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EUROPA na widelcu

| 12 przepiséw najlepszych szeféw kUchni



Szanowni Panstwo,

wiele europejskich miast ma swoj sekretny przepis, ktérego z zazdrosdcig strzeze. Smakotyk
6w dostepny jest w limitowanych punktach i stanowi rozpoznawalng lokalng marke — jedli
jako turysci odwiedzamy takie miasto — céz... musimy tego specjatu sprébowac.

Wroctaw takze ma swoj sekretny przepis. Nie znam go nawet ja. Znajdziemy w nim miedzy
innymi otwarto$¢, rados¢, odwage. Sa tam takze solidarnos¢ i samorzadnos¢. Poczujemy
tez zdrowg dume z tak budowanego miasta. | jest wielu, naprawde wielu kucharzy, ktérzy
dbaja o dobry smak tego wyjatkowego tygla. Wroctaw, moi kochani, jest przyrzadzony we-
dfug pomystu swoich mieszkafncdw — nas wszystkich. Byt taki odkad pamietam. Peten usmie-
chu, gwaru ulic, wypetniony obecnosciag. Towarzyszace mu festiwale i atrakcje turystyczne —
owszem, wszystkie piekne i wazne — bezsprzecznie schodzity w rankingach na dalszy plan,
tuz za tym, co nasi goscie opisywali jako ,atmosfere miasta”. Z tej atmosfery wyrdst i wpisat
sie w nasze miasto wyjatkowy festiwal kulinarny — ,,Europa na widelcu”. Od 11 lat przypo-
minat nam o wyborach czerwcowych roku 1989, od ktérych zaczeta sie nowa wolna Polska.
Jeszcze rok temu $wietowalismy wspdlnie w salonie Wroctawia, na rynku, przy zastawionych
stofach, na ktérych goscity potrawy z catego Swiata. Mysle, ze jest to jeden z najbardziej
wroctawskich festiwali, przygotowywany przez niebagatelnych prowadzacych — Piotra Bikon-
ta, ktérego niestety nie ma juz wsrdd nas, i Roberta Maktowicza. Do nich dotaczyta rzesza
wroctawskich restauratoréw, ktérzy wraz ze swoimi zespotami, obok codziennych obowigz-
kéw zawodowych, zarywali noce, aby przygotowywac to niezwykte kulinarno-wolnosciowe
Swieto. Bardzo im i wszystkim wspdtorganizujgcym festiwal dziekuje.

Dzi$ nie mozemy spotkac sie na wroctawskim rynku. Dzi$ z wieloma wroctawskimi koncep-
tami staramy sie dotrze¢ do Panstwa domoéw. Tak bedzie i z ,,Europg na widelcu”. Wiem,
ze ta publikacja nie odda tego niesamowitego ,smaku wolnosci”, o ktérym co roku nasz
kulinarny festiwal przypominat, ale niech przywota dobre wspomnienia i przypomni nam
0 marzeniach. Bardzo ich, szczegdlnie dzisiaj, potrzebujemy. Wiem, ze spotkamy sie wszy-
scy na wroctawskim rynku — mam nadzieje, ze zdarzy sie to jak najszybciej. A w tym roku,
myslac o wolnosci, przypomnijmy sobie o trzech waznych rocznicach: 75-leciu powojenne-
go, odbudowywanego z mitoscig Wroctawia — jak méwi o naszym miescie jego honorowa
obywatelka, a zarazem laureatka Nagrody Nobla Olga Tokarczuk, o 40-leciu powstania Soli-
darnosci, oddolnego ruchu, dzieki ktéremu dzisiaj wolno$¢ mozemy swietowad, i o 30-leciu
odrodzonego polskiego samorzadu.

Te wszystkie rocznice méwig o dobrych rzeczach, do ktérych dochodzilismy pomimo prze-
ciwnosci. Wierze, ze te dzisiejsze przeciwnosci wzmocnig nas, a Wroctaw wkrétce bedzie
peten gwaru i ruchu. Jak zawsze.

Wszystkiego dobrego i... smacznego.

Jacek Sutryk
Prezydent Wroctawia
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»Europa na widelcu” to festiwal kulinarny organizowany we Wroctawiu od 2009
roku. Prezydent miasta Jacek Sutryk w wywiadzie z Katarzyna Gubata wspomina
poczatki imprezy i zdradza tajniki organizacji najwiekszego festiwalu kulinarnego

w Polsce.

Katarzyna Gubata: Czym dla Pana i dla
Wroctawia jest festiwal ,Europa na widel-
cu"?

,Europa na widelcu” zrodzi-
ta sie jako kulinarne swieto wolnosci. Kaz-
dego roku w okolicach 4 czerwca od 11 lat
Wroctaw swietuje w ten sposdb rocznice
tzw. wyboréw czerwcowych. Dla przypo-
mnienia troche historii — 4 czerwca 1989
roku, w wyniku negocjacji Okragtego Stotu,
odbyty sie pierwsze po Il wojnie swiatowej
czesciowo wolne wybory. Byty one moto-
rem do przemianach politycznych w Polsce,
przyspieszyty transformacje ustrojowg, cze-
go efektem byto poniekad pdzniejsze wej-
$cie Polski do Unii Europejskiej. W tym roku
niestety sie nie uda.

Ta idea Swietowania na rynku powstata
w 2009 roku — wroctawianie pokochali ten
niestandardowy sposéb obchoddéw, jak by
nie byto, waznego panstwowego $wieta.
| tak od lat niezmiennie ,Europa na widel-
cu” jest jedyng w Polsce impreza kulinarng
organizowang cyklicznie w tak ogromnej
skali. Jeden z najwazniejszych przewodni-
kéw kulinarnych swiata ,Gault&Millau”, na-
pisat nawet, ze czerwcowy festiwal ,Europa
na widelcu” to jedno z najciekawszych tego
typu wydarzen w Polsce. Wydarzeniu od po-
czatku patronuje Robert Makfowicz.

Ja jednak chciatbym jeszcze doda¢, ze ,Eu-
ropa na widelcu” to nie tylko obchody $wie-
ta i festiwal kulinarny, to takze manifest.
Manifest solidarnosci i jednosci wroctawian,
ktorzy tak licznie przybywaja na rynek i bio-
rg udziat we wszystkich imprezach towa-
rzyszacych. Festiwal ma swoich wiernych
fandéw, ktdrzy kolekcjonuja np. koszulki
z réznych edycji, kupujac cegietke, mdwia,
ze w zesztym roku nie sprébowali jakiejs
kuchni, wiec przyszli w tym, i to jest fanta-
styczne. Dlatego z wielka radoscig przygo-
towujemy kolejne edycje — dla wroctawian
wtasnie.

K.G. Co festiwal daje odwiedzajacym?

Na festiwal przychodzg mieszkancy
Wroctawia, ale takze turysci z Polski i zagra-
nicy, ktérzy odwiedzajg nasze miasto. To dla
nich atrakcja — sg koncerty, konkursy, prze-
glady filmoéw, targi ksigzek. Przede wszyst-
kim jednak to niepowtarzalna okazja, aby
skosztowad oryginalnych potraw z réznych
kuchni. Nie kazdy wybierze sie w podréz,
nie kazdy pojdzie do restauracji, nie wszyst-
kie kuchnie s3 we wroctawskiej gastronomii
reprezentowane. A w czerwcu to wszystko
mamy podane na tacy na wroctawskim ryn-
ku — mozna poczu¢ sie jak w podrdzy, za-
inspirowac sie do niej, posmakowac dania
jak w restauracji (pamietajmy, ze gotuja dla
nas szefowie kuchni z najlepszych miejsc,
restauracji, hoteli). No i mozna sie po pro-
stu spotkac ze znajomymi, wyj$¢ z dzie¢mi.
Szczegdlnie teraz widzimy, jakie to wazne.

Imprezie na rynku towarzyszy jarmark,
w czasie ktérego zaopatrzy¢ sie mozna
w regionalne specjaty. W programie s3
warsztaty kulinarne dla dzieci czy nauka
pieczenia prawdziwego domowego chleba.
Dotaczyty do nas muzea (Miejskie i Narodo-
we) i miejsca od rynku oddalone (strefa piwa
i food truckéw w Browarze Mieszczanskim),
kino Nowe Horyzonty organizuje pokazy fil-
mowe, a Wroctawski Dom Literatury — kier-
masz ksigzek. Waznym elementem stato sie
rowniez promowanie tradycyjnych polskich
specjatéw — lokalnych warzyw, owocédw
i ryb. Wiele oséb podkresla, ze nie sprébo-
watoby niektdrych dan, gdyby nie coroczne
degustacje we Wroctawiu.

Jednak ponad wszystko wybija sie jeszcze
jeden, szczytny cel. Pienigdze ze sprzedazy
cegietek na dania przeznaczane sg na sty-
pendia dla najzdolniejszych uczniéw wro-
ctawskiego Zespotu Szkdét Gastronomicz-
nych.

K.G. ,Europa na widelcu” to unikalne
przedsiewziecie w skali naszego kraju. Jak
wyglada organizacja tak duzej imprezy? Czy
logistyka jest skomplikowana?

Organizacja takiego wydarzenia to ol-
brzymie wyzwanie logistyczne. Biuro Promo-
¢ji Miasta i Turystyki, ktére sie tym zajmuje,
prace nad kolejng edycjg zaczyna praktycz-
nie tuz po zakonczeniu poprzedniej — wtedy
jest czas na podsumowania, ocene tego, jak
wszystko sie udato lub nie udato i jak to po-
prawi¢, pojawiaja sie juz pomysty na kolejny
festiwal. Od pazdziernika ustalana jest idea
przewodnia i menu. Odbywajg sie spotkania
z szefami kuchni i burzliwe dyskusje. Potem
ustalenia techniczne — jarmark (jego budo-
wa i nabér najemcéw), scena (konstrukcja,
nagtosnienie, pokazy kulinarne, ale i pozy-
skiwanie gwiazd do programu), rozmowy

z partnerami. Prace trwaja do ostatniej
chwili, bo kasy do sprzedazy cegietek, sto-
iska partneréw czy stoty do serwowania dan
stajg na rynku tylko na dzien biesiady i na
drugi dzien muszg znikna¢.

Odbyto sie juz 11 edycji. Wypracowalismy
swoje know how i kazdego roku staramy sie
je udoskonalac.

K.G. Jakie plany ma Wroctaw w zwigzku
z festiwalem?

W tym roku z wiadomych wzgledéw
festiwal sie nie odbedzie, ale nie zostawi-
my jego wielbicieli z niczym — powstat ten
e-book z przepisami na potrawy, ktérych nie
udato nam sie wspdlnie ugotowac i skoszto-
wac. Zapraszamy do gotowania online.




Robert Makiowicz to niekwestionowany ekspert gastronomiczny w Polsce.
W wywiadzie postanowit opowiedziec, jak doszlo do tego, ze tysiace
Polakéw wspdlnie biesiaduja kazdego roku na wroctawskim rynku.

Jak to sie stato, ze zo-
stat pan twarzg kulinarnego festiwalu we
Wroctawiu? Czyja to byta idea?

Razem z moim przy-
jacielem Piotrem Bikontem mielismy pomyst
na festiwal, bedacy opowiescig o kuchni
regionalnej, nie tylko polskiej, lecz réwniez
europejskiej. Jako krakowianie poszlismy
zrazu z tym pomystem do witodarzy nasze-
go miasta. Nic z tego nie wyszto, zatem
odwiedzilismy pana prezydenta Dutkiewi-
cza, a on po kroétkiej rozmowie powiedziat:
bierzemy! Potem z Pawtem Romaszkanem,
owczesnym szefem Biura Promocji Miasta
Urzedu Miejskiego Wroctawia, i jego ekipa
oraz Zbyszkiem Morawskiem, prezydenckim
asystentem, uzgadnialismy szczegdty. Prezy-
dent Dutkiewicz chciat, by impreze organi-
zowad w rocznice wybordw 4 czerwca 1989
roku, wydarzenia, ktére finalnie przyniosto
nam wolnosc.

To byto 11 lat temu, o ile dobrze pamie-
tam. Zmienit sie prezydent Wroctawia, Piotr
i Zbyszek od nas odeszli, ale festiwal trwa,
bo przeciez tegoroczna koronwirusowa
przerwa jest tylko chwilowa.

K.G. W festiwalu brat udziat niezyjacy juz
Piotr Bikont. Przyblizy nam pan jego sylwet-
ke?

Piotr byt przy nim od samego poczat-
ku. To witasnie Piotr i ja wymyslilismy catos¢.
Piotr jako pierwszy w Polsce pisat recenzje
kulinarne, to zresztg byt cztowiek renesansu:
rezyser teatralny i filmowy, performer, filar
wielu nowatorskich sktadéw muzycznych,
wspaniaty cztowiek i moj wielki przyjaciel.

K.G. Dlaczego festiwal ,,Europa na widelcu”
jest tak unikalny i ma tak niepowtarzalng at-
mosfere?

Poniewaz taczy ludzi. To jeden
z wiekszych tego typu festiwali w Europie,
najwiekszy w Polsce, taczacy nie tylko dzie-
sigtki tysiecy ludzi radosnym rytuatem kon-
sumpcji, lecz réwniez spajajacy wroctaw-

skie srodowisko gastronomiczne. Pokazuije,
ze Europa to wspdlny dom, a my jestesmy
jego czescig. Entuzjazm odwiedzajgcych
byt dla mnie zawsze czym$ niezwyktym,
dajacym site i pokazujgcym naocznie, ze to,
co sie robi, ma jednak jakis$ sens.

K.G. Jak powstaja pomysty na kolejne edy-
cje?

Europa jest tak bogata, ze pomysty
sg na kolejne sto lat. A poza tym Wroctaw
ma wspaniata historie i liczne ogélnoeuro-
pejskie konotacje, jest otwartym miastem
zamieszkatym przez ludzi ciekawych Swiata
— wiec gdzie, jak nie tu?

K.G. ,Europa na widelcu” to nie tylko dania
przygotowywane przez kucharzy na rynku,
ale takze imprezy towarzyszace, konkursy
na nalewki. Bierze pan w nich udziat?

We wszystkim nie datbym rady, liczba
okotofestiwalowych imprez jest doprawdy
ogromna, ale zawsze przez te dwa dni bez
przerwy gdzie$ pedze, przenoszac sie z jed-
nego miejsca do drugiego. To zresztg wspa-
niate uczucie by¢ tak pozytecznie i twérczo
zajetym, bedzie mi w tym roku tego bardzo
brakowato.

K.G. Jakie ciekawe wydarzenia lub historie
z tych 11 lat festiwalu utkwity panu w pa-
mieci?

Natezenie jest zawsze tak duze, ze
w pamieci mam jeden wielki festiwal poza
czasem, taki pamieciowy strumien $wiado-
mosci. Ale przeciez wiem, ze dzieki festiwa-
lowi udato sie wylansowac kilka wspania-
tych dolnoslaskich produktéw, np. szparagi,
truskawki, ryby milickie, sery, wino, piwa
rzemieslnicze.

K.G. Ktére dania zapadty Panu w pamiec
najbardziej i dlaczego?

Wszystkie, bowiem wszystkie byty
wazne. W pierwsze] edycji podsuwalismy
z Piotrem wroctawskim szefom pomysty na
potrawy europejskie, potem juz nie musieli-




NAJWIEKSZY FESTIWAL W POLSCE

$my tego robic. Entuzjazm i zaangazowanie
wroctawskiego $rodowiska gastronomicz-
nego zawsze byty ogromne.

K.G. Regionalne dania, lokalne produkty —
dlaczego to tak wazne, abysmy o nich moé-
wili, smakowali je i gotowali?

R.M. Mowienie o kuchniach narodowych
zawsze jest pewnego rodzaju uproszcze-
niem, skrétem myslowym, bowiem tak na-
prawde w tej materii liczg sie nie panstwa,
lecz regiony. Prowansja to na stole przeciez
co$ kompletnie innego niz Normandia, tak
jak Podhale jedzeniowo rézni sie znacznie
od Kaszub.

K.G. Czym dla pana jest festiwal ,Europa na
widelcu”?

R.M. To najwspanialszy festiwal, w jakim
mam okazje uczestniczy¢. Mato jest rzeczy,
na ktére przez rok caty z takim utesknieniem
czekam.

K.G. Do ktérych krajow pod katem kulinar-
nym wracatby Pan najchetniej?

R.M. Teraz to wyjechatbym gdziekolwiek,
ale najbardziej ciggnie mnie w basen Morza
Srédziemnego.
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O ,,Europie na widelcu”

W ciggu jedenastu lat podczas festiwalu ,Europa na
widelcu” gotowato z nami wielu kucharzy. Ich twarze
pojawiaty sie na plakatach, billboardach, w komunikacji
miejskiej i na innych kreacjach zwigzanych z kolejnymi
edycjami festiwalu. Wielu z nich zobaczy¢ mozna
w galerii zdje¢ na stronie smakiwroclawia.pl.

W tym roku miato gotowac osiemnastu kucharzy.
Ich nazwiska znajdujg sie pod przepisami z tegorocznej
edycji. Kilka oséb, ktére sg z nami od dawna, zapyta-
lismy o to, jak wspominajg festiwal i czym on dla nich
jest. Zapraszamy!




szef kuchni Art Restauracji we Wroctawiu

Idea festiwalu narodzita sie okoto 12 lat temu, a cafa akcja odbywata sie dos¢ spontanicznie.
Celem przyswiecajgcym nam od poczatku byto dofinansowanie najbiedniejszych uczniéw
szkoty gastronomicznej. Ludziom, ktérzy przyszli w 2009 roku sprébowac naszych dan,
idea bardzo przypadta do gustu. Teraz jest to juz wielka doroczna impreza tworzona z roz-
machem, cytujac zmartego Piotra Bikonta: , prawdziwy kulinarny samograj”. Moja rodzina
z wojewddztwa wielkopolskiego ma zawsze date festiwalu zaznaczong w kalendarzu. Przy-
jezdzaja ttumnie, podobnie jak zainteresowani naszg inicjatywa ludzie z innych regiondw.

To, co jest dla mnie osobiscie bardzo istotne i duzo wnosi do , Europy na widelcu”, to brak
zawisci miedzy kucharzami. Wszyscy sie od lat dobrze znamy, razem dziatamy, wspieramy
sie. Ramie w ramie tworzymy, wymyslamy, wydajemy dania. Jak doskonale naoliwiony me-
chanizm. Uwazam, ze to niespotykane zjawisko na tak duza skale. Przy organizacji kazdej
kolejnej edycji zwykle wybieramy konkretny temat i wokdt niego skupiaja sie nasze dziatania.
Gotujemy, wybierajac poszczegdlne kraje czy regiony. Ja od poczatku tworze dania naszych
sgsiadéw, jak Biatorus czy Litwa. Dobrze znam ich kuchnie, dzieki czemu jest mi fatwiej
wymysli¢ potrawe, ktéra bedzie atrakcyjna dla odwiedzajgcych. Jak mozna byto zobaczy¢
w poprzednich latach, osoby, ktére odwiedzajg festiwal ,Europa na widelcu”, w pierwszym
odruchu wybierajg dania kuchni srédziemnomorskiej, wtoskiej i francuskiej, czyli te smaki,
ktore dobrze znaja i ktére kojarzg im sie z miejscami, do ktorych jezdzag na wakacje. Potem
dopiero zaczynaja prébowac dan kuchni wroctawskiej i szerzej dolnoslaskiej. To dla nich
co$ nowego. Potem wracajg na przyktad do Art Restauracji i wybieraja kolacje degustacyjna
kuchni dawnego Wroctawia. Mnie osobiscie i jako szefa kuchni to bardzo cieszy.

Ludzie chcg poznawac smaki swojego regionu. Stare czy nowe potrawy, to nie ma znaczenia.
Wazne, ze kuchnia moze przyblizy¢ ludziom tradycje miejsca oraz przesztosc regionu. Kazde
z naszych dan opowiada jaka$ historie i to jest w tym wszystkim najlepsze. Jest mi niezmier-
nie mito, ze moge byc¢ czescig ,,Europy na widelcu” od samego poczatku i jednoczesnie przy-
kro, ze w tym roku z powodu epidemii nie mogta sie ona odby¢. Specjalnie dla czytelnikdw
przygotowatem dania kuchni kaszubskiej i élaskiej. Zycze wszystkim, zeby sie udaty i cieszyty
swoim wyjatkowym smakiem.

Pomietto




szef kuchni i nauczyciel w Dolnoslaskim Specjalnym Osrodku Szkolno-Wychowaw-
czym nr 13 dla Dzieci Niewidomych i Stabowidzacych we Wroctawiu

W ,,Europie na widelcu” biore udziat od samego poczatku i jest to dla mnie ogromny za-
szczyt. Od 9 lat zajmuije sie takze edukacjg gastronomiczng mtodziezy stabowidzacej. Bardzo
zalezato mi na tym, zeby moi podopieczni trafili do pomocy przy tym festiwalu. Mato kto
o tym wie, a juz na pewno nie wiedzj ci, ktorzy odwiedzaja festiwal, ze obok mnie stoi osoba
stabowidzaca.

