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dnosimy

wrazenie,

ze cyklicznosé
pojawiania sie¢ ré6znych
produktow, ktdre
oferuje natura, zawsze
inspiruje nas do po-
wrotu do tych samych
tematéw. Gdy koriczy
sie lato, cztowiek
po prostu zachwyca sie
smakami, ktére stwo-
rzylto storice. Moze
jest to mato zaskaku-
jace, ale jakze pyszne
i piekne, ze o réznych
porach roku jest czas
na cos innego, za czym
sie teskni. Musicie nam

www.vege.com.pl

wybaczyc, jesli sie
powtarzamy. Mamy
nadzieje, ze jednak
proponujemy wam
potrawy w troche innej
wersji. Tym razem nie
chodzi tylko o pomido-
ry, gdyz réwnoleglym
tematem przewodnim
jest mozzarella, ktorej
brak na wegarskiej
Sciezce nie tyle nas
bolal, ile przywotat
tesknote za wloski-

mi smakami, ktére
odlozylismy na chwile
na bok. Po cichu liczy-
lismy na to, ze inny
wegezapaleniec znaj-

dzie sposdb, by zajaé
sie tym tematem. Tak
wiasnie sie stalo, gdy
dostalismy od przyja-
cidt przesytke z kilko-
ma rodzajami wiloskich
serowych inspiracii.
Brakowalo nam juz
tylko bialej, mieciutkiej
i delikatnej w smaku
mozzarelli.

Na poczatek serwu-
jemy smak wioskiej
klasyki, czyli tradycyj-
na przystawke caprese
na chrupiacej grzance
zwanej bruschetiq.

Na obiad zapraszamy
na zupe nie do korica

wioska, gdyz z do-
datkiem curry. To taka
wegariska i bezglute-
nowa kuchnia fusion

w wydaniu Atelier
Smaku. Mamy nadzie-
je, ze wam zasmakuje
zwlaszcza z dodatkiem
mozzarelli. Pysznej

i kreatywnej pomidoro-
wej zabawy!

Caprese

czas przygotowania:
10 minut

2 porcje

1 weganska mozzarella
(200 g)

3 mate pomidory

1 tyzka stotowa kaparéw
Czarny pieprz

Sos

1 gar$¢ bazylii

3 tyzki oliwy

1 tyzka oliwy truflowej
1 szczypta soli

Bruschetta

czas przygotowania:
ok.oto 1 godz.

ilos¢ porcji: 6 butek

Ciasto

5 dag zmielonego siemienia
Inianego

400 ml wrzacej wody

30 dag maki gryczanej

25 dag maki ziemniaczanej

15 dag maki kukurydzianej
1 tyzeczka soli

50 ml oliwy

1 tyzeczka drozdzy

200 ml cieptej wody

Butki, podobnie jak

pizze bezglutenowa, mozna
podzieli¢ na kilka etapow
przygotowania:

Pierwszy: zmielone siemie
Iniane zalewamy 400 ml
wrzacej wody, doktadnie
mieszamy przy uzyciu blen-
dera i odstawiamy na bok
do ostudzenia. Nastepnie
tyzeczke drozdzy taczymy
z 200 ml cieptej wody,
doktadnie mieszamy i réw-
niez odstawiamy, by droz-
dze zaczety pracowac.
Drugi: do miski wsypujemy
wszystkie rodzaje mak

ROSLINNA ALTERNATYWA

dla mozzarelli,
serow plesniowych
i do smarowania.

www.kuchnia-wloska.com.pl

Wylaczny importer w Polsce:
ytqczny T

API Sp.zo.o.
ul.Bema 31 ¢
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& & API Food

weganskie
na bazie
brazowego
kietkujacego
ryzu.
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z tyzeczkq soli i doktad-
nie mieszamy, jednoczesnie
spulchniajac make. Do

tak przygotowanej bazy
dolewamy oliwe oraz
wczesniej przygotowane
drozdze z woda. Doktad-
nie mieszamy przy uzyciu
miksera, dolewajac przygo-
towane, juz ostudzone
siemie lniane. Przygoto-
wang mase przykrywamy
szczelnie bawetnianym
recznikiem i odktadamy
na bok do wyrosniecia

na okoto 1 godz. Gdy
clasto wyrosnie, formujemy
z niego kulki o wadze 220
g kazda. Przy kazdora-
zowym nabieraniu ciasta
zwilzamy rece, poniewaz
ciasto bezglutenowe jest
lepkie w konsystencjt.
Obtaczamy kulke w mace
gryczanej lub kukury-
dzianej i wktadamy do
woreczka foliowego.

www.vege.com.pl

Czynno$¢ powtarzamy, az
do wykorzystania catej
masy (z tej ilosci powsta-
nie szes¢ kulek ciasta).
Woreczki wstawiamy do
lodéwki na okoto 5 godz.
Trzect: wyrosniete ciasto
porcjujemy na mniejsze
kawatki, obsypujemy
odrobing maki kuku-
rydzianej i formujemy
podtuzne butki. Uktadamy
na papierze do pieczenia,
wktadamy do rozgrzanego
wezesniej do 180 st. C
piekarnika i pieczemy ok.
30 min, az skérka bedzie
rumiana. Gdy bagietka sie
piecze, mozemy przejs¢ do
zrobienia sosu oraz kroje-
nia reszty sktadnikow.
Bazylie siekamy lub rwie-
my na mate kawatki, ktére
wrzucamy do mozdzierza.
Dodajemy sdl, oliwe

i rozcieramy. Na koniec
dodajemy oliwe truflowq

i ponownie wszystko roz-
cieramy. Pomidory i moz-
zarelle kroimy w plastry.
Cotowa i przestygta
bagietke réwniez kroimy
w plastry lub na ksztatt
pidr, smarujemy je oliwg

t wktadamy jeszcze raz
do piekarnika z funkcja
grillowania na 2 min

w 240 st. C.

Cotowe pieczywo wykta-
damy na talerz. Uktadamy
na nim naprzemiennie
pokrojone pomidory i ser.
Na koniec polewamy
wszystko po wierzchu
sosem pesto i dekorujemy
Swiezq bazylia, kaparami
oraz czarnym pieprzem.

(Czas przygotowania:
20 minut
4 porcje

1 kg dojrzatych pomidoréw
1 szklanka wody

100 ml mleka kokosowego
2 plastry weganskiej
mozzarelli

1 tyzeczka soli

0,25 tyzeczki czarnego
pieprzu

1 szczypta cynamonu

1 tyzka sosu sojowego
0,25 tyzeczki curry

1 gars¢ lisci kolendry
Oliwa do smaku

Pomidory kroimy na ka-
watki (nie trzeba ich obie-
ra¢ ze skorki) i wrzucamy
do gotujacej sie wody.

Gdy zmiekna, dodajemy
przyprawy oraz mleko
kokosowe. Po zagotowaniu
catos¢ doktadnie miksuje-
my. Na koniec dodajemy
posiekana kolendre. Zupe
nalewamy na talerze,
dodajemy plaster mozzarelli
i skrapiamy oliwa.



