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Dzisiejsza kuchnia bardzo sie zmienia, ale mimo wszystko
cenimy w niej to, co dobrze znane. Lubimy, kiedy obok no-
wych smakdow pojawiajg sie te tradycyjne, przywodzace na
mysl nasz dom z okresu dziecinstwa. Dzigje sie tak zwitasz-
cza podczas Swigt. Pamietam doskonale, jak zapewne kazdy
z Was, smak wigilijnych i bozonarodzeniowych potraw, zapa-
chy, ktore wypetniaty kazdy kat domu, a przede wszystkim
atmosfere radosci i wzajemnej bliskosci.

Bozonarodzeniowa kuchnia Siostry Salomei taczy w sobie
obie te potrzeby: odkrywania kulinarnych wrazen i czerpa-
nia z tradycji. Jest Swieza, zaskakujaca, a zarazem siega do
sprawdzonych receptur. | co najwazniejsze, jest smaczna
oraz barwna, dzieki czemu nasi bliscy z radoscig zasiada do
stotu. Ryby, pierogi, grzyby i suszone owoce, pieczone mie-
sa i stodkie ciasta - wszystko to doskonale znamy, Siostra
Salomea potrafi jednak wydobyc z nich zupetnie nowe smaki.

Smacznych i blogostawionych, petnych ciepta Swiat Naro-
dzenia Panskiego zyczy

Siostra Anastazja Pustelnik FDC



PORADY SIOSTRY SALOMEI
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Porady

1. Kupujac rybe, zawsze zwracam uwage na jej jedrnosc

i elastycznosé, a takze na charakterystyczny Swiezy za-
pach. tuska powinna by¢ silnie przylegajaca i btyszczaca,
a skora bez plam o naturalnym dla danej ryby wygladzie.

. Przy zakupie miesa rowniez wazny jest jego zapach, bar-

wa i jedrnos¢ tkanki.

Swieze mieso wotowe charakteryzuje sie zywym, czer-
wonym kolorem. Swieza wieprzowina ma barwe rézowa,
cielecina i mieso kurczaka — ma kolor blador6zowy. Mieso
kaczek charakteryzuje sie zottym odcieniem, a indyka —
lekko sinym.

. Czasami do krotkotrwatego smazenia uzywam masta, ale

zawsze jest to masto wczesniej sklarowane.

. Do wypieku ciast wybieram jaja o nieuszkodzonych sko-

rupkach, a przed uzyciem doktadnie je myje i wbijam po-
jedynczo do osobnego naczynia.

. Sernik po upieczeniu pozostawiam w wytgczonym, ale

nagrzanym piekarniku przez ok. 10-20 min, po czym
uchylam drzwiczki piekarnika i pozostawiam tam ciasto
do catkowitego wystudzenia.

. Ze wzgledu na rézne rodzaje piekarnikow w przepisach

podaje przyblizong temperature i przyblizony czas pie-
czenia.



7. W niektorych przepisach podaje jako jeden ze sktadnikéw
bulion warzywny, czysty rosot czy smazona skorke po-
maranczowa, dlatego zachecam wszystkich do przygoto-
wania takiego bulionu, rosotu czy skorki pomaranczowe;j
w wiekszej ilosci. Ros6t i bulion beda stanowity podstawe
do sporzadzenia szybkich odzywczych zup, soséw czy gu-
laszy. Wieksza iloS¢ bulionu czy rosotu mozna zamrozic
w odpowiednich porcjach i korzystaé z nich w razie po-
trzeby. Aromatyczna skorke pomaranczowa przygotowana
w domu mozna przechowywac w stoiczkach i korzystac
z niej w kazdej chwili.

8. Dla utatwienia wszystkie te dodatkowe sktadniki oraz inne
przepisy, jak wykonanie zakwasu buraczanego, konfitury
z pomaranczy, domowej przyprawy do piernika, domowe-
go makaronu, uszek czy ciasta na paszteciki zamieszczam
w rozdziale pt. Przepisy podstawowe.
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PRZEPISY PODSTAWOWE
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BULION WARZYWNY

?
Sktadniki: + Wykonanie:
|
5/wody '+ Warzywa obra¢, doktadnie wymyc, przekroic wzdtuz
. P . P . e
4 pietruszki -y i zalac wrzacg woda. Dodac ziarna pieprzu i liscie lau-
3marchewki | rowe. Gotowat na bardzo wolnym ogniu pod przy-
1 seler | kryciem przez 3-4 godz. Pod koniec dodac zwigzany
7 cebula peczek natki pietruszki.
%pora B L o
6-7 zigren | Gotowy wywar przecedzi€, ostudzi¢, zla¢ do mniej-
pieprzu czamego 1 szych pojemnikéw i zamrozic.
o |
2-3 liscie laurowe g otowane warzywa wykorzystaé do zupy, satatki
o .
7peczek2/e/0neyp/etrusz/f/ | lub jarzynowego farszu.
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BULION MIESNO-WARZYWNY