Normalnie, jako osoby stabowidzace, moi uczniowie spotykajg sie z dystansem spotecznym.
Bo jak to niedowidzacy maja pomagac w kuchni? A oni sg w tym $wietni. Szkolimy ich w na-
szej szkole. Dajemy szanse na lepszy start, normalng prace. Wiadomo, ze trzeba stworzy¢ im
odpowiednie warunki, zadbac o nich, poswieci¢ im czas. Ale efekty sg fantastyczne. Biorgc
udziat w tak prestizowej imprezie kulinarnej, majg mozliwos¢ wspétpracy z szefami kuchni,
pomocy w wydawaniu dan. Pan Robert Maktowicz zgodzit sie nawet wystagpi¢ na scenie
w zapasce z logo naszej szkoty. To miato dla nich wielkie znaczenie. ,Siegamy tam, gdzie
wzrok nie siega” — to nasze hasto, ktére gtosimy od dawna. Uczestnictwem w ,,Europie na
widelcu” ci mtodzi ludzie udowadniajg, ze potrafig naprawde wiele.

Dla stabowidzgcych ucznidw takie wyjscie do ludzi, wydawanie positkdw, rozmowy o kuchni
sg naprawde wielkim wydarzeniem. Ale tez szansg na trafienie do takiej restauracji, ktérej
zespot nie jest uprzedzony i wesprze ich w normalnym funkcjonowaniu w zawodzie.

EURCPA

na wideicu




diet coach, odpowiedzialna za kuchnie wege na festiwalu

Jestem z Wroctawia, wiec festiwal ,,Europa na widelcu” jest w moim sercu i zyciu od samego
poczatku. Co roku prébuje dan, odkrywam kolejne smaki, zachwycam sie nowymi zapacha-
mi. To wielka kulinarna uczta, ktéra inspiruje kazdego kucharza i kazdego odwiedzajacego.

Edukacja kulinarna to bardzo wazny aspekt festiwalu ,Europa na widelcu”. W ubiegtym
roku pracowatam z dzie¢mi nad europejskimi recepturami na zdrowe stodycze. Z dumg pa-
trzytam, jak kilkuletnie dzieci uczg sie tworzy¢ dania bez cukru, ze zdrowych zamiennikow.
Wspdlnie tworzylismy lody bez grama cukru, bakaliowe batony, roslinne stodkosci. Dawa-
nie najmfodszym uczestnikom festiwalu mozliwosci pogtebienia swojej kulinarnej wiedzy na
temat zdrowia to unikalna sprawa. To ksztattuje ich smaki na lata. Uczy, jak dobrze jes¢.
Dzieki takim akcjom mozemy przeciwdziatac otytosci, cukrzycy, alergiom. | to poprzez zaba-
we. Rodzice, ktérzy przychodzg na moje zajecia, sq zachwyceni, chcg takze nauczyc sie tej
zmiany. Na co dzien szkole restauracje i hotele z kuchni wege, pokazuje jak tworzy¢ roslinne
menu, znajduje zdrowe zamienniki. Najcenniejsza dla mnie nagroda za prace jest zachwyt
na twarzach ludzi. Niewazne czy prowadze zajecia z dzie¢mi, czy szefami kuchni. Rados¢ ze
wspolnego gotowania jest zawsze ogromna.

W tym roku szykowatam sie do wydania tysiecy porcji zdrowych stodyczy na wroctawskim
rynku. Zamiast tego stworzytam proste przepisy na stodkosci, ktore uda sie szybko stworzy¢
czytelnikom. Niech te kilka smakéw bedzie dla nich inspiracjg i zados¢uczynieniem za brak
festiwalu.
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wieloletni szef kuchni

Ten festiwal to dla mnie supersprawa. Ta atmosfera, ten ogien, ta energia. Chce sie przy tym
pracowad. To dla mnie co roku priorytet w gastronomicznym kalendarzu. To nie tylko $wiet-
na zabawa, mamy takze szczytny cel — zbidrka na szkote gastronomiczng. Dajemy szanse
uczniom na lepszy kulinarny start. To jest doskonaty pomyst. A do tego Swietna wspdtpraca
z Robertem Maktowiczem i niezyjagcym juz Piotrem Bikontem. To ich zapat i energia porywata
nas od poczatku do dziatania. Dla kazdego kucharza to wyjgtkowa okazja do spotkania sie
z Robertem, skonsultowania pomystéw, wymiany pogladdw.

Jako szef kuchni $wietnie czuje sie w kuchni srédziemnomorskiej, francuskiej, w owocach
morza. Uwielbiam patrze¢, jak kolejni odwiedzajgcy festiwal zachwycajg sie moimi daniami.
To daje wielkg satysfakcje. Poza tym to unikalna mozliwos¢ porozmawiania z klientami. Na co
dzien szef kuchni jest zamkniety i oddzielony od gosci restauracji. Albo przygotowuje dania,
albo niestety siedzi w dokumentach i zamdwieniach. To drugie ostatnio zajmuje coraz wie-
cej czasu. Rzadko ma szanse wyjs¢ do gosci, zapytac, czy im smakuje. ,Europa na widelcu”
daje te mozliwos¢ — bezposredniego kontaktu, zbierania opinii, uczy pokory, ale tez napawa
dumg z wiasnych dokonan. Dla takich chwil warto zostac¢ kucharzem.
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szef restauracji w hotelu Active we Wroctawiu

Mam duzy sentyment do wroctawskiego technikum gastronomicznego, bo sam je konczy-
tem. Pamietam, jak niewiele wtedy mieliSmy. Kiedy pojawita sie inicjatywa festiwalu, ktéry
wspartby ucznidéw, nie wahatem sie ani chwili. Jestem w to przedsiewziecie zaangazowany
od samego poczatku. Wiem, ze swojg pracg moge wesprze¢ mojg dawng szkote, pomdc
w fundowaniu stypendiow, wspiera¢ uczniow w konkursach kulinarnych. W dzisiejszych cza-
sach to bardzo wazne.

Dla mnie , Europa na widelcu” to rozwdj, ale tez okazja do ciekawych spotkan. Udowodnili-
$my przez te lata, ze mozemy w smakowity sposéb promowa¢ Wroctaw i Dolny Slask. | cho¢
zaczynalismy bardzo skromnie, to w tej chwili widze rozmach tej imprezy. Te ttumy odwie-
dzajacych z catego kraju. Nie raz i nie dwa zabrakto nam dan do sprzedazy, a przeciez kazdy
szef kuchni przygotowuje po pare tysiecy porgji! To Swiadczy o prestizu tego wydarzenia.

W, Europie na widelcu” lubie oryginalnos¢, nieszablonowos¢. Co roku wybieram inny kraj.
Nie ma dla mnie trudnej kuchni. W tym roku miatem przygotowac dla odwiedzajgcych da-
nia z Islandii. Wprawdzie wirus pokrzyzowat nam plany, ale i tak mam nadzieje, ze przepisy
spodobajg sie czytelnikom. Mnie ujety swojg prostota i fantastycznym smakiem.




szef kuchni w Hotelu Park Plaza we Wroctawiu

12 lat temu bylismy z Grzegorzem Pomietto cztonkami Dolnoslaskiego Stowarzyszenia Sze-
féw Kuchni. Jezdzilismy na rézne wydarzenia, konkursy. Wszedzie zaczynat sie boom na kuli-
naria. A we Wroctawiu nic sie dziato. Kiedy wiec pewnego dnia ustyszelismy, ze ma powstac
festiwal ,Europa na widelcu”, zgtosilismy sie do tej inicjatywy w ciemno. Wiedzielismy, ze
bedziemy musieli stang¢ ramie w ramie, w kilku kucharzy i ciezko pracowa¢. Uwazam, ze
jeste$my zdolng grupga szeféw kuchni. Potrafimy naprawde wiele. Nie ma wsréd nas zawisci,
a jest zawsze pomoc i wsparcie. To unikalne zjawisko. Widzielismy podobne festiwale juz
wtedy na przyktad w Pradze, ale na duzo mniejszg skale. Nasza impreza w ciggu kilku lat
rozrosta sie do poteznych rozmiardw, z czego jestem niezmiernie dumny.

Mimo ze od wielu lat gotuje na wroctawskim rynku, nadal pociggaja mnie te same smaki.
Jestem lwowskim chtopakiem. Moja pasj3 jest kuchnia dolnoslaska, przedwojenna, dawnego
Wroctawia. Z moim przyjacielem Grzegorzem Pomietto promujemy kuchnie wroctawskg. To
prawdziwy tygiel miedzynarodowych smakéw i zapachdéw. Marzy mi sie edycja festiwalu
tylko z takg kuchnig. Chciatbym pokaza¢ odwiedzajacym, jakie bogactwo kryje sie w tym
regionie Polski. W swoich daniach uzywam lokalnych produktéw, sktadnikéw z tego terenu.
To jest nasze dziedzictwo kulturowe, ktére warto pielegnowac i promowac.




propagator i ekspert sztuki kulinarnej Dolnego Slaska

Jedzenie w dzisiejszych czasach stato sie doswiadczeniem, rozrywka oraz jednym ze sposo-
béw na odkrywanie swiata. Tym wiasnie od poczatku istnienia tego oryginalnego projektu
kulinarnego jest dla mnie ,,Europa na widelcu”. To zjawisko kulturowe, ktére tworzy kulinar-
na wspdlnote, pretekst do wspdlnego tworzenia — jakby nie byto — produktu turystycznego
Wroctawia.

Dla mnie jedzenie to emocje, historie kulinarne i ludzie, ktérzy za nimi stojg. Tym witasnie jest
dla mnie ,Europa na widelcu” — to nieprzebrana feeria historii, ludzi, smakéw i zapachéw.
Wszystkich nas taczy pasja kulinarna i chec niesienia kulinarnego kaganka edukacyjnego.
Uczestnicze w tym nietuzinkowym zdarzeniu z jedzeniem w roli gtéwnej, bo to unikatowa,
smaczna fuzja rozrywki i edukacji. To smaki zaczerpniete z historii regionéw panstw, a co naj-
wazniejsze prawdziwych ludzi, z pasja, cenigcych dobry smak, ktorzy za tym projektem stoja.
Jestem niezmiernie dumna, ze bytam i jestem czastkg tego wydarzenia, tu na wspdlnej plat-
formie profesjonalistéw — kucharzy, cukiernikéw — sg tez regionalni producenci zywnosci.
To wspdlnota ludzi z pasja, kochajacych kulinaria, tu mozna wymieni¢ sie doswiadczeniem,
wiedzg, w niepowtarzalnej atmosferze jednej wielkiej kulinarnej wspdlnoty na wroctawskim
rynku. Za to kocham to wydarzenie.
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zwyciezczyni Il polskiej edycji programu ,,MasterChef Junior”

W lipcu koncze 14 lat, mieszkam we Wroctawiu. Gdy miatam 10 lat zostatam drugim polskim
MasterChefem Juniorem. Gotowanie sprawia mi przyjemnos¢, lubie to robi¢ dla innych, cho¢
sama jestem niejadkiem. Udziat w programie byt dla mnie wspaniatg przygoda, dzieki ktorej
mam niezwyktych przyjaciét i poznaje ciekawych ludzi, rozwijam moje hobby poprzez udziat
w akcjach, eventach, wystepujac w telewizji, radio czy prowadzac warsztaty. ,Ugotowatam”
moja pierwszg ksigzke kulinarng, a teraz zapisuje i probuje na sobie przepisy do nastepne;.

Moja pasja jest sport, od przedszkola trenuje akrobatyke sportowg — 6 lat trenowatam skoki
na trampolinie, a obecnie akrobatyke powietrzng na szarfach. Startuje w biegach przeszko-
dowych OCR i aktualnie chodze do sportowej szkoty szermierczej. Lubie aktywnie spedzac
czas i angazowac sie w rézne projekty, odkrywac nowe miejsca. Z przyjemnoscig wspieram
akcje charytatywne, bo wierze, ze dobro powraca. Dlatego zaangazowatam sie w festiwal
+Europa na widelcu” i pokazuje moim réwiesnikom, jak zdrowo sie odzywia¢. Chce zbierac
rézne doswiadczenia, ktére zaowocujg w moim zyciu, ale wazne dla mnie jest, aby pozostac
sobga.
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szef kuchni restauracji ,U Michelle” w Jankowicach pod Wroctawiem

Uwielbiam ten festiwal i te unikalng energie. 12 lat temu, kiedy zaczynalismy, wszystkie
dania przygotowywalismy na jednej kuchni, ramie w ramie. Teraz juz sie tak nie da. Kaz-
dy z szeféw kuchni musi przygotowaé po kilka tysiecy dan. Przestalismy sie miesci¢. Ale
i tak pamietamy te pierwsze edycje. Jeszcze nie tak duze, jeszcze nie takie dopracowywa-
ne, kiedy jeden drugiemu pomagat, doradzat, prébowat. Kulinarna solidarnos¢. Rozma-
wialismy o pracy, wymienialismy sie doswiadczeniami, opowiadalismy sobie ciekawe kuli-
narne historie. Potaczyto nas to. | cho¢ z czasem zmieniali sie kucharze, jedni odchodzili,
drudzy przychodzili, to ta atmosfera w nas zostata. Przyjacielska, otwarta, petna empatii.
A przeciez o to na kuchni chodzi. Zeby tworzy¢ jeden dobrze wspétdziatajacy organizm.

Dla mnie czas ,Europy na widelcu” to takze gorgcy okres w restauracji. Mamy wtedy szczyt
wesel. Mimo to zawsze potrafie sobie zatatwi¢ zastepstwo, ustawi¢ kuchnie i biec na wro-
ctawski rynek, by pracowac jeszcze ciezej, wydajac tysigce porcji. To ogromna satysfakcja by¢
czescig tak swietnej imprezy. To co roku dla mnie ogromne wyzwanie, ale tez ciggty rozwd;.
A to w kuchni jest bardzo wazne.




O EUROPIE NA WIDELCU

Matgorzata Frydel

dyrektor Zespotu Szkét Gastronomicznych we Wroctawiu

Dochéd ze zbidrki prowadzonej podczas festiwalu , Europa na widelcu” przeznaczony jest
dla naszej szkoty, jako wsparcie mtodziezy. To unikalna inicjatywa na skale Polski. Uczniowie
szkoly pomagaja znanym szefom kuchni w przygotowaniu potraw, wydawaniu dan i ob-
studze tysiecy gosci. Uczg sie, a dodatkowo, w zamian za ich prace, do szkoly trafia realne
finansowe wsparcie.

Dla naszych uczniéw to niezapomniane doswiadczenie, ktére ksztattuje ich kulinarne gusta.
Jest to dla nich wielki zaszczyt. Juz kilka dni przed imprezg wspétpracuja z konkretng restau-
racja i kucharzami. Nawigzuja kontakty, ktére zostaja im na lata. To dla nich swietny start
w karierze. Moga sie pokazac¢ od dobrej strony. Potem najczesciej trafiaja w te miejsca na
staze. Juz w 3-4 klasie maja praktyki. Wszystko dzieki festiwalowi , Europa na widelcu”.

Zaczeto sie od spontanicznego pomystu 12 lat temu. Teraz wszyscy juz nie mozemy docze-
kac sie kolejnej edycji. Uczniowie juz na poczatku roku szkolnego deklarujg che¢ udziatu
w imprezie. Wiedza, ze ich praca ma tez drugi wymiar. Do szkoty trafiajg fundusze. Dzie-
ki temu finansujemy naszym najlepszym uczniom wyjazdy na konkursy i olimpiady gastro-
nomiczne, hotelarskie, turystyczne. Dostajg pienigdze na kulinarne préby dan, potrzebny
sprzet. Z tych pieniedzy fundujemy tez stypendia za najlepsze wyniki w nauce. ,Europa na
widelcu” to dla nas duze wsparcie. A efekty? Nasza miodziez jest finalistami i laureatami
wielu ogdlnopolskich i miedzynarodowych konkurséw. To motywuje do dziatania.
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»yEuropa na widelcu” 2020

W tym roku z powodu pandemii odwotano wszystkie
imprezy w Polsce i na sSwiecie. Nie odbedzie sie takze
festiwal ,,Europa na widelcu”. Tematem przewodnim
miaty by¢ kuchnie miast partnerskich Wroctawia
i polskie regiony kulinarne. Mielismy takze swietowac na
wroctawskim rynku 30. rocznice polskiego samorzadu.
Niestety nie udato sie.

Chcielibysmy jednak zacheci¢ wszystkich do skosztowa-
nia tego, co mieli przygotowac szefowie kuchni. Niniejszy
rozdziat zawiera czterdziesci jeden przepisdéw na potra-
wy, ktére miaty by¢ serwowane na wroctawskim rynku
w tym roku. Smacznego!




CZESKIE UTOPENCE

SKLADNIKI:

4 mate paréwki cielece
2 cebule

3 papryczki chili

zalewa

150 ml octu spirytusowego
700 ml wody

1 tyzeczka soli

2 tyzki stotowe cukru

4 ziarna ziela angielskiego
kilka ziaren czarnego pieprzu
lis¢ laurowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wode zagotowac z przyprawami i octem, nastepnie ostudzi¢. Do wysokiego stoika
wktadac kolejno pokrojong w pidrka cebule, chili i paréwki. Catos¢ zalaé przygoto-
wang wczesniej zalewa. Zakrecic¢ stoik i wstawi¢ na 2 doby do lodéwki.

Paréwki z cebulka i chili podawac na talerzu z kromka biatego pieczywa i obowigz-
kowo zimnym pilznerem.

Miat ugotowac
Piotr Zieliriski
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SMAZONY SER Czechy 2020

SKLADNIKI:

plaster sera typu Edam (1,5 cm)
1 jajko

butka tarta

olej do gtebokiego smazenia

sos tatarski

2 706ttka

1 tyzka musztardy stotowe;]

200 ml oleju stonecznikowego

1 tyzka soku z cytryny

100 ml kwasnej Smietany

50 ml biatego wytrawnego wina
1 korniszon

mata cebula

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajko roztrzepa¢, zanurzy¢ w nim ser, nastepnie obtoczy¢ doktadnie w butce tarte;j.
Cata czynnos¢ powtdrzyé. Rozgrzac olej w gtebokim garnku lub frytkownicy, deli-
katnie zanurzy¢ ser i smazy¢ do uzyskania ztotej panierki.

Zrobi¢ sos. Do miski whic¢ zo6ttka, doda¢ musztarde i powoli mieszaé trzepaczka,
stopniowo wlewajac olej. Nastepnie, caty czas mieszajac, dodawac sok z cytryny,
$mietane i wino. Gdy emulsja stanie sie jednolita i gtadka, doda¢ drobno posiekane
cebule i ogdrka oraz doprawi¢ do smaku. Catos¢ wstawic¢ do lodéwki na godzine.
Usmazony ser podawac gorgcy z sosem tatarskim.

Miat ugotowac
Piotr Zieliriski
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MULE W BIALYM WINIE | POMIDORACH

SKLADNIKI:

1 kg $wiezych muli

2 mate szalotki lub 1 cebula

2 zabki czosnku

4 tyzki oliwy z oliwek

1 puszka krojonych pomidoréw w zalewie, bez skérki
1 szklanka biatego wina

sol i Swiezo zmielony pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mule umy¢ pod biezacg wodg, zeskrobac narosla i oberwac bisiory. Uszkodzone
muszle wyrzuci¢. Otwartymi muszlami postukac w blat stotu i jesli sie nie zamknag,
wyrzuci¢. Doktadnie odsgczyc.

Obrac¢ szalotki i czosnek, pokroic na cienkie plasterki. Na duzej, gtebokiej patelni lub
w rondlu na srednim ogniu podgrza¢ oliwe. Zeszkli¢ szalotki i czosnek, wla¢ wino,
a po chwili doda¢ rozdrobnione pomidory z puszki. Doprawic solg i pieprzem. Go-
towac kilka minut. Doda¢ mule, przykry¢, zwiekszy¢ ogien i gotowac az mule sie
otworza (okoto 6 minut). Od czasu do czasu potrzasnaé patelnig, aby wymieszac
mule.

Mule dobrze smakujg jedzone prosto z patelni. Mozna je tez doprawic ostrg papry-

ka chilli lub suszonym oregano czy tymiankiem, dodajac przyprawy do gotujgcych
sie pomidoréw.

Miat ugotowac
Grzegorz Chmolowski
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CASSOULETTE Z WIEPRZOWINA

SKLADNIKI:

400 g biatej fasoli

500 g chudego wedzonego boczku bez skéry

800 g fopatki wieprzowej (lub 400 g topatki wieprzowej i 400 g jagniece))
2 puszki krojonych pomidoréw w zalewie, bez skérki
peczek natki pietruszki

pot szklanki butki tartej

2 szklanki bulionu

2 marchewki

1 duza cebula

2 zabki czosnku

2 liscie laurowe

tyzka suszonego tymianku

sol, pieprz ziotowy i ostra czerwona papryka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Fasole zala¢ wodg i zostawi¢ na noc, by napeczniata. Nastepnego dnia przela¢, od-
cedzic¢ i zala¢ $wiezg woda. Nastepnie gotowa¢ 20 minut z dodatkiem soli.

