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Za kosciotkiem, na zboczach twierdzy mozna by’rd séz:gﬁé sankach do zmroku. Wracalismy
do naszej wielkiej kuchni przemoczeni do majtek, przemarznieci, rozwrzeszczani radoécig
smarkaczy w $niezne, mrozne popotudnie. Na kuchennym piecu stat garnek z goraca zupa.
Gesta, pachnaca, z podsmazang kietbasg i rozgotowanymi ziemniakami. Ptaski groch, znowu
byty Niemki.

Urszula nie lubita dzieci. Dzieci nie lubity Urszuli. Byta wysoka i surowa. Urodzita sie, gdy
jeszcze Ktodzko nosito nazwe Glatz. Po wojnie zostata z matkg i babka, nie wyobrazaty sobie
zycia w innym miejscu. Czesto przychodzity do mojej mamy na pogaduchy w wielkiej kuchni z
poteznym, zawsze cieptym, kaflowym piecem. Babcia Urszuli, pogodna, malutka staruszka
stabo méwita po polsku, , ale zawsze cos$ pichcita z babcig Procnerowg. Przynosita soczewice.
Nie znaty$my tych pieknych zielonych albo pomaranczowych ptaskich ziarenek. Taki dziwny,
ptaski groch, odlegty i egzotyczny jak przypowiesS¢ o pasterzu owiec. Pysznosciowy, zwtaszcza
W zimowej zupie.

Nad parujgcym garnkiem z soczewicg wspominam Urszule. Mama uwazata jg za mitg i
sympatyczng dziewczyne. Nie wytrzymata, wyjechata ,za swoimi”. Znikneta z mojego zycia,
zanim zaczetam pyta€ o nasz wspolny kawatek Swiata.

PLASKI GROCH czyli zupa z soczewicy
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2 marchewki

4 ziemniaki (ok. 1/2 kg)

kawalek selera + 2 todygi naciowego selera
5 tyzek soczewicy

kawatek wedzonego boczku

lis¢é laurowy, lubczyk, sél, pieprz

3 nalesniki

kietbasa np. podwawelska albo zwyczajna

Ziemniaki i seler pokroi¢ w kostke, marchewke i seler naciowy w poéttalarki. Kilka listkéw z
selera posiekac.

Do 3 | wrzacej wody wrzuci¢ marchewke, seler i 3-4 listki laurowe. Gdy zacznie wrze¢ dorzucié
ziemniaki. Lekko osoli¢, gotowac przez 5 minut. Dodac soczewice, seler naciowy i lubczyk.
Gotowac jeszcze 20 — 25 minut. Boczek pokroi¢ w kostke, podsmazy¢. Wytopiony ttuszcz
zostawi¢ na patelni, wrzuci¢ pokrojong w potplasterki kietbase. Gotowac jeszcze krotkg chwile.
Nales$niki pokroi¢ w paseczki jak krajanke makaronowag. Dorzucié¢ do zupy. Doprawié solg i
pieprzem, posypac posiekang natkg selerowa.

Porcja jest ogromna, ale znakomicie nadaje sie do odgrzewania, zwtaszcza w lutowe
popotudnia.
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