Kietbasa w piwie

Sktadniki

e 70 dag biatej kietbasy

e 5gmasta

e 20 dag cebuli

e 1cytryna

e 1dag maki

e 1 kostka rosotowa

e 11 piwa (najlepiej regionalnego)
e SOl

e Pieprz

e szczypta majeranku
Przygotowanie

Piwo zagrza¢ w garnku. Kietbase wtozy¢ do wrzgcego piwa, zdjgé garnek z gazu i odstawi¢ na 15 minut.
Cebule drobno posiekac i ugotowaé w wywarze, ktory zostat po gotowaniu kietbasy. Wycisng¢ sok z
cytryny. Z piwa, soku z cytryny, maki i masta przygotowac sos. Doprawic sos do smaku solg, pieprzem i
majerankiem.

Kietbase kroimy na grube kawatki i podajemy polang sosem.

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2019-10-16 w kategorii Gotowe dania i
potrawy w woj. warminsko-mazurskim.

Piwo jako jeden z najstarszych trunkéw na sSwiecie, byto sktadnikiem wielu dan tradycyjnej kuchni
niemieckiej. Jadano miedzy innymi zupe piwng czy ziemniaki w piwie. Najpopularniejsze byty jednak
dania duszone w piwie. W ten sposéb przyrzadzano cielecine, wieprzowine oraz karpie. Jednym z
najwiekszych przysmakow dawnej kuchni wschodniopruskiej, czyli dzisiejszej warminsko-mazurskiej,
byta kietbasa w piwie.

W domach mieszczanskich, karczmach i restauracjach potrawy przygotowywane na bazie piwa jadano
dos¢ powszechnie, a przepisy do ich sporzadzenia mozna byto znalezé w wiekszos$ci przedwojennych
ksigzek ze wschodniopruskimi recepturami.

Do sporzgdzenia warminsko-mazurskiego przysmaku uzywano kietbasy biatej, charakteryzujacej sie
specyficznym, jasnym kolorem. Biata kietbasa wykorzystywana w mazurskiej kuchni byta scisle zwigzana
z dorocznym cyklem w gospodarstwach. Cechowata jg sezonowosc¢. Przypisana byta do pory uboju
zwierzat, niezwykle waznego wydarzenia mieszkaricow wsi. Mieszkaricy Warmii i Mazur zyli gtownie
z tego, czym owocowaty gospodarstwa: ,Mojego ojca prosili do bicia swiniakow i cielakéw. Dzien



wczesniej od rana ostrzyt noze, chyba z dziesiec. Nie brat pieniedzy, tylko mieso i dlatego duzo u nas
jedzono skwarek (...)” (Buttitta M., Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur, Jaworowy Dwar, 2007, str.
92).

Zanim wszystkie gatunki kietbas rozpowszechnity sie w polskiej kuchni, ich wyrdb ispozycie byty
gtéwnie domeng kuchni niemieckiej. Szybko jednak w catej Europie srodkowo-wschodniej, a takze
wsréd polskiej ludnosci, wedzone i gotowane kietbasy, staty sie jednym z podstawowych produktéw
zywnosciowych. Kietbasy spozywano o kazdej porze roku pod wieloma postaciami.

Przepis na kietbase w piwie pojawit sie w zbiorze dawnych wschodniopruskich receptur ,Von
Beetenbartsch bis Schmandschinken”. Jego polskg wersje przytoczyta Matgorzata Buttitta w ksigzce
,Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur”, Jaworowy Dwdér, 2007.

Do sporzadzenia tradycyjnego, warminsko-mazurskiego przysmaku potrzeba okoto 8 matych kietbasek
cielecych, szklanki bulionu albo wody, pét szklanki ciemnego piwa, cebuli, wtoszczyzny, 2 gozdzikéw,
ziela angielskiego, liscia laurowego, soku z cytryny, maki ziemniaczanej, masta, cukru, soli oraz pieprzu.
Do przygotowania tej potrawy potrzeba rowniez okoto 50 gram piernika.

Biate kietbaski podsmaza sie na rumiany kolor, najlepiej na smalcu lub masle. Nastepnie gotuje sie je
w wywarze z piwa, wody i warzyw przez 15 minut na wolnym ogniu. Kietbaski nalezy wyjaé, a wywar
przecedzi¢, dodac¢ utarty i wczedniej namoczony piernik a cato$é zagesci¢ maka ziemniaczang. Sos do
smaku nalezy przyprawic¢ cukrem, solg oraz sokiem z cytryny. Nalezy dodac 1 tyzke masta. Kietbaski z
powrotem zanurza sie w gorgcym sosie izagotowuje. Kietbase w piwie tradycyjnie podaje sie z
ziemniakami z wody oraz jarzynkg z buraczkéw.

