Potrawy wigilijnego stotu

Opracowala: Jadwiga Sopicka / SGW w Andrychowie




Ciasto cynamonowe z bakaliami

Ciasto kruche:

o 25-30 dkg maki /dwie niepetne szklanki/
o 15 dkg cukru

o 3zo6ltka

o 1/2 kostki margaryny

o 1 lyzka $mietany kwasnej

o 2 lyzeczki proszku + cukier waniliowy

Dodatki:

Powidta 1 stoik /ok 300gr/ + rodzynki 10-20
dkg + orzechy wloskie 10-20 dkg + jabtka
4-5 szt.

Wszystko razem posiekac na stolnicy, wy-
robi¢, rozwatkowac i wylozy na blachy wy-
fozong papierem, posmarowaé powidtami
/2 tyzki odlozy¢ do ciasta cynamonowego/,
posypac rodzynkami, siekanymi orzecha-
mi i zetrze¢ 4-5 jablek na grubej tarce. Na

wierzch wylac ciasto cynamonowe i piec ok
1 godz. w temp. 180 st.

Ciasto cynamonowe:

1 szklanka cukru + 1 szklanka $mieta-

ny kwasnej + 3 jajka / cukier $mietany i
jajka miksowac 1 min dodajgc : 2 szklanki
maki tortowej + 2 tyzki powidet + 2 tyzki
kakao + 1 tyzeczke cynamonu lub przy-
prawy do piernika + 1 lyzeczke sody +1
/2 roztopionej, letniej margaryny.

Doklfadnie wymieszac i wyla¢ na tarte
jablka, wyréwnac i piec.

Zimny pola¢ polewg czekoladows i ude-
korowa¢ dowolnie, lukrem lub orzechami

itp.



Karp w galarecie

1 karp w calosci z glowg, wypa-

troszony, umyty, osuszony.

o wywar z warzyw z zielem, li-
sciem angielskim, solg, pie-
przem.

« zelatyna 50 g najlepiej do gorg-
cego wywaru

o do dekoracji 1 cytryna, zielona

salata, pietruszka, seler itp.

Wywar przecedzi¢ do duzego ron-
dla, wlozy¢ pokrojone porcje kar-
pia / w takiej kolejnosci Zeby two-
rzyl catos¢ i gotowaé na wolnym
ogniu ok 35 min.

Delikatnie wyklada¢ na pémisek,
tak zeby ryba byta w calosci - zo-
stawic do wystygniecia.

Wywar ponownie przecedzi¢ przez
gaze i rozpusci¢ w nim zelatyne wg
przepisu na opakowaniu, dobrze
wymieszac az si¢ dobrze rozpu-
sci. Gdy zacznie teze¢ zalewac nig
rybe, udekorowac cytryng, mar-
chewka z wywaru, zielening wg
uznania.



1/2 kg kapusty kiszonej /drobno
pokroic/

burak czerwony duzy /ugotowa-
ny i starty na grubych oczkach/
1 jabtko /starte na grubych
oczkach/

szczypiorek lub cebula /drobno
posiekane/

s01, pieprz, cukier, olej

Wszystko dokladnie wymieszac,
doprawi¢ do smaku.



Swigteczne pierniki

Ciasto:

o 50-60 dkg maki

o 15 dkg cukru

o 20 dkg margaryny

o 2jajka

o 2 lyzki smietany kwasdej + 2 tyzki mle-
ka + 2 lyzki miodu

o 1tyzeczka sody + przyprawa do pier-
nika

Lukier:

1 biatko + 1 szklanka pudru /uciera¢ do
biatosci/

Produkty na ciasto wyltozy¢ na stolni-
ce, wszystko razem posiekac, wyrobic,
podzieli¢ na mniejsze porcje, podsypac
maka i watkowa¢, wykrawac rozne cia-

steczka, uklada¢ na posmarowanej blasz-
ce lub wylozonej papierem do pieczenia
i piec ok. 10 -15 min. Zimne dekorowac
lukrem i polews.

Polewa czekoladowa

o 3lyzki cukru zwyklego

o 3lyzki kakao

o 3 tyzki wody przegotowanej
o 5 dkg margaryny mlecznej

Wszystko razem wlozy¢ do rondelka,
potozy¢ na maly gaz, podgrzewac az sie
margaryna roztopi ciggle mieszajac. Sta-
rac si¢ nie zagotowac. Zdja¢ z gazu i jesz-
cze miesza¢, az bedzie gladka i szklista.
Polewac nig ciasta, torty, dekorowac cia-
steczka.



o karp ok 1,5kg
o cebula 3 szt - pokroi¢ w plaster-
ki

o sOl, pieprz, majeranek

« olej do smazenia i ewentualnie
1 tyzka masta

o bulka tarta do panierowania

1 cytryna

Sprawionego karpia oczysci¢, po-
kroi¢ w dzwonka, przyprawic solg
i pieprzem, majerankiem, oblozy¢
cebulg pokrojong, zawing¢ w folie
aluminiowg lub spozywczg i wsta-
wic¢ do lodéwki na kilka godzin.

