyzo-
wania postaci autorki, jednej z kobiet, ktére w czasach powstan
i niepokojow twarda reka dzierzyty stery rodziny.

Za sprawa Lokalnej Grupy Dziatania ,BadZmy Razem” z We-
growa, w ramach projektu ,Kuchnia nas taczy”, Kota Gospodyn Wiej-
skich mierzyty sie z przepisami Marcjanny Oborskiej na specjalnie
poswieconych im warsztatach kulinarnych, pod czujnym okiem
znanych kucharzy. Wspomnienie tych wydarzer odnajda Panstwo
na koncu ksigzki.

Zapraszamy do przeczytania wybranych, prostych przepiséw
sprzed dwustu lat. A potem... do wyprébowania wtasnych umie-
jetnosci z rondlem i nozem w reku. Funty i tuty s3 podane wedle
dzisiejszego systemu miar i wag, zas okreslenia niezrozumiate za-
stgpiono wspoétczesnymi. To wcale nie bedzie takie trudne. Pota-
mania chochli!
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prostych przepisow
7z 1.1825

Marcjanny Oborskiej
7 Proszewa

‘W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



e W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



Maki 60 dag, masta 25 dag, jaj catych 2, z6ttek 10, wina kieliszek.
Zrobiwszy z maki gorke, poskubac masto, jaja wszystkie wbic,
wino wlac i lekko zagnies¢, aby tylko byto wyrobione.

Potem je watkowac. Jezeli zaraz nie jest potrzebne,

obwingwszy w serwete, mozna nazajutrz zachowac.

60 dag butki tartej w 1 L mleka gesto zagotowac.

40 dag masta utrzeé na Smietane,

pojedynczo wbic 8 z6ttek i 8 catych jaj, a gdy sie juz utrze,
doktadac po trochu butke zupetnie juz zimna.

Dodac¢ 40 dag chudej, ugotowanej i posiekanej drobno szynki.
Na koniec 8 biatek ubi¢ na tegi snieg, piane dodac i wymieszac.
Mase wtozy¢ do formy i piec p6ttorej godziny w piecu.

W rondly, do 1,5 | mleka wbi¢ 10 zéttek i wsypac cukru.
Postawi¢ z rondel na matym ogniu i mieszajgc gotowac,
poéki nie zgestnieje.
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Z 2 cytryn otrze€ skérke i z cukrem do upodobania

dodac do 1 | mleka potgczonego z ¥z | stodkiej Smietanki.
Gdy sie dobrze rozbije, wziac sok z 2 cytryn

i ubija¢ nieustannie petng godzine.

Dac¢ na stét.

Mostek cielecy pokrajac¢ w kawatki (lub cat cieleca topatke),
optukawszy catkiem czysto w serwecie z wody osgczyc.
Masta dobrg tyzke w rondlu zrumieni¢,

potem cielecine utozywszy, przykry¢ i rumienic przewracajac.
Maki tyzki 2 wsypac i obracajac cielecine

wraz z maka rumieni¢, poki sie maka w krupki nie obréci.
Oskrobawszy potem rumiang make od rondla,

ktéra sie wraz cielecing przypiecze, wla¢ dobrg szklanke wina,
rosotu lub kiedy nie masz, to ukropu czystego dolag,

aby przykryto cielecine. Cebule 2 wtozy¢, gozdzikéw,

pieprzu i pare lisci bobkowych,

przykry¢ to wszystko i z wolna dusi¢,

poki sos nie bedzie zawiesisty.
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Do 3 kg pieczeni wzig€ czosnku 1 gtéwke,

1 kubek ttuczonej kolendry, stoning i tym czosnkiem
naszpikowac mieso i kolendrem posypac.

Osoli¢ i w donice [do kamionkowego naczynia] wtozyc,
nakry¢ i na zimnie 3 dni niechaj stoi,

4. dnia w rynke wtozy¢, przykry¢ i dusié,

aby sok z siebie puscita i zrumienita sie.

Po tym nala¢ butelke piwa dubeltowego, octu winnego filizanke,
pieprzu, angielskiego ziela do proporcji, przykry¢ i dusic.

Sos przecedzi¢, jak bedzie mietka, wydac.

Kurczeta oczyszczone w ¢wiartki pokroié

i w wodzie raz zagotowac i wyjac.

Szmapiniony [pieczarki] oczyszczone

w zasmazce z masta i maki poddusic.

Kurczeta, w pare cebul wbic gozdziki i tez dotozy¢.

Gdy sie kurczeta w tym rozgrzeja,

zala¢ dobrym rosotem, przykry¢ i dusic.

Gdy kurczeta juz miekkie, cytryne wcisngé

i sos z6ttkami zabielic.

Do tego frykasa mleczko cielece [grasice] mozna dodac.
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Gotabki sprawione na potéwki rozkroi¢,

masto w rondlu zrumieni¢, gotabki wtozy¢,

rosotem podlac i dusic.

Gdy do potowy uduszone, winem zala¢,

szampinionéw [pieczarek] w rondlu uduszonych wtozy¢,
ostodzi¢, cytryne w plasterki pokrajac.

Dodusi¢ i da¢ na stot.