Mieso i boczek pokroi¢ w kostke, cebule posiekac¢ na plastry i razem zarumienic
na patelni. Marchewke zetrze¢ na grubych oczkach, czosnek zmiazdzy¢. Dotozy¢
wszystkie sktadniki, oprocz butki tartej i posiekanej pietruszki, i wstawi¢ do piekar-
nika na 45 minut w 170 stopni. Gotowac pod przykryciem.

Nastepnie odkry¢, dodac butke tartg i pietruszke i piec bez przykrycia az fasola bedzie
catkowicie miekka i wchfonie ptyn — okofo 40 minut w temperaturze 165 stopni.

Miat ugotowac
Grzegorz Chmolowski
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VICHYSSOISE Francja 2020

SKLADNIKI:

1-2 pory (biata czes¢)

300 g ziemniakdw

1 tyzka masta

1 | bulionu drobiowego lub warzywnego
1 szczypta soli

1 szczypta biatego pieprzu

1-2 tyzki $mietany 18%

1 peczek szczypiorku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pory pokroi¢ w cienkie péltalarki. Rozgrza¢ w rondlu masto, wrzuci¢ pory i udusi¢
je, lekko posoli¢. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke. Do uduszonych poréw witozy¢
ziemniaki, poddusi¢, podla¢ bulionem. Gotowac¢ do miekkosci. Wszystko zmikso-
wac, doprawic solg i pieprzem. Zabieli¢ Smietang. Schtodzi¢ w lodéwece. Przed po-
daniem udekorowac posiekanym szczypiorkiem.

Jako dodatek pasuja grzanki.

Miat ugotowac
Grzegorz Chmolowski
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1 duza cebula

1 zabek czosnku

1 $redniej wielkosci baktazan

2 cukinie (ok. 550 g)

3 Sredniej wielkosci pomidory (500 g)
1 papryka zielona

1 papryka czerwona

1 papryka zétta

2 Swieze karczochy

5 tyzek oliwy z oliwek

sol, pieprz

ziofa prowansalskie $wieze lub suszone (do wyboru: rozmaryn, tymianek, majera-
nek, bazylia, oregano, szatwia)

Baktazana umy¢, osuszy¢, odcigé koncdwki i pokroi¢ w grubg kostke. Dobrze poso-
lic. Cukinie umy¢, osuszy¢, odcig¢ koncowki i tez pokroi¢ w grubg kostke. Papryki
umy¢, osuszy¢, przecigé na pot, oczysci¢ z pestek, biatych bton i ogonka, pokroi¢
w grubg kostke. Cebule obrac i pokroi¢ w grubg kostke. Czosnek obrac i poszatko-
wac. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem. Po chwili przela¢ zimng wodg i obrac ze skorki.
Pokroi¢ w ésemki, a nastepnie wszerz na pot.

Na patelni rozgrzac tyzke oliwy. Doda¢ cebule, czosnek i zeszkli¢. Przetozy¢ do garn-
ka. Na patelni ponownie rozgrzac¢ tyzke oliwy. Dodac cukinie i smazy¢ okoto 8 mi-
nut na srednim ogniu, czesto mieszajac. Przetozy¢ do garnka. Znéw rozgrzac tyzke
oliwy. Doda¢ papryki oraz wyczyszczone i pokrojone w kostke karczochy, smazy¢
okoto 8 minut na Srednim ogniu, czesto mieszajac. Przetozy¢ do garnka.

Baktazana osuszyc¢ recznikiem papierowym. Na patelni rozgrza¢ 2 tyzki oliwy. Dodac
baktazana i smazy¢ okoto 4 minuty na srednim ogniu, czesto mieszajac. Przetozy¢
do garnka. Doda¢ pomidory i przyprawy. Zagotowac. Gotowa¢é pod przykryciem
okoto 10 minut. Warzywa przemiesza¢ delikatnie od czasu do czasu. Nie powinny
sie rozpas¢ podczas gotowania — muszg zachowac ksztatt i by¢ lekko chrupigce.
Podawac z pokrojong bagietka.

Miat ugotowac
Grzegorz Chmolowski




500 g miesa wieprzowego (w oryginale jest baranina, moze by¢ topatka)
1 cebula

1 kostka bulionowa

1 opakowanie marynowanych lisci winogron (moga byc¢ swieze)

1 tyzka masta

500 ml jogurtu

3 zabki czosnku

Swieze koperek i natka pietruszki

sol, pieprz, mielona kolendra, szczypta cynamonu

Mieso posiekac lub zmieli¢. Cebule obrac i drobno pokroi¢, doda¢ do miesa. Ko-
perek i natke pietruszki posiekac i po tyzce kazdego ziota doda¢ do miesa. Mieso
z ziotami i cebulg wymiesza¢ z ryzem ugotowanym na sypko z dodatkiem kostki
rosotowej. Doprawi¢ solg, pieprzem, kolendrg i szczyptg cynamonu. Liscie wino-
gron konserwowych wyptukac pod biezacg woda. Jesli liscie bedg swieze, nalezy je
sparzy¢ i przynajmniej pdt godziny trzymacé w goracej wodzie.

Farsz ukfada¢ na kazdym lisciu i zawija¢ podobnie jak gotfabki. Przygotowane
w ten sposéb danie utozyc ciasno w garnku, najlepiej zeliwnym. Zala¢ szklankg czer-
wonego wina rozcienczonego wodg, doda¢ masto i lekko posoli¢. Gotowaé okoto
1 godziny pod przykryciem na wolnym ogniu. Jogurt wymieszac z czosnkiem prze-
puszczonym przez praske. Potrawe podawac goracg, polang jogurtem.

Mieli ugotowac
Edward Jany, Daniel Makuch




CZKMERULI

SKLADNIKI

600 g miesa z udka kurczaka (nie cate nogi)
tyzka mieszanki przypraw chmeli-suneli

sol, pieprz

olej do smazenia

150 ml mleka

125 ml smietany 30%

4-5 zgbkdéw czosnku

peczek kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyte mieso kurczaka natrzec solg i pieprzem oraz mieszanka chmeli-suneli. Przy-
prawione mieso odstawi¢ na okofo godzine do lodéwki. Nastepnie na duzg patelnie
wla¢ 100 ml oleju. Na srednio rozgrzany ttuszcz potozy¢ udka i smazy¢ do uzyska-
nia chrupigcej skorki i miekkosci wewnatrz miesa (okoto 30 minut).

W miedzyczasie czosnek przepusci¢ przez praske, dodac¢ do $mietane, doprawi¢
solg. Z patelni zdjg¢ obsmazone mieso i na te samg patelnie wlaé Smietane z czo-
snkiem. Przez chwile gotowad, aby sos zmieszat sie ze Smietang. Dodac¢ mleko
i zagotowac.

Kawatki kurczaka z powrotem przetozy¢ na patelnie i dusi¢ okoto 10 minut, uzupet-
niajgc sos mlekiem. Chwile przed podaniem zdjg¢ z ognia, aby mieso jeszcze troche
byto w sosie. Przybra¢ posiekang natka kolendry. Podawac z jasnym chlebem, ktéry
mozna maczad w sosie.

Mieli ugotowac
Edward Jany, Daniel Makuch
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BADRIDZANI Gruzja 2020

SKLADNIKI:

2 baktazany

200 g orzechéw wioskich

1 cytryna

4 z3bki czosnku

1-2 ostre papryczki

tyzeczka zmielonych ziaren kolendry

olej

opcjonalnie: natka kolendry, papryka ostra, ziarna granatu do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Baktazany umy¢ i pokroi¢ wzdtuz na plastry (okoto pdt cm). Posoli¢ niewielka iloscig
soli i po okoto 20 minutach osgczy¢ recznikiem papierowym. W miedzyczasie ob-
rane orzechy zmieli¢ w blenderze lub utrze¢ w mozdzierzu na paste. Do orzechéw
doda¢ pokrojone czosnek, papryke i kolendre. Powoli wymiesza¢ w odpowiedniej
wielkosci naczyniu i doda¢ sok z potowy cytryny, dolewajac po tyzce gorgcej wody.
Masa powinna mie¢ konsystencje pasty. Posoli¢ do smaku.

Plastry baktazana usmazy¢ na patelni i osgczy¢ z ttuszczu. Nastepnie kazdy po-
smarowac przygotowang pasta i zawing¢ w rulon, zaczynajac od wezszego konca.
Chtodzi¢ przed podaniem przez okoto poét godziny. Udekorowac natka kolendry,
paskami papryczki lub ziarnami granatu.

Mieli ugotowac
Edward Jany, Daniel Makuch
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BROODJE HARING

SKLADNIKI:

4 filety matiaséw
4 podtuzne butki

1 duza biata cebula
4 piklowane ogérki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Butke przekroi¢ wzdtuz, ale nie do konca. Utozy¢ na niej ptat matiasa, na nim ogor-
ka piklowanego pokrojonego na plastry i posypac pokrojong w kostke cebula.

Miat ugotowac
Damian Jeleri
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STAMPPOT MET DRAADJESVLEES

SKLADNIKI:

na stamppot

800 g ziemniakdw

200 g jarmuzu

150 g boczku parzonego lub wedzonego
30 g masta

150 g wedzonej kietbasy
100 ml mleka

ocet spirytusowy

sol

musztarda

gatka muszkatotowa

na draadjesvless

800 g wotowiny

100 g masta klarowanego
300 ml czerwonego wina

600 ml bulionu wotowego
lis¢ laurowy

gozdziki

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Wtozy¢ do garnka, przykry¢ jarmuzem,
dodac szczypte soli. Zala¢ woda, tak aby przykry¢ jarmuz. Doprowadzi¢ do wrzenia.
Gotowac 5 minut, a nastepnie na wierzch potozy¢ wedzong kietbase. Zmniejszy¢
temperature i gotowac okoto 20 minut. Gdy ziemniaki bedg miekkie, odcedzi¢ je
i wyjac kietbase. Ugnies¢ je razem z jarmuzem, mlekiem, mastem, gatka muszkato-
towa. Doprawic solg i odrobing octu. Osobno na suchej, nagrzanej patelni obsma-
zy¢ boczek pokrojony w paseczki i dorzuci¢ go do ziemniakow.

Wotowine wyja¢ z lodéwki co najmniej pét godziny przed obrdbka, aby osiggne-
ta temperature pokojowa. Pokroi¢ na mniejsze kawatki, posypac solg i pieprzem.
Rozgrza¢ masto na patelni z grubym dnem i obsmazy¢ mieso z obu stron na zto-
ty kolor. Obsmazong wotowine odtozy¢ na bok do osobnego naczynia. Nastep-
nie do pozostatego po smazeniu masta wla¢ czerwone wino, dodac¢ lis¢ laurowy
oraz gozdziki, dobrze wymiesza¢. Gotowac wino az zredukuje sie o potowe, a na-
stepnie wtozy¢ do sosu mieso i zala¢ bulionem. Gotowa¢ na wolnym ogniu przez
2-4 godziny, az wotowina bedzie miekka. Obraca¢ mieso i sprawdza¢, czy na pa-
telni jest jeszcze wystarczajgco duzo ptynu, w razie potrzeby uzupetniac¢ bulionem
badz przegotowana woda.

Miat ugotowac
Damian Jelen
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KJOTSUPA

SKLADNIKI:

ok. 800 g jagnieciny z koscig w duzych kawatkach
1 cebula

3 zabki czosnku

2 marchewki

1 brukiew

1 korzen pietruszki

pét pora

3 sredniej wielkosci ziemniaki
1 1is¢ laurowy

3 ziarna ziela angielskiego
suszony tymianek

sol, pieprz

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na patelni rozgrza¢ niewielka ilos¢ oleju i obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron. Prze-
tozy¢ do garnka. Na tej samej patelni rozgrza¢ jeszcze odrobine oleju i podsmazy¢
posiekane cebule i czosnek. Cebule z czosnkiem przetozy¢ do garnka, dodac tyzecz-
ke soli, lis¢ laurowy i ziele angielskie, catos¢ zalac¢ 1,5 litra wody. Doprowadzi¢ do
wrzenia, nastepnie zmniejszy¢ ogien i gotowac pod przykryciem péttorej godziny.

Obra¢ warzywa. Marchewki, pietruszke i por pokroic¢ w plastry, brukiew i ziemniaki

w kostke. Doda¢ do zupy i gotowac jeszcze 30 minut, az warzywa bedg miekkie.
Na koniec doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i tyzeczky suszonego tymianku.

Miat ugotowac
Przemystfaw Bogucki
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STEILKTUR Islandia 2020

SKLADNIKI:

80 dag solonych filetow z dorsza
4 Srednie czerwone cebule

1 szklanka kaparéw

1 szklanka rosotu z ryby

1 szklanka biatego wina

10 dag masta

oliwa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Smazy¢ dorsza na oliwie przez okoto 2 minuty. Dodac cebule i smazy¢ kolejne
2 minuty. Doda¢ kapary, rosét i biate wino — doprowadzi¢ do wrzenia. Przetozy¢
rybe na talerze. Nastepnie do sosu z rosotu i wina doda¢ masto i cato$¢ ubié. Potra-
we podawacd polang sosem.

Miat ugotowac
Przemystaw Bogucki
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BABA GHANOUSH Izrel 2020

SKLADNIKI:

4 $rednie baktazany

2 zabki czosnku

2 tyzki tahini (pasty z sezamu)
4 tyzki soku z cytryny

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Nagrza¢ piekarnik do 240 stopni. Wiozy¢ baktazany i upiec do uzyskania czarnego
koloru. Nastepnie jeszcze gorace baktazany obrac ze spalonej skory i posieka¢. Czo-
snek posieka¢ bardzo drobno i doda¢ do baktazana wraz z pozostatymi przyprawa-
mi. Doktadnie wymiesza¢ i schtodzic.

Natozy¢ paste na talerz, posypac natka pietruszki lub kolendry i pola¢ dobrg oliwa.

Miat ugotowac
Piotr Zieliriski
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2 miesiste pomidory

2 jajka

oliwa do smazenia

tyzka posiekanej czerwonej cebuli
zabek czosnku

mata papryczka chili

sol, pieprz

kumin

Na rozgrzanej patelni zeszkli¢ cebule wraz z czosnkiem, doda¢ drobno pokrojo-
ne chili, pokrojone w kostke pomidory i przyprawy. Cato$¢ dusi¢ okoto 5 minut.
W potrawie zrobi¢ dwa wgtebienia, do ktérych wbi¢ jajka. Smazy¢ do uzyskania
ulubionej konsystencji jajka.

Potrawe podawac na patelni posypang kolendrg z ulubionym pieczywem.

Miat ugotowac
Piotr Zieliriski




CEPELINY

SKLADNIKI:

na mase ziemniaczang

1,5 kg surowych ziemniakéw (najlepiej wysokoskrobiowych)
pdt kilograma ugotowanych ziemniakéw

2 cebule

2 tyzki maki ziemniaczanej

sol

na farsz

300 g topatki wieprzowej
2 cebule

zabek czosnku

szczypta majeranku

sol, pieprz

na sos
150 g surowego boczku
100 ml smietany 18%
sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Przygotowac farsz. Zmieli¢ mieso, dodac drobno pokrojong cebule oraz przyprawy.

Na ciasto zmieli¢ lub mocno ubi¢ ugotowane ziemniaki. Surowe ziemniaki zetrze¢
na drobnych oczkach razem z cebulg. Powstatg mase odcisng¢ za pomoca specjal-
nego rekawa lub czystej bawetnianej sciereczki. Wode po wycisnietej masie wylac,
a pozostatg skrobie ziemniaczang i zmielone gotowane ziemniaki doda¢ do odcisnie-
tej masy. Jesli skrobi byto mato, dodac jeszcze dwie tyzki maki ziemniaczanej. Posoli¢
i zamieszac ciasto. Formowac cepeliny, biorgc okoto 140 g masy ziemniaczanej
(mniej wiecej garsc) i 40 g farszu. Do gotujacej sie wody dodaé zawiesine z tyzki
maki ziemniaczanej i wody. Wrzuca¢ uformowane pyzy do wrzacej, osolonej wody
i gotowac 30 minut.

Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na wolnym ogniu na skwarki. Dodac $mieta-

ne i troche soli. Powstatym sosem polac cepeliny. Catos¢ mozna posypac swiezym
szczypiorkiem lub inng zielening.

Miat ugotowac
Marcin Korczak
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CHLODNIK Z BOTWINY Litwa 2020

SKLADNIKI:

1 maty peczek botwiny z buraczkami

500 ml kefiru

250 ml jogurtu naturalnego

1 tyzeczka octu

1/2 peczka koperku

sol, pieprz

1 dtugi zielony ogérek lub 2-3 ogdrki gruntowe
pét peczka koperku

2 jajka ugotowane na twardo

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Buraczki i botwine doktadnie umy¢. Buraczki obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Ko-
perek posiekac. Buraczki przetozy¢ do garnka, zala¢ szklankg wody i gotowac pod
przykryciem 5 minut. Nastepnie doda¢ liscie i gotowac kolejne 5 minut. Doprawic
duzg szczypta soli, pieprzu i octem. Doda¢ potowe koperku. Odstawi¢ do catkowi-
tego wystudzenia.

Reszte koperku drobno posieka¢. Ogorki obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Ugoto-
wane na twardo jajka pokroi¢ na ¢wiartki. Wystudzong baze na chtodnik wymiesza¢
z kefirem i jogurtem. Gotowy chtodnik podawac z zielonym ogdérkiem, swiezym
koperkiem i kawatkiem jajka.

Miat ugotowac
Marcin Korczak
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TACO Z PASTA Z CZERWONEJ
FASOLI | KAKTUSEM

SKtADNIKI:

6 tortilli pszennych

100 g kukurydzy konserwowe;j
450 g kaktusa konserwowego
500 g miksu satat

olej

sol, pieprz, cukier

na paste

puszka czerwonej fasoli
100 g cebuli

50 g czosnku

na sos

500 g papryki konserwowej

100 g cebuli

50 g czosnku

1 papryczka chili

150 g koncentratu pomidorowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do pasty z fasoli podsmazy¢ na oleju czosnek i cebule. Doda¢ fasole wraz z zalewg
i 250 ml wody. Wszystko zagotowac i dusi¢ na wolnym ogniu przez okoto 15 mi-
nut, mieszajgc. Dodac sél i pieprz do smaku i catos¢ zblendowad na paste.

Do sosu paprykowego podsmazy¢ na oleju cebule z czosnkiem i papryczka chili.
Doda¢ papryke konserwowga wraz z wodg i koncentrat oraz 250 ml wody. Catos¢
zagotowac i gotowac okoto 15 minut na wolnym ogniu. Dodac sél, pieprz i cukier
do smaku i zblendowac.

Placki tortilli ztozy¢ na pét i podpiec w piekarniku rozgrzanym na 180 stopni przez
okoto 3 minuty. Powstate kieszonki wypetnic¢ kolejno pasta z fasoli, sosem papryko-
wym i miksem safat. Na sama goére dodac odsgczonego, pocietego w paski kaktusa
i kukurydze.

Miat ugotowac
Kacper Dys
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500 g miesa wotowego mielonego
100 g cebuli

200 g czerwonej papryki

1 kg pomidoréw pelatti

200 g kukurydzy konserwowej

200 g czerwonej fasoli konserwowej
40 g czosnku

1 tyzka chili w proszku

1 tyzka kminu rzymskiego mielonego
200 g ryzu

100 g tortilla chips

oregano, sol, pieprz, cukier

W garnku z odrobing oleju zeszkli¢ drobno posiekane cebule i czosnek. Dodac chilli
i kmin. Smazy¢ przez minute, mieszajgc. Doda¢ mieso mielone i smazy¢ przez ko-
lejne 5 minut, mieszajac. Dodac pomidory i reszte przypraw. Dusi¢ pod przykryciem
przez 15 minut, od czasu do czasu mieszajac. Dodac pokrojong w kostke papryke
i dusi¢ kolejne 10 minut. Na koniec doda¢ przeptukang fasole i kukurydze, podlac
potowg szklanki wody i zagotowac. Ugotowac ryz i serwowac z przygotowanym
miesem. Udekorowac¢ chipsami.

Miat ugotowac
Kacper Dys




FRANKFURTER RIPPCHEN

SKLADNIKI:

800 g zeberek wieprzowych
50 g czosnku

pét litra bulionu warzywnego
50 g smalcu

1 kg kiszonej kapusty

200 ml cydru frankfurckiego
100 g jabtek

100 g cebuli

20 g smalcu

ziofa: jagody jatowca, Swiezy lis¢ laurowy, pieprz mtotkowy
sOl, gozdziki

_SPOSéB PRZYGOTOWANIA:

Zeberka obsmazy¢ z kazdej strony na smalcu. Nastepnie wiozy¢ pod nie zmiaz-
dzony czosnek, podla¢ bulionem warzywnym i dusi¢ na wolnym ogniu okoto 15
minut.

W miedzyczasie obra¢ jabtka, posiekac cebule i poddusi¢ na smalcu z dodatkiem ziof.
Do jabtek i cebuli doda¢ wczesniej podgotowang kapuste kiszong i zala¢ cydrem.
Dusi¢ okofo 30 minut. Na ostatnie 15 minut przed koricem duszenia do kapusty
dodac¢ zeberka i dusi¢ wszystko razem. Wytozy¢ na talerz, podawac z pajda chleba.

