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KUCHNIA SWIATECZNA. Wigilijne dania

Wieczor dwunastu dan

Postna wieczerza wigilijna jest tradycja polska i unikalna.
Kolacja skladajaca si¢ z dwunastu bezmigsnych potraw to ku-
charskie wyzwanie, ale i jedyna okazja w roku do sprébowania
na przyklad kompotu z suszonych owocéw.

Wykwintny

barszcz czerwony
Skiadniki: 1 kg burakéw ¢éwikto-
wych, 3 yzki miodu, 10 suszonych
sliwek, soli pieprz do smaku
Buraki wyszorowaé szczoteczka,
ugotowa¢ w lupinach, ostudzié,
obraé i zetrzeé na tarce jarzynowej
o grubych oczkach. Zala¢ litrem
wody i powoli podgrzewaé dopro-
wadzajac do wrzenia. Gotowad
na wolnym ogniu ok. 10 minut.
Odstawi¢ do ostygniecia i przece-
dzi¢. Sliwki umyé, namoczy¢ i ugo-
towa¢ w niewielkiej ilosci wody tak,
aby powstala szklanka wywaru $liw-
kowego, polaczy¢ go z wywarem
z burakéw. Zagotowa¢, doda¢ miéd
i przyprawi¢ do smaku. Podawaé
goracy do pasztecikéw lub z kapu-
sta z grzybami.

Barszcz z fasolqg

Skladniki: peczek wloszczyzny
na wywar, szklanka $mietany,
0,5 kg burakéw, 10 dag fasolki

perlowej, suszone grzyby, koperek,
sOl, pieprz, cukier, 2 zabki czosn-
ku, li§¢ laurowy, zakwas lub sok
Z cytryny

Fasole namoczy¢ i ugotowaé. Bu-
raki ugotowal i zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach. Warzywa po-
kroi¢ w paseczki, ugotowaé wywar
i odcedzi¢. Do wywaru przelozy¢
fasole, starte buraki, ugotowane
i posiekane grzyby. Doprawi¢ przy-
prawami i zakwasem. Zagotowac ze
$mietang.

Wigilijna zupa
fasolowo-§liwkowa
Sktadniki: 0,5 kg fasoli Jas, kost-
ka masla, 30 dag suszonych sliwek
(bez pestek), s6l i pieprz do smaku
Uprzednio namoczona fasole prze-
tozy¢ do 3-litrowego garnka i ugo-
towa¢ na pétmigkko, po czym do-
da¢ suszone sliwki, przyprawic¢ sola
i pieprzem i gotowa¢ do migkkosci.
Na patelni rozpusci¢ kostke masta
(przesmazy¢ na ztoty kolor), doda¢

2 tyzki maki, zrobi¢ zasmazke, wlaé
do zupy i zagotowac.

Zupa z karpia

Sktadniki: 1 karp (ok. 1,30 kg),
3 marchewki, 2 pietruszki, pét se-
lera, 1i$¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz ziarnisty i mielony, maje-
ranek, $mietana kreméwka, maka,
przyprawa typu vegeta, s6l
Sprawionego karpia gotujemy
z wloszczyzng i przyprawami.
Wyjmujemy rybe z wywaru, stu-
dzimy, obieramy z o$ci i roz-
drabniamy na kawaltki. Warzywa
kroimy w malg kostke i laczymy
z wywarem. Doprawiamy przy-
prawami i zageszczamy $mietang
wymieszang z lyzka maki i zago-
towujemy.

Zupa migdatowa
Sktadniki: 20 dag migdaléw, 1 1
mleka, 2 jajka, 3 tyzki cukru, kawa-
tek cynamonu, 4 gozdziki

Migdaty zala¢ wrzatkiem, obra¢ ze
skorki i doktadnie zemleé. Mleko
zagotowal z cynamonem i gozdzi-
kami. Z bialek ubi¢ piane i wsypaé
cukier, dalej ubijajac. Nabierac¢ tyzka
male porcje piany i ktas¢ na gotuja-
ce si¢ mleko. Po chwili wyja¢ pianki
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i roztozy¢ na talerzach. Zottka utar-
te z tyzka cukru i zmielone migdaty
rozprowadzi¢ przecedzonym go-
racym mlekiem (wlewac je powoli,
caly czas mieszajac). Zala¢ pianki
Zup3.

