Boze Narodzenie. Wigilijne potrawy

Do dwunastu razy sztuka

Dwanascie potraw wigilijnych to tradycja na swigtecznym stole, jak siano pod
obrusem czy dodatkowe nakrycie dla niespodziewanego goscia. Przygotowania
ruszajg petna para juz na kilka dni przed Wigilig. Zakupy, lepienie uszek,
pieczenie ciast, sprawianie ryby... Swieta to prawdziwe kulinarne wyzwanie.

Dwanascie potraw wigilijnych ma symbolizowa¢ dwunastu apostotéw, a dania sg
postne. Wedtug tradycji, na wigilijnym stole powinny sie znalez¢ wszystkie ptody
ziemi. Dlatego wigilijne potrawy zawierajg ziarna zb6z, miéd, grzyby czy mak,
ktére zapewnig nam dostatek w nadchodzacym roku. Koniecznie trzeba
sprébowac kazdej z dwunastu potraw, inaczej szczescie i dostatek sie od nas
odwroca.

Zapach Swiat to ztozona mieszanka aromatu Swierkowych gatezi, wysprzgtanego
domu i potraw. Jednym z tych tradycyjnych dan jest oczywiscie wigilijna zupa
grzybowa.

|l zestaw

Zupa grzybowa z fasola

5 dag prawdziwkow, 30 dag warzyw, cebula, tyzka masta, natka
pietruszki, 250 ml smietany i tyzka maki, 20 dag fasoli

Namoczone grzyby potaczy¢ z wywarem z warzyw (marchew, pietruszka, por,
liscie selera) i ugotowac. Doda¢ podsmazong na masle cebule, zielong natke
pietruszki, doprawic solg i pieprzem, zaprawi¢ sSmietang z mgkga. Osobno
namoczy¢ i ugotowac fasole Jas. Goracg fasole wytozy¢ na talerze i zala¢ zupg
grzybowa.

Pierogi z kiszona kapusta i opienkami



Ciasto: 1 kg maki, jajko, 3 tyzki oleju, szczypta soli, 500 ml goracej wody

Farsz: 50 dag rozmrozonych i ugotowanych wczesniej opienkéw, 1 kg kiszonej
kapusty, 5 ugotowanych marchewek, 2 ugotowane (mate) selery, 2 cebule, pot
kostki masta, przyprawy (2 liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz ziarnisty,
szczypta mielonego kminku, pieprz, ostra i stodka papryka, czosnek
granulowany, majeranek, przyprawa typu Vegeta), butka tarta.

Ugotowane i osuszone wczesniej opienki wrzuci¢ do garnka z kiszong kapusta.
Zala¢ wodg, dodac liscie laurowe, ziele angielskie, pieprz ziarnisty, kminek i
gotowad, az kapusta bedzie miekka. Posiekang cebule zeszkli¢ na masle. Wyjgc
liscie laurowe z kapusty. Odsgczy¢ nadmiar ptynu, ostudzi¢ kapuste i grzyby. W
maszynce zemlec¢ kapuste, grzyby, cebule, marchew i seler. Farsz przyprawi¢ do
smaku papryka, czosnkiem, pieprzem, majerankiem i przyprawa typu Vegeta.
Zagescic tartg butka.

Make wysypac na stolnice, zrobi¢ w niej dotek, wbic jajko, posoli¢, doda¢ wode,
olej i zagnies¢ ciasto, owing¢ w sciereczke i pozostawi¢ na pét godziny. Z ciasta
wycinac¢ kubkiem kétka. Na wyciete kétka naktadac farsz i zlepi¢ brzegi. Pierogi
wrzuci¢ do osolonego wrzatku i poczekad, az wyptynag na powierzchnie, gotowac
jeszcze 2 minuty.

Karp ze sliwkami

1 kg karpia, 25 dag mrozonych sliwek, pét szklanki czerwonego
wytrawnego wina, 3-4 tyzki oliwy, tyzka maki, cynamon, gozdziki, imbir,
sok z cytryny, sél, pieprz

Oczyszczonego i sprawionego karpia umy¢, pokroi¢ na dzwonka, posolic,
odstawié¢ na pét godziny w chtodne miejsce. Sliwki odpestkowad i zmiksowac z
winem i przyprawami. Rybe obtoczy¢ w mace, zrumieni¢ na oliwie z obu stron.
Utozy¢ w zaroodpornym naczyniu, pola¢ sosem i zapiec.