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kielbasa-w-piwie



Plince z pomocka

Sktadniki:
e 6 polskich ziemniakéw
e 1 matacebula dymka
e 1 jajko z wolnego wybiegu
o 1 zgbek czosnku
e 1 szklanka maki
e SOl, pieprz, kminek, majeranek, szczypiorek
e olejdo smazenia
e kwasna Smietana
e 30 gtwarogu

o 1tyzka pasty z czosnku niedZwiedziego

Przygotowanie:

Plince: Ziemniaki doktadnie umyj i obierz. Zatrzyj na tarce o grubych oczkach. Cebule obierz i zetrzyj
na tarce. Jajko umyj i wbij do startych warzyw. Mase dopraw solg, pieprzem i innymi przyprawami.
Doktadnie wymieszaj dodajgc po 1 tyzce maki.

Na patelni rozgrzej olej. Wyktadaj po jednej tyzce masy ziemniaczanej delikatnie wygtadzajgc. Smaz do
uzyskania ztocistego koloru po obu stronach. Placki wyktadaj na papierowy recznik.

Pomocka: Potacz Smietane i twardg z czosnkiem niedzwiedzim. W razie potrzeby dopraw do smaku.

Gotowe placki ziemniaczane wytéz na talerz, udekoruj kleksem z sosu $mietanowego i np. Swiezym
koprem.

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2019-07-12 w kategorii Gotowe dania i
potrawy w woj. warminsko-mazurskim.

Tradycyjne dania kuchni warmiisko-mazurskiej opieraty sie gtéwnie na ziemniakach, ktére od XVl
wieku byty masowo uprawiane na ziemi Warmii i Mazur. Gospodynie, z ziemniakdw sporzadzaty
potrawy od najprostszych do bardzo wyszukanych, na goraco, na zimno i na stono, ale tez w formie
deseréw. Na dworach chetnie jadano ziemniaki w piwie, ktére serwowano do wotowiny. W domach
mieszczanskich przygotowywano satatki ziemniaczane, doprawiane sosem majonezowym.

Jednym z najpopularniejszych darn Warmii i Mazur byly plince z pomocka, czyli placki ziemniaczane z
twarogiem doprawionym s$mietang. Charakterystyczng cechg mazurskiej potrawy jest potgczenie



dwéch rodzajéow pozywienia, czyli plackéw, jako wiejskiego jadta oraz pomocki zwigzanej z tradycjg
przybytg z przesiedleicami zza wschodniej granicy.

Do przygotowania mazurskiego dania nalezy starannie oczyscic¢ ziemniaki, dokfadnie je obra¢ i razem z
cebulg zetrze¢ na tarce. Do masy dodaje sie jajko, sél, kminek, majeranek oraz szczypiorek.
Uformowane plince, o Srednicy 10 cm, smazy sie na gtebokim oleju na 1cm grubosci. Pomocka
przygotowywana jest z utartego i ugniecionego widelcem twarogu ze $mietang. Do smaku doprawiona
jest startg cebulg, czosnkiem, solg i pieprzem.

Chrupiace placki podawane z okrasg z nabiatu, tworzg danie wyjgtkowo sycgce i wyraziste w smaku.
Plince jadano takze na stodko z dodatkiem cukru, musu jabtkowego czy czarnych jagdd, ktére popijano
herbatg, mlekiem lub kakao.

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/plince-z-pomocka



Marchew po mazursku

Sktadniki

e 600 g marchwi

e 200 ml wrzacej wody

e 1/2tyzeczki cukru

o 1/2tyzeczki soli

e 1tyzka masta

e 400 g ziemniakdéw

e 250 ml gorgcego mleka

e 1tyzka masta

e 1tyzka maki

e solidna szczypta biatego pieprzu —do smaku

e solidna szczypta soli —do smaku
Przygotowanie

Na poczatku nalezy zagotowa¢ wode, poniewaz do marchwi bedzie potrzebny wrzatek.

Marchew nalezy obra¢, optuka¢ w zimnej wodzie, a nastepnie pokroi¢ w kostke. Pokrojong marchew
nalezy wtozy¢ do garnka, zala¢ wrzgcg wodg, dodac cukier, sol oraz masto. Catos¢ wymieszac, przykryé
i gotowac na matym ogniu przez okoto 10 minut, az marchew bedzie pétmiekka.

