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WSTEP

Kuchnia od dawna podporzadko-
wana byta podwojnemu rytmowi —
zmiennych pér roku oraz liturgiczne-
mu kalendarzowi. Wiosna przynosita
nowalijki, dzisiaj dostepne przez caty
rok. Rzodkiewki, salate, pierwsze ogor-
ki, mlode ziemniaczki. Kiedy po raz
pierwszy jadlo si¢ mizerig, stary oby-
czaj kazat uderzy¢ sie w czoto tyzka,
aby uczci¢ zielono-biala, ogérkowo-
-Smietanowa odmiang po dtugich mie-
sigcach obecnosci na stole kiszonej ka-
pusty, kiszonych ogérkéw, buraczkéw
z lekka zalatujacych piwnicg. Podob-
nie rzecz si¢ miata z mtodymi ziem-
niaczkami, pstrokatymi od koperku,
ziemniaczkami nie z potudnia Europy;
nie z péinocnej Afryki, ale rodzimymi.
A przeciez wiadomo, ze zadne ziem-
niaki nie smakuja tak jak polskie...

Lato byto czasem kurczakéw, ktore
juz na tyle podrosly, ze mozna byto je




nadzia¢ smakowitg mieszaning butecz-
ki, watrébki i zielonej pietruszki —i do
piekarnika! Kurczakom obowigzkowo
towarzyszyla wspomniana juz mizeria.
A kiedy targowiska poczerwienialy od
truskawels, kuchnie wypetniata cudow-
na won tych owocéw, smazonych po
weze$niejszej kapieli — osobno kazda
jagodke! — w spirytusie.

Jesienn pachniala w kuchni smazo-
nymi powidlami, grzybami suszony-
mi nad kuchenng blacha, dziczyzna,
szatkowana kapusta, ktéra nast¢pnie
trafiala do debowej beczki, czesto
w towarzystwie jablek. Do debowych
beczek wedrowaly tez ogérki — w to-
warzystwie zabkéw czosnku, debowych
lisci, chrzanowych ostruzyn.

Zimowe kuchenne wonie byly bar-
dziej zawiesiste, krzepkie — kapusnia-
ku, grochéwki, zupy fasolowej, mies
bardziej ttustych niz podawane w lecie,
bo wraz z mrozami przychodzity za-
chcianki na co§ wieprzowego, golonko-



wego, boczkowego, przychodzita chec¢
na tlusty bigos...

Tak kuchnig rzadzita natura, ale
przeciez jeszcze byl inny rytm, wspo-
mniany na poczatku kalendarz litur-
giczny, nanizane na ni¢ czasu kolejne
$wieta i poprzedzajace je okresy — Ad-
went, Boze Narodzenie z poprzedzaja-
ca je Wigilia, Wielki Post i wybucha-
jaca po nim radosna Wielkanoc.

Andrzej Koziot



SIOSTRA ANASTAZJA

PRZYPOMINA

. Make do ciasta zawsze nalezy starannie
przesiewac.

. Make mieszamy najpierw z proszkiem do
pieczenia, a dopiero potem dodajemy reszte
sktadnikow.

. Foremki nalezy zawsze smarowa¢ tlusz-
czem i obsypa¢ tartg butkg (lub wylozy¢
specjalnym papierem).

. Zawsze wybieramy jaja o nieuszkodzo-
nych skorupkach. Przed uzyciem nalezy
je doktadnie umy¢ (nawet sparzyc¢), a na-
stepnie wbija¢ pojedynczo do osobnego
naczynia.

. Biszkopt po upieczeniu nalezy pozostawi¢

jeszcze przez chwile wwylaczonym piekar-
niku.

. Ciasto kokosowe jest najlepsze wtedy, gdy
piecze si¢ je krotko w dos¢ cieptym piekar-
niku. Im dfuzej trwa pieczenie, tym ciasto
jest twardsze.

. Kruche ciasto przed pieczeniem nalezy
ponakiuwa¢ widelcem w kilku miejscach.

. Sernik zostawi¢ w piekarniku az do wystyg-
niecia.

. Ciasto jest upieczone wtedy, gdy jest za-
rumienione, odstaje od brzegow formy,
a drewniany (suchy) patyczek wiozony do
ciasta jest po wyjeciu czysty, bez przylepio-
nych grudek ciasta.
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Do spulchniania niektoérych ciast mozna
wykorzystac, rzadko dzi§ stosowany, amo-
niak spozywczy w postaci proszku. Jego
dziatanie podobne jest do proszku do pie-
czenia. Amoniak spozywczy jest dostepny
w sprzedazy.

