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Pilar Diaz-Valdés

Ceviche z tososia

Sktadniki

1 czerwona cebula, posiekana 1 stodka papryka, pokrojona w kostke
Sok z 1 cytryny 1 awokado, pokrojone w kostke

Y2 szklanki soku z limonki Va tyzeczki mielonego kminu rzymskiego
Sok z 1 grejpfruta Va tyzeczki mielonej kolendry

Ok. 0,5 kg tososia, pokrojonego w drobng kostke V2 tyzeczki wedzonej papryki

1 zabek czosnku, wycisniety

Przygotowanie

WymieszaC¢ wszystkie soki z cytrusow w misce i dodac posiekaniu, zostawiajgc kolendre na koniec.

posiekang cebule. Dobrze wymieszac i jeS¢ od razu, albo odstawi¢ do lodéwki na

Odstawi¢ na czas siekania wszystkich pozostatych sktadnikow. 30 minut przed podaniem
Dodawac kolejne sktadniki do miski bezposrednio po ich
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Rapeepun Yooket

Sos chili z pastg krewetkowa

Sktadniki

1 tyzka chili

1 tyzka czosnku (obranego)
1 czerwona cebula (obrana)
2 tyzki pasty krewetkowej

1 tyzka cukru palmowego

1 tyzka baktazana

1 tyzka sosu rybnego

3 tyzki soku z cytryny

Przygotowanie

2 tyzki wrzgcej wodyChili (do dekoracji)

Swieze lub blanszowane warzywa (do
wyboru)

Makrela smazona

Omlet z cha-om (tajskie warzywo)

Uttuc w mozdzierzu chili, czosnek i czerwong cebule, az do Lekko rozgnies¢ chili i baktazana, ktore sg przeznaczone do
potgczenia. dekoracji na wierzchu omletu. Makrele oczysci¢ i usmazy¢ na
Paste krewetkowa, cukier palmowy, sos rybny, sok z cytryny i oleju.

wrzgcg wode witozy¢ do mozdzierza i razem utrzec. Usmazy¢ omlet z warzywem cha-om.

W matej filizance umiesci¢ sos chili z pastg krewetkows. Mozna dodac przyprawy, cukier, sol i cytryne.
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Jana Lena Fries

Quinoa z mango, awokado i

stodkimi ziemniakami

Sktadniki (2 porcje)

150 g quinoa

1 mango

1 dojrzate awokado

1 stodki ziemniak

1 tyzka pestek dyni 2 tyzki octu jabtkowego
1 tyzka oliwy z oliwek

Przygotowanie

Najpierw optuka¢ quinoa pod cieptg wodg i
gotowac przez okoto 20 minut w rondlu na wolnym
ogniu z nieco ponad dwukrotng iloscig wody. W
miedzyczasie obrac stodkiego ziemniaka i pokroic
w drobng kostke. Umiesci¢ w parowarze i gotowac
na srednim ogniu przez okoto 10—15 minut lub do
miekkosci. Nastepnie odcedzi¢ quinoa i stodkiego
ziemniaka, a po ostygnieciu wymieszac z sosem z
octu jabtkowego, oliwy z oliwek, syropu z agawy,
soli | pieprzu.

Nastepnie obra¢ mango, pokroic w kostke i
umiesci¢ w misce. Przepotowi¢ awokado, usungc
pestke, wyjgC migzsz tyzkg deserowg, pokroi¢c w
kostke i doda¢ do mango. Posieka¢ drobno
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1 tyzeczka syropu z agawy
Y5 tyzeczki soli

Ya tyzeczKi pieprzu

Y2 peczka swiezej kolendry

kolendre i dodaC do zmieszanego mango i
awokado.

Umiesci¢ pestki dyni na matej patelni i uprazy¢ na
Srednim ogniu, bez oleju.
Odcedzong quinoa i stodkie ziemniaki utozy¢ na

talerzu, dodaC zmieszane mango i awokado,
pestki dyni oraz kilka gatgzek kolendry.
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Pedro Leal

Matze w sosie z biatego wina

Sktadniki

1 cebula
3 zgbki czosnku

1 peczek kolendry 1 papryczka chili

Przygotowanie

Moczy¢ matze przez okoto 30 minut w wodzie,

aby usungc piasek, jesli sg to sSwieze/zywe matze.
Jesli sg to matze mrozone, nie ma potrzeby ich
namaczania, wystarczy, ze bedg catkowicie
rozmrozone. Po namoczeniu dobrze odsgczyc.

Pokroi¢ z grubsza cebule i czosnek, wiozyC do
garnka kataplana z duzg iloscig oliwy z oliwek, a
nastepnie dodac¢ [lisC laurowy | rozpoczgcC
duszenie. Pokroi¢ todygi kolendry i dodac do
garnka. Papryczke chili przekroi¢ na pot i rowniez
dodac¢ do garnka.

PozostawiC cebule, aby sie lekko zrumienita i

1 lis¢ laurowy Oliwa z oliwek
Matze (1,5 kg)
Biate wino (1 sredniej wielkosci kieliszek)

dodacC matze. Dobrze wymieszac i dodac kieliszek
biatego wina. W tym momencie kataplana musi
by¢ bardzo gorgca, aby alkohol w winie madgt
szybko odparowac.

Przykry¢ kataplane i gotowacC przez okoto 3
minuty.

Dodac liscie kolendry i gotowac jeszcze przez 30
sekund.

Smacznego!




Aleksander Krysikov

Draniki

Sktadniki

6 ziemniakow

2 jajka

Maka

1 cebula

Przyprawy — mozna uzyc oleju

Przygotowanie

Ziemniaki obrac¢ i drobno zetrze¢. Cebule drobno posiekac.

Do masy ziemniaczanej dodac¢ cebule, jajka, mgke i przyprawy
do smaku.

Dobrze wymieszac.
Teraz nalezy usmazyc draniki.
Aby to zrobic, rozgrzac patelnie i dodac kilka tyzek oleju.
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Rozprowadzi¢ tyzkg mase ziemniaczang na patelni i smazycC
draniki z kazdej strony na ztocistobrgzowy kolor.

Podawac¢ z kwasng Smietang i Swiezymi ziotami.

Smacznego!
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Alan Richards

Sercowki z pasta laverbread (cocos a bara lawr)

Podobnie jak wielu innych ludzi, ktorzy mieszkali
i pracowali w wielu réznych krajach, lubie wracaé
do kuchni i jedzenia, na ktérych sie wychowatem.

Dorastatem w Walii, gdzie jednag z
najpopularniejszych potraw sg sercowki z pastg
laverbread, czyli po walijsku: cocos a bara lawr.

Sercowki to mate matze wystepujace u wybrzezy
pofudniowej i zachodniej Walii, ktore maja
niesamowitg naturalng stodycz.

Paste laverbread robi sie z jadalnych wodorostow.
Jej przygotowanie trwa bardzo dfugo, ale warto
poswiecié ten czas, aby poczué bogaty, gleboki
smak soli i morza.

Sercowki najlepiej spozywaé na swiezo po zebraniu
z plazy. Najpierw sie je gotuje, aby otworzyc
muszle, a nastepnie osusza i smazy na patelni z
matymi kostkami solonego boczku.

Wodorosty na paste laverbread zbiera sie ze skat
podczas odplywu. Trzeba je gotowaé przez kilka
godzin, a nastepnie drobno posiekaé.

Po ostygnieciu obtacza sie je w pfatkach
owsianych i kfadzie na patelnie razem z
sercowkami.

A do picia, no c6z, oczywiscie musi to by¢
kieliszek wybornej walijskiej whiskey Penderyn.

Przygotowanie

Pasta laverbread

ZebraC¢ wodorosty laver wystepujgce gtéwnie na
walijskim i irlandzkim wybrzezu. GotowacC je w
osolonej wodzie przez godzine.

Wyjac¢ wodorosty z wody i odsgczyc.

W misce pofaczy¢ ugotowane i posiekane
wodorosty z miejscowymi grubo zmielonymi
ptatkami owsianymi, czosnkiem, solg i czarnym
pieprzem.

WIiac troche oliwy z oliwek na ciezkg patelnie do
grillowania, uformowac¢ wodorosty w mate okraggte
placki i smazy¢, az stang sie twarde.

Sercowki

ZebraC sercowki na plazy w tym samym miejscu
co wodorosty. Sg to mate stodkie matze, bardzo

poszukiwane w catej Europie, ale spotykane
gtdwnie w niedostepnych miejscach na walijskim
wybrzezu.

Gotowac w lekko osolonej wodzie przez 10 minut,
az wszystkie skorupki sie otworza.

Wyjg¢ z wody, odcedzi¢ i pozostawiC do
ostygniecia.

Wyjg¢ matze z muszli i schtodzic.

Na ptytkiej patelni rozgrza¢ oliwe z oliwek i
delikatnie podsmazyC cienkg pancette. WiozycC

matze do oliwy i pancetty z odrobing soli i pieprzu
do smaku, a nastepnie smazy¢ przez 5 minut.

Podawac z odrobing octu stodowego.




Amanda Jones

Sniadanie w stylu Swansea z walijskimi plackami

Sktadniki

Walijskie placki

250 g mgki samorosngce;j (czyli
wymieszanej z proszkiem do
pieczenia)

100 g niesolonego masta,
pokrojonego w drobng kostke

1 por, biate i lekko zielone czesci,
drobno posiekane 50 g tartego sera
cheddar

1 jajko, ubite

swini), posiekane

matzy)
1 tyzka mleka (lub nieco wiecej w
razie potrzeby)

Pieprz czarny Sok z cytryny

Przygotowanie

Walijskie placki

PrzesypaC mgke do duzej miski. Powoli dodawacC kostki
zimnego masta,

obtaczajgc kolejne partie mgka. Delikatnie wszystko rozcierac,
az masa bedzie przypominac drobng butke tarta.

Dodac por i ser, wymieszac widelcem. Dodac¢ ubite jajko. Za
pomocg widelca potgczy¢ wszystko razem, tak aby powstato
miekkie ciasto. Jesli jest zbyt suche, dodac troche mieka.

WytozyC na posypang magkg powierzchnie. Dtonig lub watkiem
ugniesc¢ lub rozwatkowac na grubos¢ 1 cm.

Za pomocg foremek do wycinania lub szklanki wycig¢ kétka (o
Srednicy ok. 6 cm).

RozgrzaC natluszczong patelnie na sSrednim  ogniu.
UtozyC placki na gorgcej powierzchni i smazy¢ do uzyskania
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Sniadanie w stylu Swansea

Liczba porcji: 4 | Czas przygotowania:
5 minut | Czas gotowania: 15 minut

1 duza cebula (drobno posiekana)
1 tyzka oleju roslinnego
4 plastry bekonu (z gornej partii boku

100 g gotowanych sercowek z
Penclawdd (zamiennie mozna uzyc¢

120 g pasty laverbread (wodorosty)
lub kapusty wioskiej

ztotego koloru z kazdej strony.
Niesamowicie smakujg jedzone z patelni.

Ciasto lub gotowe placki mozna zamrozi¢. Pézniej wystarczy je
wtozyC do tostera lub podgrzac na patelni.

Sniadanie w stylu Swansea

Rozgrza¢ duzg patelnie, dodac olej i smazyC cebule przez 3—4
minuty.

Dodac bekon i smazyc¢, az bedzie chrupigcy.

DodacC sercowki i wymieszaC w pascie laverbread. Doktadnie
podgrzac i doprawiC czarnym pieprzem oraz sokiem z cytryny.

Usigdz wygodnie i smacznego!
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Antonella Pica

Gnocchi w stylu Sorrentina (bez ziemniakéw)

Sktadniki

Gnocchi — 4 porcje
3 szklanki maki
Woda

Sol

Pot biatej cebuli
Sol do smaku

Sos pomidorowy

Oliwa z oliwek z pierwszego
ttoczenia

Przygotowanie

Gnocchi

Aby przygotowacC gnocchi bez ziemniakéw, magke
wysypac na stolnice i utworzyC klasyczny dotek
(zdjecie 1). Dodac¢ szczypte soli i zaczg¢ powoli
wlewa¢ wode (okoto potowy ilosci maki).
Sekretem, dzieki ktéremu gnocchi nie bedg zbyt
twarde, jest uzycie cieptej wody. Mieszac, az
ciasto bedzie miekkie, ale tatwe do wyrobienia, i
nie bedzie sie zbytnio klei€ do rak.

W tym momencie mozna zaczgc¢ je wyrabiac przez
kilka minut, az sie sklei (zdjecie 2).

Odcina¢ mate czesci ciasta i tworzy¢ dtugie wafki,
zwijajgc je rekoma .

Nastepnie pokroic na kawatki (zdjecie 3) o
dowolnie wybranej wielkosci.

Teraz nadszedt czas na nadanie ksztattu gnocchi:
pieckno domowych gnocchi polega na ich lekko

Passata pomidorowa

nieregularnym ksztatcie, ktory uzyskuje sie
poprzez lekkie dociskanie i przecigganie po blacie
palcem wskazujgcym. W ten sposob bedg lekko
wydrgzone i lepiej zbierze sie w nich sos.
UgotowacC gnocchi we wrzgcej, osolonej wodzie i
odcedzic, gdy tylko wyptyng na powierzchnie.

Sos pomidorowy

Podgrzac oliwe z oliwek na duzej, szerokiej patelni
na srednim ogniu. Dodac pokrojong w potplasterki
cebule. Dodac¢ passate pomidorowg. Doprawic
solg i pieprzem do smaku. Doprowadzi¢ do
wrzenia, zmniejszy¢ ogien do niskiego i gotowac,
bez przykrycia, az zgestnieje — okoto 15 minut.

Wymiesza¢ gnocchi z sosem pomidorowym.
Dodac rozdrobniony ser mozzarella i kilka listkow
bazylii.

Smacznego!




Carlos Monteiro

Peixinhos da Horta

Sktadniki

400 g fasolki szparagowej

172 tyzeczki soli

130 g maki kukurydzianej

1 tyzeczka czosnku w proszku
Pieprz mielony

1 jajko

Przygotowanie

Umyc¢ fasolke szparagowg i usung¢ koncowki. Przekroic straki
na pot, a nastepnie kazdg potdwke na dwie réwne czesci
wzdiuz.

Gotowa¢ przez 5 minut we wrzgcej wodzie doprawionej
tyzeczka soli.

W misce wymieszaC make kukurydziang z pozostata czescig
soli, czosnkiem w proszku i szczyptg sSwiezo zmielonego

pieprzu. Doda¢ ubite jajko i okoto 150 ml wody, dobrze
wymieszac widelcem, az do uzyskania gtadkiej masy.
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Ugotowang fasolke odcedzi¢, roztozy¢ na Sciereczce kuchennej
| osuszyC. ZanurzyC w przygotowanym ciescie.

Na patelni rozgrza¢ oliwe z oliwek i podsmazy¢ fasolke na
ztocistobrgzowy kolor.

Dobrze odsgczy¢ na chtonnym papierze.

Teraz mozna sie delektowac z kieliszkiem orzezwiajgcego
bialego wina...




David Lamaud

Nalesniki po bretonsku (,La Galette Bretonne”)

Sktadniki

Na ciasto na nalesniki

Y2 szklanki mgki razowe;

Y2 szklanki maki gryczanej 1 jajko
1 szczypta soli

1%4 szklanki wody

Do smazenia
4 tyzki masta (1 na kazdy nalesnik)

Na nadzienie

4 plasterki szynki

4 plasterki sera

4 jajka Szczypta soli

Szczypta czarnego pieprzu
Swiezy szczypiorek, do przybrania

Jest to tradycyjna potrawa z
Bretanii (nazywa sie La Galette
Bretonne). To w tym regionie
znajduje sie fabryka folii
Flexibles (w miejscowosci
Pontivy).

Na zdjeciach obok wida¢, jak
gotuje te wspaniatg potrawe dla
caftej rodziny, a takze jak
zasiadam juz do stotu, aby ja
zjesc. Obok talerza mam
kieliszek cydru, co rowniez jest
typowe dla tego regionu.

Smacznego! Nie gotuje tak
czesto, ale to byta bardzo
dobra okazja.

Przygotowanie

Wymieszac wszystkie sktadniki ciasta
nalesnikowego, aby uzyska¢ gtadkie, ptynne
ciasto. Musi byC ptynne, bo inaczej nie bedzie
mozna go dobrze rozprowadziC na rozgrzane;
patelni podczas smazenia — potrzebne sg cienkie
nalesniki.

Nastepnie rozgrza¢ patelnie, potozy¢ na niej %
tyzki masta. Wla¢ prawie petng chochle ptynnego
ciasta na rozgrzang, nattuszczong patelnie, dobrze
rozprowadzi¢, szybko obracajgc patelnie, i smazyc¢
z obu stron, az bedg tadne i ztociste.

nalesnik (galetke)

Nastepnie na ktadziemy
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plasterek szynki | plasterek sera.

Potem nalezy rozbettacC jajko na srodku nalesnika
z szynkg. Doprawic¢ solg, pieprzem i dodac swiezo
posiekany szczypiorek.

Ostroznie zamkngc¢ nalesnik, sktadajgc go z obu
stron lub ze wszystkich czterech stron, tak aby
utworzy¢ koperte. Smazy¢ dalej, az jajko bedzie
gotowe.

PodawaC na  gorgco, swiezo
posiekanym szczypiorkiem.

posypane
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Dominika Hanowicz

Pierogi ruskie

Sktadniki

Farsz

150 g chudego twarogu

1 duza cebula

200 g ziemniakow 20 g boczku Sol/pieprz
1 tyzka masta

Ciasto pierogowe (na ok. 40 sztuk)
300 g maki

1 jajko

1 tyzeczka soli

125 ml wrzgcej wody 20 g masta

Przygotowanie

Farsz

ObraC¢ ziemniaki i pokroic w drobng kostke.
UgotowaC w osolonej wodzie, odcedzi¢ i
rozgniesc¢, a nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.
Na patelni rozgrza¢ tyzke oleju, dodac¢ boczek
pokrojony w drobng kostke i smazyC na ziocisty
kolor. Dodac cebule pokrojong w drobng kostke i
smazyc, az stanie sie potprzezroczysta. Na koniec
dodac tyzke masta, wymieszac i zdjg¢ z ognia.

Ciasto pierogowe

Make wsypac do miski, doda¢ sol. Wrzuci¢ masto
do wrzacej wody i rozpus¢. Stopniowo wlewac
wode do maki, mieszajgc wszystko tyzkg. W
miedzyczasie dodaC¢ ubite jajko i potgczycC
wszystkie sktladniki. ZagniataC do uzyskania
gtadkiego ciasta.

WytozyC na posypany magka blat i wyrabiacC przez
okoto 7-8 minut. Zawing¢ w folie i odstawiC na ok.

30 minut.

Podzielic ciasto na 4 czesci, a nastepnie
rozwatkowacC je na cienki okrgg (ok. 2—3 mm),
posypujgc w razie potrzeby maka.

Matg szklankg wycigC kotka, rozciggnac je lekko
miedzy palcami, a nastepnie na srodek natozycC po
jednej czubatej tyzeczce farszu. Ztozy¢ na pot i
doktadnie sklei¢ brzegi, potozy¢ na desce.

Pierogi mozna ugotowac¢, usmazyc¢ lub upiec —
jak kto woli. Najlepiej podawac posypane
podsmazong cebulka.

Smacznego!




Elif Atalay

Karczochy

Sktadniki

1 cebula

250 g bobu tuskanego
5 obranych karczochow
Oliwa z oliwek

Koperek

Mam dla Was wspanialy przepis na karczochy z dodatkiem zdrowej i lekkiej oliwy z oliwek.
Moja tesciowa przygotowuje je w ten sposob wiosna.

Oprécz tego, ze sg pyszne, karczochy majg wiele zalet. A oto tylko kilka z nich:

« Dzieki wysokiej zawartosci biatka wzmacniajg miesien sercowy.

« Ze wzgledu na zawartosc zelaza zalecane sg w przypadku anemii z niedoboru zelaza.

« Dzieki wlasciwosciom przeciwutleniajgcym karczochy pomagajg usuwac substancje toksyczne z
organizmu, wspomagajgc zdrowe funkcjonowanie watroby.

« Zawierajg potas, ktory wptywa korzystnie na cisnienie krwi i reguluje gospodarke sodowo-potasowg

W organizmie.

« Dzieki zawartosci kwercetyny i przeciwutleniaczy chronig organizm przed rakiem.

« Woystepujgca w karczochach cynaryna pomaga obnizy¢ poziom ztego cholesterolu we krwi.

« Wysoka zawartos¢ btonnika wptywa na stabilizacje poziomu cukru we krwi. Dania z karczochdw z
dodatkiem oliwy z oliwek lub miesa sg bardziej wartosciowe odzywczo dla diabetykow. Majg

pozytywny wptyw na regulacje poziomu cukru.

« Pomagajg zmniejszy¢ poziom nikotyny nagromadzonej w organizmie palaczy.

« W 100 g ugotowanych karczochoéw znajdujg sie 53 kalorie. Dzieki niskiej zawartosci kalorii
karczochy nalezg do zdrowych produktéw wybieranych przez osoby chcgce schudngc.

Przygotowanie

Najpierw posieka¢ cebule,
szybkowaru i doda¢ umyty

wla¢ oliwe do

bob, cebule i karczochy. Posoli¢ i doda¢ odrobine
wody.

Waznym sktadnikiem naszych dan z oliwg z
oliwek jest cukier — dodac 1,5 tyzki deserowej. W
przypadku dania z bobem nalezy dodacC nieco
wiecej cukru.
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Gotowa¢ na srednim ogniu przez okoto 10-15
minut. Po ugotowaniu pozostawiC¢ szybkowar na
10—20 minut bez otwierania pokrywy.

Po otwarciu wyjaC najpierw karczochy, a
nastepnie bob i cebule, uktadajgc je na wierzchu
karczochow.

Udekorowac¢ swiezym koperkiem i skropic oliwg z
oliwek.




Emilie Priac

Przegrzebki flambirowane z limonka

Sktadniki (4 porcje)

12 przegrzebkow

30 g lekko osolonego masta
2 zgbki czosnku

Skorka otarta z 72 limonki
Pieprz (do smaku)

50 ml whisky

Przygotowanie

Czas przygotowania: 10 minut. Czas gotowania: 5 minut
PosiekaC czosnek.

Odsgczy¢ przegrzebki na chtonnym papierze.
Roztopi¢ masto w rondelku na matym ogniu.

Dodac drobno posiekany czosnek. Przyrumieni¢. Uwazac, aby
masto sie nie przypalito!

Dodac przegrzebki. Smazy¢ przez 1-2 minuty z kazdej strony.
Doprawic pieprzem do smaku.
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Utozy¢€ przegrzebki na talerzach. Na wierzch zetrze¢ odrobine
limonki.

WIlac¢ whisky na patelnie i podpaliC. Pola¢ sosem przegrzebki i
podawac.

Wskazowka: jesli masz mrozone przegrzebki, pozostaw je do
rozmrozenia w mleku!

Na danie gtowne: ok. 10 przegrzebkow na osobe,

podawac z ryzem i fondue z pordow.
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Kadir Bicer

Fasolka po bretonsku

Sktadniki (4 porcje)

4 tyzki oleju
2 tyzki masta

1 srednia cebula (posiekana) 1 tyzka
koncentratu pomidorowego

500 g suszonej fasolki (hamoczonej przez
noc)

3 szklanki wody
1 tyzeczka soli
1 tyzeczka cukru

1/2 tyzeczki chili w proszku

Przygotowanie

UmiesciC 4 tyzki oleju i 2 tyzki masta na gtebokie;
patelni i podgrza¢. Doda¢ 1 tyzke posiekanej
cebuli i smazyc¢, az stanie sie rézowa.

Po podsmazeniu cebuli dodac tyzke koncentratu
pomidorowego i smazy¢ az do uwolnienia
aromatu.

Na koniec wtozy¢ do garnka suszong fasolke — te

ktora byta moczona w wodzie przez noc.

MieszaC razem przez 1-2 minuty i dola¢ 3
szklanki wody, tyzeczke chili w proszku i tyzeczke
soli. Nastepnie przykry¢ i gotowaé, az fasolka
zmieknie.




Liliana Gomes

Arepas

Sktadniki

Ciasto
172 szklanki wody
V2 tyzeczki sol

2 szklanki wstepnie ugotowanej biatej
maczki kukurydzianej (np. mgka
Harina P.A.N.®)

Nadzienie
Seri szynka
Ser Mozzarella

4 plasterki szynki z
indyka

Satatka z tunczyka

Tunczyk w
puszce

Cebula
pokrojona w
plasterki

Posiekana cebula dymka

Arepas to tradycyjne danie z Wenezueli. Jest to ulubione $niadanie mieszkancow kraju. Mozna je jednak spozywaé o
kazdej porze dnia. To uniwersalne danie mozna wypeftni¢ niemal wszystkim, w zaleznosci od upodoban.

Przygotowanie

Wymiesza¢ wode i sol w misce. Stopniowo mieszacC recznie
maczke kukurydziang z wodg, az powstanie miekkie, wilgotne,
plastyczne ciasto. Nalezy uwazac¢, aby nie dodawa¢ maczki
kukurydzianej zbyt szybko, w przeciwnym razie ciasto bedzie
grudkowate.

Podzieli¢ ciasto na 6 kawatkow wielkosci pitki tenisowej i zrobic
z kazdego z nich placek o grubosci okoto 10 cm.

Rozgrzac piekarnik do 250°C. Wytozy¢ blache
nieprzywierajgcym papierem do pieczenia. Umiescic arepas na

blasze i piec w piekarniku przez 25 minut lub do momentu, az
nabiorg ztocistego koloru. Mozna posmarowac arepas
roztopionym mastem, jesli majg byC bardziej wilgotne.

Po upieczeniu plackéw arepas, nacig¢ kazdy z nich wzdtuz w
potowie wysokosci za pomocg cienkiego zgbkowanego noza,
tak aby uformowac kieszonke przypominajgcg pitte. Arepas
mozna wypetniC prawie wszystkim. Ja wybratam ser
mozzarella i szynke, a do drugiego — satatke z tunczyka.
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Maryline Gladu

Satatka brokutowa / Caramel au Beurre Salé

Sktadniki

Satatka brokutowa

Brokuty pokrojone na mate kawatki (bez
todygi)

Srednia czerwona cebula, cienko pokrojona
Chrupigcy bekon lub 200 g smazonej stoniny
150 g biatych grzybow, cienko pokrojonych
50 g czarnych porzeczek

30 g orzeszkow piniowych

2 tyzki majonezu
1 tyzeczka musztardy Dijon
1 tyzka octu balsamicznego

1 tyzka sosu sojowego lub sosu
Worcestershire

3 tyzki oliwy z oliwek 1 tyzeczka cukru

Stony karmel do
smarowania

2 szklanki cukru
trzcinowego

40 g solonego masta
30 g gestej Smietany

Przygotowanie

Satatka brokutowa
Wymieszac wszystkie sktadniki i podawac.

Stony karmel do smarowania

Podgrza¢ cukier trzcinowy do uzyskania jasnobrgzowego
koloru.

Zdjg¢ z ognia. Doda¢ masto.

Postawi¢ z powrotem na matym ogniu, doda¢ smietane i
dobrze wymiesza¢. Wiozy¢ do zamrazarki na 30 minut, a
nastepnie rozsmarowac!

Page 19




Page 20

Murat Tergip

Karczoch z bobem

Sktadniki

4 karczochy

250 g bobu tuskanego
4 tyzki oliwy z oliwek

1 srednia cebula

Pot szklanki swiezego soku
pomaranczowego

Pot szklanki wody
1 tyzeczka sol

Przygotowanie

Posieka¢ jedng sSrednig cebule. UsmazycC
posiekang cebule na oliwie z oliwek.

Do podsmazonej cebuli dodaC obrany bob i
jeszcze chwile smazyc.

Dodac swiezy sok pomaranczowy i wode. Dodac
karczochy. Gotowac przez okoto 20 minut.

Mozna podawac z koperkiem i oliwg z oliwek.

*

Przed gotowaniem namoczy¢ karczochy w
wodzie z dodatkiem soku z cytryny, aby nie
ciemniaty.




Nina Rogozinska

Draniki (placki ziemniaczane nadziewane miesem)

Sktadniki (6 porcji)

1,5 kg ziemniakow

300 g miesa mielonego

1 cebula

1 jajko

3 tyzki maki

SO, pieprz, przyprawy do smaku
Olej roslinny

Przygotowanie

PrzygotowacC gtowne sktadniki: obra¢ ziemniaki i
cebule.

Ziemniaki drobno zetrzecd.

Posoli¢ ziemniaki, odczeka¢ 10 minut, a

nastepnie odcisng¢ nadmiar ptynu.
Dodac jajko i mgke. Wymieszac¢ wszystko tyzka.

Do miesa mielonego doda¢ drobno
posiekang cebule, sol, pieprz i przyprawy, i
wymieszac.

Na patelnie rozgrzang na srednim ogniu wlac¢ olej
roslinny. tyzeczkg natozy¢ mase ziemniaczang i
rozptaszczyc.

Na placek ziemniaczany szybko natozy¢ niewielkg
iloS¢ miesa mielonego.
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Nastepnie  natozycC
ziemniaczanej

kolejng  tyzke  masy

na wierzch i sptaszczyC, tak aby brzegi sie
zetknety.

Smazy¢ z obu stron na ztocistobrgzowy
kolor. Podawa¢ na gorgco z kwasng
Smietana.

I prosze bardzo,
draniki!

— mamy smaczne




SN e

Nusret Akincilar

Kibbeh

Sktadniki

4 szklanki drobnej kaszy bulgur

2 sredniej wielkosci gotowane
ziemniaki

1 tyzeczka mielonego
biatego pieprzu

(w wersji miesnej uzyc 250 g
chudej mielonej wotowiny)

1 tyzeczka czarnego
pieprzu

2 cebule
2 zgbki czosnku

3 tyzki koncentratu

pomidorowego Cebula dymka

4 tyzki pasty z pieczonej Pietruszka
czerwonej papryki
3 tyzki oleju

3 tyzeczki soli

Przygotowanie

W duzej misce wymieszaC kasze bulgur, koncentrat

pomidorowy i przyprawy.

ZetrzeC cebule i czosnek na tarce lub uzyC do tego robota
kuchennego.

