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PORADNIK
DOMOWY:
chlodnik litewski

Nastqpily cieple letnie
dni. Zas na prawdziwe lato dobry
bedzie jako pierwsze danie
chiodnik litewski. Przepis tej
zimnej, orzezwiajqcej, bogatej w
witaminy zupy ze swoistym
przyjemnym smakiem od dawna
Jest zapisany do skarbnicy polskiej
skarbnicy sztuki kulinarnej.

Przepis ten wcale nie jest
skomplikowany wiec przytaczamy
Jednq ze starych sprawdzonych
recept.

Najpierw podajemy liste
potrzebnych sktadnikow.

1,5 [ zsiadlego mleka,
250 ml smietany, nieodtqcznym
sktadnikiem chiodnika jest swiezy
ogorek, polecana rowniez jako
dodatek cieta w drobne kawateczki
rzodkiewka szczypiorek, koperek,
10 clkg pieczeni cielecej lub kury
pieczonej bez kosci, sol, cukier,
zakwas z burakow do smaku, jajko,
gotowane na twardo.

Zsiadte mleko nalezy
polqczyc ze Smietanq, roztrzepaé
trzepaczkq, dodac pokrojone w
plasterki ogorki i rzodkiewke,
posiekanq zielenine, pokrajanqg w
paseczki cielecine i pokrajane w
czqstki jajko oraz zakwas,
doprawi¢ do smaku i pozostawi¢ w
chiodnym miejscu na kilka godzin.

Ostateczny smak
chiodnika (zresztq jak wielu innych
dan wieloskiadnikowych zalezy od
indywidualnego gustu).

Ktos preferuje chiodnik
bardziej kwasny, inni zas
tagodniejszy. Ale jedna zasada
niezaprzeczalna jest dla wszystkich
— chiodnik musi by¢ naprawde
zimny.

Smacznego.

Przygotowat Wasilij Wasiliew

Idg goscie, ida...

Gos¢ w dom

Nie, nie o staropolskiej goscinnosci bedzie tu mowa, wszak jg przeciez mamy — jak sie to mowi — we
krwi. JestesSmy goscinni po dawnemu, ale przyjmowaé gosci i urzadzaé przyjecie chcemy zgodnie z dzisiejszym
obyczajem. W tej, wtasnie, sprawie bardzo wiele pytan.

Jak nakry¢ stot?

Jesdli zapraszamy gosci na obiad lub goracg kolacje, stét powinien by¢ nakryty

przed ich przyjsciem. Obrus powinien by¢ w jednolitym kolorze, ale wcale nie musi by¢ bialy. Biate obrusy sg o
tyle praktyczniejsze, ze kazda zastawa dobrze sie na nich prezentuje, natomiast, np. na bragnzowym obrusie
pieknie beda wygladac talerze i pétmiski w kolorze bezowym, piaskowym i tp. Serwetki obrusowe ktadzie si¢ po
lewej stronie lub ozdobnie ztozone na talerzyku.

Na uroczyste imprezy serwetki bibutkowe sg mniej eleganckie.

Talerze rozmieszcza si¢ w jednakowej odlegtosci od brzegdw stotu i od sasiedniego nakrycia.
Odlegto$¢ miedzy nakryciami powinna by¢ taka, aby zapewni¢ jedzacym swobode ruchéw. W zaleznosci od
rodzaju przyjecia dobiera sie odpowiednio talerze, sztuce i naczynia do napojow. Jezeli podajemy zimne
przekaski i gorgce potrawy, nalezy ustawi¢ ptaskie talerze duze, na nich talerzyki deserowe, czasem jeszcze
mniejsze przeznaczone do przystawki ze $ledzi. Sztuce ktdrych rodzaj i iloé¢ zalezy réwniez od rodzaju dan,
uktadamy wedtug kolejno$ci podawania poszczegolnych potraw. Mozna wszystkie sztuce utozy¢ z prawej strony
wedtug kolejnosci ich uzytkowania lub roztozy¢ na obie strony. W tym przypadku uktada sie po lewej stronie
widelce, a po prawej pozostate sztuce tyzki i widelce uktada sie tak, aby wszystkie byty zwrécone wgtebieniem
ku gérze lub ku dotowi, a noze — ostrzem w kierunku talerza. Lyzeczke i widelczyk do ciasta umieszcza sie za
talerzem, réwnolegte do brzegu stotu, trzonkiem w prawg strone. Przed talerzem nieco na prawo ustawia si¢
szklaneczki do sokéw i kieliszki — maty do wddki, wysoki do wina biatego, niski pekaty do wina czerwonego,
szeroki i ptaski do szampana.

