ksigzka kuchgrska
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Gy Phfer

Z wielka radoscig oddaje w Panstwa rece publikacje,
ktora jest zbiorem ciekawych przepisow kulinar-
nych, charakterystycznych dla regionu Zamojszczy-
zny. Zamosc to perta renesansu, ale rowniez peretka
pod wzgledem kulinarnym. To tutaj historia jest
ukryta w przepisach przekazywanych z pokolenia
na pokolenie. Znajdg tu Panstwo informacje o po-
trawach zapomnianych, mniej popularnych, ktore
chcemy ocali¢ i sprawi¢, zeby goscity na Panstwa
stotach podczas spotkan rodzinnych ezy okoliczno-
Sciowych.

W tej ksigzce odnajduje rowniez smaki mojego
dziecinstwa, przywotujace najlepsze i najsmacz-
niejsze wspomnienia. Dzieki tej ksigzce kuchar-
skiej, kazdy bedzie mogt ugotowac sobie potra-
we regionalng i poczu¢ smak Zamojszczyzny we
wtasnym domu. Kuchnia naszego regionu w du-
Zej mierze opiera sie na potrawach prostych, ale
smacznych. Przy recepturach znajduja sie krotkie
opisy potraw. Przeczytajcie je uwaznie, zeby jesz-
ze bardziej méc poczu¢ ten pyszny smak historii.
Mam nadzieje, ze z przyjemnoscia zechca Pan-
stwo przyrzadzi¢ niejedng potrawe z prezentowa-
nych w niniejszej ksiazce przepisow, co wptynie
pozytywnie na pielegnowanie tego, co w naszej
kuchni najsmaczniejsze - polskiej tradycji.

Zycze Wszystkim Smacznego!
Andizej Wnuk, Prezydent Miasta Zamosc¢
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lub pozywna przekgska w trakcie pracowitego dnia.

owslana

1.

Na osolony wrzatek wsypa¢ make owsianag,
mieszac energicznie, zeby nie powstaty krupy.
Gotowac okoto pot godziny,

caty czas mieszajac.

2.
Wouyla¢ do miski, gdy troche ostygnie
dodajemy Smietanke, konfitury i miod.

SKIADNIKI:
« 2 szklanki wody
« 1 duza tyzka maki owsianej

« 1/2 szklanki stodkiej Smietany
« 2 tyzki miodu

« 2 tyzki konfitury owocowej

« 5ol




Cebularze

. Cebule pokroi¢ w kostke, obgotowac¢ we wizatku,
odcedzic. Jeszcze goragca wymiesza¢ z makiem, solg

i olejem. Przetozyc¢ do stoika, szczelnie zamkna¢, gdy
ostygnie, wstawic¢ na noc do lodéwki.

. Drozdze zasypac¢ cukrem, 2 tyzkami maki i zalac¢
zescia cieptego mleka. Wymieszac i pozostawic

do wyrosniecia. W reszcie cieptego mleka rozpuscic¢
masto. Kiedy rozczyn zwiekszy dwukrotnie swoja ob-
jetos¢, dodac¢ do maki z sola, nastepnie dola¢ mleko z
mastem i wyrobic¢ ciasto. Dodac réwniez roztizepane
widelcem jajko. Ciasto powinno tadnie odchodzi¢

od reki (gdyby byto za 1zadkie, doda¢ odrobine maki,
a gdyby byto za geste, odrobine mleka). Odstawi¢
pod przykryciem do wyrosniecia (okoto godziny).

. Po wyrosnieciu ciasto wytozyc¢ na stolnice posypana
maka, chwile ugniata¢, podzieli¢ na zesci, uformo-
wac placki, wytozyc¢ na blache posmarowanag olejem
I wytozona papierem do pieczenia. Brzegi plackow
posmarowac roztizepanym jajkiem, a na srodek
wytozyc przygotowana wezesniej cebule z makiem.
Odstawic¢ na pot godziny do wyrosniecia.

. Piec okoto 20-25 minut na ztoty kolor w temperatu-
1ze okoto 180 stopni.

. Podawac (najlepiej na ciepto) z mastem lub mastem
czosnkowym.

SKIADNIKI
na okoto 15 sztuk

CIASTO

« 50 dkg maki
zamojskiej

» 5 dkg Swiezych
drozdzy

« 1 szklanka cieptego
mleka

« 1 jajko (plus 1 jajko
do posmarowania

brzegéw cebularzy)
« 2 tyzeczki soli
« 1 tyzka cukru
« 1 tyzka masta

CEBUIA Z MAKIEM

« 3 Sredniej wielkosci
cebule

« 3 tyzki maku

« 1 tyzeczka soli

« 2 tyzki oleju

Cebularze to jeden z najbardziej charakterystycznych przysmakow kuchni regionalnych,
nierozerwalnie zwigzanych z kuchnig zydowska. I cho¢ Lublin stara sie zgarngc palme
pierwszeristwa twierdzqgc, ze pierwsze cebularze wypiekano na lubelskim starym
miescie, to Zamoscianie zgodnie twierdzqg, Zze zamojskie sq najlepsze...