Dodac cebule i czosnek do kaszy bulgur i zaczg¢ ugniatanie,
dodajgc 2 tyzki oleju.

Gdy kasza bulgur i pozostate sktadniki sie potgczg, dodac
odrobine wody i ugniataC, az masa nabierze koloru i ksztattu
kibbeh.

W miare wysychania kibbeh dolewac¢ wody.
Gdy kibbeh zmieknie, posmakowac i doprawic.
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2 tyzeczki ptatkow chili

1 tyzeczka suszonej miety

1,5 tyZzki przyprawy isot (suszona
papryka chili z Urfy w Turcji)

Nastepnie dodaC purée ziemniaczane (lub chude mieso
mielone) i dalej ugniata¢, az masa sie potaczy. Dodac
pietruszke i cebule dymke i zagnies¢ razem jeszcze raz.
Oderwa¢ kawatki masy i nadac im
ksztatt poprzez Sciskanie.

Na koniec utozy¢ na talerzu i udekorowac zielong satatg oraz
plasterkami cytryny.

Proponuje jesC z jajkiem sadzonym, tak jak podaje sie w
regionie Urfy — smacznego!




Rita Qian

Owsianka z kaszg jaglana i ogorkiem morskim (

INRIBZS i)

Sktadniki (6 porcji)

90 g kaszy jaglanej
Ogorek morski

Zielone warzywa lisciaste
Jagody goji

Bulion miesny

Przygotowanie

Przygotowanie ogoérka morskiego: moczycC
suszony ogorek morski w zimnej wodzie przez 3
dni, zmieniajgc wode raz dziennie. Wstawi¢ do
lodowki, a nastepnie umyC ogoérek i usungc z
niego niejadalne czesci. WtozyC€ do zimnej wody i
doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowa¢ przez 15
minut, wylgczy¢ ogien, odczekac 15 minut i
ponownie gotowac przez 15 minut.

Przygotowanie owsianki z kaszg jaglang: umyc¢
kasze, wiozy¢ do wody i gotowa¢ az do
wchtoniecia wody, nastepnie dodac troche bulionu
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miesnego i gotowa¢ na wolnym ogniu przez
godzine. Dodac troche soli i przygotowany ogorek L G4
morski, i dusicC jeszcze przez 5 minut. a

Podawac¢ z zielonymi warzywami i jagodami goji
do dekoracji.




Samuel Pardo

Tortilla de Patata

Sktadniki

4 jajka z wolnego wybiegu z Asturii (od mojej babci!)
3 ziemniaki pokrojone w kostke
1 cebula pokrojona w kostke

Oliwa z oliwek
Sol

Przygotowanie

Na matej patelni powoli podsmazacC pokrojone Wskazdéwka

Z|emn|ak_|. Nastepme c?oc’iac pokrOJ_ona w kostke Srodek pozostawié miekki, jak na zdjeciu.

cebule i dalej smazy¢ na srednim ogniu przez ] _ _
co najmniej 30 minut. Ubi¢ jajka w misce z Podawac z szynkg serrano, satatkg i dodatkami,
odrobing soli. Dodaé do jajek odsaczong takimi Jak.np. pgszte0|k| z tgnczyka czy chprlzo:
mieszanke ziemniakow i cebuli. Wlaé na patelnie Przyda sig¢ tez dobre wino oraz rodzina |
na srednim ogniu i odwroci¢, uzywajac talerza, tak przyjaciele do towarzystwa. :)

aby tortilla byta w petni usmazona z obu stron.
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Sebastian Ferretti

Empanadas Criollas Dulces

Sktadniki

Y2 kg mielonej wotowiny 300 g maki
2 cebule 1 jajko

100 g oliwek 100 ml wody
3 gotowane jajka 40 g masta

50 g rodzynek

Sol, pieprz, kmin rzymski |
stodka papryka (w zaleznosci
od potrzeb)

To bardzo popularne danie, ktore wystepuje w wielu odmianach w Argentynie, a takze w catej Ameryce tacinskiej. W wersji
z tego przepisu, ktora charakteryzuje sie stodkawym smakiem nadawanym przez rodzynki, wywodzi sie z prowincji
Cordoba w Argentynie. W tym regionie sie urodzitem i mieszkatem do czasu przeprowadzki do Werony we Wloszech w

2003 roku.

Empanadas to tradycyjna argentynska potrawa, zwykle podawana jako pierwsze danie przed asado (grillem). Przepis
pochodzi z okresu, kiedy Argentyna byta kolonia, ale uwaza sie, ze powstatl na bazie przepisow z Hiszpanii, ktére z kolei

pochodzity od arabskich ludéw basenu Morza Srédziemnego.

Przygotowanie

Nadzienie

patelnie i
mieso oraz

Wiac troche
usmazyc¢ pokrojong w plastry cebule.
odrobine soli, pieprzu i papryki.

oliwy z oliwek  na
Dodac

Dobrze wymieszac, dodajgc rowniez rodzynki.

Smazyc¢ sktadnikiprzez  okoto 20 minut, a nastepnie dodac
ugotowane jajka 1 posiekane oliwki ze szczyptg kminu
rzymskiego.

WymieszaC i pozostawi¢ do ostygniecia przed Kkolejnym
Krokiem.

Ciasto

Przygotowac¢ ciasto, mieszajgc magke z odrobing soli,

nastepnie doda¢ masto, jajko i wode, az ciasto bedzie dobrze

potgczone (odstawi¢ na 20 minut).

Potem za pomocg watka i okrggtej formy przygotowac
Kilka kotek, w ktore bedzie wiozone nadzienie.

Po kolei smarowac brzegi kotek pedzelkiem
namoczonym w wodzie (aby utatwiC potgczenie).

NatozyC nadzienie na koétka, a nastepnie je zawingc,
sktadajgc na pot i dociskajgc krawedzie, tak aby szczelnie
je zamknac.

UtozyC wszystkie na blasze wytozonej papierem do pieczenia i
posmarowac empanadas zottkiem.

Piec w piekarniku przez 30 minut w temperaturze 170°C.
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Sebastian Jager

Pikantny kalafior

Sktadniki

2 duze kalafiory z lis€mi weganskiego)

2 cebule, obrane i pokrojone na 8
kawatkow 8 czerwonych papryczek chili,
nacietych w srodku

90 g Harissy (rézanej)
2’2 tyzeczki koncentratu pomidorowego

: L 1%a tyzki chili w proszku
1 cytryna, pokrojona na Cwiartki

, % tyzeczki chili z Aleppo
Sol (do wody)

1%a tyzeczki Isot Biber

i - 1%2 tyzeczki cukru
Na masto/oliwe chili

. , , _ 3 rozgniecione zgbki czosnku
120 g roztopionego masta i 110 ml oliwy z oliwek

(lub 230 ml oliwy z oliwek w przypadku dania 1 tyzeczka soli

Wyjasnienie: jeszcze 3 miesigce temu mysSlatem, ze prawdziwe danie to stek, a jako dodatek
najlepiej zjes¢ jeszcze jeden stek. Probowatem ostatnio wielu wspanialych positkow
wegetarianskich. Ten spetnia 2 z moich gidwnych kryteriow: 1) ma doskonaly stosunek smaku do

kalorii i 2) jest tak prosty, ze nawet ja jestem w stanie go przyrzadzié.

Sommelier radzi: popi¢ piwem, a jeszcze lepiej petnym czerwonym winem.

Przygotowanie

PrzycigC liscie na gorze kalafiora, odstaniajgc od
5 do 7,5 cm samego kalafiora. Obydwa kalafiory
pokroi¢ na ¢wiartki.

GotowacC kalafiory przez 2 minuty w dobrze
osolonej wodzie (kalafiory muszg pozostawa¢ pod
wodg — w tym celu natozy¢ pokrywke jako
obcigznik)

Przetozy¢ Cwiartki kalafiora na blache do
pieczenia wytozong pergaminem. PotozyC cebule

| papryczki chili na blasze do pieczenia. Rozgrzac
piekarnik do 180°C.

W matej misce wymieszaC wszystkie sktadniki
potrzebne do oliwy chili.
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Kalafior, cebule i papryczki chili pola¢ oliwg chili.
Dobrze obtoczy¢ rekoma (zatozyC rekawiczki i
chroni¢ oczy), wmasowujgc oliwe chili w szczeliny
kalafiora.

Piec kalafior, az stanie sie ziocistobrgzowy i
chrupigcy — od 45 do 60 minut.

W czasie pieczenia wyjac blache z piekarnika 2—3
razy, aby pola¢ warzywa oliwg chili.

PrzetozyC upieczony kalafior na potmisek, polac
pozostatg oliwg chili i posypaC kawatkami
zebranymi z blachy. Podawa¢ od razu z
Cwiartkami cytryny.




Daisy Ju

Gotowane krewetki rzeczne (;&7K=& ;0 4F)

Sktadniki (5 porcji)

Krewetki rzeczne
Cebula dymka
Imbir

Saol

Wino

Przygotowanie

Umyc¢ krewetki rzeczne czystg wodg. GotowacC na delikathym ogniu, dodac¢ odrobine
Zagotowaé troche wody, wlozyé  kilka kawatkow SOl I cebule dymke.

imbiru i krewetki rzeczne. Doprowadzi¢ ponownie PodawaC¢ z odrobing swiezej cebuli dymki do
do wrzenia, wla¢ tyzke wina, aby pozbyC sie dekoracji.

rybiego zapachu.
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Seyma Duran

Roladki z czerwonej kapusty

Sktadniki

Kapusta (4 peczki lisci)

Ryz (2 szklanki)

Cebula (2 sredniej wielkosci) Olej (pot szklanki) Koncentrat
pomidorowy (2 tyzki)

Przyprawy (sol, chili w proszku, pieprz czarny, mieta)

Przygotowanie

Przygotowanie lisci

Wybrac¢ i starannie umy¢ kazdy lis¢. Umiesci¢ kilka lisci we
wrzgcej wodzie, gorg do dotu, i gotowac przez 1-2 minuty, a
nastepnie umiescic w misce z zimng wodg (pomoze to
zachowac kolor).

Przygotowanie nadzienia

Pokroi¢ cebule w kostke, tak aby nie byta zbyt duza, wrzuci¢
do rondla z olejem i zaczgC smazyC. DodacC koncentrat
pomidorowy, gdy cebula nabierze koloru. Nastepnie dodac
wczesniej umyty i odcedzony ryz. Dodac sol i przyprawy, a ryz
lekko podsmazyC. Wla¢ szklanke wody i odczekacC, az sie
wchtonie podczas smazenia na matym ogniu. Po catkowitym
wchtonieciu wody wytgczy€ ogien i odstawic.

Zawiniecie

PotozyC lisC na ptaskiej powierzchni, rozprowadzi¢ na nim
odrobine zmieszanych sktadnikow, ztozy¢ dwa boki do srodka,
ztozyC ostroznie gorng czesc i ciasno zawingc.

Przygotowanie

UtozyC roladki na patelni, rozrzucic pokrojong cebule na
wierzchu, dodac odrobine soli i oleju oraz 1 tyzke koncentratu
pomidorowego rozcienczonego w odrobinie wody, a nastepnie
wla¢ wystarczajgco wody, aby przykryta roladki. Po osiggnieciu
temperatury wrzenia gotowa¢ na najmniejszym palniku, az do
wchtoniecia ptynu.

Podawac z jogurtem. Smacznego :)
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Sharon Treanor

Pikantny hash z peklowanej wotowiny

Sktadniki (4 porcje)

8 plasterkow lub 1 puszka peklowane;
wotowiny 1 duza czerwona cebula

2 duze ziemniakiChili w
proszku

8 plastrow wedzonego boczku

4 jajka
Mieszanka ziot

SOl i pieprz

Najpierw wyznanie... Nie zrobitam tego dania ani go nie zjadtam (dlatego nie ma mnie na zdjeciu!).
Jestem okropng kucharka, a do tego wegetariankg. Nie chcialam meczyé naszych pracownikow
przepisem na jakas zielenine, wiec moj kochany maz (ktory jest swietnym kucharzem) to ugotowat.

Jest to jedno z ulubionych dan reszty rodziny. Smacznego!

Przygotowanie

Ziemniaki obraC, pokroic na mate kawatki |
wrzuci¢ do garnka z wrzgcg wodg. Pozostawic je
w garnku, az zmiekng, ale nie dopuscic, aby sie
rozpadaty. Podczas gotowania ziemniakow:

Obra¢ i pokroic w kostke cebule. Pokroi¢
wotowine na mate kawatki. Wtozy¢ pod grill plastry
boczku.

Rozgrzac duzg patelnie z odrobing oliwy z oliwek |
dodac cebule, aby powoli zmiekia.

Wilozy¢ na patelnie ziemniaki i wotowine, a
nastepnie wymieszac. ZiemniaKi mozna
pozostawiC w postaci kawatkow lub nieco je
rozgniesc.

Wrzuci¢ na patelnie chili w proszku w ilosci
zaleznej od tego, jak ostre ma byC danie. Mozna
nie wrzucac ich wcale. Wtedy po prostu usuniemy
okreslenie ,pikantny” z nazwy potrawy.

Dodac ziota do smaku oraz doprawi¢
solg i pieprzem.

ProbowaC potrawe, aby uzyskaC odpowiednig
rownowage pomiedzy iloscig chili, ziot i przypraw.

WiozyC jajka na patelnie i przygotowac talerze do
podania potrawy.

Na srodku kazdego talerza natozy¢ tyzkg porcje
hashu z peklowanej wotowiny. Ja uzywam do tego
okraggtej foremki do ciasta, ktorg wypetniam po
rowno na kazdym talerzu. Pomaga to zapewnic
tadny wyglad.

Na wierzchu hashu potozy¢ dwa plastry
smazonego boczku.

Na koniec umiesci¢ na gorze ugotowane
jajko. Smacznego!




Simone Koenig

Razowy chleb orkiszowy

Sktadniki

500 g maki orkiszowej razowej 80 g siemienia 2 tyzki octu balsamicznego

Inianego (mielonego) 2 tyzeczki soli

80 g nasion stonecznika 80 g nasion

V2 litra letniej wody
sezamu

1 paczka swiezych drozdzy (42 g)

2 tyzki pestek dyni
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Przygotowanie

Rozpusci¢ drozdze w letniej wodzie i dobrze Obtozy¢ wybranymi produktami: na kolacje
zagniesC z pozostatymi sktadnikami (ciasto nie polecam twarozek z awokado i pomidorami, a na
musi rosngc¢, wiec nie trzeba czekac). Sniadanie  dobrze smakuje z  serkiem
Przelozyé ciasto do wysmarowanej ttuszczem smietankowym | dzemem.

formy (lub wytozonej papierem do pieczenia) i
piec przez okoto 90 minut w temperaturze 170°C
gora-dot.
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Tony Harrison

Pudding Yorkshire

Sktadniki

140 g zwyktej maki (czyli okoto 200 ml)
4 jajka (200 ml)

200 ml mleka

Olej stonecznikowy, do gotowania

Wprowadzenie: urodzitem sie w matym miasteczku Great Ayton w hrabstwie North Yorkshire, w
Wielkiej Brytanii. Yorkshire jest znane z wielu rzeczy. Pozwolcie, ze wymienie dwie z nich:
,,0s8zczedni” mieszkancy — co pomogio mi w wybranej przeze mnie karierze zawodowej — oraz

Yorkshire pudding.

Ponizej przedstawiam podstawowy przepis, do ktorego warto dodac tajny sktadnik — czyli pot tyzeczki
musztardy w proszku. Podawac z pieczenig i (lub) duzg iloscig warzyw i sosem. Dla mnie kieliszek
czerwonego (lub biatego) wina dopetnia wrazen. Smacznego!

Przygotowanie

Krok 1

Do duzej miski wsypac 200 g zwykte] maki i
przyprawy, wbi¢ 3 jajka, jedno po drugim, a
nastepnie powoli wlewa¢ 300 ml mileka, az do
uzyskania gtadkiego ciasta.

Krok 2

Schtadzac¢ w lodowce przez co najmniej 30 minut
lub nawet przez caty dzien.

Krok 3
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Piekarnik rozgrza¢ do 220°C (goéra-dot) / 180°C
(termoobieg) / 7. stopnia (gazowy). Wiac 4 tyzki
oleju roslinnego do otworow w 12-otworowej
formie do babek, a nastepnie podgrzewac forme
w piekarniku przez 5 minut.

Krok 4

Ostroznie przela¢ mase do formy, a nastepnie
piec przez 30 minut, az sie przyrumieni i urosnie.




Zhao Chen

Omlet z kietbasg i pedami czosnku

YO E=

Sktadniki ——

2 kietbasy

4 jajka

Troche kietkujgcego czosnku
2 papryczki chili

Przygotowanie

Pokroic kietbase, pedy czosnku i Na koniec dotozyC papryczke chili i usmazone
papryczke chili na kawatki. jajka oraz posypac szczyptg soli.
Ubic jajka, przygotowac imbir i cebule dymke. Podawac.

Szybko usmazyc¢ jajka

Usmazy¢ imbir i cebule dymke, a
nastepnie dodac kietbase i pedy czosnku.
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Chao Cui

Przyprawione gotowane orzeszki ziemne

Sktadniki

Orzeszki ziemne Cynamon

Anyz gwiazdzisty Suszone papryczki chili
LiScie laurowe Swiezy imbir

Ziarna pieprzu Cebula dymka
syczuanskiego 34l

Przygotowanie

Suszone orzeszki ziemne namoczy¢ w wodzie
przez 3 godziny.

Przygotowac anyz gwiazdzisty, pieprz syczuanski,
suszone chili, cynamon i liscie laurowe oraz
pokroi¢ imbir.

Najpierw wrzuci¢ do garnka ze stali nierdzewnej
anyzgwiazdzisty, cynamon, pieprz syczuanski,
suszone chili, swiezy imbir i liscie laurowe.
Nastepnie doprowadzi¢ do wrzenia z woda.
Potem wsypaC na patelnie umyte orzeszki
ziemne. Doprowadzi¢ do wrzenia na duzym ogniu,
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zmniejszyC ogien do niskiego i gotowacC na
wolnym ogniu przez okoto 30 minut.

WytaczyC ogien. Pozostawi¢ pod przykryciem na
30 minut. WyjgC orzeszki i pozostawi¢c do
ostygniecia.

Do ostudzonych orzeszkow ziemnych dodac
troche chtodnego, ugotowanego ptynu,
wymieszac rownomiernie w naczyniu i podawac.
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Sandy Chen

Raki duszone

Sktadniki

Raki
Przyprawy
Czosnek, swiezy imbir, cebula dymka, czerwona papryczka chili, kolendra, olej, jasny sos sojowy.

Przygotowanie

UmycC raki i usung¢ gtowy, a nastepnie rozcigC grzbiety, aby Na rozgrzang patelnie wla¢ troche oleju, a nastepnie potozyc¢
wyjac wnetrznosci. na niej pokrojony w kostke czosnek oraz pokrojone w plasterki

Czosnek pokroi¢ w kostke, a imbir w plasterki. Pokroi¢ cebule Imbir i czerwong papryczke chili, a takze jasny sos sojowy.

dymke na kawatki, a czerwong papryczke chili w mate Witozy¢ raki i smazyC, ciggle mieszajgc, az do
plasterki. Oderwac liscie kolendry z todyg i grubo posiekac. potgczenia. Podawac z kolendra.

WihozyC raki do wrzgcej wody. Wyjac, gdy zrobig sie czerwone.
NamoczyC w zimnej wodzie.
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Tracy Lu

Stodko-kwasne zeberka

Sktadniki

Zeberka

Przyprawy

Jasny sos sojowy, cukier kandyzowany (lub
granulowany), ocet ryzowy, wino ryzowe do
gotowania, sos ostrygowy, imbir w
plasterkach, cynamon, anyz gwiazdzisty

Przygotowanie

Umy¢ zeberka, wiozyC je do zimne; wody, a
nastepnie doprowadzi¢c do wrzenia. Wyjac
zeberka.

DoprawiC¢ cebulg dymka, pokrojonym imbirem,
jasnym sosem sojowym, winem ryzowym do
gotowania i sosem ostrygowym. Odstawi¢ na 2—-3
godziny, aby smaki mogty sie przemieszac.

Do suchego woka wla¢ tyzke oleju. Rozgrzac
wok, wtozyC zeberka i smazyc¢, ciggle mieszajgc.

Wsypac cukier krysztat. Zmieni¢ ogien na sredni i

smazyc, ciggle mieszajgc, az wszystkie zeberka
pokryjg sie cukrem.

Doda¢ ocet ryzowy, cynamon i anyz

gwiazdzisty, i dalej smazyc¢, ciggle mieszajgc.

Dodawa¢ wodyaz wszystkie zeberka
bedg zanurzone. ZmniejszyC ogien na maty

| dusi¢ przez 30 minut.

Nastepnie przetgczy¢ na duzy ogien do czasu, az

Sos zgestnieje.
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Yuechu Chen

Duszony boczek z wezetkami tofu

Sktadniki

Boczek wieprzowy

Przyprawy
Olegj
Sos sojowy jasny

Sos sojowy ciemny

Przygotowanie

Boczek wieprzowy umyc¢ i pokroi¢ w kwadraty.

Umy¢ wezetki tofu cieptg wodg, aby usungc
ewentualny zapach.

Boczek wieprzowy wtozy¢ do woka wypetnionego
zimng wodg. Podgrza¢ wode na duzym ogniu do
wrzenia.

Wytaczy¢ ogien. WyjgaC boczek wieprzowy i
optukac¢ pod biezgcg woda.

Do suchego woka wlac tyzke oleju i wlozy¢ czesc¢
ttustego boczku wieprzowego. Rozgrza¢ wok |
smazyC boczek, ciggle mieszajgc, az wycieknie z
niego ole;.
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Wino ryzowe do gotowania

Wezetki tofu

Cukier kandyzowany (lub granulowany)
Cynamon

Koper wtoski

Dotozy¢ pozostaty boczek wieprzowy i dalej
smazyc¢, mieszajac.

Dodac jasny i ciemny sos sojowy, i smazyc, ciggle
mieszajgc, az sos zostanie rownomiernie
rozprowadzony. Dola¢ wina ryzowego do
gotowania, natozyC pokrywke i dusi¢ na duzym
ogniu przez 10 minut.

Zdjg¢ pokrywke, dodaCc wezetki tofu, cukier
kandyzowany, cynamon i koper wtoski. Dusi¢ na
matym ogniu przez 40 minut.

Nastepnie przetgczy¢ na duzy ogien do
czasu, az sos zgestnieje. Podawac.




Zhou Lin

Pikantny kurczak

Sktadniki

Kurczak syczuanskiego
Papryczka chili Cynamon
Ziarna pieprzu Czosnek

Przygotowanie

Umyc i osuszyC kurczaka, a nastepnie pokroi¢ go na kawatki.

Przygotowac papryczke chili, pieprz syczuanski, cynamon i
czosnek, ptuczac je i odsgczajac.

Dodac¢ olej (dwa razy wiecej niz zwykle) do woka. Gdy wok
bedzie gorgcy, wiozy¢ kurczaka i smazyc, ciggle mieszajac, az
kurczak uzyska ztocistozotty kolor.

Dodac papryczke chili, pieprz syczuanski, cynamon oraz
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czosnek i dalej smazyc, ciggle mieszajac.

Gdy kurczak bedzie usmazony, dodac sdl i jasny sos sojowy,
a nastepnie smazyc, ciggle mieszajgc, jeszcze przez 2 minuty.
Przed podaniem posypacC sezamem.




Cherry Ding

Pikantne kurze tapki

Sktadniki

Gtowny sktadnik: kurze tapki

Przyprawy: marynata i posiekane papryczki chili

Przygotowanie

Kurze tapki optukac i pokroi€ na czesci. posiekane papryczki chili, tak aby catkowicie
Wiozyé do garnka kurze tapki, cebule dymke, przykryc kurze fapki.

pokrojony imbir i pieprz syczuanski. Gotowac Zamkngc¢ szczelnie pojemnik i wtozy¢ do lodowki
przez okoto 20 minut. na 4 godziny.

OptukaC¢ kurze fapki zimng wodg. Nastepnie
namoczyC w cieptej, przegotowanej wodzie.

Przetozy¢ do pojemnika. Doda¢ marynate i
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Dania gtowne
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Markus Hasler

Fondue z sera szwajcarskiego

Sktadniki (4 porcje)

600 g chleba biatego lub razowego Zgbek czosnku, 300 ml biatego wina 1 tyzka maki kukurydzianej
przepotowiony 1 tyzka wishniowki
400 g dojrzatego sera Gruyere Odrobina startej gatki muszkatotowej i pieprzu

400 g szwajcarskiego sera Vacherin

Fondue to typowe szwajcarskie danie, ktore nadaje sie nie tylko na zimne dni.

Ser fondue na srodku stotu podczas spotkania z rodzing lub znajomymi uprzyjemni wspolny czas. Po wystawieniu na stoéf
temperatura bedzie stale wysoka, a jednoczesnie ser sie nie zagotuje.

Najlepszym napojem do tego dania jest kieliszek wina lub czarna herbata.

Przygotowanie

Pokroic¢ chleb w niewielkg kostke. ptyn i bedzie gesty), przenies¢ go na stot i postawi¢ na palniku.
Natrzeé garnek do fondue zabkiem czosnku. Zetrze¢ ser Nie wytgczac palnika do czasu zjedzenia catosci.

bezposrednio do garnka. Mozna tez kupic starty ser. Zmieszac Wskazodéwka: jesli fondue sie warzy, wymieszac 1 tyzeczke maki
wino z makag kukurydziang, doda¢ do sera i doprowadz do kukurydzianej z odrobing biatego wina i soku z cytryny, wla¢ do
wrzenia na matym ogniu, dokfadnie mieszajgc. Dodac masy serowej i powoli doprowadzi¢ do ponownego wrzenia,
wisniowke, doprawiC pieprzem i startg gatkg muszkatotows. caty czas mieszajgc.

Kiedy ser fondue uzyska kremowg konsystencje (wchtonie caty

kp
Page 40




Page 41

Emilie Priac

Omutki w sosie z biatego wina i Smietany

Sktadniki (4 porcje)

3 kg omutkow jadalnych

50 g lekko osolonego masta (niesolone masto tez moze by¢, poniewaz omutki sg juz stone)

4 duze szalotki

120 ml biatego wina (1 kieliszek)
300 ml Smietany creme fraiche
Pieprz (do smaku)

Y5> peczka pietruszki

Przygotowanie

Czas przygotowania: 10 minut. Czas gotowania:
10 minut

PosiekaC drobno szalotke i pokroi¢ pietruszke.
Roztopi¢ masto w garnku i witozyC szalotki

oraz pietruszke. Gotowa¢ na matym ogniu.
WIlac biate wino i gotowac, az szalotki zmiekna.

Doprawic¢ pieprzem (i solg, jesli uzywamy masta
niesolonego).

Doda¢ omuiki, przykry¢ i gotowa¢ na wolnym
ogniu przez okoto 10 minut. Regularnie mieszac.

Gdyomutki sie ugotujg (bedg szeroko otwarte),
dodac¢ smietane creme fraiche.

WymieszaC, przykry¢ i gotowaC na

wolnym ogniu przez 2-3 minuty.
Regularnie mieszac.

Podawac¢ na gorgco z frytkami.
Jesli omutki majg by¢ podawane jako przystawka,
nalezy zmniejszyc ilosci o potowe.

Inny wariant: przed dodaniem omutkow dodac 1
iS¢ laurowy i1 tyzeczke tymianku.

Informacja: jesli po ugotowaniu omutek nie
otwiera sie wystarczajgco lub trzeba uzy¢ sity, aby
go otworzy¢, oznacza to, ze nie jest ugotowany, i
nie nalezy go jesc.




Thomas Petermeier

Parmigiana

Sktadniki (6—8 porcji)

Olej
2 baktazany Odrobina maki
Butka tarta 3 jajka, ubite

Sos pomidorowy

Mozzarella, porwana na kawatki Szynka lub
mortadela Parmezan, starty

1 cebula, obrana i posiekana

,Parmigiana” to danie, ktore pokazata nam nasza wiloska niania. Od razu stafo sie ulubiong

potrawg naszej rodziny.

Przygotowanie

Pokroic¢ baktazana w plastry wzdtuz.

Kazdy plaster oproszy¢ mgka, zanurzyC w ubitych
jajkach, a nastepnie obtoczy¢ w butce tarte;j.

Usmazyc¢ na oleju plastry baktazana.

Na patelni podsmazyC posiekang cebule, dodac
sos pomidorowy i sOl, a nastepnie gotowac przez
5—10 minut.

Posmarowa¢ dno naczynia zaroodpornego
odrobing sosu pomidorowego i utozy¢ na nim
usmazone plastry baktazana.
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Na wierzchu natozy¢ nastepng warstwe sosu
pomidorowego, a potem kawatki mozzarelli, szynKi
(lub mortadeli) i starty parmezan.

Przykry¢  kolejnymi  plastrami  usmazonego
baktazana i powtorzyC proces jeszcze dwukrotnie.

Przykry¢ folig aluminiowg i piec w temperaturze
180°C przez 30—40 minut.
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Andriej Maksimow

Placek rybny

Sktadniki

500 ml mleka

11 g drozdzy szybko dziatajgcych
700 g maki

4 tyzki oleju satatkowego
500 g kawatkow ryby
3 ziemniakKi

100 g masta

SOl i pieprz do smaku

Przygotowanie

Wla¢ do miski ciepte mleko. Dodac¢ drozdze i
wymieszac.

Dodac sol (1 tyzeczka) i cukier (1 tyzka). Dodac
olej roslinny i wymieszac.

Wsypa¢ 350 g magki. Rozpoczgé wyrabianie
ciasta, stopniowo dodajgc reszte magki. Wyrabiac
ciasto, az przestanie sie klei¢ do ragk.

Przykry¢ i odstawi¢ do lodowki na 2 godziny.

Gdy ciasto jest w lodéwce:

Pokroi¢ rybe i ziemniaki (w plasterki), doprawic
solg i pieprzem.

Wyjac ciasto i podzielic na dwie czesci. Pierwszg
czesC rozwatkowaC¢ na wielkos¢ naczynia do
pieczenia. Przetozy¢ do formy. Na wierzchu
utozy¢ ziemniaki, a nastepnie rybe, rownomiernie
rozprowadzajgc na gorze masto. Wstawi¢c do
piekarnika nagrzanego do 190°C na 80 minut.




