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zdy dom pachnie w stanie odtworzyc¢

w pamieci zapach domu
mamy, babci, sasiadki,
ktdra odwiedzalismy

w dziecidstwie... Nasz
dom i kuchnie takze de-

finiuja przyprawy i kom-

pozycje smakowe, ktére
opracowali$my i ktére
mimo ciaghych poszuki-
wan wiernie towarzysza
nam przez lata. Pewnie
dlatego, ze sg bardzo

przypraw jest pieprz
ziolowy, ktéry w naszej
kuchni jest prawie
wszechobecny. Ta mie-
szanka, w polaczeniu

z innymi przyprawa-

K

Najwieksze znaczenie,
oprécz stosowanych
produktéw, maja przy-
prawy. Do dzis jestesmy

mi, pelni wiele zadari

w domowym menu,

a takze w kuchni

Atelier Smaku. Zaréwno
na blogu, jak i na kanale
na YouTube'ie podzieli-
lismy sie jego receptura
przy okazji udostepnie-
nia przepisu na ruskie
pierogi. Aby jednak za-
koriczy¢ strumieri pytar
o skiad tej przyprawy,
postanowilismy poswie-
ci¢ mu caly odcinek

na www.ateliersmaku.
tv i stworzy¢ osobna
zakladke z przyprawami
na www.ateliersmaku.pl.
Leniwi moga oczywiscie
kupic sobie pigknie zapa-
kowany gotowiec w na-
szym sklepie interneto-
wym, lecz nie o to nam
chodzi, bo kazdy moze
dostosowac proporcje
do swojego gustu.

I w tym wlasnie rzecz,
aby wzajemnie si¢ inspi-
rowac i tworzyc¢ wlasne
smaki.

Oczywiscie nie zosta-
wimy Was dzisiaj z prze-
pisem na sam pieprz.
Dorzucimy do niego
nasze ulubione wegari-
skie i bezglutenowe
placki z pieczarkami. Jest
to hit naszych cosobot-
nich wizyt w Jadlostajni
Kolibki, gdzie smazymy
placki na miejscu, zdoby-
wajac za kazdym razem
ich nowych mitosnikéw.
Sprébujcie sami, mamy
nadzieje, ze przypadna
Wam do gustu. Smaczne-
g0 i na zdrowie. »«

Pieprz ziotowy
(kilka matych stoiczkdw;
czas przygotowania: 10 min)

35 tyzki suszonego maje-
ranku

3 tyzki suszonego czabru
25 tyzki nasion kminku

2 tyzki ziaren kolendry

2 tyzki ziaren gorczycy

2 tyzki czerwonej sproszko-

wanej stodkiej papryki

1 tyzka czerwonej sprosz-
kowanej ostrej papryki
05 tyzki kurkumy

Do elektrycznego mtynka
wrzucamy ziarna kminku
i mielimy jako pierwsze,
poniewaz sq najtwardsze.
Nastepnie dorzucamy ko-
lendre i gorczyce i dalej
mielimy.

Na koniec dodajemy ma-
jeranek i czgber. Mielimy
je tylko przez chwile,
gdyz suszone listki
bardzo szybko ulegaja
rozdrobnieniu. Wszystkie
zmiksowane sktadniki
przesypujemy do miski

L mieszamy z papryka
oraz kurkuma.

Gotowq przyprawe prze-
sypujemy do stoiczkéw

i trzymamy zamknieta.
Przez wiele miesiecy
zachowuje aromat. Jest
uniwersalna i nadaje

sie do przygotowywania
réznych potraw.

Pl

acki pieczarkowe

(4 porcje; czas przygotowa-
nia: 40 min)

50 dag brunatnej pieczarki
50 dag maki ryzowej

2 tyzki mielonego siemienia
[nianego

2 tyzeczki pieprzu ziotowego
Atelier Smaku

2 tyzeczki soli

250 ml wody

olej do smazenia, np. koko-
sowy rafinowany

Pieczarki kroimy w kost-
ke i wrzucamy do miski.

W osobnej misce mieszamy
suche sktadniki, wlewamy
do nich wode i mieszamy
ciasto. Nastepnie dorzucamy
pieczarki, mieszamy wszyst-
ko recznie, lekko przygnia-
tajac pieczarki, aby puscity
sok. Odstawiamy na okoto
15 min, a nastepnie mie-
szamy raz jeszcze

i smazymy z obu stron

na ztoty kolor na rozgrza-
nym oleju.
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