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Szanowni Panstwo,

Swieta Bozego Narodzenia to dla nas Wszystkich czas niezwykty

- peten ciepta i rodzinnej atmosfery. W tych wyjatkowych dniach
chcemy zatrzymac sie na moment, by doceni¢ chwile spedzone

z najblizszymi i podzieli¢ sie radoscig. | wtasnie w takim duchu -
spokoju, wspélnego koledowania i domowej wspdlnoty - oddajemy
w Panstwa rece ksigzke z przepisami dan na Wigilijny st6t i Boze
Narodzenie stworzong przez pracownikéw KGHM. To nie tylko zbiér
kulinarnych i artystycznych peretek, ale tez wyraz zaangazowania
Rodziny Polskiej Miedzi w budowanie historii Zagtebia Miedziowego.
W publikacji znajdziecie Paristwo przepisy na Swigteczne przysmaki
i dekoracje, ale rowniez opowiesci o tradycjach i zwyczajach
przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Ksigzka to zatem zbidr wyjatkowych smakoéw i zapachdéw, ale takze
zapis niezwyktych, czesto bardzo osobistych, historii podkreslajgcych
jedyny w swoim rodzaju charakter zblizajgcych sie $wigt. Kazda
strona tej ksigzki wypetniona jest pachnacymi sktadnikami potraw,
ale tez towarzyszgcymi im wspomnieniami i emocjami pracownikéw
Polskiej Miedzi. W przepisach i poradach znajdziecie Paristwo
kulinarng réznorodnos¢ goszczacg na stotach zatogi KGHM, ale tez
aktywnos¢ i zaangazowanie w budowanie lokalnej spotecznosci

w tym Swigtecznym okresie. Wszystkie przepisy pochodzg z ser,

od kulinarnych i artystycznych talentéw Rodziny Polskiej Miedzi,
ktérzy podzielili sie swoimi pasjami, swoim smakiem i tradycjami.
Zapraszamy zatem Panstwa do Swigtecznej podrézy z pracownikami
KGHM. Zapewniamy, ze potrawy i dekoracje rozéwietlg Wasze stoty
blaskiem podczas bozonarodzeniowych spotkan. Sprawig, ze czas
spedzany z najblizszymi bedzie peten radosci i mitosci...Ta ksigzka
to wyraz niezwyktego przywigzania do tradycji i prezent dla Panstwa
od nas Wszystkich. Niech ten album stanie sie inspiracjg

do tworzenia magicznych chwil w gronie rodziny i przyjaciot.



NIECH KAZDY PAMIETA,

JAKA BARBARA, TAKIE SWIETA.
PRACOWNICY KGHM

| ICH BOZONARODZENIOWE
TRADYCJE.

Jest patronka marynarzy, kowali, kamieniarzy, dzwonnikéw, kucharzy,
wiezniéw i artylerzystéw, a takze opiekunka w pozarach i spokojnej
Smierci, a przede wszystkim jest czczona jako patronka gornikow.
Kult Barbary trwa nieprzerwanie od stuleci. Z jej postacig wigzg sie
liczne legendy i zwyczaje.

4 grudnia odbywajg sie uroczystosci, na ktérych gbrnicy stawiaja sie
w odswietnych, galowych mundurach. Obchodom towarzyszg
wystepy goérniczych orkiestr, biesiady, okolicznosciowe nabozenstwa
i sktadanie kwiatéw przed ottarzami sw. Barbary. W wielu kopalniach
to dzien wolny od pracy. O ogromnym znaczeniu tego dnia dla Polakéw
Swiadczy fakt, ze w 2018 roku Barbodrka zostata wpisana na krajowg
liste niematerialnego dziedzictwa kulturowego'.

Moze zastanawiac skad sie wzieta tak duza popularnosc¢ tej sSwiete;.
Legenda gtosi, ze Barbara byta mtodg dziewczyng, ktéra wbrew ojcu
przyjeta wiare chrzescijanska. Zostata za to zamknieta w wiezy,

z ktérej cudem udato jej sie uciec. Podobno rozstapita sie skata,
dzieki czemu dziewczyna przecisneta sie przez szczeline. Niestety
szybko pojmana, zostata Scieta przez wtasnego ojca. Ten za swdj
czyn zostat ukarany i zgingt od uderzenia pioruna. Gornicy wierzg,
ze cudowne rozstapienie skaty, jakiego doswiadczyta ich patronka,
takze ich uchroni przed nieszczesSciem.

W ludowych przystowiach jest wiele odwotan do postaci Sw. Barbary.
Z pewnoscig kazdy z nas wie, ze gdy ,Swieta Barbara po wodzie,

to Boze Narodzenie po lodzie”, albo ,Niech kazda pamieta, jaka
Barbara, takie swieta”, czy ,Kiedy na Sw. Barbare btoto, bedzie zima
jak ztoto”. Niegdys w réznych regionach Polski przyktadano duzg wage
do obchoddw Barborki. Jednym ze zwyczajéw byto zrywanie gatgzek
wisni doktadnie 4 grudnia i wsadzanie ich do wody. Miaty 21 dni

na zakwitniecie. Jesli w Boze Narodzenie pojawiaty sie kwiaty, wierzono,
ze w kolejnym roku zbiory z pola bedga obfite. Z kolei panny liczyty

na to, ze szybko znajdg sobie meza. Brak kwiatéw byt ztg wr6zba.

T https://etnoeko.wixsite.com/etnoeko/post/barborka-swieta-o-gornikach-pamieta-obchody-barborki-na-slasku



Po optatku czosnek

Adam Pisarski, ZG Rudna

Barszcz wigilijny

Anna Mikoda, Huta Miedzi Cedynia

Wigilijna zupa grzybowa z makaronem
Krzysztof Walkowiak, Zaktady Wzbogacania Rud
Wigilijne pierogi z kapustg i grzybami
Renata Kulas, Zaktad Hydrotechniczny

Pierogi ,Jaski” - ulubione danie Jana Wyzykowskiego
Natalia Lelicka

"Zupa zimna" babci Gieni

Piotr Kuren, Centrala

Holubci z ziemniakami i kaszg gryczang w sosie grzybowym
Pawet Ragan, Huta Miedzi Gtogéw

Karp w galarecie

gabrielajednorai, Centrala

Sledzie w pomidorach i z wedzong sliwka
Stawomir Ferenc, ZG Rudna

Kutia

Renata Kulas Zaktad Hydrotechniczny

Kluski z makiem

Edyta Rebilas-Sibik, Centrala

Nalesniki z warzywami

Joanna Gotaska, Zaktad Hydrotechniczny

Twarég domowy specjalny

Tomasz Pienigzek, ZG Polkowice-Sieroszowice

Swiagteczny aromatyczny sernik dyniowo - pomaranczowy
Joanna Konkolska - Kula, ZG Rudna

Seromak

Renata Kulas, Zaktad Hydrotechniczny

Czekoladowa choinka

Rafat Zienkiewicz, Zaktad Hydrotechniczny

Strucla makowa

Renata Kulas, Zaktad Hydrotechniczny

Ciasteczka kanadyjskie z syropem klonowym
Aleksandra Paulska, Centrala

Kruche ciasteczka maslane

Edyta Kowalczyk, Zaktady Wzbogacania Rud
Orzechowe ciasteczka

Matgorzata Kossakowska, ZG Polkowice-Sieroszowice
Babka limonkowa z pistacjami

Tomasz Noga, JRGH

Pierniczki Swiateczne - dojrzewajace
Aleksandra Pawliczak, Zaktady Wzbogacania Rud
Piernik dtugo dojrzewajacy

Karolina Borkowska, Huta Miedzi Cedynia
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Swiateczny piernik

Edyta Pasternak, Huta Miedzi Gtogéw
Piernik staropolski

Joanna Gotaska, Zaktad Hydrotechniczny
Piernik mojej prababci

Tomasz Kedzia, Centrala

Pierniki

Pawet Perzynski, JRGH

Piernik staropolski dojrzewajacy
Paulina Gregor, Centrala

Pierniczki $wiateczne

Monika Stankiewicz, Huta Miedzi Gtogéw
Wykwintne pierniczki Gosi
Barbara élusarczyk, Centrala

Pierniki

Renata Kulas, Zaktad Hydrotechniczny
Pierniki

Katarzyna Wawrowska, Centrala

Sledzie marynowane w suszonych grzybach
Karol Okrasa

Kalendarz adwentowy tradycja
Diana Porebska, Centrala

Kalendarz adwentowy

Karolina Karwicka, Centrala
Pakowanie prezentéw

Joanna Wisniewska, Huta Miedzi Glogéw
Personalizowane bombki

Kamil Poreba, Zaktady Wzbogacania Rud
Gwiazda z papieru

Natalia Dydak, Centrala

Lesny skrzat

Natalia Dydak, Centrala
Skarpetkowe skrzaty

Wiktor Franczak, ZG Polkowice-Sieroszowice

Bag sie rodzi

Zaktadowa Orkiestra Huty Miedzi Gtogow
Przybiezeli do Betlejem

Orkiestra Zaktadéw Goérniczych Polkowice-Sieroszowice
Lulajze Jezuniu

Orkiestra Zaktadéw Gorniczych Rudna

WSsréd nocnej ciszy

Orkiestra Zaktadow Goérniczych Lubin

Gdy Sliczna Panna

Chér Zaktadéw Goérniczych Lubin
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PO OPLATKU CZOSNEK
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Odkqd pamigtam w czasie wieczerzy wigilijinej po dzieleniu sie optatkiem wszyscy siegali po czosnek, ktory byt jedzony
razem z chlebem i solq. Byta to pierwsza potrawa wigilijna, ktora trafita na Dolny Slgsk z Bieszczad. Moi dziadkowie

przywieZli te tradycje na Ziemie Odzyskane.
Czosnek jest symbolem zdrowia, a w potqczeniu z chlebem i solg gwarantuje domostwu obfitosc. A ja jestem nastepnym

pokoleniem, ktore kultywuje te ciekawq tradydje.
Adam Pisarski, ZG Rudna
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6 6 M| 4 liscie laurowe Barszcz

W 20 ziaren pieprzu Suszone grzyby dokfadnie, wielokrotnie wyptukac i namoczy¢ (min. 1 godz.).

—_

Od kilkudziesieciu lat przygotowuje barszcz na Wigilie w ilosci restauracyjnej - ok. 10 I. Wszystkim bardzo smakuje

i jemy go nie tylko podczas wieczerzy wigilijnej (z uszkami), ale przez cate Swieta Bozego Narodzenia, jako dodatek B 4 gatazki lubczyku
do krokietow, pierogow z kapustq i grzybami, czy pieczonego karpia. Jesli nie zniknie caty - co rzadko sie zdarza -
pasteryzuje go przez 20 min. w stoikach i z przyjemnosciq otwieramy go po swietach.

Do barszczu mozna uzy¢ samodzielnie wykonanego zakwasu lub kupic¢ gotowy. Warto uwaznie czytac etykiete m 2-3 lyzki soli
i wybrac zakwas z prostym, naturalnym sktadem.

Zagotowac grzyby (ok. 15 min.).

B 2-3{yzeczki cukru Cebule opiec na suchej patelni.

> W

Przygotowac wywar: zagotowa¢ wode z warzywami (bez burakéw)
z dodatkiem przypraw, z wyjatkiem potowy majeranku i potowy czosnku

W pieprz mielony do smaku oraz wywarem z grzybow i grzybami.

Anna Mikoda, Huta Miedzi Cedynia . .
v B 1-2 tyzki majeranku

5. Po zagotowaniu, doda¢ pokrojone w grube plastry buraki i doprowadzi¢
9 9 Na 1| zakwasu do wrzenia.
B 1 kg burakow 6. Trzymac na bardzo matym ogniu przez ok. 1,5 godz.
B gtéwka czosnku przekrojona 7. Przecedzi¢ wywar (grzyby mozna wykorzysta¢ do innych potraw
BARSZCZ WIG I LU NY na pot (nieobierana) lub drobno posiekac i doda¢ do barszczu).
B ok. 700 ml przegotowanej 8. Dodac do niego pozostaty czosnek, przetarty przez praske lub posiekany
letniej wody i roztarty na deseczce oraz roztarty w dtoniach majeranek, a takze sporg ilos¢

m 2 licie laurowe mielonego pieprzu (ja dodaje ok. 2 tyzki, ale woéwczas jest bardzo pikantny).

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA: B 8 ziaren ziela angielskiego 9. Zagotowac ponownie przez ok. 10 min.
Na ok. 5 | barszczu Z7akwas B 2 plaskie, petne yzeczki soli 10. Postawi¢ w chtodne miejsce.
) kamiennej niejodowane;j 11.Mozna dodac troche dobrego octu (np. jabtkowego).
ok. 5 | wody 1. Przygotowac pojemnik kamienny lub szklany
2 kg burakéw (doktadnie go umyc¢ i wyparzyc).
Buraki obrac cienko ze skory. Barszcz przechowywany w lodéwce lub na tarasie/w piwnicy moze stac przez

1 duzy korzen selera

kilka dni. Po 2-3 dniach jest nawet smaczniejszy. Podaje go z uszkami lub
do picia, jako dodatek do pierogéw z grzybami czy innych Swigtecznych potraw.

