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W te swieta tgczymy tradL{cjg z nowoczesnoscig. Warto
przemycic do V,\/lgtlljn%]ch dan szczypte orientalnych sktadnikow
L zaskoczyc¢ gosct np. kluskami dyntowymi lub zupa miso

te, ktdre goscily

w naszych domach

w dziecifistwie.
Pierogi, bigosy, ,ryby”
bez ryby, a takze
réznorakie wypieki,
ktére z czasem stawaty
sie coraz bardziej
wegariskie i bezglute-
nowe. To wszystko
od lat gosci w naszym

bozonarodzeniowym
menu. Dopiero w tym
roku jako$ naszlo nas
na zmiany. Nacie-
Szywszy sie przez

lata wspomnianymi
potrawami i tym, jak
wiernie udaje nam

sie odtworzy¢ rézne
smaki, postanowilismy
pokombinowac. Wy-

nikato to troche z wia-
snej potrzeby, lecz
odrobine réwniez z za-
chety jednej z oséb
biorgcych udzial w na-
szych warsztatach
kulinarnych. Pewnego
razu zachwycona
dyniowymi kluskami,
ktore chwile wczesniej
ugotowala, korzystajac

z przygotowanych
przez nas przepisow,
stwierdzita, ze na pew-
no poda je swoim
gosciom na wigilie.
Szczerze mowiac,
zdziwilismy sie troche,
jednak po chwili zasta-
nowienia stwierdzili-
$my, ze w sumie moze
ma racje, bo idealnie
sprawdza si¢ w towa-
rzystwie daktylowego
sosu z makiem. Dzi$
natomiast serwujemy
wersje z ekspresowym
W przygotowaniu
sosem grzybowym,
bo w te Swieta
grzyby - tak jak mak
- po prostu muszg sie
znalez¢ na stole.

Podpowiadamy, jak
zamiast barszczu zro-
bic rozgrzewajaca zupe
miso, ktéra smakiem
moze odrobine przy-
pominac zupe rybna
serwowang w niekto-
rych domach, bo jak
wiadomo glony, tak
samo jak ryba, smaku-
ja i pachng morzem.
Sezon na rozgrzewa-
jace zupy w petni. Za-
checamy do gotowania
i do udostepniania pol-
skiej i angielskiej wersji
(przygotowanej przez
Translalab) odcinka
z przepisem z naszego
kanatu na YouTube.
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Barszczu oczywiscie
na naszym stole
réwniez nie zabraknie,
jak i bigosu z wedzona
sliwka, pierogéw z ka-
pusta i grzybami oraz
makowcow i pierni-
kéw z maki grycza-
nej. Wszystko po to,
by smakiem przywotac
dzieciristwo, a tak-
ze by otworzyc sie
na nowe, bo szkoda
sta¢ w miejscu, zwlasz-
cza ze za chwile kolej-
ny rok, a wiec i kolejne
niespodzianki.
Zyczymy zatem
wszystkim zaréwno
mitych wspomnied
rodzinnych tradycji, jak
i otwartosci na zmia-
ny oraz to, co nowe
i swieze. Wesolych,
smacznych i zdrowych
Swiat! »«

Kluski dyniowe z sosem
grzybowym

(4 porcje; okoto 30 min)

Kluski:

05 kg dyni

1 szklanka maki kukury-
dzianej

1 szklanka maki ziemnia-
czanej

2 tyzki zmielonego siemie-

nia lnianego
05 tyzeczki soli
woda do gotowania

Sos:

40 g suszonych borowikéw
15 dag weganskiego
z6ttego sera

100 ml rzadkiego mleka
kokosowego

1/4 tyzeczki czarnego
mielonego pieprzu

1/4 tyzeczki swiezo utarte]
gatki muszkatotowej

2 tyzki sosu sojowego
tamart

05 | wody

Grzyby zalewamy wodq

L gotujemy w niej przez
15 min. Nastepnie dodaje-
my reszte sktadnikdw sosu
i doktadnie je miksujemy.
Aby uzyskac jak najbar-
dziej gtadka konsystencje
sosu, najlepiej najpierw
zmiksowac¢ grzyby z odro-
bing wody, w ktdrej sie
gotowaty, a nastepnie
dodad reszte wody i pozo-
state sktadniki i jeszcze
raz doktadnie zmiksowac.
Dynie pozbawiamy pestek,
obieramy ze skorki,
kroimy w kostke i mik-
sujemy na jednolita mase.
Dodajemy do niej sdl

i siemie Iniane, doktadnie
mieszamy. Wsypujemy
czes¢ maki kukurydzianej
L ziemniaczanej i mie-
szamy z dynia. Spraw-
dzamy, jaka konsystencje
ma masa, poniewaz

w zalezno$ci od gatunku
i soczystosci dyni czasami
trzeba dodac wiecej maki.
Gotowe ciasto na kluski
powinno mie¢ dosyc¢ zwar-
ta konsystencje, nie jak
na kluski lane, bardziej
jak na ktadzione. Do go-
tujacej sie osolonej wody
wrzucamy ciasto, odrywa-
jac je wczesniej zamoczona
w wodzie tyzka. Kluski
po wyptynieciu gotujemy
2-3 min. Wybieramy je

tyzka cedzakowa i go-
tujemy nastepng porcje.
Nie wrzucamy do garnka
zbyt wielu na raz, by sie
nie posklejaty.

Kluski wyktadamy na pot-
misek i podajemy z sosem
grzybowym.

Zupa miso z brukwia

(4 porcje; okoto 30 min)

15 dag brukwi

20 dag tofu

10 dag boczniakéw

05 papryczki chilli

3 tyzki biatego miso

Z ryzem

kilka wodorostéw wakame
gars¢ lisci swiezej ko-
lendry

1 tyzka podprazonych
ziaren czarnego sezamu
1/3 tyzeczki curry

1/3 tyzeczki czarnego
mielonego pieprzu

1 litr wody

1 tyzka oleju sezamowego
do polania

Wakame kroimy w paski

it na kilka minut zalewamy
wrzatkiem, by zmiekty

i zwiekszyty objetosc.
Boczniaki kroimy w paski,
brukiew w kostke i wrzu-
camy wszystko do wrzacej
wody. Gotujemy, az bru-
kiew zmieknie, nastepnie
dodajemy pokrojone

w plastry i pozbawione
pestek chilli, a takze curry
i pieprz oraz wakame.
Catos¢ gotujemy 1 min

i dorzucamy pokrojo-

ne w matq kostke tofu

i posiekana kolendre.

Na koniec dodajemy miso
rozmieszane w odrobinie
zupy. Naktadamy na tale-
rze, posypujemy prazonym
czarnym sezamem i skra-
piamy olejem sezamowym.
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