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Z szacunku dla planety, ale tez
dla naszego portfela staramy

sig, aby w kuchni marnowato sie
jak najmniej jedzenia. Tak powstat

nasz $wigteczny rosét

bydwoje pamietamy
tradycyjne $wieta w naszych domach.
Oczywiscie nasze wspomnienia sg réz-
ne, bo co dom, to obyczaj. Lacza je sto-
ty uginajace sie od pétmiskéw i waz
z potrawami, nawet jezeli na co dzien
nie byto zbytkéw.

Postanowilismy wymysli¢ bu-

lion, ktéry bedzie smaczny zaréwno
jako rosotek z makaronem, jak i deli-
katna zupa z pysznymi warzywami.
Gdy dodamy makaronu z konjaku,
stanie sie dietetyczng potrawa o ni-
skim indeksie glikemicznym. Nasz bu-
lion smakuje najlepiej podany w to-
warzystwie kotdundéw z suszonymi
pomidorami i boczniakami. Dodatki te
pozwolg nam poczuc sie jak w rodzin-
nym domu i nie rezygnowac z tradycji.
Smacznego, na zdrowie i przyjemnego
Swietowanial o
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Rov6b Y kalarepy

2 kalarepy

3 todygi selera

2 pomidory

1 czerwona papryka

6 ziaren ziela angielskiego

4 liscie laurowe

3 tyzki sosu tamari

2 tyzki oliwy

0,5 tyzeczki czarnego mielonego pieprzu
0,5 tyzeczki asafetydy

2 litry wody

Sél do smaku

Natka pietruszki do posypania

600 g gotowego makaronu z konjaku

Wlewamy wode do garnka, dorzu-
camy ziele angielskie i liscie laurowe,
zagotowujemy. Kalarepe, papryke i se-
ler obieramy i kroimy w drobna kost-
ke, a nastepnie wrzucamy do garnka.
Pomidory kroimy w podtuzne czastki
i dodajemy do gotujacego sie rosotu.
Po 15 min wsypujemy pieprz, asafe-

tyde i sol, wlewamy tez sos tamari.
Gotujemy jeszcze kilkanascie minut.
Pod koniec sprawdzamy, czy nie trze-

ba dodac¢ wiecej soli i wlewamy oliwe.

Makaron przelewamy na durszlaku
przegotowang woda, wyktadamy go
do miseczek i zalewamy gorgcym
rosotem z warzywami.

Kotduny
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Ciasto

3 czubate tyzki maki ryzowej

3 czubate tyzki skrobi ziemniaczanej

3 czubate tyzki maki gryczanej

1 tyzka odttuszczonego mielonego siemienia
Inianego

1 tyzka oleju

Szczypta soli

150 ml wrzacej wody

Nadzienie

200 g boczniakow

100 g suszonych pomidoréw z oleju

2 tyzki oliwy

2 tyzki sosu tamari

1 tyzka majeranku

1 tyzeczka czagbru

0,6 tyzeczki czarnego mielonego pieprzu
1 tyzka maki ryzowej

1 tyzeczka odttuszczonego mielonego siemienia
Inianego

Do miski wsypujemy siemie,
po czubatej tyzce maki ziemniaczanej
i ryzowej oraz sporg szczypte soli.

Mieszamy, zalewamy wrzaca wodg
i doktadnie miksujemy. Odstawiamy
na bok, aby kleik przestygt.

W tym czasie przygotowujemy
nadzienie. Kroimy boczniaki i suszone
pomidory w paski. Na patelni rozgrze-
wamy olej z suszonych pomidorow
i ewentualnie dodatkowa oliwe. Wrzu-
camy grzyby i przez chwile smazymy.
Pod koniec dodajemy przyprawy, sos
tamari i suszone pomidory. Smazy-
my jeszcze przez chwilg, sprawdza-
my, czy nie trzeba dosoli¢, biorac

dobrakarna

pod uwage, ze nadzienie powinno
byc¢ intensywne, poniewaz ciasto
pierogowe zabierze mu sporo smaku.
Miksujemy blenderem, aby sktadniki
sie potaczyty, i odstawiamy na bok,
by nadzienie troche przestygto.

Wyrabiamy ciasto, dodajac do kle-
iku pozostate maki i zagniatajac
do uzyskania jednolitej, plastyczniej
masy. Pod koniec wlewamy olej. Jeze-
li ciasto bedzie zbyt suche, mozemy
przez chwile potrzymac je nad woda,
ktdra nastawiamy do ugotowania
kotdunow. W ten spostb nabierze
plastycznosci. Mozemy takze dodac
odrobineg oleju. Jesli ciasto bedzie
zbyt rzadkie, dodajemy po odrobinie
kazdej maki i zagniatamy. Wktadamy
do miski i przykrywamy pokrywka,
aby nie obsychato.

Do nadzienia dodajemy siemie Inia-
ne oraz make ryzowag i doktadnie mie-
szamy. Z wyrobionego ciasta odrywa-
my po kawatku, a reszte przykrywamy.
Rozwatkowujemy nieprzywierajgcym
watkiem na silikonowej macie i wykra-
wamy nieduze kotka, na ktdére nakta-
damy po odrobinie nadzienia. Zlepia-
my je jak mate pierozki i formujemy
jak uszka. Pamigtamy, aby nie na-
ktadac za duzo nadzienia, bo ciasto
moze pekac. Gotujemy nieduzymi
partiami i serwujemy np. w bulionie
posypane natka pietruszki. Kotduny
réwnie dobrze smakujg z czerwonym
barszczem.
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