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Swieta u Sznajderéw. Przepisy i pomysly z fermentem

Tuz przed $§wietami zajrzeliSmy do domowej kuchni kiszonkowej rodziny Sznajderéw. Jakie rarytasy pojawia sie w tym
roku na ich $wiatecznym stole? Mamy dla Was pie¢ sprawdzonych przepiséw: na wigilijny barszcz, bigos weganski,
wroclawski bigos z czerwonej kapusty i golabki w li$ciach kiszonej kapusty.

Kiszonki sg jak prezenty pod choinka — trudno wyobrazié sobie bez nich §wieta. Zakwas z burakéw nadaje wigilijnemu barszczowi odpowiednia
kwasowo$¢ i gleboki, burgundowy kolor. Smak salatki jarzynowej i §ledzika podkreslaja kiszone ogérki. Do bigosu, kapusty z grochem i na
farsze do pierogow i krokietow uzywana jest kiszona kapusta. Stodkawy smak karpia przetamuje suréwka z kiszonej czerwonej kapusty.
Prawdziwa beczka i zywy ogien

Obecnie juz trzecie pokolenie w rodzinie Sznajderow sieje, sadzi, a p6Zniej zbiera i kisi warzywa — pielg mechanicznie, nie stosuja nawozéw
sztucznych czy glifosatu.

Tradycje kiszenia w rodzinie zapoczatkowal pradziadek Stefan Sznajder w latach 50-tych ubiegltego wieku. Wiele lat temu, specjalnie na $wieta,
rodzina zaczela kisi¢ rowniez buraczki i przygotowa¢ prawdziwy zakwas buraczany na wigilijny barszcz.

Emilia Chmura, wnuczka pana Stefana, wspomina rodzinne historie o pasji dziadka do drewna, o debowych beczkach, ktére wlasnorecznie
wykonywal i topieniu ich w stawie. Pamieta tez babcie Zosie, jej talent do liczb i ksiggowoSci oraz dom z piecem z Zywym ogniem i zawsze
cieptym positkiem dla kazdego gosScia.

Powolna kuchnia

W recepturze kiszenia nic sie nie zmienito od lat — sekretem smaku jest u Sznajderéw powolny proces kiszenia — nie dodajg octu ani zadnych
chemicznych dodatkéw, konserwantow, przyspieszaczy fermentacji czy wybielaczy.

Rodzina slynie tez z otwartosci i bardzo chetnie dzieli sie tez przepisami i pomyslami na dania z udziatem kiszonek. Ponizej kilka wigilijnych,
sprawdzonych przepisow, a takze rada dla wszystkich milo$nikow $wigtecznego zdobienia $wiatecznych piernikow.

Przepis na golabki Prababci Marii Sznajder



Fot. M. Sznajder

Skladniki:

e kasza jeczmienna

® boczek

e cebula

o sol, pieprz

e czosnek

o liscie kiszonej kapusty

Ugotowac kasze jeczmienna w osolonej wodzie i schowaé garnek na 6 godzin w koc, by kasza doszta. Zmieszaé z drobno pokrojonym i
podsmazonym boczkiem z cebulka, doda¢ skwarki, sdl, pieprz i czosnek. Zawijamy w liscie kiszonej kapusty. Zapiekamy w piekarniku. Przed
zjedzeniem kroimy w grube plastry i podsmazamy na patelni z obu stron.

Przepis na golabki wege w lisciach kiszonej kapusty
Skladniki:

o 8-10 liSci kiszonej kapusty

o 1 szklanka kaszy bialej gryczanej

o 1/2 szklanka czerwonej soczewicy

e 1cebula

e 1/2 cukinii

¢ 1 marchewka

o kawalek pora

o 2 73bki czosnku

o suszony mielony pomidor

o 2 lidcie laurowe

o 3ziela angielskie

* 4 jagody jalowca

* majeranek, czaber

o peczek zielonej pietruszki

o sol, pieprz

o 3-4 lyzki oleju rzepakowego tloczonego na zimno

o 1 szklanka bulionu warzywnego

o 1/2 szklanki soku z kapusty

LiScie kapusty zalej wrzatkiem i gotuj przez 5 minut. Nastepnie zalej zimna woda i delikatnie wytéw. Kasze przeptucz i ugotuj do miekkosci.
Ugotuj soczewice, moze lekko sie rozpadaé. Na patelni podsmaz posiekana cebule i pora. Dodaj czaber, majeranek, jalowiec, li§¢ laurowy, ziele
angielskie, suszony pomidor i pieprz. Smaz ok 3-4 minuty ciagle mieszajac. Dodaj posiekany czosnek i posiekane marchew i cukinie, smaz az
lekko sie zarumienig. Wyciagnij liScie laurowe, ziele angielskie i jalowiec. W misce wymieszaj warzywa, kasze, soczewice i posiekang natke
pietruszki. Dopraw sola i pieprzem do smaku. Jesli farsz jest zbyt sypki dodaj 2 tyzki maki. Rozt6z liScie kapusty, poldz farsz, z16z boki i zawijaj
jak zwykle golabki. Na dno garnka nalej pare lyzek oleju, przetéz golabki i postaw na matym ogniu. Niech gotabki sie podsmaza od spodu.
Przykryj i dus ok 10 min. Nastepnie lekko podlej bulionem warzywnym oraz sokiem z kapusty kiszonej i dus kolejne 20-30 minut. Podawaj z
sosem pomidorowym lub grzybowym.