Ryby obtoczy¢ w bulce tartej, sma-
zy¢ na rozgrzanym oleju dodajac
pod koniec cebule z marynaty.
Podawac z plasterkami cytryny.



0,5 kg sledzi /filety po wiejsku/

ok. 1/2 szklanki ketchupu

2 tyzki przecieru

0,5 kg cebuli/pokroic w talarki /
poddusi¢ na 5 tyzkach oleju, do
cebuli doda¢ 2-3 liscie laurowe,
5-6 ziela angielskich, 5 gozdzikdow,
1 tyzeczke pieprzu, ciut cukru, gdy
cebula bedzie szklista, dodac ket-
chup i przecier, wymiesza¢, wystu-
dzic.

Sledzie kroimy w paski i przekla-
damy warstwami z wystudzong
cebula. Podawac za kilka godzin.



Kluski z makiem

(moze by¢ zamiast kutii)
Ciasto:

o 30 dkg maki
° 2]a]ka
o ok 1/2 szklanki cieplej wody

Zagnie$¢ ciasto, cienko rozwalko-
wad, podsuszy¢, kroic waskie paski
a nastepnie w romby, jak tazan-

ki ugotowac w lekko osolonym
wrzatku i odcedzic.

Mak - skladniki masy makowej:

o mak 1 szklanka

o po 5 dkg orzechdw, rodzynek,
skorki pomaranczowej, migda-
tow - platkow

o 5lyzek miodu

Mak zala¢ wrzatkiem, gotowac 15-
20 min, odsaczy¢ na sicie, przestu-
dzi¢, zmieli¢ 2 razy na maszynce z
sitkiem o malych oczkach, dodac
miod, wymieszac¢ dokladnie. Do-
da¢ posiekane bakalie i polaczy¢ z
kluskami /tazankami/



30 dkg maki

1 kostka margaryny

2 z6ltka + 2 tyzki $mietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia,
s6l do smaku /ok.1 tyzeczka/

Make przesiewamy na stolnicy, do-
dajemy proszek, sol, zoltka, $mie-
tane i margaryne. Wszystko ra-
zem siekamy, az si¢ lekko polgczy,
krétko zarabiamy, w razie potrzeby
podsypujemy maka, zeby si¢ nie
kleito.

Wktadamy do lodéwki na 30 min.
Wyjmujemy, rozwatkowujemy i

naktadamy do foremek na babecz-
ki. Mozemy na spod kazdej ba-
beczki da¢ troszeczke bulki tarte;
lub posmarowac biatkiem, zeby
spod babeczki nie przemakal. Na-
kladamy tyzeczka

tarsz i wierzch przykrywamy cia-
stem ale w formie gwiazdy wykro-
jonej za pomocy foremki do pier-
nikéw. Lekko koncédwki zaciskamy
i smarujemy bialkiem i pieczemy
w 180 st. az sie dobrze zarumienig.
Podajemy do barszczu lub czy-
stych zup.

Farsz sporzadzamy taki jak do ka-
pusniaczkéw lub inny dowolny.



Rozczyn:

o 5dkgdrozdzy + 1,5 tyzki cukru + 1
lyzka cieptego mleka + 1 tyzka maki /
polaczy¢ razem/

o 1 szklanka cieptego mleka

o 50 dkg maki, s61 do smaku

o 1jajko

Marynata czosnkowa:

o 3 zabki czosnku / zmiazdzy¢ /+ 1 jajko
+2 lyzki oleju, ziota prowansalskie /1
tyzka/

5 dkg sera zdltego startego

Zamiast marynaty czosnkowej mozna
tylko posmarowac biatkiem i posypac

sezamem lub siemieniem, albo czanuszka.

Sposob przygotowania:

Gdy rozczyn podro$nie faczymy go z
resztg maki, jajkiem i mlekiem , solimy
do smaku, zagniatamy ciasto, przykry-
wamy scierka i zostawiamy do wyro-
sniecia.

Czosnek taczymy z jajkiem , olejem i
ziotami.

Z ciasta formujemy wateczki i smaruje-
my marynatg. Kazdy waleczek sktada-
my na pot i skrecamy.

