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Swiateczne specjaty na Wyspach Brytyjskich i nie tylko

2011-12-22

Pieczony, nadziewany indyk, ,ptonacy” pudding czy wykwintne desery na bazie alkoholu to typowe potrawy
swiateczne na Wyspach Brytyjskich. Przystawke do nich stanowia np. tartinki z wedzonym tososiem lub
krewetkami na chlebie sodowym oraz irlandzka zupa z melona.

Plum Pudding

Stynny bozonarodzeniowy ,,Plum Pudding” - wbrew nazwie - nie ma nic wspdlnego ze sliwkami.
Podawany na deser z sosem sherry, mastem z brandy lub stodkg smietang stanowi on dla
Irlandczykéw i Anglikéw prawdziwy symbol swigt. Zapraszamy do wyprébowania naszego przepisu!

Sktadniki:

e starta skérka oraz sok z 1 cytryny

e starta skérka oraz sok z 1 pomaranczy

e 1 duze, drobno przetarte jabtko

® 240 g rodzynkéw suttanskich

e 240 g drobnych rodzynkéw

e 1 kopiasta tyzka stotowa posiekanych migdatéw

e 1 kopiasta tyzka stotowa posiekanych czeresni

e 1 tyzka stotowa posiekanej kandyzowanej skérki z cytryny i pomaranczy
e 120 g brgzowego cukru

e 2 stotowe tyzki mieszanki przypraw (cynamon, imbir, gozdziki, gatka muszkatotowa)
e 3 stotowe tyzki Whiskey

e 240 g migzszu jashego chleba

e 240 g maki wymieszanej ze szczypta proszku do pieczenia lub sody

e 2 roztrzepane jajka

e 1/ tyzeczki soli

¢ 115 g masta

Bakalie wymieszac z przyprawami, cukrem i Whiskey, przykry¢ i odstawi¢ na 3-4 godziny (a najlepiej
na cata noc). Migzsz chleba doktadnie wymiesza¢ z owocami. Przy pomocy miksera wymiesza¢ make,
jajka, sél i masto. Utworzong w ten sposéb mase dodawac stopniowo do mieszanki owocowej i
doktadnie miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji. Nastepnie doda¢ bakalie z Whiskey i
wymieszac jeszcze raz. Jezeli masa jest zbyt sucha mozna do niej dodac 1-2 tyzeczki mleka. Mase
przetozy¢ do miski badz specjalnej foremki do puddingu i szczelnie przykry¢ pokrywka lub kilkoma
warstwami papieru do pieczenia umocowanego przy pomocy sznurka. Mise z puddingiem umiesci¢ w
rondlu wypetnionym wodg do 2/3 wysokosci, rondel przykry¢ i gotowac na bardzo matym ogniu przez
6 godzin (w razie potrzeby wode w rondlu nalezy uzupetnia¢). Ugotowany pudding bedzie dtugo
zachowywat swiezos¢. Mozna go odgrzewac gotujgc na matym ogniu przez 2 godziny lub 15-20 minut
w kuchence mikrofalowej.
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Bulion szkocki

Delikatny w smaku, a przy tym pozywny - tradycyjny szkocki bulion to doskonaty pomyst na pierwsze
danie podczas rodzinnego swigtecznego obiadu.

Sktadniki:

skrzydto indyka

1 kostka rosotowa (wieprzowa)
3 ziela angielskie

2 liscie laurowe

75 g kaszy jeczmiennegj

1 cebula

75 g tuskanego grochu

e 1 por

3 marchewki

2 tyzki posiekanej natki pietruszki
* sOl, pieprz

Skrzydto optukad, gotowac do miekkosci z dodatkiem lisci laurowych, ziela angielskiego i kostki
rosotowej. Przecedzi¢ wywar. Cebule poszatkowa¢ w drobng kostke, zeszkli¢ na oliwie, dodac do
wywaru razem z kaszg i grochem. Gotowac okoto 30 minut, nastepnie wrzuci¢ warzywa (pora
uprzednio przecigé na pét i posiekad, a marchew zetrze¢ na tarce). Bulion gotowa¢ az warzywa stanag
sie miekkie, na koniec doprawi¢ do Smaku solg i pieprzem.

Sherry Trifle

Proste w przygotowaniu, gdyz nie wymagajgce pieczenia, desery z dodatkiem popularnych
alkoholowych napitkéw, zdobyty duza popularnos¢ w Szkocji, Irlandii i Anglii, lecz takze - w USA.
Kolorowe i wykwintne, bedg stanowi¢ prawdziwg ozdobe sSwigtecznego stotu, nie tylko w okresie
Bozego Narodzenia. Ponizej podajemy przepis na typowy deser z Sherry - Sherry Trifle.

Sktadniki deseru:

150 g ciasta biszkoptowego, pokrojonego w kostke o boku 2 cm
150 g herbatnikéw amaretti

150 ml stodkiej Sherry

1 tyzka koniaku

4 tyzki dzemu jezynowego lub malinowego

e 450 g Swiezych jezyn

e 450 g Swiezych malin

e 600 ml gestego sosu custard

Sktadniki na Syllabub (krem sSmietankowy):
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125 ml Sherry

2 tyzki Brandy

sok z 1 cytryny

55 g drobnego cukru

425 ml Smietany kremoéwki

e Swiezo starta gatka muszkatotowa
e 85 g ptatkéw migdatowych

e starta skérka pomarahczowa

W duzej szklanej misie utozy¢ na dnie kawatki biszkoptu i herbatniki, pola¢ sherry i koniakiem i
odstawic¢ na kilka minut aby ciasto nasigkto. Dzem podgrzac¢ w rondelku, az bedzie potptynny i polac
nim biszkopty i herbatniki. Wsypac¢ owoce i pola¢ sosem custard.

