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Polenta nie musi byc
bezsmakowym doclatklem
do potraw. Moze byc
samocIZLelngm clanlem
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polencie
pisalismy juz
kiedys, wspo-

minajgc pierwsze
nieudane doswiadcze-
nie z Wenecji, gdzie
kupilismy zapakowa-

ny w folie kawatek
czegos, co z wygla-
du przypominato
spora kostke mydta.
W smaku byto pew-
nie podobne, cho¢

trudno to stwierdzic.

Whasciwie smakowato
niczym. Brak kulinar-
nych doswiadczend

i umiejetnosci sprzed
niemalze 20 lat kazat
nam zapomnie¢ o po-
lencie na diugo, skazu-
jac ja tym samym

na niebyt w naszej
kuchni. Dopiero gdy
kilka lat temu zreflek-
towalismy sie, ze jest
to zaréwno danie
wegariskie, jak i bez-
glutenowe, postano-
wilismy zmierzy¢

sie z tematem po raz
kolejny, tym razem
gotujac samemu kasz-
ke kukurydziana z do-
datkami. W ten spo-
s6b powstata polenta
na stodko z zurawing
i innymi bakaliami
oraz wersja obiado-
wa z pieczarkami.

Te przepisy mozna
sobie przypomniec,
zagladajac na nasz

V), B

blog ateliersmaku.
pl. Oba skradly serca
wielu oséb i zagoscily
w niejednym menu.
Dzis postano-
wiliSmy powrécic
do tematu, przygoto-
wujac jeszcze bardziej
zmodyfikowang
wersje. Zamiast kuku-
rydzianej uzylismy ka-
szy z prosa, a oprécz
pieczarek dodalismy
suszone grzyby. Taka
polenta to Swietna
oraz pozywna baza
dani obiadowych. Ca-
tos¢ idealnie kompo-
nuje sie z aromatycz-
ng tapenada z oliwek,
kaparéw i suszonych
pomidoréw. Spraw-
dzi sie takze jako
drugie sniadanie
w pracy lub jako
dodatek do safatek.
A jesli o satatkach
mowa, sprébuijcie
naszego przepisu

z truskawkami

i malinami. Do tego
troche swiezych zidl,
ktére z uwielbieniem
stosuje sie we Wio-
szech, a od jakiegos
czasu mozna je zna-
lez¢ takze w Polsce.
Naprawde warto! »«

Polenta jaglana z grzybami
‘B i tapenada

(8 pordji; czas przygotowa-
nia: 50 min)

Polenta:

05 kg kaszy jaglanej

30 dag pieczarek

10 dag ziaren stonecznika

2 dag suszonych borowikéw
3 tyzki sosu sojowego
tamari

1 tyzeczka czarnego mielo-
nego pieprzu

15 L wody

Tapenada:
20 dag suszonych pomido-

row w oliwie
15 dag oliwek
5 dag kaparéw
150 ml oliwy

Kasze jaglang miksujemy
w specjalnej przystawce
do blendera, by byta
drobniejsza (ziarenka mniej
wiecej takie jak w kaszce
kukurydzianej). Nastepnie
prazymy ja przez 15 min
w piekarniku w tempera-
turze 180 st. C, aby po-
zbawi¢ ja goryczy. W tym
samym czasie przez kilka
minut prazymy stonecznik
na dnie naczynia, w ktérym
bedziemy gotowac polente,
po czym zalewamy go
woda i gotujemy. Suszone
borowiki mielimy w przy-
stawce, w ktérej mielili-
Smy kasze, i wrzucamy

do gotujacej sie wody.

Pieczarki scieramy na tarce
o grubych oczkach i réw-
niez wrzucamy do garnka.
Dodajemy pieprz, sos
sojowy, a gdy pieczarki
beda miekkie, dorzucamy
powoli wyjetg z pie-
karnika kasze jaglana.
Mieszamy, caty czas gotujac
na matym ogniu, by kasza
nie chlapata. Gotujemy,

az wchtonie wode i wy-
ktadamy ja do silikonowej
formy. Odstawiamy na bok,
by stezata i nadawata

sie do krojenia. Wszyst-
kie sktadniki tapenady
miksujemy przez kilka minut.
Polente kroimy w plastry

i serwujemy z tapenada.
Smacznego i na zdrowiel

Satatka z truskawkami

(4 pordje, czas przygotowa-
nia: 10 min)

1 gars¢ lisci szczawiu,

np. krwistego

1 lis¢ musztardowca

1 gars¢ lisci swiezej miety
1 gars¢ rukoli

1 szklanka ugotowanej
clecierzycy

1 szklanka truskawek

1 szklanka malin

6 matych gruntowych
o0gorkow

1 tyzeczka octu balsamicz-
nego

1 tyzka oliwy

Ziota rwiemy na kawatki

i wrzucamy do salaterki.
Kroimy ogdrki i truskawki.
Dodajemy je do ziét. Dorzu-
camy ciecierzyce.

Maliny miksujemy z octem
balsamicznym i tak po-
wstatym sosem polewamy
satatke, ktorg na koniec
skrapiamy oliwa. Oczywiscie
mozna uzy¢ innych ziot,
zaleznie od upodobar.

Jola Stoma

& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksiazek
kuchar-

skich oraz
weganskiego
i bezgluteno-
weqgo progra-
mu ,Atelier
Smaku” www.
ateliersma-
ku.pl
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