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Na wielkanocny stot

Spor dotyczacy wyzszosci Swigt Bozego Narodzenia nad Wielkanoca nie zostal, jak wiadomo,
rozstrzygniety do dzis. Od lat niezmienne jest jednak to, ze Wielkanoc to czas w ktérym
Swietokrzyskie gospodynie angazuja w stu procentach swe kulinarne talenty, by Swiateczny
stot zachwycit nawet najbardziej wybrednych smakoszy. Ostatnie lata pokazuja tez, ze coraz
chetniej siegaja do starych, nierozerwalnie zwigzanych z kulinarnag historia regionu,
przepisow. Jedna z takich potraw-symboli jest bezwzglednie Dzionie rakowskie

Od wielu lat w gminie Rakow gospodynie, dawniej na Wielkanoc, a p6zniej i na Boze
Narodzenie, obowigzkowo piekly dzionie - potrawe charakterystyczna dla tego regionu i
niespotykang nigdzie indziej. Nie bylo jednolitej receptury na przygotowanie dzionia, cho¢
wszystkie receptury byly podobne. 15 wrzesnia 2005 roku, z inicjatywy Towarzystwa
Przyjaciot Ziemi Rakowskiej i Stowarzyszenia Agroturystycznego ,Dolina Czarnej”,
zaproszono najstarsze mieszkanki Rakowa potrafigce piec dzionie. Z uzyskanych od nich
przekazoéw i z informacji zawartych w przeprowadzonej pdzniej ankiecie jasno wynikato, ze
70-letnie kobiety receptury dzionia posiadaja od swoich prababek. Nie obyto sie bez sporow.
Czy dodac¢ cynamonu, czy imbiru? Czy podgardle ma by¢ w czesci wedzone? Przez wieki
kazda z gospodyn nadawata tej potrawie inny, kolejny odcien. Po przywotaniu rad babek,
prababek, zostata uchwalona najbardziej klasyczna postac dzionia.

Pieczemy dzionie!

- Przygotowanie macy

Z 2 kg maki, 8 catych jajek, 15 dkg rozpuszczonego smalcu zagnies¢ ciasto - dolewajac
cieptej wody tyle, ile przyjmie maka. Ciasto rozwatkowac¢ na placki, jak na makaron. Nalezy
je naktu¢ widelcem i piec okoto kwadransa na ztoty kolor. Nie wolno dopusci¢ do
przypieczenia na brazowo.

- Przyrzqdzenie rosotu

Z 2 kg podgardla (lub podgardle wedzone + mieso wieprzowe) ugotowac rosét bez warzyw.
Do wywaru dodaé 7 ziaren ziela angielskiego, 3 listki laurowe, 10 ziaren czarnego pieprzu i
soli do smaku. Mieso wyciagna¢ z rosotu, przekrecic przez

maszynke i wrzuci¢ z powrotem do rosotu.
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- Przygotowanie farszu

Na stolnicy rozkruszy¢ watkiem do ciasta upieczone mace (na drobne kawatki o wielkosci
monet 20-50 groszowych, niech trafia sie i ,ztotéwki”), rozkruszone mace wtozy¢ do misy i
zala¢ goracym rosotem. Peczniejace mase pozostawié¢ na 2 godziny - az wystygnie. Masa ma
by¢ na tyle zawiesista, aby nie ,uciekata przez palce”. Jesli bedzie za gesta, dola¢ wody, ale
zanim doda sie jaja. Nastepnie

ubic¢ 8 jaj i zmieszacC je z przyprawami (sol , pieprz, zmielone ziele angielskie

- do smaku).

- Nadzianie kiszek

Oczysci¢ 10 m jelit wieprzowych (nalezy uwazaé, aby nie zedrzeé zanadto ttuszczu, bo
popekalyby one w pieczeniu). Przygotowanym farszem nadziewac kiszke. Nalezy pamietac,
aby robic to recznie; tylko ,wtedy uzyska sie wlasciwa gestosc i wyglad potrawy. Wypeic
masa dos¢ luzno 2/3 kiszki, po czym trzeba naktuc ja igta co 15 cm. Konce kiszki spina sie
szpila drewniana albo zwiazuje

sie welniang przedza lub dratwa.

- Pieczenie

Kiszki uktada sie w brytfannie, tak aby sie nie dotykaty. Nalezy podla¢ je troche woda, tak
aby ledwie zakryla blaszke. Nadziane jelita nie moga ,czekac¢”, wktadamy je natychmiast do
goracego pieca i po okoto godzinie, gdy skérka na kiszce mocno sie zrumieni - dzionie
gotowe!

Dzionie rakowskie najlepiej smakuje nastepnego dnia po wychtodzeniu, pokrojeniu w plastry
i obsmazeniu.

Smacznego!
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