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- Sandacz z czosnkiem
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- Kie∏basa z ziemniaków

15. Smak grzybów 7
- Zupa z grzybów... 
- Ciel´cina z kurkami... 
- Kruchy placek z grzybami

17. Tatarski smak 9
- Piróg z mi´sem
- Cebulniki (pierogi...) 
- Szasz∏yk

19. Koszerny smak 10
- Czulent
- Pipki
- Maca z jajkiem

23. Dworski smak 11
- Zupa cebulowa
- Wo∏owina w piwie
- Polewka piwna z twarogiem

26. U êróde∏ Wis∏y 12
- ˚ebroczka
- ˚ebroczka oryginalna z Wis∏y
- Kluski – ga∏uszki

29. OdÊwi´tny smak 13
- Chrzan
- åwik∏a wg Miko∏aja Reja
- Majonez
- Sos zielony
- Sos polski do mi´s
- Potrawka z prosi´cia

31. Galicyjski smak 15
- Barszcz ukraiƒski
- Wàtróbki drobiowe po ˝ydowsku
- Sa∏atka z czeremszy
- Czeremsza na ciep∏o

32. Huculski smak 16
- sznycle po galicyjsku... 
- huculska sa∏atka
- pierogi z bryndzà
- barszcz huculski
- banusz

34. Lwowski smak 17
- Go∏àbki
- Wareniki z makiem
- Szpecle – Spinatspaetzle 

35. Opolski smak 18
- Wodzionka
- Âlàskie niebo
- Rolada wieprzowa

37. Czeski smak 19
- Zupa z flaczków
- Tradycyjne czeskie knedliki
- Pieczona golonka po czesku

38. Morawski smak 20
- Bramborowa polewka... 
- Twaro˝ki o∏omuƒskie... 
- Filety wieprzowe z brzoskwiniami

40. Smak Szampanii 21
- Zupa z kapusty i boczku
- Sa∏ata z boczkiem i grzankami
- Raki w szampanie

43. Bo˝e narodzenie ze
smakiem 22
- Kapusta z grochem
- Fasolka ze Êliwkami
- G´Ê na kwaÊnicy
- Knedelki z makiem

44. „Wesela” smak 23
- Smalec
- Wiejski rosó∏ z kury
- G´Ê nadziewana... 

47. Parmeƒski smak 24
- Funghi porcini
- Pasta fresca
- Rolada z wieprzowiny (zrazy) 

51. Emilia-Romania 25
- Kluseczki Pisarei
- Piero˝ki tortellini

54. Grill ze smakiem 25
- Sa∏atka warzywna z rusztu
- Pstràg z rusztu
- ˚eberka z rusztu

55. Litewski Smak 26
- Zupa ziemniaczano-makowa
- Szczupak gotowany w barszczu
- Sztuka mi´sa w sosie grzybowym

59. Pieniƒski smak 27
- Paprykarz ze szczupaka
- Sa∏atka a’la Gundel
- Kotlety schabowe po debreczyƒsku

60. Gorlicki smak 28
- go∏àbki z bystrzycy
- bulion z tokajem... 

61. Smak kapusty 29
- Puree z kapusty... 
- ˚eberka duszone... 
- Zapiekanka z brukselkà... 
- surówka z kapusty... 

62. Andaluzji smak 30
- Ajo blanco gaspacio
- Pesuga de pullo... 

64. Fiesta ze smakiem 31
- Tuƒczyk z jarzynami
- Mó˝d˝ek wieprzowy w Sherry
- Sa∏atka z oÊmiornic w sosie vinegret
- Mule z czosnkiem 
- Ma∏˝e w sosie czosnkowo winnym

65. Smak ziemi 
obiecanej 32

- boeff stroganoff
- ozory ciel´ce... 
- kluski – spazle

SPIS TREÂCI
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66. Dzieciƒstwo 
ze smakiem 33

