W naszej kuchni
grzyby nie zawsze graja
pierwsze skrzypce,
natomiast bardzo czesto
podrasowuja rézne g
dania

zi$ podzielimy sie
z Wami przepisem na jedna z najbar-
dziej pozywnych, rozgrzewajacych
i dawniej popularnych polskich zup.
Smak naszego krupniku z nieprazona
kasza gryczang, suszonymi grzybami
i pomidorami jest naprawde ciekawy
i zaskakujgcy. Gdy pomyslimy jeszcze
o masle orzechowym, ktére zastepuje £
zasmazke, to jesteSmy prawie pew-
ni, ze nie musimy juz nikogo dtuzej
zachecac do gotowania.

Dodatkowo mamy dla Was jeszcze
jedno danie przywotujgce wspomnie-
nie dziecinistwa. Babka ziemniaczana, S
w niektérych domach nazywana
réwniez kartoflakiem, jest coraz mniej
popularna, cho¢ dawniej byta czesto
jadana w wielu domach i jadtodaj-
niach. Nasza wersja ma zamiast
boczku wedzone tofu, a make pszenng
zastepuje ryzowa. Oczywiscie nie bra-
kuje suszonych grzybdw, bo to one
sg bohaterami pazdziernika. ()
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0,75 szklanki niepalonej kaszy gryczanej
300 g ziemniakéw

200 g marchwi

150 g selera

100 g pietruszki

1 gar$¢ suszonych grzybéw

1 gar$¢ suszonych pomidoréw w oliwie
1 gars$¢ suszonych wedzonych $liwek

1 szklanka ugotowanej ciecierzycy lub 1 puszka
konserwowej

1 kostka wedzonego tofu

6 tyzek oliwy z suszonych pomidoréw

2 tyzki masta orzechowego

1 tyzka sosu sojowego tamari

1 tyzka pieprzu ziotowego

1 tyzeczka wedzonej suszonej papryki
0,5 tyzeczki pieprzu

0,5 tyzeczki przyprawy pie¢ smakow

Ok. 2 tyzeczek soli

2,75 | wody

Marchewke i pietruszke kroimy
w talarki, ziemniaki w kostke i wrzu-
camy wszystko wraz z kaszg i pocig-
tymi nozyczkami suszonymi grzybami
do gotujacej sie wody. Na patelnie
wlewamy 3 tyzki oliwy z suszonych
pomidoréw i krotko podsmazamy
starty na grubej tarce seler. Gdy seler
sie przyrumieni, dodajemy pieprz
ziotowy, chwile smazymy, mieszajac,
a nastepnie przektadamy do zupy.
Dorzucamy reszte przypraw, sol,
ciecierzyce oraz pokrojone w pa-
ski suszone pomidory i $liwki. Tofu
kroimy w kostke, mieszamy z sosem
sojowym, a nastepnie smazymy
na reszcie oliwy i rowniez dodajemy
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do zupy. Gdy ziemniaki i kasza sie
ugotujg, do miseczki z mastem orze-
chowym dodajemy kilka tyzek goracej
zupy. Mieszamy, nastepnie dodaje-
my jeszcze kilka tyzek, aby uzyskac
lejaca paste, ktdrg wlewamy do zupy.
Mieszamy, zagotowujemy i mozemy
podawac.

Babka
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1,5 kg ziemniakéw

300 g wedzonego tofu

200 g biatych czesci lisci kapusty pekiriskiej
20 g suszonych borowikéw lub podgrzybkéw
150 ml oleju ryzowego

4 tyzki maki ryzowej lub ryzowej zmieszanej
z ziemniaczang

3 tyzki mielonego siemienia Inianego

1 tyzka sosu sojowego tamari

1 tyzka majeranku

2-3 tyzeczki soli

2 tyzeczki zmielonego czarnego pieprzu

1 tyzeczka asafetydy

Obrane ziemniaki scieramy na tar-
ce o drobnych oczkach lub kroimy
w gruba kostke i miksujemy. Suszone
grzyby mielimy w mtynku. Tofu kroimy
w drobna kostke, zalewamy sosem
sojowym, mieszamy i smazymy
na oleju, az sig przyrumieni. W tym

debna kavma

czasie kroimy w drobna kostke biate
czesci lisci kapusty pekinskiej. Dorzu-
camy do tofu z dodatkiem asafetydy
i smazymy, caty czas mieszajac,
az kapusta sie zeszkli. Zamiast ka-
pusty pekinskiej z asafetyda mozna
uzy¢ cebuli. Na koniec dorzucamy
przyprawy wraz ze zmielonymi grzy-
bami, zeby przez chwile smazyty sie
w ttuszczu, co uwolni ich aromat.

Zawartosc¢ patelni taczymy z masa
ziemniaczang, doktadnie mieszamy
i solimy. Dodajemy siemig Iniane,
mieszamy, a nastepnie wsypujemy
make ryzowa. Jesli uzyjemy mieszanki
z makg ziemniaczang, masa bedzie
miata lepsza konsystencje.

Catosc¢ jeszcze raz mieszamy
i sprawdzamy, czy nie wymaga dopra-
wienia sola.

Mase przektadamy do foremek
wysmarowanych resztka oleju
i wysypanych maka ryzowa lub
wytozonych papierem do pieczenia.
Wstawiamy do piekarnika nastawio-
nego na 180 st. C z termoobiegiem.
Pieczemy ok. 1 godz. Taka babka
nastepnego dnia tezeje i daje sie do-
brze kroi¢. Wtedy kroimy ja w plastry
i smazymy na patelni, co sprawia,
ze jest jeszcze smaczniejsza.
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