Zajaca porzadnie oprawié, sparzy¢, na czesci pokrajac.

Kawat masta z cebulg w rondlu zrumienic, zajaca utozy¢,

w to pare szklanek wina, cytryny w plasterki krajanej,

skérki cytrynowej, pieprzu, gozdzikéw i dusic pod przykryciem.
Potem dodac sardeli albo Sledzia siekanego wtozyc,

cytryne wcisng¢, cukru do proporgcji i jeszcze poddusié.

Gdy zajac uduszony, sos przecedzi¢ i da€ na stét.

80 dag wazacego szczupaka oczyscic,
na dzwonka pokroic i osolic.
Potem go wtozy¢ w rondel, woda zala¢, aby go tylko okry¢,
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octu 1 filizanke, wina 1 filizanke, 2 cebule

i lisci bobkowych dodac i z tym go gotowac.
Osobno z pét kopy [30] rakéw zrobi¢ masto rakowe.
Wzig¢ tegoz masta tyzke

i w nim 2 cebule drobno siekane zmacerowac.

Z 5 jaj zrobiong jajecznice przytaczyé,

reszte masta rakowego i 4 z6ttka.

Trzec to wszystko razem w donicy,

butki tartej 40 dag w mleku namoczonej doda¢,
szczupaka obranego z osci i poskubanego,

szyjki i n6zki rakowe drobno krajane,

do tego 30 g maki, 30 g cukru,

wsypac¢ kwiatu muszkatotowego, soli do proporcji.
Z tego wszystkiego potgczonego zrobi¢ mase

i w serwete dobrze mastem wysmarowang
zawigzawszy wolno (poniewaz wyrosnie),
gotowaé w wodzie osolonej.

Budyn z godzine powinien sie gotowac.

Sos do tego budyniu

Masta dobra tyzke w rondel wtozy¢, maki pét tyzki wsypac,
zasmazy¢ natki pietruszanej siekanej, 2 tyzki Smietany kwasnej,
to zagotowawszy, 3 z6ttkami zabielié.

Mozna i pieczarek dodac i tym sosem budyn polac.
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Kapusty pét polskiej i pét wtoskiej nozem uszatkowac,
sparzy¢, masta sporo w rondlu biato rozpuscic,

dwie cebule wkroi¢, gozdzikéw kilka.

Kapuste osgczong na to wrzucig,

rosotem zala¢, przykry¢, niech sie tak dusi.

Gdy kapusta juz miekka bedzie,

wtozy¢ kawatek cukru, masta kawatek z maka zagniecionego
i parmezanu tartego do upodobania.

Pétmisek mastem wysmarowaé, kapuste utozyc

i piec w wolnym piecu.

Mozna w koto rant z ciasta zrobic,

a na wierzch garnitur z kotletéw zrobié.
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Kapuste, jak zawsze, w masle udusic,

cieleciny lub nerek cielecych usiekac,

potem forme mastem wysmarowac, da¢ warstwe kapusty, na
to wsypac mieso, znéw kapuste i mieso,

i tak wcigz, az na wierzchu bedzie kapusta.

Na koniec Smietane rozbic¢ z z6ttkiem,

po wierzchu polac i poddusic troche.
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Masto w rynce zrumieni¢, satate gtowiasta,

obrang, wyptukang i sparzong wrzucic i poddusic.

Potem odla¢ masto, zagnies¢ maki z mastem,

kawatkami wktadac¢ do rondla, nala¢ rosotu i znéw poddusic.
Na ostatek wcisnac cytryne.

Mozna i szczaw lub szpinak w catosci tak przyrzadzic,

tylko na wydaniu zé6ttkami zaprawic.

Jarmuz oczyszczony w wodzie osolonej ugotowac.

Gdy bedzie migkki, wytozy¢ go na forme,

masta w rondu rozpusci¢, z maka zasmazke zrobi,

rosotem troszke podlac, gatki muszkatotowej wetrzec.

Kiedy sie zagotuje, jajami zaprawic, zagotowac i jarmuz polac.
Na wierzch sporo parmezanu tartego nasypac.

Piec w bardzo umiarkowanym piecu.

Selery oczysci¢, dookota réwno okroi¢, spody scigé na ptasko,
a wierzchy zerzngc i wydrazyc i ugotowaé w wodzie.
Farsz z nerek cielecych z korzeniami i mastem rakowym zrobi¢,

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



kazdy seler nadzia¢ i wierzchotkiem przykry¢.

W rondel kilka tyzek gaszczu z jarzyn wtozy¢,

selery ustawi¢, kazdy mastem posmarowacg,

papierem obwiazac i pod przykryciem dusic.

Sos do tego: pomarancze lub cytryne wycisng¢,

wina p6t szklanki, cukru do proporcji i wszystko zagotowac.
Selery polac.

Wez rzezuszke, usiekaj drobno,

wez w mozdzierz, ubij razem z cukrem.

Wcisnij sok cytryny w te mase

i rozrzedzaj jg do woli zimna wodg albo winem.

Sos taki najstosowniejszy jest do kotletéw cielecych.

