Jeszcze jeden mazur dzisiaj

Trzy glebokie wdechy i zaczynamy projekt Swieta. Dom peten gosci, w porywach bedzie
9 0s6b zadnych kulinarnych i duchowych wrazen przy suto zastawionym stole. W tym
jedna bezglutenowa, wokot ktérej bedzie sie kreci¢ cata kuchnia. Z doswiadczenia wiem,
ze najmniej kreci¢ sie w tej kuchni bedzie sama zainteresowana. Kilka dni szalenstwa,
sprzatanie, zakupy, gotowanie, pieczenie, dekorowanie. A najwazniejsze w tym
szalenstwie - nie da¢ sie zwariowac. Nie zapomnie¢, o co w tym naprawde chodzi, ze to
zwyciestwo zycia nad $miercig, rado$¢, Swietowanie, przezywanie.

Zeby przezywa¢ musze przezy¢. Planowanie i organizacja to klucz. W fazie kuchennej
projektu niemal wszystko na mojej gtowie, ale podejmuje odwazng decyzje, tym razem
DELEGUJEMY! ,Maadziaaa! Jak chcesz zjes¢ w .§Wi¢ta cos stodkiego, to chodZ potaricowad
po tej kuchni!” OczywiScie zaraz ustysze, ze jak to!, Ze nie umie, Ze ja to na pewno zrobie
lepiej. Takie chwyty nie dzialaja na menadzera projektu Swieta. Menadzer ma swoje
chwyty. ,Ja juz upiektam babe drozdzowq, mazurka Zurawinowego i pomarariczowego z
marcepanem. Kuchnia czysta, chcesz mazurka bez glutenu, to do roboty!” Jeszcze troche
pomarudzi, ze kruche ciasto nie wychodzi na tej mace, Ze to trudne, ale wizja marcepanu
i pomaranczowej konfitury na cho¢by kruszgcym sie spodzie przewazy.

Na Madzie czeka juz po6t garnka przygotowanej dwa dni wczesniej konfitury
pomaranczowej, na pergaminie suszg sie ugotowane w syropie plastry pomaranczy.
Zaczynamy od przygotowania marcepanu. ,Coo? Sama mam marcepan zrobi¢?
Zartujesz?” Ani troche, paczka ptatkéw migdatowych potraktowana blenderem, do tego
cukier puder, olejek migdatowy, kilka kropel koniaku, odrobina wody. Nawet niczego nie
rozsypala, brawo! Teraz ciasto. Proponuje z polowy porcji, mazurek bedzie
jednoosobowy, taki na wylaczno$¢. Maka, cukier, masto... ,Maamaaa! Ratuuunku!”
Wiedziatam, Ze to nastgpi. Co sie porobito? Zapomniato sie, Ze z polowy porcji i masto
wpadto w magke w catosci. A zatem bedzie jednak wielki mazur. Ale okazuje sie, Ze
delegowanie odpowiedzialno$ci czyni cuda! Madzia podejmuje swojg pierwsza
samodzielng decyzje w projekcie ,mazurek” - potowa ciasta pdjdzie do zamrazalnika na
ciezkie czasy po Swietach. No to dziatamy dalej. Zéttka (£aaa, sie rozlato mi to biatko!),
$Smietana (Ale ile to jest tyzka!?). He, he! Juz wiem co zaraz bedzie. ,Maaamo! Tego sie nie
da wymieszac!” Walcz, walcz dziecino! Masz czas do wieczora. Tylko pamietaj, ze kruche
wyrabia sie szybko, Zeby nie rozmiekto. No dobra, na etapie wyrabiania troche
pomogtam. Teraz ciasto do lodowki, a mtody adept sztuki kulinarnej moze odpoczac,
albo lepiej posprzatac ten batagan, jaki do tej pory wygenerowat.

W drugim etapie pracy nad mazurkiem powinny sie pojawi¢ tylko standardowe jeki, ze
blacha jezdzi po stole, Ze nie da sie tego ciasta tak cienko, Ze ten pergamin to bez sensu.
Zatykam uszy, wiem, ze jak dojdzie do tego szlaczka dookota placka, Mtoda wykaze sie
artyzmem i przestanie marudzic.



No i gotowe, ciasto do piekarnika! Mys$latam, Ze moje dziecie moze siedzie¢ z otwarta
buzig tylko przed ekranem telewizora, ale okazuje sie, ze okienko piekarnika tez tworzy
magie. To chyba ta ,magia Swiat”. Po 20 minutach cud-spéd mazurkowy jest gotowy.
Teraz tylko wystygnie i przyjdzie czas na kulminacyjng faze przedsiewziecia -
zdobienie! Magda podskakuje jakby miata lat 4 nie 14, fajnie, Ze co$ jeszcze wzbudza w
nastolatkach takie pozytywne emocje. ,Moge juz? Moge juz?” Ano dekoruj, prosze!
W kuchni zawirowato, a ja pod skdra czuje to specyficzne mrowienie, sugerujace, Ze to
jeszcze nie koniec katastrof. No i prosze: ,Aaa! Mamo!” Po raz n-ty odrywam sie od rolad
i co tym razem? Sie zapomniato o marcepanie, ktéry miat stanowi¢ kluczowa warstwe
miedzy ciastem a konfiturg, c6z, konfitura juz na placku. Rozwigzanie tego problemu
pozostawiam jednak wykonawcy mazurka i wracam do miesa. Kgtem oka obserwuje, jak
wykonawca zgarnia tyzka konfiture z powrotem do garnka, do$¢ nieporadnie Sciera na
tarce marcepan, ponownie klajstruje mazurka konfitura, po czym uff, oddycha z ulga. Ja
tez. Jeszcze tylko plastry pomaranczy, kwiatuchy z marcepanowych kulek i oto jest!
Voila! Piekny, bezglutenowy mazurek, specjat dla smakoszy, ktorzy docenia stodycz z
delikatng nutg migdatowej i pomaranczowej goryczki. Teraz juz jestem spokojna o
projekt Swieta. Madzia dostanie premie za zaangazowanie, a ja moze nawet ogarne
wszystkie fazy i etapy, dozyje Wielkanocnego $niadania i przezyje te Swieta pieknie,
godnie, z poczuciem dumy z naszych domowych, cudnych tradycji wielkanocnych,
ktérych nie zaktéca taki drobiazg, jak brak glutenu w wypiekach.
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