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Ojciec Tomasz wygtosit cykl konferencji . Kazda z konferencji byta poswiecona jednemu $wigtu
zydowskiemu - z nawigzaniem do naszej wiary.

Poniewaz wazng role w obchodzeniu $wiat petnig potrawy, kazdej konferencji towarzyszyty
odpowiednie przepisy kulinarne.

Ponizej prezentujemy te przepisy - niech bedg smakowitym wspomnieniem rekolekc;ji. -

ROSZ-HA-SZANU (Nowy Rok)

Cymes z marchewki

1 kg obranej marchewki

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka miodu

1-2 tyzki masta

szczypta mielonego cynamonu
1 tyzka soku pomaranczowego

Marchewke pokrojong w plasterki wtozy¢ do garnka z solg, cukrem i miodem. Zala¢ goraca
wodg i gotowaé na matym ogniu ok. 1/2 godziny.

JOM KIPUR (Dzien Przebtagania)
Kreplachl (potrawa obowigzkowa rowniez w inne swieta: Simchat Tora, Purim, Szawuot)

Ciasto

30 dag maki
1 jajko

1 tyzka oleju
- sol

Nadzienie
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40 dag watroby
1 jajko

3 cebule
pieprz, sél

Watrobe upiec, po ostudzeniu przepusci¢ przez maszynke, wymieszac z ugotowanym na
twardo jajkiem i przyprawami, dodaé¢ cebule pokrojong w kostke i podsmazona. Z jajka, maki i
wody zagnie$c¢ ciasto, cienko rozwatkowac, pokroi¢ na kwadraty i natozy¢ nadzienie. Ugotowaé
w osolonej wodzie, wyjac tyzka cedzakowg i usmazy¢ na rozgrzanym oleju z obu stron.

SIKKUT (Swieto Zbiorow / Swieto Namiotow)
Rolada kartoflana

- 10 ziemniakdéw

- 25-30 dag maki pszennej
- 1 1/2 tyzki kaszy manny

- 2 tyzeczki maki kartoflanej
- 1tyzeczka soli

- 1 ubite jajko

Farsz

- 35 dag zmielonego, wedzonego migsa z kurczaka lub wedzonej wotowiny

Ziemniaki ugotowac, przecisnacC przez praske lub zmieli¢c w maszynce, wymieszac z
pozostatymi sktadnikami i zagnies¢ ciasto. Na rozwatkowane na grubos$¢ ok. 1 cm ciasto
natozy¢ farsz i zwing¢ w rolade. Dobrze zacisng¢ brzegi i cato$¢ owingé w gaze i utozy¢ w
ptaskim garnku. Wiac¢ tyle wody, zeby siegata do potowy rolady, posoli¢. Gotowac pod
przykryciem ok. 25 min.

CHANUKA (Swieto Swiatet)
Racuchy z chatki

40 dag chatki

3 jajka

1 starta na tarce cebula
sOl i pieprz
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- olej

Chatke podzieli¢ na kawatki, wtozyé do miski i zala¢ wodg. Do odcisnigtej z wody chatki dodaé
jajka, cebule. Nastepnie przyprawic i doktadnie wymieszac. Na rozgrzang patelnig ktasé
niewielkie porcje kartoflanego ciasta, rozptaszczajac na cienkie placuszki. Smazy¢ przez kilka
minut, po obu stronach, by placki uzyskaty ztoty kolor.

PURIM
Kieszonka (ucho) Hamana

Ciasto

- 25 dag maki

- 12,5 dag cukru

- 12,5 dag masta

- 3jajka

- 1tyzeczka proszku do pieczenia
- wanilia

- sok z cytryny

Nadzienie

6 tyzek dzemu morelowego
6 tyzek tartej butki

12 startych orzechéw
garsc rodzynek

Zarobic ciasto, rozwatkowac, wykrawac krazki, natozy¢ nadzienie, ztozyC w trojkat i upiec.

PESACH (Pascha / Swieto Przasnikow)
Charoset (Aszkenazyjczykow)

3 jabtka

1 szklanka posiekanych migdatéw
1 szklanka rodzynek

1-2 tyzki cynamonu
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- 1 tyzka stodkiego czerwonego wina

Jabtka utrze¢, wszystkie sktadniki wymieszac i odstawi¢ na kilka godzin. Gdy jabtka wchtona
wino, potrawa jest gotowa.

SZAWUOT (Swieto Tygodni / Pieédziesiatnica)
Bajgle (precle)

- 15 dag maki

- 10 dag masta rodlinnego
- so0l

- 2 gdrozdzy

- 1jajko

- gruba sél

Rozporwadzi¢ drozdze w wodzie, po czym zarobi¢ ciasto razem z drozdzami i odstawic¢ na 30
minut do rosniecia. Podzielic ciasto na 8 kawatkow i uformowac wateczki. Zwijac po 2 wateczki i
wktadac do gorgcej wody, a gdy wyptyng na wierzch, wyjaé tyzka cedzakowa, wytozy¢ na
wysmarowang olejem blache, posypac grubg solg i wstawi¢ do gorgcego pieca.

SMACZNEGOI
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