Na stole powinny sie tez zalez¢ elementy dekoracyjne, np. zywe kwiaty w niskim wazonie. W okresie
$wigtecznym do dekoracji stotu mogq stuzy¢ gatazki jedliny z malefkimi ozdobami choinkowymi lub $wieczkami.
Jak podawaé potrawy?

Srodek stotu przeznaczono sig na ustawienie potmiskéw i salaterek, na ktérych
potrawy powinny by¢ estetycznie utozone i fadnie udekorowane.

Biate migso na zimno dekoruje si¢ owocami i zielong satatg, migsa ciemne — marynatami, galarety z
ryb — cytryng, barwnymi warzywami gotowanymi i surowymi zielonymi oraz jajami na twardo,
Galarety migsne — cytryna, marynatami, warzywami zielonymi i jajami.

Kanapki uktada sie rzedami wedtug rodzajow na tacy wytozonej biatg serwetka. Tace przybieramy
lis¢mi sataty lub owocami papryki.

Zimnie migsa pieczone, pokrajane w poprzek widkiem na cienkie plastry, uktada si¢ rzedami na
pdtmiska zostawiamy wolne dla utoZenia dekoracji.

Galarety rybne i z drobiu przybiera si¢ przed zastudzeniem. Podajac na stot, nalezy zaznaczy¢ porcje
w celu utatwienia nabierania.

Safatki i suréwki podaje sie na gtebokich pétmiseczkach lub matych salaterkach. Dekorujemy
majonezem, warzywami, jajami na twardo.

Pétmiski i salaterki nie moga by¢ zbyt napetnione.

Gorace potrawy migsne lub z drobiu sie na wygrzanych pétmiskach, polewajac niewielkg ilocig sosu,
ktérego reszte podaje sie w sosjerkach.

Do wszystkich potraw podaje sie do ich nabierania sztuce.

Zupy podaje sie zwykle czyste, w filizance, np. barszcz, bulion, rosét lub zupe — krem z groszkiem
ptusiowym lub grzankami.

Desery, kawe i herbate podajemy na stét po uprzatnieciu wszystkich nakryé.

Filizanki lub szklanki z herbatg czy kawg najlepiej wnosi¢ na tacy. Podaje si¢ je i stawia na stole z
prawej strony. Jezeli osoba siedzaca sama zdejmuje z tacy naczynie, podaje sie z lewej strony.

Dobry ton nakazuje...

Na organizowane przyjecie nalezy zaprasza¢ gosci przynajmniej kilka dni naprzdd.

Gosci obowigzuje punktualne przybycie na podang w zaproszeniu godzine.

Na powitanie go$ci powinno sie wyj$¢ do przedpokoju. Robi to zwykle pan domu. Natomiast po zakonczonym
przyjeciu towarzyszg gosciom do przedpokoju oboje gospodarze,

Gdy przyjecie ma charakter uroczystosci rodzinnej, wéwczas uczestniczy¢ w nim powinni wszyscy domownicy.
| jeszcze jedna uwaga — nie jest w dobrym tonie i nic wspdlnego z goscinnoscig nie ma natoczono zapraszanie

do jedzenia, a zwtaszcza do picia alkoholu. Opracowata Teresa Siwasz
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