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Wigilia to w Polsce wieczor szczegolny. O zmierzchu pusto
ulice, a gdy na niebie zabtysnie pierwsza gwiazdka, w gronie
rodziny zasiadamy do wigilijnej wieczerzy.
Ten szgguj to symboliczne nawigzanie do Gwiazdy

‘Betlejemskiej, ktora towarzyszyla narodzinom Chrystusa.
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Jak kaze tradycja, potrawy wigilijne powinny by¢ post-
ne, czyli bezmiesne i przygotowane bez uzycia tluszczow
zwierzecych.

Sama wieczerza wigilijna wyglada r6znie w zalezno$ci
od regionu Polski. Wspoélne s3 jednak: pora rozpoczynania
kolacji, zasiadanie do stotu cala rodzina wraz z przyjaciol-
mi, pozostawianie wolnego nakrycia dla niespodziewanego
goScia (lub dla nieobecnych), dzielenie sie oplatkiem, tra-
dycyjne postne potrawy, przystrojenie domu i stotu cha-
rakterystycznymi ozdobami, kojarzonymi jednoznacznie
z Bozym Narodzeniem, ozdobiona lampkami i bombkami
choinka, obdarowywanie sie prezentami i wspdlne $pie-
wanie koled.

CO JADAMY?

Z zup najczesciej spozywamy migdalowa (z rodzynkami),
barszcz czerwony z fasola jaskiem lub z uszkami, barszcz
z zytniej maki, siemieniec (siemieniuche) czyli zupe z sie-
mienia Inianego lub konopnego, grochéwke, polewke z maku
z jagtami (z kasza jaglana), zupe grzybowa, lub rybna.
Wsrod dan wigilijnych pojawiaja sie zazwyczaj pierogi
z grzybami, pierogi z kapusta, golabki z kasza i grzybami,
kasza gryczana z sosem grzybowym, postna kapusta czyli
kiszona kapusta duszona z grzybami i suszonymi §liwkami,
tazanki z kapusta i grzybami, §ledzie, ryby smazone i w ga-
larecie, kluski z makiem i miodem, kompot z suszu, strucle
makowe, pierniki, pierniczki, tamance z makiem, §laskie
makowki, kisiel owsiany lub zurawinowy, a takze kreso-
wy specjat — kutia — deser przyrzadzany z maku, pszenicy,
miodu i bakalii.

Wiekszo$¢ z tych danh zawiera make pszenna — czy to w za-
smazce, czy w postaci klusek, czy cale ziarna pszenicy,
jak w kutii. Cho¢ potrzeba do tego pewnej pomystowosci,
wszystkie tradycyjne dania wigilijne mozna z powodzeniem
zmodyfikowa¢ tak, aby nadawaly sie dla osoby na diecie bez-
glutenowej. Pamietajmy o tym przygotowujac bezglutenowa
wieczerze, ale nie bojmy sie poprosié takze bliskich, ktorzy
beda nas gosci¢, o skorzystanie z naszych rad, jak przygoto-
wac smaczne bezglutenowe tradycyjne dania, ktorymi beda
mogli sie cieszy¢ wszyscy biesiadnicy.

DZIEJE OPLATKA WIGILIJNEGO

Optatek (z tac. oblatum — “dar ofiarny”) — wedlug ency-
klopedii jest to bardzo cienki bialy platek chlebowy, prza-
$ny (czyli niekwaszony i bez dodatku drozdzy), wypiekany
jedynie z bialej maki pszennej i wody, ktorym dziela sie
chrze$cijanie, zgromadzeni przy stole wigilijnym, sklada-
jac sobie zyczenia. Wywodzi sie z pieczywa obrzedowego,
znanego wielu pierwotnym religiom. Nasi stowianscy przod-
kowie dzielili sie pieczywem obrzedowym przy zawieraniu
przymierza. W liturgii koScielnej oplatek pojawil sie okoto
XII wieku.

Zaréwno w Europie jak i w Polsce oplatki wypiekano przy
koSciotach i w klasztorach.

