ALICJA
ROKICKA

otuj!

roslinnie

8

MMMMMMMMM



Spis tresci

adania

(74 D

n

Kanapki
i smarowidta

10

13

18

20

24
26
28
30
32
34

36
38
40
42
44
46

50
52

54
56

58

Czesé!
Jak gotowaé z tg ksigzka?
Sprzet

Smaki

Omlet z fasoli mung z awokado i ostrym sosem

Pankejki — amerykariskie nalesniki z ptatkami owsianymi
Focaccia ,wszystko”, czyli romans focaccii i bajgla
Wytrawne ,,biszkopty” ze szczypiorkiem

Brioszka — buta bardzo maslana

Nocna owsianka z jogurtem, prazonymi ptatkami
owsianymi i pomararicza

Bullar — turbocynamonowe szwedzkie buteczki
Wytrawne muffinki z ziarnami i pieprzem

Chaczapuri z tofu, serem i pomidorami

Socca — placuszek z maki z ciecierzycy z pesto i szczypiorem
Pieczona owsianka z boroéwkami, bez cukru albo z bananem
Congee — kleik ryzowy z czarna herbata lub sosem sojowym

Grzanka z mastem pomidorowym

Humus kukurydziany z pieczong czerwona cebula
irabarbarem

Kanapka z satatka z ciecierzycy, ktéra nie ma nic
wspdlnego z tunczykiem

Kremowy serek z tofu ze szczypiorem

i pieczonymi winogronami
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72 Satatka ryneczkowa z mtodymi ziemniaczkami

74 Satatka Cezar z grzankami i prazong fasola
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112 - Bigos sezonowy (ten na lato, nie na §wieta)

114 - Mtoda kapusta z ziemniakami i tong koperku

116 - Mango curry z rumianymi chrupigcymi ziemniakami
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Kotlety mielone z kaszy gryczanej

Pierozki gyoza z warzywami, takie z patelni

Brzydkie, a smaczne ziemniaki duszone z cebula i z czym
tylko zamarzysz

Podptomyk z humusem i kasza w warzywach

Pulpety z niemiesa w pomidorach z pieczonym czosnkiem
Najlepsiejsze tofu w kleistym sosie
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204 - Potrawka z réznych straczkéw z kuminem i sosem tahini
206 ° Zupa soczewicowa z ziotami, ziemniakami i koperkiem
208 - Ravioli z fasola i suszonymi pomidorami w sosie ziotowym
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226 - Fasola zapiekana ze szpinakiem, posypana
chrupiacg butka tartg
228 - Zapiekane tofu w marynacie i z ziemniaczkami
230 * Odczarowana polska pizza z cukinig i baktazanem
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Czesé, jestem Alka
| przez wiekszosé
swojego zycia nie
jem miesa.




To juz beda jakies 24 lata. Troche krocej jestem weganka. Obie te
decyzje — pierwsza o przejsciu na wegetarianizm, druga o przejsciu
na weganizm — duzo zmienity w moim zyciu. Mysle, Ze najmocniej
$wiadczy o tym fakt, ze ksiazka, ktora trzymasz w rekach, to juz
piata ksigzka kucharska mojego autorstwa. Od 2015 roku, czyli od
momentu wydania Mojej roslinnej kuchni, zadziato si¢ wiele. Mam
teraz inne podejscie do gotowania, gotuje tez o wiele lepiej. Zmienito
sie réwniez moje podejscie do pisania — i dlatego ta ksiazka bedzie
troche inna niz poprzednie.

Jako kuchara z zamitowania, ale i z zawodu kocham inspirowac
si¢ kolegami i kolezankami z branzy oraz ich publikacjami. Szukam
takich pozycji, ktére zachwycg mnie nie tylko zdjeciami, ale tez
sprytem, pomystem czy innowacjami. Gotuj! roslinnie napisatam
przede wszystkim dla takich oséb jak ja — kochajacych gotowac,
z zajawka na fajne pomysty. Nie chciatam pisaé kolejnej ksiazki dla
poczatkujacych wegan. Nie mam zamiaru niczego udowadniaé. Do$¢
mam stwierdzen, ze weganizm jest prosty i tani. Juz nie mam poczucia
misji przekonywania do weganizmu, bo ona troche spetnia si¢ sama. To
nie jest wiec ksigzka dla tych, ktorzy zastanawiaja sie, jak i czy w ogdle
da sie przezy¢ na diecie weganiskiej. To juz przeciez od dawna wiemy!

