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Swiety Mikofaj - Biskup, ktéry pomagat
ubogim Mikotaj, nazywany biskupem Miry
urodzit sie w Patarze na terenie obecnej Turcji
okoto 270 roku. Od najmtodszych lat biskup
byt bardzo pobozny i chetnie pomagat
ubogim, co byto o tyle tatwiejsze, ze jego
rodzice byli bardzo zamoznymi ludZmi.
Pewnego dnia Mikotaj dowiedziat sie, ze jeden
z mieszkancéw Patary popadt w biede.
Wychowywat on trzy corki, ktére z braku
pieniedzy nie mogtyby wyjs¢ za maz. Biskup
Miry wrzucit im przez okno sakiewke z

pieniedzmi, co uchronito je przed bieda. Gdy
zostat biskupem zastynat wéréd wiernych jako
dobroczynca i gorliwy duszpasterz. Mikotaj
uratowat przed smiercig trzech drobnych
ztodziejaszkdw upraszajgc w Konstantynopolu
cesarza Konstantyna | Wielkiego o darowanie

im zycia.

Te i wiele innych cudownych historii o zyciu
biskupa Miry przyczynity sie do jego
beatyfikacji i na zawsze rozstawity imie
Mikoftaja, jako oredownika biednych i
potrzebujacych pomocy. Niewiele oséb wie,
ze Sw. Mikotaj jest takze patronem marynarzy.
Wokot biskupa zgromadzita sie cata zatoga
proszac o wstawiennictwo do Boga, ktory
wystuchat modlitw i statek ocalat.

W catym chrzescijanskim swiecie kult
Swietego Mikotaja zaczat szybko sie
rozpowszechniaé. Swiadczy o tym przede
wszystkim liczba kosciotéw, ktére nazywane
byty jego imieniem. W samym Rzymie jest ich
11,natomiast w Polsce, az 327. Popularyzacje
wizerunku swietego Mikotaja zawdzieczamy
Holendrom. Sw. Mikotaj byt patronem
Amsterdamu i otaczano go tam szczegdlng
czcig. Przedstawiany byt jako stary cztowiek w
szatach biskupa, ktéry jezdzit na osle. W
Holandii zapiski o Swietowaniu 6 grudnia
pochodzg juz z XIV wieku, kiedy uczniowie
oraz cztonkowie chéru koscielnego dostawali
kieszonkowe i mieli dziefi wolny.

Pierwsze mikotajki odbyty sie 6 grudnia 1804
roku. Zwyczaj wreczania sobie prezentow w
dzien sw. Mikotaja przyjat sie szybko takze
wsrdd innych krajow. Na temat tej tradycji w
Polsce mozna przeczytac¢ w tekstach z XVIII
wieku. Owczesne podarki byty skromniejsze
od dzisiejszych. Grzeczne dzieci dostawaty

jabtka, ztocone orzechy, pierniki i drewniane
krzyzyki. W miare uptywu czasu Mikotajki nie
byty juz kojarzone z rocznicg smierci Swietego,
tylko z rubasznym, starszym panem w
czerwonym stroju. Taki wizerunek swietego
Mikotaja narodzit sie w Stanach
Zjednoczonych w latach 30. ubiegtego wieku i
przetrwat do dzisiaj.

Swiety Mikofaj - czy istnieje naprawde? W
dzisiejszych czasach swiecka kultura
przenikneta naszg swiadomosé - méwi ksigdz
Tomasz Kalisz, duszpasterz akademicki
"Goscinca Sw. Wawrzyrica" w Poznaniu. - Na
jednej z lekcji religii prébowatem wyjasnié¢
dzieciom, ze $wiety Mikotaj istniat naprawde.
Byto to o tyle trudniejsze, ze niektdre z nich
zostaty juz uswiadomione przez rodzicéw, ze
Swietego Mikotaja nie ma. Niewiele oséb wie,
ze jest to postac historyczna, wyniesiona przez
Koscidt na oftarze. Musimy pamietac, ze
obchodzenie dnia $wietego Mikotaja ma jeden
cel - niesienie radosci innym. Dlatego 6
grudnia mysimy przede wszystkim o tym, zeby
zrobié¢ co$ dobrego dla drugiej osoby.
Pamietajmy takze, zeby ta potrzeba rodzita sie
z serca, a nie z kolorowych wystaw i mody na
Mikotajki. Ho Ho Ho!
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Potrawy wigilijne. Na catym swiecie s rézne tradycje dotyczace swiat. W kazdym kraju dominuje kilka
potraw ktore znajdujg sie na kazdym stole w Wigilie. Opowiemy wam teraz o potrawach ktdre wystepuja w domu naszych sgsiadéw.

A tu Wigilijne Sledzie w smietanie z
cebulka i ogérkiem konserwowym z Czech

1. Sledzie zalewamy mlekiem i odstawiamy
na 2-3 godziny. Jesli korzystamy z filetow z
octu, najpierw namoczmy je ha noc w
zimnej wodzie.