Rolada wigilijna

paczka wafli, 2 kg ziemniakéw, pét kostki masta, 2 cebule, 50 dag
swiezych lub mrozonych grzybow, sdl, pieprz



Cebule zeszkli¢ na masle. Potowe odtozy¢ do ziemniakdw, a na pozostatej udusic
odgotowane i drobno pokrojone grzyby, doprawi¢ solg i pieprzem - odparowac.
Ugotowane ziemniaki z cebulka i przyprawami uttuc na jednolita mase i gorgce
rozsmarowywac na waflu. Farsz z grzybéw wytozy¢ na jeden brzeg farszu
ziemniaczanego i zwing¢ wafel w rulon. Rolade kroi¢ w ukosne plastry i podawac
Z sosem grzybowym.

Sledz po suttansku

5 filetow sledziowych, 2-3 cebule, 10 dag rodzynkéw, mata puszka
koncentratu pomidorowego, sok z potowy cytryny, szczypta pieprzu,
oliwa

Oczyszczong cebule pokroi¢ w talarki i przesmazy¢ na ztoto, na oliwie. Doda¢
przecier pomidorowy, sok z cytryny, umyte rodzynki i pieprz. Dusi¢ na matym
ogniu przez 15 minut. Wymoczone sledzie pokroi¢ ukosnie w niewielkie kawafki,
utozy¢ na potmisku i przykry¢ zimnym farszem. Podawac nastepnego dnia.

Rozowa satatka ze sledziem

50 dag matiasow, 25 dag ogdorkow konserwowych, duza cebula, 2
jabtka, 2 ugotowane buraki, 2 tyzeczki musztardy, po kilka tyzek
kwasnej Smietany i majonezu, sél, pieprz, cukier do smaku

Sledzie wymoczy¢, skropi¢ cytryng i pokroi¢ w cienkie paski. Obra¢ ogérki,
cebule, jabtka oraz buraki. Sktadniki pokroi¢ w matg kostke, a buraki zetrze¢ na
tarce. Wymiesza¢ Smietane z majonezem i musztarda, przyprawic¢ i potgczy¢ z
satatkg. Schtodzi¢ w lodéwce.

Il zestaw

Wykwintny barszcz czerwony



Sktadniki: 1 kg burakéw ¢wiktowych, 3 tyzki miodu, 10 suszonych
sliwek, zakwas buraczany, sél i pieprz

Buraki wyszorowac, wtozy¢ do garnka i gotowac¢ w skdérkach okoto 40 minut, az
zmiekng, ale nie beda rozgotowane. Wyjg¢ z wywaru i schtodzi¢. Do garnka wlac
3 litry wody.

Witozy¢ Sliwki i gotowac¢ do miekkosci. W tym czasie ugotowane buraki obrac i
zetrzec na tarce o duzych oczkach i doda¢ do gotujgcej sie wody. Doprowadzi¢ do
wrzenia po czym odstawi¢ na godzine dla uzyskania koloru.

Przyprawi¢ miodem, dola¢ zakwas i zostawi¢ barszcz jeszcze na pét godziny, aby
kolor sie utrwalit. Doprawic solg, pieprzem.Przed podaniem barszcz odcedzi¢ i
podgrzad, ale uwazad, aby sie nie zagotowat ponownie. Podawad czysty do
smazonych pierogéw i rolady z kapusty.

Pierogi z kapusta i grzybami

Ciasto: 50 dag maki, 2 jajka (2 zéttka i 1 biatko), pét kostki masta, 5 dag
drozdzy rozpuszczonych w potowie szklanki cieptego mleka, woda, sol

Ze sktadnikéw wyrobic ciasto pierogowe.
Farsz: 30 dag pieczarek, 30 dag kapusty kiszonej i 2 cebule

Sktadniki na farsz pokroi¢, udusi¢ z przyprawami. Zemle¢ wszystko w maszynce,
przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem, dodac ubite biatko jajka i wyrobic.

Rozwatkowac ciasto, wycinac krazki, nadziewac farszem, zlepic¢ pierogi. Smazy¢
na patelni w gtebokim ttuszczu.

