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zesto ci sie zdarza zasiadaé z cala rodzing
do stolu?
Co wieczor, okolo 18, gdy dzieciaki robia
sie glodne, a w weekendy dolaczaja do
nas jeszcze przyjaciele. Staramy sie mieé
codziennie taka chwile, gdy wszyscy sia-
daja razem i rozmawiaja. Uwazam, Ze to
bardzo wazne.
Dlaczego to dla ciebie takie wazne?
Przez caly dzien tyle sie dzieje, rozprasza nas milion rzeczy.
Dlatego trzeba miec¢ kazdego dnia chwile zatrzymania, gdy nagle
nie dzieje sie nic. Kiedys$ mialem takich chwil, oczywiscie, wiecej.
Teraz ksiazki, restauracje, szum medialny wokél mnie i dzieci

sprawiaja, ze pozostala mi tylko kolacja w domu.

TORT ZWINEM

Sktadniki na forme 20-23 cm
(robitam w 20 cm)

Spod

« 30 g wiorkéw kokosowych

+ 100 g mielonych migdatow

« szczypta soli « 2 tyzki kakao 3 tyzki
oleju kokosowego nierafinowanego

« 3 tyzki syropu klonowego

Wiorki kokosowe i migdaty miksujemy
w blenderze, dodajemy kakao i sol

i ponownie blendujemy. Olej kokosowy
rozpuszczamy i mieszamy z syropem

i dodajemy do suchych sktadnikéw.

Blendujemy, az powstanie zwarta masa,

ktora nastepnie wyktadamy na spod
tortownicy wytozonej wczesniej
papierem do pieczenia.

Spod podpiekamy w 160 C

przez 10 minut, chtodzimy.

Krem czekoladowy z awokado

» 300 g Smietanki kokosowej

» 400 g gorzkiej czekolady

« 2 tyzki oleju kokosowego

« 2 tyzki syropu klonowego (opcjonalnie)
« 2 dojrzate awokado

Wszystkie sktadniki poza awokado
podgrzewamy na kagpieli wodnej

i mieszamy, az sie rozpuszcza,

a krem bedzie jednolity.

Awokado miksujemy na pure,
taczymy z lekko przestudzonym
czekoladowym kremem

i miksujemy 2-3 minuty.

Mase wylewamy na ostudzony
spod, torcik wktadamy

do lodéwki na kilka godzin,

a najlepiej catg noc.

Polewa

« 100 g gorzkiej czekolady

« 1tyzka oleju kokosowego
nierafinowanego

« 1tyzka $mietanki kokosowej

Czekolade rozpuszczamy

w kapieli wodnej z olejem

i Smietanka, wylewamy na wierzch tortu

i odktadamy do zastygniecia. Mozna to tez
zrobi¢ zaraz przed podaniem.

Torcik dekorujemy
czerwonymi owocami

i kwiatami.

Kroimy ostry nozem namoczonym
w gorgcejwodzie.

Smacznego!



"CHOCOLATE MUD CAKE"
NAJLEPSZE CIASTO CZEKOLADOWE

MAGICZNE CIASTO CZEKOLADOWE
Z PIECZONYM BUDYNIEM.
FLAN NA CZEKOLADOWYM SPODZIE
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Taka chwila zrodzina jest super, tylko wczes$niej musisz chyba
co$ ugotowac?

Nawet ja uwazam, ze mozna co$ zamé6wié, odgrzaé, wziaé na
wynos. Nie sadze, Zeby konieczne bylo gotowanie samodzielnie
kazdego positku w ciagu dnia. Szczegolnie jezeli czas nam na to
nie pozwala albo nie mamy sily. Najwazniejsze, by usiasé przy
stole, porozmawia¢. O to chodzi.

Jesliméwimy o zasiadaniu przy stole, to porozmawiajmy o $wie-
tach. Urodziles sie w Jerozolimie, jestes Zydem. Jakie §wieta
obchodzisz? Boze Narodzenie, Chanuke?

Mo¢j maz pochodzi z Irlandii Péinocne;j, jest katolikiem, wiec
obchodzimy Boze Narodzenie. I to tradycyjnie. To jedyny dzien
wroku, kiedy trzymam sie klasycznych przepisoéw i nic nie probuje
wnich zmienia¢. Mamy wiec brytyjskie $wieta. Jest pieczony indyk
lub ges albo kurczak, pieczone ziemniaki. Tylko brukselka, trady-
cyjnie jedzona w ten dzien, wyglada u nas nieco inaczej. Pieczemy
jaipodajemy z grzybami i grejpfrutem — chodzi o to, Zeby dodac
jejnieco koloru, pelni smaku. Dobra jest tezzbazylia i cytryna.
Wezesniej s$wietujecie Chanuke?

