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Barszczyk
czerwony
z fasolg

SKEADNIKI

1 kg burakow
porcja wloszczyzny
5-10dag

suszonych grzybow
2-3 zabki czosnku

2 listki laurowe
1cytryna

ziele angielskie
(4-6 ziarenek)
majeranek

sol

w cukier

30dag

drobnej biatej fasoli
e, &

WYKONANIE

Grzyby zala¢ zimng woda i zostawi¢ na noc. To samo zrobic z fasolka. Bura-
ki obra¢, posieka¢ w plastry, zala¢ zimna woda, dodac 1is¢ laurowy, ziele
angielskie, majeranek, czosnek, pozostawi¢ namoczone na noc. Nastgpnego
dnia wstawi¢ do gotowania grzyby (w tej samej wodzie, co si¢ moczyly),
podobnie zrobi¢ z burakami. Réwniez fasolke ugotowac w tej wodzie, w ktorej
sie moczyta. Z wtoszczyzny ugotowac wywar z dodatkiem liscia laurowego,
ziela angielskiego, soli. Po ugotowaniu wszystkich skfadnikéw wywary
z nich (grzybowy, buraczany, warzywny) zla¢ do garnka, przyprawic do
smaku sola, pieprzem, sokiem z cytryny (ewentualnie mozna do barszczu
dodac tyzke czerwonego wina.
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Zupa
grzybowa

SKEADNIKI

3-4dag

suszonych grzybow
peczek wloszczyzny
1 tyzka masta

2 cebule

pieprz

sol

posiekana

nac pietruszki

WYKONANIE

Grzyby umy¢ i namoczy¢ na kilka godzin, po czym ugotowac w tej samej
wodzie. Warzywa umy¢, obra¢, optukac, pokroi¢ w kawatki, wlozyc¢ do rondla
razem z obrang i umyta cebula, doda¢ potowe masta, osoli¢ i lekko poddusic,
uwazajac, zeby si¢ nie przypalily. Nastepnie zala¢ wrzacg wodg i gotowac
ok. 30 min. Otrzymany wywar potaczy¢ z wywarem z grzybéw. Odcedzone
grzyby pokroi¢ w drobne paski i wrzuci¢ do zupy, a warzywa wykorzystac¢
np. do przyrzadzenia safatki. Zupe grzybowa przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem, wzbogaci¢ dodatkiem surowego masta i naci pietruszki. Podawac
z tazankami, makaronem lub kasza jeczmienng. MozZna jg réwniez podprawic
$mietana (0,5 szklanki) z maka (0,5 yzki).

NIEDZIELA NR 51-52 -21-28 GRUDNIA 2008 3




P

SKEADNIKI

CIASTO:

1/2 kg maki pszennej,

1 jajko,

0,75 szklanki cieptej wody,

0,25 szklanki mleka,

0,5 plaskiej tyzeczki soli

FARSZ:

20 dag kaszy gryczanej,

5-6 dag suszonych grzybow, 10 dag cebuli,
2 jajka, sol, pieprz

0,25 szklanki oleju Inianego lub rzepakowego

WYKONANIE

Make przesia¢ na stolnicg, zrobi¢ w niej dofek. Zaparzyc ciasto, wlewajac
w dotek zagotowane mleko. Miesza¢ widelcem. Dodac jajko, sél i wode.
Zagnie$¢ ciasto — dobrze wyrobié. Grzyby umyc, zala¢ woda, pozostawi¢ na
noc, aby zmiekly. Nazajutrz ugotowac w wodzie, w ktdrej si¢ moczyly. Wywar
grzybowy zlaé do garnka, uzupelni¢ wodg tak, aby bylo dwa razy wigcej
ptynu niz kaszy i zagotowac. Wsypa¢ kasze i ugotowac na sypko. Cebule
obra¢, pokroi¢ drobno, usmazy¢ na oleju na ztoty kolor. Jajka ugotowac na
twardo, obra¢, ostudzi¢. Ugotowana kasze, podsmazong cebulke, grzyby,
jajka zemle¢ w maszynce do miesa o duzych oczkach. Doprawic do smaku
solg i pieprzem. Gdyby farsz byt za rzadki, dodac troche tartej buiki. Ciasto
rozwatkowac na grubo$é ok. 2 mm, wykroi¢ szklanka krazki, natozy¢ farsz
i zlepi¢ brzegi pierogéw. Pierogi wrzucac na osolong wodg. Gdy wyptyna na
wierzch, gotowac jeszcze 3 min. na wolnym ogniu. Podawac polane mastem
z przesmazong cebulka.
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Pstrag
0 SZam-
elansku

