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TABAKA (kurczak w sosie orzechowym)

SKLADNIKI:

mtode kurcze kukurydziane
(lub kilka podudzi)

20 dkg mielonych orzechow
wtoskich

100 mloliwy

mieszanka przypraw
gruzinskich (po tyzce z6ttej
kozieradki, nasion kolendry,
kurkumy, ptatkéw czerwonego
chili)

szczypta kardamonu
szczypta cynamonu
szczypta gatki muszkatotowej
6 zabkow czosnku, utartych
sol morska

gars¢ ziaren swiezego granatu
peczek swiezej kolendry
tyzeczka octu winnego

PRZYGOTOWANIE:

Potowe wszystkich przypraw
suchych mieszamy w tyzce
oliwy z trzema utartymi zabkami
czosnku i powstatg pasta nacie-
ramy kurczaka. Odstawiamy na
kilka godzin. Mielone orzechy
mieszamy z pozostatymi przy-
prawami i ugniatamy, dodajac

po tyzce wrzacq wode (masa za-
cznie wydzielac olej). Ugniatajac

i dolewajac wrzatek, osiggamy
konsystencje gestego, ale ptyn-
nego sosu. Na koniec dodajemy
czosnek i drobno pokrojona
kolendre.

Rozgrzewamy oliwe na zeliwnej
patelni, ktadziemy na niej kurcza-
ka i przygniatamy go pokrywka
lub obcigzonym talerzem. Sma-
zymy na Srednim ogniu przez kil-
kanascie minut, pilnujac, aby nie
przypali¢. Przewracamy na druga
strone, przygniatamy i smazymy
najpierw na srednim, a po 10 mi-
nutach na mocniejszym ogniu, az
do zrumienienia.

Goracego kurczaka zalewamy so-
sem orzechowym, kropimy oliwa
z patelni, ozdabiamy ziarenkami
granatu i swieza kolendra.
Podajemy z jasnym pieczywem.
Tabaka jest smaczna zaréwno

na goraco, jak i na zimno. Jedyna
zasada: jemy od razu po przy-
rzadzeniu, nie zostawiamy do
odgrzania!

BADRIDZANI NIGVZIT (roladki z baktazana

Autorzy naszego
$wiatecznego menu,
Davit Turkestanishvili

faszerowane pastq orzechowaq)

D: . SKLADNIKI:
i jego mama, Rusiko. 4 baktazany Nastepnie odciskamy sok, wy-
300 goliwy cieramy recznikiem papierowym

wieta to dla nas, Gruzinéw, podobnie jak

dla Polakéw, czas radosci i niekoniczacego sie

biesiadowania w otoczeniu rodziny i przyjaciét.

Dzisiaj w Gruzji Wigilie i Boze Narodzenie

obchodzimy wlasciwie dwa razy, podobnie jak

Nowy Rok. Przez lata komunizmu i rosyjskiej
okupacji prébowano wykorzeni¢ w naszym kraju religie,
kladac nacisk na obchody kalendarzowego Nowego Roku,
bo to $wieckie i miedzynarodowe $wieto. Po odzyskaniu
niepodlegtosci Gruzini wrécili jednak do hucznie
obchodzonych $§wiat prawostawnych, nie rezygnujac przy
tym z Gwiazdki w grudniu.
Pierwsza Wigilia obchodzona jest, tak jak w Polsce
ina $wiecie, 24 grudnia, druga - wedlug kalendarza
julianiskiego - w nocy z 6 na 7 stycznia. Podobnie jest
zNowym Rokiem. Zabawne jest to, ze mamy tez dwoch
Swietych Mikoltajéw. Ten prawostawny wyglada duzo
grozniej od u$miechnietego i rumianego grubaska.
Chociaz przynosi prezenty, to dzieci niechetnie siadaja mu
na kolana. Dlatego ojcowie duzo czesSciej przebieraja sie »
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swieza kolendra

gars€ pestek granatu

sol

sos orzechowy jak w przepisie
na tabake (powyzej)

PRZYGOTOWANIE:

Kroimy baktazany wzdtuz na pla-
stry o grubosci pot centymetra,
solimy solg morska i odstawiamy
na 20 minut.

i obsmazamy plastry z obu stron
na oliwie az do zarumienienia.
Odsaczamy z ttuszczu

na papierze.

Farsz do badridzani to sos
orzechowy do kurczaka, tyle ze
nieco gestszy (dodajemy mniej
wrzatku). Smarujemy nim plastry
baktazana, posypujemy swiezg
kolendrg i ziarenkami granatu.
Zawijamy.

