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Smaku" dla
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ogrodzie

tekst: Jola Stoma

i Mirek Trymbulak

-

to smak, a etyka to zu-
pelnie inna sprawa, ktdra
kazdy musi sam sobie
poukiadac we wiasnej
glowie.

Prezentujemy wiec
kaczke bez kaczki, ale
za to z jabtkami i modra
kapusta oraz tatara
z awokado prosto z Mali-
nowego Ogrodu.

Bursztynowa kaczka

Brejst tofu

Sos sojowy

Oliwa

Jabtka

Syrop klonowy
Kapusta czerwona

Na koniec dodajemy sok
z cytryny do smaku.
Gdy dusi sie kapusta,
przygotowujemy jabika:
kroimy na ¢wiartki usu-

wamy nasiona, kawatki
OwWoCOw wizucamy

na patelnie, podlewamy
syropem klonowym

i rumienimy, a nastepnie
oprészamy majeran-
kiem, tak aby przywart
do jabtek.

Aby przygotowac sos,
zurawine wrzucamy

do garnuszka, podlewa-
my czerwonym winem,
syropem klonowym,

czekamy do zredukowa-
nia sie sosu doprawiamy
sola i pieprzem.

Uprzednio przygo-
towang polente, czyli
kaszke kukurydziana
ugotowana na gesto,
wyciagamy z foremki,
przesmarowujemy olejem
i grillujemy lub smazymy
na patelni.

No i nasze brejst
tofu: obficie skrapiamy je
oliwa i sosem sojowym,
a nastepnie smazymy
na pergaminie do uzyska-
nia ztocistego koloru
Wszystko fadnie kompo-
nujemy na talerzu, deko-
rujac $wiezymi ziolami.

Tatar z awokado

Awokado

Chili

Imbir $wiezy
Kapusta pekinska
Ogorek swiezy
Pomidor

Sliwki kalifornijskie
Ptatki migdatow
Morele suszone
Biate wino

Syrop klonowy

Sél, pieprz, pieprz
cayenne
sok z cytryny

Awokado i ogérka obie-
ramy, kroimy w drobna
kostke. To samo robimy
ze sparzonym pomido-
rem, lecz usuwamy jesz-
cze nasiona. Do smaku
dodajemy drobno siekany
lub tarty Swiezy imbir

i chili bez pestek, a za-
miast cebulki uzywamy
biatych czesci kapusty
pekiriskiej pokrojonych
w kostke z asofeti-

da. Wszystko razem
mieszamy, doprawiajac
sola, pieprzem i sokiem
z cytryny.

Kroimy w paseczki
suszone sliwki i morele.
Wrzucamy na patelnie,
podlewamy winem, syro-
pem klonowym i woda.
Dodajemy pfatki migdato-
we i czekamy, az sos sie
zredukuje, doprawiajac
sola i sokiem z cytryny.
Nasz tatar ukladamy
na talerzu z sosem
sliwkowo-morelowym,
dekorujac ziotami.

Malinowy quéd’to kolejna restauracja,

ktora odwiedzilismy podczas realizacji programu Rodzynki
T . ([ PR g Czerwone wino
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kolejny stwierdzilismy, ze ludzie karmigcy innych goi

tradycyjng kuchnig sq bardzo otwarci na nowosci

Kasza kukurydziana

i chetnt do wspdtpracy

zef kuchni Mali-
nowego Ogrodu
Rafat Kwidzinski

W swojej nieograniczonej
kreatywnosci postanowit,
wzorem jednej z odndg
kuchni chiriskiej, o ktdrej
niejednokrotnie wspomi-
nalismy, nie pozbawiac
ludzi niejedzacych migsa
smaku potraw, ktdre
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goszcza na stolach jego
restauracji. My na to jak
na lato oczywiscie, po-
niewaz lubimy wyzwa-
nia i wszelkie zabawy
smakiem. Nie boimy sie
takich mato popularnych

- i przez niektérych uwa-

zanych za niestosowne
- odniesierl do miesnej
kuchni. Dla nas smak

Kapusta pekinska (liscie)
Sél, pieprz, asofetida, ma-
jeranek, inne $wieze ziota
Kapuste czerwona
szatkujemy, wrzucamy
do rondelka z oliwa,

a nastepnie dodajemy
rodzynki, syrop klonowy,
czerwone wino i dopra-
wiamy asofetidg zamiast
cebuli, sola pieprzem

do smaku. Dusimy, az
kapusta nam zmieknie.
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