2. Po tym czasie $ledzie delikatnie
osuszamy i kroimy na kawatki o
odpowiadajacej nam wielkosci. Delikatnie
skrapiamy je sokiem z

cytryny, posypujemy biatym pieprzem,
odrobinke solimy w razie potrzeby.
Odstawiamy do lodowki.

3. Cebule kroimy w kostke (Srednig), ogérki
kroimy drobniutko, jabtko kroimy réwniez
w kosteczke. Wrzucamy to do miski,
dodajemy $Smietane, majonez i mieszamy.
W razie potrzeby doprawiamy solg,
pieprzem, cukrem albo sokiem z cytryny.
Kierujemy sie tu wtasnym smakiem.

4. Naktadamy do stoikéw sos i Sledzie,
delikatnie mieszamy, zakrecamy i
odstawiamy do lodéwki na 4-5 dni, zeby
smaki fadnie sie potaczyty. Podajemy
udekorowane natka pietruszki, cytrynka,
jabtuszkiem...

A tutaj Nalesniki z paréwkami serem i
warzywami prosto z Niemiec
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1. Na patelni rozgrzewamy masto i smazymy
pokrojong w kostke cebule i czosnek. Po chwili
dodajemy pokrojone w kostke papryki,
przyprawy oraz koncentrat pomidorowy.
Smazymy przez 2-3 min do miekkosci warzyw.
Zdejmujemy z patelni.

2. Na tej samej patelni rozgrzewamy masto i
podsmazamy przeciete na pét pardwki z
dwdch stron.

3. Sktadanie nalesnikéw. Ktadziemy na
nalesnika duzg tyzke farszu, dwa kawatki
paréwek i 1/4 przekrojonego ogdrka. Catosé
posypujemy serem i zwijamy. Zwijamy
nalesnika od dotu do potowy nastepnie dwa
boki i géra

4. Smazymy na patelni z dwdch stron. Gotowe.

Oto Cepeliny z Litw

Ciasto:

1 kg surowych ziemniakow

4 ugotowane ziemniaki

Jajka, 2 sztuki

Sol

1. Ziemniaki zetrzec¢ na tarce, a otrzymang
mase wycisng¢ w ptotnie. Soku z
ziemniakéw nie wylewac, az osigdzie
maka ziemniaczana. Wéwczas zlaé sok, a
make ziemniaczang dodaé do masy.

2. Wymiesza¢ mase ziemniaczang, starte
ziemniaki gotowane, make ziemniaczang,
jajkai sol.

3. Bra¢ okoto 100 g ciasta i formowac
podtuzne pyzy do Srodka wktadajac
nadzienie. Nastepnie gotowac ok. 30 min.
w solonej wodzie ostroznie mieszajac.




Nastepna potrawa to Ryba z
nadzieniem grzybowym pochodzaca ze
Stowacji

Veselé
5 Vianow

1. Cebule pokroi¢ w drobng kosteczke,
zeszkli¢ na smalcu, dodac pokrojong
stonine, chwile podsmazy¢ i doda¢
pokrojone grzyby. Posoli¢, przyprawic,
dodac¢ kminek i krétko smazyé na
gtebokim ttuszczu przez okoto 10 min.
2. Nastepnie dodac natke pietruszki,
tymianek, posypac dwiema tyzkami
stotowymi drobnej butki tartej i smazyc
na gtebokim ttuszczu jeszcze kilka
minut. Pozostawic do lekkiego
ostygniecia.

3. Pstraga obmy¢, osuszy¢, posoli¢
(takze w srodku), napetni¢ nadzieniem i
wtozy¢ do piekarnika lub naczynia
zaroodpornego. Nadzienie, ktore
zostanie, utozy¢ obok ryby. Pstraga wraz
z nadzieniem pokropic cytryng,
nastepnie natozyc¢ na niego plasterki
masta i piec w piekarniku nagrzanym do
temperatury 180°C przynajmniej 10
minut. Nastepnie nalezy zwiekszy¢
temperature i piec kolejne 5 minut.
Podawac z gotowanymi lub opiekanymi
ziemniakami.

UKRAINA i Kutia - typowy deser
bozonarodzeniowy.

Skfadniki: 200 g pszenicy, 100 g maku, 10 g
soli, 3 tyzki miodu, 100 g rodzynek, 100 g
wtoskich orzechéw, 100 g suszonych wisni
lub moreli. Wykonanie: Najpierw
gotujemy pszenice (wyjatkiem jest
potudnie Ukrainy, gdzie robi sie jg z ryzu).
W tym samym czasie gotujemy takze mak
w 1,5 szklance wody. Dodajemy 1 tyzke
cukru, mieszamy i przecieramy. Rodzynki
moczymy w wodzie przez ok. 30 minut.
Orzechy podsmazamy na patelni. Morele
(czy wisnie) kroimy w mate kawatki. Do
pszenicy dodajemy mak, rodzynki, orzechy
i morele. Rozpuszczamy miod w cieptej
wodzie. Polewamy nim gotowa kutie
przed podaniem.

