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18. Groß/Polnisch: Pyry z gzikiem (Backkartoffeln mit Quark) 
 
Reichlich Kohlenhydrate sind in den westslawischen Küchen eine verlässliche Konstante auf dem 
Teller. Gerichte aus Getreide und Mehlspeisen bereichern das Menü, aber die Kartoffel spielt in einer 
eigenen Liga. Wie in Deutschland ist auch in Polen ein klassisches Sonntagsessen mit Fleisch, Gemüse 
und Soße ohne Kartoffeln kaum vorstellbar. Sie werden in Abhängigkeit von der Region in diversen 
Formen serviert – gekocht als Salz- oder Pellkartoffeln, püriert oder zu Knödeln geformt. 
 
Bei nicht wenigen Gerichten ist der Erdapfel aber nicht nur der Nebendarsteller, sondern steht als 
Hauptdarsteller im Rampenlicht. Als Beispiel dafür stellen wir heute ein Gericht vor, das im westpol-
nischen Großpolen (der Gegend um Poznań) populär ist. Durch die kulturelle und geografische Nähe 
zu Preußen überrascht es nicht, dass man dort die Kartoffel innig liebt. Hier heißen die Kartoffeln 
übrigens nicht ziemniaki oder kartofle, sondern pyry. Und um es noch komplizierter zu machen, nennt 
man den begleitenden Quark nicht twaróg, sondern gzik. 
 
Dieses typische, etwas an den Spreewald erinnernde Fastengericht hat sich inzwischen in ganz Polen 
durchgesetzt. Das dürfte auch daran liegen, dass es preiswert und einfach zuzubereiten ist. In dieser 
Einfachheit liegt seine Stärke – probiert selbst! 
 

 
Foto © https://www.mniammniam.com/gzik-i-zapiekane-pyry 
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Zutaten für 4 Portionen: 
 
- 4 große Kartoffeln 
- 250 g fettreicher Quark bzw. Hüttenkäse nach polnischer oder russischer Art (poln. twaróg bzw. ser 

biały – findet man auch in deutschen Supermärkten und russischen Spezialitätenläden) 
- 200 g Schlagsahne oder Crème fraîche 
- 70 g Frühlingszwiebeln 
- 70 g Radieschen 
- 1 Bund Schnittlauch 
- Salz 
- Pfeffer 
- Zutaten für Kräuteröl: 2–3 EL Sonnenblumenöl, je eine Prise Salz und Pfeffer, ½ TL gemahlener 
Pfeffer, ½ EL Thymian 
 
Und so wird’s gemacht:  
 
Kartoffeln gründlich waschen und ungeschält 15 Minuten lang kochen. Abtropfen und etwas abküh-
len lassen, dann halbieren. Währenddessen das Kräuteröl zusammenrühren. 
 
Ein Backblech mit etwas Öl einfetten. Die gekochten halbierten Kartoffeln mit der gelben Seite nach 
oben darauf legen und mit Kräuteröl bestreichen. Die Kartoffeln in einen auf 200 °C vorgeheizten 
Ofen schieben und etwa 30 Minuten lang backen. 
 
Den Quark/Hüttenkäse in eine größere Schüssel geben. Radieschen und Zwiebeln in kleine Stücke 
schneiden, zusammen mit der Schlagsahne bzw. Crème fraîche dazugeben, nach Belieben salzen und 
pfeffern und alles vermischen. 
 
Die gebackene Kartoffeln auf einen Teller legen und gleichmäßig den gzik (die Quarkmasse) darauf 
verteilen. Zum Servieren mit fein gehacktem Schnittlauch bestreuen. 


