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Wilija Bozego Narodzenia.
24 grudnia.

i

1) Wiadomo ze w ten dziefi w caléj Polsce raz tylko na dzien
Jedzono i to w 6wezas dopiero, kiedy gwiazda zeszla. Gospodynie
czynig wielkie przygotowania na te wieczorng biesiade postna; na
niéj wszyscy domowi, krewni i przyjaciele (ktérzy u siebie kuchni
nie majg) muszg byé z obowigzku. Gdzie rodzina liczna, doroste
za§ dzieci na swojim chlebie, tam schodzg si¢g do naczelnikéw ca-
1¢j rodziny, wiekiem zwykle najstarszych. Wowczas zapalajg éwia-
tla; gospodyni wzigwszy w rgke oplatek, lamie sig nim z kazdym
kolejno, baczgc by nikogo z godeci, rodzenstwa i czeladki nie po-
mingé i dajgc przez to znaé, ze gotowa jest przez rok caly dzie-
lié si¢ chlebem z ludZmi sercu jéj bliskiemi. Za jéj przykladem
idzie cale grono; kazdy z obecnych musi od drugiego wzigéé i na-
wzajem udzieli¢ mu czgéé oplatka, czém wzajemnie sobie stawiajg
porgezenie, ze przez rok caly chetnie wezmg od siebie w razie
potrzeby chleba kawalek. Oplatkéw gospodyni nie kupuje, ale je
dostaje w podarunku od stugi kodcielnego z parafii, ktéry je wnosi
za ksigdzem, przykryte serwetg na tacy. Udzielajg je takie i za-
konnicy jezdzgcy po kweicie,

2) Po tak uSwigconéj spdjni rodzinnéj zyczg sobie Dosiego roku
to jest dlugoletniego zycia i aby takowe uplywalo mile w milodci
wspélnéj, obfitosci wszelkiéj i pomocy wzajemné;j.

3) Btol zadcielajg sianem; a w kazdym rogu izby stojg snopy
zyta. Do stolu zasiada parzysta liczba oséb; wieczerza rozpoczyna
sig od polewki migdatowéj, sklada si¢ z dziewigciu potraw (gléw-
nie rybnych) miedzy ktéremi jest lin z kapusta, i nieodzowne klu-
ski z miodem i makiem. Do wilii nalezy takze strucla, kotacz po-
dhugowaty (zwykle na lokieé, a bardzo czesto i na 2 — 3 lokci
diugi), ozdobiona po wierzchu plecionkg z ciasta, obsypana czar-
nuszks, ktéra u ludu prostego od Wilii az do Trzech-Kréli miejsce
chleba zastgpuje. Mlodziez wycigga z pod obrusa lub ze snopkéw
zboza %4dZbla lub klosy, wrézgc z ich dlugoéci i zapachu, o przy-
szlém swém postanowieniu. Na polednie objadowania nie ma, lecz
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tylko $niadanie (kukietka i §ledZ przy oplatku); dopiero wieczorem
po pierwszéj gwiaZdzie i lamaniu sie oplatkiem, idzie na st6l sie-
mieniec (zupa lub rzadki bréj) z pecakiem (kasza domows), groch,
§liwy z kaszg lub gruszki, rzepa suszona i gotowana ktdréj ogon-
kami ciskaja na siebie méwigc: Nie r6b mi bolgeek! W Modlnicy
wlocianie spozywajg Zur z grzybami lub z bialym grochem i fa-
sola omaszczony olejem, kapustg z grzybami, kaszg z suszem (jabl-
kami i éliwkami suszonemi), kluski z makiem. Précz tego we dwo-
rze dodaje sig porcya na troje ubogich (zwykle dziadkéw lub babki
koscielne). Ciskajg takze groch na Sciang, wykrzykujgc: ,Wilkuy,
wilku, chodZz do grochu; jak nie przydzies, to nie przychodz az
do siego roku!“

5) Z oplatkéw réinobarwnych lepi sig $wiat i kolebke, ktdre
nalezy zawiesi¢ u stragarza powaly, gdzie wisie¢ majg az do przy-
szlorocznych $wigt. W nowszych czasach upowszechnil sig zwyczaj
lepienia dzieciom swiatdw z sofniny, optatkéw, jabluszek i stoczkéw
roznéj barwy.

6) Niektorzy (osobliwie po dworach i miastach) ubierajq sad,
wieszajgc u sufitu wierzcholki soSniny zdobne w jabitka, orzechy,
gruszki, pierniki, juz to dla czeladzi (w piekarni), juz dla dzieci
(w komorze). Wisi to u powaly; i dopiero w dziei éw. Szczepana
przysmaki te obrywaja. Wdweczas si¢ i parobki podkradajg, by cos-
kolwiek z tego uszczkngé, lub téz kolgdnicy, i w ogéle jest wga-
niaczka za tém. (Modlnica).

7) Po Kolacyi matka i dziewka przynoszs kosz orzechéw, pier-
nikéw jablek i t. p. Po czém biorg chojing zwang sad i uwiazg takows,
u stragarza, ustroiwszy ja w rzeczone jablka, orzechy i t. d. A pa-
robey zbiorg sig w dzien §w. Szczepana wieczorem, ida w nocy do
chatupy gdzie zawieszony jest sad i koledujg przy skrzypeach:

w dzieﬁ Bodego l\arodxama we-se - li lu - dzie, blogo im be - dzie. Chwale Bogu
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wyéfpiewujg, wesolo wse -dzie, chwalg Bogu wyﬁp{ewqu. wesolo wag - deie

Oskar Kolberg, Lud. Krakowskie, s. 191-194, Krakéw 1871
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Barszcz z uszkami

autor: Szymon Goralczyk, klasa: V

Sktadniki:

1. Buraki czerwone, 6. Grzyby suszone,
2. Czosnek, 7. Kapusta,

3. Marchew, pietruszka, 8. Olej,

4. Woda, 9. Mgka,

5. 54, 10. 1 jajko.

