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Laéhes, Czyli
smaczne...

Kuchnia narodéw jest ich skarbem,
spuscizng wyrostg na bazie wiekowych doswiadczen. W réznych zakat-
kach Polski kuchnia Roméw jest rézna, z uwagi na to, ze mieszkajg tam
grupy o innej historii, o innej trasie wedréwek przed osiedleniem. Kazda
z tych grup zapozyczata co$ z miejscowej kuchni gospodarzy i wykorzy-
stywata w gotowaniu to, co miata w swoim otoczeniu. Oczywiscie s3 tez
elementy wspélne dla wszystkich grup Roméw w Polsce, na przyktad
rwane kluski, wykorzystywane do soséw i do zup.

Generalnie Romowie majg dwie gtéwne reguty w swojej kuchni: zasade
trzech naczyn i zasade jednego naczynia. Wedtug zasady trzech naczyn,
dania sg przygotowywane tak, aby mogty by¢ podawane na stét w trzech
naczyniach, z ktérych wspélnie spozywa sie potrawy. Zazwyczaj jest to
zupa, mieso i ziemniaki lub kluski. Charakterystycznymi zupami dla
wszystkich Roméw sg zupy owocowe na rosole. Wedtug zasady jednego
naczynia, przygotowuje sie dania tzw. jednogarnkowe. Sg one wyktada-
ne w jednym naczyniu, z ktérego wszyscy wspdlnie spozywajg potrawe.
Sg to przewaznie réznego rodzaju gulasze, potrawy warzywno-miesno-
ziemniaczane.

Ws$réd Roméw codzienne czynnosci jednocza grupe, rodzine, bliskich

i dalekich krewnych. Gotowanie, przygotowywanie potraw to w wiekszo-
Sci przywilej kobiet, ktére dzieki tak prostej wydawatoby sie czynnosci,
potrafig stworzy¢ rodzaj spotkania. W przesztosci czasie gotowania towa-
rzyszyty im czesto dzieci, a i teraz czesto tez tak jest. Dziewczeta poma-
gaty, podgladatya z czasem same prébowaty nasladowac swoje matki.

Dzi§ pomimo wspétczesnej kuchni, swiatowych przepiséw, lubimy wra-
cac do tradycyjnych potraw. Wiadomos¢, ze ktos dzi$ gotuje tradycyjna



potrawe, jest obecnie wydarzeniem wsréd okolicznych Roméw. Mito
jest wiedzie¢, ze wtasnie ta potrawa bedzie okazjg do spotkania krew-
nych pod jednym dachem, przy jednym stole. Oby takich okazji byto
jak najwiecej.

Przedstawiane przepisy pochodzg z réznych stron Polski i dotyczg réz-
nych grup Roméw. W tradycyjnych przepisach wida¢ wspétczesne uroz-
maicenia, ktére wzbogacajg smaki potraw. Kazda grupa, a nawet réd

i rodzina, ma swoje ulubione potrawy i przedstawione przepisy stano-
wig ich przekréj. Sg tu dania z Polski péthocno-zachodniej, z grupy
Polska Roma. Ich autorzy to Sebastian Rutkowski, Ewa Chomicz,
Leokadia Gtowacka. Z Polski centralnej przepisy napisaty dla nas Perta
Krystyna Markowska i Réza Kowalska z grupy Polska Roma. Z Galicji
przestali przepisy Sylwia Zieliriska i Roman Zieliriski, réwniez z grupy
Polska Roma. Z Wielkopolski mamy przepisy Sary takatosz z Bergitka
Roma oraz Rézy takatosz pochodzacej z grupy wegiersko-rumuriskich
Roméw, ktéra zyje w rodzinie Lowaréw w Poznaniu. Polska wschodnia
jest reprezentowana przez Kristine Markowska z grupy naptywowej, kté-
ra osiedlita sie w Polsce w ostatnich 20 latach — totewska Roma.

Mamy nadzieje, ze przedstawiany artbook ucieszy serca Czytelnikéw,
a podane przepisy zadowolg podniebienia.

Pre sastypen! Na zdrowie!

