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Nie ma jak pizza

TEKST | ZDJECIA:

9slaStomai Virek Trymbulak

Nie jesz sera” Nie tolerujesz glutenu? Nie szkodzi! Juz nasza
w tym gtowa, zebys maogt delektowaé sie wioskim klasykiem

hyba nie znamy nikogo,
kto by jej nie lubit. Sami réwniez nale-
zymy do grona jej zagorzatych fandw.
Nie przeszkadza nam w tym ani wega-
nizm, ani réznego rodzaju nietolerancje
pokarmowe. Cieszymy sie nig bez ogra-
niczen - no, moze z jednym: trzeba pa-
mietad, by nie przesadzic z iloscig pizzy
zjedzonej wieczorem, gdy wchioniecie
takiej bomby weglowodanowej moze
by¢ utrudnione.

Dzi$ na rynku mozemy znalez¢
mnéstwo rodlinnych seréw nadajacych
sie do pizzy. R6Znica w smaku jest
w wiekszosci przypadkdéw niewyczu-
walna nawet dla wszystkojadéw. Nalezy
tylko mie¢ w pamieci, ze weganski
ser po zapieczeniu nie ciggnie sie tak
jak mleczny - a w dodatku tworzy sie
na nim skorupka. Jednym stowem:
nie rozptywa sie jak tradycyjny ser zétty.
Dlatego trzeba go dobrze utrzec i pota-
czy¢ z podsmazonymi pieczarkami lub
posiekanymi suszonymi pomidorami,

a przed wstawieniem pizzy do nagrza-
nego piekarnika warto spryskac ja woda.
Drzieki temu nasz roslinny ser tadnie

sie rozpusci i nie wyschnie na widr.
Banalnie prosty patent, a naprawde robi
réznicel
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Uwielbiamy bywac na Sycylii. Tam
przekonali$my sie, ze nawet w zako-
chanych w tradycji Wtoszech nie ma
zadnego problemu z dostepem bez-
glutenowych pizzy czy makarondéw.

Z czasem nabraliSmy wprawy w od-
twarzaniu przysmakdéw z Pétwyspu
Apeniniskiego w wersji dla roslinozercéw
i bezglutenowcow. Wierzymy, ze i Wam
sie udadza, buon appetito! )

Piyapieckani

Ciasto:

50 g mielonego siemienia Inianego
400 ml wrzacej wody

300 g maki gryczanej

150 g maki kukurydzianej

150 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka drozdzy

50 ml oliwy

200 ml cieptej wody

Sos:

0,75 szklanki przecieru pomidorowego
0,25 szklanki koncentratu pomidorowego
2 tyzki oliwy

1 tyzeczka oregano

2 szczypty soli

Dodatki:
150 g pieczarek

100 g weganskiego z6ttego sera
1-2 tyzki oliwy

0,5 tyzeczki ziotowego pieprzu
Szczypta soli

Szczypta czarnego mielonego pieprzu
Szczypta asafetydy

Siemie Iniane zalewamy wrzatkiem,
doktadnie miksujemy i odstawiamy
na bok. Reszte suchych sktadnikéw
ciasta wsypujemy do miski i mieszamy.
Gdy siemie Iniane przestygnie, wlewa-
my do niego 200 ml wody, miksujemy
i przelewamy do suchych sktadnikdw.
Wyrabiamy ciasto, pod koniec dodajac

oliwe. Gotowe ciasto przykrywamy,
aby nie wysychato. Odstawiamy na bok
na okoto 20-30 min, aby podrosto.

W tym czasie mozemy przygotowac
S0s na pizze, taczac wszystkie jego
sktadniki i mieszajgc. Ucieramy rowniez
ser, ktdry odstawiamy na bok. Pieczarki
kroimy w drobng kostke i podsmaza-
my je na patelni na oliwie z pieprzem
ziotowym i czarnym, asafetyds i sola.
Studzimy. Gdy ciasto uros$nie, posmaro-
wanymi oliwa rekami dzielimy je na czte-
ry, szes¢ rawnych czesci. Na papier
do pieczenia potozony na blasze wykfa-
damy parcje ciasta na pizze i dtorimi
posmarowanymi oliwg formujemy cienki
blat, ktéry smarujemy sosem pomido-
rowym. Na wierzch wyktadamy utarty
,Ser” wymieszany z przestudzonymi
pieczarkami.

Pieczemy w piekarniku rozgrza-
nym do maksymalnej temperatury
(250 st. C] przez okoto 10-15 min.

Przed wtozeniem do piekarnika najle-
piej spryskac pizze z wierzchu odrabing
waody, wtedy weganski ser na wierzchu
nie zapiecze sie, a rozptynie zupetnie
jak tradycyjny i bedzie delikatnigjszy.
My przed podaniem lubimy jeszcze
skropi¢ pizze oliwg (najlepiej truflowa)

i podac z rukola.

Asafetyde mozna pominac lub zasta-

pi¢ granulowana cebula.
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Calponel wubonymi
pemidoramy

(4-6 sztuk)

Ciasto:

50 g mielonego siemienia Inianego
400 ml wrzacej wody

300 g maki gryczanej

150 g maki kukurydzianej

150 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka drozdzy

50 ml oliwy

200 ml cieptej wody

Sos:

0,75 szklanki przecieru pomidorowego
0,25 szklanki koncentratu pomidorowego
2 tyzki oliwy

1 tyzeczka oregano

2 szczypty soli

Dodatki:

150 g weganskiego z6ttego sera

100 g suszonych pomidoréw w oliwie
0,5 tyzeczki ziotowego pieprzu
Szczypta soli

Szczypta czarnego mielonego pieprzu

Ciasto i sos przygotowujemy
jak w przepisie na pizze [powyzej).
Ucieramy ser i siekamy drobno suszone
pomidory, ktore przektadamy wraz z przy-
prawami do miseczki z serem. Mieszamy.

Gdy ciasto uro$nie, dtorimi posmarowa-
nymi oliwa dzielimy je na czesci i zosta-
wiamy tylko tyle, ile ziemy na biezaco,

a reszte wktadamy do woreczkéw $nia-
daniowych i przechowujemy w loddwce
do kolejnego razu. Na papier do pieczenia
potozony na blasze wyktadamy porcje
ciasta na pizze i dtonmi posmarowanymi
oliwa formujemy cienki blat, ktéry smaru-
jemy sosem pomidorowym, a na potowie
wyktadamy ser z pomidorami. Nastepnie
zginamy papier do pieczenia w potowie
placka, tak aby przykry¢ czes¢ z nadzie-
niem i utworzy¢ w ten spasab duzy pie-
rog. Jego brzegi dobrze ze sobg zlepiamy.
Calzone pieczemy w piekarniku rozgrza-
nym do 250 st. C przez 15-20 min.
Przed wtozeniem do piekarnika wierzch
ciasta mozemy posmarowac oliwa.

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