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Przepisy wigilijne

Mito nam przedstawic¢ zbior przepisdow na potrawy wigilijne.
Sg to przepisy, ktore wykorzystujemy na wtasnej Wigilii,
a pochodzg z notatek domowych badz starych publikacji.
Mamy nadzieje, ze pomogg Wam w przygotowywaniu
wtasnych wieczerzy wigilijnych.

Spokojnych i rodzinnych Swiat zyczy
redakcja serwisu http://czary-gary.pl

Zebrane przez http://czary-gary.pl



Przepisy wigilijne

Zupa grzybowa

Sktadniki:

wioszczyzna (2 marchewki, 2 pietruszki, kawatek selera, maty por)
5 dag suszonych grzybow

masto roslinne ( 1 tyzka)

$mietana 30 %

makaron (np. krajanka)

przyprawy: sol, pieprz, vegeta

Przygotowanie:

Grzyby wyptukaé i zamoczy¢ na godzine, dwie w lekko osolonej wodzie.
Witoszczyzne obraé¢ i umyc. Zagotowac¢ 1,5 | wody. Wrzuci¢ wioszczyzne,
odcedzone i pokrojone w paski grzyby, doda¢ masto, tyzke vegety, szczypte
pieprzu i gotowad ok. 1 godziny. Sprébowac czy zupa nie jest za mato stona i w
razie czego doprawi¢. Nastepnie dodac ok. 100 ml Smietany i zagotowac. Zupe

podac z ugotowanym wczesniej makaronem.
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Barszcz czerwony z uszkami

Sktadniki:

wywar: ciasto na uszka: nadzienie:

1,5 kg burakow 1 szklanka maki 5 dag suszonych
2 cebule 1 z6ttko grzyboéw

2 marchewki 1/4 szklanka wody tyzka butki tartej
1 pietruszka sol 2 tyzki oleju
kawatek selera cebula

zgbek czosnku pieprz, sol

1 1i$¢ laurowy

4 ziarenka ziela
angielskiego

cukier, sél, pieprz,
vegeta

1 tyzeczka majeranku

sok z cytryny

Przygotowanie:

Grzyby myjemy, moczymy ok. dwéch godzin w zimnej wodzie i gotujemy.
Wioszczyzne i buraki obieramy, myjemy, kroimy w kawatki i wrzucamy do
garnka z 2-oma litrami zimnej wody. Dodajemy ziele angielskie, listek laurowy i
gotujemy az buraki bedg miekkie. Na koniec doprawiamy do smaku solg,
pieprzem, cukrem, sokiem z cytryny, majerankiem i zagotowujemy.

Cebule obieramy, kroimy w kostke i lekko rumienimy na oleju. Razem z
ugotowanymi i odcedzonymi grzybami przepuszczamy przez maszynke do
miesa. Dodajemy butke tartg, przyprawiamy solg i pieprzem do smaku i

dokftadnie mieszamy.
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Z maki, wody, zéttka i soli zagniatamy ciasto. Rozwatkowujemy placek i
kieliszkiem wykrawamy krazki. Na kazdy naktadamy farsz, sklejamy pierozki i
taczymy oba korice. Uszka wyrzucamy na osolony wrzatek i gotujemy az

wyptynga. Odcedzamy, wyktadamy na talerze i zalewamy barszczem.
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Kapelusze borowikéw w panierce

Sktadniki:

10 duzych kapeluszy suszonych borowikow
ok. 5 tyzek maki

ok. 5 tyzek butki tartej

jajko

sol, pieprz

olej

Przygotowanie:

Kapelusze grzybdw doktadnie oczysci¢, umy¢, zala¢ zimng wodg i pozostawic na
noc do namoczenia. Gotowac¢ 30 minut ( lub do miekkosci ). Kapelusze odcedzi¢
i osuszyé a nastepnie oproszy¢ solg i pieprzem. Jajko roztrzepa¢. Na dwa
oddzielne talerzyki wysypa¢ make i butke tarta.

Na patelni rozgrzaé olej. Kapelusze obtaczac najpierw w mace, potem w jajku a
na koniec w butce tartej i smazy¢ na ztoty kolor.