Pilar Diaz-Valdés

Pastel De Choclo (chilijska zapiekanka z wotowing i

kukurydza)

Sktadniki (6—8 porcji)

3 do 4 srednich cebul (posiekanych)
2 tyzki oleju roslinnego

1% kg mielonej wotowiny

2 tyzeczki kminu rzymskiego

2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki mielonego pieprzu

3 szklani ziaren kukurydzy (Swiezych lub
mrozonych)

1 szklanka mleka petnego

Y4 szklanki masta

1 Lyzka cukru

2 tyzka bazylii (drobno posiekanej)
Y2 szklanki rodzynek

1/3 szklanki posiekanych czarnych oliwek
3 jajka ugotowane na twardo (posiekane)

1 miseczka pieczonego miesa z kurczaka
(rozdrobnionego)

Przygotowanie

Zebrac sktadniki.

Podsmazy¢ cebule na oleju roslinnym do
uzyskania miekkosci i potprzezroczystosci — 5
minut.

Doda¢ mielong wotowine, kmin rzymski, tyzeczke
soli i pieprz. Smazy¢, mieszajgc, az wotowina
bedzie krucha i zrumieniona. Zdjg¢ z ognia i
odstawic.

WsypacC ziarna kukurydzy do naczynia robota
kuchennego lub blendera i wla¢ V4 szklanki mleka.
MiksowaC przez 1 do 2 minut, az kukurydza
zostanie rozdrobniona i bedzie miata kremowg
konsystencije.

W duzym rondlu roztopi¢ 7 szklanki masta.
DodaCc tyzeczke soli, cukier i zmiksowang
kukurydze.

Dodac¢ pozostate ¥ szklanki mleka i gotowac na
wolnym ogniu, ciggle mieszajgc, az masa
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zgestnieje — przez okoto 5 do 10 minut.

Zdjg¢ z ognia i wmieszaC posiekang swiezg
bazylie.

Rozgrzac piekarnik do 190°C.

Odcedzi¢ ptyn z przyrumienionej wotowiny.

Utozy¢ ja na dnie 3-4-litrowego naczynia
zaroodpornego.
Posypa¢ rodzynkami, oliwkami i jajkami na

twardo, a nastepnie utozyC na niej kurczaka.

Roztozy¢ kukurydze na wierzchu zapiekanki, tak
aby przykryta reszte sktadnikow. Posypac cukrem
pudrem.

Piec zapiekanke w piekarniku przez 30—45 minut,
az nadzienie bedzie bulgotac¢, a kukurydza stanie
sie ztocistobrgzowa.

Podawac na ciepto.




Jana Lena Fries

Spaghetti bolognese z tofu

Sktadniki (2 porcje)

200 g tofu naturalnego 1 duza cebula
1 zgbek czosnku

2 duze marchewki

Oliwa z oliwek do smazenia

4 tyzKi przecieru pomidorowego

200 ml czerwonego wytrawnego wina

400 g posiekanych pomidorow lub passaty 1

tyzka syropu z agawy

2 tyzki suszonego oregano

Sol i pieprz

250 g spaghetti (najlepiej orkiszowego lub
petnoziarnistego) Gars¢ swiezej lub mrozonej bazylii

1 tyzka ptatkow drozdzowych

Przygotowanie

Wycisngc¢ ptyn z tofu, zawijajac je w recznik, a nastepnie
rozdrobni¢ widelcem.

Obrac i drobno posiekac cebule i czosnek. Marchewki rowniez
obrac i drobno posiekac.

Podgrzac oliwe z oliwek na duzej, nieprzywierajacej patelni i
usmazyc tofu na ztocisty kolor.

Po okoto 5 minutach dodac cebule i czosnek, i smazyc, ciggle
mieszajac, przez kolejne 3—4 minuty.

Marchewki i przecier pomidorowy dusic¢ na patelni przez 1-2
minuty, mieszajgc.

Zdeglasowac patelnie czerwonym winem i odparowacC nieco

S0S na srednim ogniu.

Wiozy¢ passate lub pokrojone pomidory, syrop z agawy i
suszone oregano na patelnie z tofu, doprawi¢ do smaku solg |
pieprzem, a nastepnie gotowac, bez przykrycia, na matym
ogniu.

W miedzyczasie w duzym rondlu doprowadzi¢ do wrzenia
troche osolonej wody i ugotowa¢ makaron zgodnie z instrukcjg
na opakowaniu, az bedzie al dente.

Umy¢, osuszyC i drobno posiekaC bazylie. Odtozy¢ 2 tyzki
posiekanej bazylii, reszte wmiesza¢ do sosu. Mozna tez uzy¢
mrozonej bazylii.
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Romero Fani

Receta Argentina

Sktadniki (6—8 porcji)

2 peczki szpinaku

1 duza cebula

1 duza czerwona papryka
Nalesniki

Mieso mielone wotowe

Przygotowanie

Cannelloni

UmyC warzywa | odsgczyC  szpinak.
Zblanszowac szpinak.

PosiekaC cebule, papryke i liscie szpinaku.
PodsmazyC cebule i papryke na patelni,

odstawiajgc potowe na bok.
Dodac szpinak i pozostawi¢ do ostygniecia.

ZwingC cannelloni, nakladajgc nadzienie na
nalesniki.

Umiesci¢ w naczyniu zaroodpornym.
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Ser tarty
Przecier pomidorowy

Oliwa, sl i pieprz do smaku

Sos bolognese

PodsmazyC wotowe mieso mielone i wtozyC na
patelnie drugg potowe cebuli i papryki.

Doda¢ przecier pomidorowy.
GotowaC na wolnym ogniu
przez 30 minut.

Pola¢ cannelloni sosem.

Doda¢ starty ser i zapiec w rozgrzanym
piekarniku w temperaturze 180°C do uzyskania
ztocistobrgzowego koloru.

Po przygotowaniu wystarczy podac i cieszycC sie
tym bardzo prostym, ale pysznym daniem.




Morena Barrella

Gulasz z dziczyzny z polenta

Sktadniki

Gulasz z dziczyzny 2 liscie laurowe

2 cebule 1 kg dziczyzny

2 marchewki 1 litr czerwonego wina + jeszcze 1
1 fodyga selera kieliszek

naciowego

2 zgbki czosnku Polenta

SOl i pieprz

Rozmaryn 2 | wody

Gatka muszkatotowa

200 g masta ttoczenia

1 szklanka oleju 1 tyzka soli morskiej

Przygotowanie

Przygotowanie gulaszu z dziczyzny

Pokroi¢c mieso na mate kawatki. Nastepnie posiekaC potowe
warzyw (cebule, marchew, seler, 1 lisC laurowy) i wtozyC je do
garnka razem z miesem. MoczyC przez 12 godzin w litrze
czerwonego wina. Po uptywie tego czasu umycC i osuszycC
mieso, a nastepnie zrumieni¢ w brytfannie z olejem, mastem
oraz pozostatg cebulg, marchewkag, selerem i lisciem
laurowym. DodacC rozmaryn, gatke muszkatotowa, 2 zgbki
czosnku, sol i pieprz.

GotowaC¢ na matym ogniu, dolewajgc po trochu szklanke
czerwonego wina. Gotowanie powinno trwac pare godzin.

Przygotowanie polenty

Aby przygotowacC polente, nalezy postawiC na rozgrzanym
palniku stalowy rondel z grubym dnem i wlac 2 litry wody. Kiedy
woda bedzie zbliza¢ sie do temperatury wrzenia, dodac sél, a
nastepnie szybko wsypaC make, mieszajgc drewniang tyzka
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500 g maki kukurydziane;

15 g oliwy z oliwek z pierwszego

(lub specjalnym narzedziem z drewna orzechowego zwanym
tarello) i gotowa¢ w wysokiej temperaturze, szybko mieszajgc.

Dodac roéwniez oliwe z oliwek, ktora zapobiegnie tworzeniu sie
grudek. MieszacC dalej, az do ponownego wrzenia. Nastepnie
zmniejszy¢ ogien do minimum i gotowac przez kolejne 50 minut
na matym ogniu, ciggle mieszajgc i uwazajgc, aby zawartosc¢
rondla nie przywarta do dna. Po 50 minutach polenta bedzie
gotowa. Nalezy teraz zwiekszyC ogien, aby fatwo oddzielita sie
od rondla. Sprawdzi¢, czy juz do tego doszio.

Teraz, aby wyjgC polente, ostroznie odwrdci¢ rondel do gory
dnem i potozyC na deske do krojenia o srednicy nieco wiekszej
niz srednica rondla. Polente mozna juz postawiC na stole.

Podawac¢ razem z gulaszem z dziczyzny i...
BUON APPETITO!!




Adam Barnett

Ryba i frytki (z motywem Tandoori!)

Przygotowanie

(Badzcie mili dla mojej zony, bo to ona tak naprawde
stworzyta moje dzieto). Zartowatem!

Do piekarnika wiozy¢ cienko pokrojone frytki z olejem
(zostawiajgc skorki na ziemniakach) i posypacC przyprawg
Masala. Piec przez 35 do 40 minut, az bedg upieczone i
ztociste. Odwrdcic po uptywie potowy czasu.

PrzygotowaC sos satatkowy, mieszajgc sktadniki w mate;
misce. Potowe octu zostawiC na poézniej. Jest oczywiscie
przeznaczony do frytek.

Przygotowac satatke, przepotawiajgc pomidory i krojgc

Sktadniki

Ryba

1 filet z dorsza (bez skory)

1 tyzka magki kukurydzianej

1 tyzeczka przyprawy Masala
Frytki

100 g duzych biatych ziemniakow
80 g stodkich ziemniakow

V2 tyzKki czerwonego octu winnego
1 tyzeczka przyprawy Masala

Satatka (Czesto jest pomijana w tym daniu. Niektorzy
Brytyjczycy jej nie doceniajg)

40 g matych pomidorkow
sliwkowych

Ogorek w plasterkach

10 g mieszanych lisci sataty

Sos do satatki

2 tyzeczki musztardy Dijon

1 tyzeczka czerwonego octu winnego

1 tyzeczka miodu

ogorka.

PrzygotowaC panierke z maki kukurydzianej, przyprawy
Masala, szczypty soli morskiej i czarnego pieprzu. Wiozy¢
dorsza do miski i wymieszac¢ rekoma w panierce.

Na dobrze rozgrzang patelnie wla¢ 2 tyzeczki oleju. Smazy¢
rybe w panierce przez 3 minuty z kazdej strony, az stanie sie
chrupigca i ziocista, a nastepnie piec przez 6 minut w
piekarniku.

Voila, danie jest gotowe do podania.

Pozdrawiam i Atithi Devo Bhava (Gos¢ jest Bogiem)
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Unal Akin

Przysmak suttana (Hiinkar Begendi)

Sktadniki

500 g udzca jagniecego bez kosci,
pokrojonego w kostke

1 cebula

1 pomidor

2 zgbki czosnku

1 tyzka koncentratu pomidorowego

SOl, pieprz, papryczka chili, papryka w (2 szklanki)
proszku 1,5 szklanki gorgcej wody Sél, pieprz
1 tyzka masta

Na gére

1 szczypta pietruszKi

Przygotowanie

Pokroi¢ cebule w kostke i podsmazy¢ na patelni z mastem do
miekkosci. Doda¢ mieso do cebuli i dalej smazy¢, az do
wchtoniecia sokow. Dotozy¢ drobno posiekany czosnek i
jeszcze chwile podsmazac. Dodac¢ koncentrat pomidorowy i
dalej smazy¢. Gdy koncentrat jest gotowy, wtozy¢ pokrojone w
kostke pomidory. Gdy pomidory sg miekkie, dodac przyprawy
wraz z 172 szklanki gorgcej wody. PrzykryC patelnie pokrywka.
Miesza¢ od czasu do czasu, smazgc na matym ogniu, az
mieso wchionie wode.

Purée z baktazana
NaktuC baktazany nozem i utozy¢ na blasze do pieczenia.

Piec w piekarniku w temperaturze 200°C, az bedg miekkie.
Upieczone baktazany obra¢, a migzsz drobno posiekac.
Roztopi¢ masto w rondlu i wsypaC do niego make. Po kilku
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Na purée z baktazana

1 tyzka masta

1 tyzka biate] maki

1 szklanka mleka (zimnego)
3 baktazany (pieczone)

50 g tartego sera cheddar

minutach doda¢ baktazany i wymieszacC. Nastepnie dodac
cheddar i miesza¢ az do rozpuszczenia. Gdy cheddar sie
rozpusci, wla¢ zimne mleko i caty czas mieszac. Kiedy mleko
zacznie sie gotowac i gestnieC, dodac¢ sol i pieprz. Purée z
baktazana jest gotowe.

Serwowanie

Najpierw natozyC na talerz purée z baktazana. Na wierzchu
utozy¢ mieso i podawac z posiekang natkg pietruszki.
Smacznego

)




Alessia Sorgente

Pizza Margherita

Sktadniki

500 g maki
10 g drozdzy piwowarskich

Oliwa z oliwek z pierwszego
ttoczenia

Y5 tyzeczki sol
Przecier pomidorowy
1 kulka mozzarelli
Kilka listkbw bazylii

1 tyzeczka cukru

Pizza to placek z fermentowanego ciasta z maki pszennej pokryty sosem pomidorowym i
roznymi skfadnikami. Zwykle sa nimi: jakis ser, gotowane lub wedzone mieso i ziofa —
najczesciej oregano lub bazylia. CaloS¢ piecze sie w piecu.

Historia

Babilonczycy, Hebrajczycy i Egipcjanie juz ponad 5000 lat temu piekli ciasto na bazie pszenicy, wody i
skrobi. Nazywano je ,chlebem Abrahama”. Zrobiony z niego chleb bardzo przypominat obecne chleby
arabskie i nosit nazwe piscea. Fenicjanie, trzy wieki przed Chrystusem, stosowali miesne i cebulowe
dodatki do chleba. Muzutmanscy Turcy przejeli ten zwyczaj w sredniowieczu. W czasie wypraw
krzyzowych praktyka ta dotarta do Wtoch przez port w Neapolu, a nastepnie zostata zaadaptowana i data

poczatek pizzy, ktérg znamy dzisia;.
Pizza Margherita

Pizza Margherita narodzita sie w Neapolu w 1889 r. Jej autorem byt zdolny wytworca pizzy: Raffaele
Esposito. Podczas wizyty w Neapolu kréla Wioch Humberta | Sabaudzkiego zostat zaproszony do
gotowania dla rodziny krélewskiej w wystawnym patacu Capodimonte.

Wraz z zong Raffaele Esposito przygotowat 3 warianty pizzy, w tym jedng z pomidorami i mozzarellg, do
ktorej zona dodata lis€ bazylii. Krolowej Marghericie szczegolnie przypadta do gustu ta ostatnia, ze
wzgledu na smak, a przede wszystkim na kolory, ktére przypominaty jej wioskg flage (czerwony, biaty i
zielony). Zaintrygowana, zapytata o nazwe, a Esposito ogtosit ,Margherita”, na jej czes¢.

Przygotowanie

Krok 1

Przygotowanie spodu: wsypaC magke do duzej
miski, nastepnie wmiesza¢ do niej drozdze i sol.
UtworzyC dotek, wlac 200 ml cieptej wody oraz
oliwe z oliwek i miesza¢ drewniang tyzkg, az
powstanie miekkie, dos¢ mokre ciasto. Przetozy¢
je na lekko posypang maka powierzchnie |
ugniatac przez 5 minut, az bedzie gtadkie.

Przykry¢ recznikiem do naczyn i odstawiC ciasto
do wyrosniecia.

Krok 2

Przygotowanie sosu: wymieszaC passate,
bazylie i rozgnieciony czosnek, a nastepnie
doprawi¢ do smaku. Pozostawi¢ w temperaturze
pokojowej i przystgpi¢ do formowania spodu.
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Krok 3

Uformowanie ciasta: na posypanej maka
powierzchni rozwatkowacC ciasto. Musi bycC
cienkie, poniewaz urosnie w piekarniku.

Uksztaltowane z ciasta kota utozy¢ na dwodch
posypanych mgkg blachach do pieczenia.

Krok 4

Piekarnik rozgrzac do 240°C (godra-dot) / 220°C
(termoobieg) / 8. stopnia (gazowy).

Dolng czescig tyzki rownomiernie rozprowadzic
sos na spodach. Natozy¢ ser i pomidory, skropi¢
oliwg z oliwek i doprawic. Piec przez 810 minut,
az bedg chrupigce. Dodac mozzarelle i zapiekac
przez 5 minut.

Mozna podawac z odrobing oliwy z oliwek i
listkami bazylii.




Arash Thompsen

Albaloo Polo

Sktadniki

Wisnie
3 szklanki wisni, swiezych lub mrozonych,

wydrylowanych %z szklanki cukru (moze byc¢
troche wiecej lub mniej) 2 tyzki masta

1 mata szczypta mielonego szafranu,
rozpuszczona w 2 tyzkach goracej wody

Ryz

2 szklanki ryzu, moczonego przez godzine i
optukanego 8 szklanek wody

1 tyzka soli, do ugotowania ryzu, zostanie
wyptukana

1 1 tyzka ghee, masta lub oleju

1 mata szczypta mielonego szafranu,
rozpuszczona w 2 tyzkach gorgcej wody

Ghel Gheli (klopsiki)
0,5 kg miesa mielonego

1 srednia cebula, starta 1 tyzeczka soli
V2 tyzeczki mielonego czarnego pieprzu
V2 tyzeczki mielonej kurkumy

Va tyzeczki mielonego cynamonu

Va tyzeczki mielonego kardamonu

4 tyzki oliwy z oliwek

Przybranie

1 tyzka posiekanych pistacji

1 tyzka rozdrobnionych migdatow

1 tyzka ptatkdw rézy (opcjonalnie)

Przygotowanie

Wisnie

Umiesci¢ wisnie w rondlu, wsypacC cukier i
gotowacC na srednio niskim ogniu bez przykrycia
przez 15 minut. Soki z wisni w potgczeniu z

cukrem stworzg stodki syrop wisniowy, ktory
pozniej wykorzystamy do klopsikow.

Odcedzi¢ wisnie, a sos odtozy¢ na bok.
Ponownie wlozy¢ wisnie do

rondla, dodac¢ masto i wode z
szafranem i delikatnie miesza¢ na matym ogniu
przez kilka minut. Odstawic.

Ryz

W duzym garnku pod przykryciem doprowadzi¢
do wrzenia 8 szklanek wody z sola.

DodacC optukany ryz i gotowa¢ na duzym ogniu
bez przykrycia przez okoto 5-8 minut lub do
momentu, az ryz lekko zmieknie. Odsgczy¢ ryz
na durszlaku, optukac i odstawic.

Roztopic 2 tyzki stotowe ghee w
nieprzywierajgcym garnku na matym ogniu.

W matej misce do 1 szklanki lekko ugotowanego
ryzu dodac¢ 2 tyzki stotowe wody z szafranem.
Delikatnie mieszac i rozprowadzi¢ rownomiernie
na dnie garnka. Bedzie to chrupigcy ryz zwany
Tahdig.

Najpierw utozy¢ 1/3 czesciowo ugotowanego
ryzu i 1/3 wisni w garnku. Potem powtarzac
czynnosc¢, az caty ryz i wisnie zostang utozone w
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garnku.

Owingc¢ pokrywke czystym recznikiem i umiescic
na wierzchu garnka. Ryz gotowaC na srednio
niskim lub srednim ogniu przez okoto 45 minut.

Ghel Gheli (klopsiki)

UmiescC wszystkie sktadniki za wyjgtkiem oleju w
Sredniej wielkosci misce i zmieszac je. Nalezy to
zrobi¢ doktadnie, tak aby masa miesna sprawiata
wrazenie gtadkiej pasty.

Na przygotowanie Ghel Gheli potrzebne jest
troche czasu. Odrywajgc niewielkg iloSC pasty
miesnej, formowac klopsiki w dtoni. Majg one
zazwyczaj wielkos¢ orzecha laskowego.

Po uformowaniu wszystkich klopsikdw rozgrzac
duzg patelnie z olejem i smazycC klopsiki, az beda
gotowe i chrupigce. Zazwyczaj trwa to okoto 10
minut.

WIlac¢ na patelnie syrop wisniowy i mieszac, tak
aby obtoczyC klopsiki. Najlepiej bytoby, gdyby
dato sie to zrobi¢ tuz przed podaniem.
Kompozycja

Wyja€ ryz z garnka i przetozy¢C na potmisek.
Utozy¢ klopsiki na potmisku i przybrac pistacjami,
migdatami i ptatkami rozy.

Albaloo Polo podawacC z jogurtem i potmiskiem
Swiezych ziot.




Ariane Hildebrandt

Labskaus (gulasz marynarski z pétnocnych Niemiec)

Przygotowanie

Ziemniaki obracC i ugotowac¢ w bulionie. Nastepnie odcedziC i
uttuc. Dodawac¢ mleko, az do uzyskania gtadkiego purée.

Pokroi¢ cebule w drobng kostke i podsmazyC¢ na patelni z
odrobing ttuszczu, az stanie sie potprzezroczysta. Dodac
peklowang wotowine i mieszac, aby sie rozpadta. Pokroi¢
korniszony w drobng kostke (odktadajgc najpierw 4 z nich) i
doda¢ do miesa. Krotko podsmazyC. Dodac po 6 tyzek
korniszonow i soku z burakéw. DoprawiC solg i pieprzem i
wymieszac z purée ziemniaczanym.

Sktadniki — 4 porcje

2 mate cebule

1 puszka wotowiny peklowanej (ok. 340 Q)
500 g ziemniakow

Bulion btyskawiczny (wotowy)

Mieko

1 stoik korniszonow

1 stoik burakow

4 jajka

Swiezo zmielona sél i pieprz

Odrobina ttuszczu do smazenia

Usmazyc¢ jajka na niewielkiej ilosci ttuszczu.

Labskaus utozyC na talerzu razem z jajkiem sadzonym,
marynatg i buraczkami. Posypac solg i pieprzem do smaku.

Tradycyjnie danie to podaje sie rowniez z marynowanymi
Sledziami matiasami, ale to juz kwestia gustu. ;-)

Smacznego!
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Ben Elkington

Pieczen wotowa z puddingiem Yorkshire

Sktadniki

Na pudding Yorkshire
55 g maki zwyktej

1 jajko

75 ml mleka

55 ml wody

Sol i pieprz

Wybratam danie, ktore jest brytyjskim klasykiem i
jednym z moich ulubionych. Tradycyjnie podaje sie
je w niedziele lub na specjalne okazje i spotkania
rodzinne.

Przygotowanie

Wotowina miksera, aby uzyskac ciasto.

Doprawic¢ lekko solg i pieprzem. Doda¢ niewielkg ilos¢ oleju do formy irozgrzac

Piec w goragcym piekarniku (250°C) przez 15 piekarnik do 220°C.

minut. Witozyc ciasto do rozgrzanej formy i piec przez 30
minut.

Zmniejszy¢ temperature piekarnika do 190°C i
piec przez 14 minut na kazde 450 g (lub do Serwowanie
osiggniecia temperatury 58°C wewngtrz miesa).
Jesli ktos woli dobrze wypieczone mieso, mozna
piec dtuzej.

Mieso pokroi¢ i podawac¢ z puddingiem Yorkshire,
swiezymi  warzywami, sosem sSmietanowo-
chrzanowym i pieczonymi ziemniakami.

Odczekac 30 minut przed pokrojeniem.

Pudding Yorkshire
Potgczy¢ sktadniki za pomoca trzepaczki lub
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Benjamin Sturgill

Gotowane raki

Sktadniki

2 gtowki czosnku, nieobrane

5 lisci laurowych

2 paczki po 85 g przypraw firmy Zatarain's do rakow

3 duze pomarancze, przepotowione
3 duze cytryny, przepotowione
2 duze karczochy

15 czerwonych ziemniakow, umytych

30 sztuk kukurydzy

Przygotowanie

Napetni¢ bardzo duzy garnek wodg w okoto 1/3.
Wiozy¢ czosnek, liscie laurowe, przyprawe do
gotowania krabow, sol, pieprz, pomarancze,
cytryny, karczochy i ziemniaki. Doprowadzi¢ do
wrzenia na duzym ogniu, nastepnie gotowacC na
wolnym ogniu przez 20 minut.

Dotozy¢ kukurydze, cebule i grzyby. Gotowac
jeszcze 15 minut.

Wrzucic kietbase i gotowac kolejne 5 minut.

Dodac¢ raki, doprowadzi¢ ponownie do wrzenia, a
nastepnie gotowa¢ na wolnym ogniu, az skorupy
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miniaturowej

2 duze cebule, pokrojone w
plasterki

2 opakowania grzybow po ok. 0,5 kg, oczyszczonych

2 opakowania wedzonej kietbasy po ok. 0,5 kg,
pokrojonej na 12—13-centymetrowe kawatki

50 zywych rakow, optukanych
SOl i pieprz wg potrzeby

stang sie jaskrawoczerwone, a ogony bedzie
mozna fatwo oderwa¢ — okoto 5 minut.

Sprawdzi¢, czy sg ugotowane, obierajgc raka.
Trzeba pamieta¢, aby nie przesadzic =z
gotowaniem, bo raki stang sie twarde.

Dobrze odsaczy¢. PodawacC raki na gorgco...
smacznego!




Camilo Fernandez

Lokro (Dynia i gulasz miesny)

Sktadniki

300 g biatej kukurydzy

300 g biatej fasoli

300 g miesa wieprzowego (cienko krojone zeberka)
300 g miesa wotowego (cienko krojone zeberka)
200 g boczku

2,5 kg dyni

Sos

Olej stonecznikowy lub inny (nie z oliwek) — wedtug
potrzeby

3 cebule

6 cebul dymek
Stodka papryka
Sal

Pieprz

Przygotowanie

W misce namoczy¢ fasole i biatg kukurydze na 12 godzin.

UgotowacC oddzielnie mieso i odtozy¢. Mozna to zrobi¢ dzien
wczesniej.

W duzym garnku gotowac¢ fasole i bialg kukurydze przez 2
godziny. Dodac¢ obrang, pokrojong i pozbawiong pestek dynie.
Dodac¢ mieso i boczek. DoprawiC solg i pieprzem. Kiedy juz
tadnie sie zagotuje, zredukowacC ogien i gotowa¢ na wolnym
ogniu przez okoto 40 minut lub do czasu, az dynia sie rozpusci
| zagesci zawarto$€¢ garnka, tak aby przypominata zupe

dyniowa,.

Sos

Na duzej patelni z olejem podsmazyc¢ cebule wraz z dymka.
Dodac stodkg papryke i doprawic solg i pieprzem.

Serwowanie

Najpierw podac obfity talerz gulaszu, a nastepnie dodac sos jak
na zdjeciu (lub wedtug uznania)... i mamy Lokro!
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Christine Lanyon

London Broil ze specjalnym sosem maslanym

Sktadniki

Stek London Brail
4 ziemniaki russet
4 kolby kukurydzy
Masto

SOl i pieprz
Czosnek w proszku
Cebula w proszku
Sos Worcestershire

Brgzowa musztarda korzenna
lub Dijon

Kwasna smietana

Przygotowanie

Pieczony ziemniak

Rozgrzac piekarnik do 200°C.

UmycC ziemniaki i naktuc kilka razy widelcem.
Wstawic¢ do nagrzanego piekarnika na okoto

godzine (az bedg miekkie w dotyku, a skorka
bedzie chrupigca).

London Broil
Rozpali¢ grill i rozgrzac¢ do 260°C.

Doprawi¢ stek London Broil solg, pieprzem,
czosnkiem w proszku i cebulg w proszku — do
smaku.

PotozyC przyprawiony stek na grillu (na okoto 10
minut na strone). Aby

uzyska¢ stek srednio krwisty, temperatura w
srodku miesa powinna wynosic ok. 60°C.

Kukurydza na kolbie

Kolby kukurydzy wytuskac¢ (obrac¢), oczyszczajgc
najlepiej jak sie da.

Doprowadzi¢ duzy garnek wody do wrzenia
(dodac troche soli do wody).

Wiozy¢ obrang kukurydze do wrzgcej wody na
okoto 9 minut.

Specjalny sos maslany

UmiesciC 4 tyzki stotowe masta w kubku do
mikrofalowki.

Dodac 1 tyzeczke sosu Worcestershire.

Dodac 1 tyzeczke brgzowej musztardy korzenne;
lub Dijon.

Wsypac "2 tyzeczki czosnku w proszku.
PokroiC stek w cienkie plastry i natozy¢ na niego
tyzkg sos maslany.

PrzekroiC pieczonego ziemniaka, doda¢ masto i
sOl do smaku, a nastepnie smietane. Kukurydze
na kolbie posmarowa¢ mastem. Teraz pora sie
delektowac!




Dawn Trail

Zupa z owocow morza z Wyspy Ksiecia

Edwarda

Sktadniki

4 plastry boczku i 1 cebula pokrojona w kostke
V3 szklanki (75 ml) masta

1 stoik/puszka wywaru rybnego

Y2 szklanki biatego wina

2 todygi selera, pokrojone w kostke

6 mtodych ziemniakow, pokrojonych w
kostke 2 tyzki (45 ml) skrobi

2 szklanki (500 ml) bitej Smietany
%a szklanki (175 ml) mleka

120 g swiezego halibuta lub dorsza, pokrojonego w
kostke 120 g przegrzebkow

Ya szklanki (60 ml) szczypiorku, posiekanego
18 omutkow gotowanych na parze lub matzy wytuskanych
Krewetki lub homar, obrane

S6l morska, swiezo zmielony pieprz, 2 liscie laurowe

Przygotowanie

Na patelni usmazyc¢ boczek na matym lub srednim ogniu, tak
aby sie zrumienit. Zdjgc¢ z ognia i odstawic.

W rondelku roztopi¢ masto na srednim ogniu. Dodac¢ cebule,
seler i ziemniaki i gotowac przez 10 minut.

ZdeglasowacC biatym winem i wlaCc wywar
rybny.

Dodac liscie laurowe i gotowa¢ na wolnym
ogniu przez 5 minut.

Zdjg¢ garnek z ognia i wmieszac bitg Smietane oraz mleko.