- Spaghetti z sosem pomidorowym
- Kurczak z frytkami
- Mus czekoladowy

67. Narty ze smakiem 34
- Kotleciki ciel´ce
- Omlet z bundzem
- Zupa ziemnaczana z chrzanem
- Piwo grzane

70. Pszczyƒski smak 36
- zupa kminkowa
- kluseczki grysikowe
- knedel w serwecie
- ozorki wieprzowe... 

72. Wielkanocny smak 
Podlasia 37

- Pierogi z soczewicà
- Schab z jajkiem
- Kulebiak z kapustà

73. Modny smak 38
- Zupa z bobu i kolendry
- Szparagi w sosie serowym
- Tragiatelle z prawdziwkami

74. Wiosenny smak 39
- Zupa wiosenna
- Kluseczki ze szpinaku
- Sa∏atka rzymska
- Zupa jarzynowa

78. Piwny smak 41
– Zupa piwna z kapustà

- Wo∏owina w piwie
- Kurczak w piwie

81. Dancingowy smak 42
- Flaki po lwowsku
- Kotlety po˝arskie
- Banana heaven
- Nowy Orlean

82. Dawnych wspomnieƒ 
smak 43

- Pierogi z kapustà... 
- Eskalopki z sarny
- Suflet z ˚ubrówkà

84. Szwedzki smak 44
- dorsz z jarzynami
- wo∏owina po marynarsku
- wo∏ownia a’la lindstorm
- kanapka szwedzka... 

86. Cztery pory smaku 45
- NaleÊniki z serem
- Risotto jarzynowe
- Czarny bez w cieÊcie
- Zupa kacza

87. Kolejowy smak 47
- Kurczak po pilzneƒsku
- Corn Chowder (zupa) 
- Tagliatelle z ∏ososia

88. Marynarski smak 48
- Zrazy po nelsoƒsku
- Klops (meatloaf) 
- Grysik
- Grochówka

89. Gdynia ze smakiem 49
- Zupa nic
- ¸osoÊ na desce
- ¸osoÊ z rusztu
- Zupa rybna

92. Bieszczadzki smak 50
- Zupa dzicza
- Karkówka dzicza
- Pieczeƒ z dzika
- Schab z dzika

93. Cypryjski smak 52
- Wo∏owina w winie
- OÊmiornica w winie
- Sma˝one sardynki
- Sa∏atka CHORIATIKI
- Dorada w winie

94. LeÊny smak 53
- Zupa gulaszowa z ba˝anta
- Zupa gulaszowa z jelenina
- Ragout z zajàca

96. Pasterski smak 54
- Kleftiko
- Go∏àbki w liÊciach winogron
- Souvlaki

97. Smak Urugwaju 55
- Flaczki z ciecierzyca
- Olla podrida
- Jagni´cina z rusztu

98. Smak poludniowego 
Atlantyku 57

- Mule
- Kalmary z ry˝em
- Casuela

100. Europejski smak 58
- Mule w bia∏ym winie
- Majonez estragonowy
- Zupa-krem angielski
- Królik w piwie

101. Smak Montevideo 59
- NaleÊniki
- Dulde De Leche – Krem
- Sos Pomaraƒczowy
- Chimi Churri – Sos
- Guizo

102. Kolonialny smak 60
- Bolitas
- Cannelloni
- Jesiotr z rzeki

103. Waloƒski smak 62
- Ciel´cina w piwie
- Sa∏atka z Liege
- Królik w piwie

107. Smak lotaryngii 63
- quiche lorraine
- zupa z dyni
- la potet loraine

108. Smak alzacji 
i lotaryngii 64

- soczewica z boczkiem
- ciel´cina z sza∏wià... 
- tarta z porami

Przepisy dodatkowe 65

- murzyn
- schab z czosnkiem 

w bia∏ym winie i Êmietanie
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W´drówka 3 – Smak S∏owacji
[ bryndzowe haluszki ] [ medaliony z jelenia w sosie ze Êliwowicy ] [ tort kasztanowy ] 

bryndzowe haluszki

Sk∏adniki:
- 1/2 kg màki
- 1 jajko
- woda mineralna gazowana
- 10 dag w´dzonej s∏oniny
- 1 kostka bryndzy 

Plan dzia∏ania:
- màk´ rozmieszaç z jajkiem i wodà mineralnà, której dodaç tyle, aby powsta∏o g´ste ciasto
- przez rodzaj rondla, z du˝ymi (o Êrednicy ok. 1 cm) otworami w dnie, wlewaç ciasto na wrzàtek, ca∏y czas mieszajàc. 
- z w´dzonej s∏oniny zrobiç skwarki. 
- ugotowane kluski wyjàç ∏y˝kà cedzakowà, polaç t∏uszczem ze skwarkami. 
- po wierzchu posypaç pokruszonà bryndzà. posoliç. 

