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/ mysla o nadchodzacych swictach i konczgeym sig roku bedzie
na stodko. /wtaszcza ze odchodzacy 2020 do zbyt stodkich nie nalezy...

kupimy sie na trady-
cyjnych smakach, ktére nieodtgcznie
kojarza nam sie z zapachem i smakiem
okotoswiatecznego czasu. Obok korzen-
nych przypraw to mak i marcepan uczy-
nilismy bazg swigtecznych stodkosci.
Oczywiscie w naszej kuchni wszystkie
dania przygotowywane sg w wegariskiej
i pozbawionej glutenu wers;ji.

Zawijany makowiec to naszym zda-
niem jedno z najpyszniejszych polskich
ciast, a jego dodatkowa zaleta jest to,
ze zachowuje $wiezos¢ przez dtugi czas.
Jedli zatem zrobicie go wiecej, zapas
z powodzeniem dotrwa do Nowego
Roku. To taki prawdziwy $wigteczny
,hiezbednik’”

Podobnie jest z rogalikami. Za jed-
nym posiedzeniem mozna zrobic ich na-
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prawde sporo, a w razie potrzeby mozna
je zamrozi¢. Inspiracjg do tego przepisu
byly rogale §wietomarciriskie. Najpierw
wykonalismy bezglutenowa wariacje
na ich temat z biatym makiem, péZniej
dopracowalismy bozonarodzeniowa
wersje, wymieniajac biaty na niebieski.
Tak powstata idealna sezonowa kompo-
zycja pachngca marcepanem, kolejny
,must have” wérdd $wiatecznych takoci.
Gdy nauczycie sie przygotowywac wta-
sna mase marcepanowa, przekonacie
sie, jakie to proste. Mozecie takze samo-
dzielnie zdecydowad, ile cukru lub jego
zamiennikéw ma znaleZ¢ sie w Srodku.
Pamietajcie, ze mak i migdaty to samo
zdrowie. Skrywaja mndstwo wartosci
odzywczych, m.in. wapn, liczne witami-
ny i mikroelementy.

Mak & marcepan

Korzystajac z okazji, zyczymy
czytelnikom Vege przede wszystkim
duzo zdrowia, mozliwosci spetiania
marzen i tego, by kolejny rok pozwolit
nam na pielegnowanie tego, co w nas
wszystkich fajne, radosne i szczere.
Smacznego i na zdrowie oraz wszelkiej
pomyslnosci w 2021 rokul! )

Rogaleyy makiem
UIMaRCEpanen
(10-12 sztuk)

Ciasto:

150 g maki ziemniaczanej

100 g maki ryzowej

50 g maki kukurydzianej

50 g maki z ciecierzycy

0,5 szklanki brazowego cukru pudru
2 tyzki odttuszczonego mielonego siemienia
Inianego

1 tyzeczka suchych drozdzy

1 szczypta soli

100 ml oleju stonecznikowego

100 ml mleczka kokosowego

150 ml cieptej wody

Nadzienie:

200 g maku

150 g masy marcepanowej

0,5 szklanki brazowego cukru pudru
2 tyzki kandyzowanej skérki pomaranczowej
1 gars¢ rodzynek

Kilka kropli olejku migdatowego
Lukier:

0,5 szklanki brazowego cukru pudru
Odrobina przegotowanej wody

Kilka posiekanych blanszowanych
migdatow

Mak moczymy przez okoto 2 godz,

a nastepnie gotujemy na matym ogniu
przez 30 min. W tym czasie mieszamy
suche skfadniki ciasta i dodajemy do nich
olej. Rozcieramy pomiedzy dtormi make
z olejem, aby ja wyttusci¢, a potem do-
dajemy mleczko kokosowe i zagniatamy
ciasto. Wlewamy wade, mieszamy i po-
zostawiamy na okoto 20 min, aby maka

i siemie wchtonety wilgag, a ciasto stato
sie plastyczne.

Ugotowany mak odcedzamy i mik-
sujemy, aby uzyskac¢ mase, do ktorej
dodajemy cukier i mase marcepanowa,

i ponownie miksujemy. Na samym koncu
dodajemy kandyzowana skarke pomaran-
czowa, rodzynki, troche olejku migdatowe-
go i jeszcze raz miksujemy, ale juz niezbyt
dtugo, zeby nie rozdrobni¢ catkowicie ro-
dzynek. Gotowa mase odktadamy na bok
i zabieramy sie za ciasto.

Na silikonowej stalnicy uktadamy ka-
watki ciasta, ktdre formujemy za pomoca
silikanowego watka i rak w prostokat,

z ktérego wykrawamy duze tréjkaty.