Ponownie postawiC na ogniu i odczekac do zgestnienia.

Dodac¢ rybe, przegrzebki i szczypiorek. Gotowa¢ na matym
ogniu przez okoto 10 minut lub do czasu, gdy ryba i
przegrzebki bedg dobrze ugotowane.

Dodac¢ omutki i matze, doprawic solg i pieprzem.
Opcjonalnie

Dodac¢ odrobine sosu ostrygowego, sosu rybnego i sosu
sojowego dla poprawy smaku.

Posypac swiezymi ziotami, np. natkg pietruszki.
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Douglas Rosson

Rwana wieprzowina Gordonsville z grilla (po

potnocnokarolinsku) z satatka coleslaw

Sktadniki

Najpierw mieso do rwanej wieprzowiny Gordonsville:

4 kg przycietej topatki wieprzowej

Natrze¢ calos¢ mieszanka przypraw:
2 tyzki (30 g) brgzowego cukru

2 tyzki (15 g) papryki w proszku
2 tyzeczki (12 g) soli

1 tyzeczka (3 g) cebuli w proszku
1 tyzeczka (3 g) nasion selera

1 tyzka (9 g) mielonego czarnego pieprzu 1
tyzeczka (3 g) czosnku w proszku

Coleslaw
1 srednia zielona kapusta — poszatkowana, starta na tarce lub

Nie ma chyba nic bardziej amerykanskiego niz danie, ktore mozna przygotowac na dziesigtki sposobow. Wszystkie sa

cienko pokrojona. Twoj wybor.
4 Srednie marchewki — starte

1 stodka zotta cebula (Sredni rozmiar) — starta 1 stodka
czerwona papryka — starta

Sos satatkowy
2 szklanki (500 ml) majonezu
Y2 szklanki (100 g) cukru granulowanego

Ya szklanki (60 ml) octu 1 tyzeczka (6
g) soli

1 tyzeczka (3 g) mielonego czarnego pieprzu

1 tyzka (16 g) zottej musztardy 1 tyzeczka (3 Q)
nasion selera

dobre, ale kazdy ma swoj ulubiony. Moim osobistym faworytem jest ten popularny we wschodniej czesci Karoliny

Poéinocnej z sosem do grilla na bazie octu i pieprzu, ale najlepsze w grillowaniu jest to, ze kazdy moze wybra¢ swoj wlasny
styl. Jedzenie z grilla moze by¢ pikantne lub stodkie. Moze to by¢ rwana wieprzowina, mostek wotowy lub cielecy albo
kurczak. Podawaé je nalezy z ulubionym dodatkiem, np. fasolka po bretonsku albo saftatkg coleslaw. Mozna natozy¢ na
chleb lub bezposrednio na talerz. Kazdy po swojemu. Jedyne zasady s takie, ze mieso musi by¢ gotowane wolno, aby

byfto delikatne, a wedzone jest zawsze lepsze niz przygotowane w jakikolwiek inny sposob.
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Douglas Rosson

Rwana wieprzowina Gordonsville z grilla (po

potnocnokarolinsku) z satatka coleslaw

Przygotowanie

Po natarciu miesa mieszankag przypraw zawingc¢ je w folie lub
wtozyC do plastikowej torebki. Odstawi¢ do lodowki na kilka
godzin lub na noc, aby sie zamarynowato.

Gotowanie: wlozy¢ do wedzarni strong z ttuszczem do gory.
Wedzi¢ w temperaturze 120°C przez 1 do 1% godziny na
kazde ok. 0,5 kg miesa. topatke o wadze 5 kg pozostawic w
wedzarni na 12-16 godzin, aby osiggngc¢ temperature 88°C w
srodku miesa. Wstawienie garnka z wodg do wedzarni sprawi,
ze danie nie bedzie suche. Temperatura miesa wzrosnie dosc
szybko do ok. 70°C, ale zatrzyma sie na tym poziomie na kilka
godzin. Nie nalezy zmieniaC temperatury wedzenia i uzbroic
sie w cierpliwos¢. Mieso musi sie wedzi¢ powoli. Gdy ttuszcz
wytopi sie do pewnego stopnia, temperatura wzrosnie
ponownie do 88°C.

Po jej osiggnieciu wewngtrz miesa, wyjacC je i odczekac, az
bedzie mozna je dotkngC bez poparzenia rgk. Mieso bedzie
wyglgdato na sczerniate i spalone, ale w srodku bedzie
niesamowite. ObraC mieso z kosci i1 oddzielic czesci

przeznaczone do zjedzenia od pozostatych. Nie nalezy
obawiaC sie pozostawienia w nim poczerniatych kawatkow.
Rozdrabnianie nie powinno by¢ problemem. Wtozy¢ mieso do
duzego garnka, ktéry mozna postawi¢ na kuchence.

PrzygotowaC sos i umiesciC go w garnku razem z miesem.
Przykry¢ i doprowadzi¢ do wrzenia. Miesza¢ od czasu do
czasu i gotowac na wolnym ogniu przez 45 minut (do godziny),
az mieso sie rozpadnie, a sczerniate kawatki zmiekng |
wmieszajg sie w catos¢. Podawac na gorgco!

Nie mozna zapomnieC o satatce coleslaw! Bez nigj grill sie nie
liczy. Satatka moze byc¢ tak réznorodna jak sama potrawa z
grilla, ale ta wersja jest mojg ulubiong. Przepis mam od babci.
Tak jak wszystkie babcie, robita najlepszg satatke. Mozna jg
jesc jako dodatek lub, jak wiekszos¢ ludzi w tej czesci kraju, na
kanapce z grilla.

Dodac sos do satatki i dobrze wymieszac¢. Podawac na swiezo.
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Ekaterina Goncharova

Okroszka (kwaéna zupa na zimno)

Sktadniki

3 gotowane ziemniaki

300 g gotowanej kietbasy
3 jajka

2 ogorki

3 rzodkiewki

Kwasna smietana 15%
150 g

Cebula dymka — 1 peczek
Koperek — 1 peczek
Kwas chlebowy — 2 litry
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Chciatabym Wam pokazac tradycyjng rosyjska potrawe — okroszke. Jest to wspaniata zupa na
zimno, ktéra najlepiej smakuje latem, w czasie upatow. Okroszka z kwasem chlebowym dobrze

zaspokaja gféd i pragnienie.

Przygotowanie

Pokroic 3 wugotowane ziemniaki w sredniej
wielkosci kostke.

W mniej wiecej tej samej wielkosci kostke pokroic
rowniez kietbase.

Nastepnie pokroi€ jeszcze 3 ugotowane jajka, tez
w kostke.

Posieka¢ ogorka, cebule dymke, rzodkiewke i
koperek.

Teraz mozna potgczyC okroszke. Do duzej miski
wtozyC pokrojoneziemniaki, kietbase, jajka,

rzodkiewki, ogorki i ziota.
WymieszaC wszystkie sktadniki.
Jak podawac

Wzig¢ gteboki talerz. Przetozy¢ do niego
mieszanke wczesnigj przygotowanych
sktadnikow. Zala¢ kwasem chlebowym. Dodac
kwasng smietane.

Okroszka z kwasem chlebowym jest juz gotowa.

Smacznego!




Elke Peters

Doppekoche (placek ziemniaczany)

Sktadniki (2—3 osoby)

10 duzych ziemniakow
250-350 g boczku

1 butka

Ya—72 litra mleka

1 jajko

Sal, olej

Potrzebne przybory:
Robot kuchenny

Brytfanna (najlepiej zeliwna)
Maty garnek

Przygotowanie

Obrac ziemniaki i rozgnies¢ je w robocie kuchennym. Wiozy¢ brytfanne do nagrzanego piekarnika i piec w

Namoczyé butke w mleku i powoli podgrzewacé jg w garnku. temperaturze 200°C przez 1-172 godziny.

Boczek pokroi¢ w kostke. Podawac z purée jabtkowym. Smacznego!

Ziemniaki wymieszac z jajkiem, namoczong butkg, mlekiem,
boczkiem i sola.

Na kuchence rozgrzac olej w brytfannie i doda¢ ziemniaki.
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Emilie Priac

Udziec cielecy z miodem, pomaranczg i

rozmarynem

Sktadniki (4 porcje)

Udziec (zad) cielecy (ok. 600 g) 1 pomarancza
niewoskowana

1 lis¢€ laurowy
1 gatgzka rozmarynu 2 tyzki miodu
4 przyciete pieczarki

1 zota (lub czerwona)
cebula

Przygotowanie

Wymagany czas: 1 godzina 30 minut

Pokroi¢ cebule w plasterki. Doprawi¢ mieso (solg i
pieprzem). ZetrzeC skorke z potowy pomaranczy.
WycisngC pomarancze, aby zebraC caty sok.
Usung¢ pestki.

Roztopi¢ masto w garnku na duzym ogniu.
Zrumienic cielecine z obu stron na ztocisty
kolor.

Wyjac mieso z garnka i odtozy¢ na talerz.

WIla¢ do garnka wycisniety sok z pomaranczy i
deglasowac przez kilka sekund.
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2 tyzki Smietany creme
fraiche Masto

Sol, pieprz (do smaku)

Mozna dodac tyzke musztardy, aby doprawic nieco

danie.

Dodac¢ cebule. ZmniejszyC ogien do sredniego |
gotowac, regularnie mieszajgc. Dodac pieczarki,
lisC laurowy, rozmaryn i midéd. Pozostawi¢c na 5
minut.

Wiozy¢ mieso z powrotem do garnka i posypac
skorkg pomaranczowg. PrzykryC i gotowac przez
30 minut na matym ogniu.

Pod koniec gotowania dodacC troche smietany
creme fraiche. Podawac z mieszankg warzyw.
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Faye Martyn

Zapiekanka pasterska (Shepherd’s Pie)

Sktadniki (6 porcji)

500 g mielonego miesa wotowego (moze
by¢ wieprzowe lub jagniece)

200 g pieczarek pokrojonych w plasterki
1 srednia cebula, posiekana

Puszka 400 g pokrojonych
pomidorow

Puszka 400 g fasolki w sosie
pomidorowym

2 kostki bulionu wotowego

800 g ziemniakéw obranych i pokrojonych
na kawatki

100 g sera miekkiego
30 ml mleka
100 g tartego sera

Przygotowanie

SpryskacC patelnie olejem (lub wlac¢ olej), wiozyc
cebule i grzyby, rozdrobni¢ na patelni mieso
mielone, dodacC kostki rosotowe i smazy¢, az
mieso sie przyrumieni.

Po przyrumienieniu miesa doda¢ pomidory i
fasolke, wymiesza¢ i gotowaC¢ na wolnym ogniu
przez 20 minut.

W miedzyczasie ugotowacC obrane i pokrojone w
kostke ziemniaki — przez 15 minut lub do
miekkosci. Odcedzi¢, a nastepnie uttuc, dodajgc

100 g miekkiego sera i 30 ml mleka.

Przetozy¢ mieso mielone do  naczynia
zaroodpornego, natozy¢ purée ziemniaczane na
mieso i posypac tartym serem (na tym etapie
mozna schtodzi¢ danie, aby podzniej dokonczyc
gotowanie w piekarniku).

Piec w piekarniku przez 20-25 minut, az ser sie
rozpusci, a mieso bedzie bulgotac na brzegach.




Gerald Glaser

Pieczen wotowa w catosci z grilla wiszacego

(Schwenkgrill)
Sktadniki

2,7 kg rostbefu 2 tyzki 1 tyzka kaparow

soli morskiej 1 tyzka sardeli

4-5 gatgzek rozmarynu

Sos remoulade

250 ml oleju 1 tyzka Smietany creme fraiche

stonecznikowego 1 tyzka jogurtu

2 jajka 1 maly peczek pietruszki
1 tyzeczka srednio ostrej

1 maty peczek koperku
musztardy

_ 1 tyzeczka soli
Odrobina soku z cytryny _ .
1 tyzeczka pieprzu
1 tyzka octu
1 tyzka cukru
2—-3 pikle
1 cebula

1 zgbek czosnku

Przygotowanie

Wolowina
Na 3 godziny przed grillowaniem mieso powinno Pokroi¢ na mate kawatki i podawa¢ z domowym
0siggngc temperature pokojowa. sosem remoulade, zapiekankg ziemniaczang i

Obficie posoli¢ na zewnatrz (zdjecie 2) i umiescié Zielong satatkg (patrz zdjecie 3).

na ruszcie grilla. * Temperatura 58°C zapewnia mieso o lekko
rozowym kolorze wysmazone nieco bardziej niz

| | T Srednio — niektorzy nie lubig, gdy mieso jest zbyt
Grillowa¢ mieso do osiggniecia wewnatrz krwiste.

temperatury 58°C*. Sprawdzi¢ za pomocg
termometru do miesa. Odwracac¢ co 20—-30 minut i
grillowac z kazdej strony.

Gatazki rozmarynu lekko wsung¢ pod mieso.

* Temperatura 56°C to Srednie wysmazenie —
wedtug mnie idealne dla wotowiny!

Po osiggnieciu temperatury docelowej
Uwaga: temperatura zewnetrzna nie powinna nigdy

przekraczac¢ 190°C podczas podnoszenia i
obracania rusztu, na ktorym znajduje sie mieso.

zdjgC mieso z grilla i pozostawiC na co najmniej 15
minut przykryte folig aluminiowg, aby utrzymac
ciepto.

Sos remoulade

Pikle, cebule, czosnek, kapary |
sardele pokroi¢ na mate kawaiki.

Ziota drobno posiekac. Jajka wbi¢ do
wysokiego, waskiego naczynia, dodac
ocet, sok z cytryny, musztarde i sOl |
ubic¢ recznym blenderem.

Jednoczesnie wlewac stopniowo olej
stonecznikowy.

Masa jajeczna stanie sie biatawa |
gesta. Dodac do nigj ziofa, pikle,
cebule, czosnek, kapary, sardele,
jogurt i Smietane creme fraiche.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
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Gerald Glaser

Szpecle serowe

Przygotowanie

WymieszaC make orkiszowg, sol i gatke
muszkatotowa.

Dodac¢ wode, jajka i olej i dobrze wyrobic¢, aby
ciasto byto gtadkie. Pozostawic na 1/2
godziny.

W miedzyczasie doprowadzic wode do
wrzenia w duzym rondlu i przetozy¢€ ciasto na
szpecle za pomocg krajalnicy do szpecli, tarki,
praski lub deski.

Ale nie za duzo na raz, bo inacze] sie
posklejaja.
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Sktadniki

1 szczypta gaftki
muszkatotowej

500 g maki orkiszowej
1 tyzeczka soli

250 ml wody

3 tyzki oleju

S jajek

Woda

Masto

Do tego cebula, starty ser
gorski i peczek
szczypiorku

Kiedy szpecle wyptyng na wierzch, wyjgc je
za pomocg tyzki cedzakowej i optukac w
misce z zimng wod3a.

Dobrze odsgczyC na sicie. NatozyC warstwe
Sszpecli do duzej miski, a na wierzchu potozyc¢
cienkg warstwe sera gorskiego i powtorzyc¢ to
2 lub 3 razy. Wtozy miske do piekarnika na 15
minut w temperaturze 100°C.

Dobrze podsmazy¢ na patelni 3 do 4
pokrojonych cebul.

Aby podac¢, natozyC porcje serowych szpecli
na talerz i doda¢ do nich smazong cebule
oraz szczypiorek wedtug uznania.
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Giorgio Canalini

Tagliatelle z z6ttym ragu Bolognese

Sktadniki (6 porcji)

Tagliatelle

4 jajka

1 zottko

400 g maki 00

Zo6tty ragu Bolognese 300 g mielonej wotowiny
200 g mielonej wieprzowiny

100 g marchewki — drobno posiekanej lub startej
100 g cebuli — drobno posiekanej lub zmielonej

500 g przecieru z zottych pomidorow datterino
(sycylijskie pomidorki cherry)

Y2 szklanki biatego wina Oliwa z oliwek
Sol

Przygotowanie

Tagliatelle

Make wysypaC bezposrednio na drewniang
stolnice. Utworzy¢ na srodku dotek i dodawac cate
jajka, mieszajgc je widelcem.

W tym samym czasie nalezy zaczgC mieszanie
ich z maka.

Gdy ptynna czesc¢ zostanie wchionieta, przejs¢ do
wyrabiania ciasta recznie.

Przetozy¢ na stolnice lub drewniang powierzchnie
| energicznie ugniata¢ przez okoto 10 minut,
ciggngc dtonig we wszystkich kierunkach.
ZawingcC w folie samoprzylegajgcg i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej na co najmniej 30 minut.

Nastepnie mozna kontynuowac przygotowywanie
makaronu. Wycig¢ kawatek za pomoca
wykrawacza do ciasta.

PrzeciagngC go przez maszynke do robienia
makaronu z ustawiong maksymalng gruboscia.
Makaron przepusci¢ miedzy watkami, tak aby
uzyska¢ gruby pierwszy arkusz. Kontynuowac
przepuszczanie przez maszynke, zmniejszajgc
grubosc.

Po uzyskaniu prostokgtnego arkusza o pozgdane;
grubosci potozy¢ go na lekko oproszonej magka
stolnicy i pocig€ za pomocg wykrawacza lub noza.

Swiezy makaron jajeczny jest gotowy.
Z6lty ragu Bolognese

Podsmazy¢ warzywa na S tyzkach oleju, az
cebula lekko sie zrumieni.

Doda¢ wotowine i wieprzowine ismazyc¢, az sie
lekko zrumienia.

Dodac¢ "2 szklanki biatego wina i pozwolic mu
odparowac.

DodacC przecier z zottych pomidoréow datterino i
dobrze wymieszac.

Doprawi¢ solg, przykry¢ i gotowa¢ bardzo powoli
przez 3 godziny, mieszajgc co 30 minut.

Gdy wydaje sie, ze sos zasycha, dodac¢ jeszcze
troche biatego wina.

RAGU JEST GOTOWY!

Teraz nalezy zagotowa¢ wode w garnku i dodac 2
czubate tyzeczki soli.

Wsypac tagliatelle i gotowac przez 4 minuty.

Kiedy makaron sie ugotuje, wyjg¢ go z garnka i
przetozy¢ na talerz.

Dodac ragu i delikatnie wymieszac.
Smacznego




Giuseppe Montaguti

Paella De Marisco

Sktadniki

3 lub 4 raki

1 litr wywaru rybnego

1 dojrzaty pomidor, obrany ze skorki
1 cebula, pokrojona w kostke

4 zgbki czosnku Szafran

250 g kalmaréw pocietych na krazki ~ Niszpanski

250 g omutk6w ryz bomba)

6 lub 7 langustynek lub krewetek, ryby Barwnik, olej i sol.

oprészone magkg (mieszanka ryb)

500 g ryzu do paelli (krétkoziarnisty lub

Po pierwsze pozwolcie, ze wyjasnie, dlaczego Wtoch wybiera danie hiszpanskie. Jest to danie spozywane na imprezach w
firmie Infia i jest ono jednym z tych, ktore moim zdaniem najlepiej odzwierciedlajg roznorodnosc¢ kulturowa.

Bedziemy robié¢ paelle z owocami morza dla 5 oséb (ta na moim zdjeciu jest duzo wieksza i jest dla 10 osob).

Przygotowanie

Najlepiej zaczg¢ od otwarcia piwa i schrupania kilku oliwek,
orzeszkow lub chipsow (lepiej w gronie przyjaciot).

Nastepnie wlac¢ olej do naczynia do paelli o srednicy 34 cm.
Potrzebny jest ryz, ktory starczy na obfite porcje dla czterech—
pieciu osob. Odmierzy¢ olej, wlewajgc jedng tyzke na sto
gramow ryzu i jedng dodatkowa.

Nastepnie otworzyC drugie piwo, poniewaz, aby danie nam
wyszto, trzeba sie dobrze skoncentrowac!

Teraz nalezy zaczgC dodawacC kalmary w krgzkach, omutki,
langustynki, raki i oprészone magka ryby i smazy¢ je do
momentu, az bedg dobrze wysmazone. Kiedy bedg gotowe,
wyjgc je z paelli. Nastepnie doda¢ pokrojong w kostke cebule,
a gdy sie zeszkli, dotozyC obrane, dojrzate pomidory z odrobing
soli i smazy¢, az pomidor zacznie wysychac i bedzie wyglagdat
na usmazony.

Dosypac ryz i lekko go podsmazyC, a potem natychmiast
dodac¢ gorgcy wywar. Jak tylko zacznie sie gotowac, wrzuci¢
oproszone magkg ryby i dobrze ugotowac¢ (posmakowaé, aby
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sprawdzic, czy nie potrzeba wiecej soli).

Przez pierwsze 5 minut gotowania ryzu caty czas mieszacC
tyzkg, poniewaz dzieki temu smaki lepiej sie wydobywajg (ale
tylko przez pierwsze 5 minut). Doda¢ barwnik i wymieszac.

Gotowac ryz przez 17 do maksymalnie 20 minut, az caty
wywar sie rozpusci.

Teraz, gdy ryz sie gotuje, jest czas na rozmowy 0 pitce noznej
lub o tym, ze ceny zywnosci idg w gore.

Bardzo wazne jest, aby nie przekroczy¢ wskazanego czasu.
Po 10 minutach doda¢ omuiki, ktoére zostaty rowniez
wykorzystane do zrobienia domowego wywaru rybnego, a
takze nieobrane langustynki lub krewetki, a na koniec raki i
reszte owocow morza.

Mitej zabawy i smacznego!

(Ze specjalnymi podziekowaniami dla moich mentorow od
paelli: Amadeo Isacha i Jose Luisa Guijarro).
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Ibrahim Cay

Kibbeh z nadzieniem (Icli Kofte Tarifi)

Sktadniki (6 porcji)

Na nadzienie

2 tyzki oleju

300g miesa mielonego

3 sredniej wielkosci cebule

Pot tyzeczki koncentratu pomidorowego

Pot peczka pietruszki

1 mata filizanka pokruszonych orzechéw wioskich
Sol, ptatki papryki, pieprz czarny

Na panierke

2 szklanki drobnej kaszy bulgur

1 szklanka semoliny

1 jajko

1 tyzeczka czerwonej papryki w proszku
1 tyzka pasty paprykowej

Nieco mniej niz jedna szklanka maki

1 tyzeczka soli

2 szklanki zimnej wody

Przygotowanie

Nadzienie

Przygotowanie nadzienia: wtozyC mieso mielone
do rondla wraz z drobno posiekang cebula.
Smazyc¢, az cata wilgo¢ odparuje. Nastepnie do
koncentratu pomidorowego dodac sol i ptatki
papryki. Na koniec wytgczyC ogien i wsypac
orzechy wioskie oraz natke pietruszki. Pozostawic
do ostygniecia. Wtozy¢ do lodowki na 1-2
godziny.

Przygotowanie panierki: umiesci¢ drobng kasze
bulgur i semoline w misce. Wlac 2 szklanki wody,
aby zanurzycC sktadniki, i odstawiC¢ na 15 minut. Po
15 minutach dodac jajko, koncentrat pomidorowy,
czerwong papryke i sol. Wyrabiac¢ ciasto przez 30
minut. Masa moze byC nieco lepka. Nie jest to
problem. Po wyrobieniu odstawi¢ na 10 minut w
temperaturze +4 stopnie.

Nadziewanie kibbeh: chwyci¢ kulke panierki
wielkosci orzecha wioskiego. WgniesC sSrodek,
rolujgc w dtoni. Jesli ciasto sie przykleja, mozna
zmoczyC reke. UmiesciC tyzke nadzienia w
utworzonym wgtebieniu i przykry¢ gorng czesc
kulki. Potozy¢ jg na talerzu. Powinna miecC
wielkosc¢ jajka i ksztatt cytryny.

Przygotowanie: smazycC kibbeh z nadzieniem na
oleju na srednim ogniu przez 5-10 minut. Jesli
ktos woli, zamiast smazenia mozna ugotowac w
odrobinie wody z cytryng. Niewykorzystang czesc¢
dania mozna rowniez zamrozi¢ na pozniej.

SMACZNEGO




Tessa Kinz

Sznycel wiedenski

Sktadniki

4 kotlety cielece

Ya szklanki maki

2 jajka

Y2 szklanki butki tarte;

Smalec lub masto (mozna tez uzyc oleju)
Sal

Cytryna do dekoracji

Vv

Jest to jedno z narodowych i najbardziej tradycyjnych dan w mojej ojczyznie, Austrii. Mozna je
rowniez spotka¢ w podobnych wersjach w innych krajach. Aby zjes¢ oryginalng wersje sznycla

wiedenskiego, trzeba przygotowaé go z cieleciny.

Tajemnica stynnego ,,ztotego wygladu” sznycla wiedenskiego jest podobno nastepujaca: na
dworach krélewskich zawsze toczyta sie zaciekta rywalizacja pomiedzy kucharzami z réznych
krélestw o to, kto stworzy najlepsze nowe potrawy, aby zaimponowaé gosciom kréla lub krolowej.
Do potraw dawano prawdziwe sproszkowane ztoto lub pfatki ziota, aby nada¢ im efektowny i
dostojny wyglad i oczywiscie, aby podkresli¢ bogactwo krolestwa.

Legenda gtosi, ze ten sposob przyrzadzania potraw powodowat zbyt duze straty finansowe dla
niektorych dworow krolewskich. Dlatego pewien pomysfowy kucharz wymyslit stynny ,,ztoty
wyglad” uzyskiwany z wykorzystaniem bufki tartej, ktory pozniej podbit Swiat.

Przygotowanie

Potrzebne bedg 3 duze miski: do jednej wsypac
magke, w drugiej ubi¢ jajka, a do trzeciej wsypac
butke tarta.

Kazdy z kotletow cielecych posolic. Nastepnie
zanurzyC kotlety najpierw w mace, potem w
ubitym jajku, a na koniec w butce tartej. Upewnic
sie, ze kawatki miesa zostajg pokryte w catosci
kazdym z tych sktadnikow.

Kolejnym krokiem jest przygotowanie duzej
patelni i wtozenie na nig smalcu lub masta, a gdy
bedzie bardzo gorgca, witozenie sznycli i powolne
smazenie, az butka tarta nabierze ziocistego
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koloru. Obraca¢ sznycle na patelni, aby byty
dobrze wysmazone z obu stron.

Tradycyjnymi dodatkami sg gotowane ziemniaki
ze swiezg pietruszkg i zielona satata lub ogorki.

GUTEN APPETIT! :-)




Javier Gisbert

Arros , Del Senyoret”

Sktadniki (4 osoby)

300 g ryzu (ok. 70 g na osobe)

250 g ryby (mate kawatki uprzednio
oczyszczone, pozbawione skory i bez osci)

250 g krewetek (obranych i pozbawionych gtow)

500 g/ml bulionu rybnego (zrobionego z osci i
gtow ryb oraz skorup krewetek)

2 mate pomidory

1 lub 2 zgbki
czosnhku

Oliwa z oliwek

Szafran

,,Arros del senyoret” oznacza ,,ryz dla wyzszych sfer”. Jest to paella, ktora nie wymaga podczas jedzenia zadnego wysitku.
Wszystko jest gotowe do spozycia (bez osci i skéry). BON PROFIT!!!

Przygotowanie

Zaczgc¢ od oliwy z oliwek (nalezy prawie ze przykry¢ naczynie
do paelli).

Kiedy oliwa bedzie gorgca, dodac¢ posiekany czosnek i 2
drobno pokrojone pomidory.

Wymieszac wszystko z oliwg i smazyC przez co najmnie;
5 minut. Doda¢ mate kawatki ryby.

Gotowac rybe przez kilka minut.

Dodac krewetki i gotowac je przez kilka minut. Caty
czas mieszac, aby nie dopusci¢ do przypalenia.

Wsypac ryz i odstawi¢ wszystko na kilka minut.

- T b N

i

-
-

Celem jest uzyskanie dobrego potgczenia wszystkich drobnych
sktadnikow: ryb, krewetek i ryzu.

Dodac wywar rybny i szafran, a nastepnie wymieszac
wszystko, aby rownomiernie rozprowadziC sktadniki.

Niech sie gotuje przez co najmniej 15 do 20 minut, aby uzyskac
na dnie patelni cudowng skorupke ,socarrat” (z
karmelizujgcego sie ryzu) — ryz powinien by¢ opieczony, ale
bez przypalenia.
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Jorg Schneewind

Gulasz westfalski

Sktadniki

400 g biatej fasoli

250 g wedzonej kietbasy (gerducherte Mettwurst)
300 g marchewki

300 g ziemniakow

300 g kapusty

1 duze jabtko do
gotowania

1 duza jedrna gruszka
Sal

Swiezo zmielony pieprz

Do dekoracji: 4 tyzki drobno posiekanej pietruszki

Przygotowanie

Fasole moczy¢ przez noc w 1,5 | wody. Ten krok
mozna pomingc, jesli mamy swiezg fasole.

Nastepnego dnia doprowadzi¢ fasole do wrzenia
w wodzie, w ktorej sie moczyta. GotowacC na
Srednim ogniu przez 30 minut, nastepnie dodac
wedzong kietbase i gotowacC przez kolejne 30
minut.

Marchew oczysci¢, obra¢ i pokroiC w plasterki.
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Ziemniaki obra¢, umy¢ i pokroic w kostke.
Kapuste pokroi¢ w kostke. Obra¢ i wydrgzyé¢
jabtko i gruszke.

Doda¢ warzywa i owoce do fasoli i kietbasy,

doprawi¢ solg i pieprzem. Gotowac¢ przez kolejne
30 minut.

PodawacC posypane posiekang natkg pietruszki.
Guten Appetit!




Jorge Monte

Bifanas do Jorge

Sktadniki

1,8 kg udzca lub szynki wieprzowej (mieso powinno mie¢
troche ttuszczu wokot lub wewnatrz, aby nie byto zbyt suche)

Zamrozi¢ surowy kawatek miesa, a po zamrozeniu pokroi¢ go
w jak najciensze plastry (warto zapyta¢ miejscowego rzeznika,
czy mogtby to zrobic¢ dla Ciebie — bezpieczenstwo przede
wszystkim!)

Sol, pieprz, papryka w proszku i chili w proszku wymieszane
razem

Przygotowanie

Pokroic kilka zgbkow czosnku i swieze chili (piri piri). Potrzebne
bedzie troche portugalskiego ,zielonego wina” (np. Casal
Garcia) i kilka lisci laurowych.