( wywar grzybowy mozna przeznaczy¢ na zupe lub sos )
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Karp w galarecie

Sktadniki:

1 karp ( waga 1-1,5 kg )

wioszczyzna (2 marchewki, 2 pietruszki, kawatek selera, maty por)
cebula

ziele angielskie

pieprz, sol, cukier

2 listki laurowe

1/2 cytryny

zelatyna ( 2 tyzeczki )

puszka zielonego groszku

natka pietruszki

Przygotowanie:

Wypatroszonego karpia, czyscimy, odcinamy gtowe, ptetwy i ogon, myjemy,
kroimy w dzwonka i solimy. Odstawiamy na godzine.

Warzywa obieramy, myjemy, zalewamy 1,5 | wody, dodajemy przyprawy,
gotujemy ok. 30 minut. Rybe uktadamy w ptaskim rondlu, zalewamy wywarem,
gotujemy ok. 30 minut na wolnym ogniu i studzimy. Karpia wyjmujemy tyzka
cedzakowg i uktadamy na pdétmisku. Wywar gotujemy do momentu kiedy
zostanie 0,5 |. Doprawiamy sokiem z cytryny, solg, cukrem i pieprzem i
rozpuszczamy w nim zelatyne. Rybe zalewamy wywarem. Marchewke kroimy w
plastry i razem z groszkiem i natkag dodajemy do ryby jako dekoracje.

Odstawiamy do zastygniecia.
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Smazony dorsz

Sktadniki:

1 kg filetow z dorsza
olej

sol, pieprz
przyprawa do ryb
butka tarta

maka

2 jajka

cytryna

Przygotowanie:

Filety przekrawamy na pét, posypujemy przyprawg do ryb lub tylko solimy i
pieprzymy do smaku. Skrapiamy sokiem z cytryny.

Filety po kolei obtaczamy najpierw w mace, potem w roztrzepanym jajku a
nastepnie w tartej butce i smazymy na dobrze rozgrzanym oleju z obu stron na

ztocisty kolor. Ogien nie powinien by¢ zbyt duzy, by panierka sie nie spalita.
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Kapusta z grochem

Sktadniki:

1/2 kg kapusty kiszonej

20 dag z6ttego tuskanego grochu
masto roslinne

lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, sdl, vegeta

Przygotowanie:

Groch wsypac¢ do miski i zalaé wodg 24 godziny przed Wigilia. Nastepnego dnia
wode odlaé, zalaé nowg i gotowaé do miekkosci na wolnym ogniu.

Kapuste pokroi¢, zala¢ zimng woda i zagotowad. Odla¢ pierwszg wode a
nastepnie zala¢ ponownie wrzgtkiem, tak aby przykrywato kapuste, dodac tyzke
masta roslinnego, przyprawy i gotowa¢ do miekkosci. Na koniec potgczyé¢ groch

z kapustg i wymieszac. Doprawic jesli uznamy ze jest za mato stona.
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Kompot z suszu

Sktadniki:

25 dag suszonych fig

25 dag suszonych sliwek bez pestek
2 tyzki cukru

kilka gozdzikow

1/2 tyzeczki cynamonu

cytryna

Przygotowanie:

Suszone owoce optukaé, zala¢ je osobno zimng wodg, tak aby przykryty owoce.
Nastepnego dnia uzupetni¢ wchtonietg przez owoce wode. Do sliwek dodaé
tyzke cukru, cynamon, gozdziki i zagotowac je. Do fig doda¢ reszte cukru, 2-3
cienko okrojone skérki z cytryny i gotowaé 5 minut. Kompoty potgczy¢ i dodaé

sok z cytryny.
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Pierogi z kapustga i grzybami

Sktadniki:

3 szklanki maki

2 jajka

tyzeczka masta

40-50 dag kiszonej kapusty
5 dag suszonych grzybow
6 tyzek oliwy

2 cebule

sol, pieprz

Przygotowanie:

