Summa summarum
- Postuchaj, mamy do ciebie prosb¢ — zaczeta niesmiato kolezanka z pracy, Beatka.

Pomyslatam sobie ,,uuu, bedzie cieckawie” — bo Beatka to nasza specjalista od zadan trudnych
i niemozliwych. Gdy z géry wiadomo, ze nic Z tego nie bedzie, wysylta si¢ Beatke — a ona
zawsze dopnie swego. Jak chcieliSmy wynegocjowac z szefem krotszy czas pracy z okazji
Dnia Dziecka (bo wigkszo$¢ z nas ma
dzieci, ktérym tego dnia obiecata jakie$
atrakcje) tylko Beatka byta w stanie tego
dokona¢. Kiedy byto trzeba przekonac
najbardziej naburmuszone biurowe
paniusie, by wziely udziat w bankiecie
pozegnalnym odchodzacej na emeryture
kolezanki — tez tylko Beatka potrafita to

zrobi¢. Czego wiec moze chcied teraz

ode mnie?
- Stucham, stucham — u$miechne¢tam si¢ do Beatki. I zastyglam w oczekiwaniu.

- Bo, widzisz... Wszyscy tego chcemy. Naprawde wszyscy. Niektorzy to czekaja od zesztego

roku! — wyrzucita z siebie Beatka.

- Hmmm, to juz do$¢ dlugo czekaja — odrzektam. — A mozna wiedzie¢, co stato si¢

przedmiotem takiego pozadania?
- Jak to, jeszcze si¢ nie domyslasz? — zachneta si¢ Beatka. — A co byto rok temu?
- Rok temu?... Masz na mysli, ze byta Wigilia? — probowatam odgadnac.

- No wtasnie! — Beatka rozjasnita si¢ w u§miechu. — Wigilia. A pamigtasz moze co$

szczegblnego z zesztorocznej Wigilii?

- Bylo milo, tyle pamig¢tam — podrapatam si¢ po glowie. — Bylo nas tez sporo, bo wszyscy
dopisali na pracowym §ledziku. Szef dostat od nas §winke skarbonke, to tez pamigtam. Ale

poza tym nic si¢ chyba szczego6lnego nie dzialo...

- Tak, tak; to, co pamietasz, to same drobiazgi — niecierpliwie machneta rekg moja kolezanka.

— Przypomnij sobie, co byto naprawdg istotne! Przeciez niemozliwe, zeby$ zapomniata!




- O co ci moze chodzi¢? — zachodzitam na gtos w glowg. - Co$ si¢ wydarzyto? Ktos$ oglosit
zargczyny? Przyjeli kogo$ nowego? Kto$ dostat w prezencie podwyzke? Chyba nie byto

zadnego biurowego wydarzenia ani skandalu, bobym zapamigtata. ..

- Znowu kulg w ptot — odparta Beatka. — Widzg, Ze nie masz poj¢cia, o co chodzi. Ale zanim
Ci powiem, jeszcze jedna szansa: to byto cos, co wszyscy okrzykneli wigilijnym objawieniem.

I zaczynato si¢ na literg ,,p”!
- Na litere ,,p”? Chyba nie prezenty, to byloby za proste — pisngtam nie$miato.

- No pewnie, ze nie prezenty, jakie tu objawienie — Wzruszyta ramionami Beatka. — Prezenty

sg tak normalne, ze az nudne. Podpowiem ci dalej: to byto co$ do jedzenia.

No i jestesmy w domu. Przypomniatam sobie! Rzeczywiscie: w zeszlym roku przyniostam na
sktadkowa, biurowa
Wigilie potrawe, ktora
zrobita furorg. To bylo
na ,,p”, owszem — bo
to byla pieczen z
sumal! Wszystkim
bardzo smakowata,
kazdy bral doktadke.
Przekonywatam, zeby

troche zostawili na

potem, na chlebek, ale
nikt mnie nie stuchat. Lezaly odlogiem satatki, sledziki, pierogi czy kapustki. Tylko wokoét
stolika z pieczenig krecit sie thumek; taki radosnie podekscytowany roj gtodomorow. I,
summa summarum, zostatam gwiazda wieczoru. Zmietli wielka forme pieczeni dostownie w
kilka minut! Jak ja mogtam o tym zapomnie¢? A swoja droga, rozumiem juz, czemu Beatka
jest tak skuteczna: tak dlugo me¢czy cztowieka, az sam wymysli, jak tu rozwigza¢ problem i

zwyczajnie zwiac z jej ,,SZponow’...

Pieczen z suma w wersji wigilijno-biurowej

Najpierw idziemy do sklepu 1 kupujemy suma. Najlepiej filety. Niech bedzie ich ok.

kilograma. I lepiej, jesli jest Swiezy, cho¢ z mrozonego tez da si¢ co$ zrobi¢. W domu




doktadnie myjemy i sprawdzamy, czy nie ma osci w filetach — mozna §miato ,,przegrzebac”
migso, bo i tak zaraz radykalnie zmieni form¢. Znalezione o$ci wyjmujemy (przezorny
zawsze ubezpieczony), a mi¢so od nich wolne przepuszczamy przez maszynke. Ja zwykle
wybieram $rednie oczka, ale przepuszczam cato$¢ dwa razy — na pocieszenie: szybko idzie.
Do zmielonego suma bijam dwa jajka, doprawiam do smaku solg i pieprzem, dodaj¢ tez
trochg zi6t. Jakich? To zalezy od nastroju. Sum jest wspaniaty, bo ma na tyle delikatny smak,
ze mozna go przyprawi¢ w dowolny sposob 1 zawsze bedzie smaczny. Najczesciej dodaje
majeranku lub ziot prowansalskich — ale mozna dodac¢ tez chili, czosnku, rozmarynu — co
komu pasuje. Warto poeksperymentowac i wyprobowac rozne warianty, zanim si¢ trafi na
swoj ideal. Moim zdaniem, ta pieczen najlepiej wychodzi, gdy si¢ ja przyprawi natka
pietruszki, najlepiej $wieza — no, ale nie kazdy lubi natke, u mnie w domu nie chcg na nig
patrze¢... Przyprawione mielone migso suma doktadnie mieszam i1 do foremki! Forme trzeba
jednak najpierw posmarowac ja od srodka thuszczem (jakim kto lubi - ja lubi¢ posmarowaé
form¢ masetkiem). Przykrywamy forme folig aluminiowg i wstawiamy na godzin¢ do
piekarnika, rozgrzanego do 180 stopni — ale na 10 minut przed uptywem czasu pieczenia
zdejmujemy foli¢ i pozwalamy si¢ pieczeni przyjemnie zarumieni€. Pieczen bedzie na tyle
zwarta, ze $miato mozna gotowa 1 lekko podstudzong wyjac z formy bez obaw, Ze si¢

rozpadnie.

Najfajniejsze w przypadku tej pieczeni jest to, ze znakomicie smakuje zarowno na ciepto, jak
1 na zimno. Staram si¢ zawsze zrobi¢ wigcej, niz trzeba — bo przez kolejne dni pieczen kroimy
w cienkie plastry 1 pataszujemy ja z chlebem. I dopdki si¢ nie skonczy, nikt nie pyta o ser czy

o dzem...