Cebularze sq to placki posypane cebulg z makiem.
Ciasto na te okrggte pysznosci warto przygotowac sobie dzier lub dwa wczesniej.




Chaczapuri

1. Make wsypac¢ do miski, oddzielnie podgrza¢ mleko SKIADNIKI
1 wode. W wodzie rozpusci¢ drozdze, wla¢ do maki « 50 dkg maki
1 dodac tyzeazke cukru. Wla¢ zes¢ mleka i zaczac pszennej zamojskiej
ugniatac ciasto. W miare potrzeby dola¢ mleko. Do- » 200 ml cieptego
dac sol. Ugniatac¢ okoto 10 minut. mleka
2. Dodac oliwe i ponownie zagniesc. » 150 ml wody
3. Ciasto odstawi¢ do wyrosniecia na okoto godzine. « 2,5 dkg drozdzy
4. Pokruszyc drobno ser feta, doda¢ mozzarelle starta « 1 tyzezka soli
na tarce, wsypac tyzke maki, dodac 5 tyzek mleka * 1 tyzezka cukru
I wymiesza¢. Do oddzielnego pojemnika zetrze¢ ser » 4 tyzki oliwy
z6tty. Oba odstawic¢ do lodowki. « 5 jajek
5. Po wyrosnieciu ciasto podzieli¢ na 4 czesci, uformo- » 20 dkg sera feta
Ormianie byli najbogatszymi mieszkaricami Zamoscia. Oglgdajgc Rynek Wielki, wac¢ kulki i odstawi¢ pod przykryciem na 15 minut. « 20 dkg $wiezej
kazdy zwraca uwagg¢ na najpigkniejsze kamienice. Po prawej stronie Ratusza, 6. Kulki rozwatkowac na owalne placki, na kazdy mozzarelli
po dzien dzisiejszy w Muzeum Zamojskim mozna obejizec rekonstrukcje kuchni placek ktas¢ zwarta ze$¢ sera zottego na brzegach « 20 dkg sera z6ttego
ormiariskiej z wyposazeniem. A ponizej pizepis na jeden z ormiariskich przysmakduw. i brzegi te zawijamy do wnetza z dwach stron for- « 4 dkg masta

mujac ksztatt todki. Do srodka kazdej wrzuci¢ czwarta
zes¢ masy serowej. Posmarowac brzegi roztrzepanym
jajkiem i przetozyc na blache.

7. Piec w piekarniku nagrzanym do 220 stopni przez
okoto 12-15 minut. Na koniec wyjmujemy z piekar-
nika, wbijamy na srodek jajko i piezemy przez jakies
2 minuty. Na wierzch ktadziemy odrobine masta.

-~




Zupa pokrzywowa

SKIADNIKI
» mtode listki pokizywy (okoto 20 1. Cebulg zsiekac
dkg, najlepiej zbiera¢ na przetomie i zeszKli¢ na oleju.
Kkwietnia i maja), opcjonalnie mozna 2. Bulion zagotowac,
nazbiera¢ rowniez troche lisci mnisz- doda¢ umyte zio’r.a i CEbUIQ,
ka lekarskiego czy babki lancetowa- zagotowac i odstawic
tej. z kuchenki.
« 0,5 | bulionu warzywnego 3. Zupe blendowac, dodac
« 1 mtoda cebula Smietane lub jogurt,
« 1 tyzka oleju doprawi¢ przyprawami.
» 100 ml Smietany lub opcjonalnie 4. Zupg mozna podawac
jogurtu naturalnego z grzankami, biatym
« sol, pieprz do smaku wedzonym serem
« opcjonalnie: 2-3 ziemniaki (dla lub w wersji bardziej
zageszczenia) wspotazesnej z parmezanem.

Pod koniec zimy, podczas tak zwanego przedndwku, gdy w ubozszych
gospodarstwach brakowato zywnosci, spozywano positki z tego, co znale-
ziono na tgkach czyli perzu, lebiody czy pokrizywy...

Sama pokrzywa jest petna witamin i mineratdw, wiec warto

na wiosne zrobic jej wiekszy zapas i zamrozic.




Flakl po zamojsku

1. Flaki wyptuka¢ pod biezaca woda, zala¢ okoto 2 litra- SKIADNIKI

mi zimnej wody i zagotowac. Odcedzic¢ i powtdrzyc » 500 g gotowanych
proces. flakdw wotowych
2. Tak przygotowane flaki przetozyc¢ do garnka i zalac¢ « 1 litr rosotu
bulionem. Nastepnie dodac obrany seler, ziele angiel- wotowo-drobiowego
skie i liscie laurowe. Gotowac na matym gazie okoto » 400 ml przecieru
godziny. pomidorowego
3. Marchew, pietruszke i pora pokroic¢, podsmazy¢ » 1 marchewka
na masle. Wrzuci¢ do wywaru i gotowac kolejne » 1 por
10 minut. « 1 pietruszka
4. Na koniec wlac¢ przecier pomidorowy oraz doprawic » 1/4 selera
wedle uznania (majerankiem, papryka, sola i pie- « 1 fyzka masta
przem). Gotowac jeszcze okoto 45 minut do momen- » sOl, pieprz czarny,

