Kujawska bania z zacirkami

W kujawskiej spizarni nie mogto zabrakna¢ kapusty, ziemniakéw, marchwi, czerwonych
burakéw i dyni, ktéra Kujawiacy nazywali banig. Bylo to warzywo powszechne, na ktérym
opierata si¢ w duzej czesci kujawska kuchnia.

Jesienia, gdy tylko bania pojawita si¢ w ogrodku, wykorzystywano ja w kuchni kujawskiej na
r6zne sposoby. Oprocz wersji marynowanej, popularna byta w formie zupy. Uzupetnieniem
warzyw, zwlaszcza potraw z ziemniakow, byly réznego rodzaju kluski i kluseczki, dawniej
z wykorzystaniem zytniej lub razowej maki.

Zupe z bani jedzono najczesciej na kolacje, z mlekiem i zasypang zacierkami z zytniej maki.
Brano S$redniej wielkosci dynig, krojono na p6t, usuwano nasienia i krojono w kostke.
Zalewano woda z odrobing soli i gotowano do migkkosci, nastepnie przecierano przez sito.
Gotowano mleko, ktére taczono z przetarta banig, do smaku dodawano cukier. Jako
uzupetnienie bani dodawano zacierki z zytniej maki. Bylo to raczej danie postne, spozywane
gléwnie w piagtek. Obecnie, do bani z zacierkami mozna dodawac pestki dyni lub inne
dodatki. Kiedy$ bania byta dost¢pna tylko jaki$ czas jesienig, teraz zupe z bani mozna robic
caty rok.
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