Znow smarujemy marynata i posypuje-
my serem.

Uktadamy na blaszce i pieczemy 20
min w temperaturze 180 st.



2 szklanki ugotowanej kaszy
gryczanej

10 dkg sera zéttego

2 $rednie marchewki /ugotowa-
ne/

3-4 ogobrki kiszone

1 $rednia cebula lub por

10 pieczarek marynowanych

1 duze winne jabtko

1/2 puszki odsgczonej kukury-
dzy

posiekana zielona pietruszka

1 tyzka musztardy +3 tyzki ma-
jonezu +3 tyzki oleju, sél, pieprz
do smaku

Marchew, ogorki, jablko i cebule
pokroi¢ w kostke, pieczarki w pla-
sterki, doda¢ pozostale skladniki,
wymiesza¢, doprawi¢ do smaku,
podawac jako dodatek do mies lub
samodzielng przekaske.
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Zupa grzybowa

10 dkg grzybow suszonych
wloszczyzna /seler, pietruszka,
marchew, kawatek pora / 2 cebule
1 tyzka margaryny lub masta

s61, pieprz, maggi, zielona pie-
truszka lub koperek

Grzyby wyptukad, zala¢ zimna
woda i zostawic¢ na kilka godzin,
ugotowac w tej samej wodzie, w
ktorej sie moczyly. Cebule drobno
posiekad, zeszkli¢ na

margarynie, gdy szklista, doda¢
do niej tarte na grubej tarce, seler,
marchew, pietruszke oraz posieka-
ny por i jeszcze chwile poddusic.

Warzywa zala¢ 1 litrem wody i go-
towac ok. 20 min. Grzyby wyjac z
wywaru i drobno posiekac.
Wywar z warzyw tez przecedzic i
polaczy¢ z wywarem z grzybow,
doda¢ pokrojone grzyby, doprawic
do smaku. Mozna jg poda¢ na wi-
gilii tak jak bulion w filizankach

z dodatkiem kapu$niaczkéw lub
babeczek czy paluchow drozdzo-
wych, albo na talerzu z dodatkiem
oddzielnie ugotowanych tazanek,
posypanych zielening.



o 60 dkg kapusty kiszone;
o 10 dkg grochu tuskanego
o 2 cebule

o 6 lyzek oleju

o 1 tyzka maki

o s01, pieprz, 3 ziela + 3 liscie lau-
rowe

Oplukany groch zala¢ zimng woda
i zostawi¢ na noc. Nastepnie odce-
dzi¢, zala¢ $wiezg woda i gotowac
do migkkosci - pod koniec goto-
wania posoli¢ i odcedzi¢. Kapuste
posiekac, zala¢ 2 szklankami wody;,
dodac ziele, 1is¢, pieprz i gotowadc
do miekkosci. Cebule drobno po-

kroi¢ i zeszkli¢ na oleju, doda¢ pod
koniec smazenia 1 lyzke maki i
zrobi¢ zasmazke. Wszystkie sktad-
niki /kapuste, groch i cebule po-
taczy¢ w wiekszym rondlu i chwi-
le podsmazyg¢, ciggle mieszajac,
zeby sie nie przypalita, doprawic¢
do smaku. Jedli za gesta to podlac
woda.

Zamiast grochu, moze by¢ czerwo-
na lub biata fasola.



o 1kgdledzi po wiejsku

e 5-6 cebul czerwonych /2 zosta-
wic do dekoracji /

o 1 malyjogurt naturalny

o 3 lyzki majonezu

o Peczek koperku, ziele angielskie,
lis¢ laurowy,

o ocet, sol, pieprz, cukier

Cebule pokroi¢ w kostke lub w
pidrka, zala¢ woda tyle, zeby byta
przykryta, dodac octu, ziele, liscia,
doprawic solg, pieprzem i cukrem,
zagotowac 2 minuty, wylaczy¢,
zostawi¢ na 1 godz. Odcedzi¢, do
zimnej doda¢ pokrojone w paski

sledzie, wymieszac z jogurtemi
majonezem, doprawi¢ do smaku,
posypac posiekanym koperkiem,
podawac udekorowane cebulg na
lisciu sataty.



Ciasto:

o 40 dkg maki poznanskiej

« 1 margaryna mleczna

o 3 7z0ltka

o 3 dkgdrozdzy + 1/2 szklanki kwa-

$nej $mietany /razem rozrobi¢/

Wszystkie sktadniki diugo siekac na
stolnicy, krotko wyrobic, watkowac
niezbyt grubo /w prostokat/.

