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Niepowtarzalny smak tutejszej kuchni wynika ze swoistej mieszanki kultur oraz réznorodnosci
tradycji kulinarnych skupionych w Polsce wschodniej. Prézno szuka¢ drugiego takiego regionu w
Polsce, w ktérym mieszkatoby tyle ré6znych naroddw.

W regionie — nie ma juz tamtej spotecznosci, a przynajmniej nie w takiej ilosci jak kiedys, ktéra
tworzyta 6w wielokulturowy kalejdoskop naroddw. Na szczescie powstata po nich bogata spuscizna
kulinarna w postaci przepiséw. Podlaskie ma kartacze (po stronie litewskiej — cepeliny), chtodnik po
litewsku, soczewiaki, kindziuk, kumpiak, a takze oryginalny sekacz - symbol kuchni pogranicza
polsko-litewskiego. Przysmaki charakterystyczne dla panstw osciennych w naszej kuchni to bliny i
kwas chlebowy. Potrawy kuchni tatarskiej zadomowione w naszym regionie to: pierekaczewnik,
czebureki i kotduny. Podane w rosole na dtugo zostajg w pamieci. Od wiekdw przysmakiem jest kiszka
ziemniaczana i babka ziemniaczana. Kaloryczna kuchnia wschodnia - to wszelkiego rodzaju pierogi z
serem, z grzybami, z miesem i na stodko z jagodami. Farsz miesny, farsz grzybowy. Takze wareniki
oraz potrawy gdzie bazg pozostajg ziemniaki - tu krélujg placki ziemniaczane.

Podlaskie smaki wybierane sg i nagradzane w prestizowym plebiscycie - , Podlaskiej Marki Roku” i
konkursie ,Teraz Polska”. Zwycieskie potrawy wytonione w konkursie to m.in. kietbasa biebrzanska,
kindziuk, kumpiak podlaski, miéd Lipiec Biatowieski, karp pieczony z borowikami, szynka punska,
kotduny tatarskie, kwas chlebowy, twardég hajnowski, ser korycinski, a nawet nalewka , biebrznieta”.

Kulinarng wizytowka regionu jest takze ciemny, pachnacy, przygotowany na zakwasie chleb pieczony
na lisciu chrzanu. Specjatem sg takze le$ne skarby, przetwory z grzybéw no i wySmienite miody.

Kuchnia podlaska - to takze wysmienite dania z ryb. Polecamy szczegélnie wedzong sieje i sielawe z
dodatkiem soku z cytryny, czy lina w sosie $mietankowym.

Przepisy kulinarne

Kindziuk litewski (Perta 2001)
- wedlina tradycyjnie wyrabiana na Suwalszczyznie, ktorej
nazwa pochodzi z jezyka litewskiego,

Sekacz (Perta 2002)

- ciasto, ktore na Podlasie przywedrowato rowniez z Litwy, gdzie
nazywane jest ,gateziakiem” od ksztattu przypominajacego pien
drzewa z wystajacymi sekami,

Kartacze
- potrawa z ziemniakdéw przypominajaca polska pyze w odmianie
podlaskiej,

Pierekaczewnik
- ukfadane warstwami ciasto, ktére moze by¢ nadziewane serem, jabtkami lub miesem

Kolduny tatarskie

- (laureat konkursu Podlaska Marka Roku 2005) - narodowa potrawa Tatarow polskich przyrzadzana
w pigtek lub w Swieta. Mate pierozki z surowym farszem miesnym (nie wieprzowym!) gotowane na
rosole.

Korycinski ser z6tty ,swojski” (laureat konkursu Podlaska Marka Roku 2004)
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- charakterystyczna potrawa biatoruska powszechnie przygotowywana wytacznie na Podlasiu,
Kiszka ziemniaczana to potrawa z tarkowanych ziemniakdéw i stoniny, sadta lub podsmazonego
boczku oraz przypraw. Taka masg wypetniane sg jelita wieprzowe, a catos¢ pieczona jest w
piekarniku. Przygotowujac te potrawe, nalezy pamieta¢ 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
drugq strone.[2]

Kutia - tradycyjna potrawa wigilijna.

Sktadniki: 2 szklanki pszenicy, gar$¢ maku, kilka tyzek miodu, bakalii (orzechéw, rodzynek,
migdatéw) oraz mleka lub stodkiej Smietany.