Wypiekanie oplatkow bylo nie lada sztuka. Pieczono je nad
zZywym ogniem, postugujac sie zeliwnymi formami w formie
szczypiec, na koncu ktérych znajdowaly sie prostokatne
tabliczki. Na tabliczkach ryto sceny o tematyce religijnej,
najczesciej zwiazane z Bozym Narodzeniem. Na dolna ta-
bliczke nalewano cienka warstewke rzadkiego rozczynu
maki pszennej i wody, przyciskano goérna, gtadka tabliczka
iwkladano do zaru. Po kilku minutach wyjmowano z formy
gotowy oplatek, odcinajac nozem lub nozycami jego grube
inieksztaltne brzegi, powstale z wyplywajacej i zapieczonej

na krawedziach formy masy macznej. Wypiekajacy musial
sie wykaza¢ nieslychana zrecznoS$cia i wyczuciem, aby nie
przypali¢ ciasta.

0Od XVI wieku wypiekano w Polsce oplatki biale dla ludzi
i kolorowe dla zwierzat domowych. Wierzono, ze zwierzeta
poczestowane oplatkiem beda sie zdrowo chowaly i w noc
wigilijng przemoéwia ludzkim glosem. Wedlug wierzen ludo-
wych oplatek miat chronié rowniez przed zaraza, pomorem,
wilkami, ztym spojrzeniem i urokiem.

Oplatki wykorzystywane byly takze do réznych wr6zb wi-
gilijnych, a przede wszystkim we wroézbach dotyczacych
urodzaju. Na Podhalu i Pogorzu kawalki oplatka podktadano
pod miski z potrawami wigilijnymi. Jesli oplatek przywarl
do dna miski, wr6zyt urodzaj na ro$line (zboze, warzy-
wo, owoc), z ktorej zostala przyrzadzona podana w niej
potrawa.

Nieobecnym na wieczerzy wysytano w listach z zyczeniami
kawalek wigilijnego optatka, aby symbolicznie mogli przeta-
mac sie z rodzing. Wierzono, Ze ten kto sie lamie oplatkiem
nie zazna przez caly rok glodu i co wiecej, za rok bedzie mog}
dzieli¢ sie chlebem z innymi.

Nie wszyscy wiedza, ze oplatek ktorym lamiemy sie przy wi-
gilijnym stole nie jest konsekrowany czyli poSwiecony i nie
odnoszg sie do niego przepisy dotyczace komunikantow.
A wiec nie musi by¢ wypiekany wylacznie ze skrobi pszennej
bezglutenowej, moze zawiera¢ dodatki (np. gume guar, sol,
ew. odrobine cukru), nie musi by¢ pieczony w zaprzysiezo-
nej piekarni. Bezglutenowe oplatki wigilijne przygotowuja
specjalistyczni producenci (np. Glutenex, Bezgluten). Moz-
na je kupic bezposérednio u nich lub w sklepach ze zdrowa
zywnoscia.

Przepisy koScielne dotycza wylacznie komunikantéw mszal-
nych. Przypominamy, ze dzieki Stowarzyszeniu od 2009
roku mamy mozliwo$¢ przyjmowania komunii pod postacia
niskoglutenowych (bezglutenowych) komunikantoéw. Wiecej
na ten temat mozna przeczyta¢ na naszej stronie interne-
towej www.celiakia.pl

Jednak pomimo wyzej opisanych réznic w powszechnym
odczuciu optatek wigilijny to przedmiot sakralny. Kla-
dziemy go z szacunkiem na talerzu, na bochenku chleba,
na wiazce siana, na ziarnach zb6z rozsypanych na obrusie,
w zaleznoSci od tradycji regionalnej i rodzinnej. I zgod-
nie z przechodzacym z pokolenia na pokolenie obyczajem,
w ten niezwykly i najpiekniejszy w roku wieczor wigilijny,
lamiemy sie oplatkiem — na znak pokoju, pojednania, prze-
baczenia, miloSci i wiernosSci naszym tradycjom. Dzielenie
sie nim na poczatku wieczerzy wigilijnej wyraza chec¢ bycia
razem, bo przeciez ludzie skt6ceni nie zasiadaja do wspdl-
nego stotu.