ZaczgC od utozenia warstwy miesa w naczyniu do zapiekania,
nastepnie dodacC przyprawy. Po wypetnieniu naczynia do
potowy wysokosci wla¢ wino, a nastepnie kontynuowac.

Na koniec mieso powinno moczycC sie w winie wymieszanym z
przyprawami.

Po przygotowaniu przykry¢ i wstawi¢ do lodowki na co najmniej
24 godziny.

Przygotowanie
Jako patelni najlepiej uzy¢ czegos podobnego do woka.

Dodac co najmniej 1 litr oleju i czes¢ marynaty, smazyc¢, az
ttuszcz wyptynie na powierzchnie i go usungc.

Wiozy¢ mieso i gotowac w niskiej temperaturze przez okoto
15—20 minut.

Papos secos (buteczki)

200 ml wody, 200 ml mleka, 20 g swiezych drozdzy, 1
tyzeczka soli, 20 g masta, 2 tyzki purée ziemniaczanego
instant, 600 g maKki

Jest to typowa portugalska kanapka fast food. Jest pyszna, ale
lepiej nie jeSC jej zbyt czesto.

OtworzyC butke (papo seco) i wiozy¢ do niej mieso. Ja lubie
jesc je z musztardg i dodatkowymi piri piri.

Papos secos (buteczki)
Wymieszac ptyny z drozdzami, rozpusc¢ masto.

Do maki dodac ptyny, soOl i purée ziemniaczane instant, a
nastepnie masto. Kiedy wszystko bedzie juz dobrze wyrobione,
odstawi¢ do wyrosniecia do co najmniej podwojenia objetosci.

Z ciasta uformowac¢ mate kulki o wadze 80-85 g i odstawi¢ na
20 minut, nastepnie sptaszczyC kulki i nacisng¢ boczng strong
dtoni srodek buteczki. ZtozyC i odstawi¢ do wyrosniecia.

Rozgrzac piekarnik do 210°C i wstawi¢ do niego szklanke (lub
miske) z wodg, roztozy¢ buteczki i potozy¢é na blasze
sprasowang strong do gory. Piec okoto 20 minut.

Smacznego!
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Jorge Monte

Kotleciki jagniece Jorge z satatkg z kapusty na ciepto

Sktadniki

Mieso

180-250 g kotletow jagniecych przekrojonych na pot,
doprawionych solg i pieprzem do smaku i natartych oliwg z
oliwek

Satatka
Cebula, kapusta i gruszka — wszystko cienko pokrojone
SOl i pieprz

Przygotowanie

Mieso

Na patelnie wlac¢ oliwe z oliwek i dobrze obsmazy¢ mieso ze
wszystkich stron. Po usmazeniu wstawic do piekarnika
nagrzanego do temperatury 110-150°C.

Piec przez okoto 10-20 minut (temperatura i czas zalezg od
tego, jaki poziom wypieczenia miesa chcemy uzyskaC — ja
lubie srednio krwiste).

Satatka na ciepto

Na rozgrzang patelnie wlac oliwe z oliwek. PotgczyC i
zmiekczyC wszystkie sktadniki satatki. Posypac solg i pieprzem
do smaku.
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Po ugotowaniu dodac¢ jedng lub dwie tyzki biatego octu, aby
zapewnic troche kwasowosci.

Przybranie

PodsmazycC liscie szatwii w gtebokim ttuszczu, a nastepnie
dodac¢ kawatek solonej sardeli.

Nie nalezy zapominac¢, ze jemy roéwniez oczami, wiec warto
zadbac o tadny wyglad potraw, aby nas cieszyty.




Jorge Monte

Zeberka wieprzowe chrupigce na zewnatrz i
soczyste wewnatrz

Sktadniki

400-500 g zeberek wieprzowych natartych na sucho mieszankg soli, papryki w proszku, chili w proszku i
pieprzu —
odstawi¢ na co najmniej 3—4 godziny

Przygotowanie

Rozpali¢ grill na wegiel drzewny (pokry¢ weglem na gtebokim tluszczu. W ten sposob stang sie
tylko potowe powierzchni). bardziej chrupigce.

Zeberka obsmazyé ze wszystkich stron na ZmieszaC potowe ilosci majonezu i jogurtu
rumiano (na bezposrednim ogniu), nastepnie naturalnego i doda¢ madras curry w proszku (sos
wyjac i grillowac¢ na ogniu posrednim (czas zalezy do maczania).

od grubosci miesa. U mnie trwato to okoto 45

minut na posrednim ogniu).
L L . . , _ Engute!
Pocig¢ ziemniaki w kliny, pozostawiajgc skorke, i

smazyc¢ na gtebokim ttuszczu przez potowe czasu.
Wyjac i odstawi¢, a nastepnie ponownie smazyc
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Jorge Monte

Alpejskie ragout grzybowe z RoOsti

Sktadniki

Suszone z6tte borowiki i smardze, konserwowe
Kurki i pieczarki

Oliwa z oliwek
200 g kwasnej Smietany

250 ml Smietany
Ziemniaki

Przygotowanie

Grzyby

Mozna wykorzystaCc to, co mamy pod rekg. W
moim przypadku byty to suszone zo6te borowiki i
smardze oraz konserwowe Kurki i pieczarki.

RozgrzaC¢ oliwe z oliwek, doda¢ posiekang
cebule, a nastepnie grzyby, dobrze wymieszac i
wla¢ troche wody, w ktérej moczyly sie suszone
grzyby, oraz rosot wotowy. GotowacC przez 10
minut.

Dodac sol i pieprz do smaku i gotowac przez
kolejne 5 minut.

Doda¢ drobno  posiekang  pietruszke i
szczypiorek, obie smietany i gotowaC jeszcze
przez 10 minut. Po ugotowaniu zagesci¢ maka
kukurydziang Iub skrobig ziemniaczang i
podawac na Rosti.
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Ziemniaki

Jedrne ziemniaki ugotowa¢ minimum 24 godziny
wczesniej w wodzie z solg i pieprzem
(ja zawsze dodaje lis¢ laurowy i czosnek), a
nastepnie odstawi¢c do lodowki na nastepny
dzien.

Ziemniaki zetrzeC i podsmazyC na duzej ilosci
masta, w razie potrzeby posolic. Przewrdcic kilka
razy, az uzyskajg tadng skorke.

PotgczyC i umozliwiC potaczenie sie smakow.
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Jose Antonio Garcia

Asturyjski przepis na wieprzowine z fasolg

Sktadniki (4 porcje)

1 kg fasoli fava

2 kietbaski chorizo

2 kaszankKi

1 kawatek topatki wieprzowej

Przygotowanie

Namoczyc fasole przez noc. Po ugotowaniu dodac odrobine oliwy z oliwek i troche papryki

Wiozy¢ fasole do rondla z zimng wodg i kietbaskami chorizo, W proszku.

kaszankami oraz topatkg wieprzowg i gotowa¢ na wolnym
ogniu, az fasola bedzie ugotowana.

&
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Kerstin Welzhofer

Westwood (,,Dippekuche”)

Sktadniki (6 porcji)

2 kg ziemniakow

2 sredniej wielkosci cebule

6 jajek

300 g boczku

1 peczek pietruszki

2,5 tyzeczki soli

1 szczypta gatki muszkatotowej

1 szczypta swiezo zmielonego pieprzu
Olegj

Przygotowanie

Pokroi¢ ok. 1/3 boczku w kostke, reszte — w
plastry.

Obraé, umyc¢ i zetrze¢ ziemniaki. Obrac, zetrzec |
doda¢ cebule. Ubi¢ jajka i dodac je rowniez.
Nastepnie umycC i posiekaC pietruszke i dodac
razem z solg, pieprzem i gatkg muszkatotowsq.
Dodac¢ pokrojony w kostke boczek. Nastepnie
energicznie ubic ciasto.

W zeliwnej brytfannie rozgrzac tyle oleju, aby dno
byto dobrze pokryte. Przetozy¢ mase do brytfanny
| gotowaC na kuchence przez okoto 20 minut.
Mase nalezy zawsze dobrze wymieszacC, aby
usungc jg z dna garnka. Masa odparuje i stanie
sie nieco sztywniejsza.

Po ugotowaniu mase nalezy wtozyC z powrotem
do miski do mieszania, tak aby zadna jej czesc
nie pozostata w brytfannie. Teraz wla¢ wiecej
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oleju do brytfanny, tak aby dno byto dobrze
pokryte i ponownie podgrza¢c (posmarowac
wnetrze brytfanny, aby pdzniej nic nie przywarto).
Gdy tylko olej bedzie wystarczajgco gorgcy,
przetozy¢ mase z powrotem do brytfanny i nieco
ja wyréwnac. Dippekuche obtozy¢ pokrojonym w
plastry boczkiem.

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze
180°C przez okoto 1,5 godziny, az catosc
nabierze apetycznego koloru.

Zalecenie: przez pierwsze 30 minut piec
Dippekuche pod przykryciem.




Konkanok Kaewchan

Potudniowo-tajskie zotte curry ostro-kwasne z
rzodkiewka i okoniem morskim

Sktadniki

Okon morski sredniej wielkosci Przyprawy

50 g potudniowo-tajskiej kwasnej zotej pasty curry 3 tyzeczki cukru

10 g pasty krewetkowej 2 tyzeczki sosu rybnego

5 szklanek wody Zageszczony sok z tamaryndowca wedtug uznania
Rzodkiewka (mozna pomingc) Sok z limonki wedtug uznania

Y5 tyzeczki soli morskigj

Przygotowanie

Rozpuscic paste krewetkowg i potudniowo-tajskg kwasng zottg Dodac rybe, wytgczajgc ogien, gdy ryba bedzie ugotowana, i
paste curry i doprowadzi¢ do wrzenia. wycisngc¢ obfitg ilos¢ soku z limonki.
Doprawi¢ sosem rybnym, solg morskg i cukrem i ponownie Positek jest gotowy do podania.

doprowadzi¢ do wrzenia.

Dodac pokrojong rzodkiewke i doprawi¢ zageszczonym sokiem
z tamaryndowca. Ponownie sprobowac.
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Lalit Mohan

Indyjski kurczak curry

Sktadniki (4 porcje)

1 caty kurczak ze skorg

10 zgbkow czosnku

20 g imbiru

1 tyzka czerwonego chili w proszku

1 tyzka sproszkowanego czarnego
pieprzu

So6l do smaku
2 tyzki swiezego twarogu

Sos pomidorowy

8 sredniej wielkosci
pomidorow

1 laska cynamonu

2 zielone papryczki chili

1 tyzka rozgniecionego imbiru
4-5 gozdzikow

2 strgki czarnego kardamonu
2 stragki zielonego kardamonu

1 tyzeczka czerwonego chili w
proszku

1 szklanka wody (300 ml)

Gléwna czes¢ gotowania

2 sredniej wielkosci cebule

5 zgbkow czosnku

10 g imbiru

2 tyzki przecieru pomidorowego
1 tyzka miodu

100 g masta

50 g Swiezej smietany

4 tyzki oleju spozywczego

Va2 tyzeczki lisci kozieradki

To curry zostatlo wymyslone w latach 50-tych przez Kundana Lal Jaggiego, zalozyciela restauracji
Moti

Mahal w Delhi, w Indiach. W 1975 r. angielskie okreslenie ,,butter chicken” (kurczak w masle) po
raz pierwszy pojawito sie w druku jako opis curry bedacego specjalnoscig indyjskiej restauracji
Gaylord na Manhattanie. W Toronto jada sie go jako nadzienie do plackéw roti, a w Australii i
Nowej Zelandii rowniez jako nadzienie do plackdow pie. To curry jest popularne w Indiach i w wielu
innych krajach.

Przygotowanie

a nastepnie dodac¢ wszystkie pozostate sktadniki
do kurczaka i dobrze wymieszac.

Krok 1: Zamarynowac kurczaka i odstawic¢ do
lodéwki na 30 minut do 1 godziny.

Przygotowac paste ze sSwiezego imbiru i czosnku,
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Lalit Mohan

Indyjski kurczak curry

Krok 2: Przygotowanie sosu pomidorowego

Przygotowac koncentrat pomidorowy w mikserze |
dodac¢ wszystkie pozostate sktadniki wraz z woda,
doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac na wolnym

Krok 3: Gléwna czes¢ gotowania

Podgrza¢ olej na duzej patelni lub w garnku na
Srednio wysokim ogniu. Kiedy zacznie skwierczec,
doda¢ marynowane kawatki kurczaka w partiach
po dwa lub trzy, upewniajac sie, ze patelnia nie
jest nadmiernie zapetniona. Smazy¢ do
zrumienienia tylko przez 3 minuty z kazdej strony.
OdstawiC na bok i utrzymywac w cieple (w sosie
dokonczymy gotowanie kurczaka).

W tej samej patelni lub garnku rozgrza¢ razem
olej i masto. DodaC¢ cebule, imbir i paste
czosnkowg | mieszaC, az stang sie
ztocistobrgzowe. Dodac przecier pomidorowy |
liscie kozieradki. GotowaC na wolnym ogniu przez
okoto 10-15 minut, mieszajgc od czasu do
czasu, az zawartos¢ zgestnieje i nabierze

ogniu przez minimum 20-25 minut.

PrzecedziC sos i odstawi¢ go na bok.

gtebokiego czerwonawo-brgzowego koloru.

DodacC sos pomidorowy przygotowany w punkcie
2. MieszaC przez 5-10 minut, wlac 1 szklanke
wody i wszystko dobrze wymiesza¢. Do sosu
doda¢ miod. Doda¢ zrumienione kawatki
kurczaka, wraz z sokami odtozonymi we
wczesniejszym kroku, do garnka i gotowac przez
kolejne 8-10 minut do momentu, az kurczak
bedzie dobrze ugotowany, a sos zgestnieje |
bedzie bulgotat.

DodaC¢ sSwiezg sSmietane | mieszaC przez 1-2
minuty.

UdekorowaC posiekang kolendrg i podawac ze
sSwiezym pieczywem.




Lamie Wong

Laksa

Sktadniki (6 porcji)

600 g krewetek

2 duze smazone kotlety rybne (mozna zastgpic
dodatkowymi owocami morza np. matwa, omutki

itp.)
6 kawatkow tofu smazonego w gtebokim ttuszczu

500 g makaronu; do wyboru: makaron z maKki
ryzowej, makaron vermicelli lub gruby zofty
makaron

18 ugotowanych na twardo jaj przepiorczych
(mozna zastgpic 4 jajami kurzymi)

250 g kietkow fasoli
1,5 litra mleka kokosowego

Pasta do zupy laksa

15 matych suszonych papryczek chili (mozna
ograniczy¢ do 5 dla mniejszej ostrosci),
pokrojonych w plasterki

3 duze czerwone papryczki chili, pokrojone w
plasterki

25 posiekanych szalotek

8 cm posiekanego galangalu (mozna zastgpi¢
imbirem lub kurkuma)

4 cm posiekanego imbiru
8 posiekanych zgbkow czosnku
4 pokrojone todygi trawy cytrynowej

4 cm posiekanej kurkumy lub 1 tyzeczka
kKurkumy w proszku

4 pokruszone orzechy kemiri (mozna zastgpi¢ 15—
20 orzechami nerkowca)

3 tyzeczki pasty z suszonych krewetek

50 g suszonych krewetek, lekko podprazonych w
suchym woku, zmielonych na proszek

Pozostate skladniki

Ya szklanki oleju roslinnego 2
tyzeczki soli

2 tyzeczki cukru

4 liscie limonki

Garsc¢ swiezej kolendry, posiekanej

6 tyzek lisci rdestu (pomingc, jesli nie sg dostepne)

Czesé! Mam dla Was slynne danie o nazwie Laksa, ktoére pochodzi ze sfonecznego, tropikalnego
Singapuru. Jest on kulinarnym rajem, w ktorym mieszkancy duzo podrozujg w poszukiwaniu
najlepszego jedzenia. Singapur to tygiel kultur, przez co mozna tam trafi¢ na rozne rodzaje
jedzenia. Czesto sg to potrawy o bardzo wyszukanych smakach. By¢ moze styszeliscie o
singapurskim krabie z chili, kurczaku z ryzem, satay itp. Laksa jest bardzo popularna w
Singapurze. Jest to danie z makaronem w gestej zupie, bogate w mleko kokosowe, aromatyczne,
czasem z krewetkami, czasem pikantne (lub stonowane), ale super satysfakcjonujgce. Méwimy na

nie ,,shiok” w slangu singapurskim.
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Lamie Wong

Laksa

Przygotowanie

Aby przygotowac paste do laksy, zmiksowac chili,
szalotke, galangal, imbir, czosnek, trawe
cytrynowg, kurkume, orzechy kemiri i paste z
suszonych krewetek na gtadkg mase.

RozgrzaC olej w duzym woku, dodacC paste |
mieszajgc smazyC na srednim ogniu przez 10
minut do uzyskania aromatu.

DodacC suszone krewetki i intensywnie smazyc¢
przez 1 minute. DodaC wode do pasty, aby
uzyskac 1,5 litra ptynu na sos /aksa.

Wsypac¢ sol i cukier. Doprowadzi¢ do wrzenia.
ZmniejszyC ogien i gotowaC¢ na wolnym ogniu
przez 10 minut.

Dodac¢ mleko kokosowe, tofu i liscie limonki.

Dodac¢ liscie rdestu (mozna pomingc).
Doprowadzi¢c do wrzenia, a nastepnie
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gotowac na wolnym ogniu przez 5 minut.

Dodac reszte sktadnikow na ostatnie 10 minut.
Zblanszowa¢ makaron oddzielnie, zgodnie z
instrukcjg podang na opakowaniu. Odcedzi¢
makaron.

DodacC kotlety rybne lub owoce morza, Kietki
fasoli, zblanszowany makaron, surowe krewetki i
liscie kolendry.

Positek jest gotowy do podania.

Serwowac kazdg miseczke z sosem i makaronem
oraz krewetkami i owocami morza.

Przybrac pokrojonymi jajkami i posiekanymi lisCmi
kolendry lub chili.




Linda Kennedy

Haggis, neeps I tatties

Sktadniki

1 haggis (w moim przypadku przystany
specjalnie ze Szkocji — dzieki mamo!)

4 do 6 sredniej wielkosci
ziemniakow

Masto
Smietana

1 rzepa lub 2 mate brukwie Whisky (i
ewentualnie 16d)

Tatties to tfuczone ziemniaki, a neeps to ttuczona rzepa, ktore towarzyszg haggisowi, czasem z bogatym sosem z whisky
(chyba ze je wypijemy!).

Zazwyczaj jemy to danie 25 stycznia, kiedy swietujemy urodziny naszego stynnego szkockiego poety Roberta Burnsa
podczas Burns Night. Recytujemy jego poezje, Spiewamy jego piosenki i wykonujemy stynne ,,Przemowienie do Haggisa”.

Mowi sie, ze haggis to rzadki gatunek zwierzecia wystepujacy na wyzynach Szkocji. Haggis jest podobno ssakiem o wielu
niezwyktych cechach: jego prawe i lewe nogi sg roznej dfugosci, co pozwala mu szybko wbiegac i schodzi¢ po stromych
skatach. Jest to puszyste zwierze, ktorego futro jest dfugie i podobne do grzywy. To pomaga mu przetrwaé surowe zimy w

Jjego siedlisku.

Przygotowanie

Obrac i pokroi¢ ziemniaki. Uttuc brukiew.
Gotowac w garnku z gorgcg wodg przez ok. 25 minut. Wyjac¢ haggis z wrzatku, a nastepnie nakituc skore.
Obrac i pokroi¢ brukiew. Przed podaniem pozostawiC na chwile do ostygniecia,

Gotowa¢ w garnku z gorgcg wodg przez ok. 30 minut. poniewaz haggis bedzie bardzo goracy.

GotowaC haggis przez ok. 18-20 minut w zaleznosci od
wielkosci. Podawac ze szkockg whisky ,malt”.

Uttuc ziemniaki, dodajgc odrobine masta i nieco Smietany do
smakul.
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Louis Berghmans

Chicons au Gratin

Sktadniki (4—6 porcji)

4—6 sredniej wielkosci cykorii
endywii

30 g masta
SO, pieprz
200 g tartego sera

4—6 plasterkow szynki
gotowanej

Szczypta cukru

500 ml sosu beszamelowego (mozna uzy¢
wtasnego przepisu lub skorzysta¢ z podanego
tutaj)

Do przygotowania sosu beszamelowego
bedg potrzebne:

100 g masta

50 g maki

1 litr mleka

Sol

Gatka muszkatotowa

Bardzo typowym daniem z Belgii i potnocnej Francji jest zapiekanka z szynkg i cykorig lub
belgijska endywia. Jego gfdwnym skiadnikiem jest wiasnie belgijska endywia, znana rowniez jako

witloof w jezyku flamandzkim/holenderskim.

Przygotowanie

ZaczgC od przyciecia korzeni cykorii endywii.
Zazwyczaj kroimy endywie na pot, usuwamy
srodki, smarujemy mastem i posypujemy odrobing
cukru, a nastepnie dusimy na matym ogniu w
patelni sauté z odrobing wody.

Odczekac¢, az endywia zmieknie. Jesli chcemy,
aby byla mniej gorzka, mozna jg karmelizowac
nieco dtuzej, a nastepnie odla¢c nadmiar wody,
umieszczajgc warzywo korzeniami do gory w
duzej misce.

Podczas gotowania endywii przygotowaC sos
beszamelowy:

Roztopic masto w rondlu z grubym dnem.
WmieszaC magke i gotowac, ciggle mieszajgc, az
pasta sie zagotuje i bedzie lekko bulgotac, ale nie
dopuszczac do zbrgzowienia — okoto 2 minuty.
Dodac¢ gorgce mleko, nadal mieszajgc, az sos
zgestnieje. Doprowadzi¢ do wrzenia. Wsypac sol,
pieprz i gatke muszkatotowg do smaku,
zmniejszyC ogien i gotowacC, mieszajgc, jeszcze
przez 2 do 3 minut. Zdjg¢ z ognia. Aby schtodzi¢

sos do pozniejszego wykorzystania, przykryC go
papierem woskowanym lub zala¢ warstwg mleka,
aby zapobiec tworzeniu sie kozucha.

Dodac 2/3 startego sera do sosu,
a nastepnie odstawi¢ do ostygniecia.

Gdy duszona endywia straci nadmiar wody,
zawingC jg w szynke i utozyC w naczyniu do
zapiekania. Pola¢ sosem, a na wierzchu posypac
resztg startego sera, tak jak z entuzjazmem
zrobita to moja corka.

Wstawi¢ do piekarnika w temperaturze 200°C na
30 minut i podawac. Nalezy uwazac, poniewaz
naczynie jest bardzo gorgce. Odczekac chwile, az
ostygnie.

Potrawe mozna podawacC z ziemniakami. Pasuje
do niej bardzo dobrze belgijskie piwo trapistow,
takie jak np. Orval.




Grigory Lutsak

Pilaw Shakh

Sktadniki

1 kg ryzu

0,5-0,8 kg jagnieciny

300 g masta

Cienki chleb lawasz lub cienkie butki pszenne

1 marchewka

100 g suszonych moreli

100 g rodzynek

Przyprawy: kmin rzymski, czarny pieprz, szafran

Istnieje wiele r6znych rodzajow pilawow, ale sa tez specjalne, takie jak ten swigteczny pilaw Shakh z

Azerbejdzanu.

Przygotowanie

Roztopi¢ masto na rozgrzanej patelni.

Ryz doktadnie umy¢, a nastepnie gotowaC w
osolonej wodzie, az bedzie na wpot ugotowany,
czyli przez okoto 10 minut.

DodaC szczypte szafranu do szklanki wrzgcej
wody.

Podsmazy¢ marchewke na masle i odtozyC na
bok.

Obsmazy¢ jagniecine i dodacC soli, mielonego
kminu rzymskiego oraz czarnego pieprzu.
Nastepnie doda¢c do miesa podsmazong
marchewke, rodzynki i suszone morele.

SmazyC wszystko razem przez 2 minuty |
odstawic na bok.

Teraz mamy juz sktadniki do

przygotowania pilawu.

wszystkie

Wyjac¢ zeliwny garnek Ilub duzg ceramiczng
patelnie (o pojemnosci okoto 56 litréw) i
rozprowadzi¢ po niej roztopione masto.

PocigC cienki chleb lawasz w paski o szerokosci
ok. 20 cm i rowniez posmarowac je roztopionym

mastem z obu stron. Wytozy¢ garnek paskami
chleba lawasz, tak aby konce zwisaty poza uzyte
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naczynie.

Ostroznie wsypaé¢ potowe ugotowanego ryzu,
starajgc sie pozostawi¢ w Srodku dotek, do
ktorego nalezy wrzuciC usmazone mieso z
rodzynkami i suszonymi morelami.

Nastepnie dodaC pozostaty ryz, zalaC catosc
wodg z szafranem i na koniec polaé gorgcym
roztopionym mastem (3—4 tyzki).

Ostroznie zagig¢ do srodka konce chleba lawasz,
tak aby catkowicie zakryly ryz i dodacC kolejng
porcje roztopionego masta.

Przykry¢ naczynie pokrywkg |
wstawic do piekarnika nagrzanego do
temperatury 170°C na potorej godziny.

Wyjac€ naczynie z piekarnika, zdjgC pokrywke i
umiesci¢ na nim duzy talerz lub tace. Nastepnie
odwroci¢ przykryte naczynie do gory dnem, tak
aby pilaw znalazt sie na talerzu (lub tacy).

Pilaw jest bardzo gorgcy. Nalezy odczekac 10
minut, az znajdujgce sie w srodku masto scieknie
| wsigknie w ryz. Nastepnie mozna pokroi¢ skorke
na plastry i roztozy¢ je w ksztatcie ptatkow kwiatu.




Maik Baumblueth

Skandynawskie ziemniaki z patelni

Sktadniki

250 g Smietany creme fraiche

250 g kwasnej Smietany

400 ml esencjonalnego bulionu miesnego

1 kg matych ziemniakow

50 g roztopionego masta

100 g szynki, pokrojonej w kostke

9—6 kromek chleba tostowego, pokrojonego w kostke
1 tyzka swiezego rozmarynu, drobno posiekanego

Przygotowanie

Dobrze umyc¢ ziemniaki i nacigc€ je kilka razy (mozna zostawic
ziemniaki nieobrane), jednak tak, aby czesci nakrojonych
ziemniakow pozostaty potgczone. Odlegtos¢ miedzy cieciami
powinna byC podobna do odlegtosci miedzy nozykami
krajalnicy do jajek.

Wymiesza¢ kwasng sSmietane i smietane creme fraiche z
bulionem i przela¢ wszystko do duzego naczynia do pieczenia.

UtozyC ziemniaki na patelni przecietg strong do goéry, obok
siebie (nie na sobie), tak aby byly do potowy zanurzone w
sosie. Piec w temperaturze 200°C przez okoto 45-60 minut, az
ziemniaki bedg ugotowane i miekkie.

W tym czasie roztopi¢ masto, dodac¢ szynke, rozmaryn i tosty
pokrojone w kostke. Wyla¢ te mieszanke na ziemniaki i piec
dalej, az kostki chleba bedg brgzowe, a ziemniaki ugotowane.

Na koniec mozna dodac réwniez ser, ale trzeba uwazac, aby

sie nie przypalit.

Danie to jest przeznaczone do podawania jako dodatek, wiec
mozna podac je z tososiem, miesem lub do innych dan z grilla
— W zasadzie z czym dusza zapragnie. Osobiscie lubie je jako
danie gtéwne, poniewaz przygotowuje sie je w 30 minut, a
piecze przez okoto godzine, wiec w tym czasie mozna wyjsc
jeszcze na spacer.

Na to danie zawsze dam sie zaprosic. :-)
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Marcio Goncalves

Kotlety z solonego dorsza

Sktadniki

400 g rozdrobnionego dorsza solonego
1 drobno posiekana cebula

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

3 tyzki maki

4 jajka

2 tyzeczki czosnku w proszku

2 tyzeczki mieszanki czterech pieprzow
500 ml oleju roslinnego

Kotlety z solonego dorsza to wspaniate danie portugalskie, ktore doskonale sprawdza sie zarowno jako przystawka, jak i

danie gftéwne. Jako dodatek

Swietnie pasuje do niego safatka z wspiegi wezowatej (fasoli z czarnymi plamkami) lub portugalskie risotto pomidorowe.

Okofo 60 minut — 4 porcje (20 sztuk)

Przygotowanie

Moczy¢ solonego dorsza przez okoto 6 godzin, zmieniajgc
wode co 2 godziny.

Nastepnie pokroi€ dorsza na drobne kawatki.

Do miski wrzuci¢ solonego dorsza, drobno pokrojong cebule,
posiekang natke pietruszki i dobrze wymieszac.

Dodac jajka oraz magke i wymieszaC do uzyskania jednolitej
masy, bez grudek maki.

Nastepnie doprawi¢ czosnkiem oraz pieprzem i znowu dobrze
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wymieszac.

PodgrzaC¢ olej na patelni, az zacznie skwiercze¢. Wtedy
zmniejszyC¢ ogien do sredniego.

Ostroznie naktadacC tyzkg ciasto na rozgrzany olej. Smazy¢
przez 8—10 minut, az nabierze ztocistego koloru.

Za pomocg szpikulca sprawdzicC, czy placki rybne sg
upieczone, ale nie suche.
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Merve Yilmazer

Kawatki jagnieciny smazone na zelaznej ptycie (Sac

Kavurma)

Sktadniki (4-5 porcji)

3 tyzki masta

1 kg miesa pokrojonego w kostke (jagniecina
lub Srednio ttusta cielecina)

4 szalotki pokrojone w kostke
(ewentualnie cebula)

5 papryczek chili (posiekanych)

4 pomidory (obrane, pokrojone w
kostke)

4 zgbki czosnku

1 tyzeczka sol

1 tyzeczka czarnego pieprzu
1 tyzeczka ptatkéw chili

1 tyzeczka tymianku

Przygotowanie

Roztopi¢ masto na patelni.

Dodac¢ cebule i smazyC, az nabierze ziocistego
koloru.

Wrzuci¢ mieso na patelnie, przykryC pokrywka i
gotowac na srednim ogniu, az zaczng wyptywac z

niego SoKi.

