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A gdyby tak w te swieta
oclejls'c od trad%cjl i sprobowac
poeksperymentowac

z wiglijngmi daniami?
Oczywiscie wciaz zachowujac

ducha Bozego

olejny grudzier,
kolejne $wieta,
olejne kulinar-

ne inspiracje. Brzmi
to banalnie i kazdy z nas
slyszal juz to niejeden
raz, ale naprawde...
czas plynie tak szybko!
Nie mozemy sie oprze¢
wrazeniu, ze mineto
dopiero kilka miesiecy
od ostatniego razu, kie-
dy pisalismy o swiatecz-
nym nastroju, o wzajem-
nym szanowaniu swoich
pogladéw i niewchodze-
niu w zbedne polemiki
przy wigilijnym stole.
W tym roku postanowi-
lismy wiec nie poruszac
tematdw ideologicznych
ani namawiac do pojed-
nania, zadbania o dobro
1 szanowanie praw
zwierzat. Tym razem
nie bedziemy réwniez
serwowac tradycyijnych
w smaku, ale alterna-
tywnych w skladzie
rozwiazan, by inspiro-
wac innych do zmiany
diety. W tym roku
potraktujemy swieta
tylko odrobine tradycyj-
nie i jednoczesnie dos¢
lekko.

Oczywiscie musza
pojawic sie kapusta,
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arodzenia

mak oraz grzyby. Mamy
dla Was przepis na kutie
z brazowego, okraglego
ryzu, ale serwowana

w pieczonych jabtkach.
Kutia, ktdra oczywi-

Scie mozna wykonac
tradycyjnie z pszenicy,
jesli nie ma sie problemu
z obecnoscia glutenu

w diecie, to typowo
wigilijne danie. Pieczone
jabtka sa lekkie i idealnie
wpisuja sie¢ w zimowy
jadtospis. Jak dla nas
polaczenie idealne,
pachnace swietami,

a zarazem lekkie.

Aby nie byto tylko
na stodko, mamy tez
Wytrawng propozycje,
ktéra zagoscita w na-
szym domu jakis czas
temu jako bardzo proste,
smaczne i pozywne
danie obiadowe.
Zielona soczewica
z kapusta. W pierwszej
wersji kapusta byta
stodka, a te Swigteczng
zmodyfikowalismy,
korzystajac z kiszonej,
gdyz ta bardziej kojarzy
sie z Bozym Narodze-
niem w Polsce. Z jakiej
kapusty skorzystacie,
wybdr nalezy do Was.
Ta potrawa moze wy-

stapic jako danie samo
w sobie, ale szykujac
ja na Swiateczny stot,
postanowilismy zrobi¢
z niej farsz do sajgonek,
ktdre réwniez moga
pojawic sie na péimisku
w dwdch wersjach.
W pierwszej z nich
jedynie moczymy papier
ryzowy i zawijamy
w niego farsz, a dru-
ga wersje klasycznie
smazymy. Testujac obie
opcje na Swieta, stwier-
dzilismy, ze na Wigilie
pokusimy sie jednak
O te ciezsza, smazona,
zwlaszcza ze naszym
jedzeniem bedziemy
czestowac innych, niewe-
gariskich biesiadnikéw.
Jesli i Wy nie chcecie
trzymac sie scisle tradycji
w tym roku, zapra-

szamy do wspélnego
gotowania! Korzystajac
z okazji, zyczymy Wam
smacznych, zdrowych

i spokojnych swiatecz-
nych dni i wszystkiego,
co najlepsze w Nowym
Roku! »«

Kutia w pieczonych
jabtkach

(12 porcji; czas przygo-
towania: 1 godz. 4+ czas
moczenia maku)

12 jabtek

20 dag maku

05 szklanki brazowego
okragtego ryzu

2 tyzki kandyzowanej skorki
pomarafczowej

5 dag orzechéw wtoskich

i migdatow

5 dag suszonej zurawiny

4 tyzki melasy z karobu

1 tyzka oleju do posmaro-
wania jabtek

200 ml wody

szczypta soli

12 potowek orzechéw wto-
skich do dekoracji

Mak moczymy przez

8-10 godz. Ryz zale-
wamy wodg i gotujemy

ze szczypta soli pod
przykryciem na matym
ogniu, az wchtonie wode.
Siekamy orzechy i prazy-
my na patelni. Zurawlne
przelewamy wrzatkiem.
Jabtka wydrazamy i sma-
rujemy na zewnatrz olejem.
Nastepnie odlewamy wode
z maku i osaczamy go

na sicie, po czym bardzo
doktadnie miksujemy

lub kilka razy przepusz-
czamy przez maszynke

do mielenia.

Wszystkie sktadniki

kutii doktadnie mieszamy
i nadziewamy nimi jabtka.
Kazde z nich dekorujemy
potowka orzecha wtoskie-
go. Nastawiamy piekarnik
na 180 st. C i piecze-
my, az owoce zmiekna,
ale nie beda sie jeszcze
rozpadac.

Taki sposdb podania kuti
nam bardzo odpowiada,
gdyz jest delikatniejsza

i lekko kwaskowa w sma-
ku. Pieknie prezentuje sie
na Swigtecznym stole.

Swiateczne sajgonki

z soczewica i kapusta
(2530 sztuk; czas przygoto-
wania: 1,5 godz)

25-30 matych ptatow pa-
pieru ryzowego (o srednicy
okoto 15 cm)

20 dag soczewicy

20 dag kiszonej kapusty
1 tyzka majeranku

1 tyzeczka mielonego
kminku

05 tyzeczki zmielonego
czarnego pieprzu

05 tyzeczki soli

4 tyzki oleju ryzowego
olej ryzowy do smazenia
400 ml wody

Soczewice zalewamy woda
i gotujemy na matym ogniu
pod przykryciem, az bedzie
miekka. Dodajemy do niej
sol, mieszamy i jezeli jest
W niej jeszcze woda, to jg
odparowujemy.

W tym czasie siekamy ki-
szonq kapuste. Rozgrzewa-
my na patelni 4 tyzki oleju,
prazymy na nim przez kilka
sekund przyprawy, dorzu-
camy kapuste i smazymy,
mieszajac przez kilka minut.

Ugotowana soczewice
mieszamy z podsmazonq
kapusta.

Do ptaskiego talerza nale-
wamy troche cieptej wody

i moczymy w niej po ar-
kuszu papieru ryzowego,
zeby nabrat elastycznosci.
Ktadziemy papier na desce
do krojenia. Na jego brzegu
uktadamy tyzke nadzienia
soczewicoweqo. Zwijamy

w kopertke, aby nadzienie
nie wypadto w trakcie
smazenia. Rozgrzewamy olej
stonecznikowy na patelni

i smazymy sajgonki na zto-
ty kolor z obydwu stron.
Takie sajgonki z powodze-
niem moga zastapi¢ na wi-
gilijnym stole podsmazane
pierozki.

Najlepiej smakuja z zu-
rawing lub chutneyem
Sliwkowym. Smacznego

i na zdrowie!
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