?
|
Wykonanie: , Sktadniki:
Warzywa obra¢, doktadnie wymyc i przekroi¢ wzdtuz. : 1-2 kg roznego migsa
Mieso wymy¢, zala¢ zimna woda, dodac przyprawy | Zkosciq
i sol do smaku. Gotowat na bardzo wolnym ogniu ! (wolowe, drobiowe,
' Y g | wieprzowe)
przez 3-4 godz., po czym dodac pokrojone warzywa 1 6 wody
i zZwigzany peczek natki pietruszki. Ugotowane mieso : 4 pietruszki
wyjac (wykorzystac np. do obiadu), pozostawic ko- | 3 marchewki
Sci i dalej wolno gotowac przez nastepne 3-4 godz. ! 1 seler
Gotowy wywar przecedzi¢, ostudzic, zla¢ do mniej- 1 7 cebula
szych pojemnikéw i zamrozic. : % pora
I 6-7 ziaren pieprzu
|
Uwaga: podana ilos¢ poszczegdlnych sktadnikow | “97¢&°
. . . | . . 1 2-3liscie laurowe
mozna dowolnie zwiekszyc i poszerzyc o ulubione | , ,
! peczek zielonej
przyprawy. | pletruszki
: sol
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ZAKWAS BURACZANY

?
|
Sktadniki: , Wykonanie:
7 kg burakow czerwonych | Buraki wymy¢, obrag, pokroi€ w grube plastry i cia-
(podtuznych) | sno utozy¢ w duzym szklanym stoju (lub w kamion-
4 zgbki czosnku . . .
' kowym naczyniu), przektadajac plasterkami czosnku
11i5¢ laurowy 1. . P
>-37iamg || Przyprawami Zalat zimng przegotowang woda,
Ziela angielskiego | tak by buraki nie wystawaty poza jej powierzchnie.
3 ziarenka pieprzu |, Wierzch przykry€ pietka razowego chleba. St6j nakryc
% tyzeczki soli : gaza i odstawit w ciepte miejsce na 4-5 dni.
1 pigtka razowego chleba 1 pq ilky dniach zebra€ z powierzchni wytworzona
na zakwasie ' o .
I piane, przecedzic i czysty zakwas przelac do butelek.
|
i Butelki szczelnie zakrecic i wstawi¢ do lodowki. Tak
: przygotowany zakwas jest gotowy zaréwno do spo-
! rzadzenia barszczu czerwonego, jak i do bezposred-
I niego wypicia.
|
: Kwas buraczany bogaty jest w sktadniki mineralne
1 takie jak waph, potas, magnez i zelazo. Zawiera wi-
| taminy C i B1, rdwniez duze ilosci kwasu foliowego
| i betaine.
|
: Kwas buraczany mozna pic przez caty rok. Latem
; ugasi pragnienie, zima uchroni przed przeziebianiami.
: Regularnie spozywany wzmaocni miedzy innymi na-
: szg odpornos¢, poprawi funkcjonowanie uktadu
1 krwionoSnego, trawiennego, obnizy ciSnienie krwi,
| oczysci organizm, doda sit i energii.
|
|
&
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: ’ USZKA DO ZUP CZYSTYCH

Sktadniki:

3 szklanki mqki

1jajo

1 szklanka cieptej wody
2 tyzki oliwy
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Wykonanie:

Do maki dodac jajo, oliwe i zarabit, stopniowo dole-
wajac wode. Podsypujac maka, wyrobic na jednolitg
konsystencje. Gotowe ciasto przykryc Sciereczka i od-
stawi€ na 30 min, po czym odcinajgc po kawatku, roz-
watkowac placki i wykrawac foremka krazki o Sred-
nicy 3-4 cm. Na Srodek kazdego natozyc wczesniej
przygotowany farsz grzybowy, zlepi¢ brzegi jak na
pierogi, @ nastepnie mocno z soba zlepit koncowki
pierozka, tworzac ksztatt uszka.

Gotowe uszka wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody,
delikatnie wymieszac drewniang tyzka i gotowac
przez 3-4 min do czasu ich wyptyniecia. Ugotowane
uszka wyjac tyzka cedzakowa, odsaczyc z wody,

Roztozy€ na talerzach i zalac goraca czysta zupa.

Do uszek mozna przygotowac farsz z grzybow,
z miesem, kapusta biatg lub kiszona. Uszka z grzy-
bami tradycyjnie podaje sie do wigilijnego barszczu
czerwonego. Mozna rowniez podawac z czysta zupa
grzybowa czy pomidorowa.

