Butka ziemniaczana z szynka 1
serem - tradycyjny polski
przysmak

Butka ziemniaczana stanowi jeden z najbardziej
charakterystycznych elementdéw polskiej kuchni regionalnej,
ktérej poczatki siegajg XVIII wieku. Pierwotnie wytwarzana
byta w gospodarstwach wiejskich jako sposéb na
zagospodarowanie nadwyzek ziemniakow, ktdére po kleskach
nieurodzaju zbdéz staty sie podstawowym sktadnikiem diety.
Ziemniaki, wprowadzone do Polski w XVII wieku przez kréla Jana
III Sobieskiego, szybko zyskaty popularnos$¢ ze wzgledu na
Yatwos¢ uprawy i wysoka wartos¢ odzywczg.

Pierwsze butki ziemniaczane byty prostymi wyrobami,
sktadajgcymi sie gtéwnie z gotowanych, ttuczonych ziemniakow
z dodatkiem magki pszennej. Wypiekano je bezposrednio na
ptycie kuchennej lub w piecu chlebowym.

Na Podlasiu 1 Mazowszu butki =ziemniaczane nazywano
kartoflankami, na Slasku funkcjonowaty jako kartofloki, a w
Wielkopolsce znane byty jako pyrzoki. Kazdy region wprowadzat
wtasne modyfikacje, dostosowujgc przepis do lokalnych upodoban
i dostepnych sktadnikéw. W Matopolsce dodawano wiecej czosnku
1 majeranku, podczas gdy na Kaszubach charakterystycznym
dodatkiem byt koper.

0d prostej butki do wyrafinowanego
przysmaku

Ewolucja butki ziemniaczanej do wersji z nadzieniem z szynki 1
sera nastgpita w latach 60. i 70. XX wieku, kiedy to polskie
gospodarstwa domowe zaczety eksperymentowal z bardziej
wyrafinowanymi przepisami. Dostepnos$¢ produktéw mleczarskich i
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wedliniarskich wysokiej jakosci umozliwit*a wzbogacenie
tradycyjnego przepisu o nowe sktadniki.

W latach 90. butki ziemniaczane z szynkg 1 serem zaczeity
pojawia¢ sie w menu matych Tlokali gastronomicznych,
szczegdlnie na wschodzie Polski. Wspotczesnie stanowig one
zaréwno element kuchni domowej, jak 1 oferty punktow
gastronomicznych, cieszgc sie niestabngca popularnoscig.

Kulturowe znaczenie butek ziemniaczanych wykracza poza aspekt
kulinarny — symbolizujg one polska zaradnos¢ i umiejetnosc
tworzenia sycgcych, smacznych potraw z prostych, dostepnych
sktadnikéw. W wielu regionach Polski butki ziemniaczane sg
nieodtgcznym elementem Llokalnych festiwali kulinarnych 1
uroczystosci rodzinnych, gdzie przygotowuje sie je wedtug
receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

W naszej firmie Multi Cook przyktadamy szczegélng wage do
zachowania autentycznosci tradycyjnych przepiséw. Nasze
pétprodukty opieraja sie na starannie wyselekcjonowanych
sktadnikach, dzieki czemu nasze wyroby ziemniaczane zachowuja
swéj autentyczny, domowy charakter przy jednoczesnym
spetnieniu najwyzszych standardéw jakosci.

Przygotowanie 1 serwowanie butki
ziemniaczanej z szynka 1 serem

Dobor sktadnikdw premium

Ziemniakli stanowig podstawe ciasta, dlatego warto wybieracd
odmiany o wysokiej zawarto$ci skrobi, takie jak Irga 1lub
Bryza. Ziemniaki powinny by¢ dojrzate, bez zielonych
przebarwien i kietkéw. Najlepsze rezultaty daje uzycie
ziemniakéw przechowywanych w chtodnym miejscu przez 2-3
tygodnie po zbiorze, co zwieksza zawartos¢ skrobi.

Szynka powinna by¢ wysokiej jakosci, najlepiej wedzona



tradycyjnymi metodami. Polecane sg szynki dojrzewajgce minimum
3 miesigce, o zawartosci miesa powyzej 85%. Warto wybierad
produkty od lokalnych wytwércéw z Ziemi Lubuskiej, ktérzy
stosujg naturalne metody wedzenia.

Do sera najlepiej sprawdzajg sie dojrzewajgce odmiany o
wyrazistym smaku — Gruyere, dtugo dojrzewajgcy Gouda lub
regionalny ser Korycin. Ser powinien mie¢ zawartos¢ ttuszczu
minimum 45% w suchej masie, co zapewni odpowiednig kremowos$¢
po zapiekaniu.

Jakosc¢ sktadnikow bezposSrednio wptywa na koncowy smak butek
ziemniaczanych. Warto zainwestowac w produkty premium, ktodre
podkresla wyjatkowy charakter tego dania.

Techniki przygotowania i serwowania

Przygotowanie ciasta ziemniaczanego wymaga precyzji. Ziemniaki
nalezy ugotowa¢ w mundurkach, nastepnie ostudzi¢, obrac¢ i
przepusci¢ przez praske. Kluczowym elementem jest dodanie
odpowiedniej ilosci magki pszennej typu 650 (okoto 20-25% wagi
ziemniakéw) oraz jaj (1 jajko na kilogram ziemniakéw). Ciasto
nalezy wyrabia¢ krétko, tylko do po*aczenia sktadnikéw —
nadmierne wyrabianie aktywuje gluten 1 spowoduje gumowata
konsystencje.

Formowanie butek wymaga specjalnej techniki:

» Porcje ciasta (okoto 80g) sptaszczamy na dtoni

= Na Srodek ktadziemy 20g szynki i 15¢g startego sera
» Zlepiamy brzegi, formujgc kule

 Delikatnie sptaszczamy, nadajac ksztatt butki

» Wierzch nacinamy w kratke dla lepszego wypieku

Pieczenie najlepiej przeprowadza¢ dwuetapowo: najpierw 15
minut w temperaturze 200°C, nastepnie 10 minut w 180°C. Dla
uzyskania ztocistej skérki warto posmarowacC butki roztrzepanym
jajkiem z dodatkiem smietany. Nowoczesne piece konwekcyjne z



funkcjg pary zapewniajg idealng teksture — chrupigcg z
zewngtrz 1 wilgotng wewnatrz.

Serwowanie butek ziemniaczanych zyskuje na atrakcyjnosci
dzieki dodatkom. Klasyczne podanie obejmuje kwasng Smietane z
koperkiem i szczypiorkiem. Wspdtczesne wariacje to sos
czosnkowy z pieczonymi pomidorami, pesto z rukoli czy mus z
pieczonego czosnku. Butki mozna rdéwniez serwowal z satatka z
kiszonej kapusty z zurawing, co stanowi doskonate uzupetnienie
smakowe.

Innowacyjne podejscie do butek ziemniaczanych obejmuje dodatek
ziét takich jak rozmaryn czy tymianek do ciasta oraz
eksperymentowanie z nadzieniami — wedzony pstrag z kozim serem
czy grzyby lesne z truflowym mascarpone stanowig interesujace
alternatywy dla tradycyjnej wersji.
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