SKEADNIKI

4 mate sprawione
(oczyszczone) pstragi
1 szklanka biatego
wytrawnego wina

1 tyzka octu winnego
1cytryna

2jajka

butka tarta

siekana zielenina
(koperek, pietruszka,
tymianek)

oliwa z oliwek

sol, pieprz

2-3 tyzki masta

WYKONANIE

Pstraga umy¢, osuszy¢, utozy¢ w glebokim naczyniu. Z wina, octu, lyzki
oliwy, soli, pieprzu zrobi¢ marynate. Zalac nig przygotowane pstragi. Naczy-
nie zafoliowac i wstawi¢ na 3-4 godziny do lodéwki. Jajka ubi¢, przyprawic
sola, pieprzem dodac¢ siekana zielenine. Pstragi wyjac¢ z marynaty, paniero-
wacé w jajku i bulce. Smazy¢ na rozgrzanej oliwie z obu stron. Aby uzyskac
lepszy efekt smakowy, mozna przed wlozeniem ryb na patelni¢ wrzucic 1-2
zabki czosnku w tupinie (po przesmazeniu czosnek trzeba wyjac). Usmazone
ryby podawac z utozong na wierzchu, pocigta w plastry cytryng. Do Srod-
ka wlozy¢ odrobine masta i posiekany koperek. Tak przyrzadzone pstragi
podawac z grzankami posmarowanymi mastem czosnkowym.
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ZZAKONNﬁJr
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Ryba
W pierzynce

SKLADNIKI

1 kg filetow

solilub dorsza

20 dag pieczarek

1 cebula

1 jabtko (najlepiej lobo)
2-3 lyzki gestej smietany
7 dag z6ttego sera
(ementalera)

tyzka soku z cytryny
przyprawa typu vegeta
sol

pieprz

WYKONANIE

Filety z ryby rozmrozi¢, umy¢, osuszy¢, oprészy¢ obficie przyprawg typu
vegeta i skropi¢ sokiem z cytryny. Nastepnie obtoczy¢ w mace i usmazyc
na oleju na zloty kolor, przetozy¢ do naczynia zaroodpornego lub brytfanki.
Pieczarki obraé, pokroi¢ w talarki, przesmazy¢ z cebulka, przyprawic solg
i pieprzem, wylozy¢ na rybe. Na pieczarki utozyc plasterki jabtek. Smietane
wymieszac z z6itym serem startym na tarce i wylozy¢ na wierzch. Zapiekac
ok. 30 min w piekarniku o temp. 150° C.
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Sledziki

w pomido-
rach

SKEADNIKI

1 kg matiasow
2,5 szklanki wody
0,5 szklanki octu
ziele angielskie
liscie laurowe

WYKONANIE

Z wody, octu, przypraw ugotowac zalewe, ostudzic i zalac nig wymoczone
i pokrojone w paski §ledzie. Odstawi¢ na 12 godzin do lodéwki.

Na oleju poddusi¢ 0,5 kg cebuli pokrojonej w talarki lub w kostke. Dopra-
wi€ sola, pieprzem, papryka w proszku, odrobing cukru. Doda¢ koncentrat
pomidorowy i ketchup do smaku. Uktada¢ warstwami $ledzie i cebulg.
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7% AKONNE

Mak
Z famancami

SKLADNIKI

MASA MAKOWA:

30 dag maku

15 dag bakalii
(migdatow,

orzechow wioskich,
rodzynek)

0,5 szklanki biatego wina
miod do smaku

ok. 0,51 mleka

CIASTO:

35 dag maki

15 dag masta

2 z6ttka

0,5 szklanki cukru

WYKONANIE

Mak wyptuka¢, zala¢ mlekiem i na kilka godzin pozostawi¢ na ptycie
grzewczej, aby sie rozprazyl. Po kilku godzinach mak odcedzic i kilkakrotnie
przepusci¢ przez maszynke. Do tak przygotowanego maku doda¢ obrane,
posiekane migdaly, posiekane orzechy oraz wczesniej namoczone w winie
rodzynki. Catos¢ wymieszac z plynnym miodem (do smaku) oraz winem
pozostalym po namoczeniu rodzynek.