W Rosji za to dominuje Kulebiak, na dole
znajdziecie przepis:

1. Do miseczki wlewamy pét kubka letniego
mleka, dodajemy 1/2 tyzeczki cukru i drozdze.
Wszystko dobrze mieszamy. Posypujemy zaczyn
2-3 tyzkami maki. Zostawiamy na 15 minut w
cieptym miejscu. 2. Do miski wbijamy jajka i
26ttka, dodaje tez cukier i ucieram az masa
zbieleje. Nastepnie dodaje rozczyn, make,
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Zebrali$my dla Was kilka sprawdzonych, przepiséw swiatecznych
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resztg mleka i s6l. Na koricu

lewam roztopione,
N . — d
przestudzone masto.
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Wyrabiam az ciasto zarﬁ«ieni sie ngdnq, ksztattng
kule. Przykrywam je Sciereczkg i odstawiam na 30
minut w ciepte miejsce.

3. Farsz - kapuste drobno kroimy i gotujemy do
miekkosci. Grzyby moczymy, gotujemy az bedg
miekkie, odcedzamy, tniemy w paseczki. Wywar z
grzybow dodajemy do kapusty. Na koricu kapuste
mieszam z grzybami.

4. Po 30 minutach ciasto jeszcze przez moment
wyrabiamy. Odcinamy niewielki kawatek, ktéry
pozostawiamy do dekoracji. Reszte ciasta
rozwatkowujemy starajac sie nada¢ mu ksztatt
prostokata.

5. Réwnomiernie rozktadam na ciescie farsz
kapusciano-grzybowy. Wszystko zwijam tak jak rolade.
Przektadam na blaszke wytozong papierem do
pieczenia. Odstawiam na 15 minut, aby odpoczeto, a
sama zajme sie dekoracja.

6. Kawatek ciasta, ktéry pozostawitam do dekoracji,
rozwatkowuje i wycinam za pomoca foremek do
ciastek dowolne ksztatty.

7. W miseczce rozbijamy jedno zéttko z tyzkg wody i
przesmarowuje nim maj kulebiak. Na wierzchu
uktadam wyciete ksztatty z ciasta. Smaruje je réwniez
26ttkiem i posypuje makiem, sezamem i kminkiem.
8. Gotowy kulebiak wstawiam do piekarnika
nagrzanego do 175 stopni i pieke okoto 45 minut.
Przed wyjeciem z piekarnika najlepiej zrobi¢ test
suchego patyczka.

Red: Ola i Amelia
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Pan dyrektor — Waldemar Walkusz poleca
potrawe $wiateczna, ktdra kojarzy mu sie z
dziecinstwem i zaprasza na Makéwki:

Makdwki to stodka potrawa wigilijna znana

gtéwnie na Slasku. To danie przygotowywata

zawsze na Swieta moja mama Uwielbiam
takie specjaty. Nie dos¢, ze sg bardzo proste
do przygotowania to na dodatek moga by¢
potraktowane jako prosta wersja makowca.

Sktadniki:

ok. 1 litr mleka

250g suchego, zmielonego maku
100g orzechéw laskowych

100g orzechdéw wtoskich

120g rodzynek

ok. 80g cukru

2 tyzki masta

2 tyzki miodu

pare kropli olejku migdatowego
butki pszenne, chatka, sucharki (datam 4
nieduze butki)

Sposdb przygotowania:

Orzechy posiekaé. Odstawi¢ na bok.

Butki pokroi¢ na cienkie plasterki. Odstawic¢

na bok.
Mak wsypa¢ do garnka, zalaé¢ mlekiem i

dodaé masto. Zagotowad. Dalej gotowac ok.

15 min. na matej temperaturze, ciggle
mieszajac. Kolejno dodac midd, cukier do

smaku (daje tyle co podane w sktadnikach),

pare kropli olejku migdatowego, orzechy i

rodzynki. (Gotowa masa nie powinna by¢ za

gesta. Ewentualnie dolac jeszcze troche
mleka).
W misce utozy¢ pierwszg warstwe butki.

(Moja miska ma pojemnos¢ 2,5l). Na butke
wytozy¢ goracg masg makowa. Utozy¢
kolejng warstwe butki i na nig wytozyé mase
makowa. Na przemian uktadac plasterki butki
i mase makowg, az do wyczerpania
sktadnikéw. Na gdrze powinna by¢ warstwa
maku. Catos¢ docisngé i wyréwnac
powierzchnie. Pozostawic do ostygniecia.
Nastepnie przykry¢ miske (np. folig
spozywczg) i wstawi¢ do lodéwki na catg noc,
aby butka zmiekta od masy makowe;.

Z gory udekorowacé posiekanymi bakaliami.
Gotowe makdéwki powinny miec gestg i
zwarta konsystencje.

