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Barszcz czerwony z uszkami na
bazie domowego zakwasu

Sktadniki na zakwas z burak dw:

1 kg burak ow

skorka z chleba najlepiej na zakwasie (pigtka)
3 listki laurowe

3 ziarenka ziela angielskiego

3 zqbki czosnku

1 tyzka soli

1 litr wody

Wykonanie:

Buraki doktadnie umyé za pomocq szczotki, nie obierac ze skorki,
odcigc ogonki, pokroi¢ w plastry okoto 1 cm. Pokrojone buraki wlozyc do
duzego szerokiego stoika. Stoik koniecznie wczesniej nalezy wyparzyé.
Do 1 Ilitra wody dodac tyzke soli, doktadnie wymieszac. Czosnek razem
z tuping pocigé na drobne czgstki 1 dodac do burakow. Nastepnie dotozyc
liscie laurowe 1 ziele angielskie. Wszystko zalac wodg. Wody powinno by¢
tyle, aby przykryta wszystkie buraki i czosnek. Na wierzch potozyc
pietke chleba. Nastepnie na chlebie polozyé kamien (wczesniej
oczyszczony 1 wyparzony). Kamien

spowoduje to, ze chleb nie bedzie ,,ptywat”,

a poprzez docisniecie spowoduje, ze zakwas

bedzie “'pracowat”. Na wierzchu stoika

polozyc gaze, zabezpieczyc jq z pomocq

qumki recepturki. Nastepnie przykry¢ scierkq

kuchenng i odstawic¢ na 5 dni w ciemne,

cieple miejsce. Wazne, aby codziennie

zaglgdaé do zakwasu i zamieszaé

go czystq, wyparzong tyzkaq.




Barszcz czerwony z uszkami na
bazie domowego zakwasu

Sktadniki na 8 porcji barszczu czerwonego:
1,5 kg burak cw

500 ml zakwasu z burak cw
2 litry wody

2 marchewki

2 pietruszki

% duzego selera

1 srednia cebula

1 duzy zqbek czosnku

2 liscie laurowe

2 ziarenka ziela angielskiego
10 g suszonych grzybdw
cukier, sdl, pieprz

Wykonanie:

Cebule obrac i pokroi¢ w plastry o szerokosci okoto 1 cm, na patelni
przyrumienié¢ cebule z obu stron (wwaga bez uzycia ttuszczu). Obrac
warzywa; marchewke, pietruszke, seler i przekroic¢ na pot. Buraki doktadnie
umyc, nie obierac ze skorki, pokroi¢ w plasterki okoto 1 cm. Do garnka z
zimng wodg wlozyc pokrojone buraki i warzywa. Wigczyc¢ kuchenke ma max
jej moc, doda¢ liscie laurowe, ziele angielskie i suszone grzyby. Garnek
przykryc pokrywkg do momentu zagotowania. Gdy woda zawrze, zdjgc
pokrywke 1 zmniejszyc moc palnika. Gotowac delikatnie, minimum godzing.
Kolejno 10 min przed konicem gotowania dodaé cebule i czosnek
rozgnieciony delikatnie trzonkiem nozZa po to, by calty aromat
z czosnku wydostat sie do wywaru. Nastawic czas gotowania na kolejne
10 min. Nastepnie wyjqc wszystkie warzywa. Do bulionu dodac zakwas.
Uwaga nie wolno zagotowaé zakwasu w barszczu, poniewaz straci
cenne wtasciwosci. Doprawic cukrem, solq i pieprzem do smaku.




Barszcz czerwony z uszkami na
bazie domowego zakwasu

Sktadniki na 8 porcji uszek z farszem grzybowym:

Ciasto: Farsz:

250¢ maqki pszennej (polecam typ 450) 35-40g suszonych grzybow

100ml gorgcej wody czerstwe jasne pieczywo: 1/2 butki lub
1 kromka

40g masta okoto 30ml mleka

1/2 tyzeczki soli 1 srednia cebula
1 tyzeczka masta
sol i pieprz do smaku

Wykonanie - farsz:

Grzyby optukac, zala¢ wodq i odstawi¢ na minimum 3 godziny. Nastepnie gotowaé
w tej samej wodzie okoto godziny. Wode odparowac z gotujgcych sie grzybow i odstawic
je do wystygniecia. Cebule obrac i pokroi¢ w drobnq kostke. Rozgrzac na patelni masto
i podsmazyc cebule, pod koniec smazenia posoli¢, a nastepnie odstawic do wystygniecia.
Czerstwe pieczywo zalac mlekiem, odczekac kilka minut aby speczniato. Wystygnigte
grzyby pokroic bardzo drobno, dodac do nich cebule i odcisnigtq z mleka butke, wszystkie
sktadniki doktadnie przesiekac¢ nozem, dzigki czemu sig wymieszajq i powstanie gesta,
zwarta konsystencja farszu. Na koniec doprawic solq i pieprzem. Nastepnie uformowac
kwadrat z farszu na desce do krojenia.

