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DRODZY CZYTELNICY!!!

Projekt -, Miedzypokoleniowy sSwigteczny stot czyli babciny

przepis w nowym wydaniu’ - jest efektem pracy miodziezy

VI LO oraz seniorow z sosnowieckich klubow seniora i Rady
Seniorow w Sosnowcu.

Zwyczajow zwigzanych z Bozym Narodzeniem jest wiele,
a nieodlgcznym elementem Wigilii jest wspolna wieczerza
przy stole petnym tradycyjnych potraw.

Stol jest symbolem porozumienia i dialogu, wiec
wykorzystujemy go jako motyw przewodni naszych
Miedzypokoleniowych MotywAkcji.

Wspolne pomysty, nowe spojrzenie na tradycje, zabawa
1 w koncu pomyst na wspolng miedzypokoleniowaq
Wigilie stata sie Zzrodlem powstania tej publikacyi.
Calos¢ projektu jest finansowana przez
Narodowy Instytut Wolnosci—Centrum Rozwoju
Spoleczenstwa Obywatelskiego ze srodkow
Programu Fundusz Inicjatyw Obywatelskich na lata
2014-2020, koordynatorem dzialan jest
Stowarzyszenie MOCnaMOC.
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SERNIK W KRUCHYM CIESCIE—przepis pani Krysi
O CIASTA:

trynowy
cukru waniliowego

TE: magke i margaryne posiekaé, dodaé¢ smietane, lyzke cukru pudru, 2 zo
ciasto. Podzieli¢c na polowe i1 kazdy kawalek osobno rozwalkowaé. Jeden ulc
smarowanej tluszczem, podpiec i zostawié w niej.

’ANIE MASY: utrze¢é w misce maslo dodajgc po jednym zoltku i cukier. Po
telony na maszynce lub utarty w donicy i uciera¢ ok. 15 minut az masa be
odac¢ zapachy i piane z bialek i wszystko dobrze wymieszac.

ase na podpieczony spod, wyrownaé¢ powierzchnie i przykryé rozwalkowa
rowego ciasta, po czym gesto naklué je ostrym widelcem. Wstawié do gorqgcego pieka
. Po ostygnieciu polukrowaé lukrem wstawié do cieplego piekarnika na 5 minut.

’ANE LUKRU: ucieraé cukier z biatkami w misce kamiennej, a gdy powstanie gesta
k z cytryny, dodaé olejek i wymieszaé.
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PYSZNY SERNIK NA KRUCHYM CIESCIE




ier do pieczenia

g
1/2 tyzeczki 3/4 kostki margaryny
zku do pieczenia

Wyrobione ciasto wyktadamy na blache
uprzednio wylozong papierem do pieczenia
Przed wiozeniem do piekarnika ciasto
naktuwany wykataczka badz widelcem

_.. Wkiadamy ciasto do piekarnika ,
-~ pieczemy w temp 180 stopni
okoto 10-15 minut

Efekt koricowy - pyszny sernik

Po wytozeniu na spod sernika masy serowej,
catosc wktadamy do piekarnika i pieczemy

+ ok 45 -55 min ( zalezy od piekarnika) w
temperaturze 180-stopni




Barszcz czerwony z uszkami
- przepis Ol1

suszonych

jeranku, suszonego
ki soli
przu czarnego, mielonego

ennej, plus dodatkowa ilos¢ do oproészenia blatu
wek

tyzeczka soli
ki pieprzu czarnego, mielonego

owania:

zala¢ wrzgcq wodg, odstawi¢ na 30 min. Po odczekaniu doda¢ zqbki czosnku, gotowaé wywar 15 mi
gniecia. Do garna wlozy¢ pokrojone na 2/3 centymetrowe kawatki. Zala¢ wodq, doda¢ ocet i cukier,
ut od zagotowania. W tym czasie wyrobi¢ ciasto (pomocny bedzie robot kuchenny) po czym uformo
zonym makq blacie rozwatkowac ciasto na grubosé ok. 2mm i wykroi¢ kétka (o sSrednicy ok. 4cm). Na
a ciasta polozy¢ plaskq tyzeczke ciasta, zlepi¢ jak pierogi, nastepnie zlqczyé ze sobq dwa przeciwlegle
we