Perta Krystyna Markowska
Justyna Domastowska Szulc
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POLSKA POLNOCNO-ZACHODNIA
GRUPA POLSKA ROMA




GRAFIKA: AMADEA NOEMI tAKATOSZ




/iemniaki

Z Jab} ](iem

Szykujemy sktadniki:

1 kg ziemniakéw

3 duze marchewki

4 jabtka

2 duze cebule

sél i pieprz do smaku
ser tarty

v v Vv VvV V V

Wykonanie:

Ziemniaki obieramy i troche podgotowujemy,

a nastepnie kroimy w plastry i gotujemy w osolonej
wodzie. Marchew obieramy i kroimy w cienkie plasterki.
Podsmazamy na matej ilosci ttuszczu, troche solimy.
Jabtka obieramy i kroimy w 6semki, podsmazamy

na matej ilosci ttuszczu. Cebule obieramy i kroimy

w talarki i podsmazamy na matej ilosci ttuszczu,
dodajemy troche soli, pieprzu. Uktadamy w naczyniu
(ptaskim) warstwe ziemniakéw, warstwe marchwi, cebuli
i na wierzch jabtka. Warstwy prészymy solg i pieprzem.
Catg potrawe prészymy zéttym serem na wierzchu.
Pieczemy w piekarniku okoto 20-30 minut.

Ewa Chomicz
Polska pétnocno-zachodnia, grupa Polska Roma
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GRAFIKA: AMADEA NOEMI tAKATOSZ




Kluski rwane

Szykujemy sktadniki:

1 kg maki

5 jajek

/2 szklanki wody
1 kg boczku

30 dag twarogu

v vV vV VvV V

Wykonanie:

Make z jajkami i wodg zagniatamy, ciasto musi by¢ dobrze wyrobione,
abysmy mogli rwac kluski, jak wskazuje nazwa. Z ciasta formujemy
rulon i rwiemy cienkie kluski na ksztatt makaronu. Podajemy

z wysmazonym boczkiem i pokruszonym twarogiem. Danie

to przysmak....

Leokadia Gtowacka
Polska pétnocno-zachodnia, grupa Polska Roma

15



R()la(ly SCh&bOWG

Z bOCzkiem

Szykujemy sktadniki:

1 kg schabu

boczek wedzony w plastrach
4 tyzki musztardy

1 cebula

2 ogérki kiszone

sol

pieprz

olej

v v VvV VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Mieso kroimy na plastry i rozbijamy. Wszystkie sktadniki kroimy

w cienkie stupki. Na schab naktadamy musztarde i uktadamy cebule,
ogérek. Dodajemy boczek. Wszystko zwijamy w ruloniki i posypujemy
solg i pieprzem. Smazymy w gtebokim ttuszczu.

Leokadia Gtowacka
16 Polska pétnocno-zachodnia, grupa Polska Roma
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Karp po romsku

Szykujemy sktadniki:

karp wtasnorecznie ztowiony
olej

sél, pieprz, papryka stodka

2 zabki czosnku

3 straczki papryki marynowanej
tyzka startego chrzanu
pieczarki marynowane

8 tyzek maki

szczypiorek

v Vv VvV VvV VvV VvV V V V

Wykonanie:

Karpia czyscimy i dzielimy na filety. Filety oczyszczamy i osuszamy.
Nastepnie kroimy na kawatki, przyprawiamy sola, pieprzem, obtaczamy
w mace i smazymy na oleju. Na odrobinie oleju podduszamy wszystkie
sktadniki, doprawiamy i wyktadamy na usmazonego karpia. Dekorujemy
papryczkami i szczypiorkiem.

Sebastian Rutkowski
Polska pétnocno-zachodnia, grupa Polska Roma

19
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K luski jOgurtOWe

Szykujemy sktadniki:

> 2 jogurty greckie

>  3jajka
> 1 kg maki
Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw wyrabiamy ciasto, o konsystencji dos¢ geste;j.
Gotujemy osolong wode i ktadziemy tyzka kluski, gotujemy okoto

5 minut po zagotowaniu wody. Podajemy na przyktad z gulaszem
romskim.

Sebastian Rutkowski
Polska pétnocno-zachodnia, grupa Polska Roma



Kul‘Czak f&SzGYOwany

Szykujemy sktadniki:

kurczak

zabek czosnku

tyzka masta

sél

30 dag watrébek drobiowych
butka czerstwa namoczona w mleku
koperek

3 jajka

ziota prowansalskie

pieprz

125 ml biatego wina

v Vv Vv VvV VvV vV VvV VvV VvV VvV V

Wykonanie:

Czosnek rozgniatamy, mieszamy z mastem i solg, nacieramy nim
kurczaka i wktadamy na godzine do lodéwki. Namoczong watrébke
drobno kroimy, dodajemy wycisnieta butke i pozostate sktadniki. Na
koniec dodajemy ubitg piane z biatek i delikatnie mieszamy.
Nadzieniem wypetniamy kurczaka i pieczemy w piekarniku okoto

1 godziny w 200 stopniach Celsjusza. Podlewamy biatym winem.