Przekroi¢ na 4 czesci i potem na grubsze plastry.
5 ¢rednich marchewek 1/4 burakéw utozy¢ w stoju i dodac 1/4 przypraw.

% éredniego pora Utozy¢ w ten sposob kolejne warstwy burakdw i przypraw.

3 spore cebule Dodac soli do letniej przegotowanej wody.

N o v o~ WD

Zala¢ buraki tak, aby nie wystawaty ponad powierzchnie wody

|
|
[ ]
B 2 korzenie pietruszki
[ ]
|
|
" (mozna docisng¢ np. wyszorowanym, wyparzonym kamieniem).

duza gars¢ suszonych
grzybéw

©

W ok. 750 ml zakwasu Przykryc pojemnik.

z burakow 9. Umies¢ go w chtodnym, suchym i ciemnym miejscu na co najmniej

B 6-8 23bkéw czosnku 10 dni (mozna to zrobi¢ nawet 3 tygodnie przed Swigetami).

Im dtuzej zakwas stoi, tym bedzie mocniejszy. Jesli nie wykorzystasz catego,

B 6 ziaren ziela angielskiego . . . . ; )
& & mozna go trzymac w stoiku w lodéwce nawet przez kilka tygodni.
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Zupe grzybowq przygotowuje sie u mnie na Wigilie od zawsze. Robita to moja babcia, moi rodzice, a teraz ja.
To tradycja budzgca u mnie mase pozytywnych wspomnien, niezapomnianych smakdw i zapachdw. Moje dzieci
doskonale znajg charakterystyczny, rozchodzgcy sie po catym domu zapach gotujgcych sie suszonych grzybow,
co zwiastuje, ze swieta tuz - tuz. Potgczenie suszonych i swiezych grzybow pozwala na odkrycie petni smaku
tej nieprzecietnej zupy. Dla mnie to jedna z tych potraw, na mysl o ktorej od razu sie usmiecham i bez ktorej
nie wyobrazam sobie Swiqt Bozego Narodzenia.

Krzysztof Walkowiak, Zaktady Wzbogacania Rud

99

WIGILIJNA ZUPA GRZYBOWA Z MAKARONEM

SKLADNIKI:

B 1 $rednia cebula
B 3 zabki czosnku
B 3 marchewki
B 1 pietruszka
B 1 maty seler

B 100-300 g suszonych
grzybéw (i tu uwaga,
my dodajemy bardzo duzo
grzybéw, kazdy moze
wybrac ilos¢ jaka lubi)

B 600 g Swiezych
lub mrozonych grzybow

B 400 g makaronu

bezglutenowego
lub pszennego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Suszone grzyby zala¢ przegotowang, ostudzong wodg i moczy¢ najlepiej
przez catg noc. Rano grzyby gotowa¢ w wodzie, w ktérej sie moczyty
ok. 30 minut. Grzyby odcedzi¢ i pokroi¢ w paski - pod zadnym pozorem
nie wylewac wody z gotowania grzybow.

2. Grzyby swieze mogg to by¢: borowiki, podgrzybki, kozaki, maslaki...
Jesli zamierzasz gotowac maslaki, to pamietaj, ze kapelusze trzeba obra¢
ze skoérki. Grzyby szybko przeptukac i oczysci¢. Pokroi¢ je na mniejsze
kawatki. Maslaki mozna tez po obraniu obgotowac. Grzyby mrozone
nalezy naturalnie rozmrozi¢, a nastepnie odla¢ ewentualng glazure
i pokroic¢ grzyby tak samo, jak te Swieze.

3. Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke i smazy¢ w garnku lub na patelni
o grubym dnie na tyzce oleju i tyzce masta. Cebula powinna by¢ tylko
zeszklona, niezrumieniona. Doda¢ pokrojone w cieniutkie plastry dwa
zabki czosnku, Swieze grzyby i jedng tyzeczke pieprzu. Podsmazy¢
wszystko razem przez okoto 10-15 min. Podla¢ wodg z gotowania
grzybéw, zeby zebrac caty smak z patelni.

. Wioszczyzne obra¢, pokroi¢ w drobng kostke i smazy¢ w garnku

o grubym dnie na tyzce oleju i fyzce masta - tu inaczej niz w przypadku

| 4 litry wody

B 8 ziaren ziela angielskiego
| 4 liscie laurowe

| sél

B 2 tyzeczki czarnego pieprzu
(Swiezo mielonego)

B peczek natki pietruszki
B 2 tyzki oleju
B 2 tyzki masta

B 150 ml $mietanki 30%

cebuli zalezy nam na szybkim intensywnym smazeniu (nawet delikatnym
przypaleniu, co doskonale wptynie na smak catej zupy).

. Warzywa zala¢ wodga z gotowania grzybow. Do garnka doda¢ ugotowane

i pokrojone w paski suszone grzyby, podsmazy¢ z cebulg Swieze grzyby,
listki laurowe, ziele angielskie, pieprz, sol, i gotowac wszystko razem

na matym ogniu okoto 30 minut. Po wytaczeniu zupy dodac ostatni
przecisniety przez praske zabek czosnku, stodkg Smietane i pokrojong
natke pietruszki.

. Makaron ugotowa¢ osobno wedtug przepisu na opakowaniu. Odcedzi¢

i przela¢ zimng wodga. Nie dodawa¢ makaronu do garnka z zupa (bedzie
.pit’" nasza zupe i peczniat..., ale to kwestia gustu - my wolimy al dente).

. Pozostaje juz tylko sprawdzenie smaku ugotowanej zupy i ocena,

czy chcesz do niej dodac troche wigcej soli lub pieprzu.

Do miski lub gtebokiego talerza natozy¢ porcje makaronu wedtug uznania
i zala¢ goraca zupa.



Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

WIGILIJNE PIEROGI Z KAPUSTA | GRZYBAMI

SKLADNIKI:

Ciasto

| 0,5 kg maki (typ 500)
H 1 z6#tko

B szczypta soli

| 1 tyzka oleju

B ok. 1 szklanka przegotowanej,
goracej wody

Farsz
| 0,5 kg kapusty kiszonej

B filizanka suszonych grzybéw
(z czubkiem tj. taka solidna,
wg uznania)

H 1 $rednia cebula
| 2 tyzki oleju

B sOl, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Grzyby optukac i namoczy¢ dzien wczesniej w wodzie, nastepnie
ugotowac (w tej samej wodzie, w ktérej sie moczyty).

2. Kapuste zala¢ wodg, ugotowac do miekkosci. Odcedzi¢ grzyby i kapuste
(te ostatnig dodatkowo dobrze odcisnaé¢, inaczej farsz bedzie za rzadki).
Oba sktadniki drobno posieka¢ lub zmielic.

3. Posieka¢ cebule. Zeszkli¢ jg na patelni z olejem. Doda¢ zmielone grzyby
i kapuste. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Podsmazy¢ na matym
ogniu.

4. Z maki, zéttka, oleju, wody i soli zagnie¢ elastyczne ciasto.
Rozwatkowad je na grubos¢ ok. 2 mm. Wykroi¢ szklankg koétka.

5. Naktadac farsz na srodek (ale nie za duzo), sktada¢ na po6t i sklejac
w potksiezyce.

6. Odktada¢ pierogi na posypang maka stolnice (przykry¢, by nie wyschty).
Wrzuci¢ do osolonej, gotujgcej sie wody. Dodac 2 tyzki oleju lub oliwy,
aby pierogi sie nie skleity (delikatnie przemiesza¢ drewniang tyzka).

7. Po wyptynieciu pierogdw na wierzch, gotowac jeszcze chwile,
az ciasto zmieknie.

8. Gotowe przetozy¢ na cedzak, optukac cieptg wodg, zostawié
do odciekniecia (ale nie za dtugo, by sie jednak nie skleity) i wytozy¢
na talerze. Podawac np. z usmazong cebulka.

Mozna przygotowac wczesniej i jeszcze surowe zamrozic (przetozone
Sciereczkg lub na folii spozywczej, zeby ciasto nie stykato sie bezposrednio
z twardg powierzchnig podczas mrozenia), a potem tylko w dniu Wigilii
wyja¢, zamrozone wrzuci¢ na osolony wrzatek i ugotowac.
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Przepis na pierogi jest oryginalng wersjg na danie przygotowywane dla dr Jana Wyzykowskiego. Autorkq przepisu byta
Natalia Lelicka, mieszkanka Sieroszowic, u ktorej Odkrywca mieszkat na kwaterze podczas prowadzenia prac
poszukiwawczych (w latach 50-tych XX wieku).

VY

PIEROGI ,,JASKI”

ULUBIONE DANIE JANA WYZYKOWSKIEGO

SKLADNIKI:

Farsz

W 600 g ugotowanych
ziemniakow
(przestudzonych)

W 300 g sera biatego
B 100 g cebuli

B sOl, pieprz

Ciasto

B 1 szklanka cieptej wody
(okoto 250 g)

W 4 szklanki maki
(okoto 550 g)

| 1 jajko

B 20 g roztopionego masta
lub oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Ciasto zagnie$¢. Wyrabiac do uzyskania konsystencji plastyczne;.
2. Sktadniki farszu przecisnaé przez praske, potgczy¢ i doprawi¢ do smaku.

3. Ciasto rozwatkowac na grubos¢ okoto 3mm, wykroi¢ kota (np. szklanka).
Naktadac farsz na Srodek kota i sklei¢ brzegi opuszkami palcéw.

4. W duzym garnku zagotowac¢ wode, osoli¢, gotowaé na wolnym ogniu.

5. Na wrzatek wrzucac pierogi i gotowac 3-4 minuty od wyptyniecia
na powierzchnie wody.

Podawac na gorgco z okrasa ze stoniny.
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C6z, 18 lutego 2017 roku, po raz pierwszy za sprawg wytycznych otrzymanych od mojej kochanej babci Gieni
postanowitem przygotowac tzw. Zimnq zupe. Zupa ta od dziecka byta wytworem mojej babci przywiezionym
ze wschodu po Il Wojnie Swiatowej. Jej gtéwnym sktadnikiem i tym co jq wyrdznia sq Sledzie i ich ikra. Ponizej
przedstawiam przepis na ok. 5 litrowy gar zupy wigilijnej, jakiej jeszcze nigdy nigdzie indziej nie spotkatem ani tez
nie natkngtem sie na jej przepis w internecie.

Piotr Kuren, Centrala

VY

~ZIMNA ZUPA" BABCI GIENI

SKLADNIKI:

M 2 duze marchewki
B pietruszka
| seler

B szklanka biatej fasoli,
ktora najlepiej namoczy¢
dzien wczesniej (lub puszka
gotowej)

B duzy stoik - okoto 0,8 litra
suszonych grzybow

B jeden $ledZ w catosci

B 40 dkg ikry ze Sledzi (kupuje
w sklepie rybnym osobno)

H 1 duza cebula

B 4 liscie laurowe, kilka ziaren
ziela angielskiego, przyprawa
maggi, szczypta pieprzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Obra¢ witoszczyzne i pokroi¢ w kawatki, tak jak na rosét. Grzyby namoczy¢
w osobnym garnku, po czym lekko je podgotowac. Fasole namoczy¢
w wodzie okoto 12 godzin, po czym gotowac w osolonej wodzie
do miekkosci (jesli mamy gotowga z puszki, wéwczas sprawa wyglada duzo
prosciej, po prostu dodajemy jg pod koniec gotowania). Sledzie oraz ikre
moczy¢ w zimnej wodzie ze dwie godzinki, w miedzyczasie wymieniajac
raz wode.

2. Do garnka wrzuci¢ pokrojong wtoszczyzne, wyptukang ikre, fasole,
jesli byta nie z puszki, liscie laurowe, ziele angielskie oraz grzyby wraz
z wodg, w jakiej byty gotowane.

3. Na patelni podsmazy¢ drobno posiekang cebulke na oleju i dodac jg
do garnka.

4. Wszystko postawi¢ na kuchence i gotowa¢ do migkkosci warzyw, doprawic
pod koniec odrobing maggi i pieprzu. Jak juz warzywa sg migkkie
pod koniec gotowania, wrzuci¢ jednego $ledzia i gotowac go do momentu
az zacznie robi¢ sie miekki, aby sie nie rozpadt. To bardzo wazne,
tego szczegdblnie musimy przypilnowac, poniewaz jak zacznie sie rozpadac
beda nam ptywac w zupie osci, czego bySmy raczej nie chcieli.

Poza tym, ja datem dos$¢ duzo ikry i zupa wyszta dos¢ stona, w zwigzku z czym
po kontakcie telefonicznym z babcig, nakazata mi, aby; ,,Piotrusiu, wy.......
tego sledzia” i sledZ wyleciat zanim na dobre zaczat sie gotowac.

W taki oto sposéb powstaje najsmaczniejsza zupa pod storicem, smak mojego
dziecinstwa, ktory goscit od zawsze na naszym stole w czasie Wigilii.