W czasie, gdy marchew sie gotuje, nalezy obrac ziemniaki, optukac je w zimnej wodzie i pokroi¢ w
kostke podobnej wielkosci jak marchew. Pokrojonych ziemniakdw nie trzeba juz ponownie ptukac.
Mleko nalezy zagotowac lub mocno podgrzaé — powinno by¢ gorace.

Gdy marchew bedzie pétmiekka, nalezy dodac do niej pokrojone ziemniaki oraz dolaé gorgce mleko.
Catosc¢ trzeba doktadnie wymieszac.

Garnek nalezy przykry¢ i gotowac warzywa na matym ogniu przez okoto 10-12 minut, az bedg miekkie,
ale nie rozgotowane. W trakcie gotowania warto co jakis czas delikatnie zamieszaé catos$¢, aby warzywa
gotowaty sie rGwnomiernie.

Na patelni nalezy rozgrza¢ masto, dodaé¢ make i szybko wymieszac¢. Zasmazke trzeba smazy¢ krotko,
tylko do momentu, az maka straci surowy smak i zacznie przyjemnie pachnieé. Nie musi sie mocno
rumienic¢. Gotowq zasmazke nalezy dodac do garnka z ugotowanymi warzywami i szybko wymieszaé,
aby réwnomiernie rozprowadzita sie w sosie. Po dodaniu zasmazki danie nalezy jeszcze raz krétko
zagotowac. Sos powinien stac sie aksamitny i lekko zageszczony.

Na konicu marchew po mazursku nalezy doprawié biatym pieprzem, solg oraz ewentualnie odrobing
cukru. Danie najlepiej podawac¢ od razu po przygotowaniu, obficie posypane siekang natkg pietruszki.



Marchew po mazursku moze by¢ samodzielnym daniem albo dodatkiem do obiadu. Bardzo dobrze
pasuje do klopséw, pulpetéw, dan z miesa mielonego oraz ryb.

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2019-07-12 w kategorii Gotowe dania i
potrawy w woj. warminsko-mazurskim.

Marchew po mazursku, jest potrawa silnie zakorzeniong w odwiecznej tradycji kulinarnej regionu
Warmii i Mazur. Prawdopodobnie od XVI wieku za sprawg niemieckich przesiedleicéw, ktérych rzesze
nadciaggaty w pruskie strony, pojawit sie zwyczaj spozywania marchwi oraz grochu okraszonego stonina.
Tradycja ta, na state wpisata sie, w zakres pozywienia wiejskiej ludnosci. ,Obiad podawano o dwunaste;.
Pracujgcym w polu zanoszono go w ,,spdjnikach” — dwojakach glinianych lub blaszanych. Na obiad byta
,Strawa”, tj. duszona na gesto marchew {(...) okraszona skwarkami, a w dni postne mastem, albo oleje”
(Warmiacy i Mazuzrzy. Zycie codzienne ludnosci wiejskiej w | potowie XIX wieku. praca zbiorowa pod
red. Bogumita Kuzniewskiego, Towarzystwo Przyjaciét Olsztynka, Olsztynek, 2002, str. 64)

Mazurzy z oporem nabierali przekonah do nowo przybytych, jadalnych roslin. W 1766 roku komisja,
ktorej zadaniem byto stworzenie nowej ordynacji krajowej, czyli zbioru przepiséw regulujacych zycie na
catym terytorium warminsko-mazurskim, opracowata dokument mdéwigcy o znaczeniu spozywania
warzyw i owocow. Wéwczas zmianom ulegly nawyki zywieniowe chtopdéw warminskich. Nastgpito
przekonanie ludnos¢ do zastgpienia tradycyjnych pokarmdéw macznych, ziemniaczanymi oraz
mlecznych, warzywami. Zgodnie z ordynacjg, kazde gospodarstwo musiato posiada¢ przydomowy
ogréd warzywny. Wyhodowane w warzywniakach dary natury, staty sie podstawg codziennego
pozywienia, urozmaicaty podstawowe dania i stanowity zapasy na dtugie, zimowe miesigce.