tu, az flaki zmiekna. ziele angielskie
i liscie laurowe,
majeranek, stodka

lub ostra papryka do
Flaki byty jadane i w wiejskich chatach i na stotach kro- smaku

lewskich. To jedna z ulubionych potraw krolowej Jadwi-
gii kréla Witadystawa Jagietty. Powiedzenie: ,,nudny jak
flaki z olejem”, byc moze wzieto sie stqd, iz w chtopskiej
wersji najczesciej byta to potrawa niezbyt okraszona
przyprawami. Zamojskie wersje tak naprawde sqg dwie:
jedna z przecierem pomidorowym, a druga z dodatkiem
zielonego groszku.




Forszmak

1. Mieso obsmazyc na patelni i przetozyc
do garnka. Nastepnie to samo zrobi¢
z cebulg pokrojona w kostke.

2. Zalac¢ bulionem i dodac¢ przyprawy,
po zagotowaniu zmniejszyc ogien
i gotowac jeszeze pod przykryciem
okoto 15 minut.

3. Nastepnie dodac¢ pokrojone w paski
ogorki kiszone i koncentrat
pomidorowy. Zndw gotowac
pod przykryciem przez 10 minut.

Na koniec doda¢ majeranek.

4. Na patelni roztopi¢ masto, doda¢ make
| podsmazyc¢ mieszajac drewniang
tyzka, wlac kilka tyzek forszmaku,
rozprowadzi¢ z zasmazka i dodac
do garnka. Wymieszac¢, chwile
pogotowac, az forszmak troche
sie zagesci.

Mozna podawac¢ w wydrazonym
bochenku chleba.

SKIADNIKI

« 30 dkg kietbasy,
boczku, pieczonych
mies (opcjonal-
nie mozna uzyc
wedliny)

« 1 cebula

« 1 tyzka oleju

3 i 1/2 szklanki
bulionu

« 2 ogorki kiszone

« 2 tyzki koncentratu
pomidorowego

« 1 tyzka masta

« 1/2 tyzki maki pszen-

nej zamojskiej

» przyprawy wedle
uznania: lis¢ lau-
rowy, ziele angiel-
skie, majeranek, sol
i pieprz do smaku.

Forszmak to zupa gulaszowa ,z resztek” co nie znaczy, ze
niewyborna w smaku. Gospodarne panie domu wykorzysty-
waty reszthki miesiw, kietbas i innych specjatdw. Gotowaty
pozywng zupe, nazywang z niemieckiego od wyrazu Vor-
schmack, Vorgeschmack, czyli przystawka.




Gotabki

z kaszg gryczang 1 grzybami

1. Gtowke kapusty ,,sparzy¢” w goracej wodzie.

2. Grzyby namoczy¢, nastepnie ugotowac, posiekac
w drobna kosteczke.

3. Kasze ugotowac na sypko, cebule posiekac i zeszkli¢
na patelni.

4. Kasze, grzyby i cebule wymiesza¢ i doprawic
do smaku sola i pieprzem.

5. Farsz zawija¢ w liscie kapusty, jak tradycyjne
gotabki, ciasno utozy¢ w naczyniu zaroodpornym,
podlac¢ odrobina wody, piec okoto godziny
w temperaturze 180 stopni.

6. Sos: gizyby pokroi¢ w plastry, poddusi¢ na masle,
ok. 5-8 min., posoli¢ do smaku, a nastepnie podlac
Smietanka, dusi¢ jeszcze ok. 3-4 min.

Kuchnia Zamojszczyzny w duzej mierze opiera sie
na potrawach prostych ale smakowitych.
Najczesciej byty w niej wykorzystywane kasze,
grzyby i kapusta.




W kuchni staropolskiej piwo, ktore miato tylko od 0,5 do 2% alkoholu byto podsta-
ra I I l a a wowym napojem. Z koricem XVII wieku, w Polsce zaczeta powoli rozpowszechniac¢ si¢
kawa. Do tego zzasu, do sniadania czesto podawano zupe, czy jak dawniej okreslano,

lub faramuszka czyli zupa piwna polewhg piwng.

1. Piwo zagotowac, ostodzi¢ miodem i SKIADNIKI
odrobine posoli¢ oraz doprawi¢ przy- - 11 piwa (najlepiej
prawami wedtug uznania, w wersji niepasteryzowanego
uwspotazesnionej mozna dodac przy- i nieklarowanego)
prawe korzenna. « 1 szklanka Smietany

2. Zdja¢ z ognia, w oddzielnym naczy- « 4 zottka
niu zottka roztrzepac¢ ze sSmietang i * 3-4 tyzki miodu
wla¢ do piwa (trzeba pamietac¢ aby « sol, kminek, kolen-
zupy nie zagotowac¢ ponownie, po- dra, macierzanka
niewaz wtedy zwazg sie zottka). (zamiennie ty-

3. Zupe mozna podac z gizankami i ka- mianek) do smaku

watkami twarogu lub wedzonego
sera.




