Wigilia w trzech odstonach




Oddajemy w Pasistwa rece ksigzke kucharskq ,Wigiltia w trzech odstonach”, ktora stanowi wybor przepisow
wigilijnych. Nasze propozycje dan podzielilismy na trzy bloki: wigilia

przedwojenna, wigilia regionalna oraz wigilia w wersji fusion. Liczymy, ze znajdq w niej Paristwo propozycje

na miargswoichupodobar kulinarnych.

Szczegolnie polecamy karpia po zydowsku w wersji duszonej w szarym sosie z migdatami i rodzynkami.
Zanurzony w nim karp to prawdziwa kulinarna przygoda. Przed wojng — wrecz

wigilijny kanon. Warto zwréci¢ takze uwage na przepis na szezupaka w sosie chrzanowym. Dzis zdobycieszc-
zupaka nie jest niczym skomplikowanym. Migso tej ryby jest zwarte, delikatne i bardzo sycqce. Szezupak to
mila odmiana karpiowej tradycji.

Z kuchni regionalnej polecamy stodycze: racuchy z Podlasia i tradycyjne slgskie makéwki. Drozdzowe
racuszki pieczonetradycyjnie w wigilijny poranek stanowiq nie tylko wysmienite sniadanie, ale takze
pozwalajq gasic glod przez caly wigilijny dzieni az do uroczystej kolacji. Podlasianie czekajq na nie caly rok.
Zawsze najlepiej smakujq 24 grudnia. W makéwkach slgskich gwarantujemy, ze zakocha sig kazdy, kto lubi
bakalie, mak i maslane buleczki.

Gustujgcym w nowoczesnej kuchni polecamy postne dania z uzyciem niestandardowych produktow. Szczegol-
nie zachgcamy do wyprobowania przepisu na aromatyczny kompot z suszu z dodatkiem likieru ziotowego i
nuty mango. Milosnikom kuchni azjatyckiej natomiast polecamy przepis na tofu ala sledz. Marynowane tofu z
chili, cebulkq i nerkowcem robi wrazenie na gosciach!

Przepisy dotyczqce kuchni przedwojennej i kuchni regionalnej pochodzq z wortalu kuchniawieszjak.pl, nato-
miast propozycje dasi wigilijnych fusion z portalu Gotujmy.pl




Wigilia przedwojenna

wloszczyzna (odrobina kapusty, 2 marchewki, spory kawalek selera, pietruszka)
7 cebul

karp

tyzka masta

s6l, pieprz

1. Siekamywloszczyzngi cebule.

2. Wrzucamy warzywa do szerokiego rondla, dodajemy lyzke masla i zalewamylitrem wody. Dusimy
ok. 10 minut, az warzywa troch¢ zmigkna.

3. Osolonego karpia kroimy w dzwonka i posypujemy pieprzem.

4, Kladziemy na duszone warzywa i na bardzo malym ognin dusimy rybe przez p6t godziny pod
przykryciem.

5. Wyjmujemy dzwonka lyzka cedzakowa i ukladamy na pétmisku, tworzac na powrét ksztalt ryby.
Wokoél ukladamy duszone warzywa, Jeéli sa malo slone, doprawiamy je.

6. Karpia moina tez polac sosem chrzanowym lub sosem na bazie wywaru. W tym celu nalezy odlaé
nieco wywaru spod warzyw, doda¢ odrobing stodkiej émietanki, zredukowad, doprawic sola i
pieprzem, a nast¢pnie polac rybg.




karp

warzywny wywar ( z selera, marchwi, pora oraz pietruszki)
gozdziki

ziele angielskie

liscie lanrowe

lyika masta

lyika maki

pottyzeczki maggi

pot szklanki platkéw migdalowych
pot szklanki rodzynek

pot cytryny

2 tyzeczki cukru

kieliszek czerwonego, wytrawnego wina

1. Oczyszczonego i osolonego karpia kroimy w dzwonka i gotujemy w goracym wywarze
z duza iloécia warzyw.

2. Do wywaru dajmy tez gozdziki, ziele angielskie i lifcie laurowe.

3. Karpia gotujemy na bardzo malym ogniu przez ok. 15 minut.

4, W migdzyczasie robimy szary sos — na patelnig¢ wrzucamy lyzke masla, a gdy si¢ roztopi
— tytk¢ maki.

5. Tak przygotowana zasmazke rozprowadzamy wywarem spod ryby — dolewajmy powoli
i po trochu, aby nie zrobily si¢ grudy. Sos powinien mie¢ konsystencj¢ émietany.