Za pomocq noza pocigc go na 6 paskow

poziomo 1 pionowo, dzieki czemu uzyskamy

36 matych porcji. Z kwadratowych porcji

farszu formowac w dtoniach kulki i odktadac

na talerz. Polecam robié kulki z farszu,

gdyz péziniej przy sklejaniu uszek bedq

czyste rece, ciasto bedzie si¢ lepiej

kleito i sig nie pobrudzi.

Wykonanie - ciasto:

Do miski przesiac make, dodac sol i masto, wyrobic ciasto do tego momentu, az wszystkie
sktadniki sig potgczq. Dodac wode, ponownie doktadnie wyrobic ciasto. Nie uzywaé
szklanki do wycinania kélek z ciasta z uwagi na mozliwosé wystqpienia
odtaméw szta w ciescie jak réwniez ze wzgledu na to, Ze uszka majq byé
szpiczaste wiec wycinamy kwadraty. Rozwatkowac ciasto na stolnicy na grubosé
okoto 1-2 mm. Za pomocq noza wyciqc kwadraty z ciasta 4 cm x 4 cm. Nastepnie rekoma
formowac uszka, przyklejaé farsz do tej czesci ciasta, ktora jest przyklejona do
deski, dzieki czemu bedzie sie dobrze lepito. W duzym garnku zagotowac wode,
dodac soli i wlozy¢ uszka. Gotowac na niskiej mocy palnika. Gdy uszka wyplyng na
wierzch wody gotowac jeszcze okoto 1,5 minuty.




Zupa grzybowa

Sktadniki:

6 dag grzybdw suszonych

3 sredniej wielkosci marchewki
2 sredniej wielkosci pietruszki
kawatek selera

kawatek biatej czesci pora

2 tyzki masta

Pieprz

Sdl

2 tyzki stodkiej smietanki 30%
natka zielonej pietruszki

Wykonanie:

Grzyby wrzucic do garnka, zala¢ 1 litrem wrzqcej przegotowanej wody
i odstawi¢ na noc by sig namoczyty. Nastgpnego dnia wyjgc je tyzka
cedzakowq 1 pokroic, a wode z ich moczenia przelac przez sito wylozZone
gazq do wiekszego garnka. Nastepnie obrac i pokroié na talarki jarzyny,
a grzyby pocigé na mniejsze kawatki. Dola¢ jeszcze 7 litra wody i catos¢
gotowac na matym ogniu pod przykryciem przez okoto 1 godzing. W trakcie
gotowania do wywaru dodaé tyZke masta, wywar doprawic do smaku
solq i pieprzem. Gotowanie zakoticzyé, gdy jarzyny i grzyby bedaq juz
migkkie. Przed podaniem, gdy zupa przestanie perkolié, zabielic
2 tyzkami stodkiej smietanki 30% 1 calosc energicznie zamieszac. Zupe na
talerzu posypac drobno posiekanq natka zielonej pietruszki

(uwaga: aby zielona natka pietruszki |

miata mocniejszy aromat, nalezy jq

doktadnie optukaé w zimnej wodzie,

a nastepnie posiekaé wraz

z ogonkami. To wiasnie

w ogonkach znajduje sig

najwiecej substancji

smakowo-zapachowych. Co wiecej,

siekanie nalezy wykonaé 1-krotnie dla

lepszego zachowania jej trwatosci).




