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Sojka gtowaczowska
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Pierogi pieczone, nadziewane: marchwig i kaszg jaglana zwano na Ziemi Kozienickiej: sojkami, markwianymi, marfianymi pierogami. Sojki pieczono
zazwyczaj w piecach chlebowych, przy okazji pieczenia chleba lub same, w iloéci od 40 do 80 sztuk, z biegiem czasu w piekarnikach. Dla lepszego efektu
wizualnego przed wiozeniem séjek do pieca gospodynie smarowaty je rozbeftanym jajkiem, lub wodga z cukrem, aby nabraty potysku.

Séjki na Ziemi Kozienickiej byly potrawa codzienna. Czesto zastepowaty nawet chleb. Byty réwniez traktowane jako danie postne oraz przysmak jesienny.
Jedzono je na ciepto i zimno. Czasami z mlekiem, herbatg, kawa lub kompotem. Niekiedy maczano je w $mietanie. Gotowe séjki mozna byto przechowywac
przez okres ok. 2 tygodni. Przed zjedzeniem mozna byto je odswiezy¢ poprzez zawiniecie w wilgotna, Iniang sciereczke i podgrzanie na ptycie kuchennej lub w
tzw. duchowce.

Nazwa ,sojka gtowaczowska” wywodzi sie od nazwy gminy Gtowaczéw, w ktérej potrawa wytwarzana jest od wielu pokoler. S6jka gtowaczowska, to
lokalna odmiana séjki mazowieckiej. Sojki gtowaczowskie stanowig wizytéwke regionu i cieszg sie duza popularnoécia. To produkt wyjatkowy i écisle
zwigzanym z obszarem, z ktérego pochodzi. Jej receptura przekazywana byfa ustnie z pokolenia na pokolenie. Tradycja wypieku tego smacznego produktu nie
ginie i jest pieczotowicie kultywowana przez gospodynie domowe. Potrawa prezentowana jest na niemal wszystkich lokalnych imprezach takich jak dozynki,
targi, festyny, festiwale, a takze regionalne targi krajowe i zagraniczne. Trudno jest sobie wyobrazi¢ prezentacje Ziemi Kozienickiej bez tej potrawy.

Przepis na séjke gtowaczowskg jest prosty. Przygotowanie sojki gtowaczowskiej rozpoczyna sie od przygotowania farszu. Marchewki odbiera sie ze skérkii
doktadnie myje. Nastepnie zalewa sie je woda, z odrobing soli i gotuje do miekkosci. Ugotowang, ostudzong marchewke sieka sie na drobng kostke. Kolejno
przechodzi sie do przygotowania kaszy jaglanej, ktérg umieszcza sie na sicie i przelewa wrzatkiem. Tak przygotowana kasze przektada sie do garnka, zalewa
wodg i gotuje do miekkosci. Posiekang marchew oraz ugotowang kasze jaglang taczy sie w jednym naczyniu i doprawia solg oraz odrobing cukru. W jednym
naczyniu taczy sie make pszenng, ciepta wode, olej, cukier i sél. Ciasto wyrabia sie do momentu, az bedzie elastyczne. Gotowe ciasto dzieli sie na réwne czesci. Z
kazdej formuje kulke a nastepnie rozwatkowuje na placek srednicy ok. 12 cm. Na $rodek naktada sie porcje nadzienia, w takiej ilosci, aby mozna byto ciasto
ztozy¢ na pot, zlepic¢ brzeg, tworzac falbanke. Pierogi ukfada sie na blasze (falbankg do gory) wytozonej papierem do pieczenia. Przy pomocy pedzelka smaruje
sie je doktadnie roztrzepanym jajkiem lub wodg z cukrem. Séjki gtowaczowskie powinno sie piec ok. 35 minut w piekarniku nagrzanym do 180 st. C (grzanie
gora/dof).
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