2 cate jaja dobrze ubig, 2 filizanki mleka wlag,

1 dobra tyzke drozdzy, 2 tyzki masta topionego,

maki do proporcji, zeby sie ciasto nie lato.

To wszystko dobrze rozbi¢, zeby od tyzki odchodzito,

masta lub Swiezego sadta na patelni rozpuscic,

a gdy ciasto dobrze wyrosnie, ktas¢ tyzka na patelnie i smazy¢.
Potem cukrem na wierzch przysypac.
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Wz3¢ 8 sporych jabtek, posiekac je drobno

i usmazy¢ w 10 dag masta, zeby sie zrumienity.

5 dag migdatoéw uttuc w mozdzierzu i wymieszac

z 3 tyzkami mtodej, kwasnej Smietany i catg duzg utartg butka.
To wszystko wymieszac z jabtkami, wbic i rozetrze¢ z masg

7 26ttek, cukru wsypac i cynamonu do upodobania.

4 biatka ubiwszy na tegi $nieg,

potaczy¢ z masg i formowac kluski,

obtoczy¢ w mace i smazyc w ttuszczu jak paczki.

Do tegoz wzigc 5 dag masta, 4 z6ttka,

zamieszac to na gesta Smietane, ¥2 tyzki maki, wla¢ ¥4 L wina
i zagotowac, mieszajac.

Dostodzi¢ do upodobania i kluski polac.

Jabtek 12 obra¢, pokroi¢ w kostke i udusi¢ z cukrem.
15 zéttek, 1 L mleka, tartych sucharkéw lub butki
dacirazem ubic.

Jabtka wymieszac z t3z masa

i w forme wysmarowang mastem wtozy¢.

Piec w piecu.
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80 dag suszonych Sliwek umy¢ i z pestkami w mozdzierzu uttuc.
Potem w ¥2 | wina z cynamonem p6t godziny gotowac

i przez sito przetrze¢. Gdyby masa nie byta zbyt gesta,

mozna jg jeszcze do gestosci powidet gotowad.

Gdy ostygnie, 20 dag cukru ze skérka cytrynowa wsypac,

16 biatek ubi¢ na $nieg i po tyzce ktadac z masag taczyc.

Potem cytryne wcisngé¢, dobrze wymieszac,

wytozy¢ do formy i upiec w lekko rozgrzanym piecu.

20 dag ryzu w 1 L wody rozgotowad, przetrzec przez sito,
masta 10 dag utrze¢ na Smietane i z ryzem wymieszac.

10 catych jaj i 10 zéttek dodawaé pojedynczo wbijac i ucierac.
Wsypac 10 dag cukru i 12 dag cynamonu.

Te mase, wytozywszy do formy,

piec w srednim piecu przez godzine.

Butke pokroi¢ na réwne grzanki i w mleku namoczyc.
Wyja¢ z mleka i konfiture ktas¢ na jedng, a druga przykryc.
Zéttek kilka rozbi¢, kazda grzanke w z6ttku maczac,
potem w tartej i przesianej butce i smazy¢ na masle.
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Wziac butek, otrzec skérke na tarce, pokrajaé butki wzdtuz
w grzanki, umoczy¢ w winie czerwonym, aby tylko nasigkty,
usmazyc je na masle sklarowanym,

potem grubo cukru posypac i goraca topatka przypiekac.

Kiedy kwiat bzowy nie jest jeszcze zupetnie rozkwitty,
zerwac gatazki i catkowite maczajac w ciescie opisanym,
na gorgcym ttuszczu smazyc.
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Ciasto: 20 dag przedniej maki wzig¢, 50 g cukru sianego
wsypa¢, kawatek ttuczonego cynamonu i skorki tartej na tarce.
To wymieszawszy z maka, masta 50 g rozpusci¢ w rondluy,
kieliszek wina wla¢ i maki dosypywa¢, mieszajac.

Gdy sie ugotuje jak najgestsza Smietana,

6 biatek ubi¢ na Snieg najtezszy, z tym ciastem ostudzonym
wymieszac i w tym ciescie kwiatki bzowe maczajac,

na goracym ttuszczu smazyc.

Goraco na pétmisek wydac i cukrem posypac.

Bierze sie 1 kg maki, p6t tyzki drozdzy, wodg i temi drozdzami
sie rozczynia, dodaje sie potem po6t kwarty masta topionego,
zamiesza sie z tem ciastem, robig sie potem z tego paluszki
na blache do pieca.

Masta 35 dag, wina 35 ml, 10 dag cukruy,

skorke cytryny startg i kawatek cynamonu

w rondlu zagotowac.

Na sam war wsypac 35 dag przedniej maki.
Roztartszy to zupetnie,

postawic na ogniu i mieszajac, gotowac,

poki zupetnie nie stezeje i od rondla nie odstanie.
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Ostudziwszy zupetnie, w zimne ciasto 15 z6ttkéw

po jednemu wbijac¢ i dobrze rozcierac.

Z tego robi¢ placuszki i na blache utozywszy,

godzine piec w piecu.

