Kartacze Z miesem —
tradycyjny przepis na
podlaski przysmak

Kartacze to prawdziwy kulinarny skarb Podlasia, ktdrego
historia siega wielu pokolen. Ta potrawa, znana réwniez jako
cepeliny na Litwie, stanowi nieodtgczny element tozsamosSci
kulturowej regionu. Pierwsze wzmianki o kartaczach na Podlasiu
pochodzg z XIX wieku, gdy lokalna ludno$¢ wykorzystywata
obfitos¢ ziemniakdéw do tworzenia sycgcych potraw. Przez
dziesieciolecia kartacze ewoluowaty z prostego chtopskiego
dania do cenionej regionalnej specjalnosci, ktéra dzis
znajduje sie na liscie tradycyjnych produktéw kulinarnych
wojewddztwa podlaskiego.

Na Podlasiu kartacze przygotowywano szczegdélnie podczas
waznych uroczystos$ci rodzinnych i w czasie wzmozonych prac
polowych, gdy potrzebna byta energetyczna, sycgca potrawa.
Wspbétczesnie stanowig one wizytowke regionalnej gastronomii,
promowang podczas festiwali kulinarnych i wydarzen
kulturalnych w catym regionie.

Charakterystyka 1 wyjatkowos¢
podlaskich kartaczy

Prawdziwe podlaskie kartacze wyro6zniajg sie kilkoma kluczowymi
cechami. Przede wszystkim ich podstawg jest specjalna
mieszanka ziemniakéw — czes¢ surowych i czes$¢ ugotowanych, co
nadaje im charakterystyczng, zwartg konsystencje. Farsz miesny
tradycyjnie przygotowuje sie z mielonej wieprzowiny z
dodatkiem podsmazonej cebuli, a catos$¢ doprawia sie solg,
pieprzem i majerankiem.

Kartacze réznig sie od innych ziemniaczanych potraw przede
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wszystkim:

= Rozmiarem — sg znacznie wieksze niz kluski czy kopytka,
jeden kartacz moze wazy¢ nawet 200-250 g

= Proporcja ziemniakéw do farszu — charakterystyczna jest
gruba warstwa ziemniaczana otaczajgca mieso

- Metoda gotowania — wymagajg powolnego gotowania w lekko
osolonej wodzie

- Sposobem podania - tradycyjnie serwuje sie je ze
skwarkami i cebula

Najlepszymi okazjami do serwowania kartaczy sa rodzinne
uroczystosci, dSwieta regionalne oraz spotkania promujace
lokalng kulture. W wielu podlaskich domach kartacze
przygotowuje sie rowniez na niedzielny obiad, kontynuujac
wielopokoleniowg tradycje.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakoSci mrozonych wyrobéw ziemniaczanych, ktdre
pozwalajg cieszy¢ sie tradycyjnymi smakami bez czasochtonnych
przygotowan. Nasze produkty tworzymy =z najlepszych
sktadnikdéw, zachowujgc autentyczne receptury.

Przepis na domowe kartacze z miesem
krok po kroku

Sktadniki potrzebne do przygotowania
ciasta ziemniaczanego

Do przygotowania autentycznego <ciasta na kartacze
potrzebujesz:

= 1,5 kg ziemniakéw (najlepiej mgczystych)

= 500 g surowych ziemniakoOw

=1 tyzeczka soli

= 2-3 tyzki mgki ziemniaczanej (w razie potrzeby)



Kluczem do idealnego ciasta jest odpowiednia proporcja
ugotowanych do surowych ziemniakdéw. Ugotowane ziemniaki nalezy
doktadnie odcedzi¢ i jeszcze ciepte przecisngé przez praske.
Surowe ziemniaki trzeba zetrze¢ na drobnej tarce, odcisng¢
nadmiar wody (zachowujgc skrobie, ktdéra osadzi sie na dnie), a
nastepnie potaczy¢ z cieptymi ziemniakami. Doktadne wyrobienie
ciasta zapewni kartaczom wtasciwg konsystencje — powinno by¢
elastyczne, ale nie klejgce sie do rak.

Przygotowanie idealnego farszu miesnego

Tradycyjny farsz do kartaczy wymaga:

= 500 g miesa wieprzowego (topatka lub karkéwka)
= 200 g boczku wedzonego

= 2 cebule

= 2 zgbki czosnku

= S61, pieprz, majeranek

2 tyzki oleju do podsmazenia

Sekret wyrazistego smaku tkwi w odpowiednim przygotowaniu
miesa. Najlepiej zmielic¢ je jednokrotnie na S$rednich oczkach,
zachowujgc lekko gruboziarnistg strukture. Cebule nalezy
zeszkli¢ na ztoty kolor, doda¢ posiekany czosnek, a nastepnie
potgczy¢ z miesem. Farsz powinien by¢ lekko wilgotny, ale nie
mokry — zbyt suchy sprawi, ze kartacze beda mato soczyste.

Tradycyjny podlaski sposob: dodaj do farszu tyzke smalcu 1
kilka kropli zimnej wody — kartacze bedg bardziej soczyste po
ugotowaniu.

Technika formowania i gotowania kartaczy

Formowanie kartaczy wymaga wprawy, ale kilka wskazdéwek utatwi
ten proces:

1. Zwilz d*onie zimng woda przed formowaniem kazdego
kartacza



2. Uformuj z ciasta placek o grubosci okoto 1 cm
3. Nat6z porcje farszu (okoto 1-2 *yzki)
4. Doktadnie zlep brzegi, formujgc owalny ksztatt

Gotowanie kartaczy powinno odbywa¢ sie w duzym garnku z
osolong woda. Po wrzuceniu do wrzatku, zmniejsz ogien do
Sredniego. Kartacze sg gotowe, gdy wyptyng na powierzchnie i
bedg gotowal sie jeszcze przez okoto 5-7 minut. Wyjmuj je
delikatnie tyzkg cedzakowg.

Tradycyjnie kartacze podaje sie polane skwarkami z boczku z
cebulg i kwasng smietang. Doskonale komponujg sie roéwniez z
sosem grzybowym lub prostym dodatkiem z masta i butki tartej.
Przechowywa¢ mozna je w loddéwce do 3 dni, a odgrzewad
najlepiej na parze lub delikatnie podsmazajgc po przekrojeniu
na po6t.