Pierogi z kaszy
gryczanej z dodatkiem
miety

Sktadniki ciasto: maka, sé6l, goraca
woda

Skladniki farsz: 40 dag kaszy
gryczanej ugotowanej na sypko,
30 dag bialego sera, 1-2 tyzki suszo-
nej lub $wiezej miety, p6l szklanki
mleka, 2 tyzki cukru, s61 do smaku
Ciasto na pierogi zrobi¢ tradycyjnie
— make posoli¢ i zala¢ goraca woda,
najpierw miesza¢ drewniang lyzka,
a kiedy przestygnie zagnies¢ lekkie
ciasto.

Ugotowaé kasz¢ w wodzie z mle-
kiem i ostudzi¢. Do kaszy dodad
bialy ser, posiekane listki miety, do-
prawi¢ do smaku solg albo cukrem
(moga by¢ przyrzadzone na stodko
lub stono). Rozki wycigte z ciasta
napelnia¢ farszem, zaklei¢ i goto-
wa¢ kilka minut. Ugotowane piero-
gi podawa¢ podsmazone na masle.

Wigilijne pierozki

z suszonymi §liwkami
(wegierki)

Sktadniki ciasto: maka, sé6l, goraca
woda

Sktadniki nadzienie: suszone $liwki
— sparzone, osaczone i ostudzone
Ciasto pierogowe rozwalkowacé, wy-
krawa¢ szklankg krazki. Naktadad
sliwki, zaklei¢ i ugotowaé. Do go-
tujacej wody dodaé¢ kilka kropel
oleju. Ugotowane pierozki omasci¢
olejem Inianym. Podawaé na goraco
lub zimno.

Pierogi z soczewicqg
Sktadniki ciasto pierogowe: maka,
s6l, goraca woda

Sktadniki farsz: szklanka soczewi-
cy, 30 dag pieczarek, duza cebula,
3 tyzki ttuszczu, jajko, 3 tyzki tartej
bulki, sél, pieprz

Soczewicg  ugotowaé.  Pieczar-
ki optukaé, poszatkowaé. Cebu-
le obraé, posiekaé i przesmazyé

na tluszczu. Dodaé pieczarki i sma-
zy¢ mieszajac, az odparuje sok,
a po przestudzeniu zemle¢ razem
z soczewica. Do masy dodaé jajko,
tartg butkg oraz szczypte majeran-
ku, kminku, tymianku i kurkumy.
Doktadnie wymiesza¢, przyprawi¢
solg i pieprzem. Ulepi¢ i ugotowaé
pierogi. Podawa¢ z czystym czer-
wonym barszczem.

Rolada z kapusty

z fasolg po polsku
Sktadniki: 25 dag fasoli, kilka du-
zych lisci bialej kapusty, 2 cebule,
3 tyzki tluszczu, 1 kg pieczarek,
2 jajka, butka, mleko, sél, pieprz,
czosnek, majeranek

Fasole zala¢ woda, zagotowaé i po-
zostawi¢ na 2 godziny, nast¢pnie
dodaé¢ majeranek, ugotowac i odce-
dzi¢. Oplukane liscie kapusty zalaé
wrzaca, osolong woda, ugotowaé
na pélmickko i usungé grube ner-
wy, uwazajac aby nie uszkodzi¢ li-
$ci. Obrang cebule drobno posiekaé
i usmazy¢ na zloty kolor. Pieczarki
zemle¢ razem z namoczong w mle-
ku i odcisni¢ta bulka, wymiesza¢
z jajkiem i fasola, doda¢ przyprawy.
Liscie kapusty roztozy¢ tak, aby je-
den zachodzit na drugi, nastepnie
rozprowadzi¢ na nich nadzienie
i zwing¢ w rulon. Obwigzaé nitks
jak baleron, pola¢ tluszczem i upiec
w goracym piekarniku. Zdja¢ nitke
i pokroi¢ ukosnie na porcje. Poda-
waé polane sosem grzybowym.

Herbaciane roladki

z suma z jarzynkqg
Skladniki: 1 kg filetéw z suma,
4 lyzki suchej herbaty, 10 dag pie-
czarek, duzy por, cytryna, sdl,
pieprz do smaku, p6l szklanki oleju
do smazenia

Filety rybne pokroi¢ na porcje,
skrapi¢ cytryng i zala¢ zimnym na-
parem herbaty zaparzonej w dwéch
szklankach wody. Rybe wklozy¢
do lodéwki i pozostawi¢ na 3-4 go-
dziny. Pieczarki pokroi¢ w pla-
stry i usmazy¢. Por blanszowaé
3 minuty w lekko osolonym wrzat-
ku, odcedzi¢. Filety wyjaé¢ z zalewy,
osuszy¢ i posypaé solg i pieprzem.
Na filety rozlozy¢ zblanszowane
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pory i pieczarki, zwing¢ w ruloni-
ki i spig¢ wykataczka. Obsmazy¢
z kazdej strony na oleju.

