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KUCHNIA SWIATECZNA. Dolno$laski stét wigilijiny

Wigilijny tygiel

Dolny Slqsk bywa nazywany
kulturowym tyglem.
Scieraja sie tu wplywy
tradycji narodéw, ktorych
przedstawiciele osiedlali

sie w regionie. Do Polski
przywozili nie tylko dobytek,
ale tez kulinarne przepisy

i przyzwyczajenia. Od
Lwowa i Tarnopola, przez
Wielkopolske, Niemcy

i Czechy, po Rumunie.

Te réznorodnosé doskonale
widaé i na wigilijnym stole.

B Zupa wigilijna

Skladniki: szklanka fasoli bialej
(drobnej), garé¢ suszonych opien-
kow (koniecznie), 4 zabki czosn-
ku, 2 lyzki dobrego oleju, sdl,
pieprz do smaku

Fasole namoczy¢ na noc, potem
ugotowa¢ do migkkosci. W' trakcie
gotowania do fasoli dolozy¢ suszo-
ne opieriki, doda¢ czosnek, dopra-
wi¢ pieprzem i solg, na koniec doda¢
olej. Sktadniki powinny wystarczy¢
do ugotowania okolo 2,5 litra zupy.
Dlatego gotujac fasolg, musimy
mniej wiecej mie¢ taka ilosé wywaru.
Przepis przywieziony z Tarnopo-
la przex rodzing Krystyny Hubki
z Wiercienia

B Barszcz wigilijny

Skladniki: 1 kg burakéw, 3 cebule,
gar$¢ suszonych grzybéw, przy-
prawy sol, pieprz, gatka muszka-
totowa, cukier, czosnek

Buraki ~ wyszorowaé,  wlozy¢
do garnka i gotowa¢ w skérkach
okoto 40 minut az zmigkna, ale nie
beda rozgotowane. Buraki wyjaé
z wywaru i schlodzi¢. Do garnka
wla¢ 3 litry wody.

Wrhozy¢ cebule przecieta na poét
i podpieczone na blasze grzyby -
gotowa¢ do migkkosci. W tym cza-
sie ugotowane buraki obrad i zetrzeé¢
na tarce o duzych oczkach i doda¢
do gotujacej si¢ cebuli i grzybéw.
Doprowadzi¢ do wrzenia, po czym
odstawi¢ na godzine dla uzyskania
koloru. Przyprawi¢ cukrem, dola¢
zakwas 1 zostawi¢ barszcz jeszcze
na pol godziny, aby kolor si¢ utrwa-
lit. Doprawi¢ sola, pieprzem, gatka
muszkatotows i czosnkiem.

Przed podaniem barszcz odcedzi¢
i podgrzaé, ale nie gotowac.

Przepis przywieziony z Hucisk kolo
Lwowa przez rodzing Marii Kuzaj
2 Bukowic

B Uszka ze $ledziem
do czerwonego barszczu
ciasto: 50 dag maki, jajko, szczypta

soli, szklanka zimnej wody

farsz: 50 dag matjaséw

Matjasy moczy¢ w wodzie przez go-
dzing i nastepnie gotowaé przez 2-3
minuty, wrzucajagc na wrzgcg wode.
Odcedzié, ostudzi¢ i pognies¢ widel-
cem. Wyrobi¢ ciasto pierogowe, roz-
walkowac¢ cienko i wykrawa¢ kwadra-
ty okolo 4 na 4 cm. Na kazdy kwadrat
polozy¢ porcje $ledzi, zlepi¢ brzegi,
po czym wywina¢ uszko. Uszka goto-
waé w barszczu wigilijnym.

