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z radoscia
przy stole

tekst i zdjecia: Jola Stoma
i Mirek Trymbulak

Zamiast uganiac sie po sklepach za zajgcem, pozwdlmy

mu biega¢ po lesie i zrdbmy pasztet z soczewicy. Dorsza

po grecku zastagpmy sojg, do bigosu zamiast miesa i kietbasy
dodajmy podsmazone kotlety sojowe i wedzone sliwki.

Przy tak zastawionym stole bedziemy mogli naprawde sktadac
sobie i swiatu szczere zyczenia szczescia 1 pomyslnosci

naszych

potrawach

czesto od-
nosimy sie do ich mie-
snych i rybnych odpo-
wiednikdw, a nie ma
chyba bardziej uza-
sadnionego momentu
na ich przygotowywa-
nie niz swieta Bozego
Narodzenia. Ten czas
powinien by¢ prze-
pelniony radoscia, po-
jednaniem i dobrymi
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zyczeniami. W trady-
cji ludowej wycze-
kiwato sie nie tylko
pierwszej gwiazdki,
lecz réwniez péinocy,
gdy zwierzeta mialy
przemawia¢ do nas
ludzkim glosem.

Czy to, ze nie przema-

wiaja jednak w zro-
zumiatym dla nas
jezyku, jest wystar-
czajacym powodem,
zeby ignorowac ich

cierpienie i prawa, bo
przeciez tak wlasnie
dzieje sie szczegdlnie
przed Swietami.
Zywe karpie na skle-
powych ladach,
wyjete z wody i pré-
bujace zlapac oddech,
a w ciezaréwkach

na drogach wzmozo-
ne transporty sttoczo-
nych i przerazonych
zwierzat, ryczacych
jakby wzywaly po-

mocy i milosierdzia.
Nie wiadomo tylko,
od kogo, bo przeciez
to nie ich swieta,

ale na pewno z nimi
w roli gléwne;j...

na stole. Znajda sie

na nim w formie pasz-
tetéw, galaret, bigo-
séw, pieczeni i szynki.
Nie prébuja juz
nawet przypominac
nikomu, ze przeciez
to cztowiek mial sie

opiekowac S§wiatem,
czyli zwierzetami
i przyroda...

My proponu-
jemy wylacznie
roslinne swietowanie,
ktére nie zaszkodzi
naszym braciom
mniejszym, jak na-
zywal zwierzeta sw.
Franciszek. Kutia i ko-
leda ostodzg nam te
czarodziejska noc.
Moze pod niektérymi
choinkami pojawig sie
nasze nowe ksigzki,
ktdre poniosa dalej
w swiat idee jedzenia
bez przemocy¢

Bigos niemysliwski

2 kg kapusty kiszonej

150 g kotletow sojowych

50 dag pieczarek

150 ml powidet sliwkowych
10 dag sliwek wedzonych

2 tyzki koncentratu pomi-
dorowego

1 tyzka czerwonego octu
balsamicznego

1 tyzeczka soli

10 lisci laurowych pokruszo-
nych na mniejsze kawatki

8 owocow ziela angielskiego
6 owocow jatowca

1 tyzka pieprzu ziotowego

1 tyzka czabru

15 tyzki majeranku
3/4 tyzeczki czarnego
pieprzu

05 tyzeczki brazowego
cukru

olej do smazenia

Kotlety sojowe gotujemy
okoto 10~15 min. w oso-
lonej wodzie z dodatkiem
pieprzu. Odcedzamy

i rozktadamy na tacy, aby
przestygty. W tym czasie
drobno kroimy pieczarki

i przesmazamy je na oleju
z dodatkiem soli. Wrzucamy
przygotowane przyprawy,
chwile smazymy, nastepnie
dodajemy posiekang kapu-

ste kiszona i dusimy, pod-
lewajac wodg i ewentualnie
sokiem z kapusty, jezelt jest
mato kwasna.

W tym czasie smazymy

na oleju kotlety i kroimy
w kostke. Sliwki tez kroimy
w dos¢ drobna kostke.

Gdy kapusta lekko zmieknie
(co zajmie 30-60 min,),
dodajemy powidta, sliwki

i kotlety. Dusimy okoto

30 min, aby smaki sie ze
soba potaczyty. Na koniec
doprawiamy czerwonym
octem balsamicznym, kon-
centratem i odrobina cukru
do smaku.

Uwaga: jesli nie lubi-

my w gotowym daniu
catych owocéw jatowca,
ziela angielskiego lub lisci
laurowych, mozemy je przed
dodaniem zmieli¢ w mtynku
do kawy lub rozetrze¢

w mozdzierzu.

Kutia z kaszy jaglanej

40 dag kaszy jaglanej

40 dag maku

40 dag ulubionych bakalii
(figi, rodzynki, morele,
orzechy wtoskie, laskowe,
migdaty itp.)

skorka otarta z 2 poma-
ranczy

05 szklanki brazowego
cukru
6 tyzek melasy z karobu

Mak zalewamy wrzatkiem

i pozostawiamy na noc,

by zmiekt. Kasze przele-
wamy na sicie wrzatkiem,
by pozbawi¢ ja goryczy.
Wrzucamy ja do garnka

i zalewamy wrzaca woda
(w proporgji 1,5:1). Gotujemy
pod przykryciem na ma-
tym ogniu do miekkosci.
Nie mieszamy w trakcie
gotowania, zeby kasza

nie byta kleista. Nastepnie
przecedzamy mak i mielimy

go W maszynce o ge-
stym sicie lub w dobrym
mikserze. Orzechy siekamy
i prazymy na patelni,
suszone owoce zalewamy
wrzatkiem, odcedzamy

i siekamy lub miksujemy
na drobne kawatki. Skorke
sparzonej pomaranczy scie-
ramy na tarce o drobnych
oczkach i przesmazamy
przez chwile z cukrem

i odrobing wody. Wszystkie
sktadniki taczymy ze soba
i schtadzamy w lodéwce.
Kutie najlepiej zrobi¢ dzien
wezesniej, aby wszyst-

kie aromaty i smaki sie
potaczyty.

Jola Stoma

& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksigzek
kuchar-

skich oraz
weganskiego
i bezgluteno-
wego progra-
mu ,Atelier
Smaku” www.
ateliersma-
ku.pl
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