Mysle, ze, magia i czar tej zupy wynika z jej prostoty.
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Hotubci, czyli tradycyjne ukraifiskie gotqbki sq nieodtqgcznym elementem wigilijnej wieczerzy w naszej rodzinie.
Tradycyjny przepis pochodzi z Kresow Wschodnich, ze stron rodzinnych babci. Nietypowy farsz, ztozony z tartych
surowych ziemniakow, kaszy gryczanej oraz aromat sosu grzybowego sprawia, ze gotgbki szybko znikajq z talerza
podczas Wigilii. Jezeli zostang do pierwszego dnia Swigt Bozego Narodzenia to smakujq w ten dzieri réwnie
wysmienicie podsmazone i podane z boczkiem, bqdz cebulkg.

Pawet Ragan, Huta Miedzi Gtogéw

VY

HOLUBCI Z ZIEMNIAKAMI 1 KASZA GRYCZANA
W SOSIE GRZYBOWYM

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA: %

Hotubci Hotubci
B 1 gtéwka kapusty 1. Kasze ugotowac na sypko, zgodnie z przepisem na opakowaniu.
B 1 kg ziemniakéw 2. Ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, odsaczy¢ na sitku

B 300 g kaszy gryczane] z nadmiaru wody.

(w woreczkach) 3. Cebule i czosnek pokroi¢ w drobng kostke, nastepnie podsmazy¢

B 2 cebule (200 g) na ztoty kolor.

4. Ziemniaki, kasze, cebule, czosnek wymieszaé razem w misce,

W 2 z3bki czosnku doprawiajgc solg i pieprzem do smaku.

W sol, pieprz 5. Z kapusty nalezy wycig¢ gtab, nastepnie wiozy¢ do garnka z wrzgcg wodga

m 1,51 bulionu i stopniowo zdejmowac liscie.

Sos grzybowy 6. Na liscie kapusty naktadac porcje farszu i zawijac.

B 500 ml bulionu po pieczeniu 7. Na dnie naczynia utozy¢ 2-3 porwane liscie kapusty, wyktadac scisle
gotabkow powstate gotgbki, zala¢ do ok. 1/2 objetosci naczynia bulionem,

m 60 g masta (ok. 3 lyzki) przykry¢ pozostatymi lisémi kapusty. Piec ok 1,5h w temperaturze 170 °C.

B 300 g grzybdéw lesnych
(Swiezych lub mrozonych)/
300g pieczarek

B 1 mata cebula
W 2 zabki czosnku
B 200 ml Smietanki 30%

Sos grzybowy

1.

Na patelni podgrza¢ masto, doda¢ posiekang cebule i zeszkli¢ na ztoty
kolor. Pod koniec smazenia doda¢ posiekane zabki czosnku.

Nastepnie doda¢ pokrojone w plasterki grzybéw lesnych badz pieczarek
i smazy¢ okoto 5 min.

Nastepnie wla¢ bulion po pieczeniu gotgbkéw i dusi¢ na wolnym ogniu
10 min.

Po tym czasie doda¢ Smietane, doprawic solg i pieprzem do smaku.
Catos¢ gotowac do pozgdanej gestosci na wolnym ogniu.

&
T



Gabriela Jednorat i}
Centrala

KARP W GALARECIE

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Karp caty 1. Do litra wody doda¢ obrang i umytg wtoszczyzne, podsmazone nad
ogniem cebule oraz gtowe z karpia i przyprawy: ziele angielskie i sol.
Gotowac przez ok. 1 godzine, po czym wywar odcedzi¢, odktadajgc
2 cebule marchewke do péZniejszej dekoracji.

Peczek wtoszczyzny

4 ziarna ziela angielskiego 2. Oczyszczong reszte karpia pokroi¢ w dzwonki i doda¢ do wywaru
z warzyw. Gotowac na matym ogniu przez 20 minut. Ugotowanego karpia
wyja¢, odsaczy¢ i doktadnie obraé z osci.

Sok z potoéwki cytryny

|
|
[ |
|
B Rodzynki
[ |
3. Na po6tmisku utozy¢ dzwonki karpia, namoczone wczesniej rodzynki
|
[ |
|

Sal oraz plasterki ugotowanej marchewki.

Cukier 4. Zala¢ odcedzonym wywarem rybno-warzywnym, przyprawionym solg,

Pieprz pieprzem, cukrem i sokiem z cytryny. Wystudzi¢ i schtodzi¢ w lodéwce
do stezenia.

Najbardziej pracochtonng, ale zarazem integrujacg wszystkie osoby
przygotowujgce te potrawe czynnoscig jest wyszukiwanie osci w ugotowanych
dzwonkach karpia. Wymaga to delikatnosci oraz doktadnosci, aby nie
przerwac skory ryby. Te dtugie i skrupulatne przygotowania sprawiaja,

ze kiedy w koncu danie jest konsumowane, to wszyscy sie nim w wyjatkowy
sposob delektuja, zwtaszcza jesli nie zostang znalezione w nim zadne osci -
wowczas osoby przygotowujace te potrawe otrzymujg wielkie gratulacje.




Sledzie w pomidorach z rodzynkami to klasyk. Jako szczesliwy posiadacz wedzarni oprécz wedlin i kietbas wedze tez
owoce. Najczesciej sq to sliwy i jabtka z mojej dziatki, ktdre péZniej w postaci kompotu znajdujq sie na wigilijnym
stole. Taki kompot byt i jest tradycyjnie podawany w Wigilie Bozego Narodzenia w mojej rodzinnej Matopolsce.
Obecnie wedzona lub suszona sliwka stuzy mi rowniez do zrobienia pysznych, swigtecznych sledzi, ktére kazdego
roku krolujq na swigtecznym stole.

Stawomir Ferenc, ZG Rudna

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

B 500 g $ledzi a'la matias 1. Sledzie wyja¢ z zalewy, zala¢ zimng wodg i moczy¢ ok. 30 minut
lub dtuzej. W miedzyczasie 2-3 razy wymieni¢ wode, aby zmniejszy¢

B 3 cebule g ) ) , G L .

zasolenie sledzi. Odsgczy¢, wysuszy¢ recznikiem i pokroi¢ na kawatki.

[ ] [ .

2 23bki czosnku 2. Sliwki pokroi¢ na potéwki lub éwiartki.

| Sliwek h
>0 g sliwek wedzonyc 3. Cebule pokroi¢ w piodra, czosnek na plasterki. Na patelni rozgrza¢ olej,

B 400 ml passaty cebule zeszkli¢, dodac czosnek, cukier trzcinowy, papryke wedzona.
lub pomidoréw z puszki Zalac passata lub zblendowanymi pomidorami. Dodac¢ Sliwki i ocet.

B 1 lyzka cukru trzcinowego G.otowac QO otrzyma.n’la gestej kqnsystencp. Doprawi¢ do smaku
pieprzem i pozostawi¢ do ostygniecia.
B 1 tyzka stodkiej papryki

wedzonej 4. Sledzie oraz marynate przetozy¢ warstwami na przemian do stoiczkow

i odstawi¢ do lodéwki na minimum 2 dni.
B 1 tyzka octu jabtkowego
lub winnego

B 2 tyzki octu balsamicznego

B 3 tyzki dobrej jakosci oleju
rzepakowego

W pieprz




Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

SKLADNIKI:

Na ok. 1,5 litra
B 150 g zmielonego maku

B %2 szklanki pszenicy na kutie
(bez tusek)

B % szklanki miodu
(lub wiecej wedtug uznania)

B 130 g orzechéw, najlepiej
mieszanych (1 szklanka)

B 60 g posiekanych migdatéw
bez skérki (V2 szklanki)

B 60 g rodzynek (% szklanki)

B 50 g kandyzowanej skorki
pomaranczowe;j

B 4 suszone figi

B mleko do sparzenia maku
(ok. 500 ml)

KUTIA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Pszenice na kutie wyptuka¢, zala¢ wodg i pozostawi¢

na noc do napecznienia.

. Nastepnego dnia pszenice odcedzi¢, zala¢ swiezg wodg i ugotowac

do miekkosci. Trwa to ok. 30 minut lub dtuzej w zaleznosci od ziaren.
Pszenica po ugotowaniu powinna by¢ miekka, ale nierozgotowana.
Odcedzi¢ i ostudzic.

. Mak zmieli¢ trzykrotnie w maszynce do mielenia miesa, uzywajac sitka

o drobnych oczkach.

. Orzechy podprazy¢ na suchej patelni. Pozostawi¢ do ostygniecia,

a nastepnie z orzechéw laskowych sciggnac skérke pocierajac je rekoma.
Nie musi by¢ doktadnie. Sciagna¢ tylko skérki, ktére tatwo odchodza.
Orzechy posiekac.

. Do maku doda¢ miéd i wymieszac. Doda¢ posiekane orzechy, migdaty,

rodzynki, posiekang skérke pomaranczowg i pokrojone na mate kawatki
figi. Na koncu wmieszac pszenice. W razie potrzeby doda¢ wiecej miodu
do smaku.

. Kutie schtodzi¢ w lodéwce. Mozna podawac na ciepto.
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W mojej rodzinie odkgd pamietam na wigiliinym stole krélowaty kluski z makiem. Proste, ale przepyszne danie,
na ktére czekato sie caty rok. Makaron oczywiscie musi by¢ domowy, wiec od tego zaczynato sie przygotowywanie
tej potrawy kilka lub nawet kilkanascie dni przed swietami. Makaron musiat wyschngc i czekat na swieta. Natomiast
mak mozna zrobic dzien przed Wigilig.

SKLADNIKI:

B makaron domowej roboty
B 250 g maku

B 175 g mleka

B 70 g miodu

W 70 g cukru

B orzechy wg uznania

Edyta Rebilas-Sibik, Centrala

DY

KLUSKI Z MAKIEM

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Makaron ugotowac w lekko osolonej wodzie, odcedzi¢ (zostawi¢ okoto
pét szklanki wody, w ktorej gotowaliSmy makaron).

2. Ok 250 g zmieli¢, a nastepnie ugotowac¢ w ok. 175 g mleka z dodatkiem
70 g miodu i 70 g cukru. Jak kto$ lubi mozna dodaé zmielone orzechy
lub migdaty, albo jedno i drugie.

3. Odstawi¢ do lekkiego przestygniecia a nastepnie potgczy¢ z makaronem
i mieszacd.... W tym momencie mozna doda¢ odrobine pozostatej
z ugotowanego makaronu wody, aby uzyska¢ odpowiednig konsystencje.




616

Danie to na wigiliinym stole jest u mnie od lat. Robita je moja babcia, mama a teraz przygotowuje tez ja.

Joanna Gotaska, Zaktad Hydrotechniczny

VY

NALESNIKI Z WARZYWAMI

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Nalesniki: 1. Nalesdniki smazy¢ na nattuszczonej patelni.
B 1 lyzka masta roztopionego 2. Marchewki, pietruszki, pét selera zetrze¢ na tarce. Por pokroi¢ w piérka.

Wszystko wrzuci¢ do garnka na rozgrzane masto i dusi¢ do miekkosci

B 600 ml mleka . Lz
podlewajac, co jaki$ czas woda.

W 250 g maki 3. Pieczarkii cebule pokroi¢ i poddusi¢ na masle z sola.

| 4jajka 4. Gdy wszystko jest mieciutkie, sktadniki wymieszac ze sobg i doprawi¢
B szczypta soli solg, pieprzem i dodac¢ starty czosnek.

Nadzienie: 5. Ser z6ity zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i przygotowac cebulke
B 6 marchewek prazona.

" 2t T
B pdtselera ser zOtty - cebulka prazona.

W 1 caty por

B 1 kg pieczarek Catos¢ zapieka¢ w piekarniku, w temperaturze 200 °C okoto 30-40 min.
W 2 cebule

B sOl, pieprz wg. uznania

W 2-3 zabki czosnku

B ser zoity B prazona cebulka




Na naszym stole wigilijnym, oprocz karpia i uszek z kapustq i grzybami kroluje biaty twardg, wykonany z mleka
krowiego. Od dziada, pradziada mdéwiono, ze krowa jest matkq zywicielkg. Podczas Il wojny swiatowej, krowy
ratowaty rodziny dajgc im poZywienie. Do dzis dnia pielegnujemy te rodzinng tradycje, ulepszajgc sery z roku na rok.

SKLADNIKI:

| 5 litréw Swiezego cieptego
mleka od krowy

B 1 tyzka soli

B 250 g orzechéw wioskich

B 30 kropel naturalnej
podpuszczki (dostepna
w internetowych sklepach
serowarskich)

Tomasz Pieniazek, ZG Polkowice-Sieroszowice

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Mleko podgrza¢ do temperatury 38 stopni, dodac sél i podpuszczke.
Zostawic¢ do wystygniecia.

2. Gdy mleko zgestnieje, skrzep pokroi¢ nozem na 1,5 cm paski,
nastepnie w kostke ok. 4 cm i wymiesza¢. Gdy oddzieli sie serwatka,
skrzep przetozy¢ na sito lub cedzak. Pierwszg warstwe posypac
rozdrobnionymi orzechami, nastepnie znéw skrzep oddzieli¢.