Przepis  przywieziony z Szuparki
na Ukrainie przez rodzing Znami-
rowskich

B Sledzie chtopskie

Skladniki: 6 $redniej wielkosci
ziemniakéw ugotowanych w lu-
pinach, 5 solonych filetéw §le-
dziowych, 2 duze cebule, kopiasta
lyzka posiekanej natki pietruszki,
2 szklanki gestej, kwasnej $mie-
tany, lyzka octu ziolowego, sdl,
pieprz do smaku

Sledzie pokroi¢ po skosie. Cebu-
le pokroi¢ w cienkie pidrka, prze-
la¢ na sicie wrzgatkiem, zahartowac
zimng woda, odstawi¢ do wychlo-
dzenia. Ziemniaki pokroi¢ w cien-
kie plastry. Na spéd pétmiska wla¢
3 lyzki $mietany, a na niej ulozy¢
polowe ziemniakéw, oprészy¢ solg
i pieprzem. Na ziemniakach po-
tozy¢  polowe  przygotowanych
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§ledzi, skropi¢ octem lub cytryna.
Na sledziach rozlozy¢ polowe ce-
buli, oprészy¢ przyprawami, a na to
pozostale przyprawione ziemniaki
i skropione octem §ledzie. Calos¢
przykry¢ cebulg.

Potrawe zala¢ lekko spieniong
$mietang, posypa¢ natka pietruszki,
udekorowaé i odstawi¢ w chlodne
miejsce na kilka godzin.

Przepis przywieziony z wojewddz-
twa tarnopolskiego przez czlonkinig
KGW z Braszowic.

B Szczupak w bialym sosie
Skladniki: ok. 1,5 kg s$wiezego
szczupaka, szklanka suszonych
grzybow, 3 kiszone ogoérki, 2 cebu-
le, 150 g $mietany, maka, olej, sol,
pieprz

Szczupaka natrzec solg i pieprzem,
a nastepnie odstawi¢ na 2 godzi-
ny. Cebule¢ posicka¢ i podsmazy¢
na zloty kolor. Grzyby moczy¢
godzing w cieplej wodzie, a potem
gotowaé ok. 20 minut. Po ugoto-
waniu przecedzi¢ i pokroi¢ w paski.
Ogérki pokroi¢ w drobng kostke.
Cebule, ogdrki, grzyby i $mieta-
ne polaczy¢ w sos. Doprawié¢ solg
i pieprzem. Na patelni rozgrza¢
olej. Szczupaka pokroi¢ w dzwon-
ka, oprészy¢ maka i delikatnie pod-
smazy¢. Przelozy¢ do glinianego
garnka i zala¢ sosem. Dusi¢ ok. 20
minut.

Przepis przywieziony z wojewddz-
twa tarnopolskiego przez czlonkinig
KGW z Braszowic.

B Krokiety z kapusta

Ciasto nale$nikowe: 2 szklanki
maki, 2 jajka, 1v2 szklanki wody,
1'5 szklani mleka, pol lyzeczki
soli, pol lyzeczki cukru, 3 lyzki
oleju

Skladniki wymiesza¢ i smazy¢
naleéniki na patelni bez tluszczu.

Niewielka cze$¢ ciasta zostawié
do panierki.

Farsz: 1 kg kiszonej kapusty, gars¢ su-
szonych grzybow, 2 cebule, s6l, pieprz
Kapuste ugotowaé, odcisnaé i zmie-
li¢ w maszynce lub drobno pokroié.
Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢
na oleju. Grzyby ugotowac i drobno
poszatkowaé. Sktadniki wymieszaé
i doprawi¢. Gdyby farsz byt zbyt
luzny, doda¢ troche butki tartej.
Zwija¢ krokiety, macza¢ w pozosta-
wionym ciescie naleSnikowym roz-
rzedzonym wodg, nastepnie maczaé
w bulce tartej i smazy¢ na oleju.
Przepis przywieziony z Hucisk (oko-
lice Lwowa) przez rodzing Bogumily
Bialic.

