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Skladniki:

e 1 szklanka pszenicy (bez tusek)

1 szklanka maku niebieskiego

1/2 szklanki ptynnego miodu

10 dag orzechéw wloskich (mozna doda¢ tez orzechy laskowe)

5 dag rodzynek

1 laska wanilii

1-2 tyzki stodkiej Smietanki do polania (niekoniecznie)

inne bakalie wedlug wtasnego uznania, np. sparzone i obrane migdaly, 4 daktyle, 4 figi

Przygotowanie

1. Pszenice wypltucz, namocz w zimnej wodzie na noc (lub co najmniej na 6 godzin), aby zmiekta.
2. Nastepnego dnia zalej wrzatkiem (co najmniej 2 litry, bo inaczej pszenica sie przypali) i gotuj
okoto 1 godziny pod przykryciem na matym ogniu. Ziarna powinny by¢ miekkie, ale nie
rozgotowane. Osoby majace ktopoty z gryzieniem moga gotowac pszenice dtuzej.

Ugotowana pszenice odcedz i wystudz.

Réwnoczesnie mozesz zajmowac sie makiem i bakaliami, bo wymagaja takze moczenia.

Mak wyptucz i zalej wrzaca woda, raz zagotuj. Odstaw na kilka godzin.

Odcedzony i osaczony mak nalezy zemle¢ 2-3 razy w maszynce do miesa z uzyciem sitka o
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drobnych oczkach.
7. Rodzynki wyptucz i zalej ciepta woda. Odstaw na 20 minut. Potem doktadnie osacz.
8. Orzechy lekko podpraz w piekarniku, nastepnie posiekaj. Migdaty sparz wrzatkiem i obierz ze
skorki. Posiekaj.
9. Jezeli dodajesz daktyle i figi, pokroj je w paseczki.
10. Laske wanilii rozetnij wzdtuz i czubkiem noza wybierz ziarenka.
11. Koniec ptukania, moczenia, mielenia, gotowania, prazenia, wydrazania. Teraz
najprzyjemniejsza czes$¢ pracy - mieszanie wszystkich sktadnikéw. Powstala masa to wlasnie
kutia.
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