Dodac¢ papryke, pomidory, czosnek i przyprawy i
gotowa¢ na matym ogniu, az pomidory beda
ugotowane.




Miguel Angel Tari

Paella z Walencji

Sktadniki (6 porcji)

20 g oliwy z oliwek, niezbyt intensywnej
2 duze udka z kurczaka, posiekane

3 skrzydetka kurczaka i 3 mate udka
Pot krolika

3 watrébki z kurczaka

200 g ptaskiej zielonej
fasolki

200 g fasoli Garrofon
(fasoli Lima)

1,5 | wody

Przygotowanie

Pokroi¢ karczochy na segmenty, przecinajgc
wzdtuz srodka i umiesci¢ je w naczyniu z woda.
Dodac cytryne, pokrojong na 4 czesci, na 10
minut przed rozpoczeciem.

Posoli¢ rownomiernie patelnie do paelli.

WIiac olej na srodek patelni do paelli. Sprawdzic,
czy olej jest réownomiernie rozprowadzony po
srodku. Wyregulowac potozenie patelni tak, aby
olej byt rownomiernie rozprowadzony, a patelnia
dobrze wypoziomowana. W razie potrzeby
skorygowac.

Rozpali¢ ogien pod spodem, gtownie na srodku, i
z odpowiednig intensywnoscia.

DodacC kurczaka oraz krolika i smazyc¢. Upewnic
sie, ze danie jest dobrze usmazone. Caly czas
mieszaC, aby wszystko rownomiernie sie
zrumienito. PrzerzucacC, obracaC i przekrecac
kawatki kurczaka i krolika.

Kiedy mieso bedzie juz dobrze zrumienione,
roztozyC je na brzegach patelni przy jej sciankach.

Teraz dodac pomidory, roztozycC je rownomiernie i
dobrze podsmazyc¢ na srodku.

Dodac¢ 3 watrobki drobiowe i dobrze podsmazyc.

Kiedy bedg juz dobrze usmazone, dodacC za
pomocg matej tyzeczki 2 tyzki papryki.

Wyjg¢ watrobki, aby sie nie przypality, i odstawic
na bok.

Na srodek wtozyC warzywa na paelle oraz

karczochy. PoczekaC, az wszystko stanie sie
gorgce — okoto 10 minut.

Teraz dola¢ wode do catej zawartosci patelni do
paelli. Dodac¢ tyle wody, aby siegata do nitow w
uchwytach patelni.
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150 g biatej fasoli

390 g puszka pokrojonych pomidoréow
Szafran lub barwnik spozywczy

Sl do smaku

1 kg ryzu walenckiego bomba lub ryzu
krotkoziarnistego

2 karczochy
5 gatazek delikatnego rozmarynu
1 cytryna

Teraz zwiekszy¢ gaz wokot krawedzi lub
rozprowadzi¢ drewno tak, aby ciepto obejmowato
dno patelni. Na tym etapie wymogiem nie jest
intensywnos¢, ale to, zeby wszystko bylo
utrzymywane w stanie wrzenia.

WymieszaC z bulionem i wymieszacC sktadniki,
rozprowadzajgc je po catej paelli.

Dodac 5 delikatnych galgzek rozmarynu,
rownomiernie rozprowadzajac je po catej paelli.

Doda¢ szafran Ilub barwnik do zabarwienia
bulionu (dwie mate tyzki stotowe).

ZmniejszycC ogien wokot krawedzi patelni.

Odczeka¢ 30 minut, aby bulion dobrze sie
zagotowat i wchtongt smak Wyjac gatazki
rozmarynu.

PosmakowacC bulion tyzkg stotowg. Jesli to
konieczne, dodac wiecej soli do smaku.

Teraz dodac ryz. Za pomocg chochli
rozprowadzi¢ ryz w paelli. Dodac¢ jedng chochle
na osobe. Do rownomiernego roztozenia mozna
uzyc topatki kuchenne,.

Doprowadzi¢ ryz do wrzenia, nie mieszajac, i
stopniowo zmniejszac ogien.

Kiedy bulion odparuje, wytgczycC ogien.

Teraz odczeka¢ okoto 10 minut i paella bedzie
gotowa do jedzenia.




Miguel Angel Tari

Paella z Walencji
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Moniqgue Nicolaides

Spanakopita

Sktadniki

60 ml oliwy z oliwek

1 cebula, drobno posiekana

1 peczek cebuli dymki / szalotki, drobno posiekane;
2 rozgniecione zgbki czosnku

1,2 kg mtodego szpinaku

2 tyzki posiekanego koperku

250 g sera feta

150 g petnottustego sera ricotta
3 tyzki tartego parmezanu lub sera kefalotyri
4 jajka, lekko ubite

Pot tyzeczki mielonej gatki
muszkatotowej

12 arkuszy ciasta filo
120 g solonego masta, roztopionego

Jest to tradycyjne ciasto ze szpinakiem, serem (feta) i ziofami — zapiekane w chrupigcym,
listkujacym sie ciescie filo.

Przygotowanie

Rozgrzac olej, dodac cebule i czosnek. Gotowac¢ do miekkosci,
dodac¢ szpinak i potowe koperku. Gotowa¢ na matym ogniu
przez 1-2 minuty — mieszajgc, az szpinak zmieknie. Odsgczyc¢
| ostudzi¢, a nastepnie wymieszaC z serami, jajkiem, gatka
muszkatotowg i doprawic solg i pieprzem.

Rozgrzac piekarnik do 180° C.

Wysmarowa¢ mastem duze (2,5 litra) naczynie do pieczenia.
UtozyC arkusz ciasta filo na dnie oraz bokach naczynia i
posmarowac roztopionym mastem. Powtorzy¢ czynnos¢ z 5
kolejnymi ptatami ciasta filo. Na ciescie rozsmarowaC mase
serowo-szpinakowg. Przykry¢ pozostatym ciastem filo,

smarujgc kazdy arkusz roztopionym mastem. Przycig¢ nadmiar
ciasta i wsungC krawedzie do srodka naczynia. Posmarowac
wierzch mastem i nacig¢ wierzch w ksztatt rombu.

Piec w piekarniku przez 45 minut lub do momentu, az sie
zrumieni

— jak na zdjeciu. Rozgrza¢ pozostate masto i dodacC reszte
koperku. Odstawi¢ ciasto na 10 minut i polaC je mieszankg
koperkowg przy podawaniu.
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Oleg Babeev

Rosyjska maczanka

Sktadniki

500 g matych kietbasek
300 g zeberek

2 litry wody

1 tyzka soli

300 g mostka

2 cebule Sol

Przygotowanie

Kietbaski i zeberka gotowac, az sie ugotuja. doda¢ podsmazone sktadniki. Podawa¢ z dowolnymi

Wymieszaé 6 tyzek maki z 300 ml zimnej wody i powoli wlag ~ Nalesnikami.

do bulionu. Doprowadzi¢ do wrzenia, aby bulion zgestniat, Smacznego!
wytaczyc€ ogien.

Na patelni podsmazy¢ mostek, cebule, sol i pieprz. Do bulionu
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Paloma Gutierrez

Gulasz asturyjski

Sktadniki (4 porcje)

Na gulasz

Duzo wody

2 peczki zielonej kapusty (berza)
1 kg ziemniakow

125 g fasoli szparagowej*

1 compagno asturiano (mieszanka wedlin
z Asturii): chorizo, kaszanka i bekon

Do stir-fry

2 tyzki oleju
1 tyzeczka stodkiej papryki

Pote Asturiano jest jednym z najbardziej emblematycznych dan gastronomii asturyjskiej i wraz z
fabadg (qulaszem z fasoli) jest uznawany za ulubione danie z najbardziej tradycyjnej kuchni

regionu.

Kapusta i mieso wieprzowe sg glownymi skfadnikami przepisu na to danie, ktore zazwyczaj
zawiera rowniez asturyjska fasole szparagowa, czasami tylko w niewielkich ilosciach (czesto z
resztek fabady ugotowanej kilka dni wczesniej), czasami w wiekszych ilosciach.

Potrawe te, ktorej poczatki siegajg sredniowiecza, przygotowuje sie, duszgc na wolnym ogniu
warzywa, rosliny stragczkowe, asturyjskg kietbase chorizo i kaszanke (zwanag ,,compango”).
Poniewaz jest to sycace danie o szczegolnym smaku, ktore mozna spozywac na gorgco,
doskonale krzepi i poprawia nastréoj w deszczowe i zimne dni. Od poczatku jesieni do nadejscia
wiosny w kuchniach w calym regionie Asturii czesto mozna spotkac to danie. Jest ono tajemnica,
o ktorej wiedzg tylko nieliczni poza Negrén, czyli granicg Asturii z hiszpanska Meseta.

Przygotowanie

W duzym garnku ugotowac asturyjskie
compagno wraz z fasolg szparagowg®, ktora
wczesniej moczyta sie przez co najmniej 12
godzin (od poprzedniego wieczora).

W miedzyczasie zblanszowa¢ kapuste. Jak
nakazuje tradycja, po zblanszowaniu trzymac
kapuste za todyge i rekg odrywac zielone liscie od
todygi. Z grubsza posiekac¢ nozem.

Kiedy compango sie ugotuje (po okoto godzinie),
wyjaC je z garnka: najpierw kaszanke, potem
chorizo, a na koncu boczek.

Nastepnie dodac¢ kapuste, a na koniec ziemniaki,
ktore rowniez zostaty posiekane. Nalezy dodac
zarowno kapuste, jak i ziemniaki, obliczajgc czas,

jaki potrzeba do idealnego ugotowania fasoli
szparagowe|. W sumie przygotowanie
asturyjskiego gulaszu wedtug tradycyjnej metody
zajmie okoto dwaoch i pot godziny.

Na koniec dodac stodkg papryke stir-fry.

Danie mozna jes¢ od razu, ale, jak twierdzi
babcia, bedzie lepsze nastepnego dnia.

* W oryginalnym przepisie: autentyczna asturyjska
fasola szparagowa




Ravi Kalkunte

Curry z fasolg i plackami roti

Sktadniki

225-250 g fasoli szparagowe;
1 tyzka oleju
% tyzeczki nasion gorczycy (rai)

% tyzeczki soczewicy urad dal
(potdwki)

2 czerwone papryczki chili suszone
(sookhi lal mirch) — cate lub
potamane i wypestkowane

petnoziarniste;

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli koszernej

Yatyzeczki kurkumy w proszku
(haldi)
1 szczypta asafetydy (hing)

1%4 szklanki wody plus dodatkowe 2
do 3 tyzek w razie potrzeby

1 gatazka lisci curry (kadi patta)

Przygotowanie

Fasolke szparagowg wyptukac kilka razy w wodzie. Odcedzic.

Usungc tyko z fasoli, a nastepnie posiekac jg po przekatnej lub
na 0,6 cm kawatki.

Rozgrza¢ olej na patelni. Dodac¢ nasiona gorczycy i czarng
soczewice.

Podsmazy¢ nasiona gorczycy i czarng soczewice na matym
ogniu. SmazyC, az gorczyca zacznie strzela¢, a czarna
soczewica stanie sie bordowa. Nie przypali¢ dania.

Dodac¢ suszone czerwone papryczki chili, liscie curry, kurkume
w proszku i asafetyde. Doktadnie wymieszac.

Teraz dodac posiekang fasolke szparagowa.

Smazy¢ przez minute, a nastepnie dodac¢ 2 szklanki wody i
sol.

PrzykryC i gotowac, az fasolka szparagowa bedzie ugotowana i
miekka.

Roti

W duzej misce wymieszac¢ 3 szklanki maki, sol i 1 tyzke oleju.
Powoli dodawa¢ po trochu wode, mieszajgc rekoma, az
powstanie miekkie ciasto. Doda¢ okoto 1% szklanki wody.
Uwaga: w zaleznosci od marki maki, moze byC potrzebne
wiecej lub mniej wody, wiec nalezy wlewac tylko po odrobinie.
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2 do 3 tyzek tartego kokosa

Y2 szklanki wody Sol wedtug uznania

Sktadniki na 8 roti
3 szklanki mgki pszennej

Do ciasta dodac 1 tyzke oleju i ponownie je wyrobic¢, az stanie
sie gtadkie. Odstawi¢ ciasto na 10-20 minut przykryte folig lub
w szczelnym pojemniku.

Podzieli¢ ciasto na 10-12 czesci i z kazdej z nich uformowac
na dtoni okrggta kule.

Wzig¢ jedng kule ciasta i obtoczy¢ jg w suchej mace. Za
pomocg watka rozwatkowac ciasto na okrgg o srednicy ok. 10
cm. ZanurzyC jedng strone kota w mace. Skropi¢ posypang
magka powierzchnie kilkoma kroplami oleju, rozprowadziC olej
rownomiernie  palcami. Kontynuowa¢ watkowanie, aby
utworzy¢ koto o srednicy 15-20 cm.

RozgrzacC ptyte na srednim ogniu. Kiedy ptyta bedzie gorgca,
ostroznie umiesciC na niej rozwatkowane chlebki paratha i
smazyc przez okoto 1 minute.

Za pomocg ptaskiej topatki odwrocic chlebek paratha i natozyc
na niego % tyzeczki ghee, rozprowadzajgc je rownomiernie po
powierzchni grzbietem +tyzki. Drugg strone smazy¢ do
momentu, az stanie sie jasnobrgzowa (okoto 2 minuty).




Rebecca Lalatag

Kurczak Adobo

Sktadniki

1 kg kawatkow kurczaka

6 posiekanych zgbkow czosnku

1 posiekana cebula

3 liscie laurowe

1 tyzeczka catych ziaren pieprzu

Ya szklanki ciemnego sosu sojowego
Y4 szklanki biatego octu

Ya szklanki wody 1 tyzka
cukru

3 tyzki oleju spozywczego

Opcjonalnie: dodac troche chili lub uzy¢ wieprzowiny

Przygotowanie

Wiozy¢ do duzej miski kurczaka, sos sojowy i czosnek. Dobrze
wymieszac. Marynowac kurczaka przez co najmniej 1 godzine.
Ale im dluzej sie marynuje, tym lepie;.

Rozgrzac¢ garnek. Wlac do niego olej do smazenia.
Kiedy olej bedzie wystarczajgco gorgcy, usmazyC na patelni
marynowanego kurczaka, po 2 minuty z kazdej strony.

WIlac¢ pozostatg marynate wraz z czosnkiem. Dodac wody.
Doprowadzi¢ do wrzenia.

Dodac suszone liscie laurowe i cate ziarna pieprzu. Dusi¢ na
wolnym ogniu przez 30 minut lub do czasu, az kurczak

zmieknie.

Dodac ocet. Wymieszac i gotowac przez 10
minut. Dodac cukier i doprawi¢ do smakul.

Kiedy kurczak bedzie miekki, a sos sie zredukuje, wytgczyc
ogien i podaé z gotowanym ryzem. Zycze smacznego,
wspolnego positkul!
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Riccardo Bianchi

Risotto z mielonym miesem

Sktadniki (4 porcje)

320 g ryzu Vialone Nano
(srednioziarnistego) — wedtug inny
tradycyjnego przepisu

250 g drobno zmielonego
salami lub tastasale
(przyprawione mielone mieso
wieprzowe)

Szalotka

1 litr wywaru warzywnego S
Y2 szklanki biatego wina 4 gozdziki
Masto, wedtug uznania Sdli pieprz
Tarty ser grana (wedtug

tradycyjnego przepisu) lub

Gatgzka rozmarynu
1 zgbek czosnku

1 tyzeczka cynamonu lub gafki
muszkatotowej (wedtug gustu)

Risotto z mielonym miesem jest starym daniem z Werony, ktére przygotowuje sie ze swiezego,

drobno mielonego salami.

Przygotowanie

Przygotowanie mielonego miesa

Do drobno zmielonego salami dodac
cynamon (lub gatke muszkatotowg), zmielone
gozdziki i rozgnieciony zgbek czosnku, a
nastepnie wszystko dobrze wymieszac.

Na patelni podsmazy¢ masto z rozmarynem,
po czym doda¢ zmielone salami. Smazyc,
rozbijajgc mieso na mate kawatki. Nastepnie
dolac¢ pot szklanki biatego wina i gotowac, az
do jego odparowania. Wtedy zdjgC z pieca,
wyjgc czosnek i rozmaryn i trzymac w cieple.

Przygotowanie risotto

Przygotowany w rondlu wywar doprowadzi¢ do
wrzenia.

Umy¢ | pokroiC szalotke, a nastepnie
podsmazy¢ na patelni z odrobing masta (lub
oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia).

Kiedy sie zeszkli, dodac ryz i pozostawiC na kilka
minut, az zmieknie. Trzeba uwazacC, aby nie
przypali¢ szalotki. Dlatego mozna zdjg¢ szalotke z
patelni, gdy sie zeszkli, dodac i podgotowac ryz,
az zmieknie, i wtedy wrzuci¢ szalotke z powrotem
na patelnie.

Gotowac ryz, dodajgc chochle gorgcego wywaru.

Dodawac kolejno po jednej chochli, w miare jak
poprzednia zostanie stopniowo wchtonieta przez
ryz. Przez caty czas dokfadnie mieszac.

Na kilka minut przed ugotowaniem ryzu dodac
mieso i w razie potrzeby doprawi¢ solg. Kiedy
ryz bedzie gotowy, al dente (okoto 17—18 minut
gotowania, w zaleznosci od ryzu), wylaczyc
piec, wymieszacC z tartym serem i pozostawic
rondel pod przykryciem na kilka minut przed
podaniem. Wylozy¢ na talerze, dodajgc do
smaku odrobine cynamonu.

Gotowanie ryzu ,alla pilota”:
W duzym garnku zagotowac 800 ml bulionu.

Wsypac ryz i czekac, az wywar ponownie zacznie
wrze€, mieszajgc delikatnie ryz, przykryC
pokrywka i gotowa¢ na matym ogniu, dolewajgc
co jakis czas wiecej cieptego wywaru, jesli
zauwazymy, ze zostat wchioniety.

Po okoto 13 minutach gotowania ryzu wtozycC
mieso, przykry¢C pokrywka, wylaczyC piec,
przykry¢ pokrywke sciereczkg do naczyn, aby
zapobiec wydostawaniu sie pary. Pozostawi¢ tak
na 4 minuty. Zdjg¢ pokrywke, dodacC starty ser i
delikatnie wymiesza¢. Podawaé, dodajgc do
smaku odrobine cynamonu.




Rosa Pereira

Cordeiro a Moda de Moncao
(jagniecina gotowana w stylu Moncao)

Sktadniki (czas gotowania 60 minut)

600 g jagnieciny Szafran

200 g ryzu Czerwony ocet winny
200 g bulionu miesnego Czosnek

1 1i$¢ laurowy Pietruszka

1 cebula Oliwa z Rozmaryn

oliwek
Stodka papryka

Jest to bardzo ciekawe danie, nie tylko jako przepis, ale rowniez ze wzgledu na jego znaczenie historyczne.

,,Cordeiro a moda de Moncgao” jest tradycyjnym daniem wielkanocnym. Przygotowanie jagnieciny w rustykalnej misce w
piecu opalanym drewnem pochodzi z czasow starozytnych i byto praktykowane przez wiele pokolen kucharzy Moncgéo.

Przygotowanie

Dzien wczesniej umiesci¢ jagniecine w marynacie z czosnku, Na koniec potozy¢ jagniecine na ryzu, wstawiC do piekarnika i
czerwonego octu winnego, liscia laurowego, pietruszki | piec do czasu, az mieso sie upiecze.
rozmarynu. Tak przygotowane mieso nalezy mieszac kilka razy

L Propozycja: podawac z kieliszkiem biatego wina.
dziennie.

Przygotowac prosty gulasz z cebuli i oliwy z oliwek, dodajgc
bulion miesny, szafran i ryz.
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Scott Tracey

Krewetki z kaszg kukurydziang

Sktadniki

Kasza kukurydziana
2 szklanki bulionu z kurczaka o obnizonej zawartosci soli
2 szklanki mleka odttuszczonego

1/3 szklanki masta, pokrojonego w kostke
tyzeczki soli

Y2 tyzeczki pieprzu
% szklanki niegotowanej, tradycyjnej kaszy kukurydziane;
1 szklanka tartego sera cheddar

Sos krewetkowy

8 grubo pokrojonych paskoéw bekonu, posiekanych

450 g surowych srednich krewetek, obranych i oczyszczonych
3 zgbki czosnku, wycisniete

1 tyzka masta

4 tyzeczki przyprawy cajun

4 cebule dymki, posiekane

Mieszkamy w Charlotte w Karolinie Péfnocnej.

,Karoliny”, czyli zarbwno Karolina Péinocna, jak i
Potudniowa, majgq wiele rodzimych potraw, takich jak
krewetki z kaszg kukurydziang (ang. shrimp n’ grits). Mam
nadzieje, ze beda Wam smakowagé, a jesli kiedykolwiek
odwiedzicie ,,Karoliny”, zwfaszcza nadmorskie obszary
Karoliny Potudniowej, znajdziecie to danie w wielu menu.

Przygotowanie

W duzym rondlu doprowadzi¢ do wrzenia bulion, mleko, masto,
sol i pieprz. Powoli wmieszaC¢ kasze. ZmniejszyC ogien.
PrzykryC i gotowacC przez 12-14 minut lub do zgestnienia,
mieszajgc od czasu do czasu. DodacC ser i mieszac, az sie
rozpusci. Odstawi¢ na bok i trzymac w cieple.

Na duzej patelni na srednim ogniu usmazy¢ boczek, az stanie
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sie chrupigcy. Wyjac€ boczek tyzkg cedzakowg na papierowe
reczniki, odsgczycC, zachowujgc 4 tyzeczki ptynu i ttuszczu,
doda¢ masto. Dodac¢ przyprawe cajun do surowych krewetek.
SmazyC krewetki, czosnek i przyprawy w ptynie i ttuszczu, az
krewetki stang sie rozowe.

Podawac z kaszg kukurydziang i udekorowa¢ dymka.




Kivanc Ozdemir

Zapiekanka miesna pieczona w piekarniku

Sktadniki

0,5 kg jagnieciny z koscig
3 pomidory

2 zielone papryki

1 duza cebula

1 duzy ziemniak

1 baktazan

2 tyzki masta

Przygotowanie

Pokrojone w kostke mieso i cebule podsmazy¢ na osobnej
patelni na 2 tyzkach oleju, az puszczg soki.

Pozostate sktadniki pokroi¢ w kostke i wymiesza¢ w misce.

Przygotowa¢ w misce sktadniki oraz przyprawy do sosu i
potgczyC je z warzywami.

Nastepnie dodac¢ mieso do warzyw i wymieszac.
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Na sos
1 tyzeczka pasty z czerwonej papryki
2 tyzki oleju

1 tyzeczka pieprzu czarnego, tymianku, ptatkow papryczki chili,
Kminu rzymskiego

3 zgbki czosnku
1 filizanka gorgcej wody
Saol

Do sktadnikow dodac 2 tyzki masta, przykry¢ naczynie folig
aluminiowg i piec w piekarniku w temperaturze 180°C przez 50
minut. Smacznego :)




Susan Fornaro

Krewetki Fra Diavolo

Sktadniki

1/3 szklanki oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia

16 duzych krewetek, obranych i
oczyszczonych

posiekane

6 zgbkdéw czosnku, obranych i
wycisnietych

Liscie z 2 gatgzek pietruszki, posiekane

3 szalotki, obrane i posiekane

%4 tyzeczki suszonych ptatkow papryczki

30 pomidorkow koktajlowych (ok. 170 g), chill
przepotowionych

1%2 szklanki pomidoréw San Marzano z
puszki, rozdrobnionych

12/5 szklanki biatego wytrawnego wina
Liscie z 1-2 gatgzek swiezego oregano,

Sol i Swiezo zmielony czarny pieprz

225 g makaronu bucatini lub linguine

Dorastatlam we wtosko-amerykanskiej rodzinie w nadmorskim stanie Rhode
Island i wybor narodowej potrawy nie byt dla mnie fatwy. Wiloskie tradycje
byty wszedzie, przywiezione przez wielu wtoskich imigrantéw do
najmniejszego stanu w USA, ale na nasze jedzenie duzy wpfyw miato
rowniez bogactwo owocow morza. A poniewaz moja rodzina pochodzi z
potudniowych Wtoch, musiato to by¢ danie z sosem pomidorowym! Fra
Diavolo (brat diabef) to nazwa nadana w kuchni wltosko-amerykanskiej
skorupiakom (zazwyczaj krewetkom lub homarowi) gotowanym w pikantnym
sosie pomidorowym i czesto podawanym z makaronem. Buon Appetito!

Przygotowanie

Podgrzac¢ oliwe z oliwek na duzej patelni na srednim ogniu.
Dodac krewetki i smazyC przez ok. 3 minuty z kazdej strony,
az bedg ugotowane. Odtozy¢ na talerz.

Wrzuci¢ na patelnie czosnek i szalotke i smazyC przez 3-5
minut do miekkosci. Dodac¢ pomidorki koktajlowe, pomidory z
puszki, wino i oregano. Doprawic do smaku solg oraz
pieprzem i dusi¢, mieszajgc od czasu do czasu (nie
doprowadza¢ do wrzenia), az pomidorki koktajlowe bedag
miekkie, a sos zgestnieje — okoto 20 minut.
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W miedzyczasie ugotowaC makaron zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu, az bedzie gotowy (,al dente”). Odcedzié,
zachowujgc V4 szklanki wody z makaronu.

WrzuciC na patelnie pietruszke, ptatki papryczki chili, makaron,
wode z gotowania makaronu oraz krewetki i dobrze
wymieszac. Natozy¢ makaron i sos na 2—4 talerze, na srodku
utozy¢ krewetki.




Sonya Runquist

Homar z Maine na parze

Sktadniki

3—4 zywe homary z Maine,
okoto 0,56-0,68 kg kazdy

2 tyzki soli kuchennej
Woda

Roztopione masto

Mozna kupi¢ zarowno homary w twardej, jak i w miekkiej skorupie. Podczas gdy fatwiej jest rozbi¢ skorupe i wyjga¢ mieso z
homarow o miekkiej skorupie, jakoS¢ miesa jest gorsza niz w przypadku homarow o twardej skorupie. Ponadto homary w
miekkiej skorupie czesto majg znaczng ilosci wody zgromadzong w skorupach, co sprawia, ze sg one bardzo kfopotliwe w

czyszczeniu i jedzeniu.

Przygotowanie

W duzym garnku do gotowania na parze doprowadzi¢ do
wrzenia okoto 4 cm osolonej wody. Wtozy¢ zywe homary do
garnka, uwazajgc, aby nie byty w ogole zanurzone w wodzie, i
szczelnie przykry¢ garnek. Gotowac na parze przez okoto 20
minut, az homary stang sie jasnoczerwone. Wieksze homary
wymagajg dtuzszego gotowania niz mate, ale 20 minut jest
dobrym punktem odniesienia w przypadku homarow o
wielkosci wymienionej powyzej.

Kiedy homary skonczg sie gotowac na parze, wyjgc je z garnka
i podawac na talerzach.

Aby uzyskacC najlepsze rezultaty, wyjaC mieso ze skorupy, gdy
homar jest gorgcy. Aby to zrobic, nalezy wykonac¢ nastepujgce
CZYyNNOSCi:

Trzymajgc ciato homara w jednej rece, oddzielic ogon od
reszty homara, przekrecajac go.

Za pomocg matej tyzeczki usungC z ogona tzw. ,tomalley”,
ktore moze sie w nim znajdowac. Ta zielonkawa substancja
petni funkcje watroby homara. Niektorzy ludzie lubig jg jesc¢ ze

Page 101

wzgledu na bogaty smak umami, jednak nize] podpisany
uwaza, ze jest to obrzydliwe!

Nozyczkami nacig¢ wzdtuz spodnig czesC ogona i rozchyli¢
dwie potowki, aby usung¢ mieso. Resztki tomalley mozna
wyptukac¢ z miesa ogona pod biezgcg woda.

Usungc ptetwy z konca ogona. W tych ptetwach znajduje sie
niewielka ilos¢ miesa, ale jest ono przepyszne.

Oderwac duze szczypce w miejscu potgczenia z korpusem, a
nastepnie wyja¢ mieso z ,ramion” i szczypiec. W  razie
potrzeby uzy¢ dziadka do orzechow i diuta.

Oderwac¢ ,mate nozki” z korpusu. Mieso w nich jest bardzo
stodkie. Mieso z matych n6zek mozna wyssac tak, jakby sie
pito ze stomkKi.

Wyrzucic¢ korpus homara.

Po wyjeciu ze skorupy zanurzy¢ mieso w roztopionym masle
(wedtug uznania) i smacznego.

kp




Vanesa Durando

Stone kreolskie empanadas

Sktadniki

Y2 kg miesa mielonego wotowego
Y2 kg biatej cebuli

100 g czerwonej papryKi

2 jajka ugotowane na twardo

100 g oliwek

Y2 tyzki mielonego chili

Sol i pieprz

4 tyzki ttuszczu wotowego

Pieczenie plackow do empanadas (mogg byc¢
rowniez smazone)

Przygotowanie

RozgrzacC ttuszcz i zrumieniC cebule z czerwong papryka.
Doda¢ mieso mielone i smazyC jeszcze przez kilka minut.
Nastepnie doda¢ przyprawy i dalej smazy¢ przez okoto 15
minut. Wytgczyc¢ ogien i dodac pokrojone oliwki.
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Kiedy nadzienie bedzie juz zimne, dodacC posiekane jajko na
twardo, napetnic empanadas i posmarowac je ubitym jajkiem
(opcjonalnie).

Piec w wysokiej temperaturze, az empanadas stang sie
ztocistobrgzowe | gotowe do jedzenia.




Vladimir Alyyoshin

Gulasz narhangi z wotowing i warzywami

Sktadniki

500 g wotowiny 4 ziemniakKi Swieza kolendra — pét peczka
3 stodkie papryki Koperek — pot peczka

2 cebule 1 tyzeczka nasion

2 marchewki kolendry

1 tyzeczki kminu

2 baktazany rzymskiego

3 zgbki czosnku
2 V2 tyzeczki papryKi

3 pomidory

Olej do
smazenia

Przygotowanie

Rozgrza¢ duzy garnek do gotowania. Podgrzac olej na duzym
ogniu. Dodawac mieso partiami. Nie dodawac catego miesa na
raz, poniewaz spowoduje to obnizenie temperatury w garnku.