Sebastian Rutkowski
Polska pétnocno-zachodnia, grupa Polska Roma

21
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/upa z wiéni
na rosole

Szykujemy sktadniki:

> 1 kura lub kurczak

>  wloszczyzna

>  pét garsci — garsé wypestkowanych wisni
> pétiyzki stotowej — tyzka soli

>  pot szklanki stodkiej Smietany 30%

>  p6tszklanki kwasniej Smietany 18%

Wykonanie:

Kure lub kurczaka dzielimy na porcje, doktadnie myjemy i wktadamy
do garnka. Solimy wedtug uznania i zalewamy woda tak, aby zakry¢
migso.

Obieramy wtoszczyzne i doktadamy do garnka.

Catos¢ gotujemy do miekkosci miesa, a nastepnie porcje miesa
wyktadamy na pétmisek, prészymy odrobing soli. Do gotujacego sie
rosotu wrzucamy umyte wisnie. Na poczatek pét garsci. Po minucie,
dwéch gotowania sprawdzamy kwasnos¢ zupy i w razie potrzeby
dodajemy reszte wisni. Gotujemy az wisnie wyptyna na wierzch i beda
miekkie. Nastepnie odlewamy troche zupy do miseczki, studzimy

i dodajemy na poczatek stodkiej Smietany. Mieszamy, a potem
dodajemy kwasnej Smietany.

Wlewamy mieszanke z miseczki do zupy, powoli mieszajac. Mozemy
doda¢ wiecej Smietany w zaleznosci od upodoban, stodkiej lub kwasne;.
Zupe podajemy z ziemniakami lub makaronem oraz wytozonym

na pétmisku miesem.

Perta Krystyna Markowska

Polska centralna, grupa Polska Roma 25



26

Cl\lebki

Szykujemy sktadniki:

1 kg maki

10 dag drozdzy

o]

ciepta woda

30 dag wedzonego boczku
2 duze cebule

troche oleju

v v VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Make wsypujemy do gtebokiego naczynia, drozdze rozkruszamy

w szklance i tagczymy ze szczypta soli (powstanie ptyn), nastepnie
zlewamy ptyn ze szklanki do miski z maka i dodajemy stopniowo ciepta
wode tak, aby wszystkie sktadniki sie potaczyty, a ciasto byto miekkie

i puszyste. Ciasto dobrze wyrobi¢, aby powstata czysta kula.
Posypujemy je wtedy maka, przykrywamy i odstawiamy w ciepte miejsce
na okoto 20 minut.

Nastepnie ciasto rozwatkowujemy na okoto 1 cm grubosci i na przyktad.
szklanka wycinamy krazki. Uktadamy je na oprészonej maka desce.
Przykrywamy i po 15 minutach sptaszczamy dtonia. Uktadamy na blasze
do piekarnika.

Cebule i boczek kroimy na kostke i podsmazamy na patelni.
Przektadamy na chlebki.

Pieczemy w piekarniku na ztoty kolor.

Perta Krystyna Markowska

Polska centralna, grupa Polska Roma



Przepis na chlodnik

2 ziemniakami dla 6 oséb

Szykujemy sktadniki:

2 kg pomidoréw

12 kg Swiezych ogérkéw

peczek szczypiorku z cebulkg

o]

1 tyzeczka czarnego pieprzu w ziarenkach
3-4 tyzki octu

2 liscie laurowe

3-4 tyzki cukru

v v VvV VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Wode wlewamy do garnka, dodajemy liscie laurowe, sél, cukier, pieprz

i ocet. Wszystko musimy przegotowac i sprawdzi¢, czy woda jest stodka
a zarazem kwasna. W razie potrzeby odpowiednio doprawiamy. Wywar

zdejmujemy i odstawiamy do ostudzenia. Pomidory kroimy na kawatki,

ogérki obieramy i kroimy w talarki. Dodajemy pokrojona cebulke

ze szczypiorkiem. Pomidory i ogérki z cebulka i szczypiorem zalewamy
ostudzong zalewa, stodkg i zarazem kwasng i wktadamy do lodéwki.