Miat ugotowac
Ryszard Konieczka
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EINTOPF

SKLADNIKI:

400 g miesa wotowego na gulasz
100 g cebuli

100 g czerwonej papryki

100 g z6tte] papryki

50 g selera (korzen)

100 g marchewki

200 g ziemniakdéw

pét litra bulionu wotowego

10 g czosnku

50 g koncentratu pomidorowego
50 g biatej fasoli

50 g masta

20 ml oleju

SOS sojowy ciemny

lis¢ laurowy, ziele angielskie
wedzona papryka, ostra papryka
sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W duzym garnku z grubym dnem rozgrza¢ masto i olej. Na ttuszczu zrumieni¢
pocietg w pidra cebule. Nastepnie dodac oczyszczone i pokrojone w grubg kostke
mieso wotowe i przeci$niety przez praske czosnek. Smazy¢ az mieso lekko sie zru-
mieni. Do miesa dodac lis¢ laurowy i ziele angielskie, troche soli i pieprzu. Wszystko
zala¢ bulionem, doprowadzi¢ do wrzenia, zmniejszy¢ temperature i gotowac pod
przykryciem okofo 1-1,5 godziny.

W miedzyczasie na tyzce oleju podsmazy¢ pokrojone w plasterki marchew i sele-
ra, doda¢ do zupy i gotowac okoto 30 minut, po czym dodac pokrojone w kost-
ke ziemniaki i czerwong papryke. Eintopf ma sie pomatu gotowac jeszcze okoto
1 godzine, az mieso i warzywa bedg miekkie. Pod koniec gotowania doda¢ wedzong
i ostrg papryke, przecier pomidorowy oraz ugotowang wczesniej fasole. Doprawic
do smaku solg i pieprzem. Doktadnie wymiesza¢ i gotowac jeszcze okoto 15 minut.

Przed podaniem posypa¢ posiekang natkg pietruszki.

Miat ugotowac
Ryszard Konieczka
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TORTILLA Z PIECZONYM MIESEM

| WARZYWAMI

SKtADNIKI:

2 petnoziarniste placki tortilli

200 g piersi kurczaka

oliwa i ziota

warzywa, ktore lubisz (np. kukurydza, papryka, pomidor, satata, pestki stonecznika)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Piers kurczaka obtoczy¢ w oleju z ziotami i udusi¢ pod przykryciem na patelni lub
upiec w piekarniku. Pokroi¢ jg na mniejsze kawatki. Pokroi¢ wybrane warzywa. Na
suchej patelni uprazy¢ stonecznik, ciggle mieszajac. Gdy skfadniki bedg gotowe,
wytozy¢ je na placki tortilli i posypa¢ stonecznikiem. Mozna pola¢ je nieco sosem
pozostatym z kurczaka. Zawing¢.

Miata ugotowac
Julka Cymbaluk

78

Polska dla dzieci 2020

EUROP}\?
‘mwuew



SALATKA MAKARONOWA
Z CHIPSAMI Z JARMUZU

SKLADNIKI:

100 g makaronu petnoziarnistego

pot z6ttej papryki

kilka fodyg zielonej pietruszki

30 g sera feta

2 tyzki masta orzechowego

liscie jarmuzu (bez grubej czesci todygi)
oliwa z oliwek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Makaron ugotowac. Papryke pokroi¢ w paski, pietruszke posiekac, a ser feta pokroic
w kostke. Wsypa¢ sktadniki do miski i wymiesza¢. Dodac dwie tyzki masta orzecho-
wego.

Przygotowac chipsy z jarmuzu. Piekarnik nagrzac¢ do 190 stopni. Do garnka z gotu-
jaca sie woda dodac tyzeczke cukru i soli oraz odrobine pieprzu. Przygotowac takze
miske z wodg z kostkami lodu. Wtozy¢ liscie jarmuzu na sitku na 10 sekund do
goracej wody, po czym odcedzi¢ i wsadzi¢ do wody z lodem na kolejne 10 sekund.
Nastepnie liscie osuszy¢ i wytozy¢ na blache z papierem do pieczenia, skropi¢ je
oliwg. Piec 10 minut.

Miata ugotowac
Julka Cymbaluk
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KISIEL Z JABLKAMI Polska dla dzieci 2020

SKLADNIKI:

500 g jabtek obranych i pokrojonych na kawateczki
300 ml wody

2-3 tyzki miodu

2,5 tyzki maki ziemniaczanej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pokrojone jabtka wrzuci¢ do garnka, zala¢ wodga, doda¢ cukier i zagotowac. Make
ziemniaczang rozmiesza¢ z zimng woda. Kiedy jabtka bedg miekkie, zdjg¢ garnek
z kuchenki i powoli dodawac make ziemniaczang. Gotowad minute. Podawac lekko
ostudzone.

Miata ugotowac
Julka Cymbaluk
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WEGANSKIE BEZY Polska wege 2020

SKLADNIKI:

150 ml wody po ciecierzycy (tzw. aquafabe)
200 g cukru

25 g soku z cytryny

szczypta gatki muszkatotowe;

SPOSOB WYKONANIA:

Schtodzi¢ aquafabe. Nastepnie wlac jg do miski i miksowac az do uzyskania gestej
piany. Do piany powoli wsypywac cukier, nie przerywajac ubijania — piana na koncu
powinna by¢ sztywna i ISnigca. Na sam koniec ubijania doda¢ sok z cytryny oraz
szczypte gatki muszkatotowej. Po wymieszaniu przetozy¢ do rekawa cukierniczego
i wyszprycowac na pergamin niewielkie bezy. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
120 stopni. Piec przez okoto 50-90 minut, w zaleznosci od wielkosci bez.

Miata ugotowac
Katarzyna Gubafa
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na ciasto

2 tabliczki gorzkiej czekolady

1 kostka masta roslinnego

1 szklanka wody po ciecierzycy (tzw. aquafabe)
¥a szklanki cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

1,5 szklanki maki pszennej

pot tyzeczki soli

1 tyzeczka proszku do pieczenia

100 g solonych orzechéw arachidowych

na stony karmel

1 puszka mleka kosowego
pot szklanki cukru

1 tyzka oleju kokosowego
pot tyzeczki soli

garsc orzeszkdw ziemnych

Masto i czekolade pokroi¢ w kostke, wtozy¢ do rondelka i roztopi¢. Aquafabe, cu-
kier oraz cukier waniliowy zmiksowac. Nastepnie dodac rozpuszczong czekolade.
Wymiesza¢. W duzej misce wymiesza¢ make, sél oraz proszek do pieczenia. Ciggle
mieszajac, dodac czekoladowa mase. Orzechy posiekac¢ i doda¢ do ciasta. Piekarnik
rozgrza¢ do temperatury 180 stopni. Przygotowac foremke o wymiarach 20 ¢cm
x 30 cm lub tortownice 26 cm. Wytozy¢ jg papierem do pieczenia. Ciasto przela¢ do
foremki. Piec 30 minut. Wystudzic.

Przygotowac stony karmel. Do garnka wsypac cukier, miesza¢ na wolnym ogniu do
rozpuszczenia przez okoto minute. Doda¢ mleko kokosowe i mieszac energicznie.
Doda¢ sél. Zmniejszy¢ ogien i gotowac okoto 15 minut. Zdjg¢ garnek z ognia. Do-
dac olej kokosowy i orzeszki, wymieszac. Ostudzone ciasto podawac polane stonym
karmelem.

Miat ugotowac
Piotr Stachowiak




1 puszka zielonego groszku

100 g mielonego siemienia Inianego (najlepiej ztotego mielonego Inu)
30 g maki ziemniaczanej

100 ml oleju rzepakowego lub stonecznikowego
2 duze cebule

1 limonka

8 lisci limonki kaffir

sol, pieprz

szczypta gatki muszkatotowe;

100 g kaszy peczak

2 gatazki rozmarynu

Kasze ugotowac wedtug przepisu na opakowaniu z gatagzkami rozmarynu. Siemie
Iniane mielone zala¢ wrzatkiem (okoto 1 litra). Na patelnie z rozgrzanym olejem
wrzuci¢ obrang i pokrojone w kostke cebule. Smazy¢ do zrumienienia. Do garnka
wla¢ 1 | wody, dodac¢ groszek z puszki, liscie kaffiru oraz podsmazong cebulke. Po
zagotowaniu doda¢ zaparzone siemie Iniane i sok z limonki, doprawi¢ gatka, sola
i pieprzem. Jesli catos¢ jest zbyt rzadka, mozna zagesci¢ maka ziemniaczang. Poda-
wac w formie gestego sosu do rozmarynowego peczaku.

Miata ugotowac
Katarzyna Gubafa




DESER Z ROKITNIKA

SKLADNIKI:
biszkopt nasgczony ginem

na mus z rokitnika
8 g zelatyny

30 g pasty z rokitnika
3 z6ttka

200 g cukru pudru
50 ml mleka

200 ml smietany 36%

na zel

10 g zelatyny
bazylia

50 g cukru

na mus czekoladowy
150 dag czekolady
200 ml smietany 36%

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowac¢ mus z rokitnika. Zelatyne namoczy¢ w wodzie, nastepnie dotozy¢ pa-
ste z rokitnika. Zéttka ubi¢ z cukrem pudrem, dodac gorgce mleko. Na koniec doto-
zy¢ ubitg smietane. Catos¢ delikatnie wymieszad.

Przygotowac zel z bazylii. Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Bazylie blanszowac¢ z cu-
krem, przetrze¢ przez sitko. Nastepnie potaczy¢ z rozpuszczong zelatyna.

Przygotowa¢ mus czekoladowy. Rozpuszczong czekolade dotozy¢ do ubitej $mieta-
ny, delikatnie wymieszac.

Na spdd utozy¢ biszkopt nasgczony ginem. Nastepnie wytozy¢ czes¢ musu z rokit-
nika, zel z bazylii i mus czekoladowy. Na wierzch wytozy¢ pozostaty mus z rokitnika
i catos¢ schtodzi¢. Po schtodzeniu udekorowad.

Miat ugotowac
Zbigniew KoZlik
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TORT RABARBAROWY

SKLADNIKI:

na ciasto

4 jajka

125 g cukru

150 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
masfo do smarowania tortownicy

na kompot

300 g rabarbaru

150 g nierafinowanego cukru trzcinowego
gars¢ melisy

pot laski wanilii

do dekoracji

50 g blanszowanych migdatow

50 g biatej czekolady (plus troche na wiérki do przybrania)
50 ml smietany kremdwki

1 fodyga rabarbaru

troche cukru do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ubi¢ w misce jajka z cukrem az beda jasne i spienione. Wymiesza¢ make z prosz-
kiem do pieczenia. Przesia¢ make do jajek, a potem delikatnie potgczy¢ topatka. Po-
smarowac¢ mastem tortownice o $rednicy 22 cm. Wiac ciasto. Piec okoto 30 minut
w temperaturze 200 stopni. Wyjac z piekarnika i odstawi¢ do ostygniecia, nastepnie
przekroi¢ ostrym nozem poziomo na 3 krazki.

Przygotowac kompot. Odkroi¢ koncowki todyg, ale zachowad biatg czes¢ rabarba-
ru. Pokroi¢ go na 1-2-centymetrowe kawatki. Wrzuci¢ do zaroodpornego naczy-
nia, dodac¢ melise. Przekroi¢ laske wanilii na pdt, zeskrobad ziarenka. Wymieszac
z niewielkg iloscig cukru, posypac rabarbar, dokfadnie wymiesza¢. Piec 15-20 minut
w temperaturze 150 stopni. Wyjg¢ z piekarnika i odstawi¢ do ostygniecia.

Posiekac grubo migdaty i biatg czekolade. Ubi¢ smietane. Odtozy¢ potowe do przy-
brania ciasta. Druga pofowe wymieszac delikatnie z migdatami i czekoladg, dodac
kompot z rabarbaru i potgczy¢. Zestawic tort. Przetozy¢ warstwy ciasta uzyskang
masg, na wierzchu rozsmarowac bitg Smietane bez dodatkéw. Udekorowaé paska-
mi rabarbaru i widrkami biatej czekolady.

Miat ugotowac
Zbigniew KoZzlik
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CIASTO Z TRUSKAWKAMI

SKLADNIKI:

250 g maki pszennej
100 g masta

10 ml soku z cytryny
skorka otarta z cytryny
100 g cukru pudru

1 z6ttko

szczypta soli

pot kilo truskawek

50 ml rumu

250 ml smietany 36%
80 g cukru pudru

100 ml wytrawnego biatego wina
20 g zelatyny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make przesia¢ na stolnice, dodac masto, posieka¢ nozem na piasek, dodac przesia-
ny cukier puder, surowe zoéttko, skorke i sok z cytryny, szczypte soli, doktadnie — ale
szybko — zagnie$¢ ciasto. Uformowac kule, zawing¢ w folie, wtozy¢ na 2-3 godziny
do lodéwki. Obrane z szyputek, umyte i osuszone truskawki przekroi¢ wzdtuz na
pot, skropi¢ rumem, przykry¢, wstawi¢ na godzine do lodéwki. Schtodzone ciasto
rozwatkowad, utozy¢ w okragtej formie, naktu¢ widelcem, piec w nagrzanym do
180 stopni piekarniku przez okoto 20-25 minut. Zagotowac wino, wsypac zelatyne,
doktadnie wymieszac¢. Ubi¢ Smietane z cukrem pudrem, wymieszac z zelatyng, prze-
studzi¢ w lodéwece, wymieszac z truskawkami, utozy¢ na przestudzonym ciescie.

Miat ugotowac
Zbigniew KoZlik
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WROCLAWSKIE PIEROGI Z SZYJKAMI
RAKOWYMI I KISZONA KAPUSTA

SKtADNIKI:

na ciasto

600 g maki tortowej

2 76ttka

50 ml $mietany 36%
100 ml cieptego mleka

na nadzienie

50 g jasnej czesci pora

60 g masta klarowanego

200 g borowikéw swiezych lub mrozonych
200 g oczyszczonych szyjek rakowych

300 g ugotowanej kapusty kiszonej

sOl, pieprz

na emulsje kminkowa

100 ml wytrawnego biatego wina
100 ml wywaru z rakéw

100 ml $Smietany 36%

10 g kminku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make tortowg przesia¢ do miski, dodac zéttka, Smietane, ciepte mleko, wyrobic
elastyczne ciasto. Zawing¢ w folie i wtozy¢ do lodéwki na godzine. Przygotowac
nadzienie. Pora pokroi¢, podsmazy¢ na masle klarowanym, dotozy¢ pokrojone bo-
rowiki i podsmazy¢. Nastepnie dotozy¢ szyjki rakowe i posiekang kapuste kiszona.
Przyprawi¢ solg i pieprzem. Catos¢ podsmazyc.

Przygotowac emulsje kminkowa. Biate wino gotowac z wywarem z rakéw i kmin-
kiem, odparowac potowe, dodac smietane i zredukowac do konsystencji sosu. Cia-
sto cienko rozwatkowa¢, wycig¢ krazki, natozy¢ nadzienie i zlepi¢ brzegi. Pierogi
gotowac w osolonym wrzatku. Serwowac z emulsjg kminkowa.

Miat ugotowac
Zbigniew KoZzlik
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na bajgle

500 g maki pszennej chlebowej
1 tyzka cukru

1 tyzeczka soli

7 g drozdzy suchych

300 ml wody

na maczanke

2 kg karkéwki

3 zabki czosnku

3 biate cebule

2 tyzki smalcu

2 tyzki kminku

1 tyzka czerwonej wedzonej papryki
250 ml czerwonego wytrawnego wina
lis¢ laurowy

sOl, pieprz

natka pietruszki

Make pszenna wymieszac z suchymi drozdzami. Dodac reszte sktadnikéw i wyrobic
ciasto, by byto miekkie i elastyczne. Uformowac z niego kule, wtozy¢ do oprészonej
maka miski, przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetosci. Gdy
urosnie, ciasto wyja¢ na oprdszong maka powierzchnie, podzieli¢ na 10 réwnych
kawatkow. Kazdy kawatek uformowac w kulke, nastepnie palcem zrobi¢ otwér. Tak
przygotowane bajgle utozy¢ na deske oprészong maka, przykry¢ i pozostawi¢ do
wyrosniecia na 30 minut. Po wyro$nieciu, ugotowac bajgle we wrzacej wodzie po
2 minuty z kazdej strony, osuszy¢. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Posmaro-
wac zoéttkiem posypac nasionami. Piec w temperaturze 200 stopni przez 15 minut,
az nabiorg ztotego koloru.

Karkdwke oczysci¢, a nastepnie obtoczyc jg w soli i przyprawach, marynowac przez
24 godziny. Po tym czasie w gtebokiej brytfannie rozpusci¢ smalec i na duzym ogniu
obsmazy¢ mieso z kazdej strony. Po obsmazeniu, doda¢ cebule pokrojong w pidrka
i krotko podsmazyc. Po chwili dodac czerwone wino. Naczynie wstawi¢ do rozgrzanego
do 180 stopni piekarnika i piec do miekkosci przez okoto 2 godziny.

Przekroic bajgla, zamoczy¢ w sosie, natozy¢ rozdrobnione mieso z cebulg, posypac pie-
truszka.

Miat ugotowac
Piotr Zieliriski




GALUSZKI Z BRYNDZA Polska — Galicja 2020

SKLADNIKI:

700 g ziemniakdéw

500 g maki typu 500

50 g stoniny wedzonej lub ttustego boczku
150 g bryndzy owczej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce. Do ziemniakdéw dodac¢ make i sél. Ciasto dobrze
wyrobi¢ — powinno by¢ twardawe, ale tak, aby dato sie je przecisna¢ przez sito. Na-
stepnie przecisng¢ przez sito o wiekszych oczkach prosto do wrzacej, osolonej
wody. Zamiesza¢. Po wyptynieciu na powierzchnie, gotowac jeszcze 2 minuty.

Bryndze wymiesza¢ w misce z podsmazong w kostke stoning. Gatuszki wybra¢ za
pomoca sitka i doda¢ do bryndzy i stoniny. Wymiesza¢ wszystko razem, pola¢ wyto-
pionym ttuszczem, podawac gorace.

Miat ugotowac
Piotr Zieliriski
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ZUPA KMINKOWA Z KLUSECZKAMI

SKLADNIKI:

50 g kminku

80 g smalcu

100 g cebuli

2 | bulionu (np. z zeberek jagniecych)
natka pietruszki

60 g maki

papryka czerwona wedzona

sol, pieprz

300 g miesa wieprzowego mielonego z topatki
czerstwa butka

1 jajko

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na smalcu. Doda¢ kminek, make i przyprawy,
z catosci robigc zasmazke, nastepnie dola¢ bulion i gotowad.

Mieso wymiesza¢ z namoczong butka i jajkiem. Uformowac kluseczki wielkosci
orzecha wtoskiego. Wrzuci¢ do wolno gotujacego sie wywaru, gotowac az klusecz-
ki wyptyna na powierzchnie. Goracg zupe z kluseczkami wla¢ do miseczek i posypac
natkg pietruszki.

Miat ugotowac
Piotr Zieliriski
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RUCHANKI KASZUBSKIE

SKLADNIKI:

500 g maki pszennej

3 jajka

100 g masta

500-550 ml cieptego mleka

50 g $wiezych drozdzy

20 g cukru

20 g cukru z wanilia

300 g twardych jabtek

500 ml oleju do gtebokiego smazenia
cukier puder do posypania lub miéd
sol

*wszystkie sktadniki muszg by¢ w temperaturze pokojowej, wtedy racuchy beda
udane i doskonate.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Drozdze pokruszy¢, rozprowadzi¢ na gtadkg mase z cukrami i doda¢ okoto 125 ml
cieptego mleka, odstawi¢ w ciepte miejsce na 10-15 minut do momentu az droz-
dze rusza (stad nazwa). Reszte mleka podgrzewac w rondlu na niewielkim ogniu,
mieszac za pomocg miksera na matych obrotach, dodajac make z solg, roztrzepane
jajka, roztopione masto. Gdy ciasto bedzie gtadkie, zdjg¢ z ognia. Doda¢ obrane
i pokrojone w drobng kostke jabtka i wyrosniety rozczyn z drozdzy, wymieszac tyz-
ka. Zostawi¢ do lekkiego przestudzenia, ale nie w lodéwce. Na gtebokiej patelni
rozgrzac olej i ktas¢ tyzka niewielkie porcje. Smazy¢ z obu stron, usmazone wykta-
dac na recznik papierowy. Przed podaniem posypac cukrem pudrem.

Miat ugotowac
Grzegorz Pomiettfo
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CIAPKAPUSTA | KARMINADLE

SKLADNIKI:

na kapuste

2 kg ziemniakéw

1,5 kg kapusty kiszonej
100 g boczku

150 g cebuli

5 ziaren ziela angielskiego
3 liscie laurowe

10 g kminu

sol, pieprz

na karminadle

500 g mielonego miesa wieprzowego

500 g mielonego miesa kréliczego lub wotowego
1 duze jajko

czerstwa kajzerka

1 duza cebula

tyzeczka tymianku

sol, pieprz

butka tarta do obtoczenia

olej lub smalec

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki obrac i ugotowac do miekkosci. Kapuste zala¢ wodg i ugotowac z dodat-
kiem liscia laurowego i ziela angielskiego. Posiekang cebule usmazy¢ na pokrojonym
w kostke boczku na ztoty kolor. Ugotowang kapuste odcisng¢ z nadmiaru wody
i doda¢ do odcedzonych ziemniakéw. Dorzuci¢ podsmazong na boczku cebule
i catos¢ zagnies¢ ttuczkiem do ziemniakdw. Doprawi¢ do smaku.