Barszcz czerwony postny
(6 porcji)

Sktadniki:

* ok. 1,5 kg burakéw

» 2 lwody

» 1 por¢ja wloszczyzny

* 1 cebula

» 2—3 dag suszonych grzybéw
« 1—2 zqbki czosnku

« 1 listek laurowy

» 3—4 ziarna ziela angielskiego
* SOl, pieprz

* sok z 2—3 cytryn lub ocet jabtkowy do zakwaszenia
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» Sposob wykonania:

Grzyby dokladnie umy¢, zala¢ polowa szklanki wody, mo-
czy¢ ok.15 minut. Zagotowa¢ reszte wody, doda¢ obrane,
umyte warzywa, namoczone grzybki wraz z woda, w ktorej
sie moczyly, ziele angielskie, listek laurowy, posoli¢, gotowac
az warzywa zmiekna. Z wywaru jarzynowego wyja¢ warzy-
wa. Buraki dokladnie wyszorowa¢. Ugotowaé w tupinach
do miekkosci, przestudzi¢ w wywarze, nastepnie obrac, ze-
trze¢ na tarce ze Srednimi oczkami i skropi¢ sokiem z 1 cy-
tryny. Odstawié na 20 minut. Starte buraki zala¢ wrzacym
wywarem jarzynowym, dodac obrany i zmiazdzony czosnek,
odstawi¢ do naciagniecia, na minimum 2-3 godziny. Po tym
czasie wywar przecedzi¢ przez sito, starajac sie, wycisnaé jak
najwiecej soku z burakow. Gotowy barszez podgrzaé starajac
nie doprowadza¢ do wrzenia; doprawic sola, pieprzem i so-
kiem z cytryny. Podawa¢ z krokietami, uszkami, pasztecikami
lub z fasola Jas.

Uwagi:

W zasadzie obojetne na jakiej tarce zetrzemy buraki. Chodzi
o to, aby byly jak najbardziej rozdrobnione, zeby jak najwiecej
soku oddaly do wywaru.

Do barszczu mozna dodaé troche wywaru z grzybéw pozo-
stalego z przygotowania nadzienia do uszek (do smaku).
Wtedy nie dodajemy juz grzybéw do gotowania wywaru
jarzynowego.

Rada:

Jesli barszez stracil kolor (dzieje sie tak, gdy zupe za dtugo
gotujemy), mozna go uratowac. Nalezy zetrze¢ na drobnej tarce
jeden duzy surowy burak, przelozy¢ go na duze sito o drobnych
oczkach, a nastepnie przela¢ barszcz przez sito z burakiem.

Uszka z grzybami
(suszonymi lub z pieczarkami)

Na okolo 45 uszek:

Skladniki ciasta:

« 1 szklanka mqki bezglutenowej (pierogowa lub uniwer-
salna)

* 1 z0ttko lub 1 lyzka oleju

» ok. 1 szklanka bardzo gorqcej wody

* sol

Nadzienie:

« 6 dag grzybéw suszonych lub 20 dag pieczarek, 1 duza
cebula, sél, pieprz, 2 lyzki oleju

Przygotowanie nadzienia:
Grzyby dokladnie umy¢, namoczy¢ na 15—20 minut w niedu-
zej ilo$ci wody, ugotowac tak, aby pozostato niewiele wywaru.

Wywar mozna wykorzystaé do barszczu.

Obrana cebule pokroi¢ w drobna kostke, usmazy¢ na oleju
na jasno zloty kolor. Odcedzi¢ grzyby i jak najdrobniej posie-
kac lub przepusci¢ przez maszynke do miesa. Polaczy¢ z pod-
smazona cebulka i chwile zasmazac, aby odparowaé pozostaly
plyn. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem. Ostudzié.

Przygotowanie ciasta:

Wsypa¢é bezglutenowa make do miski, doda¢ szczypte soli,
wlaé 1 szklanke bardzo goracej wody i olej. Wymiesza¢ make
z woda, starajac sie rozcieraé lyzka powstajace grudki. Jesli
potrzeba, dolewaé stopniowo po lyzce wody. Cala maka ma
by¢ zaparzona, ale ciasto nie moze by¢ ani zbyt twarde ani
zbyt luZne — konsystencja powinna by¢ taka, aby latwo dalo
sie zrobié palcem dotek w ciedcie. Przykry¢ miske Sciereczka,
zeby ciasto nie obeschlo i odstawi¢ na 10—15 minut do prze-
stygniecia. Z wciaz cieplego ciasta robimy uszka. Jesli ciasto
wydaje nam sie zbyt rzadkie, podsypaé maka i zarobic.
Uszka mozna robi¢ na dwa sposoby. Tradycyjnie — rozwatko-
wany plat ciasta nalezy pocia¢ na kwadraty 4x4 cm. Na kaz-
dy kwadracik nakladaé lyzeczka farsz. Kwadraciki skladaé
po przekatnej, zlepiajgc brzegi, a nastepnie zlepi¢ razem dwa
przeciwlegle rogi.