Jarzynka do roladek: 20 dag mar-
chewki, 40 dag ziemniakéw, 20 dag
bialej czgsci pora, pét szklanki wa-
rzywnego wywaru, 3 lyzki masta,
s6l, pieprz do smaku

Marchewke i ziemniaki obrad,
umy¢ i pokroi¢ w grubsze stupki
dlugosci 5 cm, por pokroi¢ w talar-
ki. Warzywa podsmazy¢ na masle,
posypaé solg i pieprzem. Nastep-
nie ok. 10 minut dusi¢ w wywarze
i odcedzi¢. Jarzynke wykladamy
na pélmisek, a na niej ukladamy
rybne roladki.

Mintaj zapiekany
Skladniki: 80 dag mintaja (albo in-
nej ryby morskiej), 2 duze czerwo-
ne cebule, 2 tyzki maki, lyzka soku
z cytryny, 3-4 lyzki oleju, lyzka
masta, szklanka $mietany, 1 jajko,
suszona bazylia, tymianek, starty
rozmaryn, natka pietruszki lub ko-
perek, szczypta cukru, pieprz, s6l
Filety skropi¢ sokiem z cytryny, po-
sypac solg i zostawi¢ na pét godziny
w chiodnym miejscu. Drobno po-
siekang cebule zeszkli¢. Filety ob-
toczy¢ w mace, usmazy¢ na dobrze
rozgrzanym oleju na zloty kolor.
Zaroodporny pétmisek wysmaro-
waé mastem, wylozy¢ warstwa ce-
buli, na niej ulozy¢ filety, oprészyé
solg i pieprzem. Smietane doktad-
nie wymiesza¢ z jajkiem, dodaé
ziola, cukier, wymieszad, zala¢ rybg.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarni-
ka i piec 15-20 minut. Zapieczong
rybe posypaé posiekang zielening.

tosos wykwintny

Skladniki: ok. 1 kg $wiezego plata
z lososia (ze skora), sok z cytryny,
3 zabki czosnku, 10 dag masta,
koperek, szczypta soli, olej

Skére lososia oczysci¢ z tusek, wy-
pluka¢ i polozy¢ na posmarowa-
nej olejem folii aluminiowej. Rybe
posoli¢, skropi¢ obficie cytryng,
posypaé cienko pokrojonymi pla-
sterkami czosnku i wiérkami masta
oraz pokrojonym koperkiem. Foli¢
sktadamy tak, by loso$ byl w nim
zamkniety i pieczemy przez okolo
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25 minut w §rednio nagrzanym pie-
karniku.

Kotlety mielone

w greckim sosie

Sktadniki: 1 kg mielonej ryby,
2 lyzki masta, 2 buteczki namoczo-
ne w mleku, 2 jajka, cebula zrumie-
niona na tluszcz, sél, przyprawy,
olej do smazenia

Sktadniki wymiesza¢ tak, aby nada¢
masie kleisto$ci. Formowaé kotle-
ty, obtacza¢ w tartej bulce i smazy¢
na oleju.

Sktadniki sosu: 4 marchewki,
2 pietruszki, maly seler, por, czer-
wona papryka, 20 dag pieczarek,
cebula, li$¢ laurowy, ziele angiel-

skie, koncentrat pomidorowy,
przyprawy (s6l, cukier, pieprz), na-
tka pietruszki

Warzywa zetrzeé na tarce o grubych
oczkach, dodaé olej pozostaly ze
smazenia ryb, li$¢ laurowy oraz ziele
angielskie i ugotowaé w malej ilosci
wody. Na oleju zeszkli¢ pokrojona
w kostke cebule z pélplastrami pie-
czarek i pokrojong w stupki papry-
ka. Calos¢ wymiesza¢ z mickkimi
warzywami i koncentratem pomi-
dorowym, doprawi¢ przyprawami
i zagotowac.

Na usmazone kotlety rybne wylo-
zy¢ gorgce warzywa i pozostawic
do wystudzenia. Jesli sos jest zbyt
rzadki, mozna go zagesci¢ maka
ziemniaczang. Posypaé natka pie-
truszki.

Tatar ze Sledzia z rukolg
Sktadniki: 20 dag $ledzi, czerwona
cebula, 3 tyzki kapar6w, mata z61ta
i czerwona papryka, peczek rukoli,
2 tyzki octu z biatego wina, 2 yzki
oliwy z oliwek, odrobina cukru, sél,
pieprz

Przygotowane sledzie i cebule po-
kroi¢ w kostke, doda¢ kapary i do-
prawi¢  pieprzem. Oczyszczone
papryki pokroi¢ w paski. Ocet wla¢
do naczynia i doprawi¢ cukrem, solg
i pieprzem, stopniowo wlewaé oli-
we, caly czas ubijajac. Umyte i osu-
szone listki rukoli obtoczy¢ w sosie
i uklozy¢ na talerzykach. Wszystkie
sktadniki tatara wymieszaé i ulozy¢

na listkach rukoli. Podawa¢ z bia-
tym pieczywem.