Przygotowac karminadle. Czerstwg kajzerke namoczy¢ w wodzie. Cebule drobno
posiekac i podsmazy¢ na niewielkiej ilosci oleju, a nastepnie odstawi¢ do ostygnie-
cia. Mieso przetozy¢ do duzej miski, wbic jajko, dodac zeszklong cebule i namoczo-
ng kajzerke. Wszystkie skfadniki potaczy¢ rekami, a nastepnie doprawic¢ tymiankiem,
solg i pieprzem. Ponownie wymieszac i uformowac kotlety. Do gtebokiego talerza
wsypac butke tartg i obtoczy¢ kotlety. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z obu stron,
nadmiar ttuszczy odsaczy¢, uzywajac papierowego recznika. Podawac z kapusta.

Miat ugotowac
Grzegorz Pomiettfo
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BURGER Z SZARPANA WIEPRZOWINA

SKLADNIKI:
butki do burgeréw

na szarpang wieprzowine

1,5 kg topatki wieprzowe;

pot litra soku jabtkowego

pot litra soku pomaranczowego

1 tyzka kuminu

1 tyzka soli

pot tyzki pieprzu

1 tyzka papryki wedzonej (czerwonej)

na sos majonezowo-musztardowy
250 g majonezu

2 tyzki musztardy francuskiej

1 tyzka musztardy dijon

szczypta soli

szczypta pieprzu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wieprzowine umy¢ pod zimng wodga, osuszy¢, nastepnie przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego. Mieso dokfadnie natrze¢ przyprawami, zala¢ sokami i odstawic
do lodéwki na 24 godziny. Po tym czasie wyja¢ wieprzowine z loddwki i piec
w 130 stopniach okoto 8 godzin, czesto obracajac. Po upieczeniu, wyjac z piekarni-
ka do ostygniecia, nastepnie catos¢ poszarpac na drobne kawatki.

Przygotowac sos. Wszystkie sktadniki wrzuci¢ do jednego pojemnika i wymieszac.
Butki przekroi¢ wzdtuz, natozy¢ mieso, pola¢ sosem.

Miat ugotowac
Damian Kogutiuk
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1,5 I Smietany 34%

1 | bulionu warzywnego
300 g sera cheddar

1 tyzeczka soli

pot tyzeczki pieprzu
200 g miesa mielonego wotowego
1 mata cebula

2 zabki czosnku

2 tyzki oleju

2 pomidory

pot sataty lodowej

Cebule i czosnek pokroi¢ w drobng kostke i podsmazy¢ na ztoto, nastepnie dodac
mieso i smazy¢, az catos¢ sie zarumieni, na koniec doprawic.

Do garnka wla¢ bulion, $mietane, dodac przyprawy i ser. Gotowaé na matym ogniu
do rozpuszczenia sie sera. Nastepnie catos¢ zmiksowac na jednolitg mase. Dodac
usmazone mieso i wymiesza¢. Podawac z posiekang satatg lodowa i pomidorem
pokrojonym w kostke.

Miat ugotowac
Damian Kogutiuk




2 kg ziemniakéw

800 g fileta z kurczaka lub kapusty zasmazanej
1 cebula

2 jajka

1 szklanka maki

sol

olej

Na farsz miesny ugotowac mieso z kurczaka, ostudzi¢ je i przepusci¢ przez maszyn-
ke do miesa. Obra¢ i pokroi¢ drobno cebule, nastepnie podsmazy¢. Do mielonego
miesa doda¢ usmazong cebule oraz 4 tyzki wywaru z miesa, ktéry powstat po jego
gotowaniu. Wymiesza¢. Na farsz wege uzy¢ kapusty zasmazane.

Obra¢ i ugotowac ziemniaki. Zanim ostygng zrobi¢ z nich purée. Ciasto przygoto-
wac szybko, aby nie przegapi¢ momentu, w ktérym ziemniaki beda jeszcze lepkie.
Do ugotowanych ziemniakéw dodad jajka i make. Wymiesza¢ wszystkie sktadni-
ki (najlepiej recznie). Z ciasta ziemniaczanego zrobi¢ mate placki, lekko obtoczy¢
w mace. Do $rodka kazdego placka wtozy¢ troche miesa mielonego. Nastepnie
sklei¢ oraz lekko sptaszczy¢ zrazy. Nastepnie smazy¢ zrazy w oleju, az do momentu,
gdy po obu stronach pojawi sie ztoty kolor.

Miat ugotowac
Robert Grygiel




FLAKI PO LWOWSKU Ukraina 2020

SKLADNIKI:

1 kg ugotowanych flakéw wotowych lub cielecych
1 marchewka

1 pietruszka

1 seler

1 cebula

150 g kapusty wtoskiej

6 tyzek masta

2 tyzki maki

50 g sera zéttego

2 szklanki bulionu

2 liscie laurowe

2 ziarna ziela angielskiego

2 tyzeczki stodkiej, mielonej papryki
2 tyzeczki majeranku

szczypta gatki muszkatotowej

1 tyzka butki tarte

1 tyzeczka mielonego imbiru

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jarzyny zetrze¢ na tarce, kapuste i cebule pokroi¢ w drobng kostke. Na patelni roz-
pusci¢ dwie tyzki masta, wrzuci¢ marchew, pietruszke, seler i kapuste. Podsmazy¢.
Flaki zala¢ bulionem, dotozy¢ warzywa i przyprawy. Gotowac¢ na wolnym ogniu,
az warzywa sie ugotuja. Cebule zeszkli¢ na dwdch tyzkach masta. Zasypa¢ maka
i smazy¢ przez minute. Przetozy¢ zasmazke do flakéw, zamieszac i gotowac jeszcze
chwile. Przetozy¢ na talerze, posypac startym serem, polac tartg butkg zrumieniona
na pozostatym masle.

Miat ugotowac
Robert Grygiel
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FAGGOT

SKLADNIKI:

450 g watrébki wieprzowej
110 g butki tartej

110 g ptuc lub nerek wieprzowych
1 cebula

110 g bekonu

sol

pieprz

1 fyzeczka zi6t (wg uznania)
200 g swiezego groszku

1 tyzka masta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Watrobe, bekon i ptuca mielimy, a nastepnie dodajemy przyprawy, butke tarta
i ziota. Catos¢ doktadnie mieszamy. Z masy formujemy niewielkie kulki i uktadamy
na gtebokiej blaszce. Pieczemy w 190 stopniach przez 40 minut.

Groszek blanszujemy w osolonej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci cukru i ma-
sta. Danie podajemy z ttuczonymi ziemniakami i groszkiem.

Miat ugotowac
Tomasz Sochacki
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Najlepsze przepisy
2009-2019

~Europa na widelcu” to najwiekszy festiwal kulinarny
w Polsce. Podczas jedenastu edycji mielismy okazje
sprobowac zaréwno klasycznych dan europejskich, jak
i potraw lokalnych.

Oto subiektywny wybér dan z poprzednich edycji. Po-
grupowane zostaty wedtug krajow, z ktérych pochodza
(uktad krajow w porzadku alfabetycznym). Zapraszamy!




FIAKERGULASCH

SKLADNIKI:

1 kg wotowiny bez kosci (moze by¢ prega)
800 g cebuli

3—4 zabki czosnku

80 ml oleju

2 tyzki koncentratu pomidorowego 30%
4 tyzki stodkiej papryki w proszku

ptaska tyzeczka ostrej papryki w proszku
tyzeczka majeranku

pot tyzeczki kminku (opcjonalnie)

150 ml wytrawnego czerwonego wina
tyzka octu jabtkowego

4 jajka

160 g korniszondéw

150 g parowek

sOl, pieprz, tymianek do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W rondlu rozgrza¢ olej i doda¢ umyte i osuszone mieso pokrojone w kostke. Gdy
mieso lekko sie zrumieni, wsypac cebule pokrojong w dos¢ duza kostke, a nastepnie
doda¢ czosnek, a po chwili papryke. Smazy¢ jeszcze 2—-3 minuty i doprawic solg,
pieprzem, majerankiem, tymiankiem, a nastepnie doda¢ koncentrat pomidorowy.
Do catosci dola¢ péttora litra wrzacej wody. Doktadnie wymieszac i gotowaé na
matym ogniu pod przykryciem okoto 2 godziny, az mieso bedzie miekkie. Jesli wody
jest za mato, uzupetni¢. W czasie gotowania miesa pokroi¢ paréwki na 3—4-centy-
metrowe kawatki i ogérki w grube plastry. Jaja ugotowac na péttwardo (lub zrobic
sadzone tuz przed koncem duszenia gulaszu). Na talerzach do porcji gulaszu wto-
zy¢ po réwno: pardwki, ogérki i jaja. Udekorowac zielening.

120

Austria

EUI ROPA?
‘ Iy WEletu



120 g czekolady deserowej

120 g masta

40 g cukru pudru

6 jajek

160 g cukru

120 g maki pszennej

200 g konfitury lub marmolady morelowe;j
200 g polewy czekoladowej

250 ml Smietany 30%

Czekolade i masto rozpusci¢ w kapieli wodnej, mieszajgc z cukrem pudrem (30 g).
Wymieszane sktadniki ubi¢ na puszystg mase, dodajac po jednym zéttku i dalej mie-
szaé, az masa zgestnieje. Nastepnie wymieszac z przesiang maka, cukrem i piang
ubitg z pozostatych biatek. Tortownice (o srednicy 22 ¢cm) wysmarowac ttuszczem
i obsypa¢ maka. Przetozy¢ do niej ciasto i piec w temperaturze 180 stopni przez
okoto 55 minut (bez termoobiegu).

Po przestygnieciu ciasto wyjg¢ na papier posypany pozostatym cukrem pudrem. Po
catkowitym wystygnieciu, biszkopt przecigé¢ na potowe. Cze$¢ spodnig posmarowac
potowg konfitur i przykry¢ drugg potowa. Wierzch i boki tortu posmarowac po-
zostatg konfiturg. Polewe czekoladowg rozpusci¢ w kapieli wodnej, pola¢ nig caty
tort. Przetozy¢ ciasto na czysty papier i wtozy¢ do lodéwki na co najmniej 3 godziny.
Przed podaniem udekorowac bitg smietang.




SCHNITZEL WIENER ART Austria

SKLADNIKI:

500 g schabu bez kosci
100 g maki pszennej .
2 jaja

150 g butki tartej
120 ml oleju

poét cytryny

sOl, pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Schab pozbawiony biatych bfon pokroi¢ w poprzek widkien na 4 réwne sznyc-
le. Rozbi¢ ttuczkiem do grubosci pét centymetra (najlepiej przez folie). Nadac im
ksztatt i przyprawi¢. Nastepnie obtoczy¢ je w mace, roztrzepanych jajkach i drobnej
butce tartej. Panierowanie mozna powtdrzy¢, ale bez maki. Smazy¢ z obu stron na
rozgrzanym ttuszczu do uzyskania ztocistej barwy. Po usmazeniu odsaczy¢ sznycle
Z tluszczu za pomoca recznikéw papierowych. Podawacd na lisciu sataty z czastka

cytryny.
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TAFELSPITZ

SKLADNIKI:

1 kg wotowiny (najlepiej zrazowej tylnej)
1 porcja wtoszczyzny

1 Srednia cebula

sol, pieprz ziarnisty

lis¢ laurowy

ziele angielskie

na sos

70 g tartego chrzanu

150 g jabtek

70 g kwasnej smietany lub jogurtu
ocet jabtkowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wotowine umy¢ i osuszy¢. Zagotowac 3 litry wody. Do wrzatku wtozyé mieso, a po
chwili przyprawy i cebule przekrojong i podpieczong dos¢ mocno na suchej patelni.
Gotowac na matym ogniu pod przykryciem przez 2 godziny, co jaki$ czas zbierajgc
powstaty szum. Po tym czasie doda¢ obrane, umyte i niezbyt drobno pokrojone
warzywa. Jesli bedzie taka potrzeba, uzupetnia¢ wode. Gdy mieso bedzie miekkie,
wyjac je z powstatego rosotu. Lekko ostudzone pokroi¢ w poprzek widkien na pla-
stry grubosci 1-2 cm. Do momentu podania trzymac porcjowane mieso w rosole.

Aby zrobi¢ sos, tarty chrzan potaczy¢ z tartym jabtkiem i Smietang lub jogurtem.
Doprawi¢ lekko octem jabtkowym i solg. Mieso na talerzach (moga by¢ gtebo-
kie) fantazyjnie obsypa¢ warzywami z wywaru. Sos podaé na miesie lub osobno

w kokilkach.
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ZAPIEKANA CYKORIA

SKLADNIKI:

4 cykorie z usunietymi gorzkimi pietkami
120 g masta

0,5 | mleka

100 gr sera (najlepiej Gruyere)

4 plastry szynki gotowanej

2 tyzki maki

1 tyzka posiekanej pietruszki

szczypta starej gatki muszkatotowej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W garnku rozpusci¢ 50 g masta, dodac cykorie, posypac sola, pieprzem i pietrusz-
ka. Dusi¢ przez 20 minut. Z 50 g masta oraz maki i mleka przygotowac beszamel.
Zaprawic¢ go pieprzem, solg i gatkg muszkatotowa. Wymiesza¢ z 1/3 sera. Reszta
masta wysmarowac forme do pieczenia. Cykorie odsgczy¢ i zawing¢ w plastry szyn-
ki. Utozy¢ je w formie. Pola¢ beszamelem i posypa¢ resztg sera. Piekarnik rozgrzac
do 180°C. Catos¢ zapiekac okoto 15 minut.
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SZASZtYK Z TRUSKAWEK Belgia
| SZPARAGOW POLANY CZEKOLADA

SKtADNIKI:

1 kg truskawek

10 szparagdéw

150 g czekolady

olej

wykataczki do szasztykdw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Truskawki umy¢ i odcig¢ szyputki. Szparagi obrac i pokroi¢ na dfugos¢ truskawek.
Na patyk do szasztykdw nabi¢ na przemian truskawki i szparagi — do zapetnienia
patyka. Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej — na rondel z gotujaca sie wodg
natozy¢ miske, wsypac¢ do niej czekolade i miesza¢ az do roztopienia (doda¢ 20 ml
oleju jadalnego na 100 g czekolady). Polewe mozna urozmaici¢ réznymi alkoholami
— amaretto, rumem lub koniakiem.

Obla¢ lub zanurzy¢ szasztyki w czekoladzie i odstawi¢ do ostygniecia. Udekorowacd
widrkami kokosowymi lub siekanymi, prazonymi orzechami.
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EKLERY

SKLADNIKI:

na ciasto

1 szklanka wody

125 g masta lub margaryny
1 szklanka maki pszennej

4 nieduze jajka

na krem

600 ml mleka

laska wanilii przekrojona wzdtuz

6 duzych zéttek

100 g cukru

40 maki pszennej

40 g skrobi ziemniaczanej

20 ml likieru do smaku (Grand Marnier, Kirsch, Brandy)

na polewe
100 g czekolady belgijskiej
40 g masta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na ciasto w rondelku zagotowac wode z mastem. Na gotujgca wode wsypaé make
i miesza¢, by catos¢ sie nie przypalita. Ciasto jest gotowe, gdy ma szklisty wyglad
i odchodzi od garnka. Pozostawic¢ do catkowitego ostudzenia (to wazne, bo inaczej
eklerki nie urosng w piekarniku). Po tym czasie zmiksowa¢ lub utrzec¢ drewniang tyzka
Z jajkami. Mase wyciskac na blaszke za pomoca szprycy badz rekawa cukierniczego
z ozdobng koncowkg. Mozna réwniez wytozy¢ jg tyzka. Ptysie powinny miec
okoto 10 ¢cm dtugosci i 3 ¢cm szerokosci. Ukfada¢ z odstepami. Piec w tempera-
turze 200 stopni przez 20—30 minut. Ostudzi¢ na kratce, przekroi¢ na 2 czesci.

Na krem w wiekszym garnuszku zagotowa¢ mleko z ziarenkami wanilii. Dopro-
wadzi¢ do wrzenia i natychmiast odstawi¢ na bok. Cukier utrze¢ z zéttkami do
biatosci, wsypa¢ wymieszane maki i dalej uciera¢, az do uzyskania gtadkiej masy.
Mase wla¢ do ugotowanego mleka i miesza¢ do rozpuszczenia grudek. Po-
stawi¢ na palnik (Srednia moc) i zagotowac, caty czas mieszajgc drewniang tyz-
ka. Od momentu zagotowania, gotowac¢ okoto 1 minute, mieszajagc az krem
zgestnieje. Zdjg¢ z palnika i wmiesza¢ z likierem (mozna bez likieru). Ostu-
dzi¢, nie mieszajac. Przykry¢ folig spozywcza w taki sposéb, by dotykata kremu.

Na polewe czekolade roztopi¢ w kapieli wodnej, doda¢ masto i miesza¢ do rozto-
pienia.

W ostatnim etapie krem umiesci¢ w rekawie cukierniczym lub tyzkg wyktada¢ na
spody eklerkéw, przykry¢ gorg ciastek i ozdobic¢ polewg czekoladowsa.
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CEVAPI Bosnia i Hercegowina

SKLADNIKI:

100 g wotowiny

100 g baraniny

100 g jagnieciny
kajmak (batkanski ser)
1 biata cebula

1/2 gtéwki czosnku
sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso zmieli¢ lub drobno posieka¢, dodac przyprawy, drobno pokrojong cebule
i czosnek. Odstawi¢ na noc do lodéwki. Nastepnie uformowac ruloniki. Grillowa¢
ze wszystkich stron na mocno rozgrzanym grillu. Podawac¢ w butce z dodatkiem
kajmaku (batkanskiego sera) i cebuli.

G



BUREK SA MESOM

SKtADNIKI:

500 g maki

260 ml wody

15 g soli

1 tyzka oleju

100 g zmielonej jagnieciny
100 g zmielonej wotowiny
2 biate cebule

poét gtéwki czosnku

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z podanych sktadnikéw uformowac ciasto, powinno by¢ plastyczne i tatwo sie roz-
watkowywac. Uformowa¢ ciasto w kulki, posmarowac olejem i odstawi¢ na pét
godziny do lodéwki. W miedzyczasie podsmazy¢ cebule, czosnek. Dodac¢ mieso
i udusic. Ciasto rozwatkowac jak najcieniej, natozy¢ farsz miesny i zawing¢ w ksztatt
slimaka. Przetozy¢ na blache do pieczenia, rozgrzac piekarnik do 220 stopni, piec
do uzyskania ztotego koloru. Podawac na ciepto lub na zimno.
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1 kg chudej wotowiny

1 cebula

4 pomidory

200 g grzybéw lesnych lub pieczarek

15 oliwek

1 podtuzna zielona ostra papryczka (opcjonalnie)
natka pietruszki

1 szklanka biatego ryzu

pot szklanki czerwonego wytrawnego wina
2 tyzki oleju roslinnego

1 tyzka masta

1 tyzka cukru

sol, pieprz, papryka stodka

Mieso pokroi¢ w mate kawatki. Cebule posiekac. Razem zrumieni¢ na oleju, dodac
tyzke stodkiej papryki i zala¢ winem. Zagotowac, tak by wino troche odparowato.
Grzyby obra¢, umy¢ i pokroi¢, papryczke posiekac¢. Dodac je na patelnie do miesa
i chwile dusi¢. Nastepnie wla¢ dwie szklanki cieptej wody, przykry¢ i gotowaé 20 mi-
nut. Wsypac ryz, gotowac 10 minut. Pomidory sparzy¢ i obrac ze skérki, a nastepnie
pokroi¢ w kostke. Oliwki przekroi¢ na pét. Pomidory, oliwki i tyzke masta doda¢ do
miesa. Catos¢ przyprawic solg, pieprzem i cukrem. Gotowac jeszcze 5 minut.




TARATOR

SKLADNIKI:

800 g duzych ogérkéw gruntowych

400 g gestego jogurtu greckiego

150 ml wody

2 srednie zabki czosnku

3-4 gatazki grubego szczypioru

pot sporego peczka koperku (bez grubych todyg)
1/3 peczka pietruszki (bez grubych todyg)
1 gatgzka miety (same listki)

1 gatazka bazylii (same listki)

3—4 tyzki dobrej oliwy z oliwek

3—4 tyzki soku z cytryny

sol, pieprz, zielony pieprz ziotowy
orzechy wtoskie do podania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ogorki umy¢, obrac, usuna¢ pestki i pokroi¢ w kostke. W misce umiesci¢ jogurt,
pokrojone ogdrki, posiekany czosnek i koperek (czes¢ zostawi¢ do dekoracji). Wy-
mieszac i dola¢ zimnej wody — do uzyskania pozadanej konsystencji. Doprawic solg,
pieprzem i sokiem z cytryny. Wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin, aby zupa sie
schtodzita. Natozy¢ do misek. Do kazdej porcji doda¢ kilka kostek lodu, skropi¢
oliwg z oliwek. Doda¢ koperek i posiekane na mniejsze kawatki orzechy wioskie.
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ZAGORSKA JUHA Chorwacja

SKLADNIKI:
40 g ziemniakdéw l
50 g wedzonego boczku

50 g czerwonej cebuli

20 g czosnku ”
20 ml $mietany

50 g marchewcki

20 ml biatego wina

20 g maki pszennej

50 g pieczarek

olej

stodka czerwona papryka, sol, pieprz, lis¢ laurowy, pieprz, natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Boczek podsmazy¢ na ttuszczu, dodac cebule i czosnek. Nastepnie doda¢ przypra-
wy i pozostate warzywa. Zala¢ winem i uzupetni¢ woda. Gotowa¢ do miekkosci.

