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Niby ciepto i sSwieci juz stonce, niby wiosna, a J[ednak OWO0COW

i Swiezych witamin jeszcze brak. Warto wiec po

aczy¢ w kuchni to,

co przetrwato zime, z tym, co juz zielone i naturalnie sSwieze

apraszamy
do wezesnowio-
sennego gotowa-
nia. Naszymi faworytami
w tym miesigcu sg
przepisy na: jesienng
zurawine i Swiezg
miete — to bohaterowie
przepysznego puddingu
- oraz zielone gotabki
z chrupiaca kapusta.
To nasze propozycje
na poczatek wiosny,
prosto z uroczego miejsca
na Mazurach - Hote-
lu Anders - miejsca,
w ktérym wsrdd zieleni
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i wéd malowniczego
jeziora odpoczywa sie jak
w najlepszym SPA, a ktd-
re kojarzy sie réwniez ze
sportem na najwyzszym
poziomie, bo to wtasnie
tu, w Starych Jablonkach,
odbywa sie puchar swia-
ta w siatkéwee plazowe;.
Zaréwno tym, ktérzy
po gtebokim relaksie
w saunie, solnej grocie,
basenie lub jeziorze, jak
tym, ktérzy po spor-
towych rywalizacjach
z pitka lub na kajakach
poczuli gtéd, szef kuchni

Dariusz Struciriski poleca
dania, ktére powstaty
dzieki naszej skromnej
inspiracji w trakcie
realizacji kolejnego
odcinka ,Atelier Smaku
na Mazurach”. Dla dobre-
go kucharza kochajacego
Swoja prace nie jest
ktopotem przygotowanie
specjalnego dania, gdy
na horyzoncie pojawiaja
sie tacy goscie jak my,

co chwila wyciagajacy
jak asy z rekawa nowe
ograniczenia w diecie.
Dla nas w duzej mierze

to wyzwanie i ched
zmierzenia sie z tematem
roslinnej i bezglutenowej
diety, a dla niektérych
powazny codzienny pro-
blem, o ktérym nie da sie
zapomnie¢ przy zama-
wianiu daii w restauracji.
Dlatego bardzo nas cie-
szy, gdy na naszej mapie
kulinarnych poszukiwar
pojawia sie kolejne miej-
sce, zwlaszcza tak piekne
i otwarte na innych jak
Hotel Anders. Zaprasza-
my o kazdej porze roku,
nie tylko wiosna!

Waniliowy pudding
Z Zurawing

pudding

3/4 1 mleka sojowego (moze
by¢ waniliowe)

1 gars¢ ptatkéw migdatow
2 tyzki cukru pudru

1 laska wanilit

1 szczypta szafranu

2 tyzki maki ziemniaczanej

505 ZUrawinowy
2 tyzki cukru pudru

1/3 szklanki soku Zzurawi-
nowego

owoce $wiezej lub mrozonej
zurawiny

lidcie Swiezej miety

Ptatki migdatéw podpraza-
my przez chwile w garnku,
az sie przyrumienia. Dole-
wamy 1/2 | mleka, dodajemy
cukier i szafran. Nastepnie
rozcinamy po dtugosci laske
wanilii, wyjmujemy ziarna,
ktére dorzucamy do garn-
ka. Wrzucamy rowniez

dwie potéwki laski, ktére
wyjmujemy, gdy tylko mleko
sie zagotuje. Rozrabiamy
make ziemniaczang z resztg
mleka i wlewamy do garnka.
Mieszamy i czekamy, az
catos¢ sie zagotuje i uzyska
odpowiednia konsystendje.
Odstawiamy na bok i w tym
czasie przygotowujemy sos
zurawinowy. Karmelizujemy
cukier puder na suchej
patelni. Pamietajmy o tym,
by nie miesza¢ cukru podczas
karmelizowania. Gdy karmel
ma juz odpowiednt kolor,
wlewamy sok zurawinowy

i redukujemy go, az sos
bedzie dos¢ gesty.

Pudding podajemy polany
sosem i udekorowany
owocami zurawiny przekro-
jonymi na pét i obtoczonymi
w cukrze pudrze. Catos¢
dekorujemy lis¢mi pachngcej
Swiezej miety.

Gotabki na_qulaszu
Z_warzyw

gotabki

6-8 lisci kapusty wtoskiej

1 szklanka czerwonej
soczewicy

1 szklanka ugotowanej kaszy
gryczanej

kilka lisct Swiezej szatwii
1/2 tyzeczki mielonego
kminku

1/2 tyzeczki curry

1 szczypta mielonego czarne-
go pieprzu

1 szczypta soli do smaku

1/2 szklanki wody

3 tyzki oliwy

qulasz:
1 marchew

1 pietruszka

2 plastry selera (po 1 cm)
1 gatazka rozmarynu
kilka tyzek wody

sol do smaku

1 tyzka przecieru pomido-
rowego

2 pomidory

1/4 tyzeczki mtotkowanego
koloroweqo pieprzu

2 tyzki oliwy

Liscie kapusty blanszujemy
przez chwile, az zmiekna

(naturalnie mozna to zrobi¢
na parze). Na 2 tyzkach oli-
wy podsmazamy przez chwile
Namoczong Czerwong socze-
wice, dorzucamy na moment
Swieza szatwie dla uzyskania
aromatu, nastepnie dolewamy
wode. Na drugiej suchej pa-
telnt podprazamy przyprawy
z oliwa (nie robimy tego
zbyt dtugo, bo Zziota stana sie
gorzkie — wystarczy minuta),
po czym dodajemy je do so-
czewicy. Wyjmujemy szatwie
i dodajemy ugotowana kasze
gryczana, doprawiamy solg
do smaku. Tak uzyska-

nym farszem wypetniamy
liscie kapusty, formujemy je
w gotabki i podgrzewamy
na parze przez kilka minut.
Obrane warzywa kroimy

w kostke o wielkosci okoto
1 cm. Kosteczki podsmaza-
my przez chwile na patelnt
z oliwa, dorzucamy swiezy
rozmaryn, aby nadat wa-
rzywom aromatu. Podlewa-
my woda i dusimy przez
moment. Nastepnie dodajemy
sol i pieprz, a takze przecier
pomidorowy oraz pokrojone
w kostke obrane pomi-

dory bez skérki i nasion.
Podsmazamy jeszcze chwile

it mozemy podawac, ktadac
na talerzu troche gulaszu,

a na wierzchu uktadamy

po jednym gotabku, ktérego
mozemy skropic¢ oliwg i ude-
korowac swiezymi ziotami.
Tak podana potrawa wyglada
pieknie i apetycznie. Oczy-
wiscie w domu na pewno
nie poprzestaniemy na jed-
nym gotabku!

Jola Stoma
& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksigzek
kucharskich

oraz progra-
mu ,Atelier
Smaku" dla
Kuchnia.TV