Powinny ur6s¢ znacznie, a wewnatrz by¢ puste.
Wyjawszy z pieca, mastem smarowac, w mleku macza¢,
do formy z rantem utozy¢ i polag,

jak nizej: wziac 1 mleka, 12 z6ttek w niego wybi¢,

10 dag cukru wsypa¢, a dobrze rozbiwszy,

biatka wszystkie zbi¢ na sSnieg tegi,

przytaczy¢ i zala¢ placuszki.

Do lekko nagrzanego pieca, jak na biszkopty, wstawic.

40 dag miatkiego cukru z 7 catymi jajami bi¢ godzine,
potem anyzu tyzke dobrg wsypac

i skorke od jednej cytryny na tarce otarty,

na koniec 20 dag przedniej maki wysypac i wymieszac.
Blache rozgrza¢, woskiem pociggnac

[dzis: papier do pieczenia] i tyzka ktas¢ placuszki.

Piec p6t godziny.

Gdy upieczone,

natychmiast je zdejmowac potrzeba z blachy.
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Ile 3 jaja zawazy, tyle cukru miatkiego odwazy¢

iten z 3 z6ttkami bic pot godziny.

Potem 40 dag najprzedniejszej maki dosypujac, wyrabiac.

Na koniec 5 biatek na tegi $nieg ubiwszy przytaczy¢,

blache woskiem pociggnawszy [wytozy¢ papierem do pieczenia]
mase cienko na nim wygtadzi¢ i w wolnym piecu upiec.

Gdy upieczony, czworograniaste kawatki krajac

i na okragtym drewnie zgina¢ na wp6t rurki.

Masta niezbyt stonego i starego roztopic, sklarowac nalezycie.
Kubek tegoz masta wla¢ w rondel,

czystej wody dolac péttora kubka i to razem zagotowac.
Maki dwa kubki dobrze upakowane odmierzy¢

i tez na ten war wsypac razem

i natychmiast wymieszawszy dobrze,

postawi¢ znowu na wegle,

mieszajac, zeby sie nie przypalito.

Tez mase dobrze wyparzywszy zestawic z ognia

i dwa cate jaja wbi¢, cukru ttuczonego 4 tyzki wsypac,
wymieszac i dobrze wystudzic.

Gdy juz zupetnie bedzie zimne,
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po jednemu wbi¢ znowu pie€ jaj catych,

za kazdym mieszajac osobno,

po tym ciasto dobrze wybic tyzka.

Z tego ciasta szprycowac na blache obarzaneczki,
chcac za$, zeby sie dobrze formowaty i nie lepity,
odtaczajac kazde od szprycy,

trzeba n6z w masle topionym maczac.

Tym sposobem gtadko sie formuja.

Piec na nich goracy by¢ powinien.

Gdy sie upieka, mozna cukrem lukrowac.

Maki 3 kg zalac 6 filizankami mleka

i filizanka dobrych drozdzy.

Rozrobiwszy te, wbi¢ 15 z6ttkéw i znowu rozrobic.
Cukru wsypa¢ do upodobania,

masta sklarowanego i niezbyt gorgcego wlac filizanke,
soli do proporgji.

To wszystko bi¢, péty od naczynia nie odstanie.
Potem rozciggna¢ na stolnicy ptaskiej, ktas¢ konfitury,
zawijac i kieliszkiem wykrawa¢.

Wykrojone paczki ktas¢ na cieptej blasze,

na ktérej niech dobrze wyrosna.

Na koniec powoli spuszczac na rozpalong ttustosc i smazy¢.
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Wzigc pét litra mleka, cukru kawatek wielkosci cytryny,
masta tyzke mierng wtozy¢ w to wszystko w rondel

i zagotowac na dobrym ogniu.

Gdy sie ugotuje, sypa¢ maki, mieszajac dobrze,

aby ciasto byto gestawe i zupetnie od rondla odstato.
Wytozy¢ go potem na naczynie obszerne,

aby zupetnie ostygto.

Potem wsypac tartej skérki cytrynowej troche,

kwiatu muszkatotowego [tupin gatki muszkatotowej],
troche soli do proporcji, wbi€ 4 catych jajec, 4 z6ttka

i dobrze rozciera¢, aby krupéw wcale nie byto.

Potem brac tyzka ciasta na reke w masle lub mace uwalane
i uformowawszy paczek, rzucac na ttustos¢ goraca

i nagle smazy¢. Na koniec cukrem posypac.

Na jeden placek bierze sie maki 1 kg,

Smietanki p6t litra stodkiej, masta 1 tyzka,

troche soli i to wszystko razem sie wygniata.
Ktadzie sie placek na forme

i obktada sie sliwkami z wierzchu

lub tez serem zaprawnym zé6ttkami i rodzynkami.
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Wzigé marchwi i utrze¢, wtozy¢ w gaze,

zawigzac i w wodzie ugotowac.

Na 40 dag marchwi wzigc¢ 10 dag masta, 9 jaj catych i 6 z6ttek,
migdatow stodkich ttuczonych (moze w nich by¢ kilka gorzkich).
To wszystko wraz z marchwig utrzeg,

dodac cukru do upodobania, startej skorki cytrynowej.

Mozna z tej masy upiec babke, wytozywszy forme nale$nikami
albo na blasze rant z ciasta zrobiwszy dookota.

