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W zale no ci od regionu i tradycji rodzinnych zestaw wigilijnych potraw jest ré ny, ale
zwyczajowo na wigilijnym stole powinny znale si wszystkie p ody ziemi, a potraw powinno
by dwana cie. Ka dej nale y sprébowa , co ma zapewni szcz cie przez cay rok. Do
najbardziej typowych nale : barszcz z uszkami (wymiennie w niektorych regionach Polski z
biaym urem, zup grzybow , zup owocow lub zup rybn ), ryby, przyrz dzane naré ne
sposoby, z najbardziej tradycyjnym karpiem sma onym i w galarecie, kapusta z grochem,
kapusta z grzybami, pierogi z kapust , kasza z suszonymi grzybami, fasola z suszonymi
liwami , paszteciki z grzybami, kotleciki z ry u z sosem grzybowym, kluski z makiem,
cukrem i miodem, makie ki, cha ka z kompotem z suszonych owocéw, zupa migda owa czy
z tradycji wschodniej kulebiak, go bki i kutia. Na | sku potrawami wigiljnymi s tak e
moczka i makéwki . Zgodnie z polskim zwyczajem potrawy wigilijne powinny by postne,
czyli bezmi sne i bez u ycia tuszczow zwierz cych. Post wigilijny jest zwyczajem do
powszechnie przestrzeganym, mimo e w wielu wyznaniach chrze cija skich nie jest
nakazany. Biskupi aci scy zach caj do zachowania tego zwyczaju "ze wzgl du na
wyj tkowy charakter tego dnia w Polsce.




2/5 kostki do pieczenia Kasia (100 g)
1i 3/4 szklanki m ki (300 g)

2/3 szklanki cukru pudru (100 g)

100 g miodu

2 Otka

1 y eczka sody oczyszczonej

1 y eczka cynamonu

po 1/2 y eczki: imbiru i kardamonu

#4

1 szklanka cukru pudru (150 g)
bia ko jaja kurzego
Kolorowe barwniki spo ywcze

Jak zrobi ?

- Do miskiw 6 mi kk Kasi ipozosta e sk adniki ciasta. Wszystko wymieszaj
mikserem.

- 2Ciasto prze 6 na podsypany mk st0 izagniataja b dzie g adkie.

- 3Tak przygotowane ciasto zawi w foli i od 6 na godzin do lodowki.

- 4Sch odzone ciasto rozwa kuj, na podsypanym rk stole, na grubo 0,5cmii
wycinaj foremkami ciasteczka.

- 5U 6 je na wy o onej papierem do pieczenia duej p askiej blaszce, zrob patyczkiem
dziurki i piecz 8-10 minut w 180 st.C

- 6Przygotuj lukier. Cukier puder wymieszaj z po ow , lekko roztrzepanego,

bia ka i utrzyj na bardzo g st , g adk mas. Lukier mo esz zabarwi dodaj c do
niego odrobin barwnika spo ywczego.

Smacznego !!

Kamila i Ewelina



