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KURYeR BAMBERSK!

30 grudnia 2014
Jednodniéwka okolicznosciowa wydawana przez

Towarzystwo Bambréw Poznanskich

MINAL. ROK

Powoli zblizamy si¢ do konca roku. Towarzystwo Bambrow
Poznanskich moze uzna¢ ten czas za udany, uczestnictwo w
licznych imprezach miejskich 1 wojewodzkich przyczynito si¢
do jeszcze wickszej popularnoéci naszej organizaciji. Swiadczy
to o coraz wigkszej rozpoznawalno$ci Bambrow Poznanskich
jako rdzennych mieszkancéw naszego regionu. Rok zakonczyt
si¢ wyborami samorzadowymi, w wyniku czego nastgpita
zmiana wtadz Poznania. Jakie to bgdzie miato znaczenie dla

Towarzystwa calkowicie finansowanego z budzetu miasta —

trudno okresli¢.
Jak co roku zachgcamy naszych czlonkéw oraz sympatykow do
przekazania 1 % podatku na dziatalno$¢ Towarzystwa

Bambréw Poznanskich.

wiary,
Niech ta Gwiazda
Betlejemska,
zmroku

radosé

Zarzad

Poznanskich

Jak obyczaj kaze stary,
Wediug ojcdw naszej

W dniu Bozego Narodzenia,
Przesytamy Wam zyczenia.
Ktéra wschodzi tuz po
Da wam szczes$cie oraz

W Nadchodzacym Nowym Roku

Towarzystwa Bambroéw

Dania wigilijno-swiateczne

W kazdym polskim domu na calym
Swiecie, okres przedswiateczny to
czas przygotowan do kolejnych Swiat
Bozego Narodzenia, zarowno w sferze

Lsacrum“ a takze ,,profanum®

Panie domu ustalaja z najblizszymi zestawy
dan, ktore pojawia si¢ zarowno na wigilijnym
jak 1 na $wigtecznym stole. Oczywiscie bedag te
tradycyjne, znane od lat, znajda si¢ catkiem
nowe aby zaskoczy¢ zarowno domownikow
jak 1 zaproszonych na wieczerzg gosci.
Zgodnie z wielowiekowa tradycjg potraw
powinno by¢ 12, ale jezeli znajdzie si¢ ich
wiecej to bedzie tylko dobrze swiadczyto o
mozliwo$ciach, wyobrazni 1 wrazliwoS$ci
osoby, ktora je wytworzyta.

Oto moja propozycja skladajaca si¢ z
kilkunastu dan, ktore mogg by¢ milg kulinarng
niespodziankg dla niektorych podniebien, a
kilka z nich na pewno dla wielu ucztujacych
nie bedzie zadng nowoscia . A to one:
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1.Sledz w oleju Inianym z cebulka.
-sktadniki-50 dag filetow $ledzi matiasow, 5
tyzek oleju Inianego, 2 duze cebule, sok z
polowki cytryny 1 V2 tyzeczki cukru.

Filety optuka¢ biezaca woda, osuszy¢ i
pokroi¢. Cebule obra¢ i posiekaé, wymieszac
z sokiem z cytryny i z cukrem. Sledzie
umiesci¢ w misce, obsypa¢ cebulg i1 polaé
olejem, wtozy¢ do lodowki pod przykryciem
na ok. 12 h.

2.Sledz w $mietanie.

-sktadniki- 50 dag filetow $ledzi matiasow,
duza cebula, 1 $rednie potstodkie jabtko, 1/8 1
$mietany kwasnej, s6l ,cukier(do smaku ) 2
soku z matej cytryny, tyzka siekanej natki
zielonej pietruszki.

Filety pokroi¢ na 2 cm kawatki, obrane jabiko
zetrze¢ na tarce o duzych otworach, obrang
cebule posieka¢ i potaczyé z jablkiem,
$mietang, a so6l 1 cukier oraz sok z cytryny
dobrze wymiesza¢. Sledzie wylozyé na
owalnej salaterce i obla¢ sosem $mietanowym,
wierzch oproszy¢ grubo posiekang natka
pietruszki.