Przygotowac Syllabub. W tym celu najpierw cukier nalezy rozpusci¢ w mieszaninie sherry, brandy i
soku cytrynowego. Wla¢ smietanke, dodac odrobine gatki muszkatotowej i ubi¢ gesty krem przy
pomocy trzepaczki lub miksera. Nie nalezy ubija¢ zbyt dtugo i intensywnie, aby Smietana nie
zamienita sie w masto.

Syllabub wytozy¢ na powierzchnie deseru i wstawi¢ do lodéwki na co najmniej 3-4 godziny. Przed
podaniem posypac ptatkami migdatowymi i tartg skorka pomaranczowa.

Swiateczny indyk

Smiato mozna powiedzieé, ze zapiekany $wigteczny indyk nalezy do kulinarnej pop-kultury naszych
czasow. O popularnosci tego dania, przygotowywanego w okresie Bozego Narodzenia na catym
Swiecie, lecz szczegdlnie popularnego w krajach anglosaskich, swiadczy¢ moze fakt, ze nie potrafig sie
mu oprze¢ nawet Amerykanie, ktérzy kilka tygodni przed Bozym Narodzeniem spozywajg indyka z
okazji Swieta Dziekczynienia (Thanksgiving). Zachecamy do wyprébowania jednego z przepiséw na
zapiekanego indyka oraz przygotowania sobie... kanapki z jego resztek (koniecznie z odrobing
nadzienia!). Zastyszana na Wyspach Brytyjskich plotka gtosi, ze niewiele rzeczy smakuje lepiegj!

Sktadniki:

e 1 maty indyk (okoto 4-5 kg)
¢ 1 szklanka biatego wytrawnego wina

Marynata:

¥ litra czystego bulionu warzywnego

% szklanki burbonu

Ya szklanki oliwy z oliwek

2 tyzki octu winnego

2 tyzki sproszkowanej papryki

1 tyzka grubo mielonego kolorowego pieprzu



=“= Magiczny

=|“ Krakdéw

2 tyzki soli (najlepiej kamiennej lub morskiej)
3 tyzki miodu

1 tyzka sezamu

1 tyzeczka sosu sojowego

2 liscie laurowe

% tyzeczki suszonego rozmarynu

3 tyzki majeranku

Farsz:

e 2 czerstwe butki

e 3 tyzki masta

1 tyzeczka oliwy

2 tyzki posiekanych karczochéw

2 tyzki posiekanego selera naciowego
2 tyzki posiekanych oliwek

1 szklanka biatego wytrawnego wina
1 szklanka czystego bulionu warzywnego
1 tyzeczka suszonej natki pietruszki

1 tyzeczka suszonego tymianku

Y tyzeczki Swiezo mielonego pieprzu
watrébka z indyka

* s6l do smaku

Przygotowa¢ marynate: suche sktadniki marynaty rozgnies¢ w mozdzierzu (oprécz majeranku), bulion
zagotowad, midd podgrzac z burbonem, doktadnie wymieszacd i potgczy¢ z bulionem (nie gotowa¢);
dodac¢ pozostate sktadniki (oprécz majeranku), doktadnie wymieszacd i wystudzi¢. Do wnetrza indyka
wsypac¢ majeranek, indyka doktadnie wysmarowac¢ marynatg, szczelnie zamkna¢ i marynowac w
lodéwce przez 24 godziny (obracajac go przynajmniej 2 razy).

Przygotowac farsz: rozgrzac 1 tyzke masta z oliwg i podsmazy¢ na nim pokrajang w kostke butke na
ztoty kolor. Pod koniec smazenia butke posypac tymiankiem i natka pietruszki. Zagotowac bulion,
dodac szklanke wina, posiekane karczochy i seler i gotowac do czasu, az ptynu potowe ptynu ubedzie.
Dodac butke, oliwki, posiekang watrébke, sél, pieprz i pozostate masto rozgrzane na patelni. Mase
wymieszad, nie gotowac lecz pozostawi¢ do wystygniecia.

Indyka nafaszerowac¢ wystudzong masg i utozy¢ na ruszcie w piekarniku (tak, aby nie dotykat on sosu,
ktéry bedzie sptywat w trakcie pieczenia). Piec w piekarniku rozgrzanym do 200 °C przez okoto 3
godziny (40-45 minut na kazdy kilogram miesa), podlewajgc co jaki$ czas sosem z pieczenia i
pozostatym winem.

Mieso nalezy podawac z sosem zurawinowym, a farsz najlepiej smakuje z sosem z indyka (sos, ktéry
wydzielit sie w trakcie pieczenia nalezy zaprawi¢ Smietang i posypac posiekang natkg pietruszki).
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Czytaj o tradycjach bozonarodzeniowych na Wyspach Brytyjskich!

Zobacz tez przepisy na swigteczne smakotyki z Niemiec i Austrii, Wtoch, Hiszpanii, Szwecji
i Wegier, Ameryki tacinskiej, Rosji i Ukrainy!



http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/aktualnosci/10085,62,komunikat,ojczyzna_swiatecznego_puddingu_i_pocalunkow_pod_jemiola___boze_narodzenie_na_wyspach_brytyjskich.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
http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/aktualnosci/10069,62,komunikat,rosyjska_i_ukrainska_kuchnia_na_swieta.html

