Deser w wersji raw, czyli surowy sernik z orzechdw nerkowca,
i zupa-krem z kurek na jesienng niepogode — niesamowity

smak, prostota i szybkos¢ przygotowanta przekonajq kazdego
niedowiarka

anim skoriczy
sie ostatecznie
sezon na tru-

skawki, zapraszamy
na weganski i bez-
glutenowy sernik,
ktorego nie trzeba
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piec. Zatem dzis

w kuchni Atelier
Smaku zachwycajacy
sezonowym smakiem
raw food na stodko.
Jesli nie dostaniecie
juz truskawek lub ich

cena osiagnie granice
absurdu albo beda
pochodzic z dalekich
krajéw, mozecie
skorzystac z mrozo-
nych lub wymienic je
na maliny lub wisnie.

Ze wzgledu na obec-
nos¢ orzechéw jest
to stodkosc dos¢
kosztowna w poréw-
naniu z tradycyjnymi
wypiekami, jednakze
jest bardzo sycaca,

przez co mozna po-
dzielic ja na wieksza
liczbe porcji.

Tak jakos wyszlo,
ze zaczeliSmy dzi§
od deseru, czyli tak
jak serwuje sie trady-
cyjnie jedzenie na Ka-
szubach. W koricu je-
stesmy z Gdyni, wiec

wolno nam. Niech tak

zostanie. Po ciescie
czas wiec zaserwo-
wac zupe, zwlaszcza
ze okoliczne lasy ob-
rodzity w kurki. Dzi§
podamy zupe-krem,
ktdra mozna przygo-
towacd najszybciej, jak
sie da. I najprosciej.
Takie przepisy lubimy
najbardziej. Bez ziem-
niakéw, za to z dodat-
kiem czerwonej socze-
wicy, by byla bardziej
pozywna. Smacznego
i na zdrowie! »«

Sernik truskawkowy

(1 blaszka; czas przygo-
towania 20 min plus czas
stygniecia)

Spéd

15 dag zurawiny

10 dag wiérkéw kokosowych
5 dag ttuszczu kokosowego

Wierzch

20 dag orzechéw nerkowca
20 dag truskawek

15 dag ttuszczu kokosowego
10 dag ksylitolu

100 ml mleka kokosowego
sok z 1 cytryny

roslinna bita $mietana

do dekoracjt

Orzeszki nerkowca moczymy
na noc. Zurawing przele-
wamy wrzatkiem, nastepnie
miksujemy ja z dodatkiem
ttuszczu kokosowego

o temperaturze pokojowej,
dorzucamy widrki kokosowe
i jeszcze raz miksujemy.
Tak przygotowang mase
przektadamy do tortownicy
wytozonej pergaminem.
Ugniatamy spod na réwna
wysokosc.

Odlewamy wode z orzesz-
kéw, miksujemy je na gtadka
mase, dolewajac w trakcie
sok z cytryny i mleko ko-
kosowe, po czym dodajemy
ksylitol i owoce. Catos¢ do-
ktadnie miksujemy. Na ko-
niec dorzucamy ttuszcz
kokosowy o temperaturze
pokojowej i jeszcze raz
miksujemy. Mase sernikowa

przektadamy na przygo-
towany spdd do ciasta i..
gotowe!

Zupa-krem z kurek
(4 porcje; czas przygotowa-
nia 20 min)

30 dag kurek

10 dag pietruszki

10 dag marchewki

100 ml mleka kokosowego

5 dag selera

4 tyzki czerwonej soczewicy
2-3 tyzki biatego miso

1 spora szczypta mielonego
czarnego pieprzu

05 L wody

Warzywa kroimy w kost-
ke, potowe kurek kroimy

na kawatki, wszystko
zalewamy wodgq i gotujemy
do miekkosci z dodatkiem
soczewicy. Catos¢ miksujemy
i odlewamy 1 tyzke wazowa
do miseczki z pasta miso,
doktadnie mieszamy i od-
stawiamy na bok. Reszte
kurek siekamy na drobne
kawatki, wrzucamy do zupy,
przykrywamy pokrywka

i gotujemy jeszcze kilka
minut na matym ogniu.

Na koniec wlewamy miso
oraz mleko kokosowe, mie-
szamy, doprawiamy pieprzem
i.. mozemy serwowac.

Jola Stoma

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

skich oraz
weganiskiego
i bezgluteno-
wego progra-
mu ,Atelier
Smaku” www.
ateliersma-

ku.pl
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