Proporcje sktadnikow dobieramy w zaleznosci od potrzeby. tuskang pszenice zala¢ woda i gotowac
przez kilka godzi do miekkosci, ale uwazacé zeby nie rozgotowacé. Po ugotowaniu odlaé¢ wywar i
pozostawi¢ do wystygniecia. Mak zagotowac a nastepnie odcedzi¢ i zmieli¢ przez maszynke z gestym
sitkiem. Doda¢ midd rodzynki, drobno pokrojone orzechy i migdaty, pozostate bakalie oraz ugotowang
pszenice Wszystko razem wymieszac i wstawi¢ na kilka godzin do lodéwki. Przed podaniem na stot
dodac troche mleka lub $mietany.
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inska ( | |teWSka) Danie to pochodzi z okolic Wileriszczyzny. Zostato zapozyczone przez

iemniaczana-warm

Kiszka z

ludnos¢ przygraniczna (jak to bywato m-dzy sasiadami - przepisy czesto podkradali sobie nawzajem)))i dlatego jest rowniez specjatem kuchni podlaskiej, czy

.z ..
wiarminclsiai

Jelita wymoczy¢- ale nie za bardzo-musza leciutko(LECIUTKO!!!) "tracac" flakiem)))
Ziemniaki obra¢, zetrzeé na drobnej tarce-ja to robie przy pomocy sokowiréwki.

Sg specjalne sitka do tarcia ziemniakdéw w robotach, a podobno najlepsza jest tzw
maszynka do tarcia ziemniakéw- dostepna w sieci lub na rynkach- produkgcji litewskiej.

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

Cebule drobno posiekac.

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

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

Ziemniaki potgczy¢ z boczkiem ,kietbasa, jajami, cebulg i przyprawami. Uwaga soli dodawac
oszczednie, bo jelita sq stone.

Za pomocg kietbasnicy, lub( ja tak robie) sposobem, ktérym sie przygotowuje kietbase
palcowke(nazwa moéwi sama za siebie) napychaé farsz w jelita- LUZNO! KorAcowki 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)))!!

Uktadac na dos¢ obficie polanej ttuszczem blasze(ja jq uprzednio wyktadam folig
aluminiowq). 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, naktué
kiszke widelcem- uwalniajac w ten sposéb nagromadzone powietrze.

Jesdli zostanie nam farsz-mozna go upiec w wysmarowanej blaszce (np. jednorazéwce) i
mamy pyszng babke ziemniaczang. Kiedy posypiemy jg warstwg ostrego sera jest
wspaniata. Niektdrzy zamiast sera przykrywaja jq np. paskami ttustego boczku.

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

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

Z serem, z grzybami, z miesem i na stodko z jagodami.

Farsz miesny — mieso z dziczyzny, cebula, przyprawy;

farsz grzybowy - kapusta kiszona, grzyby suszone, cebula, przyprawy;
pierogi ruskie - ziemniaki gotowane, twardg, cebula, masto, sol i pieprz.
Ciasto: 1.kg. maki, 1 jajko, 600 ml cieptej wody, szczypta soli, troche oleju.

iemniaczana

Babka z

- potrawa ziemniaczana o niepowtarzalnym smaku,

3 kg ziemniakdw, 3 jajka, 30 dkg cebuli, pot kilograma podgardla lub boczku, pieprz, sdl,
odrobina wegety, masto do posmarowania blaszki, butka tarta do jej posypania. Najpierw
trzeba przesmazy¢ cebule z podgardlem, rozbi¢ jajka w miseczce i wysmarowacé mastem
blaszke. Dopiero teraz tarkujemy ziemniaki - najlepiej potarkowac¢ pot starych i pot mtodych,
na recznej drobniutkiej tarce. Nalezy tarkowac szybko, zeby ziemniaki nie Sciemniaty. Mozna
tez starkowac jedng cebule. Potem szybko wymiesza¢ wszystkie sktadniki.

10 minut wczesniej rozgrzac piekarnik. Najpierw piec w wysokiej temperaturze - ok.

200 stopni, potem jak sie potrawa zapiecze - zmniejszy¢ ogien. Piec okoto dwdch godzin.[2]
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Biatysy |

.

PCIN

- to pszenne buteczki z cebulg i odrobing maku. W przedwojennym Biatymstoku byt
to prawdziwy przysmak.