Smacznego i wesotych, radosnych Swiat!
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Ola z klasy 8a poleca swojg ulubiong
potrawe swigteczng, a mianowicie:
STEFANKA Z KASZA MANNA NA
HERBATNIKACH

Sktadniki: 5 paczek herbatnikéw petit
beurre, 1 litr mleka, 1 szklanka cukru, 1
szklanka kaszy manny, 1 kostka masta, 2 tyzki
kakao, polewa czekoladowa, 1/2 kostki
margaryny Kasia,1/2 szklanki cukru, 3 tyzki
kakao, 3 tyzki wody, wiérki kokosowe.
Sposdb przygotowania przepisu:

1. Przygotowadé mase mleko, masto i cukier
zagotowac . Wsypac powoli kasze manng, a
gdy zgestnieje odstawi¢. Dodac kakao i
dobrze wymieszac 2. Blaszke wytozy¢
herbatnikami, wylaé na nie schtodzong mase
i przykry¢ pozostatymi herbatnikami 3.
Przygotowac polewe margaryne, cukier,
wode i kakao zagotowac. Gotowac na
wolnym ogniu przez 3 minuty. Odstawi¢ do
wystygniecia, co jakis czas mieszajac. 4.
Ciasto pola¢ polewg i posypac wiorkami
kokosowymi. Odstawi¢ do lodowki na catg
noc.

Pan Czesiu uwielbia Rybe po grecku
Sktadniki: Porcja dla: 4 oséb

* 8kostek ryby mrozonej

e 1/2selera

* 1 puszka pomidoréw

o 1/2tyzki soli

* 3 marchewki

* 1/2pora

* olej do smazenia

* cukierisol do smaku

* 1 pietruszka, 2 cebule

* 1/4tyzeczki pieprz biaty w torebce
1. Warzywa zetrze¢ na tarce jarzynowej,
posieka¢ dwie cebule. 2. Warzywa i
cebule dusi¢ na patelni na matym ogniu
0k.15-20 minut. 3. Kostki ryby posoli¢ i
obtoczyé w mace, nastepnie usmazy¢. 4.
Do duszonych warzyw doda¢ pomidory z
puszki, doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem biatym, cukrem i zagotowac. 5.
W naczyniu zaroodpornym utozy¢ rybe,
przykry¢ duszonymi warzywami. 6.
Zapiekac ok.25-35 minut w temp. 200° C

Pani ANIA natomiast zawsze serwuje w
okresie Bozego Narodzenia - Kotlety

Ziemniaczane z sosem grzybowym
Zetrze¢ ziemniaki na tarce, dodaé do tego
przysmazong cebulke, sdl, pieprz, jajko i
make.

Mase sie wyrabia i formuje mate kotlety.
Obtaczamy w butce i smazymy na ztoto. Sos
grzybowy, moze by¢ z prawdziwych grzybdéw
lub pieczarek, ktore sie gotuje, a pdzniej
zaprawia $mietang i zaklepuje maka.
GOTOWE! Zycze smacznego.

Pani Joanna Mtynska z Rady Rodzicow

twierdzi, ze $wigteczne Ciasto 3 BIT

ucieszy kazde podniebienie ©

Sktadniki:

¢ herbatniki

* krakersy (solone)

* krem do Karpatki (Gellwe/Delecta w 5
minut)

* masakréwkowa

* dzem (truskawkowy/wisniowy)

+  $mietana 36 % i Snieizka

* kakao

* Do tego szczypta radosci, gars¢ mitosci |
u$miech na twarzy wszystkich gosci ©

Na blaszke (dowolna wielkos¢) rozktadamy
warstwe herbatnikdw. Naktadamy ubity z
zimnym mlekiem krem Karpatki. Uktadamy
kolejng warstwe z solonych krakerséw. Na
wierzch rozsmarowujemy mase krowkowa.
Na nig kolejna warstwa krakersow i
dzem/do wyboru wisniowy lub
truskawkowy.

Na dzem naktadamy herbatniki i miksujemy
$mietanke 36% ze Sniezka, ktdrg wyktadamy
na wierzch i posypujemy kakao ©
Odstawiamy do loddwki na 2-3 h.

Amelia z 8a na czas Swiat poleca potrawe ze

swojego domku - Kapusta z grochem

Sktadniki:

e 1,5kg kiszonej kapusty

* 0,5kggrochu

e 2cebule

*  2tyzeczki smalcu

* szczypta pieprzu i soli

* 2lidcie laurowe, 5 ziaren ziela
angielskiego, szczypta majeranku.

Przygotowanie 1.Kapuste przetéz do duzego

garnka. 2.Dodaj liscie laurowe, troche ziela

angielskiego odrobine wody. Gotuj kapuste

do miekkosci na wolnym ogniu. 3.Groch

ugotuj w osobnej wodzie w oddzielnym

garnku, musi by¢ miekki ale zeby nie rozpadt

sie. 4. Potacz kapuste z grochem. 5. Cebule

pokréj w cienkie pidrka, podsmaz na smaku

az sie zeszkli. Dodaj do kapusty. 6. Przypraw

kapuste z grochem majerankiem, solg i

pieprzem.




