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ogrodowe juz
sie zaczal, a nawet
osiagnat swoje apo-
geum. We wszystkich
mozliwych zakamar-
kach dziatek, ogrodéw,
taraséw, a nawet
balkonéw dziarsko tli
sie wegiel drzewny.
Na grillach podpiekaja
sie wszelkie mozliwe
dobra do jedzenia
dla wygtodniatych
biesiadnikéw. No,

I www.vege.com.pl

moze przesadzilismy
z ,wszelkimi mozli-
wymi”, bo repertuar
jest niezmiennie taki
sam. Mieso, mieso

i wyroby miesopo-
dobne, czyli kietbasy.
Skad to wiemy?¢

Bo chcac, nie cheac,
zyjemy w przestrzeni
miejskiej i jestesSmy
wspdibiesiadnikami
tych majéwkowych
spotkani kulinarnych.
Bardziej nie chcac,

bo dym gryzie w oczy,

wchodzi do domu
przez otwarte okna,
ktére miaty zapewnic
dostep do Swiezego
powietrza. Wraz z dy-
mem wchodzg wszech-
ogarniajgce zapachy
spalonego miesiwa
i kietbasek z rusztu.
Myslenie, ze sko-
ro my co$ lubimy,
to lubig to z pewnoscia
wszyscy, jest bledem.
Stad tez savoir vivre
przestrzega przed nad-
miernym uzywaniem

perfum i jedzeniem
potraw pozostawia-
jacych nieprzyjemny
zapach w ustach

(tj.: czosnek, cebula,
szczypiorek) w prze-
strzeni publicznej, czyli
wszedzie tam, gdzie
mozna uprzykrzy¢
innym ludziom zycie.
Niestety, gdy robi sie
cieplo, jestesmy bom-
bardowani zapachami
roztaczajacymi sie
zza okien - dla nas
malo przyjemnymi.

pewnie wiekszosci czy-
telnikéw ,Vege”, u kté-
rych dieta rolinna tyl-
ko pobudzala fantazje
i zachecata do kre-
atywnych poszukiwar.
Jesli chodzi o piekacy
w oczy dym, najlep-
Szym rozwigzaniem
jest bezdymny grill
opalany odpowiednim
ekologicznym weglem,
ktéry nie produkuje
toksycznych substancii.
Dzis proponujemy cos
wyjatkowo prostego,
co moze by¢ pelnym
daniem obiadowym
lub przystawka

dla grillowych dlugody-
stansowcéw. A na de-
ser cos, co zadowoli
nie tylko podniebienia
wege-dzieciak6w.

i przygotowujemy dip, zaczy-
najac od potaczenia mleka
kokosowego z musztardq

i czarng solg. Gdybysmy
dodali do tego jeszcze sok

z cytryny, powstataby naj-
prostsza wersja weganskiego
majonezu. W tym przepisie
rezygnujemy z cytryny

i do sosu dorzucamy pokro-
jone w kostke ogdrki kiszone.
Dodajemy dobrze odsgczony
groszek, a takze posiekana
zielenine. Wszystko mie-

W takich sytuacjach
zastanawiamy sie nad
tym, jak uboga jest
dieta i pomystowosé
przecietnego Kowal-
skiego, ktéry nie potra-
fi potozy¢ na grill nic
innego niz sztuke mie-
sa. O tym, Zze wegan-
ska dieta nie jest zadng
przeszkoda w grillo-
waniu nie wspomina-
my, bo od poczatku
swojej ,bezmiesnosci”
nawet przez mysl nam
to nie przeszlo, tak jak

4 porcje
15 kg duzych ziemniakow

1 puszka mleka kokosowego
1 stoiczek musztardy

1/3 tyzeczki czarnej soli Kala
INEELS

4 ogérki kiszone

1 puszka groszku konser-
wowego

1 gars¢ Swiezego kopru

1 gars¢ Swiezej natki
pletruszki

1 tyzka oliwy z aromatem
biatej trufli

1 szczypta pieprzu czarnego
Swieze oregano do dekoracj

Umyte, przekrojone na pot
ziemniaki gotujemy na parze.
W tym czasie rozpalamy grill

4 tyzki cukru pudru

1 puszka schtodzonego mleka
kokosowego

100-150 ml konfitury
malinowej

Orzeszki nerkowca najlepiej
zala¢ kilka godzin wczesniej
wrzatkiem, zeby zmiekty.
Dobrze schtodzone mleko
kokosowe ubijamy z cukrem
pudrem na bitg smieta-

ne. Przestudzone orzeszki
nerkowca odcedzamy

szamy, odstawiamy na bok

i zajmujemy sie ugotowanymi
ziemniakami. Smarujemy je
oliwg truflowa i grillujemy az
bedq miaty pieknie rumiang,
pachnaca i chrupiaca skorke.
Na kazdq potéwke ziemniaka
naktadamy porcje wiosennego
dipu i dekorujemy gatazka
Swiezego oregano.

4 porcje

szasztyki:

PAENEN]

2 jabtka

2 tyzki syropu klonowego
do smarowania

lody:
10 dag orzeszkdw nerkowca

i miksujemy blenderem

na jednolita mase. Mieszamy
z konfiturg, a nastepnie

za pomoca tyzki delikatnie
taczymy z bita Smietang

i wstawiamy do zamrazarki
na kilka godzin. Oczywiscie
mozemy zjes¢ taki deser bez
zamrazania.

Odpalamy grill i zabieramy
sie do przygotowania owo-
céw. Kroimy je na kawatki

i nadziewamy na przemian
na patyczki. Szasztyki sma-
rujemy syropem klonowym

i grillujemy az syrop klonowy
lekko sie skarmelizuje,

a owoce delikatnie zmiekna.
Naktadamy je na talerzyki
w towarzystwie lodéw.
Catos$¢ mozemy udekorowac
odrobing malinowej konfitury.
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