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igilia Bozego Naro-
dzenia to jedna
z najwazniejszych
i najpiekniejszych
polskich tradycji. Jednym z jej
elementéw jest uroczysta kola-
cja sktadajaca sie z dwunastu |
potraw, ktdre czesto jemy tylko |
w tym dniu. Moga by¢ one rozmai-
te, ale wszystkie powinny by¢é post- |
ne. Kazdej nalezy sprébowadé, by
zapewnhnic sobie szczescie w przy-
sztym roku. Potrawy rézniq sie od
siebie w zaleznosci od regionu,
ale na polskich stotach na pewno
' nie zabraknie barszczu czerwone-
go z uszkami lub zupy grzybowej,
kapusty z grzybami, karpia, Sledzi
i kompotu z suszonych owocoéw.
BEATA LEKSZYCKA
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SKEADNIKI: 1/2 kg $ledzi solonych,
1kg cebuli, koncentrat pomidorowy,
. 10 $liwek suszonych, gars¢ namo-

% \ czonych rodzynek, pieprz, sol,
g ’ majeranek, mleko, olej.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Sledzie moczy¢ w mleku przez
kilka godzin. Olej rozgrzac na
patelni, dodaé pokrojona w pi6-
ra cebule i zeszklié¢. Dorzucic
Sliwki oraz rodzynki i sma-
zy€ przez ok. 10 min. Na Koniec

dodaé koncentrat pomidorowy,

majeranek, pieprz i doktadnie
wymieszac. Smazy¢ jeszcze przez
okolo 5-10 min. Catos¢ wktadac do
duzego stoika warstwami - cebula,

Sledzie, cebula. Odstawié do lodowki,

najlepiej na 24 godziny.
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Makielki

SKEADNIKI: 500 g maku, 300 g bakalii
(rodzynki, migdaty, orzechy, skérka poma-
ranczowa, rodzynki, morele, figi, suszone sliw-
ki, daktyle), 300 g masta, 3 jajka, 5 czerstwych
kajzerek, otarta skorka z cytryny, 3 tyzki miodu,
1/2 | mleka, cukier, bakalie do dekoracji.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Dokladnie wyplukaé mak z wszelkich drobi-
nek i odsaczy¢ na sicie. Nastepnie przeto-
zy¢ mak do zimnej wody, odstawic do
namoczenia na okoto dobe. Sparzyé,
. odsaczyc i trzykrotnie zemleé
« mak w maszynce do miesa.
. Bakalie drobno posieka¢. Roz-
topi¢ masto i jeszcze gora-
ce wla¢ do maku. Dodaé¢
z6}tka, posiekane baka-
lie, mi6d oraz skorke
z cytryny. Dodaé cukier
do smaku i wszystko
razem wymieszac.
Bulki pokroi¢ namate
kawalki, a nastepnie
zalac cieplym, ale nie
.& ‘ O- goracym mlekiem.
? “'| Gdy zmiekna, dodaé
; . :. do maku. Z biatek
ubic piane i deli-
katnie wymie-

Zupa migdalowa

SKEADNIKI: 15 dag migdatéw, 2 | mle-
Py ka, 4 tyzki cukru, 1filizanka ryzu. ~

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Migdaty sparzy¢ wrzatkiem,
obracé ze skorki, wysuszy¢
.\ iprzepuscié przez maszyn-
 ke. Mleko zagotowacé
7 cukrem. Ryz ugotowaé
na sypko. Do goracego

makowa. Prze- HHH 253 mleka dodaé migda-

tozy¢ do miski, e . ly i gotowac dalej na

wlozy¢é ria quls » ’:-}". i‘ﬁf - * bardzo Irllialym ogniu

k.czza's do 0(11{(?“1/- ﬂ ]} * — ]g]))rzez ok.15 niln_ut’.

i. Zimne makiel- — » o o wazy wlozyé

ki wytozyc natalerz, = gl = ": - ugotowany ryz
udekorowac orzechami, . ﬁ .« L g p izalaé zupa.

figami, daktylami. rat ' - Pt o
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Zupa grzybowa
z. kwasem z kiszonej
kapusty

SKEADNIKI: 1| kwasu z kapusty, 5 |
wody, 25 dag suszonych grzybdw,
. gars¢ kapusty kiszonej, 1 cebu-
la, kilka listkdw laurowych, Kil-
ka kulek ziela angielskiego,
0,5 | Smietany, 1 tyzka maki,
sdl, pieprz.

SPOSOBPRZYGOTOWANIA:
Grzyby moczy¢ przez noc
w wodzie, doktadnie optukaé.
Pokroi¢ w paseczki i gotowac
w kwasie z kapusty wymiesza-
nym z woda. Doda¢ kapuste
kiszona, listek laurowy, ziele
angielskie, sél, pieprz i podpie-
czona na ogniu cebule. Gotowaé
przez ok. 45 min. Zabieli¢ kwasna
Smietana rozczyniona z goraca zupa
ijedna tyzka maki.

