B GOTUJ Z TOMASZEM PIETRASIEWICZEM

Warzywa,

ktorych

nie wolno soli¢

KUCHARZ POMYSLOWY Moje
przepisy sg ryzykowne. Sam je wy-
mys$lam — uprzedza Tomasz Pietra-
siewicz z 0Srodka Brama Grodzka —
Teatr NN. Fot. Marta Kubiszyn

M Daniem giownym jest surow-
ka. Nie wolno uzywac soli, po-
niewaz ta przyprawa zabija na-
turalny smak warzyw.
Skiadniki: ogorek swiezy, ogorek
kiszony, kalafior, rzodkiewka,
kapusta wloska, satata lub kapu-
sta pekinska, pomidory, ser z6t-
ty, ugotowana kasza gryczana
i ziemniaki, jajka na twardo, oli-
wa z oliwek z pierwszego ttocze-
nia, oliwki oraz szczypiorek
i Swieze ziola, np. mieta, tymia-
nek, majeranek. Mozna dodac
rodzynki i daktyle.

Wymiesza¢ i  odstawic
w chlodne miejsce, aby smaki
sie przegryzly. Podawac z chle-
bem, zrobionym na zakwasie al-
bo z ziemniakami oblozonymi
wiorkami masta. Odpowiedni
jest takze ryz przyprawiony cur-
ry.
B Chiodnik. Najlepszy jest naj-
prostszy, bez botwinki i buracz-
kow. Wystarczy potlaczy¢ kefir
z ogorkiem, rzodkiewka, koper-
kiem i ziolami, najlepiej z mieta.
Przed podaniem schtodzic.
B Kurczak z warzywami. Skiadni-
ki: piersi z kurczaka, duzo cebuli,
marchewka, miod, czosnek, kilka
ziaren jalowca, ziola, ktére mamy
pod reka, pieprz, oliwa z oliwek,
koncentrat pomidorowy.

Wykonanie: piersi pokroic¢
na kawatki. Przygotowac zapra-
we z oliwy, czosnku wygniecio-
nego przez praske, pieprzu, roz-
gniecionego jalowca, miodu. Po-
taczy¢ z miesem i odstawic
w chiodne miejsce na 2-3 godz.
Drobno pokroi¢ cebule i mar-
chew, podsmazy¢ na mocno roz-
grzanej oliwie. Osobno usmazy¢
kawatki kurczaka. Polaczyc
miegso z warzywami, dodac kon-
centrat, poddusic¢, nie dtuzej niz
6-8 minut.
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