olskich warzyw, aI T
bodawac jg niebanalni
zy okazji zgodnie
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maju zdarzaja
sie jeszcze chtodne dni, dlatego propo-
nujemy Wam przepis na sok z rozgrze-
wajgcymi przyprawami. To, co zosta-
walo po jego wycisnieciu, najczesciej
ladowato u nas w koszu na $mieci
albo kompostowniku. Postanowilismy
to zmienic i tak powstat przepis na saj-
gonki zero waste. Warto do nich poda¢
chrupiaca kiszong marchewke, ktéra
za sprawg zalewy po ogdrkach kiszo-
nych powstaje naprawde ekspresowo.
Nie dos¢, ze szybka, to ma jeszcze cieka-
Wy, znajomy posmak. o

Reygeusajgeyy bok
? , ; 4

650 g marchwi

350 g selera

1 pomarancza

100 ml wody

0,5 tyzeczki cynamonu

0,25 tyzeczki zmielonych gozdzikéw
1 tyzeczka oleju Inianego

Pomarancze myjemy, wycieramy
i za pomaoca abieraczki scieramy wierzch-
nig czesc skarki, ktdra w przysztosci
bedziemy mogli uzy¢ do deseréw. Owac,
marchew i seler kroimy na kawatki.
Wyciskamy sok z warzyw, przerywajac
na chwile, zeby przetozy¢ wyttoczyny
do miski, poniewaz beda podstawa sajgo-

Iela Stema
& Minek Tymbulaks

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

nek. Nastepnie dorzucamy do wyciskarki
pomarancze. W rondelku zagotowujemy
wode, dodajemy przyprawy i gotujemy
kilka minut. Sok tgczymy z zagotowanymi
przyprawami i serwujemy w szklankach
skropiony odrobing oleju Inianego.

Sajgonki

2 szklanki wyttoczyn z marchwi i selera
1 szklanka posiekanej kapusty kiszonej
1 tyzka syropu z agawy

1 tyzka octu jabtkowego

1 tyzeczka oleju sezamowego

1-2 tyzeczki maki ziemniaczanej

12 ptatéw papieru ryzowego

Olej do smazenia

Sos

2 tyzki sosu sojowego tamari
1 tyzka syropu z agawy

1 tyzka octu jabtkowego

1 tyzeczka oleju sezamowego

Wyttoczyny z marchwi i selera mie-
Szamy z syropem z agawy, octem jabt-
kowym i olejem sezamowym. Daodajemy
do nich poszatkowanag kiszong kapuste
oraz make ziemniaczana. Jeszcze raz
doktadnie mieszamy.

Na talerz nalewamy waode i moczymy

w niej pojedynczo arkusze papieru ryzowe-

go, w ktare zawijamy warzywne nadzienie.
Z tej ilosci powinno powstac ok. 12 sajgo-
nek, ktdre smazymy na rozgrzanym oleju
na ztoty kolor z obu stron. Sajgonki jemy,
maczajac w sosie powstatym z wymiesza-
nia SOsU SOjOWego z Syropem z agawy,
octem jabtkowym i olejem sezamowym.

Kizena marcheusha
2 marchewki
500 ml zalewy po kiszonych ogdérkach

Marchewke obieramy, a nastepnie
obieraczka do warzyw strugamy jg
wzdtuz, zeby uzyskac cienkie, dtugie
plasterki. Wktadamy je do stoika z woda
po ogorkach i dociskamy, tak aby byty
caty czas zanurzone. Stoik przykrywamy,
ale nie dokrecamy. Odstawiamy w cie-
pte miejsce, np. na kaloryfer. Kiszonka
bedzie gotowa po trzech, czterech
dniach.
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