TEMAT: Lazanki z kapusta i mi¢sem mielonym. r

Przez jednych znienawidzone jako kulinarna zmora kojarzaca si¢

z przasnym jedzeniem peerelowskich stotéwek. Dla drugich sg smakiem
dziecinstwa: polskim comfort foodem, moze niezbyt lekkim,

ale nostalgicznym, sycacym i smacznym.

A najwazniejsze, ze przyrzadzaty je nasze mamy albo babcie.

Uwaza si¢, ze nazwa kwadratowego makaronu pochodzi od wloskiego

lasagne. Frazeologiczne podobienstwo jest oczywiste. Podobno tazanki przywedrowaty do Polski w XVI
wieku za sprawa Bony Sforzy, wtoskiej zony krola Zygmunta I Starego. Bona przywiozta do Polski wiele
wioskich produktow, w szczegdlnoSci warzywa i makaron.

“Wiasnie w XVI w. zarysowuje si¢ dwoistosc polskiej kuchni... Bona nie zaakceptowata obfitej i tustej
kuchni polskiej, opartej gtownie na miesie, ubogiej — w porownaniu z jej rodzimg — W warzywa.
Gotowaniem na dworze zajeli si¢ kucharze wloscy, co nie spotkato si¢ z powszechng aprobatg...”

Dzisiaj tazanki Polacy zajadaja gtownie z kapusta §wiezg lub kiszong, z dodatkiem lesnych grzybow

lub pieczarek, boczku, kietbasy, migsa, niejednokrotnie okraszone stoning. Prawdopodobnie przepiséw

na najlepsze domowe tazanki jest tyle, ile domowych kucharek. I cho¢ fabryczne tazanki mozna kupic¢

w kazdym sklepie, to te zrobione z domowego ciasta, podsuszone na stolnicy, sg lepsze. Sam makaron
laduje czasami, zwlaszcza w okresie Swiat Bozego Narodzenia, w wigilijnej zupie, na przyklad grzybowej
czy rybnej, albo na stodko — z makiem.

Jeszcze prawie dwiescie lat temu tazanki przyrzadzano nieco inaczej. Zamiast mieszania makaronu

z dodatkami i jego zapiekania, fazanki uktadano warstwami naprzemiennie z farszem - tak jak lasagne
wiasnie. Tak tez radzila na poczatku XX wieku stawna autorka Maria Ochorowicz — Monatowa, podajac
przepisy na tazanki blizsze wspotczesnym: czyli z grzybami, kapusta, czy twarogiem.

Z kolei np. Iwowskie ksigzki kucharskie z poczatku XIX wieku podajg przepisy na tazanki zapiekane

we francuskim ciescie z szynka, mastem i Smietang; takie danie nazywano ,,pasztetem z szynka”.

W 6wczesnej kuchni Iwowskiej znano tez tazanki na bazie ciasta ziemniaczanego. Kroito si¢ je 1 suszylo jak
makaron pszenny, a gotowato w wodzie, rosole albo mleku. Omastg robiono z masta albo ,,sera
parmezanskiego”, niekiedy dodawano roéwniez szafranu, po czym zapiekano w piecu. Jadano réwniez
tazanki z popularnym niegdys sztokfiszem albo z bardziej wyrafinowanymi dodatkami: np. migsem zajaca,
sarny, bazanta czy kuropatwy, a nawet z ostrygami czy truflami, z dodatkiem czerwonego wina i pieprzu
kajenskiego. Inne wykwintne tazanki podawano z rakami: makaron zapiekano z mastem rakowym,
posiekanymi szyjkami rakowymi i $§mietang. Lazankami z szynka nadziewano tez np. prosi¢ przed
pieczeniem go na ruszcie. Uzywano ,,sera parmezanskiego” lub tez domowego, startego krowiego sera,

a takze twarogu, czgsto przykrywajac zapiekanke ptatami makaronu lub kruchym ciastem.

Ja przyznam sie, ze u nas, czyli u mojej babci i mamy w domu, nie pamig¢tam, zeby tazanki podawane byty
do stotu. Nawet beda juz dorosta osobg o nich nie styszatam. Ale... gdy zacz¢tam pracowaé w szkole

w Gebicach i chodzitam z dzie¢mi do siostr na obiady, tam wlasnie pierwszy raz zobaczylam tg potrawe.

No i powiem szczerze, ze bardzo mi ona zasmakowata. Cho¢ pdzniej nieco to zmodyfikowatam.

Dlatego dzis$ przedstawi¢ Wam jak ja to robi¢. Potrawa sama w sobie nie jest jakas wykwintna, szatowa,
czy picknie wygladajaca, ale jezeli ktos z Was lubi bigos, jezeli lubicie makaron, to z pewnoscia pokochacie
tazanki, tak jak ja pokochatam. Uwielbia tez je moja corka i rodzice. Przez caty dzien mozna do garnka
dochodzi¢ 1 konsumowac hihi.



Przede wszystkim nalezy zacza¢ od kapusty kiszonej. Bez niej danie byloby mdte. Kapuste inni najpierw
0saczaja 1 przeptukuja zanim wtoza do garnka. Ja tego nie robig, ja uwielbiam kwaskowe smaki, wigc
pozostawiam jg taka, jakg kupitam. Nawet jej nie kroje, bo lubi¢ jak si¢ potem ciggnie. Takze kapusta lgduje
w garnku, zalewam ja woda, tak zeby ja dobrze przykry¢, dorzucam pare kulek ziela angielskiego, 3 liscie
laurowe i zamykam garnek i gotuj¢ tak gdzie$ z malg godzinkg. Ja przewaznie gotuje w szybkowarze, ale

i tak lubi¢ mimo wszystko dlugo gotowac.

W migdzyczasie kroj¢ w kosteczke 2 cebule, pieczarki, wyciskam 3 zabki czosnku.

Na patelni na rozgrzany smalec wyktadam pokrojong cebule, by ja zeszkli¢, nastepnie warzywa.
Smazg je do migkkosci.




Kietbasg¢ kroje w potksiezyce. Mozna ja nieco podsmazy¢, ale ja od razu wrzucitam do ugotowanej kapusty.

Mielone mozna tez juz od razu przyprawic¢, moze by¢ przyprawa gotowa do mielonego. Jezeli stwierdzicie,
ze miegsko juz jest dobre, mozna je $miato przerzuci¢ do garnka z kapusta. Wszystko doktadnie mieszamy.

Ja na koniec jeszcze dodatam dwa $mietankowe Serki topione Hochland. Zmniejszamy ogien i mieszajac
czekamy, az serki si¢ fadnie i rowno rozpuszcza. Uwierzcie mi, juz mi $linka cieknie. Dalej pozostaje nam
ugotowaé¢ makaron tazanki, chociaz jak takowego nie macie, nic nie szkodzi. Moze by¢ tez inny.




Ja nieraz juz od razu mieszatam w garnku makaron z potrawag, ale potem makaron za bardzo wciagat
soczystos$¢ z potrawy i dlatego teraz wyktadam na talerz odpowiednig ilo§¢ makaronu i na to naktadam
potrawe i danie gotowe. Zycze wszystkim smacznego !!!