PASTY NA BAZIE ORZECHOW:
ISPANACHI (pasta ze szpinakiem), PRASI (z porem),
LOBIO (z czerwongq fasolq), CZARCHALI (z burakiem),

KUCZMACZI (z podrobami)

Pasta z orzechow wtoskich stuzy
do przyprawienia wielu przysta-
wek warzywnych. Zaskakujaca
jestroznica smakow w zaleznosci
od tego, jakie sktadniki sie do
niej doda. Kazda pasta smakuje
inaczej. Majac gotowa mase
orzechowa, mozna ja doprawi¢

blanszowanym szpinakiem
(ispanachi), gotowana czerwo-
na fasola (lobio), gotowanym
startym burakiem (czarchali),
blanszowanym porem (prasi) lub
drobno posiekanymi podrobami
drobiowymi (kuczmaczi).
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CHACZAPURI (pszenny placek z serami)

SKLADNIKI:

50 dkg mtodego sera krowiego

typu korycinskiego

20 dkg sera z6ttego typu ementaler
20 dkg masta

0,5 L mleka w temperaturze pokojowej
1kg maki pszennej

2 dkg drozdzy

tyzeczka soli morskiej

tyzeczka cukru

PRZYGOTOWANIE:

Drozdze rozpuszczamy w cieptym mleku

z cukrem. Odstawiamy na 15 minut, a nastepnie
dodajemy potowe roztopionego masta i sol.
Stopniowo dosypujemy make i ugniatamy.

Kiedy ciasto bedzie juz miekkie i elastyczne,
odstawiamy na godzine w ciepte miejsce.

Sery $cieramy na grubej tarce, mieszamy ze
sobag i solimy. Lepimy serowa kule wielkosci
piescii wktadamy ja w srodek nieco wiekszej kuli
ciasta. Zaklejamy i rozwatkowujemy na placek
wielkosci patelni. Smazymy na sucho na srednim &
ogniu, po obu stronach. Przed jedzeniem placek
nalezy posmarowac mastem.
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za tego wesolego Mikolaja, mnie kojarzacego sie gtdwnie

zreklama coca-coli.

Na $wieta stél musi by¢ obficie zastawiony, tyle

ze w gruzinskim domu Wigilia nie jest postna.
Najpopularniejszymi daniami na wigilijnym stole sa
pieczony kurczak i prosie, ewentualnie gotowany indyk
w sosie orzechowym. Reszta potraw niewiele rézni sie

od tych, jakie w Gruzji przygotowuje sie na co dzien.
Jemy placki chaczapuri, chinkali, badridzani nigvzit.
Obowiazkowe sg natomiast stodycze, szczegdlnie gozinaki,
czyli prazone orzechy wtoskie, drobno siekane i gotowane
w miodzie, oraz owoce. Owoce granatu na $wiatecznym
stole symbolizuja zycie, rozmnazanie sie, zdrowie, piekno.

Nie moze ich zabraknaé.

Swieta to przede wszystkim czas spotkari i wspdlnego
biesiadowania. W Wigilie wszyscy musza by¢ dla | 2

CHINKALI (pierozki z miesem i rosotem w srodku)

Dla 4 0s6b

SKLADNIKI:

0,5 kg karkowki wieprzowej
0,2 kg wotowiny

3 biate cebule

peczek swiezej kolendry
pot ostrej papryczki chili
1kg maki pszennej

sol morska

PRZYGOTOWANIE:

Mielemy karkowke i wotowing,
cebule, chilii kolendre. Solimy
i dodajemy troche wody (dzieki

temu pierogi beda soczyste).

Po wyrobieniu elastycznego
ciasta odstawiamy je na pot go-
dziny. Nastepnie lepimy sredniej
wielkosci kulki i rozwatkowujemy
je na placki 0 10-centymetrowej
Srednicy.

Na srodek ktadziemy tyzke farszu
i zwijamy pierozki. Wktadamy

do osolonej, wrzacej wody po

10 pierozkow jednoczesnie

i gotujemy, az wyptyna.