Sposdéb przyrzadzania:

Barszcz:

Buraki czerwone myjemy, obieramy, kroimy, wktadamy do duzego stoika razem
z jarzynami i zalewamy osolong, przestudzong wodg gotowang. Barszcz kisimy
ok. 5 dni. Dzien wczesniej przed wigilia gotujemy wywar jarzynowy i zalewamy
kwasem buraczanym, dodajemy do smaku przyprawy. Zostawiamy w chtodnym
miejscu do wigilii.

Uszka:

Farsz: Kapuste gotujemy, grzyby wczesniej namoczone gotowujemy i mielimy
w mielniku. Doprawiamy do smaku.

Ciasto: Z maki, jajka, cieptej wody i oleju zarabiamy ciasto na uszka.

- Przyrzgdzam ja, Siostra i niekiedy Mama.
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Barszcz czerwony

autor: Mikotaj Dratwinski, klasa: | gimnazjum

Sktadniki:

1. 3 buraki,

2. Wtoszczyzna,
3. Liscie laurowe,
4. Ziele angielski,
5. 561, pieprz,

6. Czosnek.

Sposéb przyrzadzania:

Ugotowaé wywar z witoszczyzny, ziela angielskiego, lisci laurowych. Osobno
ugotowad pokrojone buraki z sokiem cytrynowym, Pofgczy¢é wywary, dodac
sol, pieprz, rozdrobniony czosnek i odrobine cukru.

- Barszez przyrzqdza Babcia.
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Barszcz

autor: Patryk Kucala, klasa: 0

Sktadniki:

1. 2 marchewki,

2. Seler,

3. 2 cebule,

4. Por

5. Pot peczka natki pietruszki,
6. Liscie laurowe,

7. 10 ziaren ziela angielskiego,
8. 2 kg burakdw,

9. Cukier, s6l, pieprz, majeranek, zgbek czosnku,
10. 1 szkl. Kwasu buraczanego.

Sposdéb przyrzadzania:

Z warzyw i przypraw ugotowac wywar, buraczki zetrze¢ na drobnej tarce, % wrzu-
ci¢ na gotujacy sie wywar, gotowac 15-20 min. i zestawi¢. Dotozy¢ pozostatg czesé
burakéw i pozostawi¢ na 12 godzin. Nastepnego dnia przecedzi¢ wywar, dodaé
kwas buraczany, doprawi¢ solg, pieprzem, dodac zgbek czosnku i odrobine cukru.
Barszcz oczywiscie musi by¢ z uszkami.

- Barsz przyrzgdzajg Mama | Tata.
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Barszcz czerwony z uszkami

tor: Damian Burda, klasa: V

Sktadniki:

1. 4 buraki, ocet lub kwasek cytrynowy,

2. 2 jabtka, 2 cebule,

3. Przyprawy: ( pieprz, sol, magii)

4. 0,5 kg grzybow, mgka, 1 cebula, olej, jajka, butka tarta.

Sposéb przyrzadzania:

Barszcz czerwony przyrzgdzamy dzien wczesniej przed wigilig, zeby drugiego
dnia miat piekny czerwony kolor. Obieramy buraki, kroimy je na ¢wiartki, doda-
jemy cebule, jabtka przekrojone na potéwki, dodajemy ocet lub kwasek cytry-
nowy, zgotowujemy. Gotujemy krétko, aby nie stracit koloru.

Uszka — zarabiamy ciasto z maki, jaj, oleju i odrobiny wody. Grzyby rozdrab-
niamy na tarce o grubych oczkach, podsmazamy je z cebulg. Po usmazeniu
dodajemy przyprawy i odrobine butki tartej. Gotowy farsz studzimy. Rozwatko-
wujemy ciasto, wykrawamy z niego krazki literatkg, poniewaz muszg by¢ mate
wielkosci, naktadamy farsz grzybowy i zgniatamy uszka. Nastepnie gotujemy je
w posolonej wodzie, naktadamy na talerze i zalewamy gorgcym barszczem.
Zyczymy Smacznego!

Potrawe przyrzgdzam z Mamag,.
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Barszcz wigilijny

autor: Martyna Musiatek, klasa: IV

Sktadniki:

1. 1 kg burakdw,

2. Kwaskowate jabtko,

3. Marchew, pietruszka, kawatek selera, cebula, 4-5 zgbkdw czosnku,
4. % cytryny — sok,

5. 5-6 grzybdw suszonych.

Sposob przyrzadzania:

Grzyby myjemy, zalewamy na kilka godzin 1 szkl. Wody. Gotujemy ok. godziny
w tej samej wodzie. Kroimy w cienkie plasterki buraki, dodajemy pokrojone
w dsemki jabtka, marchew, pietruszke, seler, cebule i czosnek. Zalewamy 2,5
| wody i gotujemy z 1 tyzka soli ok. 1/2 godziny na wolnym ogniu. Dodajemy
sok z cytryny. Odstawiamy na 2 dni w chtfodne miejsce. Podajemy z uszkami lub
fasolka.

- Pyszny barszczyk gotuje Mama
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Zupa grzybowa - wigilijna

autor: Julia Rojek, klasa: Il

Sktadniki:

1. 5 dag suszonych grzybow,

2. Peczek wtoszczyzny (pora, seler, marchew),
3. 1 tyzka masta,

4. 2 cebule,

5. Pieprz, sdl,

6. Posiekana nac pietruszki,

7. 4 ziela angielskie,

8. Liscie bobkowe.

Sposdb przyrzadzania:

Grzyby zamoczy¢ na noc, po czym ugotowaé w tej samej wodzie. Warzywa
umy¢, obraé optukac, pokroi¢ w kawatki, wtozy¢ do rondla razem z obrang
i umytg cebulg, dodac¢ masto, osoli¢ i lekko poddusi¢. Nastepnie zala¢ wrzaca
wodg i gotowacd ok. 30 min. Otrzymany wywar potfgczy¢ z wywarem z grzybow.
Odcedzone grzyby pokroi¢ w drobne paski i wrzuci¢ do zupy, a warzywa wyko-
rzysta¢ np. do przyrzadzenia satatki. Zupe grzybowa przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Zupe podaje z uszkami.