Te czynnos$¢ powtdrzy¢ az do wyciggniecia catego skrzepu.

3. Za pomoca talerza, ser obraca¢ co 15 minut az uksztattuje sie forma.
Nastepnie odstawi¢ go na 2 h do lodéwki.

Jako dodatek pasuje do niego zurawina badz dla smakoszy ostrzejszych dan,
sos chrzanowy.
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Tradycje zwigzane ze Swietami Bozego Narodzenia sq wyjgtkowe i wigzq sie z pieknymi wspomnieniami - dla mnie
te wspomnienia zapisane sq zapachami. Aromat Swigt Bozego Narodzenia to zapach Swierku, pomarariczy,
goZdzikéw i innych przypraw korzennych. Lubie, aby podczas Swigt moj dom wypetniaty wtasnie zapachy tworzqce
niezwyktq, boZzonarodzeniowq atmosfere. Oczywiscie pachngca lasem choinka, ale i zapach cytruséw. Wykorzystuje
w tym celu prosty sposéb - wbijam w catq pomararicze goZdziki lub kroje jg na plastry i réwniez wbijam
gozdziki - aby owoce miaty bardziej intensywny zapach obsypuje je cynamonem lub startg gatkq muszkatofowq.
Tak przygotowane ozdoby wystarczy potozy¢ na stole lub stworzyc z nich kompozycje. Pomararicze mozemy tez
zastgpic mandarynkami lub cytrynami. Czy jest cos lepszego niz unoszqcy sie w powietrzu zapach swigtecznych
wypiekow?

Dlatego proponuje upieczenie tego aksamitnego, kremowego i wilgotnego sernika pachngcego pomarariczg.

: Joanna Konkolska-Kula, ZG Rudna

§WIATECZNY ARQMATYCZNY SERNIK
DYNIOWO - POMARANCZOWY (bez biatej maki i cukru)

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

B 1 kg twarogu z wiaderka Jajka ze stodzikiem ubi¢ na puszysta mase, doda¢ pozostate sktadniki

B 250 g musu z dyni Hokkaido i zblenq?wac. Piec w 150. C ok..1,5 godziny -'do tzw. suchej\go. patyczka.
Zostawi¢ w nagrzanym piekarniku do catkowitego wystygniecia.

| 4jajka Ja zwykle pieke sernik wieczorem i zostawiam do rana w piekarniku, jednak

W 125 g Smietanki kremowej 30% najsmaczniejszy jest przyozdobiony pachngcym plastrem pomaranczy

B skorka otarta z duzej i lekko schtodzony w lodéwce.

pomaranczy Mozna podawac z polewa: rozpuszczong czekoladg gorzka z mastem

m 20 g budyniu o smaku i Smietang kremowka.

Smietankowym bez cukru

™ 100 g maki migdatowej B 40 g inuliny (btonnik pokarmowy, stodzik

B 30 g ksylitolu 0 wiasciwosciach prebiotycznych i zageszczajgcych)




Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

SKLADNIKI:

Ciasto kruche

B 30 dag maki pszennej

W % szkl. cukru pudru

B 4 z6itka

B 20 dag masta

W 1 fyzka proszku do pieczenia
Masa makowa

B 50 dag sparzonego,
zmielonego maku

4 biatka
5 tyzek cukru pudru
3 tyzki miodu

[ |

|

[ |

B 1 tyzka maki pszennej

B 1 fyzka proszku do pieczenia
B aromat migdatowy

|

posiekane orzechy
wg uznania

SEROMAK

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wyrobi¢ ciasto kruche i wytozy¢ na blache.

2. Potaczy¢ sktadniki na mase makowa i dodac ubite biatka z cukrem.
Delikatnie wymieszac. Mase wyla¢ na ciasto. Piec 25 minut
w temperaturze 170 °C.

3. W tym czasie zrobi¢ mase serowa. Masto utrze¢ z cukrem. Doda¢ z6ttka
i reszte sktadnikéw. Biatka ubi¢, delikatnie wymiesza¢ z masa serowa.
Wyla¢ na upieczone ciasto i piec jeszcze 1 godz. w temperaturze 180 °C.

Masa serowa

B 8jajek

B 1 kg zmielonego sera
W 25 dag cukru

B 25 dag masta

B 1 budyn Smietankowy

B cukier waniliowy, ewentualnie
aromat cytrynowy
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Na niektore potrawy czeka sie caty rok. W moim przypadku sq to pierogi z kapustq i grzybami polane gorqgcym,
aromatycznym mastem. Po takim daniu warto pojsc w strone lekkiego deseru. Inspiracji szukatem w social mediach.

SKLADNIKI:

| stoik kremu
czekoladowego Nutella

W 2 arkusze ciasta
francuskiego

| 1 jajko (plus tyzeczka wody
lub mleka)

B cukier puder

Rafat Zienkiewicz, Zaktad Hydrotechniczny

%

CZEKOLADOWA CHOINKA

réwnomiernie Nutelle.

przygotowane ozdoby.

Swigtecznego drzewka.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Na stét wytozy¢ arkusz ciasta francuskiego, a na nim rozprowadzi¢

2. Nastepnie przykry¢ stodka mase kolejnym arkuszem ciasta.
Na naszej ,piaskownicy” narysowa¢ nozem wzor choinki. Wolne obszary
wykorzysta¢ na ozdoby, ktére mozna wyczarowac z dostepnych foremek,
stempli. Powstate gwiazdki, batwanki, bombki, prezenty wycig¢ i odtozy¢
do dekoracji Swigtecznego drzewka.

3. Na choince, zaznaczy¢ i skreci¢ gatazki. Do drzewka dotgczy¢ wczesniej

4. Choinke posmarowac roztrzepanym jajkiem z odrobing mleka i wstawi¢
do rozgrzanego piekarnika (160 °C) na okoto 20-25 min.

5. Po wyjeciu drzewka z pieca posypac cukrem pudrem, udajacym Snieg.

Choinka moze stanowic¢ réwniez ciekawy upominek, wystarczy celofan
i kokarda. Wypiek ten to istny fenomen, ozdoby same znikajg z tego



Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

SKLADNIKI:

Ciasto
10 dag drozdzy
2 szkl. mleka

1 %2 szkl. cukru zwyktego

[ |

|

[ |

B 1 kg maki
B 6 z06ttek

B 1 cukier waniliowy
B 20 dag masta
Masa makowa

B % kg maku (mozna dac
wiecej)

W 1 szkl. cukru

B 4 tyzki miodu

B tyzka masta

B po 5 dag: rodzynek (wczesniej
mozna namoczy¢ w rumie),
orzechéw i skoérki
pomaranczowej (wg uznania)

W 2 biatka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.

Drozdze rozkruszy¢ i wymieszac ze szklanka cieptego mleka oraz tyzka
cukru. Przykry¢ i odstawi¢. Przesia¢ make, dodac zottka, cukier i cukier
waniliowy, stopione i ostudzone masto, drozdze oraz reszte mleka.
Wyrobic jednolite ciasto. Przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce

do wyrosniecia.

Mak zala¢ wrzatkiem i gotowac pdt godziny na matym ogniu.

Osgczy¢, zmieli¢ trzy razy. Utrze¢ z cukrem i dodac midd, stopione
masto, rodzynki, posiekane orzechy i skérke pomaranczowa.

Wszystko wymiesza¢, a na koniec dodac piane z biatek i znéw delikatnie
wymieszac.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na trzy czesci. Kazdg cze$¢ rozwatkowac

na prostokat o grubosci okoto 3 mm, natozy¢ 1/3 masy makowej,
zostawiajac okoto 2 cm od brzegu i zwing¢ w rolade. Konce rolady sklei¢
i podwing¢ pod sp6d. Gotowg strucle przetozy¢ na posmarowany olejem
papier do pieczenia i zrolowa¢ w formie tuby dwukrotnie, pozostawiajac
1 cm luzu migdzy ciastem, a papierem (nie wiecej). Korice papieru
pozostawi¢ otwarte. Makowce przenies¢ na blache do pieczenia.

Piec w nagrzanym piekarniku okoto 40 minut w temp. 190 °C (grzatka
gora-dét). Ostudzone makowce polukrowad i udekorowa¢ bakaliami.
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Przepis na ciasteczka kanadyjskie towarzyszy mojej rodzinie przez caty rok. Wystarczy zmienic 2 sktadniki i ciasteczka
nabierajq zupetnie innego smaku. Bazq jest przepis, ktory polecam Panstwu ponizej. Na Halloween zamiast cukru
(w ramach miedzysgsiedzkich zartéw) dodajemy fyzke soli. Na Wielkanoc aromat migdatowy zastepuje aromat
cytrynowy i ciasteczka idealnie komponujq sie z piaskowg babkq czy mazurkami.

Atutem ciasteczek jest czas ich przygotowania. CatoSC nie zajmie wiecej niz 25 minut, wiec mozna je zrobic
,0d reki”, gdy zadzwoni kolezanka z drogi, ze za chwile u nas bedzie, albo wpadnie z niezapowiedziang wizytq

tesciowa.
Aleksandra Paulska, Centrala
SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
B 100 g maki tortowej 1. Piekarnik rozgrza¢ do 185 °C bez termoobiegu.
B 100 g masta orzechowego 2. Zagnie$¢ ciasto z podanych sktadnikéw w misce przez ok. 10 minut.
B 100 ml syropu klonowego Masa pqwmna by¢ elagtyc.zna i nie przyklejac sie do dtoni. Ciasto wtozy¢
na 10 minut do zamrazalnika.
W 3yzki cukru brazowego 3. Po wyjeciu rozwatkowac na obficie przyprészonej maka desce.
W 1 tyzka proszku do pieczenia Ciasto powinno mie¢ do 4 mm. Wykraja¢ mate ciastka,
B 5-6 kropli aromatu najlepiej for.emkaml dg pl’ern‘lkow lub w kvx{a(;lraC|k| przy gzycm no;a
) z karbowaniem do krojenia ciasta na pierozki. Kwadraciki nie powinny
migdatowego I Iy
by¢ wieksze niz5 cmna 5 cm.
| 1 jajko

4. Ciasteczka wytozy¢ na blaszce, na papierze do pieczenia.
Piec przez ok. 8-10 minut.




Edyta Kowalczyk
Zaktady Wzbogacania Rud

KRUCHE CIASTECZKA MASLANE

SKLADNIKI:

B 400 g maki pszennej

B 1 tyzeczka proszku
do pieczenia

B kostka masta - 200 g*

B 4 76ttka ze Srednich jajek”
B 3 tyzki Smietany 18%"

B % szklanki cukru drobnego

m 1 torebka cukru
waniliowego

*Masto, smietane oraz jajka nalezy
wczesniej wyciggnqc z lodowki.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Masto najlepiej pokroi¢ na mate kawateczki.
2. Wszystkie suche sktadniki wymiesza¢ razem w misce.

3. Do suchych sktadnikéw dodaé masto, Smietane i zéttka.
Nastepnie zagnie$¢ wszystko do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy.
Jezeli ciasto okaze sie zbyt rzadkie doda¢ make, a jesli zbyt suche nalezy
dodac¢ Smietane. Konsystencja ciasta powinna przypomina¢ plasteline.
Wyrobione ciasto uformowac w kulke, zawing¢ w folie i wtozy¢
na godzine do lodowki.

4. Schiodzone ciasto rozwatkowac¢ na grubos¢ ok. 3 mm i wykrawac
dowolne ksztatty foremkami. Ciasteczka przetozy¢ na blache wytozong
papierem do pieczenia.

5. Piec okoto 10 - 13 minut w piekarniku rozgrzanym do 180 °C
(grzatka géra- dot), do momentu, kiedy ciasteczka lekko sie zarumienia.

Wystudzone ciasteczka dekorowac¢ wedle uznania. Takie ciasteczka mozna
przechowywac w szczelnym opakowaniu nawet do 6 tygodni.

_




Bardzo lubie przygotowania do tych magicznych swiqt. Z dzieciristwa najbardziej pamietam zapach pieczonego
piernika, makowca, goZdzikdw, orzechdw, cynamonu i pomarariczy. Swoim dzieciom zaproponowatam tradycje
pieczenia ciasteczek. Zaczynalismy od kilku rodzajow, dzisiaj jest ich kilkanascie. Przygotowanie wymaga troche
czasu i tak w okolicach Barborki rozpoczynamy ciasteczkowy sezon. Niektore ciasteczka muszqg polezec, innym
trzeba przygotowac specjalny krem czy dzem i posklejac, jeszcze inne polukrowac, polac czekoladg czy w inny
sposob udekorowac. Gorgco polecam, to wspaniata zabawa dla wszystkich domownikéw, ktéra wprowadza nas
w swigteczny nastroy.

