dom i ogréd

KUCHNIA SWIATECZNA. Boze Narodzenie na Dolnym Slasku

Karpiki, Moskale 1 bimby

Kuchnia Dolnego Slaska jest spotkaniem réznych kultur
kulinarnych. Wyjagtkowo wyraznie widaé to w okresie
Swiat, kiedy stoty uginajg sie pod ciezarem tradycyjnych

specjatéw.

Kréluje oczywiscie barszcz z uszka-
mi, ale sg takze inne zupy, np. czysty
barszcz grzybowy albo zupa grzybo-
wa zabielana $mietang, zupy z suszu
owocowego, rybne lub z kiszonej ka-
pusty z dodatkiem grochu i grzybéw.
Nie brakuje pierogéw nadziewanych
rozmaitymi farszami, najczesciej ka-
pusta z grzybami, czasem samymi
grzybami albo suszonymi owocami,
makiem z bakaliami lub $ledziem.
Na wigilijnym stole oczywiscie nie
moze zabrakna¢ ryb. Obok karpia
smazonego pojawia si¢ karp w gala-
recie, ryba pieczona w piecu w masle,
ryby faszerowane grzybami, potrawy
ze §ledzi, np. satatki, §ledzie smazone
lub opiekane w ciescie, faszerowane
pstragi i ryby wedzone.

Kulebiaki i kresowe kotlety
Na wielu stolach gosci kapusta z gro-
chem albo z fasolg i suszonymi grzy-
bami, kulebiaki z réznymi nadzienia-
mi, np. zkapusta i ryba, podawane z so-
sem grzybowym lub te z farszem ka-
pusciano-grzybowym, golabki z far-
szem ziemniaczanym z sosem grzybo-
wym albo z kaszga gryczang z grzybami
oraz tzw. kapusniaczki, czyli paszteciki
z clasta drozdzowego z farszem z ki-
szonej kapusty i grzybéw albo z kaszy
gryczanej i grzybéw. Na dolnoslaskich
stolach goszczg takze kresowe kotlety
z kaszy gryczanej z sosem grzybo-
wym albo kaszy jaglanej z grzybami.
W wielu domach, obowigzkowa po-
trawa wigilijng sa kluski z makiem.

Potamany kotacz

Tradycyjna potrawa bozonarodze-
niowg jest drozdzowy kolacz. Zwy-
czaj nakazuje, aby kotacz wigilijny,
ktéry ma posta¢ plecionki, uczestnicy

wieczerzy lamali a nie kroili nozem.
W niektérych dolnoglgskich domach
kontynuuje si¢ tradycje wileriskie
i wypieka si¢ chleb maslany, w in-
nych piecze si¢ chleb z dodatkiem
zi6t. Potrawg o ukrairiskich korze-
niach sg bliny drozdzowe. Z kolei pita
z dynig albo z serem pochodzi z by-
tej Jugostawii. Na deser gospodynie
przygotowujg kuti¢ — typowo kresowa
potrawe z maku, ziaren zboza i ba-
kalii albo makietki - wielkopolska
potrawe z maku, bakalii i namoczo-
nej w mleku, pokrojonej pszennej.
butki. Jest tez kutia gérnoslaska, czyli
mak z bakaliami przelozony warstwg
chalki. W niektérych domach robi
si¢ suszyning. Sa to rozgotowane su-
szone owoce wymieszane z kisielem
Zurawinowym i przyprawione goz-
dzikami i cynamonem. Swiszcz to
kasza jeczmienna na stodko wymie-
szanaz suszonymi $liwkami. Niekiedy
pojawiaja si¢ famarice, czyli polamane
placki pieczone na blasze, wymiesza-
ne z makiem i bakaliami albo nale-
$niki z makiem. Zwiericzeniem wie-
czerzy wigilijnej jest kompot z suszu.

B Zupa wigilijna z Wilczyna
Skladniki: 2 garécie suszonych le-
énych grzybéw, po garsci suszonych
sliwek, jablek i gruszek, 2 garicie
suszonej fasoli (duzy Ja§ moczo-
ny przez cala noc), 2 marchewki,
4 érednie ziemniaki, kawalek selera,
pietruszka, kawalek pora, mata cebu-
la, 2 zabki czosnku

Namoczong fasol¢ ugotowaé do
mickkosci w nieduzym rondlu. Susz
oplukaé, wrzuci¢ do garnka, zala¢
zimng wodg i zagotowal. Nastgpnie
doda¢ pokrojone w kostke warzy-
wa (por pokrojony w grube krazki).

