Smaki swiat...

Malymi krokami zblizaja sie¢ Swieta Bozego Narodzenia. Do podstawowych zwyczajéw wigilijnych
nalezy oczywiScie wieczerza wigilijna, rozpoczynajaca si¢ wraz z pierwsza gwiazdka, od optatka, skla-
dania sobie zyczen i niekiedy czytania Ewangelii. Jak glosi tradycja, na stole powinno znalez¢ si¢
12 potraw wigilijnych. To prawdziwe wyzwanie dla niejednej Pani domu.

Ponizej prezentujemy Panstwu pomysly na smakowite dania - jedno wydanie klasyczne - wspanialy piernik,
a drugie wydanie nowoczesne - kurczak duszony w jabtkach z rodzynkami i cynamonem.

Prawdziwy piernik

Przepis na ten wspanialy piernik otrzymatam kilka
lat temu od kolezanki. Od tamtego czasu jest nieodla-
cznym towarzyszem $wiat, a rodzina nie wyobraza so-
bie Sswigtowania bez tego wspanialego wypieku!

Przygotowanie tego dania nalezy rozpoczac juz
okolo 4 tygodnie przed swigtami!

Skladniki: 0,5 kg miodu, 2 niepelne szklanki

Kurczak w $wiagtecznych smakach
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Skrzydetka myjemy, osuszamy recznikiem, smaru-
jemy przyprawami - sola, pieprzem, papryka i cynamo-
nem. Migso uktadamy na jabtkach i cebuli. Przykrywamy
kolejna warstwa jablek i cebuli. Catos¢ posypujemy
rodzynkami.

Jesli sktadnikow mamy wigcej i gotujemy wicksza
porcje - uktadamy je warstwami do skonczenia pro-
duktow. Catos¢ podlewamy 2 szklankami wody, dusimy
do migkkosci pod przykryciem (okoto 1 godziny). Jesli

cukru, kostka masta (250g), 1 kg maki tortowej, 3 jaj-
ka, 3 tyzeczki sody, 1/2 szklanki mleka, 2 lub 3 opako-
wania przyprawy do piernika (bez dodatku kakao),
szczypta soli.

Przygotowanie:

Na 4 tygodnie przed Swi¢tami przygotowujemy
zaczyn. Miod, cukier i masto ogrzewamy w garnku
do rozpuszczenia. Nie gotujemy.

Zostawiamy mas¢ do wystudzenia (musi by¢ letnia).
Do letniej masy dodajemy make wymieszana z przypra-
wami, a nastepnie szczypte soli, jajka i sode rozmiesza-
na w mleku. Reka mieszamy ciasto, najlepiej w misce
lub garnku.

Garnek z masa odstawiamy na 4 tygodnie w zimne
miejsce, przykrywamy pokrywka i szmatka.

Po 4 tygodniach, na 3 dni przed podaniem, cias-
to wyktadamy do dwo6ch okraglych form o Srednicy
25 centymetroéw. Pieczemy ciasto w temperaturze 150-
160 stopni przez 45-60 minut.

Ciasto wyktadamy na talerz, przektadamy powidta-
mi sliwkowymi. Przykrywamy ciasto szmatka i odsta-
wiamy na 3-4 dni, gdyz ciasto musi zmi¢knac.

Przed podaniem dowolnie dekorujemy.

Uwaga! Czes¢ ciasta mozna odlozy¢ i przygotowac
z nich pyszne ciasteczka piernikowe!

Zycze smacznego, Karolina Jasifiska

Wigkszos¢ sktadnikéw potrzebnych do tej po-
trawy mamy zawsze w domu. Ten soczysty kurczak
duszony w jabtkach z rodzynkami, zadowoli pod-
niebienia tych, ktérzy lubig mi¢so w stodkim wy-
daniu. Przypadnie tez do gustu osobom dbajacym
o lini¢ - nie ma w tej potrawie grama tluszczu.
Jeszcze jedna zaleta - wszystko przygotowywane
jest w jednym garnku!

Skladniki (2-3 porcje): 6 skrzydetek z kurczaka,
1 duza cebula lub 2 mniejsze, 2 duze jabtka, 2 garScie
rodzynek, 2-3 tyzki majeranku, 2-3 tyzeczki cynamonu,
sOl, pieprz, papryka stodka mielona do smaku, okoto
2 szklanki wody.

Przygotowanie:

Cebulg i jabtka obieramy, kroimy na Sredniej wiel-
kosci kawalki (moga by¢ niedbate, i tak si¢ rozgotuja).
Polowe umieszczamy na dnie garnka z grubym dnem.
Posypujemy 1yzka majeranku.
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bedzie potrzeba, podczas duszenia podlewamy do-
datkowo woda.

Pod koniec gotowania zdejmujemy pokrywke,
by nadmiar wody odparowat, a sos z jabtek i cebuli
zgestnial. Kurczaka mozemy podawac na przyktad
Z ryzem.

Smacznego!
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