Groch
7 miodem

W dawnych czasach byto 120 dni postnych
w roku. Poszczono miedzy innymi w piqtki, ale
takze srody i soboty. W takich dniach mozna
byto jesc tylko chleb, kasze, groch, nabiat oraz
ryby. Dozwolono raki i bobize ogony.

SKIADNIKI

« 25 dkg grochu

» 3/41 wody

* 1 tyzezka miodu
* 5ol

 suszona mig¢ta

. Groch namoazy¢ w zimnej wodzie i od-
stawi¢ na noc.

. Nastepnie w tej samej wodzie ugoto-
wac na wolnym ogniu.

. Kiedy jest miekki, posolic.

. Zdjac z ognia, postodzi¢ miodem i posy-
pa¢ mieta.




Jabtczanka

Dawniej, prawie w kazdym gospodarstwie rosty dizewa
owocowe. Po dzieri dzisiejszy na Zamojszczyznie mozna
spotkac¢ sady. Popularng odmiang jabtoni byty wierz-
bdwki biate czyli kosztele, dzis juz niestety rzadko spoty-
kane. Byta to ulubiona odmiana jabtek krélowej Mary-
sieriki, primo voto Zamoyskiej. Anegdota mowi, ze krol
Jan Sobieski osobiscie doglgdat uprawy tej jabtoni i gdy
ktdregos roku zebrano tylko kosz, miat zakizykngc: ,, Kosz
tylko? To tych kosztylkow jest mato, a moja Marysierika
tak je lubi.”. Odtqd jabtka te zwano kosztylkami, a pdz-
niej kosztelami.

1. Jabtka obrac i wykroi¢ gniazda, pokroi¢ w ¢semkKi.

2. Przetozyc¢ do garnka i zala¢ zimna woda.

3. Dodac¢ przyprawy, oprocz gozdzikdw i cynamonu oraz
cukru, mozna dodac szczypte soli.

4. Gotowac, az jabtka zrobig sie miekkie, wtedy catos¢
zagesci¢ maka rozrobiong w odrobinie wody, doda¢
sSmietane i zagotowac.

Jabtczanke mozna podawac samag lub z podanym na od-
dzielnym talerzu makaronem posypanym kruszonym
biatym serem i smazong butka tarta.

SKIADNIKI

» 1,5 kg winnych jabtek

11 wody

- gozdziki, kora cyna-
monu wedtug uzna-
nia

e 2 tyzeczki cukru

» 2 tyzeczki maki pszen-
nej zamojskiej

» 100 ml smietany 18%




Jagilelnik

1. Z drozdzy, letniego mleka, tyzki cukru i tyzki maki zro-

2.

bi¢ rozczyn; odstawic, az drozdze ,ruszg”
Jajka utize¢ z tyzka cukru. Make przesypa¢ do miski
wlac rozczyn i roztarte jajka i z catosci wyrobi¢ ciasto.

. Jak ciasto bedzie odchodzi¢ od reki, dodac roztopione

masto lub olej i wyrobic. Przykryc¢ sciereczka i odsta-
wic¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce.

. Nadzienie: kasze¢ przela¢ wrzatkiem i odcedzi¢, nastep-

nie wsypac do gotujacego sie mleka, opcjonalnie moz-
na dodac wanilig, gotowac na wolnym ogniu, az kasza
zmieknie. Pozekac do ostygniecia.

. Jajka utrze¢ z cukrem, nastepnie doda¢ masto i znédw

uciera¢. Nastepnie dodac twardg i proszek do piecze-
nia. Do masy dodawac partiami kasze, na koricu dodac
bakalie.

. Ciasto drozdzowe wytozy¢ na stolnice i rozwatkowac

na prostokat, wtozyc¢ do keksdwki, wytozyc na to na-
dzienie i wtedy zawinac¢ brzegi drozdzowego ciasta,
przykrywajac nadzienie. Ciasto mozna posmarowac
po wierzchu roztrzepanym jajkiem. Odstawi¢ na 15
minut do wyrosnigcia.

7. Piec w piekarniku nagrzanym do 160 stopni przez oko-

to godzing (az sie tadnie zrumieni).

SKIADNIKI

Ciasto:

« 0,5 szklanki mleka

» 5g drozdzy

« 2 tyzki cukru

« 1 jajko

« 1,5 szklanki maki
zamojskiej

« 2 tyzki roztopionego
masta lub oleju

nadzienie:

« 1 szklanka kaszy
jaglanej

« 2 szklanki mleka

» 20 dkg twarogu

« 1 tyzka masta

« 1 jajko

« 1 ptaska tyzeczka
proszku do pieczenia

« 3 tyzki cukru

» polecam bakalie,
wanilie (dawniej do
jagielnika dodawano
rowniez miete).

