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Mieso owiec w tradycyjnej kuchni goralskiej

wce to zwiergta gospodarskie najbardziej wania bogatej, jak siokazuje, tradycji wykorzy-

kojarzone z terenami gorskimi. Oczyaie  stania misa owiec w kuchni goralskiej.
hoduje st tam réwnig bydto i trzod chlewrs, Zainteresowani majostatnio coraz wgt
ale trudne warunkisrodowiskowe pangge  cej madiwosci poznania bardzo #zéorodnych
w gorach sprawiaj ze owce g najbardziej pre- izdrowych potraw kuchni z idiych regionéw
dysponowane do utrzymywania w tamtym re-naszego kraju. Bardzo aktywnie i co najwiaj-
gionie. W przesziei uzalenienia warunkow sze skutecznie dzialgjw tym zakresie liczne
zycia gorali i chowu owiec byly oczyégie bar-  regionalne i ogdlnokrajowe organizacije i portale
dziej bezpérednie i dotyczyly wgcz podstawo- internetowe. Organizuje siréznorodne i atrak-
wych aspektowycia, takich jak wyywienie czy  cyjne akcje oraz imprezy propagcg bogaty
ubiory ludzi zamieszkgpych géry. Obecnie, wachlarz regionalnych potraw. Dziatakio
w zmienionych warunkach cywilizacyjnych, wtym zakresie jest z wielu wzgléw bardzo
chow owiec na tych terenach ma inne znaczeniepozyteczna i popierana (rowriefinansowo)
Owce w niewielkim stopniu stanoavpodstaw  przez nasze Ratwo i Unk Europejsk. W dobie
wyzywienia miejscowej ludniei, a zdecydowa- wzrastajcej zamanosci haszego spotecistwa
nie istotniejszesich funkcje w zakresie ochrony dziatania te maj juz wymierne znaczenie spo-
i pielegnacji krajobrazu goérskiego oraz w podnie-teczne i ekonomiczne; sprzyjajozwijaniu ak-
sieniu waloréw turystycznych tego regionu. | wia- tywnosci mieszkacoéw wsi oraz zwikszap
$nie ten ostatni aspekt uzasadnia podejmowanienozliwosci rozwijania nowych form dziatalno-
star& na rzecz lepszego poznania i rozpropagosci komercyjnej na terenach wiejskich.

Na tle bogatej oferty ku-
linarnej w zakresie potraw re-
gionu gorskiego naszego kraju,
ksiazka Wandy Czubernatowej pt.
,Goralskie jadlo na co dzkei od
swigta” wyrdznia sk tym, ze bar-
dzo liczne i zrénicowane prze-
pisy kulinarne tradycyjnej i cal-
kiem wspotczesnej kuchni goral-
skiej wkomponowaneasw intere-
supce tlo historyczne iobycza-
jowe, a wszystko okraszone jest
licznymi anegdotami i zabaw-
nymi wierszykami, a nawet dy-
gresjami filozoficznymi zaczerp-
nigtymi z publikacji zaprzyja
nionego z Autork ksiedza, Pro-
fesora Jozefa Tischnera. Ja z tego
bogactwa staralem esiwytowié
co smakowitsze 4ski” (w obu

fot. P. Kuczaj
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tego stowa znaczeniach) dotgce wykorzy-
stania i wkomponowania gsa owiec w rénego
rodzaju potrawy tradycyjnej kuchni goralskie;.
Whbrew temu, co mogtoby siwydawa,
baranina, a zwlaszcza jagaina, nigdy nie byla
migsem spaywanym na co dzie O wiele cez-
sciej w goralskiej kuchni wygpowaty produkty
z mleka owczego. Podstawvyzywienia juha-
séw opiekujcych sg catymi kierdelami owiec
byla zentyca (serwatka pozosiep po wyrobie

bardzo smakujturystom i tak dobrze sisprze-
daja. Oczywicie nie mana zapomni@ ze ta
~pierwotna” kuchnia géralska qgle ewoluowata

i wzbogacata si o nowe komponenty i przypra-
wy. Mam nadzigj, ze przytoczone pongj przy-
klady potraw géralskich z rgem owczym, po-
dobnie jak w przypadku opisanych w poprzednim
opracowaniu potraw z produktami z mleka
owczego, pozwal czytelnikom przekor@a sig

o bogactwie i rénorodndci tradycyjnej kuchni

serow z mleka owczego) i moskale (placki goralskiej mimo wyej wspomnianego ogranicze-

