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TATARSKIE PIEROGI

Kibiny - pieczone (kapusta, cebula, mieso)

Pieremiacze - pieczone, smazone (cebula, mieso)

Cebulniki - pieczone (mieso, cebula)

Jeczpoczmaki - pieczone (ziemniaki, pietruszka, marchewka, cebula, mieso)
Samsa - pieczone (mieso, cebula)

Kartoflaniki - gotowane na parze (ziemniaki, jajko, cebula, pietruszka)
Czebureki - smazone (mieso, cebula)

Manty - gotowane na parze z biatym serem

DANIA GROWNE

NA StODKO

Zrodta:

Kotduny tatarskie - pierogi z miesem wotowym lub wotowo-jagniecym podawane z rosotem
(laureat konkursu Podlaska Marka Roku 2005)

Pierekaczewnik - ciasto wielowarstwowe z miesem, serem lub jabtkami (ilos¢ porcji w ciggu dnia
ograniczona )

Belysz - potrawa warstwowa z miesem indyczym, grzybami, jajkiem i ryzem

Kryszonka - potrawa jednogarnkowa: warzywa, ziemniaki, jagniecina

Pyzy tatarskie z miesem wotowym - podawane z rosotem

Pyzy tatarskie z biatym serem na ostro

Tatarska babka ziemniaczana - z miesem wotowym lub jagniecym

Zur Belysz - rodzaj chlebka, z miesem drobiowym, ziemniakami, warzywami, przyprawami
Jagniecina z pilawem - porcja jagnieciny (w weekendy lub na zamdwienie 3 dni wczesniej)
Cymes - zupa z duzg iloscig marchewki z ziemniaczanymi kluseczkami

Czynaki - tatarska zupa gulaszowa

Czk-Czak - tatarskie ciasteczka oblane naturalnym miodem, makiem
lub migdatami

Buteczki drozdzowe

Listkowiec - warstwowe listkowane ciasto drozdzowe z serem,
makiem lub jabtkami

Tatarska drozdzéwka

1. Kurier Poranny
2. Kruszyniany

#Biatystokprzewodnik #bialystokprzewodnik


http://bialystok.c0.pl/
http://www.poranny.pl/apps/pbcs.dll/article?AID=/20120201/REGION99/882236737&sectioncat=photostory2
http://www.kruszyniany.pl/kuchnia.html

Strona2z 2

Kuchnia Tatarska - Kruszyniany 2014 r.

i pirog

Tradycyjny tatarsk

Skfadniki: 1 kg maki, 1 kg wotowiny lub baraniny drobno pokrojonej, 4 drobno pokrojone
cebule, sdl, pieprz i papryka do smaku.
Sposdb przygotowania: Z 1 kg maki przygotowac ciasto makaronowe, podzieli¢ na 4 czesci,
kazda czes¢
cienko
rozwatkowac.
Pfaty ciasta
smarowac
roztopionym
mastem,
sktadajgc
jeden na
drugim. Na
ostatnim ptacie
potozy¢ farsz
w/g
upodobania -
miesny lub
jarski z serem,
zwing¢ w
ksztatt Slimaka
i pola¢
topionym mastem. Piec na rumiano, z nadzieniem miesnym — ok. 2 godzin. [']

(fot. Podlaski Urzad Wojewddzki)

Pierekaczewni

Skfadniki na ciasto:

1 kg maki,

5 76ttek,

szczypta soli,

letnia woda,

dobre $mietankowe masto

Nadzienie:
e wersja miesna: siekana,
przyprawiona wotowina, gesina
z kosteczka lub baranina
e wersja stodka: ttusty ser,
ewentualnie dobre jabtka
tradycyjnych odmian z rodzynkami suttankami).

Wykonanie:
Ciasto wyrobi¢ jak na makaron, elastyczne, podzieli¢ na 4 czesci, kazdg rozwatkowac
bardzo cienko i rozciggng¢ (trudna sztuka - najlepiej sprawdza sie watek obty w ksztatcie
dwoch ztgczonych stozkdw). Kazdy kawatek ciasta przykry¢ Sciereczka, aby nie wysecht. Po
kolei smarowac kazdy kawatek rozgrzanym mastem, naktadajac jeden na drugi. Na ostatni
kawatek natozy¢ nadzienie, skrecajgc catos¢ do $rodka. Wiozy¢ do zapiekania i piec okoto
dwoch godzin.

Wedtug przepisu Dzennety Bogdanowicz z Kruszynian
Zdjecie

Uwaga. Kuchnia tatarska nie akceptuje dan z miesa wieprzowego, surowego (w tym popularnego ,tatara”),
krwi, oczu itp.

AdamKar do uzytku wtasnego. Aktualizacia 2018 Przewodnik: Adam tel. +48 508 197 441
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