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na letnim
szlaku

fasciciel restauraci,
Kuba Maj, to pierwszy
czlowiek, ktdry opty-
mistycznie zareagowal na nasza
propozycje i z wielkim entuzja-
zmem zgodzit sie nas nakarmic
po wegarisku i bez glutenu. Wy-
stuchatl naszych uwag, wziat pod
uwage propozycje, dotozyt cos od
siebie, bo bardzo lubi karmic ludzi
i gotowad, i w ten sposéb Rucola
jako pierwsze miejsce w Sopocie
trafita na mape ,Atelier Smaku
na szlaku”. Ta otwartosc na nowe
wyzwania na pewno wynika
z charakteru Kuby, ale widoczna
jest réwniez na tablicy witajacej
gosci: Kuchnia bez granic.
Jest to juz nasza dziewigta
seria na antenie Kuchnia.Tv.
Po doswiadczeniach z gotowaniem
na kazda pore roku, po deserach
bez cukru, wypiekach bez glutenu
oraz sycylijskich warzywach
i owocach, stwierdzilismy, ze nad-
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Rucola, Muzeum Sopotu, ul.Jézefa Poniatowskiego 8, www.rucola pl

szed! czas, by ruszy¢ w Polske, od-
wiedzi¢ tradycyjne restauracje. Nie
chcemy nikogo krytykowac ani
oceniad, ale zainspirowac wiasci-
cieli i szeféw kuchni, by w menu
restauracji znalazly sie réwniez
dania wegariskie i bezglutenowe.
Jak sie okazato, w ten sposéb pod-
nieslismy sobie i szefom kuchni
poprzeczke. Byto warto, napraw-
de. Dla naszych gospodarzy takie
gotowanie to czesto zupelnie
nowy temat, a dla nas... réwniez
nowe doswiadczenie gotowania
w kuchni, gdzie wegetariariskie
jedzenie na co dzieri nie gosci...

Odwiedzajac miejsca, w kté-
rych dieta wegariska jest czyms zu-
petnie nowym, widzac w oczach
kelnera ,brak danych", pamietajmy
o tym, by dobrze poinformowac,
czego nie obejmuje nasza dieta
i wykazmy sie cierpliwoscia. Trze-
ba méwic duzymi literami. Warto
zainwestrowac odrobine zrozu-
mienia i tolerancji, poniewaz dla
ludzi zwiazanych z gastronomia
te tematy sa naprawde nieznane
i to nie jest przejaw zlej wolil
W ten sposéb wspdlnie tworzymy
mape nowych miejsc, gdzie kazdy
z nas znajdzie co$ dla siebie.

W karcie Rucoli znaleZlismy
co$ dla siebie z dari wegeta-
riariskich: safate z kozim serem

pochodzacym z ekologicznego
gospodarstwa oraz lody waniliowe
z oliwa, bazylia i zredukowanym
octem balsamicznym we mgle soli
morskiej. Po degustaciji stwierdzili-
$my, ze warto popracowac jeszcze
troche nad menu, dodajac cos dla
wegan i dla tych, ktérzy nie moga
jesc glutenu, gdyz takie dania beda
dobre praktycznie dla kazdego.
Zaczelismy od tajin, ktéry w re-
stauracji z widocznymi wplywami
marokariskimi wystepowat w kil-
ku wersjach. Niestety zadna z nich
wegetariariska nie byfta...

Aby zacheci¢ wszystkich do
odwiedzenia Rucoli, podajemy
dzis tylko jeden z przepiséw z pro-
gramu. Lody chatwowe, czyli cos,
co nie tylko latem na pewno zrobi
kariere. Oprécz lodéw, na ktdre
przepis podajemy ponizej, wsréd
dari wegariskich i bezglutenowych,
ktére zaproponowalismy Rucoli,
znalazly sie jeszcze oczywiscie
tajin warzywny z kiszong cytryna,
harira, czyli marokariska zupa
z ciecierzycg i chrupiace kukury-
dziano oliwkowe grissini do prze-
gryzienia. W imieniu wiascicieli
i przemitej obstugi serdecznie za-
praszamy, nawet jesli nie na obiad,
to na lody z sojowym latte.

Do przepisu z Rucoli dorzuca-
my od siebie cos z naszej kolekgji




przepiséw z ksiazki ,Atelier Sma-
ku 108 przepiséw kuchni wegeta-
riariskiej”, tym razem bez glutenu,
a nawet bez cukru w tradycyjnej
biatej postaci. Tak jak lody chatwo-
we, rowniez z seazmowa nuta...
Smacznego!

Owocowe crumble
z sezamowq nutg

20 dag pokrojonych jabtek

1 banan

6 truskawek

gars¢ aroni

6 tyzek poppingu z amarantusa
6 tyzeczek tahini

3 tyzeczki ksylitolu

Dobrze mieszamy tahine z ksy-
litolem, nastepnie dodajemy
amarantus i jeszcze raz mieszamy.
W zaroodpornych naczynkach
ukladamy owoce i przykrywamy
kruszonka. Zapiekamy okofo

10 min. w piekarniku rozgrzanym
do 180 st. C.

Lody chatwowe

100 ml pasty tahini

100 ml mleka kokosowego

70 ml cukru pudru lub zmielonego
na puder ksylitolu

1 tyzka inuliny

kakao do obtaczania

mieta do dekoracji

Mieszamy tahine (jezeli bedzie
bardzo gesta, to mozna dodac jej
mniej, za to wiecej mleka)

z mlekiem kokosowym i cukrem,
nastepnie dodajemy inuliny

i mieszamy na jednolita elastyczna
mase. Wstawiamy do zamrazalni-
ka. Przed podaniem wyjmujemy
mase tyzka do lodéw i kazda gatke
z osobna wrzucamy do gorzkiego
kakao. Obtoczone gatki lodéw
ukladamy na talerzu i dekorujemy
lisémi swiezej miety.

(Tahina - pasta sezamowa; Ksylitol
cukier brzozowy; Inulina - natural-
ny weglowodan)

Jola Stoma i Mirek Trymbulak —
projektanci mody, po latach zgte-
biania swojej pasji -kuchni wegeta-
rianskiej w ksigzkach i programach
postanowili wyjs¢ z wtasnej kuchni
t wyruszy¢ na szlak kulinarnych
poszukiwan $ladem restauracji, kto-
re sg otwarte na ludzi na réznych
dietach. Podniesli sobie i gotujgcym
z nimi szefom kuchni poprzeczke,
tworzac wspélnie karte dan wegan-
skich i bezglutenowych.
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