


,, Little Ears” Dumplings

Pronounced USH-KAH, it is customary to serve these little tortelinni-like dumplings with

the Christmas Eve barszcz

Prepare the stuffing:
Ingredients:

100z. (300g) mushrooms,

40z. (110q) sweet (un-salted) butter,
1 medium-sized onion,

the white of one hard-boiled egg,

1 tablespoon breadcrumbs,

sprig of parsley

Cook the mushrooms, then cut into very fine pieces, and fry in the butter with onion.
Thoroughly mix with the bread crumbs, finely cut egg white and parsley and a pinch
of salt.

Prepare the dough and make the uszka:
Take :

the yolk of one fresh egg,
1%Ilb (700g) white flour

Thoroughly mix the flour with egg yolk and a little water.

Knead into soft mass.

Roll out into thin layer, cut into 1% inch (35mm) squares.

Place portions of mushroom mixture into center, fold over all edges, then fold and
stick two opposite corners together.

Cook in boiling water for 5 minutes.



Uszka

Uszka

Wymawia sie USH-KAH , danie wigilyjne zazwyczaj podawane z Wigilijnym barszczem.
Przygotuj nadziewanie:

Sktadniki:

» -300g grzybow,

» -110g stodkiego (niestonego) masta

> -1 Srednia cebula

> - biatko ugotowane na twardo

> -1 duza tyzka butki tartej

> - natka pietruszki

Ugotowaé grzyby do miekkosci, pézniej pokroi¢ je na cieniutkie kawatki, i smazy¢ w
masle z drobno pokrojong cebula.

Catkowicie wymieszac¢ z tartg butka, podrobionym biatkiem i pietruszkag i dodac
szczypte soli.

Przygotuj ciasto:
» -1 z6ttko ze swiezego jajka,
> -700g maki
Z maki, zottka i wody zagniesc¢ ciasto na uszka.
Wyrobic¢ reka, cieniutko rozwatkowac. Placek pokraja¢ w kwadraciki o boku 35 mm .

Na kazdy kwadracik naktada¢ nadzienie z grzybow, sklei¢ boki, formujac trojkat. Katy
podstawy trojkata potaczyé, przyciskajac sklei¢. Gotowac¢ 5 min.



Clear Beetroot Soup

Ingredients of barszcz ( clear beetroot soup) :
2 large sweet beetroots,

1 celery cut in small pieces,

1 onion cut into small pieces,

1 Ib (450g) mushrooms,

1 Ib (4509). butter,

1 teaspoon salt,

1 piece garlic,

some parsley

Boil in water until beetroot just becomes soft.

Then pour into another saucepan through sieve. Retrieve beetroots and
mushrooms.

Mushrooms may be used for making uszka.

Beetroots are grated fine and returned to the soup.

Shortly before serving,

Add 1 pint (“1) of fermented beetroot juice.

Keep hot, but do not allow to boil as this will destroy clear red color,
serve in plates over uszka.



Barszcz

Skftadniki na barszcz:

» 2 duze stodkie buraki

1 seler pokrojony na mate kawaiki
1 cebula pokrojona na mate kawatki
4509 grzybow

450g masta

1 mata tyzeczka soli

zgbek czosnku

natka pietruszki

Gotowa¢ w wodzie dopoki burak nie stanie sie miekKki.

Potem wywar przez sito wylej do innego garnka. Oddziel buraki i grzyby.
Grzyby mogg by¢ uzywane do robienia uszek.

Buraki ucieramy na tarce i dodajemy do barszczu .

Przed podaniem do stotu, dodaj p6t litra sfermentowanego soku z burakoéw.
Utrzymuj goracym , ale nie pozwalaj zagotowac sie poniewaz

zniszczy sie wyrazny czysty czerwony kolor barszczu. Podawac w ptytkich
talerzach z uszkami .
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CHRISTMAS EVE KUTIA- KUTIA
WIGILIINA




Kutia is a traditional Ukrainian and Byelorussian Christmas dish, also
popular in the south east of Poland. It’s one of the main 12 Christmas
Eve dishes . We usually consume it during Christmas and New Year.

Ingredients:
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200g cracked wheat or bulgur
1509 poppy seeds
some tablespoons of honey
4 table spoons of sour cream
Bakalie
50g hazelnuts
50g cracked walnuts
50g raisins
50g orange skin

Sort out the wheat and wash with warm water. Cook until it becomes
soft and sieve. Put poppy seeds into other pan add water to cover
them thoroughly and cook them until they can be crushed while
trying with fingers. Next take from oven pour out the water and mix
them with cooked wheat, add halves of walnuts, whole hazelnuts,
raisins and small pieces of orange skin.

Mix thoroughly and add sour cream and honey according to your
taste.



Kutia to tradycyjna potrawa ukrainska, biatoruska, popularna na
potudniowym wschodzie Polski. Wchodzi w sktad 12 dan wigilijnych. Jada
sie jg w okresie Swigt Bozego Narodzenia oraz Nowego Roku.

Sktadniki:

20dag ziaren pszenicy
15dag maku

kilka tyzek miodu pitnego

4 tyzki stodkiej Smietany
Bakalie

5dag obranych orzechow laskowych
5dag orzechow wioskich
5dag rodzynek

5dag skorki pomaranczowej
Wykonanie:

Pszenice doktadnie przebrac, optukac, zala¢ woda. Ugotowac do
migkkosci, odcedzic¢. Gdy pszenica si¢ gotuje, mak wsypac do osobnego
garnka, zalac takg iloscig wrzatku, aby catkiem go przykryta i gotowac do
momentu az ziarenka dadzg sie rozetrze¢ w palcach. Nastepnie zdejmij
mak z ognia i przecedz przez sito, a potem zemle¢ na maszynce.
Wymieszaj miekkg pszenice z makiem, dodaj cate orzechy laskowe i
potowki orzechow wtoskich, skorke pomaranczy, rodzynki.

Wszystko starannie wymieszaj, dopraw do smaku smietang i miodem.
Przykryj i odstaw na noc do lodowki.

Translated by
Sylvia Ktos class 6a
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Smacznego!

Enjoy your meal!