ELA z 7a podaje nam swoj ulubiony
przepis na Murzynka *

Sktadniki: * % szklanki mleka lub wody
(125ml) * 3 kopiaste tyzki kakao * 1,5
szklanki cukru (300g) * 250g masta lub
margaryny * 4 jajka * 1,5 szklanki maki
pszennej (225g) * 2 tyzeczki proszku do
pieczenia

Sposdb przygotowania: 1. Mleko (lub
wode), kakao i cukier przetozy¢ do garnka
i mieszajac, zagotowac. Do gorgcej masy
doda¢ masto i mieszac, az sie rozpusci.
Pozostawic¢ do ostygniecia. 2. Make
wymieszac z proszkiem do pieczenia.
Odstawic¢ na bok. 3. Jajka sparzy¢
wrzgtkiem. Oddzieli¢ zéttka od biatek.
Biatka ubic¢ na sztywnga piane. Odstawic¢ na
bok. Zéttka wmieszaé do ostygnietej
masy, trzepaczka lub mikserem. Odla¢ pot
szklanki masy. Ostawi¢ na bok. (Bedzie to
polewa). Trzepaczkg (lub mikserem)
wmiesza¢ make z proszkiem. Na koncu
wmieszac delikatnie szpatutkg piane z
biatek. 4. Dno tortownicy o Srednicy 26cm
wyltozy¢ papierem do pieczenia, a
nastepnie zacisng¢ obrecz. Ciasto
przetozy¢ do formy. 5. Piec w nagrzanym
piekarniku ok. 45 minut, do suchego
patyczka, w temperaturze 180°C.
Pozostawic¢ do ostygniecia. 6. Ciasto pola¢
odtozong polewa. (Gdyby polewa byta za
rzadka, nalezy witozy¢ jg na chwile do
lodéwki, az lekko zgestnieje).

Pani Aldona — nauczyciel religii udostepnita
uwielbiamy w swojej rodzinie przepis na
rybe - Mintaj pod cebulowym
plaszczykiem

Sktadniki: 2 tyzki Przyprawy do zup, sosdéw,
satatek WINIARY 4 cebule (500g) 4 tyzki
ketchupu 2 tyzki koncentratu
pomidorowego 4 tyzki oleju sél, cukier,
pieprz ziele angielskie, lis¢ laurowy 4 kostki
mrozonego mintaja (350g) 2 tyzki maki 1
jajko 3 tyzki butki tartej 5 tyzek oleju natka
pietruszki do dekoracji plasterki cytryny do
dekoracji Czas przygotowania: 30 min Czas
oczekiwania: 15 min Przygotowanie Cebule
oczyscié, pokroi¢ w pétplasterki. Przetdz do
rondla, dodaj ketchup, koncentrat
pomidorowy, olej, przyprawe do zup,
przyprawy i 1/2 szklanki wody. Zagotowacd.
Kostki rybne lekko rozréznic, oprészyé solg i
pieprzem, obtoczy¢ w mace, rozbitym jajku
i tartej butce. Smazy¢ na rozgrzanym oleju
na rumiano przez okoto 15 minut. Przetozy¢
na potmisek, przykryé goraca cebula.
Pozostawic do ostygniecia. Udekorowac
natke pietruszki i cytryna. Smacznego!

PAULINA z 7a proponuje na Swigteczny
positek - Satatka z kurczakiem 10
porcji Sktadniki:

* makaron z zupki chinskiej 1szt.

* podwadjna piers z kurczaka 1szt.

* puszka fasoli czerwonej

e puszka kukurydzy

* papryka konserwowa 5 plastrow

* ogobrek konserwowy 5szt.

Sposdb przygotowania makaron z zupki
chinskiej zaparzamy w misce i
przykrywamy $ciereczky. Po zaparzeniu
sie makaronu odcedzamy go i ptuczemy
woda, piers z kurczaka kroimy w kosteczki
doprawiamy wedtug uznania i smazymy na
patelni z matg iloscig ttuszczu do kruchosci.
taczymy wszystkie sktadniki. Dodajemy
kukurydze, fasole, papryke i ogérka
konserwowego i mieszamy razem z
kurczakiem. taczymy z makaronem.
Doprawiamy wedtug uznania, dodajemy
majonez i mieszamy wszystko.
Smacznego ©
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Karp musi by¢
wyczyszczony ©
1.Cebule kroimy
2.Rozwijamy ztotko
3.Na folie ktadziemy
karpia

4.Na karpia rézne
przyprawy

6.Na wierzch cebule
7.Zawijamy folie
8.Wktadamy na cata
noc do lodéwki
9.Rano wyciggamy
10.Sciggamy cebule
11.Smazymy w
mace i tyle ©
Smacznego!

Pani Wiesia —
udostepnia
wszystkim przepis

na Karpia:

Pani Lucyna — nasza kochana pani ksiggowa
bardzo lubi Pstrgga w galarecie
Sktadniki: * Pstrag, 1 duzy * marchewka, 1 *
pietruszka, 1 * seler,1 * pora, 1 * liscie
laurowe, 2 * ziarenka pieprzu, kilka * vegeta,
troche * jajka, 2 * groszek z puszki, troche *
Natka pietruszki, odrobine.

