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WSTEP

Jesli bedziesz kochal Pana, swego Boga i be-
dziesz kochat swego bliZniego, bedziesz w niebie
uczestnikiem Swigtej uczty, bo ta na ziemi nazy-
wa sig jedynie posilkiem. Acz jest to positek przy-
gotowany z milosci, nie jest jednak milosciq. Jest
znakiem tqczqcej i wspaniatomysinej Zyczliwosci.

Klemens Aleksandryjski

Z ksiazek kucharskich korzystaja ci wszy-
scy, ktorzy — sporzadzajac positki - czuja, ze
wyczerpali juz swoje pomysty, a wiec siegaja po
nowe wyzwania. Korzystaja tez osoby, ktére
ze sztukg kulinarng rzadko maja do czynie-
nia, a ksiagzka kucharska stuzy im jako nie-
zbedna pomoc i przewodnik. To w niej pragna
szukad inspiracji kulinarnych i kreatywnosci.

W Zzyciu, a takze w kuchni niezbedni sg
przewodnicy. Oni wprowadzaja nas w §wiat
malo znany, a §wiat kulinarnej sztuki wyma-
ga z pewnoscig takiego towarzyszenia i pod-
powiedzi mistrzow. To od nich si¢ uczymy
i dzigki nim doskonalimy nasz warsztat!

Dobrze si¢ stalo — przede wszystkim dla
rodzin i wszystkich zasiadajacych do posit-
kow - iz Wydawnictwo WAM wydaje kolejng
ksiazke siostry Anastazji. Wspdlnie biesiadu-
jacy ponownie zasiada do stolu, by spozy¢
co$§ smacznego, zdrowego i prostego, przygo-
towanego na podstawie sprawdzonych prze-




piséw, wyprobowanych od wielu lat w za-
konnej kuchni.

Przygladam si¢ zdjeciom zamieszczonym
w tej ksigzce i zaczynam odczuwac giod...
To chyba celowy zabieg Wydawcy, by potra-
wy przedstawi¢ bez ,sztuczek” komputero-
wej grafiki, aby prezentowane dania wygla-
daly tak, jak zostaly przygotowane i poda-
ne do stotu — skromnie i naturalnie. Dlate-
go patrzac na nie — przychodzi nieodparta
ochota samodzielnego przygotowania posil-
ku. Sadze, ze wlasnie ta my$l przyswiecata
Wydawcom, by jak najwierniej oddac to, co
powstalo w kuchni siostry Anastazji.

Wigkszos¢ zawartych w ksiazce przepi-
s6w na pewno ufatwi przygotowanie positku
tym wszystkim, kt6rzy cenig sobie prostote
i naturalnos¢, a przede wszystkim katolikom
pozwola na zachowanie bezmiesnych dni po-
stnych. 113 daii Siostry Anastazji — to dobry
pomyst na pigtkowy obiad, i w dodatku po-
myst na pigtke! Niektére z tych potraw pra-
wie od zawsze stanowily podstawe jadfospisu
piatkowego. Wiele z nich wyszto z klasztornej
kuchni. Mam w pamieci do dnia dzisiejszego
— podawane w niejednym naszym zakonnym
refektarzu — grzanki zrobione z kromek chle-
ba i posmarowane oliwg czy zupe czosnkowa.




Dzi§ sa to juz tylko rzadko nam podawane
Jrarytasy” jezuickich Ojcow Bialoruskich.

Gotujac, smakujac, jedzac i stuzac innym,
uczymy si¢ tez smakowac zycie, ktére bie-
rze swoj poczatek w kosztowaniu jedzenia.
Wspdlnej radosci nie mozna przezywac, cig-
gle sie objadajac, trzeba zycie smakowac tak,
jak smakuje sic wykwintne potrawy, a swoja
pracg — chocby w kuchni — doklada si¢ ce-
gietke do wspélnego dzieta zycia.

