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Zostawmy na chwile kuchnie polska
| przenieSmy nasze kubki smakowe w rejony

Kraju Kwitngcej Wisni

o latach kulinarnych
doswiadczen wiemy, ze najbardziej
kochamy ,weganizowac” i ,odglute-
nawia¢” tradycyjna, rodzima kuchnie,
ktorg pamietamy z doméw witasnych
i naszych przyjaciot. Nasze serca
takze zaczynaja szybciej bi¢ na mysl
o kuchni srédziemnomorskiej. Jednak
sg takie chwile, gdy mamy cheé
na odpoczynek od klusek, pierogow,
a nawet pizzy i wysmienitych maka-
ronoéw. Wtedy mamy ochote na kuli-
narng podréz w dalsze rejony.

Tym razem zapraszamy Was na matg
wycieczke w strone Japonii. W na-
szym wydaniu nie bedzie to klasyka,
tylko mate smaczki. Satatka z glonami
spodoba sie tym, ktérzy nie lubig
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spedzac duzo czasu w kuchni, ale ce-
nig sobie nieoczywiste smaki. Jednak
to tylko przedsmak przyjemnosci,
ktorej dostarcza chrupigce warzywa
w ciedcie. Cho¢ tempura wiekszosci
jednoznacznie kojarzy sie z Japonia,
to wcale z niej nie pochodzi. Przybyta
tam z Portugalii wraz z misjonarzami
w XVIw. Tak dobrze sie zadomowita
W nowym miejscu, ze prawie nikomu
nie przyjdzie na mysl, ze jest Europej-
ka. Wyprébujcie nasza bezglutenowa
i wegariska wersje z warzywami!

Obie zaserwowane dzi$ potrawy
mozna podawac razem, Swietnie sie
komponuja. A jesli zasmakuja Wam
wschodnie pomysty, mozecie przy-
pomniec sobie rdwniez nasz przepis
na zupe miso z brukwia, ktéra pojawita
sie juz w ,Vege”. Mitych poszukiwan
kulinarnych! )

projektanci mody, autorzy ksigzek kucharskich
oraz weganskiego i bezglutenowego programu
JAtelier Smaku” www.ateliersmaku.pl

Werggusa vs tempuige

1 czerwona papryka
Kilka rozyczek brokuta
Kilka rozyczek kalafiora

Ciasto:

1 szklanka maki ryzowej

2 tyzeczki mielonego siemienia Inianego
1 tyzeczka soli

Woda

Sos:
1 tyzka sosu sojowego
1 tyzka sosu do ryzu do sushi

Make mieszamy z solg oraz siemie-
niem Inianym, dodajemy wode i mieszamy
ciasto, w razie potrzeby dolewajac tyle
wody, aby powstata masa o konsy-
stencji gestego ciasta nalesnikowego.
Odstawiamy na bok, aby ciasto stato sie
kleiste. W tym czasie rozgrzewamy fryture
oraz przygotowujemy warzywa. Papryke
pazbawiamy nasion i kroimy na 4-6
podtuznych czesci. Rézyczki kalafiora
i brokuta dzielimy na pot. Sprawdzamy, czy
ciasto ma wtasciwa konsystencje i w razie
potrzeby dodajemy troche wady. Jezeli ma
grudki, mozemy je zmiksowac. Pokrojone
warzywa zanurzamy w ciescie, wrzucamy
do rozgrzangj frytury partiami i smazymy,
az sie przyrumienia. Wytawiamy tyzka
cedzakowa i odsaczamy na recznikach

papierowych, a nastepnie serwujemy z so-
sem do maczania powstatym ze zmiesza-
nNia sosu sojowego i sosu do ryzu.

Satatkaywedorshisw

(2 porcje]

2 garsci suchych wodorostéw wakame

0,25 owocu granatu

2 tyzki pokrojonych plasterkéw marynowanego
imbiru

2 tyzeczki nasion sezamu

1 tyzka sosu do zaprawiania ryzu do sushi

1 tyzka oleju sezamowego

2 szklanki wody

Waodorosty w misce zalewamy woda
i odstawiamy na bok, aby zmiekty. Gra-
nat rozkrajamy i wytuskujemy z niego
pestki. Na takg ilos¢ satatki wystarczy
Cwiartka owocu. Na rozgrzanej, suche;j
patelni podprazamy nasiona sezamu,
az sie przyrumienia, a marynowany
imbir kroimy na mniejsze kawatki.
Gdy wodorosty powieksza swaojg obje-
tosc i zmiekna, odcedzamy je i dobrze
odciskamy z wody, a nastepnie zalewa-
my sosem do ryzu i olejem sezamowym
i mieszamy. Dorzucamy pestki granatu
oraz imbir. Catosc jeszcze raz mieszamy,
rozktadamy do miseczek i posypujemy
nasionami sezamul.
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