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Przepisy na Szabat

Rosét
e 1.8 kg oczyszczonego kurczaka
5 marchwi, obranych i pocietych w dtugie paski
2 selery, pociete w paski
3 korzenie pasternaku, obrane
2 cebule, obrane
1 obrana biata cukinia (opcjonalnie)
1/2 pora (opcjonalnie)
1/2 obrana gtéwka selera (opcjonalnie)
4 obrane zabki czosnku
1 peczek kopru
1 peczek natki pietruszki
1 maty peczek kolendry (opcjonalnie)
2-3 tyzki stotowe soli
1/4 tyzeczki biatego pieprzu

Wypetnij do potowy 8-litrowy garnek woda. Dodaj kawatki kurczaka i doprowadZ do mocnego
wrzenia. Zbierz powstaty szum z wywaru miesnego.

Umies¢ ziota w worku z gazy i zawigz na supet. Zbierz ponownie powstaty szum z wody i dodaj
wszystkie warzywa i ziota. Doprowadz ponownie do wrzenia, poczym gotuj pod przykryciem na
bardzo matym ogniu przez 2-3 godziny. Wyciagnij warzywa, worek zi6t i kurczaka. Zeby otrzymac
czysty bulion przecedz zupe przez geste sitko.

Czolent
e 1 szklanka jasnej fasoli
1 szklanka ciemnej fasoli
1 szklanka kolorowej fasoli
1/2 szklanki drobnej fasolki lima
1/2 szklanki kaszy pertowej
2 kosci
0.9 kg miesa, najlepiej wotowego
3 male cebule, pokrojone w kostke
5 zgabkow czosnku, obranych
2 tyzki stotowe soli
1 tyzeczka pieprzu
1/4 szklanki przecieru pomidorowego lub pokrojonych w kostke pomidoréow
1 peczek kolendry
8 $rednich ziemniakéw pokrojonych w kostke

1. Namocz fasole na noc. Osusz i przebierz. Umiesc¢ fasole w 8-litrowym garnku i zalejg jg wodg -
tak by przykrywata fasole na 2,5 cm. Dodaj kosci i mieso.

2. Potacz pozostate sktadniki — poza ziemniakami — w robocie kuchennym miksujac je. Przelej
miksture na mieso w garnku i doprowadz do wrzenia. Zmniejsz ogien i du$ przez 3 godziny na
bardzo matym ogniu. Dodaj ziemniaki i du$ pod przykryciem jeszcze przez godzine. Przed
Szabatem, postaw garnek na blache [zob. Przygotowywanie Jedzenia na Szabat] i dodaj tyle
wody, aby przykrywata pozostate sktadniki na 2,5 cm.

3. Jesli chcesz otrzymac parewe czolent, pomin mieso i kosci (mozesz dodac inne warzywa np.
marchew itp.) 1

Zrodta (takze wiecej przepisow):
1. Chabad

Uwaga. Kuchnia zydowska nie akceptuje dan z miesa surowego, miesa zwierzat duszonych, wyrobéw z krwi, oczu itp.
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