Kuchnia kurpiowska

Leszek Czyz

Kuchnia kurpiowska - przepisy na
tradycyjne dania

Zrodlo: https://urodaizdrowie.pl/kuchnia-ku

Kuchnia kurpiowska jest prosta i naturalna. Cechuje sie bardzo wyraznymi i ostrymi
smakami. W kuchni kurpiowskiej prym wiedzie ziemniak, kasza i mieso. Wszystko
polane jest zwykle duza iloscia ttuszczu z cebulka lub skwarkami. Potrawy sa zatem
dosc¢ ciezkostrawne.

Kasze gryczana podaje sie tu z mlekiem, ziemniakami i burakami, jest sktadnikiem tzw.
przygotywky. Przyrzadza sie ja na rézne sposoby, zawsze sowicie polana tluszczem.
Charakterystyczne dla tego regionu sa kotlety gryczane z dodatkiem grzybdéw, cebuli i
tymianku. Do wielu potraw uzywa sie maki gryczanej: gospodynie robia z niej racuchy,
prazuche (maka wsypywana do wrzacej osolonej wody, podawana ze skwarkami i
thuszczem), kluski, a nawet kotacze. Popularna jest tez kasza jaglana, np. jako kasza z
bursztynkami, czyli kawatkami przypieczonych skwarek - bursztynkow oraz kasza rzana,
czyli kasza z zyta, dodawana np. do potrawy z kiszonej kapusty.

Typowe danie z ziemniakow to rejbo ,‘k, czyli kluski z
tartych (rejbowanych) i wycisnietych surowych ziemniakéw zmieszanych z gotowanymi
kartoflami, maka i sola. Gotuje sie je w wodzie i polewa stoninkg. Inne, réwnie sycace
danie to kartoflak (tercia, baba), czyli starte jak na placki i pieczone ziemniaki z dodatkiem
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jajek oraz stoniny z cebulg, a niekiedy miesa. Przygotowuje sie tez chleb z ziemniakami, czyli
ciasto drozdzowe wymieszane z ugotowanymi i ttuczonymi ziemniakami,.

Mieso (szczegodlnie dziczyzna i drob), czesto gosci na kurpiowskich stotach. Kaczka z
jabtkami czy pieczone i gotowane w kotle kaszanki, a takze marynowane w solance i suszone
wedliny to prawdziwe rarytasy tej regionalnej kuchni.

Kapusta tez jest bardzo waznym sktadnikiem kuchni Kurpiéw. Je sie ja w kazdej postaci:
kiszong, w zupach i polewkach, na gesto z sadlem, z grzybami, ze Smietang, z olejem,
cebula, a takze, bardzo czesto, z kasza jaglana.

W kuchni kurpiowskiej duzo jest dziczyzny i grzybow. Najpopularniejsze grzyby to
prosnionki, zwane tez gaskami lub zielonymi. Kuchnia bazuje takze na darach laséw, takich
jak boréwki, a takze cenione tutaj jagody jalowca, z ktérych przygotowuje sie nalewki,
wodki, a takze dodaje sie je do mies.

Kuchnia kurpiowska to kuchnia lubujaca sie w smakach wyraznych i ostrych. Zupy
zakwaszane sa sokiem z kapusty kiszonej, a dla zaostrzenia smaku potraw, zwlaszcza mies,
dodaje sie chrzan i éwikle. Wiele z dan i smakoéw popularnych w kuchni tego regionu
pojawia sie takze w kuchni Mazowsza.

Tuz przed Nowym Rokiem piecze sie fafernuchy - zlociste pierniki o ksztalcie rombdéw,
sporzadzane z maki zytniej z dodatkiem miodu, marchwi, pieprzu i tartego pasternaku. Sa
stodkie i korzenne. Pieczone sa na blasze, a nastepnie dopiekane w goragcym piecu lub
piekarniku. Przygotowuje sie tez byski, zwane inaczej mtodymi latkami, ktére maja
ksztatt zwierzatek. Wyrob tych smakotykéw byt niegdys zwiazany z obrzedami
noworocznymi i wielkanocnymi. Obecnie sg symbolem i smakotykiem dzieci, odwiedzajgcych
Kurpie. Robi sie je z maki zytniej z dodatkiem soli, cukru i pieprzu. Uformowane zwierzatka
sa obgotowywane, a nastepnie pieczone na ruszcie.