Rolada z kapusty z fasola po polsku

Sktadniki: 25 dag fasoli, kilka duzych lisci biatej kapusty, 2 cebule, 3
tyzki ttuszczu, 1 kg pieczarek, 2 jajka, butka, mleko, sdl, pieprz,
czosnek, majeranek

Fasole zala¢ wodg, zagotowac i pozostawi¢ na 2 godziny nastepnie dodac
majeranek, ugotowad, odcedzi¢ i zmiksowad. Optukane liscie kapusty zala¢



wrzgcq, osolong wodg, ugotowad na p6t miekko i usung¢ grube nerwy, uwazajac
aby nie uszkodzi¢ lisci. Obrang cebule drobno posieka¢ i usmazy¢ na ztoty kolor.
Pieczarki zemlec¢ razem z namoczong w mleku i odcisnietg butka, wymieszac z
jajkiem i fasolg, cebulg, doda¢ przyprawy. LisScie kapusty roztozy¢ tak, aby jeden
zachodzit na drugi, nastepnie rozprowadzi¢ na nich nadzienie i zwing¢ w rulon.
Obwigzac nitka jak baleron, polac ttuszczem i upiec w gorgcym piekarniku. Zdjgc
nitke i pokroi¢ ukosnie na porcje. Podawac polane sosem grzybowym.

Pstrag pieczony w ziotach z faszerowanymi pieczarkami

4 pstragi, po tyzce suszonego rozmarynu, tymianku, szatwii, bazylii,
papryki, natki pietruszki, 4 zabki czosnku, tyzka marynowanego
zielonego pieprzu, 5 tyzek masta, cytryna, 8 pieczarek, cebula, sol,
pieprz

Sprawione pstragi umy¢, osuszy¢, natrzec solg i pieprzem, skropi¢ sokiem z
cytryny, odstawi¢ na 15 minut. Czosnek obrac i drobno posieka¢. Zielony pieprz
doktadnie rozgnies¢ tepg strong noza. Czosnek i pieprz rozetrzec¢ z 4 tyzkami
masta i posmarowac pstragi na zewnatrz. Suszone ziota wymieszac i obtacza¢ w
nich pstragi. Brytfanne posmarowac tyzka masta, utozy¢ w niej pstragi,
faszerowane pieczarki i plasterki cebuli. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
200 °C i piec 30 minut, az ryby sie zrumienig. Upieczone pstragi obtozy¢ na
talerzu warzywami i udekorowa¢ plastrami cytryny.

Pieczarki faszerowane

30 dag pieczarek, 15 dag cebuli, 3 tyzek oliwy, 2 tyzki tartej butki, 2-3
tyzki Smietany, 2 tyzki posiekanej natki, 2 tyzki masta, 2 tyzki startego
zottego sera, sol, pieprz

Z grzybdéw odcig¢ nozki i drobno pokroi¢. Posiekang cebule dusi¢ na 3 tyzkach
oliwy z pokrojonymi ogonkami. Wsypac¢ natke, doda¢ $Smietane oraz butke tartg i
jeszcze chwile dusi¢. Farsz doprawic solg i pieprzem. Kapelusze pieczarek
sparzy¢ wrzatkiem, doktadnie osuszy¢ i napetni¢ farszem. Utozy¢ w
nattuszczonym oliwg, zaroodpornym naczyniu, skropi¢ roztopionym mastem,
posypac startym serem i zapiec. Podawac¢ na gorgco do smazonej ryby.



Satatka sledziowa z ananasem

70 dag matiasow, duze jabtko, 2 cebule, mata puszka ananasdéw,
majonez

Wymoczone S$ledzie pokroi¢ w paski, a ananasy w drobng kostke. Obrang cebule
przekroi¢ na cztery czesci i pokroi¢ w cienkie plasterki. Posypac solg, pieprzem,
skropi¢ cytryng i pozostawi¢ na 10 minut. Obrane jabtko zetrze¢ na tarce o

grubych oczkach i wymieszac¢ ze wszystkimi sktadnikami. Doprawi¢ majonezem.

Aby tradycji stato sie zadosc¢ i potraw byto 12, proponujemy do kazdego z
zestawdw kompot z suszu, kutie z tamancami i oczywiscie ciasto.

tamance

22 szklanki maki, pot szklanki cukru, 15 dag masta, 2 zottka, szczypta
soli

Posieka¢ doktadnie masto z maka, dodac zéttka i cukier - zagniesc ciasto i
wstawi¢ na godzine do lodéwki. Na posypanej maka stolnicy rozwatkowac ciasto,
pokroi¢ na waskie, dtugie prostokaty, uktada¢ na wysmarowanej ttuszczem
blaszce i piec na ztoty kolor.