Drugi sposéb polega na odrywaniu malych porcji ciasta i roz-
klepywaniu ich na omaczonej dloni na placuszek, na ktéry
nakladamy farsz. Nastepnie zlepi¢ wystajace rogi pierozka
formujac uszko. Ten drugi sposob jest tatwiejszy dla poczat-
kujacych (ciasto nie przylepia sie do stolnicy i walka). Gotowe
uszka uklada¢ na posypanej maka bezglutenowa §ciereczce
kuchennej i przykryé, aby nie obeschly (obeschniete popekaja
podczas gotowania).

Uszka wrzucaé na posolony wrzatek i gotowa¢ powoli, bez
przykrycia. Wyjmowaé, gdy wyplyna na wierzch — gotuja sie
szybko. Ukladaé¢ na posmarowanym olejem talerzu, dobrze
jest tez kazdy pierozek posmarowac olejem, a nastepnie przy-
kry¢ czystg Sciereczka, aby nie obsychaly.

Uwagi:

Tloé¢ wody zuzytej do zarobienia ciasta zalezy od rodzaju uzy-
tej mieszanki mak i moze sie nieznacznie réznié. Jesli dodali-
$my zbyt duzo wody, trzeba podsypa¢ wiecej maki i zagnies$é
ciasto. Jesli zostanie ciasta, mozna zrobi¢ lazanki, rozsypaé
na $ciereczce posypanej maka bezglutenows i ususzy¢.

Pierogi z kapustq i grzybami
Na okolo 24 pierogi:

Skladniki ciasta:

« 1 szklanka mqki bezglutenowej pierogowej lub uniwer-
salnej (mix)

» wrzqca woda — ok. 1 szklanka

« 1 tyzka oleju

* 56l

Farsz:

* 40 dag kapusty kiszonej, 3—4 dag suszonych grzybéw, 1—2
cebule, 2 lyzki oleju, sol, pieprz

Przygotowanie farszu:

Grzyby oplukaé, namoczy¢ na 10—15 minut w 1 szklance let-
niej wody, ugotowaé w wodzie, w ktorej sie moczyly, odcedzié
(wywar zachowa¢), grzyby drobno posiekaé. Cebule obraé,
oplukaé, posiekac i usmazy¢ na oleju. Kapuste pokroi¢, zalaé
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wywarem z grzybow i gotowac ok. 1 godziny w odkrytym
naczyniu. W miare potrzeby uzupehia¢ pltyn. Gdy kapusta
zmieknie, odcedzi¢; doda¢ usmazong cebule oraz grzyby,
przyprawic sola pieprzem i dusi¢ bez przykrycia ok. 15—20
minut, aby odparowa¢ farsz. Gdyby farsz byl nadal rzadki,
mozna dodac 1—2 lyzki bezglutenowej bulki tartej. Z tej ilosci
otrzymamy okolo 1 szklanki farszu.

Przygotowanie ciasta:

Ciasto przygotowujemy tak jak ciasto na uszka. Z wciaz cie-
plego ciasta robimy pierogi. Na krazki wykrojone z rozwal-
kowanego ciasta lub male placuszki rozklepane w dloniach
z niewielkiej porcji ciasta nakladaé farsz i zlepic¢ dokladnie
brzegi pieroga.

Pierogi wrzucaé delikatnie na posolony wrzatek i gotowaé
powoli, bez przykrycia. Wyjmowac¢, gdy wyplyna na wierzch.
Uklada¢ na posmarowanym olejem talerzu, dobrze jest tez
kazdy pierdg posmarowac z osobna olejem, a nastepnie przy-
kry¢ czysta Sciereczka, aby nie obsychaly.

Pierogi podawa¢ z cebulka zrumieniong na oleju.

Ugotowane pierogi i uszka mozna zamrazac. Najlepiej roz-
lozy¢ je w zamrazalniku pojedyncza warstwa, a gdy zamar-
zna, zsypac je do szczelnego woreczka foliowego (zeby nie
obsychaly). Gotujemy wrzucajac zamrozone na posolony
wrzatek.

Kapusta z grzybami i suszonymi
sliwkami

Skladniki:

« 1 kg kiszonej kapusty

» 5—7 dag suszonych grzybow

« garsé suszonych sliwek bez pestek
« 1 duza cebula

» 3—4 lyzki oleju

* SOl, pieprz

Sposob wykonania:

Grzyby umy¢, moczy¢ 10 minut w 2 szklankach letniej wody,
nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac na matym ogniu
ok. 20 minut. Podgotowane grzyby pokroi¢ w paseczki (za-
chowa¢ wywar).