Po usmazeniu doprawi¢ mieso do smaku.

Doda¢ cebule i potgczy¢é z miesem. Smazy¢, az sktadniki
stang sie

ztocistobrgzowe. Zmniejszy¢ temperature, aby danie dusito sie
na wolnym ogniu.

Utozy¢ kolejno marchewki, pomidory, baktazany i ziemniaki,
wyrownujgc za kazdym razem powierzchnie.

Dodac przyprawy do kazdej warstwy do smaku. Na wierzch
dodac swiezg kolendre i czosnek.

Do garnka wla¢ 300 ml wody. Gotowac na wolnym ogniu przez
1,5 godziny pod przykryciem.

Podczas gotowania sprawdzacC, czy temperatura pozostaje
stata.

Po tych czynnosciach danie bedzie gotowe. Ma ono wspaniaty,
bardzo bogaty smak.
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Roy Wang

Rozdrobniona wieprzowina o smaku rybnym

Sktadniki

Rozdrobniona
wieprzowina

Pedy bambusa
Suszone grzyby Mun
Papryka zielona
Pieprz mielony

Wino ryzowe do

Sos fasolowy
Sos sojowy jasny

Maka
kukurydziana

Jaja
Ziarna pieprzu
syczuanskiego

gotowania Suszone papryczki chili
Czosnek Woda

Imbir pokrojony w Sal

plasterki Cukier biaty

Cebula dymka

Przygotowanie

Wieprzowine rozdrobni¢ na mate kawatki i zamarynowacC w
soli, winie ryzowym, biatku jaja i mgce kukurydziane.

Pedy bambusa, zielong papryke i grzyby pokroi¢ w plasterki.
Przygotowac imbir i czosnek w proporcjach 1:1.

Zetrze¢ imbir i czosnek na tarce. Pokroi¢ cebule dymke na
kawatki, odtozyC suszone chili i suszone ziarna pieprzu
syczuanskiego.

Wymieszac starty imbir i czosnek z octem ryzowym, biatym
cukrem, jasnym sosem sojowym, magkg kukurydziang i sola.

Przygotowang cebule dymke oraz mieszanke startego imbiru i
czosnku, suszonych papryczek chili i pieprzu syczuanskiego
podsmazyC w gorgcym woku, az przyprawy zaczng wydzielac
intensywny aromat. Nastepnie zmniejszy¢ ogien, dodac¢ sos z

fasoli i smazy¢, ciggle mieszajgc, az soczysty czerwony sos
zacznie bulgotac.

Dodac¢ rozdrobniong wieprzowine i smazyc, ciggle mieszajac,
az mieso catkowicie zmieni kolor.

DodacC zielong papryke, pedy bambusa i grzyby. Lekko
podsmazyc, ciggle mieszajgc, az sktadniki dobrze sie potgcza.
Doda¢ sos o smaku rybnym. ZwiekszyC ogien i smazyc,
szybko mieszajgc, az sos rownomiernie pokryje sktadniki.

Po wchtonieciu i zredukowaniu ptynéw dodacC troche oleju
sezamowego i podawac.
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Echo Dong

Duszony kurczak z flaczkami wieprzowymi

Sktadniki

Kurczak (okoto 1,5 kQ)
Flaczki wieprzowe (okoto 250 g)

Przyprawy: olej, sol, sos, imbir w plasterkach, suszone chili, dymka

.BeautyCam*

Przygotowanie

Umyc¢ kurczaka, zblanszowa¢ we wrzgcej wodzie i odsgczyc.
Flaczki wieprzowe umyc, zblanszowac i odcedzic.

Rozgrzac wok, wla¢ odpowiednig ilos¢ oleju, dodac kurczaka i
smazyC, ciggle mieszajgc, az olej zacznie wyptywac z
kurczaka. Doda¢ jasny sos sojowy, ciemny SOS SOjowy,
suszone chili i troche soli (w razie potrzeby mozna dodac
wiecej soli pézniej), a nastepnie dola¢ wody, az caty kurczak

bedzie zanurzony, a poziom ptynu siegnie pierwszego stawu
palca wskazujgcego. ZwiekszyC¢ gaz i doprowadzi¢ do wrzenia,
a nastepnie zmniejszy¢ gaz do matego, po czym dodac flaczki
wieprzowe do mieszanki z kurczakiem. Dusi¢ przez okoto 45
minut. Na koniec posypac garscig cebuli dymki i podawac.
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Jianfeng Chen

Kurczak duszony z uchowcami

Sktadniki

Okoto 1,5 kg kurczaka i 5—6 uchowcéw

Przyprawy: kasztany, cebula dymka, imbir, wino, anyz gwiazdzisty

Przygotowanie

Kurczaka doktadnie optukac i pokroi¢ na kawatki.

Uchowce umyc i przez 15 minut moczy¢ w stonej
wodzie.

Ugotowac kasztany, wyjac i odtozy¢ na bok.

Rozgrza¢ wok z olejem. Dodac pokrojony imbir i
kawatki kurczaka, a nastepnie smazy¢C, ciggle
mieszajgc, przez 5 minut.

Dodac troche sosu sojowego, pot butelki piwa i
odpowiednig ilos¢ wody. Nastepnie dodac cebule
dymke, anyz i wino do gotowania. Dusi¢ pod
przykryciem, az kurczak bedzie ugotowany (10
minut przed podaniem). Doda¢ uchowce,
zwiekszyC€ gaz i gotowac, az sos zgestnieje.

Podawac.




Jianfeng Chen

Gotowane na parze gtowy ryb z posiekanym
chili

Sktadniki

Gtowa duzego karpia (okoto 1 kg)

Przyprawy: cebula dymka, imbir w plasterkach,
wino do gotowania, posiekane chili (ok. 100 g)

Przygotowanie

Marynowac gtowe ryby w soli przez 30 minut. Doda¢ swiezo posiekang cebule dymke i
Dodaé¢ cebule dymke, pokrojony imbir, wino do posiekany imbir.

gotowania i posiekane chili, a nastepnie gotowac Na koniec polac rybe gorgcym olejem i
W parowarze przez 25 minut. natychmiast podawac.

Wyjgc¢ ugotowang na parze rybe. Usungc¢ nadmiar
wody oraz ugotowang cebule dymke i imbir.
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Vivian Ge
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Gulasz z kurczaka z ziemniakami

Sktadniki

3 ziemniaki

1,5 kg kurczaka

Przyprawy: cebula dymka, pokrojony imbir,
czosnek, chili, cytryna, kolendra, jasny sos

sojowy, olej, biata cebula, sol.

2 marchewki

Przygotowanie

Optukac kurczaka, pokroi¢ na kawatki i zamarynowac w jasnym
sosie sojowym i Soku z cytryny.

Obrac¢ i umy¢ ziemniaki oraz marchew. Pokroi¢C na kawatki i
odstawic.

Umyc¢ cebule dymke i kolendre. Pokroi¢ na kawatki i odstawic.

Czosnek i imbir obracC i pokroi¢ w plasterki. Papryczke chili i
biatg cebule umyc¢ i pokroi¢ na kawatki.

Rozgrza¢ wok z olejem. Dodac pokrojony w plasterki czosnek,
pokrojony w plasterki imbir, cebule i papryczke chili. Smazyc,
ciggle mieszajgc, az do uwolnienia aromatu. Dodac kawatki
kurczaka i smazy¢, az kurczak stanie sie biaty, a skora sie
skurczy.
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Dodac sos sojowy, smazyc, ciggle mieszajgc, przez 3—5 minut |
wla¢ wrzgcej wody wedtug uznania.

Zwiekszy¢ gaz i doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie gotowac
na wolnym ogniu przez okoto 30 minut.

Dodac¢ ziemniaki, marchew i sol. Smazy¢, ciggle mieszajac, i
zwiekszy¢ gaz, aby doprowadzi¢ potrawe do wrzenia. Gotowac
na wolnym ogniu przez okoto 20 minut.

Dodac kawatki cebuli dymki. Podgrzewa¢ na duzym ogniu, az
S0os zgestnieje.

SmazyC, ciggle mieszajgc, a nastepnie podawac posypane
kolendra.




Lily Li

Duszony mostek wotowy z pomidorami

Sktadniki

Wotowina
Pomidory pokrojone w plasterki

Pieprz syczuanski, cebula dymka,
imbir pokrojony w plasterki i
czosnek

Cukier

Przygotowanie

Zblanszowa¢ mostek wotowy we wrzgcej wodzie. OdsgczyC |
przeptukac zimng woda.

UgotowacC mostek wotowy w wodzie z pieprzem syczuanskim,
dymkg, pokrojonym imbirem i czosnkiem, nie dodajgc na tym
etapie soli.

Gotowac¢ na wolnym ogniu przez 1,5 godziny (w razie potrzeby
dola¢ wody).

Dodac¢ umyte i pokrojone pomidory, i dalej gotowa¢ na wolnym

ogniu.

Dodac¢ wode i gotowa¢ na wolnym ogniu przez 30 minut, az
pomidory zmiekna.

Doda¢ cukier, miesza¢ do rownomiernego rozprowadzenia
cukrui podawac.
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Belinda Zhou

Ma La Xiang Guo (pikantny garnek stir-fry)

Sktadniki

Okoto 1,5 kg kurczaka i 5—6 uchowcéw

Przyprawy: kasztany, cebula dymka, imbir, wino, anyz gwiazdzisty

Przygotowanie

Warzywa i grzyby pokroi¢c w plasterki. Posiekac
tofu. Zblanszowac, odsgczyc¢ i odstawic.

Marynowa¢ skrzydetka kurczaka, wotowine i
boczek wieprzowy w winie do gotowania i sosie
sojowym przez 15 minut.

RozgrzacC wok z olejem. Doda¢ dymke i pokrojony
w plasterki imbir. Smazyc, ciggle mieszajgc, az do
uwolnienia aromatu.

Doda¢ zamarynowane skrzydetka Kkurczaka,
wotowine i boczek wieprzowy i przez kilka minut

smazyc¢, ciggle mieszajac.

Dodac krewetki i sos przyprawowy, a nastepnie
smazyC, ciggle mieszajgc, az do uwolnienia
aromatu.

Doda¢ zblanszowane warzywa, grzyby i tofu.
Przez kilka minut smazyC, ciggle mieszajac.
Whytozy€ na talerze i posypac kolendra.




Xueke Cai

Duszony boczek wieprzowy z fermentowanym

tofu

Sktadniki

Boczek wieprzowy (3,5 kg)

Przyprawy: fermentowane tofu (1,5 butelki), 3-letnie wino Shaoxing (2,5 kg), dymka, imbir, anyz gwiazdzisty,
cynamon, liscie laurowe.

Przygotowanie

Boczek wieprzowy optukac i osuszy¢. Wymieszac
cebule dymke, imbir, wino Shaoxing i p6t butelki
fermentowanego tofu, a nastepnie marynowac
boczek wieprzowy w tej mieszance przez pot
godziny.

Rozgrzac¢ wok z olejem. Dodac¢ duzg tyzke wody i
troche cukru kandyzowanego. Smazyc¢, az kolor
zmieni sie z biatego w zoity, a nastepnie w
intensywnie czerwony.

Dodac¢ do woka troche wina Shaoxing.

Dodac¢ do woka marynowany boczek wieprzowy i
przyprawy, a takze pozostate wino Shaoxing i
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fermentowane tofu. Upewnic¢ sie, ze poziom ptynu
znajduje sie 2—-3 cm nad boczkiem wieprzowym.
Gotowac na duzym ogniu przez 1,5 godziny.

Wyjac¢ duszony boczek wieprzowy i odstawic.

Do sosu w woku dodac¢ troche kandyzowanego
cukru. ZmniejszyC gaz na sredni i gotowac, az sos
stanie sie gesty.

Doda¢ duszony boczek wieprzowy i smazyc,
ciggle mieszajgc, az wszystko sie potaczy.
Wytaczyc¢ ogien, dodac troche oleju i podawac.




Tonghui Han

Glazurowany boczek wieprzowy w stylu

chinskim

Sktadniki

Boczek wieprzowy Ziarna sezamu
Cebula dymka, imbir i pieprz syczuanski
Cukier biaty

Biaty ocet

Przygotowanie

Zgromadzi¢ wszystkie sktadniki i przybory.

Boczek wieprzowy pokroi¢ na mate kawatki. Sptukac¢ biaty
nalot.

Nalezy uzyC gotowanych nasion sezamu (mozna uzyC tylko
biatych nasion

lub wymieszaC czarne i biate nasiona, aby wzbogaci¢ danie o
dodatkowy smak).

MarynowacC boczek w wodzie z cebulg dymka, pokrojonym w
plastry imbirem i pieprzem syczuanskim.

Dodac cukier i s6l w proporcji okoto 15:1. Marynowac przez
okoto 10 minut. Doda¢ magke kukurydziang i wymieszac.
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Smazy¢ boczek wieprzowy na rozgrzanym oleju, az bedzie
ugotowany i ztocistozotty.

Zmniejszy¢ gaz i rownomiernie rozgrzac wok.

Do woka dodac¢ wode, cukier kandyzowany (lub granulowany) i
kilka kropel biatego octu (stosunek wody do cukru: ok. 1:1).

Kiedy cukier zrobi sie lekko zo6tty, doda¢ usmazony w gtebokim
ttuszczu boczek wieprzowy i szybko mieszacC. DodacC ziarna
sezamu i mieszaC, az ziarna sezamu bedg rownomiernie
rozprowadzone. Podawac.

Konsystencja bedzie sie rozni¢ w zaleznosci od tego, czy danie
bedzie podawane na zimno czy na gorgco.




Floxie van der Sterren

Banany i wotowina (Ndizi na Nyama -
Swahili)

Sktadniki

6 zielonych bananow (plantanow)

500 g miesa wotowego, pokrojonego
na kawatki i umytego

3 pomidory, posiekane

2 sredniej wielkosci cebule,
marchewki, posiekane i umyte

Swieza kolendra
1 tyzka soli
4 tyzki curry w proszku

Olej spozywczy

Przygotowanie

1. Posmarowac banany olejem i obrac je ze skorki. Dzieki oliwie do rgk nie przyklejg sie lepkie soki z
bananow.

2. Wtozy¢ wotowine do garnka ze szczyptg soli i dodac¢ jedng szklanke wody. Postawi¢ na ogniu |
przykryC, a nastepnie gotowac przez 30 minut, az mieso stanie sie miekkie.

3. Wywar odcedzi€ i odstawiC, zachowac na pozniej.

4. Dodac olej do miesa i podgrzewac¢ przez chwile, mieszajgc, a nastepnie dodac¢ cebule. Smazyc¢
cebule z miesem przez 3 minuty, dodac pomidory, marchew i potowe curry w proszku, wymieszac, a
nastepnie przykryC i gotowac na wolnym ogniu, az pomidory zmiekng.

5. Dodac¢ banany do wotowiny i wymieszac, doda¢ wczesniej odlany wywar, jesli jest go za mato,
dodac troche wody z odrobing soli, Swiezg kolendre i curry w proszku.

6. Przykryc¢ i gotowac na wolnym ogniu przez 15 minut lub do momentu, az banany bedg miekkie.
7. Mozna podawac¢ z sosem chili lub fasolg kokosowg
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Zhigiang Shi

Duszona wieprzowina z jajkami

Sktadniki

Boczek wieprzowy
Jajka

Przyprawy: anyz gwiazdzisty, cynamon, liscie laurowe,
suszone chili, cukier kandyzowany (lub granulowany), ciemny
SOS SOjowy, jasny SOS SOjowy

Przygotowanie

OptukacC boczek wieprzowy. Zblanszowa¢ we wrzgcej wodzie. Wiozy¢ obrane, ugotowane jajka do gorgcego oleju i smazyc w
Wyjg¢ boczek wieprzowy, optukac pod biezgcg wodg | gtebokim ttuszczu, az nabiorg ztocistego koloru. Dodac je do
osuszyc. miesa w woku i gotowac na wolnym ogniu przez 30 minut.
Mieso wtozyC¢ do woka, dodacC wode i przyprawy. DusiC przez Podawac, gdy sos zgestnieje.

40 minut.
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Desery
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Jana Lena Fries

Chlebek bananowy

Sktadniki

3 dojrzate banany

1 tyzka siemienia Inianego + 3 tyzki wody
250 g ptatkdw owsianych / maki owsianej
150 g orzechow nerkowca

3 tyzki proszku do pieczenia

Szczypta soli

Szczypta cynamonu

150 ml mleka roslinnego

75 ml syropu klonowego

1 tyzka oleju kokosowego

Polewa
Orzechy, banan

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Wymiesza¢ siemie Iniane z
wodg i odstawi¢. Ta mieszanka dziata jak substancja wigzgca,
wiec nie bedzie potrzebne jajko. :)

Ptatki owsiane i orzechy nerkowca zmiksowacC w blenderze na
make.

Wymieszac ze sobg wszystkie suche sktadniki.

Teraz wiozy¢ banany i wszystkie ptynne sktadniki do blendera i

zrobic purée.

Nastepnie potgczyC obie mieszanki, aby uzyskac gtadkg mase i
dodac¢ ,jajko” z siemienia Inianego.
Wila¢ ciasto do wysmarowanej ttuszczem formy, potozy¢ na

wierzchu kilka orzechéw i troche banana. Piec przez okoto 45
minut.
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Derya Namli

Ciasto Zebra

Sktadniki

4 jajka

1 szklanka cukru

1 szklanka mleka

1 szklanka oleju

3 szklanki maki

1 saszetka wanilii

1 saszetka proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

Przygotowanie

UmiesciC cukier i jajka w misie miksera i ubija¢ do uzyskania
konsystencji bardzo puszystego biatego kremu. Kontynuujgc
ubijanie, dodawac¢ powoli mleko i olej. Wanilie, proszek do
pieczenia i mgke przesiac do osobnej miski.

DodacC przesiane suche sktadniki do ptynnej mieszanki |
delikatnie wymieszac.

Podzieli¢ ciasto na 2 rowne czesci. Do jednej potowy dodac
kakao i ponownie zmiksowac.

Okragtg forme, w ktorej bedzie pieczone ciasto Zebra,
wysmarowac mastem lub margaryng. Wlewac na przemian po
lyzeczce jasnego i kakaowego ciasta na sSrodek formy do
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momentu zuzycia obu ciast. W trakcie wylewania ciasto rozleje
sie na wzor zebry.

Po wlaniu ciasta za pomocg wykataczki utworzy¢ ksztatty.

Piec ciasto Zebra w piekarniku nagrzanym do 170°C przez 40—
45 minut.
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Gunther Scharfstetter

Niemieckie ciasto marmurkowe z

polew3 cytrynowa

Sktadniki

250 g masta
250 g cukru
1 saszetka (8 g) cukru waniliowego

O jajek

250 g maki

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
272 tyzki Nutelli

Przygotowanie

Masto pokroi¢ w kostke, umiesciC w misce i ubic
do miekkosci.

Cukier odwazy¢ w dzbanku z miarkg, doda¢ do
masta w dwoch etapach i ubijac do uzyskania
kremowej masy.

Dodac jajka do masta z cukrem i razem ubic.

Odwazy¢ magke, dodawa¢ w dwoch etapach i
ubija¢ do uzyskania gtadkiego ciasta.

Potowe gotowego ciasta wla¢c do wysmarowane;
ttuszczem i oproszonej mgka formy do pieczenia.

Do drugiej potowy ciasta doda¢ Nutelle i ubijac, az
zmieni kolor na brgzowy, a nastepnie przelac
ciemne ciasto do formy do pieczenia. Rozgrzac

Polewa

150 g cukru pudru

3 tyzki soku z cytryny
3 tyzki wody

piekarnik do 175°C, uzywajgc gornej i dolnegj
grzatki.

Widelcem wmieszac ciemne ciasto w jasne. Piec
ciasto przez 55 minut.

Aby zrobi¢ polewe, wymieszac¢ wszystko razem w
misce, a nastepnie rozprowadzi¢ na ostudzonym
ciescie.




Guillaume Brault

Budyn dla ubogich (Pouding Chémeur)

Sktadniki (2 porcje)

Syrop

1%2 szklanki brgzowego
cukru

1%2 szklanki wrzgcej wody

Masa budyniowa

2 tyzki roztopionego masta
Y2 szklanki cukru

1 ubite jajko

Przygotowanie

W miseczce rozpusciC brgzowy cukier w szklance wrzgcej

wody. Odstawic.

W innej misce potgczyC sktadniki na mase budyniowg az do

doktadnego wymieszania.

Mase wla¢ do kwadratowego naczynia zaroodpornego tak, aby

przykryta dno naczynia.

Y2 szklanki mleka
1 szklanka zwyktej maKi

3 tyzeczki proszku do
pieczenia

Y5 tyzeczki soli

Polewa
Ptatki kokosowe

Na mase budyniowg ostroznie wlac¢ syrop z brgzowego cukru i
wody.

Odczekac¢ 10 minut.

Budyn posypacC ptatkami kokosowymi, do smaku. Piec w
temperaturze 160°C przez 30 minut.

Wyjac z piekarnika i odstawi¢ na 10 minut.
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Sanela Okic

Baklava (deser z orzechami i cytryna)

Sktadniki

Deser orzechowo-cytrynowy

300 g posiekanych orzechow wioskich
3 jajka

10 listkdbw gotowego ciasta filo

1 proszek do pieczenia

1 cukier waniliowy

1 szklanka kaszy manny (200 ml)

1 szklanka cukru

Przygotowanie

Zagotowac¢ wode z cukrem.

Do przegotowanej wody z cukrem dodac plasterki
cytryny i gotowac jeszcze 5 minut.

Przygotowanie masy; wymieszac jajka z cukrem
Dodac olej.

Dodac cukier waniliowy i wymieszac.
Dodac kwasng smietane, wszystko wymieszac.

W innej misce wymieszac kasze manne i proszek
do pieczenia.

Dodac do nadzienia i wszystko
wymieszac. Lekko nattusci¢ patelnie.

dobrze

Posmarowac olejem jeden ptat ciasta filo.

1 szklanka kwasnej Smietany
1 szklanka oleju

Na polewe

4 szklanki wody (200 ml)
3 szklanki cukru

1 cytryna

Nastepnie natozy¢ kolejng warstwe ciasta filo.
Roéwnomiernie natozy¢ nadzienie.

Natozy¢ drugi pfat ciasta filo |
rozsmarowac nadzienie.

ponownie

Posypac jeszcze odrobing orzechow witoskich
Posmarowac ttuszczem pierwszy ptat ciasta filo.

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze
200°C przez okoto 30 minut.

Ciepty stodki deser polac cieptg polewas.

PokroiC deser, a nastepnie pola¢ go resztg
polewy.

Podawac, gdy deser bedzie dobrze schtodzony.




Steffen Kast

Milchrahm Strudel (austriacki strudel z kremem
mlecznym)

Sktadniki

Na ciasto
300 g maki
Szczypta soli
1 tyzka oleju
Vs | wody

Na nadzienie

100 g masta

100 g cukru pudru

125 g twarogu

125 g kwasnej Smietany
S zottek

Przygotowanie

Z 10 butek usungC migzsz i pokroi¢c w drobng 2)

kostke. Ubi¢ 5 biatek do uzyskania sztywnej piany i
Kostki namoczy¢ w 500 ml mleka. stopniowo dodawac 100 g cukru.
3)
Oddzielnie wymieszaé Aby przygotowaC nadzienie, wymieszaC kostki
y
1) butki z tym, co przygotowalismy w krokach 1) + 2).
Nastepnie rozwatkowacC ciasto bardzo cienko
100 g masta (cienko jak papier). Natozy¢ nadzienie na ciasto
100 g cukru pudru i zwingc.
125 g twarogu Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 160°C na
125 g  kwasnej okoto 45 minut.
Smietany W trakcie pieczenia regularnie smarowac ciasto
5 s6tek mieszanka jajka i mleka.

Podawac z sosem waniliowym. Smacznego!

Wskazdéwka: warto poprosi¢ babcie o pomoc ;-)
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Jana Lena Fries

Brownie ze stodkimi ziemniakami

Sktadniki

130 g daktyli (bez pestek) 2 tyzeczki proszku do pieczenia
450 g stodkich ziemniakoéw (obranych) 2 tyzki oleju rzepakowego

1 dojrzaty banan 1 szczypta soli Polewa wedtug

80 g mielonych migdatow
3 tyzki kakao w proszku
100 g maKki

Przygotowanie

Moczy¢ daktyle w gorgcej wodzie przez 15 minut.

ObracC stodkie ziemniaki, pokroic w drobng kostke i dusi¢ w
rondlu przez okoto 15 minut, az bedg miekkie.

Nastepnie zmiksowaC banana, daktyle i ugotowane stodkie
ziemniaki w malakserze lub za pomocg blendera recznego az
sktadniki doktadnie sie wymieszaja.

Stopniowo dodawacC pozostate sktadniki az do uzyskania
gtadkiego ciasta.
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uznania:

Polewa z ciemnej czekolady / ptatki kokosowe

Rozgrzac piekarnik i wla¢ciasto do wysmarowanego ttuszczem
naczynia zaroodpornego. Piec w temperaturze 180°C (gora-
dot) / 160°C (termoobieg) przez okoto 30 minut.

Mozna polac brownie polewg z ciemnej czekolady lub posypac
ciasto ptatkami kokosowymi.




Alexander Beskrovniy

Solone ciasteczka

Sktadniki

300 g maki pszennej

1 tyzeczka soli

V2 tyzeczki sody

100 g masta

1 jajko

125 g kwasnej Smietany
100 g sera

Gofrownica elektryczna

Przygotowanie

Roztopi¢ 100 g masta na matym ogniu.
Ubi¢ 1 jajko w matym rondelku.
Zetrze€ na tarce 100 g sera.

Do jajka dodaC masto, smietane, sol i sode i wymieszac.
Nastepnie dodac ser i mgke pszenna.

MieszacC do uzyskania jednolitego ciasta (fot. 1).

Uformowac mate kulki i witozy¢ do gofrownicy elektrycznej (fot.
2).

Smazy¢ przez okoto 3 minuty (fot. 3).

Smacznego! (Fot. 4)
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Michaela Marchner

Kluski na parze

Sktadniki

500 g maki
0,25 | mleka
1 opakowanie cukru waniliowego

30 g swiezych drozdzy (lub 1
paczka suchych drozdzy)

40 g cieptego masta

60 g cukru

1 jajko

1 szczypta soli

1 szczypta skorki z cytryny

Réwniez do pieczenia:
Odrobina masta
0,125 | smietany

1 tyzka cukru

Przygotowanie

Make przesia¢ do miski, zrobiC w niej dotek, pokruszyC na srodek drozdze i wla¢ potowe letniego mleka.
PozostawiC mieszanke na chwile, az w mleku z drozdzami pojawig sie pecherzyki powietrza.

Nastepnie dodac cukier, sol, jajko i roztopione letnie masto oraz skorke z cytryny. Teraz wyrabiac ciasto,
az stanie sie lekko btyszczgce i bedzie w nim widac¢ pecherzyki powietrza (okoto 15 minut).

Nastepnie przykryC ciasto recznikiem do naczyn i pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia, az co
najmniej podwoi swojg objetos¢. Teraz ponownie zagnies¢ ciasto i uformowac rownej wielkosci kulki (ok.
100 g na kulke).

PrzykryC i pozostawiC do wyrosniecia na drewnianej desce posypanej mgkg na kolejne 15 minut.

W miedzyczasie rozgrza¢ masto w duzej patelni, garnku lub brytfannie. Dodac¢ cukier i Smietane i na
krotko doprowadzi¢ do wrzenia.

Ugotowane na parze kluski utozyC koliscie w sSmietanie i zmniejszyC temperature. NatozyC na garnek
szczelnie przylegajgcg pokrywke i upewnic sie, ze jest ona zamknieta podczas gotowania.

Gotowac kluski na parze w sredniej temperaturze, az caty ptyn odparuje, a na dnie utworzy sie tadna
skorka. Dopiero wtedy zdjg¢ pokrywke i podawac ugotowane na parze kluski.

Podawac¢ z sosem waniliowym lub musem jabtkowym.
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Belen Sevillano Lopez

Anyzowe paczki z dziurkg (Rosquillas de Anis)

Sktadniki

1 jajko (na partie)
4 tyzki cukru na jajko
1 saszetka suszonych drozdzy na 2 jajka

llos¢ oleju na 1 jajko — ilos¢ mieszczgca sie w 1
skorupce jajka

Jedna miarka likieru anyzowego na jajko
llos¢ maki wystarczajgca do wyrobienia ciasta

Przygotowanie

Ubi¢ wszystkie ptynne sktadniki razem. Po ubiciu
sktadnikow doda¢ make.

Wyjg¢, a nastepnie zagniesc¢ i uformowac pgczki.

Smazyc¢ na patelni z duzg iloScig oleju na srednim
ogniu. Posypac cukrem pudrem.
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Emilie Priac

Odwrodcona tarta (Tarte Tatin)

Sktadniki (8 porcji)

1 pfat ciasta francuskiego z mastem
6 jabtek Golden Delicious

60 g lekko solonego masta

6 tyzek drobnego cukru

Wanilia (do smaku)

Cynamon (do smaku)

Przygotowanie

Czas przygotowania: 20 minut; Czas gotowania: 40 minut
Jabtka obrac i wydrgzyC gniazda nasienne.
Jabtka pokroi¢ w plastry (nie za grube — okoto 3 mm).

Piekarnik rozgrza¢ do 180°C (stopien 6 w piekarniku

gazowym).
Aby ufatwiCc przyrzadzanie, nalezy

wykonac¢ w kilku seriach.

ponizsze CzynNOSCi

Na patelni roztopi¢ okoto 20 g masta. Nastepnie utozyC na niej
plastry jabtek (okoto 2 jabtka na raz).

Posypac¢ 2 tyzkami cukru. Dodac¢ wanilii i cynamonu wedtug
uznania.

Zrumieni¢ z obu stron. (Na koniec pieczenia w piekarniku
jabtka powinny miec¢ kolor jasnobrgzowy lub ztocisty).

Powtorzy¢ proces tyle razy, ile to konieczne.