Sposdb przygotowania: 1. Z jarzyn gotujemy
wywar przez ok.45 minut. Wyjmujemy
jarzyny i odktadamy marchewke ,wktadamy
umytego pstraga zeby byt przykryty i
gotujemy przez 20 min na matym ogniu.

Delikatnie wyjmujemy pstraga, przecedzamy
wywar sitkiem. Do wywaru dodajemy
zelatyne wedtug przepisu pét tyzeczki octu i
do smaku troche soku z cytryny.
Przyprawiamy Vegetg ,pieprzem. 2.
Ugotowac 2 jajka na twardo ,marchewke z
wywaru pokroi¢ w plasterki, otworzy¢
groszek. Z pstragga odcigc¢ ptetwy, wyjac
grzbiet odcia¢ gtowe i wyjmowacd kawatki
miesa. Wszystko uktada¢ w naczyniu, kawatki
ryby, pokrojone jajka na twardo, groszek,
marchewke, natke pietruszki, same listki.
Delikatnie zalewamy wszystko wywarem
najlepiej duza tyzkg. Wszystko musi by¢
przykryte wywarem ,wstawic na noc do
lodowki.

Wigilia nie moze obej$¢ sie bez - Kompotu z
suszu

Kupujemy suszone owoce (jabtka, sliwki,
gruszki itp). Gotujemy je.

Podrabiamy maka ziemniaczana

Gotujemy ryz osobno.

Na pétmisek naktadamy owoce podrobione
maka i ryz.

Smacznego i radosnych Swiat!




Pani Beata — nauczyciel matematyki
poleca na wigilijny wieczér - Barszcz na
kiszonych burakach Przygotowanie: 2
tygodnie przed swietami kisimy buraki
(moze by¢ 1 tydzien). Ok. 1 kg burakdw,
czosnek, woda mineralna niegazowana,
sol, ziele angielskie, li$¢ laurowy, ziarna
pieprzu.

Buraki obieramy, kroimy w kostke i
wktadamy do stoja, przektadajac
czosnkiem. Dodajemy przyprawy i
zalewamy wode, solimy (1 tyzka na 1l
wody). Stdj szczelnie zamykamy i
odstawiamy. W dniu Wigilii gotujemy
bulion warzywny. Do bulionu dodajemy
pare suszonych grzybow. Po ugotowaniu
dodajemy sok z kiszonych burakow (ze
stoja), przyprawiamy wedtug uznania
(bazylia, majeranek, sol). NIE GOTUJEMY.
Garnek trzymamy na matych ogniu. Po
przyprawieniu barszczu przecedzamy i
podajemy z uszkami, krokietami lub
pasztecikami. Smacznego! Podajac
nastepnego dnia NIE ZAGOTUJEMY TYLKO
PODGRZEWAMY.

Pani Grazynka — intendentka poleca -

Kluski z makiem

Sktadniki: 3 szk. maki tortowej, 3 jajka, 1/2
szkl. wody przegotowanej, sol
Przygotowanie: Catos¢ wymieszac,
dolewajac wody w trakcie wyrabiania. Z
ciasta uformowac kulki, potem wyrywacé
kawatki i lepi¢ wezyki jak z plasteliny. Mak z
bakaliami rozgrzac¢. Nastepnie wrzuci¢ kluski
- wezyki do garnka z goraca wodg i gotowac
az wyptyna. Rozgrzane bakalie z makiem
przela¢ do pétmiska, wrzucié kluski i
delikatnie wymieszac.

Pani Halina - nauczyciel historii i jej syn
Mateusz z 5a polecaja bardzo stodkie danie -

Kutia czyli makaron z makiem
Sktadniki: 1 szklanka makaronu
petnoziarnistego np. $widerkdw 1 szklanka
niebieskiego maku 4 tyzki miodu pszczelego 1
gars¢ migdatéw 1 gars¢ rodzynkéw 1 garsé
suszonych owocdw np. fig, daktyli, sliwek Kilka
kropli aromatu migdatowego lub arakowego
Przygotowanie Makaron ugotuj w lekko
osolonej wodzie. Nasiona maku sparz
wrzatkiem, odcedz i przemiel dwa razy w
maszynce do mielenia. Mak wymieszaj z
miodem, aromatem i posiekanymi bakaliami.
Do dania dodaj makaron i delikatnie
przemieszaj. Kutie schtodZ w lodowce i
podawaj takze schtodzong. Wierzch potrawy
mozesz dodatkowo ozdobié¢ bakaliami.

