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�wie¿o zmielonym pieprzem i odstawiæ
w ciep³e miejsce. Nastêpnie prze³o¿yæ
karpie na pó³misek, a bulion przetrzeæ
prze sito. Sosem polaæ ryby. Je�li za�
sos jest zbyt gêsty, dodaæ do niego
odrobinê czerwonego wina wytraw-
nego, z którym podawaæ te¿ karpie.

KKKKKarp w piwiearp w piwiearp w piwiearp w piwiearp w piwie
Karpie sprawiæ, pokroiæ w dzwonki,

posoliæ i odstawiæ na godzinê. W tym
czasie nape³niæ garnek do po³owy
dobrym jasnym piwem i dodaæ dwie
po³ówki cytryny, odrobinê kardamo-
nu i szczyptê soli. Gdy tylko piwo
siê zagotuje, obetrzeæ karpie ze �luzu
i prze³o¿yæ do garnka. Gotowaæ pó³
godziny na ma³ym ogniu. Przed po-
daniem polaæ karpie roztopionym
mas³em, oprószyæ pieprzem i udeko-
rowaæ plasterkami cytryny.

Ciasto dro¿d¿oCiasto dro¿d¿oCiasto dro¿d¿oCiasto dro¿d¿oCiasto dro¿d¿owewewewewe
z bakz bakz bakz bakz bakaliami (Saliami (Saliami (Saliami (Saliami (Stollen)tollen)tollen)tollen)tollen)
Wsypaæ do miski 80 dag m¹ki

pszennej, w �rodku zrobiæ wg³êbienie
i dodaæ 5 dag dro¿d¿y rozrobionych
w 5 ³y¿kach mleka, wlaæ 0,3 l mleka,
dodaæ 5 roztrzepanych jajek, szczyptê
soli, 12,5 dag cukru, 15 dag miêkkie-
go mas³a, ma³¹ szczyptê ga³ki musz-
kato³owej, tart¹ skórkê z kawa³ka
cytryny, 4 dag p³atków migda³ów, 12,5
dag ma³ych i du¿ych rodzynek. Cia-
sto dok³adnie wymieszaæ, oprószyæ
z wierzchu lekko m¹k¹ i pozostawiæ
w ciep³ym miejscu do wyro�niêcia. Gdy
podwoi swoj¹ objêto�æ, prze³o¿yæ na
stolnicê wysypan¹ m¹k¹ i zagnie�æ.
Z ciasta uformowaæ wa³ek podobny
do makowca. Wzd³u¿ ciasta naci¹æ
�rodkiem dwie z¹bkowane linie. Piec
oko³o 35-40 min. w mocno nagrza-
nym piekarniku (ok. 200oC). Ciasto
wyci¹gn¹æ z pieca i jeszcze ciep³e polaæ
polew¹ przygotowan¹ z dwóch bia-
³ek kurzych zmieszanych z odrobin¹
wody, soku z cytryny i kilku ³y¿e-
czek cukru. Pozostawiæ do wystygniêcia.
Radosnych i smacznych �wi¹t

Bo¿ego Narodzenia !!!
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ojciec. Najlepiej jemu pozostawiæ te
zmartwienia. [...] Jednak na pewno karp
i kluski z niebieskim makiem w Wi-
giliê, a pierwszego dnia �wi¹t jednak
t³usta gê�, bowiem zaj¹c, który zazwyczaj
jest za ma³y na tê okazjê, drugiego dnia.
[...] I pierniki. Ju¿ widzê moj¹ babciê
krz¹taj¹c¹ siê przy stolnicy i nak³a-
daj¹c¹ ciasto do foremek - serduszka,
gwiazdy, koniki - w zaufaniu zdradzê
wam, zamiast miodu wziê³a s³odki syrop.
Jeszcze chwila i zaraz w³o¿y je do pieca.
Dodajmy, ¿e do obowi¹zkowego kar-
pia na wigilijnym stole podawano ki-
szon¹ kapustê. Ale najpierw pojawia³a
siê zupa z ikry. Gdzie za� nie dotrzy-
mywano postów podawano pieczonego
zaj¹ca ze �liwkami z kompotu. Na bo-
¿onarodzeniowym stole nie mog³o za-
brakn¹æ te¿ gêsi, pieczonej, rzadziej go-
towanej. A na deser oprócz pierników
obowi¹zkowy by³ placek dro¿d¿owy
z bakaliami (Stollen), chrupi¹ce mig-
da³y, pieczone jab³ka i orzechy na s³odko.
Wedle starego zwyczaju, ciasta wy-
pieka³y wroc³awianki w ostatni¹ nie-
dzielê przed �wiêtami. Dzieci zajada³y
siê tak wyczekiwanymi czekoladkami
nyskimi lub legnickimi bombami.
Je�li kto� z Pañstwa zechce spró-