Satatka rézowa

ze $ledziem

Sktadniki: 50 dag matjaséw, 25 dag
konserwowych ogérkéw, duza ce-
bula, 2 jablka, 2 ugotowane buraki,
2 tyzeczki musztardy, kilka lyzek
kwasnej $mietany i majonezu, sél,
pieprz, cukier do smaku

Sledzie wymoczy¢, skropi¢ cytry-
ng i pokroi¢ w cieniutkie paseczki.
Obra¢ ogoérki, cebule jablka oraz
buraki. Skfadniki pokroi¢ w kostke,
a buraki zetrze¢ na tarce. Wymie-
sza¢ $mietan¢ z majonezem i musz-
tarda, przyprawic i polaczy¢ z safatg.
Schtodzi¢ w lodéwee.

Satatka
fasolowo-sliwkowa
Skladniki: 20 dag biatej ugotowa-
nej fasoli, 25 dag suszonych sliwek
(bez pestek), 2 ugotowane i pokro-
jone w kostke buraki, natka pie-
truszki, SOS winegret

Fasolke i buraki ugotowaé, ostu-
dzi¢. Buraki i suszone $liwki po-
kroi¢ w kostke, dodaé posiekang
natke pietruszki i sos winegret.
Salatke wymiesza¢ 1 schlodzi¢

w lodéwce.

Makietki

Skladniki: 1i1/4 szklanki maki,
woda, 2 jajka, sél, 3/4 szklanki
maku, 3 tyzki miodu, tyzka skérki
pomaranczowej, 2 tyzkirodzynkéw,
2 lyzki posiekanych orzechéw wio-
skich

Mak zala¢ wrzatkiem i trzymaé
na ogniu pod przykryciem tak diu-
go, az da si¢ rozciera¢ w palcach.
Nastepnie odcedzi¢ na gestym sicie
i zemle¢ w maszynce do mielenia
miesa.

Wymiesza¢ z miodem i bakaliami.
Z maki, jajek i wody zagnies¢ ciasto
makaronowe 1 cienko rozwatkowaé,
pozostawi¢ na chwile. Z ciasta wy-
cina¢ male romby i gotowaé w oso-
lonej wodzie do migkkosci. Gotowe
kluski przela¢ sporg ilo$cia zimnej
wody, tak by si¢ nie sklejaly. Pocze-
ka¢ az przeschng, a potem wymie-
szaé z masg makowa.

Buteczki na miodzie

z makiem

50 dag maki pszennej, 3 dag $wie-
zych drozdzy, 1/4 litra mleka, 4
lyzki miodu, lyzeczka soli, lyzka
mleka, jajko, mak do posypania
Make przesia¢ do miski. Drozdze
rozpusci¢ w malej ilosci cieple-
go mleka, doda¢ odrobing cukru
i wla¢ do przygotowanego w mace
wglebienia. Miske przykry¢ scie-
reczka i pozostawi¢ w cieplym
miejscu na 15 minut. Nastepnie
doda¢ midd, reszte mleka i sél,
wymiesza¢ z maka, doda¢ zaczyn
i wyrobi¢ tak, aby uzyska¢ pulch-
ne, odstajace ciasto. Ponownie po-
zostawi¢ pod przykryciem do wy-
ro$ni¢cia, a nastepnie uformowaé
12 buleczek lub obwarzankéw. Lyz-
ke mleka wymieszaé z jajkiem, po-
smarowaé wierzch buleczek i posy-
pa¢ makiem. Piec w dobrze nagrza-
nym piekarniku na zlotobragzowo.

Orzechowiec luksusowy
Sktadniki ciasto: 40 dag marga-
ryny, 40 dag cukru pudru, 8 jajek,
14 dag maki ziemniaczanej, 14 dag
maki pszennej, 2 tyzeczki proszku
do pieczenia, lyzeczka amonia-
ku, 10 dag mielonych orzechéw,
10 dag wi6érkéw kokosowych, ole-
jek cytrynowy, 10 dag maku
Margaryne utrze¢ z cukrem i z61t-
kami, oraz maka pszenng. Na koncu
doda¢ make ziemniaczang z prosz-
kiem do pieczenia, amoniakiem
i ubitg piang z bialek. Calo§¢ deli-
katnie wymiesza¢. Ciasto podzieli¢
na 3 czgéci. Do pierwszej dodad
orzechy, do drugiej widrki kokoso-
we i olejek cytrynowy, a do trzeciej
mak. Kazdy placek piec osobno
w temperaturze 160-180 °C przez
20-25 minut.