W tym czasie gotujemy ziemniaki, okraszamy np. skwarkami

i posypujemy pokrojonym szczypiorkiem. Serwujemy ziemniaki

na talerzyk, a chtodnik w salaterkach.

Perta Krystyna Markowska

Polska centralna, grupa Polska Roma 27
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Jesienne owoce

Szykujemy sktadniki:

> 1 kg jabtek lub gruszek (twardych)

> pét szklanki miodu

> gar$é obranych i podrobionych orzechéw witoskich
>  szczypta soli

> 2tyzki oleju

Wykonanie:

Owoce myjemy i kroimy ze skérka w ésemki. Nastepnie uktadamy je
na blasze wytozonej papierem do pieczenia, polewamy odrobing oleju
i posypujemy solg. Owoce pieczemy w piekarniku w temperaturze
180 stopni przez kilkanascie minut, tak aby sie nie rozpadty i byty

w catych kawatkach, a jednoczesnie na tyle miekkie, aby nie chrupaty.
Po wyjeciu z piekarnika i przestudzeniu owoce polewamy miodem

i posypujemy orzeszkami. Owoce przektadamy na talerz.

Perta Krystyna Markowska

Polska centralna, grupa Polska Roma



Placki na Suchej
patelni

Szykujemy sktadniki:

2 szklanki maki

niecate 2 szklanki wody
duza tyzka cukru
szczypta soli

3 tyzki oleju

dzem lub powidta

v v VvV VvV V V

Wykonanie:

Do miski wsypujemy make, dodajemy cukier, sél, olej i wszystko
mieszamy. Do tego dolewamy wode i doktadnie mieszamy trzepaczka.
Na dobrze rozgrzang patelnie naktadamy placuszki. Mozemy dodaé
na patelnie troche oleju, jesli to konieczne. Po upieczeniu placuszki
mozemy podawac z dzemem lub powidtami.

Perta Krystyna Markowska

Polska centralna, grupa Polska Roma

29



30

Zupa OwOCOwa

Szykujemy sktadniki:

1,5 kg owocéw, np. jabtka lub gruszki
1,5 | wody

tyzka cukru

p6t tyzeczki soli

okoto 1 tyzki (czubatej) maki
$mietanka stodka okoto pét szklanki

v v VvV VvV V V

Wykonanie:

Owoce gotujemy do miekkosci, wyjmujemy z wody, ugniatamy i znéw
dodajemy do gotujacej sie dalej wody. Wlewamy do miseczki $mietane

i dodajemy do niej make, a nastepnie dobrze jg rozprowadzamy

w $mietanie. Do gotujgcych owocéw wlewamy $mietane z maka i chwile
wszystko gotujemy. Gotowg zupe podajemy z makaronem lub
ziemniakami (uttuczonymi) i zasmazonymi skwarkami.

Perta Krystyna Markowska

Polska centralna, grupa Polska Roma






GRAFIKA: AMADEA NOEMI tAKATOSZ




« Kiszona kapust’c\
- z miesem

Szykujemy sktadniki:

> 1 kg surowego boczku
> 1,5 kg kapusty kiszone;
> 1 kg ziemniakéw

> 3 litry wody
Wykonanie:

Ziemniaki obieramy i gotujemy.

Mieso myjemy i dzielimy na mniejsze czesci. Zalewamy zimna woda —
okoto 3 I. i gotujemy. Usuwamy powstatg piane. Doprawiamy do smaku
solg. Gotujemy na wolnym ogniu do pét miekkosci. Kapuste odciskamy,
ewentualnie ptuczemy, kroimy i dodajemy do garnka. Catos¢ gotujemy
do miekkosci. Mieso wyjmujemy, nieco studzimy i kroimy na plastry.
Kapuste podajemy z ziemniakami i miesem wraz z powstatym wywarem
— ,rosotem”.

Réza Kowalska
Polska centralna, grupa Polska Roma

33
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Zoladki drobiowe

2 kluskami k}adzionymi

Szykujemy sktadniki:

1 kg zotadkéw drobiowych
2 duze cebule

odrobina oliwy

12 kg maki pszennej

3-4 jajka

v v VvV V V

Wykonanie:

Zotadki oczyszczamy, doktadnie myjemy i kroimy. Zalewamy zimng
wodg i doprawiamy solg. Nastepnie wode musimy odparowac wode,
dodad oliwy i przysmazyé. Potem dodajemy pokrojong cebulke,
doprawiamy pieprzem i dusimy do miekkosci.

