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ZADUSZKI dla dusz zmartych

" Dla Potrzebne
- kodo? materiaty:
dzieci patrz przepis

z rodzicami ponizej

Poczestunek

dla dusz zmartych
Kiedys ludzie wierzyli, ze w Dzierr Zaduszny dusze wracajg na ziemie, by spotkaé swoich
zyjacych bliskich. Urzgdzano wtedy w domach i na cmentarzach wystawne uczty, aby
godnie przywitac¢ duchy odwiedzajgce Swiat zywych. Na stotach stawiano dla nich najlepsze
jedzenie - chleb, kasze, midd i jajka. We wschodniej Polsce podawano tez kutie, czyli
potrawe obecnie kojarzong z Wigilig. Dzien przed Zaduszkami pieczono chlebki znane na
Lubelszczyznie jako powatki (ich nazwa pochodzi od tego, ze odktadano je do wystudzenia
na specjalng belke pod powatg, czyli pod sufitem), a w okolicach Ciechanowa i na Kurpiach -
jako peretyczki. Tego wyjgtkowego pieczywa dawniej nie jedzono samemu, tylko dawano je
zebrakom (nazywanym dziadami koscielnymi), proszac ich o modlitwe za zmartych bliskich.
Wcigz mozna spotkac sie z tradycjg wypiekania zaduszkowych chlebkdw, chociaz
wspotczesnie najczesciej spozywa sie je wspolnie z rodzing.
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. Dawniej jedzenie
Instruk
° nstrukcja byto bardzo proste

do zadania e
- ale jakie smaczne!

Wypieczcie wiasne chlebki
zaduszkowe!
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Projekt Etnografia dla dzieci i mtodziezy polonijnej realizuje Stowarzyszenie
Stowarzyszenie ,Pracownia Etnograficzna” im. Witolda Dynowskiego.
Zadanie dofinansowane w ramach sprawowania opieki Senatu
Rzeczypospolitej Polskiej nad Polonig i Polakami za granicg w 2025 roku.
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ZADUSZKI

POWALKI - CHLEBKI ZADUSZKOWE

SKEADNIKI:

+ 1 kg ugotowanych ziemniakdow + ok. 400 g maki pszennej
(typ maczysty, najlepiegj + 100 g Swiezych drozdzy
ugotowane dzien wczesniej) + 1 {yzeczka cukru

+ 2 jajka + 2 ptaskie tyzeczki soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

* Ugotowane wczesniej i wystudzone
ziemniaki przecisnijcie przez praske.
Dodajcie do nich jajka, przesiang
make, sol i utarte z cukrem drozdze.
Z catosci wyrobcie dos¢ luzne ciasto,
z ktérego bedzie mozna formowac
kulki.

* Umytymi i nattuszczonymi olejem dtonmi
odrywajcie kawatki ciasta, rébcie z nich
grubsze placuszki i uktadajcie je na
blasze wytozonej papierem do pieczenia — ‘W

lub oproszonej maka. Na kazdym
placuszku odcisnijcie wzor (kratke
widelcem) i odstawcie je do wyrosniecia

na ok. 30 minut.
* Nastepnie pieczcie je ok. 20-30 minut ' Q

w piekarniku rozgrzanym do 160°C. |
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ZADUSZKI

Jesli chcecie nada¢ powatkom ciut wiecej smaku,
przygotujcie do nich farsz z twarogu.

FARSZ TWAROGOWY DO POWALKOW

SKEADNIKI:
+ 300 g potttustego twarogu + sOl
+ 2 duze cebule + Swiezo mielony pieprz

+ ok. 4 tyzek oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na rozgrzanym oleju podsmazcie na ztoto cebule pokrojong
w drobng kosteczke.

Przestudzong cebule odsgczcie z oleju i dodajcie do rozgniecionego
widelcem twarogu. Doprawcie farsz niewielkg iloscig soli i sporg
iloscig Swiezo mielonego pieprzu.

Z farszu utoczcie kuleczki. Z oderwanego ciasta ziemniaczanego
na powatki zréobcie niewielkie placuszki, na srodku kazdego z nich
potdzcie kulke farszu i uformuijcie z nich niezbyt wysokie buteczki.

Pieczcie je ok. 20-30 minut w piekarniku rozgrzanym do 160°C,
az sie zarumienig.
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