Kasza jaglana daje duze mozliwosci kulinarne, mozna jq przyrzgdzac na wiele roz-
nych sposobdw. Tutaj w wersji tradycyjnego Jagielnika z okolic Janowa Lubelskiego,
nazywanego dawniej Ordynackim, ktdrego fundatorkq byta Katarzyna z Ostrog-
skich Zamoyska, zona Tomasza Zamoyskiego, a sama nazwa ,Jandow” zostata nada-
na prawdopodobnie na czes¢ syna pary, Jana ,Sobiepana” Zamoyskiego.




Jajecznica

Z pokrzywa

1. Pokrzywe optukac i pokroic.

2. Wirzuci¢ na roztopione na patelni masto i podsmazyc¢
3. Nastepnie wbijamy jajka, doprawiamy do smaku.
4. Smazyc¢ do uzyskania ulubionej konsystencji.

SKIADNIKI

« 4-5 jajek

« 4-5 gatazek swiezej pokizywy

« 2 tyzki masta

« sOl, pieprz do smaku

» Opcjonalnie mozna uzy¢ innych dziko
rosnacych roslin: gwiazdnicy czy podagrycznika.

Kolejna potrawa ,przednowkowa”.

W kazdej kuchni mozna znalezc jajka,

a dodatki niegdys rosty w przydomowych
ogrddkach, na polach i tqkach.




1.

2.

Chmielnickiego

Kawe wymieszac
Z przyprawami.
Wsypac

do garnuszka

i zala¢ woda,
zagotowac

i chwile
pogotowac

na wolnym ogniu.
. Postodzic

miodem
wedle uznania.
Kawe mozna
przyrzadzic
rowniez

w kafeterce
badz tygielku.

SKIADNIKI

» 2 tyzeczki kawy
(najlepiej Swiezo
zmielonej)

» okoto 175 ml wody

» pot tyzeczki
przypraw korzen-
nych (wedle uznania
mielonego cyna-
monu, gozdzikow,
imbiru kardamonu)

» midd dla ostody
wedle uznania

Choc¢ w Polsce kawa za-
azeta rozpowszechniac sie
dopiero pod koniec XVII
wieku za sprawgq Jana 111
Sobieskiego i Marysieriki,
to prawdopodobnie pod
mury Zamoscia zawedro-
wata ona juz okoto po-
towy wieku XVII razem
z lubujgcym sie w kawie
Bohdanem  Chmielnic-
kim. Popularnym spo-
sobem jej przyizgdzenia,
w tamtym okresie byto
gotowanie wywaru w
tygielku w rozgrzanym
piasku. Dodawano do
niej miodu i przypraw ko-
izennych...



Lody turobinskie

1. Mleko zagotowa¢, a w miedzyczasie zdéttka utrzec SKIADNIKI
z cukrem na jednolitg gtadka mase. Zagotowane [ 500 ml mleka
mleko wlewac stopniowo do naczynia z zottkami | 8 76hek
wstawionego do garnka z wizgtkiem. Caty czas mie- | 150 dkg cukru
sza¢ trzepazka do momentu, az masa zgestnieje. « 250 ml $mietanki 36%
Wtedy wyjmujemy ,,z kapieli wodne;j”

2. Mieszac jeszcze przez chwile. Nastepnie ubic¢ Smie-
tanke i potaczy¢ z masa mlezno-jajezna.

3. Po wystygnieciu wstawi¢ do zamrazalnika, nalezy
pamietac, zeby co jakis$ zas mase przemieszac.

Do masy mozna dodac kakao, owoce, bakalie wedle
uznania.

Legenda gtosi, ze Chifnczycy wymyslili, a lodowq recepture do Wtoch przywiozt
Marco Polo. Wtosi udoskonalili jq i po dzis dzieri to wtasnie ich, uwaza sie za specja-
listow w tej dziedzinie. Do Polski lodowy przysmak zawedrowat prawdopodobnie
tuz pized rozbiorami. Adam Mickiewicz wspomina o nich w Panu Tadeuszu: ,Ale
goscie tymczasem skoriczyli jesc lody / | zzamku na dziedziniec wyszli dla ochtody.” ) : £
Na ZamojszczyzZnie swoje wyjqtkowe lody ma Jozefdw Roztoczariski, Zwierzyniec, g
Zamos¢, a takze i dawne miasto ordynackie Turobin.




Napoj) mietowy

1. Miete poszatkowac lub zgniesc SKIADNIKI
1 zala¢ zimng woda. » 5-6 gatazek Swiezej
2. Opgjonalnie mozna ostodzi¢ na- miety
podj naturalnym miodem. * 2,51 wody
. Swietnie sprawdza sie takze jako
dodatek plasterki jabtka, gruszki
lub kwiaty czarnego bzu (w za-
leznosci od pory roku). W wersji
wspotezesnej mozna dla ochtody
dodac réwniez kostki lodu.

Dawniej miete wykorzystywano
nie tylko w celach kulinarnych, ale
takze i kosmetycznych. XVIl-wiecz-
ne poradniki zalecaty recepture na
dekolt, ktory w dwaesnej modzie
byt bardzo eksponowany. Aby wy-
glgdat gtadko i ponetnie, nalezato
robic¢ oktady z lisci miety.