Ryba po grecku

Sktadniki:

1,5 kg filetow rybnych swiezych lub po rozmrozeniu (z gatunkoéw ryb
o jasnym miesie, np. tilapii, dorsza, mintaja, morszczuka lub miruny)
6 sredniej wielkosci marchewek i pietruszek

1 sredniej wielkosci seler

3 sredniej wielkosci cebule

6 zgbkow czosnku

300 g koncentratu pomidorowego

4,5 szklanki wody

szklanka mgki pszennej (dowolnego typu)

3 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego

tyzeczka mielonej stodkiej papryki

sdl

swiezo mielony pieprz z kolendrg

olej rzepakowy do smazenia

3 tyzki masta klarowanego

Wykonanie: ; dak
Marchewke, pietruszke i seler wymyj, obierz, optucz i zetrzyj na tarce
o grubych oczkach. Wrzu¢ do rondelka razem z lisSciem laurowym i zielem
angielskim, zalej wodq, gotuj pod przykryciem do migkkosci. Rybe osusz,
dopraw solg i swiezo zmielonym pieprzem, oprosz makq i usmaz na patelni
z obu stron na zloty kolor na masle klarowanym. W garnku o szerokim
dnie rozgrzej olej, wrzuc pokrojong w drobng kostke cebule i rozdrobniony
czosnek (nie mieszaj), koncentrat i smaz 2 minuty, po czym dodaj
ugotowane warzywa (razem z wywarem, w ktorym sig gotowaty), papryke,
sol 1 pieprz, a nastepnie catos¢ doktadnie wymieszaj 1 gotuj pare minut.
Jezeli sos pomidorowy wyszedt za rzadki, gotuj catosé bez
przykrycia, do zredukowania ptynu. Z pierzynki warzywnej wyjmij
ziele angielskie 1 liscie laurowe. Rybe wyldz do naczynia, w ktorym bedzie
podawana i na nig natoz pierzynke warzywnqg. Mozna to rowniez zrobié
warstwowo: ryba, warzywa, ryba, warzywa. Catosé przykryj foliq
i wtoz do lodéwki na pare godzin by danie sig ,,przegryzto” smakami
w catej swojej objetosci.




Kulebiak

Sktadniki:
FARSZ: CIASTO DROZDZOWE:
2 kg pieczarek (powinny byc jedrne, 700 g maki pszennej typ 450 (o tzw. mocnym
jasnokremowe, suche, a ich kapelusze glutenie)
zamkniete, tj. blaszka pod kapeluszem nie jest
widoczna)
2 Sredniej wielkosci cebule 200 g masta
sol, pieprz 50 g swiezych drozdzy = 10 g drozdzy instant
2 tyzki masta klarowanego 80 g cukru
300 ml smietanki 30%
czarnuszka do dekoracji 2 jajka (2 biatka zostawic do posmarowania
kulebiakow)
2 szczypty soli

Wykonanie:
FARSZ:

Cebule pokroi¢ w drobng kostke, a nastepnie podsmazy¢ na masle klarowanym (nie mieszaé by cebula
nie puscita sokow). Nastepnie odcigé nozki pieczarek i obrac ich kapelusze, optukac i doktadnie
osuszyc¢, a nastepnie pokroic w drobnq kostke, dodac soli i pieprzu, i podsmazy¢ na masle klarowanym
(aby pieczarki nie ciemnialy w czasie smazenia, naleZy wczesniej skropié¢ je sokiem
z cytryny. Smazenie nalezy prowadzié partiami, bez mieszania, aby pieczarki puszczaty
minimalng ilo$é sokéw). Jesli farsz jest zbyt ,,wodnisty” mozina dodaé odrobine kaszy
manny/ butki tartej, ktéra wchtonie wilgod.

CIASTO:

W rondlu rozpuscié masto. Smietanke ogrzaé do temperatury ciata cztowieka, a nastepnie dodaé
rozkruszone w palcach Swieze drozdze, zasypac je 2 tyzeczkami cukru i dokladnie wymiesza¢ na
jednolitq mase. Tak powstaty rozczyn odstawic w ciepte miejsce na 20 min az ,urosnie” (miske nalezy
przykry¢ czystq Sciereczkq i postawic w cieptym miejscu zabezpieczonym przed przeciggami. Rozczyn
jest gotowy, gdy po jego naktuciu ciasto nie wraca do swojej pierwotnej objetosci). Wtedy do miski
mozna dodaé make (zawsze przesiang przez sitko dla usuniecia ewentualnych zanieczyszczen i jej
napowietrzenia), cukier, sol i zottka (nie muszq byc chtodzone). Ciasto nalezy wymieszac rekq. Po
polgczeniu sie sktadnikow, nalezy powoli dolac rozpuszczone masto stale mieszajgc ciasto. Ciasto
nalezy wyrabiaé do momentu, az bedzie , odchodzié¢ od reki”. Gotowe ciasto ponownie nalezy
pozostawi¢ w misce nakrytq czystq Sciereczkq i odstawic w ciepte miejsce do wyrosniecia. Zabieg ten
nalezy prowadzic przez okoto 30 minut. W tym czasie mozna sporzqdzic farsz.

Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 czesci. Z kazdq czescig postgpowac tak samo. Ciasto rozwatkowac (na
stolnicy lekko posypanej mgkq) na prostokqt o dtugosci okoto 40 cm. Podzieli¢ go wzdtuz na 2 czesci.
Przy dituzszych bokach wytozyé farsz, nastepnie kazdq z czesci zrolowaé tak aby tgczenie
znalazto sie na spodzie. Posmarowac roztrzepanym biatkiem, posypac czarnuszkq dla ozdoby.
Utozy¢ na blaszce wylozonej papierem do pieczenia i piec w piekarniku nagrzanym do 175°C okoto 25-
30 minut az sig pigknie zarumienig.




Kapusta z grochem

Sktadniki:

1,5 kg kapusty kiszonej (kapusta kiszona ma z6tty odcien, jest bardzo
kwasna oraz ma intensywny zapach typowy dla produktdw fermentowanych
- jest Zrédlem probiotykow. Z kolei kapusta kwaszona jest czesto biata lub
znacznie jasniejsza niz kiszona, ma intensywny zapach octu i lekko kwasny
smak, zdecydowanie tagodniejszy niz kapusta kiszona. Poniewaz w kapuscie
kwaszonej nie zachodzi fermentacja, czesto dodawane sq do niej konserwanty,
dlatego zawsze nalezy czytac sktad na opakowanin)

600 g grochu tuskanego catego lub w potowkach
3 Sredniej wielkosci cebule

6 lisci laurowych

12 ziaren ziela angielskiego

kminek i majeranek

3 tyzki masta klarowanego

tyzka cukru

sdl

pieprz

Wykonanie:

Groch optukac letniq wodg, a nastepnie zala¢ na noc wrzqcq wodg. Na drugi
dzien, namoczony groch ugotowac do migkkosci w swiezej wodzie z dodatkiem
szczypty soli, w garnku bez przykrycia (dla lepszego usuniecia substancji
gazotwoérczych). Groch nalezy gotowac tak dtugo, az ziarenka bedq miekkie
ale nie rozpadajq sie. Ugotowany groch nalezy przecedzic i odstawic.

Kiszong kapuste nalezy przelac wrzqtkiem, posiekac, a nastgpnie gotowac
w duzym garnku z dodatkiem wody, lisci laurowych 1 ziela angielskiego, na
wolnym ogniu az do uzyskania miekkosci kapusty. Z ugotowanej kapusty
usunqc liscie laurowe i ziele angielskie, a na ich miejsce kapuste przyprawic
solq, pieprzem, tyzkq cukru, kminkiem 1 majerankiem.

Cebule nalezy pokroi¢c w piora i podsmazyc na masle klarowanym az do jej
zrumienienia.

Ugotowang kapuste nalezy polgczy¢ z grochem 1 podsmazong cebulg, a jej
konsystencje 1 kwasowos¢ nalezy requlowac ewentualnym dodatkiem soku
z kapusty.




Kompot z suszonych owocow

Sktadniki:

4 garscie suszonych owocdw: jablek, gruszek, sliwek = 2 opakowania suszu
0Wwocowego

1 opakowanie cynamonu

2 pomararicze

72 opakowania gozdzikow

4-6 gwiazdek anyzu

8-10 catych nasion kardamonu

6-8 cienkich plasterkow Swiezego imbiru
sok z cytryny

2 tyzki miodu

woda

v
r

Wykonanie:

Przygotowanie kompotu zaczqc dzien wczesniej. Wieczorem do garnka nalezy
wtozyc¢ wszystkie suszone owoce i zalac je wrzgcqg wodq. Wody wlac do petna,
poniewaz namoczone owoce zwigkszajg objetosc. Garnek przykryc i pozostawic
na catg noc.

Nastepnego dnia rano, z namoczonych owocdw ugotowac kompot. Kiedy woda
zacznie wrzec¢, nalezy dodac wszystkie suche przyprawy i plastry imbiru.
Z jednej pomaranczy nalezy wycisngc sok i dodac go do gotujqcego si¢ kompotu.
Drugq pomarancze nalezy pokroi¢c w plastry i wrzuci¢ do gotujgcego sig
kompotu. Kompot powinien perkolic przez 2-3 godziny, tak by owoce
1 przyprawy oddaty smak.

Gotowanie kompotu nalezy zakonczyc, gdy uzyska brgzowy kolor i wyrazny
aromat. Smakowitos¢ kompotu mnalezy regulowac sokiem z cytryny oraz
miodem.




