dom i ogréd

KUCHNIA. Boze Narodzenie

Od karpia do barszczu

To jedyny taki wieczér w roku. Zasiadamy do stotu, kiedy na niebie pojawi sie pierwsza gwiazda.
Obowigzkowo probujemy wszystkich dwunastu potraw. Nie pamietamy o krzywdach, dzielimy sie
optatkiem i zyczymy sobie nawzajem wszystkiego, co najlepsze. Dla utatwienia wigilijnych prac kuchennych
publikujemy kilka przepiséw na wigilijne, stone i stodkie dania.

B Rolada szpinakowa

z tososiem
450 g mrozonego szpinaku, 200 g
wedzonego lososia, 2 serki chrzano-
we, 2 tyzki masla, duzy zabek czosn-
ku, 4 duze jaja, s6l i pieprz do smaku

Na patelni roztopi¢ 2 tyzki masla
i zamrozony szpinak. Podgrzewa¢
na malym ogniu, az odparuje woda.
Doprawi¢ wycisnietym czosnkiem,
sola i pieprzem, ostudzi¢. Nastepnie
doda¢ 4 zéttka i wymieszaé. Bial-
ka ubi¢ ze szczypta soli i delikatnie
wymiesza¢ z masg szpinakowa. Roz-
smarowaé na blasze wylozonej war-
stwa papieru do pieczenia. Piec przez
15 minut w temperaturze 180 °C.

Przestudzong rolade zwina¢, nastep-
nie posmarowa¢ serkiem chrzanowy.
Ulozy¢ plastry lososia, zwingé. Goto-
wa rolade zawina¢ w folie spozywczg
(tylko folia przezroczysta) i wstawié
na noc do lodéwki.

B Sernik z rosq

Kruche ciasto:

2 szklanki maki, pdt szklanki cukru,
8 dkg masla, jajko, tyzeczka proszku
do pieczenia, 3 tyzki kwasnej $mieta-
ny, 3 tyzki oleju

Ciasto zagnie$¢ i wylozy¢ na blache
wylozong papierem.

Masa serowa:

1 kg sera, 6 z6ltek, do péttorej szklan-
ki cukru, 3-4 tyzki §mietany, 3-4 lyz-
ki oleju, pét litra mleka, 2 budynie

waniliowe lub §mietankowe

Do utartego, zmielonego sera doda¢
6 z6ltek, cukier, nastepnie olej i §mie-
tang. Utrze¢. Do utartej masy doda¢
2 budynie rozpuszczone w mleku.

Dodaé¢ do masy. Masa ma by¢ rzadka
(lejaca).

Na ciasto wyla¢ mase serows, doda¢
osgczone brzoskwinie, zurawing, ro-
dzynki, skérke pomarariczows. Piec
przez godzing w temperaturze 170-

180 °C.

Piana:
Ubi¢ piane z 6 bialek, doda¢ 6 lyzek
cukru.

Ubitg piang wylozy¢ na cieply sernik
i zapiekac¢ jeszcze przez okoto 20 mi-
nut az si¢ zarumieni.

Sernik zostawi¢ w piekarniku na noc,
do wystygniecia. Pézniej trzymaé
w chlodnym miejscu, zeby stezal

B Zupa z karpia milickiego
karp (ok. 1% kg), 40 dag wloszczyzny,
lis¢ laurowy, ziele angielskie, przy-
prawa typu vegeta, sos sojowy, duza
cebula, zabek czosnku, pieprz ziarni-
sty 1 mielony, sél, 50 ml wytrawnego
bialego wina, peczek natki pietruszki,
2 tyzki soku z cytryny, 2 1 wody

Sprawionego karpia odfiletowac.
Okrawki po filetowaniu zala¢ zim-
ng woda, doda¢ przyprawy i goto-
wa¢ na wolnym ogniu przez godzine.
Odcedzi¢.

