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Opis oferowanych dan tradycyjnych dla regionu Wielkopolski z
uwzglednieniem regionalnych korzeni ich pochodzenia.

W Puszczy Zielonka, 25 km od Poznania, miesci sie nasz obiekt agroturystyczny.
WyremontowaliSmy starg, XIX-to wieczng oboro—stajnie, w ktdrej sptonat dach wraz z
poszyciem. Byta ona czescig duzego wielobudynkowego gospodarstwa z przetomu XIX/XX
wieku. Pozostaty tylko charakterystyczne z tego okresu, $ciany z kamienia polnego.
Mimo, ze zagroda nie byfta pod ochrong konserwatorska, zachowaliSmy jej pierwotny
charakter.

Budynek po remoncie przeznaczyliSmy na dziatalno$¢ agroturystyczng. Naszg pasjg jest

powrét do dan, ktére przygotowywane byty przez nasze babcie i mamy. Kuchnia
tradycyjna dla Wielkopolski, ktéra jest doceniana przez naszych gosci, tak krajowych, jak
i z zagranicy. Przez 6 lat naszej dziatalnosci zaprzyjazniliSmy sie z rodzinami, czesto sg to
trzypokoleniowe rodziny, ktére systematycznie nas odwiedzaja.
Co roku odbywajg sie w ,Rozmaitosciach” miedzynarodowe plenery rzezbiarskie.
Przyjezdzajg do nas artysci nie tylko z Europy ale réwniez z réznych kontynentow.
GosciliSmy rzezbiarzy z Nowej Zelandii, Chin, Biatorusi, Szkocji, Francji, Wioch, Hiszpanii,
Holandii, Niemiec i wielu z Polski. Wszyscy zachwalajg naszg kuchnie i czesto prosza o
przepisy naszych dan.

W ,Rozmaitosciach” od poczatku swego istnienia serwujemy miejscowe specjalnosci
kuchni:

1. Rosot z wiejskiej kury- traktowany niegdys odswietnie, jako danie niedzielne.
Sprawiong kure wktadamy do wrzgcej, osolonej wody, gotujemy. Na dogotowaniu
kury dodajemy umyta, pokrojong wioszczyzne, zrumienione c¢wiartki cebuli,
pieprz, lis¢ laurowy. Nastepnie kure wyjmujemy, rosét przecedzamy, klarujemy.
Podajemy z domowym makaronem.

2. ,Parzybroda”- danie jednogarnkowe, ze stodkiej kapusty i zeberek wieprzowych,
ktore gotuje sie z wtoszczyznag. Nastepnie dodajemy liscie laurowe, kilka ziaren
czarnego pieprzu, ziele angielskie i sél. Po ugotowaniu przecedzamy cato$¢, mieso
obiera sie z kosci i skéry, odktadamy i na koncu, dodajemy do zupy. Nastepnie
gtéwke stodkiej kapusty ( jesli jest duza, czesc¢ lisci zewnetrznych zostawiamy do
gotgbkdédw) i uktadam na dnie sporego garnka. Na wierzchu ukfadam obrane,
pokrojone marchwie, ziemniaki i ¢wiartki dojrzatych pomidoréw. Po okoto 30
minutach, lekko rozgniatam warzywa, dodaje mieso. Ewentualnie doprawiamy
jeszcze solgq. Zupa ma fantastyczny stodki smak.

3. ,,Pyry z gzikiem” - potrawa idealna na sezon letni.
Ziemniaki gotowane w mundurkach i podawane z twarozkiem, doprawianym
$mietang, z dodatkiem cebuli i szczypiorku. Do tego dania podaje sie czesto
kostke masta i sdl.
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»,Szare kluchy ze skrzyczkami” - sg to kluski przyrzadzane ze startych surowych
ziemniakow, polane ttuszczem z cebulkg i skwarkami. Do dania podaje sie
kwaszong kapuste. Dawniej byt to positek ,, biedoty”, dzi$ mozemy go zamowi¢ w
najlepszych poznanskich restauracjach.

Pieczona kaczka - podawana z modrgq (czerwong) kapustg i pyzami drozdzowymi.
Sprawiong, mitodg kaczke nacieramy majerankiem, rozmarynem na 1 godzine
przed przyrzadzeniem. Kaczke pieczemy tak dtugo ile wazy, najczesciej 1- 2
godzin, polewajac stopionym tluszczem i wodq. Zrumieniong, upieczong kaczke,
dzielimy i ktadziemy na pétmisek.

Modra kapusta- $wiezg kapuste szatkujemy, zalewamy niewielka iloscig wrzacej
wody, dodajemy so6l, cukier, gozdziki, ttuszcz i gotujemy ok. 30min. pod
przykryciem. Doprawiamy sokiem z cytryny.

Pyzy drozdzowe - zaczyn: do wysokiego naczynia wlewam 1 i 0,5 szkl. letniego
mleka rozpuszczam w nim drozdze, dodaje 1 szklanke maki, szczypte soli i
odrobine cukru, cato$¢ mieszam, wierzch posypuje cienkg warstwg maki i
pozostawiam pod przykryciem do wyrosniecia. Do wyro$nietego zaczynu, dodaje
przesiang make, pozostate mleko z wymieszanymi jajkami, sol, ok. 2 ptaskie tyzki
cukru, i dokfadnie wszystko wyrabiam na jednolitg konsystencje. Wyrabianie
ciasta powinno trwaé¢ ok.15 min. Wyrobione ciasto odstawiamy pod przykryciem
do wyrosniecia .

LZimne noézki”’- czyli galart, jest to posiekane mieso wieprzowe z dodatkiem
gotowanych jarzyn zalane zelatyng i podawane czesto, tradycyjnie na Wielkanoc i
Sylwestra.

Placki ziemniaczane- przyrzadzane z tartych surowych ziemniakdéw, nastepnie
smazone i podawane najczesciej z cukrem.

Faworki- po poznansku ,chrust”- make przesia¢ do miski, dodac sél i pokrojone na
mate kawateczki masto. Rozetrze¢ sktadniki. W drugiej misce ubi¢ jajko i zottka z
tyzeczkq cukru pudru na puszystg piane. Do ubitych jajek doda¢ make z roztartym
mastem i wymiesza¢ . Doda¢ smietane i spirytus jeszcze raz wszystko wymieszac
dokfadnie, facze sktadniki w jednolitg kule .Ciasto wtozy¢ do miski, przykry¢ folig i
odstawi¢ na okoto 45 minut. Ciasto rozptaszczam na nieduzy placek, sktadam na
pdt i rozwatkowuje, zndéw skladam i rozwatkowuje. Powtarzam czynnos$c
kilkakrotnie. Ciasto rozwatkowywaé¢ na bardzo cienkie placki. Nozem wycinam
paski nie dtuzsze niz srednica garnka (okoto 3 cm na 12 cm). W srodku kazdego
paska zrobie naciecie przez ktore przektadam jeden koniec ciasta. Uktadam na
stolnicy jeden obok drugiego. Rozgrzewam olej do 180 stopni w szerokim i duzym
garnku i wktadam do niego po maksymalnie 3 faworki. Po okoto 20 sekundach
gdy od spodu zaczng sie rumieni¢, przektadam je na drugq strone i smaze jeszcze
przez okoto 20 sekund do czasu az lekko zrumienig sie z drugiej strony. Faworki
wyfawiam drewnianym patyczkiem i uktadam je na recznikach papierowych. Po
ostudzeniu posypuje cukrem pudrem.
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