Przepis na barszcz wigilijny Sznajderéw
,»Gleboka burgundowa barwa, klarowny i przejrzysty kolor oraz wyjqtkowy, wytrawny aromat. Smaku nie da sie poréwnaé do zadnego

innego — delikatnie stodki, odrobine winny, a na koricu jezyka pozostawiajqcy stong, cierpkq nute — to wiasnie zakwas z burakéw stoi na
strazy wigilijnego barszczu” (Marta Dymek, Jadlonomia)



Zdjec‘ie M. Sznajder
Skladniki na wywar:

o marchewka, pietruszka, seler, seler, por, surowe buraczki

® 300 g kiszonych buraczkow

e suszone grzyby

o suszone $liwki

e jablko

e cebula

e przyprawy: majeranek, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz
e 250 m soku z kiszonych buraczkéw

o s0], lyzeczka miodu

o 1-2 zabki czosnku

Przygotowanie:
Gotujemy wywar z warzyw: marchewka, pietruszka, seler, surowe buraki, por. Nastepnie dodajemy stoiczek kiszonych buraczkéw, namoczone
weze$niej suszone grzyby, kilka suszonych §liwek, pokrojone jabtko i przysmazona cebulke. Doprawiamy majerankiem, liSciem laurowym,

zielem angielskim i pieprzem. Gotujmy przez godzine. Po ugotowaniu odcedzamy i dolewamy sok z kiszonych burakow. W razie potrzeby
dodajemy s0l, tyzeczke miodu i czosnek.

Weganski bigos



Skladniki:

100 g suszonych grzybow: podgrzybkéw i prawdziwkéw

2 szklanki wody

2 kg kapusty kiszone;j.

e 3 cebule

o piec¢ zabkow czosnku

o kilka tyzek oleju tloczonego na zimno

® 100 g suszonych $liwek

o przyprawy i ziola: lyzeczka majeranku, po pol lyzeczki rozmarynu i kminku, 4 licie laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, lyzka miodu

Przygotowanie:

Grzyby zalewamy 2-3 szklankami zimnej wody i odstawiamy pod przykryciem na kilka godzin, albo na noc. Kapuste kroimy na drobniejsze
czesci (nie pluczemy!)

Wkladamy do garnka i wlewamy wode z grzybow i ok. 2 szklanek wody. Dodajemy do garnka liScie laurowe, ziele angielskie, kminek, rozmaryn,
majeranek, pokrojone grzyby i §liwki gotujemy. Cebule kroimy w kostke, a nastepnie przysmazamy na zloty kolor na zimnotloczonym oleju
rzepakowym i dodajemy do kapusty razem z posiekanym czosnkiem. Wszystko razem gotujemy ok. 1 godziny. Doprawiamy sola i miodem do
smaku. Kapusta najlepiej smakuje nastepnego dnia, kiedy sie ,przegryzie”.

Bigos dolnoslaski z kapusty kiszonej czerwonej



Fot. M. Sznajder

Skladniki:

o 1 kg kapusty czerwonej kiszonej i 0,5 kg kapusty czerwonej surowej
o 2 duze jablka

e 1cebula

® 100 g rodzynek

® 50 g masla

o 2 gozdziki, ziele angielskie
o 2 liicie laurowe

o 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina
o 2 lyzki maki ziemniaczanej

o 2 lyzki miodu

o s0l i $wiezo zmielony pieprz

o petko kielbasy i boczek

Przygotowanie:

Kapuste kiszona czerwona obgotowujemy przez 30-40 minut z dodatkiem ziela angielskiego i liScia laurowego. Po ugotowaniu studzimy ja,
odciskamy i drobno kroimy. Kapuste §wiezg drobno siekamy. Jablka kroimy w kostke. Cebule siekamy.

Mastlo roztapiamy w rondlu i szklimy cebule. Dodajemy kapuste surowa, a nastepnie gozdziki, jabtka, rodzynki, wino oraz 100 ml wody.
Mieszamy i calo§¢ dusimy okolo 2h na malym ogniu.

Make ziemniaczang mieszamy z malg iloScia wody i laczymy z kapusta. Na koniec do bigosu dodajemy pieprz, s61, mi6éd oraz pokrojone w
kostke i smazone: boczek i kielbase. Najlepiej smakuje kolejnego dnia.

Jak pokolorowaé lukier na pierniczki? Sokiem z buraka!
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Fot. M. Sznajder
Stynacy z wladciwos$ci prozdrowotnych sok z buraka jest idealnym barwnikiem do lukru. Podobnie jest z sokiem z kiszonej czerwonej kapusty.

Pierniczki na zdjeciu wykonala niesamowita Ela Malinowska Pierniczki ze Szlaku Cysterséw

XXX

Wiecej o Sznajderach: Duma z kapusty. Historia klanu Sznajderow