Biszkopt z galaretkq i bitg
smietang

Skladniki na biszkopt - blaszke o wymiarach 21x32:
5 SwieZych jajek

150 g cukru krysztatu

200 g maki pszennej tortowej

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

1 cukier wanilinowy

6 tyzek oleju

papier do pieczenia i ttuszcz do smarowania

Sktadniki na mase smietankowa:
3 tyzki cukru pudru
0,51 $mietanki 30%

2 plaskie tyzki zelatyny rozpuszczonej w 1/3 szklanki wrzqcej wody |

Wykonanie biszkoptu:

Oddziel biatka od ZzZottek (uzywaj jajek o temperaturze pokojowej, zas biatka
doktadnie oddziel od Zéttek, poniewaz zottko zawiera lecytyne, ktora ma
wilasciwosci emulgujgce - utrudnia ubijanie piany z biatek). Z biatek ubij sztywnag
piang (uZywaj metalowej miski okrqgtodennej, doktadnie wytartej do sucha
i nienattuszczonej), stopniowo dodajgc cukier krysztat i cukier wanilinowy (cukier
nalezy dodawac dopiero, gdy piana bedzie miata zwartq konsystencje ale jeszcze
niel$nigcq). Nastepnie do piany z bialek nalezy stopniowo dodawac przesiang make
wymieszang z proszkiem do pieczenia, catos¢ mieszajqc delikatnie drewniang rozgq. Na
koniec do ciasta nalezy dodac olej, a ciasto mieszac¢ wylqcznie do polgczenia sktadnik cw
(zbyt dtugie mieszanie ciasta niszczy gabczastq strukture ciasta). Gotowe ciasto
nalezy od razu delikatnie przetozyc¢ na blache do pieczenia wylozonq nasmarowanym
ttuszczem papierem do pieczenia. Biszkopt nalezy piec w piekarniku (bez termoobiegu)
w temperaturze 150°C przez okoto 40 minut az do suchego patyczka (wwaga: nie wolno
otwieraé piekarnika przez pierwsze 20 minut pieczenia, ani potrzqsac blaszkq
w czasie pieczenia).

Wykonanie masy Smietankowej:

0,5 | smietanki 30% ubijac do momentu, az zacznie gestniec. Nastepnie stopniowo
dodawac cukier puder caty czas ubijajgc smietanke. Na sam koniec do ubijanej smietanki
nalezy wlewac cienkim strumieniem letniq Zelatyne (wytqcznie do potqczenia sktadnikow)
(uwaga: Smietanke oraz radetka z miksera, ktorych bedziesz uzywaé do ubijania
smietanki, nalezy dobrze schtodzié, a ubijanie smietanki prowadzié¢ w wysokim
naczyniu).

Na wypieczony biszkopt wytoz mase smietankowq i zalej teZejaca galaretkq (2 galaretki
owocowe rozpuszczone w 750 ml gorgcej wody).




Pierniczki z lukrem krolewskim

Sktadniki:

Y2 opakowania przyprawy do piernika (cynamon - okoto 60%, gozdziki, ziele angielskie,
pieprz czarny, kardamon, imbir, anyz, gatka muszkatotowa)
500 g mgki pszennej typ 500, 550 lub 650

200 g cukru pudru

200 g miodu —

100 g margaryny t

2 jaja

ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

papier do pieczenia i ttuszcz

do smarowania

Sktadniki na lukier krélewski:
1 biatko

150 g cukru pudru

5 kropel soku z cytryny

Wrykonanie i wyviek ciasta piernikowego:

Do przesianej maki potaczonej z sodg oczyszczonq i przyprawq do piernika (oczyszczonej
z ewentualnych zanieczyszczen fizycznych i napowietrzonej), nalezy dodac
przesiewany cukier puder (przesiewanie rozciera ewentualne zbrylone krysztatki
cukru) oraz roztopionq i wystudzong margaryne, a nastepnie jaja i miod. Z powstatej masy
wyrobic ciasto na stolnicy lekko podsypanej makq (wwaga: ciasta nie wolno wyrabiaé
zbyt dtugo ciasta bo dlonie nagrzewajq ciasto rozrzedzajac je). W celu uzyskania
ciasta o wigkszej objetosci i dtuzej zachowujgcego Swiezosc, mozna zastosowac zabieg jego
lezakowania, tj. przechowywania przez kilka godzin do kilku tygodniu w temperaturze 18-
20°C.

