SKLADNIKI (8-10 PORC]JI)

1 kg ziemniakéw

1 kg miesa wotowego z ttuszczem (w wersji
wegetarianskiej mieso mozna zastgpi¢ 350 g
zielonej soczewicy)

e 200 g biatej fasoli

e 200 g surowej kaszy peczak

e 400 g cebuli

e ok. 2-3 litréw bulionu warzywnego

e 50 ml oleju stonecznikowego

e 1-3 gtéwki czosnku

e 1 tyzeczka suszonych lisci lubczyku

e 1 tyzeczka zmielonych ziaren kolendry

e imbir (Swiezy, pokrojony w plasterki lub w
proszku) wedtug upodoban

e 1 tyzeczka zmielonego kminu rzymskiego

e soél, pieprz
Sposdéb przygotowania

« Krok 1

Fasole optucz i namocz 12 godz. przed
gotowaniem.

« Krok 2

Cebule pokréj w pidrka i zeszklij na oleju.

« Krok 3

Ziemniaki pokréj w grube plastry.

. Krok 4

Surowe mieso réwniez pokréj na kawatki. W
wersji wegetarianskiej soczewice, ktéra
mozna zastgpi¢ mieso, optucz doktadnie.

- Krok 5

Wszystkie sktadniki utéz warstwami i posyp

Czulent

ASZKENAZY)SKI SZABATOWY KOCIOLEK

Wprowadzenie

Geste danie z miesa, fasoli, ziemniakdéw, kaszy i
warzyw, dfugo gotowane na ogniu z duzg iloScia
ttuszczu. Sporzadzano je w pigtek przed szabatem
(w czasie szabatu nie mozna gotowad) i
przechowywano do dnia nastepnego w cieptym
miejscu, gdzie powoli sie grzato. Czesto byta to
czes¢ pieca (zwana szabasnikiem), np. w
miejscowej piekarni. Czulent jest jedng z potraw,
ktéra zyskuje na smaku przy kazdym podgrzaniu,
wiec mozna sie nim cieszy¢ przez kilka dni.



ziotami, po pét tyzeczki na warstwe. Dopraw
pieprzem i sola. Pomiedzy warstwy wtéz
przekrojone w poprzek gtéwki czosnku i
plasterki imbiru.

- Krok 6

Na koniec zalej bulionem i wstaw na 2 godz.
do piekarnika rozgrzanego do 180° C. Potem
zmniejsz temperature do 60° C i piecz przez
kolejne 10-12 godz. Gdyby w trakcie
pieczenia czulent zrobit sie zbyt suchy, dolej
wiecej bulionu.

Smacznego!