- Zupe przyrzqdzajg Babeia i Ciocia. Poniewaz grzyby odznaczajq sig doskonatym
smakiem [ aromatem jest to jedno z wigilijnych dan.
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Kapusta z grzybami

autor: Daniela Gadzina, klasa: V

Sktadniki:

1. 1 kg kiszonej kapusty,

2. Garsc suszonych grzybow,

3. % opakowania vegety do bigosu,
4. 1 cebula,

5. 509 suszonych sliwek.

Sposéb przyrzadzania:

Kapuste kiszong lekko posiekaé i wtozy¢ do garnka. Grzyby wyptukac w cieptej,
a nastepnie wrzuci¢ do garnka z kapustg kiszong. Cebule zeszkli¢ na tyzce masta
lub oleju i wymieszac¢ z kapustg, a nastepnie doprawic¢ vegeta do bigosu. Goto-
wac wszystko na matym ogniu 2 godzony czesto mieszajgc.

- Mama gotuje kapuste z grzybami i nie zdarzyto sie, zeby byta niesmaczna!
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.
Groch z kapustg

autor: Daniel Wykurz, klasa: Il

Sktadniki:
1. Groch,
2. Kapusta.

Sposéb przyrzadzania:

Groch namoczy¢ i gotowac do miekkosci, nastepnie uttuc. Kapuste poszatko-
wac i ugotowac.

Zmieszac¢ wszystkie sktadniki i przyprawié¢ do smaku.

- Te potrawe zawsze przyrzgdza Babcia. Zapewne pod nazwg groch wystepuje
fasola, zwana u nas czasem piechotq
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Kapusta z grzybami

autor: Kaja Sikora, klasa: |

Sktadniki:

1. 5 suszonych borowikow,
2. 1 kg kiszonej kapusty,

3. 1 tyzka mqki,

4. 1 tyzka oleju,

5. 1 cebula,

6. SOl, pieprz,

7. Kilka suszonych jabftek.

Sposdb przyrzadzania:

Grzyby optukaé, namoczy¢, a kiedy bedg catkiem miekkie, ugotowaé, odcedzié,
pokroi¢ w paski, wywar z grzybow pozostawié¢ do kapusty. Kapuste posiekag,
odcisng¢ sok, zala¢ przecedzonym wywarem z grzybdw, wymieszaé, ugotowac,
potaczy¢ z pokrojonymi w paski grzybami. Z maki i oleju zrobié¢ zasmazke, dodac
posiekang cebule, rozprowadzi¢ z 3 tyzkami wody, wla¢ do kapusty, przyprawic,
wrzuci¢ owoce, dusi¢, az kapusta zgestnieje.

- Przyrzqdza Babcia Zdzisia. Od wielu lat wtasnie kapusta z grzybami jest
wyjgtkowo lubiana przez wszystkich w naszej rodzinie. Ja sprébowatam jej po
raz pierwszy w czasie swej pierwszej kolacji wigilijnej, majgc 10 miesiecy i tak
mi posmakowata, ze od tamtej pory babcia gotowata mi jg i karmita kilka razy
w tygodniu, a ja wotatam: ,,danie mi ama pustke”
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Kapusta z grochem

autor: Dominik Szczepa, klasa: V

Sktadniki:

1. Kapusta,

2. Groch,

3. Przyprawy: pieprz, sol, vegeta, lis¢ laurowy,
4. Grzyby.

Sposob przyrzadzania:

Go garnka wktadamy kiszong kapuste, dodajemy do niej przyprawy sodl, pieprz,
lis¢ laurowy, vegete, grzyby i to gotujemy.

W drugim garnku moczymy groch dzied wczesniej, a nastepnie gotujemy
z odrobing soli.

Po ugotowaniu groch delikatnie rozcieramy i mieszamy z kapusta.

- Przyrzgdza Mama. Ciekawa historia zwigzana z tq potrawg polega na tym, ze
dziadek bierze tyzkq z talerza potrawe i wypowiada stowa: “Wilku, wilku, wilku
nysei grochu [ nie przychodz do siego rokw’ | rzuca tg potrawq w sufit.
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Kapusta taiczgca z grzybami

autor: Piotr Nowak, klasa: IlI

Sktadniki:

1. 1,5 kg kiszonej kapusty, 0,5 kg poszatkowanej stodkiej,
2. 1 kg pieczarek, 2 cebule drobno pokrojone,

3. Olej,

4. Sol i pieprz.

Sposéb przyrzadzania:

Kapuste kiszong i surowg podgotowac¢ w wodzie okoto pdét godziny i odcedzic.
Pieczarki obrac, pokroi¢ w plasterki. Cebule poddusic na oleju, doda¢ pieczarki.
Dusi¢ razem okoto 5 minut. Mozna pokruszy¢ troche suszonych grzybéw. Do-
prawic solg i pieprzem. Dusi¢ okoto 1 godziny.

- Te potrawe przyrzgdzajg Mama | Babcia. Przepis ten przekazywany jest
z pokolenia na pokolenie. Jest potrawg bardzo smaczng i lubiang przez wszystkich
domownikéw.
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Pierogi z grzybami

autor: Jakub Sikora, klasa: Il

Sktadniki: Farsz:

Ciasto: 1. 5 dag suszonych grzybow,
1. 40 dag mqki, 2. 1 cebula,

2. 1 jajko, 3. Olej,

3. % szkl. wody, 4. 250 dag kapusty kiszonej,
4. Sol. 5. Pieprz.

Sposdb przyrzadzania:

Ciasto:

Make przesiaé, dodac szczypte soli i wyrabiac ciasto, dolewajgc wody. Gdy cia-
sto bedzie gtadkie i elastyczne, podzieli¢ je na kilka czesci, przykryé wilgotna
Sciereczkg, zeby nie wyschto, rozwatkowac na grubosé¢ 3 mm.

Farsz:

Grzyby namoczy¢, ugotowacd, pokroi¢, cebule podsmazy¢ na oleju, kapuste
ugotowad, posieka¢. Wymieszac z grzybami i cebulg i przyprawic.

Z ciasta wykroi¢ krazki, natozyc farsz, sklei¢, gotowac 3 min.