3. Karp w szarym sosie ,,po zydowsku,,
-sktadniki- % kg karpia, paczka rodzynkow
suttanskich, paczka platkow migdatow,
migdaly cate obrane, pgczek wloszczyzny, V4
kg cukru na karmel, ¥4 kg maki pszennej na

zasmazke, 1 kostka masta klarowanego, sok z
1 cytryny, 4 czyste kawalki piernikow
(Katarzaynki).

Migso karpia osoli¢ 1 pokroi¢ na 5 cm
dzwonki. Ugotowa¢ wloszczyzne ok. 3 litry
wywaru. W $rednim garnku przygotowac
zasmazke z masta klarowanego 1 maki
pszennej dodajac zimny wywar. Pokruszony
piernik wymiesza¢ réwniez z zimnym
wywarem 1 cato$¢ przetrze¢ przez sito,
potaczy¢ z przygotowanym karmelem z
patelni rOwniez z zimnym wywarem, nast¢gpnie
wla¢ wszystko do duzego garnka. Wczesniej
goraca woda zala¢ rodzynki sultanskie 1
osobno ptlatki migdatéw, po ostygnieciu
odcedzi¢, doda¢ wszystko do duzego garnka
wraz z sokiem z cytryny dotozy¢ rybg i
dogotowac¢ na matym ogniu do migkkiego. Nie
przypali¢! Na koniec wytozy¢ na dno
potmiska rybe polac¢ sosem, catos¢ ozdobic
calymi migdatami.

4. Karp w $mietanie Pauliny z Dgbogory.
-sktadniki- Filety z karpia ok.1 kg, /2 | mleka,
2> kg maki pszennej, > kg tartej bulki,
2 $rednie cebule, Y% kostki masta 80%, % 1
oleju stonecznikowego, Y2 | $mietany 30%, sol
i pieprz, tyzka przyprawy Vegeta.

Filety osoli¢, otoczy¢ w mleku, tartej butce, w
mace  pszennej,  nastgpnie  obsmazyc
obustronnie w oleju stonecznikowym 1
wystudzi¢. Obrang cebule pokroi¢ w kostke 1
zeszkli¢ na masle. Usmazong rybe wlozy¢ do
garnka lub naczynia ze szkla zaroodpornego,
obtozy¢ cebulg i zala¢ $mietang na réwno i
posypa¢ calos¢ Vegeta. Wczesniej nagrzac
piekarnik do 160°C i zapieka¢ 20-30 min do
lekkiego zrumienienia powierzchni.

5. Karp smazony.

-sktadniki- 80 dag filetow z karpia, 5 tyzek
oleju roslinnego, 2 tyzki maki, sok z '
sredniej cytryny, sol, pieprz czarny §wiezo
Zmielony, drugg potowe pocia¢ na plasterki do
ozdoby.

Filety umy¢ i podzieli¢ na porcje, osuszyc,
oproszy¢ pieprzem 1 solg, pokropi¢ sokiem
z cytryny i odstawi¢ do lodoéwki na 45 min,
nastepnie obtoczy¢ w mace i1 smazy¢ na
rozgrzanym oleju przez 4-5min (w zaleznosci
od grubosci migsa), po przestygnieciu
dosmazy¢ w mniejszej temperaturze oleju
przez 8 min. Aby wytraci¢ smak oleju mozna
kolejno dosmazy¢ w klarowanym masle przez
3-4 min, a nastepnie oblozy¢ kawatki ryby
potowkami plasterkéw cytryny.

6.Kapusta z grzybami.

-sktadniki- grzyby, moga by¢ podgrzybki 80
dag, 1 kg kapusty kwaszonej, 1 cebula $rednia,
ziele angielskie, liscie laurowe, tyzka
przyprawy Maggi w ptynie, pieprz.
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Kapuste kilka razy przela¢ pod biezaca woda, |

pokroi¢ na wigksze odcinki i ugotowac na
migkko, dotozy¢ uprzednio obrang i pokrojong

w duza kostk¢ cebule. Grzyby plukaé w =

zimnej wodzie 1 wycisnag¢ rcka wraz z
przyprawami doda¢ do gotujacej si¢ kapusty.
Parokrotnie zamiesza¢. Podawaé zaréwno na
ciepto jak 1 na zimno.