Skfadniki:
e 4 szklanki maki pszennej,
e 2 jajka

o okoto 3 tyzek oleju,
e okoto 5 tyzek Smietany,

-q—) e okoto 3/4 szklanki letniej wody,

ﬁ ¢ okoto 0,5kg ttustego twarogu,

=3 e okoto 0,5kg ugotowanych ziemniakdw, przecisnietych przez praske,

- e s0l, pieprz

'a Aby przygotowacd farsz mieszamy ser z ziemniakami, przyprawiamy do smaku. Jesli
(@) bedzie zbyt sypki dodajemy Smietane. Teraz przygotowujemy ciasto na pierogi.

a') Przesiewamy make do dodajemy jajka, $mietane, olej i sél. Mieszamy, stopniowo
E dodajac wody tak aby ciasto byto elastyczne i miekkie. Gotowe ciasto watkujemy

na kilkumilimetrowej grubosci placek. Szklanka wykrawamy okragte krazki, ktére
napetniamy farszem z sera i ziemniakow. Delikatnie sklejamy brzegi pierozkdw i
gotujemy w osolonej wodzie kilka minut od momentu wyptyniecia na wierzch.
Danie najlepiej smakuje z kwasng $mietang lub podsmazone na patelni ze
skwarkami i cebulka. [1]

Cebularz lubelski

Sktadniki na 12 matych cebularzy: 1/2 kg maki pszennej, 60 g masta/oliwy, 20 g swiezych drozdzy,1
szklanka mleka, 1 jajko, 1 tyzeczka cukru, 1 tyzeczka soli, 2 dorodne cebule, 2 tyzki maku, 2 tyzki
oleju

Zaczynamy od przygotowania cebulowego nadzienia. Posiekang w grubg koske cebule gotujemy we
wrzatku okoto 5 minut. Po wyjeciu z wywaru przektadamy jg do miseczki mieszamy makiem, olejem i
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solg. Tak przygotowany farsz studzimy i chtodzimy w lodéwce. Aby przygotowac ciasto, drozdze
mieszamy z cukrem, 2 tyzkami maki i mlekiem. Odstawiamy do wyrosniecia. W miedzyczasie do miski
przesiewamy make, dodajemy sél, mleko oraz roztopione masto i roztrzepane jajko. Malutkg czes¢
jajka zostawiamy sobie na koniec aby posmarowac cebularze przez pieczeniem. Ciasto wyrabiamy z
drozdzami i zostawiamy na 40 minut do wyrosniecia. Ciasto dzielimy na 12 czesci, tak aby
przygotowac 12 jednakowych plackéw. Na $rodku kazdego placka uktadamy farsz a brzegi ciasta
smarujemy jajkiem. Pieczemy cebularze w temperaturze 200°C do zarumienienia. [1]
— -

(‘h

nski

Ser koryc

Odmiana biatego sera podpuszczkowego produkowana z niepasteryzowanego mleka
krowiego w gminie Korycin. Legenda gtosi, ze mieszkancy Korycina nauczyli sie produkcji
serow od Szwajcaréw, ktorych zaciezne oddziaty wojskowe, zaangazowane po polskiej
stronie podczas potopu szwedzkiego, braty udziat w walkach na Podlasiu.

Ser korycinski wyrabiany jest w tradycyjny sposéb, w réznych odmianach z dodatkiem
przypraw i ziét.[2]
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i pirég

Tradycyjny tatarsk

Sktadniki: 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, kazdq
czes¢ cienko
rozwatkowac.
Ptaty ciasta
smarowac
roztopionym
mastem,
sktadajac
jeden na
drugim. Na
ostatnim
ptacie potozy¢
farsz w/g
upodobania -
miesny lub
jarski z serem,
zwingé w
ksztatt Slimaka
i pola¢
topionym
mastem. Piec
na rumiano, z nadzieniem miesnym - ok. 2 godzin. [2]

(fot. Podlaski Urzad Wojewddzki)

Pierdg bitgorajski inaczej zwany krupniakiem

Sktadniki: 50 dag ziemniakéw (obranych), 25 dag sera biatego, ttustego i zwartego, 50 dag kaszy
gryczanej, okoto 1-1,5 szklanki kwasnej $mietany, 10 dag stoniny, sdl, pieprz, mieta, 1 jajko
Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske. Ugotowang kasze dodajemy do ziemniakow,
doktadnie mieszamy i przykrywamy na okoto 30 minut. Ze stoniny wytapiamy skwarki i dodajemy do
ziemniakow. Nastepnie do farszu dodajemy pokruszony ser, przyprawy (do smaku), Smietane.
Dokfadnie mieszamy. Farsz przektadamy do formy wysmarowanej mastem i wysypanej butka tarta, z
wierzchu smarujemy roztrzepanym jajkiem. Pieczemy okoto 2 godzin w piekarniku rozgrzanym do