- Pierogi gotuje Babcia Renia. Babcia zawsze wktada do jednego z olbrzymich
pierogow, 1 grosza, ten kto trafi na pieroga z groszem bedzie wiat szczescie
i pienigdze. Kilka lat temu podczas wigilit, wujek tukasz miat to szczescie, trafit na
pieroga wyjgtkowego, ale nie zdgzyt wyjgé z niego 1 grosza, tylko potknat go.
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Pierogi z kapustag i grzybami

autor: Matgorzata Mastowska, klasa: lll gimnazjum

Sktadniki:

Ciasto: Farsz:

1. % mqki pszennej, 1. 1 kg kiszonej kapusty,

2. 1 jajko, 2. 2-3 dag suszonych grzybow,
3. % ptaskiej tyzeczki soli, 3. 1 cebulq,

4. Ok. 1 szkl. Smietany. 4. Ttuszcz,

5. 56, pieprz.

Sposob przyrzadzania:

Ciasto:

Make przesia¢ na stolnice, wbi¢ jajko, dodac sél i Smietane. Zagnies$¢ ciasto,
dobrze wyrobi¢ — ma by¢ wolne.

Farsz:

Grzyby umy¢ i namoczyé, najlepiej dzien wczesniej. Kapuste ugotowac, odlac
wode, lekko odcisngé. Grzyby ugotowad i zmieli¢ w maszynce lub drobno po-
kroi¢, usmazy¢ na ztoty kolor. Wszystko razem potaczy¢ i doprawié¢ — kapusta
powinna by¢ pikantna.

- Pierogi przyrzgdza Mama. W pierogach wigilijnych mozna znalezé grosza. Komu
taki pievozek sig dostanie, temu przez caty rok stuzy szczescie i dostatek.
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Pierogi z kapustq | grzybami

autor: Przemystaw Warchata, klasa: | gimnazjum

Sktadniki:

Ciasto: Farsz:

1. 0,5 kg mqki, 1. 0,5 gtowki biatej kapusty,

2. 1 szkl. gorgcej wody, 2. 1 cebula,

3. 1tyzka oleju. 3. Gars¢ suszonych grzybow,
4. 1 jajko gotowane,

Sposoéb przyrzadzania: 5. 1 tyzka margaryny.

Ciasto:

Z maki, wody i oleju szybko zagnies¢ ciasto. Ciasto rozwatkowac, wycigé szklan-
kg kotka na ktére nalezy natozyc farsz i lepic pierogi. Pierogi ugotowac w osolo-
nej wodzie z dodatkiem tyzki oleju.

Farsz:

Kapuste poszatkowaé, podlaé gorgcg wodg. Dodac listek laurowy, dwa ziarenka
ziela angielskiego, vegety do smaku. Cebule podsmazy¢ z margaryng. Ugo-
towac suszone grzyby, a nastepnie drobno pokroi¢. Do ugotowanej kapusty
doda¢ cebule, grzyby oraz drobno pokrojone jajko. Farsz dobrze doprawié
pieprzem i sola.

Pierogi podawaé omaszczone uduszong na masle cebulka.

- Pierogi przyrzgdzam z Mama.
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Uszka z kapustq i grzybami

autor: Bartosz Szopa, klasa: 0

Sktadniki: Farsz:

Ciasto: 1. 100g suszonych grzybdw,
1. 5009 maqki, 2. 50g kiszonej kapusty,

2. 1 jajko, 3. 1 tyzka masta,

3. Sol. 4. 1 matacebula,

5. Butka tarta,

6. SOl, pieprz.
Sposéb przyrzadzania:
Grzyby zalewamy wodg o odstawiamy na okoto 2 godziny. Gotujemy az beda
miekkie. Po ostudzeniu bardzo drobno siekamy. Cebule drobno pokrojong dusi-
my na masle, nastepnie dodajemy grzybki, butke tartg (do zageszczenia farszu),
sol, pieprz do smaku. Z maki, jajka i szczypty soli wyrabiamy ciasto dodajgc
tyzeczke goracej przegotowanej wody. Rozwatkowujemy i wycinamy koétka
(o Srednicy 5cm). Naktadamy farsz i lepimy uszka. Po ugotowaniu odcedzamy
i podajemy z barszczem wigilijnym.

- Uszka przyrzgdzam razem z Mamg, a barszcz wigilijny gotuje Babcia.

Z opowiesci babci wynika, ze jest to przepis rodzinny — uszka wigilijne wedtug
w/w przepisu przyrzadzata wmoja prababcia, a pradziadzius uwielbiat je jesé. Tak
jak ja. Odkgd pamietam (a mam juz 5 lat) lepimy z Mamg tyle uszek jakby nas
byt szwadron kawalerii — ale nic dziwnego bo wszyscy cheq doktadke i ja tez.
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Uszka Mikotaja

autor: Monika Nowak, klasa: VI

Sktadniki: Farsz:

Ciasto: 1. 1kg pieczarek (startych na tarce
1. 4 szklanki mqki, o duzych oczkach),

2. 1 jajko, 2. 1 cebula (poszatkowana),

3. Pot szklanki oleju, woda (ile przyjmie) 3. Lej, s6l, pieprz.

Sposéb przyrzadzania:

Wszystkie skfadniki farszu poddusi¢ na oleju. Odcedzié. Z maki, jajka, oleju,
wody zagnies$¢ ciasto. Rozwatkowac na grubos¢ ok. 3 mm. Wykrawac kétka
literatkg (ok. 3 — 4 cm). Do $rodka naktadamy farsz grzybowy. Sktadamy na
pol i zlepiamy tak jak zwykte pierogi. Nastepnie zlepiamy koncéwki ze sobg,
aby wygladato jak uszka. Powinno wyjs¢ 100 sztuk. Do osolonej, wrzacej wody
wrzucamy uszka i gotujemy 5 -6 minut.

Podajemy z czerwonym, postnym barszczem.