Piana bedzie si¢ lepiej ubijala, jezeli do
bialek dodamy szczypte soli.

Jabtka — dokfadnie umyte, obrane i rozdrob-
nione — nalezy skropic sokiem z cytryny,
nie beda ciemniaty.

Rodzynki przed dodaniem do ciasta nalezy
dokiadnie umy¢, sparzy¢, osuszy¢ i obto-
czy¢ w mace. A wysuszone rodzynki znow
stang si¢ migkkie, jezeli wlozymy je na p6t

godziny do soku z cytryny.

Jezeli do ciasta uzywamy swiezych owocow
(np. truskawek, wisni, sliwek), to po ich
doktadnym wymyciu i obsuszeniu, nalezy
je obtoczy¢ w bulce tartej. Pozwoli to na
unikniecie zakalca.

Do przygotowania masy mozna uzy¢ —
wedlug wlasnego uznania — masta lub
margaryny.

Jezeli podczas przygotowywania kremu
masa si¢ zwarzy, nalezy ja lekko podgrzac,
caly czas mieszajac.

Jezeli w przepisie nie podano skladnikéw
polewy i jej wykonania, nalezy przygotowac

polewe wedlug przepisu ze str. 16.
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Wszystkie przepisy opracowane sa na fo-
remke o wymiarach 23x38 cm.

W niektorych przepisach celowo nie poda-
no rodzaju thuszczu - nalezy uzy¢ wedtug
wlasnych upodobar i mozliwosci.

Suréwki nalezy przyrzadza¢ na krétko
przed podaniem.

Do safatek mozna wykorzysta¢ gotowy
sos safatkowy lub przygotowa¢ samemu
wedlug ponizszego przepisu:

Skiadniki:

3 lyzki przegotowanej wody

3 tyzki oliwy

1-2 lyzki soku z cytryny

musztarda do smaku

drobno pokrojony koperek

(jezeli chcemy otrzymac sos koperkowy)
przecisnigty przez praske czosnek
(jezeli chcemy otrzymac sos czosnkowy)
sol, pieprz

Wykonanie:
Podane skfadniki wymiesza¢ i doprawi¢ do
smaku.

Rozpoznanie migsa.

Migso wolowe: migso z miodych sztuk
ma barwe czerwong, tkanka jest soczysta,
ttuszcz, ktory przerasta czes$¢ tuszy, odzna-
cza sie barwg kremowordzows. Mieso ze
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starych sztuk ma kolor ciemnoczerwony,
ttuszcz zo6ttawy, przero$niety blonami.

Cielecina ma kolor blador6zowy, na jej
powierzchni nie ma tluszczu, natomiast
thuszcz wewnetrzny ma réwniez odcien

blador6zowy.

Migso wieprzowe: migso z mlodych sztuk
ma kolor jasnorézowy, ze starych jest ciem-
norozowe.

Migso drobiu: z ptakéw miodych jest smacz-
ne i delikatne. Drob stary ma odstajaca,
zrogowaciala fuske na nogach, chropowata
skore, a zakonczenie mostka twarde.

Ryba: $wieza odznacza si¢ swoista wonig
i przylegajaca do skory tuska; skrzela sa
jasnoczerwone, a migso jest barwy blado-
rozowej.

Kilka przepiséw zaleca uzycie masta kla-
rowanego, ktore nie przypala si¢ nawet
w bardzo wysokiej temperaturze, nadaje
si¢ do zup, smazenia warzyw, ryb, deli-
katnych mies, nalesnikow czy plackow.
Réwniez nadaje si¢ do wypiekow ciast
z dodatkiem masta. Potrawy z uzyciem
masta klarowanego uzyskuja wyjatkowy
smak i aromat. Poza tym masto klarowane
jest bardzo zdrowe i odzywcze. Jak domo-
wym sposobem uzyska¢ masto klarowane
— patrz str. 12. Najlepiej przygotowac jego
wiekszg ilos¢, poniewaz przechowywane
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w lodéwce — nawet przez kilkanascie ty-
godni - nie psuje si¢ i nie jetczeje.

