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Kiszka ziemniaczana na dwie wersje.
Kiszka ziemniaczana lub kiszka kartoflana — jelito wieprzowe wypetnione ziemniakami lub ziemniakami z miesem
wieprzowym, boczkiem lub stonina.

W wersiji polskiej jest to flak wieprzowy wypetniony farszem, na ktory sktadajg sie surowe, starte na

tarce ziemniaki (mozna i w maszynie przetrzec ale smak ma gorszy) uprzednio obrane ze skérki, skwarki z boczku i
podsmazona posiekana cebula, upieczony w piecu lub piekarniku, po upieczeniu wygladem zewnetrznym
przypominajacy rumiang, ciemnobrazowa kietbase o chrupigcej skorcelll,

Kiszka ziemniaczana jest takze tradycyjng potrawa kuchni biatoruskiej (po biatorusku kiwka 6ynsbsHas; w
transkrypcji kiszka bulbianaja)2 =], W Polsce jest charakterystyczna dla kuchni podlaskiej i kurpiowskiej:el,
Ta pozywna potrawa ma swoje odpowiedniki takze w kuchniach innych narodéw Europy Wschodniej: kuchni

rosyjskiej, ukrainskiej i litewskiej” a takze finskiej.

W kuchni rosyjskiej odpowiednikiem kiszki ziemniaczanej jest kartofielnaja kotbasa (j. ros. kaprodensHas konbaca)Z,
Obrane ze skory surowe ziemniaki sg krojone w bardzo drobng kostke i mieszane z cebulg startg na tarce, po czym
dodawane jest surowe mieso wieprzowe pokrojone w kostke oraz czosnek, liscie laurowe, sdl i pieprz do smakuZ. Po
wypetnieniu flakow farszem i ich zawigzaniu, kietbaski najpierw gotuje sie w wodzie, a po ugotowaniu podsmaza sie
na smalcu na patelniZ.

Mistrzostwa w pieczeniu kiszki i babki ziemniaczanej majg miejsce co roku w Supraslu (woj. podlaskie) na przetomie
maja i czerwcal®l,

Odmiang je kiszka szwedzka - — kietbasa ziemniaczana, tradycyjne danie charakterystyczne dla okolic Watcza.

Kiszka szwedzka wpisana zostata na Liste produktow tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi 6 marca
2012. Wolno jg wytwarzac wytgcznie na terenie gminy Watcz.

Kiszka szwedzka. Produkt z Listy Produktéw Tradycyjnych woj. zachodniopomorskiego.
Zdjecie: ,,MOs810”
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charakterystyczna potrawa powszechnie przygotowywana wytacznie na Podlasiu,

Kiszka ziemniaczana to potrawa z tarkowanych ziemniakow i stoniny, sadfa lub podsmazonego boczku oraz
przypraw. Takg masg wypetniane sg jelita wieprzowe, a catos¢ pieczona jest w piekarniku. Przygotowujac te
potrawe, nalezy pamietac o kilku waznych czynnosciach - o napetnianiu kiszki maksimum w 2/3 objetosci i
naktuwaniu jej widelcem, co zapobiega pekaniu podczas pieczenia. Dla lepszego wygladu, w potowie
pieczenia, kiszke nalezy przewrdci¢ na drugg strone.[2]
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Jelita wymoczy¢- ale nie za bardzo-
muszg leciutko(LECIUTKO!!1)
"trgcac" flakiem)))

Ziemniaki obrac, zetrze¢ na drobnej
tarce-ja to robie przy pomocy
sokowirowki.

Sa specjalne sitka do tarcia
ziemniakow w robotach, a podobno
najlepsza jest tzw. maszynka do
tarcia ziemniakéw- dostepna w sieci
lub na rynkach- produkgji litewskiej.

Starte ziemniaki odsaczy¢ z
nadmiaru soku. Mozna odrobine
podla¢ ttuszczem(olejem, ttuszczem
z wytopionej stoninki)-wtedy tak
szybko nie ciemnieja.

Cebule drobno posiekac.

Pokrojony w drobng kostke boczek
wysmazy¢ na matym ogniu. Skwarki odtozyc¢.

Na pozostatym ttuszczu podsmazy¢ pokrojong w kostke kietbase i cebule.

Ziemniaki potgczyc¢ z boczkiem ,kietbasg, jajami, cebulg i przyprawami. Uwaga soli dodawac oszczednie,
bo jelita sg stone.

Za pomoca kietbasnicy, lub( ja tak robie) sposobem, ktorym sig przygotowuije kietbase palcéwke(nazwa
mowi sama za siebie) napychac farsz w jelita- LUZNO! Koncowki kiszki zakreca¢ wokot
wykataczki(uprzednio namoczonej) lub zawigzywac w wezet. Polecam zawigzywanie w wezet i jeszcze
pozostawienie na koncach takiego ogonka z flaka, bo potem o te wtasnie (bardzo chrupigce)kawatki

wszyscy sie bijg)))!!
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Kiszka ziemniaczana-warminska(litewska) Danie to pochodzi z okolic Wilefszczyzny. Zostato

Uktadac¢ na dosc obficie polanej ttuszczem blasze(ja jg uprzednio wyktadam folig aluminiowa). Po
wierzchu polac resztg ttuszczu. Piec ok godziny w temp ok.180°C - do zrumienienia. Aby zapobiec
pekaniu- po ok 10 minutach od poczatku pieczenia, naktu¢ kiszke widelcem- uwalniajgc w ten sposob
nagromadzone powietrze.

nawzajem)))i dlateqgo jest réwniez speciatem kuchni podlaskiei, czy warminskiej.

Jesli zostanie nam farsz-mozna go upiec w wysmarowanej blaszce (np. jednorazowce) i mamy pyszng
babke ziemniaczana. Kiedy posypiemy jg warstwg ostrego sera jest wspaniata. Niektorzy zamiast sera
przykrywajg ja np. paskami ttustego boczku.

zapozyczone przez ludnos¢ przygraniczng (jak to bywato m-dzy sgsiadami - przepisy czesto podkradali sobie

Kiszka doskonale smakuje z kwaszonymi ogdrkami, a szczegdlnie tzw. matosolnymi.

Swietnie sie ja mrozi (po uprzednim wystudzeniu) i odsmaza pokrojong w plastry.[3]
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