6. Nastgpnie dodajemy pol tyzeczki maggi, pol szklanki platkéw migdalowych i tyle samo
rodzynek. Nast¢pnie weiskamy sok z polowy cytryny, dodajemy dwie tyzeczki cukru oraz
kieliszek czerwonego, wytrawnego wina.

7. Redukujemysos na wysokim ogniu, a po chwili zmniejszamy plomien i wkladamy do
érodka dzwonka podgotowanego karpia. Dusimy caloéé jeszcze przez jakies 10-15 minut,
aby migso ryby bylo dobrze uduszone, ale si¢ nie rozpadalo.

8. Takiego karpia mozna przygotowa¢ nieco wezeéniej, przelozy¢ do ceramicznego
naczynia i trzyma¢ do Wigilii w cieplym, nagrzanym do 60 stopni Celsjusza pickarniku.
Potraw¢ warto przykry¢ folia aluminiowa, by nie zrobil si¢ kozuch.




szczupak

61

tyika masta

szklanka stodkiej émietanki
3 lyiki tartego chrzanu
potlyzki octu

szczypta cukru

cytryna

1. Osolonego szczupaka pokrojonego w dzwonka lub kawalki filetéw zawinac w folig aluminiowa, kladac
na wierzch ryby troche masla (najlepiej zrobi¢ kieszenie z folii).

2. Rybg wstawi¢ do rozgrzanego do 140 stopni Celsjusza piekarnika i piec ok. 40 minut, az zmieni w
srodku kolor na bialy.

3. Pieczonego szczupaka ukladamy przed podaniem na pétmisku, a masto i sos spod ryby zlewamy do
malego rondelka — wykorzystane zostana do sosu.

4, Robimysos chrzanowy. Do sosu i masla spod pieczonej ryby dodajemy szklanke stodkiej smietanki
(jesli sos jest goracy, najpierw rozprowadZmy odrobing w émietance, ogrzewajac ja w ten sposéb).
Dodajemy 3 lyiki tartego chrzanu (moze by¢ ze sloiczka), gotujemy przez okolo § minut, wlewamy pét tyzki
octu, szczypte cukru i szczypte soli.

5. Goracym sosem polewamy szczupaka. Caloé¢ ozdabiamy plastrami cytryny.

Skladniki

Ciasto:

pollitra maki

pot kostki masta

szklanka cukru

jedno zéltko

kilka lyzek gestej smietany
szklanka maku

pol szklanki platkéw migdalowych

skérka starta z jednej cytryny
masa makowa:

1. Zagniatamy ciasto z p6llitra maki, p6t kostki masla, szklanki cukru, z61tka i odrobiny gestej, zimnej
émietany. Skladniki mieszamy ze soba, z wyjatkiem émietany, i wyrabiamy, zaé §mietany dodajemy tylko
tyle, by ciasto polaczylo si¢ ze soba,

2. Rozwalkowujemy je cienko (2 -3 mm) i wykrawamy ksigzyce, krazki, ale moga by¢ takie prostokaty.

3. Ukladamy na papierze do pieczenia i pieczemy w rozgrzanym do 170 stopni piekarniku ok. 10-15
minut. Powinny by¢ rumiane, ale niezbyt brazowe.

4, Mak moczymy wczeéniej, mielimy dwa razy w maszynce do pieczenia, a nastgpnie ucieramy z tyzka
cukru, Dodajemy nast¢pnie kilka lyzek smietany, posiekane platki migdalowe, skdrke starta z pol cytryny i
mieszamy razem,

5. Masg¢ przekladamy do miseczki lub salaterki i wtykamy wnia ciastka. Doé¢ gesto. Caloé¢ moina
nabieraé tyzka i naklada¢ na talerzyki deserowe, albo moina tez wyjmowac ciasteczka oblepione masa
makowa. Wszystko zalezy od tego, jak g¢sta masg przygotujemy.

6. Innym sposobem jest tez polamanie ciastek i zmieszanie ich z masa makowa.




gars¢lesnych grzybow

2 butelki barszczu bialego
3 kostki rosolowe

Sol

maggi

3 lyzki maki

4-§ tyzek stodkiej $mietany

1. Grzyby moczymy przez noc, po czym siekamy w mniejsze kawalki, a nastgpnie gotujemy na
nich wywar z czterech litréw wody. Warto uzy¢ do tego celu réwniez wody, w ktérej grzyby si¢
moczyly.