Do bulionu doda¢ pokrojong w pa-
ski wloszezyzng. Pokrojong w kostke
cebule i zmiazdzony zabek czosnku-
podsmazy¢ na oleju na ztoto i dodaé
do bulionu. Zagotowa¢. Filety z kar-
pia udusi¢ na oleju, doda¢ do zupy.
Calos¢  doprawi¢ winem, sokiem
Z Cytryny, sosem sojowym i pieprzem.
Przed podaniem obficie posypaé na-
tka pietruszki.

B Wykwintny barszcz
czerwony

1 kg burakéw ¢éwiktowych, 3 tyzki

miodu, 10 suszonych §liwek, cytryna,

s6l i pieprz do smaku

Buraki wyszorowaé¢  szczoteczkg,
ugotowaé w tupinach, ostudzié, obra¢
i zetrze¢ na grubej tarce jarzynowe;.
Zala¢ litrem wody i powoli pod-
grzewaé, doprowadzajac do wrzenia.
Gotowaé na wolnym ogniu przez

B Kutia

Po szklance maku i pszenicy, po pét
szklanki cukru pudru i miodu, 20 dag
orzechéw, po 10 dag migdatéw i ro-
dzynkéw, suszone morele, figi i daktyle,
szklanka mleka, utarta skérka z cytryny.
Namoczong poprzedniego dnia psze-
nic¢ ugotowac i odcedzi¢. Mak zala¢
wrzacym mlekiem, zagotowac i kilka
razy zemleé. Polaczy¢ mak z ugo-
towang pszenica, doda¢ pozostale
skladniki, doktadnie wymiesza¢ i po-
zostawi¢ w chlodnym miejscu do na-
stepnego dnia.

Podawa¢ w salaterce obltozong la-
mancami.
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ok. 10 minut. Doda¢ 3 lyzki soku
z cytryny lub lekko zakwasi¢ octem.

Odstawi¢ do ostygniecia i dla nabra-
nia koloru, przecedzi¢. Sliwki umyé,
namoczy¢ i ugotowaé w niewielkiej
ilosci wody tak, aby powstala szklan-
ka wywaru sliwkowego. Polaczy¢ wy-
war $liwkowy z wywarem z burakéw.
Zagotowa¢, doda¢ miéd i przyprawi¢
do smaku. Podawa¢ goracy do pasz-
tecikéw lub kapusty z grzybami.

B Pierogi smazone
z kapustq i grzybami

Ciasto: 50 dag maki, 2 jajka (2 z6ttka
i 1 biatko), p6t kostki masta, 5 dag
drozdzy, pét szklanki cieptego mleka,
woda, sél

Farsz: 30 dag pieczarek, 30 dag ki-
szonej kapusty, 2 cebule

Drozdze rozpusci¢ w cieplym mleku.
Ze sktadnikéw wyrobi¢ ciasto piero-
gowe. Przygotowaé farsz — pokrojone
pieczarki, kiszong kapuste i posieka-
na cebule udusié¢ z przyprawami. Ca-
to$¢ zemle¢ w maszynce, przyprawié
do smaku solg, pieprzem, doda¢ ubite
biatko jajka i wyrobié. Rozwatkowa¢
ciasto, wycina¢ krazki, nadziewac far-
szem, ulepi¢ pierogi. Smazy¢ na pa-
telni w glebokim ttuszczu.

B Kruche pierogi z kapustq
i grzybami

Ciasto: 40 dag maki, 20 dag masla,

jajko i z6ttko, 1/3 szklanki $mietany,

szczypta proszku do pieczenia i s6l

Na stolnicy posieka¢ make i masto,
dodaé¢ jajka, $mietan¢ i wymieszaé
koricem noza. Sklei¢ ciasto rekoma.

Farsz: 50 dag kiszonej kapusty, 20
dag pieczarek albo 2 dag suszo-
nych grzybéw, 2 lyzki oleju, cebula,
szczypta nasion kopru, pieprz

Suszone grzyby namoczy¢ i pokroié.
Na oleju zeszkli¢ cebulg i podsmazy¢
grzyby. Doda¢ kapuste i razem pod-
dusi¢, a pod koniec odparowaé, do-
prawi¢ do smaku.