Cebule obrac, posiekaé¢ drobno, usmazy¢ na oleju na zloty
kolor, wlozy¢ grzyby i dusi¢ razem ok. 5 minut.

Kapuste lekko odcisnaé, jesli jest bardzo kwasna (sok zostawié
do ewentualnego doprawienia), zala¢ wywarem z grzybow,
gotowac powoli, bez przykrycia do miekkoSci. W miare po-
trzeby uzupekiaé plyn, jesli calkiem odparuje. Gdy kapusta
zmieknie, odparowaé plyn, a nastepnie doda¢ podsmazong
cebulke z grzybami, doprawi¢ sola i pieprzem.

Podawac z krokietami orzechowymi lub z pieczywem.

Krokiety orzechowe
(8 — 10 krokietow)

Sktadniki:

* 30 dag ziemniakéw

« 15 dag zmielonych lub drobno posiekanych orzechéw
wloskich

« 1 jajko (niekoniecznie)

« 1 cebula (niekoniecznie)

« 1 lyzka natki pietruszki

« sOl, pieprz — do smaku

« ewentualnie 1 lyzka bezglutenowej bulki tartej

» Do smazenia: olej lub oliwa

« Do panierowania: 1 jajko, 10 dag zmielonych lub posie-
kanych drobno orzechéw wloskich

Sposob wykonania:

Obrane ziemniaki ugotowa¢ w posolonej wodzie. Jesz-
cze gorace uttuc na gladka mase. Orzechy zmieli¢, dodaé
do ziemniakow wraz z jajem i natkg pietruszki. Jeéli masa
wydaje sie luzna, mozna doda¢ lyzke bezglutenowej bulki
tartej. Doprawi¢ mase solg i pieprzem. Wymiesza¢, for-
mowa¢ waleczki dtugoéci 5—-6 cm, grubosci okoto 2—3 cm.
Kazdy krokiet obtoczy¢ w rozkl6conym jajku, a nastepnie
w zmielonych orzechach. Smazy¢ na zloty kolor na roz-
grzanym oleju.

Podawa¢ gorace do kapusty z grzybami.

Uwagi

W zalezno$ci od tego czy orzechy sa zmielone czy posiekane
krokiety troche inaczej smakuja i wygladaja.

Orzechy mozna zastapi¢ migdalami.

Mozna w tym przepisie pominaé¢ jajka (nie dodawaé
do érodka i panierowac tylko w orzechach, lekko dociskajac
panierke).

Krokiety mozna takze panierowa¢ w mieszance bezgluteno-
wej bulki tartej i posiekanych orzechéw w proporcji 2:1.
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» Kutia z maku z brgzowym ryzem,
miodem i bakaliami

Sktadniki:

« 15 szklanki ryzu brqzowego (naturalnego)

* 20 dag maku

« 25 dag miodu

» 1/3 szklanki orzechéw wloskich tuskanych

« 2/3 szklanki rodzynek

« 15 szklanki skérki pomaranczowej smazonej w cukrze
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Sposob wykonania:

Ryz brazowy oplukaé, ugotowa¢ — ma by¢ miekki, ale nie roz-
gotowany (gotuje sie okolo 40—45 minut) w szklance wrzacej
wody z 1 lyzka oleju. Jeszcze cieply wymiesza¢ z miodem.
Mak sparzy¢ wrzaca woda i gotowac na minimalnym ogniu
pod przykryciem, tak dlugo, az da sie rozciera¢ w palcach. Od-
cedzié przez geste sito, osaczy¢, zmieli¢ w maszynce do miesa
(najlepiej dwa razy, za drugim razem przez sitko z drob-
nymi dziurkami). Wymiesza¢ z ryzem z miodem. Orzechy
umy¢, osaczy¢, drobno posiekaé. Rodzynki umy¢, osaczyc.
Skorke pomaranczowg drobno pokroié. Do ryzu z miodem
i makiem doda¢ posiekane orzechy, skorke pomaranczowa
irodzynki. Wymieszac. Przelozy¢ do zakrecanego szklanego
stoika i do chwili podania trzyma¢ w lodéwce. Moze tak sta¢
2—-3 dni.

