Jesiotr na wigilie —
tradycyjne przepisy na
smazenle 1 pleczenilie

Jesiotr, ta szlachetna ryba, przez wieki go$cita na polskich
stotach wigilijnych, szczegdélnie w domach szlacheckich i
magnackich. W $redniowieczu i renesansie jesiotr byt symbolem
prestizu 1 dostatku, podawany podczas najwazniejszych
uroczystosci, w tym Wigilii. Jego obecno$¢ na polskich
rzekach, zwtaszcza Wisle i 0Odrze, sprawiata, ze byt dostepny
dla zamozniejszych warstw spoteczeistwa.

W XVI i XVII wieku jesiotr stanowit istotny element kuchni
staropolskiej, a przepisy na jego przyrzadzenie mozna odnalez¢
w najstarszych polskich ksiegach kucharskich. Tradycja ta
zostata czesSciowo przerwana w XIX i XX wieku z powodu
przetowienia 1 zanieczyszczenia rzek, co doprowadzito do
drastycznego spadku populacji tych ryb w naturalnym
Srodowisku. Obecnie, dzieki hodowlom, jesiotr wraca na polskie
stoty wigilijne jako ekskluzywny przysmak, nawigzujacy do
dawnych tradycji kulinarnych.

Wartosci odzywcze i rodzaje
jesiotra

Wartosci odzywcze jesiotra czynig go nie tylko wykwintnym, ale
i zdrowym wyborem na wigilijny stét. Ta szlachetna ryba
zawiera:

- Wysokiej jako$ci biatko (okoto 18-20g na 100g produktu)

» Kwasy omega-3 wspierajgce prace serca 1 uktadu nerwowego
 Witaminy z grupy B, szczegdlnie B1l2 i niacyne

= Mineraty: selen, fosfor, potas 1 magnez

= Niskg zawartos¢ ttuszczu (3-5g na 100g), co czyni go
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lekkim daniem

Na polskim rynku dostepnych jest kilka gatunkéw jesiotra,
kazdy o nieco odmiennych walorach smakowych:

Jesiotr syberyjski (Acipenser baerii) — najpopularniejszy w
polskich hodowlach, charakteryzuje sie delikatnym, lekko
stodkawym miesem o zwartej konsystencji. Idealny do pieczenia
1 wedzenia.

Jesiotr rosyjski (Acipenser gueldenstaedtii) — ceniony za
wyjgtkowo delikatne mieso o subtelnym smaku, doskonaty do
przygotowania wykwintnych dan wigilijnych.

Sterlet (Acipenser ruthenus) — mniejszy gatunek o wyjatkowo
delikatnym miesie, tradycyjnie ceniony w kuchni dworskiej.

Jesiotr ostronosy (Acipenser oxyrinchus) - gatunek
historycznie wystepujgcy w Battyku, o charakterystycznym,
nieco intensywniejszym smaku.

Wybierajgc jesiotra na wieczerze wigilijnag, warto zwrécid
uwage na:

- Swiezo$¢ — mieso powinno by¢é sprezyste, o jednolitej
barwie, bez przebarwien
= Zapach — delikatny, morski, bez intensywnych nut

» Pochodzenie — najlepiej z certyfikowanych hodowli,
gwarantujacych jakos¢ i zrdéwnowazony rozwdj
-Wielkos¢ - mniejsze osobniki (1,5-3 Kkg) maja

delikatniejsze mieso, idealne na wykwintne dania

Przed obrébka termiczng jesiotra nalezy odpowiednio
przygotowa¢. Ryba powinna by¢ doktadnie oczyszczona z *usek i
wnetrznosci. Filetowanie wymaga precyzji — nalezy usunad
charakterystyczny dla jesiotrowatych rzgd kostnych pitytek
wzdtuz grzbietu. Mieso warto zamarynowad przez 1-2 godziny w
mieszance oliwy, ziét (tymianek, rozmaryn) i cytruséw, co
podkresli jego delikatny smak.



Metody przyrzadzania jesiotra na
Wigilie
Pieczenie jesiotra w catosci

Pieczenie jesiotra to jedna z najbardziej efektownych metod
przygotowania tej szlachetnej ryby na wigilijny stét. Przed
pieczeniem warto nacig¢ skére jesiotra w kilku miejscach, co
zapewni rownomierne przenikanie aromatdéw i rdwne pieczenie.

Idealna marynata do jesiotra sktada sie z biatego wytrawnego
wina, soku z cytryny, oliwy z oliwek, Swiezych zi6t (tymianek,
rozmaryn) oraz czosnku. Rybe nalezy marynowa¢ minimum 2
godziny, a najlepiej przez cata noc w loddowce.

Temperatura pieczenia powinna wynosic¢ poczatkowo 200°C przez
15 minut, a nastepnie nalezy zmniejszy¢ jg do 180°C. Czas
pieczenia zalezy od wielkosci ryby:

= Maty jesiotr (1-2 kg): okoto 25-30 minut
- Sredni jesiotr (2-4 kg): okoto 40-50 minut
 Duzy jesiotr (powyzej 4 kg): 60-80 minut

Do pieczonego jesiotra doskonale pasujg tradycyjne polskie
dodatki takie jak:

» Sos koperkowy z dodatkiem biatego wina
= Pieczone ziemniaki z rozmarynem

» Kiszona kapusta z grzybami

= Buraczki z chrzanem

Smazenie filetdw z jesiotra

Smazenie to szybsza metoda przygotowania jesiotra, idealna gdy
dysponujemy filetami. Kluczem do soczystego filetu jest
krotki, intensywny kontakt z gorgca patelnig. Przed smazeniem
filety nalezy osuszyl papierowym recznikiem i doprawi¢ sola
morskag oraz sSwiezo zmielonym pieprzem.
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Najlepsze rezultaty daje smazenie na mieszance mas#ta
klarowanego i oliwy z oliwek. Patelnia powinna by¢ bardzo
dobrze rozgrzana. Filety nalezy smazy¢ najpierw skéra do dotu
przez okoto 3-4 minuty, az skdra bedzie chrupigca, a nastepnie
obréci¢ na 1-2 minuty.

Czas smazenia zalezy od grubosci filetu:

» Cienkie filety (1-1,5 cm): 2-3 minuty z kazdej strony
» Grubsze filety (2-3 cm): 3-4 minuty z pierwszej strony,
2 minuty z drugiej

Alternatywnie, jesiotra mozna przygotowaé¢ metodg sous-vide w
temperaturze 52°C przez 30 minut, a nastepnie krdétko obsmazy¢
dla uzyskania chrupigcej skérki. Ta metoda gwarantuje idealnie
rownomiernie ugotowang rybe.

Na wigilijnym stole jesiotr $Swietnie komponuje sie z
tradycyjnymi polskimi dodatkami jak:

 Puree z selera z dodatkiem jabtka
» S0s z borowikoéw

= Kapusta z grochem

= Kompot z suszu



