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! PRZY JEDNYM STOLE
jadlaagnieszka prucia

-500 Bedzin, ul. skalskiego 8/209

h_\t Troche dyni, troche marchwi

i troche magii, czyli specjalnej
kompozycji przypraw
—'oto sekret mojego mocno
" rozgrzewajacego kociotka
o Z warzywami.

Nalesniki tylko z je
sktadnika, bez jajek i maki.
Smakuja znakomicie!

Wejds w karnawalowy nastroj
dzieki playliscie na Spotify:

~Muzyka do gotowania!
Polecajq lwona Zasuwa
i »Uroda Zycia«’.

arnawal w postaci szaleficzej zabawy
do rana to... nie moja bajka. Moze
to dlatego, ze praca, ktéra wykonuje
na co dzien, to ciagle podréze, Spiew
iruch, czeste spotkania autorskie
i pelne gwaru warsztaty kulinarne?
I moze to jakis wewnetrzny glos rozsadku po
szaleristwie domaga sie balansu w postaci ciszy?
Tak czy owak wyglada na to, ze imprezy w praw-
dziwie emeryckim stylu - siedza, gadaja i jedza
- to moja specjalno$é. Jest w niej potrzeba, by po
prostu by¢. Niczego nie musieé, nie bawié sie na
site. Troche czasu mi zajelo, zanim zrozumiatam,
7e to wcale nie znaczy, ze jestem ,,dziwna” i nawet
polubilam siebie za Swietowanie bez fajerwerkdw
iszaleristw rodem z Rio. Malo tego! Okazalo sie,

7e takich jak ja jest wiecej. W karnawal zapra-
szam wiec spokdj, doceniam obecnosé bliskich

' Czesto wyjezdzam
__...na koncerty, warsztaty,
“=L spotkania autorskie, stale
jestem w ruchu, w podroézy.
Pewnie dlatego tak lubie
dom, spokadj i cisze;ciepto
kominka i blisko$¢ moi S e L
futrzastych przyjaciot. o

iprzyjaciol, ktérzy wnosza do mojego domu $wiat-
to. Karmimy sie wlasnym towarzystwem i smako-
lykami ze wspdlnego stotu. Jest ciepto kominka
inaszych otwartych serc. Jak wam sie podoba taki
sposob spedzania karnawalu? Zaszczepiam ten
czas w sobie, nasycam sie nim na caly rok. Mréz
nazewnatrz wyostrza zmysty, a ciepto wnetrza
domu koi i zaprasza do $rodka. To dla mnie wyjat-
kowy czas. Karnawal w sercu i na stole.

Nastaje czas celebrowania zycia, brania z niego
garéciami dla siebie samej, bo najczesciej wlasnie
0 sobie w ciagu pracowitego roku zdarza mi sie za-
pomnie¢. Zatem tego dnia, na ktéry zapraszam go-
$ci, bedac catkowicie w pelni wladz umystowych,
juz od samego rana paraduje w cekinach zamiast
dresu (co zwykle budzi sensacje: ,,Rety, mamo, jak
ty szatowo wygladasz!”) i zlubo$cia przygotowuje
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NiezwyK#a zupa ze zwyktej
marchwi pgata w smaku,
kremowa, idealnie
energetyzujaca Wizimowe

dni. Lubie ja na co dZiefis.

i od swieta. e,

Ze wszystlkich deserow
na Swiecie najbardziey
lubi¢ kiszone ogorki,
ale przyznam
w sekrecie, Ze zawsze,
jak przygotowuje deser
z serka mascarpone
1 Mango, SMieniam sie
w ,.skrytogerce’.
Musze mieé dla siebie
dodatkowaq porcje!
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siebie i dom na przyjecie gosci. To mdj ,karnawat
dla kazdego” Doswiadczenie probleméw ze zdro-
wiem uczulito mnie na potrzeby drugiej osoby,
dlatego dzien wezesniej dokladnie konsultuje

