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az do roku, w Swigta Bozego Narodzenia, zwierzeta méwig ludzkim

gfosem - pod warunkiem, ze sig je dobrze przedtem nakarmi...

A jesli zjedza cos niedobrego - tez podobno mdwig, ale lepiej tego
nie stuchac, bo byd|atka strasznie przeklinaja... W moim domu rodzinnym
zwierzeta nie tylko kochano, ale nawet darzono szacunkiem, respektujac
ich przyzwyczajenia i gusty. Pies nie lubit ryzu, kot przepadat za kruchymi
ciasteczkami. 0 tym wiedzieli wszyscy, wigc nie baliSmy sig, ze nam
w wigilijng noc wygarmna.

Co prawda i pies, i kot, i pozostali domownicy nie przepadali za
obowigzkowg, tradycyjng gra na mandolinie mojej mamy, a szczegdlnie
drzaco strunnej, tkajacej koledy Lulajze Jezuniu, kidrg zawsze grata

w przerwie pomigdzy zimnymi przystawkami a smazonym karpiem -

ale cd7... Swigta Bozego Narodzenia to czas wybaczenia... wigc nikt nie
protestowat, a zwierzeta z meczeriskg ming siedziaty pod choinka, udajac
krowe i osta. ZnosiliSmy to dzielnie, tym bardzigj, ze karp smazy sie szybko.
/ kolei moj ojciec nie przepadat za domowymi ciastami - uwazat, ze s
,Zbyt zdrowe”, bo nie maja rézowego lukru i w ogéle sg za duze - na
przyktad makowiec jest dobry, ale tylko tam gdzie jest mak, a ciasto dookota
maku jest juz zupetnie niepotrzebne. Kaprysit jak zawsze - a w Swigta
bardziej. My dzieci, czyli ja i mdj brat, musieliSmy by¢ cierpliwi i wyrozumiali -
wiadomo, dorogli, a szczegdlnie rodzice, sg nieprzewidywalni. 0sobg
nieodmiennie zadowolong w Swieta byta moja babcia Lucyna, ktéra lubita
rozkazywac, wigc w kuchni mogta rzadzic do woli - nikt tak jak ona nie umiat
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gotowac, dlatego co powiedziata, byto Swigte. Kazata skropic co$ cytrynka -
kropilisSmy, kazata wypolerowac jedyng srebrng tyzke - polerowalismy,
kazata siedzieC prosto, siedzieliSmy... ale w zamian... G0z to byty za potrawy!
W jej wykonaniu nawet ziemniaki byty arcydzietem kulinarnym. JedliSmy

7 zachwytem, jeczac: och, juz nie moge - chyba ze ten maty kawatek!

Maj brat narzekat, ze nigdy nie moze ,dojechac” do kompotu z braku migjsca
na cokolwiek. Wigilia mijata szybko, nie pozostawato nic innego jak czekac
na Wielkanoc - czyli tym razem wiosenne dni rodzinnego zametu.

By¢ moze dlatego, ze nie siedzieliSmy ciggle w domu tak jak zimg albo
dlatego, ze potrawy byty Izejsze, SwietowaliSmy bardziej radosnie

i zdecydowanie z mniejszym napigciem na domowych ztgczach. Na przyktad,
malujac pisanki pgdzlami i farbami ojca w ,gtupie” wzory, zawsze robiliSmy
konkurs na najbrzydsza, najbardziej przygnebiajaca pisanke.

Jesli odwiedzata nas babcia - jedzenie byto wykwintne. Jesli gotowata moja
mama - byfo pyszne, ale zawsze czegos albo nawet wszystkiego byto za
duzo, bo moja mama wychowata sie w domu, gdzie byto piecioro dzieci

i jakie$ wujenki, stryjenki, co przyjechaty na chwilg, a zostaty na state,

oraz wymieniajacy sie stale liczni goscie.

