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Pr

ace nad recepturg be

na temat francuskiego kiszu i chinskich pierozkéw

ato prawie sie kor-

czy, a my nawet

nie zdazylismy sie
nacieszy¢ promieniami
stonecznymi i pigknem
przyrody. No c6z, tak
to jest, gdy w zyciu
pojawia sie cos, co wy-
maga skupienia naszej
uwagi, dlatego zamiast
wypoczywac i leniu-
chowac - pracujemy.
Zdarza nam sie to cze-
sto, gdyz wielokrotnie
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dzialamy w poczuciu
misji i wielkiej potrzeby.
Ta misjg jest smaczne,
zdrowe i etyczne je-
dzenie. Walke toczymy
natomiast z materia,
czyli wegariskim i bez-
glutenowym ciastem

na pierogi, by bylo spre-
zyste, bez chemicznych
dodatkéw, a jednocze-
$nie smaczne. Efekt ten
chcemy osiagnac, by
takie pierogi mogli zjes¢

nie tylko ci, ktérych
zapraszamy na obiad,
ale réwniez inni, ktdrzy
beda mogli je kupic

w sklepie. Dlaczego jest
to dla nas tak wazne¢
Odpowiedz jest prosta:
poniewaz znajgc potrze-
by ludzi o szczegdlnych
wymaganiach kulinar-
nych, chcemy stworzy¢
produkt specjalnie

dla nich - wegariski

i bezglutenowy. Jezeli

e glutenowych pierogow trwajg,
a poki co ,Atelier smaku” przedstawia weganskie wariacje

kto$ duzo gotuje, jest
Swiadomy, ze ciasto bez
glutenu i bez jajek nie
jest plastyczne, réwniez
bardzo trudno poddaje
sie wszelkiej obrdbce.
Efektem sa pekajace
pierogi lub brzegi, ktére
bardzo trudno skleic.
Dieta nie powinna
by¢ kara, poniewaz kaz-
dy czlowiek ma prawo
do smacznego i zdrowe-
go jedzenia. Dlatego po-

mimo bliskosci morza,
zamiast przesiadywac
na plazy, budujemy
naszg wilasng manufak-
ture, z ktérej wychodzi¢
beda zaréwno pierogi,
jak i inne produkty dla
tej jeszcze waskiej, ale
jednak stale rosnacej
grupy odbiorcéw.

A na razie dla tych
ktérzy gluten jadaja,
podajemy przepis
na chiriskie, wegariskie
pierozki won-ton.

Pierogi z tofu gotowane
na parze

1 szklanka maki pszennej

1/2 szklanki wrzacej wody
1/2 kostki tofu

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka utartego na drob-
nej tarce swiezego imbiru

1 tyzeczka oleju arachido-
wego

1/2 tyzeczki chinskiej przy-
prawy 5 smakow

W miseczce mieszamy tyzka
make zalana wrzaca woda.
Gdy lekko przestygnie, wyra-
biamy kulke ciasta w rekach.
Tofu rozgniatamy na drobne
kawatki w rekach i zalewa-
my marynatg przygotowanq
z sosu sojowego, utartego
imbiru, oleju arachidowego

i chinskiej przyprawy 5 sma-
kow. Catos¢ odstawiamy

na okoto 10 minut. Na dno
woka wlewamy wode, tak by
po wstawieniu bambusowego
kosza do gotowania na parze
woda nie siegata jego dna.
Smarujemy wnetrze kosza
olejem, aby pierogi nam sie
nie przyklejaty. Odrywamy

z clasta mate kawatki,
formujemy kulki, z ktérych
ugniatamy mate krazki,

a nastepnie rozptaszczamy je
watkiem do ciasta. Ciasto nie
moze byc¢ zbyt cienkie, ponie-
waz przez wrzaca wode staje
sie bardzo delikatne i moze
sie rozrywad. Na $rodek
kazdego kétka naktadamy

po tyzeczce tofu i formujemy
sakiewki. Uktadamy je w ko-
szu, tak aby nie stykaty sie
ze soba. Gotujemy na parze
okoto 10 minut.

Mozna podawac z réznymi
s0sami, posypane prazonym
sezamem lub w bulionie. Na-
daja sie réwniez do smazenia
w gtebokim oleju w woku.