Podlasie

8
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i3 Kulebiak

SKEADNIKI: Ciasto: 2,5 szklanki maki,
10 g drozdzy, 1tyzka oleju, 1/3 szklanki mle-

ka, 1/2 szklanki wody, 2 tyzeczki soli, 1tyzecz-
ka cukru, 1/4 kostki masta, 1jajko. Farsz: 2 cebule,
200 g kapusty, 10 g grzybéw suszonych namoczo-
nych w wodzie, zagbek czosnku.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Farsz: kapuste wlozy¢ do sita i przeptukac pod

biezaca woda. Gotowac z pokrojonymi grzy-

. bami w wodzie, w ktorej sie wczesniej
_ moczyty. Przesmazy¢ pokrojona w kKost-

ke cebule i posiekany czosnek. Dodac

do kapusty i doprawic sola oraz pie-
przem, wymieszac.

Kulebiak: zrobic rozczyn drozdzy
7z mlekiem, woda z cukrem, sola
iolejem. Odstawié w cieple miejsce.
Po30min zagniesé ciasto i ponow-
nie odstawi¢. Gdy ciasto wyros$nie,
rozwalkowac je na pro-
stokat i posmaro-

wac rozpusz-

czonym
masltem. -

Utozyc (

na nim

kapu-
ste (3 cm
na brzegach
pozostawi¢ wol-
ne). Calosc zrolowac.

Odstawi¢ do wyrosniecia. Posma-

rowac roztrzepanym jajkiem

iwstawic do piekarnika nagrza-
nego do 140 st. C, piec przez ok.

30 min.
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- Podhale
' i Moskole

. f SKEADNIKI: 1 kg ugo-
\ ‘l'l | towanych ziemniakow,

v 1szklanka kefiru lub maslan-
ki, 2 szklanki maki pszennej,
1 ptaska tyzka soli, 100 g masta,
4 zabki czosnku, szczypta soli.

w w w w

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Do ugotowanych i zmielonych ziemniakéw dodaé kefir lub maslanke, s61

oraz tyle maki, aby dato sie zagnie$¢ ciasto. Ciasto rozwalkowac na placek
o grubosci 1 cm i wyciaé owalne moskole. Delikatnie oproszyc¢ je maka i najlepiej piec na
~ brzegu goracej blachy pieca kuchennego. Placuszki mozna takze usmazyc na patelni.
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grochem

SKEADNIKI: 100 g grochu
tuskanego, 600 g kapu-
sty kiszonej, 2 cebule,
. lis¢ laurowy, masto, kmi-
nek, sol, pieprz.

Kapusta z

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Groch namoczy¢ na noc z kminkiem. Odcedzié
igotowac w nowej wodzie, az sie rozgotuje. Kapu-
ste poszatkowac. Jesli jest zbyt kwasna, optukaé
woda. Ugotowac kapuste w drugim garnku, pota-
czy¢ z ugotowanym grochem, dodac listek lauro-
wy. Cebule obraé, pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na
masle, wlaé¢ do kapusty z grochem. Doprawic sola
i pieprzem.
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Pulpety z karpia

SKEADNIKI: 1,5 kg karpia, 1 marchew, 1cebu-
la, 1 pietruszka, kawatek pora, kawatek selera,
4 tyzki butki tartej, 2 jajka, zelatyna, 2-3 liscie
laurowe, 4 kulki ziela angielskiego, 1/2 tyzecz-
ki pieprzu czarnego, sol.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Oczyszczonego karpia podzieli¢ na kawalki i wlozy¢ do
garnka razem z warzywami, liSémi laurowymi, ziar-

nami pieprzu i ziela angielskiego. Lekko posoli¢ i zala¢ woda, tak aby ryba

i warzywa byty lekko przykryte. Gotowaé cato$¢ do momentu, az mie-

. So ryby bedzie z fatwoscia odchodzito od osci. Ugotowana rybe prze-
cedzié¢ razem z warzywami przez geste sito. Mieso oddzieli¢ od oSci
i zemle¢ w maszynce do mielenia (warzywa odrzucic¢). Do mies-
nej masy dodac jajka, bulke tarta i przyprawy, doktadnie wyro-

A bic. Z przygotowanej masy formowac kulki, rekami lub dwoma
lyzkami. Kulki rybne wrzuci¢ na wrzaca wode i gotowac do
momentu wyplyniecia na wierzch, nastepnie utozyé¢ w sala-
terce i udekorowac ugotowana marchewka. Z przecedzonego
wywaru rybnego odlaé 1 szklanke ptynu, podgrzacé i rozpus-
ci¢ w nim zelatyne (ilo$¢ zelatyny odpowiednia do zalecen
na opakowaniu). Rozpuszczona zelatyne dodac¢ do pozostate-
g0 wywaru, przyprawic solg i pieprzem, nastepnie zalaé¢ nia
kulkirybne w salaterce.
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