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ELIER SMAKU

psne z wielkim uteskri@niem, szukajac jej pierwszych znakow, ktore jak co
cza) wiog™, dzieje sigitak wiele w zyciu zawodowym i towarzyskim, ze nie
wie ik .o "‘;- zielonb afhawet kdlorowo od kwiatow. Na straganach wszystko, czego dusza
zapfaghie; nowalijki Wee | adiawe! 1! Me czy na pewno zdrowe? Wielokrotnie skuszeni mlodziutkimi ziemnia-
kani{ lub pietruszka FkDPEI’ilEm: bardZo sie rozczarowalismy. Po pierwsze: smakiem, a bywato, ze przyplacilismy to
rowniez zdrowiem,hie koniecznie zatruciem ale na pewno zgaga. Bo przeciez przemyslowa hodowla rolna, a tak nalezy
rm.:u iec wspdiczesne pozyskiwanie plodow rolnych, to prawdziwy wyscig. Kazdy chee byc plerwszy z nowoscia mi,
poniewaz za tym idj najwieksze pienigdze. Nikt nie przebiera w srodkach (rowniez w tych chemicznych) zeby nam do
starczyc pierwsze, a wiec te najdrozsze nnwalijkl Hupujqc je czujemy sie oszukani, jak przed potkami wlasnej garderoby
na wiosne: tak bardzo chcemy aby b}r’m juz ciepto i kolorowo, ze czesto whbrew logice wyciggamy zbyt lekkie ubrania,
a‘tym::zasem wieczory, a nawet dni sq jeszcze chiodne... Tak samo jest z jedzeniem: skuszeni obietnica smaku zapo-
rrnnamy Ze bardzo czesto to o prekne1 swieze nie wyroslo na stoficu | w naturze. Po takich chemicznych nowalijkach
wicale nie poczujerny sie lekko | wiosennie. Poza tym nasze organizmy nie lubia gwattownego przestawiania sig na nowy
rodzaj pozywienia. Choc nie uzywamy juz rozgrzewajacych przypraw, to wiosng nadal jadamy cieple potrawy. Czgsto sg
tumakamnyl placki gdyz szkoda nam czasu na dlugie gotowanie bo rowery i rolki wzywaja. Pamigtamy jednak o tym,
ze trzeba uzupelnic braki mikroelementéw i witamin po zimie, dlatego w nasze) wiosenne| kuchni nie brakuje roznego
rodzaju kietkow z pewnego irédla, a oprocz tego odzywezych orzechow | mleka kokosowego. Rzodkiewki zakupione
‘U zaprzyjaznionego hodowey ekologicznych warzyw nie zawsze spozywamy na surowo. Polecamy kupowanie rzod-
“kiewek 2 fadnymi lisémi, ktére s smaczniejsze od szpinaku. Smacznego

roku, prz@bapilism

PLACK| Z RZODKIEWKA, | LISCIE RZODKIEWKI
W CIESCIE NALESNIKOWYM

1 duzy peczek rzodkiewki z tadnym [igéwi
14 szklanki makr
e fyzeczki curry
va fyzeczki soli : :
ok. 14 szklanki wody o
ole) do smazenia " AT LT L T e

Mieszamy ciasto z maki 1 wody z dodatkiem soli 1 curry. Ma-
czamy w nim najladniejsze liscie rzodkiewk! 1 smazymy na
rozgrzanym oleju z obu stron az beda chrupiace. Do reszty
ciasta wrzucamy pokrojone w kostke rzodkiewki, mieszamy
| smazymy w ten sam sposob. Mozemy podawac z réznymi
sosami lub z majonezem z orzechow nerkowca.

MAJONEZ Z ORZECHOW NERKOWCA

100 ml mileka kokosowego
garst orzechdw nerkowea
100 wl oleju

2 fyzki musztardy

sok z 1 cytryny 4
1 tyzeczka czarnej soli lub pPwyktg

orzeszkami |
ze raz miksujemy. Dodaje

Miksujemy mleko kokosowe
nie dodajermy ole) i sol, jesd
musztarde, ponownie miksujdgny. Na samym koncu dodaje
my sok z cytryny | miksujemy pR raz ostatni. Mozemy/sc
dzic w Iuduwce ah;.,a majonez by ard -5




25 dag makaronu spaghetts
10 dag mieszanki kieftkdw rosl
5 gafazek swiezej pazylii

1 fyzka masta

tyzka erazowego cukiru
fyzka oliwy rru.':.‘c'wc_,'

fyzka sosu sojowego

2 tyzki weganskiego kawioru wasae

SN Y

Do makaronu ugotowanego al'dente dodajénTime ,—k
we truflowa oraz kawior wasabi. Migszamyi odstawia
na bok pod przykryciem aby nie wystyat. Smazymy kietki
z dodatkiem brazowego cukru na oliwie. Gdy cukier za-
cznie sie rozpuszczac dodajemy sos sojowy | jeszcze chwile
smazymy caly czas mieszajgc. Pod koniec dodajemy posie-
kang bazylie, mieszamy z gorgcymi kietkami 1 kfadziemy na
talerzu z makaronem.