Tak, ale Boze Narodzenie bardziej. Podczas Chanuki sg $wiece,
piesni, ale wszystko wyglada mniej uroczyscie.

Istnieje cos takiego jak wspaolnota stolu, ktéry laczy ludziréznych
kultur, tradycji, wiary. To wlasnie jedzenie ma magiczna moc
zblizania ich do siebie?

Wspolnota ludzi, ktérzy gotuja, jedza i rozmawiaja o1 przy jedzeniu,
ma wielka sile. O jedzeniu kazdy ma co$ do powiedzenia, kazdy ma
jakie§ wspomnienia. Wiec przy stole ludzie z zupelnie réznych
kultur i §wiatéw zawsze beda mieli o czym rozmawiaé. Ale nie
jestem na tyle naiwny, by twierdzié, Ze ta wspélnota stolu moze
rozwiazywac jakies problemy. Jedzenie nie ma az takiej sily.
Ahumus, o ktérym piszeszw ,Jerozolimie. Ksiazce kucharskiej”?
Od tamtej pory wszyscy mnie o ten humus pytaja. Cho¢ moze
pytaliby, nawet gdybym o nim nie napisal. Bo to danie, ktére uwa-
zane jest przez Zydow za zydowskie, a przez mieszkaniicow Bli-
skiego Wschodu za ich wlasne. Wydawaloby sie wiec, ze humus
moze laczy¢, ale ma tez moc dzielenia. Bo cho¢ wszyscy go jedza,
to nie ma zgody co do korzeni tego dania. Sa nawet roézne ,, jedyne
ioryginalne receptury”. Kazda strona chce zawlaszczy¢ humus.
Ty sam laczysz w sobie wiele sprzecznosci, niekt6rym mogty-
by sie one wydawaé nie do pogodzenia. Jestes Zydem, a twoj
wspolnik w biznesie to Palestynczyk, jestes homoseksualista
iojcem jednoczesnie, autorem sltynnej rubryki dla wegetarian...

...ktory je mieso — no wiem, wiem.

Jak to wszystko laczysz? Skad sie u ciebie wziela ta potrzeba
zycia pod prad, a co najmniej niepodazania z pradem? I skad
odwaga dokonywania nielatwych wyboréow?

Jezeli pozostajesz szczery w stosunku do samego siebie, to wiesz,
kim jestesijaka droga chcesz i$¢. Przez to, ze nie naleze do jednej
kultury ani do jednego $wiata, latwiej mi byto moze wybraé w zy-
ciu droge, ktéra mi odpowiada. Moglem by¢ tym, kim chce. To
niesamowita wolno$é. Jezeli razjej posmakujesz, to trudno zaczac
moéwié sobie: ,Musze co$ robié¢ w ten, a nie inny sposob, zy¢ wedle
regul, nakazéw i zakazow ustanowionych przez innych”. >

GALAXY DONUTS
- KOSMICZNE PACZKI!

Sktadniki na forme 20-23 cm
(robitam w 20 cm)

Spod

» 30 g wiorkow kokosowych

+ 100 g mielonych migdatow

» szczypta soli « 2 tyzki kakao
« 3 tyzki oleju kokosowego
nierafinowanego

« 3 tyzki syropu klonowego

Wiorki kokosowe i migdaty
miksujemy w blenderze,
dodajemy kakao i s6l i ponownie
blendujemy. Olej kokosowy
rozpuszczamy i mieszamy

z syropem i dodajemy

do suchych sktadnikow.
Blendujemy, az powstanie
zwarta masa, ktorg nastepnie
wyktadamy na spéd tortownicy
wytozonej wczesniej

papierem do pieczenia.

Spad podpiekamy w 160 C
przez 10 minut, chtodzimy.
Krem czekoladowy z awokado

« 300 g Smietanki kokosowej
» 400 g gorzkiej czekolady

» 2 tyzki oleju kokosowego

» 2 tyzki syropu klonowego
(opcjonalnie)

» 2 dojrzate awokado

Wszystkie sktadniki poza
awokado podgrzewamy na
kapieli wodnej

i mieszamy, az sie rozpuszcza,

a krem bedzie jednolity.
Awokado miksujemy na pure,
taczymy z lekko przestudzonym

czekoladowym kremem
i miksujemy 2-3 minuty.

