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Gdy zblizajq sig swigta, nie tyko
zastanawiamy sie nad tym, L g
co przygotowac na wigilijny stét, . e
lecz takze, czym moglibysmy
obdarowaé bliskich

s
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tym roku
postanowiliSmy wdrozy¢ nowy po-
myst: wejdziemy w role $w. Mikotaja
i bedziemy rozdawac jadalne prezenty.
Naszym bliskim, ktérzy lubig spedzac
czas w kuchni, wreczymy wiasnorecz-
nie przygotowane mieszanki przypraw
oraz zi¢t z naszej dziatki. Z kolei do zna-
jomych, ktérzy bardziej wolg jes¢ niz go-
towad, wpadniemy z czymg pysznym
i pachngcym. Idealnym swigtecznym
rozwigzaniem beda oczywiscie chru-
piace pierniczki, ktére §miato mozna
zje$¢ do kawy nawet po Nowym Roku,
gdy zapomnimy juz o $wigtecznym
przejedzeniu. Innym pomystem sg pach-
nace korzennymi przyprawami crumble
z jabtkami i zurawing. W tym roku beda
to pierwsze zbierane wtasnorecznie sza-
re renety, co dodatkowo czyni taki pre-
zent czyms$ bardzo osobistym.
Wiadomo, ze obdarowywanie si¢
i karmienie powinno by¢ czyms wyjat-
kowym, powigzanym z troska o innych.
Réwniez Wam polecamy robienie
jadalnych prezentéw, chocby takich
jak te z naszych przepiséw. Smacznego,
na zdrowie i wesotych Swiat! °®
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Y malinowym lukhem
Ciasto

200 g maki kukurydzianej

200 g cukru pudru

100 g maki ziemniaczanej

100 g migdatéw

100 g ziaren stonecznika

50 g mielonego siemienia Inianego

50 g sproszkowanego karobu

1 tyzka przyprawy piernikowej

1 tyzeczka sody

150 ml oleju stonecznikowego

100 ml mleczka kokosowego

Kilka tyzek wody

Przyprawa piernikowa

0,5 tyzeczki cynamonu

0,5 tyzeczki sproszkowanego imbiru

0,5 tyzeczki zmielonych gozdzikéw

0,25 tyzeczki zmielonej gatki muszkatotowej
0,25 tyzeczki zmielonej kolendry

0,25 tyzeczki zmielonego kardamonu

0,25 tyzeczki zmielonego ziela angielskiego
1 szczypta czarnego mielonego pieprzu

Lukier
1 szklanka cukru pudru trzcinowego
Kilka tyzeczek soku malinowego

Migdaty i ziarna stonecznika mieli-
my w mtynku na make. Dorzucamy je
do reszty suchych sktadnikaw cia-
sta. Mieszamy na sucha, dolewamy
olej i rozcieramy pomiedzy palcami,
aby wszystkie sktadniki sig nattuscity.
Wlewamy mleczko kokosowe oraz wode
i zagniatamy ciasto, ktdre odktadamy
na bok na 10-15 min, aby sktadniki sig
potaczyty, a masa stata sie plastyczna.
Odrywamy po sporym kawatku cia-
sta i rozwatkowujemy na silikonowe;
macie nieprzywierajagcym watkiem
placek o grubosci 3-5 mm. Wycinamy
foremkami pierniczki, przektadamy je
na papier do pieczenia utozony na bla-
sze i pieczemy w piekarniku nagrzanym
do 180 st. C przez ok. 25 min.

Wyjmujemy blache z piekarnika
i studzimy, a tym czasie przygotowu-
jemy lukier: do cukru pudru dodajemy
po odrobinie sok z malin, mieszamy
i dodajemy jeszcze odrobing soku,
aby uzyskac gtadki ciggnacy lukier
- taki, ktary bedzie sie tatwo rozsmaro-
wywat na pierniczkach.

Dekorujemy wedtug uznania. Zosta-
wiamy w suchym miejscu na 12 godz,,
aby lukier zastygt.

4 4 4
Nadzienie

1 kg jabtek

2 banany

1 szklanka $wiezych owocéw zurawiny
2 tyzki trzcinowego cukru pudru

0,5 tyzeczki cynamonu

1 szczypta zmielonego kardamonu

1 szczypta zmielonych gozdzikéw

Kruszonka

0,5 szklanki maki kukurydzianej

0,5 szklanki trzcinowego cukru pudru

0,25 szklanki maki ziemniaczanej

0,25 szklanki ziaren stonecznika

1 tyzka zmielonego odttuszczonego siemienia
Inianego

50 ml oleju stonecznikowego

2 tyzki wody

Miksujemy nasiona stonecznika,
wrzucamy do miski wraz z pozosta-
tymi suchymi sktadnikami kruszonki
i mieszamy. Wlewamy do nich olej
i catosc rozcieramy pomiedzy palcami,
aby sktadniki byty dobrze nattuszczone.
Nastepnie dodajemy odrobine wody
i szybko zagniatamy, aby powstaty

drobne zacierki. Mase odstawiamy
na baok, aby siemie Iniane pochtoneto
wode, co spowoduje, ze kruszonka
stanie sie bardziej zwarta.

Umyte jabtka pozbawiamy gniazd
nasiennych i kroimy na drobne kawat-
ki, obrane banany kroimy w plasterki
i taczymy w misce z jabtkami, zas owo-
ce zurawiny kroimy na pot i mieszamy
z reszta. Dodajemy cukier i przypra-
wy, mieszamy i mase wstawiamy
do zaroodpornych naczyn lub formy
(jesli chcemy przygotowac prezent
i unikna€ zwrotu naczyn, nasze crum-
ble mozemy przygotowac w zaro-
odpornych stoiczkach]. Posypujemy
kruszonka, wstawiamy do piekarnika
nastawionego na 180 st. C i piecze-
my ok. 40 min. Taki deser nadaje sie
rowniez do ponownego podgrzania.

projektanci mody, autorzy ksigzek kucharskich
oraz weganskiego i bezglutenowego programu
JAtelier Smaku” www.ateliersmaku.pl
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