W Wigilie przekladamy do salaterki i dekorujemy np. obra-
nymi ze skorki migdalami.

Rady:
W niektorych domach do kutii dodaje sie dodatkowo siekane
migdaly, figi, daktyle, wanilie.

Nugat

Sktadniki:

* 35 dag tuskanych orzechéw
« 8 plaskich tyzek cukru pudru
* 3 garscie cukru krysztatu

* 8 z0ltek

« 25 dag masla

« laska dobrej jakosci wanilii
« suche wafle bezglutenowe

Sposob wykonania:

Rozpusci¢ cukier krysztal na karmel na patelni z grubym
dnem. Stopniowo dodawac orzechy, poruszajac patelnia, aby
réwnomiernie pokryly sie karmelem. Gotowe wylozy¢ na tace
lub stolnice, grubo posmarowana mastem (dzieki temu nie
przywra do powierzchni), gdy ostygna, posiekac.

Masa:

Na patelni rozpuéci¢ masto, doda¢ rozcieta wzdtuz laske
wanilii. Ogrzewac¢ ok. 20 minut na bardzo malym ogniu.
Uwazaé, aby maslo nie zbrazowialo (mozna co jaki$ czas
zdjac garnek z ognia). Wyjaé wanilie, ostudzi¢. Sklarowane,

ostudzone maslo utrze¢ z cukrem pudrem (najlepiej patka
w makutrze), dodajac stopniowo po jednym zottku. Gdy krem
podwoi swoja objetosé i bedzie mial konsystencje majonezu,
doda¢ posiekane orzechy w karmelu.

Przygotowac dwie deski. Na jednej rozlozy¢ wafle, rozprowa-
dzi¢ mase nugatowa na grubos¢ okolo 3 cm, przykry¢ czysty-
mi waflami. Obciazy¢ wierzch druga deska — docisnaé czyms$
ciezkim np. grubg ksiazka. Odstawi¢ w zimne i suche miejsce,
ale nie do lodéwki, w przeciwnym razie wafle zmiekna. Kroié
ostrym nozem, gdy masa stwardnieje.

Rady:

Zamiast prawdziwej wanilii mozna do masy doda¢ cukier
waniliowy — pracy duzo mniej (nie gotujemy masta), cho¢
smak nie ten sam.

Pierniczki
Przepis na te pierniczki pochodzi ze starej ksiazki ku-
charskiej. W przepisie make pszenng zastapiono maka
bezglutenowa.

Skladniki:

* 40 dag mqgki bezglutenowej (mix)

« 12 szklanki miodu

* 3 jajka

« 10 dag cukru

« 111/2 lyzki masta lub oleju

« 3 yzeczki przypraw (np. 1 lyzeczka cynamonu, szczyp-
ta imbiru, szczypta ziela angielskiego, szczypta mielonej
galki muszkatolowej, szczypta zmielonych gozdzikow, ¥z
tyzeczki zmielonych nasion kolendry)

« 1/2 lyzeczki sody
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Sposob wykonania:

Mioéd zagotowaé, doda¢ maslo, wymieszaé, przestudzic.
Do plastikowej miski wsypac make, cukier, sode i przyprawy,
wymieszaé¢. Doda¢ midd i jajka, wymieszac¢ widelcem, a na-
stepnie zagnie$¢ ciasto (mozna uzy¢ malaksera). Jesli ciasto
wyjdzie za lepkie — mozna podsypa¢ tyzka dowolnej maki
bezglutenowej np. kukurydzianej. Tak przygotowane ciasto
mozna odlozy¢ na noc do lodéwki. Ciasto rozwatkowaé dosé
cienko (im ciensze, tym bardziej kruche), wycina¢ foremkami
ciasteczka o r6znych ksztattach. Uklada¢ w odstepach (aby sie
nie pozlepialy gdy troche urosna w piecu) na blasze wylozonej
papierem do pieczenia. Jesli chcemy, aby pierniczki tadnie
blyszczaly, mozna je posmarowac przed pieczeniem lekko
ubitym jajkiem. Piec okolo 8 minut w temperaturze 200°C.