Mase wylewamy na ostudzony
spdd, torcik wktadamy

do lodéwki na kilka godzin,

a najlepiej catag noc.

Polewa

» 100 g gorzkiej czekolady

« 1tyzka oleju kokosowego
nierafinowanego

« 1tyzka Smietanki kokosowej

Czekolade rozpuszczamy
w kagpieli wodnej z olejem
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AKACJA | BOROWKAMI

BEIGNETS - FRANCUSKIE PACZKI
ZTOPINAMBUREM

212 KUCHNIA przy stole

PAVLOVA Z PRALINA ORZECHOWA,

Ten zew wolnosci poczules, gdy opusciles Jerozolime? Gdy
w pewnym sensie ,wykorzeniles sie”?

To, ze bylem daleko od domu, na pewno ulatwilo mi zycie w taki
sposob, w jaki chcialem. Pomaga, gdy nie masz osadzajacego cie
choru za plecami. Ale szczerze moéwiac, odkad mieszkam w Lon-
dynie, odkrylem, ze wiekszo$¢ moich znajomych ma podobne do
mnie historie. Nie czuje sie wyjatkowo.

Gdy myslisz o domu, to myslisz o...

Wychodzi na to, Ze mam wiele doméw. Mysle o moim domu londyn-
skim, ale gdyjade do Izraela odwiedzi¢ rodzicéw, to tam réwniez czuje
sie troche jak w domu. Jednak to chyba nie tylko mgj problem. Mam
wrazenie, ze poczucie tozsamoscii przynaleznoscito cos, zczym dzis
zmagasie wiele osob. Spotykam ludziz calego swiataimysle, ze tamoja
wielokulturowos$¢ pozwala mi lepiej rozumieé, co oni czujaio czym
mysla. Zreszta zawsze bylem otwarty na $wiat. Jestem dumny z faktu,
ze nie utozsamiam sie z jedna kultura. To sprawia, ze moje Zycie jest
bogatsze, bardziej réznorodne. Noismaczniejsze.

Jak to sie stalo, ze ty, krél obfitosci, zaczale$ gotowac prosto?
Podszedlem do gotowania prosto jak dowyzwania. Zaczatlem wyobraza¢
sobie, jak wple$¢ moje dania w codzienne Zycie ludzi. Sprobowalem
spojrzeé na przepisy od strony tego, kto wcielaje w zycie. Do tej pory
skupialem sie na potrawie i smaku oraz jak najlatwiejszym opisaniu
sposobu jej przyrzadzenia. Teraz zaczalem sie zastanawiac nad tym,
jakludzie gotuja, jakie maja do tego warunki. Bralem pod uwage brak
doswiadczeniainiepewnos¢é tych, ktorzy mierza siezmoim przepisem.
Tobylo dla mnie od$wiezajace.

Upraszczales dawne przepisy czy stworzyle$ nowe?

Stworzylem nowe. Kazdy przestudiowalem pod katem prostotyiogra-
niczonej liczby skladnikéw, a takze czasu, jaki trzeba na nie poswiecic.
Myslalem o tych, ktorzy nagotowanie maja tylko potgodziny. Chcialem
dac im narzedzie do zrobienia w tym czasie pysznej, imponujacej
izaskakujacej potrawy. Ale owo ograniczenie skladnikow nie znaczy,
ze sgich trzy. Obnizylem ich liczbe do dziesieciu, bo przeciez kazdy
maw domu oliwe lub tatwo moze kupié trzy przyprawy.
Zamiesciles w ,Prosto” przepis, ktory stworzyles na wypadek
wizyty niezapowiedzianych gosci, chociazby w karnawale?
[Smiech]. Odkad mam dzieci, nie miewam niezapowiedzianych
gosci. Ale chlopcy maja teraz trzy i pied lat i czesto musze cos dla
nich na szybko przygotowaé. Dzieci sa niecierpliwe. I tu zawsze
sprawdza sie makaron z soczewicg i za'taarem. Makaron mozna
ugotowacd taki, jaki mamy pod reka. A zeby bylo szybciej, dodaé
soczewice z puszki. Poza tym czosnek, kumin, tymianek, natke
pietruszki i anchois — cho¢ niekoniecznie. Za to zawsze za'taar.
Latwe, proste, pyszne.

Dzieciom zdarza sie krytykowaé twoje dania?

