Teichelmauke - czyli gérnotuzyckie purée ziemniaczane z wotowina.
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Teichelmauke - czyli gérnotuzyckie purée ziemniaczane z wotowina.

Ponizej przedstawiamy przepis tradycyjnego dania, ktore jadali przedwojenni
mieszkancy Jasnej Gory. Przepisem podzielit sie z nami Arkadiusz Lipin — redaktor
serwisu www.goryizerskie.pl na ktérym znajdziecie ten przepis i wiele innych ciekawych

artykutéw o naszym regionie.



http://www.goryizerskie.pl
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Teichelmauke idealnie smakuje z pszenicznym piwem Landskron Weizen albo Landskron
Kellerbier (niefiltrowane) ze stolicy Wschodnich Gornych tuzyc - Gérlitz (fot. A. Lipin)

Swa pieszczotliwg nazwe zawdziecza wygladowi. Teichel to po niemiecku stawek czyli maty
staw. Mauke znaczy "miazga", czyli z
francuska purée (fr. przecier). Gornotuzycka potrawa nazywana tez bywa Briihmauke i
Brihmauke.

Specyficzny wyglad dania, ktéry nadat mu nazwe uzyskuje sie przez wytozenie na talerz
uttuczonych ziemniakdw i zrobienie w nich gtebokiego dotka. Zagtebienie zalewamy wotowym
bulionem. Tak wtasnie powstaje "maty staw" ( Teichel), z ktérego bulion przesigka
rozmiekczajgc ziemniaki. To wtasnie rdézni gérnotuzyckie purée od widywanych na naszych
stotach ziemniakdéw gniecionych z mastem i mlekiem.

Skiadniki:

§ 12 kg ziemniakéw

§ 2 kg miesa wotowego do gotowania

§ kilka ziaren ziela angielskiego

§ lidcie laurowe
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§ majeranek (sporo)

§ mata cebula

§ sél

Przygotowanie

Z wotowiny, cebuli z dodatkiem soli, lisci laurowych i ziela angielskiego gotujemy intensywny
wywar. Jesli mamy mieso z koscig - usuwamy jg, a wotowine dzielimy na mniejsze kawartki.

Ziemniaki obieramy i kroimy na czesci - mniejsze szybciej sie ugotujg. Wtozone do zimnej wody
zachowajg naturalny kolor. Po ugotowaniu do ziemniakéw dodajemy duzg iloécig majeranku i -
jesli ktos uzywa - sol. Rozgniatamy. Uttuczone kartofle wyktadamy na talerz, robimy w nich
dotek, do ktérego wlewamy bulion z kawatkami ugotowanej wotowiny. Ziemniaki przesigkajg
bulionem i powstaje purée.

Oryginalny przepis wzbogacitem dodajgc do rosotu drobno posiekane lub grubo utarte:
marchewke, seler i korzen pietruszki. Wioszczyzne wyktadam na talerz wraz z miesem. Aromat
i smak podkreslam dodajgc do wywaru kilka zgbkdéw czosnku. Aby ugotowacé wotowine na
miekko utatwiam sobie zadanie i wrzucam migso pokrojone w sredniodrobng kostke do
szybkowara. Gotuje zazwyczaj ok. 40 minut.

Danie mozemy rozwinag¢ poprzez przygotowanie WeiBwurst - niemieckiej tradycyjnie pieczonej
biatej kietbaski. Jednak i bez tego dodatku jest pyszne, a tatwosé przygotowania sprawia, ze
kazdy moze zafundowac sobie te regionalng przyjemnosc.

SMACZNEGO !
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Arkadiusz Lipin
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