Zaproponuje ciasteczka, ktore po raz pierwszy piektam jako nastolatka z mojq ciociq, z przepisu jej mamy, a mojej
babci. To byto w latach 80-tych. Przypomne, Ze na potkach w sklepach byt tylko ocet i dzem dyniowy. A tu potrzebne
byty orzechy laskowe i to na dodatek mielone. Miatysmy 2 opakowania tych orzechdw, z paczki od rodziny z Niemiec,
ale niestety w cafosci. Trzeba byto je jakos zmielic. Mtynek nie wchodzit w gre, wtedy stuzyt wytgcznie do mielenia
kawy. Zaznaczam, ze w tych czasach nie byto jeszcze thermomixow. Pozostata nam wiec tarka. Taka jak sie tarfo
ziemniaki na placki. Troche to trwafo, nie wspomne o palcach (ziemniak a orzech laskowy), ale warto byto!
Juz podczas pieczenia unosit sie wspaniaty zapach, a ten smak pozostat mi w ustach do dzisiaj. | tradycjq sie stato,
Ze one rozpoczynajg moje ciasteczkowe szaleristwo.

Matgorzata Kossakowska, ZG Polkowice-Sieroszowice

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
B 25 dkg mielonych orzechéw Jajka ubi¢ z cukrem do biatosci, doda¢ mielone orzechy, wymieszac.
laskowych Jesli ciasto jest zbyt rzadkie dosypa¢ butke tartg do momentu, aby mozna

z niego byto robi¢ kulki wielkosci matego orzecha wtoskiego. Im mniejsze,

B 10 dkg cuk
0 dkg cukru tym smaczniejsze. Do kazdej kulki wcisng¢ catego orzeszka laskowego.

W 3jajka Piec w $rednio nagrzanym piekarniku ok.15 minut (do zrumienienia ciasteczek).
B 12 dkg catych orzechow Po wystudzeniu mozna pola¢ czekolada. Ja dekoruje gorzka czekolada tylko
laskowych orzeszka. Mozna je upiec troche wczedniej i odstawi¢ w zamknietym naczyniu,

B butka tarta aby zmiekly (ok. 2 tygodnie). Ja jednak lubie takie twarde, do kawy wySmienite.

Robie tez wersje bardziej delikatng
i tu zamiast orzechéw dodaje migdaty.




Tomasz Noga

JRGH
BABKA LIMONKOWA Z PISTACJAMI
SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Babka 1. Jajka ubi¢ z cukrem.
W 4 jajka 2. Wszystkie sypkie sktadniki przesiac przez sito i wymiesza¢ z pistacjami.

m 170 g drobnego cukru Limonki sparzy¢, skérke zetrze¢ na tarce, a sok wycisnac.

3. Do ubitych jajek wla¢ olej, sok i doda¢ skérki z limonek.

m szczypta soli Nastepnie dodac sypkie sktadniki i wymieszac.

® 70 g posiekanych pistacjl 4. Forme wysmarowac¢ mastem i oprészy¢ maka. Piekarnik nagrzaé

H 150 g oleju do 180 °C. Piec ok. 35-40 min. z funkcjg géra - dét do ,suchego patyczka”.
B sok i skorka starta 5. Czekolade potamac i przetozy¢ do miseczki. Nastepnie rozpuscic¢
z 2 limonek interwatowo w mikrofali. Do rozpuszczonej czekolady dodac olej,

W 275 g maki tortowej aby polewa btyszczata.

B 25 g maki ziemniaczanej

B 1 kopiasta tyzeczka
proszku do pieczenia

B 2 tyzeczki sody
Polewa | 1 tyzka oleju

\/ B 150 g biatej czekolady B 40 g posiekanych pistacji

L
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Swieta Bozego Narodzenia to magiczny czas dla mnie i mojej rodziny. Tradycjg mojego dzieciristwa byto wspéine
pieczenie i strojenie piernikow z mojg mamq oraz z moimi bracmi. Wszyscy na to czekalismy - bez piernikow
nie byto w domu Swigt! Z domu rodzinnego zabratam piekne swigteczne wspomnienia i tradycyjny przepis na nasze
pierniczki. Kazdego roku pod koniec paZdziernika przygotowujemy ciasto, ktore cierpliwie dojrzewa w chtodnym
miejscu i czeka na dzient wypiekow. Pierniczki pieczemy na kilka dni przed Wigiliq, a stroimy, jak ostygng.

Aleksandra Pawliczak, Zaktady Wzbogacania Rud

VY

PIERNICZKI SWIATECZNE - DOJRZEWAJACE

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
B 500 g miodu naturalnego 1. Rodzynki namoczy¢ i posieka¢ razem z pozostatymi bakaliami. ® 100 g rodzynek pierniczki. Pierniczki tuz przed wiozeniem do piekarnika posmarowac
50 o skorki . . jajkiem rozmaconym z mlekiem.
B 2 niepetne szklanki cukru 2. Przesia¢ make. W 50 g skorki pomaranczowe]
» o o ) . Przvora . Piecw 160-170 °C przez 9-11 minut, w zaleznosci od ich wielkosci
B 250 g masta 3. M!od, c.uk|er.| thuszcz Yv’rozyc dg garnka, powoli podgrz{ewac stfa\le , yprawy (zalezy rowniez od piekarnika). Kiedy wyjmuje gotowe pierniczki
m 1 kg + 1 szklanka maki mieszajac, az wsgystkle sktadniki sie potagczg, odstawic z gazu i dodac B cynamon z piekarnika, ich brzeg powinien by¢ juz twardy, a $rodek pozostawac
pszennej posiekane bakalie oraz przyprawy. m 2 lyzeczki mielonego imbiru jeszcze miekki, wtedy powinny zachowa¢ miekkos¢ po ostygnieciu.
4. Do miski wrzuci¢ cze$¢ przesianej maki, jaja, sol, sode rozpuszczong

B 3jaja
B 3 tyzeczki sody oczyszczonej
B 125 ml mleka

B 1 czubata tyzka ciemnego
kakao

Bakalie (wg uznania,
te sg nasze ulubione)

w zimnym mleku, kakao i wymiesza¢. Po chwili doda¢ gorgcg mase
z tluszczu i miodu, ponownie wymieszac¢. Na koncu jak masa jest juz
jednolita doda¢ pozostatg make i znowu wymieszac.

. Ciasto przetozy¢ do naczynia, owingc folig spozywczg, ktdra nalezy

delikatnie ponaktuwa¢, aby ciasto oddychato, ale nie wyschto.
Odstawi¢ na kilka tygodni w chtodne miejsce (np. lodéwka),
aby dojrzewato.

B 1/2 tyzeczki mielonego
czarnego pieprzu

B 1/2 tyzeczki mielonych
gozdzikéw

B 1/2 tyzeczki mielonego
kardamonu

B szczypta soli

6. Po ok. 4 tygodniach mozna przystapi¢ do pieczenia pierniczkéw X
W 100 g orzechéw laskowych i strojenia wg wiasnej fantazji. Zimne ciasto jest twarde, dlatego przed Do smarowania
m 100 g migdatéw pieczeniem ogrzac je przez pewien czas w temperaturze pokojowe;. ® 1jajo

7. Ciasto watkowac lekko podsypujgc maka, na ok. 0,5 cm i wykrawacd B 3 tyzki mleka
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Od kilku lat gosci u nas na stole piernik dtugo dojrzewajqcy, pyszny i pieknie pachngcy. Przepis wraz z mamg
otrzymatam od mojej cioci. Od tego momentu swieta bez piernika nie sq dla nas prawdziwymi swietami, zazwyczaj
robie go z moimi synami. Uwielbiam sprzgtac ten bafagan towarzyszqcy nam podczas wspolnego pieczenia:
porozrzucana magka, porozlewane mleko, do tego , ktétnia”, ktory z nich ma dodac jakis sktadnik czy mieszac...

Karolina Borkowska, Huta Miedzi Cedynia

PIERNIK DtUGO DOJRZEWAJACY

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

B 1 kg maki pszennej tortowej Ciasto nalezy najp6zniej przyszykowac na trzy tygodnie przed Swietami,
najlepiej w szklanym naczyniu. Ja zazwyczaj szykuje 5-6 tygodni przed,
wtedy jest smaczniejsze. Pieke kilka dni przed podaniem, wtedy piernik jest
B 500 g miodu naturalnego bardziej miekki.

B 250 g masta

B 400 g cukru (ja daje potowe) 1. W garnku umiesci¢ cukier, miéd i masto, masy nie gotowac tylko

B 3 duze jajka podgrzewac az do rozpuszczenia masta, po czym wystudzic.

2. Do duzej miski przesia¢ make, doda¢ sode oraz sél oraz mieszanke
przypraw do piernika. Cato$¢ wymiesza¢, dola¢ mleko i dodac jajka

B pot szklanki mleka oraz wla¢ przestudzona mase. Ciasto wymieszac¢ drewniang tyzka

m 50 g przyprawy az stanie sie gtadkie. Przetozy¢ je do garnka i zostawi¢ w lodéwce.

do piernikdw (mieszam 3. Po uptywie 3-4 tyg. dojrzate ciasto podzieli¢ na trzy czesci.

sama: imbir, gozdziki, Kazdg z nich piec w 175 °C, gbra dét na srodkowej potce.
cynamon, kardamon)

B 3 {yzeczki sody

4, Po upieczeniu i wystudzeniu wszystkich blatéw przetozy¢
B szczypta soli je powidtami $liwkowymi, gére pola¢ polewg czekoladowsa,
ozdobi¢ orzechami badz wiérkami kokosowymi.




Piernik. Mozna go lubi¢, a mozna za nim nie przepadac. Dla mnie to prawdziwy rarytas, ktory kroluje w mojej
rodzinie na kazde swieta. Jest to idealny wypiek na swieta Bozego Narodzenia.

Edyta Pasternak, Huta Miedzi Gtogow

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto 1. Roztopi¢ miéd z cukrem i mastem.
1 kg maki 2. Sode oczyszczong rozpusci¢ w mleku.

1 szklanka cukru 3. Do roztopionego masta, miodu z cukrem doda¢ rozpuszczong w mleku

2 jajka sode oczyszczong, jajka, przyprawe do piernika oraz make.

4. Wszystkie sktadniki doktadnie potgczy¢ i odstawic na 2 tygodnie.

1 szklanki mleka 5. Po 2 tygodniach ciasto podzieli¢ na 4 placki i upiec.

6. Placki przetozy¢ marmoladg a sSrodkowy placek masg
karpatka (placki przetozy¢ najlepiej dzieh przed spozyciem,

1 przyprawa do piernika aby ciasto zmiekto i przeszto smakiem).

|

[ |

|

B 1 tyzka sody oczyszczonej
[ |

B 200 g masta

|

[ |

1 szklanka miodu
prawdziwego

Po przetozeniu piernik udekorowac przygotowana polewa.
W 2 tyzki kakao

Polewa

B 2 kostki masta

B 2 tyzki kakao

B 2 tyzki cukru pudru

| 1 jajko
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Oj kocham te sSwieta. Zapach pomarariczy, cynamonu, swierku... Migotanie lampek, ciepfo kominka, prezenty
pod choinkg.... U mnie co roku na stole kréluje piernik staropolski, przygotowywany tradycyjnie. Ciasto lezakuje
6 tygodni i dopiero jest pieczone i przektadane domowym marcepanem i powidtami sliwkowymi.

Joanna Gotaska, Zaktad Hydrotechniczny

[ 3=C %Y
=
R PIERNIK STAROPOLSKI

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
B gars¢ migdatéw 1. Wszystkie sktadniki wymieszac i zagnies¢ lepkie ciasto.
pokruszonych Wtozy¢ do kamionkowego naczynia, przykry¢ pieluchg tetrowg

garé¢ éliwek suszonych i wtozy¢ do lodéwki na 4-6 tygodni.

2. Potym czasie wytozy¢ ciasto na blat i podzieli¢ na 3 réwne czesci.

gars¢ rodzynek Uformowac prostokatne placki i piec w 175 °C przez 25 min.

100 g mleka 3. Wystudzi¢ i przektadac wg kolejnosci: ciasto - powidta sliwkowe - masa
Y tyzeczki sody marcepanowa - ciasto - powidta sliwkowe - masa marcepanowa - ciasto.
szklanka miodu 4. Zawing¢ w papier do pieczenia i odstawi¢ na tydzierh w chtodne miejsce
125 g masta (nie do lodowki!t).

5. Po tygodniu pola¢ piernik gorzka czekolada i posypac skorka

pot szklanki cukru ,
z pomaranczy.

1 tyzeczka cynamonu

0,5 tyzeczki gozdzikow
mielonych, imbiru mielonego

szczypta pieprzu czarnego
mielonego

B szczypta soli

pot kg maki | 1 jajko




Tomasz Kedzia E 5 5 %

Centrala

PIERNIK MOJE) PRABABCI

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

B 200 g cukru lub cukier 1. Cukier przepali¢ na patelni (nie moze powstac karmel lub zastapi¢ cukrem
trzcinowy trzcinowym wtedy bez przepalania), zmniejszy¢ ogien i doda¢ miod.