Czesto! Dzieciaki maja to do siebie, ze sa niesamowicie szczere.
1 zawsze poréwnuja — to lepsze niz tamto. Zrobilem ostatnio do-
mowa wersje lodow Solero z mango i wanilia, dalem Maksowi na
sprobowanie. Powiedzial: ,,Sa OK”. To byl sukces! Ale dzieciaki
potrafia by¢ bezwzgledne. Latwo im przychodzi powiedzenie,
ze czegos$ nie lubia. To bywa dolujace, bo wkladam w gotowanie
dla nich cale serce.

Jakie masz smaki w glowie, gdy myslisz o tym leniwym okresie
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"CHOCOLATE MUD CAKE"

NAJLEPSZE CIASTO
CZEKOLADOWE

Sktadniki na forme 20-23 cm
(robitam w 20 cm)

Spod

« 30 g wiérkow kokosowych

« 100 g mielonych migdatow

« szczypta soli - 2 tyzki kakao

« 3 tyzki oleju kokosowego
nierafinowanego « 3 tyzki syropu
klonowego

Wiorki kokosowe i migdaty
miksujemy w blenderze,
dodajemy kakao i sél i ponownie
blendujemy. Olej kokosowy
rozpuszczamy i mieszamy

z syropem i dodajemy do suchych
sktadnikow. Blendujemy, az
powstanie zwarta masa, ktorg
nastepnie wyktadamy na spéd
tortownicy wytozonej wczesniej
papierem do pieczenia.

Spadd podpiekamy w 160 C
przez 10 minut, chtodzimy.

Krem czekoladowy z awokado

« 300 g $mietanki kokosowej

« 400 g gorzkiej czekolady

« 2 tyzki oleju kokosowego

« 2 tyzki syropu klonowego
(opcjonalnie)

« 2 dojrzate awokado
Wszystkie sktadniki poza
awokado podgrzewamy na
kapieli wodnej i mieszamy, az
sie rozpuszcza, a krem bedzie
jednolity. Awokado miksujemy
na pure, tagczymy z lekko
przestudzonym czekoladowym
kremem i miksujemy 2-3 minuty.
Maseg wylewamy na ostudzony
spdd, torcik wktadamy

do lodowki na kilka godzin,
anajlepiej cata noc.

Polewa

- 100 g gorzkiej czekolady

« 1tyzka oleju kokosowego
nierafinowanego

« 1tyzka smietanki kokosowej

Czekolade rozpuszczamy

w kapieli wodnej z olejem

i Smietanka, wylewamy na
wierzch tortu i odktadamy do
zastygniecia. Mozna to tez zrobi¢
zaraz przed podaniem.

Torcik dekorujemy

czerwonymi owocami

i kwiatami.

Kroimy ostry nozem
namoczonym w goracej wodzie.

MAGICZNE CIASTO
CZEKOLADOWE

Z PIECZONYM BUDYNIEM.
FLAN NA CZEKOLADOWYM
SPODZIE

Sktadniki na forme 20-23 cm
(robitam w 20 cm)

Spod

+ 30 g wiorkéw kokosowych

« 100 g mielonych migdatow

« szczypta soli « 2 tyzki kakao

« 3 tyzki oleju kokosowego
nierafinowanego « 3 tyzki syropu
klonowego

Wiorki kokosowe i migdaty
miksujemy w blenderze,
dodajemy kakao i sél i ponownie
blendujemy. Olej kokosowy
rozpuszczamy i mieszamy

z syropem i dodajemy do suchych
sktadnikow. Blendujemy, az
powstanie zwarta masa, ktorg
nastepnie wyktadamy na spod
tortownicy wytozonej wczesniej
papierem do pieczenia.

Spod podpiekamy w 160 C
przez 10 minut, chtodzimy.

Krem czekoladowy z awokado

« 300 g $mietanki kokosowej

« 400 g gorzkiej czekolady

« 2 tyzki oleju kokosowego

« 2 tyzki syropu klonowego
(opcjonalnie)

« 2 dojrzate awokado
Wszystkie sktadniki poza
awokado podgrzewamy na
kapieli wodnej i mieszamy, az
sie rozpuszczg, a krem bedzie
jednolity. Awokado miksujemy
na pure, faczymy z lekko
przestudzonym czekoladowym
kremem i miksujemy 2-3 minuty.
Mase wylewamy na ostudzony
spod, torcik wktadamy

do lodéwki na kilka godzin,

a najlepiej cata noc.

Polewa

« 100 g gorzkiej czekolady

« 1 tyzka oleju kokosowego
nierafinowanego

« 1tyzka Smietanki kokosowej

Czekoladg rozpuszczamy

w kapieli wodnej z olejem

i Smietanka, wylewamy na
wierzch tortu i odktadamy do
zastygniecia. Mozna to tez zrobi¢
zaraz przed podaniem.

