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o I Jemen sprzyja interesuiacym spotkaniom kulinarnym.
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z Ziemniaczang, siemieniem Injanym i solg.
Schiodzone masio ulrzy] na tamaw_d.uygh
oczkach. Dodaj do maki. Rozetrzyj w dioniach tak,
aby masio polaczylo sig z maka, po czym dodaj
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SALATKA Z ORZECHAMI WLOSKIMI
| CYKORIA

4 porcje

2 duze cykorie, 2 winne jabika,

garsc podprazonych orzechéw wiloskich,

1/2 szklanki kwasne] smietany,

1/2 tyzeczki wody rézanej,

szczypta zmielonego zielonego kardamonu,

sol | pieprz do smaku

Poodrywaj liscie cykorii. Jesli chcesz, zeby byly mniej gorzkie,
wildz je na 10 minut do lodowate] wody. Osuszone wrzué do miski,
dodaj pokrojone w lodeczki jablka | prazone orzechy.

Posyp sola | pieprzem. Smietang wymiesza) z wodg rozang
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ZUPA KREM Z PIECZONYCH ZIEMNIAKOW

4 porcje

1/4 kg upieczonych (z dodatkiem oliwy i gaiki muszkatolowej)
ziemniakow, 1/4 kg kalafiora, 20 dag selera,

1/2 szklanki mleka kokosowego, fyzeczka curry,

tyzeczka przyprawy 5 smakow, 1/4 lyzeczki pieprzu czarnego,
3/4 litra wody, lyZzeczka soli, 4 tyzki oliwy, pieczywo na grzanki,
oliwa truflowa, swieze ziola do dekoracji

W rondiu podsmaz na oliwie przyprawy, az zaskwierczg, wiedy dorzuc drobno
pokrojone kawalki kalafiora | selera. Zale] woda | dus na srednim ogniu,

az zmiekna. Nastepnie dodaj sol | pokrojone w kostkg, upieczone wezesnig|
ziemniaki, Gotuj jeszcze kilka minut, zmiksuj. Podawaj z mlekiem kokosowym
i grzankami posmarowanymi cliwg truflows, zapieczonymi w piekamiku
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SMAzr:;NE KAECZ@M&

4 porcje
4 Ew’lute M isé I:agusty_

majeranku, Iﬂllm gal‘qzul: ﬂwiat&g_
tymianku, 1 szczypta asafetidy

na stronie: masala.totu. HL_.

1/2 tyzeczki soli, lyzeczka sosu
sojowego, 1/2 szklanki naturalnego
soku z jablek, 4 tyZki oliwy,
szczypta swiezo zmielonego pieprzu,
sok z 1/2 eytryny

Oderwij deine ligcie karczochow, nastgpnie
odetni] gorng czesc lisci | przekroj kazdego
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usmaz pukrujunq W drnt:-nq Hﬂ-ﬁﬂiﬂ- hnardq,,
biatg czesc liscia kapusty pekinskief*,
dodaj scl | asafetidg. Poczeka], az kapusta
sig zeszkll, co jakis czas mieszaj.

Doda] karczochy, ukladajac je przekrojong
czescig do dotu. Wiej sos sojowy,

sok z jablek i posyp swiezym tymiankiem.
Przykryj i dus ok. 10 minut. Podawa)
posypane swieZo zmielonym pieprzem.

* Kapusta pokinska lub cykoria podsmakone ¢ asafetidy
korzyatnds wiphywalq na vatrabeg,
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‘zmielonym pieprzem | na wierzchu polaz
Kilka lisci rul:qil.

Buleczki:

2 szklanki maki orkiszowe],

1/4 kostki a a proszku
do pieczenia 1 soli

tyzka cukru p_t_lgg, 1{3 szl:hnlil mieka,

200 ml ﬁml £
5
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WYTRAWNE CYTRYNOWE CIASTECZKA
OWSIANE Z WEDZONYM SEREM

ok. 20 ciasteczek

szklanka platkow owsianych, szklanka maki krupczatki,

10 dag utartego wedzonego sera, 6 lyzek oliwy,

otarta skorka z 1 cytryny, tyzeczka soli morskiej, 6 tyzek wody,
nasiona kopru wloskiego lub kminek do posypania

Wymieszaj make z ptatkami owsianymi. W drugim naczyniu wymiesza)
oliwe, olartg skorke z cytryny, utarty ser i sol. Dodaj do maki

z platkami. Rozetrzyj w dioniach wszystkie skladniki | znow je wymieszal.
Ulep plaskie (ok. 5 mm), okragle placuszki | piecz w piekarniku
rozgrzanym do temperatury 180°C ok. 25 minut

Posyp wierzch nasionami kopru wioskiego lub kminkiem. Clasteczka
razem z serami podawaj na zakonczenie posilku.

CIASTO KUKURYDZIANE Z JAGODAMI 1 JABEKAMI

8 porcji

Ciasto:

szklanka maki kukurydzianej, szklanka drobnej kaszy kukurydzianej,
2 tyzki mielonego siemienia Inianeqo, 3/4 szklanki cukru brazowego,
szczypla soli, lyzeczka przyprawy korzennej, 1/2 lyzeczki zmielonego
zielonego kardamonu, 1/4 lyZeczki czarnego pieprzu, lyzeczka sody,
1/2 kg czarnych jagod lub borowek amerykanskich, 1/2 kg jablek,

10 dag masla, lyzka oleju do smarowania i 2 tyzki kaszki kukurydziane]
do wysypania blachy

Wymieszaj kaszke, make kukurydziang | siemig Iniane z 1/2 szklanki cukru,

solg | sodg. Do jagdd | pokrojonych w kosike jablek doda) preyprawe korzennd,
kardamon, pieprz | reszie cukru, Na dno posmarowane| | wysypane] kaszka blachy
poltz 3/4 ciasta, nastepnie jagody z jablkami, potem reszie ciasta, a na wierzch
cienkie plastarki schiodzonego masta. Piecz ok. 20 minut w piekamiku
rozgrzanym do temp. 180°C. Wyjmi] ciasto, 2eby przestyglo, | znow plecz

30 minut. Dzieki temu ciasto nie rozpadnie sig, mimo 2e maka kukurydziana me
rawiera glutenu, Ktory ma wiasciwosc wigzace.

Lukier:

1/2 szklanki cukru pudru, kilka tyzek soku z cytryny lub limonki

otarta skdrka z 1/2 cytryny lub limonki

Wymieszaj cukier puder 2 utarta skorkg 2 cytryny. Dodawaj slopniowo SoK | mieszs
reby lukier nie byl za rzadki. Upieczone ciasto pole] lukrem. Podawaj na ciepio o
na zimno. Clasio nadaje sie dla osob na diecie bezgiutenowe).



