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Rosyjska i ukrainska kuchnia na Swieta

2011-12-19
Soczywo, zapiekana ges i tradycyjny karp w nietypowym wydaniu - podajemy przepisy!

Soczywo

Podawane tradycyjnie podczas ,Swietej Wieczerzy”, czyli w Wigilie Bozego Narodzenia w rodzinach
prawostawnych Rosjan i Ukraincéw soczywo, znane réwniez jako kutia, jest potrawg o wymiarze
symbolicznym: ziarno jest symbolem narodzin, zas smak miodu ma kojarzy¢ sie ze stodyczg zycia
wiecznego. Po zakonczeniu kolacji soczywo czesto pozostawiano na stotach - aby ugosci¢ réwniez
przybywajgce duchy zmartych przodkéw. Zapraszamy do wyprébowania jednego z
charakterystycznych, bardzo tatwych przepiséw.

Sktadniki

1,5 szklanki ziaren pszenicy (wzglednie - zyta, owca, soczewicy, kaszy gryczanej lub innego zboza)
* 150 g maku

* 150 g orzechdéw wioskich

* 5 stotowych tyzek miodu

Ziarno przeptukad, oczysci¢ i ugotowacé na wodzie rzadka kasze (doprawi¢ do smaku cukrem i solg).
Mak doktadnie rozetrze¢, tuskane orzechy posiekac - sktadniki doktadnie potgczy¢ z miodem, a
nastepnie potaczy¢ z ostudzong kasza.

Zapiekana ges

Gesi, jak wiadomo ,uratowaty Rzym”. Nadziewana ryzem z przyprawami korzennymi, jabtkami badz
innymi popularnymi owocami (np. wisniami) i zapiekana ges lub kaczka, traktowana byta jako symbol
wykwintnej kuchni i stanowita prawdziwy ,,obiekt pozadania” radzieckiego obywatela. Nic dziwnego,
ze nawet po ">Niebieski karp

Smazony, gotowany, zapiekany, faszerowany, albo w galarecie... Céz, trudno sobie wyobrazi¢ polskg
Wigilie bez karpia! A moze by tak - w ramach przetamania kulinarnej monotonii - wyprébowac
ukrainski przepis na niebieska rybke? Zapraszamy!

Sktadniki (na kazde 1,5 kg karpia)

120 ml octu winnego

120 ml wytrawnego biatego wina
300 g marchwi

1 duza cebula
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2 butki

2 peczki koperku

sredni kabaczek lub cukinia
* sOl

2 stotowe tyzki masta

120 ml Smietany

Marchewke umy¢, oczyscic¢ i pokroi¢ w cienkie paski; cebule posieka¢, obrany ze skérki kabaczek
(cukinie) pokroi¢ w paski. Wszystko wymieszac i podsmazy¢ a nastepnie wytozy¢ do podtuznego
naczynia do zapiekania.

Karpia wypatroszy¢, posoli¢ na zewnatrz i od srodka. Wnetrze ryby wypetni¢ posiekanym koperkiem
wymieszanym z tartg butkg. Rybe pola¢ marynata przygotowang z octu wymieszanego z 250 ml wody
(ugotowanej i ostudzonej). Odstawiamy karpia, az zmieni kolor na niebieski.

Rybe wytozy¢ na warzywa, zala¢ winem wymieszanym ze Smietang i piec 45 min. w piekarniku
podgrzanym do temperatury 180°C. Karpia podawac z duszonymi warzywami i sosem, ktory powstat
podczas pieczenia.

Dowiedz sie wiecej o rosyjskich i ukrainskich tradycjach bozonarodzeniowych!

Zobacz tez przepisy na swiateczne smakotyki z Niemiec i Austrii, Wtoch, Hiszpanii, Szwecji
i Wegier oraz Ameryki tacinskiej!



http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/aktualnosci/10068,62,komunikat,boze_narodzenie_czy_nowy_rok__-_swietowanie_w_rosji_i_na_ukrainie.html
http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/zobacz_takze___/9887,105,komunikat,strucla_bozonarodzeniowa__der_weihnachtsstollen_.html
http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/zobacz_takze___/9928,105,komunikat,panettone_i_cavallucci.html
http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/aktualnosci/10046,62,komunikat,przysmaki_swiateczne_z_hiszpanii.html
http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/zobacz_takze___/9985,105,komunikat,przepis_na_buleczki_sw__lucji_i_nie_tylko….html
http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/zobacz_takze___/9985,105,komunikat,przepis_na_buleczki_sw__lucji_i_nie_tylko….html
http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/zobacz_takze___/9975,105,komunikat,latynoamerykanskie_przysmaki.html