KAPUSTA ZASYPYWANA KASZA
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Skladniki:

- 1 kg kapusty kiszonej

- 80 dag zeberek

- 2 liscie laurowe

- pare ziaren ziela angielskiego
- 2 garsci kaszy jeczmiennej

Przygotowanie:

Do garnka wktadamy kapuste kiszona i zalewamy woda. Dodajemy pokrojone na porcje
zeberka, liscie laurowe i ziele angielskie. Zasypujemy to kasza. Gotujemy na matym ogniu do
miekkosci. Do kapusty mozna dodac grzyby. Najsmaczniejsze sa Swieze lub mrozone
prosnianki.

REJBAK PO WOLKOWSKU

© 2020 Edukacja Regionalna. Wszelkie prawa zastrzezone. | 3


https://edukacjaregionalna.pl/wp-content/uploads/2020/04/zupa-z-gąsek.jpg

Kuchnia kurpiowska

. Skladniki:
- 3 kg ziemniakdéw

- 10 dag maki

- 1 tyzka maki ziemniaczanej

- 0,5 kg wieprzowiny gotowanej
- 30 dag kietbasy zwyczajnej

- 1 duza cebula

- 3 jaja

- 0,5 kg wedzonki

- butka tarta

- smalec

- s0l, pieprz

Przygotowanie:

Ziemniaki Scieramy, dodajemy make, jajka i pokrojone w kostke ugotowane mieso. Drobno
pokrojona stonine i cebule podsmazamy z kietbasa. Dodajemy do ziemniakow. Wszystko
dobrze mieszamy, doprawiamy do smaku i wlewamy do brytfanny wysmarowanej smalcem i
posypanej bulka tarta. Wstawiamy do goracego piekarnika; pieczemy ok. 40 minut. Kawatki
rejbaka podajemy polane smazonym wedzonym boczkiem. Doskonatym dodatkiem jest
suréwka z kapusty kiszonej lub biatej.

FAFERNUCHY
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- 0,5 kg marchwi

- 1/4 kg cukru + 1 tyzka

- 50 g drozdzy

- 1/4 szklanki mleka

- 1 kg maki

- 4 jajka

- cukier waniliowy lub waniliowy olejek
- 1 kostka masta

Przygotowanie:

Marchew zetrzec¢ na tarce o drobnych oczkach, zasypac cukrem i zostawié¢ na godzine.
Drozdze rozetrze¢ z cukrem i zala¢ letnim mlekiem, zostawi¢ do podwojenia objetosci. Do
miski wsypa¢ make, doda¢ zaczyn drozdzowy, marchew razem z sokiem, ktéry puscita i
wszystkie pozostate sktadniki. Wyrobi¢ gtadkie ciasto. Pozostawic je do wyrosniecia.
Rozwatkowac na grubos¢ jednego centymetra. Pokroi¢ na paski o szer. 3 cm, a nastepnie
pod skosem na mniejsze kawatki. Utozy¢ na blasze i piec ok. 15 minut w temp 180 st.
Posypac cukrem pudrem.

SABELWON (zupa fasolowa)
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Skladniki:

- 30 dag biatej fasoli

- 20 dag suszonych wedzonych sliwek bez pestek
- 2 lyzki miodu

- 1 tyzka masta

- 1 tyzeczki gatki muszkatotowej Swiezo otarte;

- 2 listki laurowe

- skorka z potowy cytryny

Przygotowanie:

Fasole moczyé przez noc. Sliwki zalaé woda i odstawi¢ na minimum godzine. Jak zmiekna,
gotowac je przez ok. 30 min. Zmiksowac¢ z miodem, skérka cytrynowa, mastem i gatka.
Fasole odla¢ z wody po moczeniu, umy¢, wrzuci¢ do garnka z lisciem laurowym, zala¢ woda i
gotowac przez ok. 1 godz. Posoli¢ dopiero pod koniec gotowania. Doda¢ zmiksowane sliwki i
gotowac jeszcze przez chwile.

