Hutspot — tradycyjna
holenderska potrawa 1 jej
przygotowanie

Hutspot to tradycyjna holenderska potrawa, ktdérej historia
siega XVI wieku i jest Scisle zwigzana z waznym wydarzeniem w
dziejach Holandii. Danie to powstato podczas oblezenia Lejdy w
1574 roku, kiedy to mieszkanhcy miasta, po wycofaniu sie
hiszpanskich wojsk, znaleZzli w opuszczonym obozie pozostawiony
garnek z gotujgcg sie mieszanka warzyw. Ta prosta potrawa
stata sie symbolem wyzwolenia 1 przetrwania narodu
holenderskiego w trudnych czasach.

Kulturowe znaczenie 1 regionalne
odmiany

Hutspot zajmuje wyjgtkowe miejsce w holenderskiej tozsamosci
kulinarnej. Jest to danie, ktdére %aczy pokolenia i stanowi
element dziedzictwa narodowego. W tradycyjnej wersji sktada
sie z tktuczonych ziemniakow, marchewki i cebuli, czesto
podawanych z rookworst (wedzong kietbasg) lub kawatkiem miesa.

W Holandii hutspot jest nie tylko potrawg, ale takze
nosnikiem historii 1 wartosci narodowych, przypominajgcym o
wytrwatosci 1 solidarnosci w trudnych czasach.

Regionalne warianty hutspot réznig sie w zaleznosci od czesci
Holandii:

W pdétnocnych regionach czesto dodaje sie seler
korzeniowy dla gtebszego smaku

W Zelandii popularna jest wersja z dodatkiem jatowca i
lokalnych zié%

W okolicach Utrechtu spotyka sie hutspot z dodatkiem
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jabtek, nadajacych potrawie lekko stodkawy posmak
W Limburgii czesto wzbogaca sie danie o lokalne
przyprawy i wiekszg ilos$¢ cebuli

Hutspot jest szczegdlnie popularny podczas Swieta Wyzwolenia
Lejdy (3 paZdziernika), kiedy Holendrzy celebrujg historyczne
wydarzenie zwigzane z powstaniem tej potrawy. Jest rdwniez
nieodtgcznym elementem zimowych positkdéw rodzinnych, gdy
temperatura spada, a tradycyjne, sycace dania zyskujg na
popularnosci.

W nowoczesnej kuchni holenderskiej hutspot przechodzi
transformacje — szefowie kuchni eksperymentujg z dodatkiem
batatow, pasternaku czy nawet egzotycznych przypraw,
zachowujagc jednak szacunek dla tradycyjnej receptury 1
historycznego znaczenia tej potrawy.

Przygotowanie hutspot krok po kroku

Klasyczny przepis na holenderski hutspot

Hutspot to tradycyjna holenderska potrawa jednogarnkowa,
ktéorej podstawe stanowig trzy proste sktadniki: marchew,
cebula i ziemniaki. Przygotowanie klasycznego hutspot wymaga:

Sktadniki (4 porcje):

=1 kg ziemniakdéw mgczystych

= 500 g marchwi

= 400 g cebuli (najlepiej biatej)
= 50 g masta

= SOl i pieprz do smaku

= 100 ml mleka (opcjonalnie)

Proces przygotowania:

1. Ziemniaki obierz i pokrdj w kostke
2. Marchew umyj, obierz i pokréj w cienkie plasterki
3. Cebule obierz i posiekaj w pétkrazki



4. W duzym garnku umie$¢ warstwami: najpierw marchew, potem
cebule, a na wierzchu ziemniaki

5. Zalej wodg tak, by przykryta tylko dolng warstwe marchwi

6. Gotuj pod przykryciem na Srednim ogniu przez okoto 20-25
minut, az wszystkie warzywa bedg miekkie

7. 0dcedZz nadmiar wody, ale zachowaj okoto 100 ml ptynu

8. Dodaj masto i rozgnie¢ wszystko ttuczkiem do ziemniakéw,
pozostawiajgc lekko grudkowaty konsystencje

9. Dopraw solg i pieprzem

Serwowanie 1 nowoczesne 1nterpretacje
hutspot

Tradycyjnie hutspot podaje sie z rookworst (wedzong kietbasq)
lub kawatkami gotowanej wotowiny. Wspotczesne wariacje
obejmuja:

Popularne dodatki:

» Boczek wedzony zamiast kieibasy

= Karmelizowana cebula na wierzchu

= Posiekana natka pietruszki dla Swiezosci

» Gatka muszkatotowa dodana podczas ucierania

Dla uzyskania kremowej Kkonsystencji dodaj odrobine
podgrzanego mleka podczas ucierania warzyw. Zwiekszy to
aksamitnos¢ potrawy, zachowujgc jej tradycyjny charakter.

Nowoczesne modyfikacje:

 Wersja weganska z dodatkiem wedzonych warzyw i oleju z
pestek dyni

» Hutspot z batatami zamiast ziemniakdéw dla stodszego
profilu smakowego

» Dodatek pasternak lub selera dla bardziej ztozonego
aromatu

= Wersja zapiekana z serem Gouda na wierzchu
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Hutspot najlepiej smakuje Swiezo przygotowany, ale mozna go
przechowywa¢ w lodéwce do 3 dni. Podczas odgrzewania dodaj
odrobine masta lub mleka, by przywrécié¢ kremowa konsystencje.
Pod wzgledem wartosci odzywczych, hutspot dostarcza kompleks
witamin z grupy B, witamine A z marchwi oraz btonnik,
stanowigc petnowartosciowy, rozgrzewajacy positek idealny na
chtodne dni.



