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Kulinarne tradycje

to raczej inspiracje

niz sztywne zasady,
dlatego zamiast
rezygnowacé ze znanych
w naszych domach
wielkanocnych potraw
dostosowujemy przepisy
do naszej diety

te Swieta

dzielimy sie z Wami przepisem na we-
ganiska i bezglutenowg wersje stodkiej
butki, ktéra zawsze goscita na swigtecz-
nym stole, zastepujac chleb. Pomimo
tego ze jest delikatnie stodka, w rodzin-
nym domu Mirka podawato si¢ na niej
wedliny, sery i pasztety posmarowane
¢wikia z chrzanem. Smakuje idealnie za-
rowno na §wiezo, jak i po paru dniach.
Drugim przepisem, ktéry zagosci u nas
w Wielkanoc, jest mazurek czekolado-
wy - ten deser od zawsze byt obecny
na $wigtecznym stole u Joli. Po zeszto-
rocznych testach na naszej rodzinie
jesteSmy pewni, ze oba wypieki skradng
wiele serc... zaréwno Waszych, jak i po-
zostatych domownikéw.

Zyczymy Wam smacznego, na zdro-
wie i wesotych Swiat! Y
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1,5 szklanki maki ryzowej

1 szklanka maki owsianej

1 szklanka maki ziemniaczanej

0,5 szklanki brazowego cukru

0,25 szklanki maki z ciecierzycy

2 tyzki zmielonej tuski babki jajowatej
0,5 tyzeczki soli

1 opakowanie drozdzy instant

75 g rodzynek

Skarka otarta z dwdch cytryn

3 szklanki mleka sojowego

0,25 szklanki pulpy z mango

0,25 szklanki tloczonego na zimno oleju
rzepakowego

Rodzynki zalewamy wrzatkiem
i po chwili odcedzamy. Ocieramy skar-
ke z dwdch cytryn. Do miski wsypuje-
my wszystkie suche sktadniki ciasta,
mieszamy, a nastepnie wlewamy
lekko podgrzane mleko sojowe i pulpe

z mango. Catos¢ doktadnie miksuje-
my, pa czym wlewamy alej rzepakowy
i ponownie mieszamy. Dorzucamy
do ciasta rodzynki i skarke cytrynowg
i doktadnie mieszamy tyzka. Przykry-
wamy ciasto $ciereczka i odstawiamy
na 20-30 min, aby lekko podrosto.
Foremki keksowe wyktadamy
papierem do pieczenia i przektadamy
do nich surowe ciasto, ktdre smaru-
jemy mlekiem sojowym. Wstawiamy
foremki do piekarnika nastawione-
go na wyrastanie w temperaturze
40 st. C. Gdy ciasto podrasnie, na-
stawiamy temperature na 180 st. C
z termoobiegiem i pieczemy
przez 45 min. Po upieczeniu uchyla-
my piekarnik na 5 min, a nastepnie
wyjmujemy butki z foremek do prze-
stygniecia.

35 ml mleczka kokosowego

WMayuek chekoladousy "'

Nadzienie
Ciasto 200 g gorzkiej czekolady
100 g maki ziemniaczanej 150 ml mleczka kokosowego
60 g maki z ciecierzycy 2 tyzki powidet sliwkowych
B0 g trzcinowego cukru pudru
35 g maki ryzowej
35 g maki jaglanej
1 tyzka zmielonej tuski babki jajowatej
0,5 tyzeczki sody
1 szczypta soli
60 ml oleju stonecznikowego

Iela Stema
& Minek Tymbulaks

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

dsbne karma,

2 tyzki kandyzowanej skdrki z pomaranczy
1 gar$¢ migdatéw pokrojonych w stupki
i kilka suszonych moreli do dekoracji

Wszystkie suche sktadniki (cu-
kier puder, cztery rodzaje mak, tuski
babki jajowatej, sode i sol] mieszamy
w misce, wlewamy olej i rozcieramy
palcami, tak aby catosc sie dobrze
nattuscita. Nastepnie wlewamy
do nich wode i mleczko kokosowe
i wyrabiamy ciasto, ktdre dzieli-
my na dwie czesci. Wyktadamy je
do foremek keksowych wytozonych
papierem do pieczenia. Z powstatej
masy formujemy spody mazurkdw
z rantem szerokosci i wysokosci
ok. 1 cm. Wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 180 st. C i pieczemy
ok. 25 min. Wyjmujemy z piekarnika
i czekamy, az przestygna. W czasie
pieczenia spoddw rozpuszczamy cze-
kolade w kapieli wodnej i dodajemy
do nigj matym strumieniem podgrzane
mleczko kokosowe, caty czas mie-
szajac. Nastepnie mieszamy powidta
sliwkowe ze skorkg pomaranczowg
i smarujemy nimi spody mazurkéw.
Gdy nadzienie czekoladowe lekko
przestygnie, wyktadamy je na powidta
i wyrawnujemy wierzchy mazurkow.
Ciasta dekorujemy pokrojonymi more-
lami i stupkami migdatéw, gdy masa
czekoladowa jest jeszcze lekko ciepta.
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