Gotujemy w garnku wode z sola. Jajka trzepiemy z V2 szklanki wody.
Dodajemy make i wyrabiamy tyzka do momentu uzyskania lekkiej,
poétptynnej konsystencji. Dodajemy stopniowo wode. Rozgrzewamy
tyzke we wrzatku. Nabieramy ciasto gorgcg tyzka i wrzucamy

na wrzatek. Po wyptynieciu gotujemy okoto 3-4 minuty. Odcedzamy
kluski. Dodajemy do garnka z zotgdkami i doktadnie mieszamy.

Réza Kowalska
Polska centralna, grupa Polska Roma



Zupa ](Operk()wa

Szykujemy sktadniki:

1 kg ziemniakéw

1 peczek sSwiezego koperku

1 duza kwasna $mietana

2-3 tyzki stotowe maki pszenne;j

3 litry wywaru warzywnego lub rosotu

v v VvV VvV V

Wykonanie:

Do wywaru warzywnego lub rosotu wrzucamy pokrojone w kostke
ziemniaki. Gotujemy do miekkosci. Roztrzepujemy make z kwasng
$mietang i zalewamy nig zupe jeszcze gotujacy sie. Po 2-3 minutach
gotowania dodajmy do zupy drobno pokrojony koperek.

Réza Kowalska
Polska centralna, grupa Polska Roma

35
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Babka zlemniaCzana

Szykujemy sktadniki:

2 kg ziemniakéw

2 $rednie cebule

2 zabki rozgniecionego czosnku
2 jajka

3 tyzki maki pszennej

tyzeczka soli

tyzeczka majeranku

tyzeczka soli, pét tyzeczki pieprzu
30 dag boczku wedzonego

30 dag kietbasy

v VvV VvV VvV VvV VvV vV VvV V V

Wykonanie:

Ziemniaki obieramy, $cieramy na tarce o matych oczkach. Nadmiar
wody ze startych ziemniakéw odlewamy. Dodajemy do masy make, jajka
i przyprawy. Cebule kroimy w drobng kostke i réwniez dodajemy

do masy ziemniaczanej. Boczek i kietbase kroimy w kostke,
podsmazamy i dodajemy do masy ziemniaczanej. Wszystko starannie
mieszamy, po czym przelewamy do blaszki do pieczenia babki.
Pieczemy w 200 stopniach przez okoto 60 minut.

Sylwia Zielinska
Polska potudniowa, grupa Polska Roma 39
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Kotlety z CleClerzyCy

Szykujemy sktadniki:

400 g suchej ciecierzycy

2 tyzeczki soli

1 cebula

3 zabki czosnku

1 tyzeczka sody

peczek natki pietruszki

tyzeczka pieprzu

tyzeczka kuminu

po 1/3 tyzeczki mielonej kolendry, kardamonu, cynamonu, imbiru,
gatki muszkatotowej

v Vv VvV VvV VvV VvV V V V

Wykonanie:

Ciecierzyce przektadamy do garnka, zalewamy zimng wodg i moczymy
catg noc. Odcedzong ciecierzyce, cebule, sél, czosnek i sode mielimy
w mikserze. Miksujemy tak dtugo, az ciecierzyca zacznie sie lepic. Pod
koniec dodajemy pokrojong pietruszke i przyprawy. Formujemy
placuszki i odktadamy na deske. Smazymy w gtebokim ttuszczu okoto
3 minuty. Mozemy podawac z satatg lodowg i sosem czosnkowym.

Sylwia Zielifiska
Polska potudniowa, grupa Polska Roma



Plac](i zlemniacCzane

Szykujemy sktadniki:

> 12 kg gotowanych ziemniakéw
> 1 szklanka maki pszennej
> 2jajka

Wykonanie:

Ziemniaki dobrze wygniatamy na gtadko, dodajemy make i jajka.
Wszystko tgczymy i formujemy w dtoniach mate kuleczki. Pézniej
w dtoniach je rozgniatamy i formujemy placki. Smazymy na patelni
na bardzo matej ilosci ttuszczu. Po upieczeniu posypujemy cukrem
pudrem lub zwyktym, krysztatowym.

