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Uwielbiamy wyzwania kulinarne i bardzo sie cieszy
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ny,

gdy na swojej drodze spotykamy ludzi, ktérzy tak jak my,
ublg sie bawic tym, co robig i nie boja si¢ innowaciji.
Szczegdlnie gdy nawiazujg one do kuchni tradycyjne

ako ostatnie miejsca

na gdariskim burszty-

nowym szlaku odwie-

zilismy dwie restauracje

nalezace do tych samych
wlascicieli: Beaty i Grze-
gorza Zaleskich. Pierwsze
podejscie to Fellini - wy-
rafinowane, wtoskie in-
spiracje i piekne wnetrze.
To wtasnie tutaj udato
nam sie zachecic¢ szeféw
kuchni do przygotowa-
nia bezmiesnej, jednak
kojarzacej sie ze smakami
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morza, bursztynowej
zupy dla ludzi odwiedza-
jacych Gdarisk podczas
obchodéw Tygodnia
Bursztynu.

Zupa-krem z papryki
z nuta kakao i wodo-
rostami¢ Jak to moze
smakowac¢ — zastana-
wiali sie przechodnie
przygladajacy sie naszej
radosnej i kreatywnej
prezentaciji. Gdy jednak
zachowa sie dobre
proporcje, odpowiednie

przyprawy, to mozna
potaczy¢ nie tylko kakao
z morskimi roslinami.
Gdyby byt to nasz autor-
ski przepis, pewnie nie
uzylibysmy cebuli, ktdrej
w swojej kuchni nie
stosujemy. W oryginalnej
wersji przepisu kucharze
stosowali bialg czekolade,
lecz w Polsce jej wegari-
ska wersja jest bardzo
trudno dostepna, wiec
my polecamy po prostu
pominac ja w przygoto-

waniu zupy. Finat pokazu
byt smakowity i cieszyt
sie duza frekwencija
pomimo deszczu, ktdry
postanowit padac w ma-
jowa sobote.

Tak udana wspdtpraca
zachecita nas, by pdjs¢
krok dalej i pomdc
W przygotowaniu
czego$ dla wegan i 0séb
na diecie bezglutenowej
W remontowanej przez
paristwa Zaleskich
najstarszej restauracji

w Gdarisku - Kubicki.
Nawiazujaca do tradycji
nowa aranzacja miejsca,
ktére od zawsze kojarzy
sie mieszkaricom miasta
z tradycyijna kuchnia

i dobrym smakiem, zain-
spirowata nas do przygo-
towania kotletéw z jakze
swojskiego i zdrowego
grochu. Podane na piek-
nym talerzu w odpowied-
nim towarzystwie grillo-
wanej cukinii i baktazana,
nabieraja innego wyrazu
i smaku. Dzis dzielimy sie
przepisem szeféw kuchni
Felliniego i grochowymi
kotletami, ktére kazdy
moze podac po swojemu,
z ziemniakami, ryzem,
kasza... A na gruszke

w imbirze - przepis szefa
kuchni Kubickiego-zapra-
szamy do Gdariska nad
Motlawe. Do miejsca,
gdzie i tacy dziwacy jak
my znajda cos dla siebie,
bo idea serii programéw
,Atelier Smaku na szlaku”
jest to, by zainspirowad
kucharzy do gotowania

z mysla o tych, ktérzy
nie toleruja glutenu,

nie spozywaja niczego,

Reklama

co pochodzi od zwierzat.
Wszystko po to, aby méc
wspdlnie z innymi zasias¢
przy zastawionym stole,
a nie tylko zapchac sie
ziemniakami z suréw-

ka lub tzw. bukietem
warzyw. W ten sposéb
koriczymy nasza gdariska
przygode na bursztyno-
wym szlaku, ktéra mozna

ogladac na antenie Kuch-
nia+, a juz niebawem
ruszamy na Mazury.

3 Z6tte papryki

3 czerwone papryki

3 cebule (opcjonalnie)

750 ml bulionu warzywnego
I szczypta gatki muszka-
totowej

1 szczypta mielonego czarne
go pieprzu

I tyzka sosu sojowego
3 tyzki oliwy

Namoczone glony
arame i wakame
Ttuczone ziarno ka
kaowe do dekoracji
Pociete ptaty nori do
dekoracjt

Pokrojong na kawatki
papryke smazymy

na oliwie przez kilka
minut. Podlewamy
bulionem i dusimy
przez 30-40 min.
Dodajemy przyprawy
i miksujemy. Jesli
zupa bedzie zbyt ge
sta, dolewamy jeszcze
bulionu t ewentualnie

doprawiamy pieprzem i solg
Zupe podajemy posypang
ttuczonym ziarnem kakaowca,
kawatkami ptatéw nori, do
rzucajac wczesniej namoczone
glony arame i wakame w ta-
kiej ilosci, ktéra lubimy

1 szklanka tuskanego grochu
1/2 tyzeczki soli

1 szczypta mielonego czarne-
go pieprzu

4 tyzki maki kukurydzianej

2 tyzki mielonego siemienia
[nianego

2 szklanki wody

1/2 szklanki kaszki kuku-
rydzianej do obtaczania
kotletéw

olej do smazenia

Groch zalewamy woda

i gotujemy na matym ogniu
pod przykryciem, az wchtonie
wode i sie rozgotuje. Gdy
lekko przestygnie, solimy.
Dodajemy pieprzu, maki, sie-
mienia lnianego i wyrabiamy
na jednolita mase. Formu-
jemy kotleciki i obtaczamy
je w kaszce kukurydzianej
Smazymy na rozgrzanym
ogniu na ztoto

Jola Stoma
& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksiazek
kucharskich
oraz progra-
mu ,Atelier
Smaku" dla
KuchniaTV

surowe stodycze
I przekgski
BEZ glutenu,

nabiatu, cukru i sol

wijlepsza dieta
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