7. Sandacz saute
-sktadniki-1kg sandacza,
tyzeczki masta klarowanego, sol, pieprz, kilka
galazek natki pietruszki lub selera

Rybe oczysci¢, wusunaé osci, filetowac,
zostawi¢ skorg, pokroi¢ w poprzek na gotowe
porcje, otoczy¢ solg i pieprzem oraz maka i
smazy¢ obustronnie-delikatnie. Wlozy¢ na

kilka minut do rozgrzanego piekarnika 140°C
aby migso doszlo. Porcje potozy¢ na owalnym
pOtmisku i obla¢ tluszczem ze smazenia.
galgzkami

Ozdobi¢ zieleniny.

8. Barszcz wigilijny.

-sktadniki-4 $§rednie buraki czerwone,l5 dag
suszonych grzybow(podgrzybki lub
prawdziwki) 1 S$rednia marchew, 1 korzen
pietruszki, ' selera, 1 $rednia cebula, 1 por, 1
duzy zabek czosnku, ziele angielskie, czarny
pieprz w catosci, sol i cukier do smaku, 3
liscie laurowe, sok z 2 matej cytryny, 2 tyzki
masta, kwas burakowy- nie koncentrat!

Obrane buraki gotowa¢ na matym ogniu przez
90 min. W 1 1 wody namoczy¢ suszone grzyby
dodajac 15 g soli, 5 ziaren czarnego pieprzu i
tyle samo ziela angielskiego oraz 3 liscie
laurowe. Obrang cebule posiekac 1 zeszkli¢ na
masle, a ugotowane buraki zetrze¢ na Sredniej
tarce 1 dalej gotowac przez nastepne 5 min. Po
wystygnigciu, wywar odcedzi¢ | Wymieszaé z
kwasem burakowym, doda¢ rozmiazdzony
czosnek, sol, cukier i1 sok z cytryny.

3 dag maki, 2!

9. Zupa grzybowa wigilijna.

-sktadniki- Ya kg suszonych
grzybow(podgrzybki lub prawdziwki), 1
srednia marchew, 1 korzen pietruszki, 1cebula,
1 maty seler, 1 por, 1 li§¢ laurowy, 6 ziaren
czarnego pieprzu, 2 ziarna ziela angielskiego,
soOl 1 pieprz, 2 tyzki masta.

Grzyby namoczy¢ w Y2 1 wody i gotowaé¢ w
niej przez ok 30 min. Wyja¢ je 1 pokroi¢ w
paski, wywaru nie wylewaé, a warzywa umy¢,
oskroba¢ 1 pokroi¢ kazde na 4 kawalki,
nastepnie zala¢ catos¢ woda. Doda¢ do niej
tyzeczke soli, ziele angielskie, pieprz w
ziarnkach, 1i§¢ laurowy 1 pokrojong w $rednie
kawalki cebule zrumieniong na masle. Catos¢
gotowac przez 30 min 1 przecedzi¢. W wigkszy
garnek wrzuci¢ grzyby wraz z wywarem
przecedzony przez drobne sitko i gotowaé
przez 15 min. Doprawi¢ solg 1 pieprzem do
smaku.

10. Zupa rybna $wiateczna.

-skfadniki- 35 dag ryby slodkowodnej, 2 1
wody, lpgczek wloszczyzny, 1 lis¢ laurowy,
4 ziarna ziela angielskiego, 1/8 1 $mietany,
gatka muszkatotowa, 3 dag maki, sol, pieprz.
Rybe oczysci¢, wypaproszy¢, zostawi¢ glowe,
kregostup z o0$¢mi, nie skorowaé, gotowal
wraz z warzywami. W 1/8 1 chlodnego
wywaru rozmiesza¢ make 1 wolno zagotowac
dodajac sol z pieprzem 1 gatk¢ muszkatotowa
do smaku, zupg¢ potaczy¢ ze $mietang.