UtozyC plastry w okrggtym, nieprzywierajacym naczyniu
zaroodpornym. Plasterki uktadaC na zaktadke (jak w
tradycyjnej tarcie z jabtkami). Cata potrawa powinna by¢
pokryta jabtkami.

Przykry¢ ciastem i uszczelni¢, wciskajgc ciasto miedzy jabtka a
brzeg naczynia. Naktuc ciasto widelcem.

Umiesci¢ naczynie na srodku piekarnika. Piec przez 40 minut
(ciasto powinno stac sie ztocistobrgzowe).

PozostawiC¢ do ostygniecia. WytozyC potrawe na
talerz. | gotowe.

Podawa¢ z gatkg lodow waniliowych Ilub odrobing Dbitej
Smietany!

Inne odmiany jabtek: Elstar, Pink Lady itd.
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Fran Galbraith

Rabarbar pod kruszonka

Sktadniki

10 todyg rabarbaru

8 lyzek drobnego cukru minut

1 tyzeczka mielonego imbiru . >
L Liczba porcji: 4

110 g miekkiego masta

110 g cukru demerara

200 g zwykte] maki

Czas przygotowania: mniej niz 30

Czas pieczenia: 30 minut do 1 godziny

Mieszkam w Wakefield, w hrabstwie West Yorkshire w pétnocnej Anglii, w Wielkiej Brytanii, a Wakefield stanowi czes¢
,rabarbarowego zagtebia”. ,Rabarbarowe zagtebie” to obszar o powierzchni 9 mil kwadratowych w hrabstwie West
Yorkshire w Anglii, pomiedzy Wakefield, Morley i Rothwell, stynacy z produkcji wczesnego rabarbaru.

,Rabarbarowe zagfebie” byfo poczatkowo znacznie wieksze i obejmowatlo obszar pomiedzy Leeds, Bradford i Wakefield.
Od 1900 do 1930 r. produkcja rabarbaru rozwijata sie i w szczytowym okresie obejmowata obszar okoto 30 mil
kwadratowych (78 km2). Rabarbar pochodzi z Syberii, wiec doskonale radzi sobie w wilgotnych, mroznych zimach w
Yorkshire, ktore zdarzaja sie catkiem czesto! Ciekawostka: w West Yorkshire produkowano niegdys 90% globalnej ilosci
wczesnego zimowego rabarbaru, ktory byt uprawiany w szopach czesto spotykanych na tutejszych polach.

Rabarbar pod kruszonka to jedno z naszych ulubionych rodzinnych dan. To taki ciepty deser, ktory wprawia w dobry
nastréj. Nawet jesli nie ma sezonu na rabarbar, kupujemy mrozony w supermarkecie. Moja rodzina przyrzadza go od
zawsze, czy to wedftug standardowego przepisu podanego ponizej, czy z dodatkami, takimi jak jabtka z rabarbarem, czy
cynamon zamiast imbiru, czy nawet platki owsiane do posypki. Niezaleznie od sposobu przyrzadzenia, to z pewnoscig
poprawiajgcy nastrdj deser. Jesli podasz do niego szklanke rabarbarowego ginu z tonikiem, bedzie jeszcze lepiej!

Przygotowanie

Rozgrzac piekarnik do 180°C (gora-dot) / 160°C (termoobieg) /
stopnia 4 (gazowy).

Rabarbar pokroi¢ na kawatki o dtugosci 772 cm i utozyC na
blasze do piekarnika. Skropi¢ 4 tyzkami wody i posypac
drobnym cukrem. Piec przez 10 minut. PosypaC imbirem i
dobrze wymieszac.

Wypetni¢ rabarbarem naczynie zaroodporne o gtebokosci ok. 4

W ™ "= - e

e

Utrze¢ masto z mgka, a nastepnie dodac¢ cukier demerara, aby
uzyskacC kruszonke. Posypac kruszonkg rabarbar i piec przez
35—45 minut lub do momentu, az kruszonka bedzie chrupigca i
ztocistobrgzowa, a nadzienie rabarbarowe zmieknie i zacznie
bulgotac.

PozostawiC do lekkiego ostygniecia. Podawac z lodami, gestg
Smietang lub kremem angielskim.

. 4
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Frederic Jung

Nalesniki francuskie (crépe)

Sktadniki

1 szklanka (240 ml) wody
1 szklanka (240 ml) mleka
2 jajka

1,5 szklanki (225 g) maki
2 tyzki oleju

2 tyzki (25 g) cukru
Szczypta soli

Narodowym daniem Francji sq nalesniki crépe. Nalesnik crépe to rodzaj bardzo cienkiego placka, ktorego nie nalezy myli¢
z holenderskim Pannekoeken. Nalesniki sg zwykle dwojakiego rodzaju: stodkie crépe i wytrawne galette. Nalesniki podaje
S3 z najrozniejszymi nadzieniami, od najprostszych z samym cukrem, po flambirowane nalesniki Suzette lub wyszukane

galette z jajkami, serem, szynka itp.

Jak wida¢ na zdjeciu, wybralismy dzem truskawkowy i odkryliSsmy, ze syrop klonowy bardzo dobrze komponuje sie
Z nalesnikami.

Przygotowanie

Kluczowe jest, aby unikng¢ grudek, dlatego mgka powinna by¢ Wskazdéwki dotyczace picia

przesiana. Wytrawny cydr jabtkowy z Normandii.

Zostawic ciasto na noc w lodowce. Lub schitodzone czerwone wino z doliny Loary bedzie
Aby utatwi¢ przewracanie nalesnika, przekroi¢ ziemniaka na doskonatym uzupetnieniem positku.

pot, natozy¢ na widelec, zanurzy¢ go w oleju i natrze¢ nim
patelnie, aby nie przywierat.
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Imojen Jean

Jamajskie kleiste ciasto imbirowe

Sktadniki (6 porcji)

Ciasto
200 g zwykte] maki Polewa
3,5 tyzeczki mielonego imbiru

1 tyzeczka mielonego cynamonu

1 tyzeczka przyprawy piernikowe; Mieko

80 g korzenia imbiru, posiekanego 1/3 szklanki posiekanych orzechéw

% lyzeczki sody oczyszczonej wioskich

125 ml mleka petnottustego

85 g czarnej melasy

85 g ztotego syropu

85 g ciemnego cukru muscavado
85 g solonego masta

Szczypta soli

Duze jajko, lekko ubite

Przygotowanie

Rozgrzac piekarnik do 160°C.

PrzesiaC make i przyprawy do miski. Dodac
korzen imbiru i podrzuci¢, aby go obtoczycC (dzieki
temu kawatki nie opadng na dno podczas
pieczenia).

W osobnej misce wymieszac sode oczyszczong z
mlekiem.

Melase, ztoty syrop, cukier, sol i masto podgrzac
na wolnym ogniu, mieszajgc regularnie, az
sktadniki sie rozpuszcza.

Doda¢ to do maki i ubijaC energicznie az do
uzyskania gtadkiej masy. WDbiC jajko, a nastepnie
wla¢ mleko i ubija¢ do uzyskania gtadkiego ciasta.

WIlac do nattuszczonej i wytozonej papierem
do pieczenia formy o pojemnosci 900 g i
piec przez 1 godzine. Przykryc¢ folig na
ostatnie 30 minut, aby zapobiec

1%2 szklanki cukru pudru

¥>—1 tyzeczki mielonego cynamonu

Czas przygotowania: 15 minut
Czas pieczenia: 1 godzina

Catkowity czas: 1 godzina 15 minuf
Sktadniki na: 1 bochenek 900 g

=

nadmiernemu zrumienieniu. Wyjac z
piekarnika.

Pozostawi¢ w formie do pieczenia na 24 godziny,
aby smaki sie przemieszaty (opcjonalnie).

Polewa

W matej misce wymieszaC cukier i cynamon, a
nastepnie dodawac¢ po jednej tyzce mileka do
uzyskania gestej glazury.

Rozprowadzi¢ polewe na wierzchu bochenka, a
nastepnie posypac orzechami wtoskimi.

PozostawiC glazure do zastygniecia na kilka
godzin, a nastepnie pokroic. Pozniej dobrze
zawingc i przechowywac.




Jennifer Ellis

Jedwabiste ciasto czekoladowe

Sktadniki

V5 szklanki masta
%4 szklanki cukru

60 g niestodzonej czekolady (roztopionej zgodnie z instrukcjami
na opakowaniu — na opakowaniu powinna by¢ informacja, ile
kwadracikow sktada sie na 30 g)

3 jajka

1 tyzeczki wanilii

Przygotowanie

PrzygotowaC i upiec ciasto, a nastepnie pozostawi¢ do
catkowitego ostygniecia przed natozeniem nadzienia. Z
podanego przepisu wychodzi 1 ciasto.

Cukier i masto wymiesza¢ mikserem do uzyskania kremowej
konsystencji.

Dodac niestodzong czekolade i wanilie. Nastepnie dodawac po
jednym jajku, miksujgc na srednich obrotach przez petne 5
minut pomiedzy kolejnymi jajkami.
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Upewni¢ sie, ze wszystko jest dobrze wymieszane.
Wiac/przetozyC tyzkg nadzienie do ciasta i odstawiC¢ do lodowki
na co najmniej 3 godziny przed podaniem.

Uwaga: ciasto wyjdzie najlepsze w przypadku uzycia
prawdziwego masta, a nie substytutu masta. Znaczenie ma
rowniez miksowanie przez petne 5 minut pomiedzy kolejnymi
jajkami.
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John Alexander

Beza Pavlova

Sktadniki (6 porcji)

3 biatka jaj

1 tyzeczka biatego octu destylowanego
3 tyzki zimnej wody

1 szklanka drobnego cukru

3 tyzeczki maki kukurydziane;

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

1 pojemnik bitej smietany

Owoce na goére wedtug uznania
Rozgrzac piekarnik do 150°C

Przygotowanie

Biatka ubi¢ na sztywno, dodaC zimng wode i
ponownie ubi¢. Powoli  dodawacC cukier, caty
czas ubijajgc, az do potgczenia.

Zmieni¢ predkosc¢ na wolng i dodac ocet, wanilie |
skrobie kukurydziana.

PotozyC papier do pieczenia na nattuszczonej lub
nieprzywierajgcej blasze do pieczenia.

Natozy¢ mase (na srodku w przypadku duzej bezy
Pavlova lub oddzielnie w przypadku pojedynczych
mini bez Pavlova) i piec przez 45 minut.

Oto najwazniejsza czesc¢: wytgczyC piekarnik i
pozostawi¢ do ostygniecia bez otwierania
drzwiczek piekarnika. Zazwyczaj pieke bezy dzien
wczesniej i zostawiam na noc w piekarniku.

Ubija¢ bitg smietane, az bedzie sztywna.

Potozyc¢ Smietane na wierzchu bezy i udekorowac
wybranymi owocami. Ja najczesciej siegam po
owoce Kiwi, truskawki i boréwki, ale nie ma tu
sztywnych regut.

Ten deser jest przepyszny latem.




Mackenzie King

Batoniki cytrynowe

Sktadniki

Spod z kruchego ciasta

6 tyzek niesolonego masta

Ya szklanki cukru granulowanego

Ya tyzeczki soli

1 szklanka maki uniwersalne;

Polewa cytrynowa

2 jajka

% szklanki cukru granulowanego

2 tyzki magki uniwersalnej

Ya tyzeczki drobno startej skorki z cytryny
3 tyzki swiezego soku z cytryny

Ya tyzeczki proszku do pieczenia

Cukier puder do dekoracji, wedtug uznania

Przygotowanie

Rozgrzac piekarnik do 180°C. szklanki cukru, 2 tyzki maki, V4 tyzeczki skorki z cytryny, 3 tyzKi
Ubijaé masto przez 30 sekund, nastepnie doda¢ "4 szklanki soku z cytryny i ¥4 fyzeczki proszku do pieczenia.

cukru oraz Vi tyzeczki soli i ubija¢ do uzyskania puszystej Ubija¢, az masa lekko zgestnieje (mozna uzyC elektrycznego
masy. miksera).

WymieszaC z jedng szklankg maki — ciasto bedzie bardzo Wyla¢ mase cytrynowg na upieczony spod.

kruche.

Piec przez 25-30 minut, az brzegi lekko sie zrumienig, a
Ciasto przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem formy o srodek stanie sie zwarty.

wymiarach 20 x 20 cm | rownomiernie docisngc. Odstawié do ostygniecia, posypaé cukrem pudrem i pokroié na

Piec przez 15 minut. kwadraty.
Gdy spod bedzie sie piekt, ubi¢ jajka, a nastepnie dodac %
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Maria Jose Alvarez

Przepis na asturyjskie nalesniki

Sktadniki (4—6 porcji)

200 g maki

1 cytryna

4 jajka

Y2 litra mleka
2 tyzka cukru

Przygotowanie

Mieko, make, ubite jajka, cukier i skorke z cytryny
(tylko z6tg czes€) umiesci¢c w misce.

UbijaC trzepaczka, az sktadniki sie wymieszajg i
nie bedzie grudek.

Posmarowa¢ mata,
odrobing oleju.

nieprzywierajgcg patelnie

Doda¢ 1 lub 2 tyzki ciasta (nie za duzo, nie
powinny byC¢ zbyt duze) i poruszac patelnig tak,
aby ciasto szybko rozprowadzito sie po dnie.

Podrzuci¢ kilka razy, az ciasto bedzie gotowe i

ztociste z obu stron. UktadacC jeden nalesnik na
drugim na talerzu, az do momentu, gdy cate
ciasto bedzie gotowe. Jesc¢ na gorgco.

Jako dodatek do nalesnikbw mozna podac:

jabtko pokrojone na czgstki i ugotowane z
odrobing wody, cukru i cynamonu

Mozna posypac
cukrem Mozna polac
miodem




Mark Gonyar

Miekkie ciastka czekoladowe przektadane

kremem (Whoopie Pies)

Sktadniki

Ciastko

2 szklanki maki uniwersalnej

1 tyzeczka sody oczyszczonej
Ya tyzeczki soli

1/3 szklanki kakao w proszku

1 szklanka biatego cukru

1/3 szklanki ttuszczu roslinnego
1 jajko

%4 szklanki petnottustego mleka
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Sktadniki nadzienia
225 g margaryny
2 1 szklanka cukru pudru

6 (czubatych) tyzek kremu z pianek (Fluff
lub Jet Puff)

2 tyzeczki wanilii

Jest to klasyczny przepis ze stanu Maine i nasz letni
faworyt z tego regionu.

Intensywnie czekoladowe ,,ciasteczko” i pyszne
kremowe nadzienie. Na pewno chetnie zjesz dwa (lub
trzy)!

Przygotowanie

Wymiesza¢c w  mikserze elektrycznym =z
mieszadtem topatkowym ttuszcz, cukier i jajko.
Doda¢ kakao w proszku i dobrze wymieszac.
Dodac ekstrakt waniliowy i mleko, a nastepnie
wymieszac. W osobnej misce potgczyC cukier,
proszek do pieczenia, sol i magke.

Powoli dodawac¢ suche sktadniki do mokrych w
mikserze i miksowacC na srednich obrotach, az
sktadniki dobrze sie potgczg (2—3 minuty).

Nalezy pamieta¢, aby podczas miksowania co
najmniej raz zeskrobac boki miski.

NatozyC petng  tyzeczke ciasta na
wysmarowang ttuszczem blache  (lub
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wytozy¢ blache papierem do pieczenia). Piec w
Kilku partiach, przez 12—15 minut w temperaturze
175°C. Studzi¢ przez 5 minut na blasze, a
nastepnie przeniesc na kratke.

Wskazowki dotyczgce sktadania:

Kiedy ciastka catkowicie  ostygng, obficie
rozprowadzi€ na nich nadzienie i przykry¢ je
kolejnymi ciastkami, aby stworzy¢ whoopie pie!
Ciastka mozna przechowywac zawiniete w papier

woskowy lub folie spozywczg w temperaturze
pokojowej, jesli tak dtugo przetrwajg!




Monique Nicolaides

Ciasto marchewkowe

Sktadniki

300 g miekkiego
jasnobrgzowego cukru
3 jajka

300 ml oleju

stonecznikowego 300 g
zwyktej maki

Ya tyzeczki ekstraktu z

wanilii

300 g marchewki — tarte;

100 g tuskanych, posiekanych

orzechow wtoskich plus
dodatkowe 75 g catych — do

1 tyzeczka sody oczyszczone; dekoracji

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka mielonego cynamonu Na kremow3 polewe

% tyzeczki mielonego imbiru 300 g cukru pudru

Y4 tyzeczki soll 50 g niesolonego masta

125 g serka smietankowego

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do 175°C (160°C z termoobiegiem) i
nattusci¢ foremki o wymiarach 3 x 20 cm, dno wylozy¢
papierem do pieczenia.

Wymieszac cukier, jajka i olej i ubijac, az wszystkie sktadniki
dobrze sie potaczg. Powoli dodawa¢ magke, sode oczyszczona,
proszek do pieczenia, cynamon, imbir, sol i ekstrakt z wanilii i
dalej ubija¢, az sktadniki bedg dobrze wymieszane. Dodac
startg marchewke i orzechy wtoskie i wymieszacC recznie, az
bedg rownomiernie rozprowadzone w masie.

Wla¢ mase do przygotowanych foremek i wygtadzi¢ nozem do
dekorowania ciasta. Piec w rozgrzanym piekarniku przez 20—
25 minut Ilub do momentu, az ciasto nabierze
ztocistobrgzowego koloru i stanie sie sprezyste w dotyku.
Pozostawi¢ ciasta do ostygniecia na okoto 10 minut w
foremkach, a nastepnie wyjgc¢ na kratke.

Sposob wykonania kremowej polewy

Ubi¢ cukier puder i masto w wolnostojgcym mikserze
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elektrycznym z topatkg (lub za pomocg miksera recznego) na
srednich obrotach, az masa sie potgczy i bedzie dobrze
wymieszana. Masa bedzie miata konsystencje piasku. Dodac
za jednym razem caty serek Smietankowy i ubijac do
catkowitego potgczenia. ZwiekszyC obroty miksera do srednio-
wysokich. Kontynuowac¢ ubijanie, az lukier stanie sie jasny i
puszysty, co najmniej przez 5 minut. Nie nalezy przesadziC z
ubijaniem, poniewaz masa szybko moze stac sie ptynna.

Gdy ciasta wystygng, potozy¢ jedno na paterze i rozprowadzi¢
na nim nozem do dekorowania ciasta okoto jednej czwartej
masy z serka smietankowego. Na wierzchu potozyC drugie
ciasto i posmarowac je kolejng jedng czwartg masy z serka
Smietankowego. Na wierzchu potozyC ostatnie ciasto |
posmarowaC je pozostalg masg. Wykonczy¢ orzechami
wtoskimi lub wedtug uznania.

SMACZNEGO!




Romina Bauducco

Domowy kajmak (sos karmelowy)

Sktadniki

1 litr mleka

220 g cukru

20 g gestej Smietany

1 tyzka esencji waniliowej

1 g sody oczyszczonej

Przygotowanie

Wymiesza¢c w rondlu, najlepiej ciezkim, mleko, cukier,
Smietane i sode oczyszczong i gotowac na wolnym ogniu przez
90 minut. Przez pierwsze 60 minut nie ma potrzeby mieszania
masy.

Przez ostatnie 30 minut miesza¢ mase drewniang tyzka, a
kiedy zmieni kolor na brgzowy, sos jest gotowy! Gorgcy sos
wlac¢ do butelki. Pozostawi¢ do ostygniecia.

Page 136

Wskazowki

Wiozy¢ talerz do lodéwki, nastepnie na zimny talerz wytozyc
troche kajmaku i przesung¢ palcem przez srodek. Gdy masa
nie bedzie sie tgczy¢, sos jest gotowy!

Podzieli€ sie tym pysznym sosem z rodzing i przyjaciotmi!
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Rui Sousa

Kremowe mleko

Sktadniki (5 porcji)

1 litr mleka

Od 5 do 10 tyzek cukru (w zaleznosci od
preferowanej stodkosci)

5 tyzek maki kukurydzianej
2 laski cynamonu

3 zottka

Skorka z cytryny (3 kawatki)

e

Przygotowanie

Doprowadzi¢ sktadniki do wrzenia, stale
mieszajgc w tym samym kierunku, az masa
zgestnieje (do etapu tuz przed zagotowaniem).

Wytozy€ na talerz, pozostawi¢ do ostygniecia i
posypac mielonym cynamonem. Aby wykazac sie

kreatywnoscig, mozna narysowac cos za pomoca
cynamonul.




Sarah Rogers

Marokanska satatka owocowo-orzechowa

Sktadniki (6—8 porcji)

1 gtdwka sataty rzymskiej (lub sataty
mastowe))
1 gtowka belgijskiej endywii

Y2 szklanki orzechow wtoskich, prazonych
i/lub %2 szklanki migdatow w kawatkach,
prazonych

4 duze pomarancze pepkowe, cara cara i/lub
Krwiste

Y2 szklanki swiezo wycisnietego soku z
pomaranczy

3 tyzki swiezo wycisnietego soku z

cytryny

2 tyzki wody z kwiatdow pomaranczy (nie uzytam jej
za pierwszym razem, kiedy robitam te satatke,

poniewaz nie mogtam jej dostac i nie sgdzitam, ze
bedzie to bardzo zauwazalne, ale naprawde robi
roznice)

3 tyzki cukru

Y8 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki mielonego
cynamonu

3 tyzki oleju z orzechéw
wtoskich

1 szklanka swiezych lisci miety
Y2 szklanki posiekanych daktyli
Ptatki rozy do dekoracji (opcjonalnie)

Moj przepis znalaztam ok. 12 lat temu w
bardzo matej ksiazce kucharskiej, w ktorej
byty tylko satatki. Na poczatku nie bytam
do niego przekonana, poniewaz dressing
byt bardzo unikalny, a ja nie jadtam
wczesniej zbyt wiele marokanskich potraw,
ale wykorzystatam go w tamtym roku na
urodzinowym obiedzie mojej mamy,
poniewaz potrawa byta bardzo tadna i
prawdziwie weganska (bez kawatkow
kurczaka, sera czy dressingu na bazie
nabiatu). Stafo sie to rodzinng tradycja i
dzielimy sie tym przepisem z innymi
podczas pandemicznych ograniczen (jeden
Z naszych przyjaciéf, uzywajac hiperboli,
nazwat ten przepis ,,zmieniajagcym zycie”).

Przygotowanie

Umyc¢, osuszycC i schtodziC satate i endywie.
Uprazy¢ orzechy wioskie i/lub migdaty, odtozy¢ na
bok.

Obra¢ pomarancze nozem i usungC cate biate
wtokno spomiedzy czgstek. Zachowac sok z tego
procesu, aby uzyC go do dressingu.

WymieszaC sok z pomaranczy, sok z cytryny,
wode z kwiatobw pomaranczy, cukier, cynamon,
olej z orzechow wtoskich i sél do smaku. Dobrze
wymieszac (najlepiej potrzgsajgc) i odstawic.
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Wymieszac satate, endywie i miete. Przetozy¢ do
miski do serwowania i wymieszac z dressingiem.
W misce do serwowania lub na poszczegdlinych
talerzach utozyC czgstki pomaranczy i posypac
daktylami i migdatami do smaku. Udekorowac
ptatkami rozy, wedtug uznania.
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Timothy Weatherill

Kowbojskie ciasteczka Six Sigma

Sktadniki (4 porcje)

1 szklanka (227 g) masta
1 szklanka (113 g) ptatkow owsianych
1 szklanka (220 g) biatego cukru

1 szklanka (100 g) rozdrobnionego
kokosa (najlepszy jest stodzony)

1 szklanka (200 g) ciemnego brgzowego cukru

1 torebka wiorkow czekoladowych o zawartosci
60% kakao (283 g) lub tabliczka czekolady 70%,
posiekana

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

Y2 szklanki (73 g) posiekanych orzechow witoskich
lub innych orzechéw wedtug uznania

2 jajka w temperaturze pokojowe;

(opcjonalnie: 72 szklanki (68 g) lub wiecej
rodzynek)

2 szklanki (345 g) maki uniwersalne;
1 tyzeczka sody oczyszczonej

V2 tyzeczki proszku do pieczenia

Y5 tyzeczki sol

Przygotowanie

Podgrza¢ 2/3 masta na matym ogniu na patelni,
az sie lekko przyrumieni. Ten Kkrok dodaje
potrawie gtebi smaku. Schtodzi¢ do temperatury
pokojowej. Masto i cukry utrze€¢ na krem. Dodac
wanilie, a nastepnie jajka, jedno po drugim.

Przesia¢ make, sode, proszek do pieczenia i sol.
Stopniowo wmiesza¢ suchg mieszanke maki do
kremowej mieszanki cukru i jajek.

Dodac¢ ptatki owsiane, wiorki kokosowe, wiorki
czekoladowe i orzechy witoskie (oraz rodzynki).

Zawingc ciasto w folie i odstawi¢ do lodowki na co
najmniej 24 godziny. Petny smak ciasteczka
rozwija sie z czasem.

Przed pieczeniem nalezy pozostawiC ciasto, aby
osiggneto temperature pokojowas.

Piec w temperaturze 177°C przez 9-11 minut.
Ostudzi¢ ciasteczka na kratce przez 10 minut
przed zdjeciem ich z blachy. Niedopieczone

ciasteczka sg lepsze niz zbyt mocno wypieczone.

kp




Pilar Diaz-Valdés

Ciasteczka Alfajores

Sktadniki

125 g margaryny lub masta

150 g cukru granulowanego

3 zottka

1 tyzeczka koniaku (opcjonalnie)
2 szklanki maki uniwersalne;

1 szklanka skrobi kukurydzianej
V2 tyzeczki sody oczyszczonej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie

Rozgrzac piekarnik do 180°C

Potgczy¢ margaryne, cukier i zoitka. Nastepnie dodacC suche
sktadniki (magke, proszek do pieczenia, sode, skrobie
kukurydziang), a potem koniak, ekstrakt waniliowy i w razie
potrzeby mleko.

Po uzyskaniu jednolitego ciasta rozwatkowaC je za pomoca
watka, a nastepnie wycinac kotka o pozgdanej wielkosci.

PotozyC papier do pieczenia na blasze do pieczenia, a
nastepnie utozy¢€ na nim kotka z ciasta.
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1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
skorka z jednej cytryny

V2 szklanki mleka (w razie potrzeby)
Kajmak (masa krowkowa)

Wiorki kokosowe

Piec w nagrzanym piekarniku przez 8—10 minut. Kiedy ciastka
sie upieka, przeniesc je na kratke, aby catkowicie ostygty.

Na potowie ciastek po ostygnieciu rozsmarowacC po jednej
stronie okoto tyzki stotowej kajmaku (masy krowkowej).
Nastepnie potozyC drugie ciasteczko na wierzchu kajmaku i
delikatnie docisng¢, aby powstata kanapka. Nastepnie
obtoczy¢ boki we widrkach kokosowych.




	Foliennummer 1
	Foliennummer 2
	Foliennummer 3
	Foliennummer 4
	Foliennummer 5
	Foliennummer 6
	Foliennummer 7
	Foliennummer 8
	Foliennummer 9
	Foliennummer 10
	Foliennummer 11
	Foliennummer 12
	Foliennummer 13
	Foliennummer 14
	Foliennummer 15
	Foliennummer 16
	Foliennummer 17
	Foliennummer 18
	Foliennummer 19
	Foliennummer 20
	Foliennummer 21
	Foliennummer 22
	Foliennummer 23
	Foliennummer 24
	Foliennummer 25
	Foliennummer 26
	Foliennummer 27
	Foliennummer 28
	Foliennummer 29
	Foliennummer 30
	Foliennummer 31
	Foliennummer 32
	Foliennummer 33
	Foliennummer 34
	Foliennummer 35
	Foliennummer 36
	Foliennummer 37
	Foliennummer 38
	Foliennummer 39
	Foliennummer 40
	Foliennummer 41
	Foliennummer 42
	Foliennummer 43
	Foliennummer 44
	Foliennummer 45
	Foliennummer 46
	Foliennummer 47
	Foliennummer 48
	Foliennummer 49
	Foliennummer 50
	Foliennummer 51
	Foliennummer 52
	Foliennummer 53
	Foliennummer 54
	Foliennummer 55
	Foliennummer 56
	Foliennummer 57
	Foliennummer 58
	Foliennummer 59
	Foliennummer 60
	Foliennummer 61
	Foliennummer 62
	Foliennummer 63
	Foliennummer 64
	Foliennummer 65
	Foliennummer 66
	Foliennummer 67
	Foliennummer 68
	Foliennummer 69
	Foliennummer 70
	Foliennummer 71
	Foliennummer 72
	Foliennummer 73
	Foliennummer 74
	Foliennummer 75
	Foliennummer 76
	Foliennummer 77
	Foliennummer 78
	Foliennummer 79
	Foliennummer 80
	Foliennummer 81
	Foliennummer 82
	Foliennummer 83
	Foliennummer 84
	Foliennummer 85
	Foliennummer 86
	Foliennummer 87
	Foliennummer 88
	Foliennummer 89
	Foliennummer 90
	Foliennummer 91
	Foliennummer 92
	Foliennummer 93
	Foliennummer 94
	Foliennummer 95
	Foliennummer 96
	Foliennummer 97
	Foliennummer 98
	Foliennummer 99
	Foliennummer 100
	Foliennummer 101
	Foliennummer 102
	Foliennummer 103
	Foliennummer 104
	Foliennummer 105
	Foliennummer 106
	Foliennummer 107
	Foliennummer 108
	Foliennummer 109
	Foliennummer 110
	Foliennummer 111
	Foliennummer 112
	Foliennummer 113
	Foliennummer 114
	Foliennummer 115
	Foliennummer 116
	Foliennummer 117
	Foliennummer 118
	Foliennummer 119
	Foliennummer 120
	Foliennummer 121
	Foliennummer 122
	Foliennummer 123
	Foliennummer 124
	Foliennummer 125
	Foliennummer 126
	Foliennummer 127
	Foliennummer 128
	Foliennummer 129
	Foliennummer 130
	Foliennummer 131
	Foliennummer 132
	Foliennummer 133
	Foliennummer 134
	Foliennummer 135
	Foliennummer 136
	Foliennummer 137
	Foliennummer 138
	Foliennummer 139
	Foliennummer 140