Dlatego jej serniki miaty Srednicg kota od roweru, a szynke gotowato sig

w kotle od bielizny. Miata rozmach moja mama, bo inaczej nie umiata.

Po Swigtach zajmowali$my sig rozwozeniem jedzenia tym, ktdrzy mieli mato,
co byto wychowawczo stuszne - pewnie dlatego, ze z bratem nigdy nie
lubilismy rzucania ciastkami - nawet w najsmieszniejszych filmach. Swigta
w naszym domu byty mieszaning powaznej tradycji z rodzinnym poczuciem
humoru - jako$ to godzilismy. Elementem godzacym byto jedzenie. Gotowane



w domu, zawsze takie samo, ale jednak inne, ciekawe, nienudne, nasze...
W czasach przesytu jedzeniem, wykonywanym przez profesjonalnych
kucharzy, przynajmnigj raz do roku albo dwa... chcemy gotowac sami.
Ta ksigzka jest dla tych, ktorzy nie potrafig gotowac, lecz raz w Swigta chcg
sie popisac. Ale rowniez dla tych, ktdrzy gotujg Swietnie, a tylko chcg sobie
przypomniec co i jak, w jakiej kolejnosci, a przede wszystkim w jakich
proporcjach sypie sig, wrzuca, dolewa i miesza.
Przepisy Gagi Bareckiej - ktrg znam osobiscie i dlatego wiem, co mawie -
sq takie jak ona sama, czyli 13czg dwie zdawatoby sie sprzeczne, niemozliwe
do pogodzenia zalety - sg artystycznie lekkie i nowoczesne - i jednoczesnie
doktadne, rzetelne i tradycyjne. Kuchnia domowa w jgj wydaniu zachwyca,
ale nie onieSmiela, na pierozkach widac slad palca, a nie woskiej maszynki
do produkowania ravioli. To, co lezy na talerzu, jest na pewno ugotowane
w domu i kazdy, nawet mato odwazny kucharz czy kucharka, patrzac
na zdjgcie, moze sobie wyobrazic to danie na wiasnym potmisku.
Poza tym przepisy sg lekkie, w naszych czasach nie lubimy by¢ przyttoczeni
wielkanocng babg, wolimy zgrabng babeczke.
Szukajac odpowiedniego stowa do okreslenia, jakiego rodzaju jest ta
kuchnia - znajduje tylko jedno okreslenie; kuchnia sympatyczna, poniewaz
przepisy utatwiajg gotowanie, a ilustracje, chociaz bardzo eleganckie, nie
przyttaczaja. Dlatego dorzucitam swoje ,wisienki na torcie”, piszac do ksigzki,
opracz wstgpu, mate przerywniki. Pisatam je z takg sama przyjemnoscia,
7 jakg wiesza sie na choince cukierki w ztotych papierkach - z myslg o tych,
ktOrzy w czasie gotowania zastugujg na matg przerwe...

Katarzyna Lengren






H N | Hp
Tego dnia kazdy jest gwiazdg w swojej kuchni..
Kazdemu Swieci gwiazda pomysinosci -
dlatego niech prabuja ci, co nigdy nie gotuja...
Raz do roku trzeba zatariczyC koto grzybowej

| zaprzyjaznic sie z makowcem, nie obrazajac
< przy tym skromnych Sledzi.




16 DANIA WIGILIJNE

Barszcz

GZERWONY
[ USZKAMI

CZAS PRZYGOTOWANIA 3 GODZ.

01,5 kg burakéw B 1 marchew

0 1 pietruszka B 1 kawatek pora

I 1 kawatek selera B 50 g grzybow
suszonych (prawdziwki, podgrzybki)
12,5 wody lb ziaren ziela
angielskiego I 3 liscie laurowe

1 3 zabki czosnku W 1 tyzka
majeranku B s6l B pieprz B cukier

1 50 ml octu jabtkowego

CIASTO
1300 g maki B 250 ml maslanki
lub kefiru 0 sl

FARSZ

B ugotowane i drobno posiekane
grzyby B 1 cebula B 1 tyzka masta
B 1 tyzka butki tartej B 1 jajko

1 sol W pieprz

B Grzyby umyc, zala¢ 500 ml goracej wody,
odstawic na 1 godz. Gotowac 10-15 min

w tej samej wodzie, odcedzic i drobno posiekac.
Wywar zachowac do barszczu.