Do ugotowanych warzyw (uwazaé
aby si¢ nie rozgotowaty) doda¢ ugo-
towang i przeplukang na sicie fasole
oraz czosnek. Uzupelni¢ odparowang
wode 1 ugotowaé. Pokrojong cebule
zeszKli¢ na patelni i doda¢ do zupy.
Mozna doda¢ odrobine soku cytryno-
wego do smaku. Smak powinien by¢
winny ze stodka nuta.

B Czerwony barszcz

Drieni przed przygotowaniem barsz-
czu pokroi¢ drobno czerwone buraki.
Doda¢ 1ié¢ laurowy, czosnek, ziele an-
gielskie, zala¢ goraca woda (bez soli)
i pozostawi¢ do nastepnego dnia.
W Wigilie przecedzi¢ sok z burakéw
do goracego wywaru warzywnego —
nie gotowac.

B Uszka smazone

na gtebokim oleju
Skladniki na ciasto: 1 kg maki,
2 cale jajka, 2 lyzki oleju, ok. 500
ml cieplej wody, drozdze (niewielka
ilos¢), szczypta soli.
Skladniki na farsz: suszone grzyby lub
pieczarki, ok. 1 kg kiszonej kapusty,
3 cebule, sdl, pieprz do smaku
Zagnies¢ ciasto, dodaé¢ do niego
drozdze rozpuszczone w letniej
wodzie, a nastepnie rozwalkowaé
i pokroi¢ na niewielkie kwadraty.
Przygotowad farsz — suszone grzy-
by namoczy¢, ugotowal, odcedzi¢
i wystudzi¢. Kiszong kapuste wy-
plukaé, ugotowa¢ do miekkosci,
odcedzi¢ i ostudzi¢. Grzyby i odci-
$nieta kapuste zemle¢ w maszynce.
Pokrojong w kostke cebule zeszkli¢
na zloto. Wszystkie skladniki wy-
mieszaé i przyprawi¢. Nakiada¢ farsz
na wykrojone z ciasta kwadraty i for-
mowa¢ uszka. Na patelni¢ wla¢ olej
(do potowy wysokosci) i rozgrzac go.
Uszka smazy¢ na zloty kolor, prze-
wracajac na druga strong jak paczki.
Po zdjeciu usmazonych uszek z pa-
telni lekko je posoli¢. Mozna je spo-
zywaé na cieplo lub zimno. Mozna
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nimi réwniez udekorowaé usmazone
dzwonka karpia.

M Pierogi Burdziuki

Sktadniki: ciasto pierogowe, 30 dag
kaszy gryczanej, 30 dag bialego sera,
cebula, s, pieprz i olej

Kasze ugotowaé. Do wystudzonej ka-
szy doda¢ pokruszony ser i usmazong
na tluszczu cebule. Przyprawi¢ sola
i pieprzem. Wyrobi¢ pierogi, pola¢
tluszczem 1 podawaé z czerwonym
barszczem.

M Pierogi Moskale

Sktadniki: 1%5 kg ziemniakéw, 30 dag
kiszonej kapusty, 3-4 cebule, pieprz
ziolowy, s61

Ziemniaki ugotowa¢, ostudzié, zemle¢
przez maszynke. Kapuste obgotowad,
odcisng¢ i pokroi¢. Cebule pokroi¢
w drobng kostke i usmazy¢ na oleju
na zloty kolor. Skladniki doprawi¢
i doktadnie wymieszac.

Wyrobi¢ ciasto pierogowe, wykrawaé
okragle placuszki, napelni¢ farszem,
zZlepiaé pierogi i gotowaé w osolonej
wodzie.

