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W ramach Narodowego Programu
Rozwoju Czytelnictwa uczniowie
Rsztatcqcy sig w zawodzie
Rucharz- pod opiekg p. Marii
Bielaszka - zrealizowali projeRt
eduRacyjny zatytufowany

,,@oz'onafocfzenio'g)e smaki
literatury

Uczniowie dzieki wspotpracy z p.
Katarzyng Majewskzj an%gz%’wfﬁ
w mer zdalnej zasoby biblioteRi
szRolnej. Wspélnie odnaleZli w
literaturze opisy potraw, Rtére
WSZYSCy Znamy Ze Swiqtecznego
stotu. Nastepnie podczas zajec
praktycznych w szRole mieli okazje
wykonaé Rilka potraw wigilijnych.

Z tych zaje¢ powstata prezentacja
multimedialna.




lektura

opracowanie polecane
przez nauczycieli | egzaminatorow

Wiadystaw Stanistaw Reymont




I jui ,uroczysta cichosé¢ zalegta izbe.
Borvyna sie przeiegnat ui podzieltt
optatek pomiedzy wszystkich, pojedli go
ze czciy, kieby ten chleb Panski. -
Chrystus sie w onej godzinie narodzi, to
niech kaide stworzenie kRrzepi sie tym
chlebem swigetym! - powiedziat Rocho”.
Cho¢ gtodni po catodniowym posicie,
jemy wolno i godnie. ,Najpierw byt
buraczany kwas, gotowany na
grzybach z ziemniakami catymi, a
potem przyszty sledzie w mace
obmaczane i smaione w oleju |
konopnym, péiniej zas pszenne kluski z |
makiem, a potem szta kapusta z
grzybami, olejem rownie: omaszczona,
a na ostatek podata Jagusia przysmak
prawdziwy, bo racuszki z gryczanej
maki, z miodem zatarte i w makowym
oleju upraione, a przegrywali to
wszystko prostym chlebem, bo placka ni
strucli, :e z mlekiem i mastem byty, nie
godzito sig jes¢ dnia tego. [...] Potem
Jagus nagotowata kawy, to stodzili ja
suto i popijali zwolna...”.
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Barszcz (zerwony
Skfadniki

. 5 [wody

« 4 korzenie pietruszki

« 6 marchewek

e 1seler
- 1por
« 2cebule

. 4 Rg burakow

- 204 suszonych grzybow

. 150 m [wody do namoczenia grzybow

. 2 [przygotowanego wezesniej zakwasu (link do
zakwasu znajdziesz we wskazéwRkach)

. 2 liScie laurowe

- 4 ziarna ziela angielskiego

. 0.5 cytryny (sok z potowki cytryny)

« 2 2qbki czosnku

.« 1duZa szczypta majeranku

. 14{yZka masta

. SOl pieprz



Sposob wykonania

Grzyby umies¢ w niewielkim rondelku i zalej cieptq wodg (okofo 150 ml), po 30 minutach rondelek umies¢
nad ogniem i podgrzewaj na niewielRim ogniu przez oRoto 40 minut. Po tym czasie grzyby posiekaj, wode
zachowaj.

Dwie cebule obierz, drobno posieRaj i przysmaz na masle.

Warzywa (buraki, marchew, seler, pietruszka, por) obierz i zetrzyj na tarce o duzych oczRach (mozesz sig teZ
wspomoc robotem Ruchennym ze specjalng nakfadkg).

Warzywa umies¢ w duzym garnku, dodaj przysmazong cebulg, wode, liscie laurowe, ziele angielskie.
Barszcz zagotuj, a nastgpnie gotuj na matym ogniu przez 30 minut.

Po tym czasie przelej barszcz przez sito, tak aby pozbyc sig wszystRich warzyw (mozZesz tez wyfowic
warzywa tyzRg cedzakowq). Do barszczu dodaj zakwas, grzyby i wode spod grzybow, rozgnieciony
czosnek, cukier, sok z cytryny, majeranek,

Barszcz ponownie zagotuj, pozbgdZ sig czosnkuy, dopraw solq i pieprzem, podawaj z uszRami.