0 Buraki umyc, upiec do migkkoSci w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni (ok. 1 godz.),
ostudzic, obrac, pokroi¢ w paski.

0 Jarzyny obrac, umyc, pokroic, zalac

2 | wody, dodac s, pieprz, cukier, ziarmna ziela
angielskiego, i laurowy, majeranek

i pokrojony czosnek. Gotowac pod przykryciem
ok. 40 min. Nastepnie wlac ocet jabtkowy,
dodac pokrojone buraki i podgrzewac jeszcze
ok. 5-10 min, nie dopuszczajac do wrzenia,
aby barszcz nie stracit koloru. Odstawic

na 1 godz., przecedzic.

B Przygotowac farsz. Na tyzce masta zeszklic
cebulg pokrojong w bardzo drobng kostke,
dodac posiekane drobno grzyby, sal, pieprz,
rozmacone jajko i butke tarta. Wymieszac,
ostudzic.



.

B / maki, maslanki i szczypty soli zagnies¢
dosy¢ migkkie ciasto. Cienko rozwatkowac,
pokroi¢ na kwadraty o boku 4 cm. Na kazdy
kwadrat nakfadac farsz i sklejac uszka po
przekatnej. Zlepic dwa przeciwlegte korice.
B Gotowac w osolonym wrzatku 3-4 min,
odcedzic. Wywar z jarzyn, przypraw

i burakdw pofaczyG z wywarem grzybowym.
W razie potrzeby ponownie doprawic solg,
cukrem i octem jabtkowym. Podgrzac,

nie doprowadzajac do wrzenia.

I Whozy¢ do zupy ciepte uszka.

Oby panie domu,
podajac harszcz, byty
usmiechnigte, nie spigte!
| nie ptakaty w barszcz

czerwony, ho bedzie
przesolony. %
Sl | A dzieci niech umyja uszka,
. bo kiedy beda jadty,
kto$ moze sig pomylic
i sprobowac - czy tez sg
smaczne!
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Pierog|
1 KAPUSTA
| GRZYBAMI

CZAS PRZYGOTOWANIA 2,5 GODZ.

CIASTO
B 500 g maki i 2 jajka B 1 tyzka oleju
1 woda i gl

FARSZ

1 150 g grzybow suszonych
(prawdziwki, podgrzybki)

B 1 kg kapusty kiszonej B 2 Srednie
cebule W 3 ziarna ziela angielskiego

1 2 liscie laurowe B 3 tyzki butki tarte]
140 ml oleju 0 6l W pieprz

1 1,5 I olgju do gtgbokiego smazenia

B Grzyby umyc, zalac ciepta wodg i moczyG
2-3 godz. Gotowac ok. 15 min w tej samej
wodzie, odcedzic, wywar zachowac.
Kapuste zalac wywarem, dodac ziele
angielskie i liscie laurowe. Gotowac

ok. 45 min do Sredniej migkkoSci.
Odcedzic, przestudzic, wyjac liscie i ziele,
posiekac.

B Cebule obrac, pokroic w drobng kostke

i zeszklic na patelni na dwadch tyzkach
rozgrzanego olgju.

B Reszte oleju wiac do rondla, rozgrzad,
wiozy6 posiekang kapuste, cebulg i grzyby.
Przyprawic solg, pieprzem, dodac tartg
butke i mieszajac, dusic jeszcze przez 5 min.
Przestudzic.

