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1 jabtkowo

9sla Stomai Virek Trymbulak

Cho¢ nadejscie wrzes$nia oznacza koniec wakacji, bardzo lubimy
ten miesiac. Gtownie za sprawa urodzaju warzyw i owocadw,
w tym jabtek, z ktorych warto korzystaé na wszelkie sposoby

iemy,
ze prawie kazdy ma swojg ulubiong
odmiane jabtek. My nalezymy do mito-
$nikow soczystych i stodkich owocow,
ktore sprawdzg sie w jabteczniku.
Wierzymy, ze ciasto w naszej wegan-
skiej i bezglutenowej wersji przypadnie
do gustu réwniez tym, ktérzy znaja
jego tradycyjna wersje z kaszkg manng
zamiast kukurydziane;j.

Oczywiscie jabtka to nie tylko
szarlotki, strucle i inne ciasta, lecz tak-
ze racuchy, ryz z jabtkami i cyna-
monem, a nawet kluski z dodatkiem
tych owocéw. W naszej kuchni lubimy
wracac do wtoskich inspiracji. Przepis
na gnocchi z sosem z prazonymi
jabtkami to nie tylko ukton w strone
kuchni stonecznej Italii, lecz takze
wyraz uwielbienia dla sezonu jabtko-
wego.

Przy okazji postanowiliémy prze-
prosi¢ sie z szarg renetg. Wszyst-
ko to za sprawg zakupu ogrédka
dziatkowego, w ktérym rosng dwie
wielkie jabtonie tej odmiany. W przy-
sztosci spodziewajcie sie przepiséw
z tym owocem w roli gtéwnej. Smacz-
nego i na zdrowie! o
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Jabtecynibs vypany

1,2 kg jabtek

1,5 szklanki drobnej kaszki kukurydzianej
1 szklanka maki ziemniaczanej

0,5 szklanki maki kukurydzianej

1 szklanka brazowego cukru

3 tyzki mielonego siemienia Inianego

1 tyzeczka sody

1 tyzeczka zmielonego cynamonu

0,5 szklanki oleju kokosowego

Jabtka myjemy i ucieramy na tarce
o grubych oczkach lub mandolinie
na widrki. Jezeli nasza tarka nie jest zbyt

ostra, to najlepiej obrac jabtka ze skdrki,
zeby podczas ucierania nie miazdzyc
migzszu. Do startych jabtek dodajemy
cynamon oraz trzy tyzki cukru i miesza-
my. Dno tortownicy przykrywamy papie-
rem do pieczenia i przypinamy do niego
obrecz, a nastepnie obficie smarujemy
olejem kokosowym. Pozostaty ttuszcz
rozpuszczamy i odstawiamy na bok.
Wszystkie suche sktadniki mieszamy
w misce. Okoto szklanki tak powstatej
mieszanki wsypujemy na dno tortow-

nicy. Wyktadamy na nig potowe jabtek,
wyrownujemy je i lekka dociskamy.
Wysypujemy kolejna warstwe syp-
kich sktadnikow, znow okoto szklanki,
wyrownujemy i naktadamy reszte
jabtek, a na nig ostatnig suchg war-
stwe. Catos¢ wyrdwnujemy, jeszcze raz
dociskamy i polewamy olejem, aby cata
powierzchnia ciasta byta ttusta, co spra-
wi, ze wierzch bedzie kruchy.

Ciasto pieczemy przez 60 min
w piekarniku nastawionym na 180 st. C
z termoabiegiem. Po wyjeciu z piekarni-
ka ciasto studzimy, aby troche stezato
i dopiero potem otwieramy tortownice.
Smakuje réwnie dobrze podawane
na goraco, jak i na zimno. Mozna sie

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

jeszcze pokusi¢ o dodanie kokosowe;j
bitej smietany.

Gnecehu  hsheny
y praenymi jabthami

Gnocchi

500 g obranych ziemniakéw

250 g maki kukurydzianej

200 g maki ziemniaczanej

0,25 tyzeczki soli

2 tyzki mielonego siemienia Inianego

Sos

750 g jabtek pozbawionych ogryzkéw
100 g ugotowanych na parze ziemniakéw
200 ml rzadkiego mleczka kokosowego
100 ml + 1 tyzka melasy z karobu

1 tyzeczka cynamonu

Aby przygotowac gnocchi, zmielone
siemie Iniane zalewamy wrzatkiem,
bardzo doktadnie mieszamy za pomoca

blendera i odstawiamy na chwilg na bok.

Ziemniaki przeciskamy przez praske
lub maszynke do mielenia, by uzyskac
jednolita mase. Zmielone ziemniaki
taczymy z siemieniem Inianym, maka

ziemniaczang i kukurydziang i ugniatamy
recznie, az sktadniki dokfadnie sie pota-
cza.

Gotowa mase porcjujemy, nastep-
nie rolujemy [najlepiej na silikonowe;
macie] i dzielimy nozem na mate kawatki.
Nie podsypujemy maka, poniewaz moze
wyciagnac wilgac z ciasta. Rolujemy
kulki i przygniatamy lekko widelcem,
by powstaty delikatne ztobienia. Gnocchi
wrzucamy do wrzacej wody i gotujemy
przez okoto 3 min.

Przygotowujemy sos: jabtka kroimy
w kostke, mieszamy z tyzka melasy z ka-
robu i cynamonem, wrzucamy do ron-
delka, przykrywamy i dusimy na matym
ogniu, az skruszeja. Ugotowane na pa-
rze ziemniaki miksujemy blenderem,
dodajac reszte melasy i mleko kokoso-
we, az do uzyskania jednolitej, aksamit-
nej konsystencji. Do gotowych jabtek
wlewamy mase i doktadnie mieszamy
tyzka.

Gorace gnocchi podajemy z sosem.
Po wierzchu mozemy dodatkowo polac
melasa z karobu.
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