REJBAR

(BABKA
ZIEMNIACZANA)

Skladniki:

3 kg ziemniakow

0,5 kg boczku lub podgardla
0,5 kg kietbasy

7 jajek

0,5 szklanki kaszy manny

5 érednich cebul

s6l i pieprz do smaku
$mietana 18% (400 g)

Sposdéb przygotowania:

Migso usmazyé na patelni razem
z cebulka. Ziemniaki obrac i zetrze¢ na
tarce lub mechanicznie. Wymiesza¢
wszystkie sktadniki, dodajac gorace
skwarki. Po wymieszaniu doprawi¢ do
smaku. Mas¢ wyla¢ na wysmarowana
tluszezem blaszke i piec w piekarniku
z termoobiegiem w temperaturze 180° C
okoto 1 godziny. Rejbak powinien byc
brazowy z wierzchu.

Rejbak jest daniem kuchni polskiej
rozpowszechnionym na Rurpiach. Jego
nazwa pochodzi od ,rejbowania”, czyli
tarcia ziemniak6w na tarce. Nasz przepis
jest przekazywany ustnie juz od kilku
pokoleri: babcia mamie, mama céree lub
synowej. Smakuje wybornie, szczeglnie
w wykonaniu babci Jadwigi, ktéra swoj
przepis przekazala naszemu Stowa-
rzyszeniu Robiet Wiejskich ,Janko-
wianki”. Syci i krzepi kazdego. My na
pewno przekazemy go dalej, kolejnym

pokoleniom.

STOWARZYSZENIE KOBIET
WIEJSKICH ,JANKOWIANEI"