B Gatuszki (gotabki)

w sosie grzybowym
Skladniki: gléwka bialej kapusty,
1 kg ziemniakéw, cebula, sél, pieprz
Sos: 4 dag suszonych grzybéw,
2 lyzki masla, 2 tyzki maki, 3 tyzki
gestej $mietany, sol, pieprz
Kapuste sparzy¢ wrzatkiem. Ziem-
niaki obraé i zetrzeé na tarce, a na-
stepnie na sicie odcedzi¢ wodg.
Do startych ziemniakéw dodad
podsmazonag cebulg. Przyprawic sola
i pieprzem do smaku. Przygotowa-
ny farsz naklada¢ do lisci i zawijaé.
Gotowe galuszki ulozy¢ w brytfan-
ce, zala¢ woda i prazy¢ do migkkosci
w piekarniku nagrzanym do 180 °C.
Tak przyrzadzone gatuszki moz-
na podawaé¢ z sosem grzybowym.
Przygotowa¢ sos — grzyby moczyé¢
przez 2 godziny i ugotowaé w tej
samej wodzie. Ostudzone pokroi¢
w paski. Cebule posiekaé i przesma-
zy¢ na masle. Doda¢ make, zrobi¢
zasmazke. Mieszajac, wla¢ chlodny
wywar. Wrzuci¢ grzyby, doprawic.
Gotowaé na malym ogniu przez 20
minut. Zestawi¢ z kuchenki, dodaé
$mietane.
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Przepis  przywieziony z Rerasi-
2y (dawna Rumunia) przez Euce
Polariskg

B Kapusta z pszonem

z Barysza
Skladniki: 1 kg kwasnej kapusty,
25 dag kaszy jaglanej, 25 dag gro-
chu, 2 cebule, pét kostki masta,
sol, pieprz
Kasz¢ namoczy¢ na noc w wodzie.
Kapuste obgotowaé, nie odcedzad.
Na goracg kapuste wylozy¢ namo-
czong kasze, nie mieszaé. Gotowaé
pod przykryciem az kasza bedzie
migkka, w razie potrzeby dolewajac
wody. Nastepnie doda¢ ugotowany
groch, sol, pieprz i wymieszaé. Ce-
bule zeszkli¢ na masle. Kapuste
wylozy¢ na talerz i pola¢ cebula.
Przepis przywieziony z wojewddz-
twa tarnopolskiego przez czlonkinig
KGW w Sieroszowie

B Paszteciki

ciasto: 50 dag maki, 5 dag drozdzy,
kostka masta, pé6l szklanki mleka,
2 jajka

farsz: 50 dag kwasnej kapusty,
50 dag s$wiezej kapusty, 15 dag
suszonych grzybéw, 2 cebule, olej,
sol, pieprz

Grzyby namoczy¢, ugotowal, po-
kroi¢. Cebul¢ pokroi¢ w kostke
udusié¢ na oleju, dodaé grzyby i po-
szatkowang kiszona kapuste. Dusié
ok. 40 minut. W polowie duszenia
doda¢ pokrojong swiezg kapuste,
odparowac i przyprawic.

Drozdze rozetrze¢ z mlekiem, ly-
zeczky cukru i 2 lyzkami maki.
Kiedy zaczng rosng¢, dodaé jajko
i wla¢ do maki posiekanej z ma-
stem. Wyrobi¢ ciasto, rozwatkowad,
wykrawa¢ prostokaty. Na $rodku
prostokatéw uktadaé farsz. Zwinad,
odstawi¢ do wyrosnigcia, a nastep-
nie posmarowac¢ jajkiem.
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Upiec w temperaturze 200 °C
na rumiano.

Wigilijne paszteciki ze Lwowa fo spe-
cjalnosé Danuty Dziato ze Smolca.

B Sliwiaki

Zarobic¢ ciasto jak na wszelkiego ro-
dzaju pierozki.

Suszone §liwki namoczy¢, nastep-
nie ugotowad, odcedzi¢ i pozosta-
wi¢ do ostygnigcia (usunaé pestki).
Ciasto pierogowe rozwatkowad,
wykrawa¢ w dowolnej wielkosci.
Naktada¢ sliwki, zaklei¢ i ugotowac.
Do gotujacej si¢ wody doda¢ kilka
kropel oleju. Ugotowane pierozki
pola¢ roztopionym mastem i mio-
dem.