medaliony z jelenia w sosie ze Êliwowicy

Sk∏adniki: 
- 1 kg pol´dwicy z jelenia lub innej dziczyzny
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- 1 ∏y˝ka musztardy
- 1 szklanka g´stej kwaÊnej Êmietany
- 1 -2 marchewki
- 1 cebula
- 1 ma∏y seler
- 50 g Êliwowicy
- 0,5 l bulionu wo∏owego
- 1 ∏y˝eczki màki
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- pol´dwic´ pokroiç w grube plastry, lekko rozbiç t∏uczkiem, 
- posoliç, popieprzyç. 
- na patelni rozgrzaç mas∏o, k∏aÊç mi´so, obsma˝aç z obu stron ok. 1 min. 
- zrumienione mi´so zdjàç z patelni, a na patelni´ do∏o˝yç troch´ mas∏a i wrzuciç jarzyny – dusiç ok. 2 – 3 minut. 
- posoliç, popieprzyç, z powrotem w∏o˝yç mi´so. polaç Êliwowicà i podpaliç
- nie dopuÊciç do przypalenia si´ mi´sa
- wlaç bulion, przykryç i pozostawiç na ma∏ym ogniu prze ok. 40 minut
- w razie potrzeby podlewaç bulionem
- dodaç osolonà kwaÊnà Êmietan´, dok∏adnie wymieszanà z màkà, tak aby nie by∏o grudek
- zwi´kszyç gaz, dodaç musztard´, wymieszaç. wyjàç mi´so z patelni, u∏o˝yç na pó∏misku, polaç sosem. 

tort kasztanowy

Sk∏adniki: 
- 0,5 kg ugotowanych kasztanów jadalnych
- 8 ˝ó∏tek
- 25 dag cukru
- wanilia
- 1/2 szklanki mielonych migda∏ów
- piana z 8 bia∏ek 

Plan dzia∏ania: 
- kasztany jadalne pozbawiç twardej, grubej skóry. wrzuciç na wrzàtek, gotowaç ok. 10 minut
- troch´ sch∏odziç i na ciep∏o dok∏adnie obraç z cienkiej skórki
- kasztany zemleç, zmieszaç z cukrem, wanilià, ˝ó∏tkami i zmielonymi migda∏ami
- potem bardzo delikatnie wymieszaç z ubità pianà z bia∏ek. 
- ciasto podzieliç na 2 cz´Êci i upiec w Êrednio nagrzanym piekarniku. prze∏o˝yç masà, np. orzechowà. 
- takie surowe ciasto (masa) kasztanowe mo˝e te˝ byç doskona∏ym nadzieniem np. do indyka. 

4



W´drówka 7 – Staropolskim smakiem – wigilijne potrawy
[ ˚urek ] [ Barszcz ] [ Kutia ] [ Pasztet z zajaca ] [ Nadzienie do indyka ] 

˝urek

Sk∏adniki: 
- 1 – szklanka màki pszennej razowej, 
- 1 – szklanka màki owsianej, 
- 5 – zàbków czosnku, 
- 5 – listków laurowych, 
- sól, 
- 3 litry – wody przegotowanej, 
- kromka razowego chleba 

Plan dzia∏ania: 
- Màka pszenna i owsiana grubo zmielona ok. 10 ∏y˝ek wlaç do garnka kamionkowego i zalaç wodà letnià, przegotowanà, mieszajàc jà
(woda najlepiej êródlana) po czym wrzucamy 5 listków laurowych i 5 zàbków czosnku 
- odstawiamy na 3 dni w ciep∏e miejsce 

barszcz

Sk∏adniki: 
- 1 kg – obranych i pokrojonych w plastry buraków çwik∏owych, 
- 3 l. – przegotowanej wody, 
- 5 – zàbków czosnku
- liÊç laurowy, 
- sól, 
- kromka chleba razowego 

Plan dzia∏ania: 
- Buraczki pokrojone w plasterki zalewamy do pe∏na przegotowanà letnia wod´, - dorzucamy 5 zàbków czosnku i kilka listków lauro-
wych, - po czym dok∏adamy kromk´ chleba razowego (przyÊpiesza fermentacj´), - przykrywamy i odstawiamy w ciep∏e miejsce 

kutia

Sk∏adniki: 
- 15 dag – zmielonej pszenicy, 
- 20 dag – maku, 
- 1 – laski wanilii, 
- 10 dag – miodu, 
- 20 dag bakalii – ew. cukier puder do smaku, 
- 100 ml. – s∏odkiej Êmietanki 