2] wodzie do momentu wyplyniecia na powierzchnie wody. Po wyplynieciu gotowac jeszcze 3 minuty.
la do barszczu doda¢ wode z namaczania grzybow, dodaé koncentrat bulionu warzywnego, liscie laur

7

ngielskiego, ziarenka pieprzu, majeranek, sol i pieprz mielony. Gotowacé jeszcze 15 minut na wolnym
ac¢ na cieplo z uszkami




ZUPA KREM Z GRZYBOW Z GRZANKAMI —
przepis Natalii

Skladniki zupa:

300 g grzybow leSnych - mrozone lub §wieze

matla cebula - okolo 130 g

Srednia marchew - okolo 100 g

2 Srednie ziemniaki - okolo 300 g

100 g masla

sok z Y4 cytryny

3 zabki czosnku (moze by¢ granulowany, okolo 1 lyzeczka)
100 ml Smietanki stodkiej 30 %

700ml wody lub bulionu warzywnego

przyprawy: plaska tyzka soli, plaska lyzeczka pieprzu i gatki muszkatolowe;]

Skladniki grzanki:

chleb (4-5 kromek)

30 gram masla

Pol tyzeczki czosnku granulowanego
Szczypta soli

Warzywa wazone byly przed ewentualnym obraniem/przygotowaniem

Do ugotowania zupy garnek o pojemno$ci minimum 2 1. Z podanej iloSci skladnikéw
otrzymasz okoto 1500 ml zupy grzybowej krem.

Przygotuj nleduzy garnek. Umie$¢ w nim 70g masla i ustaw Srednig moc palnika.

Umyj i oczysc grzyby. Pokréj na mniejsze kawalki i umie$¢ w garnku.

Obierz i pokro6j w kostke ziemniaki oraz marchewke 1 cebulg. Wszystkie skladniki podsmazaj
w garnku 10 minut bez przykrywki. Mieszaj aby sig nie przypalilo.

Dodaj 7o0o0ml wody lub bulionu oraz przyprawy wedle uznania.

Zabki czosnku obierz i dodaj do garnka w calo$ci na 10 minut przed wlaniem do garnka
Smietanki. Zupe gotuj juz pod przykrywka 25 minut.

Gdy zupa si¢ gotuje czas na grzanki. Na patelnie daj 30g masla, odrobine; czosnku oraz soli
na Sredni ogien. Wrzu¢ pokrojony chleb. Mieszaj co chwile aby sie nie przypalily. Smaz
dopoki grzanki nie beda chrupiace.

Po 25 minutach gotowania sie zupy zmniejsz moc palnika do minimum i wlej Smietanke.
Zamieszaj. Po pieciu minutach wylacz zupe i dodaj sok z cytryny.

Zupe zdejmij z palnika i zmiksuj na gladki krem. Najlepszy bedzie do tego reczny blender
typu zyrafa.




EROGI ZE SZPINAKIEM - przepis J

13ki
a soli

argaryny lub masta
wody cieplej

zpinaku
era twarogowego
czosnku

sta

e zaczelam od zrobienia ciasta. Make przesialam, wsypalam sol, zrc
argaryne (moze by¢ maslo), wlalam ciepla wode i1 wyrobilam elas
obieniu przykrylam (zeby nie obeschlo) i zrobilam farsz. Szpinak pr
optukalam, pocielam na male kawalki i zblanszowalam.
lku roztopilam maslo i dodalam odcedzony szpinak. Lekko poddusi
2cione dwa zabki czosnku, sél, pieprz i ser. Wszystko dokladnie
owalam kawalek ciasta pierogowego, szklanka wyciskalam krazki,
farsz i zlepialam pierogi.
u zagotowalam lekko posolong wode, partiami wrzucalam pierogi i
2 minuty od momentu wyplyniecia na wierzch.




SCHAB ZE SLIWKA- przepis Ali

Skladniki;
1kg schabu
25 dag Sliwki suszonej

Marynata:
2 tyzki oleju

Przyprawy: sol, pieprz, czosnek niedzwiedzi, papryka slodka, curry,
przyprawy ziolowe (wedlug uznania)

Sposob przygotowania:

Schab myjemy 1 przez $rodek tworzymy kanal, do ktorego
wkladam Sliwki. Calos¢ schabu obtaczamy w marynacie i zostawiamy go
na 2-3 godziny w lodowce. Nastepnie obsmazamy schab z dwoch stron na
patelni, dolewam wody i dusze go przez 1,5 godziny. Najlepiej smakuje z
kluseczkami wlasnej produkgcji.




