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Dzisiaj lepimy kartacze

28 grudnia 2011

Kartacze to

najsilniejsze ~ wspomnienie  kulinarne  z

dzieciistwa mojego meza. Nie moglam wigc powiedzie¢ “nie” na

pomyst domowych kartaczy. Do tej pory jadtam je tylko dwa razy,
bo u nas, w Goérach Swigtokrzyskich, w kategorii “kluski z
nadzieniem” kréluja pyzy, wiec gotowaniu i ocenie wynikéw
przewodzita moja druga potowa. Dla wszystkich pochodzacych z
regionéw innych niz Polska Pétnocno-Wschodnia: kartacze,
zwane takze cepelinami, to potrawa w ksztalcie elipsy (lub cepelina

wlasnie), z masy ziemniaczanej, z nadzieniem miesnym, gotowane

i podawane z przesmazona cebulks, skwarkami lub polane kwasna

$mietang.

Sk*adniki na 8 sztuk:

400 g ugotowanej i zmielone}
wieprzowiny, najlepiej Zopatki
wieprzowej - mieso musi byé¢ tZuste,
inaczej farsz bedzie zbyt twardy

4 kg ziemniakdw o duzej zmawartosci
skrobi

maka ziemniaczana

pieprz & sdl

susgony majeranek

3-4 zabki czosnku

maszo

olej

1 ugotowana marchewka

1 posiekana i przesmazona cebula

Przygotowanie:

1.

Zaczynamy od przygotowania ciasta. W osolonej wodzie
gotujemy 1 kg obranych ziemniakéw i pozostawiamy je do

ostygniecia.

. Na najdrobniejszych oczkach tarki jarzynowej S$cieramy

obrane surowe ziemniaki (3kg) i odciskamy z nich sok przez
gaze do miski. Na dnie miski z ptynem powinien osigsé
krochmal, ktéry mozemy pézniej doda¢ do masy zamiast
maki ziemniaczanej.

. Ugotowane i ostudzone ziemniaki mielimy w maszynce,

dodajemy do nich odsgczone surowe ziemniaki z dodatkiem
soli i pieprzu i bardzo doktadnie mieszamy. Do tej masy
dodajemy krochmal lub make ziemniaczang - okolo 1
czubatej tyzki. Mieszamy sktadniki na gtadka mase.

. Migso na farsz do kartaczy musi by¢ bardzo tluste. W

oryginalnych przepisach uzywa si¢ migsa surowego, ale nam
bardziej smakuja kartacze z gotowanym migsem. Mieso na
farsz nalezy bardzo drobno zmieli¢é - my robimy to
trzykrotnie. Mielimy tez marchewke, czosnek i przesmazona

cebulke.

. Mieszamy sktadniki farszu ze sobg, doprawiamy masg sola,

pieprzem i szczodrze majerankiem.

. Z ciasta formujemy placek o grubosci okoto 5 mm i

przekatnej okoto 8 cm.

. Na placek ktadziemy migso w ksztalcie cylindra - taks ilos¢,

zeby udalo si¢ go zawina¢ w ciasto.

. Zawijamy placek i zlepiamy jego boki. Sklejamy placek i w

dtoni formujemy cylindryczny ksztatt.

. Moczymy dlonie w w zimnej wodzie i wygladzamy

powierzchnie kartacza.

10. Wkiadamy kartacze do gotujacej si¢, osolonej wody i

gotujemy 15 minut od momentu wyplyniecia. Proponuje
zaczaé lepienie i gotowanie od jednego kartacza testowego.
Moze si¢ zdarzy¢ (nam si¢ tak zdarzylo), ze ciasto ma za
mato skrobi i rozkleja si¢ podczas gotowania. Wtedy trzeba
do ciasta doda¢ wigcej maki ziemniaczanej i sprébowac
ponownie.

Kartacze podajemy od razu po ugotowaniu lub odgrzane na
patelni, polane cebulka zeszklona na masle lub tluszczem z
boczkiem. Na Podlasiu podaje si¢ je polane kwasng $mietang.
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