Czasami przygladam sie, jak w telewizji
odznacza si¢ orderami zastuzone osoby i wte-
dy na mysl przychodzi mi siostra Anastazja.
Chetnie i ja przyznalbym jej order. I to nie
za wieloletnie gotowanie u jezuitow i dla je-
zuitéw, ale za jednoczenie rodzin polskich
przy stole z wypiekami i daniami kulinar-
nymi rozpowszechnionymi przez jej ksiazki.
Za to, ze kobiety, mezczyzni i dzieci - jedzac
wspolnie — potrafili odmienia¢ klimat ro-
dzinny w milionach naszych doméw i stwo-
rzy¢ tam wiez braterska w kuchni i wokét
stofu. A to co$ wiecej niz sukces kulinarny
czy wydawniczy. Przy okazji wymyslonego
przeze mnie ,fikcyjnego orderu” dla siostry
Anastazji i jakze realnego wspélnego posit-
ku wielu rodzin przy jednym stole mysle tez
o czym§ jeszcze bardzo istotnym — o modli-




twie przed positkiem i po positku. Oby wielu
modlito si¢ w tym kontekscie zastawionego
darami Bozymi stotu. Chwata z naszej stro-
ny nalezy si¢ zawsze Bogu, a czasami nale-
zy si¢ tez kucharkom i kucharzom za to, ze
mamy co jes¢ i ze to ,co§” jest tak smako-
wicie przygotowane.

Wspdlnota stotu, stuzba i rozmowa przy
nim to zapowiedZ Uczty niebianskiej. Taka
stuzba w kuchni i przy stole odwraca uwa-
ge od siebie, a kieruje i skupia jg na innych.
Mysle, ze poszczenie w pojedynke moze wpe-
dzi¢ w pyche, a wspdlne Swigtowanie za sto-
fem — moze nas wydoskonali¢.

My, chrzescijanie — kucharze i kucharki
z Bozej faski i zwykli zjadacze chleba z Jego
Swietej woli, procz pokarmu ziemskiego ubie-
gamy si¢ tez o pokarm niebianski. Niekto-
rzy z nas kupuja ksigzki Siostry Anastazji
ufni, ze urzadza mniejsze lub wigksze przy-
jecie w swoim domu czy tez w klasztornym
refektarzu, a zaproszeni na nie ubodzy roz-
poznaja w naszej postudze Chrystusal!

ks. Stanistaw Gron SJ




RADY SIOSTRY ANASTAZJ1

. Podczas sporzadzania zup nalezy pa-
mietac:

warzywa przeznaczone do gotowania
nalezy zalewa¢ wrzacg, osolong wodg
w takiej iloéci, aby byty zakryte i go-
towac pod przykryciem,

warzywa zielone oraz zawierajace gorz-
kie, piekace sktadniki, jak kapusta czy
kalafior, po zagotowaniu - odkry¢
i dalej gotowac bez przykrycia,
warzyw obranych i rozdrobnionych
nie nalezy moczy¢ w wodzie,

podczas gotowania zup, nalezy pamig-
ta¢ o uzupetnieniu woda wyparowane-
g0 wywaru.

. Podprawianie zupy polega na jej za-
geszczeniu maka wymieszang z zim-
nym wywarem, mlekiem lub $mietang.
Dobrze roztrzepang zawiesing wlewa
sie do wrzacej zupy i przez chwile za-
gotowuije.

do zageszczenia zup mozna stosowac
— oprocz maki pszennej — make ku-
kurydziana,

pozadang gesto$¢ zup kreméw mozna
uzyskac poprzez odpowiednie jej za-
geszczenie lub rozrzedzenie, dodajac
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wieksza ilos¢ wywaru jarzynowego lub
bulionu.

. Zupy kremy podaje sie w specjalnych

filizankach lub miseczkach z dodat-
kiem groszku ptysiowego lub grzanek
z biatego pieczywa.

. Do zup czystych podaje si¢ groszek

ptysiowy, kostke z kaszy manny, grzy-
bek, uszka, pierozki, lane kluseczki,
tazanki lub grzanki z pieczywa.

. Do zup owocowych podaje si¢ tazanki,

makaron, groszek ptysiowy lub grzan-
ki z biatego pieczywa.

