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Kolejna sopocka
restauracja, ktorg
odwiedzilismy

na szlaku
bezmiesnych

i bezglutenowych
poszufawan

to Familia Marco
Polo. Wszystko sie
zgadza: prowadzi
ja rodzina, i to
|Joszu|<uJaca
kulinarnych odkry¢

premedytacja zawezilismy
W tej serii naszego progra-
mu w Kuchnia TV grupe

docelows. Przeciez tam, gdzie
pozywi sie weganin i czlowiek,
ktérego organizm nie toleruje
glutenu, moze zjes¢ niemal kazdy.
Nie tylko zjes¢, ale wrecz najes¢
sie naprawde do syta. Pod jednym
warunkiem: ze jedzenie bedzie
naprawde smaczne i gotowane
z miloscia.

Pasji i mitosci do gotowania
w tym miejscu nie brakuje, gdyz
cala rodzina - Malgorzata i Bog-
dan Kietliiscy i ich syn Karol -
jest zaangazowana w prowadzenie
restauracji i wyjatkowo troszczy
sie o kazdego, nawet najbardziej
marudnego klienta. Dobry smak
w tym miejscu jest réwniez
zagwarantowany, poniewaz ojciec
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rodziny to szef kuchni z prawdzi-
wego zdarzenia, z wieloletnim do-

Swiadczeniem w renomowanych
restauracjach. Nie zapomnimy
opowiesci o tym, jak karmit ksie-
cia Monaco pierogami z jagodami,
posypanymi lesnymi poziomka-
mi... Poza tym, jak sugeruje sama
nazwa, Marco Polo to odkrywanie
nowych smakéw z udzialem przy-
praw z dalekomorskich podrézy.
Gdy po raz pierwszy goscili-
$my w progach restauracji, ktéra
miesci sie w starej rybackiej chacie
w Sopocie (ul. Grunwaldzka 25),

delektowalismy sie przepysznymi
pierogami - ruskimi i ze szpina-
kiem - ktdre lepit dla nas miody
szef kuchni. I wlasnie pierogi byty
punktem wyijscia do nowej strony
w menu restauracji. Wrécilismy
pamiecia do roladek ryzowych
z wegarniskim ruskim nadzieniem,
na ktdre przepis podawalismy juz
w ,Vege”. Szef kuchni z sentymen-
tu do kuchni §rédziemnomorskiej
okrasit danie oliwa truflowa i po-
dal w lisciach swiezej roszponki.
W karcie ,Atelier Smaku
na szlaku” znajdziemy jeszcze



przepyszna salatke z sezonowych
warzyw i salat, a takze zupe z bia-
tych warzyw (réwniez z oliwa
truflowa, z dodatkiem zreduko-
wanego balsamico). Na deser
wspdlnie stworzylismy bezglu-
tenowa wersje hitu restauracji:

racuchdw z szarg reneta, ktdra jest
ulubionym gatunkiem jablek szefa
kuchni. Oczywiscie musieliSmy
troszke narozrabiac i szarorene-
towy aromat podrasowalismy
olejkiem rézanym i kardamonem,
co stworzyto naprawde interesuja-
ca kompozycje.

Na co dzieri siegamy po troche
inne gatunki jablek. Zauwazyli-
$my, ze spora cze$¢ ludzi coraz
czesciej zwraca uwage na to, zeby
ograniczac ilos¢ spozywanego
cukru. Miedzy innymi w zwiazku
z tym do racuchéw i jabtecznikéw
zawsze staramy sie wybierad
stodkie jabtka, aby zmniejszy¢
ilos¢ dodawanego péZniej cukru.
Przepis na racuchy z restauracji
Familia Marco Polo podajemy
obok.

Na reszte dai zapraszamy
do Sopotu, ale dorzucamy od
siebie przepis na chtodnik, ktéry
mozna jadac do péznych letnich,
a nawet wczesnojesiennych dni,
gdy jest ciepto. To réwniez nie jest
tradycyjna potrawa, gdyz w wersji
wegariskiej jest zabielana mlekiem

kokosowym, a z powodu zami-
fowania do srédziemnomorskich
inspiracji podawana z pomidorami
i swieza rukola. Smacznego i do
zobaczenia na szlaku wegariskich

i bezglutenowych poszukiwar...

Bezglutenowe racuchy

1 szklanka maki ryzowej

1/2 szklanki maki kukurydzianej
1 tyzka mielonego siemienia
[nianego

2 tyzki cukru

1/3 kostki drozdzy

1,5 szklanki cieptej wody

2 jabtka

1/4 tyzeczki mielonego zielonego
kardamonu

kilka kropli olejku rézanego
olej do smazenia

Mieszamy drozdze z woda

i cukrem, odstawiamy na bok,

az zaczng pracowac. Kroimy
jabtka w cienkie plasterki. Suche
sktadniki mieszamy ze soba,

a potem laczymy z zaczynem. Do-
dajemy kardamon i olejek rézany
i mieszamy. Nastepnie dorzucamy
jabtka, mieszamy i nakladamy

na patelnie tyzka. Smazymy z obu
stron na ztoty kolor. Po wierzchu
mozemy posypac cukrem pudrem
lub czyms réwnie stodzacym,

a zdrowszym.

Chtodnik z botwinki
z pomidorami i rukolg

1 duzy peczek botwinki

2 pomidory

garsc lisct rukoli

1 kalarepa

1 ogdrek $redniej wielkosci

1 gars¢ posiekanego koperku

1 gars¢ posiekanej natki pietruszki
1 tyzka cukru

1/2 tyzeczki soli

2 tyzki octu jabtkowego

1/2 litra wody

200 ml maslanki lub mleka koko-
soweqo

Pokrojona botwinke gotujemy

w osolonej i postodzonej wodzie
przez okoto 5 minut. Pod koniec
gotowania dodajemy ocet. Odsta-
wiamy do wystygniecia. Kroimy
kalarepe, pomidory, ogérka i zie-
lenine. Rozdzielamy do miseczek,
zalewamy ostudzong botwinka

i dodajemy maslanke lub w wersji
wegariskiej mleko kokosowe z do-
datkiem tyzeczki octu jablkowego,
poniewaz mleko kokosowe nie jest
kwasne.
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