Omlet Marysienki

Z rydzami

1. Jajka wbi¢ do gtebokiego talerza, dodac sol i mleko, wszystko razem roztizepac
widelcem (powinno sie to robi¢ energiznie, zeby wttozyc jak najwiecej powietiza).
2. Na patelni rozpusci¢ masto, po zym wyla¢ na nie roztrzepane jajka.
Smazyc do sciecia (klasyaznego francuskiego omletu nie przewraca sie na druga
strone). Gdy masa sie zetnie, ztozyc¢ na pot i wytozyc na talerz.
3. Do srodka mozna wtozyc¢ pokrojone w kawatki i usmazone na masle rydze
albo pieczarki. W kuchni staropolskiej, czesto do masy dodawano posiekana
natke pietruszki.

SKIADNIKI

- 2 jajka

« szczypta soli
« 2 tyzki mleka

« 1 tyzka masta
« opcjonalnie natka
pietruszki

Historie mitosci Jana Sobieskiego
i stynnej Marysieriki styszat prawie
kazdy. Nie kazdy natomiast wie,
ze Maria Kazimiera de la Grange
d’Arquien z pierwszego matzeristwa
byta Zamoyska. Krdlowa Ludwika
Maria Gonzaga wyswatata jq bo-
wiem z Janem [l Zamoyskim zwa-
nym Sobiepanem. Krdlowa Ludwika
przywiozta z Francji do Polski omlety,
w ktorych lubowata sie Marysierika,
i ktdre zapewne przygotowywali row-
niez kuchmistrzowie na dwoize Jana
Sobiepana.




Pierogi drozdzowe

. Do drozdzy wsypac cukier, 2 tyzki maki i zalac¢ cie-
ptym (nie goracym) mlekiem, wymieszac i odstawic
do wyrosniecia na okoto 10 minut.

. Reszte maki wsypac do miski, doda¢ wyrosniety rozczyn,
sOl i roztizepane jajka. Wyrabiac ciasto do momentu, az
zaznie odklejac sie od reki. Na koniec dodac roztopione
i ostudzone masto i jeszcze troche powyrabiac.

. Przykryc scierezka i odstawi¢ w ciepte miejsce do wy-
rosniecia (ciasto powinno podwoic swojg objetosc).

. Przygotowac farsz, mozna uzyc¢ takiego do pierogow
zamojskich z kaszy i sera biatego, moze to byc farsz z
kapusty kiszonej z grzybami*.

. Wyrosniete ciasto rozwatkowac i szklanka wykroi¢ kraz-
ki. Napetnic farszem i zlepic. Pierogi utozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, posmarowac roztrze-
panym jajkiem, odstawic¢ na 10 minut do wyrosniecia.

. Piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni okoto 30 minut.
. Kapuste zala¢ goracg woda, gotowac okoto 10-15 mi-
nut. Drobno posiekang cebule zarumieni¢ na oleju.
Ugotowana kapuste wyjac z wody, odsaczyc i poszat-
kowac. Nastepnie potaczy¢ ze smazong cebulg, wy-
mieszac. Przyprawic¢ do smaku solg i pieprzem, chwile
razem podsmazyc. Do farszu z kapusty mozna dodac
posiekane, suszone grzyby (wczesniej je namoczyc).

. Zamiast farszu z Kiszonej kapusty mozna zrobi¢ farsz z kaszy
gryczanej i twarogu, dodajac do tego jajko, sol i pieprz.

SKIADNIKI

CIASTO

» 50 dkg maki pszen-
nej zamojskiej

5 dkg roztopionego
masta

« 2 dkg drozdzy

« 2 jajka

« 1 szklanka mleka

« 1 tyzka cukru

« szczypta soli

FARSZ

z kapusty kiszonej

» 40 dkg kiszonej ka-
pusty z marchewka

« 2 tyzki oleju

« 1 cebula

« sOl, pieprz do smaku

» opcjonalnie gars¢
suszonych grzybow

Pierogi wywodzq si¢ z Azji. Przez Rus przywedrowaty do Polski. Dzis nie wyobrazamy
sobie bez nich Polskiej Kuchni. Mogg byc gotowane, smazone lub pieczone. Poczgtko-
wo przygotowywano je wytgcznie na specjalne okazje i swieta. Roznity si¢ one sma-
kiem i ksztattem a takze miaty oddzielne nazwy: kurniki, knysze, koladki, hreczuszki,
saniezki i soznie. Zamojskie, faszerowane kaszqg gryczzanqg i serem biatym, na pewno
przypadng do gustu wielbicielom kasz i nie tylko.




Pierogi zamojskie

. Zmaki wody i soli zagnies¢ ciasto. SKIADNIKI

. Kasze wymieszac z pokruszonym twarogiem. Cebule z CIASTO
czosnkiem zeszKkli¢ na oleju i dodac do kaszy i twarogu, « 172 szklanki maki
na koniec dodac jajko i przyprawy, wszystko doktad- zamojskiej
nie wymieszac. % tyzecazki soli

. Ciasto podzieli¢ na azesci i rozwatkowac¢ na cienkie % szklanki cieptej
placki, podsypujac maka, za pomoca szklanki wycigc wody
krazki.