Uwazam tez, ze pisanie kolejnej ksiazki o podstawach bytoby
niesprawiedliwe wobec 0s6b wspierajacych mnie od samego poczatku.
Osob, dla ktdrych faktycznie i fizycznie to moja pigta publikacja.
Zaktadam, ze one juz co nieco wiedza o gotowaniu, lubig to i pragng
nowych przepisow i smakow. I wyzwarn.

Oczywiscie znajdzie sie tutaj bardzo duzo prostych dar —w sumie
to uwazam, ze wszystkie sg bardzo proste w wykonaniu —ale chciatam
odej$¢ od podstaw i receptur, ktore sa powielane wszedzie i w kotko.
I chociaz nazwy niektorych potraw mogg wydawac sie obce, obiecuje,
Ze ich przygotowanie wcale nie bedzie sprawia¢ trudnosci.

Gdybym miata poré6wnac te ksiazke z poprzednimi, powiedzia-
tabym, Ze jest najbardziej podobna do pierwszej, ale o wiele, wiele
lepsza. Znajda sie tu przepisy roznych kuchni $wiata oraz geograficzno-

-smakowe miszmasze. Kuchnia weganska nie ma przypisanego
miejsca. To fuzja réznych smakow, przypraw i sktadnikow —kuchnia
bardzo autorska, petna ciekawych i trafnych potaczen.

Zawsze uwazatam i chciatam, by przepisy, ktére proponuje, dato
sie przygotowac ze sktadnikéw dostepnych od reki, w sklepiku
czy warzywniaku na rogiem. Takich w tej ksigzce bedzie najwiecej,

Czes¢! M



ale tym razem chce tez szerszej perspektywy. I to nie jest tylko moje
egoistyczne widzimisie, nie mam zamiaru si¢ popisywac! Po prostu
obserwuje, jak szybko rosnie rynek produktéw weganskich oraz
zwieksza sie dostep do przypraw z catego swiata. Pewne sktadniki,
niegdys$ zupelnie obce i nie do zdobycia, zaczynaja by¢ dostepne
w polskich sklepach, supermarketach albo chocby online. To kolejna
wazna zmiana, ktora zaszta od momentu wydania mojej pierwszej
ksigzki: dostep do jeszcze wiekszej liczby alternatyw nabiatu czy
miesa albo do sktadnikéw z odlegtych krain — sktadnikow, z ktérych
warto gotowac! —jest teraz tatwiejszy.

Gotujac z ta ksigzka, nie musisz wymieniac catej spizarni i za-
opatrywac sie tylko w nieznane sktadniki, ale z pewnoscia znajda
sie takie, ktore po prostu warto w tej spizarni mie¢ i uzywac ich od
czasu do czasu.

W Gotuj! roslinnie dziele sie rowniez moimi ulubionymi przepisami.
Sa tojednoczesnie przepisy bardzo popularne na blogu, ktére zyskaty
fanow takze podczas moich warsztatow kulinarnych. Oczywiscie
najwiekszy ukton kieruje w strone szeroko pojetej kuchni azjatyckiej,
ktéra w ostatnim czasie stata sie w naszym kraju szalenie popularna.
Zawdzieczam jej sporo fantastycznych i ciekawych sktadnikéw.

A skoro o ciekawo$ci mowa — to ksiazka nie tylko dla wegan, ale
tez dla wszystkich, ktérzy tak jak ja pragna zabawy i szczypty nowosci
w kuchni. Dla mnie nowo$cia byto tez zreszta samo miejsce, w ktérym
pisatam: do wielu wspomnianych tu juz zmian — w podejsciu do
gotowania, we mnie samej—dodam jeszcze przeprowadzke. Ksigzka
powstata w nowym otoczeniu i nowej kuchni. Mam nadzieje, ze
to widac.

Na koniec zacytuje samg siebie z warsztatéw: specjalizuje sie
w kuchni domowej, nie stawiam wiec sobie za cel uczy¢ techniki,
ale mam nadzieje, ze dzigki tej ksigzce wyjdziesz ze swojej strefy
komfortu, odkryjesz nowe przyprawy i potaczenia i zaczniesz goto-
wac nieco inacze;j.