11. Makietki

-sktadniki- 1 szklanka maku czarnego, 5 dag
ptatkow migdatowych 5 dag rodzynkéw
sultanskich, 1 czerstwa(wczorajsza) biala
bulka, !5 szklanki mleka 2%, 1 tyzka cukru,
2 tyzeczki olejku migdalowego
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Mak sparzy¢ 2 razy i 3 razy zmieli¢ przez
drobne otwory. Bulke pociag¢ w 1 cm kostki 1
zala¢ w misce letnim mlekiem, odstawi¢ na
30 min. Odcisng¢ butke z mleka, w wiekszej

misce lekko wymiesza¢ z rodzynkami,

ptatkami migdatowymi dodajac cukier i olejek

migdatowy do smaku.
—

12. Kompot z suszonych owocow.

-sktadniki-20  dag  suszonych  $liwek
drylowanych, 10 dag suszonych moreli, 8 dag
suszonych gruszek, 5 dag suszonych jabtek, 3
gozdziki, ‘4 laski cynamonu, ‘2 sparzonej
skorki pomaranczowej, ‘2 sparzonej skorki
duzej cytryny, 3 tyzki cukru.

Susz owocowy optuka¢, zala¢ 1,5 1 wody 1
namacza¢ przez 1 h (bez Sliwek 1 skorek
cytrusowych) wtozy¢ wszystkie sktadniki do
duzego garnka i gotowa¢ na malym ogniu
przez ok. 25 min. Przed podaniem na stot
schlodzi¢, wyjaé skorki, gozdziki i cynamon z
kompotu.

Dania $wigteczne 1 po swigtach.
1. Tort makowy Maritty.

-sktadniki do ciasta makowego- 50 dag
czarnego maku, 8 jaj, 25 cukru, 1 maty
proszek do pieczenia, 1 paczke cukru

waniliowego(najlepiej z sklepu ze zdrowsa

zywnoscia), Y szklanki tartej butki, 20 dag
kandyzowanej  skorki  pomaranczy w
kosteczkach, 15 dag ptatkow migdatowych, 2
szklanki posiekanych orzechow wtoskich, 3
szklanki potowek orzechéw wtoskich, 100 ml
biatej wodki.

-sktadniki do kremu- 25 dag masta, 1 paczka
rodzynkéw suttanskich, 15 dag cukru pudru,
1 z6ttko, 1 opakowanie budyniu-§mietankowy
lub waniliowy.

Mak sparzy¢ 2 x i 3x przemieli¢, orzechy
wloskie rozdzieli¢- potowki odlozy¢ do
przybrania, '2 drobniejszych dosypa¢ do
ciasta, mieszajac doda¢ rodzynki, ptatki
migdatowe, dotozy¢ tarta butke i powoli
doktada¢ na sztywno ubite biatko. Piec w
okraglej tortownicy przez 60 min w temp. 175
° C. Po wystygnieciu przecigé na 3 czesci
poprzecznie, skropi¢ obficie biatg wodka 40 %
przektadajac ~ wczes$niej  przygotowanym
kremem, ktorym w miar¢ roéwnomiernie
obtozy¢ wierzch i boki. Na kremie umiesci¢ w
artystycznym nietadzie potéwki orzechow
wtoskich zaréwno dla smaku 1 dla ozdoby.

2. Piernikowy przektadaniec Marka K.
-skfadniki na ciasto- 60 dag maki pszennej, 40
dag sztucznego miodu (1) 4 jaja, Y kostki
masta 1 szklanka cukru 3 ptaskie tyzeczki
sody oczyszczonej

sktadniki na nadzienie- 11. mleka 3,2%, 70 dag
cukru, 1 kostka margaryny ttustej (np. Kasia),
s kg rodzynkow sultanskich, 2 kg orzechow
wloskich posiekanych.