Gotowe ciasto nalezy nastepnie watkowac porcjami na lekko podsypanej makq stolnicy, na
grubos¢ nie mniejszq niz 5 mm (nie wolno wprowadzaé do ciasta dodatkowych
porcji maki bo pierniczki po wypieku bedq twarde). Z rozwatkowanego ciasta za
pomocq foremek mozna wycinac pierniczki, ktore nalezy uktadac¢ na blaszek wytoZonej
nattuszczonym papierem do pieczenia (uwaga: ciasto piernikowe nabiera objetosci w
czasie pieczenia dlatego pierniczki nalezy ukladaé z zachowaniem odstepow
miedzy sobaq).

Pierniczki nalezy wypiekac przez okoto 15 minut w temperaturze okoto 180°C
(bez termoobiegu).

Wykonanie lukru krolewskiego i dekorowanie pierniczkow:

Biatko wraz z cukrem pudrem i sokiem z cytryny nalezy polgczyé¢ za pomocq miksera
z uzyciem wolnych obrotow radetek. Aby lukier dobrze przylegat do pierniczka i nie
odpryskiwat, wystarczy upieczone ciastka posmarowac rozciericzonym wodg jajkiem
i odpiec raz jeszcze przez dostownie 3 - 4 minuty. Lukier bedzie przylegat idealnie, a samo
ciastko zyska pigkng, bltyszczqcq powierzchnie.




Sernik w ciescie kakaowym

Sktadniki na ciasto kakaowe:

500 g maki pszennej typ 500, 550 lub 650 50 g kakao

5-8 g proszku do pieczenia (czubata tyzeczka) 250 g cukru pudru

300 g margaryny 3 zottka + 1 cate jajo

ptaska tyzeczka sody oczyszczonej 4 czubate tyzki smietany 18%
papier do pieczenia i ttuszcz do smarowania

Sktadniki na mase serowgq:

1 kg twarogu potttustego lub ttustego 3x mielonego (sprzedawany w tzw. jelicie)
170 g masta

5 catych swiezych jaj

1 opakowanie budyniu waniliowego

200 g cukru krysztat drobnego

skorka otarta z wyparzonej cytryny lub kandyzowana skérka z pomaraiiczy

Sktadniki na polewe czekoladowa:
2 tyzki masta 3 plaskie tyzki kakao
6 tyzek cukru krysztat drobnego 6 tyzek mleka

Wrykonanie ciasta kakaowego:

Wszystkie sktadniki przewidziane do sporzqdzenia ciasta posiekac nozem na stolnicy,
a nastepnie zarobi¢ z nich ciasto. Wyrobione ciasto po wtozeniu do worka nalezy umiescic
w lodoéwce na okoto 30 minut.

Wykonanie masy serowej:

Sporzqdzanie masy nalezy rozpoczqc od ucierania za pomocq miksera masta z cukrem
i stopniowego dodawania po 1 zottku, a nastgpnie mielonego twarogu. W osobnej misce, za pomocq
swiezych radelek nalezy ubic piane z biatek, ktorq od razu po sporzqdzeniu nalezy delikatnie
polgczyc z masq serowq. Na koniec wystarczy dodac skorke otartq z wyparzonej cytryny lub
kandyzowanq skorke z pomaranczy.

Wykonanie polewy czekoladowe;j:
Polewe czekoladowq sporzqdza sie poprzez polqczenie, rozpuszczenie,
a nastepnie zagotowanie jej sktadnikow w rondelku.

Wypiek ciasta:

Gotowe, wychtodzone ciasto kakaowe nalezy podzieli¢

na 2 czesci. Pierwszq z nich nalezy wytozy¢ blache do
pieczenia wylozong nattuszczonym papierem do pieczenia. Wi
Na warstwe ciasta nalezy wytozy¢ mase serowq, ktorg
przykrywa sie drugq czescig rozwatkowanego ciasta
kakaowego. Ciasto wypieka sie przez okoto 1 godzing

w temperaturze 180°C.

Ciasto po wypieku polewa sie przestudzong
polewq czekoladowaq.