Pani Magdalena — nauczycielka j.polskiego
poleca: ZUPA SLEDZIOWA

Skfadniki:

- 2 ptaty $ledzi - 1 cebula - 4 tyzki Smietany
18% - 2 listki laurowe - 7 ziarenek pieprzu

- 4 ziarenka ziela angielskiego - 4 tyzki octu
- 5Ol - 1 tyzeczka cukru - natka pietruszki
Przygotowanie: Sledzie pokroi¢ na mate
kawatki, a cebule w kostke

Zalewa: - 1 litr wody - pieprz - ziele
angielskie - listki laurowe - ocet - sél -
cukier

Wszystko zagotowac przez 5min na wolnym
ogniu. Ostudzi¢ do okoto 20/30 stopni.
Nastepnie pokrojone $ledzie i cebule utozy¢
do salaterki i zala¢ zalewa, po czym zabieli¢
$mietang, wymieszac i schtodzi¢ w lodéwce.
Doprawic, jesli bedzie to konieczne,
pieprzem, solg itp.

Przed podaniem wymieszac i posypac
pokrojong zielong pietruszka.

Ps. Dodajemy do zapiekanych ziemniaczkdw

Kolejny przepis jest od Zuzi z 5b, ktéra
uwielbia DroZdZowe pierogi z kapustg
i grzybami

czas: ok. 1 h i 45 minut

liczba porcji: okoto 20 pierogo-buteczek
Sktadniki:

ciasto na drozdzowe pierozki:

300 g maki pszennej

1tyzeczka soli

4 g drozdzy instant (ok. 1/2 paczuszki) lub
10 g Swiezych

2 tyzki oliwy

180 ml mleka

farsz:

20 g grzybow suszonych (podgrzybkéw,
prawdziwkéw lub borowikow)

200 g kapusty

1 cebula

1,5 szklanki wrzatku

sol i pieprz

KROK 1:Mleko podgrzewam, zeby byto
bardzo ciepte. Sktadniki ciasta mieszam w
misce. Gdy sie potgczg, to przektadam na
blat.

KROK 2:Zagniatam, az ciasto bedzie gtadkie,
wtedy smaruje olejem i wktadam do miski.
Przykrywam i odstawiam w ciepte miejsce
na okoto 1 h. W tym czasie robie farsz.
Grzyby gotuje w niewielkiej ilosci wody lub
wykorzystuje grzyby z zupy. Pokrojong
cebule podsmazam na patelni, dodaje
rozdrobnione grzyby, kapuste kiszong i
mieszam. Dolewam 1,5 szkl. wrzatku (lub
wody, w ktorej gotowaty sie grzyby) i dusze,
az caty ptyn wyparuje.

KROK 3:[ciasto po godzinie wyrastania
wyglada, jak na zdjeciu]. Wyjmuje z miski i
zagniatam. Dziele na mniejsze czesci i kazda
rozwatkowuje.

KROK 4:Szklankg wycinam kétka.

KROK 5:Na kazdym kole uktadam farsz i
zlepiam brzegi pierozkéw.

KROK 6:Uktadam pierozki na papierze do
pieczenia i wstawiam do nagrzanego do
200°C piekarnika. Pieke okoto 20 minut, az
beda ztociste. (Dla mniejszych pierozkéw
starczy 15 minut, dla wiekszych 20).
Smacznego ©




Wiktoria z 7a uwielbia - Sernik

Sktadniki:

0,5 kostki masta

0,5 kostki margaryny palmy

5 jajek

0,5 szklanki cukru

1 kg zmielonego twarogu

10tyzek kaszy manny

Sposdb przygotowania:

Oddzielamy zéttko od biatka

P&t kostki masta i pét kostki margaryny ucieramy z
5 z6ttkami i z potowa szklanki cukru na jednolitg
mase.

Biatka ubijamy na sztywno .

Zmielony twardg mieszamy z wczesniej ubitymi
26ttkami i dodajemy 10 tyzek kaszy manny oraz
biatka i lekko mieszamy tyzkg .

Na forme wysmarowang ttuszczem i posypang
butkg tarta przektadamy mase i pieczemy ok. 40
min w piekarniku w 170-180 stopniach.

Pani Halinka — nauczyciel
j-angielskiego proponuje na
$wigteczny stét - SLEDZ W
KORZUCHU

Sktadniki: 2 ptaty sledziowe

- cebulka drobno posiekana

- ugotowany burak ¢éwiktowy

- 2 jajka ugotowane na twardo

- ziemniak ugotowany

- majonez

- natka pietruszki

Uktadamy sktadniki stopniowo —
warstwami: najpierw majonez, $ledz
pokrojony w kostke, posypujemy cebulka,
na to majonez, Nastepnie tarty burak i
ziemniak — obie warstwy nakrywamy
majonezem. Na to starte jajko na twardo.
Ozdabiamy posiekang natkga pietruszki.

