Aby sprébowaé zydow-
skiej kuchni, nie trzeba juz
jecha¢ do Krakowa czy
Warszawy. Restauracje z
koszernymi daniami mamy
bardzo blisko Kielc - w
Chmielniku.

Na chmielnickim rynku z daleka
przycigga wzrok szyld z napisami
w jezykach polskim i hebrajskim.
Za skromnymi drzwiami jest male
pomieszczenie ciekawie urzadzo-
ne. W rogu stoi pianino, a na nim
oryginalne bibeloty. W lodéwce
przy ladzie stoi czesé potraw. Ja-
ko pierwszy rzuca sie w oczy
ogromny stoj ze Sledziami, obok
lezy co$ przypominajacego pie-
czen i tacka pelna rurek z kre-
mem. Wiascicielka zapewnia, 2e
wszystko robita dzisiaj. -

Na tablicy z menu wiszg dania z
zupetie innej kuchni, ale wiagci-
cielka dyskretnie pyte, czy intere-
suja nas zydowskie potrawy i po-
daje recznie pisany jadlospis.

Znajdziemy w nim $ledzie po
zydowsku (te ze sioja) maryno-
wane z gozdzikami, rosot po zy-
dowsku z dodatkiem gesiny lub
czerwony barszczyk z paszieci-
kiem. Na drugie danie mozna za-
mowic kugiel (to ta pieczen z lo-
déwki) z matymi ziemniaczanymi
placuszkami, gulasz z kopytkami
czy pieragi po zydowsku, czyli z
kaszy gryczanej, sera i migty. Na
deser sg lody i rurki z kremem.

W poiskim jadiospisie znalezlis-
my zupe gulaszowa, placek po
wegiersku, gotabki, kotlet mielo-
ny i ryby: do wyboru byly kaip i
pstrag.

My wybrali$my dania tylko z zy-
dowskiego menu. Zamgwilismy
sledziki, rosd!, pierogi, kugiel i
rurki z kremem.

Natychmiast dostalismy
przekaske w postaci sledzi. Byly
przepyszne, dostownie rozplywaly
sie w ustach, ich niesamowity
smak dyskretnie podkreslaly goz-
dziki. Potem natychmiast pojawit
sig rosot. Szybko przekonalismy

sig, ze w upalny dzien jego zama-
wianie nie bylo dobrym po-
mystem. Jak przystato na rosél
byt bardzo goracy i nie zamierzat
szybko wystygnaé. Cchiodzenie
go utrudnialo to, ze byt bardzigj
tlusty niz polske odmiana, ponie-
waz ugotowano go z dodatkiem
gesiny. Zamiast makaronu byla
pokruszona maca. Po wystudze-
niu byt bardzo smaczny i aroma-
tyczny.

Niesamowitych doznan smako-
wych dostarczyly pierogi z kaszy
gryczanej, sera i miety polane
mastem z dodatkiem innego
tluszczu, prawdopodobnie gesie-
go. Kelnerka nie chciata zdradzi¢
skladu mieszanki. Kazdy skiad-
nik farszu byt osobno wyczuwal-
ny, na xoncu zostawal rzeski
smak miety. Tylko ciasto bylo nie-
co za grube.

Potem bylo zasadnicze danie, ku-
giel, czyli plaster pieczeni z mislo-
nego migsa wolowego nadziane
jajkiem na twardo. Mieso bylo wy-
smienicie przyrzadzone, wilgoine,
lekko przyprawione i pclane koper-
kowym sosem. Do tege byly malut-

kie placki pieczone z gotowanych

ziemniakdw (inne niz polskis keile-
ty ziemniaczane, delikainigjszs) i
zestaw pysznych surdwek.

Na deser byty rurki z niestodkie-
go ciasta krucho-drozdzowego

posypane obficie cukrem pudrem
i wypelnione mocno maslanym
kremem. Im diuzej sie je jadio,
tym byly smaczniejsze.

Obstuga jest-bez zarzutu, inni
restauratorzy moga tam jezdzié
po nauki. Kelnerka dyskretnie ob-
serwuje, kiedy moze podaé na-
stgpne danie, aby przypadiiem
nie przynies¢ go zanim poprzed-
nie nie zostanie zjedzone.

Agata KOWALCZYX
kowaiczyk@echodnia.eu