Sylwia Zielinska
Polska potudniowa, grupa Polska Roma

41






Kul‘Czak

w Mmarcnewce

Szykujemy sktadniki:

> 1 kurczak

> przyprawy (wegeta, pieprz, gatka muszkatotowa, imbir,
lis¢ laurowy) po V2 tyzeczki

>  s6l wedtug uznania

> 1 kg marchewki

> 1 szklanki rosotu

Wykonanie:

Kurczaka kroimy w porcje wedtug uznania. Posypujemy wszystkimi
przyprawami i odstawiamy. Marchewke obieramy i kroimy w plastry.
Czastki kurczaka podsmazamy, dodajemy marchew, zalewamy rosotem
i dusimy do miekkosci. Na koniec mozna posypac natka pietruszki.
Podajemy z kaszg lub ryzem.

Roman Zielifiski
Polska potudniowa, grupa Polska Roma
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Placki drozdzowe

Z baranina

Szykujemy sktadniki:

12 kg maki pszennej

5 dag drozdzy

1 szklanki mleka

2 jajka

1/3 szklanki oleju lub rozpuszczonej margaryny
szczypta soli i cukru (wedtug uznania)

12 kg baraniny

3 duze cebule

2 lub 3 zgbki czosnku

przyprawy: pieprz czarny, pieprz ziotowy, wegeta, papryka stodka
i ostra, lis¢ laurowy

v Vv v VvV VvV VvV vV vV V V

Wykonanie:

Drozdze rozpuszczamy w letnim mleku z 12 tyzeczki cukru i tyzeczka
maki. Odstawiamy do wyrosniecia. Do naczynia przesiewamy make,
wbijamy do niej jajka, olej, sél oraz wyrosniete drozdze. Catos¢ dobrze
wyrabiamy i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia. Potem
formujemy prostokaty i pieczemy na patelni na matej ilosci ttuszczu.
Baranine kroimy w kostke i podsmazamy do zarumienienia, dodajemy
cebule pokrojona w piérka, plus czosnek przecisniety przez praske.
Dodajemy wszystkie przyprawy (ilos¢ wedle uznania). Podlewamy
wszystko woda, by sie dusito na matym ogniu, az do miekkosci miesa.
Mieso podajemy z plackami drozdzowymi.

Roman Zielifiski
Polska potudniowa, grupa Polska Roma
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pmlecmo— clyni()wa

Szykujemy sktadniki:

1 mata dynia

1 litr mleka

sél i cukier do smaku
3 jajka

6 tyzek maki

v v VvV VvV V

Wykonanie:

Dynie obieramy, wydrazamy gniazda nasienne i kroimy w kostke.
Zalewamy wodg, tak zeby przykrywato dynie. Gotujemy do miekkosci.
Ugotowang dynie zalewamy mlekiem i dalej gotujemy na matym ogniu.
W miedzyczasie taczymy jajka z maka pszenna, ze szczypta soli

i ucieramy ciasto na lane kluseczki. Zupe miksujemy. Gdy zupa bedzie
sie gotowad doprawiamy solg do smaku i wlewamy cienkim
strumieniem przygotowane ciasto na lane kluseczki. Jeszcze niech sie
pogotuje ze trzy minutki i gotowe. )esli kto$ lubi mozna przyrzadzié

na stodko dodajgc cukier.

Roman Zielifiski
Polska potudniowa, grupa Polska Roma
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M Herbata

Kiedy nie ma , prawdziwej herbaty”...

1 tyzke cukru podpiekamy nad ogniem i wktadamy do wrzatku,
dodajemy owoce sezonowe lub jabtko pokrojone na cienkie
plastry. Mozemy doda¢ octu lub cytryne.

Réza takatosz
pochodzgca z grupy wegiersko-rumuriskich Roméw,
zyje w rodzinie Lowaréw w Poznaniu.
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Kluski z jabtkiem

(z w()(ly)

Szykujemy sktadniki:

1 szklanka maki

1 jajo

1 tyzka masta

12 tyzeczki proszku do pieczenia
troche soli

mleko (dla miekkosci ciasta)
pokrojone jabtko

v v VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw wyrabiamy ciasto. Do ciasta dodajemy kawatki
jabtek. Formujemy kulki z ciasta i obtaczamy je w mace. Kulki ktadziemy
na wrzatek pojedynczo (robig sie duze). Podajemy ze stopionym
mastem, przyrumienione, z cukrem pudrem i cynamonem.

Réza takatosz
pochodzaca z grupy wegiersko-rumuriskich Roméw,
zyje w rodzinie Lowaréw w Poznaniu.



