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azwyczaj powtarzam, ze lubi¢ wszystkie pory roku i kazdy

miesigc ma swéj urok. Ale co roku, gdy ciepla jesieri zbliza

si¢ ku koricowi, liscie spadaja z drzew, a przejmujaco lodo-

waty wiatr przewiewa nawet najgrubsza kurtke, i gdy sza-
réwka za oknem utrzymuje si¢ trzeci tydzien z rzedu, Boze Naro-
dzenie wydaje si¢ istnym wybawieniem. Grudzieri kojarzy mi si¢
z cieplem posréd mrozéw, swiatlem posréd mroku i magicznym
czasem przemiany — bo gdy mijaja Swigta, jest juz po zimowym
przesileniu. Robi si¢ widniej i dni s3 coraz dluzsze.

Tutaj na Pélnocy klimat naprawde daje si¢ ludziom we znaki.
Niegdys zima musieliSmy wykorzystywaé wszystko to, co udato
si¢ nam zgromadzid, zeby zaspokoié gléd i uzupelnic zapotrzebo-
wanie na witaminy i mineraly. Kiedy magazyny zaczynaly swieci¢
pustkami i z niecierpliwoscia czekano na wiosng, ludzie i zwie-
rzgta pili sok z brzozy, zuli pedy swierka i piekli chleb z kory. Na
zime gromadzono w spizarniach warzywa korzeniowe, suszono
ziota i konserwowano produkty spozywecze sola albo cukrem lub
wedzono je i kiszono.

Dla ludzi trudniacych si¢ uprawa wazne bylo, zeby miec rézne
rosliny — z jednej strony takie zbierane weczesnym latem, z drugiej
warzywa kapustne (wytrzymujace w ziemi az do zimy) oraz owo-
ce i warzywa, ktére dobrze znosza dlugie przechowywanie, na
przyklad dynie, jablka, cebule czy buraki. Chociaz dzisiaj nie ma
znaczenia, czy zgromadzone zapasy starcza nam do wiosny, kiedy
pojawia si¢ nowalijki, naprawde duzo radosci sprawia mi —jak kaz-
demu dzialkowcowi hobbyscie — to, ze moge zgromadzié wlasne
plony i zapelnic nimi spizarni¢. A wszystko po to, zeby pézniej,
w chudych miesigcach, zastawic st6t owocami i warzywami, ktére
dojrzaly latem.

Punktem wyjscia do wielu przepiséw w tej ksiazce jest to, co
udalo mi si¢ wyhodowaé w ciagu roku i w rézny sposéb przecho-
wad, lub to, co w grudniu nadal mozna zebraé w Szwecji. Dzie-

l¢ si¢ tu radami, jak przygotowacd si¢ na cigzkie zimowe miesigce
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i dostatnio swigtowaé Boze Narodzenie, wykorzystujac swoje jabl-
ka, mrozone owoce z lasu i suszone grzyby.

Tutaj, na samym potudniu Szwecji, jesteSmy prawdziwymi eks-
pertami, jesli chodzi o zielone Boze Narodzenie, bo snieg pojawia
si¢ na $wieta tylko co osiem, dziewigé lat. Teraz ta zielono$¢ wdziera
si¢ takze do kuchni. Pisz¢ o tym, jak wyczarowad na $wigta praw-
dziwa wegetariariska ucztg. Bo wesolych swiat chcialabym zyczy¢
wszystkim, nie tylko najblizszym mi osobom, lecz takze $winiom,
kurom, kotu i krowie. Gwiazdka to czas, gdy zachowujemy si¢
wspanialomyslnie, otwieramy serca i wrzucamy troche drobnych do
puszek kwestarskich na miescie, kupujemy prezenty i spotykamy
si¢ z blizsza i dalszg rodzing i przyjaciélmi. A przeciez moglibysmy
okazaé milos¢ réwniez zwierzetom, bez wzgledu na to, czy maja
lapy, racice, pletwy czy skrzydla.

