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zym pachng
Swieta¢ Wiek-
szosci z nas ko-

jarza sie z choinka, ma-
kowcem, kutia, a takze
barszczem i bigosem,
ktérych niezbednym
skladnikiem sg suszone
grzyby. Oczywiscie
zapach pieczeni i ryb
jest juz poza katego-
rig naszych mitych
wspomnied, dlatego
nie bedziemy do nich
wracac i dzis skupimy
sie na grzybach.
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Zznajda sie one

w przepisach, ktérymi
chcemy si¢ z Wami
podzieli¢. Nie beda

to jednak grzyby
suszone, choc ich
oczywiscie i na naszym
stole nie zabraknie.
Tym razem siegnelismy
po cos bardzo prostego
i uniwersalnego,

co zadowoli wegariskie
podniebienia, a reszte
rodziny by¢ moze mile
zaskoczy. Jednoczesnie,
0 czym na pewno sie

przekonacie, nie skrad-
nie Wam za duzo
czasu, ktéry mozecie
zagospodarowac na le-
pienie pierogéw i przy-
gotowanie pozostalych,
bardziej skomplikowa-
nych potraw.

Pierwsza opcja to pro-
sty przepis na makaron
ryzowy (grzyby przy-
gotowane jak do maka-
ronu mozecie réwniez
zastosowac jako farsz
do $wiatecznych pie-
rogéw lub krokietéw).

Oczywiscie nasza po-
trawe mozecie réwniez
wzbogacic o grzyby
lesne, z pewnoscia be-
dzie jeszcze ciekawsza.
Druga opcja to kotlety
z boczniaka. Smakuja
wys$mienicie na go-
raco, na zimno beda
znakomite w kanapce,
chod to juz wersja
bardziej na co dzien.
Takie kotlety mozecie
wykorzystad w prze-
pisie na wegariska
,I'ybe po grecku”

lub w wersji w zalewie
octowej. Domyslamy
sie, ze pewnie sami
stworzycie jeszcze swo-
je kompozycje, ktérymi
nas zaskoczycie.
Smacznego
i na zdrowie. Weso-
tych Swiat oraz wielu
wiekszych i mniejszych
powodéw do radosci
w Nowym Roku! »«

(4-6 sztuk; czas przygoto-
wania: 05 godz)

200 g boczniakdw (wybie-
ramy ptaskie, duze grzyby
albo odcinamy z nich
wieksze zgrubienia)

kilka tyzek maki ryzowej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka czarnego mielo-
nego pieprzu

olej do smazenia

Posypujemy boczniaki z obu
stron sola, lekko jg rozciera-
my, aby grzyby puscity sok.
Nastepnie z kazdej strony
lekko oprdszamy pieprzem

i zostawiamy na chwile,

by nieco zmiekty i zrobity
sie wilgotne. Na patelni

rozgrzewamy olej. Wilgotne
boczniaki obtaczamy
kolejno w mace ryzowej,
tak aby przykleito sie jej
jak najwiecej. Tak przygo-
towane grzyby smazymy

na rozgrzanym oleju z obu
stron, az sie przyrumienia.
Jezeli boczniak nie przylega
do patelni catq powierzch-
nig, mozemy go lekko
docisna¢ za pomoca topatki
lub widelca. Pamietajmy,
aby w trakcie smazenia
nie zabrakto na patelni
oleju, by kotlety po usma-
zeniu byty pysznie rumiane
i chrupigce.

(2 porcje; czas przygotowa-
nia: 20 min)

250 g makaronu ryzowego
200 g boczniakéw

200 g swiezych grzybow
shiitake

200 g biatych czedci lisci
kapusty pekiriskiej

50 ml oliwy

odrobina oliwy truflowej

1 tyzka sosu sojowego
tamart

1 tyzeczka melasy z karobu
2 tyzeczki soli

05 tyzeczki czarnego mielo-
nego pieprzu

05 tyzeczki asafetydy

Jola Stoma
& Mirek

Trymbulak:
lonej wodzie z odrobina projektanci

Makaron gotujemy w oso-

: mody, auto-
oliwy. Odcedzamy go 2y Keigzek

i przektadamy z powrotem  kychar-

do garnka, a nastepnie skich oraz
: : ) weganskiego
mieszamy z oliwg truflowq bezgluteno-
i tyzeczka oliwy z pierw-  wego progra-
mu ,Atelier

szego ttoczenia. Kroimy Smaku”
grzyby shiitake i boczniaki  www.atelier-
w paski i przesmazamy smaku.pl
na rozgrzanej oliwie, caty

czas mieszajac. W mi-

seczce mieszamy sos

sojowy z melasg z karobu

i wlewamy do smazacych

sie grzybow. Biate czedci

kapusty pekinskiej kroimy

w drobng kostke i dorzu-

camy na patelnie. Cato$¢
przyprawiamy asafetyda,

czarnym pieprzem oraz solg

i jeszcze kilka minut

smazymy na matym ogniu,

az kapusta pekinska sie ze-

szkli. Dorzucamy ugotowany
makaron i cato$¢ jeszcze

raz mieszamy. Sprawdza-

my, czy nie trzeba dodacd

pieprzu lub soli, i mozemy
serwowac.
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