Uwagi:

e Jedli lubimy mocno korzenne pierniki, mozna dodaé do cia-
sta wiecej przypraw.

e Z tej porcji otrzymamy 2—3 blachy pierniczkéow (w zalez-
noéci od ich grubosci).

e Pierniczki mozna udekorowac lukrem lub rozpuszczona
na parze czekoladg.

e Mozna uzy¢ gotowej przyprawy do piernikow, ale nalezy za-
chowac ostrozno$¢ i dokladnie czytaé¢ sklad na opakowaniu.
Niektore przyprawy zawieraja w skladzie make pszenna.

Rada:

Jedli chcielibySmy powiesié¢ pierniczki na choince, nalezy
pomysleé o tym jeszcze przed pieczeniem. Po wycieciu cia-
stek foremkami, w kazde nalezy wbi¢ zapalke (z odcietym
weze$niej tebkiem). Zapalki usuwamy zaraz po upieczeniu
pierniczkow, kiedy sa jeszcze miekkie.

Lukier:

* 20 dag cukru pudru

* 3 lyzeczki soku z cytryny
» wrzqca woda

Cukier puder uciera¢ w miseczce z sokiem cytrynowym. Do-
dajemy lyzeczka wrzatek (z wyczuciem). Jeéli lukier jest zbyt
gesty, dodac jeszcze kilka kropel wrzatku, jesli za rzadki,
dodaé wiecej cukru pudru. Zamiast soku z cytryny mozna
uzy¢ dowolnego zapachu do ciast (np. rumowego). Lukier
twardnieje doé¢ szybko, dlatego nalezy szybko polukrowac
ciasteczka. Zanim lukier wyschnie, dekorujemy ciasteczka

malutkimi cukiereczkami, ptatkami migdaléw, orzechami,
rodzynkami, gotowymi dekoracyjnymi posypkami (zawsze
nalezy najpierw sprawdzi¢ sktad!).

Pierniczki Pauliny

Skladniki:

« 1 kg mgki uniwersalnego koncentratu mqki bezglutenowej
* 2 76ttka

* 2 cale jajka

« 20 dag cukru (z potowy zrobi¢ karmel)
* 35 dag miodu

« 1 kostka margaryny

« 1 szklanka $mietany

« 3 lyzki oleju

« przyprawa do piernika bezglutenowa
« 3 lyzeczki sody spozywczej

Sposob wykonania:

Jajka i zo6ttka ubi¢ z cukrem. Margaryne, miod i przypra-
we do piernika rozpuscic i wystudzi¢. Do maki doda¢ sode,
przestudzona margaryne z miodem oraz pozostale skladniki.
Ciasto dobrze wyrobic i odstawi¢ w chlodne miejsce, najlepiej
lodowki, do nastepnego dnia. Nastepnego dnia rozwatkowac
i wycinac pierniczki. Ulozy¢ na blasze wylozonej papierem
do pieczenia. Wstawi¢ do nagrzanego do 180°C piekarnika.
Pieka sie bardzo szybko (ok. 10 minut) — trzeba pilnowag,
zeby sie nie przypalily.

Z tego przepisu otrzymamy 3 blachy pierniczkow.
Pierniczki musza poleze¢. Mozna je upiec nawet 2 tygodnie
przed $wietami.

Piernik

Ten piernik robi sie bardzo szybko, ciasto nie musi ,leza-
kowac” ani przed pieczeniem, ani po pieczeniu. Jest bardzo
smaczny, miekki i aromatyczny — nie do odr6znienia od wy-
piekow glutenowych.

Skladniki ciasta:

« 15 szklanki prawdziwego miodu

« 15 szklanki powidet sliwkowych

* 34 szklanki cukru (ok. 1509)

» 1 szklanka mleka (lub wody)

» 2 szklanki mqki ryzowej >
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» » 1 szklanka koncentratu mqki bezglutenowej MIX

* 4 jajka (osobno biatka i z6ttka)

* 100 g masta

« 1 fyzeczka cynamonu

« 2 lyzeczki sody spozywczej

« 2 lyzeczki bezglutenowego proszku do pieczenia

« 1 tyzka kakao lub karobu

« 1 lyzka karmelu (niekoniecznie) upalonego z 2 lyzek cukru

« okolo 30 g gotowej przyprawy do piernika (lub 3 lyzecz-
ki cynamonu, 2 lyzeczki kolendry zmielonej, V2 tyzeczki
zmielonego ziela angielskiego, V2 tyzeczki startej gatki
muszkatolowej, ¥ tyzeczki uthuczonych drobno gozdzikow,
szezypta suszonego imbiru, szczypta pieprzu czarnego)

Do przelozenia:

