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Duet Atelier przywidzt z Mazur przepisy na cos,
co z powodzeniem sprawdzi sie na weganskim wigilijnym
stole. | to takim, przy ktdrym cztowiek na diecie
bezglutenowej nie bedzie czut zalu, ze nie moze zjesc
swigtecznych pierogow

ho¢ wspomnie-
nie korica lata
i poczatku cieplej

jesieni jeszcze w nas nie
ostyglo, to juz myslimy
o swietach. [ wiasnie
z mysla o nich pod koniec
naszej podrézy na Ma-
zury wieZlismy ze soba
przepisy na cos, co z po-
wodzeniem sprawdzi sie
na wegariskim wigilijnym
stole.

W kazdym z miejsc
odwiedzanych podczas re-
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alizacji trzynastej serii pro-
gramu powstaly potrawy,
ktdrych zaden swigteczny
stét by sie nie powstydzit.
Stalo sie tak dzieki bardzo
twdrczym szefom kuchni,
a takze wiascicielom
restauracji, ktérzy, cho¢
sami nie sg na diecie
podobnej do naszej, to sa
otwarci na nowe rozwia-
zania, a przede wszystkim
zainteresowani tym, aby
nikt nie wyszedt glodny

z miejsc, ktdre sq ich

pasja. My dorzucilismy
tylko troche wiedzy na te-
mat tego, co jada, a czego
nie tyka wegetarianin,

a czego weganin. Z tego
wszystkiego odjelismy

to, co zaszkodzi komus
na diecie bezglutenowej.
Zainspirowani naszym en-
tuzjazmem fachowcy od
gotowania przygotowali
cos, co smakowalo nie
tylko nam, ale réwniez
gosciom restauracji i hote-
li. W podréz po Krainie

Tysiaca Jezior zabrali-
Smy ze soba zurawine
amerykariska ze wzgledu
na jej walory zdrowotne
jak i smakowe. Podawa-
lismy ja w przeréznych
postaciach, korzystajac
ze $wiezych, mrozonych
i suszonych owocdw,

a takze soku. Zwracali-
Smy tez uwage na mniej
szkodliwe smazenie,

w odpowiedniej tempera-
turze, na fryturze, ktdra
zachowuje swoje wiasci-

Kontakt:

wosci przez dlugi czas

i nie przenika do smazo-
nych potraw tak bardzo
jak zwykly olej, ktéry
czesto pali sie podczas
smazenia, piekac w oczy
i tworzac nieprzyjemny
zapach w kuchni.
Pierwsze miejsce, ktdre
odwiedzilismy, to Stary
Browar w Itawie. Powsta-
ty tam sajgonki z kapusta
i grzybami oraz pieczarki
w kukurydzianym
ciescie, a wszystko

to okraszone zurawi-
nowo-chrzanowym
sosem. Swoja droga,
szkoda, ze nie bedzie nas
w lawie w czasie §wiat,
bo wiasciciele wyjatkowo
dbaja o kazdy naj-
mniejszy detal wnetrza

i uwielbiaja wysmakowa-
ne dekoracje. Na pewno
bedzie u nich bajecznie
kolorowo i bardzo
nastrojowo.

Wam réwniez zyczy-
my pieknej, rodzinnej,
cieplej Swiatecznej
atmosfery, pysznych we-
ganiskich potraw na stole
wigilijnym, a w nowym
roku wielu inpiracji,
nie tylko kulinarnych.

Reklama
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miedzynarodowy
dzien wolontariusza
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Sajgonki z kapusta
i grzybami

papier ryzowy
kapusta kiszona
suszone borowiki
bulion warzywny

olej do smazenia

sol

pieprz czarny mielony
pieprz ziotowy

505 Sojowy

frytura do smazenia

Kapuste kiszona odsgczamy

i kroimy, wrzucamy na pa-
telnie, doprawiamy pieprzem
i sola. Podlewamy sosem
sojowym. Suszone borowiki
zalewamy woda, odstawiamy,
by zmiekty, wyjmujemy it kro-
imy na kawatki. Do smazacej
sie kapusty dodajemy pokro-
jone grzyby i wode, w ktdrej
sie moczyty. Catos¢ smazymy
przez chwile, by ilos¢ ptynu
sie zredukowata. Moczymy
po kolet ptaty papieru ryzo-
wego, naktadamy po odrobi-

facebook.com/schronisko.w.korabiewicach
youtube.com/schronkorabiewice

nie farszu i szczelnie zawija-
my. Smazymy w rozgrzanej
fryturze na ztoty kolor.

Nie podajemy propordji,
poniewaz w kazdym domu
stosunek kapusty kiszonej

do grzybow jest rézny. Kazdy
wiec moze ustali¢ wtasne
proporcje wedtug uznania.

kukurydzianym

05 szklanki maki kukury-
dzianej

1 tyzka mielonego siemienia
[nianego

05 tyzeczki soli

4 pieczarki

woda

frytura do smazenia

Mieszamy suche sktadniki
ciasta, nastepnie dodajemy
wody az do uzyskania konsy-
stendji ciasta nalesnikowego.
Odstawiamy na chwile

it w razie potrzeby doda-
jemy jeszcze troche wody,
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poniewaz mielone siemie

[niane bardzo wchtania wode,

a ciasto musi mie¢ takg kon-
systencje, ktéra pozwoli mu
przylepic sie do pieczarek.
Kapelusze pieczarek kroimy
na 2 ptaskie czesci. Nastep-
nie zanurzamy je w ciescie

i wrzucamy do rozgrzanej
frytury. Smazymy na ztoto.

Sos zurawinowo-chrzanow

0,5 szklanki mrozonej
zurawiny

0,5 szklanki tartego chrzanu
4 tyzeczki cukru

mleko kokosowe do rozrze-
dzenia

Gotujemy przez chwile zura-
wine w odrobinie wody, tak
aby woda sie zredukowata.

Nastepnie miksujemy chrzan

z solg i dorzucamy zurawine.

Miksujemy przez chwile
na niezbyt gtadka mase,
aby kawatki owocéw byty
wyczuwalne.
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