Rozprowadzi¢ make w Smietanie, powoli wla¢ do zupy. Gotowac jeszcze 5 minut.
Podawac goraca z natkg pietruszki.
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CZARNE RISOTTO

SKLADNIKI:

40 g swiezych katamarnic

20 g ryzu na risotto

1 czerwona cebula

poét gtéwki czosnku

10 ml biatego wina

1/2 | oliwy z oliwek

1/2 | bulionu rybnego

sol, pieprz, pietruszka, lis¢ laurowy, rozmaryn

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Katamarnice oczysci¢ pod biezgcg woda, usungd szkielet i delikatnie wyciggnaé wo-
reczek z atramentem. W rondlu podsmazy¢ cebule z czosnkiem, doda¢ katamarni-
ce, podla¢ winem i poddusi¢. Nastepnie dodac ryz, caty czas mieszajac, dola¢ bulion
i wino. Gotowac do miekkosci. Na koniec dodac atrament z katamarnicy. Podawac
gorace, posypane natka pietruszki.
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KOTLOVINA

SKLADNIKI:

120 g schabu z koscig
120 g podudzia kurczaka
80 g ttustej kietbasy
30 g smalcu

30 g marchewki

30 g ziemniakdéw

1 czerwona cebula

2 zabki czosnku

10 ml biatego wina
30 g grochu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W duzym rondlu rozpus¢ smalec, obsmazyc¢ schab, a nastepnie podudzia kurczaka,
na koniec dodac kietbase. Dusi¢ na srednim ogniu, podlewajgc winem. Gdy mieso
bedzie miekkie, doda¢ warzywa, przyprawy, a na koniec groch. Gotowac do miek-

kosci. Podawac gorace.
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ZLEVANKA

SKLADNIKI:

40 g maki kukurydzianej
40 g biatego sera

20 g Smietany

15 g jogurtu

1 jajko

cukier wanilinowy
cukier krysztat

smalec

masto

cukier puder

10 g ttustej Smietany do ubicia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make, ser, smietane, jogurt, jajko, cukier waniliowy i krysztat wymiesza¢ (ciasto
musi by¢ stodkie, ale nie za bardzo). Powstata mase wla¢ do formy nasmarowane;j
smalcem. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 175 stopni i piec ciasto przez 45 minut.

Upieczone ciasto wyja¢ z piekarnika, posmarowac odrobing masta i odstawic¢ na

godzine. Zlevanka powinna by¢ podawana letnia, posypana cukrem pudrem z tyzka
bitej Smietany.
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MEZZE - CYPRYJSKIE PRZYSMAKI

SKLADNIKI:

200 g pomidory $wieze lub pelati
200 g cukinii

200 g baktazana

100 g papryki kolorowej

100 g pomidoréw suszonych
100 g oliwek zielonych i czarnych
50 g kaparéw

50 ml oliwy z oliwek

100 g sera halloumi lub feta

200 g chlebka pita

czosnek, tymianek, sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cukinie, bakfazana, papryke przyprawiamy solg i grillujemy, a nastepnie studzimy.
Pomidory sparzamy i obieramy ze skorki, kroimy w kostke (lub uzywamy gotowych).
taczymy wszystko razem, przyprawiamy oliwg z oliwek, tymiankiem, czosnkiem
i pieprzem. Oliwki, kapary, pomidory suszone, ser dodajemy do catosci, ukfadajac
na wierzchu potrawy lub mieszajac delikatnie. Serwujemy z pieczywem typu pita
(ser i pieczywo mozna podac po uprzednim zgrillowaniu). Miete pocig¢ na waskie
paseczki i dodac do chtodnika. Podawa¢ z kawatkiem jajka.
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PLJESKAVICA

SKLADNIKI:

1 kg mielonego miesa (najlepiej mieszanka dwaoch lub wiecej rodzajow)
1 cebula

2-3 ostre papryczki (wedle uznania)

2 zabki czosnku

100 g wedzonego sera

1-2 papryki

pieprz, sél do smaku

6 duzych butek pszennych

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule i ostrg papryczke posieka¢ w drobng kostke. Mieso wymieszaé z posiekany-
mi warzywami i pokrojonym w drobng kostke serem. Dodac sél, papryke i odrobine
pieprzu. Nastepnie wszystko wymieszac rekg i tyzkg. Uformowac ptaskie kotlety
i usmazy¢. Podawac w butce z warzywami.
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PALACINKI Czarnogéra

SKLADNIKI:

100 g maki pszennej

150 ml mleka

100 ml wody gazowej

1/2 tyzeczki soli

1 jajko

1 z6ttko

3—-4 tyzki roztopionego klarowanego masta

olej rzepakowy rafinowany do smazenia (opcjonalnie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajka ubi¢ na wysokich obrotach do momentu otrzymania puszystej jasnozottej
masy. Doda¢ mleko, wode, make, sél i miksowac jeszcze przez chwile na nizszych
obrotach (do momentu potgczenia sktadnikow). Nastepnie wla¢ roztopione, ostu-
dzone masto i wymieszac tyzka, az masto potaczy sie z pozostatymi sktadnikami.

Gotowe ciasto przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na pot godziny. Nastepnie rozgrzang
patelnie posmarowac cieniutko olejem rzepakowym i smazy¢ nalesniki.
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pot kilograma gruszek

pot kilograma fig (ok. 6 sztuk)

50 g cukru trzcinowego lub ksylitolu albo 25 g fruktozy
sok z potéwki pomaranczy

sok z potéwki cytryny

skorka z 1/3 pomaranczy

skorka z 1/3 cytryny

1 laska wanilii

Umy¢ owoce. Gruszki obra¢, usung¢ gniazda i razem z figami pokroi¢ na czesci.
Przetozy¢ do garnka, doda¢ wybrany cukier, sok z owocow, startg skoérke z po-
maranczy i cytryny, ziarenka wanilii. Zagotowad, a nastepnie skreci¢ ptomien do
minimum i gotowac 1-1,5 godziny do momentu, az sok z owocédw czesciowo wy-
paruje i powstanie gesty dzem. W trakcie gotowania od czasu do czasu zamieszac.
Podawac do deski seréw.




KNEDLIKI Czechy

SKLADNIKI:

3,5 szklanki maki

2 szklanki wody

1 szklanka mleka

1 z6ttko

1 opakowanie proszku do pieczenia (okoto 30 g)
2 butki pokrojone w kostke

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make wymieszang z proszkiem i solg zala¢ cieptag wodg oraz mlekiem z roztrzepa-
nym wczesniej zéttkiem. Zagnies¢ ciasto, doda¢ drobne kawatki butki i jeszcze raz
zagnie$¢. Gotowe ciasto podzieli¢ na pie¢ czesci, uformowac z nich watki i gotowacd
przez okoto poét godziny. Gotowe kluski pokroic¢ na plastry.
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HOVEZI GULAS

SKLADNIKI:

500-600 g wotowiny (np. udziec lub fopatka)
2 cebule

szczypta cukru

1 zabek czosnku

3 tyzki oleju, masta lub smalcu

2-3 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

8 ziaren czarnego pieprzu

pot butelki jasnego piwa

2 kromki chleba razowego

pot tyzeczki stodkiej papryki w proszku
pot tyzeczki ostrej papryki w proszku

1 tyzeczka mielonego kminku

pot tyzeczki majeranku

sOl, pieprz do smaku

8 ziaren czarnego pieprzu

3 tyzki oleju, masta lub smalcu

1-2 tyzki maki pszennej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wotowine pokroi¢ w kostke i obtoczy¢ w mace. Obsmazy¢ na gorgcym ttuszczu
na duzym ogniu, ciggle mieszajac. Nastepnie wrzuci¢ cebule i czosnek pokrojone
w kostke oraz szczypte cukru, podsmazy¢. Dodacd liscie laurowe, ziele angielskie,
ziarna pieprzu i zala¢ potowa szklanki piwa. Dusi¢ na matym ogniu mniej wiecej
2 godziny. W trakcie duszenia podla¢ wodg lub bulionem warzywnym. Nastepnie
dodac sél, kminek, stodka i ostrg papryke, majeranek, pokruszony chleb i pozostate
piwo. Dusi¢ nadal do czasu rozpadniecia sie chleba i miekkosci miesa.

* Warto zrobi¢ gulasz dzien przed podaniem, poniewaz przez noc sktadniki sie
przegryzq i gulasz bedzie idealny w smaku. Podawac¢ z knedlikami.
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BRAMBOROVA POLEVKA

SKLADNIKI:

pét kilograma ziemniakéw
1 cebula

3 zabki czosnku

50 g wedzonego boczku
5 tyzek oleju

1 tyzka masta

30 g maki pszennej
kminek

sOl, pieprz do smaku

2 tyzeczki majeranku
peczek koperku lub pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule i czosnek posiekaé. Boczek drobno pokroic i podsmazy¢ w garnku na oliwie.
Doda¢ cebule i czosnek, dusi¢ na wolnym ogniu przez 5 minut. Ziemniaki obrac,
pokroi¢ w drobng kostke, doda¢ do boczku i cebuli. Podsmazy¢, od czasu do czasu
mieszajac. Nastepnie oprészy¢ maka i smazy¢ na wolnym ogniu jeszcze 3 minuty.
Zalac litrem wody. Dodac¢ przyprawy i gotowac¢ 30 minut.
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CESNEKOVA POLEVKA Czechy

SKLADNIKI:

1,25 | bulionu warzywnego

150 g cebuli

12 zabkéw czosnku

350 g ziemniakdéw

125 g sera zo6ttego

5 kromek chleba

sOl, pieprz, majeranek do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Ziemniaki, cebule i czosnek obra¢. Ziemniaki pokroi¢ w kostke, boczek w plastry,
cebule posiekac. Podsmazy¢ boczek, a gdy sie zarumieni doda¢ cebule i podsma-
zy¢. Doda¢ ziemniaki i zala¢ bulionem warzywnym. Doda¢ pokrojony w plasterki
czosnek, gotowac. Doprawic solg, pieprzem i majerankiem. Podawac z grzankami
z chleba i tartym zoéttym serem.
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BOEUF BOURGUIGNON

SKLADNIKI:

1,5 kg wotowiny (np. karczek, prega, fopatka)
250 g wedzonego boczku

2 tyzki oleju roslinnego

50 g masta

2 zabki czosnku

2 marchewki

1 por

1 cebula

2 tyzki maki pszennej

sol i pieprz

pot litra bulionu wotowego

pot litra czerwonego wytrawnego wina

2 tyzki koniaku (opcjonalnie)

1 tyzka koncentratu pomidorowego

1 1is¢ laurowy

kilka gatazek tymianku oraz natki pietruszki
8 matych cebulek szalotek

400 g matych pieczarek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na duzg patelnie z grubym dnem wytozy¢ pokrojony w kostke boczek i powoli
smazy¢, az do zrumienienia. Boczek wyjac na talerz, pozostawiajac ttuszcz. Mieso
pokroi¢ na wieksze kawatki (ok. 4-5 cm). Na patelnie wla¢ tyzke oleju oraz dodac
potowe masta, partiami obsmazyc kawatki miesa z kazdej strony i odfozy¢ na talerz.
Po obsmazeniu wszystkich kawatkdw, na pozostaty na patelni ttuszcz, wlac ttuszcz
z boczku i podsmazy¢ na nim starty czosnek, pokrojong w kostke marchewke
i pora oraz drobno posiekang cebule. Catos¢ posypa¢ maka, doprawic solg oraz
pieprzem i smazyc¢ jeszcze przez okoto 5 minut. Sktadniki przetozy¢ z patelni do
wiekszego naczynia zaroodpornego. Wla¢ bulion, wino, koniak oraz koncentrat,
zagotowad. Dodac lis¢ laurowy, tymianek i posiekang natke, nastepnie wtozy¢ pod-
smazone mieso i boczek. Sktadniki powinny by¢ cate przykryte zalewa.

Po ponownym zagotowaniu przykry¢ naczynie i wstawi¢ je do nagrzanego do
150 stopni piekarnika. Zapiekac przez 2,5 godziny. Na patelni, na pozostatym masle,
podsmazy¢ w catosci obrane cebulki szalotki i pieczarki. Doda¢ do gulaszu, wymie-
szal i piec bez przykrycia przez okoto 30 minut, do czasu az mieso bedzie catkowi-
cie miekkie.
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CASSEROLE

SKLADNIKI:

1,2 kg uda z kurczaka bez kosci

1 kg ugotowanej ciecierzycy (moze by¢ z puszki)
200 ml czerwonego wina

pdt kilograma pomidorkéw koktajlowych

300 ml bulionu drobiowego lub warzywnego
1 anochis

kapary

otarta skdrka z cytryny

cynamon, sél, pieprz, papryka stodka wedzona
czosnek swiezy, lis¢ laurowy, oregano

100 ml oliwy

200 g cukru

200 g maki ziemniaczanej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso z kurczaka zamarynowac¢ w soli, pieprzu, cynamonie i papryce. W garnku
zeliwnym obsmazy¢ udka z kazdej strony na ztoty kolor. Do garnka z usmazonymi
udkami doda¢ koncentrat pomidorowy, wino, posiekane anchois wraz z zalewa
oraz kapary. Podla¢ wszystko bulionem i zagotowa¢. Po okoto 5 minutach dodac
odsgczong ciecierzyce, czosnek, lis¢ laurowy, oregano i pieprz. Wszystko delikat-
nie wymiesza¢, przykry¢ i wstawi¢ z naczyniem do piekarnika nagrzanego do 160
stopni na 35-40 minut. Po tym czasie doda¢ do potrawy pomidorki koktajlowe

i doprawi¢ do smaku. Piec jeszcze 15 minut.

* Gdyby sos byt zbyt wodnisty mozna go zagesci¢ maka ziemniaczang i ponownie

zagotowacd.
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CAFE LIEGEOIS

SKLADNIKI:

300 ml espresso lub bardzo mocnej kawy
500 ml $mietanki tortowej 48%

25 g cukru pudru

1 tyzka cukru waniliowego

500 ml lodéw o smaku kawowym

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Zaparzy¢ i ostudzi¢ espresso (wstawi¢ je do lodéwki na co najmniej godzi-
ne). Szes¢ pucharkéw lub dekoracyjnych szklanek wstawi¢ do zamrazarki na
okoto 30 minut — powinny by¢ dobrze schtodzone przed podaniem deseru.
Smietanke ubi¢ na sztywno (zaréwno miska, jak i $mietanka powinny by¢ schtodzo-
ne), dodajac cukier puder i cukier waniliowy. Do szklanek natozy¢ po réwno: kawe,
lody kawowe i udekorowac bitg Smietana.
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CREME BRULEE

SKLADNIKI:

400 ml $mietanki 30%

1 laska wanilii

4 76ttka

70 g cukru

100 g biatej czekolady

5 tyzek cukru

3 truskawki lub maliny do dekoragji

* Dodatkowo potrzebny bedzie palnik napetniany gazem do skarmelizowania cukru.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Piekarnik nagrza¢ do 110 stopni. Naszykowac 6 zaroodpornych foremek na deser.
Do rondelka wla¢ $mietanke. Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz i tyzeczkg wyskrobac
ziarenka. Przepotowiong laske i ziarenka wanilii doda¢ do $mietanki. Zagotowacd
i odstawic z ognia na 5 minut. Doda¢ potamang w kostki biatg czekolade i mieszac
do catkowitego rozpuszczenia. Wyjag¢ laske wanilii.

W misce wymieszac tyzkg zéttka z cukrem. Nastepnie, caty czas mieszajgc, do z6t-
tek wla¢ stopniowo $mietanke. Masa wla¢ do foremek i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika na kratke w srodkowej czesci. Zapieka¢ przez 35-40 minut, az masa
sie zetnie. Wyja¢ foremki z piekarnika, ostudzi¢ i wstawi¢ do lodéwki na minimum
2 godziny lub na cafg noc.

Przed podaniem posypa¢ wierzch kremu cukrem (1 niepetna tyzka na 1 porcje),

rozprowadzi¢ cukier rowng warstwag po powierzchni deseru i opali¢ palnikiem, by
skarmelizowa¢ cukier.
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AVGOLEMONO SOUPA

SKLADNIKI:

1,5 I bulionu drobiowego
100 g makaronu orzo

3 jajka

6 tyzek soku z cytryny
sol, pieprz

natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ugotowac bulion. Wyja¢ warzywa i mieso. W bulionie ugotowac makaron. Do mi-
ski whic zottka. Ubijac je w przez co najmniej minute, nastepnie wlac sok z cytryny
i ubija¢ kolejne kilkanascie sekund. Do miski z zéttkami z cytryng dodac powoli oko-
to 4 chochli bulionu, energicznie mieszajac trzepaczka. Zahartowane zé6ttka wlacé do
bulionu. Zupe podawac z kawatkami miesa, na ktérym ugotowany zostat wywar.
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GALAKTOBOUREKO

SKLADNIKI:
250 g ciasta filo
120 g masta

na nadzienie

11 mleka

170 g drobnej kaszy manny
1 opakowanie cukru wanilinowego
250 g cukru drobnego

4 jajka

otarta skdrka z limonki
brzoskwinie

syrop

450 ml wody

400 g cukru

laska cynamonu

otarta skdrka z cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mleko wla¢ do garnka, podgrza¢ i wsypac kasze, cukier wanilinowy oraz cukier
drobny. Caty czas mieszajgc, doprowadzi¢ do wrzenia. Gdy kasza zgestnieje, dodac
jajko, skorke z limonki i masto. Blache 20 x 30 cm wysmarowa¢ mastem i wytozy¢
na nig podwdjng warstwe ciasta. Wyla¢ kasze na ciasto. Brzoskwinie pokroi¢ w pla-
sterki i wytozy¢ na kasze, na to utozy¢ dwie kolejne warstwy ciasta. Zagnies¢ boki
ciasta, posmarowac mastem. Piec w parniku rozgrzanym do 180 stopni przez okoto
35 minut. Przygotowac syrop. Wode gotowac z laskg cynamonu, cukrem i skérka
z cytryny az zgestnieje. Upieczone ciasto zala¢ wystudzonym syropem.
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MOUSSAKA

SKLADNIKI:

na zapiekanke

1 kg ziemniakdw

1 kg baktazanow

1,5 kg miesa wotowego mielonego
100 g cebuli

200 ml wytrawnego wina

zgbek czosnku

3 liscie laurowe

laska cynamonu

200 g koncentratu pomidorowego
peczek pietruszki

sOl, pieprz, oregano

na sos
100 g masta

1,5 I mleka

100 g sera kefalotiri

100 g maki

1 jajko

sOl, pieprz, gatka muszkatotowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki obrac i pokroi¢ na talarki, po czym usmazy¢ badz ugotowac. Baktazany
pokroi¢ w cienkie plastry i usmazy¢ badz zgrillowa¢ (na koniec dodac troche soli).
Do garnka dac troche oliwy, cebule, czosnek. Podsmazy¢ wszystko i dodac¢ mieso.
Caty czas miesza¢. Po 15-20 minutach doda¢ wino. Poczekac az odparuje i dodac
laske cynamonu, oregano, liscie laurowe i koncentrat pomidorowy. Gotowac przez
godzine. Pod koniec gotowania doda¢ posiekang natke pietruszki. Ziemiaki utozy¢
na blasze do pieczenia jak do carpaccio. Na ziemniaki wytozy¢ mieso. Nastepnie
utozy¢ baktazany i posypac serem kefalotiri.