Potrawy z tej ksiazki sa szczegdlnie przyjazne zwierzg¢tom, sro-
dowisku i tobie. Wszystkie przepisy zawieraja wylacznie produkty
roslinne — to, co jem na co dzieri przez caly rok, bo nie potrzebuje
miesa, zeby przezyd, bez niego réwniez mogg si¢ prawidlowo od-
zywiaé, dostarczy¢ organizmowi protein i czué si¢ dobrze. Mysle,
ze wielu z nas decyduje si¢ na wegetarianizm, bo najzwyczajniej
w Swiecie nie chee je$¢ zwierzat, a nie dlatego, ze nie lubi smaku tra-
dycyjnych szwedzkich klopsikéw czy bozonarodzeniowej szynki.
Dlatego popatrzylam na stare przepisy na typowe potrawy, wypieki
i napoje i opracowalam je na nowo, zeby byly catkowicie roslinne.
Jednak wiele przepiséw to moje autorskie propozycje, niemajace
weale przypominaé dari migsnych. Méwiac krétko, mam nadzieje,
ze ta ksigzka bedzie dla wszystkich inspiracja i ze kazdy znajdzie
w niej cos dla siebie, i przygotuje magiczne, zielone Swigta Bozego
Narodzenia.

KAROLINE JONSSON
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uz na poczatku listopada nachodzi mnie ochota na bozo-
narodzeniowe wypieki. Marzg mi si¢ szafranowe bu-
teczki lussekatter (zob. s. 62), Swiateczny chleb vértbrod
(zob. s. 41) i pierniczki. A poniewaz dni s krétkie, wie-
czory ciagng si¢ w nieskoriczono$¢ i z przyjemnoscia zostaje
si¢ w domu, mozna wigc wyrabiaé i waltkowad ciasto, zosta-
wiaé je, zeby wyroslo, i rozkoszowad si¢ Swiezymi wypiekami.

W swiatecznych wypiekach kryje si¢ cos wyjatkowego. Mozna
odnies¢ wrazenie, ze w starych przepisach tkwi kawalek historii.
Przepis na pierniczki (zob. s. §8), ktérym si¢ postuzylam, nale-
zal pierwotnie do mojej babci i niedtugo bedzie mial dobre sto
lat, a panforte (zob. s. 45) pieczono od XV wieku. Na czarnych
blachach do pieczenia szafranowozdlte buleczki lussekatter 1$nia
jak gwiazdy na nocnym niebie. Ich typowe ksztalty: dzieciat-
ko, wlosy pastora, koziolek bozonarodzeniowy, szkapa czy wéz
przypominaja o minionych czasach, gdy Szwedzi byli spoleczeri-
stwem chlopskim. Wyciagam wiec Iniane Scierki, haftowane przez
moich przodkéw, i — tak jak przez ponad sto lat — przykrywam
nimi ciasto, zeby wyroslo. Nie bedziemy si¢ jednak tylko ogladad
w przeszlo$¢. Znajdziecie tu tez przepis na marchewkowe kulki
bez pieczenia (zob. s. 36) i lody z orzechéw nerkowca (zob. s. 57),
daktylowe praliny (zob. s. 32) i kandyzowane plasterki pomarari-
czy maczane w czekoladzie (zob. s. 47).