Plan dzia∏ania: 
- miód gryczany wrzucamy do makutry, dolewamy troch´ goràcej wody i mieszamy, 
- nast´pnie dodajemy mak (który zosta∏ sparzony wrzàtkiem z mlekiem i dodanà wanilià, po czym zosta∏ on przez maszynk´ zmielony
przez g´ste sito tzw. pasztetowe 2 razy) i mieszamy wszystko ze sobà, ˝eby si´ po∏àczy∏a i dodajemy bakalie (orzechy, rodzynki, mig-
da∏y poci´te w paski), 
- dodajemy zmielonà pszenic´, która wczeÊniej by∏a podgotowana, (trzeba z niej sp∏ukaç klej powstajàcy w wyniku gotowania)
i wszystko razem mieszamy, 
- po czym dodajemy Êmietank´ i ok. 2 ∏y˝eczki cukru pudru. 
- wszystko wymieszaç i odstawiç na ok. 1 dzieƒ do lodówki. 

pasztet z zajàca

Sk∏adniki: 
- przodek z zajàca wraz z podrobami, 
- 25 dag – Podgardle wieprzowe – t∏ustej wieprzowiny, 
- 50g – s∏oniny, 
- 1 – cebula, 
- pietruszka, 
- marchewka, 
- 2-3 – suszone grzybki, 
- 1-2 – liÊcie laurowe, 
- 7-8 – ziarenek ziela angielskiego, 
- 25 dag – watróbki ciel´cej, 
- 1 – bu∏ka, 
- 4 jajka, 
- 1 – kieliszek koniaku, 
- ga∏ka muszkato∏owa, 
- w´dzona s∏onina do wy∏o˝enia formy, 
- sól, pieprz 
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Plan dzia∏ania: 
- do garnka z wodà ok. 1 l. wk∏adamy przodek i podroby z zajàca, podgardle wieprzowe, cebul´, marchewk´ i pietruszk´, ziele angiel-
skie kilka ziarenek, 3 liÊcie laurowe i 2 suszone grzybki – wszystko razem gotujemy pod przykryciem ok. 1 i 1/2 godz. w po∏owie goto-
wania solàc. 
- w mi´dzy czasie wàtróbk´ ciel´cà i s∏onin´ nie w´dzonà podlewamy wodà z wywaru i gotujemy razem ok. 10 min. 
- bu∏k´ podlewamy równie˝ odrobinà wywaru i moczymy jà. 
- gdy wywar si´ zagotuje wszystkie sk∏adniki wyjmujemy z niego, 
- dodajemy bu∏k´, wàtróbk´ i s∏onin´ i mielimy pozostawiajàc wywar. 
- po zmieleniu dodajemy wywar, który ca∏y czas gotujemy a˝ straci ok. 1/3 obj´toÊci. 
- do zmielonej masy dodajemy 4 jaja, imbir w proszku ok. 2 szczypty, kieliszek koniaku np. Napoleon, 
- lub jakiekolwiek inne Brandy i wyrabiamy r´cznie ca∏oÊç na jednolità mas´. 
- brytfann´ ci´˝kà – g∏´bokà nacieramy w´dzonà s∏oninà i nast´pnie wyk∏adamy cieniutkie plasterki na dno i wk∏adamy mas´ do bryt-
fanny. 
- masà dok∏adnie wype∏niamy ca∏à brytfann´ i przyklepujemy by nie tworzy∏y zakalce. 
- nast´pnie ca∏y pasztet przykrywamy i wk∏adamy do piekarnika na ok. 1 i 1/2 godz. w temp. 180 C. 

nadzienie do indyka

Sk∏adniki: 
- 30 dag – wàtróbki drobiowej najlepiej z indyka, 
- 3 – bu∏ki namoczone w mleku, 
- 2 – ca∏e jajka, 
- garÊç rodzynek, 
- 1 -p´czek pietruszki, 
- 1 – ∏y˝ka mas∏a, 
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- wàtróbki drobiowe namoczone w mleku rozgniatamy no˝em na papk´ (bocznà powierzchnià no˝a), 
- dodajemy je do startej cebuli, 
- nast´pnie dok∏adamy namoczone rodzynki (aby zmi´k∏y) – odsàczajàc je, 
- dodajemy bu∏k´ namoczonà w mleku po odciÊni´ciu i pó∏ p´czka zielonej pietruszki drobno pokrojonej, 
- 2 jajka i mas∏o mi´kkie, lub we wiórkach, aby si´ lepiej rozprowadzi∏o, 
- wszystko rozrabiamy na jednolità mas´ i wype∏niamy Êrodek indyka, wczeÊniej solàc i pieprzàc. 
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W´drówka 008 – Cesarski smak

