Protzioki

Wpisane zostaty na Liste Produktow Tradycyjnych Wojewddztwa Matopolskiego prowadzong przez
MinistraRolnictwai RozwojuWsi 19 sierpnia 2013 roku.

To placki pochodzace z Kowalowej, pieczone na blasze. Nazwa pochodzi od jednego z ich sktadnikow -
sody oczyszczonejzwanejna terenach potudniowo-wschodniej Matopolski,.protza™.

Oprdcz Kowalowej wypiekane saw Joninach i kilku jeszcze wioskach na terenie gminy Ryglice w powiecie
tarnowskim od potowy XIX wieku.

Ich popularnos¢ od zawsze wynikata z tanich, catorocznie dostepnych w kazdym wiejskim gospodarstwie
produktéw: maki, kwasnego mleka, sody, soli, cukru orazjajka.

Sanieduze - okoto 10 cmna 8 cmiokoto 0,5 cm grubosci - i zazwyczaj maja ksztatt kwadratu, prostokata,
rombu lubtrapezu.

S puszyste, pachnace Swiezo, kremowo-zotte w Srodku i z chrupiaca skdrka ,.obsypana” miejscowo
ciemnobrazowymi plamami.

Na terenie gminy Ryglice sa wciaz elementem kuchni codziennej, wokot nich skupiato i skupia sie zycie
rodzin. Jako Ze robi sie je bardzo szybko, gospodynie czesto pieka je, by byty,.pod reka” dla wszystkich
domownikéw czy podczas sasiedzkich wizyt.

S3 takze kluczowym produktem kuchni od$wietnej. Pieczone sa na lokalne imprezy ludowe, festyny,
festiwale zywnosci, kulinarne konkursy. Przygotowuja je miejscowe gospodynie oraz panie z kot
gospodyn wiejskich, m.in. z KGW Joniny. Bez protziokéw nie mozna sobie wyobrazi¢ dozynek, cyklicznej
imprezy Powitanie Latana Gérze Kokocz, Miodobraniana Winnicyiwieluinnych.

Buduja obraz wspdtczesnej, ale opartej o tradycje, kuchni tych terenéw. Jako dodatki do nich
wykorzystywane sg kolejne lokalne produkty robione w domach przez miejscowych rolnikdw, hodowcaow,
sadownikow, pszczelarzy (m.in. miody, masto, smalczyk, smalczyk owocowy, przetwory wytrawne
zsezonowychjarzyn).

Ze wzgledu na rosnace zainteresowanie lokalnoscig i tradycja, protzioki s obecnie coraz lepiej
rozpoznawalnym tradycyjnym produktem, kojarzonym z gming Ryglice. Sa marka gminy, buduja jej
dziedzictwo kulturowe.

Przepis na protzioki oraz protzioki ze smalczykiem znalazt sie w publikacji ., Tradycje Kulinarne Regionu
Tarnowskiego” wydanejw2019r.

Maja uniwersalne zastosowania kulinarne. Mozna je jes¢ Swieze, ale réwnie dobrze dojrzewaja. Swietnie
smakuja same, ale najczesciej podawane sa z mastem czosnkowym, smalcem z cebula, smalczykiem
z Zurawing, jabtkami i $liwami. Jednym z charakterystycznych sposobdw ich serwowania jest ,,Protziok
na Wypasie” czyli posmarowany zimnym sosem z cukinii, obtozony satata, pomidorami i ogorkami oraz
kotlecikiem z topatki wieprzowej. W wersji deserowej podaje sie je zdomowymi konfiturami, miodem,
cukrem pudrem.
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Protzioki:
* 1 kg maki pszennej 450
* 1tyika sody oczyszczonej - protzy
* 2tyzeczkisoli |
* 1duzejajko
* Okoto 0,5 litra kefiru
(kwasnego mleka, maslanki) - . tyle ile zabierze maka”

Na stolnicy podsypanej maka taczymy wszystkie sktadniki - najpierw sypkie, na koniec dodajac kefir.
Wyrabiamy elastyczne ciasto. Watkujemy na ptat okoto pdtcentymetrowej grubosci. Potowe ciasta kroimy
w kwadraty - na protzioki ze smalczykiem, z drugiej potowy szklanka wykrawamy kotka - na ,,Protzioki na
Wypasie”. Pieczemy na blasze. Jesli nie mamy takiej mozliwosci, to na patelni z grubym dnem leciutko
przesmarowanej smalcem, okoto 10-15 minut. W potowie pieczenia placuszki obracamy na druga strone.

