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Bez wzgledu na to, co myslimy

o walentynkach, warto

pamietac o tym, ze 14 lutego
Swietuje sie na rézne sposoby.

My proponujemy spedzié
ten dzien pysznie

starozytnym
Rzymie 14 lutego mtodzi mezczyZzni
losowali imiona dziewczat, z ktérymi
potem taricowali przez reszte wie-
czoru, a pdzniej bywato, ze spedzali
ze soba nawet cate zycie. Nastepnie te
date ustanowiono $wietem liturgicz-
nym na czes¢ sw. Walentego - pa-
trona mitogci. W XVII i XVIII w. tego
dnia we Francji i w Anglii wysytano
wybrankom serca mitosne lub rubasz-
ne listy. W Szkocji byt to czas wrézb
i przepowiedni. We wspotczesnej
Hiszpanii mezczyZni obdarowuja
kobiety czerwona réz3 i to nie tylko
te najblizsze ich sercu, co troche
przypomina $wietowanie Dnia Kobiet
w naszym kraju. Na Batkanach ofia-
rowuje sie bliskim wino i wspdélnie
z nimi biesiaduje, a w Stanach Zjed-
noczonych walentynki to komercyjne
$wieto pelne symboli mitosci w po-
staci serc i amorkoéw, ktére w witry-
nach sklepéw pojawiaja sie niedtugo
po Nowym Roku.
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My zachecamy do spedzenia
tego dnia w bardziej kameralnej at-
mosferze, tak jak robig to Norwegowie.
Moze randka we dwoje w restaura-
cji, wspdlny dzieri w spa albo posi-
tek w domowym zaciszu? Zrébmy
€o$, czego nie robimy na co dzien,
i przygotujmy niespodzianke waz-
nej dla nas osobie. W takiej sytuacji
naszym zdaniem najlepiej sprawdzi
sie co$, co wyglada ekskluzywnie,
jednak nie kosztuje zbyt wiele wysitku
i czasu, na ktérego niedobdr narzeka
prawie kazdy z nas. Risotto z grzybami
skropione truflowa oliwg oraz deser
cappuccino z tapioki bedg idealnym
rozwigzaniem i zrobig niezte wrazenie.
Smacznego, na zdrowie i mitego swie-
towania, nawet jesli ta najblizsza sercu
0sobg bedziemy sami dla siebie! @

Rirsits  giggbami

200 g brazowego okragtego ryzu

1 cukinia

150 g marynowanych grzybkéw w oliwie
(np. kurek lub opieniek]

1 gar$¢ pokruszonych borowikéw

150 ml $mietanki sojowej

1 tyzka kaparow

Kilka tyzek oliwy

1 tyzka oliwy truflowej

1 tyzka sosu sojowego tamari

0,3 tyzeczki utartej gatki muszkatotowej

1 szczypta zmielonego czarnego pieprzu

Cukinie kraimy po dtugosci w cienkie
plastry i smarujemy oliwg. Ktadziemy
na blache lub ruszt, wktadamy na kil-
ka minut do piekarnika i grillujemy.

Na patelnig wrzucamy marynowane
grzyby wraz z oliwa ze stoika i chwile
podsmazamy. Jesli korzystamy z grzy-
béw w occie, dolewamy kilka tyzek
oliwy. Nastepnie dodajemy ryz i réwniez

dobn karma

Deven cappuceing
y lapushy

1 litr mleka kukurydzianego lub sojowego
1 szklanka tapioki

4 mocne espresso

4 tyzki cukru trzcinowego

1 tyzeczka esencji z naturalnej wanilii
Czekolada sypka do posypania deseru

Tapioke dzielimy na dwie porcje
i wsypujemy do dwdch rondelkdw. Jed-
na czesc zalewamy espresso, mieszamy
i odstawiamy na bok, az kulki tapioki
wchtona kawe. Nastepnie dolewamy
taka ilos¢ zimnej wody, aby przykryc
ich powierzchnie. Catos¢ odstawiamy
na 30-40 min. Druga czes¢ zalewamy
mlekiem, aby przykry¢ powierzchnig
tapioki, mieszamy i odstawiamy na tyle
samo czasu. Po tym czasie do garn-
ka z kawowa wersjg dodajemy cukier
i goraca wode, aby tapioka miata sie
w czym gotowac i co wchtonac. Gotu-
jemy, az kulki zrobig sie przezroczyste.
Tak samo postepujemy z jasna czescia,
ktdra ponownie zalewamy mlekiem i go-
tujemy. Podczas gotowania powinnismy
kontrolowac ilos¢ wady i mleka, dolewa-
chwile podsmazamy. Gdy ziarenka ryzu poniewaz kapary i marynowane grzybki jac, gdy zajdzie taka potrzeba [jesli ptyn
stang sig przezroczyste, zalewamy je sg juz wystarczajaco stone. Wczesnigj odparuje, a tapioka nie jest jeszcze prze-
goracag woda. Gotujemy chwile, doda- przygotowane plastry cukinii uktada- zroczysta). Naktadamy do pucharkéw
jemy garéc¢ pokruszonych borowikéw my na talerzu, na wierzch wyktadamy na zmiane obie warstwy, a po wierzchu

i mieszajac od czasu do czasu, podlewa-  gotowe risotto, skrapiamy oliwg truflowa  posypujemy czekolada. Deser mozna
podawac na ciepto lub po schtodzeniu.

my ryz woda. Do gotujacego sie risatto i podajemy.
dodajemy przyprawy, sos sojowy i dalgj
mieszamy. Na sam koniec dolewamy
$mietanke sojowa i dodajemy tyzke
kapardw. Potrawy nie trzeba soli¢,

projektanci mody, autorzy ksigzek kucharskich
oraz weganskiego i bezglutenowego programu
JAtelier Smaku” www.ateliersmaku.pl




