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Na wiosne duet Atelier Smaku wystartowat z wieloma _
niezwyktymi kulinarnymi przedsiewzieciami. Z tej okazji serwuje
czytelnikom ,Vege” pizze z topinamburem i Iniane grissini

0S$ za cos,
nic za darmo
— mawiajg

doswiadczeni, madrzy
ludzie. Nie narzekajac
na ceng, ktéra musimy
zaplacic za spelnia-
nie swoich marzen,
przekazujemy Wam
informacje o otwarciu
naszej nowej przestrze-
ni twdrczej.

Pracownia Kuli-
narna Atelier Smaku
to podsumowanie
naszej wieloletniej
dziatalnosci zwiazanej
z gotowaniem, pie-
czeniem i smazeniem.
W koricu stworzylismy

16
www.vege.com.pl

miejsce, w ktdrym
mozemy prowadzi¢
szkolenia, produkowac
weganskie i bezglute-
nowe pierogi, a takze
inne wyroby zwane
,garmazami”. Pewnie
jest jakie$ przyjemniej-
sze stowo, jednak na
razie nie znaleZlismy
go. Gdyby komus sie
udalo, to jesteSmy
otwarci na propozycije.
Dodatkowa zaleta
tego miejsca jest to,

ze mozemy w kazdej
chwili nakreci¢ kolejny
odcinek naszego pro-
gramu, by jak co ty-
dzier znalazlo sie cos

nowego w internecie.
Pomimo uplywu

czasu i coraz bardziej
restrykeyinej diety
pomystéw nam nie bra-
kuje, tak samo jak checi
do pracy. Zapraszamy

na YouTube by by¢
na biezaco z tym,
co w naszej kuchni
piszczy. Dzi$ serwu-
jemy w niej troche
wioskich inspiracii.

do ogladania naszych Bezglutenowa pizza
8 4 z_topinamburem

nowych poczynani

i brania udziatu w kon-
kursach z ciekawymi
nagrodami: beda

to zaréwno kuchenne
i domowe utensylia,
jak i dobrej jakosci
produkty pozwalajace
upichcic co$ pysznego.
Najlepiej po prostu
zasubskrybowac sobie
kanal Atelier Smaku

Ciasto:

5 dag zmienionego siemienia
[nianego

400 ml wrzacej wody

30 dag maki gryczanej

25 dag maki ziemniaczanej
15 dag maki kukurydzianej
1 tyzeczka soli

50 ml oliwy

1 tyzeczka drozdzy

200 ml cieptej wody

Sos na_spéd:
2 tyzki koncentratu pomido-

rowego

3 tyzki przecieru pomido-
rowego

1 tyzka oliwy

1 szczypta soli

Sos na wierzch:

2 tyzki kremu z borowikéw
U trufli

1/3 szklanki gestego mleka
kokosowego

1 tyzka oliwy spod karczo-
chéw

1 tyzka oliwy truflowej

1 szczypta soli

1 tyzeczka maki gryczanej,
ryzowej lub ziemniaczanej

(opcjonalnie)

Dodatki:

1 korzen topinamburu
2 serca karczochow
1/2 papryki

Przygotowanie
spodu do pizzy
bezglutenowej mozna
podzieli¢ na kilka eta-
péw. Pierwszy: zmie-
lone siemie lniane zale-
wamy 400 ml wrzacej
wody, dokladnie
mieszamy przy uzyciu
blendera i odstawiamy
na bok do ostudzenia.
Drugi: tyzeczke droz-
dzy taczymy z 200 ml
cieptej wody, doktad-
nie mieszamy. Trzeci:
do miski wsypujemy
wszystkie rodzaje mak
wraz z lyzeczka soli
i doktadnie mieszamy,
jednoczesnie spulch-
niajac make. Nastepnie
do tak przygotowa-
nej bazy dolewamy
oliwe oraz wczesniej
przygotowane drozdze
z woda, dokladnie
mieszamy przy uzyciu
miksera, dolewajac
przegotowane i ostu-
dzone siemie Inianego.
Przygotowang mase
przykrywamy szczel-

Reklama

nie bawetnianym recz-
nikiem i odkladamy
na bok do wyrosniecia
na okoto 1 godz. Gdy
ciasto wyrosnie, for-
mujemy z niego kulki
o wadze 220 g kazda.
Przy kazdorazowym
nabieraniu ciasta mo-
czymy rece, poniewaz
ciasto bezglutenowe
jest lepkie, obtaczamy
kulke w mace grycza-
nej lub kukurydzianej
i wkiladamy ja do wo-
reczka foliowego.
Czynnosc powtarza-
my az do wykorzysta-
nia calej masy (z tej
ilosci powstanie szes¢
spodéw do pizzy).
Woreczki wstawiamy
do lodéwki na okolo
5 godz.

Po tym czasie wyj-
mujemy porcje ciasta
z lodéwki i splaszcza-
my je palcami na stol-
nicy wysypanej maka.
Tego ciasta nie da
sie rozwatkowad
w tradycyjny sposdb,
poniewaz nie jest
wystarczajaco elastycz-
ne. Gdy mamy juz
uformowany placek,
smarujemy go sosem
pomidorowym uzy-
skanym z polaczenia
koncentratu pomido-
rowego z przecierem
pomidorowym z do-
datkiem oliwy i soli.
Nastepnie uktadamy
plastry topinamburu,
paski papryki i karczo-
chy z oliwy. Po wierz-
chu polewamy sosem
z kremu borowikowo-

-truflowego zmie-
szanego z mlekiem
kokosowym, oliwa

z karczochdéw i oliwg
truflowa z dodatkiem
szczypty soli. Jesli sos
okazalby sie zbyt rzad-
ki, mozemy zagesci¢
go odrobing maki.
Pizze wkiadamy do na-
grzanego do 470°C
piecyka z wkia-

dem szamotowym

i pieczemy 3-5 min.
Jesli nie mamy takiego
piecyka, musimy
pocwiczy¢ na wia-
snym piekarniku, by
znalez¢ odpowiedni
czas i temperature
pieczenia.

Lniane grissini z kremem
kasztanowym

Grissini:

30 dag siemienia Inianego
20 dag maki kukurydzianej
10 dag widrkéw kokosowych
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka sody

100 ml mleka kokosowego
50 ml oleju stonecznikowego
400 ml wrzacej wody

05 tyzeczki suszonego
rozmarynu

otarta skérka z 2 cytryn

Krem:

05 szklanki stodki krem

7 kasztanow

05 szklanki mleka kokoso-

wego

Siemie zalewamy
wrzatkiem i odstawia-
my do przestygniecia.
Wiérki mieszamy
z maka, soda i solg,
dodajemy przestygniete
siemie, mleko kokoso-
we i oliwe, a takze uthu-
czony w mozdzierzu
rozmaryn i skérke z cy-
tryny. Wszystko dobrze
mieszamy i wyciskamy
clasto przez specjalny
pistolet lub maszynke
do mielenia ze specjalng
koricéwka albo formu-
jemy waleczki recznie.
Wstawiamy do pie-
karnika i pieczemy
30-40 min. w tempera-
turze 180 st. C, az bedg
chrupiace. Po wypiecze-
niu mozemy podawac
przed positkami lub
jako deser ze stodkim
kremem z kasztanéw
zmieszanym z mlekiem
kokosowym. »«

surowe stodycze
I przekgski
BEZ glutenu,

nabiatu, cukru i sol

RAWFOODS

wijlepsza dieta
www.rawfoods.pl
78 464 32 32

rabat na zywnosé 5% z kodem: wege xx13cc