Ciasto-przesiang make podgrzaé¢ do ok 40 ° C,
doda¢ sztuczny midd z cukrem, mieszajac
dotozy¢ rozbeltane 4 jaj, a na koncu sodg
oczyszczong. Dobrze wymieszane ciasto
odstawi¢ na 7 dni w chlodne miejsce. Po
odstaniu oprdoszy¢ stolnice przesiang maka,
ktéra rowniez dodajemy do ciasta aby uzyskac
konsystencje ciasta makaronowego,
rozwatkowujemy na ok 5-7mm, posypujemy
ptaty maka. Wkiadamy ptaty ciasta na blasze
piekarniczej do nagrzanego piekarnika ok 200
° C na 5-6 min aby zrumienié wierzch na blado
ztoty kolor, po wyjeciu nadmiar maki
odmiatamy z ciasta.

Nadzienie- mleko nagrza¢ i dosypac cukier,
gotujgc na malym ogniu do uzyskania masy
kajmakowej tj. prawie na sztywno, rozpusci¢
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margaryn¢ 1 doda¢ posiekanych orzechow
wloskich. Mase wystudzi¢ 1 odstawi¢ na 3 dni.
Po tygodniu wyjmujemy ciasto z chtodnego,
ktore kroimy na pasy szeroko$ci 10-12 cm, tak
aby uzyska¢ 4 warstwowy przektadaniec,
powtornie mieszamy nadzienie naktadajac
mas¢ na dolng i 2 S$rodkowe warstwy
przykrywajac 4 dociskamy z rownomiernym
obcigzeniem 2 kg obszerng deska na 1noc.
Przed podaniem kroimy na prostokaty 3x5cm.
e —

- ” I/

% kg migsa wotowego mielonego, 2 zottka, 2

tyzeczki musztardy (Pegaza), 1 tyzeczka
stodkiej  czerwonej  papryki,’sa  tyzeczki
czarnego $wiezo mielonego  pieprzu,’2

tyzeczki soli,1 $rednia cebula, 8 wigkszych
ogorkéw  konserwowych  (Krakusa), -
szklanki dobrego oleju, % szklanki przyprawy
,Maggi“ w ptynie.

Ogorki 1 obrang cebulg posieka¢ na drobng
kosteczke. Do glebokiej miski wbié 2 zottka,
dotozy¢ 2 kopiaste tyzeczki musztardy,
dosypywac po trochu pieprzu, soli i papryki
rozmieszac z olejem 1 przyprawg w ptynie
dodajac tych ostatnich w niewielkich ilo$ciach,
ciggle mieszajac zawiesing np za pomocg

miksera na matych obrotach.
= RS

Wiasciwa konsystencja sosu to dosy¢ rzadki

majonez o charakterystycznym jedwabistym
potysku, do momentu kiedy olej jeszcze si¢
daje rozmieszac.

Uwaga !Jezeli olej si¢ rozwarstwia z masa,
calo$¢ nie nadaje si¢ do dalszego uzycia i
nalezy powtdrzy¢ prace nad sosem od
poczatku.

Po wymieszaniu sosu podzieli¢ go na 2 rdézne
czesci, wigksza zostawi¢ w misce, mniejszg
przetozy¢ do innego naczynia. Do miski doda¢
posieckang cebule 1 ogorki oraz doktadaé
niewielkie porcje mielonego migsa caly czas
mieszajac. Wlasciwa masa ma kolor jasno
rozowy i gestos¢ musztardy, z mniejszego
naczynia mozna dotozy¢ reszte sosu aby
cato§¢  bardziej rozrzedzi¢. Mieszaning
nastgpnie przelozy¢ do szklanej salaterki i
przed odstawieniem na kilka godzin do
lodéwki wierzch przyozdobi¢ kompozycja z
pocietych  wzdhuiz  ¢wiartkami  ogorka
konserwowego. Jezeli sos nam zostanie