Pani Renia poleca - Filet po Chirsku
Sktadniki: 1 kg filetow, 1 stoik papryki
konserwowej, 1 stoik ogérkow konserwowych,
4 $rednie cebule Przygotowanie: Filety pokroic,
posypac Vegeta i odstawic. Przygotowac ciasto
nalesnikowe (geste) - 1 jajko, maka, woda. Rybe
maczac w ciescie i smazy¢ na oleju. Ogorki, papryke,
cebule pokroi¢ w paski. Zalewa: 1 szklanka wody,
3/4 szklanki oleju, maty koncentrat pomidorowy, 8
tyzeczki ketchupu pikantnego, 6 tyzek octu, 4 tyzki
cukru. Wszystko gotowac 3 minuty. Sktadniki
przektadaé z rybg warstwami i zalewac goragca
zalewa. Smacznego!
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Pani Bozenka - sekretarka poleca - Karp

zapiekany z pieczarkami
Sktadniki: 1,5 kg sprawionego karpia (bez

Patryk z 7a poleca - ZUPA
GRZYBOWA MOJE] MAMCI
SKtADNIKI: - 50 g suszonych
grzybow - 2 | bulionu
warzywnego - 50 ml $mietanki
30% - 1 cebula - 3 ziemniaki - 1
tyzka masta — sél - pieprz
PRZYGOTOWANIE

1.Grzyby przektadamy do duzego
garnka. Zalewamy wodg i
odstawiamy do namoczenia na kilka
godzin.

2.Cebule kroimy w kostke. Na patelni
rozgrzewamy masto, wrzucamy
cebule i podsmazamy do zeszklenia.
Ziemniaki obieramy i kroimy w
kostke. Dodajemy razem z cebulg do
namoczonych grzybéw.

3.Do garnka wlewamy bulion i catos¢
gotujemy okoto 30 minut, az grzyby i
ziemniaki zmiekng. Przyprawiamy
zupe do smaku solg i pieprzem i
zabielamy Smietana.

Wioletta Szymonik —
opiekuna SU, nauczyciel
sztuki: Nasza Wigilia, ktéra
od zawsze jest u mojej
mamy nie moze obejsc sie

bez Karpia w sosie
$mietanowo —

pieczarkowym.

Karpia smazymy pokrojonego
w dzwonki (w catosci tez moze
by¢, ale wygodniej w
mniejszych kawatkach),
pieczarki i cebula tez
podsmazone. Uktadamy karpia
do naczynia, na wierzch
pozostate sktadniki i
przyprawy: sél, pieprz i
przyprawa do ryb. Zalewamy
Smietankg 30% i zapiekamy 15
—20 min. | juz. Mama robi
wszystko z gtowy. Ale karp
naprawde pyszny. Polecam.

Lauraz 7b na
Swigteczny stot
proponuje -
t0S0S$ 2
PIEKARNIKA
MOJE) MAMUSKI

Filet tososia podzieli¢
na porcje, kazda
porcje potozyé na foli
przyprawic Vegeta,
przyprawa do tososia,
troche pieprzu i
dobrze skropic
cytryna, na gore
potozy¢ kawatek
masta i koperek lub
natke pietruszki. Tak
przygotowane
doprawione najpierw
zawinac szczelnie
folig, utozyc¢ na
blaszce piec w
piekarniku 10-15min
w kuchence z
termoobiegiem.

gtéw i ogondw) sok z 1 cytryny pieprz, sol
250 g pieczarek 100 g masta 2 jajka 1/2
szklanki maki tyzeczka stodkiej papryki w
proszku 4 tyzki oleju cebula (opcjonalnie)
Przygotowanie :

Uwaga! Zanim pokroimy rybe mozemy obtozy¢
ja plasterkami $wiezej cebuli i wstawi¢ na noc do
lodéwki - wéwczas pozbedziemy sie lekko
mulistego smaku.

Rybe kroimy na 8 kawatkéw. Jesli to mozliwe
usuwamy wieksze osci. Skrapiamy sokiem z
cytryny, oprészamy solg i pieprzem.
Przykrywamy i odstawiamy do lodéwki.
Pieczarki oczyszczamy, podsmazamy na jedne;j
tyzce masta. Oprdszamy solg i pieprzem.
Sciggamy z patelni. Rybe osuszamy - éciggamy
cebule - jesli obktadalismy rybe. Kazdy kawatek
zanurzamy w rozmaconych jajkach oraz mace
wymieszanej z papryka i smazymy z obu stron na
rozgrzanym masle wymieszanym z olejem.
Przed podaniem uktadamy rybe w naczyniu
zaroodpornym. Dodajemy obsmazone pieczarki,
obktadamy wiérkami zimnego masta i
zapiekamy 15 min w temp. 180 C. Smacznego!
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Tu wpisz iloéc'renifx

Co nasz czeka w najblizszym czasie?
B3

s Wywiaddowki — 19 XII

+» Kiermasz swigteczny — 19 XII

+ Wigilie klasowe — 20 XII

*» Przerwa $wiateczna — 23 Xl - 6 12020
¢+ Orszak Trzech Kréli — 6 12020

% Wystawa zwierzat egzotycznych - 91

¢ Ferie zimowe — 13 - 2412020

< WOSP-1212020

++ Dyskoteka Karnawatowa - po feriach
++ The Voice of Czwérka - po feriach

Zadanie 2: Rozwigz krzyzowke.

‘ Zadanie 1: Wykresl 10 haset dotyczacych swigt Bozego Narodzenia
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