Boze Narodzenie to czas, gdy wigkszo$¢ z nas jest szczegolnie wierna
tradycji. Wigili¢ nadal spedzamy z najblizszg rodzing. Przy stole musi si¢
znalez¢ dodatkowe nakrycie dla niespodziewanego goscia. Cho¢ nie zawsze
pamigtamy, jakie jest znaczenie czy pochodzenie wszystkich wigilijnych
obrzedow, a przed$wigteczna gonitwa Utrudnia nam wyciszenie si¢ przed
Swietami, to nadal pod od$wietny obrus wktadamy siano, a postny positek
zaczynamy po wypatrzeniu na niebie pierwszej gwiazdki i przetamaniu si¢
optatkiem. Prébujemy tez wszystkich wigilijnych potraw, bo ma to przynies¢
szczescie 1 pomys$lnosé. Mimo ze przyrzadzenie tradycyjnych dan wigilijnych
zabiera mnostwo czasu, to wiekszo$¢ z nas nie wyobraza sobie tego wieczoru
bez potraw przygotowanych w domu zgodnie z rodzinnymi recepturami.

Oto przeglad polskich tradycyjnych potraw, ktorych nie powinno
zabrakna¢ na naszych stolach w ten wyjatkowy wieczor.




1.Przepis na wigilijny kompot z suszonych owocow.

Skladniki

10 sliwek suszonych

10 plastrow suszonych jablek
10 plastréw suszonych gruszek
2 gozdziki

4 tyzki cukru

111/2 | wody

Wykonanie

Owoce i przyprawy zala¢ woda, postodzi¢ 1 gotowac¢ na matym ogniu ok. 30
minut. Ostudzic.

Kompot podawac¢ przecedzony lub z owocami, chtodny lub letni - wedtug
uznania.

2.Babcine sledzie marynowane w oleju lub sosie Smietanowym

Skladniki

1 kg sledzi solonych

1/2 kg cebuli

1/2 szklanki oleju stonecznikowego
5 lisci laurowych

5 ziaren ziela angielskiego

2 tyzki cukru

1/2 tyzeczki soli

1/2 szklanki octu

2 szklanki wody

Skladniki na sos Smietanowy
szklanka $mietany kwasnej 18 proc.
2 tyzki majonezu

sol 1 pieprz do smaku



Wykonanie

Z liscia laurowego, ziela angielskiego, cukru, octu, wody 1 soli ugotowac
zalewe. Wystudzi€.

Cebulke pokroi¢ w pidrka, zala¢ wrzatkiem, po 10 minutach odcedzi¢ i doda¢ do
zalewy. Kiedy skfadniki bedg juz ostudzone, doda¢ §ledzie. Zostawi¢ je w
zalewie, na co najmniej 24 godziny. Potem odla¢ zalew¢ i dodac ole;.

Jezeli lubimy $ledzie nieco thusciejsze, mozemy przygotowac sos §mietanowy z
podanych sktadnikéw. Wtedy sledzie po wyjeciu z zalewy pokroi¢ w paski i
zala¢ sosem $mietanowym.

3.Wigilijna zupa grzybowa z ziemniakami

Skladniki

40 dag mrozonych grzybow ( podgrzybki lub prawdziwki)

cebulka

tyzka masta

marchewka

kawatek selera

ok. 1 I wywaru warzywnego lub drobiowego

2-3 ziemniaki

gatazka lubczyku

5 dag petnoziarnistego makaronu, cienkie wstazki

1/4 szklanki stodkiej §mietany

sol

pieprz

natka pietruszki

Wykonanie

Grzyby optukaé, pokroi¢ na paseczki. Cebule obrac, posiekaé, zeszkli¢ na
masle, doda¢ grzyby i dusi¢, az odparuje woda. Doda¢ startg na tarce o grubych
oczkach marchewke i seler. Przesmazy¢, mieszajac. Do gotujacego sie bulionu
wlozy¢ obrane 1 pokrojone w kostke ziemniaki. Gotowa¢ 10 minut. Dodac
grzyby podsmazone z warzywami, gatazke lubczyku 1 makaron. Doprawi€ solg 1
pieprzem. Gotowac jeszcze 10 minut. Pod koniec gotowania zabieli¢ $mietang i
posypac natka pietruszki.