maczne lub mczno-ziemniaczane pieczone bez-
posrednio na ptycie kuchennej). Owce byly

przede wszystkim dostarczycielkami
i welny, a te pod opiekjuhasow byly té dodat-

nia miejscowych komponentéw i przypraw.
Migso owcze w opinii Autorki, to typo-

mlekawo goralskie jadto, ktérewyszto z mody, ale

wrdci, i to z honorami’” Oby! Niepotrzebneas

kowo ,cudze”. | dlatego, jedyne w zasadzie oka-wyszukane badania naukowsby wiedzi€, ze

zje do uwarzenia i zjedzenia luksusowej jagni
ciny zdarzaty si na hali tylko wtedy, gdy juha-
som udato si odbic wilkom zagryziom sztule
lub gdy jakig mitode trzeba byto dobi kiedy
spadto ze skaly.

Na przetomie XIX i XX wieku,

najlepsze jest mso z mtodych jagmat karmio-
nych mlekiem matki — jest bardzo smaczne
i tatwe w obrobce, bez specyficznego zapachu
migsa z dorostych sztuk, nielubianego przez
cze$¢ konsumentow. Ale jest i na to prosty spo-
s6b:,Moznha meso zal@ serwatl na noc albo

w czasach powszechnego ubdstwa na Podhalskropé winnym octem, obigé cebul i czosn-

codzienna kuchnia goralska opierata sa po-
trawach gotowanych z tego, co ma bylo
uprawig& czy hodowa lub dato st nazbiera na

kiem i polubd baranire. Hej!”.
Na pocatek zupy, a jak zupy to podsta-
wowa i najbardziej znana zupa ludu podhala

tym trudnym rolniczo terenie. Podstawowymi skiego — kwasnica. Surowcem do uwarzenia

warzywami byly czsto zawodne w uprawie

ziemniaki (grule), kapusta, béb, brukiew (karpie-

le), ze zba owies, a jako przyprawy: cebula,

prawdziwej kwanicy maze by wywar z ugo-
towanej kiszonej kapusty, tzw. surowa kwiza
z beczki (naturalny sok powsiay w beczce

czosnek i ziola polne. Bardzo popularne byly podczas kiszenia kapusty). Kéméica mae by

produkty z mleka owczego i krowiego, nato-

miast mgso owcze, wieprzowina i wotowina
uchodzity za produkty luksusowe, spwane
w wiekszaci rodzin odswigta. W tych warun-
kach bardzo ceniony byt tluszcz zwiecy

i nikomu nie przeszkadzato bardzo tlustezsoi
owcze, a tluszczwinski (sadto i spyrka, czyli
stonina) uchodzit wygcz za rarytas. W czasach,
kiedy nie byto lodéwek i zamearek jagn¢cing i
baranig konserwowano najezciej przez w-
dzenie i w takim stanie mogta wigi@rzez cad
zimg w spyrniku albo na strychu. W igdej
chwili mozna byto ukrot odpowiedmi porcg

i warzy¢ kwasnice lub ca innego.

réwniez gotowana z ,gdci” kiszonej kapusty.
Autorka podkréla, ze kwanica goralska tym gi
rézni od znanego w catym kraju kajuaku, ze
jest to w zasadzie zupa klarowna ze zdecydo-
wam przewag ptynu, bez plywajcych kapu-
stek lub ptywajcych tylko z rzadka. Kwémica

na Podhalu znana jest w kilkudzigsu odmia-
nach, a w omawianej kgice mana znale¢
przepisy dokladnie na 20 zup o tej nazwie. Jak
pisze Autorka;,Cale Podkarpacie znato ten dar
boski, a kada gadzina warzylag na swoj spo-
SOb i zgodnie z zasobfoy spizarni” . Jest wgc
caly szereg kwanic postnych i wigilijnych (ja-
lowa, z olejem Inianym, grzybamimietara, na