TOLMA (gotgbki w lisciach winogron)

Dla 4 0s6b

SKLADNIKI:

30 dkg mielonej jagnieciny
30 dkg mielonej wotowiny
20 dkg ryzu dtugoziarnistego
50 lisci winogron (Swiezych
lub konserwowych)

peczek swiezej kolendry
peczek swiezego estragonu
tyzeczka czarnego mielonego
pieprzu

sol morska

SOS:

20 dkg jogurtu greckiego
4 zabki czosnku

pot peczka swiezej miety

PRZYGOTOWANIE:

Migsa mieszamy. Dodajemy
surowy ryz, solimy i pieprzymy.
Dodajemy drobno posiekana
kolendre. Liscie przelewamy
wrzatkiem. Zawijamy mate gotab-
kii ciasno uktadamy w garnku.
Warstwy przektadamy gataz-
kami estragonu. Przykrywamy
talerzem, ktory zmiesci sie do
garnka i nie pozwoli wyptynac
gotabkom. Zalewamy posolona
woda (ma pokryc cate gotabki)

i wstawiamy na maty ogien na
godzine. Po godzinie probujemy,
Czy sa gotowe — liscie winogron
gotuja sie roznie.
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SZASZLYK JAGNIECY

Dla 4 0s6b

SKLADNIKI:

1kg udZca jagniecego bez kosci
2 biate cebule

2 czerwone cebule

tyzeczka ptatkow chili
tyzeczka mielonych nasion
kolendry

tyzeczka mtotkowanego
czarnego pieprzu

MARYNATA:

100 ml octu z czerwonego wina
2 zabki czosnku

tyzeczka cukru

sol morska

granat

148 | URODA ZYCIA

PRZYGOTOWANIE:

Migso kroimy w niewielkie
kawatki. Biata cebule pokrojona
na pidrka rozgniatamy z sola

i mieszamy z miesem. Dodajemy
pieprz, mielona kolendre i chili.
Odstawiamy na noc (albo mini-
malnie na 2 godziny).

Mieso nadziewamy na szpadki

i smazymy do zarumienienia na
mocno nagrzanym grillu, czesto
przewracajac (ewentualnie na
zeliwnej patelni grillowej). Pe-
dzelkiem smarujemy marynata
z octu. Podajemy z granatem

i Swieza kolendra na cienkich
chlebkach lawasz.

siebie serdeczni. Jesli w ciagu roku sie kiécili, to teraz
musza sie pogodzi¢ i usias$é przy wspdlnym stole.
Kolacja wigilijna przebiega podobnie jak w Polsce.
Jemy, pijemy - gléwnie wino, ale do deseréow takze
koniak i wodke. Dorosli obdarowuja sie stodyczami:

to nasza wersja dzielenia sie optatkiem - kazdy musi
miec dla gospodarzy jakis$ stodki prezent. Dzieci oprécz
stodyczy znajduja upominki pod choinka. Waznym
momentem Bozego Narodzenia jest pierwszy dzien
$wiat, bo ten, kto przekroczy prog cudzego domu po
pdéinocy w Wigilie, staje sie jego opiekunem. Nazywamy
go mekvle. Tradycja méwi, ze ten pierwszy gosc jest
odpowiedzialny za wszystkie wydarzenia, ktore | 2

CHACZAPURI ADZARSKIE (t6dRa z jajriem)

Dla 4 0sob

SKLADNIKI:

50 dkg mtodego sera krowiego
typu korycinskiego

20 dkg sera z6ttego typu
ementaler

20 dkg masta

0,5 L mleka w temperaturze
pokojowej

1kg maki pszennej

2 dkg drozdzy

tyzeczka soli morskiej
tyzeczka cukru

PRZYGOTOWANIE:

Drozdze rozpuszczamy w cie-
ptym mleku z cukrem. Odstawia-
my na 15 minut.

Dodajemy potowe roztopionego
masta i sol. Stopniowo dosypu-
jemy make i wyrabiamy migkkie,
elastyczne ciasto. Odstawiamy

na godzine w ciepte miejsce.
Sery scieramy na grubej tarce,
mieszamy i solimy.

Ciasto rozwatkowujemy na
ksztatt podtuznej formy. Na catej
powierzchni rowno rozktadamy
warstwe sera. Zawijamy boki

i zdwoch rownolegtych stron
robimy mate warkocze (tak, aby
ciastu nadac ksztatt todki).
Rozgrzewamy piekarnik do
180°C. Pieczemy todki do
zarumienienia ciasta, nastepnie
wbijamy ostroznie jajko i wsta-
wiamy z powrotem do piekarnika,
zeby jajko sie scieto. Smarujemy
mastem brzegi i wktadamy ka-
watek masta do todki tuz przed
podaniem.
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spotkaja w najblizszym roku odwiedzana rodzine. Gruzini
wierza w ten zwyczaj i bardzo go przestrzegaja. Dbaja, zeby
ten pierwszy go$¢ byt wyjatkowy, lubiany, godny tej roli.

