Warsztaty kuchni staropolskiej czes¢ druga
sobota, 28 lutego 2015 16:21

W ,Mazowieckim Zascianku” w Grabowie, w go$cinnych progach gospodarstwa
agroturystycznego pana Zbigniewa Kepinskiego odbyta sie druga cze$¢ warsztatéw o kuchni
staropolskiej. Rozpoczety sie od wspdlnego gotowania. Pan Zbigniew wybrat sprawdzony
przez siebie przepis z ksigzki, ktéra w jego rodzinnych zbiorach jest od ponad stu lat.
RobitySmy jabtkowg legumine z biatym francuskim winem.

Przepis:

10 jabtek. 8 jajek. Starta skérka z cytryny. Kubek cukru. Dwie garsci butki tartej. Dwie tyzki
masta. Pét litra biatego wina.

Jabtka obraé, rozdrobnié ,udusié na masle podlane winem. Zéttka utrzeé¢ z cukrem do biato$ci.
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Potaczy¢ z przestudzonymi jabtkami. Ubi¢ biatka. dodac¢ do jabtek, wsypaé butke i skorke z
cytryny. Delikatnie wymieszac . Wyla¢ na posmarowang mastem i wysypang butkg brytfanke.
Wstawi¢ do pieca na p6t godziny.

Podane na gorgco z bitg Smietang jest przepyszne.

Kiedy jabtkowa legumina piekta sie w piecu pan Zbigniew opowiadat o polskiej staropolskiej
kuchni, a my smakowaty$my $liwkowych pieczonych powidet. CzesScig warsztatow byt konkurs
potraw przygotowanych przez uczestniczki wedtug starych receptur. Na stole pojawity sie :
,Cepeliny od Celiny”, ,Dziuberki od Jadzienki”, ,Z pieca placek Eli smaczek”, kapusta z kasza,
zrazy wotowe, bitki. Jury w skiadzie Rafat Rozpara prezes Lokalnej Grupy Dziatania ,Réwniny
Wotominskiej” i pan Zbigniew Kepinski mieli bardzo trudne zadanie bowiem wszystko byto
wysmienite. Pierwsze miejsce przyznali zrazom, drugie kapuécie z kaszg, na trzecim znalazt
sie placek drozdzowy. Pozostate potrawy otrzymaty trzy rownorzedne wyrdznienia. Wszystkie
uczestniczki dostaty bardzo twarzowe fartuszki, a przedstawiciele naszych partneréw KGW z
Jadwisina, Strachdéwki, biblioteki gminnej, LGD ,Rowniny Wotominskiej” materiaty promocyjne
programu Lokalne Partnerstwa Polsko-Amerykanskiej Fundacji Wolnosci w ramach ktérego
realizujemy projekt ,Moja i Twoja historia”.
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