Kuchnia Urzecza
Mazurzy

Mazurzy jak dawniej nazywano rdzennych mieszkancéw Mazowsza to potomkowie stowianskiego plemienia zamieszkujacego
tereny srodkowej Wisty. Przez setki lat Mazowsze bylo oddzielnym ksigstwem przez co wsrod Mazuréw wyksztaicita sie duza
odrebnosé i niezaleznos¢. Spuscizne Ksigestwa Mazowieckiego mozemy zobaczy¢ w Czersku, gdzie w czasach panowania
Ksiazat Mazowieckich powstat zamek, ktérego ruiny przetrwaty do dnia dzisiejszego. Dzigki potozeniu nad sama rzeka Mazurzy
z Urzecza byli w uprzywilejowanej sytuaciji. Z jednej strony gospodarowali na zyznych wislanych madach, a z drugiej mieszkali
przy samej wislanej autostradzie i mogli swoje plony z zyskiem sprzedaé¢. Tradycyjna kuchnia mazowiecka jest prosta
i pozywna. Wiele przepisow zawiera kasze, ziemniaki oraz okrase¢. Wista przeplywajaca przez Mazowsze oraz liczne starorzecza
zapewnialy duzg ilo$¢ ryb, przez co i one czesto goscily na mazowieckich stotach. Chetnie korzystano tez z dostgpnych
sezonowo sktadnikow, takich jak owoce czy warzywa. Na nadwislanskich zyznych polach wyjatkowy plon przynosity buraki i to
one statly sie niejako symbolem catej urzeckiej kuchni.

"Za co pija turzycoki? Za pszenice i buroki!"

Franciszek Kostrzewski - Wesele na Mazowszu

Barszcz chrzanowo-buraczany

Czerwony barszcz z chrzanem to zdecydowanie "Krél Urzecza". Byto to
danie od$wietne gotowane gtéwnie na Swieta Wielkanocne. Ponizsza
wersja jest nieco uproszczona, bo nie wymaga wczesniejszego
zakwaszenia burakéw. Jesli chcemy zrobi¢ zakwas, to minimum pigé¢ dni
wczesniej zalewamy pokrojone w szesnastki buraki ciepta woda,
dodajemy ziele angielskie i liS¢ laurowy. Na koniec wktadamy zawinietg
w gaze skérke chleba razowego.

Przepis na 6 litrowy garnek:

* 3kg burakéw « okofo 3 litry wody * 4 marchewki 1 pietruszka
* 0,5 selera * 1/4 szklanki octu * 1 lub 2 stoiki chrzanu « 1 szklanka mleka.

Przedwojenna pocztéwka przedstawiajgca tradycyjne stroje
z Urzecza

Warzywa obrac i pokroi¢ w mniejsze kawatki, zala¢ wodg, dodac ziele
angielskie i lis¢ laurowy. Doprawi¢ octem, solg, pieprzem i cukrem.
Caftosc¢ zagotowac, od zagotowania gotowac godzine na wolnym ogniu.
Zostawic¢ w cieptym miejscu na 24 godziny. Nastepnego dnia zagotowac
ponownie. Odcedzi¢ warzywa. Wywar dodatkowo przelac¢ przez sito.
Wywar ponownie gotujemy i dodajemy chrzan (iloS¢ mozna zwigkszyé
wedtug uznania). Zéttka rozrabiamy ze szklankg mleka i fyzkg maki
i dodajemy do gorgcego wywaru caly czas mieszajgc. Podajemy
Z jajkiem ugotowanym na twardo i tradycyjng biatg kietbasg.