Omlet z fasoli mung

Z awokado

1 porcja

100 g fasoli mung dal lub urid dal

1 tyzeczka soli kala namak

1 tyzka ptatkéw drozdzowych

Y2 tyzeczki octu jabtkowego

1 fyzeczka jasnej pasty miso
(opcjonalnie)

100 ml wody

50 g tofu naturalnego, najlepiej
jedwabistego (silken)

olej

Do podania:

Y2 awokado

sok z V2 cytryny

sol

pieprz

ostry sos lub keczup
kolendra lub szczypiorek

24

| Ostrym sosem

Tojeden z tych przepisow, ktore zmieniaja sposdb gotowania. Wezes-
niej robitam omlety na bazie maki z ciecierzycy, ale kombinujac
od czasu do czasu z indyjskimi nale$nikami dosa, pomys$latam, ze
warto bytoby wykorzysta¢ mase nale$nikowa (a przynajmniej czes¢
jej sktadnikow) do przygotowania omletu.

Omlet wychodzi puszysty, jest natadowany biatkiem. Tofu nie jest
obowigzkowe, ale ja lubie troche pobawic si¢ strukturg —nadaje ono
zréznicowana konsystencje, charakterystyczng dla omletu.

W tym przepisie proponuje dwa konkretne rodzaje fasolek. Sa
bardzo drobne, wigc mozemy mie¢ pewnos¢, ze po namoczeniu
beda odpowiednio migkkie. No i ten zétty kolor! Omlet wyjdzie
tez z czerwonej soczewicy, ale polecam wyprobowac ktéras z tych
dwoch fasolek.

1. Do miski wsyp fasolke i zalej ja woda, tak by przykryla ziarna.
Zostaw na noc lub na minimum 8 godzin. Odcedz i przet6z fasolke
do kielicha blendera lub innego naczynia. Dodaj s61 kala namak,
ptatki drozdzowe, ocet i ewentualnie miso. Dolej wode i zblenduj
na gtadka konsystencje.

2. Na patelni rozgrzej 1 tyzke oleju. Do masy dodaj pokruszone
tofu lub przelej ja na patelnie i rozrzué na niej pokruszone tofu
(kawatki nie powinny by¢ réwne). Przykryj patelnie i smaz na
matym ogniu do czasu, az omlet zetnie si¢ od gory. Nastepnie
716z go na p6t i smaz jeszcze przez minute. Przetéz na talerz.

3. W miedzyczasie przygotuj dodatki. Awokado skrop sokiem z cy-
tryny i rozgnie¢ widelcem. Wyt6z na usmazony omlet. Polej go
ostrym sosem lub keczupem, posoél, popieprz. Posiekaj ziota
i posyp nimi danie.
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Kanapka z satatka z ciecierzycy,
ktora nie ma nic wspolnego
z tunczykiem

2 wypasione kanapki

1-2 butki

300 g ugotowanej ciecierzycy
(lub 1 puszka); =» wskazdéwki
dotyczgce gotowania stracz-
kéw znajdziesz nas. 15

1 mata czerwona cebula

1 todyga selera naciowego

4-6 matych ogo6rkéow
konserwowych

60 g kaparéw

2 tyzki majonezu roslinnego

2 tyzki roslinnego jogurtu
naturalnego (opcjonalnie)

1 tyzeczka ulubionej musztardy

1 zgbek czosnku

natka pietruszki

sol

czarny pieprz

54

Powiem tak — nigdy nie lubitam potraw rybnych. Nie dato si¢ mnie
zmusi¢ ani przekupi¢, bym zjadta co$ z ryba. Roslinne wersje ta-
kich dan nie sprawiajg mi wielkiej radosci (chociaz jestem bardzo
dumna z selera a la $§ledZ — przepis mozna znalez¢ na moim blogu
i w ksigzce Swigtujemy!). Nie jestem z tych, dla ktérych weganizuje
sie paluszki rybne czy turiczyka. Ba! Po sprébowaniu niektérych
takich wynalazkéw mam ochote uciec.

Satatke podobna do tej z ponizszego przepisu przygotowatam
kiedys z dodatkiem weganskiego turiczyka przywiezionego z Wtoch.
Jego smak zniszczyt wszystko! Nawet moja mama powiedziata, ze
cato$¢ smakuje troche jak z dodatkiem karmy dla kotéw (notabene
moja Mafia i koty rodzicow tez nie znosza ryb). Danie wyladowato
w koszu, a ja wrocitam do wersji z ciecierzyca. To element biatkowy —
potrzebny, by satatka si¢ naje$¢. Nie moze zabrakna¢ w niej tez
selera naciowego. Dodaje $wiezo$ci i mitego chrupnigcia. A ja lubie
chrupniecie! Satatka, ktéra nie ma nic wspdlnego z turiczykows,
pasuje idealnie do podtuznej buteczki.