Orzechowiec

40 dag masta, 40 dag cukru pudru, 8 jajek, 14 dag maki ziemniaczanej,
14 dag maki pszennej, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, tyzeczka
amoniaku, 10 dag mielonych orzechéw, 10 dag wiérkéw kokosowych i
olejek cytrynowy oraz 10 dag maku

Przygotowac ciasto. Masto utrzec¢ z cukrem i zéttkami oraz maka pszenng. Na
koncu doda¢ make ziemniaczang z proszkiem do pieczenia, amoniakiem i ubitg
piang z biatek. Catos¢ delikatnie wymieszac.



Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Do pierwszej dodac orzechy, do drugiej widrki
kokosowe i olejek cytrynowy, a do trzeciej mak. Kazdy placek piec osobno w
temperaturze 160-180 °C przez 20-25 minut.

Masa: szklanka zmielonych orzechéw, szklanka mleka, 25 dag masta, 25 dag
cukru pudru

Orzechy sparzy¢ mlekiem i ostudzi¢. Masto utrze¢ z cukrem pudrem na pulchng
mase. Dodawad orzechy, po tyzce, ciggle ucierajac.

Kolejnos¢ przektadania placka: placek orzechowy - masa orzechowa, placek
kokosowy — masa orzechowa, placek makowy — polewa czekoladowa.

Piernik

Ciasto: 30 dag maki, 25 dag miodu, 15 dag cukru, poét szklanki piwa, 5
jajek, 1,5 dag przyprawy do piernika, ptaska tyzeczka proszku do
pieczenia, bakalie, polewa czekoladowa

Zrumienic 2 tyzki cukru, zala¢ piwem, doda¢ midd, pozostaty cukier, zagotowac.
Dodac przyprawy i ostudzi¢. Masto utrze¢ z zéttkami, dodac¢ mase i przesiang
make z proszkiem do pieczenia. Na kohcu wmieszad ubitg piane z biatek. Ciasto
wytozy¢ do wysmarowanej ttuszczem formy, piec przez godzine w temperaturze
190 °C. Przestudzi¢, posypac rozdrobnionymi bakaliami i orzechami - zala¢
polewg czekoladows.

Makowiec japonski

Ciasto: 30 dag cukru, 25-30 dag maku, 6 tyzek grysiku, 6 jaj, 0,5 kg
jabtek, 12,5 dag masta, 2 tyzeczki proszku do pieczenia, 6 tyzek maki,
bakalie skérka pomaranczowa lub cytrynowa, olejek migdatowy.

Polewa czekoladowa: 4 tyzki wody, 12 dag masta, 4 tyzki cukru, 2 tyzki
kakao

Sparzony mak przekreci¢ dwa razy przez maszynke. Zéttka utrze¢ z cukrem i
mastem, biatka ubi¢ na sztywno, obrane jabtka utrze¢ na tarce o grubych oczkach
i odcisngc sok. Do zmielonego maku dodac zéttka, jabtka, proszek do pieczenia,
bakalie, grysik, olejek migdatowy, ubite biatka, a na kohcu 6 tyzek maki.



Wszystko wymieszad, wla¢ na blaszke wysmarowang ttuszczem i posypang tartg
butky. Piec przez okoto godzine w temperaturze 180 °C. Wode z mastem
zagotowad. Rozpuscic¢ cukier, doda¢ kakao i caty czas mieszac. Pola¢ wystudzone
ciasto.

Kutia

Po 1 szklance maku i pszenicy, po pot szklanki cukru pudru i miodu, 20
dag orzechow, po 10 dag migdatéw i rodzynkdéw, suszone morele, figi i
daktyle, szklanka mleka, starta skorka z cytryny

Namoczong poprzedniego dnia pszenice ugotowac i odcedzi¢. Mak zala¢ wrzgcym
mlekiem, zagotowac i kilkakrotnie zemled. Potgczy¢ mak z ugotowang pszenica,
dodac pozostate sktadniki, doktadnie wymieszac i pozostawi¢ w chodnym miejscu
do nastepnego dnia. Podawa¢ w salaterce obtozong tamancami.

Kompot z suszonych owocéw

30 dag suszonych sliwek, 30 dag suszonych jabtek, 20 dag suszonych
gruszek, szklanka cukru, sok i skdrka z cytryny, gozdziki, cukier
waniliowy, 10 dag rodzynkow, figi i daktyle

Kazdy rodzaj owocéw, po umyciu namoczy¢ w niewielkiej ilosSci przegotowane;j
wody. Kiedy owoce napeczniejg, ugotowac je oddzielnie (potudniowe razem) i
dopiero wtedy zla¢ do jednego garnka.

Doprawi¢ do smaku cukrem i sokiem z cytryny. Zagotowac ze skérka cytrynowa,
ostudzic.
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