WIATRAKI

Nieodtgcznym elementem urzeckiego krajobrazu byly wiatraki. Szczegélnie w wieku
XIX czyli w czasie najwigkszej $wietnosci Urzecza nastapit szybki wzrost ich liczeb-
nosci. Taka mnogo$¢ mogta prowadzi¢ czasami do $miesznych nieporozumien. Jak
gtosi mazowiecka legenda, mtody chtopak, ktéry nigdy nie byt w kosciele, zapragnat
sie wyspowiada¢. Od matki dostat doktadne wskazowki - "kosciot lezy za rzekg na
pagorku, idzie sie do niego po schodach, ksigdz za$ chodzi biato ubrany.” Nieobyty
w $wiecie mtodzieniec udat sie za rzeke, gdzie na pagérku odnalazt budynek do
ktérego wchodzito sig po schodach. W $rodku spotkat cztowieka ubranego na biato,
wiec ochoczo zaczagt wyznawa¢ mu grzechy. Niestety nie trafit do $wiatyni, a do
wiatraka, gdzie zamiast rozgrzeszenia otrzymat fomot od mtynarza. lle prawdy jest
w tej opowiesci nie wiadomo, jedno jest pewne - dzigki duzej ilosci wiatrakéw oko-
liczna ludno$¢ miata dostep do dobrej jakosciowo maki, a co za tym idzie mozliwos¢
wykorzystywania jej w kuchni. Jak wspominajg starsi mieszkancy Urzecza chleb
powstawat gtéwnie z maki zytniej. Specjatem z Czerska znanym w catej okolicy byt
"chleb na trzanie", czyli zytni chleb pieczony na lisciu chrzanu. Make pszenng
uzywano gtéwnie do wypiekoéw ciast.

Wiatrak typu koZlak z Linina niedaleko Gory
Kalwarii - wyglad obecny.

Warkocz drozdzowy z syropem z burakéw cukrowych

Wsréd stodkosci ciasto drozdzowe niepodzielnie krélowato na urzeckich stotach. Wariantéw byfo sporo - drozdzowe z kruszonka,
z rodzynkami czy w formie strucli z powidtami. Najsmaczniejsze prosto z pieca, popijane szklankg mleka. Aktualnie najwiekszg popular-
no$¢ zyskuje warkocz drozdzowy z syropem z burakéw cukrowych oraz orzechami wtoskimi.

Sktadniki na rozczyn: « 1/2 szklanki letniego mleka « 25 dag $wiezych drozdzy « 1 tyzka cukru « 2 tyzki maki.

W nieduzym garnku podgrza¢ mleko (mleko musi byc letnie, zbyt wysoka temperatura zabija drozdze), dodac¢ rozkruszone drozdze
i cukier. Wymiesza¢ do rozpuszczenia sig sktadnikéw. Doda¢ make, wymieszac, by nie byfto grudek. Przykry¢ Sciereczkg i odstawié
w ciepte miejsce na okoto 20 minut (rozczyn szybko ro$nie, dlatego warto uwazacé, zeby nie zaczat ucieka¢ nam z garnka).

Skiadniki na ciasto drozdzowe: * 4,5 szklanki maki pszennej * 1 szklanki letniego mleka 125 g masta, roztopionego i lekko przestu-
dzonego * 1/3 szklanki cukru * 1 opakowanie cukru wanilinowego * 2 duze jajka * 1 Z6ttko » szczypta soli.

Mileko podgrzac¢ w garnku, do mleka dodac cukier i cukier wanilinowy oraz jajka i Zéttko, wszystkie sktadniki dokfadnie wymieszac przy
uzyciu trzepaczki. Masto roztopic i lekko przestudzic. Do miski wsypac
make, doda¢ mleko z jajkami, szczypte soli i przestudzone masto.
Wyrabia¢ az ciasto bedzie migkkie i elastyczne (jesli ciasto jest za
rzadkie doda¢ maki). Wyrobione ciasto przykry¢ Sciereczkg i odstawié
w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto 60 minut.

Skfadniki na nadzienie: + 1,5 - 2 szklanki zmielonych orzechéw
wioskich « 100 ml syropu z buraka cukrowego (mozna zastgpi¢ miodem
nawfociowym) * 4 tyzki cukru.

Wyro$niete ciasto przetozy¢ na stolnice i krétko wyrobié. Stolnice
dobrze oprészy¢ maks, ciasto rozwatkowa¢ na duzy placek.
Posmarowaé syropem z buraka cukrowego, posypac cukrem i zmielo-
nymi orzechami. Zwingé na ksztaft rolady. Ostrym nozem przecigé
rolade wzdtuz, zostawiajgc jeden z koricéw nieprzeciety. Sples$¢ ciasto
ze sobg jak warkocz, a nastepnie zawingc¢ do Srodka jak na zdjeciu.
Utozy¢ na blaszce, wylozonej papierem do pieczenia. Odstawic¢
przykryte, w ciepte miejsce, na okofo 20-30 minut. Piec w temperaturze
180°C przez okofo 40-45 minut (funkcja géra-dof). Ciasto mozna dodat-
kowo ozdobi¢ lukrem (1/3 szklanki cukru pudru rozrobi¢ z odrobing

mleka).
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