Polen - Kutia

In Polen wird am 24. Dezember Ublicherweise Kutia als Nachspeise gegessen. Kutia
ist eine SuBspeise aus Weizen, Mohn, Rosinen, Honig, Nissen und ist meist ein
beliebter Bestandteil des klassischen 12-Gerichte-Essens ,Wigilia® an Heiligabend
in Polen.

Zutaten

- 200 g Weizenkoérner, geschalt

- 1 Tasse Mohn

- 1 Tasse Milch

- 3 EL Honig

- 100 g Haselnisse, fein gehackt

- 100 g Walnusse, fein gehackt

- 100 g Mandeln, fein gehackt

- 100 g getrocknete Feigen, fein
gehackt

- 100 g getrocknete Datteln, fein
gehackt

- Rosinen

- 1 Schuss Rum

Zubereitung

Flr das Kutia Weihnachtsdessert als Erstes den Weizen in ein Sieb geben und
unter klarem Wasser grindlich splilen. Danach Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen und den Weizen zugeben. Den Topf vom Herd nehmen und den
Weizen Uber Nacht im Wasser lassen.

Am nachsten Tag das Wasser durch ein Sieb abgieBen und den Weizen erneut
unter kaltem, klarem Wasser spilen. Danach wieder Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen, den Weizen dazugeben und weichkochen lassen. Dies sollte
nach etwa vier Stunden soweit sein. AnschlieBend das Wasser abgieBen, den
Weizen in ein Sieb geben und erneut grindlich unter flieBendem Wasser spllen.

Danach Milch in einen Topf geben und zum Kochen bringen. AnschlieBend Mohn
zugeben und vom Herd nehmen. Den Mohn nun flir mindestens zwei Stunden in
der Milch quellen lassen. In der Zwischenzeit Wasser zum Kochen bringen und
Rosinen in eine Schissel geben. Die Rosinen dann mit dem kochenden Wasser
UbergieBen und einweichen lassen. Wenn die Rosinen weich sind, das Wasser
abgieBen und die Rosinen abtropfen lassen.
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Nun die Milch von dem Mohn abgieBen und den Mohn abtropfen lassen. Den
Mohn dann zweimal in der Kichenmaschine fein mahlen lassen.

AnschlieBend den Honig in einem Topf erwarmen, anschlieBend Mohn und Weizen
zugeben und gut verrihren. Wenn sich eine glatte Mischung ergibt, die Nlsse,
die Trockenfrichte und den Rum zugeben, gut umrihren. Die Kutia danach in
eine Schissel umfilllen und die Schissel fiir einige Stunden in den Kihlschrank
stellen. Die Kutia auf Tellern anrichten und servieren.
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