ZALEWAJKA SWIETOKRZYSKA- wpisana na Liste Produktow Tradycyjnych

Zalewajka na stotach pojawita si¢ w drugiej potowie XIX w. Mowiono o nigj: ,,O zalewajko,
potraw krolowo, kto ciebie jada, ten czuje si¢ zdrowo”. Byta to potrawa chtopska, ze wzgledu
na swa prostote i sytos¢. Byta prosta i tania w przygotowaniu, a jak jeszcze dodato si¢
kietbasy albo boczku, to dobrze zaspakajata apetyt. Zur, ktory byt jej nieodzownym
sktadnikiem przygotowywano w domach we wlasnym zakresie. W Swictokrzyskiem jest
wcigz zupa bardzo popularng, a przepis przechodzi z pokolenia na pokolenie.

Trudno zapomnie¢ smak przepysznej zalewajki i jej zapach unoszacy si¢ po domu babci.

PRODUKTY

75 dag ziemniakow, 0,51 Zuru zrobionego z maki zytniej i skorki chleba,

4 zgbki czosnku, 20 dag kielbasy wedzonej, 20 dag boczku wedzonego (wktadka),
$mietana, li$¢ laurowy, ziele angielskie (3-4) ziarenka, sol i pieprz do smaku,
stonina do kraszenia (ok. 5 dag),

2-3 kapelusze grzybow suszonych, jajko gotowane (niekoniecznie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke, cebule i czosnek siekamy. Do garnka z gotujaca woda
wktadamy ziemniaki, kietbase¢ lub boczek wedzony w kawatkach, cebulg, 1i$¢ laurowy, ziele
angielskie i (ewentualnie) namoczone wczeéniej grzyby. Zur doktadnie mieszamy z 3-4
tyzkami $mietany, dodajemy posiekany czosnek. Gdy ziemniaki beda jeszcze lekko twarde
wlewamy przygotowana wczesniej mieszanke (zur, §mietana, czosnek).

Przyprawiamy do smaku solg i pieprzem. Pokraszong zarumieniong stoninkg zalewajke
Swigtokrzyska serwujemy w glebokich talerzach. Z chlebem lub bez.