UCHE CIASTECZKA PRZEPISU MO
— przepis Pauliny

a na Boze Narodzenie mogq stuzyé¢ do jedzenia i jako ozdoby Swiqteczne. Same w sobie sq p
krem moggq sie sta¢ bajecznymi ozdobami swiqtecznymi do powieszenia na choince. Kruche
ane, moge tez by¢ smakowitymi prezentami dla najblizszych i dalszych znajomych. Przepis

st bardzo prosty w wykonaniu.

krupczatki

ego masta
aktu waniliowego

owowania:

zu¢ do miski, a nastepnie, ciasto zagnie$¢ najszybciej jak sie da lub pozwolié to zrobi¢ roboto
olniejsze obroty. Jesli ciasto bedzie zbyt lepkie mozna dodac lyzke zimnej wody. Idealne ciasto
a powinno odchodzi¢ od Scianek naczynia i da¢ sie uformowa¢ w jednolita kule lub dysk.

ciasto uformowac w plaski dysk (Yatwiej bedzie nam waltkowac), zawina¢ w przezroczysta folie

ki na minimum po6t godziny.

alek ciasta (reszte ponownie zawina¢ w folie i wlozy¢ znowu do lodowki) i rozwaltkowac na gru
ej bedzie walkowac¢ ciasto na papierze do pieczenia lub na blacie delikatnie podsypanym maka

owanego ciasta wycinamy ciasteczka w ulubionych ksztaltach gwiazdek, choinek itp. Jesli che
a na choince lub pod lampa wytnijmy teraz, przed pieczeniem, otwory na wstazeczki przy pom:
powstanie idealny otworek umozliwiajacy przelozenie wstazeczki bez ryzyka popekania ciast

s ciasteczek piec w piekarniku nagrzanym do temp. 180 stopni (bez termoobiegu) przez ok. 10

ciasteczka beda zlociste.

chych ciasteczek z piekarnika pozwo6lmy im spokojnie wystygnac. P6Zniej mozemy je lukro
ac tak jak tylko podpowiada nam wyobraznia. Lukrowane tadnie wygladaja jako dekoracja.




BABECZKI PIERNIKOWE — przepis Patryka

Potrzebne skiadniki:

140 g piernikow (bez czekolady, bez nadzienia)
125 g miekkiego masta

100 g cukru

3 jajka

100 ml mleka

180 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Y2 tyzeczki sody

skorka otarta z 1 cytryny

1-2 tyzeczki cynamonu (uzytam jednej)
szczypta soli

do dekoracji: posypka lub inne ozdoby

Pierwszg rzeczg jest rozgniecenie piernikdw na drobne kawateczki, mozna to zrobi¢ albo watkiem, albo
rozgnies¢ palcami.
Okruchy piernika mieszamy z mgka, proszkiem do pieczenia, solg, cynamonem i skorkg cytrynowa.

Do drugiej miski wrzucamy masto z cukrem, ucieramy je. Nastepnie dodajemy jajko i mleko. tgczymy
sktadniki mokre

| suche. Uzywamy do tego najlepiej miksera, poniewaz jesli mamy jakies wieksze okruchy piernikow,
mikser pomoze nam

w ich rozbiciu.

Wyktadamy blache foremkami, naktadamy ciasto do 3/4 wysokosci.
Wstawiamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto 25 minut w 200 stopniach.

Po wyjeciu mozemy udekorowac posypka lub pisakami cukrowymi. Sg pyszne i absolutnie musimy podac
je podczas wieczerzy wigilijnej. Sq przepyszne, smacznego!




WSPOLCZESNY KOMPOT Z SUSZONYCH
I SWIEZYCH OWOCOW- przepis Kacpra

Skladniki:
Suszone morele 200g
Suszone $liwki 250¢g
Suszona zurawina 50 g
2 Swieze jablka
2 Swieze gruszki

31 wody

Sposob przygotowania:
Jablka oraz gruszki umy¢ i pokroic.

kiego garnka wla¢ 31 wody i doda¢ suszone oraz pokrojone owoce - gotowac prze
min.