Placki CygansKie

Szykujemy sktadniki:

3 ziemniaki

1 cebula

2 jajka

3 tyzki maki

1 tyzka smalcu
szczypta soli i pieprzu

v v VvV VvV V V

Farsz

> 2 kietbaski

> tyzka oleju

>  po jednejtyzeczce soli, pieprzu i papryki
>  przecier pomidorowy 2 tyzki

Wykonanie:

Placki ziemniaczane

Obrane ziemniaki $cieramy na tarce, dodajemy osobno skrojong
cebulke, make pszenna, jajka, sél i pieprz. Mieszamy i na rozgrzany olej
lub smalec ktadziemy mate placuszki lub jeden duzy.

Farsz

Kietbase kroimy w paski i podsmazamy w oleju. Dodajemy przecier
pomidorowy, sél, pieprz, papryke stodkg. Przykrywamy na patelni,
dodajemy na placki ziemniaczane.

Réza takatosz
pochodzaca z grupy wegiersko-rumurnskich Roméw,
zyje w rodzinie Lowaréw w Poznaniu. 51
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SOS (u ugo dObry

Szykujemy sktadniki:

30 pomidoréw

1 duza cebula

1 kubek cukru

12 tyzeczki papryki w proszku lub 3 czerwone papryki swieze
12 tyzeczki: pieprz, gatka muszkatu, kolendra

2 tyzki musztardy

o]

v v VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Pomidory obieramy i dzielimy na drobniejsze czesci, cebule podobnie.
Wszystkie sktadniki dusimy 2 godziny. Przecieramy przez sitko.
Po przetarciu dodajemy sok z cytryny lub ocet.

Réza takatosz
pochodzaca z grupy wegiersko-rumuriskich Roméw,
zyje w rodzinie Lowaréw w Poznaniu.
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Reitesteska ciadlo

Szykujemy sktadniki na ciasto:

2 szklanki maki pszennej
130 ml cieptego mleka

3 dag drozdze

2 jajka

80 g rozpuszczonego masta
0,5 szklanki cukru

cukier waniliowy

szczypta soli

v v VvV VvV VvV VvV V V

Nadzienie serowe:

> 60 dag twarogu

> 2 zéttka

> 30 dag orzechdéw lub wiecej
>3-4 tyzki cukru do smaku

Wykonanie:

Ser przeciskamy przez praske, dodajemy reszte sktadnikéw do nadzienia.
Jesli ktos lubi, pyszne jest z cynamonem.

Do letniego mleka wsypujemy cukier oraz drozdze. Dobrze musimy
wymieszac. Odstawiamy w ciepte miejsce az do wyrosniecia. Make
przesiewamy, dodajemy szczypte soli, cukier waniliowy, jajka, a takze
wyrosnigte drozdze i zagniatamy ciasto. Na koniec wlewamy rozpuszczone
i ostudzone masto. Wyrabiamy ciasto tak dtugo, az zacznie odchodzi¢ od
reki i przykrywamy je $ciereczka az podwoi objetos¢.

Rzowatkowujemy ciasto na prostokatny placek, wyktadamy nadzienie
wczesniej przygotowane i zwijamy jak rolade. Koricéwki zawijamy pod
spdd, aby soki nie wyptynety. Przektadamy ciasto do foremki mocno
posmarowanej (grubo) mastem, aby ciasto sie lekko podsmazyto.

Do nagrzanego piekarnika na 180 stopni Celsjusza wktadamy ciasto,
aby sie piekto do okoto 35 minut.

Sara takatosz
Wielkopolska, grupa Bergitka Roma 55
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Gulas: weglersKi

Szykujemy sktadniki:

1 kg topatki wieprzowej lub wotowej

2 cebule

peczek wtoszczyzny

1 papryka

oliwa

4 lub 5 tyzeczek papryki czerwonej stodkie;j
1 tyzeczka ostrej papryki

2 zabki czosnku

1,5 litra bulionu lub rosotu

2 liscie laurowe

3 ziela angielskie

200 g pieczarek

2 tyzki maki

1 szklanka czerwonego wina (jesli ktos lubi)

v Vv v vV VvV V.V VvV VvV VvV VvV V

Wykonanie:

Mieso myjemy, osuszamy i kroimy w kostke. Cebule kroimy w kostke,
wtoszczyzne kroimy w grube plasterki. Papryke kroimy w kostke.

