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W CO JEDLI NASI DZIADKOWIE,

KIEDY BYLI MALI?

Na przyktad zupe ,,nic”, kartacze i legumine.

Legumina — nie kojarzy si¢
zbyt dobrze ta nazwa, prawda?
A jak smakuje to cos? Stodko.
Bo legumina to stodka potrawa
maczna podawana jako deser.
Dzisiaj takie dania nazywamy
budyniami i kisielami. Nasi
przodkowie zwykle sporzadzali
leguminy z maki i mleka

(lub wody) oraz owoc6éw. Na
przykiad na Wigilie deser ten
podawali z dodatkiem maku,

Jeszcze bardziej zagadkowa jest...
zupa ,nic”. To taka stodka zupa
mleczna, przyprawiona wanilig lub
cynamonem. Podaje sie jg ze specjalnie
dawall z ' przygotowanymi piankami lub bezami.
miodu i migdatéw. PYCh0t3‘£!©/_‘Jak smakuje zupa ,nic"”? Troszke jak

roztopione lody waniliowe.©

Z rodzicami :
I lub dziadkami ]
1 gotu . _»
1. Biatka oddzielamy od zéttek. 8 Jemy ZUp? »Nic’!

2. Do biatek dodajemy 2 tyzki cukru i ubijamy catos¢ na sztywng mase.

3. Do z6ttek dodajemy 2 tyzki cukru i ucieramy do momentu, az cukier sie rozpusci.

4. Do garnka wlewamy mleko, dodajemy 1tyzke cukru oraz nacietg laske wanilii.

5. Mleko gotujemy na wolnym ogniu, nie dopuszczajac do jego /.J
zagotowania. , N

Pamieta;, osoby N\

roste muszq pomée

. _ . ¢i w gotowaniy
1. Gotujemy 1 minute, przekrecamy pianke tej zupki.

i znowu gotujemy 1 minute.
8. Zbieramy pianki tyzkg cedzakowg i uktadamy
na talerzu.
9. Mleko odstawiamy z gazu, wyjmujemy wanilie.

10. Mieszamy caty czas mleko i wlewamy powoli
z6ttka z cukrem. Ponownie stawiamy garnek na
gazie. Caty czas mieszajac, gotujemy ok. 2 minuty
(uwazamy, by z6ttko sie nie Scieto).

11. Na talerz wylewamy zupe i uktadamy pianki
z biatek.

w SMACINEGO!
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6. Gdy mleko bedzie juz ciepte, za pomoca tyzki naktadamy piankowe £
kulki z biatek.



Kartacz, nazywany tez
cepelinem, to rodzaj duzej,
nadziewanej pyzy ziemniaczane;.
Kartacze nadziewa si¢
przyprawionym mie¢sem
mielonym, czasem grzybami

czy kapusta kiszona. Cepeliny
podaje si¢ na goraco, zwykle
okraszone skwarkami z boczku
lub smazong cebulky.

A to ciekawe!

Teraz, kiedy cos$ gotujemy,
mamy w przepisach: dodaj
szczypte, tyzeczke, szklanke
czegos. Albo sktadniki
odmierzamy w gramach,

Tej mierze
zawdzieczamy
powiedzenie: ,,co$

Jest r,ue’\’/varte.fun’tz.;] kilogramach czy litrach. Od tej miary wzieto
ktakow ,czy,I|.c051est W starych ksiazkach sie powiedzenie
mato wartosciowe. kucharskich byty tez inne Jtut szczescia”, czyli

\ miary, na przyktad: odrobina szczescia.

funt - czyli okoto 400 g,

tut - okofo 13 gramdw,

kwarta - okoto 1 litr.
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