190°C. [1]
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Sktadniki na ciasto:
e 1 kg maki,
e 5 z0ttek,
e szczypta soli,
e letnia woda,
e dobre $mietankowe masto
[ ]
— Nadzienie:
c e wersja miesna: siekana,
3 przyprawiona wotowina,
Q gesina z kosteczka lub
N baranina
= e wersja stodka: ttusty ser,
g ewentualnie dobre jabtka
O tradycyjnych odmian z
i rodzynkami suttankami).
Q
E Wykonanie:
Ciasto wyrobic¢ jak na makaron, elastyczne, podzieli¢ na 4 czesci, kazdq rozwatkowacd
bardzo cienko i rozciggna¢ (trudna sztuka - najlepiej sprawdza sie watek obty w
ksztatcie dwdch ztgczonych stozkdéw). Kazdy kawatek ciasta przykry¢ sciereczka, aby
nie wysecht. Po kolei smarowac kazdy kawatek rozgrzanym mastem, naktadajac jeden
na drugi. Na ostatni kawatek natozy¢ nadzienie, skrecajac catos¢ do $srodka. Wiozy¢ do
zapiekania i piec okoto dwoch godzin.
Wedtug przepisu Dzennety Bogdanowicz z Kruszynian
Zdjecie
Wytwarzana przez biatostocki Polmos. Zyskata renome w Polsce i
na $wiecie, dzieki swemu wyjatkowemu, ziotowemu posmakowi.
Zytni spirytus rektyfikowany jest mieszany z wywarem z turéwki
wonnej - gatunku trawy nazywanej potocznie zubréwka, rosngcej
w lasach Puszczy Biatowieskiej.[2]
)
=
3
|
Q
=
‘N

Flaki po zamojsku

Sktadniki na 4 porcje: okoto 1 kg oczyszczonych i pokrojonych flakdw (mogg by¢ mrozone), 1 mata
marchewka, 1 pietruszka, kawatek selera, gars$¢ groszku zielonego, 1,5 bulionu wotowego, tyzka
majeranku, przyprawa do zup typu maggie, $wiezo starta gatka muszkatotowa, imbir mielony, tyzka

masto i troche maki na zasmazke.



http://bi.gazeta.pl/im/9/11349/z11349229Q.jpg

Strona 9 z 10 Przepisy kulinarne — Polska Wschodnia 2014 r. AdamkKar do uzytku wiasnego

Oczyszczone flaki zalewamy wrzatkiem i gotujemy 5 minut. Zmieniamy wode i w ten sposéb jeszcze
2 razy ptuczemy flaki. Tak przygotowane zalewamy bulionem wotowym i gotujemy do miekkosci 3-4
godziny, podlewajac co jakis czas woda.

Warzywa z wioszczyzny kroimy w cienkie paseczki, dodajemy razem z groszkiem do flakéw i
gotujemy do momentu az warzywa beda miekkie. Zupe zageszczamy zasmazkg i zagotowujemy.
Przyprawiamy gatkq, majerankiem, imbirem, solg, pieprzem i przyprawg do zup. Danie podajemy z
chlebem przygotowanym na zakwasie. [1]

Forszmak lubelski

Skfadniki dla 2-3 oséb: 0,5 kg wieprzowin, kawatek wedzonej kietbasy, 2 tyzki koncentratu
pomidorowego, 2-3 ogoérki kiszone, 1 czerwona papryka, 1 duza cebula pokrojona w kostke, 1 tyzka
stodkiej papryki w proszku, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sél, pieprz, 0,5! bulionu, tyzka maki, ttuszcz
do obsmazania

Mieso kroimy w kostke. Obsmazamy na patelni i przektadamy do duzego garnka, na tym samym
ttuszczu rumienimy cebule, a na koniec wedzonke posypujemy maka i lekko podsmazamy.
Podsmazone sktadniki dorzucamy do garnka z miesem. Pozostaty na patelni ttuszcz zalewamy
bulionem i mieszamy, a nastepnie przelewamy do garnka. Dorzucamy li$¢ laurowy, ziele, pieprz oraz
posiekang papryke oraz papryke w proszku. Forszmak dusimy do miekkosci przez okoto 1,5 godziny.
Na koniec dodajemy pokrojone w paseczki ogérki kiszone, doprawiamy koncentratem, sola oraz
pieprzem. Danie podajemy z chlebem lub puree ziemniaczany. Do smaku mozna tez zabieli¢
Smietana. [1]