B Bimby wigilijne
Sktadniki na ciasto: 1 kg surowych
ziemniakéw startych na drobnej

tarce, 50 dag ugotowanych ziem-

Drozdzowe karpiki z Doliny Baryczy
Skladniki na ciasto: 1 kg maki, 500 ml mleka, 10 dag drozdzy,
p6l szklanki oleju, 3 tyzki kwasnej $mietany, 2 jaja, sél, cukier .
Farsz: 1 karp (1-1Y2 kg), wywar warzywny (2 marchewki, pie-
truszka, malyseler, ziele angielskie, li$¢ laurowy, pieprz,sol),
2 cebule, 2 ugotowane jajka, 2 lyzki migdaléw, 2 tyzki

rodzynek, 2 bulki namoczone w mleku, surowe jajko,

p6l kostki dobrego masta

Przygotowa¢ ciasto. Drozdze rozrobi¢ w niewielkiej
ilosci mleka i cukru, doda¢ pozostate sktadniki, wyro-
bi¢ ciasto, rozwatkowaé na cienki placek. Wykrawa¢
wicksza szklanka, nadziewaé farszem i formowaé

male karpiki (moga by¢ pierogi).

Zrobi¢ farsz - karpia sprawié, pokroi¢ wraz z glows,
ogonem, pletwami, gotowaé w wywarze jak na gala-

rete. Obraé z oéci, cebule podsmazy¢ i razem z ryba,
rodzynkami, migdatami przekreci¢ przez maszynke,
doda¢ pozostate sktadniki i wymiesza¢ jak na mielo-

ne, doprawi¢. Gotowe karpiki (pierogi) posmarowacé
jajkiem, piec w temperaturze 180 °C. Podawa¢ gorace
lub zimne z barszczem lub kremem grzybowym.
Wielobranzowa Spotdzielnia Socjalna Arkadia ze Zmigrodu

niakéw, 50 dag maki krupczatki,
2 jaja, sdl i pieprz do smaku. Sklad-
niki na farsz: 1 kg kiszonej kapusty,
5 dag grzybéw suszonych, cebula, sél,
pieprz

Kapuste przeplukaé, ugotowac i drob-
no poszatkowaé. Ugotowaé grzyby,
pokroi¢ i doda¢ do kapusty. Cebule
usmazy¢ na oleju. Wszystko razem
wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg
1 pieprzem.

Przygotowaé ciasto - ugotowane
ziemniaki przepusci¢ przez maszynke,
a starte wygnie$¢, doda¢ make i przy-
gotowac ciasto jak na pyzy. Formowaé
placki wielkosci dloni, naklada¢ farsz,
formowaé na ksztalt jaja. Gotowaé
w osolonej wodzie ok. 15-20 minut,
podawa¢ omaszczone mastem.

M Blinki smazone

z nadzieniem

ziemniaczano-serowym
Skladniki na ciasto: 1 litr kwasnego
mleka, 2 jajka, 2 plaskie tyzeczki sody
oczyszczonej, odrobina soli, tyle maki
ile zabierze plyn (ok. 1 kg).
Farsz do blinkéw: 2 kg ziemniakéw
— ugotowa¢, 50 dag bialego sera, 2
cebule — uduszone na dwéch lyzkach
masta, s6l, pieprz do smaku.
Wystudzone ziemniaki i twarég prze-
kreci¢ przez maszynke, dodaé¢ pozo-
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stale skladniki i wyrobi¢ farsz. Make
przesia¢ na stolnice, zrobi¢ dotek
iwlaé pozostate sktadniki roztrzepane
w mleku. Zagnie$¢ ciasto, rozwatko-
waé niezbyt cienko, wykrawaé okragle
placuszki i uktada¢ na nich po lyzce
tarszu. Zlepia¢ jak pierozki i rozplasz-
czy¢, aby powstat owalny placek. Sma-
zy¢ na rozgrzanym smalcu z obu stron

na zloty kolor.

B Groch z kapusta
i kasza jaglanag

Sktadniki: 1 kg kwasnej kapusty,
25 dag grochu (potéwki), dwie gar-
§ci kaszy jaglanej, dwie cebule, olej
Kasze wrzuci¢ do podgotowanej ka-
pusty i gotowa¢ tak dlugo az kasza
zacznie strzelaé.

Osobno ugotowa¢ groch, a nastepnie
przetrze¢ go przez sito. Cebule po-
kroi¢ w kostke i zeszkli¢ na oleju. Wy-
miesza¢ wszystkie sktadniki, doprawi¢
do smaku solg i pieprzem.