Make rozetrze¢ z mastem, dodac zéttka cukier (jezeli zéttka sa mate mozna
wziac ich wiecej). Ciasto rozwatkowac, wycinac romby lub okragle ciasteczka
np. kieliszkiem. Ukfada¢ na blaszce. Piec w niezbyt gorgcym piekarniku,
az sie zrumienig. Mak wytozy¢ do salaterek, udekorowac ciasteczkami.
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Kompot
Z suszu

SKEADNIKI

1,5-2 1 wody

10 dag suszonych jablek
10 dag suszonych gruszek
10 dag suszonych sliwek
3-4 gozdziki

cukier (do smaku)
suszona skorka z cytryny

WYKONANIE

Owoce zala¢ zimng woda na noc. Na drugi dzied w tej samej wodzie
owoce ugotowac z dodatkiem cukru, gozdzikéw i skérki z cytryny. Przed
podaniem ostudzi¢.
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Indyk

z boczkiem
| suszonymi
Sliwkami

SKEADNIKI

1 $rednifilet zindyka
kilka plasterkéw
wedzonego boczku
10dag

sliwek suszonych
kalifornijskich
bazylia suszona
ziota prowansalskie
estragon

sol

pieprz

2 tyzki masta

WYKONANIE

Mieso optukad, osuszy¢, ostrym nozem przecia¢, uformowac prostokat,
oprészy¢ solg i pieprzem. Utozy¢ plasterki boczku wedzonego, na to suszo-
ne $liwki. Posypa¢ obficie przyprawami, zawina¢, obwigzac nicig. Ulozyc¢
na natluszczonej blaszce, skropi¢ roztopionym mastem. Piec ok. 1 godz.,
polewajac od czasu do czasu sosem powstatym z pieczenia.
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POTRAWY SWIATECZNE

Wotowina
Z orzechami

SKEADNIKI

1 kg wotowiny
(pieczen)
10-15dag
orzechow wtoskich
0, 5 butelki

wina czerwonego
wytrawnego

2 zabki czosnku
cebula

imbir mielony

sol

pieprz

WYKONANIE

Wotowine moczy¢ przez 12 godz. w winie. W pofowie moczenia migso
odwréci¢, aby réwnomiernie zmienito kolor. Rozgrza¢ ttuszcz, obsmazy¢
mieso wyjete z wina, nastepnie przetozy¢ do brytfanki, posypac przy-
prawami. Na ttuszczu przesmazy¢ pokrojong cebule i czosnek. Dodaé do
miesa, dodac posiekane orzechy, podla¢ odrobing zimnej wody i dusic 1,5
godz. Pod koniec doda¢ wino pozostale z moczenia migsa i razem dusié 10
min. Pieczen pokroi¢ w kawatki, obtozy¢ orzechami, obla¢ sosem. Mozna
podawac na gorgco i na zimno.
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Dobre
pierniczki

SKEADNIKI

1kgi10dag

przesianej maki

6 jajek

50 dag cukru pudru

25 dag margaryny

50 dag miodu sztucznego
1tyzka amoniaku

1tyzka sody oczyszczonej
1 przyprawa do piernika
lub 4 tyzki karmelu

DO DEKORACII:

orzechy

migdaty

roztrzepane jajko

lub lukier

WYKONANIE

Przygotowac karmel: cukier rozpuscié na patelni, do stygnacego dodac 0,5
szklanki wody, wymieszac.