Kapusta z grzybami
Skfadniki:

0,5 Rg Rapusty Riszonej

50 — 100 gram aromatycznych suszonych

grzybow

1 cebula

dwie £yZRi masta i troche oleju
1 fyZka mqRi

szczypta Rminku

[is¢ laurowy

3 ziarna ziela laurowego

Kilka ziaren pieprzu

sol



Sposéb wykonania

Suszone grzyby (ja akurat uZytem suszonych podgrzybkow) wrzucam do rondla i zalewam gorgcq wodg.
Grzyby powinny moczyc sig przynajmniej godzing.

Kapuste Riszong odcedzam z wody (Rwasny sok z Rapusty zachowuje — moZe sig jeszcze przydac)i
wrzucam do garnkg. Lubig Rwasne potrawy, dlatego nie pfucze Rapusty Zeby nie stracita smaRu.

Do kapusty wlewam jednq szRlanke wody, dodaje lis¢ laurowy, RmineR, ziele angielskie i pieprz.
Przykrywam garnek i gotuje Rapuste do pefnej migRRoSct.

W trakcie gotowania Rapusty gotuje teZ do migkRosci wymoczone wczesniej suszone grzyby.

Kiedy grzyby sq mieRRie, Kroje je na cienkie paseczRi i dodaje do Rapusty.

Jezeli z Rapusty odparuje zbyt duzo pfynu dolewam troche wody z gotowania grzybow — dzigki temu
Rapusta zyskuje jeszcze wyraZniejszy grzybowy aromat.

Pod koniec gotowania Rapusty na patelni rozgrzewam £yzke oliwy 1 fyZRe masta, a nastepnie wrzucam na
ttuszcz gosé grubo pokrojong cebule.

Kiedy cebula tadnie sie podsmazy dorzucam jeszcze jednqg £yZke masta, a Riedy sig roztopi dodaje mqke i
dokfadnie mieszam zawartos¢ patelni.



Kluski z makiem

Skfadniki na mase makowa:

250 g maku

pot szRlanki miodu (najlepiej tagodnego np. akacjowego, wielokwiatowego)

1,5 szklanki baRalii: posieRane orzechy wfoskie [ub peRan, posieRane migdaty, Randyzowana skgrka pomaraticzowa, rodzynKi, suszona
Zurawina

2 tyzki miatkiego brazowego cukru (opcjonalnie, zazwyczaj sam miod wystarcza)

1 tyZka masta, migRRiego

1 tyZeczRa eRstraktu [ub pasty z wanilii

1 tyZeczRa ekstraktu z migdatow

pot tyzeczRi cynamonu

Sposéb wykonania

Mak, zalaé wrzqcq wodg (do poRrycia), odstawi¢ do wystudzenia, odsqczyé z nadmiaru wody, dwuRrotnie zemle¢ w maszynce do migsa z
drobnym sitRiem.

/Mak, mozna tez zalal wrzqtkiem do przyRrycia i gotowac przez 20 minut, odcisngc z nadmiaru wody i wystudzié. DwuRrotnie zemle¢ w
maszynce do migsa z drobnym sitkiem.

Do przygotowania masy makowej mozna rownieZ uzyé czesto dostepnego w sklepach maky zmielonego. Jest to spore uproszczenie, poniewas
maku nie trzeba juz mielic. Wystarczy zalal wrzqtkiem do przykrycia i wystudzié. Dokfadnie odcisngé z nadmiaru wody, np. w [nianym
reczniczRu Ruchennym.

Do zmielonego maku dodac pozostate skfadniki, wymieszac do potqczenia.

Ugotowany makaron wymieszaé z masq makowq, podawac.