B Paszteciki

Skladniki na ciasto: 50 dag maki,
25 dag margaryny, 5 dag drozdzy, p6t
szklanki mleka, 2 jajka.

Skladniki na farsz: 50 dag kiszonej
kapusty, 50 dag $wiezej kapusty, 15
dag suszonych grzybéw, 2 cebule,

olej, s6l, pieprz
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Przygotowaé farsz — grzyby namo-
czyé, ugotowaé i pokroié. Cebulg
pokrojong w kostke udusi¢ na oleju,
doda¢ grzyby i poszatkowang kapuste.
Dusi¢ ok. 40 minut. W polowie du-
szenia doda¢ pokrojong $wiezg kapu-
ste, odparowac i przyprawi¢. Drozdze
rozetrze¢ z mlekiem i 2 tyzkami maki,
kiedy zaczng rosna¢, dodac jajko i wla¢
do maki z posiekang margaryna.
Wyrobi¢ ciasto, rozwatkowaé, wykra-
wac prostokaty. Na srodku prostoka-
téw naktada¢ farsz. Zwinaé, odstawié
do wyroénigcia, a nastgpnie posma-
rowac jajkiem. Upiec w temperaturze
200 °C na rumiano.

B Suszone grzyby
ze $ledziem

Sktadniki: 20 dag suszonych grzy-
béw, 50 dag solonych $ledzi (filety),
50 dag cebuli, 2 zabki czosnku, olej
Grzyby namoczy¢ i ugotowaé w tej
samej wodzie. Odcedzi¢ a nastepnie
odcisngé, aby usungé jak najwiccej
wody. Filety sledziowe moczy¢ w wo-
dzie przez godzing, odcedzi¢, cebule
pokroi¢ w krazki. Przygotowaé na-
czynie do zapiekania. Wylozy¢ czgsé
grzybéw, nastepnie sledzie, a na nie
cebule i znowu grzyby, i tak na prze-
mian. Calo$§¢ zalaé niewielka iloscia
oleju, doda¢ czosnek przecisnicty
przez praske i zapieka¢ pod przykry-
ciem ok. 20 minut. Smaczne danie

wigilijne.

B Sandacz w sosie
pomidorowym
Skladniki: 1 kg sandacza (filety) lub
maka do oprészenia, jajko, 5 tyzek
oleju, s6l.
Sos: 2 szklanki wody, p6t szklanki
oleju, szklanka przecieru pomidoro-
wego, papryka konserwowa, ogérki
konserwowe, 3 cebule, tyzka ostrej
mielonej papryki, tyzka octu, sél,
cukier, li§¢ laurowy, ziele angielskie
Filety natrze¢ solg, obtoczy¢ w jajku
i mace, usmazy¢ na rozgrzanym oleju.
Usmazone, ulozy¢ w wysokim szkla-
nym naczyniu i przektada¢ warstwa-
mi pokrojonej w paski papryki kon-
serwowej, cebulg pokrojong w widrki
i ogérkami pokrojonym w stupki tak,
aby ostatnig warstwa byly warzywa.

Calos¢ zala¢ goragcym sosem przy-
gotowanym z wody, oleju, przecieru,
przypraw i octu. Przygotowa¢ 2 dni
przed podaniem, podawa¢ na zimno.

B Satatka Sledziowa

po smolecku
Sktadniki: 50 dag solonych §ledzi,
4 érednie cebule (pokrojone w kost-
ke), 10 dag rodzynek.
Przyprawy: 2 liscie laurowe, 5 zia-
renek ziela angielskiego, pieprz
do smaku, pét szklanki oleju, 100 ml
koncentratu pomidorowego, 100 ml
wody
Solone $ledzie moczy¢ w wodzie
przez 24 godziny. Nastepnie wypatro-
szy¢, zdjaé skére, wyfiletowaé. Filety
$ledziowe pokroi¢ w paski.
Pozostale sktadniki przesmazy¢ na
patelni tworzac sos. Sledzie utozy¢
w szklanym naczyniu i zala¢ sosem.
Odstawi¢ do lodéwki na dwa dni.

B Kulki rybne

Sktadniki: 50 dag rybnych filetéw,
czerstwa bulka, cebula, lyzka maki
ziemniaczanej, 2 tyzki bulki tartej,
jajo, sol, pieprz do smaku.

