‘Milosnicy
tradycji,
taczcle sie!
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A gdyby tak powrécié do smakaw,
ktore pamietamy

z dziecinstwa?

Tych kojarzacych sie

Z niedzielnym,

rodzinnym obiadem

i kuchnia babci...
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dy ostatnio znajo-
mi zapytali nas, co wtasciwie jemy
na co dzien, skonstatowalismy,
Ze w naszym jadtospisie znajduje sie
sporo pozycji z réznych, czesto odle-
glych zakatkéw $wiata. Nieobce sg nam
smaki $rodziemnomorskie, lubimy
zajadac sie zupa pho, dobrze dopra-
wionym curry, kochamy marokan-
skie kiszone cytryny, a takze greckie
tzatziki.

Przychodzg jednak momenty,
kiedy zaczynamy teskni¢ za smakami
z dziecinistwa. Pamietacie potrawy,
ktérymi raczyty Was babcia albo mama
po powrocie ze szkoty? Dla nas takg
sztandarowg pozycjg dawnego menu
sa leniwe pierogi (znane réwniez jako
leniwe kluski). Podawane z butka tartg
albo ze smietang i cukrem. Nasz we-
ganski i bezglutenowy odpowiednik
nawigzuje wtagnie do tej ostatniej
wersji. SprawdZcie sami, jak tatwo
je przygotowac.

Druga propozycja w tym numerze
to prawdziwy hit dla tych, dla ktérych
kiedys$ odkryciem byt zakopiariski
oscypek. Przedstawiamy wegariska
wersje klasyki z Podhala, czyli tofcypkal
Jestidealny do satatek albo na kanapki,
a przy tym bardzo prosty w wykona-
niu. W tym przypadku warto jednak
wczesniej zaopatrzy¢ sie w specjalne
drewniane foremki do oscypkow
(mozna je kupic¢ przez internet). To nie-
duzy wydatek, dzieki ktéremu finalny
produkt bedzie zdecydowanie lep-
szy i zaskakujacy. o

& Vinek Tymbulaks :
projektanci mody, autorzy ksiazek kucharskich

oraz weganskiego i bezglutenowego programu
LAtelier Smaku” www.ateliersmaku.pl

dsbhakauma

(8 sztuk)

180 g wedzonego tofu

60 g rafinowanego ttuszczu kokosowego

0,5 tyzeczki maki ziemniaczanej

0,5 tyzeczki soli

Ewentualnie naturalny dym wedzarniczy w ptynie

Tofu miksujemy na idealnie gtadkg
mase z dodatkiem soli i maki ziemniacza-
nej. Nastepnie przektadamy do rondelka
i caty czas mieszajac, podgrzewamy, aby
maka sie ,Sciefa”. Zestawiamy z palnika,
studzimy i miksujemy ponownie z dodat-
kiem ttuszczu kokosowego. Nastepnie
w zwilzone woda lub posmarowane ttusz-
czem dtonie nabieramy po trochu masy
i formujemy nasze ,serki”.

Jesli karzystamy z drewnianych
foremek, to trzeba uzy¢ folii spozyw-
czej, ktéra odseparuje drewno od masy
i sprawi, ze nic sie nie przyklei.

Gdy juz odcisniemy odpowiedni
ksztatt, umieszczamy tofcypki w lodéw-
ce, aby stwardniaty. Mozemy oczywiscie
uformowac je recznie bez uzycia fore-
mek. W takim razie jednak wiele zalezy
od naszych zdolnosci manualnych.

Jesli chcemy, aby byty jeszcze bardzigj
intensywne w smaku, mozemy przesma-
rowac je po wierzchu odrobing natu-
ralnego dymu wedzarniczego w ptynie.
Oczywiscie smakujg $wietnie z zurawi-
na. Czas przygotowania: 60 min.

Beyglutenouwe leniuse pierogi

(2 porcje)

200 g tofu naturalnego

0,25 szklanki maki kukurydzianej

0,5 szklanki maki ziemniaczangj

75 ml soku z cytryny

1 czubata tyzka zmielonego siemienia Inianego
0,75 tyzeczki soli

Cukier trzcinowy do posypania

Weganska $mietana do polania

Tofu doktadnie rozgniatamy widelcem,
aby nie miato grudek. Dodajemy sok

z cytryny. Suche sktadniki mieszamy
razem, dodajemy do tofu i zagniatamy
mase. Odktadamy na chwilg, aby siemie
i maka pochtonety wilgo¢, wstawiamy
wode do gotowania z dodatkiem sali.
Ciasto zagniatamy jeszcze raz i w razie

potrzeby w zaleznosci od tego, czy tofu
byto bardziej suche czy wilgotne, dodaje-
my maki albo wody. Chodzi o to, aby cia-
sto byto plastyczne. Dzielimy je na dwie
czesci i na silikonowej macie z kazdej

z nich rolujemy watek, ktary nastepnie
lekko sptaszczamy. Ciasto kroimy na ok.
2-3-cm. kawatki, ktare wrzucamy do
wrzatku. Gotujemy okoto 3 min po wy-
ptynieciu klusek na powierzchnie wody.
Wyktadamy na talerz, polewamy
Smietana, w naszym wypadku wy-
konana z jogurtu kokosowego z kil-
koma tyzeczkami mleczka kokoso-
wego. Posypujemy cukrem i gotowe!
Czas przygotowania: 30 min.
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