Torcik dekorujemy
czerwonymi owocami
i kwiatami.

Kroimy ostry nozem

PAVLOVA Z PRALINA
ORZECHOWA,
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Sktadniki na forme 20-23 cm
(robitam w 20 cm)

Spod

« 30 g wiérkow kokosowych

» 100 g mielonych migdatéow

« szczypta soli « 2 tyzki kakao

« 3 tyzki oleju kokosowego
nierafinowanego « 3 tyzki syropu
klonowego

Widrki kokosowe i migdaty
miksujemy w blenderze,
dodajemy kakao i sol i ponownie
blendujemy. Olej kokosowy
rozpuszczamy i mieszamy

z syropem i dodajemy do suchych
sktadnikow. Blendujemy, az
powstanie zwarta masa, ktorg
nastepnie wyktadamy na spod
tortownicy wytozonej wczesniej
papierem do pieczenia.

Spaéd podpiekamy w 160 C
przez 10 minut, chtodzimy.

Krem czekoladowy z awokado

« 300 g $mietanki kokosowej

« 400 g gorzkiej czekolady

« 2 tyzki oleju kokosowego

« 2 tyzki syropu klonowego
(opcjonalnie)

« 2 dojrzate awokado
Wszystkie sktadniki poza
awokado podgrzewamy na
kapieli wodnej i mieszamy, az
sie rozpuszczg, a krem bedzie
jednolity. Awokado miksujemy
na pure, taczymy z lekko
przestudzonym czekoladowym
kremem i miksujemy 2-3 minuty.
Mase wylewamy na ostudzony
spod, torcik wktadamy

do lodowki na kilka godzin,
anajlepiej catg noc.

Polewa

« 100 g gorzkiej czekolady

« 1tyzka oleju kokosowego
nierafinowanego

« 1tyzka Smietanki kokosowej

Czekolade rozpuszczamy

w kapieli wodnej z olejem

i $mietankg, wylewamy na
wierzch tortu i odktadamy do
zastygniecia. Mozna to tez zrobi¢
zaraz przed podaniem.

Torcik dekorujemy

czerwonymi owocami

i kwiatami.

Kroimy ostry nozem
namoczonym w goracej wodzie.

BEIGNETS — FRANCUSKIE
PACZKI Z TOPINAMBUREM

Sktadniki na forme 20-23 cm
(robitam w 20 cm)

Spod

« 30 g wiérkow kokosowych

« 100 g mielonych migdatow

« szczypta soli 2 tyzki kakao

« 3 tyzki oleju kokosowego
nierafinowanego « 3 tyzki syropu
klonowego

Wiorki kokosowe i migdaty
miksujemy w blenderze,
dodajemy kakao i sél i ponownie
blendujemy. Olej kokosowy
rozpuszczamy i mieszamy

z syropem i dodajemy do suchych
sktadnikow. Blendujemy, az
powstanie zwarta masa, ktorg
nastepnie wyktadamy na spod
tortownicy wytozonej wczesniej
papierem do pieczenia.

Spod podpiekamy w 160 C
przez 10 minut, chtodzimy.

Krem czekoladowy z awokado

« 300 g $mietanki kokosowej

« 400 g gorzkiej czekolady

« 2 tyzki oleju kokosowego

« 2 tyzki syropu klonowego
(opcjonalnie)

« 2 dojrzate awokado
Wszystkie sktadniki poza
awokado podgrzewamy na
kapieli wodnej i mieszamy, az
sie rozpuszczg, a krem bedzie
jednolity. Awokado miksujemy
na pure, faczymy z lekko
przestudzonym czekoladowym
kremem i miksujemy 2-3 minuty.
Mase wylewamy na ostudzony
spdd, torcik wktadamy

do lodéwki na kilka godzin,

a najlepiej cata noc.

Polewa

« 100 g gorzkiej czekolady

« 1 tyzka oleju kokosowego
nierafinowanego

« 1tyzka Smietanki kokosowej

Czekoladg rozpuszczamy

w kapieli wodnej z olejem

i Smietanka, wylewamy na
wierzch tortu i odktadamy do
zastygnigcia. Mozna to tez zrobi¢
zaraz przed podaniem.

Torcik dekorujemy

czerwonymi owocami

i kwiatami.

Kroimy ostry nozem
namoczonym w gorgcej wodzie.
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