B/ maki, jajek, soli, oleju i wody zagniesc
migkkie ciasto. Cienko rozwatkowac.
Wykrawac szklankg krazki o Srednicy

ok. 7 cm. Na krazkach uktadac farsz i zlepiac
brzegi. Gotowac w duzsj iloSci wrzacej,
osolongj wody z dodatkiem tyzki olgju.
Pierogi wrzucac do wrzatku partiami,
zamieszac, a gdy wyptyng na wierzch,



gotowac jeszcze przez 2 min. Wyjmowac
tyzkg cedzakowa, skropic olejem, aby sig nie
sklejaty, i ostudzic.

B W rondlu lub na duzej patelni rozgrzac

1,5 T oleju. Gdy bedzie juz wrzacy, wrzucad
pierogi, obsmazac po 2-3 min z kazdej
strony na ztoty kolor. Wyjmowac tyzkg
cedzakowa, 0s3czac na reczniku papierowym.
I Podawac ciepte jako dodatek do czystego
barszczu czerwonego.

Im ciedsze - tym lepsze. Och! Och!
| po co tyle... juz nic sie nie zmiesci...
A moze jeszcze jeden malutki...
Ten jeden, ale to naprawde ostatni...
No, moze dwa... A trzeci?

Tez zjem.
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Pierniczki

CZAS PRZYGOTOWANIA 1,5 GODZ.
CIASTO

1 500 g maki pszennej B 1 jajko

1 200 g miodu gryczanego

1 200 g drobnego cukru B 50 g masta

1 30 g przyprawy do piernika
(sproszkowane: cynaman, imbir,
kardamon, goZdziki, ziele angielskie,
anyz, pieprz) B 2 tyzki kakao

1100 g konfitury wisniowe

LUKIER

1 ok. 150 g cukru pudru
1 1 biatko B1/2 tyzeczki
aromatu cytrynowego
lub pomarariczowego

00 DEKORACJI
1 migdaty, orzechy, posypki do ciast

B /robic karmel. 100 g cukru zmieszac

na patelni z 2 tyzkami wody i podgrzewac,
mieszajac, az zbrazowieje. Dodac midd,
konfiturg wiSniowa, kakao i przyprawg

do piernika. Ciggle podgrzewajac, wymieszac
dokfadnie wszystkie sktadniki. Ostudzic.

B Do maki wsypac resztg cukru, proszek

do pieczenia, jajko, migkkie masto i ostudzong
masg z przyprawami. Zagniesc ciasto, zawingé
w folie i odstawic na kilka dni do lodowki.

B Ciasto rozwatkowac na 1 mm grubosci.
Wycinac foremkami pierniczki, uktadac

na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Piec 10-15 min w temp. 190 stopni.

0 /robic lukier. Biatko rozetrzec z cukrem
pudrem i aromatem na gtadka, lejacg mase.
Polewac tyzeczka na pierniki i gdy lukier jest
jeszcze mokry, ozdabiac migdatami, orzechami
i posypkami do ciast. Mozna tez uzyG pisakdow
lukrowych.



Potrzebne jest metalowe pudetko
do przechowywania. Najlepiej stare,
takie po ciotecznej habce, stryjecznej
wujence czy chochy po niezapomnianej
pannie Jadwidze... W takim pudetku
pierniczki pigknie sig starzeja...







wielkanocne

Wielkanoc to Swieto, ktdre ma noc w nazwie,

a tak naprawde obchodzi sig w dzien. Ale to nie jedyna
sprzecznosc - Sniadanie trwa do obiadu, zajace wysiadujg
jajka, kurczaki siedzg w pisankach, a mazurki sie zjada,
zamiast tanczy¢ czy stuchac.