Smacznego :-)









KAROL DICKENS

OPOWIESC
WIGILIJN

A )

e

@O REDMINOTE 8 PRO
CO Al QUAD CAMERA

W XX wieku Boze Narodzenie byfo swigtem drugiej Rategorii. Swigtowano
przede wszystkim Boxing Day, czyli drugi dzieri Swiqt, w Rtdrym poczqtRowo
wreczano prezenty jedynie stuzbie i biednym, oraz Wielkanoc. Angielska
reformacja w XVI wieku odebrata Bozemu Narodzeniu znaczenie. Podczas
Commonwealth — czasow bezRrolewia w Anglii, Riedy rzqdy dyRtatorskie
sprawowali lordowie proteRtorzy — Swigtowanie Bozego Narodzenia zostato
catkowicie zakazane; powrdcito do task dopiero za czaséw Karola IT Stuarta
w drugiej potowie XVII wieku. Przywricone Swigto byfo obchodzone jedynie
na wsi. MieszRaticy wigRszych miast i elit wcigs postrzegali je jako niemodne

1 niewarte uwagu.

Dickens tylko spopularyzowat Swieta, ale nieRtorzy badacze (i fani) jego
tworczosci okrzyRneli go ,ojcem Swigt Bozego Narodzenia”. Nazwat go tak,
biograf Frederick George Kjtton w poswieconym ,Opowiesci wigilijnej” artyRule
,The Man Who Invented Christmas”. W gruncie rzeczy pisarz siggngf do dobrze
znanych mu z dzieciristwa tradycji i obrzedow swigtecznych Rultywowanych
na wsi. Jednak nie bytby sobq, gdyby nie stworzyf historii Zywej

i niepowtarzalnej, dlatego dodat Rilka nowych elementow. I to one sprawity,

Ze czytelnicy ,Opowiesci wigilijnej” inaczej spojrzeli na swigta i zaczeli

Je celebrowac.

Dzigki autorowi centralnym miejscem akcji staf sig boZonarodzeniowy stot

i wielka uczta. Na stole pojawity sig: indyR, poncz i pudding, Rtorego
praygotowanie musi Roniecznie odbywac sig z udziatem catej rodziny. Jeszcze
w XVII wieRu to ostatnie danie byfo zakazane przez purytanéw z powodu zbyt
duzej ilosci ,rozweselajgcych” skfadnikow. W czasach Dickensa Swiqteczna
Rolacja byta juz utozsamiana z wieczerzq apostotow i Chrystusem, dlatego

na stole stawiano 13 potraw.
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* Ges nasmarowac pieprzem i solq na
zewnqtrz 1 wewnqtrz. Do srodka wioZyé
posieRany czosnek z majerankiem,
rozsmarowac rownomiernie po wWnetrzu,
wtozyc jablRa pokrojone w cwiartki - ile sig
zmiesci, bez upychania. Gesi nie posypujemy
z wierzchu ziofami, bo mogfyby sie
przypalié. Pozaszywac lub pospinaé otwory




Swigteczny pudding (angielski Christmas pudding
Sktadniki

450 g roinych suszonych owocow (u mnie posiekane suszone sliwki, dwa rodzaje
rodzynek, suszona :urawina i wisnie)
0 g kandyzowanych owocow (mozna roinych)
150 ml koniaku (ub innego brandy albo rumu
1 $vednie jabtko, obra¢, natrze¢ na grubej tarce
Sok i skorka z 1 pomaranczy
150 g ciemnego cukru trzcinowego muscovado (moina zastapi¢ jasnym cukrvem
trzcinowym (ub zwyktym biatym)
3 jajka
120 g Maki
1tyzeczka proszku do pieczenia
80 g butki tartej
1tyzeczka kRorzennej boionarodzeniowej mieszanki przypraw
Koniak (ub inne Eromo[y albo rumu do podpalenia w dzier podania
Masto do smarowania naczynia
125 g zimnego masta



http://picantecooking.com/pl/recipe/spizarnia/domowe-kandyzowane-cytrusy
http://picantecooking.com/pl/recipe/spizarnia/bozonarodzeniowa-mieszanka-przypraw