A dla goscia to wielki zaszczyt. Moja mama, Rusiko, byla
takim pozadanym go$ciem w naszych rodzinnych stronach.
Kazdy chcial ja mieé u siebie w pierwszy dzien $wiat. ,,Niech
ta Rusiko juz przyjdzie, bo my tez chcemy i$¢ w goscei!”

- czekali na nia, jak Polacy na pierwsza gwiazdke.

W pierwszy dzien $wiat kazdy musi mie¢ w kieszeni co$
stodkiego, najczesciej cukierki, ktérymi nalezy obdarowacé
kazdego spotkanego znajomego. W go$ci tez nie mozna
p9Gjsé z pustymi rekami - stodycze, wino, upominki sa >
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GOZINAKI (orzechy wtoskie
w miodzie)

SKLADNIKI:

1kg orzechow wtoskich
70 dkg miodu

sol morska

PRZYGOTOWANIE:

Drobno pokrojone orzechy podprazamy
na patelni. W duzym zeliwnym garnku
gotujemy miod — trzeba go zdjac z ognia,
kiedy sie spieni. Powtarzamy czynnosc
dwa, trzy razy (miod nie moze sie spalic).
Wsypujemy orzechy i gotujemy przez
kilka minut, caty czas mieszajac. Gesta
mase nalezy wytozy¢ na kamienny lub
drewniany mokry blat. Drewnianym
watkiem rozprowadzamy réwna warstwe
0 wysokosci centymetra. Czekamy do
wystygniecia i kroimy na kawatki.

CZURCZCHELA (stodka
»Rietbaska” z orzechami)

SKLADNIKI:

5 L naturalnego soku z winogron

3 kg maki pszennej

1kg orzechow wtoskich lub laskowych

PRZYGOTOWANIE:

Sok wlewamy do duzego garnka (mini-
mum 10 1) i gotujemy, az zredukuje ob-
jetosc o0 25 procent. Zmniejszamy ogien
i, dodajac po trochu make, mieszamy
energicznie drewniang duza tyzka. Maka
musi sie ugotowac (zatracic surowy
posmak), @ masa musi by¢ elastyczna

i gesta.

Cate orzechy laskowe lub potowki wto-
skich nadziewamy za pomoca duzej igty
na mocna nitke mniej wiecej 15-cen-
tymetrowej dtugosci. Z jednej strony
zostawiamy uchwyt z nitki. Zanurzamy
sznur orzechow w masie winogronowej

i ostroznie wyciggamy za koniec nitki.
Wieszamy czurczchele tak, aby sie nie
dotykaty. Suszymy kilka dni.

Po jakims czasie czurczchele pokryja sie
biatym nalotem. To nic ztego, to tylko
naturalny cukier!
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obowiazkowe. Bardzo wazna jest kultura picia wina. Za moich
pradziadkow wielka hariba byto sie upic. I nie do pomyslenia
byto chwalié sie, ze ma sie mocna glowe. Od zawsze pito sie

w przezroczystych szklankach, zeby byto widad, ile jest w nich
alkoholu. Gospodarz nie mial prawa nala¢ go$ciowi wina do
pelna, bo w ten sposéb by go obrazil. ,Myslisz, ze odwiedzilem
cie po to, zeby sie napié?! Ze taki ze mnie pijak?!” - pomyslatby
g0$¢é. To dzialalo zreszta w dwie strony, bo go$¢ nie miat tez
prawa wypic¢ wina do konica, zeby z kolei gospodarz Zle sobie

o nim nie pomyslal. Dzi§ moze juz nie przestrzegamy tego
zwyczaju dostownie, ale nie upijamy sie na $wieta z szacunku
dla gospodarzy. Co innego w sylwestra - wtedy pije sie duzo

i do konca. Ale to akurat my i Polacy mamy wspdlne!

Davit Turkestanishvili

Wszysthie potrawy zostaly przygotowane w Restauracji Rusiko,
a zdjecia zrealizowane w Wine Bar Rusiko, mieszczqcych sie
pray Alejach Ujazdowskich 22 «w Warszawie. Dzigkujemy ich
wlascicielom za pomoc przy realizacji sesji.

Zdjecia Agnieszka Murak/Buku Team
Scenografia Marek Piotrowski

Makijas i fryzury Agnieszka Marczyk-Stolarz
Produkcja Kamila Morgisz
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