Czary Penelopy

Kulebiak z farszem z kapusty i grzybow

Dzi$ bedzie o uczuciach i o gotowaniu. O sposobach wyznawania mitosci ukochanej osobie,
dzieciom, rodzinie. O wielkiej pasji, ktora zrodzita si¢ z mitosci do ludzi. O tym wszystkim
jest absolutnie genialna ksigzka pt.” Kuchnia Neli” napisana przez Anielg Rubinstein. Ta
wspaniata, pigkna, elegancka kobieta, prawdziwa dama, Zona $wiatowej stawy wirtuoza,
mama czwoOrki dzieci, zabiera nas w swej ksigzce w cudowng podréz wspomnien, smakow i
uczué. Jak sama autorka napisala w przedmowie: ”Poprzez gotowanie staratam si¢ wyrazic¢
mojq radosc¢. Przysmaki, ktore gotuje dla dzieci, rodziny i przyjaciot swiadczqg o moim dla
nich uczuciu”. Te stowa wyryty mi si¢ w pami¢¢ juz tadnych parg lat temu i sama gotujac dla
mojej rodzinki czy przyjaciol utozsamiam si¢ z nimi w pelni. Dalszy ciag tekstu brzmi
nastepujaco: “Jest to rzecz, ktora mnie niezmiernie cieszy i na ktorq zawsze znajduje czas.
Mam nadzieje, ze ta ksigzka i potrawy, o ktorych w niej mowa, przekonajg rowniez i panstwa,
Ze gotowanie- Nawet jesli si¢ ma mato miejsca i czasu- moze by¢ zZrédtem radosci.”

Goraco polecam t¢ pelng anegdot, humoru, ciepta i przepisow ksigzke, w ktorej uczucia
wyznawane s3 kazdego dnia w kazdej potrawie. Moim zdaniem powinien ja mie¢ kazdy,
komu gotowanie daje przyjemnosc¢ i radosc.

Z niej wlasnie polecam Wam tytulowy kulebiak. Robitam go juz wielokrotnie w r6znych
odstonach. Swietnie pasuje tez do barszczu, jednak wtedy formuje mniejsze paszteciki.

Ciasto:

1 szklanka maki

1/4 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

115 g dobrze schtodzonego masta

115 g dobrze schtodzonego serka homogenizowanego
1 jajko do posmarowania ciasta

Make sdl i cukier wymieszac, posieka¢ z mastem, doda¢ ser i poltaczy¢ go z maka czubkami
palcow z pozostalymi sktadnikami. Ciasto uformowac¢ w watek i1 chtodzi¢ w lodéwce przez 2
godziny.

Farsz:

1 mata poszatkowana gtowka kapusty
kawatek skorki z cytryny wraz z biatg czgécia
5 stotowych tyzek masta

sol , pieprz do smaku

2 $rednie posiekane cebule

450 g grzybow pokrojonych w grubg kostke



2 jajka na twardo

3 tyzki drobno posiekanego szczypiorku lub natki

dla chetnych - odrobina maggi lub 1/2 kostki rosolowe;j
1/4 tyzeczki $wiezo utartej gatki muszkatotowe;j

Kapuste wraz z cytryng wrzucitam na 5 min. do wrzatku, odsgczytam, skorke wyrzucitam. W
duzym rondlu rozgrzatam 3 tyzki masta, dodatam kapuste, 1 i 1/2 tyzeczki soli i 5 ziaren
pieprzu. Gotowatam, az kapusta zmickta (nie rozgotujcie jej!). W innym rondlu na
pozostatym masle usmazytam cebule i grzyby, doprawitam solg i pieprzem. Kapuste
osgczytam na sicie, posiekatam drobno, dodatam jajka na twardo i dalej sickatam — do
momentu gdy jajka wchtonely nadmiar wilgoci. Dodatam grzyby z cebula, doprawitam,
dodatam natke¢ i kilka minut gotowatam. Ostudzitam. To bardzo wazne, by przed
napetnianiem kulebiaka farsz byt dobrze schtodzony.

Piekarnik rozgrzatam do 230 stopni. Ciasto rozwatkowatam podsypujac maka. Uformowatam
prostokat 23-25 na 30-32 cm grubos$ci okoto 3 mm. Farsz w ksztalcie szerokiego watka
polozylam na $rodku ciasta. Dwoma dluzszymi brzegami zakrytam farsz tak, by dwie
krawedzie zachodzily na siebie na §rodku. Zebratam ciasto po bokach, usungtam jego nadmiar
1 zakleitam. Posmarowatam jajkiem ubitym z tyzka wody. Na powierzchni kulebiaka zrobitam
dwa niewielkie naci¢cia. Wstawitam do nagrzanego piekarnika, obnizytam temperature do
190 stopni 1 piektam 25-30 minut do osiggnigcia ztotobragzowego koloru.

Kulebiak jest naprawde pyszny i zawsze robi furore¢. Opis jest dos¢ dtugi, ale przygotowanie
potrawy wcale nie jest pracochtonne. Farsz przygotowuj¢ zazwyczaj dzien wezesniej - jest
wtedy zimny, no i pracy mniej.
Smacznego!
Penelopa Rybarkiewicz-Szmajduch