- Przyrzgdza Babcia, Mama [ ja. Zawsze, gdy lepimy uszka, Dziadek przychodzi
i pyta widzgc tyle uszek do ulepienia: kiedy wy to wszystko zrobicie, kto az tyle
zje? A zwykle bywa tak, ze kazdy prosi o doktadke, bo sq bardzo smaczne i ta
ilos¢ szybko znika ze stotu.
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Krokiety z pieczarkami

autor: Alicja Wypchat, klasa: VI

Sktadniki: Farsz:

Ciasto nalesnikowe: 1. 2 Srednie cebule,

1. 20 dag mqgki pszennej, 2. % kg pieczarek,

2. 1 szkl. Mleka, 3. 15 dag sera Zédttego,
3. % litra wody, 4. 2-3 jaja,

4. 2 jajka, 5. Butka tarta,

5. 54l 6. Ttuszcz,

7. 501, pieprz.
Sposob przyrzadzania:
Ciasto nalesnikowe:
Jajko roztrzepa¢ w mleku, doda¢ wode, make i sél. Wymieszac i usmazyé nale-
$niki (mozna uzy¢ samych zéttek, a z biatek ubic¢ piane)
Farsz:
Pokrojone cebule zeszkli¢ na ttuszczu, doda¢ pieczarki starte na tarce o grubych
oczkach i razem smazy¢. Do przestudzonych pieczarek dodac ser zotty starty na
tarce o grubych oczkach, wymieszac i doprawié. Nalesniki smarowac farszem,
zwingé w rulon, panierowac w roztrzepanych jajkach i butce tartej. Obsmazy¢
na ttuszczu.

- W domu krokiety przyrzgdza Mama i Babcia.
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Pierogi ziemniaczane z grzybami

autor: Martyna Miska, klasa: V

Sktadniki:

Ciasto:

1. % kg ziemniakdw,

2. 2 tyzki mgki ziemniaczanej,

3. % szkl. Mgki pszennej, Nadzienie:

4. Szczypta soli, 1. 5 dag grzybow suszonych,

5. 2 jajka, 2. 1 cebula,

6. 1-2 tyzki stopionego masta, 3. 2 tyzki oleju,

7. % proszku do pieczenia. 4. Przyprawy: sol, pieprz, do smaku.

Sposdb przyrzadzania:

Nadzienie:

Najpierw namaczamy grzyby, obieramy i gotujemy ziemniaki, jeszcze gorgce
przepuszczamy przez praske i studzimy. W tym czasie robimy farsz: odcedzamy
grzyby, kroimy drobno cebule i grzyby. Rozgrzewamy olej i przesmazamy cebul-
ke, nastepnie doktadamy grzyby przyprawiamy i smazymy, az ptyn odparuje.
Studzimy farsz.

Ciasto:

Na stolnicy zarabiamy ciasto. Do ziemniakéw dodajemy make, sél, jajka, masto,
proszek do pieczenia. Wyrabiamy ciasto i naktadamy farsz, formujemy piero-
gi. Pierogi te mozemy piec w temp. 160° do 180° przez 30 min., albo smazy¢
w gtebokim ttuszczu.

Wspaniale smakujg z postnym barszczem!

- Pievogi przyrzqdza Mama z naszg pomocg. Ciekawa historia rodzinna zwigzana
z potrawg: moja Prababcia Zosia na poczgtku XIX w zawedrowata wraz ze
swojg rodzing na Kresy Wschodnie, przebywata tam kilka lat, a te pierogi byty
zawsze potrawg wigilijng — moze dlatego, ze sq tanie. Pierogi najlepiej smakujq
z grzybow, ktére sie samemu zbierze.
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Karp panierowany z ziemniakami

[ kapustg z grochem

autor: Ewelina Burda, klasa: lll

Sktadniki:

1. 1 karp, 6. Przyprawy, sdl,
2. Olej, 7. Ziemniaki,

3. Butka tarta, 8. Kapusta,

4. 2 jajka, 9. Zieleninka,

5. Mgka, 10. Groch.

Sposéb przyrzadzania:

Obieramy ziemniaki, zalewamy wodg, solimy i gotujemy. Kapuste obgotowujemy,
gotujemy groch. Gdy kapusta jest juz prawie ugotowana, mieszamy jg z grochem,
zasmazamy i doprawiamy. Nastepnie dzielimy umytego karpia na dzwonki. Przy-
gotowujemy panierke z jaj, wody, maki i przypraw. Gotowe dzwonki z karpia
panierujemy w panierce, a potem wkfadamy do butki tartej, smazymy w oleju
na ztoty kolor. Ziemniaki odcedzamy, ubijamy na purre. Naktadamy ziemniaki na
talerz, posypujemy zieleninkg, naktadamy wspaniatg kapuste i ztocistego karpia.
Zyczymy smacznego!!!

- Przyrzgdza mama ( ja. Ciekawa historyjka rodzinna zwigzana z przygotowaniem
potrawy jest taka: pewnej wigilii, gdy przygotowatam panierke do karpia,
wypadto mi jajko z reki { wpadto do buta.
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Karp w galarecie

autor: Bartosz Chochorek, klasa: Ill

Sktadniki:

1. 1,5 kg karpia,

2. Porcja wtoszczyzny,
3. 2 cebule,

4. 56, pieprz,

5. 2 dag Zelatyny.

Sposéb przyrzadzania:

Wypatroszy¢ oczyszczonego z tuski karpia. Odcig¢ gtowe, usungc skrzela i oczy.
Umyc¢ i Obra¢ wtoszczyzne i cebule, zalaé trzema szklankami wody, wtozy¢
rybe, dodac soli, pieprzu i cukru; gotowac ok. 30 min. Rybe wyjgé z wywaru,
oddzieli¢ mieso od osci, wywar przecedzié. Doda¢ do wywaru namoczong
w wodzie zelatyne, podgrza¢ do zagotowania. Wlac kilka tyzek galarety do for-
my lub na salaterke i odstawi¢ do ostudzenia. Na zastudzonej galarecie utozy¢
ozdobnie pokrojone czesci wtoszczyzny, nastepnie mate kawatki miesa z ryby,
zaladé resztq galarety i zastudzic. Przed podaniem wytozy¢ na pétmisek, przybrac
nacig pietruszki i krgzkami cytryny.

