I miejsce dla roladek z karmdnady na IV Festiwalu Tradycyjnej
Kuchni Wielkopolskiej w Lipiej Gorze

W sobote 16 sierpnia w Lipiej Gérze (powiat chodzieski) obyt sie IV Festiwal Tradycyjnej
Kuchni Wielkopolskiej. Powiat Wagrowiecki reprezentowato Koto Gospodyn Wiejskich z Oporzyna,
ktore wystgpito w konkursie na najlepszg potrawe tradycyjng kuchni wielkopolskiej i wielkopolska
stodko$¢. Gospodynie pod przewodnictwem Katarzyny Kowalewskiej w sktadzie: Monika Rusiewicz,
Zaneta Swietek, Danuta Maciejewska, Renata Szepielak, Katarzyna Czyrek, Aleksandra Rymer,
Jadwiga Wrdblewska, Wioletta Kowalewska oraz Elzbieta Jankiewicz przygotowaty danie
konkursowe: roladki z karmoénady z nadzieniem leSnym podawane z kaszg peczak w sosie z betkow
oraz buruny z cebulka i jabtkiem oraz ciasto stoneczne. Ponadto jury oceniato estetyke stoiska,
sposdb jego prezentacji i przybrania, wykorzystania tradycyjnych naczyn, serwet, obruséw i sztuécow.

Jury pod przewodnictwem dr inz. Aleksandry Swulifskiej - Katulskiej przyznato | miejsce w
kategorii ,Potrawa tradycyjnej kuchni wielkopolskiej” za roladki z karmdénady z nadzieniem lesnym
przygotowane przez gospodynie z Oporzyna.

Poza konkursowymi potrawami gospodynie przygotowaty réwniez: pstragga wedzonego,
pasztet swojski, leczo z patisonow, fileciki drobiowe w zalewie stodko - kwasnej, fileciki drobiowe
w zalewie pomidorowej, smalec wiejski, chleb na zakwasie naturalnym, ogdrki kiszone i matosolne,
klopsiki z pieczarkami, klopsiki z pietruszka oraz jez na ,zagryche” i cata game ciast m.in. placek
drozdzowy z owocami, sernik oraz skubaniec.

Tradycjg festiwalu jest organizacja kolejnego konkursu w powiecie zwyciezcy, dlatego
przysztoroczna edycja odbedzie sie w powiecie wagrowieckim. Juz dzisiaj w imieniu Starosty
Wagrowieckiego i Kota Gospodyn Wiejskich z Oporzyna zapraszamy na kolejny festiwal.

Pomoc organizacyjna w przygotowaniu stoiska udzielona zostata przez Starostwo Powiatowe
w Wagrowcu.

Ze stowniczka gwary poznanskiej:
Karménada — schab

Buruny — buraki

Betki — grzyby

A oto przepisy na zwycieskie potrawy:

Roladki z karmonady z nadzieniem lesnym podawane z kaszq peczak w sosie z betkow
oraz buruny z cebulq i jabtkiem

Sktadniki:
- Swieze plastry schabu 10 szt.

- borowiki suszone( ok.40dkg,) oraz 3 swieze borowiki prosto z patuckiego lasu



- 2 z3bki czosnku

- 0,5 szklanki wina gronowego

- smalec do smazenia 50 gram

- masto do duszenia ok.30 gram

- kubaba ( ziele angielskie), lis¢ laurowy, szczypta jatowca zmielonego, pieprz, majeranek,
zmielona gorczyca, sol

- magka pszenna do zageszczenia sosu ( 3 tyzki rozktécone w wodzie)

Przygotowanie:

- Schab rozbijamy jak na kotlety przyprawiamy delikatnie solg i pieprzem.

- zanurzamy w marynacie: ( 0,5 szklanki czerwonego, winogronowego wina - najlepiej
wtasnej roboty z dodatkiem majeranku, jatowca i gorczycy oraz wycisnietego czosnku) ;
odstawiamy na 1 godzine w chtodne miejsce, aby mieso ,przeszto”

Farsz:

- Grzyby surowe kroimy w plastry, dusimy na masle, dodajemy pieprz, zurawine suszong ,
sél, dusimy do miekkosci, odcedzamy.

Wykonanie:

Zawijamy roladki z farszem w S$rodku i podsmazamy na smalcu; nastepnie dusimy z
dodatkiem wody do miekkosci

Kasza Peczak:

1 szklanke kaszy peczak wrzucamy do 2 szklanek gotujgcego bulionu, dusimy do miekkosci,
wstawiamy do piekarnika na 15 minut aby kasza , doszta”.

Sos borowikowy :

Grzyby suszone borowiki zalewamy woda najlepiej na noc, gotujemy w tej wodzie i
przyprawiamy pieprzem sola oraz zielem angielskim i lisciem laurowym, kiedy beda miekkie
zageszczamy zaklepka z maki i Smietana.

Buraczki:

6-7 buraczkéw gotujemy w tupinach do miekkosci, wpét ciepte obieramy, kiedy ostygng,
Scieramy na tarce o grubych oczkach, przyprawiamy pieprzem, solg i odrobina cukru oraz



kilkoma kroplami octu, dodajemy poét cebuli pokrojonej w kostke, oraz jabtko starte na
grubych oczkach.

Sposdéb podania:
Roladki podajemy z kaszg peczak, polane sosem borowikowym,

Do tego buruny z cebulg i jabtkiem

CIASTO StONECZNE:
e BISZKOPT
e b6jajek

o 1 szklanka maki

e 1 szklanka cukru pudru

o 1tyzeczka cukru waniliowego

o 1tyzeczka proszku do pieczenia
o 2 tyzki kakao

e MASA SEONECZNIKOWA
e 50 dag stonecznika

o 1 kostka masta

e 3/4 szklanki cukru

¢ MASA KARMELOWA
e 1 kostka masta
¢ 1 puszka mleka skondensowanego stodzonego lub gotowa masa karmelowa, krdwkowa

Przepis na biszkopt:

Biatka ubi¢ na sztywna piane z cukrem pudrem i cukrem waniliowym, dodac¢ zéttka i dalej
ubijaé. Nastepnie doda¢ magke wymieszang z proszkiem do pieczenia i kakao. Wszystko
delikatnie wymiesza¢. Ciasto biszkoptowe przetozy¢ do okrggtej tortownicy wytozonej
papierem do pieczenia. Piec 30 minut w temperaturze 180 stopni C. Wystudzic.

Przepis na mase stonecznikowa:

Stonecznik uprazyé. Masto rozpusci¢c na matym ogniu, dodac cukier, wymiesza¢ i dodac
uprazony stonecznik. Mieszaé, az stonecznik wciggnie masto z cukrem.



Przepis na mase karmelowa:

Puszke mleka gotowaé w wodzie 3 godziny, po czym wystudzi¢. Nastepnie potgczyé jg z
miekkim mastem.

W przypadku gotowej masy krowkowej lub karmelowej rowniez tgczymy jg z miekka kostka
masta.

Nastepnie do tak przygotowanej masy karmelowej doda¢ mase.

Przetozenie ciasta:

Wystudzony biszkopt przekroi¢ na poét, przetozy¢ potowa masy, przykryé drugim biszkoptem i
znowu na biszkopt wytozy¢ pozostatg czesé masy.

Wierzch ciasta mozna polaé polewgq czekoladowg lub posypac uprazonym stonecznikiem.
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