; \_‘ Wielkanoc to takze Swigto wiosny, a wiadomo,

ze mtodoSE musi sie wyszumied, dlatego obowigzuje
lekkosC, SwiezosC i odrobina szaleristwa - wigc oblewamy
sie wodg w lany poniedziatek i opychamy jajami

./ na twardo jak nigdy.
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Rolada

[ BOGZKU Z MORELAMI

CZAS PRZYGOTOWANIA 2 GODZ,
(BEZ SEZONOWANIA W LODOWCE)

112 kg chudego boozku bezskary I Pfat boczku przeciac poziomo

gZ%rS”nkaUSi' 3? @ilcsrfosk?eﬁgﬁykl (nie dokrajajac do korica), roztozyc jak

1200 g moreli suszonych B 1Hyzka — ksigzke, oprdszyC z obydwu stron solg

;”sé‘frlagﬁ;r'; tyzka czabru i pieprzem. Jedna strong, kidra bedzie na
zewnatrz, posypac majerankiem i czabrem.

Strong wewnetrzng natrzec roztartymi

zgbkami czosnku i posypac warstwa

stodkiej papryki.

B Morele sparzy¢ i utozy¢ wzdtuz boczku

na papryce. Boczek zrolowac, zawingc w folig

aluminiowa i wiozy¢ do lodwki na dobe.

B Po dobie zwigzac ciasno sznurkiem,

ponownie owingC w folig i piec w piekarniku

nagrzanym do 140 stopni ok. 1 godz.

i 15 min, po czym zdjac z boczku folie.

Temperature pigkarnika podwyzszyc do

210 stopni i rumienic migso jeszcze przez

mniej wigcej 15 min. Wyjac, ostudzic.

B Dobrze schiodzic w loddwee przez parg

godzin, aby méc kroic tadne plastry.

Rolada
sig nada,
| do tego trelemorele, \§
Q| Jak niewiele trzeba, |
zeby byto
pysznie.
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Pasztet

CZAS PRZYGOTOWANIA 4,5 GODZ.

1 2 éwiartki kurczaka B 300 g topatki
wieprzowej i 250 g pregi wotowe;
1300 g surowego boczku

1200 g watrdbki drobiowej

1 1 marchew I 1 pietruszka

1 1 kawatek selera M 1 kawatek pora
1 3 liScie laurowe W 5 ziaren ziela
angielskiego i 4 jajka W b tyzek butki
tartej B 150 g zurawiny suszongj

1 1 tyzeczka imbiru B 1 tyzeczka gatki
muszkatotowej B 30 ml nalewki

(np. tarnidwka, derenidwka)

lub 50 ml wina czerwonego
pétwytrawnego B 1 tyzka cukru

1 50 g stoniny na wierzch pasztetu

I masto, butka tarta do formy

B Whoszczyzne obrac, umyc, pokroic na
mniejsze kawatki. Zalac zimng wodg, dotozyc
umyte miesa, sol, pieprz, liscie laurowe i ziele
angielskie. Gotowac ok. 2,5 godz., az miesa
beda migkkie. Przecedzic, czesS¢ wywaru
zachowac, migsa ostudzic.

B Zurawing przelaé na sicie wrzatkiem,
pokroi¢ na mnigjsze kawatki.

B Na wrzacy wywar wrzucic watrébke
drobiowa i krdtko zagotowac (ok. b min).
Wyjac z wywaru, ostudzic, wywar zachowac
na wypadek, gdyby masa pasztetowa byta
7a gesta.

B Mieso razem z watrdbkg drobno zemlec.
Dodac jajka, butke tarta, imbir, gatke
muszkatotowa, s, cukier, pieprz i nalewke
lub wino. Mase doktadnie wymieszac reka,
sprawdzajac, czy nie zostaty na niej kawatki
Zle zmielone, ktdre nalezy usunac. Jesli masa
jest zbyt gesta, mozna j rozciericzyc
odrobing wywaru.

B Do masy wiozyG zurawiny, wymigszac.
Dodac sdl i pieprz, jesli zachodzi taka
potrzeba.



B Podtuzng forme wysmarowac mastem,
obsypac butka tartg i wiozy¢ masg migsna.
Na wierzchu utozyG paski stoniny.