- Potrawe przyrzgdza Babcia. Ciekawa historia rodzinna zwigzana z potrawg:
Mdj brat myslat, ze ryba bedzie w galaretce poziomkowe;.
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Miruna w zalewie stodko-kwasnej

autor: Konrad Murawski, klasa: Ill

Sktadniki:

1. 1 kg filetow z miruny ze skorkg,

2. 3-4 cebule pokrojone w plastry — kétka,

Panierka: Mgka z dodatkiem roznych przypraw, 2-3 jajka,

Zalewa: % szkl. cukru, % szkl. octu, 3 szkl. wodly, listek i ziele angielskie.

Sposéb przyrzadzania:

Filety z miruny pokroi¢ na 4-5 kawatkéw — kazdy. Panierowac: maka-jajko-
maka, usmazy¢ na ztoty kolor. Przestudzong uktadac¢ w naczyniu, przektadajac
pokrojong cebulg. Zagotowang i przestudzong zalewg zalac filety z cebulg by
swobodnie byty zanurzone, poniewaz ryba zwiekszy swg objetos¢ i wypije zale-
we. Na koniec dodac 2-3 tyzki oleju. Po dwdch, trzech dniach mozna przystgpic
do degustacji.

Smakoszom ryb zycze smacznego!

- U nas rybe przyrzgdza Mama, natomiast Tata z niecierpliwosciq czeka na
degustacje! Specjalnej historii u nas nie ma, ale zaréwno ryba jak i przepis
(u znajomych) cieszq sie duzym powodzeniem.
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Karp na biato

autor: Aleksandra Ciaranek, klasa: 0

Sktadniki:

1. 50 dag karpia,

2. Wtoszczyzna lub kostka rosofowa,

Sos:

1. 4 tyzki starego chrzanu (moze by¢ ze stoika),
2. 2 tyzki mqki,

3. 4 tyzki gestej Smietany 30%,

4. 1 kostka rosofowa,

5. 2 jajka ugotowane na twardo,

6. Szczypta kwasku cytrynowego, pieprz, sol.

Sposdéb przyrzadzania:

Karpia sprawi¢, podzieli¢ na porcje, ugotowa¢ w esencjonalnym wywarze
z wtoszczyzng bez kapusty (moze by¢ z kostki rosotowej). Z masta i maki przygo-
towac zasmazke (biatg), rozprowadzié¢ zimnym wywarem z kostki, dodac chrzan,
sol, cukier i kwasek. Doprawic ostroznie, prébujgc smaku sosu. Zagotowac sos,
wymieszaé ze Smietang i posiekanymi jajkami. Zala¢ karpia sosem.

- Karpie na biato robi Mama.
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Karp po zydowsku

autor: Sylwia Mrugalska, klasa: VI

Sktadniki:

1. 1 kg karpia,

2. 4-5 dag rodzynek,

3. 8 dag cebuli,

4. 4 dag masta,

5. 4-5 szt, gozdzikow,

6. ¥ tyzeczki tartej skorki cytrynowej,
7. 2 tyzki octu 6%,

8. 561, pieprz.

Sposéb przyrzadzania:

Karpia sprawic¢, odcigc¢ gtowe, optukac pokroi¢ na dzwonka szerokosci 2-3cm,
osoli¢, oproszyc¢ pieprzem, posypac ttuczonymi gozdzikami, skropi¢ octem. Ma-
sto rozgrza¢, wtozy¢ obrang, pokrojong w kostke cebule, zasmazy¢ nie rumie-
nigc, wtozyé rybe, razem dusic¢ pod przykryciem na bardzo stabym ogniu ok. 30
min.Gdy ryba jest gotowa — wyjgé. Sos odparowac wtozy¢ optukane rodzynki
i startg skorke cytrynowaq. Sosem oblac rybe na potmisku.

- Te potrawe przyrzqdza Babcia.
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Ryba po grecku

autor: Patryk Maciuszek, klasa: IV

Sktadniki:

1. 3 duze marchewki,
2. 2 duze pietruszki,
3. 1 sredni seler,

4. 2 duze cebule,

5. 1 szklanka oleju, -

6. 2 tyzki musztardy,

7. Mata puszka koncentratu pomidorowego,

8. 8 filetéw z mintaja,

9. Lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, sol i cukier do smaku,

10. Troche maqki, pdt szklanki butki tartej, 2 jajka, pot szklanki wodly.

Sposob przyrzadzania:

Sos: marchewke, pietruszke i seler zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Cebule
pokroi¢ w kostke. Na rozgrzang patelnie wtozy¢ warzywa i obsmazy¢ z olejem
ok. 10 minut. Doda¢ poét szklanki wody, koncentrat pomidorowy, musztarde
i przyprawy. Dusi¢ do miekkosci ok. 30 minut. Filety lekko osoli¢ obtaczaé
w mace, sktéconym jajku i butce tartej. Obsmazy¢ na gorgcym oleju do miek-
kosci.

Sposéb podania:

Na szklanym pétmisku utozyé rybe i obtozyc jg z kazdej strony duszonymi warzy-
wami. Podawaé na gorgco

- Potrawe przyrzqdza Mama. Gdy danie potozymy na szklanym (koniecznie)
potmisku, to mamy wrazenie przezroczystej, czystej wody. Formujemy smazong
filet i warzywa w ksztatcie ryby. Z ziaren angielskiego ziela mozna zrobi¢ oczy i
uSmiech z marchewki, to wtedy ryba patrzy wielkimi oczami i sama zacheca,
aby jq zjesé. Smacznego!
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Kluski z makiem

autor: Oliwier Gadzina, klasa: oddziat przedszkolny

Sktadniki:
Mak:
Ciasto: 1. 1 szklanka maku,
1. 30 dag mqki, 2. 3 tyzki miodu, 2 tyzki rodzynek,
2. 1 jajo, szczypta soli. 3. 1 tyzka posiekanych orzechdw i smazonej

skorki pomarariczowej.

Sposob przyrzadzania:

Ciasto:

Z podanych sktadnikéw i odrobiny wody zagnies¢ ciasto na kluski, rozwatkowa¢é
i pozostawi¢ by przeschto. Nastepnie pokroi¢ na niewielkie kwadraciki,
ugotowad w osolonym wrzatku, osogczy¢ i wymiesza¢ z masg makowsa.