Przepisy podstawowe
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25 dag mqki pszennej
2 jaja

1 tyzki oleju

7 tyzeczki soli
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r PN MAKARON DOMOWY

Wykonanie:

Make przesiac na stolnice, na srodku zrobi¢ wgte-
bienie, wlac roztrzepane jaja, olgj i s6l. Wymieszac
wszystkie sktadniki, zagniesc ciasto i wyrabiag,
podsypujac maka tak dtugo, az uzyska jednolita
konsystencje, bedzie elastyczne i po przekrojeniu
widoczne beda pecherzyki powietrza. Gotowe ciasto
przykryc czysta Sciereczka i odstawic na ok. 15 min,
po czym odcingjac po kawatku, rozwatkowac cienkie
placki, oproszyc maka i pozostawic do wyschniecia
na ok. 30 min. Podsuszone placki podsypaé maka,
zwinat w rulon o szerokosci ok. 5 cm i ostrym no-
zem pokroit ukoSnie na cienkie paseczki. Rozrzucic
na stolnicy i pozostawi€ na 15 min do przeschniecia.
Do gotujacej sie osolonej wody wrzucac partiami
makaron, gotowac do czasu wyptyniecia na wierzch,
odcedzi¢ i przelac goraca woda.

Nadmiar przygotowanego makaronu mozna usu-
szy¢, rozktadajac pokrojone i podsypane maka nitki
na Sciereczce. Dobrze wysuszony makaron przeto-
zyc do stoika i szczelnie zakrecic.

Makaron mozna podawac z zupg grzybowa, pomi-
dorowg, serowg, gulaszowa, porowa, fasolowa, gro-
chowa czy owocowa. Ugotowany makaron Swietnie
sprawdzi sie z r6znymi sosami warzywnymi czy
miesnymi, jak rowniez w satatkach na zimno.

Przepisy podstawowe

?






EAZANKI

Sktadniki:

25 dag mqki pszennej
2 jaja

1 tyzka oleju

7 tyzeczki soli
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Wykonanie:

Make przesiac na stolnicy, na srodku zrobic wgte-
bienie, wlac roztrzepane jaja, olej i sél. Wymieszac
wszystkie sktadniki, zagniesc ciasto i wyrabiac, pod-
sypujac maka tak dtugo, az uzyska jednolitg konsy-
stencje, bedzie elastyczne i po przekrojeniu widocz-
ne beda pecherzyki powietrza.

Gotowe ciasto przykryc czysta Sciereczka i odstawic
na ok. 15 min, po czym odcinajac po kawatku, roz-
watkowac cienkie placki, oprészycé maka i pozosta-
wic do wyschniecia na ok. 30 min.

Podsuszone placki pokroic nozem lub radetkiem na
paski o szerokosci ok. 1 cm, nastepnie w kwadraciki.

Do gotujacej sie osolonej wody wrzucac partiami
tazanki, gotowac do czasu wyptyniecia na wierzch,
odcedzic i przelac zimng woda.

tazanki, podobnie jak makaron mozna taczyc z zu-
pami czystymi jak i podawac jako samodzielne da-
nie np. tazanki z mtoda kapusta, z kapusta kiszo-
na, z miesem, wedzonym boczkiem czy na stodko
z makiem lub z owocami.

Przepisy podstawowe
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PASZTECIKI

?
|
|
 CIASTO
|
T | .
Sktadniki: 1 Wykonanie:
|
25dagmgki 1 Masto posiekac z maka wymieszang z solg, do-
20dagmasta | dat jajo, zGttko, Smietane, szybko zagniest i wy-
7jgo ! robic ciasto do pofaczenia sig wszystkich sktadni-
72‘?#"(0 ! kow. Nastepnie przetozyt do lodowki na ok. 30 min.
~ Thioko | sehtodzone ciasto podzielié na kilka czeéci, kazda
10 dag gestej smietany 1 . _ oo o
 psecakisoli | rozwatkowac, na srodku utozyc farsz, zwinac w rulon
2y : i ostrym nozem pokroi€ na niewielkie porcje. Wierzch
! kazdego pasztecika posmarowac biatkiem, prze-
1 tozy€ na blaszke wytozong papierem do pieczenia
: i piec w nagrzanym piekarniku w temp. ok. 180 st. C
| przez 15-20 min.
|
: Paszteciki mozna nadziewac farszem z kapusty ki-
| szonej, migsem mielonym, czy grzybami.
1 Najczesciej podaje sie je jako dodatek do zup czy-
|
i stych np. pomidorowej, barszczu czerwonego, bu-
: lionu miesnego, warzywnego oraz Swietnie spraw-
: dzaja sie jako dodatek do zup kremaow.
|
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DOMOWA PRZYPRAWA
KORZENNA

?
|
-y I -
Sktadniki: 1+ Wykonanie:
|
4 tyzeczki mielonego 1 \Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac, przesy-
cynamonu 1 na¢ do szklanego pojemnika i szczelnie zakrecic.,
3 tyzeczki mielonego imbiru
. o |
4 fyzeczki g’zeé‘;%ﬁ 1 Przyprawa korzenna jest aromatyczng przyprawa,
| . . . .
2 Wysecrki mielonej galki : nadajaca ciastu intensywny zapach i smak.
muszkatotowej | Najczesciej stanowi nieodzowny dodatek do ciast
1 tyzeczka mielonego ziela ! piernikowych.
angielskiego |
% tyzeczki mielonego anyzu 1
1 tyzeczka mielonej :
kolendry
% tyzeczki mielonego |
pieprzu
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