Pieczenie z samych produktéw roslinnych nie rézni si¢ znacz-
nie od tego, w ktérym stosuje si¢ produkty mleczne i jajka, ale
czasem trzeba si¢ chwile zastanowid i siggnac po inne skladniki,
aby osiagnad taki sam efekt. W miekkich ciastach jajka mozna fa-
two zastapié, dodajac troche wigcej plyndéw i na przyklad tyzke
babki jajowatej, ktéra ma wlasciwosci wiazace. W ten sam sposéb
mozna uzy¢ nasion chia i zrobionego z nich mleczka. Byé moze
trzeba bedzie dodad trochg proszku do pieczenia albo innej sub-
stancji spulchniajacej, jesli jajko miato nadaé pieczywu lub ciastu
objetosci. Produkty mleczne zastepuje si¢ po prostu ich roslinny-
mi odpowiednikami. Jesli chodzi o tluszcze, niemal we wszyst-
kich sytuacjach oleje sprawdzaja si¢ lepiej niz tluszcze stale, takie
jak masto czy margaryna; dzigki nim buleczki i wypieki sa mniej

suche i z reguly mozna si¢ nimi dluzej cieszyé.
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5.34

{I§—20 SZTUK }
15—20 migkkich daktyli

100 g ciemnej czekolady
(zawarto$¢ kakao ok. 70%)

ok. ¥ szklanki masta

migdalowego

opcjonalnie migdaty
i kruszone ziarna kakaowca

opcjonalnie sél

DAKTYLOWE PRALINY

Te daktylowe praliny sq absolutnie fantastyczne: proste do
zrobienia — wymagajq tylko trzech skladnikow — i magicznie

smaczne, kremowe i zdecydowanie nie sposdb im sig oprzel.

Masto migdalowe mozesz kupic gotowe albo przygo-
towad je samodzielnie: upraz okolo szklanki migdaléw,

a pézniej zmiksuj je blenderem na gladka mase. Wymaga
to do$¢ silnego urzadzenia, ale ten wymdg mozna obejsé,
miksujac migdaly z odrobing oleju — wtedy jest to prost-
sze i blender nie musi mieé az takiej mocy. Mas¢ dopraw
kilkoma szczyptami soli.

Polowe czekolady roztop w kapieli wodnej, reszte
drobno posiekaj i przel6z do miseczki. Roztopiona
czekolade zdejmij z palnika i polej nig t¢ pokruszona,
mieszaj, az cala si¢ roztopi.

Z daktyli usun pestki, a w ich miejsce wcisnij odrobing
masta migdalowego. Nastepnie zaciskaj daktyle i zanu-
rzaj je w czekoladzie, az wykorzystasz calg. Ukladaj je na
papierze do pieczenia, zeby obeschly.

Jesli cheesz dodatkowo udekorowad praliny, mozesz
drobno posiekaé migdaly i posypaé nimi przygotowywa-
ne stodkosci, zanim czekolada zdazy zastygnaé. Kruszone
ziarna kakaowca réwniez $wietnie si¢ sprawdza w roli

dekoragji.

5.35

{OK. 25 KAWALKOW }

100 g ciemnej czekolady
(zawartos¢ kakao ok. 70%)

100 g orzechéw wloskich

ok. % szklanki tloczonego
na zimno oleju kokosowego

100 ml ciemnego syropu, np.
daktylowego albo trzcinowego

so ml §mietanki owsianej
1/5 szklanki kakao

2 lyzeczki proszku z rokitnika
(patrz opis ponizej)

kilka szczypt soli

MIEKKIE TOFFI CZEKOLADOWE
Z ROKITNIKIEM I ORZECHAMI

To cos w rodzaju krzyzéwki trufli z toffi. Wynik nie bedzie taki
suchy i cukrowy, jak zwykle bywa toffi, ale kremowy i mickki
Jjak trufla. U mnie w domu jest to jedna z ulubionych bozonaro-
dzeniowych stodkosci i rzadko starcza nam na dtugo.
Proszek z rokitnika mozesz zastgpic sproszkowanymi
Jjagodami, bordwkami brusznicami albo Zurawinami. Mozna je

przygotowal w ten sam sposéb albo kupié gotowe w sklepie.

Czekolade posiekaj. W garnku podgrzej olej kokosowy,
syrop i $mietanke owsiana, tak zeby olej si¢ roztopil.
Zdejmij garnek z palnika i dodaj czekolade. Mieszaj, az
czekolada si¢ rozpusci. Dodaj kakao, séli orzechy wlo-
skie. Orzechy mozesz delikatnie potamaé w rekach przed
dodaniem ich do masy.