Masa makowa:
Mak wyptukac, przela¢ wrzgtkiem, doktadnie osgczy¢ po czym 3vrazy zemlec.
W rondlu stopi¢ midd, doda¢ mak i bakalie chwile smazy¢ mieszajac.

- Te potrawe zawsze przyrzgdza Babcia.
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Kluski z makiem

autor: Aleksandra Maciuszek, klasa: |

Sktadniki:

1. 1 jajko,

2. 1 szkl. mqki,

3. % szkl. wody,

4. Szczypta soli,

5. 3 tyzki miodu,

6. 5 dag posiekanych orzechdw, 5 dag rodzynek.

Sposéb przyrzadzania:

Ciasto:

Make, jajko, wode, i szczypte soli potaczy¢ razem w jednolitg mase. Uformowac
kluseczki w ksztatcie paluszkow.

Farsz:

Osobno zaparzy¢ szklanke maku i 5 dag rodzynek i zostawic¢ do ostudzenia. Mak
zetrze¢ na maszynce do mielenia. Miéd podgrza¢ na rondelku i potgczy¢ z orze-
chami i rodzynkami — doktadni wymieszaé. Podawac¢ z ugotowanymi wczesniej
kluseczkami.

- Te potrawe przyrzqdza Babcia. Z kluseczkéw formujemy mate gwiazdy — a do
Srodka wktadamy farsz makowy. Sq to stodkie wigilijne Swiatta na talerzach.
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Wigilijne tazanki z makiem

autor: Maria Matkiewicz, klasa: IV

Sktadniki:

1. 1 kg maku,

2. 25 dag miodu sztucznego,

3. Cukier,

4. Bakalie,

5. Rodzynki,

6. Skérka pomarariczowa,

7. 10 dag zmielonych orzechow.

Sposéb przyrzadzania:

Mak namaczamy na 2 godziny przed nastawieniem, gdy namoknie wtedy na-
stawiamy go i gotujemy przez 1 godz. na wolnym ogniu od momentu zagoto-
wania sie. W miedzy czasie szykujemy midd, rodzynki, skérke pomaranczowg
i orzechy. Nastepnie robimy makaron typu tazanki z maki, wody, 3 jajek —z tych
sktadnikéw wyrabiamy ciasto, a po wyrobieniu watkujemy. Po ugotowaniu sie
maku odcedzamy na durszlak wytozony gazom, aby mak nie przeleciat. Gdy
mak odcieknie, przepuszczamy przez maszynke do maku przez sitko o cienkich
oczkach czyli geste — 2 razy. Po przepuszczeniu dodajemy midd, troche cukru
i bakalie. Wszystko razem doktadnie mieszamy. Wczesniej przygotowane i roz-
watkowane ciasto na fazanki kroimy wzdtuz na paski, a pdzniej na kwadraty.
Nastawiamy posolong wode na gaz. Gdy zacznie sie gotowac wrzucamy fazanki
i gotujemy 5 min. Po ugotowaniu makaron odcedzamy i tgczymy z makiem.

- Potrawe przyrzqdza Mama. Tg potrawe wigilijing wymyslita mama mojej
prababei.
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Makaron z makiem

autor: Tomasz Malinowski, klasa: V

Sktadniki:

1. Midd,

2. Makaron,

3. Mak,

4. Kilka ziaren migdatow,
5. Rodzynki.

Sposdb przyrzadzania:

Ugotowaé makaron, sparzy¢ i zmieli¢ mak, doda¢ midd, rodzynki i migdaty.
Wszystko wymieszac.

Ugotowac wszystkie sktadniki, az uzyskajg dobry aromat.

- Makaron z makiem przyrzadzajg Mama [ Babcia. Ciekawy zwyczaj rodzinny
zwigzana z potrawgq: Kiedy potrawa zostanie podana, wszyscy szukajq ziaren
migdata. Gdy ktos znajdzie w porcji wszystkie migdaty, tzn.:, ze pierwszy sig ozeni
lub wyjdzie za mqz.
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Eamance z makiem (wersja krucha)

autor: Aleksandra Kralka, klasa: Il gimnazjum

Sktadniki:
Masa makowa: Ciasto:
1. 100 g namoczonych rodzynek 1. 130 g mqki,
w rumie lub koniaku, 2. 60 g masta,
2. 1509 maku, 3. 30 g cukru pudru,
3. % szkl. Mleka, 4. 1 jajko.

4. 120g ptynnego miodu,

5. 1 cukier waniliowy,

6. 100g posiekanych migdatow,
7. 1 kieliszek koniaku.

Sposdb przyrzadzania:

Masa makowa:

Do naczynia wsypaé mak, zala¢ mlekiem i gotowac przez ok. 15 min. Odsgczy¢
mak i uciera¢ go, Wytozy¢ do salaterki i wymieszac z bakaliami, wanilig i konia-
kiem. Odstawi¢ do lodéwki. Bezposrednio przed podaniem gesto naszpikowac
ciastkami.

Ciasto:

Sktadniki doktadnie wyrobi¢ (ok. 10 min.), po wyrobieniu schtodzi¢ w lodow-
ce. Z cienko rozwatkowanego ciasta wycig¢ waskie prostokaty (2x7cm), upiec
w piekarniku na ztoty kolor (20min., 200°C).

- Mama zawsze przyrzqdza je najlepiej.
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Kutia

autor: Zosia, Bartek Mtodeccy klasa: 11i 0

Sktadniki:

1. 20 dag pszenicy bez tusek,
2. 15 dag maku,

3. 5 dag orzechéw wtoskich,
4. 5 dag rodzynek,

5. %5 szkl. smietanki,

6. Wanilia, cukier, miod.

Sposéb przyrzadzania:

Pszenice przebraé, optukac i gotowaé do miekkosci (przez 3-4 godziny), odce-
dzi¢ i ostudzi¢ (przez 3-4 godziny). Mak sparzy¢ wrzatkiem i trzymac na palniku
tak dtugo, az sie da rozciera¢. Odcedzi¢ przez geste sitko i trzykrotnie przepuscic¢
przez maszynke do mielenia. Orzechy, wanilie cukier, midéd oraz Smietanke do-
dawac do smaku. Catos$¢ wytozy¢ po wymieszaniu do szklanej salaterki.