[ sandacz z czosnkiem ] [ omlet cesarski ] [ kie∏basa z ziemniaków ] 

sandacz z czosnkiem

Sk∏adniki: 
- filety z sandacza (ze skórà), 
- sól, 
- sporo wyciÊni´tego czosnku, 
- sos Worcester, 
- màkà 

Plan dzia∏ania: 
- filety przyprawiamy tylko z tej strony gdzie nie ma skóry! 
- posypujemy ryb´ solà, 
- nacieramy doÊç obficie czosnkiem, 
- skrapiamy sosem Worcester i panierujemy obsypujàc màkà (tak˝e tylko z tej „bezskórnej” strony). 
- opanierowanà stronà k∏adziemy na lekko rozgrzany t∏uszcz na patelni (lekko rozgrzany, aby ryba si´ nam nie spali∏a). 

omlet cesarski

Sk∏adniki: 
- 4 ˝ó∏tka, 
- 4 bia∏ka, 
- 4 ∏y˝ki cukru, 
- ok. 3-4 ∏y˝ek màki, 
- nieca∏a szklanka mleka 

Plan dzia∏ania: 
- zó∏tka ucieramy z cukrem, 
- do masy dodajemy make i rozcieramy ja równomiernie. 
- nastepnie dodajemy mleko. 
- z bia∏ek robimy pian´ 
- delikatnie dodajemy ja do masy, lekko mieszajàc, aby ostatecznie masa by∏a pulchna i leciutka. 
- sma˝ymy omlet na masle – przed podaniem dzielimy ∏y˝ka na ma∏e kawa∏ki. 

kie∏basa z ziemniaków

Sk∏adniki: 
- starte (doÊç grubo) ziemniaki, 
- sól, 
- majeranek, 
- cebula, 
- czosnek, 
- jelito na kie∏bas´ 

Plan dzia∏ania: 
- do startych ziemniaków dodaç sól i majeranek (utarty w reku). 
- do tego posiekana i podsma˝ona cebul´, oraz posiekany czosnek. 
- mas´ nalozyc do jelita, ugotowaç i podsma˝yc

W´drówka 15 – Smak grzybów
... 

[ Zupa ze Êwie˝ych grzybów ] [ Ciel´cina z kurkami lub rydzami ] [ Kruchy placek z grzybami ] 

zupa ze Êwie˝ych grzybów

Sk∏adniki: 
- 1/2 kg Êwie˝ych grzybów
- 1 litr wywaru z jarzyn
- 1 ma∏a cebula
- 1 ∏y˝ka mas∏a
- 1 ∏y˝eczka màki 
- 2 ˝ó∏tka
- 1/2 szklanki s∏odkiej Êmietanki
- kieliszek porto
- siekane: natka pietruszki i koperek
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- W garnku lekko zeszkliç na maÊle doÊç drobno posiekanà cebul´. 
- Wrzuciç pokrojone w kawa∏ki grzyby, lekko rozmieszaç, zwi´kszyç ogieƒ pod garnkiem i pozostawiç na 10 minut aby si´ to 
poddusi∏o. 
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- Delikatnie osoliç ale nie za wiele bo dodawany b´dzie wywar jarzynowy (nigdy mi´sny bo zepsuje smak grzybów) przygotowany
wczeÊniej (mo˝e byç z kostki). 
- Popieprzyç Êwie˝o zmielonym pieprzem, wsypaç màk´ w celu zag´szczenia ca∏oÊci i dok∏adnie rozprowadziç. 
- Zestawiç garnek z ognia i wlaç wywar jarzynowy mieszajàc aby nie powsta∏y grudki. 
- Wstawiç na ogieƒ i gotowaç pó∏ godziny pod przykryciem. 
- Dodaç kieliszek porto i zmniejszyç ogieƒ pod garnkiem. 
- W miseczce przygotowaç Êmietank´, dodaç do niej ˝ó∏tka i dok∏adnie rozmieszaç a nast´pnie delikatnie wlewaç do zupy stale mie-
szajàc. 

