Krystyna Ciesluk - Soczewiaki

Nazwa zgtoszenia: SoczewiakiProducent/Wykonawca: Krystyna Ciesluk

Opis zgtoszenia: Skiad: soczewica, mgka, mleko, olej, drozdze, cukier, jajka.
Soczewice nalezy namoczy¢ i utrze¢ na makutrze na jednolitg mase. Cukier trzeba
rozprowadzi¢ w szklance mleka, nastepnie dodac drozdze i odstawi¢ do wyrosnigcia.
Placek — w pierwszej kolejnoéci nalezy wyrobié ciasto jak na butke, dalej rozwatkowag i
naktada¢ masy soczewicy, zwingC jak makowiec. Placek powinien byC pieczony w
blaszce, w piecu.

Nalesniki — nalezy rozrobié ciasto nalesnikowe, placki upiec na patelni. Nastepnie
trzeba rozsmarowaé mase z soczewicy na upieczonych plackach, zakrecic je i
ponownie opiec na patelni. Potrawe nalezy podawaé goraca, polang stodka $mietang
lub posypang cukrem.

Kotlety — masa jest przygotowywana na stono, z dodatkiem pieprzu, soli, 2 pokrojonych
i podsmazonych cebul, 2 jajek oraz butki umoczonej w mleku. Z podanych sktadnikdéw
wyrabiane sg kotleciki, ktore trzeba dalej obtoczy¢ w butce tartej i upiec na oleju.

L

Produkt'-pochodzi z terenoOw pogranicza polsko-czarnoruskiego. Jest wytwarzany w

Lipsku — dolina Biebrzy. Soczewiaki dawniej przygotowywane byty na wesela, chrzciny,
pogrzeby, dla zebrakdw chodzacych do doméw lub siedzacych pod koéciotem.

Nalesniki i kotlety przygotowywano na gorgco dla rodziny, do obiadu. Strucle z

soczewicg lub buteczki sg podawane na zimno. Bardzo dobrze jest upiec buteczki z
farszem solonym — i wtedy mozna podac do nich na gorgco kwas buraczany,
wykonywany sposobem domowym. Prezentowane danie warto jest wprowadzi¢ do
kazdej, polskiej kuchni — jest zdrowe, ekologiczne i bogate w witaminy. u


https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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