We wspomnieniach pani Czubernatowej stoninie czy tylko na skérkach ze stoniny) oraz

wiele z tych prostych potraw, kojaxzch si
Z czasami ubdstwa i niedojadania, javé jgiko
wyjatkowe pysznéci. Starsi wiekiem goérale
dziwia si¢ czsto, ze potrawy, ktére byly dla

jeszcze wjcej gotowanych na wszelkiego rodza-
ju miesach (réwnie wedzonych) i mniej warto-
sciowych elementach zwiegzych, w tym np.:
na ogonie wotowym, flakach czy &wach szpi-

nich tak niedawno synonimem biedy, teraz takkowych (,na rurze”).
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Troch inaczej robi si kwasnicg z migsa  barszcz bialy na serwatce z jaggcing (najle-
dorostych owiec (baranina) i z jagniny. Mieso  piej z zeberkami). Zeberka nalgy ugotowa
ze sztuk dorostych jest twardsze i ma charaktez jarzynami w wodzie (w proporcji wagowej
rystyczny zapach. Autorka zalecaby dla po- 1: 1), ajak ja mieso zmeknie zalewa si catasé
prawy jego kruchéci i aromatu potrzymaje  serwatlg (1,51 na 1 kgzeberek) i gotuje jeszcze
przez jeda (jagnkcina) lub dwie noce (bara- chwile. Na koniec zaprawia &izupge maka
nina) w zalewie serwatkowej. Naphego dnia, is$mietary, wciska czosnek i posypuje zielonym
po tych zabiegach, 8o oczyszczone z przy- lubczykiem. Fantazja gospodyni i upodobania
praw naley podzielt na porcje i ugotowa jedzcych decyduyj o skfadzie i proporcjach
w wodzie (proporcje mgsa : wody jak 1 : 2) warzyw i przypraw oraz jak i z czym zupe
dodajc pod koniec czosnek i celoit marynaty.  podaje si na stot.
Nastpnie cald¢ zalewa si kwasnica z beczki Jeszcze bardziej ,owczy” jediarszcz
(z kiszonej kapusty) i jeszcze przez po6t godzinybiaty na zentycy z kietbag barania. Sposéb
gotuje na matym ogniu. Pod koniec doprawia si gotowania tej zupy jest podobny. W pierwszej
suto pieprzem, mielonym jatowcem i wygie- kolejnasci pokrojora na kostki kietbasjagnieca
tym surowym czosnkiem. Porcje baraniny (bez(80 dag) gotuje siw 2 | wody z przyprawami
kosci) zalane kwénica najlepiej smakw icebuk. Pod koniec gotowania dodajeg gp0-
z ziemniakami albo z biatym chlebem. krojone rownie¢ w kostlke 4 ziemniaki. Gdy
O wiele prdciej jest ugotowéa pyszry,  ziemniaki zmékng zalewa si wszystko 1 | kwa-
kwasnice z jagngciny. Zdaniem Autorki, nagt  $nej zentycy i zagotowuje. Kicowe zabielanie

potrave mazna wy¢ kazda czes¢ tuszki jagne- i przyprawianie tej odmiany barszczu jest iden-
cej. Jeeli dysponujemy 1 kgeberek, to mena  tyczne jak poprzednio.
je ugotowa bez specjalnych zabiegéw st Zentye, czyli serwatk z mleka owcze-

nych z 1 l wody i 1 | wywaru z kapusty kiszonej, go, w kompozycji z przeemymi kawatkami
Zz warzywami i przyprawami wedtug upoddba jagniccia stosuje i rOwniez w zupie nazywanej
osoby gotujcej. Zeberka na jakifetapie trzeba jagniecing na zentycy. Tutaj wktadem misnym
podziel¢ na porcje, a bardzo delikatn lekko  moze by wszystko,,co sie tylko da uskubg’
kwasna potrawe najlepiej smakowa z osobno z jagnkcia”, a wkec np.: po kawatku topatki
podanymi tluczonymi ziemniakami omaszczo-i zeberek oraz ogon i nerki. Wszystko to ngle
nymi skwarkami. ugotow& do mkkkosci w wodzie z ulubionymi
Trudno tutaj nie wspomnéeo specjalnej dodatkami smakowymi (cebula, czosnek, ziarn-
odmianie kwaénicy nazywanej,kacowniczka ko jatlowca, kminek i sdl), naginie zalgé kwa-
wspaniata”, ktora jak to sugeruje sama nazwasna zentya i podbi smietary z maka. Zupa do-
jest uwaana za skuteczny specyfik na fagodze-brze smakuje z gotowanymi ziemniakami
nie stanu zwanego kacem. Poniewaotrawy i kawatkami mésa z kostkami.
Z migsem owczym komponalj sie wyjatkowo Na okazjeswiateczne warzono zupy bo-
dobrze z rénego rodzaju trunkami, dla tych gate w sktadniki ngisne, czsto z kilku ré@nych
ktorzy przesadzili lub s mniej odporni naley  gatunkow zwierat gospodarskich. Na Be Cia-
poleci ten specyfik. Otd do szklanki surowej to jadanopolewke soltysa gotowam na kawal-
kwasnicy z beczki naley doda& pot szklanki  ku ogona wotowegazeberkach jagrcych, por-
letniej przegotowanej wody, potdgczki cukru  cji wieprzowiny bez kéci oraz na sporymgsku
oraz 2 tgki kiszonego barszczu z czerwonych gesiny. Wszystkie te mba gotuje € razem
buraczkow. Wszystko to wymieszapi¢ maty-  w wodzie do mgkkosci z ziarenkami jatowca

