kulinarne
przerobki

rymbulak

Jola Stoma
& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksiazek
kuchar-

skich oraz
weganskiego
i bezgluteno-
wego progra-
mu ,Atelier
Smaku” www.
ateliersma-
ku.p

tekst: Jola Stoma_i.Mirek

W weganskim gotowaniu chodzi o to, by uruchomi¢ w sobie
kreatywnos¢ i nie rezygnowac z dan, ktdre lubilismy, tylko

wymienic¢ sktadniki, z ktorych nie chcemy lub nie mozemy

juz korzystac

statnio dos¢

czesto siegamy

do przepiséw,
ktére nasi przyjaciele
i uczniowie na kur-
sach uwazajg za nasza
specjalnosc. I to nie dla-
tego, ze po 50 zreali-
zowanych w 2014
roku odcinkach
programu brakuje
nam pomystéw, lecz
ze wzgledu na uptyw
czasu, czyli rzeczywi-
sta zmiane upodoban
i chec sprawdzenia,
czy nie da sie czego$
poprawic lub udo-
skonali¢. Jakis czas
temu zauwazylismy,
Ze w naszym domu

www.vege.com.pl

wiele potraw przeszto
metamorfoze, ponie-
waz w codziennym
stosowaniu - czasem
zupelnie bezwiednie,
z roztargnienia lub intu-
icyjnie — pominelismy
co$, co wydawato nam
sie wczesniej waznym
sktadnikiem receptury.
Jak to w zyciu bywa,
przez przypadek albo
w trakcie poznawania
nowych ludzi z no-
wymi upodobaniami
kulinarnymi lub nietole-
rancjami pokarmowymi
pojawiajg sie réwniez
nowe produkty i przy-
prawy. Warsztaty ku-
linarne i klienci w food

trucky Czesto przewraca-
ja do gdry nogami nasze
myslenie na temat tego,
co stworzylismy do tej
pory. Co cziowiek,

to osobna historia: ktos
nie moze jes¢ ziemnia-
kéw, nawet w postaci
samej skrobi dodawanej
do diast, ktos inny Zle
reaguje na ryz, ktos
jeszcze na imbir...
Kazda historie trzeba
uwzglednic i pochyli¢
sie nad nig, zwlasz-
Cza, ze mamy nature
badaczy i nie lubimy
odpuszczac trudnych
tematéw oraz nowych
wyzwan. Wazne sg tez
oczywiscie wzgledy

Swiatopogladowe

i etyczne. Z biegiem lat
ze swojej wegetarian-
skiej diety wyelimino-
walismy nabial, zatem
pojawily si¢ inne mleka,
$mietany, rézne rodzaje
tluszczu zastepujacego
masto np. w kruchych
ciastach. Natomiast

po latach powrdcit z6tty
ser, poniewaz w koricu
pojawil sie w we-
gariskiej i na dodatek
smacznej oraz rozpusz-
czajacej sie wersji. Jak
wiadomo, wiele kuchni
Swiata ma mnéstwo
ciekawych inspirujacych
pomystéw na jego wy-
korzystanie, z ktérych

mozna teraz swobodnie
korzystac.

Czasami jednak po-
wdd kulinarnych popra-
wek jest zupetnie blahy:
po prostu z upltywem
czasu zmienit nam sie
smak lub co$ nam sie
przejadlo. Biorac jednak
pod uwage wartoscio-
wy sklad potrawy, tylko
cos w nim zmieniamy,
by uzyskac nowe obli-
cze dania. W gotowaniu
przeciez nie chodzi o to,
by sztywno trzymac
sie przepiséw, lecz
by uruchomic w sobie
kreatywno$¢. Mozna
zmodyfikowac przepis,
mozna tez stworzyc
na bazie dobrej,
sprawdzonej potrawy
co$ zupelnie nowego.
Tak wlasnie jest tym
razem: proponujermy
pasztet, ktdry jest hitem
warsztatow w Atelier
Smaku, a przeszed?
kilka modyfikacji
na przestrzeni czasu.
Na jego bazie powstato
takze kolejne danie,
tym razem nie nalesni-
ki, paszteciki lub pie-
rogi, tylko cannelloni
z dodatkiem wegan-
skiego z6ltego sera. Zy-
czymy dobrej zabawy
w kulinarne przerébki
i smacznego!

Reklama

Pasztet z zielonej soczewicy
i borowikow

40 dag zielonej soczewicy
okoto 800 ml wody

20 dag selera

25 dag pieczarek

2 marchewki

2 pietruszki

2 dag suszonych borowikdw

1 tyzeczka czabru

1 tyzka pieprzu ziotowego

1 tyzeczka czarnego pieprzu
10 ziaren jatowca

10 ziaren ziela angielskiego

2 tyzki sosu sojowego Tamari
okoto 150 ml oleju

1 szklanka maki kukurydzianej
2 tyzki zmielonego siemienia
Inianego

2 tyzeczki soli

maka kukurydziana do wysy-
pania formy

Cotujemy pod przykryciem
soczewice z suszonymi
borowikami i jatowcem

oraz zielem angielskim,

az soczewica sie rozgotuje.
Gdyby woda za bardzo sie
wygotowata, dolewamy jej

w trakcie gotowania. Pokro-
jone w kostke warzywa sma-
zymy na oleju przez okoto

zielonyspichlerz.pl

sklep@zielonyspichlerz.pl

15 min z dodatkiem soli, aby
szybciej zmiekty. Pod koniec
smazenia dodajemy przy-
prawy, a nastepnie catos¢
miksujemy wraz z ugotowang
soczewica. Do tak powstatej
masy dolewamy sosu sojowe-
go, dodajemy soli i odsta-
wiamy, aby masa przesty-
gta. Nastepnie mieszamy

z mielonym siemieniem
Inianym i maka i jeszcze raz
doktadnie miksujemy.
Cotowa mase przektada-

my do wysmarowanych
olejem i wysypanych maka
foremek i pleczemy przez
okoto 45 min w piekarniku
nagrzanym do 180 st. C. Po-
dajemy na przyktad z sosem
z chrzanu wymieszanego

z wisniowa konfiturg i mle-
kiem kokosowym w propor-
cjach wedle uznania.

Cannelloni z borowikami

20 dag kukurydzianego
makaronu cannelloni

50 dag pasztetu z soczewicy
z borowikami

200 ml Smietanki sojowej
600 ml wody

2 dag borowikéw
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1 tyzeczka czarnego mielone-
go pieprzu

05 tyzeczki zmielonej gatki
muszkatotowej

05 tyzeczki soli

15 dag dobrego zéttego
weganiskiego sera

oliwa truflowa do polania

po wierzchu

Mieszamy $mietanke sojowa
z woda oraz przyprawami.
Nastepnie rozdrabniamy
pasztet widelcem i pod-
lewamy $mietanka, tak

aby uzyskac konsystencje
wtasciwa do nadziewania
makaronu na przyktad za
pomoca szprycy. Do reszty
wymieszanej z przyprawami
Smietanki i wody dodajemy
zmiksowane na pyt w mtyn-
ku borowiki oraz utarty

26tty ser. Uktadamy po kolet
nadziane makaronowe rurki
w naczyniu do zapiekania,
zalewamy sosem z serem, tak
by przykry¢ doktadnie maka-
ron. Skraptamy po wierzchu
oliwg truflowq i wstawiamy
do piekarnika, ktéry na-
stepnie nastawiamy na 180
st. C. Pieczemy przez okoto
40 min.
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