MASEO KLAROWANE

Kilka kostek masta (najlepiej $wiezego, o jak naj-
mniejszej zawartosci oleju roslinnego) wiozy¢ do
duzego garnka i wolno podgrzewa¢. Gdy catko-
wicie sie rozpusci —zmniejszy¢ temperature. Na
jego powierzchni utworzy sie piana (zawiesina
z bialka), ktérg nalezy pracowicie i dokladnie
zbiera¢ tyzka cedzakowa dotad, dopoki nie
uzyskamy prawie czystego ptynu o zottym
zabarwieniu. Nastepnie odstawiamy ptynne
masto do czasu, az pozostale ,zanieczyszczenia”
opadna na dno. Wtedy ostroznie zlewamy ptyn
do szerokiego naczynia (najlepiej miski) uwaza-
jac, by nie przela¢ czesci zanieczyszczonej. Tak
otrzymane czyste masto schtadzamy w lodow-
ce i dzielimy nozem na porcje, wykorzystujac
w miare potrzeby.



PRZEPISY
PODSTAWOWE




BISZKOPT JASNY

Sktadniki: Wykonanie:

6 jaj Biatka ubi¢ na sztywno, dodac culkier i z61t-

I szklanka cukru krysztatu ~ ka. Doda¢ make zmieszang z proszkiem

1 szklanka mgki i lekko wymiesza¢. Wyla¢ na forme do

I ptaska tyzeczka proszku  pieczenia. Piec w temp. 160-180 st. C ok.
do pieczenia 30-40 min.

BISZKOPT CIEMNY
Sktadniki: Wykonanie:
6 jaj Bialka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier i z61t-

I szklanka cukru krysztatu ~ ka. Doda¢ make zmieszang z proszkiem,
3/4 szklanki maki pszennej ~ na koncu kakao i lekko wymiesza¢. Wyla¢

2-3 tyzeczki kakao na form¢ do pieczenia. Piec w temp. 160-
1 tyzeczka proszku -180 st. C ok. 30-40 min.
do pieczenia
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LUKIER I

Do dekoradji ciasteczek drobnych

Wykonanie:

Biatko potaczy¢ z cukrem pudrem, dodac¢
kwasek cytrynowy i uciera¢ w misce, az do
uzyskania takiej konsystencji, by powstata
masa dajaca sie rozprowadzi¢ na powierzch-
ni ciasta. Jesli lukier jest za rzadki, nalezy
doda¢ cukru pudru.

Wieksza ilos¢ lukru mozna otrzymac, pro-
porcjonalnie zwigkszajac ilos¢ podanych
sktadnikow.

Skladniki:

10 dag cukru pudru
1 biatko
odrobina kwasku

cytrynowego

LUKIER II

Do dekoracji ciast drozdzowych, bab droz-
dzowych i ucieranych

Wykonanie:

Cukier uciera¢ z wodg i kwaskiem cytryno-
wym do uzyskania jednolitej masy. Jezeli
lukier jest za gesty, nalezy doda¢ odrobing
goracej wody. Rzadki lukier mozna zagescic,
dodajac wiecej cukru pudru.

Sktadniki:

10 dag cukru pudru

2 tyzki gorqcej wody

odrobina kwasku
cytrynowego
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POLEWA

Sktadniki:

13 dag margaryny

5 tyzek cukru pudru

3 lyzki kakao

2 tyzki wody

I tyzka Zelatyny

5 lyzek kwasnej, gestej
Smietany

Wykonanie:

W wodzie rozpusci¢ zelatyne. Culkier, ka-
kao, margaryne i rozpuszczong zelatyne
dobrze wymieszac i stopniowo podgrzewac
do polgczenia wszystkich sktadnikéw. Nie
dopuscic¢ do zagotowania. Po przestudzeniu
(lekko ciepta) doda¢ (po tyzce) $mietang.
Roztrzepac.

KARMEL

Sktadniki:

15 dag cukru krysztatu
1/2 szklanki wody (ok.)

Wykonanie:

Cukier roztopi¢ na patelni, az do uzyskania
ztotego lub ciemnobrazowego koloru. Do
cieplego dola¢ wode i wymiesza¢. Powsta-
te grudki rozpusci¢, chwile podgrzewajac
i ciagle mieszajac powstaly karmel.
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Poprzedza Boze Narodzenie i jest
oczekiwaniem na to Swieto, okresem
przebiegajacym w ciszy i spokoju. Nie
ma charakteru pokutnego, ale powi-
nien sprzyjac refleksji. A kulinarnie?
Kulinarnie Adwent tez jest czasem
przygotowan do Wigilii i Bozego Na-
rodzenia. W dawnych, przedlodéw-
kowych czasach z okien zwieszaly sie
zajace — zapowiedZz Swigtecznego pasz-
tetu i comberka w $mietanie. Zajace
kruszaty na mrozie, bo jeszcze wte-
dy zimy byty prawdziwymi zimami.
W okresie Adwentu kuchnia juz za-
czynala pachnie¢ ciastami, ale specy-
ficznie. Nie drozdzowo, lecz korzennie,
cynamonowo, gozdzikowo. Po prostu
piernikami, ktére — podobnie jak kru-
che ciasteczka — dojrzewaly w blasza-
nych puszkach, aby z czasem znalez¢
sie na $wigtecznym stole i na choince.
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KOTLETY SCHABOWE