z moimi go$émi menu i dbam o to, by nikt nie
poczul sie wykluczony i nie musiat spedzacé czasu
przy moim stole bez rado$ci ze smakowania po-
traw, ktére przygotuje. Zwlaszcza dzieci! W koricu
Matka Smakoterapia to ja! Moje kolorowe menu
jest zatem smaczne (wybredny SmakoMaz
Wszystkozerca potwierdza), rodlinne (wiecej
warzyw na talerzu to dobry postulat na nowy
rok), a przy okazji spelnia warunki bezglutenowo-
$ci. Jest tez bez nabiatu i bialego cukru, chociaz
owszem, serwuje rowniez stodkie, kremowe
desery. Odpada stresujace myslenie, co tu zrobié
dodatkowego dla siostry na diecie bez cukru, dla
syna z menu bez glutenu i sasiadki wegetarianki.
Co dotozy¢ dla mnie, unikajacej nabialu, oraz dla
meza, ktory lubi zje$é wyraziscie, bogato w sma-
ku, konkretnie i,,po mesku”! Ukladam scenariusz
z nadzieja, ze wszyscy bedziemy zadowoleni.
Zaczynam wiec ten moj cudowny dzien od wizyty
w ogrodzie (pod $niegiem lub li§émi sezonuje
zmarznieta zielona pietruszke i $ciety mrozem
jarmuz). Jeszcze troche przygotowan przy muzy-
ce, a potem z gos$émi i zwierzeca czescia rodziny
grzejemy sie przy kominku, karmimy dobra stra-
wa i troche grzeszymy niezbyt sezonowymi, ale za
to wspdlnymi positkami na stole. W Koricu to czas
wyjatkowy! Prawie wszystko nam wolno! Poza
tym, jak to méwia, jesli czego$ nie wolno, ale sie
bardzo chce, to mozna!




Pyszne pralinki mocno
czekoladowe! Co'wyczuwasz
w ich sktadzie? To moja
ulubiena zagadka dla
gosci.’Odpowiedzi bywaja
zaskakujace, bo to pralinki
— nieSpadzianka!

DZIEKUJEMY CERAMIKA MISIURA DESIGN ZA UDOSTEPNIENIE CERAMIKI DO SESJI ZDJECIOWEJ.

KOCIOLEK ROZGRZEWAJACYCH
WARZYW W AROMATYCZNYM
SOSIE

Gwozdz programu... Troche dyni, troche
marchwi i troche magii, czyli specjalnej
kompozycji przypraw. Ciekawe, ze u mnie

w domu nikt nie pata wielka mitoscig ani do
dyni, ani do jarmuzu na ciepto, a w tym daniu
s one jakze pozadanymi dodatkami.

SKLADNIKI:
¢wiartka nieduzej dyni hokkaido
lub pizmowej
3 marchwie
3—4 pokazne liscie jarmuzu
cebula
plaster swiezego imbiru (o grubosci
ok.3cm)
3 zabki czosnku
400 g pieczarek lub boczniakow
100 g blanszowanych migdatéw
szklanka passaty pomidorowej
stodka czerwona papryka (nieduza)
ostra papryczka (lub mniej, do smaku)
tyzka mielonej kolendry
pot tyzki kminu rzymskiego
tyzeczka cynamonu
tyzeczka kminku
s6l kamienna niejodowana do smaku
3 tyzki oleju kokosowego
2 szklanki ugotowanej ciecierzycy
tyzka syropu klonowego lub miodu
peczek swiezej kolendry

PRZYGOTOWANIE:

Dynie i marchew obierz i pokrdj w zgrabna
kostke, pieczarki lub boczniaki w plasterki.
Jarmuz pokréj w niewielkie paski, po-
zbywajac sie uprzednio todygi. W garnku

0 szerokim dnie podgrzej 3 tyzki oleju
kokosowego. Cebule, czosnek i imbir obierz
i zmiksuj z dodatkiem wody na gtadki ptyn,
nastepnie wlej catosc do garnka z ttuszczem,
dotdéz marchew i dynie i gotuj do wzglednej
miekkosci warzyw (u mnie al dente).