BARSZCZ WIE]JSKI
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Skladniki:
- 25 dag wloszczyzny

- 50 dag burakéw éwiktowych

- 0,25 litra kwasu z ogérkow

- 2,5 litra wody

- kostka miesna

- 12 dag $Smietany

- zabek czosnku

- s0l, cukier

- li$¢ laurowy

Przygotowanie:

Buraki doktadnie umy¢, ugotowaé w tupinkach, nastepnie obrac, pokroi¢ w cienkie plastry,
zalaC przygotowanym wywarem warzywno-miesnym i wolno gotowac okoto 30 minut,
dodajac czes¢ kwasu z ogorkdw. Na koncu dodac pozostala ilos¢ kwasu, Smietane, roztarty z
sola czosnek i lis¢ laurowy. Doprawi¢ do smaku i zagotowac. Podawac¢ z fasolg ugotowana na
sypko lub z ziemniakami.

ZUPA KURPIOWSKA
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- 1 gtéwka kapusty

- 1 marchew

- 1 cebula

- 2 tyzki thuszczu

- tyzka maki

- 4 tyzki przecieru pomidorowego
- sol

Przygotowanie:

Marchew i cebule zetrze¢ na grubej tarce, przysmazy¢. Gtéwke sSwiezej kapusty
poszatkowac, posoli¢, wymieszac¢. Zala¢ woda i ugotowac. Zrobi¢ jasng zasmazke z maki i
thuszczu, dodac przecier pomidorowy. Potaczy¢ dodatki z zupa i zagotowaé. Odstawic,
przyprawi¢ do smaku. Podawac¢ z chlebem lub calymi ziemniakami.

CHEODNIK KURPIOWSKI
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- Skladniki:
- 2-3 buraki

- 3 jaja

- 1 ogorek

- szczypior

- 1 szklanka kwasnej Smietany

- 2 tyzki octu

- s0l i pieprz

Przygotowanie:

Ugotowacé buraczki, obraé¢ i drobno posiekaé. Ugotowac na twardo jaja, pokroi¢ kazde na 8
czesci. Swiezy ogérek pokroié w mate kostki, wziaé tyzke siekanego szczypiorku oraz
kwasna $mietane i ocet, po czym dola¢ okoto 1 litra zimnej wody i dobrze wszystko
wymieszac. Dodac sol i pieprz do smaku, a nastepnie postawic¢ chtodnik na 16d, gdzie ma
sta¢ az do chwili wydania na stét. Na kazdym talerzu nalezy potozy¢ kawatek lodu i wtedy
nalewac chtodnik.

KOXDUNY (kartacze)
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- 2,5 kg ziemniakow
- 25 dkg maki

- mieso wotowe

- cebula

- 1 jajko

- s0l, pieprz

Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢ optukaé, potowe ugotowac¢ do miekkosci, a druga potowe zetrzeé¢ na tarce.
Utarte ziemniaki wla¢ do Inianego woreczka i odcisnac¢. Nastepnie potaczy¢ ugotowane
ziemniaki z odcisnietymi, posoli¢ do smaku i dosypa¢ make. Przygotowac farsz. Mieso
zemle¢ w maszynce, doda¢ duza, posiekana na drobno cebule, jajko i pieprz. Robi¢ placki z
ciasta ziemniaczanego wielkosci dtoni, na to naktada¢ mieso, zlepia¢ i wrzucac do gotujacej
sie wody. Gotowac okoto 1 godziny. Gotowe kartacze wyjac na talerz i polewa¢ ttuszczem ze
skwarkami i przesmazona cebula. Podawac gorace - jako drugie danie lub jako danie
Sniadaniowe z mlekiem.

KOTLETY Z KASZY Z GRZYBAMI
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—

Skladniki:
- 20 g suszonych grzybéw
- 1 szklanka kaszy gryczanej
- 1 cebula
- 1 tyzka masta
- 2 jajka
- s0l, pieprz (do smaku)
- 3 tyzki bulki tartej
- olej do smazenia (100 ml)

Przygotowanie:

Grzyby namocz najlepiej na noc, nastepnie odsacz i drobno pokrdj. Kasze przelej zimna
woda, odsacz i zalej 2 szklankami wrzacej wody. Dodaj grzyby i gotuj do miekkosci. Ostudz.
Cebule obierz, pokrdj w drobna kostke i zeszklij na masle. Do kaszy dodaj cebule i jajka.
Dopraw solg i pieprzem. Uformuj 8 kotletow, obtocz w butce tartej i usmaz na rozgrzanym
oleju z obu stron. Kotlety podaj z sosem i suréwka z kiszonej kapusty.