Sliwiaki to staropolskie danie z su-
szonych sliwek — przepis Bogustawy
Golgbiewskiej z Urazu

B Kluski z makiem

Skladniki: 50 dag makaronu nit-
ki (wlasnej roboty lub kupnego),
50 dag maku, 10 dag rodzynkéw,
10 dag orzechéw, $mietana kre-
méwka 30% i $mietana slodka
12%, cukier puder do smaku

Mak gotowaé okolo 1 godziny.
W trakcie gotowania dwa razy od-
cedzi¢ i zmieni¢ wode na $wiezg.
Ugotowany mak zemle¢ dwa razy
w maszynce o cienkim sicie.
Zmielony mak wymiesza¢ z cukrem
pudrem, $mietang kreméwka oraz

rodzynkami (uprzednio sparzony-
mi wrzatkiem) i obranymi orze-
chami, rozdrobnionymi na kawalki.
Jesli masa jest za gesta, dodad trochg
stodkiej $mietany 12%.

Tak przygotowany mak nalozy¢
na wezesniej ugotowany makaron.
Przepis Krystyny Michalskiej z Kro-
snic pochodzi z Wielkopolski

H Tort orzechowy

Ciasto: 45 dag utartych orzechéw
wloskich, 45 dag cukru kryszta-
lu, 12 bialek z jaj, 6 lyzek bulki
tartej, thuszcz do wysmarowania
formy

Krem: 4 jajka, 3% szklanki cukru,
% szklanki cukru, 2 kostki masta,
2 lyzki cukru pudru, 2-3 tyzeczki
kawy rozpuszczalnej, rum i wani-
lia do smaku

Przygotowa¢ pierwszy z trzech
plackéw. Z czterech bialek ubié
piang, dodajac porcjami 15 dag cu-
kru. Po ubiciu na sztywno, wsypad
15 dag orzechéw i 2 lyzki tartej
bulki. Delikatnie wymieszaé. Forme
o $rednicy ok. 25 cm wysmarowad
maslem i obsypad tarta bulks. Pie-
karnik nagrza¢ do 200 °C. Wstawi¢
ciasto do piekarnika, piec okolo
15 minut w temperaturze 200 °C.
Zmniejszy¢ temperature do 150 °C
i piec jeszcze przez 15-20 minut.
Podobnie postapi¢ z nastgpnymi
dwoma plackami.

Aby przygotowaé mase, nalezy ubié
na parze, a nastgpnie wystudzié
4 jajka i % szklanki cukru. W ma-
kutrze rozetrze¢ 2 kostki masta
z 2 lyzkami cukru pudru. Doda¢
mas¢ jajeczng po 2-3 lyzki, miesza-
jac. Pod koniec doda¢ rum, wanilie,
2-3 lyzeczki kawy rozpuszczonej
w niewielkiej ilosci wody. Przelozy¢
wystudzone placki i obsypa¢ orze-
chami.

Przepis Anny Stankiewicz ze Smol-
ca przywiexiony przex jej ftesciowq
ze Lwowa.

B Wigilijny

deser makowy
Skladniki: bulka drozdzowa
(upiec wg wlasnego przepisu) lub
chatka, 25 dag maku, 500 ml mle-
ka, 3 lyzki cukru, 1% lyzki miodu,
po 5 dag rodzynkéw i migdaléw,
olejek migdatowy
Mak zemle¢ w maszynce, dodaé
pokruszong bulke drozdzowa (lub
chatke), orzechy, olejek migdatowy
i cukier. Zala¢ wrzacym mlekiem.
Odstawi¢ do wystygnigcia w chlod-
ne miejsce. Bezposrednio przed
spozyciem rozrzedzi¢ cieplym mle-
kiem i podawa¢ jako zupe.
Przepis Anny Michalskiej z Dgbnik
pochodzi z Czech

Ewa Wrobel DODR we Wroctawiu
Zdjecia DODR we Wroctawiu




