Cymes

1kg marchewki

1,5 tyzki masta klarowanego (ewentualnie 0,5 kostki masta 82% ttuszczu zwierzecego i samemu sklarowac)
sok z ok.1 cytryny

1,5 szklanki soku z pomaranczy (moze byc¢ sok z kartonu ale pilnowac aby byt jak najbardziej zblizony do
wyciskanego)

3 tyzki miodu

5 tyzek cukru

1 tyzeczka cynamonu

1,5 szklanki rodzynek-mozna da¢ inne bakalie niz rodzynki

Marchewke pokroi¢ w talary i wrzuci¢ do garnka na rozpuszczone masto. Dusi¢ tak z 2 minuty po czym doda¢
pozostate sktadniki. Uwaza¢ z sokiem z cytryny, bo to ma byc...stodkie, sok ma tylko troche ztamaé smak.
Wszystko wymieszac i dusi¢ pod przykryciem na nieduzym ogniu ok. 2 godziny od czasu do czasu mieszajgc. Po
tym czasie zdjgé pokrywke i dusi¢ bez przykrycia jeszcze 20 minut.

Moze by¢ jako samodzielna potrawa, jako dodatek do mies, do ryb...

Uwagal!l! Jesli chcemy dodawaé cymes do miesa i zachowac zasady koszernosci, zamiast masta dodajemy
ttuszcz rodlinny.

Sledz mojej prababci Zelmy

Przepis pochodzi z Kozienic z ok. XIX wieku. Na wspédfczesne potrzeby troche go
zmodyfikowatam, oryginalny byt ...zbyt ttusty.

1kg sledzi typu matjas (nalezy je najpierw wymoczyc)

8 szt. cebul srednich cebul

2 po 200g opakowania rodzynek (ciemnych, najtariszych) namoczy¢
sok z 1-2 cytryn

od 0,5-1,5 szklanki oleju

szczypta soli, majeranku, pieprz - najlepiej Swiezo mielony

Rodzynki namoczyc¢ tak z godzine przed przygotowaniem-woda ma zakrywac rodzynki, nie wiece;j.

Cebule pokroi¢ w pidrka i wrzuci¢ na rozgrzany olej. Posoli¢ i dodaé¢ majeranek-tylko odrobine. Przesmazy¢ ok. 5
minut i doda¢ rodzynki razem z wodg z moczenia. Dusi¢ pod przykryciem na mniejszym ogniu, mieszajgc od
czasu do czasu. Po ok.20 minutach cebula powinna nam $ciemnie¢ od rodzynek. Jesli nie, to jeszcze ok. 5-10
minut dusi¢. Dodaé na koncu sok z cytryny. Sprobowad i ewentualnie dodac soku z jeszcze jednej cytryny.
Catos¢ ma by¢ taka jakby lekko w sosie.

Na potmisek utozy¢é wymoczone i pokrojone w kawatki $ledzie. Na Sledzie wytozy¢ goraca cebule z rodzynkami i
podla¢ powstatym sosem. Posypacd pieprzem i pozostawi¢ do ostygniecia. Najlepsze sg po kilku godzinach.
Mozna do smazenia cebuli dodaé wiecej oleju i wéwczas uktadaé naprzemiennie w stoiku — Sledz, cebula z
rodzynkami... i tak do wypetnienia stoika. W razie potrzeby dodatkowo zala¢ olejem. Zakreci¢ i trzymac w
lodéwce. Maksymalnie do tygodnia.



Kawior po zydowsku

0,5 —0,7 kg watrébki drobiowej
2-3 cebule

3-4 jajka na twardo

Olej

SAl, pieprz

Watrébki oczyscié i wyptukaé z resztek krwi. Wrzuci¢ do garnka i gotowac z 10 minut. Po tym czasie wyja¢ i
ostudzié.

Cebule obra¢, posieka¢ w drobng kostke. Posiekang w kostke cebule wrzuci¢ na rozgrzany olej, posoli¢i zeszkli¢
na patelni. Gotowa zdjac¢ i wytozy¢ na talerz. Ostudzong watrébke zmieli¢ wraz z czubatg tyzkg zeszklonej

cebuli. Jajka na twardo posieka¢ drobno. Wszystko razem wymiesza¢ doktadnie dodajac sol, pieprz i 2-3 tyzki
oleju. Mozna dodac¢ wiecej gdy mamy poczucie, ze masa jest zbyt sucha. Kawior po zydowsku jest najlepszy, gdy
go schtodzimy.

Idealna pasta do kanapek. Jesli ktos lubi to mozna posypaé drobno posiekang natkg pietruszki.