. Natozyc farsz na krazki, ztozy¢ na pot i zlepic rogi. FARSZ

. Pierogi wrzuca¢ na gotujaca si¢ wode, delikatnie wy- » 1% szklanki ugot-
mieszac i poczekac, az wyptynat na powierzchnie. owanej na sypko

. Podawac¢ ze sSmietang, mastem, skwarkami lub olejem. kaszy gryczanej

« 1 cebula

* 200 g twarogu

« 1 jajko

« 2 tyzki oleju

« sOl, pieprz

* 1 tyzezka czosnku
niedzwiedziego lub 1
zabek zosnku




Pirog Bitgorajski

. Zdrozdzy, letniego mleka, tyzki cukru i tyzki maki zro-
bi¢ rozczyn; odstawic, az drozdze ,ruszg”

. Jajka utrze¢ z tyzka cukru. Make przesypac¢ do miski,
wlac rozczyn i roztarte jajka i z catosci wyrobi¢ ciasto.
. Jak ciasto bedzie odchodzi¢ od reki, dodac roztopione
masto lub olej i wyrobic. Przykryc¢ sciereczka i odsta-
wic¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce.

. Ugotowane ziemniaki zmiazdzyc¢, dodac kasze, pokru-
szony twardg, skwarki. W mozdzierzu rozetize¢ miete.
Dodac¢ do ziemniakow razem z jajkami, Smietana, solg
i pieprzem.

. Catos¢ wyrobic¢ na jednolita mase.

. Ciasto drozdzowe wytozy¢ na stolnice i rozwatkowac
na prostokat, wtozyc¢ do keksdwki, wytozyc na to na-
dzienie i wtedy zawinac¢ brzegi drozdzowego ciasta,
przykrywajac nadzienie. Ciasto mozna posmarowac
po wierzchu roztrzepanym jajkiem. Odstawi¢ na 15
minut do wyrosnigcia.

. Piec w piekarniku nagrzanym do 160 stopni przez oko-
to 1,5 h (az si¢ tadnie zrumieni).

. Podawac na ciepto lub zimno, ze Smietang lub ma-
stem.

SKIADNIKI

CIASTO

« 0,5 szklanki mleka

» 5g drozdzy

« 2 tyzki cukru

« 1 jajko

« 1,5 szklanki maki
zamojskiej

» 2 tyzki roztopionego
masta lub oleju

Nadzienie:

« 2 kg ugotowanych
ziemniakow

- 1 kg ttustego
twarogu

» 0,8 kg ugotowanej
kaszy gryczanej

* 6 jajek,

« 1 szklanka Smietany

« 0,5 kg stoniny stopi-
onej na skwarki

» sOl, pieprz, mieta
(moze byc suszona)

Nazywany krupniakiem, byta to potrawa swigteczna lub przygotowywana na spe-
¢jalne okazje. Pirdg, podawany byt w czasie chrzcin, wesel, podczas przyjec i swigt.




1. Sledzie wyptukac i pokroi¢ na mate kawatki. Tak naprawde nie wie-
2. Zrobi¢ sos mieszajac ze soba musztardy, wodeg, olej, cukier,  my, czy oblegajgc Za-

sok z cytryny, ocet, sos sojowy i pieprz.
. Sledzie zala¢ sosem

. Przed podaniem udekorowac koperkiem.

SKIADNIKI
» 20 dkg filetow sledziowych

SOS

» 2 tyzki musztardy stodkiej

1 tyzka musztardy francuskiej

1 tyzka wody

» 50 ml oleju ttoczonego na zimno

e 3 tyzki cukru

» sok z %2 cytryny

1 tyzka octu z biatego wina

1 tyzka sosu sojowego

» ¥ tyzezki mielonego pieprzu
» koperek do dekoracji

mos¢ Szwedzi, raczyli
sie sledziami. Niemniej
w dawnej kuchni byta
to ryba bardzo popular-
na. Byé¢ moze i Sledzie
po szwedzku rozkazat
przyrzqdzi¢ 111 ordynat
Jan Sobiepan Zamoy-
ski, gdy jak gtosi legen-
da, podejmowat przy
»Szwedzkim stole” Jego
Krdlewskq Mosc Karola
X Gustawa.




