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Na co dzien wolimy sami gotowac niz stotowac
Sa jednak dania,

ktore tam zawsze beda nam smakowa’(g lepiej
niz w domu. Tak wtadnie jest z pizza,

ktdra wymaga odpowiedniego pieca

sie w
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anim Ristorante Tesoro
zadomowilo sie w Sopocie
przy ul.Polnej 70, kazalo

nam na wysmienitg pizze jezdzi¢
az do Debek i to tylko w sezonie.
Do dzis pamietamy sytuacje,
kiedy weszlismy do pizzerii glodni
i zrezygnowani wczesniejszymi
poszukiwaniami. Zadalismy przy
barze pytanie: czy w skladzie
ciasta na pizze sa jajka¢. Z zaplecza
wylonit si¢ whoski szef kuchni

i wiasciciel w jednej osobie - Do-
menico - i z typowym dla swojej
nacji temperamentem, mieszanka
polskiego i wloskiego powiedziat:
- W prawdziwej wioskiej pizzy
nie ma jajek (no wiasnie, tylko ta
pizzeria okazala sie wtoska i praw-
dziwa, bo w pozostatych kilku
punktach, ktdre odwiedzilismy,
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jajko bylo). Nastepnie ochoczo
poinformowat nas, ze w sosie sa
tylko przetarte pomidory, oregano,
bazylia no i oczywiscie wloska
oliwa.

Minelo lato i na szczescie dla
nas i wielu mitosnikéw prawdziwej
wioskiej pizzy po kilku miesigcach
powstaly male rodzinne Wiochy
tuz przy nadmorskiej sciezce
rowerowej w Sopocie. Gotuje si¢
tu z pasja, temperamentem. Panuje
tu naprawde rodzinna atmosfera:
gwar, wloska muzyka i... pitka
nozna.

Jesli ktos serwuje naprawde
dobra pizze, to ma szanse na roz-
woj. Tak jak w przypadku tego
miejsca: to klienci wymusili na wia-
Scicielach otwarcie punktu z pizza
na wynos i na telefon: Tesoro
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Express. Brawo! Teraz najwazniej-
sze to trzymac jakosc!

Kuchnia wtoska to nie tylko
dobry smak i swieze produkty, ale
tez tradycja. Jedzenie musi smako-
wac jak u mamy. Albo mammy.
Zadnych odstepstw! No, prawie
zadnych, nam si¢ troszke udato.

Z drzeniem serca podeszlismy do
realizacji tematu: bezglutenowa

i wegariska pizza na mapie ,Atelier
Smaku na szlaku”. Wiedzielismy,

ze Wiosi nie dadza nam pogotowac
w swojej kuchni, a zwlaszcza nie
zgodza sie na wprowadzanie inno-
wacji (z ich punktu widzenia to fa-
naberie). Wiedzielismy jednak, o co
walczymy. Kazdy, kto ma problem
z tolerancja glutenu, marzy o tym,
by najesc sie dobrego pieczywa

i schrupac pyszna pizze. Na szcze-
$cie jest coraz wiekszy wybdr
makaronéw z ryzu i kukurydzy,

a kukurydziana polenta jest sama

z siebie bezglutenowa, wiec nie jest
az tak zle. Na pewno jednak jesli
mamy naprawde powazny pro-
blem z bezglutenowoscia, musimy
zwrécic uwage obstudze, poniewaz
w miejscu, gdzie w powietrzu
unosi sie maka pszenna, a makaron
gotuje sie w jednym garnku, trudno
jest podac cos naprawde bezglute-

Kukurydziana tarta ze sliwkami i rukolg (4 porcje)

20 dag maki kukurydzianej

2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzka zmielonego siemienia
Inianego

10 dag mocno schtodzonej oliwy
(tak, aby byta gesta)

1/2 tyzeczki soli

4 tyzki zimnej $mietanki sojowej
wymieszanej z 1/2 tyzeczki soku
z cytryny

8 pomidorkéw koktajlowych

8 sliwek kalifornijskich

2 tyzki kaparéw

gars¢ lisci rukoli

15 dag sosu oliwkowo kalafiorowego

Przesiana make kukurydziang
mieszamy z ziemniaczang i z sola.
Dodajemy schtodzona oliwe. Rozcie-
ramy w rekach, aby oliwa potaczyta
sie z maka, po czym

dodajemy Smietanke sojowa zakwa-
szong wczesniej sokiem z cytryny

i jeszcze raz mieszamy doktadnie.
Dzielimy ciasto na dwie czesdi,
zawijamy je w folie i wktadamy do
lodéwki na 05 godz, po czym lekko
je rozwatkowujemy. Wypetniamy
nim dwie silikonowe formy do

tarty (formy niesilikonowe trzeba
wezesniej wysmarowac oliwg).
Naktuwamy widelcem i wktadamy
do piekarnika nagrzanego do 180 st.
C na 15 min. Nastepnie wyjmujemy
i na wierzchu uktadamy potowki
pomidorkéw (ptaska strong do

dotu) i pokrojone Sliwki. Pomiedzy
uktadamy liscie rukoli. Wszyst-

ko polewamy weganskim sosem

z oliwek i kalafiora, posypujemy
kaparami i wktadamy do piekarnika
na kolejne 15 min.

nowego. Lepiej wiec zaakcentowac
nasze potrzeby kilkukrotnie, niz
p6Zniej miec problem.

Jak okazalo sie podczas naszej
tegorocznej wizyty na Sycylii,
bezglutenowa pizza jest juz serwo-
wana w tamtejszych pizzeriach.
Rzadko bo rzadko, ale jednak ktos
juz zauwazy!l potrzebe ludzi z tym
problemem. Pyszna bezglutenowa
pizze w wersji bianca bez sera maja
juz tez w Tesoro.

Dzi$ podamy bardzo prosta
recepture na cos, co po zapie-
czeniu na pizzy moze weganom
zastapic ser. I to taki z niebieskim
aromatem. To mozliwe dzieki
intensywnemu zapachowi kalafiora
i stonosci zielonych oliwek (tego
sosu w Tesoro nie dostaniecie, bo
ma sie nijak do wloskiej tradycii).
A dla mitosnikéw wypiekéw jesz-
cze przepis na tarte, ktéra z wioska
kuchnia oprécz rukoli i pomidoréw
nie ma nic wspélnego, ale mozna
ja potraktowac sosem z kalafiora
i oliwek zamiast sera. Bedzie
réwnie smacznie, za to wegarisko
i bezglutenowo. A zainteresowa-
nych pizza, zapraszamy do lektury
zesztorocznego Vege i do Sopotu,
do Tesoro. Smacznego! »«

oliwek i kalafiora

¥ 2 zalewq
kalafiora

1 szklanka oliwy

Wegafiski sos do pizzy z zielonych

1 szklanka zielonych oliwek wraz
2 rézyczki ugotowanego na parze

1 gars¢ orzechéw nerkowca

| Miksujemy doktadnie wszystkie
sktadniki blenderem i gotowe. Jesli
chcemy zagescic sos, dodajemy
wiecej orzechdw nerkowca lub tro-
che zmielonego siemienia [nianego.
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