Piec w piekarniku nagrzanym do 200 stopni
przez 45 min. Ostudzic, whozyé na parg godzin
do loddwki. Podawac z sosem tatarskim.

Dla dobrego
pasztetu mozna
sie dac pokroic.
No, byle w duze
kawatki

jednak.
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Mazurek

KAJMAKOWY

CZAS PRZYGOTOWANIA 2,5 GODZ.

CIASTO

1350 g makim150 g masta
1100 g cukru pudru B 1 jajko
I szczypta soli @ masto i maka
do wysmarowania formy

MASA
1 800 g masy kajmakowsj
1100 g masfa

DEKORACJA

1350 g konfitury morelowe;

1100 g gorzkiej czekolady

1 60 ml Smietanki 12%

B morele suszone W ptatki migdatowe
1 bakalie: orzechy, owoce
kandyzowane

1 groch do wypetnienia formy

0 / przesiang) maki, masta, cukru, jajka
i szczypty soli wyrobic¢ ciasto. Schtodzic je
przez 1 godz. w lodowce.

B Okragta forme o Srednicy 28 cm
wysmarowac mastem i oprdszy¢ maka.
Forme wylepié rowno ciastem na grubosc
1/2 cm. Na brzegu uformowac wateczek.
0 Spdd ciasta naktuc widelcem. Ciasto
wytozyG folig aluminiowg | wypenic ja
doktadnie grochem, aby w czasie pieczenia
sie nie odksztatcito. Piec w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni przez 20 min,

po czym usungé groch i folie. Ciasto dopiec
jeszcze 10-15 min, az stanie sig rumiane.
Ostudzic.

B Masto rozpuscic w garnuszku, dodac
gotowg mase kajmakowg i dobrze
wymieszac. Konfiture morelowg zmiksowac
do uzyskania jednolitej konsystencji.



I Na upieczone ciasto natozy¢

warstwe konfitury. Na nig wylac ciepta mase
kajmakowa. Podgrzac Smietanke i rozpuscic
w niej czekolade.

i Ciepta mase czekoladowg wiozyc do
foliowej torebki Sniadaniowej i naciaé w rogu
maty otwor, przez kidry wycisngc na warstwie
kajmaku wzor. Z moreli i ptatkdw migdatowych
wykonac pozostatg dekoracje.

Stara
porcelanowa filizanka
5 | mazurek tworza
zgrany duet.

A Oboje tatwo sig krusza,
trzeba uwazac,
zeby na siehie
nie wpady...
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y 4

wigta w moim rodzinnym domu nigdy nie byty
Sspokojne ~- musieliSmy pogodzi¢ sprzeczne

potrzeby - takie jak artystyczng niechgc do rutyny,
z szacunkiem dla tradycji. RadziliSmy sobie w ten sposab,
Ze kazdy robit to, co umiat najlepiej. Babcia doradzata,
mama sie martwita, ojciec znikat, brat robit batagan
i pytat, czy juz moze czego$ sprobowac? A ja najczesciej
gotowatam. Potem wszyscy robiliSmy dekoracje
i zasiadalisSmy do stotu. A stot w naszym domu byt maty
i okragty - w stylu ,demokratrycznym”, jak okreslat go mgj
ojciec. Przykryty biatym obrusem z monogramem jakiejs
ciotecznej babki, wazg tesciowsj i srebrnymi solniczkami.
Ta zmiana byta imponujaca! My ubrani Swigtecznie,
panie w nowych sukienkach, panowie pod krawatem.
A do tego zapachy potraw, ktore sig gotuje raz do roku...!
Nawet jesli ktosS czasami sig zbuntowat, na chwile
zapomniat, wyjechat, to w kolejne Swigta wracat do
okragtego stotu, gdzie na deser opowiadato sig dowcipy.
Potrawy Gagi Bareckiej w tej ksiazce sg wtasnie takie
,jak dawniej”, bez mistrzowskiej restauracyjnej rutyny -
gotowane naprawdg w domu.

Katarzyna Lengren