Przygotowac sos beszamelowy. Do garnka da¢ masto i smazy¢ do uzyskania ztoci-
stego koloru. Doda¢ make i zrobi¢ ztotg zasmazke, caty czas mieszac trzepaczka,
aby nie byto grudek. Doda¢ mleko, wcigz miesza¢. W trakcie mieszania doda¢ jajko,
ser kefalotiri, gatke muszkatotowg oraz sél i pieprz. Mieszac¢ az sos bedzie gesty
i kremowy. Sosem pola¢ danie na blasze. Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni i piec
okoto 35 minut.
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BAKLAVA

SKLADNIKI:

na ciasto:

200 g ciasto filo

200 g masta

100 g orzechéw

50 g miodu

30 g orzechéw pistacjowych
cynamon

na syrop:
1,5 | wody

1 cytryna

2 laski cynamonu
poét kg cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Blache wysmarowac¢ mastem. Wytozy¢ na nig trzy warstwy ciasta i posmarowac
mastem. Orzechy wymieszac¢ z miodem i cynamonem. Farsz wytozy¢ na ciasto. Przy-
kry¢ catos¢ kolejnymi trzema warstwami ciasta przesmarowanymi mastem. Na gore
zetrze¢ na tarce pistacje. Ciasto piec przez 45-50 minut w piekarniku nagrzanym
do 180 stopni. Nastawi¢ syrop. Do wody doda¢ cukier, laski cynamonu i skérke
z cytryny. Gotowa przez godzine, az zgestnieje. Upieczong baklave zala¢ wystudzo-

nym syropem.
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GAZPACHO Hiszpania

SKLADNIKI:

500 g dojrzatych pomidoréw
1 maty ogérek

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

1 zabek czosnku

1 tyzka octu z biatego wina

1 tyzeczka pasty pomidorowej
1 tyzka oliwy

sol, pieprz

dwie kromki biatego chleba
dwie tyzki posiekanych swiezych zi6t

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Odtozy¢ jednego pomidora, reszte sparzy¢ i obrac ze skérek. Wycigé z nich szyputki
i pokroi¢ na ¢wiartki. Ogorka obrac i pokroi¢ w kostke, a papryki w paski. Odtozy¢
okoto 1/3 warzyw. Reszte rozdrobni¢ w malakserze wraz z pomidorami, pokrojo-
nym czosnkiem, oliwg, octem, pastg pomidorowa. Tak przygotowang mieszanke
doprawi¢ mocno do smaku solg i pieprzem. Nala¢ do miseczek, udekorowac pozo-
statymi warzywami i ziofami. Schtodzi¢ i podawac z grzankami z chleba, usmazo-
nymi na rozgrzanej oliwie.
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KREWETKI PO HISZPANSKU

SKLADNIKI:
krewetki wg uznania
czosnek

papryczka chili

sok z cytryny

oliwa

masto

sol

grubo mielony pieprz
pietruszka zielona
mix safat

pomidor

ogdrek zielony
bazylia swieza

oliwa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Krewetki usmazy¢ na rozgrzanej oliwie, doda¢ czosnek i chili, doprawic solg i pie-
przem. Pod koniec doda¢ masto i Swiezg pietruszke, skropi¢ cytryng. Krewetki uto-
zy¢ na satacie z dodatkiem pomidoréw i ogérka.

184

Hiszpa

hia

T 2

EUROPA%
‘ Iy WEletu



POLLO EN ESPANOL

SKLADNIKI:

4 piersi kurczaka bez skéry

1 cebula

1 czerwona papryka

2 zabki czosnku

1 tyzeczka stodkiej papryki w proszku
1 pomidor

pieprz cayenne do smaku
pasta pomidorowa

oregano, tymianek, estragon
pomarancza ze skérka

sol, pieprz

oliwa do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umytego kurczaka posoli¢, popieprzy¢ i obsmazy¢ z obu stron. Zdja¢ z patelni.
Na oliwie po smazeniu kurczaka podsmazy¢ posiekang cebule, wycisniety czosnek
i papryke pocietg w paski. Po 5 minutach doda¢ papryke w proszku, pieprz cayenne,
swiezego pomidora pokrojonego w kostke oraz paste pomidorows i ziota. Goto-
wac 10 minut. Kurczaka wtozy¢ na patelnie, obtozy¢ go czastkami pomaranczy.

Dusi¢ do miekkosci. Podawac z ryzem.
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PATATAS ALIOLI

SKtADNIKI:

pot kilograma ziemniakdw

pot tyzeczki soku z cytryny

1 zabek czosnku

szczypta soli

100 ml oliwy z oliwek ekstra virgin

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki ugotowa¢ w catosci, a nastepnie pokroi¢ w duzag kostke. Usmazy¢
w gtebokim oleju do zarumienienia — tak jak frytki. Przygotowac sos. Czosnek pokroi¢
w plastry i utrze¢ z solg na gtadkg mase (najlepiej w mozdzierzu). Dodac pét ty-
zeczki soku z cytryny i dokfadnie wymieszac. Nastepnie, powoli ucierajgc, wolno
dolewac¢ oliwe, by uzyska¢ gestg mase. Ziemniaki podawac z sosem.
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GEVULDE KOEKEN

SKLADNIKI:

na paste

120 g mielonych migdatéw
120 g cukru

1 jajko

otarta skdrka z cytryny

1-2 krople olejku migdatowego

na ciasto

150 g masta

100 g cukru

1 tyzeczka soku z cytryny

1 mate jajko

250 g maki

szczypta sody oczyszczonej
szczypta soli

do dekoracji
12 catych migdatow
2 jajka do posmarowania ciastek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Utrze¢ wszystkie sktadniki na paste. Powinna by¢ fatwa do rozsmarowania. Przygo-
towac ciasto. Utrze¢ masto z cukrem, dodac sok z cytryny i jajko, potem przesiang
make z sodg oczyszczong i solg. Po dokfadnym wymieszaniu ciasta, wiozy¢ je na
noc do lodéwki.

Rozgrzad piekarnik do 200 stopni. Na lekko oprészonej maka stolnicy rozwatkowac
potowe ciasta do grubosci 3-4 mm. Wycig¢ 12 koétek o srednicy 7 cm foremka
lub szklanka i utozy¢ je na blasze z papierem. Przygotowa¢ kolejne kétka z reszty
ciasta — tym razem o $rednicy 8 cm. Na srodku mniejszych kétek potozy¢ po tyzce
pasty migdatowej, pozostawiajac wolne brzegi. Przykry¢ wiekszymi kétkami, skleic
brzegi, delikatnie nacisng¢ na srodku, aby usung¢ nadmiar powietrza. Dwa dodat-
kowe jajka roztrzepac i posmarowac wierzch kazdego ciastka. W srodek wcisna¢ po
catym migdale i jeszcze raz posmarowac roztrzepanymi jajkami. Piec 12—-15 minut
na ztoty kolor.
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KOLDUNAI Litwa

SKLADNIKI:

na ciasto

3 szklanki maki

1 jajko

2/3 szklanki wody lub mleka
szczypta soli

na farsz

50 dag mielonej ttustawej baraniny
1 cebula

4 z3bki czosnku

2 | domowego rosotu

sol, pieprz

majeranek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mleko lub wode wla¢ do miski z lekko osolong maka i wymieszaé. Ciasto powinno
mie¢ raczej luzng konsystencje, zeby nie kleito sie do rak. Tak wyrobione ciasto
odstawi¢ na co najmniej pét godziny. Mieso potgczy¢ ze startg na tarce cebulg,
zmiazdzonym czosnkiem, majerankiem, solg i pieprzem. Ciasto rozwatkowac na
cienki placek i wykroi¢ szklankg mate kétka. Na kazdym ktasc tyzeczke farszu, zlepic.
Kotduny gotowac w gorgcym rosole okoto 7 minut.
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KARTOFFELSALAT Niemcy

SKEADNIKI:

12 srednich ziemniakdéw
1 duza cebula

100 ml bulionu
odrobina octu

odrobina oleju

2 tyzki musztardy
odrobina soli

odrobina pieprzu

1 peczek natki pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki umy¢ i ugotowa¢ w mundurkach. Gdy beda gotowe, zala¢ je zimng wodg,
a gdy przestygng — obrac ze skorki (maja byc lekko ciepte). Cebule pokroi¢ w kostke.
Podgrza¢ bulion i do cieptego doda¢ cebule. Znéw przez chwile podgrzewac. Ziem-
niaki zala¢ bulionem z cebulg. W osobnej miseczce potaczy¢ ocet, olej, musztarde
i s6l. Pola¢ ziemniaki gotowym sosem i delikatnie wymiesza¢. Doprawi¢ do smaku
pieprzem i solg. Przed podaniem dodac drobno posiekang natke pietruszki.
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SPARGELSUPPE Niemcy

SKLADNIKI:

1 kg biatych szparagéw

300 g marchewki

100 g selera

150 g pora

1,5 | wody

100 g masta

120 ml gestej kwasnej smietany 12% lub 18%
3 zbttka

sol, biaty pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z oczyszczonej i pokrojonej wioszczyzny (najlepiej miodej) ugotowacé wywar z do-
datkiem soli i liscia laurowego. Obrac i pokroi¢ szparagi. Szparagi doda¢ do wywa-
ru i dusi¢ na matym ogniu 20-30 minut (dtuzsze gotowanie moze spowodowac
zgorzknienie warzywa). Gotowa zupe zmiksowa¢ na gtadki krem ze $mietang i ma-
stem. Na koniec doda¢ surowe zéttka i ciggle mieszajac, powoli podgrzewaé, nie
doprowadzajgc do wrzenia.
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KARTOFFELKUCHEN Niemcy

SKLADNIKI:

1 kg obranych ziemniakéw
300 g cebuli

10 jaj

pot kilograma jabtek

100 ml sSmietany

150 g kietbasy wieprzowej
150 g boczku

20 g octu jabtkowego

30 g miodu

50 ml oleju

gatka muszkatotowa

sol, pieprz

majeranek

cynamon

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki umy¢ i obrac nastepnie zetrze¢ na tarce. Tak samo zrobi¢ z cebulg. Wy-
mieszac¢. Mase przecedzi¢ na drobnym sicie, doda¢ jaja, pokrojony boczek, kietba-
se i wszystkie przyprawy. Brytfanke wysmarowac olejem i wytozy¢ gotowag mase.
Wstawi¢ do rozgrzanego do 250 stopni piekarnika, piec pod przykryciem pét go-
dziny, po tym czasie sciggng¢ pokrywe i piec az powstanie tadna brgzowa skorupka.
Jabtka zmiksowa¢ na mus. Babke ziemniaczang podawac z musem.
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1,5 kg maki

800 g cukru pudru
1,5 kg masta

20 zottek

50 g startego imbiru
otarta skorka z cytryny

Masto utrzec¢ z cukrem pudrem, dodajac kolejno zéttka. Otrzymang mase potgczyé
Z przesiang maka, imbirem i otartg skérkg cytryny — zagnies¢ ciasto. Rozwatkowad
je na grubos¢ 1/3 cm, wykrawac foremka ciastka. Utozy¢ je co 2-3 cm na wysma-
rowanej ttuszczem blasze i odstawic na 2 godziny do lodéwki. Piec w temperaturze
180 stopni przez 20 minut.




BIGOS STAROPOLSKI Polska

SKLADNIKI:

400 g kapusty kiszonej
600 g kapusty biatej

100 g cebuli

100 g wedzonego boczku
200 g wieprzowiny

100 g dziczyzny

100 g kietbasy

100 g jabtka

100 g grzyboéw lesnych
100 g sliwki suszonej

100 ml wina czerwonego
100 g smalcu

sOl, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy, tymianek, majeranek, czosnek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kapusty pokroi¢ i kazdg ugotowac osobno. Cebule pokroi¢ i podsmazy¢ na ttusz-
czu. Doda¢ pokrojone mieso i poddusi¢ do miekkosci. Osobno podsmazy¢ pokrojo-
ne boczek, kietbase i grzyby lesne. Potaczy¢ wszystkie sktadniki, doktadnie wymie-
sza¢ i dola¢ wino. Dusi¢ nadal z pokrojonym jabtkiem i sliwkami, doprawi¢ solg,
pieprzem i ziotami.
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MAKOWKI Polska

.‘_5!

SKLADNIKI:

chatka

250 g maku

25 g rodzynek

25 g orzechéw wioskich
15 g migdatéw
szklanka mleka

rum lub whisky

cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mak, rodzynki, orzechy i migdaty zagotowa¢ wraz z mlekiem, tak by utworzyta sie
dosy¢ gesta masa makowa. Postodzi¢ mase makowa cukrem, doda¢ tyzeczke rumu
i dobrze wymieszac. Pot szklanki mleka zagotowac z cukrem i skropi¢ nim pokro-
jone wczesniej kromki chatki, ale tak by nie byty zbyt rozmokniete. Chatke wraz
z masg makowg nakfada¢ do pétmiska na przemian warstwami. Wierzchnig war-
stwe powinna stanowi¢ masa makowa, ktérg mozna udekorowa¢ dodatkowo mi-
gdatami, orzechami i rodzynkami.
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duza gtéwka biatej kapusty
2,5 kg ziemniakow
200 g kaszy jeczmiennej

na sos

pot litra Smietanki kremowki
pot litra kwasniej Smietany

1 duza cebula

sol, pieprz do smaku
odrobina oleju

Obgotowac¢ kapuste w osolonej wodzie z dodatkiem tyzki octu, sukcesywnie zdej-
mujac liscie. W tym czasie ugotowac 1,5 kg ziemniakdw i przepuscic je przez pra-
ske. Pozostaty kilogram zetrze¢ na tarce, jak do plackéw ziemniaczanych, i odsgczy¢
na sitku. Sktadniki farszu wymieszac¢, doprawic solg i pieprzem. Obcigc twardg czesé
lisci i zawija¢ gotagbki (koncow lisci nie zawijamy do $rodka, jak w tradycyjnych
gotgbkach, lecz zostawiamy luzno). Utozy¢ ciasno w rondlu, zala¢ bulionem i go-
towac na wolnym ogniu 45-60 minut. Pozostawi¢ pod przykryciem przez kolejne
30 minut.

Do sosu poddusi¢ na oleju drobno pokrojong cebulke, dodac obie $mietany wy-
mieszane ze sobg i gotowaé na wolnym ogniu, az sos zgestnieje. Doprawic solg,
pieprzem.




na kruche ciasto

350 g maki pszennej

odrobina soli

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 cukier wanilinowy

pot szklanki cukru

170 g masta

1 jajko

2 76ttka

na mase

1 kg zmielonego ttustego twarogu

250 g masta

1,5 szklanki cukru pudru

8 z6ttek i 5 ubitych biatek

otarta skdrka z pomaranczy

50 g maki ziemniaczane;

bakalie (1/3 szklanki rodzynek i 4 tyzki smazonej skérki pomaranczowe))

na lukier
sok z potowy cytryny
okoto szklanki cukru pudru

Przygotowujemy kruche ciasto. Do maki doda¢ sél, proszek do pieczenia, cukier
wanilinowy, cukier oraz pokrojone w kostke zimne masto. Sktadniki posieka¢. Na-
stepnie dodac jajko i zoftka i potaczy¢ sktadniki. Uformowac kule, sptaszczy¢ ja
i zawing¢ w folie. Wtozy¢ do lodéwki na 30-60 minut.

Na mase serowg potowe zéttek ubi¢ z potowa cukru pudru. Dalej, ubijajac, doda-
wac po jednym zéttku i matej porcji cukru pudru. Ser z mastem przepuscic trzykrot-
nie przez maszynke lub zmiksowa¢. Mase dodac¢ porcjami do zéttek, doktadnie mik-
sujgc. Dodac skérke pomaranczowa, make ziemniaczang i ponownie zmiksowac.
Wymieszac¢ z bakaliami, a na koniec ze sztywng piang z biatek.

Forme o wymiarach 20 x 30 cm wysmarowac mastem i wytozy¢ papierem. 2/3 cia-
sta rozwatkowac, podsypujac maka, i wytozy¢ na spdd blaszki. Naktu¢ widelcem.
Z reszty ciasta uformowac wateczki, obtoczy¢ je w mace. Na ciasto wytozy¢ mase
serowa, na niej utozy¢ wateczki, tworzac kratke. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni (bez termoobiegu) i piec przez 55 minut na ztoty kolor.

W trakcie pieczenia zrobi¢ lukier. Podgrza¢ sok z cytryny, nastepnie potgczy¢ go
stopniowo z cukrem pudrem. Ostudzi¢ i polac sernik.




CREME BRULEE ZE SZPARAGAMI Polska — kuchnia dawnego Wroctawia

SKLADNIKI:

300 ml $mietany kremowki
4 76ttka

3 tyzki cukru

4 tyzeczki brazowego cukru
laska wanilii

100 gr szparagdéw

* Dodatkowo potrzeby bedzie palnik napetniany gazem do skarmelizowania cukru.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W rondelku powoli zagotowac $mietanke z biatym cukrem i wytuskanymi ziaren-
kami laski wanilii. Gdy smietanka zacznie sie gotowac na brzegach, zdjg¢ rondelek
z ognia i przestudzi¢. Ubi¢ zottka, ale na puszysto. Dola¢ cieptg Smietane z cukrem,
po tyzce, za kazdym razem mieszajac, tak aby nie napowietrza¢ kremu. Ma by¢
gtadki, sztywny i btyszczacy, a nie puszysty. Napetni¢ zaroodporne foremki, wlewa-
jac krem przez sitko. Doda¢ ugotowane, pokrojone szparagi. Wstawi¢ na 50 minut
do piekarnika nagrzanego do 100 stopni.

Ostudzony krem wstawi¢ do lodéwki na catg noc. Przed podaniem kazda porcje
posypac tyzka bragzowego cukru i skarmelizowa¢ go palnikiem.
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SLASKIE NIEBO W GEBIE Polska — kuchnia dawnego Wroctawia

SKLADNIKI:

500 g szynki wieprzowej

250 g suszonych owocow (morele, Sliwki, owoce lesne)
50 g masta

30 g maki ziemniaczanej

lis¢ laurowy, ziele angielskie

sOl, cukier, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Suszone owoce namoczy¢ na godzine w poét litra wody. Wieprzowine zamarynowac
w przyprawach, natrze¢ solg i pieprzem, a nastepnie zala¢ przegotowang, ostudzo-
ng wodg i zostawi¢ na noc. Piec w piekarniku w temperaturze 140 stopni przez
okoto 2 godziny. Namoczone suszone owoce gotowac¢ okoto 30 minut, zagesci¢
maka ziemniaczang i doprawi¢ do smaku. Szynke wieprzowg podawa¢ polang so-
sem owocowym z kluskg ziemniaczana.
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PIERNIK AROMATYZOWANY
HERBATA LIPOWA

SKtADNIKI:

1 kg maki

250 ml naparzonych kwiatéw lipy
szklanka cukru

20 g sody

pot tyzeczki potazu

pot kilograma miodu

5 jaj

cynamon, gozdziki, kardamon

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Miod zagotowad z przyprawami korzennymi. Ubi¢ jaja z cukrem na piane. Make
wysypac na stolnice, zrobi¢ w niej dotek i wla¢ do niego midd i napar z kwiatéw lipy,
wymieszac¢ nozem, a gdy przestygnie, dodac ubite jaja. Zbiera¢ nozem, doda¢ sode
i potaz i zagnie$¢ ciasto. Przetozy¢ do formy i zostawi¢ na jeden dzien, po czym

wolno piec w 165 stopniach.
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1 | rosotu drobiowego

100 g maki orkiszowe;

50 g masta

100 ml smietany do zupy 18%
200 g piersi kurczaka

2 jaja

1 peczek natki pietruszki

10 g gatki muszkatotowej
pieprz, sél do smaku

Z masta i maki orkiszowej zrobi¢ lekko ciemng zasmazke. Potaczy¢ ja z rosofem
i gotowac 10 minut. Zupe przyprawic sola, pieprzem i gatka muszkatotowa. Zrobic
klopsiki. Mieso z kurczaka podsmazy¢ na masle, drobno zmieli¢ i dodac¢ jajka, pie-
truszke, sél, pieprz do smaku, wymieszac. tyzeczka formowac mate klopsiki i goto-
wac je 10 minut w lekko wrzacej zupie. Przed podaniem zaciggna¢ zupe $mietang.




400 g botwiny

80 g rzodkiewek

40 g szczypiorku

40 g koperku

20 g czosnku

30 ml octu winnego

80 g szyjek rakowych

200 ml jogurtu naturalnego
pot litra wody

100 ml $mietany

lis¢ laurowy, ziele angielskie
sol, pieprz, cukier

Botwinke umyc¢ i oczysci¢, nastepnie pokroi¢ w drobng kostke. Nastawi¢ wode,
dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie i zagotowac. Wrzuci¢ pokrojong botwinke i go-
towac okofo 5 minut, catos¢ zakwasi¢ octem winnym lub cytryng. Odstawi¢ do wy-
stygniecia, doda¢ pozostate sktadniki. Przyprawi¢ do smaku i odstawi¢ do loddwki.
Podawac z szyjkami rakowymi.




ZUPA Z MILICKIEGO KARPIA | WARZYW

SKLADNIKI:

pot kilograma karpia milickiego
100 g marchewki

100 g selera

100 g pora

100 g papryki

50 g czosnku

pét litra pulpy pomidorowe;j
100 g selera naciowego
100 g kopru wtoskiego

1,5 I wywaru rybnego

5 g $wiezego estragonu

5 g Swiezej bazylii

5 g natki pietruszki

oliwa

ziele angielskie

lis¢ laurowy

sol, pieprz

sok z cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Warzywa pokroi¢ w paski, podsmazy¢ na oliwie, zala¢ wywarem, zagotowac. Po-
krojone w paski filety z karpia skropi¢ sokiem z cytryny i doda¢ do zupy. Wla¢ pulpe
pomidorowa, zagotowad. Przyprawic solg, pieprzem i swiezymi ziotami.
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PIERS Z INDYKA FASZEROWANA SZPINAKIEM
| ORZECHAMI NA SALSIE Z BURAKOW
| JABLEK TRZEBNICKICH

SKLADNIKI:

pot kilograma fileta z piersi indyka
200 g szpinaku

50 g czosnku

50 g orzechéw wioskich

300 g czerwonych burakéw

300 g jabtek

2 jaja

oliwa

sol, pieprz, ziota: estragon, bazylia, natka pietruszki
5 g $wiezego estragonu

100 g cebuli

powidta sliwkowe

100 ml czerwonego wina

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Fileta z indyka rozcig¢ na ptaty i przyprawic sola, pieprzem i ziotami. Szpinak pod-
smazy¢ na oliwie z czosnkiem, ostudzi¢, dodac jaja, orzechy, przyprawi i wymieszac.
Farsz wytozy¢ na mieso, zawing¢ w rolady. Piec w temperaturze 180 stopni przez
30 minut.