Na brzegu ciasta uktadac farsz, zwi-
ja¢ w rulon, kroi¢ sko$ne romby,
posmarowac biatkiem i uktada¢ na
blaszce. Piec w dobrze nagrzanym
piekarniku na ztoty kolor. Podawac¢
do barszczu lub innej zupy.

Farsz :

Y2 kg kapusty kiszonej /drobno po-
siekanej/ ugotowac i odcedzi¢/ Gars¢
suszonych grzybow /namoczy¢ i
ugotowad w tej samej wodzie/ 2 ce-
bule /posieka¢ drobno i zeszkli¢ na
oleju/.

Dodac¢ so61 i pieprz do smaku.

Do zeszklonej cebuli dodac¢ kapuste,
odcedzone i drobno posiekane grzy-
by. Jeszcze chwile dusic, aby farsz
byt dobrze odparowany, doprawic
do smaku i dobrze wystudzic¢ / Jesli
troche za rzadki, mozna doda¢ butki
tartej i wymiesza¢ . Wywar z grzy-
béw mozna wykorzysta¢ do zuru lub
barszczu.



Chleb plecionka

o 1 kg maki pszennej wysmarowanej olejem i odstawic
o 2 plaskie tyzki soli w cieple miejsce na 1 godz, aby

o 0,6 litra mleka o temp. ok 40 st ~ wyrosto i przykry¢ scierky. Wyro-
o 12 dkg masla $niete plecionki posmarowac roz-
o 5 dkg drozdzy trzepanym jajkiem i piec w temp.
o 1jajko 200 st okoto 40 minut.
Wykonanie:

Mleko, masto i drozdze podgrzac
do rozpuszczenia, dodac reszte
sktadnikéw i zagnie$¢ ciasto. Cia-
sto podzieli¢ na dwie czgsciiz
kazdej z nich zaple$¢ warkocz.

Gotowe ciasto przetozy¢ do blaszki



Barszcz z uszkami

Zakwas:

ok. 2 kg burakéw /umyg¢, obra¢, pokroi¢ w plastry/
2-31wody /przegotowanej , letniej/

1 gléwka czosnku, kilka ziaren angielskiego ziela,
lisci laurowych, 1 tyzeczka cukru, pietka razowego
chleba, 1 tyzka soli na 1 litr wody.

Pokrojone buraki utozy¢ w glinianym garnku lub
stoikach, zala¢ letnig woda tak, zeby byty buraki do-
brze zalane, doda¢ pozostale skladniki, na wierzch
potozy¢ chleb, przykry¢ i trzymac¢ w cieplym miej-
scu ok. 5 -6 dni.

Jesli jest dobrze ukwaszony - to zlewamy przez sito
do stoiczkow.

Barszcz:

10 dkg suszonych grzybow, wloszczyzna jak do ro-
sotu /bez kapusty/ sd1, pieprz , czosnek.

Grzyby namoczy¢ w zimnej wodzie, gdy zmiekna
doda¢ warzywa i gotowac ok. 40 min. /mozna tez
dodac kilka burakéw, obranych i pokrojonych/.

Wywar przecedzi¢, potaczy¢ z zakwasem, doda¢
rozdrobniony czosnek, doprawi¢ do smaku, ewentu-
alnie dokwasi¢ cytryng lub doda¢ ciut cukru. Pod-
grzewajac uwazac, zeby nie zagotowac, bo zmieni
kolor.

Uszka:

1/2 kg maki, 1 jajko, 1 szklanka goracej wody,
szczypta soli

Make wyrabiac z jajkiem na stolnicy, wlewajac
stopniowo goraca wode. Wyrobi¢ gladkie elastyczne
ciasto. Rozwatkowa¢ cienko, kroi¢ kwadraty o boku
ok.5 cm. Nakladac farsz, ztozy¢ w trojkat ,dobrze
zlepi¢ brzeg i i zawina¢ brzegi, ztaczy¢, aby powstato
uszko. Wrzuca¢ do gotujacej, osolonej wody i goto-
wac ok. 5 min.

Nadzienie: 10 dkg suszonych grzybéw /namoczy¢ i
ugotowac/, 1 cebula, olej, s61, pieprz

Ugotowane grzyby odsaczy¢ dobrze i bardzo drobno
pokroi¢. Cebule posiekac i zeszkli¢ na oleju, doda¢
grzyby, doprawi¢ do smaku, chwile poddusic¢ i
wystudzic¢ i nadziewac uszka. Mozna tez zrobi¢ farsz
z kapusta i grzybami jak do kapusniaczkéw.