H 200 g miodu 2. Masto utrzec¢ i dodac lekko przestudzony wczesniej przepalony cukier

m 250 g masta i miéd i nadal ucierad.

m 4jaja 3. W osobnej misce wymiesza¢ make, kakao, sode i przyprawe piernikowa.
4. Do wczesniej utartego masta z miodem i cukrem dodac po tyzce

W 2 lyzki kak
yzKikakao na przemian suche sktadniki i kwasnag Smietane. Na koncu kolejno

B 2 paczki przyprawy miksujac dodacd z6ttka jaj.
iernikowei
prernikowe 5. Biatka ubi¢ i doda¢ do ciasta delikatnie mieszajac. Tak przygotowane
B niepetna szklana kwasnej ciasto przela¢ do Sredniej, okragtej formy do pieczenia, wysmarowanej
Smietany wczesniej mastem i posypanej butka tarta. Piec w 180 °C.

Po 45 minutach wbi¢ drewniany patyczek w ciasto i sprawdzi¢,

B 2 szklanki maki . s .o ) .
czy jest suchy, jesli nie nalezy piec dalej do momentu uzyskania

B 2 tyzeczki sody tzw., ,suchego patyczka”. W zaleznosci od piekarnika pieczenie moze B % szklanki namoczonych 2. Doda¢ powidta, konfitury w réwnych proporcjach oraz rodzynki,
m 200 ml alkoholu trwac nawet do 1h 20 min. migdatéw lub migdaty dodac startg skorke z cytryny i 25 g spirytusu. Wszystko wymieszac
Masa do przetozenia 6. Po upieczenig prz,ekroic’ i pgczekac’ az ostygnie i skrOIPic' + + ‘ paczkf Is;dg?;yﬁ”f;d praykryciem do ,przegryzienia” do momentu nasaczenia
wedle uznania wodkg z sokiem z cytryny (lub cytrynéwka), + W 25 g spirytusu
® powidta $liwkowe koniakiem lub kawg. Smakuje takze z wisniéwka lub Sliwowica. B % szklanki rodzvnki 3. Piernik wyciggnac z pojemnika i przetozy¢ masg (powinna mie¢ okoto
B konfitura z czarnej W moim przypadku jest to okoto 200 ml alkoholu. - el y colad 1,5 cm wysokosci). Jesli zostanie, rozsmarowad reszte na gorze piernika.
porzeczki 7. Skropiony piernik ztozy¢ i zamknag¢ w pojemniku lub worku " § gorzxie] czekolady Polewa
W konfitura z wisni foliowym min. 2h. Polewa W kapieli wodnej rozpusci¢ czekolade z olejem lub mastem. Nastepnie polac
® % szklanki namoczonych Masa do przetozenia B 200 g gorzkiej czekolady piernik i ozdobi¢ orzechami wtoskimi i migdatami.
orzechow wioskich Mase do przetozenia przygotowac w trakcie pieczenia piernika. B 2-3lyzki masta
B skorka z cytryny 1. Namoczone orzechy, migdaty i czekolade pokroi¢ na mate kawatki. lub oleju kokosowego




Pawet Perzynski
JRGH

PIERNIKI

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

2 %2 kg maki 1. Midd, masto, cukier (nie za duzo, garstka) i przyprawy zagotowac.
30 dkg masta
70 dkg cukru

Jaja ubi¢, zala¢ goragcym miodem i dobrze wymieszac.

Nastepnie doda¢ make wymieszang z proszkiem i sodg, wyrobic.

A wN

Doda¢ amoniak wymieszany z cieptym mlekiem. Wyrobi¢ ciasto

i odstawi¢ na 3 dni w chtodne miejsce.

|

[ |

|

B maty stoik ptynnego miodu
H 10jaj
m 2 dkg amoniaku 5. Wykrawac ciasto i piec kilka minut w 180 °C.
B 2 dkg sody

|

1 paczka proszku
do pieczenia

B 2 przyprawy do piernikow

| 2 tyzki cynamonu

B 1 szklanka mleka S
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W naszym domu czas Bozego Narodzenia jest magiczny, caty ten pospiech, szykowanie, organizowanie swiqt
daje nam duzo radosci i to dwa razy w roku. Jestesmy matzeristwem mieszanym, obchodzimy swieta katolickie
oraz prawostawne. Choinke do naszego domu wybieramy razem na plantacji, dom ozdabiamy w srodku oraz
na zewngtrz ozdobami swigtecznymi, a duzo szybciej zaczynam robic piernik staropolski i wtasnie tym przepisem
chciatabym sie z Paristwem podzielic.

Paulina Gregor, Centrala

VY

PIERNIK STAROPOLSKI DOJRZEWAJACY -1 ETAP

SKLADNIKI:

50 g migdatéw

50 g sliwek suszonych

50 g rodzynek

50 g orzechow wioskich

50 g suszonych moreli

90 g mleka

1,5 tyzeczki sody oczyszczanej
250 g miodu

125 g masta

100 g cukru

1 tyzeczka mielonego cynamonu
¥ tyzeczki mielonych gozdzikow

¥ tyzeczki mielonego pieprzu

5 tygodni przed swietami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie bakalie (migdaty, orzechy, owoce suszone) pokroi¢ w kostke
i wymieszac z tyzka maki.

Mleko wymiesza¢ z sodg, odstawic.
Do garnka da¢ masto, miéd, cukier i rozpuscic.

Do miski przesia¢ make, dodac wszystkie przyprawy i wymieszac.

vk W

Do maki z przyprawami doda¢ przygotowane bakalie, rozgrzang mase
z miodem, jajko i sode z mlekiem doktadnie wymiesza¢ tyzkg drewniana.

6. Powstate ciasto przetozy¢ do miski ceramicznej lub szklanej, przykry¢
Sciereczkg obwigzac¢ sznurkiem, odstawi¢ do dojrzewania do lodéwki
na 4 tygodnie.

B % tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej B 500 g maki
B % tyzeczki mielonego imbiru H 1jajo
B 1 szczypta soli

SKLADNIKI:

B ciasto piernikowe z | etapu

B 200-230 g powidet

Sliwkowych

B 150 g czekolady deserowe;j
B 55 g masta

B elementy dekoracyjne

np.: wysuszone plastry
pomaranczy, beziki,
orzechy, anyz, kora
cynamonu itp.

11 ETAP

1 tydzien przed Swietami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

—_

. Wyja¢ ciasto z lodéwki, podzieli¢ na 3 réwne czesci.
Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 175 °C.

Trzy kekséwki o dtugosci 30 cm wytozy¢ papierem do pieczenia.

A woN

Kazda z czesci ciasta rozwatkowac na grubosc¢ 0,5-1 cm, wytozy¢
do przygotowanych form.

5. Piec 20-25 minut, po upieczeniu ciasto wyjac¢ z foremek razem
z papierem, odstawi¢ do ostudzenia.

6. W rondelku rozgrza¢ powidta.

7. Na 1 piernik wytozy¢ %2 ilosci cieptych powidet, na niej utozy¢ 2 piernik,
wytozy¢ pozostatg czes¢ powidet, przykry¢ 3 piernikiem, catos¢ owingc
arkuszem papieru do pieczenia i czysta Sciereczkg, lekko docisnag,
odstawi¢ do skruszenia na 4-5 dni.

8. Przygotowac polewe czekoladowa, rozpusci¢ masto, doda¢ pokruszong
czekolade, rozpusci¢.

9. Piernik odwing¢, zala¢ czekolada i udekorowac Swigtecznie.



Monika Stankiewicz
Huta Miedzi Gtogéw

SKLADNIKI:

1 kg maki pszennej
1 szklanka cukru
50 g przyprawy do piernika

2,5 tyzeczki sody
oczyszczonej

250 g miodu
250 g masta
4 jajka

S

PIERNICZKI SWIATECZNE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie suche sktadniki wymiesza¢ w duzej misce.

2. Masto i midd roztopi¢ w garnuszku i odstawi¢ do ostygniecia.
Po ostygnieciu doda¢ jajka i doktadnie wymieszac.

3. Nastepnie potaczy¢ mokre i suche sktadniki.

4. Ciasto wyrobic¢ i watkowa¢ na grubos¢ kilku milimetréow
(w razie potrzeby mozna je podsypa¢ maka).

5. Nastawic piekarnik na 200 °C.

6. Na blache wytozong papierem do pieczenia wytozy¢ wykrojone pierniczki
i piec okoto 5-7 minut (w zaleznosci od grubosci ciasta).

Pierniczki s gotowe do jedzenia po ostygnieciu.
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Gdy nadchodzi Swigteczny czas
Brakuje niektérych oséb wsréd nas

Jedngq z takich dobrych dusz

Jest Gosia, ktdrej od pieciu lat nie ma z nami juz
A catfe zawodowe zycie w CUK-u spedzita

Ludzi lubita i o zwierzeta sie martwita

Co roku sq jednak z nami jej wykwintne pierniczki

Na ktdre przepis stosujq liczni

Gosia od serca je piekta i rozdawata
Usmiech przy tym na twarzy zawsze miata
I mimo uptywu tylu lat

W CUK-u Swieta majq jej piernikéw smak
Dzisiaj z nostalgiq i zqg w oku

Przesytamy jej przepis dla wszystkich wokot

Barbara Slusarczyk, Centrala

VY

WYKWINTNE PIERNICZKI GOSI

SKLADNIKI:

B 20 dag cukru

B 20 dag miodu
(najlepiej ptynny)

B 20 dag margaryny
(roztopi¢ i ostudzi¢)

H5jaj

B 2 przyprawy korzenne
do piernikow

B 2 tyzki ciemnego kakao

B % do % szklanki przypalanki
z cukru (wykonac z jednej
szklanki cukru)

B 1 tyzka sody
B 1 kg dobrej maki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pierniczki nadajg sie do jedzenia zaraz po upieczeniu
i pozostajg bardzo dtugo miekkie pod warunkiem,
ze s zabezpieczone przed wyschnigciem w jakim$ pojemniku.

Przypalanka z cukru

1. 1 szklanke cukru wsypac¢ do wysokiego garnka i przypalac¢ na wolnym ogniu,
doprowadzi¢ do stanu wrzenia (nie mieszac) i szybko odstawi¢ z ognia.

2. Poczekac chwile aby przestato wrze¢ i zala¢ zimng wodg (okoto p6t szklanki),
intensywnie mieszajac dtugg tyzka.

3. Jesli zrobi sie karmel to wystarczy wstawi¢ ponownie na palnik, miesza¢
do rozpuszczenia i ostudzi¢ (przypalanka ma by¢ zimna).

Ciasto

Dobrze mie¢ miske do ciasta Tupperware, ale jesli jej nie masz to tez sobie
Swietnie poradzisz.

1. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i wyrobi¢ bardzo migkkie ciasto (im mniej
maki tym lepiej ciasto nie moze by¢ za twarde). Podzieli¢ na dwa placki.

. Na dobrze posypanej maka stolnicy rozwatkowac kolejno placki

na grubos¢ ok. 0,5 cm. Wykrawa¢ foremkami.

. Wstawi¢ do piekarnika, piec w 180 °C przez ok. 10 min.

. Gorace zdja¢ z blaszki na ptaska tace, mozna od razu lukrowac i ozdabiac.

LUKIER KROLEWSKI DO PIERNIKOW :

SKLADNIKI:

B 2 biatka z duzych jaj
W 200 g cukru pudru
B kilka kropel z soku z cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Biatka oddzieli¢ od z6ttek. Nastepnie biatka umiesci¢ w szklanym, <

czystym naczyniu i ubija¢ mikserem (najpierw na matych obrotach,
pbzniej na Srednich) przez maksymalnie 30 sekund. Ma powstac piana
z biatek - biatka nie powinny by¢ ubite na sztywno.

. Do biatek doda¢ cukier puder. Cato$¢ ubija¢ na niskich/$rednich

obrotach przez okoto 20 minut.

. Na koniec lukier rozcierac jeszcze tyzka, trzepaczka lub tyzka drewniang

z kulka. Do lukru mozna doda¢ tez sok z cytryny lub pomaranczy.
Lukier powinien by¢ gtadki, Snieznobiaty i bez zadnych grudek.

Zycze powodzenia ale nie zabieraj sie do wykonania pierniczkéw sama,
zréb to z BLISKIMIL.




Renata Kulas
Zaktad Hydrotechniczny

PIERNICZKI

SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

B % szklanki miodu Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

H 80 g masta 1. Midd, masto i cukier podgrza¢ w garnuszku i wymieszac,

B pot szklanki miatkiego do rozpuszczenia sie cukru, przestudzic.
brazowego cukru lub cukru 2. Dodac pozostate sktadniki i wyrobi¢ lub zmiksowac. Jesli ciasto bedzie
pudru zbyt sypkie doda¢ wiecej ptynnego miodu do osiggniecia odpowiedniej

m 1 duze jajko konsxstepcp i grr.nksowac.Jesll ciasto bedzie zbyt miekkie, schtodzi¢
(bedzie sie lepiej watkowato).
W 2 i% szklanki maki pszennej . S , . ‘s
3. Ciasto piernikowe watkowac na stolnicy na grubos¢ 2 - 3 mm lekko
B 1 tyzeczka sody podsypujac maka (pamietajac, ze grubsze pierniczki sg bardziej miekkie
oczyszczonej po upieczeniu). Wykrawac pierniczki o dowolnych ksztattach i przektadac

m 1,52 lyzki przyprawy na blache wytozong papierem do pieczenia.

korzennej do piernika 4. Uktada¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i piec okoto
8 - 10 minut w temperaturze 170 - 180°C. Uwaza¢, by nie piec za dtugo,

[ | jonalnie: 1 tyzeczk
opejonainie.  1yzeczka poniewaz wtedy bedg zbyt kruche i bedg miaty posmak goryczy.

kakao (jesli lubicie,
gdy pierniczki maja 5. Wyjac¢ z piekarnika, wystudzi¢ na kratce.

ciemniejszy kolor) 6. Lukrowac lub dekorowa¢ czekoladg po upieczeniu i po zmieknieciu

pierniczkow.