Sktadniki masa: szklanka zmielo-
nych orzechéw, szklanka mleka,
25 dag masta, 25 dag cukru pudru
Orzechy sparzy¢ mlekiem i ostu-
dzi¢. Margaryne utrze¢ z cukrem
pudrem na pulchng mase¢. Doda-
wac orzechy, po lyzce, ciagle ucie-
rajac.

Kolejnos¢ przektadania placka: pla-
cek orzechowy — masa orzechowa,
placek kokosowy — masa orzecho-
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wa, placek makowy — polewa cze-
koladowa.

Keks makowy

Ciasto: szklanka maki, szklanka
maku, szklanka cukru pudru, 4 jaj-
ka, 3/4 kostki margaryny

1,5 lyzeczki proszku do pieczenia,
zapach migdatowy lub rumowy, ty-
zeczka maki ziemniaczanej, 4-5 ly-
zek posiekanych bakalii

Mak optuka¢ i pozostawi¢ na sicie
do wyschniecia. Jajka ubi¢ z cukrem
na puszysta mas¢ i wcigz ubijajac
dodawac stopniowo przesiang make
z proszkiem i mak. Na koricu doda¢
roztopiony i ostudzony ttuszcz, za-
pach oraz bakalie oprészone maka
ziemniaczang, calo§¢ wymieszaé.
Wylozy¢ ciasto do wysmarowanej
tluszczem kekséwki i piec okolo
1 godziny.

Miodownik z nadzieniem
Sktadniki ciasto: 20 dag miodu,
7,5 dag masla, lyzka rumu, pél
tyzeczki zmielonych gozdzikéw,

40 dag maki, jajko, 12,5 dag cukru,

Pierogi z kapusta i grzybami

szczypta soli, lyzeczka proszku
do pieczenia, 2 tyzeczki cynamonu,
otarta skérka z potowy cytryny
Skladniki nadzienie: 10 dag mio-
du, 25 dag zmielonych orzechéw,
2 tyzki rumu, 10 dag czekolado-
wych wiérkéw, 20 dag rodzynkéw
Sktadniki polewa: 20 dag cukru
pudru, sok z polowy cytryny, bial-
ko jaja, kandyzowane czere$nie lub
wisnie

W garnku, na wolnym ogniu rozpu-
§ci¢ miéd z mastem az do uzyska-
nia jednolitej masy. Doda¢ przesia-
ng make, jajko, cukier, sél, proszek
do pieczenia i gozdziki. Ciasto
wyrobié, rozwatkowaé na cienki
plaster, podzieli¢ na polowy. Jeden
placek polozy¢ na natluszczonej
blaszce.

Przygotowa¢  nadzienie. Miéd
ogrza¢ w naczyniu z wodg na tyle,
by si¢ rozpuscil, a nastgpnie dodaé
startg czekolade, orzechy, rum i ro-
dzynki. Ciasto na blaszce pokryé¢
przygotowana w ten sposéb masg
i drugim plackiem. Piec w tem-
peraturze 180 °C przez 30 minut.

fot. Jolanta Markowska
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Po wystudzeniu posmarowaé lu-
krem (cukier puder utrze¢ z bial-
kami i sokiem cytrynowym na jed-
nolitag masg). Ciasto pokroi¢ na ka-
walki, na kazdy polozyé poléwke
kandyzowanego owocu.

Wigilijny kompot

z suszonych owocow
Sktadniki: suszone owoce (jablka,
gruszki, $liwki), woda, cukier lub
miéd, cynamon, imbir, galka musz-
katolowa

Suszone owoce zalewamy przego-
towang woda tak, aby lustro wody
znajdowalo si¢ 2-3 cm nad owo-
cami. Odstawiamy na 12 godzin.
Nastepnie calo$¢ gotujemy okolo
20 minut. Jesli owoce wchlonely
zbyt duzo wody, trzeba jej dolaé.
Kompot dostadzamy cukrem lub
miodem, jesli trzeba. Wigilijny
kompot z suszonych owocéw moz-
na doprawi¢ cynamonem, imbirem
i gatka muszkatolowa. Nie zaszko-
dzi tez odrobina soku z cytryny dla
zlamania stodkiego smaku.

Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu

Ciasteczka z dodatkiem miodu
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