ZNP

Nauczycielska wedrowka po Litwie

Tradycyjnie od wielu lat Zarzad Oddziatu Zwigzku Nauczycielstwa Polskiego w Tarnowie organizuje dla
swoich cztonkdw wycieczki krajowe i zagraniczne. Tak tez byto w ten weekend majowy w trakcie ktorego
cztonkowie ZNP uczestniczyli w czterodniowejnycieczce po Litwie na trasie Wilno &ndash; Troki &ndash;
Kowno &ndash; Ziemia Augustowska.
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Nauczycielska wedréwka po Litwie OTradycyjnie od wielu lat Zarzad Oddziatu Zwigzku Nauczycielstwa
Polskiego w Tarnowie organizuje dla swoich cztonkdéw wycieczki krajowe i zagraniczne. Tak tez bylo w ten
weekend majowy w trakcie ktérego cztonkowie ZNP uczestniczyli w czterodniowejivycieczce po Litwie na
trasie Wilno &ndash; Troki &ndash; Kowno &ndash; Ziemia Augustowska. W Wilnie ogladaliémy: Zautek
Gotycki, kosciét sw. Anny -Cperetka architektoniczna, o ktérej Napoleon powiedziat: "Ten koscidt
maogtbym na rekach zanies¢ do Paryza", Kosciét Bernardynski, Kosciét sw. Michata, pomnik Adama
Mickiewicza, Muzeum Mickiewicza, Gére Trzech Krzyzy[kkad rozcigga sie najpiekniejszy widok na miasto.
Zwiedzanie kosciota $w. Piotra i Pawta na Antokolu z piekng, barokowg fasadg, a przede wszystkim
sztukateriami przedstawiajgcymi sceny rodzajowe - ponad 2 tysigce postaci w niepowtarzalnych
pozycjach, a nastepnie Cmentarz na Rossie. W programie byt réwniez[kpacer po wilenskiej starowce:
Plac Katedralny, Plac Ratuszowy, Koscidt $w. Kazimierza, Ostrg Brame z cudownym obrazem Matki
Boskiej, a takze Uniwersytet Wilenski. W drugim dniu po wykwaterowaniu z hotelu pojechalismy do Trok,
- miejscowosci wtopionej w potyskujgce btekitem jeziora,a jest ich tutaj ponad trzydziesci, pachnace lasy
sosnowe - w ktédrym zwiedzono malowniczo potozony na wysepce zamek.[Po [@wiedzeniu zamku
przyszedt czas - szczegdlnie dla Pan - na uczte duchowa w czasie ktorej nasze Panie wybieraty,
przebieraty, przymierzaty Wiyroby z bursztynu.[Po kilku godzinach zwiedzania,Cbrzystgpiono do[]
degustacji przysmakéw kuchni karaimskiej &ndash; kibiny byly wysmienite, palce liza¢. Kibiny sa to
pieczone duze , podtuzne pierozki z migsnym farszem. Danie pochodzi z Litwy, jest znane w kuchni
tatarskiej, rosyjskiej i pod réznymi nazwami w réznych innych krajach. Po kilku godzinach jazdy,O
przyszedt czas na zwiedzenie Kowna, a wlChim: ruiny Zamku kowienskiego, Ratusza, Katedry $sw. Piotra i
Pawta, Domu Perkuna, domu Adama Mickiewicza, spacer po Alei Wolnosci. Rano po obfitym szwedzkim
$niadaniu jedziemy do Augustowa gdzie uczestnicy wycieczki uczestniczyli wponad godzinnym rejsiell
do Studzienicznej na trasie zwang &bdquo;papieska&rdquo; bo wiasnie nig ptynat nasz Papiez Jan Pawet
II podczas jednej ze swych pielgrzymek do Polski. Atrakcjg tego rejsu byto przeptyniecie przez sluze.
Nasz statek zostat podniesiony [dkoto jednego metra.IlIlWszedzie dobrze ale najlepiej w domu , wiec
wracamy do Tarnowa , a przed nami ponad siedemset kilometrow. Uczestnicy sktadajg serdeczne
podziekowania: Pani Barbarze Wdjtowicz &ndash; Dyrektorowi Biura Turystycznego &bdquo;Barbara
Ravel&rsquo;, Pani Reginie Sinkiewicz &ndash; miejscowej przewodniczce, naszej kolezance po fachu,
ktora piekng polszczyzng zapoznawata nas z historia Litwy. Podziekowania kierujemy dolkierowcow Pana
Wiestawa i Mieczystawa oraz pilota wycieczki Pana tukasza.[Pieknie dziekujeOvszystkim uczestnikom
wycieczki za kulture, zainteresowanie, dyscypline odpowiedzialno$¢,pomoc kolezenska i dobry humor.
Gdyby kto$ zechciat sprébowac zrobic litewskie kibiny ,to podaje przepis na ich wykonanie. Ocene
wykonania dokonamy na degustacji w Biurze Zarzadu Oddziat ZNP. Serdecznie zapraszamy do wykonania
kibindw. Sg wy$mienite. [IKibiny litewskie Czas przygotowania: 120 min.O0 O

Sktadniki Ciasto:

0,5 kg maki,250 g masta,2 jaja ,200 g Smietany ,25 g drozdzy,100 g cieptego (ale nie gorgcego) mleka,
pot tyzeczki cukru, tyzeczka soli,1 zéttko do posmarowania uformowanych kibinéw.

Farsz:
300g surowej baraniny lub wieprzowiny,100g stodkiej kapusty,2 cebule, pieprz (najlepiej swiezo
zmielony) i sél, troche wody [Bposbéb przygotowania Make zmieszac z solg. Doda¢ masto. Rozgnies¢ je
rekoma z maka. W oddzielnej misce rozbettac jajka, nastepnie dodac¢ do nich $mietane. Powstatg mase
wla¢ do maki z mastem. Potem doda¢ drozdze z cukrem rozpuszczone wczesniej w cieptym mleku.
Dobrze wyrobic¢ ciasto (recznie). Odstawi¢ do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto ponownie zagnies¢. Nie
moze klei¢ sie do rak. Ciasto nalezy podzieli¢ (najlepiej nozem) na mate buteczki i kazdg rozwatkowac na
krazek o $rednicy ok. 15 centymetréow. Surowg baranine lub wieprzowine kroimy w kosteczke, siekamy
stodkg kapuste, dodajemy posiekang cebule, sol, pieprz. Farsz podlewamy wodga. Natozy¢ na buteczki
farsz i zalepic¢ tak jak pierogi. Starannie wykonac¢ sploty.W kazdej buteczce (na $rodku, przy splocie)
zrobi¢ dziurke dla ujscia pary. Kazdy kibin posmarowac zéttkiem. Piec na nattuszczonej blasze posypanej
maka, w dobrze nagrzanym piekarniku w temperaturze ok. 200 stopni przez 15-20 minut. Gotowe kibiny
muszg byc¢ suche, rumiane i chrupigce. Fot. Wiestaw Cholewa, Jozef Sadowski [
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