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zesto zastanawia-
my sie, jak wy-
gladatby swiat,

gdybysmy nie zamykali
sie w swoich z géry
okreslonych pogladach,
przyzwyczajeniach

i osagdach¢ Pewnie zro-
dzilyby sie z tego nowe
idee i kreacje, ale zapew-
ne tez pojawiloby sie
sporo pomylek i bledéw.
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awokado

Rzeczywistos¢ bylaby
jednak bardziej kolo-
rowa. Wiele lat temu
zauwazylismy, ze kazdy
przedmiot moze zostaé
zdefiniowany na nowo.
W ten sposéb w na-
szym domu pojawily sie
abazury z wiklinowych
koszykéw i koronko-
wych serwetek, a takze
Kloszyki na lampki

halogenowe z porcelano-
wych filizanek w naszej
kuchni. Ludzie z lekko
wywrotowym duchem
od zawsze zmieniaja
rzeczywisto$¢ i inspiruja
innych do zmiany. Nie-
zaleznie od dziedziny,
w ktdrej sie porusza-

ja. Tworzac sztuke,
projektujac samochody,
ubrania, wychowujac

dzieci czy gotujac, zaska-

kuja nie tylko swoich
bliskich. Skupiajac sie
jednak dzis na samym
gotowaniu, Smiemy
twierdzi¢, ze smak jest
czyms bardzo wzgled-
nym, cho¢ na co dzierd
zwyczajowo koja-
rzymy dany produkt
z konkretng potrawa.
Z tym, jak pachnie,
smakuje i z czym sie¢ ja
serwuje. Jednak gdyby
glebiej sie zastanowid,
to us§wiadomimy sobie,
ze owoce od stuleci
to nie tylko konfitury,
dzemy, galaretki i inne
stodkosci, ale takze
marynaty, sosy oraz na-
dzienia do pieczeni.
Dlaczego zatem ogérek
kojarzy nam sie¢ z mi-
zeria lub korniszonem,
a ziemniak z frytkami¢
Kazdy dom ma swoje
zwyczaje. W jednych
placki ziemniaczane
jadalo sie ze smietang,
w innych z cukrem. Je-
den skiadnik, a tak wiele
mozliwosci, nieskori-
czenie wiele inspiracji,
ktére w sobie kryije,
jesli spojrzy sie na niego
inaczej. Dzis tak wlasnie
patrzymy na awokado.
Jeszcze mniej wigcej
trzy dekady temu nasza
kolezanka kopiowa-
fa na ksero przepis
na salatke z awokado,
w ktérym w uwagach,
W zwigzku z niemoz-
liwoscia zdobycia
produktu, autor polskiej
wersji przepisu napisat:
,Dodaj gruszke awo-
kado lub jakakolwiek
inng gruszke”. Obecnie
brzmi to jak dowrip,
ale to po prostu znak
czasu.

Dzi$ wiemy,
jak pachnie i sma-
kuje awokado
oraz co z niego
mozna wyczarowac,
jednak to nie tylko
gléwny skiadnik
satatek i guacamole! Jest
to takze doskonata
baza do przeréznych
kreméw. Opréez pasty
a la jajecznej serwuje-
my Wam dzis naszg
wersje kremu czeko-
ladowo-orzechowego
z awokado. Z najlep-
szymi zyczeniami,
abysmy na wszystko
potrafili i lubili patrzeé
z réznych stron.

PS. Przepis ten
na pewno spodoba si¢
mitosnikom naszego
humusu czekolado-
wego, a takze bedzie
zbawieniem dla tych,
ktérzy nie moga jesé
ciecierzycy. Smacznego
i na zdrowie! »«

Pasta a la jajeczna
z awokado
(4 porcje; 30 min)

2 owoce awokado
150 ml mleka kokosowego
150 ml wody

1 tyzeczka czarnej soli (kala
namak)

1 tyzka mleka kokosowego
2 tyzki majonezu

0.7 tyzeczki zmielonego
czarnego pieprzu

0,75 tyzeczki kurkumy

2 tyzki posiekanej natki
pietruszki

1 tyzeczka agaru

W rondelku zagotowujemy
150 ml mleka kokosowego.
Agar mieszamy z woda,
po czym wlewamy go

do gotujacego sie mleka
kokosowego, doprowadza-
my do wrzenia i gotujemy
jeszcze 1-2 min na matym

ogniu. Nastepnie odsta-
wiamy wszystko na bok,
by stezato. Wyjmuje-

my migzsz z awokado

it mieszamy z tyzkg mleka
kokosoweqo, czarng solg,
pieprzem i kurkuma,

a takze posiekana natka
pietruszki. Gdy agar ste-
zeje i bedzie przypominat
w konsystencji ugotowane
biatko jaja, kroimy go

w drobna kostke i miesza-
my z reszta sktadnikdw.
Jesli chcemy, by pasta byta
bardziej kremowa, dodajmy
odrobine weganskiego
majonezu.

Krem
czekoladowo-orzechowy

z awokado

(1 nieduzy stoiczek; 15 min)

2 sztuki awokado ngﬁlt §l0l(lna

5 tyzek gorzkiego kakao Trgmgﬁlak:

5 tyzek melasy z karobu projektanc

3 tyzki masta orzechowego ~ Mody. auto-
rzy ksiazek

50 ml mleczka kokosowego  ychar-

05 tyzeczki cynamonu skich oraz
wegariskiego

0,25 tyzeczki kardamonu
0,20 tyzeczki zmielonych
gozdzikéw

i bezgluteno-
weqgo progra-
mu ,Atelier
Smaku"
www.atelier-

Kakao mieszamy z melasq smaku.pl
z karobu, nastepnie do-
dajemy mleczko kokosowe
oraz masto orzechowe

i jeszcze raz mieszamy.
Do tak powstatej masy
dodajemy umyte i pozba-
wione skérki oraz pestki
awokado. Na koniec
dosypujemy przyprawy
korzenne (cynamon,
kardamon i zmielone goz-
dziki) i catos¢ doktadnie
miksujemy na jednolity,
delikatny krem. Takie
smarowidto w towarzy-
stwie drozdzowki bedzie
genialnym sniadaniem

lub przekaska do kawy.
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