baEka taka,
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tekst i zdjecia: Jola Stoma

Niemalze w kazdym domu przygotowaniom do Wielkanocy towarzyszy
zapach ciast i innych stodkosci: Baba i pascha to tradycyjne
potrawy, ktére tatwo mozna przygotowac w wersji roslinne
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& Mirek
Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksiazek
kuchar-

skich oraz
weganiskiego
i bezgluteno-
wego progra-
mu ,Atelier
Smaku”
www.atelier-
smaku.pl

adna to no-
wos¢, ze kazde
Swieta, jak

rzadko ktdra okazja,
przywoluja wspo-
mnienia, zwlaszcza
te kulinarne, petne
smakdéw i zapachdw.
To takze czas wspo-
mnier o bliskich,
ktérzy je z nami
spedzali przez lata.
Tak juz po prostu
jest. W zwiazku

ze zblizajaca si¢
Wielkanoca postano-
wilismy odwolac sie
do babcinego przepisu
towarzyszacego nam
od zawsze. Delikatnie
stodka babka idealnie

8
www.vege.com.pl

komponowala sie

z dzieciecym kakao,
pdzniej z kawg czy
herbata, cho¢ tak
naprawde byta z nami
przez cale swieta.
Zastepowata wszelkie
pieczywo, Swietnie
komponujac sie
rowniez z pasztetami,
ktdre podawato sie

z ¢wikla i chrzanem.
Na szczescie od daw-
na potrafimy je
przygotowac w wersiji
wegariskiej, nie tracac
przy tym smakowych
wspomnien! Przepisa-
mi na nie dzielilismy
sie juz w ,Vege”,
mozna je réwniez

odszukac na stronie
www.ateliersmaku.pl.
Pieczemy pasztety
i gotujemy wegariski
zurek, mamy wiec
gotowe juz prawie
cale wielkanocne
menu. Do komple-
tu brakowato nam
do niedawna jedynie
bezglutenowej i we-
gariskiej wersji wspo-
mnianej ukochanej
babki. Troche mniej
lub bardziej udanych
préb i w koricu jest.
Oto i ona! Cos na po-
graniczu pieczywa
i stodkich wypiekéw,
ktdrych przeciez
nie da sie pomina¢

w tym czasie.
Pieczone drozdzowe
baby i mazurki piesz-
czg zmysly. Kusi takze
pelna bakalii pascha.
Tradycyjna zawiera
jaja i bialy ser. My
natomiast juz kilka lat
temu postanowilismy
wykonac ja bez nich.
Stworzylismy jej
wegariska wersje

z mango, a dzis
jeszcze raz postanowi-
lismy wrécic do tego
tematu. Po tym,

jak udato nam sie
tiramisy z mascarpone

z orzechéw nerkow-
ca, zdecydowalismy
sie wykonac pasche

na bazie twarozku
z migdaléw. Powstato

cos wyjatkowo smacz-

nego i banalnie pro-
stego. Cos, co moze

zasmakowac kazdemu
wielbicielowi tradycyj-

nych smakéw, a takze
umili Swigteczny czas
tym, ktérzy nabiatu
spozywac z réznych
przyczyn nie chca
lub z powodu
nietoleranciji laktozy
nie moga.

Z tym, co zostaje
po przygotowaniu
roslinnego mleka,
jeszcze nie koriczymy,
bedziemy kontynu-
owac w nastepnym
numerze, a tymcza-
sem zZyCzymy smacz-
nych przygotowan
do gwiat! »K

Pascha migdatowa
1 silikonowa forma
do babki

20 dag migdatow

1 L mineralnej lub przego-
towanej wody

10 dag rodzynek

10 dag suszonych moreli
3 tyzki brazowego cukru
pudru

sok i otarta skdrka

z 1 cytryny

20 dag kremu kokosowego
100 ml mleka migdatowego
200 ml mleka kokosowego
1 tyzeczka agaru

kilka gwiazdek anyzu

Migdaty zalewamy wodq
i odstawiamy na okoto

2 godz, by zmiekty oraz
aby skdrka tatwo data sie
usung¢. Odcedzamy wode,
nastepnie po usunieciu
skorek zalewamy migdaty
woda mineralng lub prze-
gotowang i miksujemy
doktadnie blenderem.

Odcedzamy mleko migda-
towe. Oddzielamy 100 ml

i wlewamy do garnka (po-
zostate mleko bedzie ideal-
ne np. do porannej kawy).
Dorzucamy do niego agar,
anyz i gotujemy na matym
ogniu przez 2-3 min.
Odcedzona mase migda-
towa taczymy z drobno
posiekanymi bakaliami,
ktore wezesniej sparzylismy
wrzatkiem. Dodajemy tez
cukier puder, sok i otartq
skérke z cytryny. Miesza-
my doktadnie.

Do gotujacego sie mleka
migdatowego z agarem
dodajemy mleko kokosowe,
zagotowujemy, po czym
dodajemy krem kokosowy

i podgrzewamy. Na ko-
niec dodajemy mase
migdatowa z bakaliami,
wszystkie sktadniki doktad-
nie ze sobg mieszamy

i przektadamy do foremki
lub kilku mniejszych.
Wktadamy do lodéwki

i czekamy, az wystygnie.
Po przetozeniu na talerz
lub patere mozemy ude-
korowac lub pola¢ czyms,
co lubimy.

Bezglutenowa babka

2 blaszki

0,5 szklanki maki gryczanej
1 szklanka maki kukury-
dzianej

1 szklanka maki ziemnia-
czanej

1 czubata tyzka mielonego
siemienia Inianego

50 ml oleju stoneczniko-
wego

1/3 szklanki zmielonego

na puder cukru brazowego
1 tyzeczka suchych drozdzy
1 szczypta soli

100 ml mleka kokosowego
200 ml mleka roslinnego
10 dag rodzynek

otarta skérka z 1 poma-
ranczy

olej do posmarowania

it maka kukurydziana

do wyspania blachy

Mieszamy ze soba wszyst-
kie suche sktadniki ciasta
oprocz drozdzy. Nastepnie
taczymy mleko kokosowe

z sojowym oraz drozdzami

i odrobing zmieszanej

z cukrem maki. Odstawiamy
na okoto 15 min, az droz-

dze zaczna pracowac.
Gotowy zaczyn taczymy

z suchymi sktadnikami cia-
sta i doktadnie mieszamy.
Przykrywamy sciereczka,
odstawiamy w ciepte
miejsce i czekamy okoto
40 min, az ciasto wyrosnie.
Nastepnie taczymy je z ro-
dzynkami, ktdre wczesniej
zalalismy wrzqca woda

i odsaczylismy, po czym
przektadamy ciasto

do blaszek posmarowanych
olejem i wysypanych maka
kukurydziana. Odstawiamy
na chwile, by troche pod-
rosto i wstawiamy do nie-
rozgrzanego piekarnika
nastawionego na 180 st. C.
Aby ciasto miato btyszczaca
skérke, mozemy przesmaro-
wac je mlekiem kokosowym.
Pieczemy babke okoto

50 min, az ciasto bedzie
rumiane i zostawiamy jg

w blaszce, zeby troche
ostygta.

Ciasto bezglutenowe jest
najsmaczniejsze zaraz

po upieczeniu i robi sie
twarde o wiele szybciej

niz tradycyjne wypieki.
Smacznego!
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