, mozemy go powtornie uzy¢ nawet po kilku

dniach. Tatar z wuwagi duzg ilos¢
zastosowanego oleju na mozna przechowywac
w lodéwce przez par¢ dni, w moim domu
jeszcze si¢ nie zdarzylo aby przetrzymal dtuzej
niz 3 doby. W Brukseli w wielu restauracjach
wystepuje jako przystawka, a czgsto jako
gléwne danie obiadowe, przygotowywane
bezposrednio przy stoliku konsumenta.
Wazne!!! Wszystkie produkty musza miec
temperature¢ pokojowa- zaré6wno olej, ocet,
musztarda, majonez, warzywa Czy OWOCE,
chyba ze przepis mowi wyraznie inaczej.
Roéwniez potaczenie produktéw W
odpowiedniej kolejnosci nie jest obojetne dla
koncowego efektu poszczegdlnych dan.
Rozwazania nad potrawami mozna prowadzi¢
dlugo 1 na rozne sposoby, ale kulinarne
mistrzostwo nie tylko $wiateczne mozemy

osiggnag¢  tylko  metoda  ustawicznych
doswiadczen, prob 1 btedow. Rozkosze
ptynace ze spozywanych  wymyslnych

wiktuatow beda dlugo wspominane przez
uczestnikow biesiad przy kazdej nadarzajacej
si¢ okazji !!!

Zebrat i opracowal mgr Roman Hamelka
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Fragment ksigzki "Na cztery fajerki czyli znani poznaniacy gotuj3"

powiastka kulinarna na rybke

Pochodze, jak do$é powszechnie wiadomo, z niezbyt zamoznej poznan-

skiej rodziny. Jadalo sie w niej czesto ajntop, deptane pyry albo pyry z gzi-
kiem, a raz w tygodniu mieso. Naturalnie, ze sznytki na $niadanie i kolacje wylacz-
nie ze smalcem. Tylko w $wieta bylo oczywiscie lepiej. Mysle, ze nie stanowiliSmy
wielkiego wyjatku na tle wielu innych poznanskich famul, bo zywno$é byla dro-
ga, a czasy powojenne ciezkie,
Moze dlatego wlasnie kucharz ze mnie jest niezbyt wykwintny i do tego catkowity
samouk. Tak wiee, przyznaje, iz od lat gotuje, ale raczej tylko najprostsze potrawy.
Na przyklad zupy. Umiem zrobi¢ salatke, usmazyé mieso, dumny jestem z moje-
go barszezu i bigosu. Zupelnie za to nie znam sie na wypieku domowego ciasta
i nie zabieram sie do ryb, cho¢ lubie je jesé.
Wiaze sie to zapewne z jednym zdarzeniem, ktére wspominam niemile i z nieja-
kim wstydem. Ot6z w pierwszych moich latach po zamieszkaniu na Piatkowie po-
stanowilem podja¢ kilkoro osob wigilijna wieczerza. I samodzielnie ja przygotowac.
Szlo mi jak z platka, tyle ze w wiecznym biegu. Wpadlem jak burza do domu z zy-
wym karpiem, delikatnie wpuscitem do wanny i odkrecitem wode. Niemal jedno-
czesnie wychodzac, bo zadzwonil wlasnie telefon. Kiedy skonczylem gadaé, karp
byl... zyweem prawie ugotowany, bo, jak sie okazalo, pomylilem kurki i biedak mil-
czac, tragicznie zginal w ukropie. Zadna reanimacja cukrem nic nie dala, wiec po-
zwolilem nieboszezykowi w calosei ostygnaé w lodowce, a sam pognalem gdzies tam
znowu. Smazone dzien pozniej, wydzwonkowane zwloki byly niezwykle smaczne.
Rzecz prosta — o meczenstwie ryby i swoim
bestialstwie nikomu nie wspomnialem. Teraz
jest okazja, wiec sie przyznaje. Ale ryb juz nie
przyrzadzam. Przez pamiec o tamtej jedne;.
[ jeszeze jedno. Mimo pewnej ostentacji przedstawionej na fotografii, stodyczy pra-  polonista, literat,
wie nie jadam. Kiedys w dziecinstwie przejadly mi sie ciasteczka robione ze... skrzy-  autor ,Blubréw
czek przekrecanych przez maszynke do mielenia miesa. Brrr. starego Marycha",

i wHeli przy
niedzieli"

HOY

Kuryer Bamberski
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