4.Przepis na Swigteczny barszcz czerwony

Skladniki

3 kg ugotowanych burakow

3 litry bulionu jarzynowego lub migsnego
cebula podsmazona na tyzce masta

dwa zabki czosnku

11$¢ laurowy

4 ziarna ziela angielskiego

4 ziarenka czarnego pieprzu

tyzeczka majeranku

tyzka octu

Wykonanie

Do wrzacego, przecedzonego bulionu wlozy¢ ugotowane, obrane i pokrojone
buraki oraz czosnek. Cato$¢ gotowac na malym ogniu przez 15 minut. Nastepnie
dodac¢ 1i$¢ laurowy, ziele angielskie, czarny pieprz i podsmazong cebulke.
Gotowac jeszcze 5 minut. Nastepnie doda¢ majeranek i odstawi¢ barszcz na catg
noc. Odcedzi¢. Doprowadzi¢ barszcz prawie do zagotowania, a nast¢pnie
odstawi¢ z ognia 1 doda¢ ocet, ewentualnie pieprz i sol.

5.Przepis na tradycyjne pierogi z kapustg i grzybami.

Skladniki na ciasto

1/2 kg maki zamojskie;j

3 tyzki $mietany kwasnej 18 proc.
2 jajka

wrzatek, szczypta soli

Skladniki na farsz

1/2 kg kiszonej kapusty

10 dag suszonych podgrzybkow
10 dag stoniny

cebula

przyprawy



Wykonanie

Ciasto. Make przesia¢ na stolnice, wbi¢ jajka i doda¢ Smietane. Zarobi¢ nozem i
do potaczonych sktadnikow doda¢ wrzatek. Ciasto wyrobi¢ do gltadkosci, az
zrobi si¢ elastyczne.

Farsz. Grzyby namoczy¢ w cieptej wodzie kilkakrotnie jg odlewajac, az woda
bedzie czysta. Grzyby ugotowacé, nastepnie odcedzi¢ 1 pokroi¢ w kostke.
Kapuste ugotowa¢ do miekkosci (jezeli kapusta jest zbyt kwasna, to w trakcie
gotowania odla¢ wode¢) dodajac kilka ziaren kminku, 1i$¢ laurowy 1 3 ziarna
ziela angielskiego. Ugotowang kapuste odcedzi¢ i lekko odcisng¢ z nadmiaru
wody. Stonink¢ pokroi¢ w drobng kostke 1 stopi¢. Doda¢ drobno posiekang
cebule i lekko zarumieni€. Do tak przygotowanej omasty doda¢ kapuste i
grzyby. Przyprawi¢ do smaku. Catos¢ dusi¢, ciggle mieszajac, aby odparowac
nadmiar wody z farszu. Ulepi¢ pierogi.

6.Tradycyjny wigilijny karp smazony

Skladniki

karp (ok. 1,5-2 kg)

masto klarowane

jajka

bulka tarta

maka

sol

Wykonanie

Dzien przed Wigilig karpia, najlepiej okoto pottorakilogramowego, oczyscic,
pokroi¢ na mniejsze kawatki i nasoli¢. OczywiScie nalezy pamigtac o
pozostawieniu kilku tusek. Pono¢ wlozenie ich do portfela zapewnia dostatek na
caty przyszty rok.

Wracajac do karpia. Nasolonego zostawi¢ na noc w lodowce. Przed samym
podaniem zapanierowa¢ w mace, osolonych jajkach 1 bulce tartej. Smazy¢ na
bardzo malym ogniu, na duzej ilo$ci masta.