Na kazdym z nich ktadziemy nadzienie,
zostawiajac okofo centymetrowy brzeg.
Delikatnie zwijamy rogale, zaczynajac

od szerszego brzegu. Po pierwszym pod-
winigciu ciasta nacinamy je, aby mac zwi-
jac dalej, tworzac lekko wygiety ksztatt.

Zwinigte rogale uktadamy na bla-
sze posmarowanej olejem i wktadamy
do piekarnika nastawionego na wyrastanie
ciasta na okoto 30 min. Gdy troche uro-
sna, nastawiamy piekarnik na 180 st. C
z termoobiegiem i pieczemy 20-25 min.
W tym czasie przygotowujemy lukier,
dolewajac do cukru po odrobinie cieptej
wody, caty czas energicznie mieszajac

az do uzyskania gestej, gtadkiej konsy-
stencji. Wyjmujemy upieczone rogale,
studzimy i dekorujemy po wierzchu lukrem,
a nastepnie posypujemy posiekanymi mig-
datami. Wiadomo, ze nie sa to tradycyjne
rogale z pszennej maki i potfrancuskiego
ciasta, ale sg réwnie smaczne i nie tak pra-
cochtonne jak te oryginalne.
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Jausyany

(2 sztuki)

Ciasto:

150 g maki ziemniaczanej

100 g maki ryzowej

50 g maki kukurydzianej

50 g maki z ciecierzycy

0,5 szklanki brazowego cukru pudru
3 tyzki mielonego siemienia Inianego
1 tyzeczka suchych drozdzy

100 ml oleju

100 ml mleczka kokosowego

110 ml cieptej wody

Nadzienie:

300 g maku

50 g wtoskich orzechéw

50 g suszonych moreli

50 g rodzynek

1 szklanka melasy z karobu

2 tyzki kandyzowanej skdrki pomaranczowe;j
Ewentualnie olejek pomaranczowy
Lukier:

4 tyzki bragzowego cukru pudru

2 tyzki ptatkdw migdatow
Odrobina cieptej wody

Mak zalewamy wrzatkiem i zostawia-
my na kilka godzin, a nastepnie gotujemy
go przez okato 30 min. Suche sktadniki
ciasta mieszamy razem w misce, dodaje-
my do nich olej i rozcieramy w dtoniach,
aby maka sie wyttuscita. Dolewamy mlecz-
ko kokosowe i wade, mieszamy i doktadnie

dsbhakauma

zagniatamy ciasto a nastepnie odstawia-
my je na baok, aby siemie wchtoneto wode.

Siekamy i prazymy na rozgrzanej patelni
wtoskie orzechy, a morele i rodzynki zale-
wamy wrzatkiem.

Przecedzamy suszone owoce i kraoimy
na drobne kawatki marele. Odcedzamy
rowniez mak, a nastepnie doktadnie
go miksujemy lub trzykrotnie mielimy.
Dorzucamy do niego reszte sktadnikdw
nadzienia i jeszcze raz miksujemy, ale
tylko przez chwilg, aby nie rozdrobnic¢
zbytnio orzechdw i owocdw. Gotowy farsz
przektadamy do miski i schtadzamy. Ciasto
dzielimy na pot i na silikonowej macie
formujemy prostokat, ktéry pokrywamy
potowa nadzienia, zastawiajac czysty pas,
aby po zwinieciu mozna je byto skleic.

Przy pomocy silikonowej maty zwijamy cia-
sto i przektadamy je na blache. Tak samo
robimy druga rolade. Wstawiamy do pie-
karnika na wyrastanie [okoto 30 min),

a nastepnie pieczemy z termoobiegiem
przez kolejne 30 min w temperaturze
180 C. Ciasto studzimy i przygotowujemy
lukier, dolewajac odrobine cieptej wody
do cukru pudru i mieszajac. Smarujemy
ciasto lukrem po dtugosci i posypujemy
ptatkami migdatow.

Masa marcepanouss
(15-20 trufli)

250 g blanszowanych migdatow

250 g brazowego cukru pudru (moze by¢ ksylitol,
erytrytol itd.]

0,75 tyzeczki olejku migdatowego

Kilka tyzek wody

Migdaty miksujemy do konsysten-
cji srednio zmielonej maki. W trakcie
dodajemy cukier puder i olejek migdatowy
oraz kilka tyzek wody. Wciaz miksujemy,
az masa zacznie sig kleic. Tak przygo-
towana mase marcepanowa mozemy
wykorzystac do rogalikow z makiem,
innych ciastek lub uformowac z nigj trufle,
ktore obtaczamy w kawie, wicrkach
kokosowych, cynamonie lub rozpuszczone;
czekoladzie.
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