Weganskie i bezglutenowe muffinki w tradycyjnej

chcac uszezesliwic kazdego

ealizacja gdariskiej serii

programu ,Atelier Smaku

na szlaku bursztynowym"
okazala sie petna wrazen i mitych
niespodzianek. Po zainicjowaniu
wspdlnego wegariskiego i bez-
glutenowego gotowania zawsze
okazywalo sie, ze przychodzilismy
praktycznie na gotowe, do czego
jakos trudno bylo nam sie przyzwy-
czaié, a przeciez to piekne, ze ludzie
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piekarni? To piekne, ze ludzie sami az si¢ rwq
do tego, by tworzy¢ nowe alternatywne dania,

sami az sie rwa do tego, by
tworzy¢ nowe, alternatywne dania
w swoich restauracjach tylko po to,
by kazdy mdgt sie u nich najes¢.
Nawet ten, ktdrego - wydawatoby
si¢ — naprawde trudno nakarmic.
Dzieki wstepnym rozmowom

i przy pomocy wegeraidera opra-
cowanego przez Fundacje Vival

w wielu miejscach udato sie odnies¢
spory sukces, ktdrego efektem jest

wieksza swiadomosc kucharzy

na temat tego, co jedza wegetarianie
a co weganie, a jakich produktéw
unikaja.

Po raz pierwszy odwiedzilismy
inne miejsce niz tradycyjna restau-
racje. Byla to najstarsza gdariska
piekarnia rodziny Pellowskich,
ktdra zechciala znaleZ¢ si¢ na naszej
mapie bursztynowego szlaku wsréd
innych miejsc, w ktérych weganin

Mufinki czekoladowe:

400 ml mleka sojowego

1 tabliczka gorzkiej czekolady
150 g cukru demerara

250 g maki ryzowej

250 g maki kukurydzianej

4 tyzki kakao

4 tyzki zmielonego siemienia
Inianego

2 tyzeczki sody

1 szczypta soli

150 ml oleju

Wisnie w zalewie

Najpierw rozpuszczamy czekolade
z matq iloscig mleka, mieszamy,
a nastepnie dodajemy reszte mleka.
Kakao mieszamy z maka t innymi
suchymi sktadnikami. Wszystko
razem mieszamy wraz z olejem
na jednolita mase. Naktadamy
do foremek, na wierzchu ukta-
damy wisnie z zalewy, wciskamy
je troche w ciasto, by sie nie
przypiekty, i pieczemy przez okoto
0 min. w piekarniku nagrzanym
do 180 st. C. Mozemy udekoro-
wac lukrem z cukru pudru z kakao
i odrobina soku z cytryny.

i cztowiek na diecie bezglutenowe;
znajdzie co$ dla siebie.

No wiasnie: na diecie bezglute-
nowej w tradycyjnej piekarni, ktdra
dziata od pokoler, stosujac tradycyj-
ne receptury i metody wypieku, jak
réwniez korzysta z nowoczesnych
technologii. Miejsce jest przesiak-
niete tradycja rodzinnego rzemiosta
i zapachem stodkich wypiekéw
i pysznego chleba, ktérego znajdzie-
cie tu wiele rodzajéw.

Tym razem réwniez wystar-
czyla mata inspiracja i... powstaty
bursztynowe muffinki w trzech
odstonach. Na podstawie jednego
przepisu z naszej ksiazki powstaty

az trzy rézne, z ktérych dwa dzis
prezentujemy. To dla tych, ktdrzy
do Gdariska maja troche za daleko,
by odwiedzic jedna z Piekarni —
Cukierni Pellowski. Pozostatych na-
mawiamy do wizyty, by posmako-
wac eksperymentanych wypiekéw,
a takze po to, by doceni¢ zaangazo-
wanie, checi i otwarto$¢ na innych,
pomimo tego, ze trzeba sobie zadac
wiele trudu, by w tradycyinej pie-
karni uniknac kontaktu z glutenem,
ktdry znajduje sie wszedzie, chyba
nawet w powietrzu!

Dzis bedzie na stodko!
Smacznego! »«

Mufinki gruszkowo-imbirowe:

500 g gruszek

50 g imbiru

150 g cukru demerara

200 g maki ryzowej

200 g maki kukurydzianej
2 tyzki zmielonego siemienia
Inianego

150 ml mleka kokosowego
2 tyzeczki sody

1 szczypta soli

150 ml oleju

Obrane i pokrojone drobno gruszke
i imbir podsmazamy z cukrem
przez chwile na patelni, az gruszka
zmieknie. Odstawiamy, az prze-
stygng. Mieszamy razem ze soba
suche sktadniki, dodajemy do nich
mleko kokosowe i olej. Ponownie
mieszamy. Uzyskana mase taczymy
z gruszkami z imbirem. Po za-
mieszaniu naktadamy do foremek
i pleczemy przez okoto 20 min.

w piekarniku nagrzanym

do 180 st. C. Mozemy je udekorowac
lukrem powstatym ze zmieszania
cukru pudru z odrobing soku z cy-
tryny i otarta skorka z pomaranczy.

dobra karma
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