Gotowy kompot odstawi¢ na 1-2 godziny.
NIE SLODZIC!!!
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£OSOS WIGILIJNY- przepis Ewy

Loso$
Pieprz
Sol
Masto
Olej

Rybe oskrobac¢ z lusek, umy¢ i osuszy¢. Lososia przyprawic¢ solg i pieprzem.
Nagrzac patelnie i nala¢ na nig troszke oleju i doda¢ masta. Smazenie zaczaé¢ od
strony skory. P6Zzniej obroci¢ na drugg strone. Smazy¢ do momentu ze zlocenia sie
ryby. Usmazong rybe polozy¢ na talerzu, doda¢ do niej cytryne.

Podawa¢ z dodatkiem pierogéw, proponuje pierogi ze szpinakiem.




ARP Z PIECZARKAMI — przepis pani Jol

Tuszka ryby wagi okolo kilogram
Pol kilograma pieczarek
10 dag cebuli
Trzy tyzki oliwy
Po6t szklanki gestej Smietany
Lyzka maki
Sol
Pieprz
Trzy tyzki posiekanej zielonej pietruszki
Thuszcz (oliwa) do smazenia ryby

€ oczysScic z oSci. Z umytej i osuszonej ryby skrajac filety i pokrajac je w poprze
cje. Porcje ryby oproszyc¢ solg i przesiang maka, a nastepnie usmazy¢ wkladajac
e z rozgrzanym tluszczem. Rumieni¢ kazda porcje po obu stronach. Pieczarki oc
osuszy¢, drobno poszatkowac i wraz z pokrojona w kostke cebulg lekko podru
1 oliwie (3 tyzki), osoli¢, oproszy¢ pieprzem. W niskim rondlu uklada¢ porcje ryt
kladajac pieczarka, pola¢ $mietang. Dusi¢ na malym ogniu przez okolo trzy mi
awwdzi¢ smak pieczarek. Ewentualnie doprawi¢ do smaku solg lub pieprzem. Got
ytrawe ostroznie przelozy¢ na péhmisek, posypac posiekana pietruszka. Podawac
dodatkiem ziemniakéw purée
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* Rybe oczyscié tak jak podano w wyzej zamieszczo-

n v' nym przepisie. Z umytej i osuszonej ryby skrajac filety
i pokraja¢ je w poprzek na porcje. Porcje ryby opré-

€ solg i przesiana maka, a nastepnie usmazyé
ktadajac n: rozgrzanym tluszczem. Ru-
ienic¢ stronach. Pieczarki
poszatkowac i wraz

podrumieni¢ na

em. W niskim
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SLEDZIE Z CEBULKA 1 CYTRYNA W OLEJU

dziowe (1 kilogram)
1 sztuka)

2 sztuki)

wy ( 1 sztuki)
elskie (5 ziarenek)
a chili (1/3)
klanka)

sledzie pokroj w male kawalki. Cytryne i cebule pokro6j w plastry, a papryczke pokr6j w drobna ko

> umytego stoikam 2 plasterki cebuli, 3 plasterki cytryny, kilka kosteczek papryczki, lis¢ laurowy i
kiego.

ej olejem i naloz kilka kawalkow Sledzi. Powtarzaj warstwy az do wyczepania sktadnikow.

stwe pokryj cebula z przyprawami i olejem. Calos¢ odl6z na 24 godziny do lodowki. Tak przygotos
lka i pieczywem.




EPISY PRZYGOTOWA

SENIORZY Z SOSNOWIECKICH KLUBOW SENIORA —
PANI JOLANTA I PANI KRYSTYNA

ORAZ GRUPA MLODZIEZY
7 VI LICEUM OGOLNOKSZTALCACEGO
IM. J. KORCZAKA W SOSNOWCU:

EWA MORGA
ALEKSANRDA GALAS
JOANNA SIDOROWICZ
PAULINA MOSKAL
ALICJA CENDROWSKA
JULIA OTOROWSKA
NATALIA PASICH
PATRYK PORC
KACPER TOMASZEWSKI

Y WSZYSTKIM ZDROWYCH I WESOLYCH SWIAT I
MIEDZYPOKOLENIOWYM STOLE .




