MICHALOWSKIE SMAKI %

Szanowni Paristwo,

Mito nam zaprezentowac potrawy tradycyjne zebrane od mieszkaricow naszej ,,matej
ojczyzny’, czesto przekazywane z ,dziada pradziada’, a smakujgce wcigz tak samo wspaniale.
Degustacja czesci z nich, jak na przyktad michatowskich pierogow parzonych, domowego
smarowidfa czy szarlotki michatowskiej, odbyta sie podczas pikniku zorganizowanego w dniu
5 paZdziernika 2014 r. w Michatowie. Mieszkaricy zachwycali sie smakiem lokalnych potraw,
dlatego prezentujemy przepisy na ich przygotowanie. Przedstawiamy tez sposob wykonania
potraw, ktory otrzymalismy od naszych babc. Smacznego!

Michatowska Grupa Dziatania

MICHALOWSKIE PIEROGI PARZONE

Sktadniki:
Ciasto: 3 szklanki maki, V2 stotowej tyzki soli, 1 szklanka wrzgcej wody

Farsz: > kg kwaszonej kapusty, 8 suszonych grzybéw, 2 cebule, 2 tyzeczki soli, 1 tyzeczka pieprzu,
4 tyzki oleju

Przygotuj farsz: kapuste lekko obgotuj, odcedz i posiekaj. Grzyby namocz na 30 min w cieptej wodzie
i obgotuj je przez 15-20 min w tej samej wodzie, w ktorej sie moczyty. Cebule obierz i pokrdj w kostke,
a nastepnie smaz jg na oliwie, na wolnym ogniu, az zarumieni sie na oliwie na ztoty kolor. Na patelnie
wrzuc¢ kapuste, posiekane obgotowane grzyby, sdl i pieprz. Dus pod przykryciem, az kapusta bedzie
miekka i odcedz.

Przygotuj ciasto: make i sél potacz z wodg i wymieszaj drewniang tyzka. Ciasto wyrdb rekami, az bedzie
elastyczne, a nastepnie rozwatkuj. Wykrawaj szklankg kotka i naktadaj do $rodka farsz. Mocno sklej
brzegi, uwazajgc aby przy krawedziach nie pozostata nawet odrobina farszu. Inaczej ciasto nie
sklei sie.

Ulepione pierogi uktadaj na posypanej maka tacy.
Pierogi wrzu¢ do gotujacej sie osolonej wody.
Kiedy wyptyng na wierzch, gotuj 5 min.

Wyjmij tyzka cedzakowsq i przelej ciepta woda.

Na patelni podsmaz na masle cebulke posiekana
w kostke i posyp nig pierogi.
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PRAZUCHY

Sktadniki:1 kg ziemniakow, 3 tyzki maki ziemniaczanej, 3 tyzki maki poznanskiej, 3
tyzki maki krupczatki

Trzy rodzaje maki wymieszac ze sobg w misce. Ziemniaki obra¢ i gotowac¢ w osolonej

wodzie. Po okoto 10-15 minutach wsypa¢ make go gotujgcych sie ziemniakow. o
Najlepiej rozsypac jg réwno. Zrobi sie taka kotderka na godrze. Nalezy gotowal te Y,
kluche okoto 15-20 minut. Po tym czasie odcedzi¢ wszystko, a wode z gotowania odlaé /(,
do miseczki. Uttuc ziemniaki razem z kluchg, dolewajac odstawiong wode w celu "

uzyskania pozadanej konsystencji. Podawac z cebulg lub z serem.

LENIWE KLUSKI STRAZACKIE

Sktadniki: 50 dag twarogu, 4 jajka, 1 szklanka maki pszennej, 1 tyzeczka cukru, sél, dodatkowo wg
uznania stopione masto do polania i cukier do posypana

Oddzielamy zéttka od biatek. Bardzo doktadnie rozcieramy twardg z zéitkami. Z biatek ubijamy piane,
dodajac pod koniec tyzeczke cukru. Mieszamy piane z masg twarogowg przesypujgc po trochu maka.
Wrzucamy tyzkg porcyjki masy do wrzgcej, osolonej wody i po wyptynieciu gotujemy 5 minut.

DOMOWE SMAROWIDLO

Sktadniki: 400g stoniny, 200g boczku, 300g wieprzowego miesa mielonego (np. od szynki), 1 Srednia
cebula, 1 srednie kwaskowe jabtko, 4 zgbki czosnku, sdl, pieprz, majeranek (opcjonalnie)

Stonine, boczek kroimy w drobng kostke (aby tatwiej sie kroita mozna je zamrozi¢). Do przetopienia
smalcu wybieramy garnek z grubym dnem lub solidng patelnie. Jako pierwsza na patelni Iaduje stonina,
wytapiamy jg na bardzo matym ogniu. Co jaki$ czas mieszamy drewniang tyzkg, aby réwnomiernie sie
roztopita. Gdy stonina jest juz wytopiona, dodajemy pokrojony boczek, mieszamy. Po ok. 3-4 minutach,
gdy skwarki sie zarumienig, wrzucamy mieso mielone i dalej smazymy, mieszajgc wszystko drewniang
tyzka. Cebule kroimy w pidrka lub drobng kostke (tak jak lubimy).