mi tyczkami, oczekujc na zbawienm ulge  ipieprzu. Najwczénie] migkkie beda zeberka
w niezastaonych cierpieniach, ktére Autorka jagnicce i lepiej wypé je wtedy z rosotu. W dru-
okresla tagodnie jakgsmutki kacowe’ gim etapie dodaje sido zupy warzywa i gotuje

Oprocz kwanic jadano na Podhalu prze- do migkkosci razem z pozostalym ggem. Na
rézne barszcze, w ktérych wykorzystywano ser-koniec wyjmuje si wszystkie misa z polewki,
watke, produkt uboczny produkcji seréw, rownie po wystudzeniu oddziela od 4@, dzieli na por-
dobry dla zwierat gospodarskich, jak i w wielu cje i wktada z powrotem do zupyg Fupg pole-
potrawach dla ludzi. Do dzismakowany jest ca s¢ podaw& z grubym razowym makaronem.
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Na inm uroczysté¢ rodzinrg przygoto-
wywanopolewke na chrzciny. W tym przypad-
ku, dla liczniejszej grupy goi trzeba ay¢: 1 kg
wolowiny z kacia, po 0,5 kg jagriciny
i cieleciny oraz kurczaka + warzywa i przypra-
wy. Wszystkie misa gotuje i co najmniej w 4
litrach wody z przyprawami i grzybkami. Po p6t
godzinie gotowania natg wyja¢ wszystkie mg-
sa z wyjtkiem wotowiny, wiayé cate jarzyny
(seler, marchewki i pietruszki) i gotowado
migkkosci uzupetniagc ubytki wody. Pod koniec
wyjmujemy z rosotu warzywa i wotowin Czsé
warzyw kroimy na plasterki, rga dzielimy na

jest delikatnym niisem i ugotuje gipraktycznie
w tym samym czasie jak warzywa.

Nie trzeba by zbytnio spostrzegaw-
czym, zeby nie zauway¢ jak czsto w potra-
wach goralskich pojawia sikapusta, zaréwno
swieza jak i kiszona. Bo kapusta to podstawowe
warzywo kuchni goralskiej. ¥od wielu da
migsnych z kapust caty szereg skomponowa-
nych jest z misem owczym. Przyktadem potra-
wy zeswiezej kapusty mge by kapusta juha-
ska, ktorej gtownymi skfadnikami, poza kapalst
(1/2 gtéwki), s jagniecina bez kéci (1 kg)

i zentyca (11). Grubo pokrojankapust gotuje

porcje i wszystko razem gotujemy jeszcze przezsig z mah iloscia wody, Sod | przyprawami oraz

jakis czas na wolnym ogniu.¢Tpolewle podaje
si¢ z w kawatkami wymienionych rg i catymi
ziemniakami.

Z samego misa jagnécego robi si wy-
borm polewke jagnieca orzechowsly. Gotuje
si¢ ja na mniej wartéciowych, ale bardzo sma-
kowitych czsciach tuszki (szyja, mostekeber-
ka). 1,5 kg patbanej jagriciny zalewa s 4
litrami wody, dodaje przyprawy, warzywa i go-
tuje na bardzo ftagodnym ogniyl,. zeby tylko
mrugato”. Pod koniec dodajemy przypieczon
cebulle, zabek czosnku i pozwalamy polewce
jeszcze troch ,pomrug&”. Smakuje najlepiej

pokrojors na kawalki jagnicina. Gdy wszystko
zmigknie, zalewamy niezbyt kwaa zentyc
i jeszcze chwi gotujemy. Potem dodaje ¢si
zZielenire, np. czosnek niemviedzi i inm rosry-
ca na hali.