ZAPIEKANE Z PASZTETEM

Sktadniki:

4 kotlety schabowe

1 jajo

1 tyzka maki pszennej

2 mate puszki pasztetu
drobiowego

2-3 tyzki drobno posiekanej
natki pietruszki

10 dag sera Zoltego

bulka tarta

ttuszcz

sol

pieprz

Wykonanie:

Kotlety doprawic i rozbi¢ na platy. Kazdy
kawatek obtoczy¢ w mace, w roztrzepanym
jaju i bulce tartej. Usmazy¢ z obu stron. Ser
pokroi¢ w paseczki. Pasztet rozgrzac z 1 tyz-
ka wody, dodac posiekang natke pietruszki
i wymiesza¢. Na blaszke przetozy¢ usmazo-
ne kotlety, na kazdy natozy¢ przygotowany
pasztet i dekoracyjnie przybra¢ paskami sera
z6ttego. Zapiec przez chwile w piekarniku.

Podawac na gorgco z ziemniakami, frytka-
mi i surowkami lub na zimno z dodatkiem
pieczywa.







CIELECINA

W KURKACH LESNYCH
Sktadniki: Wykonanie:
1/2 kg kurek z lasu Cielecing pokroi¢ na plastry, delikatnie roz-

(Swiezych lub mroZonych)

1/2 kg cielgciny (lub filet
z kurczaka)

maslo klarowane

1/3 1 Smietany stodkiej
kremowki

1 szklanka biatego wina
potwytrawnego
(lub potstodkiego)

przyprawy

sol

pieprz

bi¢ thuczkiem, pokroi¢ na drobne kawatki
lub pocia¢ na paski. Posoli¢ i popieprzyc¢.
Zarumieni¢ na maéle i doda¢ oczyszczone
kurki. Catos¢ dusi¢ ok. 20 min. Pod koniec
podla¢ bialym winem, jeszcze chwile pod-
dusi¢ i zaprawi¢ Smietana.

Uwaga:

Grzyby mrozone nalezy na patelni zala¢ goraca
woda. Poddusi¢ chwile, a nastepnie doda¢ do
zarumienionej cieleciny.

Podawac z kopytkami, makaronem
i dowolng salatkq.







PLACEK GRZYBOWY

Sktadniki:

70 dag migsa
50 dag pieczarek

kilka ugotowanych grzybkow

do smaku

6 jaj ugotowanych na twardo

8 Srednich cebul

1 szklanka rosotu

2 lyzki petne bulki tartej
1 zgbek czosnku

sol

pieprz

Sktadniki:
1/2 kg mqki
25 dag margaryny
5 Zottek
I tyzeczka proszku
do pieczenia
40 dag kwasnej Smietany

I zupa ogonowa z torebki

pieprz

FARSZ
Wykonanie:

Mieso ugotowac i zemle¢. Cebule pokroi¢
w kostke i udusic z pieczarkami i suszonymi
grzybkami. Wymiesza¢, doda¢ posiekane
jaja, rosot (by farsz nie byt zbyt suchy), but-
ke tartg i przeci$nigty przez praske czosnek.
Calos¢ ponownie wymiesza¢. Doprawi¢ do
smaku sola i pieprzem.

CiasTo

Wykonanie:

Z podanych skiadnikéw szybko wyrobic cia-
sto. Podzieli¢ na 2 réwne czgsci. Dno blaszki
wylozy¢ jedng czedcig ciasta, natozy¢ farsz
i przykry¢ druga czecia ciasta. Piec w temp.
180 st. C do czasu zarumienienia si¢ ciasta.
Ciasto jest upieczone, gdy jego boki ,od-
chodza” od blaszki. Po upieczeniu pokroi¢
na porcje i dekoracyjnie utozy¢ na talerzu.

Podawac z czystym barszczem czerwonym.
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