W garnku rozgrzewamy oliwe, dodajemy cebule — musimy zeszkli¢ ja.
Dodajemy papryke w proszku stodkg i ostra, dodajemy takze wtoszczyzne
i smazymy przez kilka minut. Na osobnej patelni smazymy mieso,
doprawiamy je solg i pieprzem, a takze dodajemy posiekany czosnek pod
koniec smazenia. Wlewamy goracy bulion (rosét), dodajemy ziele
angielskie. Jesli ktos$ lubi, przy podsmazeniu miesa w pierwszej kolejnosci
mozna zala¢ 1 szklanka czerwonego wina, na wiekszym ogniu
doprowadzamy do odparowania. Przenosimy do garnka z warzywami

i dusimy na matym ogniu 1 do 1,5 godziny. Na koniec dodajemy
podsmazone pieczarki i papryke, a takze dodajemy przecier pomidorowy.
Podajemy z ziemniakami ugotowanymi w osobnym garnku, przekrojonymi
tylko na pét.

Sara takatosz
Wielkopolska, grupa Bergitka Roma



Rolady kurczaka
~ szybki i smaczny obiad

Szykujemy sktadniki:

300 g piersi z kurczaka
150 g sera Smietankowego
ok. 20 g natki pietruszki
szczypta pieprzu

sél wedtug uznania

3 jajka

maka

v v VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Piers z kurczaka kroimy na 2 lub 3 czesci wzdtuz, w zaleznosci od
wielkosci piersi. Delikatnie rozbijamy mieso. Ser $mietankowy i natke
pietruszki rozcieramy. Pier$ z kurczaka posypujemy odrobing soli

i pieprzu, nakladamy na nig serek wczesniej przygotowany, rozcieramy
nadmiar po catosci i zawijamy. Do naczynia rozbijamy jajka i ubijamy,
aby powstata luzna konsystencja i w innym naczyniu wsypujemy make.
Przygotowang piers moczymy w jajku i obtaczamy w mace i jest gotowa
do smazenia. Po przyrumienieniu podlewamy odrobine wody, aby

w $rodku piers nie byta surowa.

Danie moze by¢ podawane jako przystawka z ulubionym sosem lub
do obiadu z ziemniaczkami i suréwka z marchewki i jabtuszka.
Smacznego!

Sara takatosz
Wielkopolska, grupa Bergitka Roma
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Pier()gi z Serem
PO naszemu

Szykujemy sktadniki:

1 kg sera biatego pétttustego
czosnek — 2 zgbki

cebula — 1 sztuka

boczek wedzony — 30 dag

2 z6ttka

1 kg maki pszennej

1 jajko

ciepta woda

pieprz, s6l do smaku

v v VvV VvV VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Przygotowanie farszu
Ser rozcieramy, dodajemy pokrojony w kostke boczek, cebule, czosnek
(przecisniety przez praske), dodajemy zéttka, pieprz i sél do smaku.

Przygotowanie ciasta

Do maki dodajemy ciepta wode roztrzepang z jajkiem i wyrabiamy
ciasto na pierogi. Przykrywamy $ciereczka i odstawiamy na 15-20 minut.
Nastepnie z ciasta formujemy watkiem placki a z nich wycinamy
szklankg koétka.

Do kazdego kétka naktadamy farsz i zlepiamy je na pierogi. Gotujemy
w osolonej wodzie. Po wyptynieciu gotujemy pare minut i wyjmujemy
na p6étmisek. Polewamy mastem lub kwasng $mietana.

Kristine Markowska
Polska wschodnia, totewska Roma
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Zupa z baranina

Szykujemy sktadniki:

1 kg baraniny
szczypiorek
marchewka
sél i pieprz

1 kg maki
woda

bulion

v v VvV VvV VvV V V

Wykonanie:

Mieso zalewamy bulionem, dodajemy marchewke i przyprawy.
Gotujemy do miekkosci miesa. Po ugotowaniu wyjmujemy na talerz.
Przygotowujemy ciasto z maki, soli i wody. Ciasto ma by¢ migkkie

i lekkie. Po wyrobieniu ciasta wyrywamy mate kulki i formujemy je

w dfoniach w mate placuszki. Nastepnie wrzucamy do gotujacej sie
zupy. Po wyptynieciu okragtych talerzykéw z ciasta zupa jest gotowa.
Podajemy zupe z kawatkiem baraniny na talerzu.

Kristine Markowska
Polska wschodnia, totewska Roma
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