« stoik powidel sliwkowych

Polewa:

« 1 tabliczka gorzkiej czekolady, 5 dag masta

Sposob wykonania:

Wymiesza¢ w misce obie maki bezglutenowe, sode, bezglu-
tenowy proszek do pieczenia, kakao. Mleko, masto, cukier,
mioéd, przyprawe do piernika, cynamon i karmel zagotowac
razem i ostudzi¢. Do ostudzonej masy dodawaé na zmiane
z6tka i make z dodatkami. Kazdy nastepny sktadnik dodawac
po dokladnym wmieszaniu poprzedniego. Bialka ubié¢ i na ko-
niec wymiesza¢ delikatnie z masa. Ciasto przelozy¢ do dwdch
wylozonych papierem do pieczenia nieduzych kekséwek (lub
do jednej glebokiej formy o wymiarach 14x26 cm).

Piec okolo 60 minut w piekarniku nagrzanym wcze$niej
do 170-180°C. Sprawdzié patyczkiem, czy upieczone. Wyjac
z foremki, ostudzi¢ na kratce kuchenne;j.

Ostudzony piernik przekroié, przelozy¢ powidtami §liwkowy-
mi. Roztopié na parze potamana czekolade oraz masto., do-
kladnie wymieszaé. Otrzymana ciepla polewa pola¢ ciasto.

Makowiec na biszkopcie

Jest to dosy¢ pracochlonne ciasto — jak kazde makowe.
Ale w zamian otrzymujemy pyszne, wilgotne, eleganckie
ciasto.

Masa makowa:

» 50 dag maku

* 4 jajka (osobno zéttka i biatka)

« 1 szklanka cukru pudru

* 3 jablka

« 15 dag masta

« 3 tyzki miodu

* 4 lyzki oleju

« 10 dag rodzynek

* 5—10 dag orzechéw lub migdatéw

 aromat migdatowy — niekoniecznie

Ciasto:

* 3 jajka (osobno biatka i z6ttka)

« 3 niezbyt plaskie tyzki skrobi ziemniaczanej

« 3 plaskie yzki cukru

* 2 lyzeczki cukru waniliowego

« 2 lyzki oleju

« 1 lyzeczka soku z cytryny lub octu jabtkowego
« 1 lyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia
Polewa ciemna:

« 1 tabliczka (100 g) gorzkiej czekolady

« 5 dag masta

Polewa jasna:

« 1 tabliczka (100g) bialej czekolady, 5 dag maslta

Sposob wykonania:

Mak zala¢ wrzatkiem, odstawi¢ na godzine. Namoczony mak
odsaczy¢ na gestym sitku, zmieli¢ w maszynce do miesa ra-
zem z orzechami. Maslo utrze¢ z cukrem pudrem, dodawaé
po jednym z6ltku caly czas ucierajac. Nastepnie doda¢ mak
z orzechami, aromat, rodzynki, starte jabtka (moga by¢
ze skorka), miod, olej i na koncu piane z bialek. Wylozyé
mase do duzej wysmarowanej thuszczem tortownicy ($rednicy
28 cm), piec 40 minut w temperaturze 180°C.

Biszkopt:

Bialka ubi¢ na sztywno. Pod koniec ubijania dodac cukier.
Zobltka wymieszaé z sokiem cytrynowym, dodaé do ubitych
bialek, wymieszaé. Dodawaé stopniowo do masy skrobie
ziemniaczang z proszkiem, delikatnie mieszajac. Na koniec
wlaé olej, wymiesza¢, wla¢ na upieczona mase makows.
Wstawic¢ do piekarnika i piec jeszcze 20 minut. Ostudzié.
Upieczone i wystudzone ciasto przelozy¢ ostroznie
na tace, tak aby biszkopt byl na spodzie, a masa makowa
na wierzchu.

Czekolade i masto roztopi¢ na parze (osobno bialg i osobno
gorzka), dokladnie wymieszaé, polaé ciasto najpierw jedna
polews, a gdy lekko zastygnie, druga.

Uwagi:

Tortownica musi by¢ duza, gdyz ciasto jest wysokie, masy
makowej duzo i biszkopt mdglby sie nie zmiesci¢. Zamiast
tortownicy mozna uzy¢ prostokatnej foremki (25x25 cm lub
troche wiekszej). m

Grazyna Koninska

Zdjecia Katarzyna i Jurek Sadownik
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