Dawniej na Podhalu nie znano tak popu-
larnego wspoitczmie i prawie ,narodowego”’
bigosu. Tylko zaminiejsi gazdowie mogli sobie
pozwolic na jedzenie kapusty z gsem (,ze
stulkg”). | dlatego, jedna z potraw kajmianych
Zz bogatym wsadem gsnym nazywata sgika-
pucha bogoca.Sktadniki mgsne tej potrawy to
jagniecina wedzona (1,5 kg), wdzonka (0,3 kg)

podana w miseczkach z bardzo drobnymi ziem4 $wiezy karczek (0,5 kg). Warzywa to: kapusta

niaczkami w caléci i posypk z pokrojonych
listkow lubczyku. Jak wspomina Autorka, tak
polewke: ... sie chlipie, ziemniaczka przegryza,
a miesko ogryza z kosteczek osobniotalej:
.Za takq polewle niejeden juhas i nawet baca
sprzedat byle jakiej babie dusDj ...".

(2 kg), 4 due ziemniaki i 2 cebule oraz przy-
prawy: czosnek, kminek i pieprz. Przytzanie
tej potrawy jest d& pracochtonne i dla takiego
laika kucharskiego, jakim jest autor tego tekstu,
dos¢ skomplikowane. Mge wigc bezpiecznie]
bedzie zainteresowanych szczegétami odesta

| jeszcze o jednej zupie — nie zupie, czyli do omawianej kaizki. Natomiast za jej Autoek

0 kapuscie z jabtkami na rosole jagngcym
w kociotku. Urok waenia i smakowania tej

potrawy, wedlug Wandy Czubernatowej wyma-

ga, zeby gotowa ja w plenerze, w kociotku za-

wieszonym nad ogniskiem, w doborowym i we-

sotym towarzystwie ludzi i ... zaprzyjaionych
czworonogéw. Wsad resny w zasadzie taki
sam jak w ostatniej polewceeberka i mostek
jagniccy). Na kociotek potrzeba 2 kg jagniny

naley dod& uwag, ze réwnie smakowita e
by¢ ta kapucha uwmna z kapustywiezej lub
mieszanejdwiezej z kiszon), a take z megsami
peklowanymi lub surowymi z tuszki.

Na koniec zostawitem sobie i czytelni-
kom kilka tradycyjnych podhalakich potraw
migsnych z jagriciny. Bez wgtpienia za najbar-
dziej klasyczn nalezy uzn& baranka na ogni-
sko. Poniewa uwazam,ze maze by to interesu-

z kascia, gléwke biatej kapusty, 4 mkkie jabl- jace do zastosowania na terenie catego kraju
ka, 1 kgswiezej fasolki lub bobu oraz inne ja- jako alternatywa dla tak bardzo popularnych
rzyny i przyprawy: marchew, seler, jatowiec, i kulinarnie tandetnych kietbasek z grilla, przy-
micta, lubczyk, kminek, czosnek i oczyeie tocz ten przepis w cakei i wiernie za pani
cebula. Jagrtine podzieloa na porcje gotuje Czubernatow. A wiec, najlepsza do tego celu
sig w wodzie z sal i wszystkimi wymienionymi  jest tuszka z jagacia o wadze 10-14 kg, ,spra-
warzywami (kapusta poszatkowana). Jagma  wiona i dojrzata”. Naley ja posmarowé ole-

Opracowania informacyjne 83



B. Borys

jem, natrzé ze wszystkich stron sglpieprzem,
papryka i majerankiem, naszpikowaczosnkiem
I stonim, a dosrodka wiary¢ gahzke rozmarynu
i 2 pokrojone cebule. Tak spreparowanszie
pozostawia & cO najmniej na godzén a potem
piecze w caléci na ranie lub przypieka w ka-
watkach nad ogniskiem.

Mozna teg te¢ potrawe przygotowg
w wersji ,z nadzieniem”. Proponowane skiadni-
ki na nadzienie to: butki, podroby, okrawki
z r&znych mes, drobno pokrojona celbula oraz
duwo zielonej pietruszki i majeranku. Wszystko
to trzeba dobrze zmigli wbi¢ ze 3—4 jajka, do-
brze wyrobé, upch& do tuszki jagnicej i spac
ja (zaszy). Nadzienie mee byt zapewne wielo-
wariantowe. Tak nadziane jagtko najlepiej
upiec w piekarniku, a potem podgézaad ogni-
skiem bezpgrednio przed zjedzeniem. Dla za-
chowania wiern€ci opisowi tej potrawy nie mag
przemilczé koncowego zalecenia Autorkige dla
petnego smakowania baranka na ogniskwsi
by¢ miarecka litworowki albo piwo z beczki”