Zalewa: 11 wody, pé6t szklanki octu
10%, pét szklanki cukru, lis¢ lau-
rowy, ziarna gorczycy, ziele angiel-
skie, 2 cebule pokrojone w krazki
Sktadniki zalewy zagotowa¢. Rybe ze-
mle¢ w maszynce z namoczong butka,
doda¢ cebulg, jajko, make, przyprawy.
Wymiesza¢. Formowa¢ male kul-
ki, obtacza¢ w bulce tartej i smazy¢
na oleju na zloty kolor. Zimne kulki
ulozy¢ w sloiku i zala¢ wrzaca zalews,
zakreci¢ — nie gotowad.

M Piernik na piwie

Skladniki: 4 kopiaste szklanki maki
pszennej, pét szklanki maki Zytniej, 6
jajek (biatka ubi¢), pot szklanki cukru
pudru, pét kostki masta, 500 ml na-
turalnego plynnego miodu, tyzeczka
sody oczyszczonej, szklanka ciemne-
go piwa, szklanka bakalii, lyzeczka
mielonego cynamonu, pé6l lyzeczki
imbiru, pét tyzeczki ziaren kolendry
Imbir i kolendre utluc w mozdzie-
rzu. Masto z cukrem utrze¢ na puch,
dodajac po jednym zéttku. Nastepnie
doda¢ miéd, piwo, bakalie, sode roz-
puszczong w dwoch ltyzkach cieplej
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wody, wszystkie przyprawy korzenne,
make i ubitg piang¢ z bialek. Ciasto
wylozy¢ do dwéch kekséwek i wsta-
wi¢ do cieplego piekarnika, piec go-
dzing w temperaturze 150 °C.

B Orzechowiec

Sktadniki na ciasto: 50 dag maki,
25 dag cukru, 15 dag margaryny,
2 lyzki miodu, troche¢ kwasnej
$mietany, lyzeczka sody oczysz-
czonej. Polewa: 12 dag masta, 2 ty-
zeczki miody, 10 dag cukru, 20 dag
orzechéw wloskich.

Masa: szklanka mleka, tyzka maki
ziemniaczanej, cukier waniliowy,
% szklanki cukru, kostka masta
Zagnie§¢ ciasto ze wszystkich sktad-
nikéw, podzieli¢ na dwie czgsci. Jedng
czg$¢ upiec na zloty kolor. Drugg czes¢
wylozy¢ na blaszke, a na to wylozy¢
wystudzong polewe orzechowg (ma-
sto roztopi¢, doda¢ cukier, miéd i na
koniec orzechy). Piec w temperaturze
180 °C przez 40 minut. Przygotowac
mase — z mleka, maki i cukru ugoto-
wa¢ budyn. Na koniec do goracego
budyniu wlozy¢ maslto i mieszaé az
do calkowitego rozpuszczenia masla,
przetozy¢ ciasto. Przelozy¢ placki tak,
aby placek z orzechami byt na wierz-

chu.

B Makowiec rolada
Sktadniki: 20 dag smalcu, 2 cale jaj-
ka, z6ttko, 3 dag drozdzy, szklanka
$mietany, 5 lyzek cukru, maka -
tyle, ile przyjma wszystkie sktadni-
ki (ok. 2 szklanek).

Masa: 2 szklanki maku, kilka tyzek
miody, kilka tyzek cukru, olejek ru-
mowy, jajko

Drozdze rozetrze¢ z cukrem i dodaé
reszte sktadnikéw, polaczy¢ i wyrobi¢
ciasto. Pozostawi¢ do wyro$nigcia.
Wylozy¢ na stolnicg, rozwatkowaé,
wylozy¢ wezesniej sparzony i zmielo-
ny mak polaczony z jajkiem, dopra-
wiony do smaku cukrem, miodem
i olejkiem rumowym. Calo$¢ zwingé
w roladg. Owing¢ luzno papierem
do pieczenia. Po upieczeniu polaé lu-
krem lub posypaé cukrem pudrem.

Zrédfa: Smaki i smaczki kuchni Slezariskiej,
Ktodzkie smaki i klimaty,Smaki Smolca,Smak
regionalny i tradycyjny - gmina Oborniki Sl.

Ewa Wrobel DODR we Wroctawiu
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