. Ziemniaki przeznaczone do sporza-

dzenia ciasta ziemniaczanego nalezy
ugotowac dzien wezedniej. Po ugotowa-
niu powinny by¢ miekkie, sypkie, ale
nie kleiste, nie przegotowane i dobrze
odparowane. Jezeli nie znamy gatun-
ku ziemniakow — dobrze jest wezesniej
prébnie ugotowac kilka ziemniakow
i sprawdzi¢ ich jako$¢.

. Ciasto ziemniaczane dtugo wyrabiane

— staje sie rzadkie, dlatego nalezy je



wyrabia¢ dos¢ szybko, a po zagniece-
niu natychmiast formowac i gotowac.

8. Kluski z ciasta ziemniaczanego gotuje
sie¢ w osolonej wrzacej wodzie na sil-
nym ogniu, gdy wyplyna - ogiefi nale-
zy zmniejszyC i gotowac jeszcze przez
2-5 min. Kluski beda ugotowane, jezeli
po wyciagnieciu jednej i przekrojeniu
na pot — ciasto bedzie stanowito jed-
nolitg strukture.

9. Omlety smazy sie na wolnym ogniu —
nie mieszajac — na ztoty kolor. Wierzch
omletu powinien by¢ lekko Sciety.

10. Jaja — uzyte do niektorych potraw —
powinny mie¢ nieuszkodzone skorup-
ki. Przed uzyciem nalezy je dokladnie
umy¢, a nawet sparzyc.

11. W niektérych przepisach celowo nie
podano rodzaju ttuszczu — jego wy-
bér zalezy od mozliwosci i wtasnych
upodobani smakowych.

12. Ze wzgledu na rézne rodzaje piekarni-
kow — w przepisach podana jest przy-

11



blizona temperatura pieczenia oraz
czas pieczenia danej potrawy.

Wszystkie przepisy opracowane zosta-
ty dla 5-6 os6b.

W ksigzce oznaczono przepisy
wedlug stopnia trudnosci:

bardzo tatwe Q
- QG
trudnicjsze Q G G
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MAKARON
FASZEROWANY SZPINAKIEM

Sktadniki:

35 dag makaronu rurki
cannelloni

1/2 kg lisci szpinaku

2 zqbki czosnku

1 tyzka soku z cytryny

5 dag serka topionego

1 tyzka masta

sol

pieprz

Sktadniki:

1/4 1 mleka

1/4 1 stodkiej smietany

5 dag tluszczu

3 plaskie tyzki mqki
pszennej (ok.)

3/4 szklanki wywaru
z jarzyn

sol

pieprz

Wykonanie:

LiScie szpinaku oczysci¢, pokroi¢ w paski,
przela¢ wrzatkiem i poddusi¢ na masle. Po
chwili doda¢ czosnek przecisniety przez pra-
sk¢. Pod koniec duszenia dodac serek topio-
ny i sok z cytryny. Wymieszac i doprawi¢
do smaku.

Kazda rurke makaronu napelni¢ farszem.
Uktadac obok siebie w naczyniu zaroodpor-
nym wysmarowanym ttuszczem.

Sos

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki doktadnie wymiesza¢
na jednolita mase i zagotowa¢. Doprawi¢
do smaku.

Wierzch - utozonych w naczyniu Zarood-
pornym rurek makaronu z farszem szpi-
nakowym - zala¢ przygotowanym sosem.
Zapiec w piekarniku przez ok. 15-20 min
w temp. ok. 180 st. C i co jakis czas podle-
wac wywarem. Gdy makaron bedzie miekld,
przetozy¢ na potmisek.

Podawa¢ na goraco jako danie obiadowe lub
kolacyjne.
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@ MAKARON Z GRZYBAMI

Sktadniki: Wykonanie:
1/2 kg makaronu wstqzki ~ Grzyby oczyscic i pokroi¢ na plasterki. Na
1/2 kg grzybow (borowiki rozgrzanej oliwie zeszkli¢ pokrojong w kost-
lub podgrzybki - swieze ke cebule, po chwili doda¢ pokrojone grzyby.
lub mrozone) Dusi¢ do migkkosci. Pod koniec doprawi¢
1 mata cebula do smaku i doda¢ potowe natki pietruszki.
I peczek pokrojonej natki Potowe grzybow zmiksowac i polaczy¢ z wy-
pietruszki warem jarzynowym.
8 dag startego parmezanu
3/4 szklanki wywaru Do makaronu - ugotowanego zgodnie
jarzynowego z przepisem — doda¢ zmiksowany sos grzy-
2-3 tyzki oliwy z oliwek bowy, pozostala czes$¢ grzybow i polowe
sdl parmezanu. Cato$¢ wymieszac i doprawic.
pieprz Przed podaniem - wierzch posypa¢ pozo-

statym serem oraz pietruszka.