Wzig€ 2 kg maki, przesiaé na niecke, osoli¢, mleka 1,
rozmieszac 35 g drozdzy, wlac przez sito w make

i rozrobi¢ dobrze, aby krupéw nie byto.

Postawi¢ w cieple, okrywszy, i niech dobrze wyrosnie.

Jaj catych 10 z6ttkéw samych 30 rozbi¢, az sie dobrze zaszumig,
kwiatu [tupin gatki muszkatotowej] wsypac, skérki ze dwéch
cytryn otartej na tarce i gdy ciasto wyrosnie,

jaja te la¢, rozbijajac z ciastem.

Masta przetopionego sklarowanego % |, to wszystko rozrobi¢,
potem drugie 2 kg maki dosypac i dobrze przerabiac.

Na koniec migdatéw stodkich siekanych 10 dag,
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gorzkich 10 dag wsypa¢, cukru 40 dag wymieszac,

20 dag duzych rodzynkéw, 10 dag cykaty [kandyzowanych
owocéw], 10 dag skérek pomaranczowych;

wszystkie te ingrediencje wsypawszy, w ciasto bic,

poki zupetnie od rak i niecki nie odstanie. Doniczki [gliniane
formy] mastem topionym wysmarowac, dobrze ciasto ktasc¢
do potowy, postawi¢ w cieple, niech powoli rosna.

Gdy sie doniczki juz dopetniaja ciastem, po wierzchu zéttkiem
nasmarowac, migdatami posypac.

Piekarnik wypali¢, wyprobowa¢, aby nie byt nadto zimny,

i powoli doniczki wstawia¢, prébowac zas trzeba prosta stomka,
jezeli czysta, nie oblepiona ciastem, wtedy juz sg wypieczone.
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Wzig€ 20 dag ttuczonych migdatow,

z czego czes¢ moze by¢ gorzkich, 20 dag cukru.

24 76ttka wbijac po jednym, mieszajac.

15 dag startego starego chleba namoczonego w winie
(moze by¢ razowy, ale go wczesniej ususzyc trzeba).

0d 1 cytryny i 1 pomaranczy skérki usiekaé, 5 g cynamonu
i 5 g gozdzikéw, a takze sok z catej pomararczy lub cytryny.
Kiedy wszystko bedzie dobrze wymieszane,

na ostatek z 12 jaj biatka na najsztywniejsza piane ubic

i z tg masg wymieszac. Forme mastem wysmarowag,

mase wlac i piec w bardzo Sredniej temperaturze.

Mozna do tej masy czekolady tabliczke doda¢.
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Cukru 40 dag miatkiego, 20 dag migdatéw czysto wymytych,
nieobieranych, uttuc w mozdzierzu, 10 dag tartego starego
razowego lub pytlowego chleba, ¥ kwiatu muszkatotowego
[skérki gatkil, 3 g gozdzikéw, 3 g cynamonu, od poéttorej
cytryny skorki drobno siekanej. 9 z6ttkéw i 3 cate jaja wybic
w naczynie i dobrze rozbija¢. Wszystko wzwyz wyrazone
przytaczy¢, razem z jajami rozcieraé, dobrac forme,

aby tej masy do potowy byto, mastem ja wysmarowac,
chlebem wysypa¢, mase wlac i piec w wolnym piecu.

Mi6d zawarzy€ dobrze, aby minut 5 wrzat,

ten miéd dobrze ciepty la¢ do maki zytniej, bi¢ tak mocno,
az bedzie biate ciasto i samo bedzie odpadac od watka.
Potem wyrobi¢ je dobrze w mace zytniej,

rekami kraja¢ na pierniczki, na blache utozy¢

i wsadzi¢ do pieca wolnego, jak bywa na chleb.

Znak wypieczenia, gdy beda rumiane, a jak wystygna,
dopiero stwardniejg, bo z pieca wyjete zawsze s3 miekkie.
NB. miary maki nie mozna zaznaczyc,

tylko miarkowa¢ nalezy podtug wielosci miodu.

Bic ciasto trzeba dwom lub trzem osobom,

jak najpredzej, aby nie stygto, znaczy by sie nie ubito.
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Korzeni sypac podtug gustu, to jest skérki pomaranczowej,
ziela angielskiego, gwozdzikéw imbiru.

Wzigé 40 dag maki, 8 zo6ttek, 10 dag masta,

20 dag cukru i filizanke wina francuskiego.

Zrobi¢ z tego ciasto. Wyrobiwszy je, rozwatkowa¢ na tylec
noza grubosci, krajac je potem kétkiem od pirogéw w kawatki
na palec dtugie, a na trzy palce szerokie, w tej szerokosci
ciasta trzy razy naderznac¢ i w masle lub ttustosci [smalcu]
smazy¢, aby tylko zzétkty jak cytryna.

Wyjmowac¢ tyzka durszlakowg, na bibute lub papier tak,

aby osigkty, cukrem na koniec posypac.
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Wzigc¢ 70 g masta, maki 1 kg, 1,5 L mleka, 25 ml drozdzy
[rozrobionych], z6ttek 15 dobrze rozbitych, 20 dag cukru

i tylez migdatéw stodkich na mase uttuczonych,

cykaty, skérki cytrynowej drobno siekanej i rodzynek.
Make nalezy z mastem wygnies¢,

a potem la¢ mleko i z6ttka, cukier, drozdze.

