Czary Penelopy
Makowki na $wiateczny stol

Swieta Bozego Narodzenia to czas szczegblny. Czas przepelniony miloécia, dobrem no i smakolykami. Swieta niemal
w kazdym domu smakuja makiem, orzechami, pachna cynamonem, wanilia i pomaranczami. Nie umiem wyobrazi¢
sobie swiat bez domowych dan i wypiekow, jakie babcia i mama serwowaly na wigilie.

Na stole koniecznie musza znaleZ¢ si¢ smakolyki z makiem, bo wedlug ludowych wierzen mak, spozywany w wigilie Bozego Narodzenia,
ma zapewni¢ szczescie 1 jest tez symbolem plodnoéci. Tak wiec, jak Polska dluga i szeroka, stodko$ci z maku przyjmuja najrézniejsza
postaé. U jednych sa to kluski z makiem, u innych kutia, jeszcze inni podaja makielki, makowiec czy tort makowy. We wszystkich tych
przepisach wspolnym mianownikiem jest mak, cukier, miod i duza ilos¢ bakalii. Reszta skladnikow zmienia si¢ w zalezno$ci od regionu
Polski. Na Slasku, skad pochodzi méj maz, podaje sie makéwki. Choé w moim domu sie ich nie podawalo, nauczytam sie je robié, gdy
zostalam zona swojego meza. Przygotowujac nasza wigilie dodaje do swojego, wyniesionego z domu, Swiagtecznego zestawu potrawy, ktore
uwielbia m6j maz, a ktére wywodza sie z jego domu. I tak tworzymy swoja wlasna tradycje i swoj wlasny wigilijny zestaw potraw.

Skladniki:

mak niebieski 50 dag

40 dag sucharéw

1 litr mleka lub wody

1 lyzka masta

szklanka miodu lub szklanka cukru
pot laski wanilii

8-10 suszonych fig

10 dag rodzynek
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10 dag posiekanych orzech6w wioskich

10 dag migdalow

2 lyzki wiorkow kokosowych

kilka potéwek orzech6w wloskich lub uprazonych migdatow

Mak zalewam woda i zostawiam na noc. Nastepnego dnia odcedzam go i dwukrotnie przepuszczam przez maszynke. Zagotowuje wode.
Za rada mojej teSciowej nie gotuje maku w mleku a w wodzie. Jak twierdzi mistrzyni: makéwki ugotowane w wodzie wytrzymuja dtuzej,
bo sie nie skwasza. Do wody wrzucam ziarenka wanilii, dodaje maslo i mioéd, a gdy te sie rozpuszcza, dorzucam mak i gotuje na malym
ogniu (aby tylko ,,mrugal”) ok. 20 minut, czesto mieszajac. Zdejmuje z ognia, studze. Rodzynki sparzam, osaczam na sicie, figi drobno
siekam. Przygotowane bakalie dokladnie mieszam z makiem. W rondelku zagotowuje 4 lyzki wody z cukrem, mieszam z rumem. Tak
przygotowanym syropem skrapiam kolejne warstwy sucharéw. W salaterce ukladam warstwami sucharki, skrapiam je syropem,
przekladam masa makowa. Ostatnia warstwa powinien by¢ mak. Dekoruje orzechami, widrkami kokosowymi, prazonymi migdatami.
Przechowuje w lodowee, by we wlasciwym momencie podaé¢ moim najblizszym.
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