1. Odcedz ciecierzyce. Przetdz ja do miski i rozgnie¢ widelcem.
Cebule drobno posiekaj i dodaj do ciecierzycy. Seler przetnij
wzdtuz na poét i bardzo drobno pokréj. Drobno pokrdj réwniez
ogorki (na poczatek 4, potem —jesli bedzie taka potrzeba — dodaj
wiecej). Kapary odcedzZ, najlepiej Sciskajac je w piesci, tak by
pozby¢ sie nadmiaru stonej zalewy. Wszystko wsyp do ciecierzycy.
Dodaj majonez i jogurt (lub sam majonez) oraz musztarde.

2. Czosnek obierz, zetrzyj na matej tarce lub drobno posiekaj i dodaj
do reszty sktadnikow. Wymieszaj. Przypraw mocno pieprzem.
Zostaw na 5 minut, nastepnie sprobuj i dopraw sola lub wieksza
iloScig pieprzu. Teraz mozesz dokroi¢ ogéreczkéw. Na koniec
posyp posiekang natka pietruszki. Im wiecej, tym zieleniej. Butke
przetnij na pét i obficie faszeruj!
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Mango curry
Z rumianymi chrupigcymi
ziemniakami

4 porcje

10 ziemniakéw

1 cebula

2 todygi trawy cytrynowej

4 liscie limonki kaffir

1 ostra papryczka

4 zgbki czosnku

kawatek $wiezego imbiru (3 cm)
okoto 10 gatgzek kolendry

1 tyzeczka kurkumy

2 tyzeczki kuminu

1 gwiazdka anyzu

Ya tyzeczki asafetydy (opcjonalnie)
1 I mleczka kokosowego

1 dojrzate mango

sok z 1 limonki lub 1 matej cytryny
4 tyzki jasnego sosu sojowego
oliwa lub masto roslinne

szczypta cukru

sol

116

Curry to klasyk. Kiedy otwiera sie restauracja, ktéra chce by¢ na
czasie i wprowadza menu weganskie, jest bardzo prawdopodobne, ze
jedna z opcji w menu bedzie wiasnie curry. To danie smaczneipetne
aromatow. Jeszcze niedawno byto czyms$ nowym i zaskakiwato —
teraz, zamawiajac curry, raczej wiemy, czego sie spodziewac. Ale to
nie znaczy, ze musi by¢ oklepane!

Przede wszystkim wazne sg dodatki. Niech to nie bedg zawsze
papryka, cukinia i zielony groszek. Mozna postarac si¢ przemycic¢
co$ ekstra. U mnie tym ekstrasmakiem jest... mango. Po pierwsze,
wzmacnia boski ciepty, z6tty kolor zupy, po drugie, nadaje przyjemng
gesto$¢. Mango jest stodkie, wiec pasuje do ostrodci i cytrynowych
nut. Oryginalnie do curry dodaje si¢ cukru, na przyktad palmowego,
wiec owoc jest tutaj Swietna stodka alternatywa.

1. Ziemniaki obierz i ugotuj w osolonej wodzie.

2. Cebule obierz, pokrdj w piérka i podsmaz w rondlu na oliwie.
Dodaj trawe cytrynowa (nalezy ja wczesniej sttuc, na przyktad
watkiem) wraz z listkami limonki kaffir. Papryczke przetnij na
pot i usun nasiona — chyba ze lubisz ostre. Dodaj do cebuli.

3. W garnku powinny znaleZ¢ si¢ jeszcze cate, obrane zabki czosnku,
kawatek imbiru i cata kolendra. Mozesz zostawic kilka listkow do
przybrania. Dodaj kurkume, kumin, anyz, asafetyde i wymieszaj.
Zalej mlekiem kokosowym. Gotuj przez 40 minut, nastepnie
przecedz ptyn przez sitko.

4. Mango obierz. Migzsz zblenduj na purée i dodaj do zupy. Dodaj
sok z limonki lub cytryny, dopraw sosem sojowym, sola i cukrem.