COMBER Z DZIKA PO KURPIOWSKU
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: Skladniki:
- 2 kg combra lub miesa z udzca dzika
- 2 tyzki maki

- 4-5 tyzek smalcu

- s6l

- 2 cebule

Marynata:

- 2 szklanki czerwonego wytrawnego wina

-sok z 1 cytryny

- kawatek skorki cytrynowej

- 2 cebule pokrojone na ¢wiartki

- po 10 ziaren ziela angielskiego i czarnego pieprzu
- 3 gozdziki

- 20 jagdd jatowca

- 1 zabek czosnku

- 1 listek laurowy

- 1/3 tyzeczki mielonego imbiru

- 10-12 suszonych sliwek

- 1 pokrojona marchewka

- 1 pokrojona pietruszka

- kawatek pokrojonego selera

Sos:

- 1 tyzka marmolady (najlepiej z gtogu)

- cynamon do smaku

Przygotowanie:
Comber z dzika po kurpiowsku - sposob przygotowania: Mieso wt6z do kamionkowego lub
szklanego naczynia. Przygotuj marynate: w rondlu wymieszaj wszystkie sktadniki, zagotuj,
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wrzaca marynata polej mieso. Gdy marynata wystygnie, przykryj naczynie i wstaw je do
lodowki lub do chtodnej piwnicy na dwa (comber) lub trzy (udziec) dni. W brytfannie
rozgrzej smalec i obsmaz na nim z kazdej strony wyjete z marynaty, osuszone i natarte sola
mieso. Dodaj pokrojone w plastry cebule oraz sliwki wyjete z marynaty. Przykryj, wstaw do
piekarnika nagrzanego do 180 st. C. Piecz do miekkosci przez jakies 2 godziny, co jakis czas
skrapiajac mieso przecedzona marynata. Gotowa pieczen oprdsz po wierzchu maka, odkryj
brytfanne i piecz jeszcze chwilke, az maka tadnie sie przyrumieni. Wtedy wymij mieso z
brytfanny, zawin je w folie aluminiowa i odtéz, aby , odpoczeto”. Sos z pieczenia przecedz
przez sitko (krazki cebuli mozesz pozostawic) i zredukuj do objetosci szklanki - gotuj w
odkrytym rondelku, az pozostanie zadana ilos¢. Wymieszaj z marmolada, przypraw do smaku
cynamonem i dodaj uduszone cebule. Jesli sos jest zbyt gesty, wlej nieco marynaty i jeszcze
raz zagotuj. Mieso rozwin z folii, pokroj w plastry, polej sosem. Podawaj z ziemniakami lub
kasza jaglana.

KURPIOWSKIE UDKA

; Skladniki:
- 4 udka z indyka

- s0l, pieprz

- 1 tyzka oleju

- 1 tyzka masta

Sos:

- 2 szklanki bulionu

- po tyzce maki i masta

- 10 dag wedzonego boczku
- 2 cebule

- szczypta tymianku

- po lyzeczce posiekanej natki i estragonu
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- 10 dag pieczarek

- kieliszek biatego wina

- 1 tyzka koncentratu pomidorowego
- 2 lyzki marynowanych cebulek

- 2 pedy selera naciowego

Przygotowanie:

Udka natrzyj sola i pieprzem. Rozgrzej olej z tyzka masta i obsmaz udka na rumiano. przetdz
do brytfanki. Piecz 40 min w temp 200 st. Od czasu do czasu podlewaj sosem
wytwarzajacym sie w trakcie pieczenia. Plastry boczku wysmaz na chrupko na patelni bez
thuszczu. Wyjmij. Na wysmazonym ttuszczu zeszklij posiekana cebule. Dodaj plasterki
pieczarek i smaz na silnym ogniu mieszajac. Dodaj masto, wlej bulion i na matym ogniu gotuj
pod przykryciem kilka minut. Nastepnie sos przetrzyj przez sito, dodaj make wymieszana z
winem i mieszajac gotuj, az sos zgestnieje. Wtdz cebulki i pokrojony w plasterki sparzony
seler naciowy. Dodaj koncentrat pomidorowy i przypraw do smaku. Naczynie zaroodporne
wyldz plastrami obsmazonego boczku. Na tym utéz udka. Polej sosem i zapiecz 5 minut.
Podaj z plackami ziemniaczanymi oraz konserwowymi ogérkami i konserwowymi
minikukurydzami.