Dodajemy cebule oraz sdl i pieprz. Smazymy do
momentu, az cebula sie zeszkli. Jabtko obieramy ze =
skorki, scieramy na tarce o grubych oczkach. Czosnek
siekamy lub przeciskamy przez praske. Patelnie
zdejmujemy z ognia, dodajemy jabtko, czosnek

i majeranek. Mieszamy, odstawiamy na

kilkanascie minut. Przestudzony smalec przelewamy
do stoika lub naczynia kamionkowego, wstawiamy do
lodéwki i czekamy aby stezat (najlepiej na noc).
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SZARLOTKA ,,MICHAI'.()WKA”
Skfadniki:

Ciasto: 3 szklanki maki, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 szklanka drobnego cukru, opakowanie cukru
wanilinowego, 250 g zimnego masta roslinnego (moze by¢ masto lub margaryna), 4 jajka

Jabtka: 2 kg jabtek (najlepiej szara reneta albo antondéwka), okoto 12 tyzeczek cukru, 1 cukier
waniliowy, 5-10 dag rodzynek, 1 tyzeczka cynamonu

Jabtka obraé, pokroi¢ na niewielkie kawatki i razem z cukrem oraz cukrem wanilinowym lekko
podsmazy¢ tak, aby sie nie rozpadly. Doda¢ rodzynki i cynamon. Przesia¢ make razem z proszkiem do
pieczenia bezposrednio na stolnice, dodac 3/4 szklanki cukru, cukier wanilinowy oraz masto. Catos¢
posieka¢ nozem. Dodac 3 zottka i 1 cate jajko. Zagnie$¢ szybko ciasto i podzielic na 2 czesci. Zawingé
w folie i wtozy¢ do lodéwki na godzine. Jedng cze$¢ ciasta rozwatkowac (najlepiej pomiedzy dwoma
arkuszami papieru do pieczenia) i przetozy¢é do prostokatnej formy. Odklei¢ wierzchnig warstwe
papieru. Wstawi¢ do lodéwki. Biatka z 3 jaj ubi¢ na piane, nastepnie stopniowo dodawac reszte (1/4
szklanki) cukru, ciggle ubijajac, az piana bedzie sztywna i btyszczaca. Piekarnik nagrza¢ do 175 stopni.
Forme z ciastem wyja¢ z lodéwki, wytozyc¢ jabtka. Przykry¢ ubitg piang z biatek. Na wierzch potozy¢
drugg czesc rozwatkowanego ciasta. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 1 godzine (gdyby
w trakcie pieczenia wierzch za bardzo sie zrumienit, potozy¢ kawatek folii aluminiowej). Po upieczeniu
posypac cukrem pudrem.

SERNIK ,ROSA O PORANKU"”

Sktadniki: 125 g (1/2 kostki) margaryny, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 200g (1 i 1/2 szkl.) maki, 559
(1/4 szkl.) cukru, 1 kg sera biatego mielonego, 2 budynie Smietankowe z cukrem (jesli s3 bez cukru,
trzeba doda¢ do masy tyle cukru, ile jest podane na opakowaniu budyniu), 4 zéttka, 170g (3/4 szkl.)
cukru, 3 tyzki oleju, 750 ml (3 szkl.) mleka, wiorki kokosowe do posypania, 7 biatek, 4 tyzki cukru
krysztatu

Nagrza¢ piekarnik do 180°C. Przygotowac spdd: pdt kostki margaryny utrze€ z 3 zottkami, 1,5 szkl.
maki, 1/4 szkl. cukru i z tyzeczkg proszku. Ciasto ma by¢ miekkie. W razie potrzeby dodac wiecej maki.
Gotowe ciasto wytozy¢ réwnomiernie na dnie blachy o wymiarach 23x33 cm (blache wytozy¢ uprzednio
papierem do pieczenia). Przygotowal mase serowq: w duzej misce zmiksowac zmielony biaty ser
z budyniami w proszku. Nastepnie doda¢ 4 zbittka, 3/4 szklanki cukru, olej oraz mleko. Na ciasto
w blasze wyla¢ mase serowg. Masa serowa po wymieszaniu jest bardzo ptynna i taka ma byc¢. Piec ok.
35-40 min w 180°C. Po uptywie okoto 25 minut pieczenia przygotowac piane z biatek: 7 biatek ubi¢
Z 4 tyzkami cukru na sztywng piane. Gdy ciasto bedzie gotowe, wyjac je i pokry¢ delikatnie piang. Catos¢
posypac widrkami kokosowymi. Piec jeszcze dodatkowe 10-15 min. Po upieczeniu ciasto do razu wyjgc
z piekarnika, bo inaczej na wierzchu zrobi sie ,kozuch”. Odstawi¢ ciasto w blasze w chtodne miejsce
i poczekac az stezeje. Jest pyszne Swieze, ale jest tez wySmienite, jesli polezy przez noc w lodowce.
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