Pierniczki z otworkiem do przewlekania - otworek nalezy zrobi¢
przed pieczeniem (np. stomkg do napojéw lub wykataczka).

Pierniczki z cukierkowymi witrazykami - rowniez przed upieczeniem
w duzym pierniczku wykrawa¢ mniejszy otworek, nasypa¢ do niego
pokrusznych landrynek (z gérka) i piec na macie teflonowej, $ciggajac

z blachy dopiero po wystudzeniu.
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SWIETA PACHNA PIERNIKAMI.

Od dziecinstwa zapach piernikéw przypomina mi, ze zbliza sie Boze Narodzenie. Chyba nie ma osoby, ktora
nie lubitaby tego cudownego korzennego zapachu, ktory unosi sie w domu podczas pieczenia. Mowi sie, ze im
dtuzej polezq pierniki tym sq lepsze, dlatego w mojej rodzinie zabieramy sie za pieczenie piernikéw 2-3 tygodnie
przed swietami. Nawet teraz gdy moje dzieci sq juz dorosfe, nie wyobrazajq sobie tego przedswiatecznego czasu
bez tradycyjnego pieczenia i dekorowania piernikow. Wtqczamy sobie wtedy swigteczne piosenki i od razu ogarnia
nas ten niepowtarzalny nastroj, ktory kojarzy sie z cieptem domowego ogniska, wzbudza usmiech i niesie same

pogodne mysli.
Katarzyna Wawrowska, Centrala
SKLADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1,5 kg maki 1. Amoniak i sode rozpusci¢ w zimnym mleku.

0,5 kg miodu 2. Kawe zaparzy¢ w matej ilosci wody.

0,5 kg cukru 3. 200 g cukru skarmelizowac (cukier podgrzewac az sie rozpusci i nabierze
40 dkg masta ztotego koloru, zala¢ niewielkg iloscig goracej wody, caty czas mieszajac).

5 igiek 4. Pozostaty cukier rozpusci¢ z miodem i mastem. Dodac zaparzong kawe
12l razem z fusami. Do rozpuszczonego miodu doda¢ przygotowany karmel.
5. Jajka ubi¢, doda¢ make, mleko, karmel z miodem oraz przyprawe.
2 tyzeczki amoniaku
2 tyzeczki sody . , i
Tak przygotowane ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok. 0,5 cm.
10 dkg kawy sypanej Wykrawa¢ pierniczki. Uktada¢ w odstepach na blache wytozong papierem

|
|
]
|
]
B % szklanki mleka
|
]
|
- do pieczenia. Piec ok 8-10 minut w nagrzanym do 180 °C piekarniku.

6 tyzek przyprawy
do piernika
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Sledzie marynowane w suszonych grzybach
Karol Okrasa



Karol Okrasa

SKLADNIKI:

4 $ledzie - matias
holenderski

1 cebula Sredniej wielkosci

B 2 tyzki zmielonych

suszonych grzybow

Szczypta suszonego
majeranku

200 ml oleju
stonecznikowego

1 tyzeczka octu
spirytusowego

4 sliwki suszone pokrojone
w kosteczke

szczypta czarnego
kruszonego pieprzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Sledzia oczysci¢ i pokroi¢ na mniejsze kawatki.
2. Cebule pokroi¢ w pétplastry.

3. Zmielone grzyby podgrza¢ na patelni z majerankiem.
Zdjac z ognia i zala¢ olejem. Ostudzi¢ do temperatury pokojowej.

4. Dodac¢ pokrojona Sliwke.
5. Sledzie utozy¢ w naczyniu i zala¢ olejem, doda¢ cebule i ocet.

6. Odstawi¢ na 24 godz.






Kalendarz adwentowy
Diana Porebska, Centrala

Kalendarz adwentowy
Karolina Karwicka, Centrala

Pakowanie prezentéw
Joanna Wisniewska, Huta Miedzi Gtogow

Personalizowane bombki
Kamil Poreba, Zaktady Wzbogacania Rud

Gwiazda z papieru
Natalia Dydak, Centrala

Lesny skrzat
Natalia Dydak, Centrala

Skarpetkowe skrzaty
Wiktor Franczak, ZGPS
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Pomoz w swlqtecznych
porzadkach.

W 1&?5 roku po raz pierwsz
nych $wiatetek choin

G 1 T TS
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W mojej rodzinie tradycjq w okresie Swigt Bozego Narodzenia jest tworzenie kalendarza adwentowego
dla najmfodszych. Najczesciej wykonujemy go sami, wedtug witasnego pomystu. Przed 1 grudnia, zawieszamy
24 koperty i 24 mate pudeteczka na specjalnie przygotowanej do tego gatgzce albo wktadamy je w kieszonki

tkaninowego kalendarza.
Nic tak nie umila dzieciom czasu oczekiwania na swieta, jak to codzienne otwieranie drobnych upominkéw.

Kalendarz adwentowy mozna przygotowac w dowolny sposdb: w formie girlandy, choinki, czy luZzno ustawionych
kartonikéw. Ogranicza nas tylko wyobraznia.

Diana Porebska, Centrala

VY

KALENDARZ ADWENTOWY

POTRZEBNE: SPOSOB WYKONANIA:
B papier do pakowania 1. Wszystkie drobiazgi zapakowaé w papier ozdobny i oznaczy¢ naklejkami
prezentow ponumerowanymi od 1 do 24.
B naklejki bozonarodzeniowe 2. Nastepnie wtozy¢ upominki do kieszonek kalendarza, ozdobi¢ lampkami
(do etykietowania) choinkowymi wedtug uznania.
B sznurek 3. Zapakowane upominki mozna tez przywiesi¢ do gatazki tworzac rodzaj
B lampki choinkowe/bombki/ girlandy.
ozdoby Swigteczne
B kalendarz z kieszonkami Co wiozy¢ do kalendarza adwentowego?
z tkkarlzlny Lubkgrubka Iga’r;lzka Wszystko zalezy od wieku dzieci i ich zainteresowan. Mogg to by¢
jako konstrukga kalendarza Swigteczne dekoracje, mate bombki, artykuty plastyczne, naklejki, gumki
B 24 drobne upominki do mazania, stodycze, kosmetyki. My do kalendarza adwentowego

dodajemy tez czesto zadania, np. ,Zréb dzisiaj dobry uczynek” albo ,Poméz
w $wiatecznych porzadkach”. Dzieci bardzo to lubig. Swietnym pomystem
moze by¢ tez kalendarz z tzw. dobrym stowem, w ktérym trzeba napisac
mite stowo/komplement na kazdy dzien, kazdemu cztonowi rodziny.
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Odkgd mam dzieci, przygotowuje kalendarz adwentowy. Zajmuje to troche czasu, ale juz samo przygotowywanie
potrafi wprowadzic w przedswigteczny nastréj. Mam kilka kalendarzy za sobgq, ale najprzyjemniej wspominam
przygotowanie kalendarza ,jak z domkéw z piernika”. Przygotowanie jest bardzo proste i wychodzi nawet tym,

ktorzy nie majq Zadnego talentu (czyli nawet mi).

POTRZEBNE:

B papierowe, niewielkie
torebki, najlepiej w jednym
kolorze (u mnie byly biate)

B pisaki/ cienkopisy w réznych
kolorach (wybratam te
kojarzace sie z Bozym
Narodzeniem: czerwony,
ztoty, zielony)

B mate drewniane klamerki
lub spinacze do zamkniecia
torebek i przymocowania
do sznureczkéw

B sznurek pociety na 24 kawatki
(do umocowania torebek)

B gatagzka

B zawartos$c¢ kalendarza
wg. uznania

Karolina Karwicka, Centrala

VY

KALENDARZ ADWENTOWY

SPOSOB WYKONANIA:

1. Otwarty brzeg torebki zagig¢ do $rodka - to bedzie goérna czes¢ domku,

dwuspadowy dach.

2. Wzdtuz krawedzi torebki narysowac proste linie i ozdobi¢ podobnie
jak pierniki, rysujgc dowolne symbole - kropki, gwiazdki, linie.

3. W dowolnym miejscu wpisac liczbe od 1 do 24 i uzupetni¢ zadaniami,
czekoladkami.

4. Zamkna¢ spinaczem/klamerka.
5. Wiesza¢ na sznureczku zamocowanym do gatazki.

Cato$¢ mocowatam do sznureczkéw przewigzanych do gatgzki
albo mocowatam tasmga do lustra.

| pozostaje jeszcze zawartosc...

W moim kalendarzu naprzemiennie ukryte sg czekoladki i zadania. Staram

sie, zeby zadania budowaty bozonarodzeniowg atmosfere i zgrywaty sie

z kalendarzem catej rodziny, jest tam wiec wspdlne pieczenie pierniczkéw,

spacer wsrod Swigtecznych iluminacji i przygotowywanie kartek
Swigtecznych.

Przyktadowe zadania:

U

v o N o

10.

11.
12.

. Czas na pieczenie pierniczkéw!

Zadzwon do babci/cioci i znajdz chwile na rozmowe.

Tak mito spedzac z Tobg czas, wybierzmy sie na spacer i sprawdzmy,
czy sg juz Swigteczne iluminacje.

Poczestuj sie czekoladkg i powiedz bliskim co$ mitego!

Pora na wystanie Swigtecznych zyczen, przygotuj kartke na Boze
Narodzenie.

Dzi$ ubieramy choinke!

W nocy przyjdzie Swiety Mikotaj, przygotuj dla niego mleko i ciasteczko.

Zapraszamy na rodzinne ogladanie sSwigtecznego filmu/bajki.

Masz ulubione koledy albo $wigteczne piosenki? Zrébmy Swigteczng
playliste.

Wokét Ciebie na pewno jest kto$, kto potrzebuje pomocy. Sprawdz,
co mozesz dla niego zrobic¢ i do dzietal

Co Ty wiesz o Bozym Narodzeniu? Zrébmy swigteczny quiz.

Postuchaj $wigtecznej opowiesci.



616

Okres swiqgteczny to nie tylko przygotowanie kuchennych przekgsek, sprzgtania domu czy kupowania prezentow.
To rowniez czas, kiedy pakowanie prezentéw nabiera szczegélnego wymiaru. W naszej kulturze sq one waznym
elementem swiqt, przerdoznych okazji i uroczystosci. Pakowanie prezentow jest przyjemnq czynnosciq i nadaje
symbolicznego znaczenia a dodatkowo robi ze zwyktej rzeczy cos wyjgtkowego. Pieknie zapakowany prezent cieszy
oko. Gdy juz mamy w reku upragniony podarek, pozostaje jedynie go zapakowac. Ale jak? W pudetko, papier
czy torebke? Uzyc wstqzki czy kokardki? Pakowanie podarunku nie musi byc wcale skomplikowane, ale wymaga
kilku podstawowych materiatow. Rzeczy, ktore warto mie¢ pod rekq to papier do pakowania, tasma, nozyczki,
wstqzki, sznurki, mazaki i dodatkowe ozdoby. Wystarczy pomyst i zaczynamy!!

POTRZEBNE:

papier do pakowania
tasma

nozyczki

wstgzki

sznurki

mazaki

dodatkowe ozdoby

Joanna Wisniewska, Huta Miedzi Gtogéw

%

PAKOWANIE PREZENTOW

SPOSOB WYKONANIA:

1. Przygotowac wszystkie potrzebne materiaty.
2. Pomiar i ciecie - wazne, zeby mie¢ wystarczajacg ilos¢
papieru, aby zastoni¢ caly prezent.

3. Zapakowac prezent - sktadac korice papieru do $rodka prezentu,
nastepnie sklei¢ tasma.

4. Udekorowad. | tu uruchamiamy nasza wyobraznie. W ruch idg wstgzki,
kokardki, dzwoneczki, gatazki i inne ozdoby. Gotowe!!!

Pakowanie prezentdw jest dobrg zabawg i sprawia przyjemnos$¢ bliskim.




