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DANIA Z ZIEMNIAKOW

WSTEP

Ziemniaki w Europie obecne sa od XVI wieku, a w Polsce od XVII wieku. Powszechnie zaczeto
uzywac je w kuchni dopiero w drugiej potowie XVIII wieku. Wéwczas zaczety zyskiwaé uznanie
jako roslina jadalna. A przeciez trudno sobie wyobrazi¢, przynajmniej z dzisiejszej perspektywy,
kuchnie polska bez ziemniakéw. Zreszta ziemniak zrewolucjonizowat nie tylko nasza kuchnie,
do czego przyczynity sie zapewne wojny i gtéd. Zanim stat sie najbardziej popularnym warzy-
wem na $wiecie, traktowany byt z rezerwa i hodowany dla kwiatéw, gdyz nalezy do rodziny psian-
kowatych i spokrewniony jest z wieloma trujagcymi roslinami.

Europa do maczystych bulw ziemniaka przekonywata sie powoli i poczatkowo przeznaczata
je na pozywienie dla trzody chlewnej. W koncu jednak rozsmakowata sie w ziemniakach i doceni-
taich zalety. Ziemniaki zawieraja duzo witamin (z grupy B i witamine A), magnezu, potasu, fosforu,
a przede wszystkim sg zrédtem dobrze przyswajanych weglowodanéw. Sg doskonatym i fatwym
w przygotowaniu dodatkiem do potraw z migsa i ryb, niezastagpionym sktadnikiem rozmaitych
safatek jarzynowych. Ugotowane, upieczone lub usmazone - przyrzadzamy je na wiele sposo-
boéw i za kazdym razem zaskakuja smakiem. Ziemniaki znalazty zastosowanie nie tylko w przemy-
Sle spozywczym i spirytusowym, wykorzystywane sa réwniez w przemystach: farmaceutycznym,
kosmetycznym, papierniczym, wtékienniczym.




DANIA Z ZIEMNIAKOW

O ZIEMNIAKACH W KUCHNI

W kuchni uzywamy ziemniakéw odmian jadalnych, sa smaczne i gotuja sie rbwnomiernie.
Zaleznie od przeznaczenia dzieli sie odmiany jadalne na trzy typy: odmiany uniwersalne, maczy-
ste i satatkowe. Odmiany uniwersalne (irys, malwa, sokét, bronka, irga) przeznaczamy do gotowa-
nia, na zapiekanki, na frytki, nadaja sie rowniez do satatek.

Na purée, placki ziemniaczane, zupy nadaja sie najlepiej ziemniaki maczyste odmian koral, bryza,
janka, mila, lena. Na satatki — ziemniaki o migzszu zwieztym, nierozsypujace sie po ugotowaniu,
np. frezja. Oto kilka rad:

Przy zakupie ziemniakéw warto zwréci¢ uwage na to, czy bulwy sa foremne,
jedrne i suche. Nalezy wybierac te o gtadkiej skérce i z matg liczba ptytko
osadzonych oczek.

Nie powinno sie przechowywac ziemniakéw w zbyt niskiej temperaturz‘é, -

przemrozone robig sie stodkie. e f
®  Ziemniaki najlepiej piec i gotowac¢ w tupinach, bo :
najwiecej biatek, mikroelementéw i witamin wrazliwyc
®  Ziemniaki do ugotowania wktadamy do osolonej wrzacej wody (woda mu
zakrywac bulwy) i od momentu powtdérnego wrzenia wody gotujemy na
ogniu pod przykryciem.
®  Ziemniaki powinna sie obiera¢ jak najcieniej skrobaczka lub nozykie
znierdzewnejstali.
Stare kietkujace ziemniaki nalezy obiera¢ grubiej i starannie, bo ich
zawieraja szkodl'qu salanin;. L >
®  Obranych ziemniakéw nie neIeZy m't?&zyc’ w wodzie, bo vgtJed}l wita
przedostaje sie do ptynu. >’ J




DODATKI

Placki mozna podawac tradycyjnie — z kwasng smietang albo z cukrem.
Mozna je tez wzbogaci¢ dodatkami, takim jak: pikle, suréwki, satatki,
sosy, gulasze. Warto skorzystac¢ z ponizszych przepiséw.

SKEADNIKI:

42 kg matych pieczarek

2 cebule

3 tyzki oliwy

1 tyzka masta

2-3 tyzki gestej Smietany
sOl i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Oczyszczone pieczarki optukac,
osuszy¢ i pokroi¢ w plasterki. Cebu-
le obra¢, drobno posiekac i zeszkli¢
na rozgrzanej oliwie. Nastepnie
dodac¢ pieczarki i dusi¢ okoto

10 minut. Pod koniec duszenia
doda¢ masto, doprawic sola,
pieprzem i wla¢ smietane.

SKEADNIKI:

2 kg pomidoréw

1-2 cebule

3 tyzki oliwy

1 zabek czosnku

1 tyzka soku z cytryny

Y2 tyzeczki cukru

szczypta ostrej papryki, imbiru
s6l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Pomidory umy¢, sparzy¢, obrac ze
skoérki i pokroi¢ w kostke. Cebule

i czosnek obrac i posieka¢, a nastep-
nie razem z pomidorami dusi¢ na
goracej oliwie 45 minut (na matym
ogniu). Posili¢, doda¢ pozostate
przyprawy, sok z cytryny i dusic
jeszcze 15 minut. Sos powinien by¢
gesty i pikantny.

=