2. Po 30 minutach gotowania grzyb6w dodajemy 2 biale barszcze 7 butelki (jesli kto$ zakisit swoj
wlasny barszcz, to w zaleznoéci od jego konsystencji, nalezy na 4 litry wody wla¢ 4 szklanki
zakwasu — ale to tylko sugestia — sposob6w na barszcz jest bardzo wiele, niektorzy lubia gesty,
inni rzadszy).

3. Do tego wrzucamy 3 kostki rosolowe, s61 do smaku i troch¢ maggi dla wzbogacenia smaku.
Mozna tez doda¢ 2 tyzki masla, aby smak barszczu byl nieco delikatniejszy.

4. Teraz zag¢szczanie — w miseczce rozrabiamy 3 lyzki maki ze stodka $mietana ($mietany 4-§
lyzek). Nast¢pnie ogrzewamy mieszaning goracym barszczem, wlewajac troche pltynu do
$émietany. Caloé¢ mieszamy i przelewamy do garnka.

S. Barszcz bialy z grzybami to g¢sta zupa — powinna mie¢ mniej wigcej konsystencjg ciasta
nale$nikowego. Jeéli barszcz wyszed! za rzadki — mozna go dodatkowo zageéci¢ maka i $mietana,
jesli wyszedl za gesty — nalezy dola¢ mleko.




Wigilia regionalna

Wigilijne racuchy z Podlasia

500 g maki tortowej

30 g drozdzy

61

cukier

garé¢ rodzynek

olej

cukier puder

1. Zagniatamy ciasto z maki, odrobiny cieplej wody i drozdzy. Dodajemy po szczypcie soli i cukru oraz oplukane
rodzynki. Wyrabiamy drewniana lyzka (ciasto powinno byé rzadsze niz na drozdzéwke, o konsystencji émietany).
Nast¢pnie odstawiamy w cieple miejsce do wyroénigcia, przynajmniej na godzing.

2. Wtym czasie powinno podwoic swoja objetoé¢. Lyika np. do zupy zamoczona w zimnej wodzie, nabieramy
porcje ciasta i wykladamy je na rozgrzany na patelni olej. Smazymy na rumiany kolor. Na koniec posypujemy
cukrem pudrem.




Kutia

20 dag ziaren pszenicy

5 dag maku

kilka lyzek miodu pitnego

4 lyzki slodkiej §mietany

5 dag obranych orzechéw laskowych

§ dag orzechéw wloskich

5§ dagrodzynek

5 dag skérki pomaranczowej

1. Pszenicg dokladnie przebieramy, pluczemy i zalewamy woda. Caloé¢ gotujemy do migkkoéci, nastgpnie
odcedzamy.

2. Gdy pszenica si¢ gotuje, mak wsypujemy do osobnego garnka, zalewamy taka iloécia wrzatku, aby catkiem go
przykryli gotujemy do momentu, azziarenka dadza si¢ rozetrzeé w palcach.

3. Nast¢pnie zdejmujemy mak z ognia i przecedzamy przez sito, po czym mielimy przez maszynke¢. Mieszamy
migkka pszenice z makiem, dodajemy cale orzechy laskowe, poléwki orzechéw wloskich, skérke pomaranczy oraz
rodzynki. Wszystko starannie mieszamy, doprawiamy do smaku émietana i miodem. Przykrywamy i odstawiamy
najlepiej na noc do lodéwki,

4, Tuz przed podaniem przekladamy kuti¢ do innego naczynia i dekorujemy orzechami laskowymi.




Wigilijny kulebiak

Ciasto:

40 dag maki
szklanka
mleka

4 dag drozdzy
2 i6ltka

tyzka masta
jajko

1/2 tyiki cukru
szczypta soli
thuszcz do blachy
1. Droidie rozpuszczamy w mleku i odstawiamy na 15 minut.

2. Makg wsypujemy do miski, dodajemy wyroénigty zaczyn, dokladnie mieszamy, nastgpnie przykrywamy
Iniana écierka i pozostawiamy do wyroénigcia w cieplym miejscu.

3. Gdyjui wyroénie (czas ok. 30 minut) whijamy jajko, dodajemy p6ltyzki cukrn, s6l do smaku i tyzke sto-
pionego (nie goracego) masta. Wyrabiamy az ciasto bedzie odchodzi¢ od r¢ki. Potem znowu przykrywamy i
odstawiamy na jakie$ 40 minut.