Sposob wykonania

Dzien przed przygotowaniem swigtecznego puddingu wszystkie suszone owoce i kandyzowane owoce
umiesci¢ w gtebokiej misce. Wla¢ koniak (ub inne brandy i odstawi¢ na bok na dzien namoczy¢ sie, mieszajac
od czasu do czasu. Masto zetrze¢ na tarce z duiymi otworami i wstawi¢ do zamrazarki.

Nastepnego dnia miske na pudding o pojemnosci 0,5-0,6 [ dobrze nasmarowa¢ mastem o temperaturze
pokojowej.

Z pergaminu wycia¢ Rrazek o rozmiarze gornej czesci miski. Schtodzone masto wyja¢ z zamrazarki.

W gtebokiej misce wymieszaé make, przyprawy, proszek do pieczenia i butke tarta.
Jajka ubi¢ prawie do jednorodnej masy w oddzielnym naczyniu

W duiej misce, w ktorej wygodnie jest mieszac, umiescié suszone owoce, cukier, jabtka, sok z pomaranczy i
skorke.

Do jajek dodaé suszone owoce, jajka i dobrze wymieszac.

Dodac¢ zimne masto i jeszcze raz wszystko wymieszac.

Dodac¢ mieszanke suchych sktadnikow i ponownie mase doktadnie wymieszac topatka
Jak najszybciej, poki masto jest twarde, przetoiyé mase w przygotowana miske i przyRryé Rrazkiem z
pergaminu.

Gore miski przykryé dwoma warstwami folii aluminiowej i mocno obwigzaé

Miske ostroinie umiescic w giebokim garnku i wla¢ zimna wode do 2/3 wysokosci miski nitky kRulinarna.
Garnek przykryé pokrywRa i postawic na srednim ogniu, doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie zmniejszyc
ogien do minimum i gotowa¢ przez 2 godziny od momentu zagotowania. Od czasu do czasu dolewaé¢ wode,
ktora bedzie sie odparowywad.

Pudding po wystygnieciu odstawic, dojrzewaé w chtodnym, suchym miejscu na co najmniej 5 dni. Czas
mozna wydtuzyé nawet do 2 tygodni, a jesli w ogole trzymac sie tradycyjnych zasad to mo:na
przechowywaé nawet do 4 tygodni. Z czasem smak pudding staje sie tylko bogatszy.






\“""’)?) 48 - Opowledé wigllijna

i nawet Maleriki Tim, na$ladujac parg milodszych Cratchitow, stuknat trzonkiem

i stabiutkim glosikiem: — Hura! -
nozl:i:ds;é':i;z;;;':i ::; swiecie takiej gesi. Bob POWiedZi.a}’ Ze nie wierzy, aby
Kokolwiek kiedykolwiek upiekt taka ges. Delikatne migso 1 Wybomy smak,
niezwykle rozmiary i niska cena staly si¢ p.tzcdrTnotem ogolnf:go podziwu.
7 dodatkiem sosu jablecznego i thiczonych ziemniak6w stanowita wystarcza-

jace danie $wigteczne dla calej rodznpy. A wiasciwie > Jal.( oznajml'la z 'ukonj
tentowaniem pani Cratchit, pnygla.;dajqc sig pozostawione) na p&mlskp jednej
malej kostce — to nawet nie zjedli wsgystklego! Mxmp to wszyscy si¢ nasy-
cili, zwhaszcza zas milodsi Cratchitowie, ktérych buzie umazane byly sosem
az po brwi. ; o . ; i

Ale oto panna Belinda sprzatngla talerze i pani Cratchit opuscifa pokdj (cal-
kiem sama, bo w tym krytycznym momencie nie zniostaby obecnosci $wiad-
kéw), aby wyjaé z rondla i poda¢ do stotu pudding.