Ciasto  rozwalkowa¢ i  pokroi¢
w kwadraty o boku ok. 4 cm Roz-
tozy¢ przestudzone nadzienie, zlepi¢
brzegi, sktadajac kwadrat po przekat-
nej. Pierogi ulozy¢ na blasze, posma-

rowa¢ biatkiem, posypa¢ kminkiem.
Piec przez 15-20 minut w piekarni-

ku nagrzanym do 180 °C.

B Karp po zydowsku

Okolo 1 kg karpia, 50 dag cebuli,
2-3 marchewki, 5 dag rodzynkéw,
1is¢ laurowy, po 6 ziaren ziela angiel-
skiego i pieprzu prawdziwego, 1,5 ty-
zeczki zelatyny (na 500 ml wywaru),
tyzeczka grubo zmielonego pieprzu,
cukier i s6l do smaku

Karpia sprawi¢ i podzieli¢ na dzwon-
ka. Cebule i marchew obraé, pokroi¢
w plasterki i wraz z glowa ugotowaé
w 1,5 1 posolonej wody, a nastepnie
odcedzi¢. Do gotujacego si¢ wy-
waru wlozy¢ rybe, 1is¢ laurowy, zie-
le angielskie oraz pieprz i gotowac
na wolnym ogniu przez 30 minut.
Dzwonka wyjaé, ostudzi¢, usungé
czesci kregostupa i ulozy¢ na pétmi-
sku. Zelatyne namoczy¢ w 3 lyzkach
zimnej wody. Wywar przecedzi¢, od-
mierzy¢ 2 szklanki, doda¢ rodzyn-
ki, przyprawi¢ sola, cukrem i grubo
zmielonym pieprzem, zagotowac.
Do goracego wywaru dodac Zelatyne,
wymieszaé 1 ostudzié. Karpia przy-
bra¢ krazkami marchewki z wywaru,
zalaé przestudzona galarety i wstawié
na trzy godziny do lodéwki.
Podawaé z cytryna, majonezem lub
z chrzanem ze §mietang.

B Karp po milicku smazony
z cebulg

1 karp, 4 duze cebule, tyzeczka przy-

praw zmielonych w mozdzierzu

Karp kréluje na wigilijinym stole

(liscie laurowe, ziarna czarnego pie-
przu, kilka ziaren kolendry, ziele an-
gielskie), kostka masta, oliwa do sma-
zenia, maka jajko, bulka tarta

Oczyszczona rybe pokroi¢ w dzwon-
ka, a cebule w cienkie krazki. Kar-
pia natrze¢ przyprawami i ulozy¢
na przemian z cebulg w kamiennym
garnku lub innym naczyniu. Naczy-
nie przykry¢ i zostawi¢ do nast¢pne-
go dnia w chtodnym miejscu.

Na godzine przed podaniem kazde
dzwonko panierowa¢ w mace, bul-
ce tartej i jajku. Smazy¢ na mocno
rozgrzanym oleju, rumienigc rybe
po obu stronach. Usmazone kawalki
wlozy¢ do osobnego rondla, na kaz-
dym kawatku karpia polozy¢ kawatek
masla, przykry¢ i zostawi¢ w cieptym
miejscu. Na tluszczu pozostalym ze
smazenia usmazy¢ krazki cebuli, kt6-
rymi byla przelozona ryba.

Karpia podawaé¢ oblozonego pod-
smazong cebulg.

B tamance
2% szklanki maki, p6t szklanki cukru,
15 dag masta, 2 z6ttka, szczypta soli

Posieka¢ masto z maka, doda¢ zéttka
i cukier — zagnie$¢ ciasto i wstawi¢
na godzing do lodéwki. Na posypane;
maka stolnicy rozwalkowaé ciasto,
pokroi¢ na waskie, dlugie prostokaty,
uktada¢ na wysmarowanej tluszczem
blasze i piec na zloty kolor.

Urszula Kozaczuk, Agnieszka Rybarska,
Ewa Wrébel, DODR. Fot. DODR
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