KAPUSTA Z GRZYBAMI PO KURPIOWSKU

-

- 1 kg kapusty kwaszonej

- 20-30 dag swiezych lub mrozonych kurek albo gasek
- s6l

- pieprz

- 1 tyzka maki

- 1 cebula

Skladniki:
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- 1 tyzka oleju lub smalcu

Przygotowanie:

Kapusta z grzybami po kurpiowsku - sposéb przygotowania: Do garnka wlej 2 litry zimnej
wody, widz kapuste i grzyby, posol i popieprz. Gotuj 45-50 minut, az kapusta bedzie zupehie
miekka. Posiekaj cebule, zeszklij ja na oleju lub smalcu, oprdsz maka i zasmaz na jasnozloty
kolor. Dodaj do kapusty, wymieszaj, zagotuj i jeszcze raz przypraw do smaku. Uwaga: sa
przepisy, w ktorych nie zageszcza sie kapusty zasmazka, tylko dodaje do niej 2 tyzki kaszy
jeczmiennej na poczatku gotowania.

RACUCHY Z KASZY GRYCZANE]

- ' — _wssSkladniki:
- 2 szklanki kaszy gryczanej

- 150 dag twarogu, najlepiej potttustego

- 2 cebule, pokrojone w drobna kostke

- 2 sredniej wielkosci jajka

- 3 tyzeczki soli

- 2-3 tyzki bulki tartej

- 1 tyzka koperku, drobno posiekanego

- 2 zabki czosnku

- 1 tyzka majeranku

- s0l, pieprz

- olej do smazenia i butka tarta do obtoczenia

Przygotowanie:

Do garnka wlewamy 5 szklanek wody, solimy, zagotowujemy. Do wrzacej wody dodajemy
kasze, gotujemy na sypko (ok. 12 minut), studzimy. Cebule smazymy, az sie zeszkli.
Studzimy. Potowe ilosci kaszy mielemy razem z twarogiem. Do zmielonej kaszy z twarogiem
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dodajemy kasze nie zmielong, ostudzona cebule, czosnek przecisniety przez praske, jajka,
butke tarta, posiekany koperek i przyprawy. Wyrabiamy na gtadka mase. Jesli masa bedzie
za mato gesta, mozemy dodac jeszcze butki tartej lub tyzke maki ziemniaczanej. Z masy
formujemy kotleciki, obtaczamy je w bulce tartej i smazymy na rozgrzanym oleju, az beda
rumiane. Podajemy gorace, najlepiej z zielona satata i winegretem lub z sosem z pieczarek.

ZUPA Z GASEK

Skladniki:
- 800 g grzybow
- 2 mate cebule
- 1 tyzka masta klarowanego
- 1 matly zabek czosnku
- 1,5 1 bulionu warzywnego lub wotowego
- 250 ml kremowki
- 1 tyzka sSwiezego tymianku
- s6l
- pieprz

Przygotowanie:

Cebule drobno pokrdj. Kapelusze grzybéw oddziel od nézek, pokrdj w duza kostke, tak aby
kawatki grzybéw byly wyczuwalne w zupie. Tymianek posiekaj. W duzym garnku przesmaz
na masle cebule, dodaj grzyby i zabek czosnku.

Po 10 minutach, gdy grzyby puszcza sok, wyciagnij czosnek, dodaj tymianek, wlej bulion.
Calo$é zagotuj. Smietanke zahartuj, wlewajac do niej pét szklanki wywaru, po czym wlej ja
do garnka. Calo$¢ dopraw do smaku solg i pieprzem.

Zupe podawaj z makaronem lub grzankami.
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