A moze pudding jest niedogotowany? A moze przy wyjmowaniu z rondla
rozpad! si¢ na czesci? A moze ktos przeskoczyt przez murek od strony podwo-
rza i skradt go, podczas gdy oni raczyli si¢ gesia przy stole? Na t¢ mys] twarze
dwojga miodszych Cratchitéw oblekly si¢ przerazliwg bladoscia. Kolejno przy-
chodzity im do gltowy najpotworniejsze przypuszczenia.

Co to? Wielka chmura pary! Pudding wyjety z rondla. W kuchni unosi si¢
zapach jak w dniu prania. To z serwety, w ktérej gotowano pudding. Teraz
rozchodzg si¢ wonie tak zmieszane, jakby gdzie§ w poblizu znajdowata si¢
restauracja i tuz obok cukiernia, a zaraz za nig pralnia. Oto juz pudding w calej

swej krasie! W p6t minuty pézniej weszta do pokoju pani Cratchit, r0zZgoracz-
kowana, lecz dumnie u$miechnigta, z puddingiem na tacy. Znakomite to dzieto
z ksztattu i spoistosci przypominajace nakrapiang kule armatnia. oblane by -
pdtkwaterkiem rumu, ktéry zapalony bue
za$ przyozdobione $wigteczng gatazk
Ach, wspaniaty pudding! Bob
w $wiecie, ze jest to najwigksze arcy
tchit stworzyla, oqudsq malzensty

an

ale nikt nie powiedziat ani nawet nj
bardzomalyjaknatak]icmq 0 Zin
2j3*. Kazdy Cratchit pierwej zapadt
takim napomknat.

Strofka trzecia - 4T M

— A jak tez si¢ nasz Malefiki Tim sprawowal? — spytata pani Cratchit, k‘,e‘]‘(y
Juz nazartowata si¢ do woli z latwowiernoéci Boba, 6w za$ wysciskal cOrke
za wszystkie czasy.

— Wzorowo, po pros

+u wzorowo — odpart BOb-l— KOCha.“{ _Ch*OPCZY“:L:}'L‘E
i 7e istny sig z niego zrobil marzyciel i cza.sem.n 1] _o.
E:es:ey\:rnay;\lris:g:ll‘mﬁu dg glowy. W drodze f.lo domu pow.ledzml z:n, 'ie
ma nadzieje, iz go ludzie W kosciele mewaiyll, bo jest kk}t‘leéqu’ WigC moze mi (;
im bylo przypomnie¢ sobie W dniuhBozego Narodzenia, kto §lepcom przywraca
w nogach.
wzr(l;):; a ;:;’gp‘:&:agf £ tym% glos drzat mu ze wzruszenia; zadrzal mu za$
jeszcze bardziej, kiedy biedak zapewnial zong, ze Malenki Tim z kazdym dniem
j wszy i silniejszy.
J%tl’t)dgl)lw?lziyrozlegl Jsizyszybki stuk dziecinnych kul o podtogg i zanim jedno
stowo wigcej zostalo wypowiedziane, do pokoju wrocit Malenki Tim w towa-
rzystwie braciszka i siostrzyczki, ktérzy podprowadzili go do jego krzesetka
w kacie obok komina.

Teraz Bob, podwinawszy rekawy — jakby cokolwiek na $wiecie moglo im
jeszcze zaszkodzié! — zaprawit dzinem i cytrynami jaki$ gorgcy ptyn w dzbanku
i jal miesza¢ zawartos$¢, podgrzewajac ja na blasze komina. Tymczasem panicz
Piotr w towarzystwie dwojga mlodszych wszedobylskich Cratchitéw wyprawit
sie do piekarni po ge$, ktorg tez niebawem wniesli do pokoju w uroczystej
procesji.