Farsz:

« gléwka kapusty

« 20 dagsuszonych grzybéw

« cebula

« lyzka masla

« 6jaj na twardo

« surowe jajko

« 80l pieprz

1. Grzyby moczymy przez noc.

2. Kapustg oczyszczamy, kroimy na ¢wiartki, nastgpnie gotujemy w lekko osolonej wodzie. Odcedzamy i
studzimy.

3. Cebulg drobno sickamy i smazymy na zloto, po czym mieszamy ja z kapusta. Caloé¢ dusimy okolo 10-15
minut.

4, Grzyby gotujemy, sickamy i mieszamy z przestudzona kapusta, dodajemy posiekane jajka na twardo. Przy-
prawiamy do smaku sola i pieprzem.

5. Wyroénigte ciasto rozwaltkujemy na 2 cm, nakladamy farsz. Zwijamy jak rolade.

6. Wkladamy do natluszczonej brytfanny i smarujemy wierzch rozmaconym jakiem. Kulebiaka pieczemy
okolo 1 godziny w temp. 180 stopni.

7. Podajemy do czerwonego barszczu.,




specjalny piernik do moczki

pol szklanki orzechéw wloskich
pol szklanki platkéw migdalowych
garé¢ rodzynek

tabliczka gorzkiej czekolady
kompot agrestowy

kompot jablkowy

200 g réznych suszonych owocéw

1. Piernik kroimy w kostke zaraz po jego kupnie, suszymy najlepiej cala noc.

2. Kolejnego dnia wsypujemy do garnka i zalewamy kompotami, nie przesadzajac z ich iloécia. Najlepiej na
poczatek da¢ mniej. Chodzi o to by danie nie bylo zbyt rzadkie, najlepsze jest ggste jak budyn.

3. Owoce kroimy doé¢ drobno. Bakalie i orzechy rozdrabniamy. Caloé¢ wsypujemy do garnka, gotujemy, az
piernik si¢ rozmigkczy na dobre.

4, Na koniec dodajemy czekoladg.

20 dag maku

bulki zwykle lub masélane

bakalie (rodzynki, migdaly w platkach)

2 lyzeczki cukru

szklanka mleka

1. Mak zmieli¢ kilka razy. Na Slasku w okresie §wiatecznym moina skorzystaé z pomocy piekarni. W
domu natomiast mozna wykorzysta¢ mlynek do mielenia kawy.

2. Mleko gotujemy razem z cukrem, dodajemy mak i bakalie. Na sp6d glebokiego naczynia kladziemy pok-
rojone na doé¢ grube kromki bulki, zalewamy schfodzonym mlekiem z makiem i bakaliami, zndw
przektadamy butkami i kolejna warstwa mleczno-makowa. Na koniec przyozdabiamy kokosem i bakaliami.




Wigilia

Sledzie mocno pomidorrowe

400 g filetéw ze $ledzi

1 cebula

1 zabek czosnku

1 stoiczek suszonych pomidordw w oleju/oliwie
1 lyzka koncentratu pomidorowego

1 lyzka suszonej zurawiny (dowolnie)

2-3 krople tobasco lub ¥4 tyzeczki ostrej papryki
15 tyzeczki zi6t prowansalskich

s6l, pieprz, cukier do smaku
liscie salaty do przybrania

1. Cebulkg pokroi¢ w piérka,

2. WIla¢ na patelni¢ trochg oleju z suszonych pomidoréw i zeszkli¢ na nim cebulg.

3. Doda¢ przeciénigty przez praske zabek czosnku, pokrojone w ¢wiartki plastry suszonych
pomidoréw oraz zurawing. Chwilg poddusié.

4, Doda¢ tobasco lub papryks, suszone ziola prowansalskie, s6l, pieprz, cukier i koncentrat
pomidorowy. Dusi¢ ok. 6 minut,

5. Kaidy plat éledziowy posmarowac wystudzona pasta, zwina¢ w rulon i spia¢ wykalaczka.
6. Zwierzchu ledzie przybraé reszta pasty, odstawi¢ pod przykryciem do , przegryzienia
smakéw” na okolo 3-4 godziny w lodéwce. Podawa¢ na lidciach salaty.
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Salatka rybna

250 gbialej ryby bez oéci

1 kabanos lososiowy (moga by¢ kawalki salatkowe lososia wedzonego)
garé¢ wytrawnych wedzonych éliwek suszonych

1 czerwona cebula pokrojona w wirki

1 maly ogérek z wydrazonymi pestkami, pokrojony w plasterki

2 lyizki sosu ostrygowego, rybnego lub ciemnego sosu sojowego

mieszanka réznych dowolnych liéci salat

2 limonkilub 1 cytryna

1 lyzki oliwyz oliwek

1 lyzeczka brazowego cukru

1. Rybg upiecz w piekarniku nagrzanym do 180 stopni w folii aluminiowej, wyjmij, ostudi, wrzué do
malaksera , przypraw sosem ostrygowym i biatym pieprzem.

