Kartka z puszczanskiego przepisnika: pielmieni

Region Puszczy Biatowieskiej to kraina trzech kultur: biatoruskiej, ukrainskiej i polskiej. Mozaika ta znajduje
swoje odzwierciedlenie takze w kuchni: puszczanska stotéwka kusi bogatym menu. Klika tygodni temu
zaserwowaliSmy przystawke, jakg byta zupa soljanka, dzi$ czas na danie gtdwne - pielmieni.

Pielmieni to rodzaj pierogdéw z farszem z surowego miesa, popularnych na Ukrainie i w Rosji. Od zwyktych
pierozkéw z miesem rézni je to, ze farsz do pielmieni jest surowy i dopiero po zalepieniu jest gotowany. Do
gotujacej wody dodaje sie listki laurowe, a gotowe pierozki serwuje sie polane Smietang i posypane posiekang
pietruszka, koperkiem i szczypiorkiem. Jednak w rosyjskiej kuchni powstato wiele rodzajéw pielmieni np.
odsmazone na masle lub zapieczone w piekarniku. Tradycja lepienia pierozkéw jest w Rosji bardzo stara.
Prawdopodobnie przywedrowata za Ural z Chin, gdzie pierogi sa popularne od 2000 tys. lat (pierogi jiao-zi to
chinskie narodowe danie). Rosyjscy uczeni przypuszczajg, ze przepisu na smakowite pielmieni mieszkancy Rusi
nauczyli sie od mongolskich najezdzcéw, ktérzy to z kolei pozyczyli je wtasnie z kuchni chinskiej. Popularna jest
réwniez teoria, ze pielmieni sg typowo rosyjskim daniem narodowym, znanym na Rusi juz w pierwszym
tysigcleciu n.e. Bez wzgledu na rodowdd pierozkow faktem jest, ze kolebka pielmieni jest Syberia, na co
wskazuje sama nazwa -zostata zapozyczona z jezyka Komi, mieszkancéw okolic Uralu i oznacza ,,chlebowe
ucho”. Pierogi wsréd mieszkahncéw Uralu miaty znaczenie obrzedowe: danie symbolizowato ofiare wszystkich
rodzajéw bydta, ktére byty witasnoscig cztowieka. Dlatego farsz na tradycyjne pielmieni sktada sie z trzech
rodzajéw mies- wotowiny, jagnieciny i wieprzowiny, dodanych w odpowiedniej proporcji (na kilogram przypada
45% wotowiny, 35 % baraniny, a miesa wieprzowego 20%). W dawnych rosyjskich przepisach na pielmieni farsz
skfadat sie z miesa tosia, gesi a nawet niedZwiedzia. Oprécz miesa, syberyjskie pierozki przyrzadzano z
boréwkami i jagodami. Natomiast do przygotowania ciasta uzywato sie jedynie maki i wody, dzi$ przepis jest
wzbogacany o jajko, mleko i przyprawy.

Pielmieni sg pyszne: aromatyczne, mieciutkie, ze smakowitym rosotkiem w srodku, ktéry podczas gotowania
wydziela sie z farszu. Wszystkim smakoszom zdradzamy sprawdzony przepis na pielmieni wg prababcinej
receptury.

Aby przygotowac pielmieni nalezy najpierw, nalezy najpierw wyrobi¢ ciasto. Na stolnice nasypa¢ 30 - 40 dag
przesianej maki, zrobi¢ w mace zagtebienie, potozy¢ tyzeczke soli, jedno- dwa jajka, wlac¢ pét szklanki cieptej
wody i zagnie$¢ ciasto. Gotowe przykry¢ Sciereczky i pozostawi¢ na 30 - 40 minut. W tym czasie nalezy
przygotowac farsz miesny. 20 dag wotowiny i 20 dag wieprzowiny zemle¢ dwukrotnie razem z dwiema
cebulami. Doda¢ do smaku sél i pieprz, a takze zimna, przegotowana wode. Farsz powinien by¢ rzadszy niz farsz
na kotlety. Gdy bedzie gotowy, powracamy do ciasta. Ciasto nalezy cienko rozwatkowa¢, wycigé z niego krazki i
na kazdym potozy¢ kulke farszu. Brzegi ciasta potgczy¢ i zlepi¢. Gotowe pielmieni nalezy wstawi¢ do lodéwki, by
stwardniaty. Przed podaniem gotowac je ok. 10 minut, péki nie wyptyna.
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Region Puszczy Biatowieskiej to matecznik wielokulturowosci, ktéra znajduje swoje odbicie réwniez w kuchni.
RozsigdZzmy sie wygodnie w puszczanskim salonie i przestudiujmy karte podlaskiego menu- skarbca
réznorodnych smakéw, petnego sprzecznosci, bo taczacego kilka zywiotéw kulturowych, a jednak tak
harmonijnego. Juz niedtugo kolejna kartka z przepisnika.
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