Wybucht teraz taki harmider, iz zdawa¢ by si¢ moglo, Ze ges to najrzad-
szy z ptakéw, upierzone dziwo, wobec ktorego czarny tabedz jest zjawiskiem
najzwyklejszym w $wiecie. Prawde mowiac, ges byla rarytasem w tym domu.

Pani Cratchit podgrzata okrasg zawczasu przygotowang w matym rondelku.
Panicz Piotr z nadzwyczajnym wprost zapalem zabrat si¢ do thuczenia kartofli.
Panna Belinda postodzita do smaku sos jab ‘Marta przetartz
gorgee talerze. Bob posadzit Malenkiego Ti

przy stole. Para mtodszych Cratchitéw pr
zapominajac naturalnie o sobie, po czym z
stra wepchngli sobie tyzki do ust, a to w ob
0 ges, zanim przyjdzie ich kolej. Wreszc
modlitwe.
~Zapadio teraz pelne napigcia milczen
pani Cratchit, obrzuciwszy wpierw uw:
diugie ostrze noza, przygotowywata si
W gesi; a gdy w korcu rozkrajala pier$
ukazat si¢ z dawna oczekiwany widok
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Uszka Wigilijne z grzybami

Skfadniki na ciasto na uszka

2 szRlanki mqRi pszennej tortowej - 320 g
170 ml gorgcej wody - oRofo 2/3 szRlanki
2 £yzKi oleju roslinnego np. rzepakowego
1/3 ptaskiej £yzeczRi soli

Skfadniki na farsz do uszek

60 g suszonych grzybow - np. borowiki
podgrzybki

1 Srednia cebula - do 300 g

3 £yZki oleju roslinnego do smazenia

1 20ftko jajka

1 pfaska tyZka butki tartej

przyprawy: 1/4 ptaskiej tyzeczki soli, pot

ptaskiej fyZeczRi pieprzu



V33WVI aV
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12 wyjatkowych autoréw, 12 opowiadan z serca, 12 §wigtecznych przepisow

¥ i £ &







Piernik staropolski seadnikina s pierniki:
Ciasto:
%% (itra miodu
2 niepetne szklanki cukru (uw mnie 280 g)
250 g masta (lub margaryny)

1 kg + 1 szklanka maki tortowej (u mnie 1150
g Zwyktej pszennej)

3 jajka (rozmiar M)

3 ptaskie tyzeczki sody oczyszczonej
125 ml mleka

szczypta soli

2 (ub 3 opakowania przypvrawy do piernika
(ja dodaﬁ ok. 80g) Predprawy ae.r

bakalie (u mnie 1 szklanka posiekanych
orzechow i % szklanki rodzynek)

Dodatkowo:
ok. 600 g powidet sliwkowych
150 g czekolady gorzkiej
400 g masy marcepanowej

oR. 400}g dzemu (u mnie dzem z owocow
lesnych

polewa czekoladowa (dowolna, u mnie

rozpuszczone w Rapieli wodnej 200
czejﬁoofow[y gorzkiejpz ok. 100 gjmas’wg



Skladanie piernika stairopolskiego:
Ciepla masg orzechowo-migdalowa oraz powidlami
przelozy¢ placki piernika. Piernik powinien by¢ zlozony

pierniczki anielskie

nastepujaco: Ulubione pierniczki babci Anieli na podstawie receptury

placek piernika Weesego
powidla sliwkowe
placek piernika skiadniki:
masa orzechowo-migdatowa 250 g miodu
placek piernika 250 g cukru
powidla sliwkowe 400 g maki pszennej
placek piernika 200 g maki zytniej
Calo$¢ po wystygnieciu ponownie zawing¢ oraz obc1a; 3 jajka :
zy¢ deska i ksigzkami. Odstawic¢ na dwa dni w chiodne 2-3 plaskie tyzki przyprawy korzennej babci Anieli lub
miejsce. . 25-30 g kupnej mieszanki
18 grudnia ’ 1tyzka sody
Osyma gk blok piernika 1/4 tyzeczki soli
wzdluz (dwa c ' iejsze

