Marchew krychano

Skladniki:

* marchew — wtasna uprawa, ogrod warzywny lub pole, w miesigcach sierpien-
wrzesien ( przed wykopkami) kopana krétko przed sporzadzeniem potrawy, czyli
,»prosto z ziemi”, po wykopkach przechowywana w ,,sklepie” — piwniczce w ziemi lub
przysypana ziemia, aby nie zwig¢dia

* ziemniaki, cebula — wtasna uprawa, ogréd warzywny lub pole

* 0l pieprz, cukier, listek bobkowy (lis¢ laurowy), kubaba (ziele angielskie) — zakup
w sklepie

* migso wieprzowe (zeberka) lub kosci wieprzowe, boczek, smalec — §winie wlasnego
chowu skarmiane tradycyjnie (brak intensywnego- szybkiego tuczu), bez sztucznych
granulatow

* maka pszenna — wiasne ziarno zmielone w miynie w Kruszynie

e woda — zimna, surowa

Przygotowanie:

Przyrzadzi¢ wywar. Zeberka lub koéci wieprzowe umyé, wlozyé do garnka, zalaé¢ zimna,
surowg wodg. Woda powinna zakrywac¢ zeberka. Do wody dodajemy przyprawy: sél, pieprz,
kubaba, listek bobkowy — do smaku. Wszystko gotujemy, tak dtugo, az mig¢so bedzie migkkie.
Po ugotowaniu wywar przecedzi¢ przez durszlak, aby uzyska¢ czysty wywar.

Wykopa¢ marchew (jezeli jest juz po zbiorach przynie$¢ z piwniczki), umy¢, oskrobaé
1 pokroi¢ warzywa wzdtuz na dtugie, cienkawe plastry. Plastry nie moga by¢ za grube, aby nie
gotowa¢ marchwi zbyt dtugo. Plastry wtozy¢ do goragcego, przecedzonego wczesniej wywaru
i gotowa¢ na maltym ogniu (proces gotowania nie moze odbywac si¢ za szybko).

Ostruga¢ ziemniaki, pokroi¢ wzdluz w plastry. Kiedy marchew zaczyna by¢ migkka,
pokrojone plastry ziemniakéw kladziemy na wierzchu marchwi, ktéra si¢ gotuje. Ziemniaki
si¢ szybko gotuja, wigc marchew nie bedzie musiata dlugo si¢ gotowac. Kiedy ziemniaki sa
migkkie, odlewamy wywar do naczynia i zachowujemy go — bedzie potrzebny pdzniej.
Warzywa krychamy (tj. gnieciemy) ttuczkiem w garnku, podczas krychania dodajemy od
czasu do czasu po trochu odlanego wywaru, aby potrawa nie byla za gesta. Powstaje niezbyt
gesta papka (miazga).

Zrobi¢ zasmazke: na smalcu przesmazy¢ cebule pokrojong w pidrka (cebule kroimy wzdiuz,
nastepnie w paski). Jak si¢ cebula zrumieni, doda¢ make, wymiesza¢, dodac reszt¢ wywaru,
aby powstata papka. Rozrzedzajac zasmazke uwazaé, aby nie powstata klucha. Gotowa
zasmazke doda¢ do ukrychanych warzyw, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i cukrem. Obrac
ugotowane wczesniej zeberka z migsa 1 doda¢ do marchwi.

Gospodyni z Paniewa (gmina Topdlka, powiat radziejowski)