Podawa¢ na goraco jako danie obiadowe lub
kolacyjne.
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KOTLETY
Z KAPUSTY WLOSKIE]

Sktadniki:

1 Srednia gtowka
kapusty wloskiej
(1 kg odcisnigtej
ugotowanej kapusty)
15-20 dag sera Zottego
3 tyzki natki pietruszki
1 cebula
2 tyzki oleju
2 marchewki
4 jaja
10-15 dag butki tartej
5-6 lyzek maki krupczatki
tluszcz do smazenia
sol

pieprz

Wykonanie: -
Kapuste drobno poszatkowac, ugotowac
i odcisna¢ nadmiar wody. Pokrojong ceb:
le zeszkli¢ na oleju. Ugotowang marchew
pokroi¢ w kostke. Do kapusty dodac cebulg,
marchew, natke pietruszki, butke tarts, ser.
z6tty starty na tarce o duzych oczkach oraz
jaja. Calos¢ wymieszac¢ i pikantnie doprawic.
Z masy formowac niewielkie kotleciki i ob-
tacza¢ w mace krupczatce. Smazy¢ na roz-
grzanym ttuszczu z obu stron na ztoty kolor.

Podawac¢ jako samodzielne danie z gotowa-
nymi warzywami lub z dowolnym sosem,

np. grzybowym.
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BOB Z GRZYBAMI

Sktadniki:
1 kg bobu

1 cebula

2 tyzki thuszczu
sol
pieprz

1 kg grzybow (dowolnych,
Swiezych lub mrozonych)

3/4 szklanki stodkiej Smietany

Wykonanie:

Bob ugotowac w lekko osolonej wodzie. Ce-
bule pokrojong w kostke zeszkli¢ na ttusz-
czu i dodac oczyszczone i pokrojone grzyby.
Podla¢ woda (lub wywarem) i dusi¢ do migk-
kosci. Bob odcedzi¢, doda¢ do uduszonych
grzyb(’)w, zaprawi¢ Smietang, wymieszac
i doprawi¢ do smaku. Na kilka minut ca-
tos¢ przetozy¢ do dobrze nagrzanego piekar-
nika, by bob przeszedt smakiem grzybéw.

Podawa¢ na cieplo jako przekaske lub do-
datek do makaronéw.

194
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GOLABKI Z KASZA
W SOSIE PIECZARKOWYM

Skladniki:
1 glowka kapusty wloskiej
25 dag kaszy jeczmiennej
25 dag kaszy gryczanej
1 kg pieczarek
2 cebule
2 szklanki wywaru
jarzynowego
3-4 lyzki ttuszezu
sol

pieprz

Skladniki:
1-2 tyzki mqki pszennej
1/2 szklanki Smietany
1/2 szklanki wody
sol

pieprz

Wykonanie:
Kapuste sparzy¢, wycia¢ glab i oddzielic li-
Scie. Kazda z kasz osobno ugotowac na syp-
ko. Cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na
ttuszczu i doda¢ pokrojone pieczarki. Razem
dusi¢ do miekkosci. Pod koniec duszenia po-
soli¢. Ugotowane kasze wymiesza¢ i doda¢
potowe podduszonych pieczarek z cebula.
Wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku. Jezeli farsz
jest zbyt suchy — dola¢ wywaru jarzynowe-
go. Wyrobiong mas¢ naktadac na liscie kapu-
sty, zaginac brzegi i zwija¢ w rulon. Golabki
uktada¢ dos¢ ciasno warstwami w naczyniu
zaroodpornym wylozonym lis¢mi kapusty.
Podla¢ wywarem i dusi¢ w piekarniku (ok.
180 st. C) do migkkosci. W razie potrzeby
w trakcie duszenia uzupeltnia¢ odparowany

wywar.