W miedzyczasie rozdrobnij czerwona
papryke i wt6z do blendera, dodaj do niej
blanszowane migdaty, passate pomidorowa,
mniej wiecej szklanke wody i zmiksuj catos¢
na krem. Dodaj mase do garnka z warzywa-
mi i zagotuj. Teraz dotoz pieczarki i jarmuz.
Jesli masa jest zbyt gesta, wlej niewielka
ilos¢ wrzacej wody. Dodaj przyprawy, miod
Llub syrop klonowy, ugotowana ciecierzyce

i dopraw do smaku. Podawaj danie na gora-
€O, suto okraszone $wiezg kolendra.

PASTA Z OPALANEGO
BAKLAZANA

Maj absolutny hit! Nawet teraz,

kiedy spisuje przepis, mam te paste
pod reka i delektuje sie jej wybitnym
smakiem. Inspirowana przepisem

na bliskowschodni mutabal,

z dodatkami, Swiezymi warzywami,
wyjadana prosto z talerza, jest
znakomita absolutnie w kazdej postaci!

SKLADNIKI:
6 sredniej wielkosci baktazanow
4-5 tyzek tahini (pasta z sezamu,
moze by¢ domowa)
sok z 2 cytryn (lub do smaku)
2 z3bki czosnku
pot swiezej ostrej papryczki
(lub chili w ptatkach)
kilka tyzek dobrej jakosci oliwy
sol kamienna niejodowana
do smaku
owoc granatu
natka pietruszki lub swieza
kolendra

PRZYGOTOWANIE:

Baktazany umyj, ale ich nie obieraj.

W catosci opal nad kuchennym
palnikiem rownomiernie z kazdej
strony, tak by porzadnie opali¢ skorke,
ale nie spalic¢ srodka. Kiedy beda juz
miekkie, przetoéz je na talerz, przekrdj
na potiostudz. Wydraz caty migzsz

az do opalonej na bragzowo skorki

i rozdrobnij widelcem lub mikserem.
Dodaj sok z cytryny, tahini, oliwe,
posiekany czosnek i chili, s6l do smaku
i wymieszaj. Posyp obficie pestkami
granatu i zielenina. Mozesz uzyc

pasty jako nadzienia do wytrawnych
nalesnikoéw z gryki albo podac jako
dip z czastkami warzyw.

NALESNIKI Z JEDNEGO
SKLADNIKA
Z PRZYPRAWAMI

To byto wielkie odkrycie w moim
domu. Jeden gtowny sktadnik i tyle
mozliwosci! A zaraz potem okazato
sie, ze ,odkrytam” nalesnikowa
francuska tradycje z bodajze

XVII wieku. Zycie bywa zabawne...

SKLADNIKI:
300 g kaszy gryczanej
niepalonej
ptaska tyzeczka kurkumy
pot tyzeczki soli kamiennej
niejodowanej
tyzeczka kminu rzymskiego
(opcjonalnie)

PRZYGOTOWANIE:

Kasze namocz na kilka godzin,
nastepnie odlej sluzowata wode

i zmiksuj z dodatkiem swiezej

na jednorodne ptynne ciasto

(ale zdecydowanie nie tak geste

jak zwykte ciasto pszenne
nalesnikowe). Teraz dodaj do masy
przyprawy, wymieszaj porzadnie

i smaz na niezbyt goracej patelni
non-stick, przecierajac ja jedynie
nattuszczonym papierowym
recznikiem. Jezeli masa jest za
gesta, dodaj troche wiecej wody,

by ciasto nalesnikowe nie byto

zbyt grube. Cieniutkie, elastyczne
nalesniki sa doskonate z dodatkiem
pasty z opalanego baktazana, sataty
i dojrzatych owocow granatu.
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