Sodziak1

1. Makeg, cukier, sode oczyszczong wymiesza¢ w misce.

2. Zsiadte mleko z jajkami roztizepa¢ oddzielnie. Nastepnie
potaczyc¢ z maka. Wszystko doktadnie wymieszac tyzka.

3. Smazyc na oleju, na rozgizanej patelni, na ztoty kolor z obu
stron.

4. Sodziaki mozna podawac z cukrem pudrem, Smietana,
dzemem lub owocami.

SKIADNIKI

» 2,5 szklanki maki zamojskiej
» 2 szklanki zsiadtego mleka
3 jajka
4 tyzki cukru
1 tyzeczka sody oczyszczone;j




Tarciuch

1. Ziemniaki i cebule obrac i zetrze¢ na tarce (na matych SKIADNIKI

oczkach), ser biaty pokruszyc i doda¢ do ziemnia- (na jedna duzg blaszke

kéw. . ., . , . »keksowke”)
2. Boczek pokroi¢ i smazyc na patelni, doda¢ do ziem- . L
niakéw 1 kg ziemniakow

25 dkg sera biatego
20 dkg boczku wedzonego

3. Czosnek przecisnag¢ przez wyciskarke i dodac z jaj-
kiem do ziemniakow.

4. Wszystko razem wymiesza¢ i wstawi¢ do nagrzane- 2 duze cebule

go do 180 stopni piekarnika. 1 jajko

5. Piec okoto 1,5h dopdki skérka na wierzchu sie tadnie sol, pieprz do smaku wedle
nie zarumieni. uznania

6. Podawac ze $mietang, skwarkami lub sosem czosn- opcjonalnie 4 zabki czosnku

kowym.

Ziemniaki, wyraz z jezyka francuskiego pommes de terre czyli jabtka ziemne. Pzywe-
drowaty do Europy z Ameryki przywiezione pizez Kizysztofa Kolumba pod koniec XVI
wieku. Torowaty sobie droge na polskie stoty pizez dwa wieki. We Francji, za czasow
krdlowej Marii Antoniny, ziemniakdw nie jedzono, a ozdabiano kwiatami ziemniaka,
stoty i gtowy. Kartofle rozpowszechnity sie na polskich stotach w czasie wojen napole-
onskich, kiedy ratowaty ludzi od gtodu.




przewodnik Stowarzyszenia

Turystyka z Pasja, historyk z

wyksztatcenia, krawiec i ku-
charz domowy z zamitowania.

Kuchnia Zamojszczyzny  jest
kuchnia prosta, opiera sie gtow-
nie na kaszach, kapuscie, grzy-
bach, ziotach i owocach tak i
lasow ale to wtasnie w jej pro-
stocie tkwi tajemnica niepowta-
rzalnego smaku. Miasto Zamos¢,
ktore przez wieki byto miejscem
gdzie spotykaty sie najrozniejsze
Kultury (réowniez te kulinarne)
moze zaskoczy¢ nie jedna po-
trawa o korzeniach w odlegtych
krajach, wszak wtasnie na za-
mojskich rynkach spotykali sie
i handlowali Ormianie, Zydzi,
Grecy, Turcy, Anglicy, Szkoci...
pozostawiajac tu zapewne nie-
jedna kulinarna inspiragje.

wwuw.turystykazpasja.pl

wilasciciel Galicya Cafe

Galicya Cafe to lokalna palarnia
kawy zatozona w roku 2014.
Nasz sklep firmowy potaczony
z niewielka kawiarnig miesci
sie w samym centrum Zamo-
$cia przy Rynku Solnym 2a.
Woypalane przez nas kawy po-
siadaja certyfikat ekologiczny.

wwuw.galicya.com.pl

Fodiossy agpros

Prezes Przedsi¢biorstwa
Wielobranzowego ,,Budmat”
Spotka Jawna

Rozvita - Roztowzanska Vita-
mina to naturalne chipsy jabt-
kowe, ktdre zapraszaja do kra-
iny Roztoeza swoim stodkim,
chrupiacym smakiem. To jest
pyszne!

wwuw.rozvita.pl

V)etite Vethes

Prezes Fundacji Winiarnie
Zamojskie

Jest takie miejsce w Polsce,
gdzie ciepty klimat, tagodne
wzgdrza i zyzne lessowe gle-
by tworza idealne warunki
do uprawy winorodli i innych
owocow.

To wtasnie stad, z regionu
Roztocza, pochodza szlachetne
odmiany polskich win, petne
owocowych aromatéw i zaska-
Kujace Swiezoscia.

www.winarniazamojska.pl

Grbes Gops

Kierownik Centrum Integracji
Spoteaznej w Zamosciu

Smaki Zamoscia to wyjatko-
wy projekt, w ktéorym PERON
kuchnia polska - nowe miej-
sce gastronomiczne na mapie
Zamoscia mial przyjemnosc
uczestniczyc¢. Na co dzien ser-
wujemy potrawy rodzimej
kuchni oparte na tradycyjnych
domouwych recepturach, a prze-
pisy, ktére mieliSmy przyjem-
nos¢ wykonac zagoszcza w na-
szym menu.

fb.com/PERONKkuchniapolska

aVv>
Prezes Zarzadu Zamojskich Za-
ktadéw Zbozowych Sp. z o.0.

Zamojszczyzna i Roztocze - na-
sza baza surowcowa - jest jed-
nym z najbardziej zielonych i
czystych ekologiaznie regiondw
nie tylko Polski, ale takze Eu-
ropy. Maka zamojska to naj-
wyzszej jakosci produkt klasy
premium dedykowany zaréw-
no profesjonalistom, jak i do-
mowym mistrzom Kkuchni. Nie
warto, a trzeba sprobowac!

www.zzz.com.pl




ksigzka kucharska
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