Nakrycie stotu

1) pod obrus potoz przescieradto, ktore bedzie petnito funkcje tzw. flandy/ moltonu (jego uzycie wygtadzi
ewentualne nierownosci obrusa na stole, wygtuszy hatas odktadanych sztuccow, a takze wchtonie
ewentualne rozlane plyny chronigc blat stotu przed zniszczeniem) (uwaga: molton nie moze
wystawac spod obrusa)

2) dobierz wielkos¢ obrusa do wielkosci stotu z zachowaniem zasady 25-30 cm zwisow z kazdej strony
stotu (np. stot prostokqtny o wymiarach 120x80 cm wymaga obrusa wielkosci 170x130 cm
Iub 180x140 cm)

3) Wieczerza Wigilijna jest kolacjg. Nalezy uzy¢ wiec biatego koloru obrusa, ktory warto wczesniej
wykrochmali¢ (bedzie gladko lezat na stole i bedzie zabezpieczony przed ewentualnymi
plamami). Jesli planujesz wylozy¢ na stole wlasnorecznie wykonane dekoracje Swigteczne, nie
uzywaj obrusa ze zdobieniami by nie przycmic Twojej autorskiej dekoracji

4) kazdy gos¢ powinien otrzymac papierowq lub materiatowq serwete, ktorq mozesz uformowac
w wysokq forme ale tatwq do roztozenia, gdyz serwetka jest przeznaczona do jej uZycia i nie
stanowi elementu dekoracyjnego stotu. Serwetke najlepiej utozyc po lewej stronie nakrycia obok
widelca

5) wykladajgc sztucce na stole, pamietaj, ze wiekszos¢ dan bedzie spozywana na duzym plaskim talerzu
obiadowym, zas zupy w glebokim talerzu. Tym samym nakryj stot duzym widelcem (po lewej
stronie talerza) oraz duzym nozem i duzq tyzkq stotowq (ostrze noza skierowane w strone
talerza). Pamietaj by sztuéce uktadaé 1,5 cm od dolnego brzegu stotu, a takze 1,5 cm od
talerza z zachowaniem odstepu sztuécow od siebie okoto 1 cm

6) nie zapomnij wytozy¢ sztuccow do deseru, tj. tyzeczki i widelczyka deserowego, tuz nad
talerzem ptaskim z zachowaniem zasady utozenia tyzeczki nad widelczykiem, tak by
trzonek widelczyka byt skierowany w lewq strone, a trzonek tyZeczki w prawaq strong

7) Srednia szerokoS¢ nakrycia dla jednego konsumenta powinna wynosi¢ okoto 60-70 cm

8) przygotuj talerzyki deserowe do spozycia deseru

9) nakryj stot kompotierkq do kompotu z suszu lub zwyklq wysokq szklankq z cienkiego szkta

10) nie zapomnij 0 menazu z przyprawami

11) ewentualng dekoracje stotu ustaw na jego Srodku, przy czym pamigtaj, aby nie byta ona zbyt
szeroka, a jej wysokosc nie siggala powyzej wzroku gosci siedzgcych przy stole. Staraj sig stosowac
jeden motyw kolorystyki stotu (dekoracja nie moze utrudniaé prowadzenia rozmow, nie moze
by¢ wykonana ze zbyt
intensywnych w zapachu
surowcow, a przede
wszystkim z tatwopalnych
materiatow).




Tradycje swigteczne

1) Jednq z polskich tradycji bozonarodzeniowych jest zachowanie postu w Wigilie. Cho¢ w Kosciele
katolickim obowigzek postu zniesiono w 1983 roku, w Polsce episkopat podtrzymywat post
wigilijny specjalnym dokumentem az do 2003. Od tego czasu post w Wigilig jest jedynie zalecany.

Sianko pod obrusem - ten zwyczaj wywodzi sig jeszcze z czasdw pogariskich i ma zwigzek
z dawnym Swigtem agrarnym. Jak nakazuje tradycja, siano nalezy polozyc¢ pod obrusem.
Symbolizuje to narodzenie Jezusa w ubdstwie.

Dodatkowe nakrycie - na stole gospodyni ustawia dodatkowe nakrycie, jedno wigcej niz jest
uczestnik ow wieczerzy. Jest ono symbolicznie przeznaczone dla niezapowiedzianego goscia. To
takze wyraz pamigci o naszych bliskich, ktorzy sq nieobecni, ktorzy nie mogli dotrze¢ na wieczerze
np. zza granicy. Puste nakrycie wyraza takze pamiec o cztonku rodziny, ktory zmart.

Swieca wigilijna - ten zwyczaj narodzit sie w Holandii. W wieczor wigilijny przed wejsciem do
kazdego domu ustawiano ptongcy lampion, czesto bogato zdobiony, czasem zamiast niego
ustawiano zwyklg $wiece. Swiatto miato byé znakiem zaproszenia do rodziny Marii i [6zefa, aby
Jezus narodzit sie w kazdym domu. Oswiecato wiec droge i zapraszato. Swieca jest symbolem
Chrystusa jako Swiattoéci $wiata. Jest najbardziej wymownym symbolem przychodzacego do nas
Jezusa, a zarazem znakiem Swiadectwa wiary chrzescijaniskiej wobec dzieci, rodzicdw, krewnych,
przyjaciot i wszystkich odwiedzajgcych dom.

