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Nie ma chyba bardziej uniwersalnych i lubianych
warzyw niz pomidory. Na surowo, w sosach,
zupach, a nawet na stodko!

Addio, pomidory, addio
ulubione,

Stoneczka zachodzace
za méj zimowy stét.
Nadchodzg znéw
wieczory salatki nie
jedzone;j,
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Gdy pomne wciaz wasz
Swiezy miazsz

W te witaminy prze-
bogaty.

Addio, pomidory, addio,
utracone; v

~

(Jeremi Przybora

inelo tyle

lat, a trud-

no znalezé
bardziej stosowny wstep
do materialu o naszej
wizycie w kolejnej gdani-
skiej restauracji od tekstu
Jeremiego Przybory.
Co prawda nie ,addio”,
tylko ,benvenuti”,
czyli witajcie, ale piesi
pochwalna dla smaku
naszego ulubionego
warzywa, a raczej jagody,
ma swdj smak i sens...

Pomodoro w podzie-
miach Ratusza Staromiej-
skiego to nie tylko re-
stauracja, w ktdrej podaja
wysmienita pizze o wielu
obliczach, réwniez we-
getariariskich, ale przede
wszystkim miejsce
przesiakniete wioskimi
klimatami, w ktérym
wiasnie pomidory graja
jedna z gtéwnych rdl.
W kolejnym wegariskim
i bezglutenowym ,Atelier
Smaku na szlaku”
odcinku pojawity sie
az w trzech wersjach.
Maurycy Chodorowski
ze swoim wioskim
temperamentem, ktéry
odziedziczy! po przod-
kach, przy udziale
szefa kuchni Krzysztofa
Jesiotowskiego zgoto-
wal nam niezlg wiloska
uczte pomidorowa: zupa
- krem pomidorowy
z imbirem, spaghetti bo-
lognese oraz bursztyno-
we tiramisu z marmolada
z pomidoréw.
Po raz kolejny okazato

sie, ze to ludzkie ogra-
niczenia na samym po-

Reklama

Krem pomidorow

Sktadniki:

100 ml oliwy

600 g pomidorow pellati
(3 puszki)

100 g marchwi

100 ml biatego wina
100 g selera (nac)

50 g bazylii

100 g oliwy

sol, pieprz, cukier musco-
vado do smaku

Seler i marchew pokroi¢
w dowolny sposab,
przesmazyc na oliwie.
Po okoto 5 min. podla¢
winem i zredukowac
(czyli pozwoli¢ wyparo-
wac czesci ptynu). Na-
stepnie dodac¢ pomidory
i gotowac na wolnym
ogniu okoto 40 min.
Doprawi¢, dodac¢ bazylie
i zmiksowac.

czatku wydaja sie duzym
wyzwaniem: bo jak tak

bez miesa mozna przygo-
towac jedna z najbardziej

popularnych wersji maka-

ronu, jak bez jajek mozna
zrobi¢ tiramisu, zapomi-
najac réwniez o mascar-
pone¢ A jednak, troche
dobrej woli oraz kre-
atywnej zabawy i sie da!
Gdy do tego pojawi sie
jeszcze pomidor w wersji
na stodko, catos¢ nabiera

niesamowitego wyrazu

i zaskakujacego smaku.
Tym razem réwniez

przyszlismy prawie

na gotowe, jedynie z na-

gromadzong przez lata

wiedzg i doswiadczeniem

na temat sposobéw przy-

gotowania potraw bez na-

biatu i glutenu, w czym

wazne s3 zamienniki,

ich proporcje i wiasciwe
konsystencje. Potaczenie
tej wiedzy z pomysto-
woscig kucharzy daje
wlhasciwe owoce. Takie
potrawy zawsze wchodza
do menu, poniewaz

nie sg narzucone, powsta-

ty jako efekt entuzjazmu

i pasji osoby, ktdra potem

bedzie je serwowala

swoim gosciom. Dzis pre-
zentujemy dwa przepisy

autorstwa szefa kuchni
Pomodoro dla tych, kté-

rzy do pieknego Gdariska

maja troche za daleko.
Smacznego! »«

Pomidorowe tiramisu

200 g pomidorkéw cherry
w zalewie (1 puszka)
100 g cukru muscovado
100 g paluszkow grissint
(bezglutenowych)

50 g cukru muscovado
100 ml serka silken tofu
Karob (sos z chleba
Swietojanskiego)

Do garnuszka przetozyc¢
pomidorki z sokiem,
dodac cukier. Gotowac

na wolnym ogniu okoto
40 min., mieszajac do
uzyskania konsystendjt
marmolady. Zdja¢ z ognia,
wystudzi¢. Grissini po-
kruszyc i skarmelizowad
z cukrem. Serek silken
tofu doprawi¢ do smaku
karobem.

Wszystko uktadacd
warstwami: marmolada

z pomidordw — silken tofu
— skarmelizowane grissini
— karob do polania.

Jola Stoma
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Trymbulak:
projektanci
mody, auto-
rzy ksigzek
kucharskich

oraz progra-
mu ,Atelier
Smaku" dla
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surowe sfodycze
i przekgski
BEZ glutenu,

nabiatu, cukru i sol
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