5. Ugotowane ziemniaki pokr6j na potéwki lub ¢wiartki. Na patelni
rozgrzej oliwe lub masto i podsmaz ziemniaki. Nie mieszaj—niech
sie mocno przyrumienia, dopiero wtedy odwr6¢ na druga strone.
Wyl6z na talerz, zalej zupg i posyp listkami kolendry.
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Zupy i gulasze



Pulpety z niemiesa
w pomidorach
Z pieczonym czosnkiem

15 matych pulpetéw

Pulpety:

300 g niemigsa mielonego

1 gtébwka czosnku lub 1 czubata
tyzka pasty z pieczonego
czosnku (s. 293)

szczypta chili lub suszonej
papryczki peperoncino

1 tyzeczka oregano

1 tyzka dowolnego sosu sojowego

2-3 tyzki butki tartej

3 tyzki oliwy

sol

pieprz

Sos pomidorowy:

300 g kolorowych pomidoréw
sol

pieprz

Do podania:
natka pietruszki lub bazylia

156

Dostep do roslinnych zamiennikéw migsa jest obecnie zachwycajaco
duzy. Z jednej strony z pewna rezerwa podchodze do imitacji szynek
czy parowek. Jem je sporadycznie i nie uwazam, zeby takie gotowce
byly mi szczegblnie potrzebne do zycia. Co innego, jesli chodzi
o ro$linne mieso mielone. Podobnie jak granulat sojowy, w mojej
kuchni jest czesto uzywane. To sktadnik, dzieki ktéremu gotowanie
jest fatwe i mozna siegac¢ po tradycyjne przepisy. To produkt idealny
dla ludzi, ktdérzy ograniczajg jedzenie migsa.

Pulpety z tego przepisu to przyktad szybkiego obiadu z niemiesa
mielonego. Mozna je doprawia¢ wedtug uznania, uzywac réznych ziot,
a nawet wina. Moim ostatnim odkryciem jest dodatek pieczonego
czosnku. Nadaje pulpetom charakter oraz delikatng stodycz, a sam
w sobie nie jest juz tak ostry jak w surowej postaci. Wpasowuje si¢
Swietnie. Zamiast klasycznego sosu pomidorowego pulpety podaje
w podsmazonych pomidorach. Sa bardzo miekkie, ale jeszcze zacho-
wuja swoj ksztatt. Pulpety wmieszaj w makaron, podawaj z kaszg lub
pieczonymi warzywami. Mozna je nawet wpakowac miedzy bute!

1. Rozgrzej piekarnik do 180—200 stopni. Gléwce czosnku obetnij
g6rna czes¢ (okoto 2 cm). Potdz reszte na folii do pieczenia, lekko
posol, pokrop oliwa i zawin. Piecz przez mniej wiecej 50 minut.

2. Niemieso mielone przenie$ do miski. Dodaj upieczony czosnek,
chili, sos sojowy, szczypte soli, pieprz i oregano. Zacznij mieszaé
(najlepiej reka). Dodaj butke tartg, na poczatek 2 tyzki. Wymieszaj
i pozostaw na 5 minut. Po tym czasie sprawdz, czy z masy tatwo
formuje sie kulki. Jesli jest za mokra, dodajjeszcze 11yzke butki tartej.

3. Formuj kulki dowolnej wielko$ci. Na patelni rozgrzej oliwe
i podsmaz pulpety na rumiano.

4. Pokr6j pomidory na potéwki (lub ¢éwiartki, jesli sa duze) i dodaj
do pulpetéw. Pos6lipopieprz. Mieszaj, tak aby pulpety obtoczyty
sie¢ w pomidorach. Posiekaj bazylie lub natke pietruszki i posyp
przed podaniem.
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Buteczki bao faszerowane tofu
Z zielonym groszkiem i mastem
orzechowym

8 buteczek

8 buteczek bao przed gotowaniem
(przepis znajdziesz na poprzed-
niej stronie)

Nadzienie:

1 cebula

1 marchewka

200 g naturalnego tofu lub tempehu

3 tyzki dowolnego sosu sojowego

1 tyzeczka przyprawy pieciu smakdéw

2 tyzki koncentratu pomidorowego

1 tyzka masta orzechowego

2 tyzki octu ryzowego lub soku
zcytryny

$wieza papryczka chili (lub okoto
Y2 tyzeczki suszonego chili)

Y2 szklanki mrozonego groszku

2 tyzki oleju

sél

Sos:

2 tyzki masta orzechowego
sok z ¥z cytryny

1 tyzeczka pasty gochujang

1 tyzeczka oleju sezamowego

254

Bao to nie tylko apetyczna faszerowana tédeczka. To rOwniez buteczka

z przyjemnym nadzieniem. Od jadanych w Polsce parowancéw rézni

bao smak farszu. W azjatyckim wydaniu siega sie po tradycyjne przy-
prawy: sos sojowy, paste chili, olej sezamowy, mieszanke pieciu

smakéw czy anyz. Farsz do bao réwniez moze by¢ wtasng wariacja,
nalezy tylko pamietaé, by byt odpowiednio mocno doprawiony, tak

by jego smak nie zginat pod warstwa puszystej buteczki.

Wskazowki dotyczace gotowania buteczek znajdziesz w przepisie

na poprzedniej stronie.

1

Do buteczek, ktére znasz juz z poprzedniego przepisu, przygotuj

nadzienie. Cebule obierz i posiekaj, marchewke zetrzyj na tarce

o matych oczkach. Tofu rozkrusz.

Na patelni rozgrzej olej i podsmaz cebulg, po chwili dodaj mar-
chewke, a nastepnie tofu. Cato$¢ musi odparowac wode i zrobi¢

sie do$¢ sucha.

Dodaj sos sojowy, przyprawe pieciu smakow, koncentrat pomi-
dorowy i masto orzechowe. Dobrze wymieszaj. Sprobuji dopraw
sola, chilii octem lub sokiem z cytryny. Na koniec dodaj groszek
i ponownie wymieszaj. Farsz odstaw na bok, niech si¢ wystudzi.
Porcjuj tyzke farszu do kazdej buteczki, lep i formuj kulki. Zostaw
na 15 minut. Gotuj pod przykryciem przez 8 minut. Nie zagladaj!

Para nie moze by¢ za mocna.

. Wmiseczce potacz masto orzechowe, sok z cytryny i paste gochu-

jang. Mieszajac, stopniowo dolewaj wody, by powstata rzadka
konsystencja. Na koniec dodaj olej sezamowy. Gotowe buteczki
maczaj w sosie.
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Sliwki w cynamonie -

sticky rice

1 porcja

1 cze$¢ ryzu kleistego

1 cze$¢ wody

1 cze$¢ mleczka kokosowego
4 sliwki (lub wiecej)

3 tyzki cukru

Y2 tyzki cynamonu

szczypta soli

284

Sticky rice to nazwa popularnego deseru: ryzu kleistego gotowa-
nego z dodatkiem mleka kokosowego. Oryginalnie podaje si¢ go
z mango. Ten deser ma w sobie co$ kojacego —moze dlatego, ze nie
wymaga wiekszych zdolnosci, a nawet posiadania uz¢bienia. Niemniej
to klasyk i bardzo lubie powtarzac go rowniez na warsztatach.

By deser nie byt tylko zwyktym kleikiem, wazne, by faktycznie
uzy¢ ryzu kleistego. Warto tez go dobrze posoli¢, dzieki czemu bedzie
wrecz magicznie kontrastowaé ze stodyczg owocédw. Zamiast po
mango siegam po polskie sezonowe brzoskwinie, jabtka, truskawki,
rabarbar albo jesienne stodkie $liwki.

Pamietaj, Ze ryz pecznieje, wiec jesli przygotowujesz deser dla
jednej lub dwodch osdb, uzywaj jako miarki nie szklanki, ale raczej
czego$ o potowe mniejszego.

1. Rozgrzej piekarnik do 180—-200 stopni. Ryz doktadnie wyptucz
iprzesyp do naczynia zaroodpornego wytozonego papierem do
pieczenia. Zalej wodg oraz mlekiem kokosowym. Lekko posol.
Przykryj folia lub zaroodporng przykrywka. Piecz przez 20—
30 minut (wigksze porcje 30—40 minut).

2. Sliwki pokréj na éwiartki. W6z do rondelka i dosyp cukier oraz
cynamon. Po chwili owoce puszcza sok, ktory potaczy sie z cuk-
rem. Nie smaz za dtugo —wazne, by §liwki zachowaty swoj ksztatt.

3. Wyjmij naczynie z ryzem z piekarnika, przykryj talerzykiem
i odwr6¢ do gory dnem. Kiedy ryz opadnie, utéz na nim pokro-
jone Sliwki.
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