Forme¢ wyl6z papierem do pieczenia albo folig
spozywcza i przelej do niej mase, wstaw do lodéwki
i zostaw, zeby zastygla. Kiedy czekolada jeszcze tro-
che bedzie si¢ lepié, posyp calos¢ proszkiem z rokitni-
ka. Poczekaj, az masa calkowicie zastygnie, i pokrdj ja

w szesciany.

PROSZEK Z ROKITNIKA

Kiedy robig sok z rokitnika, zawsze pami¢tam o tym,
zeby wykorzystad migzsz — susz¢ go. Powstaje z niego
nieco kwaskowaty proszek, ktéry —jako dekoracja — do-
brze wyglada i smakuje.

Kiedy chcemy przygotowaé sok, mozemy albo wsy-
paé owoce rokitnika do sokowiréwki, albo zmiksowaé na
przyklad 2 szklanki owocéw z mniej wigcej 100 mililitra-
mi wody na purée. P6zZniej przekladamy je na sito albo
na kawalek gazy i odciskamy caly sok. To, co pozosta-
nie na sicie, rozprowadzamy po papierze do pieczenia
i suszymy w piekarniku w temperaturze 5o stopni albo na

suszarce do grzybéw i owocow.
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DAKTYLOWE PRALINY — MIEKKIE TOFFI CZEKOLADOWE Z ROKITNIKIEM I ORZECHAMI



§.37

{OK. 1§ SZTUK}
1 marchewka (ok. 150 g)
1o migkkich daktyli
1 szklanka platkéw owsianych
ok. 3 lyzek oleju kokosowego
skérka z 1 cytryny

Yo lyieczki mielonego
kardamonu

opcjonalnie mielony cynamon

MARCHEWKOWE KULKI
Z CYTRYNA I KARDAMONEM

Przed swigtami jest zwykle duzo stresu, pospiechu, biegania

i krzqtaniny. Te surowe kuleczki nie wymagajq pieczenia i sq
pelne dobrej energii. Idealnie nadajq sie do tego, zeby zapakowal
Je jako przekgske na droge, gdy jezdzi si¢ od jednych krewnych

do drugich, albo jako prowiant na zimowq wycieczke.

Marchewke obierz i zetrzyj na drobnej tarce. Z cytryny
otrzyj zewnetrzng z61ta skérke. Z daktyli usud pestki
i wléz wszystkie skladniki do miski. Zmiksuj je blende-
rem na gladka mase.

Z ciasta uformuj kulki i odstaw do lodéwki na mini-
mum godzing. Jesli chcesz, mozesz posypaé je z wierzchu

cynamonem.



CHLEB Z CYNAMONEM I ORZECHAMI WLOSKIMI — MARCHEWKOWY CHLEB Z PRZYPRAWAMI

5.38

{1 BOCHENEK }
ok. 3 szklanek maki orkiszowej
1 marchewka
10 g $wiezych drozdzy
300 ml zimnej wody
skérka z 1 cytryny

Vs tyzki mielonej

przyprawy do chleba
Vs tyzki soli

MARCHEWKOWY CHLEB
Z PRZYPRAWAMI

Uwielbiam pieczywo drozdzowe, ktdre dtugo rosto! Przygoto-

wanie tego chleba — od wyrobienia ciasta do wyjecia bochenka

z piekarnika — zajmuje niemal dobe. Ale warto tyle czekal: chleb

Jest wyjatkowo aromatyczny, a w Srodku bardziej puszysty niz
pieczywo na zakwasie, chol réwnie jak ono sprezysty. Dobrze
smakuje bez niczego, ale ja zdecydowatam si¢ go zrobid w dwdch
wariantach: z marchewkq, cytrynq i przyprawq do chleba oraz
cynamonem i orzechami wloskimi (patrz s. 40).