7.Prosty piernik z daktylami

Skladniki na ciasto

250 g suszonych daktyli bez pestek
300 ml wody

70 g masta

1,5 tyzeczki sody oczyszczonej

3 jajka

200 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
150 g grubo posiekanych orzechow wioskich
350 g maki

2,5 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki przyprawy korzennej
szczypta soli

Skladniki na polewe
1 tabliczka mlecznej czekolady

1 tyzka mleka
kolorowe peretki do dekoracji

Wykonanie

Suszone daktyle przetozy¢ do glebokiego naczynia. Doda¢ pokrojone masto
oraz sod¢. Wode zagotowac. Gorgcg woda zala¢ daktyle. Wymieszaé, aby masto
si¢ rozpuscito. Odstawi¢ do przestudzenia.

Jajka razem z cukrem i cukrem waniliowym ubi¢ na puszysta mase. Stopniowo
dodawac przestudzone daktyle razem z wodg. Na koncu do ciasta doda¢ make
wymieszang z orzechami, proszkiem do pieczenia, solg i przyprawa korzenna.
Delikatnie wymiesza¢ ciasto tyzka, aby wszystkie sktadniki si¢ polaczyty.
Ciasto wytozy¢ na blaszke o wymiarach 10cmx35cm, wytozong papierem do
pieczenia. Piec okoto godziny w temperaturze 180 stopni (do suchego patyczka).
Przestudzone ciasto wyja¢ z formy.

Czekolade potamac na kostki 1 rozpusci¢ nad kapielg wodng. Doda¢ mleko 1
mieszac, az masa bedzie jednolita. Przygotowang polewa pola¢ ciasto. Wierzch
posypac kolorowymi peretkami.



8.Swiateczny makowiec

Skladniki na mas¢ makowg
60 dag maku suchego

15 dag masta

szklanka cukru

2 jajka

tyzka miodu

2 tyzki dzemu truskawkowego
szklanka rodzynek

szklanka orzechow wtoskich
pot szklanki skorki pomaranczowe;j
4 krople olejku migdatowego
Skladniki na ciasto

70 dag maki

3/4 szklanki cukru

18 dag masta

4 jajka

10 dag $wiezych drozdzy
szczypta soli

Wykonanie

Mak namoczy¢ na noc w cieptym mleku, rano odsaczy¢ przez sitko perlonowe,
dwa razy przekreci¢ w maszynce z sitkiem o matych oczkach. Do tego doda¢
roztrzepane, cale jajka, roztopiony, przechtodzony tluszcz 1 cukier. Doda¢ miod
1 dzem. Na koniec dotozy¢ pokrojone orzechy, skorke i namoczone rodzynki,
wszystko otoczone w tyzce maki. Skropi¢ 4 kroplami olejku. Dobrze
wymieszac.

Mase¢ mozna przygotowac dzien wczesniej 1 przechowac w lodéwece.

Drozdze rozczyni¢ w potowie szklanki letniego mleka z dodatkiem tyzeczki
maki 1 tyzeczki cukru. Make 1 cukier potaczy¢ z wyrosnietymi drozdzami,
roztopionym tluszczem, roztrzepanymi jajkami. Wyrobi¢ ciasto, podzieli¢ na
trzy czgsci. Pozostawi¢ do wyrosnigcia pod Inianymi $ciereczkami.

Kazdy placek ciasta rozwatkowac na okrag, nalozy¢ mase¢ makowg, zwingé
sklejajac koncowki. Ktas¢ na duzej blasze posmarowanej mastem i posypanej
maka, ,,szwem” do dotu. Makowce ponaktuwaé¢ widelcem co 4 cm.

Po 10 minutach wtozy¢ do w nagrzanego do 120 stopni piekarnika, po chwili



zwiekszy¢ cieptote do 140 stopni, piec przez okoto godzing. Po upieczeniu
pozostawi¢ w piekarniku przez 10 min.

Niewatpliwie na tej wyjatkowej kolacji potrawy sg wazne. Lecz
najwazniejsze, aby przy tym suto zastawionym stole zaden cztowiek nie siedziat
sam.

Wesotych Swiat Bozego Narodzenia, drodzy Rodzice! Niech magiczna
moc wigilijnego wieczoru przyniesie Wam spokdj 1 rado$¢. Niech kazda chwila
swigt Bozego Narodzenia spedzona z najblizszymi zyje wtasnym picknem, a
Nowy Rok obdaruje Was pomy$lnoscig i szcze¢sciem.