3-4 tyzki wody
rzygotowanie:

Posmarowac

Polewa c:

Skladnik
300
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Miekkie pierniczki dojrzewajace
Sktadniki:

. 700 g maRi pszennej

. 3jajka

200 g cukru

. 60 mloleju

. 1, 5tyzeczki sody oczyszczonej

. 200 g miodu

. 1 przyprawa do piernika (40 g)
. Ytyiki kakao

. szczypta soli




Sposob przygotowania:

“Miod podgrzaé, a bedzie prynny. Odstawic na bok.

-Cate jajka ubi¢ z cukrem na jasna, puszysta mase. Dalej
miksujac na najwyzszych obrotach, wlewac cienkim
strumieniem olej. Zmniejszy¢ obroty miksera i dodac letni
miod.

Do miski wsypac oR. 450 g maki, sol, kakao, sode i
przyprawe do piernika. Wymieszac. Dodaé mase jajeczng i
wymieszaé drewniang tyzka. Dodac reszte maki i zagniesc
reka. (Ciasto powinno by¢ elastyczne. Gdyby byto za rzadkie,
dodat jeszcze troszke maki, ale raczej nie powinno to byc
konieczne. Ciasto po lezakowaniu jeszcze troche stezeje).

- Miske przyRrye szczelnie np. owijajac ja Rilkakrotnie w
folie spozywczg i odstawi¢ na 1 tydzien w chtodne miejsce np.
do lodowki. (Piernik z gory moze wyschnag, ale to nic nie
szkodzi).

-Po tygodniu odrywac po kawatku ciasta i dobrze wyrobic,
az bedzie migkkie, plastyczne isliskie. Watkowac, podsypujac
blat maka na grubos¢ 4 mm i wykrawac foremkami
pierniczki. Uktadac¢ na blasze wytozonej papierem do

pieczenia.

-Piec jedna blache po drugiej (wychodzi ok. 6 blach) w
nagrzanym piekarniku ok. 8 minut w temperaturze 180°C,
grzatka gora- dot. (Pierniczki po upieczeniu sg jasne, pulchne
i migkRkie). Pierniczki pozostawic na chwile na blasze, a
nastepnie przetozy¢ na Rratke Ruchenng i pozostawic do
catkowitego ostygniecia.

-Udekorowac wedtug uznania np. lukvem krolewskim.
Przechowywaé w puszce.
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doro§li, SKUSZEN1 INCLW y Bay1ix arvinaciil, pUZWalali sobje
a ten napéj, bo kojarzyt im si¢ z dziecifistwem, cieplem
i beztroska.

Kiedy goscie Sobétkéw zasiedli do niewielkich, ac; ele-
gancko przystrojonych stotéw, ktére w rzeczywistosci byty
szkolnymi tawkami wypozyczonymi z rewalskiego liceum,
kelnerzy zaczeli serwowaé wykwintne dania polskiej i nie-
mieckiej kuchni, z karpiem w galarecie, kapusta z grochem,
barszczem czerwonym z uszkami, pierogami i satatka kar-
toflang na czele. Wszystkiego dopetniaty patery ze stodkos-
ciami: piernikami, ciasteczkami makowymi, imbirowymi
kulkami i bakaliowymi muffinkami.

W tle tercet skrzypkéw wygrywat tradycyjne koledy.
Wielu gosci dato si¢ ponies¢ nastrojowi: oderwawszy si¢ na
chwilg od jedzenia, kolysali si¢ delikatnie w rytm muzyki
i nucili pod nosem: Cicha noc... Heilige Nacht...

I gdyby nie tragiczny pozar oraz fakt, ze czasami W $Wwi¢-
ta dziejy sig cuda, nglha dla gosci obydwu hotelu Wy~
.ldaia_ zupeinie inaczej. A tak? Wojnarowscy siedzieli
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