- Przyrzgdza babcia. Ciekawa historia rodzinna zwigzana z potrawq. Polecana
potrawa jest deserem wprowadzonym w naszej rvodzinie jeszcze przez naszq
prababcie wychowang na Kresowej Kuchni Wschodniej we Lwowie.
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Pierniczek

autor: Adrianna Kralka, klasa: Il

Sktadniki:
1. 3509 maqki,
2. 1 jajko,
3. 50g masta roslinnego,
4. 100g miodu ptynnego,
5. 80g cukru,
6. 1 cukier waniliowy,
. 1 przyprawa do piernika,
8. 1 tyzeczka sody oczyszczonej.

Sposéb przyrzadzania:
Masto, midd, cukier, cukier waniliowy, przyprawe do piernika podgrzaé i ostu-
dzi¢. Do przestudzonej masy dodaé zo6ttko nastepnie make i sode, wyrobic
ciasto. Ubic¢ piane z biatka, doda¢ do ciasta i wyrobi¢. Wycinaé¢ dowolne wzory
i wktada¢ na blache. Mozna dekorowac¢ cukrem lub orzechami. Piec w piekar-
niku 10-15 min. w 170°.

- Pierniczki przyrzqdzajg Adrianna, Bartosz i Aleksandra.
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Poduszeczki z dzemem

autor: Martyna Toczko, klasa: IV

Sktadniki:

1. 5 jajek,

2. 500g cukru,

3. 500g mqki,

4. 30g mgki ziemniaczanej,

5. Kilka tyzek dzemu morelowego,
6. % laski wanilii,

7. Cukier puder,

8. Ttuszcz do smarowania blachy.

Sposéb przyrzadzania:

Z biatek i potowy cukru ubi¢ sztywng piane. Z6ftka utrze¢ z pozostatym cukrem
na puszysta mase. Piane i zéttka delikatnie potgczy¢ z obiema makami i startg
na drobnej tarce miedzy dwiema kostkami cukru wanilig. Blache wysmarowac
i wyciska¢ na nig ,kleksy” z ciasta wtozonego do torebki plastikowej w ktérej
Scinamy rég. Mozna formowad tyzeczka placuszki. Robi¢ w srodku wgtebienia,
w ktore wkiadaé po % tyzeczki dzemu. Piec w temp. 180-200°C przez ok. 10
min. Po wyjeciu z piekarnika jeszcze ciepte posypac cukrem pudrem.

- Potrawe przyrzgdza Mama z Babcig
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Sktadniki: Nadzienie makowe: Nadzienie kakaowe:

Ciasto: 1. 1 szkl. maku, 1. 1 op. Kakao ciemne,
1. 3 szkl. mqki tortowej, 2. Mleko, cukier, 2. % kostki masta,

2. 2 70ftka, 3. Bakalie, 3. 1l wody,

3. 4 tyzki cukru, 4. Midd, 4. % szkl. cukru.

4. Szczypta soli, 5. 1 biatko,

5. 5 dag drozdzy, 6. % kostki masta.

6. 12,5 dag masta,

7. 1 szkl. mleka, Nadzienie orzechowe:

8. Cukier waniliowy, 1. 10 dag orzechow zmielonych,

9. Jajko. 2. Mleko,

3. % szkl. cukru pudru,
4. % op. roza-marmolada,
lub dZzem rdézany.

Sposéb przyrzadzania:
Drozdze pokruszy¢ z odrobing soli, cukru i mleka i wstawi¢ do ciepfa, jak urosng do-
dajemy z6ttko, masto stopione, cukier, cukier waniliowy, i mleko. Wszystkie sktadniki
wyrabiamy i zostawiamy do wyrosniecia, wczesniej dzielimy na 3 czesci. Nadzienie
mak: Mak zmieli¢ 3 razy, zagotowac 15 min. Z mlekiem, odcedzi¢, usmazy¢ z mastem,
dodac¢ bakalie, midd, cukier do zimnej masy doda¢ ubite biatko. Nadzienie kakao: roz-
topi¢ masto z cukrem i wodg, dodawac kakao mieszajgc. Na koniec na zimno dodajemy
ubite biatko. Nadzienie orzech: mielone orzechy mieszamy z cukrem pudrem i cieptym
mlekiem, tyle ile przyjma, na wystudzone dodajemy 1 ubite biatko. Rozwatkowujemy
3 placki na kwadrat i zaczynamy naktadac pasek 1,5 cm rozy, nastepnie pasek mako-
wej masy, nastepnie pasek kakao masy i na koniec pasek orzechowej masy. Brzegi
zaktadamy do $rodka, powoli zwijamy ciasto od siebie w rulon i smarujemy biatkiem.
Wktadamy do brytfanki, placki rosng 15 min., smarujemy biatkiem wymieszanym
z z6ttkiem dla blasku. Pieczemy w temp. 180-200°C, az ciasto bedzie rumiane. Spraw-
dzamy drewnianym patyczkiem czy drozdzowe jest upieczone.

- Teraz zawijaniec przyrzgdza Mama, wczesniej Babcia Elzbieta. Kiedys babcia
piekta osobno wmakowiec, osobno kakaowiec i osobno orzechowiec. Pod koniec
Swigt jedyny ktéry zostawat niedojedzony to makowiec. Narodzit sie wiec w gtowie
babci pomyst, aby do jednego placka daé 3 masy naraz, ciasto po przekrojeniu
bardzo apetycznie pachniato i wyglgdato tez niezle. Juz nigdy po Swietach nie
zostawaty zadne kawatki.
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Kompot z suszek

autor: Kamil Toporek, klasa: V

Sktadniki:

1. Suszone jabftka,
2. Suszone sliwki,
3. Suszone morela.

Sposdéb przyrzadzania:
Ugotowacd wszystkie sktadniki, az uzyskajg dobry aromat.

- W moim domu potrawy przyrzgdza mama.
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