Do przygotowania potrawy marchew krojono w kostke i gotowano na pétmiekko w mleku z wodg i solg.
Pokrojone w kostke ziemniaki, dodawano do marchwi i gotowano do miekkosci. Catos¢ ttuczono na
miazge ttuczkiem do ziemniakdw i doprawiano do smaku solg oraz odrobing cukru. Potrawe polewano
ttuszczem ze skwarkami, lub roztopionym mastem i posypywano natka pietruszki.

Przepis na marchew po mazursku byt powszechnie znany wsrdd wiejskiej i miejskiej ludnosci. Z czasem
wiejska potrawa, wzbogacona i uszlachetniona trafita na salony, jako doskonaty, kremowy i
aromatyczny dodatek do przerdznych miesnych potraw.

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/marchew-po-mazursku



Kartoflanka po wschodnioprusku

Sktadniki

e 1 kg ziemniakdw,

e duza porcja wtoszczyzny,

e 75 dkg wedzonego boczku,

e 80 dkg wedzonej chudej kietbasy,

e 2 duze cebule,

e smalec lub olej do smazenia,

e 200 ml kwasnej $mietany,

o tyzka musztardy,

e natka pietruszki,

e sOl, pieprz, majeranek, ziele angielskie, lis¢ laurowy,

e 25 dkg kiszonej kapusty — opcjonalnie.
Przygotowanie

Cebule pokroi¢ w plasterki i podsmazyé. Boczek zalaé wodg tak, aby byt catkowicie przykryty,
doprowadzi¢ do wrzenia i gotowaé¢ ok. 30 minut na wolnym ogniu. Doda¢ ziemniaki, pokrojong
wiloszczyzne oraz podsmazong cebule, ziele angielskie, lis¢ laurowy i majeranek. Gdy sie zagotuje,
doda¢ kiethase wedzong. Gotowac na wolnym ogniu ok. 60 minut, az do miekkosci.

Po ugotowaniu wyjac boczek i kietbase, przestudzi¢ i pokroi¢ w kostke lub plasterki. Wywar przecedzi¢
przez sito, jeszcze raz zagotowacd, dodac $mietane i musztarde, przyprawic solg, pieprzem i cukrem.

Zupe podawac z pokrojonym boczkiem i kietbasg, posypang duzg iloscig natki pietruszki.

Aby sporzadzic tzw. kwasng kartoflanke, kiszong kapuste nalezy ugotowac, odcedzi¢, wystudzi¢ i niezbyt
drobno pokroié, a nastepnie dodac do zupy.

Informacje dodatkowe

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2019-07-12 w kategorii Gotowe dania i
potrawy w woj. warminsko-mazurskim.

Tradycyjna kuchnia wschodniopruskiego regionu Polski, dzisiejszego obszaru Warmii i Mazur, opierata
sie przede wszystkim na daniach z ziemniakdéw. Kartofle, kartoflanka, plince, babka czy szare kluski
kartoflane byty podstawg pozywienia mieszkaricow.

Mazurska kartoflanka wschodniopruska, to jedna z najpopularniejszych zup Warmii i Mazur. Mozna
rozroznic¢ kartoflanke jasng i ciemng, w zaleznosci od uzytych dodatkéw. Podstawe zupy stanowig
ziemniaki oraz wtoszczyzna pochodzace z okolicznych upraw. Zupa sporzgdzana jest na wywarze



przygotowywanym z wedzonego boczku oraz chudej kietbasy, ktére pozyskiwane sg z
przydomowych wedzarni.

W celu przygotowania potrawy, pokrojong w plasterki cebule podsmaza sie na smalcu. W tym czasie
zalany wodg wedzony boczek, gotuje sie przez okoto 30 minut na wolnym ogniu. Nastepnie dodaje sie
ziemniaki, pokrojong wtoszczyzne, podsmazong cebule, 5 ziarenek ziela angielskiego, maty lis¢ laurowy
oraz kietbase. Po ugotowaniu mieso nalezy wyjgé i pokroi¢ w kostke, a wywar przecedzi¢ przez sito.
Pokrojone mieso dodaé¢ do zupy i raz jeszcze zagotowaé. Kartoflanka doprawiana jest smietang,
musztardg, solg, pieprzem oraz cukrem.

Niegdy$ gtéwnym dodatkiem do kartoflanki byta jedynie cebula, a pokrojong na kawatki wedzonke
dodawano do potrawy podajac jg tylko na specjalne okazje. Dawniej Mazurzy dodawali do zupy
posiekang kapuste kwaszong, sporzadzajgc tzw. , kwasng kartoflanke”.

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kartoflanka-po-wschodnioprusku