Thuszcz utrzeé z zéttkami. Dodaé sztuczny miéd, make, amoniak, sodg,
karmel i przyprawy. Ubi¢ piane z biatek, doda¢ do ciasta i wymieszac.
Zostawié na noc. Na drugi dzien wyrobi¢ ciasto do gladkosci. Rozwatkowac
i wykrawac ciasteczka foremkami lub szklanka. Smarowac roztrzepanym
jajkiem lub lukrem. Mozna udekorowac¢ orzechami lub migdatami. Ktas¢
na posmarowang blache i piec w temperaturze 180° C na ztoty kolor.
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Torcik
rafaello

SKEADNIKI

2 paczki

podiuznych biszkoptéw
1 biala czekolada

750 ml sSmietanki
kremoéwki 30%
20dag

wiorkow kokosowych
2 torebki $niezki

2 opakowania
zageszczacza

do $mietany

1 filizanka adwokata

WYKONANIE

Czekolade potamaé, wiozy¢ do garnuszka, dodaC odrobing Smietany,
postawi¢ na matym ogniu i ciagle miesza¢. Odstawic z ognia i przestudzic.
Wlewaé §mietane i miksowac. Do ubitej dosypac Sniezke i zageszczacz.
Ubija¢. Doda¢ adwokat, 5 tyzek widrkéw kokosowych i pét paczki bisz-
koptéw pokruszonych.

Biszkopty utozy¢ $ciSle na blaszce, na to wylozy¢ mase, obficie obsypac
widrkami kokosowymi.
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Z ZAKONNE]

Strucla
z makiem

SKEADNIKI

CIASTO:

50dag

przesianej maki

4 dag drozdzy

10 dag cukru

1 szklanka letniego
przegotowanego mleka
6 dag masta

3 zottka

1 torebka

cukru waniliowego

FARSZ MAKOWY:
50 dag suchego maku
1 duza tyzka masta
pot litra ptynnego,
naturalnego miodu
duzailosc
dowolnych bakalii
sokz 1 cytryny

3 cate jajka
kieliszek rumu

lub winiaku
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WYKONANIE

Ciasto: Do przesianej maki dodad.cukier, cukier waniliowy, pokruszone
drozdze, wla¢ mleko. To wszystko rozmieszac, dodac zéttka i to wszyst-
ko wyrabia¢ rekg przez 20 min. Potem dodac 6 dag roztopionego masta
i ponownie wymiesza¢ na gtadka masg. Przykryc Sciereczkg i zostawic
do wyros$nigcia w cieptym miejscu.

Farsz makowy: Suchy mak zala¢ litrem wrzacej wody, postawic na bardzo
matym ogniu na 8-10 minut. Mak w garnku powinien lekko L~mrugac”.
Odstawic do ostygniecia. Dobrze napeczniaty mak odcedzi¢ na bardzo ggstym
sicie i trzykrotnie zemle¢ przez maszynke do migsa z gestym sitkiem.

W duzym garnku lub rondlu rozpusci¢ duza lyzke masta, doda¢ midd,
zmielony mak, bakalie wg uznania i sok z cytryny. Doktadnie wymieszac,
postawi¢ na matym ogniu i smazy¢ przez 10 minut, czgsto mieszajac.
Odstawic z ognia. Gdy masa dobrze przestygnie, dodac 3 cale jajka. Smak
masy bedzie jeszcze lepszy, jezeli dodamy kieliszek dobrego alkoholu.
Przygotowane ciasto rozwatkowac w ksztalcie prostokata i przykry¢ réwng
warstwa makowego farszu w taki sposéb, by po bokach pozostalo 2 ¢cm
wolnego ciasta. Ostroznie zwinaé, przenies¢ do podtuznej formy dobrze
wysmarowanej mastem i pozwoli€ strucli rosna¢ przez godzine —koniecznie
w cieplym, pozbawionym przeciagu miejscu.

Przed wstawieniem do piekarnika — zeby strucla nie popekata, nakiuc cia-
sto w kilku miejscach lub lekko nacia¢ przez Srodek. Z podanych proporcji
ciasta wyjda 2 Sredniej wielkosci strucle.

Piec w rednio goracym piekarniku (180° C) przez 50-60 min. Mozna polu-
krowac lub posypac cukrem pudrem.

Przepisy pochodzg z kuchni Ojcow Paulinéw na Jasnej Gorze, Ojcow Fran-
ciszkanéw w Kazimierzu Dolnym, Siostr Sercanek z Rzeszowa iz Domu
Rekolekcyjnego Diecezji Rzeszowskiej w Zaczerniu.

Przepisy zebrata Jolanta Marszatek. Zdjecia i opracowanie graficzne Grazyna Koiek
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