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dy robi sie chtod-
niej, bardzo szybko pojawia sie u nas
ochota na co$ sycacego, aromatycz-
nego i rozgrzewajacego jednoczesnie.
Dlatego w pazdzierniku chcieliby$my
przedstawi¢ Wam nasz sprawdzony
pomyst na taki przysmak, ktore-

g0 przygotowanie wymaga niewiele
czasu i tylko kilku produktow.

Warzywno-ziotowy kociotek
to przepis z serii tych, w ktérych mniej
znaczy wiecej. Kilka warzyw i zidt,
troche wegariskiego sera, za to duzo
smaku i pozywnosci, dzieki czemu
danie szybko zaspokoi nawet naj-
wiekszy gtdd. Ser zadba o aksamitna,
kremowa konsystencje, a $wieze ziota
nie do$¢, ze doprawig naszg potra-
we, to sprawig, ze gdy podniesiemy
pokrywke garnka, w powietrzu uniesie
sie wyjatkowy zapach.

Takiemu daniu w naszym domu
musi cos towarzyszy¢. Nasze ze-
sztoroczne odkrycie to zaskakujaco
prosta satatka szwedzka. Smacznego
ina zdrowie! (]

Satatka ¥yusedzha

2,5 kg ogorkow

2,5 szklanki octu jabtkowego
2 szklanki cukru trzcinowego
0,5 szklanki oleju Inianego

1 tyzka soli

Ogorki kroimy na plasterki o grubosci
1-2 mm lub szatkujemy na mandolinie.
Przektadamy je do plastikowego naczynia
i zasypujemy sola. Doktadnie mieszamy
i dodajemy reszte sktadnikaw. Jeszcze raz
mieszamy i przykrywamy, aby ocet
nie zwabit muszek owocowek. Odstawiamy
na bok i od czasu do czasu mieszamy.

Po uptywie ok. 10 godz. zZlewamy zalewe
do garnka i zagotowujemy. Naktadamy
plasterki ogarkéw do stoikdw i wlewamy
do nich goraca zalewe. Zawartosc stoikdw
delikatnie poruszamy nozem lub widelcem,
aby wypusci¢ babelki powietrza spomiedzy
ogarkéw. W razie potrzeby dolewamy

po odrobinie zalewy i szczelnie zakrecamy
stoiki. Wstawiamy je do piekarnika
nastawionego na 120 st. C na ok. 25 min,
pamietajac, aby stoiki nie stykaly sie

ze soba.
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3 pokrojone marchewki

3 pokrojone pietruszki

3 pokrojone ziemniaki

100 g weganskiego z6ttego sera pokrojonego
w kostke

100 ml wody

30 ml oleju rzepakowego ttoczonego na zimno
Po kilka gatazek $wiezego lubczyku, rozmarynu
i oregano

Czarny pieprz i sél do smaku

Na dno garnka wlewamy wode i ole;.
Wrzucamy warzywa i dusimy kilka minut
pod przykryciem. Dodajemy ziota, pieprz
i sl, mieszamy i przykrywamy, by warzywa
zmiekty. Pod koniec dodajemy ser
i mieszamy, czekajac, aZz sig rozpusci.
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projektanci mody, autorzy ksigzek kucharskich
oraz weganskiego i bezglutenowego programu
JAtelier Smaku” www.ateliersmaku.pl

Dania jednogarnkowe to idealne rozwigzanie
dla fandw upraszczania sobie zycia. Rowniez
w kuchni warto by¢ - lub chociaz bywaé
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