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Flaki cielece z Radziwittowa
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Tereny Radziwittowa Mazowieckiego znajdujacego sie w gminie Puszcza Mariariska w wojewddztwie mazowieckim ,Nalezg do
najpiekniejszych miejsc na Mazowszu. To kraina sosnowych laséw, morenowych wzgérz i krajobrazu wéd pradolinowych (...)" - pr. zb. pod.
red. K. B. Matusiaka ,Wedréwki po Gminie Puszcza Marianska”, Puszcza Mariariska, 2008.

Historycznie, tereny te nalezaty do rodu Radziwittéw, ktéry zamieszkiwat znajdujacy sie w lezagcym nieopodal Nieborowie, dwér.

W regionie tym przeplatajg sie tradycje kuchni zaréwno chtopskiej jak i ziemiariskiej. Jedng z tradycyjnych potraw sporzadzanych w gminie Puszczy
Marianskiej, ktéra goscita na polskich stotach juz w XIV wieku, byty flaki. Nalezaty one do jednych zulubionych dar kréléw np. Kréla Wtadystawa
Jagietly.

,Flaki — ale to teraz jest obyczaj taki, kiedy u Pana zjesz w szafranie flaki (...)". Zajadat sie flakami Krél Wiadystaw Jagietto — H. Szymanderska,
,Kuchnia Polska potrawy regionalne”, Warszawa, 2015.

Nazwa potrawy wywodzi sie z jej gtéwnego skfadnika, czyli oczyszczonych i pokrojonych w drobne paseczki fragmentow zotadka wotowego.

W Radziwittowie Mazowieckim na flaki méwiono ,krezki” i sporzadzano je wykorzystujac zotadki cielece.

Flaki gotowano od 4 do 5 godzin w ,kilku wodach”, do miekkosci. Wczesniej przygotowywano rosét na wotowinie z dodatkiem duzej ilosci , wtoszczyzny”.
Ostudzone warzywa z rosotu oraz ugotowang i przestudzong wotowine krojono na mate kawatki. Ugotowane i pokrojone flaczki, warzywa oraz mieso
wotowe zalewano wywarem, zagotowywano raz jeszcze i doprawiano majerankiem, papryka, gatka muszkatotowa, imbirem, pietruszka, solg oraz
pieprzem. Na pét godziny przed wydaniem potrawy, do flakéw dodawano namoczong wczesniej w mleku lub wodzie, odsaczong i utratg z mastem, butke.
Gotowe flaki cielece podawano z chlebem gryczanym lub razowym, badz:

Krezki” (kruszki) — flaki cielece znacznie delikatniejsze od wotowych, podawane z dodatkiem pulpetéw lub ziemniaczanych knedli, posypane
startym, zéttym serem” — H. Szymanderska, ,Kuchnia Polska potrawy regionalne”, Warszawa, 2015, s. 567.

Surowce wykorzystywane do produkgji flakéw cielecych z Radziwittowa , pozyskiwane z przydomowych ogrodéw, miejscowych tak oraz pastwisk,
charakteryzujacych sie niepowtarzalng florg oraz mikroklimatem, nadaja potrawie wyjatkowy i unikalny smak.
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