Niemniej atrakcyjna i klasyczna, a na
pewno najbardziej luksusowa jepteczen ja-
gnieca zrobiona z ugca, najlepszej &ci tusz-
ki. Migso bez kéci z udzcasredniej tuszki nale-
zy doktadnie natrze zapraw z oleju, wody,
octu, soli, zmiadzonego czosnku i przypraw

i dalej dusi do rozpuszczenia gabtek i cebuli.
Na koniec sos natg przetrzé przez sitko, do-
prowadz¢ do odpowiedniej gstasci (rozcien-
czy¢ lub zagscic¢) i doprawt do smaku. | tutaj
kolejna z wielu rad praktycznych Autorki:
~omak sprawdza 8i lizgc smakowity wiasny
palec, ktéry przédy natg wetkm¢ w sos. Hej!”

A na sam koniec tego subiektywnego
przeghdu chciatbym nie bez powodu opowie-
dzie¢ o jagnigcinie zesliwkami. Robito st ja
z 1 kgzeberek jagricych, sliwek suszonych bez
pestek (10 dag), 4 duch ziemniakdw i kwane-
go mleka ze&mietary + przyprawy. Porcjeebe-
rek nalgy zal& woda i chwilg dust z cebud
i innymi przyprawami (czosnek, kminek, pieprz).
Potem dodé& ziemniaki pokrojone na grube pla-
stry i ugotowa. Na koniec zaprawiwszystko
kwasnym mlekiem wymieszanym zalga maki.

Nie sposéb nie zgodzisic z oczywi-
stym, ch@ moze nie wyraanym wprost przesta-
niem Autorki,ze nie same potrawy ale i ludzie,
dla ktérych st je przygotowuje i z ktérymi gije
smakuje stanowio ich smakowitéci. Wsrod
wielu postaci wspominanych jako weeznych
kompanow smakowania potraw goéralskich (i nie
tylko) chciatbym na sam koniec przywoétago
raz kolejny wspomnienie niegalowanego dla
wszystkich mylacych katolikéw filozofa i eru-

(pieprz, kminek, ostra papryka itp.). Potem dusidyty, kskdza profesora Jozefa Tischnera. Byt

si¢ je w rondlu podlewag niedua iloscia wody.

Plastry cebuli trzeba podsia osobno na wy-
topionym tluszczu i a&¢ jej dod& potem do
duszonego dale] rBa. Mkso trzeba polewa
sosem, obrada dusic az zmieknie.

Na koniec piecze kroi sk w ukdsne
plastry i oklada na pétmisku regzemaonej
cebulki, korniszonamisliwkami z octu itp. Sos
przyprawiony na ostro podaje esiosobno.

On dla pani Czubernatowej duchowym towa-
rzyszem warzenia szeregu opisanych potraw
i przywotywany jako ich wdziczny smakosz;

w tym tydzi jagniecej z Jego rodzinnej Lopusz-
nej, barana w zentycy na Jaworkach, czy opisa-
nej powyej jagnkciny ze sliwkami, przyra-
dzanej w Jego rodzinnym domu. | tylko w od-
niesieniu do trunkdédw stosowanych ochoczo
réwniez do potraw z mgsem owczym stosunek

A wszystko to smakuje szczegOlnie wybornieksiedza Profesora byt nieco odmiennyz ru-

z kluskami scykanymij o ktérych wspomina-
lem w pierwszej agci opracowania.

| jeszcze o dwoch potrawach z jagpit
ny z owocami. Najagniecing z jabluszkami
potrzeba 0,8 kg jagetiny bez kdci, 2 kwane
jabtka i 2 cebule + wymieniane Fuviele razy
przyprawy. Meso pokrojone jak na gulasz nale-
zy obsmay¢ na oleju z kminkiem i 2 gbkami
czosnku (w catéci), a nastpnie dust pod przy-

torki: , Tischner nie popieral, ale tei nie zwal-
czat, tylko powiadat: Telo pij, oBydzwiyrze do
izby namacot”.

Céz maze by lepsa rekomendagj dla
powrotu mgsa owczego na nasze stoly? Ado
tylko degustacja tych wszystkich pyszoio
w towarzystwie koniecznie mitych i najlepiej
madrych ludzi.

kryciem po dodaniu soli i posiekanej cebulki. PoOpracowano na podstawie:Wanda Czubernatowa

poét godzinie dodaje sistarte na tarce jabtka
(bez skorki), posypuje obficie majerankiem

(2008). Goralskie jadio na co daieod swicta. Swiat
Ksiazki, Warszawa.
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