SOS PIECZARKOWY
Wykonanie:

Smietane roztrzepa¢ z maka na gtadka mase,
doda¢ wode i potaczy¢ z pozostatymi z far-
szu pieczarkami. Cato$¢ chwile zagotowac,
ciagle mieszajac. Doprawi¢ do smaku.

Golabki podawaé z sosem pieczarkowym
jako samodzielne danie.

200 |
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PSTRAG PIECZONY
W WARZYWACH

Skladniki:

4 pstragi
4 todygi selera naciowego
2 Srednie czerwone cebule
6 pieczarek
1 mata papryka czerwona
I mata papryka Zotta
2-3 lyzki posickanej

natki pietruszki
4 zqbki czosnku
4 tyzeczki masta
sol

pieprz

Wykonanie:
Ryby doktadnie oczysci¢, wyjac¢ skrzela,
wierzch i $rodek posypac solg i pieprzem.
Seler, pieczarki, papryke, cebule drobno
pokroi¢ i wymieszac. Pstragi nafaszerowac
natka pietruszki, czosnkiem przecisnigtym
przez praske i kawatkiem masta. Kazdego
przetozy¢ na oddzielng foli¢ aluminiowa
i boki oblozy¢ mieszanka wczedniej przy-
gotowanych warzyw. Foli¢ szczelnie zawi-
naé, przetozy¢ ostroznie na blaszke lub do
naczynia zaroodpornego i piec w piekarni-
ku w temp. ok. 180 st. C przez ok. 20 min.

Pstragi podawac z upieczonymi warzywa-
mi i ¢wiartkami cytryny jako samodzielne
danie obiadowe z dodatkiem pieczonych
ziemniaczkow.

246






ERY

PAPRYKA NADZIEWANA
KASZA GRYCZANA

Sktadniki: Wykonanie:
6 strakow papryki Papryke oczyscic z szyputek i usuna¢ gniaz-
20 dag kaszy gryczanej (ok.) danasienne. Kazda kasz¢ ugotowac osobno
10 dag kaszy jeczmiennej —na sypko. Na rozgrzanym ttuszczu zeszkli¢
10-15 dag marchewki pokrojona w kostke cebule i doda¢ marchew
2 cebule starta na tarce o duzych oczkach. Poddusi¢
4-5 tyzek ttuszczu do miekkosci jarzyny. Ugotowane kasze wy-
sol miesza¢ i doda¢ marchew z cebulg. Catos¢
pieprz wymiesza¢ i dobrze doprawic. Jezeli masa

jest za sucha — mozna dodac troche wywaru
jarzynowego. Gotowym farszem napetniac
straki papryki i ulkdada¢ w naczyniu zarood-
pornym. Podla¢ wywarem i zapiec w pie-
karniku, uzupetniajac odparowan.
wode. Migkka papryke — wylo-

zy¢ na potmisek.

Podawac na goraco jako
danie obiadowe lub
kolacyjne.

220 |
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Siostra Anastazja, autorka kulinarnych
bestselleréw, tym razem przygotowata przepisy
dla mito$nikéw zup, dan jarskich i ryb.
Zupa z kalarepki, gulasz z soczewicy, kotlety
z fasoli czy zapiekanka z cukinii i sera
to tylko kilka ze 113 przepysznych propozycji.
Daj sie uwies¢ tradycyjnemu smakowi.
Skorzystaj z porad i przepisow
Siostry Anastazji.

ponad 2 000 000

sprzedanych ksiazek

Siostra Anastazja ze Zgromadzenia Cérek Bozej Mitosci od lat
taczy swoje powotanie z zamitowaniem do pieczenia i gotowa-
nia. Otrzymata wiele nagréd, w tym Nagrode Prezesa Miedzy-
narodowych Targéw Poznariskich. Znana jest takze za granica.
Mimo wielkiego sukcesu pozostaje osobg skromna, dla ktérej
najwazniejsza jest modlitwa i praca.
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