Od Battyku po gory potrawy polmlgsne z WIEjSklej chaty

Il Ogdlnopolski M;edzyszkofny Konkurs Kuli-
narny ,Smaki wsi”

druzyn z catej Polski walczyto o
2 1 statuetke ,Ztotej Patelni” w trzeciej

juz edycji Ogdélnopolskiego Mie-
dzyszkolnego Konkursu Kulinarnego , Smaki
wsi’, ktory odbyt sie w dniach 9-10 maja w Ze-
spole Szkot Centrum Ksztatcenia Rolniczego
w Karolewie.

Celem konkursu byto rozpowszechnianie
potraw tradycyjnej kuchni wiejskiej, po-
znawanie kulinarnych réznic kulturowych
roznych regionow, propagowanie potraw
regionalnych i zdrowej zywnosci, integracja
spotecznosci szkolnych, konfrontacja mozli-
WOSCI | umiejetnosci ucznidw z roznych szkot,
podnoszenie poziomu ksztatcenia zawo-
dowego, wspieranie rozwoju zawodowego
ucznia zdolnego, motywowanie uczniéw do
zdobywania wiedzy i umiejetnosci ponadpro-
gramowych, motywowanie nauczycieli do
podtrzymywania tradycji regionalnych.

Hastem przewodnim tegorocznych zmagan
kulinarnych byly ,Potrawy pétmiesne z wiej-
skiej chaty” Na przygotowanie takiej potrawy
kazdy zespot mial pottorej godziny, a efekty
pracy, sposéb wykonania potraw, ich zgod-
nos¢ z hastem oraz sposob ich prezentacji i
podania oceniato jury konkursu , w ktorym
zasiadali: Aleksander Puszko - wiasciciel
Muzeum w Owczarni, Elzbieta i Bogustaw
Biedrawa - wlasciciele restauracji w Barcia-
nach, Wojciech Kaczorowski - wiasciciel
restauracji w Swietej Lipce, Dariusz Klimek
- przedstawiciel Agencji Rynku Rolnego.

A, ze wielu uczestnikdw tegorocznych zma-
gan kulinarnych miato po raz pierwszy w zy-
ciu okazje zobaczy¢ Mazury, organizatorzy
nie zapomnieli réwniez o odpowiednim za-
gospodarowaniu czasu wolnego i sprawach
integracyjno-krajoznawczych oferujagc im
miedzy innymi rejs statkiem po jeziorach ma-
zurskich. Stad tez nic dziwnego, ze atmosfere
jaka towarzyszyta konkursowi, jego uczestni-
¢y - jak zgodnie twierdza - beda jeszcze diu-
go wspominac i z przyjemnoscia wrocg tu za
rok na kolejna edycje konkursu. Warto przy
tym zaznaczy¢, ze juz wkrotce przepisy na po-
trawy wykonywane podczas konkursow sta-
ng sie podstawa - jak zapowiedziat dyrektor
ZS CKR w Karolewie Ryszard Kawczynki - do
wydania ksigzki kucharskiej.

Tegoroczny konkurs zakonczyt sie zwy-
ciestwem reprezentacji ZS CKR w Sejnach,
ktorzy zaprezentowali jury bliny litewskie.
Ciekawostka byto niewatpliwie to, ze sami
wykonawcy zwycieskiej potrawy nie wierzy-
li w mozliwos¢ odniesienia sukcesu i przed
ogtoszeniem decyzji jury wyjechali z Karole-
wa. Nagrode dla nich odebrali reprezentanci
najblizszej szkoty i zobowigzali sie przekazac
ja zwycigzcom.

Drugie miejsce w tegorocznym konkursie za-

jeta reprezentacja ZSCKR w Sokotowie Podla-
skim za pierogi z miesem, a trzecie uczniowie
ZSCKR w Kowalu, ktorzy przygotowali kotlety
kowalskie z kasza jaglana w warzywach.

BLINY LITEWSKIE
Sktadniki do farszu: 0,5 kg miesa mielonego (wieprzowe-
go), 1 cebula, przyprawy ( majeranek, sdl, pieprz, czosnek).
Ciasto: 1,5 kg ziemniakéw, 2 jaja, 2 cebule, 2 tyzki maki

kukurydzianej, przyprawy ( sél, pieprz), olej do smazenia,

Smietana, szypiorek - dodatek.

Sposob wykonania:

Farsz: Cebule obra¢, drobno posiekad, podsmazyc. Polq—_

czyé z miesem mielonym, przyprawic, wyrobic.
Ciasto: Ziemianki i cebule obrac, zetrze¢ na drobnej tarce.

Zla¢ nadmiar soku z ziemniakow. Dodac make, jaja, wyro-

bi¢ ciasto jak na placki ziemniaczane, doprawic solg i pie-
przem. Na rozgrzany na pateini olej nakfadac cienkie placki

z masy ziemniaczanej, na nie farsz z migsa i kolejng war--

stwe masy ziemniaczanej. Smazy¢ 4-5 min z kazdej strony
na zfoty kolor, Podawac z kwasng $mietana, posypana sie-
kanym szczypiorkiem.

PIEROGI Z MIESEM
Ciasto: maka 500g, woda 250cm3, 1 jajko.
Z podanych sktadnikéw sporzadzi¢ ciasto zgodnie z tech-
nika sporzadzania ciasta pierogowego. Podzieli¢ ciasto na
porcje i rozwatkowac na grubesd 2mm, wykrawac krazki.

Przepisy na wykonanie potraw, ktdre zajety
czotowe miejsca w tegorocznym konkursie
publikujemy ponizej:

SMACZNEGO! ATiFJ

Farsz: mleso z rosotu 4009, stonina 100g, 1 cebula, 1 jajko,
przyprawy.
Mieso i stonine zmieli¢ w maszynce, cebule drobno pokro-
i¢ 1 zeszkli¢ na masle. Polqczyé migso z cebuia, dodac jajo,
przyprawnc ga?kz; muszkatotowa, solg i pieprzem do smaku.
Naklada¢ na kazdy krazek ciasta farsz i formowa¢ pierog.
Gotowac w osolonej wodzie przez 3 min od wyplyniecia.
Gotowe pierogi podawac polane thuszczem ze smazonymi
skwarkami. - L
KOTLETY KOWALSKIE
Z KASZA JAGLANA W WARZYWACH
Receptura: 5009 piersi z kurczaka, 250g sera zéftego, 100g
borowikéw Swiezych lub suszonych, 1 sucha bulka/ chleb
tostawy, 2 jaja, 30g butki tarte;, #yzka masta, sol, pleprz, gal-
ka muszkatolowa
Surowe piersi- i ser przekrecic przez maszynke, dodac roz-
puszczone masto, z6itka i namoczona w wodzie butke oraz
przyprawy. Wszystkie skiadniki wyrobi¢ na jednolita mase.
Formowac kotlety, do érodka nakladac farsz grzybowym
{smazone na masle borowiki, drobno pokrojone ,przypra-
wione sola i pieprzem), obtacza¢ w bulce tartej i smazyé na
oleju. Podawac z dodatkami- surowka.
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