bowaæ swoich si³ w przygotowaniu
prawdziwych, wroc³awskich wigilij-
nych potraw, oto gar�æ stosownych
przepisów:

KKKKKarp w sosie polskimarp w sosie polskimarp w sosie polskimarp w sosie polskimarp w sosie polskim
Karpie sprawiæ, krew zebraæ do octu.

Rybê prze³o¿yæ do naczynia. Natrzeæ
wewn¹trz sol¹ i pozostawiæ na godzi-
nê, góra dwie, gdy¿ bulion, w którym
bêd¹ siê gotowa³y, nie mo¿e byæ zbyt
s³ony. W tym czasie nastawiæ du¿y
garnek z wod¹, dodaæ cebulê i kilka
go�dzików, korzeñ pasternaku i pie-
truszki, pó³ marchewki i pó³ selera
pokrojone w kostkê; wodê lekko po-
soliæ. Gdy tylko woda z warzywami
zakipi, karpie obetrzeæ �ciereczk¹ ze �luzu,
prze³o¿yæ do garnka, dodaæ ocet wy-
mieszany z krwi¹ i gotowaæ ca³o�æ przez
godzinê. Po tym czasie karpie wyci¹-
gn¹æ, polaæ roztopionym mas³em, oprószyæ

Powitaæ Dzieci¹tko
Gdy Bóg siê rodzi,
     ja�nieje noc;

Mówili i mówi¹
Gdy rodzi siê Bóg,
     nadchodzi Mesjasz;

Mówili i mówi¹
Gdy rodzi siê Bóg,
     z rado�ci �piewa �wiat;

Mówili i mówi¹
Wszyscy dooko³a...;
- W mroku
- W opuszczonym stanie
Ze szczê�ciem bie¿¹
Wszyscy
Z rozpêdu i nadziei...
A mo¿e  tak raz
Zmieniæ rozpêdu dzieje
I lepszym
Czystszym
I�æ powitaæ Dzieciê...

Adam Flamma, licealista
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Wszyst-
kie cytaty
pochodz¹
z ksi¹¿ki
�Przy wro-
c³awskim
stole�. �Po-
pe³ni³� to
dzie³o dr
Grz egorz
Sobel - na
co dz ieñ
pracownik

Biblioteki Uniwersyteckiej. Oprócz przy-
toczonych tu przepisów kulinarnych
ksi¹¿ka ta to istna kopalnia wiedzy
o dawnym Wroc³awiu: restauracjach, by-
walcach, biboszach i birbantach, zwy-
czajach i obyczajach zwi¹zanych z pi-
wem, pieczywem i wszystkim, co do
przyjemno�ci podniebienia przynale¿y.
S³owem, jest to lektura pe³na nie tylko
ciekawostek kulinarnych, ale tak¿e sze-
roko rozumianej historii kulturowej nad-
odrzañskiego grodu. Ksi¹¿ka ta zosta³a
w³a�nie wydana nak³adem Wydawnic-
twa Dolno�l¹skiego, cena ok. 40 z³. Je�li
nie mamy ¿adnego sensownego prezen-
tu dla najbli¿szych pod choinkê, z czy-
stym sercem polecam.

S. O.