2. Na pdSlmisku poldz umyte i osuszone lidcie salaty, obsyp ryba z malaksera oraz widrkami czerwonej
cebuli .

3. Dodaj pokrojony w plasterki ogérek oraz kabanosy z tososia pokrojone w male kawalki.

4, Posyp migsistymi kawalkami suszonej sliwki.

5. Sos: wyciénij sok z limetki lub cytryny, dodaj oliwg, odrobing soli i bialego pieprzu, starta skérke z
polowy limetki lub cytryny oraz tyzeczke brazowego cukru ilekko wymieszaj.

6. Polej sosem salatke i przyozd6b $wiezymi zielonymi ziolami.




Kompot z suszu nieco inaczej

150 g suszonych jablek

150 g suszonych podwedzanych sliwek

100 g suszonego mango

1 pomararicza

6 gozdzikéw

2 lyzki brazowego cukru

1 laska wanilii lub cukier waniliowy

1 lyzeczka cynamonu

2 cm kawalek imbiru obranego i pokrojonego w cienkie plasterki

2 - 2,5 litra wrzacej wody

100 g wodki gorzkiej zoladkowej

100 g likieru zioloweg np. Jigermeister

1. Suszwrzuci¢ do naczynia (np. kompotiery lub duiej misy).

2. Pomarancze przekroi¢ na polizjednej poléwki obraé skérke —
wrzuci¢ do misy, druga polowg pokroi¢ wladne plastry do dekoragji.
3. Doda¢ przyprawy, zala¢ wrzatkiem, odstawic na 2 godziny,

gdy kompot lekko ostygnie wlaé alkohole.

4, Kompot nie powinien by¢ mocny, alkohol dodajemy tylko dla smaku.
5. Podawa¢ w niskich szklankach przybranych plastrami pomarariczy.




Tofu marynowane ala sled

450 g dwiezego twardego tofu

1 cytryna

1 cebula

§ ziarenek ziela angielskiego

1 szklanka szklanki octu z jablek

szklanka wody

odrobina papryczki chili lub suszonego chili

3 listki laurowe

2 lyizki orzeszkéw arachidowych albo orzeszkéw nerkowca
§6l, pieprz, cukier

1. Tofu odsaczyé, osuszyé, pokroié w kostke ok. 2 cm, posypa¢ sola i pieprzem - odstawic.

2. Przygotowaé marynatg: ziele angielskie, liscie lanrowe, chili, oceti wod¢ z dodatkiem 4 yzeczki

cukru zagotowad,
3. Do sloika wrzucaé warstwami plastry cebuli, plastry cytryny (ze skérka), kilka orzeszkéw, tofu
posypane sola i pieprzem, liscie laurowe, ziele angielskie.

4, Wszystko zala¢ goraca marynata i zamkna¢ stoik. Schlodzi¢, trzymaé wlodéwcee ok. 3 dni.
5. Podawad wylozone na talerzyki.

Zupa grzybowa fusion

10 kapeluszy polskich grzybéw suszonych

10 suszonych grzybéw azjatyckich

1 cebula _
2 marchewki
1 por

4 zabki czosnku -
3 lyzki oleju

2 lidcie lanrowe -
kilka ziaren pieprzu w caloéci -
kilkanaécie marynowanych miniaturowych cebulek
pieprz do smaku

tymianek

rozmaryn

natka pietruszki

1. Grzybyzalewamy zimna woda, zostawiamy na noc. W osobnym rondelku gotujemy je do migkkoéci w
wodzie ktdrej si¢ moczyly. Kapelusze kroimy w éwiartki,

2. Warzywa obieramy i kroimy w kostke¢. W duzym rondlu rozgrzewamy olej, wrzucamy warzywa wraz z
ziolami i smazymy okolo § min,

3. Nastgpnie dodajemy odrobing wody i zmniejszamy ogien. Dusimy 15 min.

4, Po czym wlewamy 21 goracej wody, doprowadzamy do wrzenia i na niewielkim ognin gotujemy przez
pot godziny.

5. Pod koniec gotowania dodajemy marynowane cebulki, solimy do smaku, dodajemy grzyby i gotujemy
8 min,

6. Laczymy grzyby z wywarem, doprawiamy. Podajemy z tazankami, posypujemy pokrojona natka
pietroléi.




Wesolych swigt!
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