Tym, ktérzy tak jak my
sa na diecie wegari-
skiej i bezglutenowej,
proponujemy prosty

W przygotowaniu
przepis na kisz, ale
troche zmodyfikowany,
poniewaz z oczywi-
stych powoddw nie ma
W nim masy jajecznej
ani kruchego ciasta.

800 g ziemniakéw

250 g fasolki szparagowej

1 cukinia

4 tyzki oliwy do smarowania
wierzchu zapiekanki

1 tyzeczka suszonego
tymianku

1 tyzeczka suszonego
rozmarynu

Masa z_tofu:

600 g tofu

200 g miekkiego, ugotowane-
go na parze kalafiora

160 g oliwek z zalewa

50 ml oliwy

2 tyzki zmielonego siemienia
Inianego

1 tyzka sosu sojowego Tamari
1 tyzeczka gatki muszka-
totowej

1 tyzeczka soli

spora szczypta czarnego
pieprzu

Ziemniaki i fasole szparagowa
gotujemy na parze, tak zeby
byty ugotowane, ale nie
miekkie. byzka oliwy smaru-
jemy naczynie zaroodporne,
na ktérego dnie uktadamy
pokrojone w plastry ziemniaki,
posypujemy je fasolkq szpara-
gowa pokrojong w kilkucenty-
metrowe odcinki.

Sktadniki masy miksujemy
bardzo doktadnie, aby uzyskac
krem o aksamitnej konsy-
stengji. Catos¢ wyktadamy

na fasole i ziemniaki w zaro-
odpornym naczyniu. Najlepiej
jest za pomoca widelca deli-
katnie docisna¢ mase z tofu,
by doszta do dna naczynia.
Kroimy cukinie w plastry

i przykrywamy nimi mase.
Smarujemy po wierzchu oliwg
i posypujemy rozmarynem
oraz tymiankiem, lekko
roztartymi w mozdzierzu dla
wydobycia aromatu.

Ta wersja kiszu jest dosyc¢
tagodna, dlatego tez proponu-
jemy polac go tyzka ostrego
sosu lub pesto, w zaleznosci
od preferenji.
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Reklama

To manufakturowo wykonane produkty, ktére z pietyzmem, w harmonii ze swiatem, stworzyly ludzkie
dfonie. Powstaty one z troska o zdrowie i z mitosci do gotowania.

Jola Stoma i Mirek Trymbulak sg autorami ksiazek kucharskich i programu kulinarnego ATELIER SMAKU

na antenie kuchnia +. Ztypowa dla projektantéw mody i artystow kreatywnoscia, z wielka pasja promuja
kuchnie wegariska i bezglutenowa, dlatego tez postanowili stworzy¢ serie autorskich produktow

o unikalnym smaku. Osoby, ktdre niezaleznie od tego, czy z powodéw zdrowotnych badz tez ideologicznych,
sq na jakiej$ diecie z pewnoscia docenia ich jako$¢ i dobry smak.

,Mowi sie, ze potrzeba jest matka wynalazkéw, dlatego znajac potrzeby ludzi o szczegélnych wymaganiach
kulinarnych, stworzylismy produkty specjalnie dla nich. Zwracamy uwage na skfad, ktéry zostat z wielka
dbatoscia dobranyt i zawiera tylko naturalne produkty. Uzywamy aromatycznych przypraw i ziot, ktorych
dobroczynne dziatanie na ludzki organizm znane jest od wiekow. Tradycyjna dieta zawiera zbyt duzo
glutenu, bardzo czesto jest on w kazdym positku, dlatego tez warto siegnac po produkty, ktére moga
urozmaici¢ nasz jadtospis. Oprocz zdrowia réwnie istotne sa dla nas

pasja gotowania i smak potraw. Nie wyobrazamy sobiepositku,

ktory zjadamy tylko dlatego, ze jest zdrowy. W zwiazku

z tym zwracamy baczna uwage na to, by dania
byty odpowiednio doprawione, tak aby
mogty zadowoli¢ réwniez tych, ktorzy
nie lubig wyrzeczen, a jedzenie

jest dla nich przyjemnoscia”

Tu mozesz
zobaczy¢
jak robimy
je dla Ciebie
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