Chleb marchewkowy zawiera dodatki, na ktére natknetam
si¢ w restauracji indyjskiej kilka lat temu. Postaratam si¢ je

odtworzy(i od tamtej pory stale do nich wracam.

Marchewke obierz i zetrzyj na drobnej tarce. Z cytryny
otrzyj zewngtrzng z6ltg skérke. Drozdze rozréb z woda.
Dodaj do nich make, marchewke, skérke z cytryny, sél

i przyprawe do chleba i zagnieé. Miske przykryj folia
spozywczg i zostaw ciasto mniej wigcej na 18 godzin

w temperaturze pokojowej, zeby wyrosto.

Przeldz je w jednym kawatku na stolnice posypana
maka. Uformuj prostokat, uwazajac przy tym, zeby nie
zgnie$¢ pecherzykéw powietrza. Obracaj ciasto kilka-
krotnie, zeby nabralo lepszej struktury, pézniej uformuj
tadny bochenek. Zostaw go pod scierka na 2 godziny,
zeby wyrdsl.

Do piekarnika wléz garnek (z uchwytem odpornym
na wysoka temperature), a na sam dél blache, i rozgrzej
piekarnik do 250 stopni.

Ciasto przel6z do goracego garnka i postaw na ruszcie
w piekarniku. Wlej 100 ml wody na blachg. Po 10 mi-
nutach obniz temperature do 200 stopni. Piecz, az chleb
bedzie gotowy — zajmuje to dobre so minut. Kiedy bo-
chenek lekko przestygnie, wyjmij go z garnka i przeléz
na ruszt, zeby ostygl.
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5.38

{1 BOCHENEK }

ok. 3 szklanek

maki orkiszowej

ok. ¥ szklanki

orzechéw wloskich
10 g $wiezych drozdzy
300 ml zimnej wody

1 lyzeczka mielonego
cynamonu

Ya lyz'ki soli

CHLEB Z CYNAMONEM
I ORZECHAMI WLOSKIMI

Jest to chleb drozdzowy, ktdry — tak samo jak marchewkowy —
lubi dtugo rosngé. Chleb z cynamonem jadlam w restauracji
indyjskiej i uwazam, ze to niesamowicie dobry pomyst, zeby
dodawac te pysznq przyprawe nie tylko do stodkich wypiekéw.
Sprobuj podpiec ten chleb w opiekaczu, bedzie jeszcze smacz-
niefszy!

Woda wlana na blache zmienia sie w pare podczas pieczenia

i dzigki temu chleb ma wspaniatq skorke.

Drozdze rozréb z woda. Dodaj make i s6li wyrdb ciasto.
Miske przykryj folig spozywcza i zostaw ciasto mniej
wiecej na 18 godzin w temperaturze pokojowej, zeby
wyroslo.

Calo$¢ w jednym kawatku przel6z na stolnice posy-
pana maka. Uformuj prostokat, uwazajac przy tym, zeby
nie zgnies¢ pecherzykéw powietrza. Posyp go cynamo-
nem i orzechami. Obracaj ciasto kilkakrotnie, zeby na-
bralo lepszej struktury, pézniej uformuj tadny bochenek.
Zostaw go pod $cierka na 2 godziny, zeby wyrést.

Do piekarnika wléz garnek (z uchwytem odpornym
na wysoka temperature), a na sam dél blache, i rozgrzej
piekarnik do 250 stopni.

Ciasto przel6z do goracego garnka i postaw na ruszcie
w piekarniku. Wlej 100 ml wody na blachg. Po 10 mi-
nutach obniz temperature do 200 stopni. Piecz, az chleb
bedzie gotowy — zajmuje to dobre so minut. Kiedy bo-
chenek lekko przestygnie, wyjmij go z garnka i przel6z
na ruszt, zeby ostygl.