Smalczykzcebula/ Smalczyk z zurawina:

< 0,5 kg stoniny

< 0,5kg podgardla

* 2duze cebule

* tyzeczka soli

* Kilka tyzek $wiezej lub domowej suszonej Zurawiny
« Kilka tyzek gotowego smalcu

Stoning kroimy w kostke, wrzucamy na patelnie, wytapiamy, az powstanie ttuszcz i skwarki. Podgardle kroimy
w podobna kostke, wrzucamy na druga patelnie, ﬂodajemy smalec, wytapiamy jak stonine. Cebule kroimy
W pidrka, wrzucamy na oddzielng patelnie, dobrze rumienimy na smalcu. Wszystko razem taczymy, lekko solimy
dosmaku.

Dzielimy smalec na dwie porcje. Do jednej dodajemy zurawine. Zlewamy do oddzielnych stoikdw, studzimy,

Wydanie:

Protzioki $wietnie smakuja na goraco, ale i na zimno. Cze$¢ protziokdw smarujemy smalczykiem z cebulka,
cze$¢ smalczykiem zurawinowym. Mozemy posypa¢ grubo mielonym pieprzem prosto z mtynka i kilkoma
ziarnami gruboziarnistej soli.

Protzioki z Dwoma Smalczykami

Protzioki na Wypasie .

Sktadniki:

* Okragte protzioki - zrobione wg przepisu,,Protzioki z Dwoma Smalczykami”
« Salsaz cukini

» Kotlecik ztopatki

-Swieze warzywa: podzielona na liscie zielona satata, kilka pomidoréw
pokrojonych w grube plastry, kilka ogdérkow obranych i pokrojonych w plastry

Salsazcukini:

* 2duze, cienko obrane i pokrojone w kostke cukinie
« tyika soli

* 2 $rednie cebule pokrojone w kostke

* 4 zabki obranegoi posiekanego czosnku

* 250 ml domowego przecieru pomidorowego (mozna zastapic dobrej jakosci przecierem ze sklepu)
« Przyprawy: sél, pieprz, curry, papryka stodka, papryka wedzona, tymianek

Przygotowanie:

Cukinie wrzucamy do rondla, posypujemy sola, zostawiamy na kwadrans, aZ pusci soki. Dodajemy cebule,
czosnek, dusimy kilkanascie minut do miekkosci bez ttuszczu. Pod koniec dodajemy przecier pomidorowy
i przyprawiamy. Miksujemy blenderem, probujemy, w razie potrzeby dodajemy przypraw. Smak salsy ma by¢
kwaskowatyi pikantny.

Kotlecik z topatki

* kg zmielonej topatki wieprzowej

« 1duze wiejskie jajko

* Dwa zahki posiekanego czosnku

* 561, pieprzdo smaku

* 100 mlbardzo zimnej wody

- Butkatarta

« Smalec lub dobrej jakosci olej do smazenia

Mieso, jajko, czosnek, przyprawy taczymy i starannie wyrabiamy. Dolewamy wode i ponownie wyrabiamy. Mieso
dzielimy na kulki, formujemy w owalny ksztatt okoto pétcentymetrowej grubosci (w porcje wielkosci protzioka).
Obsypujemy delikatnie butka tarta. Z obu stron kotleciki delikatnie nacinamy w kratke. Wrzucamy na goracy
ttuszcz, smazymy po kilka minut z kaidej strony (stopiei wysmazenia sprawdzamy whijajac drewniana
wykataczke - sok wydobywajacy sie z miesa musi by¢ catkiem przezroczysty).

Wydanie: .
Protzioka grubo smarujemy z jednej strony salsa z cukinii. Ktadziemy lis¢ sataty, kotlecik z topatki, ogdrek,
pomidor. Przykrywamy drugim protziokiem réwniez posmarowanym salsg zwewnetrznej strony.