Grzyby umyc¢ i namoczy¢ na noc. Kapuste kiszong odsaczy¢, pokroi¢ wtozy¢ do
garnka, zala¢ wodg doda¢ odcisniete i pokrojone grzyby, 4 tyzki oliwy i gotowadé
do miekkosci. Po ugotowaniu i ostudzeniu kapuste osgczy¢ z wody i dobrze
wycisng¢. Cebule pokroi¢ w kostke i lekko podsmazy¢ na pozostatej czesci
oliwy. Na patelnie z cebulg przetozy¢ kapuste, wymieszaé i catosé¢ podsmazyg,
by odparowac reszte wody. Nastepnie dodaé jajko, wymiesza¢, doprawi¢ do
smaku solg i pieprzem.

Ciasto na pierogi zagnies¢ z maki, jajka, szczypty soli, tyzeczki masta i cieptej
wody. Rozwatkowaé na cienki placek i wycigé szklankg krazki. Na kazdy krazek
natozy¢ troche farszu i zlepi¢ brzegi. Gotowaé¢ w lekko osolonej wodzie ok. 5
minut od wyptyniecia. Wyjmowac tyzkg cedzakowg, podawac polane mastem z

zarumieniong cebulka.
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Sledzie ,,Pod pierzynka”

Sktadniki:

5-6 filetéw $ledziowych w oleju
2 cebule

3-4 ziemniaki

marchewka

3 jajka

majonez

szczypiorek lub natka do dekoracji

Przygotowanie:

Sledzie osaczyé z oleju, pokroi¢ w paski. Cebule obra¢ i posieka¢. Ziemniaki
umy¢ i nieobrane ze skorki ugotowaé, wystudzi¢ i pokroi¢ w kostke. Jajka
ugotowac na twardo, drobno posiekaé. Surowg marchewke obrac i zetrzeé na
tarce o drobnych oczkach. W szklanej salaterce uktada¢ warstwami sledzie,
cebule, ziemniaki, marchewke, jajka i majonez. Wierzch posypac zielenina.

Wstawié do lodéwki na kilka godzin przed podaniem.
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Sledzie po cygansku

Sktadniki:

0,5 kg sledzi

2-3 ogorki konserwowe

2 cebule

klika tyzeczek ketchupu i oleju
tyzeczka musztardy

szczypta papryki mielonej
pieprz

1/2 tyzeczki cukru

Przygotowanie:

Sledzie wymoczy¢, pokroi¢ na mate kawatki. Ogérki i obrane cebule pokroi¢ w
kosteczke. Cukier wymieszaé z musztardg i papryka. Dodawac stopniowo
ketchup na przemian z olejem caty czas mieszajgc( jesli sos sie rozwarstwi
dodad ketchupu) i doprawic¢ pieprzem.

Sledzie potaczyé z cebulg oraz ogdrkami. Catoéé zalaé przygotowanym sosem i

dobrze wymieszac.
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Satatka sledziowa

Sktadniki:

3 ptaty sledziowe
Sredni por (biatg czes¢)
puszka czerwonej fasoli
duze winne jabtko

sol, pieprz

3-4 tyzki majonezu

Przygotowanie:

Sledzie wymoczy¢ i pokroi¢ w 1 cm szerokosci paski. Por pokroié¢ w potkrazki.
Fasole odcedzi¢ na sitku i przela¢ wodg. Jabtko zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach. Wszystkie sktadniki potaczy¢ i doda¢ majonez. Doprawi¢ do smaku i

wymieszac. Przed podaniem schtodzi¢ w lodowce.
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Ryba po grecku

Sktadniki:

3/4 kg filetdw rybnych np. soli
duza cebula

2 Srednie marchewki
pietruszka

maty seler

maty koncentrat pomidorowy
listek laurowy

2 tyzki octu

cytryna

ziele angielskie, pieprz
przyprawa do ryb

maka

olej

Przygotowanie:

Ryby skrapiamy sokiem z cytryny, posypujemy przyprawg do ryb, odstawiamy

na 40 minut, nastepnie obtaczamy w mace i smazymy na rozgrzanym oleju po

obu stronach. Cebule kroimy w kostke, przez 5 minut gotujemy w wodzie z

octem i odcedzamy. Jarzyny obieramy i Scieramy na tarce o grubych oczkach,

podlewamy wodg, dodajemy tyzke oleju, pieprz, ziele, listek i dusimy pod

mieszamy. Studzimy

przykryciem do miekkosci. Dodajemy przecier

przektadamy rybe jarzynami.
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Makietki

Sktadniki:

30 dag maki

jajo

woda

szczypta soli

szklanka maku

3 tyzki miodu

tyzka skérki pomaraninczowej

2 tyzki rodzynek ( namoczy¢ na 15 minut w cieptej wodzie, odcedzié)

posiekane orzechy wtoskie

Przygotowanie:

Mak wyptukaé i sparzy¢ wrzatkiem a nastepnie trzykrotnie zemle¢. W rondlu
stopi¢ miéd, doda¢ mak, bakalie i chwile smazyé. Z maki, jajka, wody i szczypty
soli zagnies¢ elastyczne ciasto makaronowe, rozwatkowaé, zaczekaé az
podeschnie i pocig¢ w mate kwadraciki. Ugotowac w osolonej wodzie, odcedzié
i pofaczyé z masg makowa.

Rada dla leniwych: Mase makowg mozna kupi¢ gotowg, tak jak makaron typu

tazanki :-)
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Makowiec

Sktadniki:
1/2 kg maki

5 dag drozdzy

szklanka mleka

2 76ttka

2 jaja

12 dag cukru

10 dag masta roslinnego
skorka otarta z cytryny
sol

gotowa masa makowa
lub

30 dag maku, 20 dag cukru, 2 biatka, 5 dag masta roslinnego, aromat

migdatowy, smazona skérka pomaranczowa

Przygotowanie:

Drozdze rozetrze¢ w naczyniu z tyzkg cukru, rozprowadzi¢ cieptym mlekiem,
doda¢ 2 tyzki maki, wymiesza¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce. Gdy rozczyn
podros$nie wla¢ go do przesianej maki, doda¢ pozostate sktadniki i wyrabiac
ciasto tak dtugo az bedzie gtadkie, I$nigce i odchodzace od rak.

Mak zala¢ wrzatkiem i trzymac na matym ogniu. Po pdt godzinie mak odsgczy¢
na sitku, przekreci¢ dwa razy przez maszynke do miesa, doda¢ pozostate
sktadniki (ubite biatka na koncu) i lekko wymieszaé. ( etap ten pomijamy jesli
korzystamy z gotowej masy makowej )

Ciasto rozwatkowac, roztozy¢ na nim mase makowg, zwingé w rulon, utozy¢ na

blasze wytozonej pergaminem i zostawi¢ do wyrosniecia. Przed wtozeniem do
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pieca posmarowaé rozmgconym zottkiem. Piec ok. 45 minut w temperaturze

180 st. Po wystygnieciu ciasto mozna polukrowac.
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Piernik

Sktadniki:

40 dag maki

25 dag miodu

25 dag cukru

1/2 szklanki mleka

2 jajka

3 dag masta

1,5 torebki przyprawy korzennej do piernika

5 dag kandyzowanej skorki pomaranczowej i orzechéw
1/2 tyzeczki sody

szczypta soli

Przygotowanie:

Mleko wla¢ do garnka, wsypac cukier, doda¢ midd i podgrzaé¢. Gdy cukier i miod
sie rozpuszczy, zdjg¢ z ognia, doda¢ masto, przyprawy korzenne i sdl. Po
ostudzeniu przela¢ wszystko do miski, wbi¢ jajka, ubié, nastepnie wsypaé¢ make
z sodg i dalej ubija¢. Na koniec dodac¢ bakalie, wymieszac, przykry¢ Sciereczka i
odstawi¢ na dwa dni do fermentacji. Nastepnie wytozy¢ ciasto do dtugiej,
waskiej foremki wysmarowanej mastem i wysypanej butkg tartg. Piec ok.
godziny w temp. 180 st.

Ciasto dtugo zachowuje swiezos¢.
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