Dania tatarskie.
TATARSKIE PIEROGI:
e Kibiny - pieczone (kapusta, cebula, migso)
e Pieremiacze - pieczone, smazone (cebula, mieso)
e Cebulniki - pieczone (mieso, cebula)
e Jeczpoczmaki - pieczone (ziemniaki, pietruszka, marchewka,
cebula, mieso)
Samsa - pieczone (mieso, cebula)
e Kartoflaniki - gotowane na parze (ziemniaki, jajko, cebula,
pietruszka)
e Czebureki - smazone (mieso, cebula)
e Manty - gotowane na parze z biatym serem
DANIA GLOWNE:
e Kotduny tatarskie - pierogi z miesem wotowym lub wotowo-
jagniecym podawane z rosotem
e Pierekaczewnik - ciasto wielowarstwowe z miesem, serem lub
jabtkami ( ilo$¢ porcji w ciggu dnia ograniczona )
e Belysz - potrawa warstwowa z miesem indyczym, grzybami,
jajkiem i ryzem
e 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
e Jagniecina z pilawem - porcja jagnieciny (w weekendy lub na
zamowienie 3 dni wczesniej)
e Cymes - zupa z duzg iloscig marchewki z ziemniaczanymi

kluseczkami
e Czynaki - tatarska zupa gulaszowa
NA SLODKO

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

Listkowiec - warstwowe listkowane ciasto drozdzowe z serem, makiem lub jabtkami
Tatarska drozdzowka ra
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Przepisy na Szabat

Rosot

1.

Wypetnij do potowy 8-litrowy garnek woda. Dodaj kawatki kurczaka i doprowadZ do mocnego

1.8 kg oczyszczonego kurczaka

5 marchwi, obranych i pocietych w dtugie paski
2 selery, pociete w paski

3 korzenie pasternaku, obrane

2 cebule, obrane

1 obrana biata cukinia (opcjonalnie)
1/2 pora (opcjonalnie)

1/2 obrana gtéwka selera (opcjonalnie)
4 obrane zabki czosnku

1 peczek kopru

1 peczek natki pietruszki

1 maty peczek kolendry (opcjonalnie)
2-3 tyzki stotowe soli

1/4 tyzeczki biatego pieprzu

wrzenia. Zbierz powstaty szum z wywaru miesnego.

Umies¢ ziota w worku z gazy i zawigz na supet. Zbierz ponownie powstaty szum z wody i dodaj
wszystkie warzywa i ziota. Doprowadz ponownie do wrzenia, poczym gotuj pod p_rzykryciem na
bardzo matym ogniu przez 2-3 godziny. Wyciagnij warzywa, worek ziot i kurczaka. Zeby otrzymacd

czysty bulion przecedz zupe przez geste sitko.

Czolent

1 szklanka jasnej fasoli

1 szklanka ciemnej fasoli

1 szklanka kolorowej fasoli

1/2 szklanki drobnej fasolki lima
1/2 szklanki kaszy pertowej

2 kosci

0.9 kg miesa, najlepiej wotowego
3 male cebule, pokrojone w kostke
5 zgabkow czosnku, obranych

2 tyzki stotowe soli

1 tyzeczka pieprzu

AdamKar do uzytku witasnego

1/4 szklanki przecieru pomidorowego lub pokrojonych w kostke pomidoréow

1 peczek kolendry
8 $rednich ziemniakédw pokrojonych w kostke

tak by przykrywata fasole na 2,5 cm. Dodaj kosci i mieso.

Namocz fasole na noc. Osusz i przebierz. Umies¢ fasole w 8-litrowym garnku i zalejg jg wodg -

Potacz pozostate skiadniki - poza ziemniakami — w robocie kuchennym miksujac je. Przelej
miksture na mieso w garnku i doprowadz do wrzenia. Zmniejsz ogien i du$ przez 3 godziny na

bardzo matym ogniu. Dodaj ziemniaki i du$ pod przykryciem jeszcze przez godzine. Przed

Szabatem, postaw garnek na blache [zob. Przygotowywanie Jedzenia na Szabat] i dodaj tyle

wody, aby przykrywata pozostate sktadniki na 2,5 cm.

. Jesli chcesz otrzymac parewe czolent, pomin mieso i kosci (mozesz dodaé inne warzywa np.

marchew itp.) (s

VAL E

Zrodta:

Piekny wschéd
Kurier Poranny
Wielkie zarcie

Kruszyniany
Chabad


http://www.pieknywschod.pl/pl/kuchnia-regionalna/lubelskie
http://www.poranny.pl/apps/pbcs.dll/article?AID=/20120201/REGION99/882236737&sectioncat=photostory2
http://www.wielkiezarcie.com/recipe68197.html
http://www.kruszyniany.pl/kuchnia.html
http://www.chabad.org.pl/