Zgodnie z tradycjq bozonarodzeniowq w Polsce wieczerza wigilijna rozpoczyna sig¢ wraz
z "pierwszq gwiazdkq na niebie". Jest to symboliczne nawigzanie do Gwiazdy Betlejemskiej
zwiastujgcej narodziny Jezusa, ktéra wedtug Biblii na wschodniej stronie nieba ujrzeli Trzej
Krolowie.

Wieczerze rozpoczyna sie modlitwq i czytaniem fragmentu Ewangelii wg Sw. tukasza lub
Mateusza w czesci dotyczqcej narodzin Jezusa. Potem uczestnicy wieczerzy wzajemnie przetamujq
si¢ oplatkiem, jednoczesnie sktadajgc sobie zZyczenia Swigteczne. Gest ten symbolizuje wzajemne
poswiecenie si¢ jednych dla drugich i chec dzielenia sig z bliskimi owocami swojej codziennej pracy.
Optlatek jest pozostatosciq, sladem eulogii starochrzescijaniskich (chleba ofiarnego, ktory sktadano
na ottarzu w czasie przygotowania dar dw eucharystycznych).

Potrawy - w zaleznosci od regionu i tradycji rodzinnych, zestaw wigilijnych potraw jest rozny,
ale zwyczajowo na stole powinny znalezc¢ sie wszystkie plody ziemi, a potraw powinno byc¢
dwanascie. Sprobowanie kazdej ma zapewnic szczescie przez caty rok.

Choinka - jako ,.drzewo zycia ” jest symbolem chrzescijaniskim - ubiera sig jg w dniu, w ktorym
wspominamy naszych pierwszych rodzicow: Adama i Ewe. Przypomina ona ludziom nauke o
upadku i odkupieniu rodzaju ludzkiego - Bdg przywraca cztowiekowi droge do drzewa Zycia,
ktorq utracit, czyli dar niesmiertelnosci. Natomiast sktadanie prezent dw (dardw) pod choinkg, jest
nasladowaniem dobroci.

Spozywanie wieczerzy wigilijnej przy pomocy tylko tyzki stotowej duzej - nie wolno jej odtozy¢ az
do zakoriczenia ostatniej potrawy, Zeby w przysztym roku nie bolaty krzyze.




Witasnoreczna dekoracja stotu

Swiecznik z lisci laurowych:

3 - 5 paczek pachngcych, niepotamanych lisci laurowych
gabka florystyczna - do suchych bukietow w ksztatcie kostki
maty noéz do wyciecia otworu na Swieczke

Swieca

spray zloty/srebrny

Wykonanie:
1. Wycinamy z gqbki florystycznej szescian o boku 8-10 cm.

2. Delikatnie nacinajqc nozem zaokrqglamy boki gqbki
nadajqc jej ksztatt walca.

3. Zaczynajqgc od dotu wbijamy liscie laurowe ksztattujgc
okregi wokot walca.

4. Czynnos¢ powtarzamy, az caty walec bedzie wypetniony
lisémi.

5. W gornej czesci wycinamy nozem wgtebienie dopasowane
do swieczki.

6. Catosc¢ mozemy pokryc dowolng farbg w spreju.

7. Odtozy¢ swiecznik w bezpieczne miejsce do wyschnigcia.

Pachngca pomarariczowa dekoracja:
2-3 sredniej wielkoSci pomararicze

2 opakowania gozdzik dw

wykataczki

Wykonanie:
1. Pomararncze nie powinny mies uszkodzonej skorki.

Owoce dtuzej zachowajq sSwiezosc jesli nie bedziemy ich myc.

2. Whijamy delikatnie wykataczke w skorke pomarariczy.

W powstaty otwor wktadamy gozdzik. Czynnosé powtarzamy, formujac dowolny wzor na
0wocHU.

3. Pomararicze mogq stanowic samodzielng dekoracje. Wtowarzysthe zzelone] ]odiy, jemioty
i pachngcych igliwiem szyszek prezentu]q sig ' :

jeszcze piekniej, a roztaczajgcy sig wokot

zapach wprowadza nastroj rodzinnych swigt.




