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Dla niektdrych swieta Bozego Narodzenia bez bharszczu czerwonego

to nie Swieta. Jesli na stole znajdq sie jeszcze paszteciki z soczewicq
L grzybami, to juz niczego wiecej do szczescia nie potrzeba

ramach

Swigtecznych

przygotowarn
czuliSmy sie w obowiaz-
ku napisania ambitnego
tekstu o gotowaniu,
pieczeniu i calej tej dba-
fosci o kazdy szczegdt,
na ktdry ludzie zwra-
caja szczegblng uwage
w tym czasie. Czas
zweryfikowat nasze
zamiary, gdyz wlasnie
w tym okresie jestesmy
zarzucani niewiarygod-
ng iloscig informacji
do przyswojenia.
Reklamy, $wiateczne
promocje, wydarzenia,
poszukiwanie prezen-
tow 1 zwigzane z nim
okazje, wyprzedaze,

I www.vege.com.pl

zyczenia do wystania
za pomoca sms-0w
i mediéw spoteczno-
sciowych do kazdego
z osobna i hurtem...
Trudno to wszystko
ogarnac! Juz prawie nikt
nie wysyla swiatecznych
kartek, bo po prostu
trwa to zbyt diugo i wy-
maga za duzo atencji.
Dzis, by nie zabierad
za wiele najcenniejszego
W tym czasie... czasu,
podzielimy si¢ jedynie
dwoma bardzo prostymi
przepisami na dania,
ktére na pewno znajda
sie na naszym wigilij-
nym stole. W naszym
domu sg to juz dwu-
dzieste ktdres bezmie-

sne $wieta, mamy

wiec juz za sobg etap
bardzo pracochfonnych
dad i préb zaimponowa-
nia nimi gosciom. Dzis
stawiamy na prostote.
Jesli jednak macie
ochote na pseudorybe
po grecku, bigos, serniki,
pierniki, makowiec

nowej, to znajdziecie
je na na blogu i kanale
na YouTube ,Atelier
Smaku”.

Swiateczny barszcz
z soku wyciskanego
w wolnoobrotowej
wyciskarce to nasze
ostatnie odkrycie - omi-
jamy wszelkie koncen-

i kutie w wersji bezglute- traty i sprawiamy sobie

Fd

zupe zdrows i naprawde
smaczng. Barszcz
przegryziony chru-
piacym pasztecikiem
na pewno spelni swoje
$wiateczne zadanie
i wplynie na dobry na-
strdj, a takze atmosfere
przy stole. To wiasnie
ona jest najwazniejsza,
a nie tylko to, by nie da¢
si¢ zwariowac, by
jedynie jakos przetrwac
ten okres i nie umrzec
z przejedzenia... W cza-
sach wszechobecnych
nieporozumieri ideolo-
gicznych, wyznanio-
wych i wszelkich innych
powoddéw do sporéw
w narodzie i rodzinie
chyba najwazniejsze
jest to, by postarac sie
0 wzajemne zrozumie-
nie, nieobwinianie,
uszanowanie cudzych
pogladéw. Dajmy sobie
szansg, by siebie wystu-
chad, a nie oceniac.
Zanim jeszcze zasia-
dziemy do §wiatecznego
stolu, moze warto
nawet ustali¢ zasade,
ze w tym dniu i miejscu
nie poruszamy tematéw
zapalnych¢ Cieszmy
sie swoja obecnoscia,
bo nigdy nie wiadomo,
w jakim skladzie zasia-
dziemy do stotu za rok.
Moze przybedzie ktos,
kto skradnie serce catej
rodziny, a moze bedzie
o kogos mniej. Tego
nie wiemy, wiec wyko-
rzystajmy dobrze czas,
ktdry zostat przed nami,
czerpiac nauke z tego,
co za nami. Wszystkiego
najlepszego na Swieta
i Nowy Rok. Tego Wam
zyczymy z calego sercal
I smacznego, i na zdro-
wiel »«

Barszcz w

(3 |; czas przygotowania:
ok. 50 min)

3 kg burakéw

20 dag marchwi

20 dag korzenia pietruszki
20 dag jabtek

4 tyzki octu balsamicznego
2 tyzeczki oliwy truflowej
15 dag suszonych grzybow
10 owocow ziela angiel-
SE)

10 lisci laurowych

3 tyzki majeranku

3 tyzeczki mielonego czar-
nego pieprzu

1 tyzeczki asafetydy

sl do smaku

05 [ wody

Wyciskamy sok z burakéw,
marchwi, pietruszki i jabtek.
Grzyby gotujemy w wodzie,
az zmiekna, nastepnie
wyjmujemy je i kroimy

w drobng kostke. Sok z bu-
rakéw dolewamy do wy-
waru z grzybéw, dodajemy
reszte sktadnikow (w tym
pokrojone grzyby) i zagoto-
wujemy. Nie gotujemy zbyt
dtugo, aby nie pozbawiac
barszczu wartosci odzyw-
czych zawartych w sokach.

Paszteciki z soczewica
i grzybami

(kilkanascie sztuk; czas
przygotowania: ok. 90 min)

Ciasto:

15 dag maki ryzowej

10 dag maki gryczanej

10 dag maki z ciecierzycy
100 ml oleju stoneczniko-
weqo

1 czubata tyzka mielonego
siemienia lnianego

05 tyzeczki sody oczysz-
czonej

05 tyzeczki soli

1 tyzeczka mielonego
kminku

225 ml wody

Farsz:

20 dag pasztetu z soczewicq
i borowikami

2 dag grzybdw suszonych
0,5 szklanki wody

Suche sktadniki (oprocz
kminku) taczymy ze soba,
dolewamy olej i rozcieramy
w palcach, nattuszczajac
make. Nastepnie wlewamy
do nattuszczonej maki wode
i wyrabiamy ciasto. Catos¢
odstawiamy na 10-15 min,
aby siemie Iniane wchtone-
to wode.

W tym czasie zalewamy
wodg suszone grzy-

by i gotujemy 10 min,

az zmiekng, nastepnie
wyjmujemy i drobno
kroimy.

Pasztet wrzucamy do resz-
ty wody po grzybach,
dodajemy pokrojone grzyby
i doktadnie mieszamy.
Dtonie oraz stolnice sili-
konowa smarujemy olejem,
z clasta formujemy kule.
Mase przektadamy na na-
ttuszczong wezesniej stol-
nice i rozptaszczamy, for-
mujac prostokatny placek.
Na jego srodku po dtu-
gosci ktadziemy farsz,
nastepnie przykrywamy go
najpierw jednym brzegiem
clasta, a nastepnie drugim.
Na koniec ciasto smaru-
jemy po wierzchu olejem

i posypujemy mielonym
kminkiem, ktéry delikatnie
wklepujemy. Catos¢ kroimy
na kawatki szerokosci
okoto 5 cm i uktadamy
na blasze przykrytej
papierem do pieczenia.
Paszteciki umieszczamy

w piekarniku nagrzanym
do 180 st. C i pieczemy
okoto 40 min. Po upiecze-
niu jemy na ciepto.

Jola Stoma

& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksigzek
kuchar-

skich oraz
weganskiego
i bezgluteno-
Wego progra-
mu ,Atelier
Smaku” www.
ateliersma-
ku.pl
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