Buraki ugotowad, pokroi¢ w kostke. Cebule posiekac i podsmazy¢, dodac buraki,
jabtka i podla¢ winem, nastepnie doda¢ powidta sliwkowe. Przyprawic estragonem,
solg i pieprzem. Podawac jako dodatek do roladek z indyka.
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MUFINKI DR02D29WE Z REGIONALNYM KOZIM
SEREM RICOTTA, ZURAWINA | StONECZNIKIEM

SKtADNIKI:

200 g maki orkiszowej
300 g maki tortowe;

300 g ptatkéw owsianych
100 g sera koziego ricotta
50 g drozdzy

4 jaja

100 g zurawiny

100 g stonecznika

200 ml mleka

150 g cukru brazowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make tortowg, odrobine cukru, drozdze, ciepte mleko wymiesza¢ i odstawic
w ciepte miejsce do wyrosniecia. Do rozczynu dodac pfatki owsiane, make orki-
szowg, rozdrobniony ser, jaja zurawine, prazony stonecznik, pozostaty cukier i po-
nownie wymiesza¢. Natozy¢ do foremek i odstawi¢ do wyrosniecia, piec 5 minut
w temperaturze 180 stopni.
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CALDO VERDE

SKLADNIKI:

500 g ziemniakow

1 duza cebula

2 zabki czosnku

200 g wtoskiej kapusty
chorizo

1,5 litra wody

2 tyzki oliwy

sol

pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w ¢wiartki, cebule w grube plasterki i wrzuci¢ do garnka.
Doda¢ cate zabki czosnku i chorizo (w catosci). Wszystko zala¢ wodg, dodac tyzecz-
ke soli i odrobine pieprzu. Gotowac 15-20 minut, az ziemniaki zaczng sie rozpadac,
a cebula bedzie miekka. Wyja¢ chorizo, a pozostatg zupe zblendowac na gtadki, do-
sy¢ gesty krem. Kapuste pokroi¢ w cienkie paseczki (uzy¢ tylko miekkiej czesci lisci),
doda¢ do przetartej zupy razem z dwiema tyzkami oliwy i gotowac jeszcze przez
15 minut, az kapusta zmieknie. Na koniec dodac soli lub pieprzu. Chorizo pokroi¢
w plasterki i dodac¢ do miseczek z zupa.

* Serwowac letnie lub gorace, w zaleznosci od tego, czy za oknem jest upat czy

mrdz.
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BACALHAU COM NATAS

SKLADNIKI:

pot kilograma dorsza (Swiezy plat)
1 cebula

750 g ziemniakdw
400 g gestej Smietany
2 zabki czosnku

natka pietruszki

garsc czarnych oliwek
2 jajka na twardo

sol, pieprz

oliwa do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Dorsza pokroi¢ w kawatki. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w drobng kostke lub zetrze¢
na tarce. Cebule pokroi¢ w plasterki, a czosnek w kostke i razem podsmazy¢ na
oliwie. Dodac¢ kawatki dorsza i ziemniaki. Przyprawi¢ solg i pieprzem do smaku.
Dola¢ troche wody i dusi¢ na $rednim ogniu. Gdy ziemniaki bedg miekkie, ale nie
rozgotowane, zdja¢ naczynie z ognia. Do naczynia dodac smietane i powstatg mase
wla¢ do naczynia do pieczenia. Z wierzchu posypac oliwkami i utozy¢ pokrojone go-
towane jajka. Zapieka¢ 20 minut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni (najlepiej
na termoobiegu). Po wyjeciu posypac natka pietruszki.
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CIORBA DE BURTA

SKLADNIKI:

1 kg flakéw wotowych lub cielecych
pot kilograma cieleciny

350 g wloszczyzny (marchewka i seler)
2 tyzki masta

2 tyzki maki

6 zabkdw czosnku

200 ml kwasnej Smietany

2 706ttka

2 tyzki octu (winnego lub jabtkowego)
sOl, pieprz, mielona ostra papryka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Flaki drobno pokroi¢ i gotowa¢ przez 40 minut w bulionie z pokrojonymi w kostecz-
ke marchewka, selerem i cielecing. Catos¢ zakwasi¢ octem, zagesci¢ zasmazka z ma-
sta i maki, doda¢ kilka zgbkéw zgniecionego czosnku, zagotowad, dodac kwasna

Smietane rozmieszang z zéttkami.

* Osobno do indywidualnego doprawienia podaje sie ocet z gniecionym czosnkiem

i mielong ostrg papryke.
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MITITEI Rumunia

SKLADNIKI:

na purée

300 g fasoli

gatka muszkatotowa
sol

100 g masta

100 ml oleju

na kietbaski

pot kilograma mielonej wotowiny

400 g mielonej wieprzowiny

100 g cebuli

1 jajko

sol, pieprz

po tyzeczce: kminu rzymskiego, tymianku, majeranku, czosnku
po tyzce: papryki stodkiej, papryki ostrej

soda

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Fasole na purée wyptukaé, zala¢ zimng woda i moczy¢ przez catg noc, nastepnie
gotowac do miekkosci (soli¢ pod koniec gotowania). Ugotowang fasole zblendo-
wac na gfadkg mase, dodajac olej i roztopione masto. Przyprawi¢ solg, pieprzem
i gatkg muszkatotowsa.

Przygotowac kietbaski. Do miski wiozy¢ mieso, wbi¢ jaja, doda¢ pokrojong w drob-
ng kostke cebule, rozdrobniony czosnek oraz reszte przypraw. Wymieszaé wszyst-
kie sktadniki, dobrze wyrabiajagc mase. Wstawi¢ do lodéwki na godzine. Nastepnie
w namoczonych wodg dtoniach formowaé z masy miesnej kulki o srednicy tyzki
stotowej, a z kazdej kulki utoczy¢ w watek o dtugosci 10 cm. Smazy¢ kietbaski na
rozgrzanym oleju lub grillu, az beda rumiane, czesto obracajgc. Podawac z purée.
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NALESNIKI Z SEREM | MALINAMI Stowenia

SKLADNIKI:

na nalesniki

125 g maki pszennej

15 g drobnego cukru

szczypta soli

2 jajka

325 ml mleka

100 ml smietany kremoéwki 30% lub 36%

20 g stopionego masta (lub oleju rzepakowego)

na nadzienie

500 g twarogu potttustego

2 z6ttka

3—4 tyzki cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego

na sos
170 g malin
2 tyzki cukru
1 tyzka soku z cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make, cukier i s6l wsypa¢ do miski, wymieszac¢. Dodac jajka, 100 ml mleka, ciggle
mieszajac trzepaczka. Dolac reszte mleka i kreméwke, miesza¢ do otrzymania gtad-
kiego ciasta. Odstawic¢ ciasto w ciepte migjsce na godzine. Patelnie (o $rednicy 22
cm) wysmarowac odrobing masta i podgrzac. Nalewac cienkg warstwe ciasta i sma-
zy¢ na $rednim ogniu. Gdy cata powierzchnia nalesnika pokryje sie pecherzykami
powietrza, odwréci¢ nalesnik.

Twardg przepusci¢ przez praske do ziemniakéw lub dobrze rozgnies¢ i wymieszac
z resztg skfadnikdw.

Usmazone nalesniki posmarowac¢ nadzieniem serowym. Przed podaniem podsma-
zy¢ na tyzeczce masta. Maliny zmiksowac z cukrem i sokiem z cytryny. Nalesniki
podawac z sosem malinowym.
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ZUPA RYBNA

SKLADNIKI:

150 g fileta z tososia

150 g fileta z dorsza

100 g obranych krewetek

1 por

2 zabki czosnku

2 marchewki

1 cytryna

2 tyzki maki

200 ml mleka

200 ml smietanki kremdwki 30% (do zup)
400 ml bulionu rybnego

100 ml biatego wina (opcjonalnie)

sol, pieprz

1 fyzeczka suszonego chilli (opcjonalnie)
Swiezy szczypiorek lub koperek

30 g masta do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Filety rybne oraz krewetki zala¢ wodga, posoli¢ i zagotowac (wystarczy kilka minut).
Ugotowane krewetki i rybe wyjac na talerz, podzieli¢ na mniejsze kawatki. Wywar
zostawic¢. Obra¢ i pokroi¢ na plasterki marchewke i pora, czosnek drobno posie-
ka¢. Rozgrzac na patelni masto i podsmazy¢ warzywa na $rednim ogniu przez kilka
minut. Po chwili zala¢ je czescig przygotowanego wywaru rybnego i gotowa¢ do
zawrzenia.

Do reszty wywaru doda¢ podduszone warzywa, wycisniety sok z cytryny, posie-
kany czosnek, wino, mleko oraz make i cato$¢ zamiesza¢. Smietanke wymieszac
w szklance z kilkoma tyzkami goracego bulionu, a nastepnie wla¢ powoli do zupy
i doktadnie potaczyc.

Catos¢ doprawic sola, pieprzem i papryczkg chilli. Na koniec do zupy doda¢ kawatki
ugotowanej wczesniej ryby oraz krewetki i podgrzac catosc jeszcze przez kilka mi-
nut. Zupe podawac posypang posiekanym szczypiorkiem lub koperkiem z dodat-
kiem swiezego pieczywa.
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BIFF A LA LIDSTROM

SKLADNIKI:

800 g mielonej wotowiny
300 g cebuli

80 g kaparow

80 g burakéw marynowanych
2 peczki szczypiorku

7 z6ttek

40 ml sosu Worcestershire
50 g masta

sol, pieprz

olej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W misce wymiesza¢ drobno pokrojone: cebule, buraczki i szczypior oraz kapary
i z6ttka wraz z miesem. Doprawic solg, pieprzem i sosem Worcestershire. Z masy
uformowac kotlety. Smazy¢ je na rozgrzanym oleju, pod koniec smazenia dodac

masto.
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SLEDZIE W SOSIE MUSZTARDOWO-
-MIODOWYM

SKtADNIKI:
1kg solonych $ledzi

na zalewe

600 ml octu

600 ml wody

40 g cukru

4 liscie laurowe

10 ziaren ziela angielskiego

na sos

100 ml musztardy sarepskiej

60 ml musztardy gruboziarniste;
60 ml musztardy Dijon

2 tyzki miodu np. gryczanego
80 ml biatego octu winnego
100 ml oleju

80 g cukru

4 peczki koperku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Sledzie moczy¢ przez kilka godzin, zmieniajac co jakié czas wodeg. Sktadniki zalewy
wtozy¢ do garnka i zagotowac, a nastepnie wystudzi¢. Sledzie przetozy¢ do miski,
zala¢ wystudzong marynata, przykry¢ i odstawi¢ na okoto 12 godzin do loddwki.

Przygotowac sos. Wymiesza¢ musztardy z octem i cukrem, nastepnie, caty czas
mieszajac, dolewac cienkim strumieniem olej. Dodac posiekany koperek i ponownie
wymieszac. Sledzie wyjac¢ z zalewy, pokroi¢ i wymiesza¢ z sosem. Podawac z pie-

czywem.
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75 g masta

160 g cukru

2 jajka

3 tyzki kakao

1 tyzeczka cukru wanilinowego
1g soli

140 g maki pszennej

pot litra Smietanki 36%

Piekarnik nastawi¢ na 150 stopni. Masto rozpusci¢ w rondelku i wystudzi¢ do tem-
peratury pokojowej. Forme wytozy¢ papierem do pieczenia. Do miski wsypa¢ cukier
zwykty i wanilinowy, dodac¢ jajka, sél i wszystko miksowac przez minute. Dodac
kakao i znéw miksowac minute. Nastepnie doda¢ make i masto i miesza¢ kolejng
minute. Gdy wszystko jest dobrze potaczone, przela¢ mase do formy wytozonej
papierem i wtozy¢ do piekarnika z termoobiegiem na okoto 20-25 minut.




200 g maki pszennej

400 ml mleka 3,2%

2 jaja

10 g drozdzy

60 g cukru typu krysztat

4 g soli

60 ml oleju stonecznikowego
40 g cukru pudru

70 g konfitury zurawinowej

Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku, doda¢ pozostate sktadniki. Wymieszac za po-
mocg miksera. Ciasto powinno mie¢ konsystencje gestej smietany. Przykry¢ ciasto
i odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto godzine. Nagrza¢ patelnie, dajac niewielkg
ilos¢ oleju, tyzka nalewad partie ciasta i smazy¢ mate placuszki. Podawacd ciepte
z cukrem pudrem i konfitura.




CHEODNIK WISNIOWY Wegry

SKLADNIKI:

1 kg drylowanych catych wisni
250 g cukru

1 I'jogurtu naturalnego

300 g Swieze] miety

cytryna w ptynie

cynamon mielony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

600 g wisni zala¢ odrobing wody i gotowac 10 minut. Dodac¢ cukier, cynamon, sok
Z cytryny oraz miete. Zupe wystudzi¢, nastepnie zmiksowac na gtadkg mase. Doda¢
jogurt, lekko mieszajac, oraz reszte pokrojonych na po6t wisni. Chtodnik wstawi¢ do
lodéwki. Przed podaniem udekorowac jogurtem, wisnig i mieta.
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PIKANTNE NALESNIKI Z MIESEM

SKLADNIKI:

na ciasto

pot litra mleka
300 g maki

3 jajka

sOl

kurkuma mielona
2 g ptatkow chilli
100 ml oleju

na farsz

1 kg mielonej topatki wieprzowej
100 ml oleju

60 g cebuli

zgbek czosnku

papryka stodka wedzona

sol

250 g papryk w trzech kolorach
100 g pasta paprykowa

cukier

2 g ptatkow chilli

kwasna $mietana

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowac nalesniki. Make wsypa¢ do miski, doda¢ jajka, mleko, wode, sél, oraz
kurkume. Dolac¢ olej i zmiksowa¢ na gtadkie ciasto. Na koncu doda¢ ptatki chilli.
Nalesniki smazy¢ na ttuszczu na dobrze rozgrzanej patelni z cienkim dnem.

Przygotowac farsz. Cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na oleju razem z czosnkiem
i stodka papryka, nastepnie doda¢ zmielone mieso i dusi¢ wszytko na matym ogniu
przez 20 minut. Gdy mieso bedzie miekkie, dodac paste paprykowa i pokrojong
w paski mieszanke kolorowych papryk oraz reszte przypraw. Dusi¢ wszystko razem
przez 10 minut. Doprawi¢ jeszcze raz do smaku. Natozy¢ farsz na nalesniki i zawi-

na¢. Mozna udekorowa¢ kwasng Smietana.
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LANGOSZE

SKLADNIKI:

500 g maki

200 g macznych ziemniakdw
30 g cukru

30 g $wiezych drozdzy

400 ml mleka

10 g soli

20 ml oleju

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ugotowac ziemniaki w mundurkach. Odcedzi¢, ostudzi¢ i obra¢. Nastepnie doktad-
nie rozgnies¢ na purée. Do wykonania langoszy bedzie potrzebne 150 g gotowe;j
masy ziemniaczanej. W miseczce wymiesza¢ 100 ml lekko cieptego mleka, cukier
i drozdze. Odstawi¢ na 10 minut, aby te ostatnie zaczety pracowaé. W duzej misce
zarobic ciasto. Wsypac pét kilograma maki i wymieszac z solg, doda¢ ziemniaki,
olej, zaczyn drozdzowy i lekko wymiesza¢. Dodawac pozostate mleko do uzyskania
odpowiedniej konsystencji ciasta. Ciasto powinno byc¢ sprezyste, gtadkie i dobrze sie
wyrabiac. Nie powinno lepi¢ sie do dtoni. Ciasto wyrabia¢ 5 minut.

Po wyrobieniu ciasto odstawi¢ do miski oprészonej maka i pozostawi¢ do wyrasta-
nia na godzine albo do momentu, gdy podwoi swojg objetos¢ (co nastapi szybciej).
Wyroséniete ciasto podzieli¢ na cztery porcje (lub wiecej, jesli placuszki majg by¢
mniejsze). Z kazdej czesci uformowac okragtego langosza o grubosci ok. 1-1,5 cm
i utozy¢ na Sciereczce. Nakry¢ drugg sciereczka, aby ciasto nie wysychato. W gtebo-
kiej patelni rozgrza¢ ttuszcz. Powinien mie¢ gtebokos¢ 5-6 cm.

Na goracy olej wrzuci¢ langosza. Jesli tworzy sie za duzy babel powietrza, przy-
gnies¢ na chwile lekko topatka. Gdy z jednej strony sie zrumieni, przewréci¢ na
druga i zndw smazy¢, az sie zeztoci. Po wyciggnieciu odsaczy¢ nadmiar ttuszczu na
papierowym reczniku. Podawac z sosem czosnkowym.
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ZUPA Z SERA CHEDDAR

SKLADNIKI:

300 g sera cheddar
300 ml smietany 30%
300 ml bulionu warzywnego
1 ziemniak

1 marchew

2 cebule

2 selery korzen

1 pietruszka korzen

2 fodygi seler naciowy
trawa cytrynowa

50 g masta

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Warzywa obieramy i kroimy w kostke. Smazymy na masle w garnku przez 10 min,
przyprawiamy solg i pieprzem. Do warzyw dodajemy bulion gotujemy wszytko ra-
zem przez 20 min. Nastepnie miksujemy.

Smietane i ser rozpuszczamy w kapieli wodnej. Tak przygotowang podstawe fa-
czymy z zmiksowanymi warzywami z bulionem. Zupe doprowadzamy do wrzenia

i doprawiamy do smaku.
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BRUSCHETTA

SKLADNIKI:

700 g pieczywa na grzanki
150 g cukinii

150 g baktazana

50 g suszonych pomidoréw
50 g oliwek czarne krojonych
200 g pulpy pomidorowej
100 g parmezanu

oliwa z oliwek

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pieczywo skropi¢ oliwg i doprawi¢ wg uznania podpiec. Swieze warzywa pokroic
w cienkie paski i zblanszowac. Doda¢ pokrojone suszone pomidory i oliwki, catos¢
wymieszac z pulpg pomidorowa, parmezanem, oliwg i przyprawami. Na upieczone
grzanki wytozy¢ gotowy farsz.
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600 g pieczywa typu ciabatta
700 g udzca wieprzowego
100 g miodu

50 g cytryny

100 g suszonych pomidoréw

Udziec zapeklowac i piec 8-12 godzin. Na podpieczong butke utozy¢ upieczony
udziec z suszonym pomidorem i polac¢ sosem.




PANNA COTTA Wtochy

SKLADNIKI:

500 ml mleka

500 ml stodkiej Smietanki 30%
200 g cukru

4 laski wanilii

200 g malin

8-12 ptatkdw zelatyny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ptatki zelatyny namoczy¢ w zimnej wodzie, a mleko i $mietane zagotowa¢ razem
z cukrem i wanilig. Doda¢ zelatyne, wymiesza¢. Mase przela¢ do foremek. Schto-
dzi¢. Przed podaniem udekorowa¢ malinami.
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SEMIFREDDO

SKLADNIKI:

8 jajek

6 zottek

11 $mietanki 30%

150 g migdatéw

150 g orzechéw wioskich
200 g truskawek

250 g cukru

cukier wanilinowy

150 ml martini rosato

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Foremki wytozy¢ przezroczysta folig spozywcza lub papierem do pieczenia. Do mi-
ski whic jajka, dodac zéttka, cukier, cukier wanilinowy i wymieszac. Ubija¢ rézga
w kapieli wodnej przez 5-7 minut, az masa bedzie bardzo puszysta, gesta i jasna.
Zdja¢ miske z garnka i ubija¢ dalej przez kolejne 7 minut, az masa ostygnie. W czy-
stej misce ubi¢ Smietanke kremdwke na sztywng piane. Dodac jg do masy jajecznej
i wszystko dokfadnie wymieszac.

Na koniec doda¢ orzechy wioskie. Mase wyla¢ do przygotowanych naczyn i wstawic
do zamrazalnika. Aby wytozy¢ semifreddo na talerz, nalezy wyjac¢ deser z zamra-
zalnika na kilkanascie minut przed podaniem. Podawa¢ polane coulis truskawko-
wym (truskawki zmiksowac na mus przecedzi¢ przez drobne sito, doda¢ do smaku
martini rossato) i posypane krokantem z orzechéw (posiekane orzechy uprazy¢ na
patelni z cukrem).
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Miasta partnerskie Wroctawia:
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Hradec Kralove

FRANCJIA
Lille
Departament La Vienne

GRUZJA
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Reykjavik
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Ramat Gan
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Kowno

MEKSYK
Guadalajara
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