Razem wygnies¢, jak sie juz dobrze ruszy, porobi¢ mazurki,
ktasc na blache mastem wysmarowang i piec.

Kto chce, moze na wierzchu konfitury ktasé.

10 z6ttek dobrze rozbi¢ w garnku, doda¢ dwie tyzki kwasnej
Smietany, a rozbiwszy, wyla¢ na miske, dosypujgc maki; zrobié
luzne ciasto. Wsypac¢ 10 dag cukru, a uformowawszy zgrabne
strucelki lub obwarzaneczki, smazy¢ w goragcym masle.

15 dag masta utrze¢ na Smietane, 3 z6ttka

i 2 cate jaja wbi¢, 20 dag maki wsypa¢, 15 dag cukru

z otartg skdrka cytrynowa wsypad, to wszystko dobrze ubiwszy,
ktas¢ na blache placuszki i migdatami krojonymi posypac.

Piec w umiarkowanym piecu.
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40 dag Swiezego masta utrze¢ na Smietane,

8 z6ttek i 4 cate jaja wbic i rozetrzed.

20 dag sparzonych migdatéw z 15 dag drozdzy
uttuc miatko i wtozy¢ w masto i bi¢ pot godziny.
25 ml dobrej Smietany zbi¢ miotetka czystg w szum [na piane].
Te piane zbierang z wierzchu dodawa¢ do masta.
Gdy cata Smietana bita tym sposobem

juz znajdzie sie w masle, dosypac 35 dag cukru

z tartg skorka cytrynowq i cynamonem,

i maki przedniej 60 dag.

Kiedy masa wymieszana troszke podrosnie,
placuszki ktas¢ na blache i upiec.

Na kazdy mozna kilka wisien smazonych potozy¢.

Nazbierawszy lesnych jabtek, kiedy s3 dojrzate,
trzeba kazde na czworo rozkroic

i ziarno do czysta powybierac.

Czysto wyptukac.

W garnek niettusty petno naktada¢, nala¢ wody tak,
aby sie zakryty, i tak je gotowaé mocno.

Jak sie woda wygotuje, dolaé znowu petno
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i niech tak przez noc stoj3,

nazajutrz przecedzic przez chuste i 1 L soku,
wzigwszy 20 dag cukru ttuczonego,

gotowad, nie mieszajac i dobrze szumujac.
Gotowac poéty, poki czerwonosci nie nabierze
i gestosci, jak i inne galarety.

Obrac fiotkéw tak, zeby tylko sam kwiat byt.

Sito potem wtozy¢ do stoja,

do tego szklanka wody gotowanej, sok z dwéch cytryn;
to zamieszawszy, warzachwig zapakowac dobrze
papierem i przykrywadtem przykry¢.

Niech tak stoi przez dzien i noc.

Nazajutrz przelewa sie sok przez sito do czystej donicy,
a reszta przeprasuje sie wszystko przez sito

i leje sie do rondelka.

Cukru przedniego ktadzie sie kawatkami, tyle,

aby sie caty sok okryt.

Postawi¢ potem na wolnym ogniu

i mieszac tak dtugo, az na tyzce zgestnieje.

Potem, zdjawszy, ostudzi¢ i zla¢ do flaszeczki.
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Berberys, gdy troche przeziebnie, obiera sie,

a jak 8 kg bedzie czysto obranego,

wzigc garnek nowy polewany 5-litrowy,

sypie sie do niego berberys, nalewa sie 3 L do niego wody

i ustawia sie do ognia, i doktada, az wszystko w ten garnek
zmiesci sie, przyciskajgc go tyzka.

| tak niech stoi na cieptym miejscu, az do rana.

Nazajutrz rano przysuwa sie go do ognia, aby byt ciepty dobrze,
potem leje sie na sito i przyciska sie tyzkg, izby sok wyszedt,
a gdy juz 2 L tego soku bedzie,

dodaje sie 1,2 kg cukru do niego

i smazy sie w tym samym kociotku co i insze konfitury,

i smazy sie tak jak inne.

Na 40 dag malin nalewa sie litr octu przedniego

i tak niech stoi przez 4 dni.

Potem cedzi sie przez sito, a reszte wygniata.

Na 40 ml soku bierze sie 80 dag cukru, tym sokiem cukier
zalac i gotowac z ostroznoscig, zeby nie uciekt.

Trzeba gotowa¢, poki sie kropla z tyzki nitka ciggnac nie bedzie.
N.B.: sok nalezy wazyc.
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Do 4 | brzozowego soku bierze sie 40 dag cukruy;

ten, gdy sie rozpusci, stawia sie wszystko do ognia i gotuje
sie, dopoki trzecia czes¢ nie wygotuje sie, po czym ktadzie sie
w to biatek od 4 jaj i tak dtugo sie znéw gotuje i odszumuje,
dopéki sie nie wyklaruje.

Przecedza sie po tym przez chuste czystg w naczynie czyste
drewniane, przydajac do kazdej kwarty

po jednej cytrynie w talerzyki pokrajanej.

