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Warzywna lasagna i borowi
kazdemu bez wz
specjalne okazje

zasami zastana-

wiamy sie nad

tym, ile jeszcze
nowych, kreatyw-
nych potraw mozna
wymyslice Czy kiedys
nie zabraknie nam po-
mystéwe Jesli tak, to co
wtedy¢
Moze zaczniemy by¢
catkowicie przewidy-
walni¢ W takich mo-
mentach moze zrobié
sie troche nieswojo.
Niepewnos¢ trwa oczy-
wiscie tylko chwile,
bo przeciez nie robimy
niczego po to, by cos§
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komus udowadniac lub
z kims si¢ scigac. Czuje-
my czasem presje, majac
Swiadomosc, ze jeste-
$my oceniani przez in-
nych poprzez pryzmat
tego, co robimy, a przez
to ocenie podlega cala
idea, ktdra prébujemy
przekazac. Jednakze
rzeczywistos¢ pokazuje,
ze co chwila pojawiaja
sie nowe inspiracje, nie-
odkryte dotad produkty
i niebanalne sposoby

na ich przygotowanie.
Wtedy wszystko wraca
do normy, poniewaz

jest praca, ktdra trzeba

wykonac, nowa potra-

wa, ktéra dostosowuje-
my do naszych wegan-
skich i bezglutenowych
potrzeb.

Dobrze jest, gdy
kazdy wykonuje swoja
prace najlepiej, jak
moze, bez niepotrzeb-
nego myslenia o tym,
co pomysla inni,
jak zostanie odebrane
to, co zostalo zrobione.
Nie da sie przeciez
dogodzic¢ wszystkim,
poniewaz nie ma
czego$ takiego jak gust

ikowe risotto przypadng go gustu
Fjlcgdu na diete. Idealnie pasujg na czerwcowe

uniwersalny, ktérym
kieruje sie kazdy - jedni
lubia réze, inni fiotki.
Dla kazdego w tej
réznorodnosci znajdzie
si¢ cos przepysznego

i inspirujgcego.

My tymczasem
zabieramy sie za swoje
gotowanie i pieczenie,
majac swiadomosc,
ze obok nas zyja
zaréwno ci, ktdrym
smakuje nasza kuchnia
i czekaja co niedziela
na nowy odcinek na
www.ateliersmaku.pl,
jak réwniez i tacy,

ktérym nawet przez
mysl nie przejdzie, by
sprébowac tego, co nam
wydaje sie przepyszne
i odkrywecze.
Zapraszamy na ko-
lejng dawke wioskich
specjaléw, oczywiscie
bez glutenu i produk-
téw odzwierzecych.

w_sosie pomidorowym
Sktadniki:

25 dag bezglutenowego
HIdl\'d\’OHLI lU‘JU ldsdgﬂe
6-8 pokrojonych w grube
plastry pieczarek

1 pokrojona w drobng kostke
papryka

kilka rézyczek brokuta

1 stoiczek pomidoréw

w zalewie

05 pokrojonej w plastry
cukini

Sos:
350 ml passaty pomidorowej
150 ml mleka kokosowego

250 ml wody

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka sosu sojowego Tamari
1 tyzeczka soli

2 tyzeczki pieprzu ziotowego
kilka gatazek rozmarynu
oliwa do smarowania i mo-
czenia rozmarynu

Dno naczynia zaroodpornego
smarujemy oliwg i uktadamy
pierwszg warstwe makaronu,
na niej ktadziemy wezesniej
pokrojone pieczarki. Dajemy
je na spad, poniewaz
wydzielg wraz z sokiem swdj

aromat. Pieczarki pokrywamy
kolejna warstwa makaronu.
Nastepna warstwa jest dos¢
drobno pokrojona papryka

z potowgq stoiczka pomido-
réw w oliwie, ktore réwniez
kroimy na drobne kawatki

i réwnomiernie rozktadamy
(te warstwe warzyw mozemy
skropi¢ oliwg ze stoiczka

po pomidorach). Catos¢ po
nownie przykrywamy ptatami
makaronu. Wyzszq warstwa
sa drobno pokrojone brokuty
oraz druga potowa pomido
row w zalewie. Te warstwe
przykrywamy makaronem,

a na samej gorze uktadamy
pokrojong w plastry cukinie
i smarujemy jg lekko oliwg
Do miski wlewamy passate,
wode, mleko kokosowe,

S0S S0jowy L przyprawy.
Doktadnie mieszamy (mozna
postuzy¢ sie blenderem)

Na koniec dosypujemy make
ziemniaczang i jeszcze raz
doktadnie mieszamy.

Tak przygotowanym sosem
zalewamy lasagne, tak

aby catos¢ byta doktad-

nie przykryta. Na samej
gorze uktadamy rozmaryn
zamoczony w oliwie, aby
sie nie spalit, tylko tadnie
zapiekt. Naczynie wktadamy
do nienagrzanego piekar:
nika lub nastawiamy piec
na 175 st. C i zapiekamy
40-50 minut.

Borowikowe risotto

20 dag brazowego, okragtego
ryzu

15 dag marynowanych
grzybkéw w oliwie (najlepiej
blaszkowych, np. kurek lub
opienkow)

gars¢ pokruszonych boro-
wikow

150 ml $mietanki sojowej
tyzka kaparéw

szczypta czarnego pieprzu
1/3 tyzeczki utartej gatki
muszkatotowej

10 plastrow cukinii pokrojonej
po dtugosci

oliwa (jezeli grzybki nie sq
marynowane w occie,

to mozna uzyc tej ze sto-
iczka)

woda

Pokrojong po dtugosci

(w cienkie plastry) cukinie
smarujemy oliwa, uktadamy
na blasze lub ruszcie,
wktadamy na kilka minut
do piekarnika i podpiekamy
(najlepiej na funkgji ,grill").
Na patelnie wrzucamy ma-
rynowane w oliwie grzybki
wraz z oliwg i chwilke
podsmazamy. Nastepnie

do grzybkéw dodajemy ryz
i réwniez chwilke podsmaza-
my. Gdy otoczka ryzu stanie
sie przezroczysta, zalewamy
go goraca woda. Chwilke
gotujemy i dodajemy gars¢
pokruszonych borowikow.
Ciggle mieszajac, od czasu
do czasu podlewamy ryz
woda. Do gotujacego sie
risotta dodajemy przyprawy,
sos sojowy i dalej mieszamy.
Na sam koniec dolewamy
$mietanke sojowq i dodajemy
tyzke kaparéw. Potrawy

nie trzeba soli¢, poniewaz
kapary i marynowane
grzybki same w sobie sg
juz stone.

Wezedniej przygotowane
plastry cukinit uktadamy

na talerzu, na wierzch
wyktadamy gotowe risotto

i podajemy.
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