P E Rs o N AL I ZOW AN E B o M B KI Rysunek 1 Etap projektowania w programie graficznym. Rysunek 2 Wycinanie wzoru za pomocgq lasera.
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W zwigzku ze zblizajgcym sie Bozym Narodzeniem chce moich bliskich obdarowac personalizowanymi bombkami.
Zaczynam od konceptu, ktory rzutuje na ostateczny wyglqd mojej ozdoby. Projekt bombki wykonuje w programie
graficznym a nastepnie zajmuje sie odpowiednim ustawieniem parametréw maszyny takich jak np. czas
czy moc lasera. Zalezy mi, aby kazda bombka byta dopasowana do gustu osoby, ktdra jq otrzyma tak, by sprawic
obdarowanemu jak najwiekszq radosc. Po tej fazie nastepuje méj ulubiony etap, czyli ozdabianie, gdzie moge ol
pUSCIC WOdZe fantaZjI. ..II*III-...IIHIIHIIII#: L H..ll“? ’.lll .
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Kamil Poreba, Zaktady Wzbogacania Rud

9 9 Rysunek 3 Gotowe bombki.
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GWIAZDA Z PAPIERU

POTRZEBNE: SPOSOB WYKONANIA:

B 9 papierowych torebek 1. Klej natozy¢ wzdtuz zaznaczonej na bordowo linii (krétszej strony
$niadaniowych torebki).

B nozyczki 2. Na torebke z klejem natozy¢ kolejng torebke. Czynno$¢ powtorzy¢

= Kiej ze wszystkimi torebkami. Na sklejonych torebkach potozy¢ na 2 minuty

cos$ ciezkiego, np. gruba ksigzke.

B wstgzka lub k
wstazka lub sznure 3. Dwa rogi torebki (od strony otwarcia) wycig¢ w trojkat. W srodku mozna

B zszywacz lub dziurkacz wycig¢ rézne wzory, pamietajac jedynie o zachowaniu zewnetrznego
ksztattu.

4. Nastepnie klej natozy¢ na wierzchnig torebke. Torebke roztozy¢ i sklei¢
dwie wierzchnie.

5. Wstazke lub sznurek ucig¢ na dtugos¢ wedtug uznania.

6. W przypadku dziurkacza, zrobi¢ otwér w jednym dtuzszym rogu gwiazdy
i przeple$¢ wstazke. W przypadku zszywacza, zszy¢ wstazke do jednego

: ;‘ \\‘ dtuzszego rogu gwiazdy.
~ .@ |
/’“,&oﬂ ) ‘c_é

= N av

| voila! Piekna ozdoba $wigteczna gotowa! Na srodek gwiazdy mozna dodac

wstazke.

<
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Skrzat lesny to bardzo efektowna ozdoba swiqgteczna, niezwykle popularna w ostatnich latach, a wykonasz go
w zaledwie 15 minut, bez uzycia kleju.
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Natalia Dydak, Centrala
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LESNY SKRZAT

POTRZEBNE: SPOSOB WYKONANIA:

B diuga skarpeta (za kostke) 1. Skarpete rozcigc za pietg w poprzek. Wetne nawlec na dwa palce
m poriczocha (ok. 10 petelek) i zwigzac u gory lub przez Srodek. (Mozna tez uzy¢
grubego sznurka jutowego).
B wetna biata/szara/bezowa
lub sznurek

(ok. 1-1,5 metra)

2. Petelkirozcig¢ i utworzy¢ pomponik. Nastepnie gérng cze$¢ skarpety
wywina¢ na lewg strone i od cietej strony wtozy¢é pomponik.

3. Uciety koniec skarpety zwigza¢ gumka recepturka, z pomponikiem

m kawatek waty w srodku. Skarpete wywingc.

W kasza lubryz (ok. 100- 150 g) 4. Dolng cze$¢ skarpety wtozy¢ do szklanki lub kubka i wsypa¢ do niej

B grzebyk o gesto kasze/ryz. Mozna réwniez do $rodka skarpety wiozy¢ woreczek foliowy
rozstawionych zabkach i do niego wsypac kasze.
B mata gumka recepturka 5. Ponhczoche rozcig¢ w kwadrat i wtozy¢ do niego wate. Utworzy¢ kule,

konce materiatu zwigza¢ sznurkiem/wetng, a nadmiar materiatu obcig¢.
Kulke przywigza¢ do czesci z kasza.

6. Wetne/sznurek nawing¢ na dton (ok. 10-12 petelek) i zwigza¢
jak poprzednio pomponik.

7. Petelkirozcig¢, a konce rozczesac gestg czescig grzebienia.
Wasy / brode przytwierdzi¢ do skrzata, a nastepnie natozy¢ czapke.

I voila, piekny skrzat gotowy!




Wiktor Franczak
ZG Polkowice-Sieroszowice

POTRZEBNE:

B dwie skarpety w réznych
kolorach

W ok. 300 gryzu
W kolorowe wtdczki

B kawatek brazowej
ponczochy

B wata albo wacik
kosmetyczny

B gumki recepturki
B grzebien

B nozyczki

SKARPETKOWE SKRZATY

SPOSOB WYKONANIA:

1. Skarpety rozcig¢ tak, aby podzieli¢ je na czes¢ stopki oraz prosta
ze Sciggaczem.

2. Ryz przesypa¢ do woreczka foliowego, zwigza¢, wsung¢ w stopke.
Catos¢ zawigza¢ gumka recepturka lub kawatkiem wiéczki.

3. Do pozostatej czesci skarpety wiozy¢ troche waty i ponownie zwigzac.

4. Nastepnie przygotowac kwadratowy kawatek poriczochy, na Srodku
potozy¢ wate. Catos¢ ztozy¢ w forme sakiewki i zwigzac przy pomocy
diugiego kawatka widczki.

5. Boki powstatej kokardki rozcig¢ i za pomoca grzebienia rozczesac nitki
nadajac im ksztatt brody. Cato$¢ przywigza¢ pod nosek skrzata. Mozna
zrobi¢ tez damska wersje skrzata - zamiast brody uples¢ z wtdczki
warkocze i zakonczy¢ kokardka.

6. Nastepnie wybrac kolor wtdczki na pomponik, owing¢ jg na dwoch
palcach i ztozy¢ w forme sakiewki, zwigza¢ przy pomocy wtoczki. Przycigc
pomponik na ksztatt pétokregu, aby nada¢ pomponikowi tadng forme.

7. Prostg czes¢ skarpety wywingc¢ na lewg strone. Ztapac ja tak,
aby Sciggacz byt na dole i od géry wsuna¢ do srodka pomponik.

8. Gore zwigzac gumka recepturkg pozostawiajgc sznurek na zewnatrz.
Sznurek naciggna¢ tak, aby poczué opér.

9. Powstatg czapke wywing¢ na prawg strone i ubra¢ w nig skrzata.
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BOG SIE RODZI

Orkiestra Zaktadowa
Huty Miedzi Glogéw

Bég sie rodzi, moc truchleje
Pan niebioséw obnazony
Ogieni krzepnie, blask ciemnieje
Ma granice - Nieskoriczony

Wzgardzony - okryty chwatg
Smiertelny krél nad wiekami
A Stowo Ciatem sie stafo

I mieszkato miedzy nami

C6z masz, niebo, nad ziemiany?
Bdg porzucit szczescie Twoje
Wszedt miedzy lud ukochany
Dzielgc z nim trudy i znoje
Niemafto cierpiaf, niemato
Zesmy byli winni sami

A Stowo Ciatem sie stato

I mieszkato miedzy nami

Podnies reke, boze Dziecie
Bfogostaw Ojczyzne mitq

W dobrych radach, w dobrym bycie
Wspieraj jej site Swq sitg

Dom nasz i majetnosc catq

| wszystkie wioski z miastami

A Stowo Ciatem sie stafo

I mieszkato miedzy nami

Chrystus sie rodzi
Nas oswobodzi
Anieli grajqg

Kréle witajg

Pasterze Spiewajq
Bydleta klekajq
Cuda, cuda ogtaszajq

| Trzej krélowie, i trzej krélowie
Od wschodu przybyli

I dary Panu, i dary Panu
Kosztowne ztozyli

Chrystus sie rodzi

Nas oswobodzi

Anieli grajg

Kréle witajq

Pasterze Spiewajq

Bydleta klekajq

Cuda, cuda ogtaszajq

Pojdzmy tez i my, péjdzmy tez i my
Przywitac Jezusa

Kréla nad krélami, Kréla nad krélami
Uwielbic Jezusa

Chrystus sie rodzi
Nas oswobodzi
Anieli grajg

Kréle witajq
Pasterze Spiewajq
Bydleta klekajq
Cuda, cuda ogtaszaj




Orkiestra Deta Zakladéw Gorniczych
Polkowice-Sieroszowice

Przybiezeli do Betlejem pasterze,

Grajgc skocznie Dziecigteczku na lirze.
Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokéj na ziemi.

Oddawali swe uktony w pokorze

Tobie z serca ochotnego, o Boze!

Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokdj na ziemi.

Aniof Pariski sam ogtosit te dziwy,

Ktdrych oni nie styszeli, jak zywi.

Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokéj na ziemi.

Dziwili sie napowietrznej muzyce

i mysleli, co to bedzie za Dziecie?

Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokdj na ziemi.

Oto mu sie wét i osiof ktaniajg,

Trzej krélowie podarunki oddajq.

Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokdéj na ziemi.

I anieli gromadq pilnujg

Panna czysta wraz z J6zefem pilnujq
Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokéj na ziemi.

Poznali Go Mesjaszem by¢ prawym
Narodzonym dzisiaj Panem faskawym
Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokdj na ziemi.

My go takze Bogiem, Zbawcq juz znamy

| z catego serca wszystko kochamy

Chwata na wysokosci, chwata na wysokosci,
A pokéj na ziemi.




LULAJZE JEZUNIU

Orkiestra Deta Zaktadow
Gérniczych Rudna

Lulajze Jezuniu, moja peretko,
Lulaj ulubione me piescidetko.
Lulajze Jezuniu, lulajze lulaj!

A Ty Go, Matulu, z ptaczu utulaj.

Zamknijze znuzone ptaczem powieczki,
Utulze zemdlone tkaniem usteczki.
Lulajze, Jezuniu...

Lulajze, piekniuchny nasz Aniofeczku.
Lulajze wdzieczniuchny swiata Kwiateczku.
Lulajze...

Lulajze, Rézyczko najozdobniejsza,
Lulajze, Lilijko najprzyjemniejsza.
Lulgjze...

Lulajze przyjemna oczom gwiazdeczko

Lulaj najsliczniejsze swiata stoneczko
Lulajze...

My z Tobg, tam w niebie, spoczq¢ pragniemy,
Ciebie, tu na ziemi, kochac bedziemy.
Lulajze, Jezuniu...

+ +
+



Wg Ré D Wsrdd nocnej ciszy gtos sie rozchodzi:
Wstaricie, pasterze, Bg sie wam rodzi

N o c N EJ c I SZY Czym predzej sie wybierajcie,
Do Betlejem pospieszajcie,

Przywitac Pana.
Orkiestra Deta Zaktadéw ywitac Pana.

Goérniczych Lubin Poszli, znaleZli Dziecigtko w fobie,
Z wszystkimi znaki, danymi sobie.
Jako Bogu czes¢ Mu dali,

A witajgc zawofali,

Z wielkiej radosci.

LAch witaj, Zbawco; z dawna zqgdany,
Tyle tysiecy lat wyglgdany!

Na Ciebie krdle, prorocy,

Czekali, a Tys tej nocy -

Nam sie objawit".

I my czekamy na Ciebie, Pana,

A skoro przyjdziesz na gfos kaptana.
Padniemy na twarz przed Tobg,
Wierzqc, Zes jest pod osfong,
Chleba i wina.

V7



Gérniczy Chér Meski

Gdy sliczna Panna Syna kotysata,

z wielkim weselem tak Jemu Spiewata:
Li li laj, moje Dziecigteczko,

li li laj, sliczne Panigteczko.

Wszystko stworzenie, Spiewaj Panu swemu,
pom0oz radosci wielkiej sercu memu.

Li li laj, wielki Krélewiczu,

li li laj, niebieski Dziedzicu!

Sypcie sie z nieba, sliczni aniofowie,
spiewajcie Panu, niebiescy duchowie:
Li li laj, méj wonny kwiateczku,

li li laj, w ubogim ztébeczku.

Cicho wietrzyku, cicho potudniowy.
Cicho powiewayj, niech spi Panicz nowy.
Li li laj, wielki Krélewiczu,

li li laj, niebieski Dziedzicu!

Cicho bydlgtka parq swg chuchajcie,
slicznej Dziecinie snu nie przerywajcie
Li li laj, wielki Krélewiczu,

li li laj, niebieski Dziedzicu!

Nic mi nie méwisz, o Kochanie moje,
przeciez pojmuje w sercu stowa Twoje
Li li laj, wielki Krélewiczu,

li li laj, niebieski Dziedzicu!

Spijze juz sobie, moja Perto droga,

niech Ci snu nie rwie Zadna przykra trwoga
Li li laj, wielki Krélewiczu,

li li laj, niebieski Dziedzicu!

PrzybqgdZcie z nieba, swieci Aniofowie,
Spieszcie do ludzi z pokojem, postowie.
Li li laj, wielki Krélewiczu,

li li laj, niebieski Dziedzicu!

tqczcie sie w dzietach, wszystkie ziemskie dzieci,
Niechaj sie mitos¢ w sercu waszym nieci.

Li li laj, wielki Krélewiczu,

li li laj, niebieski Dziedzicu!



NOTATKI
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