Ostygtszy sok gotowany tak, ze jeszcze jest letni,

zadaje mu sie 2 tyzki dobrych i swiezych drozdzy,

a naczynie sie przykrywa, aby sok robit.

To, gdy sie stato, zbieraja sie drozdze z wierzchu,

tak atoli, azeby dna nie ruszy¢. Zlewa sie potem w naczynie,
w ktérym byto wino, stawia sie do piwnicy,

az sie zupetnie wyklaruje, co za dwa lub trzy tygodnie nastgpi.
Dopiero $cigga sie to wyborne wino w butelki,

zatyka sie korkami i zalepia lakiem.

Jezeli butelki sta¢ beda w dobrej piwnicy w piasku,
wtenczas wino to konserwuje sie przez cate lato,

majac przy tym smak i moc dobrego wina wegierskiego.

[Z dzisiejszego doswiadczenia wynika,

iz ilos¢ cukru nalezy podwoic].
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Wzigc wina 1 butelke, 2 | piwa, 20 dag cukru,

nieco skérki cytrynowej, troche cynamonu ttuczonego,

z 2 cytryn sok wycisnac, 40 dag drobnych rodzynek
wczesniej wyparzonych, troche utartego zytniego chleba.
Wszystko to razem wymieszawszy,

przed podaniem trzymac w lodzie.

1 Lwody, 15 dag cukru ze startg skérka cytrynowsa, 5 cytryn,
1 L dobrego arakuy, jezeli dla kobiet, a 1,5 L, jezeli dla mezczyzn.

Na lagier [osad] winny nala¢ 35 L wody goracej i 4 | okowity,
a jesli jest wiecej miejsca w beczce,

to w tej samej proporcji nalac i wiecej wody, i okowity.
Wrzuci€ 1,5 kg rodzynkéw duzych, garsé bobu,

1 kg pszenicy i grzanke chleba razowego.

Postawi¢ to w lecie na storicu, a w zimie w cieptej izbie.
Przed rokiem nie zrobi sie jednak dobry ocet.

Jak sie ubierac¢ bedzie octuy,

dolac natomiast tyle wody z okowitg w proporcji jak wyzej.
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Gorczycy biatej péttorej filizanki, tylez czarnej,
chrzanu filizanke, cukru ttuczonego jedna filizanke,
to wszystko zmieszac z octem winnym najlepszym,
zeby byto dos¢ rzadko, bo sie potem zgestnie.
Chrzan powinien by¢ w kostke krajany

i w piecu mocno ususzony.
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Przepisy warsztatowe
do projektu

,,lKkuchnia nas taczy"

wg Woijciecha Wieladki
i Marcjanny Oborskiej
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Sktadniki:

10 jaj kurzych

1 peczek szparagow zielonych

100 ml cydru biatego lub wina pétwytrawnego
200 g masta

1 cytryna

5 ziaren pieprzu czarnego

5 ziaren ziela angielskiego

5 liskow liscia laurowego

5 tyzek oleju rzepakowego ttoczonego
Musztarda ziarnista

Pieprz ziotowy podlaski

Sél

Cukier

Sposéb wykonania:

Szparagi pokréj na krétsze kawatki.

Zblanszuj w wodzie z solg i cukrem. Odcedz i schtodz.
Podgotuj wino ze skérka cytrynowg, pieprzem

zielem angielskim i lisciem laurowym.

Wyjmij z wina przyprawy i skérke.
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W drugim rondelku rozpus¢ masto.

Do wina dodaj 5 z6ttek i energicznie wymieszaj.

Zacznij ubijaé r6zga na ogniuy,

az powstanie w miare sztywna piana.

Zdejmij z palnika. Rozpuszczone masto dolewaj cienkim
strumieniem do piany z z6ttek i nadal ubijaj.

Gdy catosc¢ zgestnieje,

dopraw musztardg ziarnistg, solg i pieprzem.

Pozostate 5 jaj ugotuj w koszulkach.

Ugotowane w koszulkach jaja podaj od razu na szparagach,
polej sosem jajecznym i skrop dobrym olejem

z pierwszego ttoczenia, jesli trzeba.

Sktadniki na zupe:

4 jabtka

2 korzenie selera

1 korzen pietruszki

2 ziemniaki

1 pora

1 cebula

masto lub olej rzepakowy
Smietanka 30% (opcjonalnie)
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bulion warzywny lub dobry bulion eko
sol
pieprz

Sktadniki na okrase:

200 g kaszy gryczanej palonej
1 cebula

papryka stodka wedzona

sol

pieprz ziotowy

olej rzepakowy do smazenia
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Sposéb wykonania:

Kasze gryczang ugotuj na sypko.

Goraca kasze przypraw solg, pieprzem i papryka wedzona.
Cebule obierz, pokréj w kostke i podsmaz na oleju.
Wymieszaj z kaszg. Odstaw.

Jabtka umyj i obierz. Pokréj w kostke.

Korzen selera, pietruszki, biata czes¢ pora

i ziemniaki umyj i obierz. Pokroj w kostke.

Na masle podsmaz warzywa.

Zalej bulionem warzywnym

i gotuj do miekkosci warzyw.

