ojciec. Najlepiej jemu pozostawi¢ te
zmartwienia. [..] Jednak na pewno karp
1 kluski z niebieskim makiem w Wi—
gilie, a pierwszego dnia $wiat jednak
thusta ges, bowiem zajac, ktdry zazwyczaj
jest za maly na te okazje, drugiego dnia.
[.] T pierniki. Juz widze moja babcie
krzatajaca sie przy stolnicy 1 nakla—
dajaca ciasto do foremek — serduszka,
gwiazdy, koniki — w zaufaniu zdradze
wam, zamiast miodu wziela slodki syrop.
Jeszcze chwila 1 zaraz wlozy je do pieca.
Dodajmy, ze do obowiazkowego kar—
pia na wigilijnym stole podawano ki—
szona kapuste. Ale najpierw pojawiala
sie zupa z ikry. Gdzie za$ nie dotrzy—
mywano postéw podawano pieczonego
zajaca ze Sliwkami z kompotu. Na bo—
zonarodzeniowym stole nie moglo za—
brakna¢ tez gesi, pieczonej rzadziej go—
towanej. A na deser oprécz piernikéw
obowiazkowy byl placek drozdzowy
z bakaliami (Sto/en), chrupiace mig—
daly, pieczone jablka 1 orzechy na slodko.
Wedle starego zwyczaju, ciasta wy—
piekaly wroclawianki w ostatnia nie—
dziele przed $wietami. Dzieci zajadaly
sie tak Wyczekiwanymi czekoladkami
nyskimi lub legnickimi bombami.
Jesli ktos z Panstwa zechce spro—
bowa¢ swoich sit w przygotowaniu
prawdziwych, wroclawskich wigilij—
nych potraw, oto gars¢ stosownych

przepiséw:

Karp w sosie polskim

Karpie sprawi¢, krew zebra¢ do octu.
Rybe przelozy¢ do naczynia. Natrze¢
wewnatrz sola 1 pozostawi¢ na godzi—
ne, géra dwie, gdyz bulion, w ktérym
beda sie gotowaly, nie moze by¢ zbyt
slony. W tym czasie nastawi¢ duzy
garnek z woda, doda¢ cebule 1 kilka
gozdzikéw, korzen pasternaku i pie—
truszki, pol marchewki 1 pol selera
pokrojone w kostke; wode lekko po—
soli¢. Gdy tylko woda z warzywami
zakipi, karpie obetrze¢ sciereczka ze duzu,
przelozy¢ do garnka, doda¢ ocet wy—
mieszany z krwia 1 gotowa¢ calos¢ przez
godzine. Po tym czasie karpie wycia—
gnag, pola¢ roztopionym maslem, oprészy ¢

$wiezo zmielonym pieprzem i odstawi¢
w cleple miejsce. Nastepnie przelozy¢
karpie na pélmisek, a bulion przetrze¢
prze sito. Sosem pola¢ ryby. Jesli zas
sos jest zbyt gesty, doda¢ do niego
odrobine CZerwonego wina wytraw—

nego, z l{térym podawac’ tez karpie.

Karp w piwie

Karpie sprawi¢, pokroi¢ w dzwonki,
posoli¢ 1 odstawié¢ na godzine. W tym
czasie napehi¢ garnek do polowy
dobrym jasnym piwem i doda¢ dwie
polowki cytryny, odrobine kardamo—
nu i szezypte soli. Gdy tylko piwo
sie zagotuje, obetrze¢ karpie ze sluzu
1 przelozy¢ do garnka. Gotowaé pél
godziny na malym ogniu. Przed po—
daniem pola¢ karpie roztopionym
maslem, oprészy¢ pieprzem i udeko—

rowaé plasterkami cytryny.

Ciasto drozdzowe

z bakaliami (Stollen)

Wsypa¢ do miski 80 dag maki
pszennej, w srodku zrobi¢ wglebienie
1 doda¢ 6 dag drozdzy rozrobionych
w 5 lyzkach mleka, wla¢ 0,3 | mleka,
doda¢ 5 roztrzepanych jajek, szczypte
soli, 12,5 dag cukru, 15 dag miekkie—
go masla, mala szczypte galki musz—
katolowej, tarta skc')rke z kawalka
cytryny, 4 dag platkéw migdalow, 125
dag malych 1 duzych rodzynek. Cia—
sto dokladnie wymiesza¢, oprészy¢
z wierzchu lekko maka 1 pozostawi¢
w cieplym miejscu do wyroéniecia. Gdy
podwoi swoja objetosé, przelozy¢ na
stolnice wysypana maka i zagniesc.
Z ciasta uformowa¢ walek podobny
do makowca. Wzdluz ciasta nacia¢
srodkiem dwie zabkowane linie. Piec
okolo 35—40 min. w mocno nagrza—
nym piekarniku ©k. 200°C). Ciasto
wyciagna¢ z pieca 1 jeszcze cleple polac
polewa przygotowana z dwéch bia—
lek kurzych zmieszanych z odrobing
wody, soku z cytryny i kilku lyze—
czek cukru. Pozostawi¢ do wystygniecia.

Radosnych i smacznych swiat
Bozego Narodzenia !!!
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Biblioteki Uniwersyteckiej. Oprécz przy—

pracownik

toczonych tu przepiséw kulinarnych
ksiazka ta to istna kopalnia wiedzy
o dawnym Wroclawiu: restauracjach, by—
walcach, biboszach i birbantach, zwy—
czajach 1 obyczajach zwiazanych z pi—
wem, pieczywem 1 wszystkim, co do
przyjemnoéci podniebienia przynalezy.
Slowem, jest to lektura pelna nie tylko
ciekawostek kulinarnych, ale takze sze—
roko rozumianej historii kulturowej nad—
odrzanskiego grodu. Ksiazka ta zostala
wlasnie wydana nakladem Wydawnic—
twa Dolnoglaskiego, cena ok. 40 zl. Jesli
nie mamy zadnego sensownego prezen—
tu dla najblizszych pod choinke, z czy—
stym sercem polecam.

SO

Powita¢ Dzieciatko

Gdy Bég sie rodzi,
jasnieje noc;

Méwili i méwia

Gdy rodzi sie Bég,
nadchodzi Mesjasz;

Méwili i méwia

Gdy rodzi sie Bég,

z radoéci épiewa swiat;
Méwili i méwia
Wszyscy dookola...;

- W mroku

- W opuszczonym stanie
Ze szczesciem biezg
Wszysey

Z rozpedu i nadziei...

A moze tak raz
Zmienié rozpedu dzieje
| lepszym

Czystszym

I$¢ powitaé Dziecie...

Adam Flamma, licealista

Przy Kosciele Uniwersyteckim
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