‘X Trzesien niecodlacznie kojarzy si¢ nam
z wykopkami. Wsréd okopowych
gléwne miejsce zajmuja wowczas ziemnia-
ki. Aby umili¢ Panistwu trudy prac polowych,
proponujemy prosty i sprawdzony przepis
na przepyszne i pozywne danie, ktére w za-
leznosci od zastosowanego wariantu moze
by¢ daniem tanim i szybkim, jak i tez nieco
wykwintniejszym. Mowa oczywiscie o babce
ziemniaczanej, ktora doczekala si¢ nawet na-
lezytego miejsca na Liscie Produktéw Trady-
cyjnych. Zostala wpisana 28 wrzednia 2005
roku w kategorii ,,Gotowe dania i potrawy”’,
jako ,,Babka Ziemniaczana” (woj.podlaskie).
Charakter wojewddztwa podlaskiego oraz
jego tradycje sprawiaja, Ze tutejsza kuch-
nia charakteryzuje si¢ bogatym asortymen-
tem tanich i prostych produktéw z ziemnia-
ka. Babka ziemniaczana, popularna réwniez
na Suwalszczyznie, stala si¢ przedmiotem
licznych eksperymentéw kulinarnych, dzie-
ki czemu wystepuje w réznorodnych posta-
ciach, podawana z wieloma rodzajami do-
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Babka ziemniaczana:

P 3 kg ziemniakéw
P 2 srednie cebule
» 0,50 kg boczku
P 3 lyzki maki pszennej
> 3jaja
P soli pieprz

Surowe ziemniaki i cebule zetrzec na
drobnej tarce. Pocigty w pateczki boczek
usmazy¢ na patelni (smalec lub olej — we-
dtug uznania). Do ciasta doda¢ 3 lyzki
pszennej maki, wbi¢ 3 jaja, doprawic
sola 1 pieprzem. Tluszcz ze skwareczka-
mi wyla¢ na blache, nastepnie wlaé ciasto
i wymieszac¢. Piec 2 godziny w rozgrza-
nym do 250°C piekarniku.
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datkéw (grzyby, pieczone zeberka, zielony

groszek) i sosow. Potrawa doczekala si¢ tez
na Podlasiu swojego §wieta — Mistrzostwa
Swiata w pieczeniu kiszki (wersja pieczona
we flaku) i babki ziemniaczanej odbywaja si¢
w Supraslu koto Bialegostoku.
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