Zmiksuj na gtadko, dopraw $mietanka.

Podawaj z okras3 z kaszy.

8 patek z kurczaka
wtoszczyzna

sol

pieprz

lubczyk

tymianek

4 ziarna ziela angielskiego
4 liscie laurowe

300-400 g agrestu
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80 g cukru

4 tyzki masta

4 76ttka (opcjonalnie)

butka biata wiejska na grzanki

50 ml oleju rzepakowego do smazenia

Sposé6b wykonania:

Patki z kurczaka sparz we wrzatku.
Wyjmij i wtéz na 30 min do zimnej wody.
Nastepnie ugotuj z wtoszczyzng i ziotami.
Wyjmij z powstatego wywaru i odstaw.
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Agrest usmaz na masle, dopraw cukrem,

podlej wywarem z kurczaka i zaciggnij z6ttkami.
Ugotowanego kurczaka podaj z gotowang kasza
(peczak, gryczana niepalona) i sosem agrestowym.

Sktadniki:

2 pomarancze

2 tyzki skérek kandyzowanych pomaranczowych
250 g zurawin

%4 szklanki cukru
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1 tyzeczka soku z cytryny

2 tyzki nalewki z owocoéw czerwonych lub miodu pitnego (pot-
toraka lub dwojniaka)

1 tyzka ostrego chrzanu

Y5 tyzeczki cynamonu

Sposé6b przygotowania:

Pomararncze obierz ze skéry i pokroj w kostke.

Usmaz na masle z cukrem i zurawinami.

Podlej woda i rozgotuj z sokiem z cytryny, kandyzowanymi
skérkami pomaranczy i cynamonem.

Zabezpiecz skrobig ziemniaczang i pektyna.

Dopraw chrzanem i alkoholem. Rozlej do stoiczkéw.
Podawaj do mies wszelakich, zwtaszcza pieczonych.

Sktadniki (na ok 28 sztuk):

250 g ttustego twarogu

100 g gestej smietany 18%

2 76ttka

1/3 szklanki cukru

1 tyzka cukru wanilinowego

250 g maki pszennej

11 Y4 tyzeczki sody oczyszczonej
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Do smazenia i posypania:
Olej

cukier puder

kwiat lawendy

Sposo6b wykonania:

Do miski wtéz twardg, smietane, z6ttka,

cukier oraz cukier wanilinowy. Rozgniec sktadniki widelcem.
Dodaj make, sode i wymieszaj.

Wyt6z na podsypang maka stolnice i potgcz sktadniki.

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



Ciasto podziel na ok. 28 kawatkoéw i ulep z nich kulki wielkosci
orzecha wtoskiego (aby ciasto sie mniej kleito, mozna formowac
umytymi i wilgotnymi dtorimi lub delikatnie oprészonymi maka).
Do szerokiego, duzego garnka wlej olej

irozgrzej go do okoto 175 stopni C.

Wt67 potowe kulek (lub tyle, ile sie zmiesci w jednej warstwie
z zachowaniem matych odstepéw).

Smaz na ztoty kolor po okoto 1,5 minuty z kazdej strony
(paczki moga same sie obracac po usmazeniu z jednej strony).
Wytawiaj je tyzka cedzakows i uktadaj na recznikach papierowych.
W tym samym oleju usmaz kolejng porcje paczkow.

Posyp cukrem pudrem.

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



KGW Jarnice, warsztaty, prowadzacy chef Sebastian Gotebiewski

KGW Jarnice, rozdanie dyploméw

@ W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



KGW Korytnica, warsztaty, prowadzacy chef Sebastian Gotebiewski

Korytnica, finat warsztatéw

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne @



KGW Zelezniki, warsztaty, prowadzaca szefowa kuchni Joanna Jakubiuk

KGW Zelezniki, rozdanie dyploméw

@ W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



ZSP Szkota Branzowa Sadowne, warsztaty, prowadzaca szefowa kuchni Joanna Jakubiuk

ZSP Szkota Branzowa Sadowne, finat warsztatow

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne @



Zesp6t Szkét Ponadpodstawowych im. Jana Kochanowskiego w Wegrowie, warsztaty,
prowadzaca szefowa kuchni Joanna Jakubiuk

Zespot Szkot Ponadpodstawowych im. Jana Kochanowskiego w Wegrowie,
rozdanie dyploméw
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KGW Karczewiec, warsztaty, prowadzacy chef Sebastian Gotebiewski

KGW Karczewiec, rozdanie dyploméw

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne @



KGW Oszczerze, warsztaty, prowadzgcy chef Sebastian Gotebiewski

KGW Oszczerze, rozdanie dyploméw

@ W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



Uczestnicy projektu VVG Nemunas z Litwy, Jarnice,
prowadzaca szefowa kuchni Joanna Jakubiuk

Finat projektu ,Kuchnia nas taczy” uczestnicy LGD ,BadZzmy Razem”,
LGD Tygiel Doliny Bugu, VVG Nemunas, pozostali uczestnicy warsztatow i goscie

W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne



@ W dawnej kuchni pogranicza polsko-litewskiego. Przepisy kulinarne
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