ciel´cina z kurkami lub rydzami

Sk∏adniki: 
- 1/2 kg ciel´ciny bez koÊci
- 1 kg grzybów
- ∏y˝ka mas∏a
- 1/2 szklanki bia∏ego, wytrawnego wina
- szklanka g´stej s∏odkiej Êmietanki
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Ciel´cin´ pokroiç na ma∏e paseczki, mniej wi´cej jednakowej wielkoÊci, w poprzeg w∏okien i wrzuciç na patelni´ na rozgrzane mas∏o
odrobin´ osoliç i podsma˝yç na ostrym ogniu oko∏o 2-3 minut. 
- Kiedy mi´so si´ podrumieni dodajemy op∏ukane kurki (grzybów nie moczyç tylko delikatnie op∏ukaç pod bie˝àcà wodà). 
- Wszystko trzeba przemieszaç jeszcze osoliç i popieprzyç bia∏ym pieprzem a nast´pnie podlewamy doÊç obficie bia∏ym winem. 
- Gdy wino prawie ca∏kowicie wyparuje znaczy to, ˝e mo˝emy przystàpiç do kolejnego etapu. 
- Dodajemy wtedy oko∏o ∏y˝eczki màki i dok∏adnie mieszamy a nast´pnie dolewamy s∏odkiej Êmietanki. 
- Wszystko mieszamy do zagotowania a potem ju˝ tylko spo˝ywamy ze smakiem

kruchy placek z grzybami

Sk∏adniki: 
- Ciasto:
- 25 dkg màki
- 1/2 kostki mas∏a
- 3 ∏y˝ki wody, sól
- 
- Farsz:
- 10 dkg kurek
- 10 dkg podgrzybków
- 10 dkg rydzów lub opieniek
- 1 ma∏a cebula
- 2 ∏y˝ki posiekanej natki pietruszki
- 2 zàbki czosnku 
- 1/2 szklanki bulionu
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- 300 ml s∏odkiej Êmietanki 
- 5 jajek
- ga∏ka muszkato∏owa
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Nadzienie:
- Na patelni zeszkilç cebul´ z drobno pokrojonym czosnkiem i dodaç bardzo brubo pokrojone grzyby, posoliç, popieprzyç i wszysko
podsma˝yç jakieÊ 5 minut. 
- Wlaç bulon jarzynowy w takiej iloÊci aby w ciàgu 15 minut prawie w ca∏oÊci wyparowa∏ na du˝ym ogniu. 
- Grzyby w tym czasie si´ podduszà i zmi´knà. 

- Ciasto:
- Ciasto przygotowaç jak do tarty, rozwa∏kowaç, prze∏o˝yç do nasmarowanej formy i rozgniatajàc rozprowadziç po ca∏ej formie nie po-
mijajàc brzegów tak aby powsta∏a równa, niezbyt gruba warstwa. 
- Nast´pnie ciasto doÊç g´sto ponak∏uwaç widelcem aby ciasto podczas podpiekania si´ nie wybrzuszy∏o. 
- Tak przygotowane ciasto wk∏adamy na 10 minut do Êrednio nagrzanego piekarnika w celu podpieczenia bo gdybyÊmy po∏o˝yli farsz
na surowe ciasto to by nam nie uros∏o. 

- Farsz ciàg dalszy:
- Kiedy bulion ju˝ prawie ca∏kowicie wyparuje gasimy ogieƒ i dodajemy s∏odkà Êmietank´ oraz najlepiej Êwie˝o startà ga∏k´ muszkato-
∏owà w niewielkiej iloÊci. 
- Jajka roztrzepujemy w miseczce jak na jajecznic´ i dodajemy do grzybów a nast´pnie dodajemy posiekanà natk´ pietruszki i mielony
pieprz. 
- Ca∏oÊç trzeba starannie wymieszaç i wylaç na podpieczone wczeÊniej ciasto równomiernie rozprowadzajàc na ca∏oÊci. 
- Wsadzamy to do piekarnika na 15-20 minut (180 C) do momentu gdy masa zupe∏nie si´ zetnie a wtedy placek jest ju˝ dobry. 
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W´drówka 17 – Tatarski smak
... 

[ piróg z mi´sem ] [ cebulniki (pierogi z mi´sem) ] [ szasz∏yk ] 

piróg z mi´sem

Sk∏adniki: 
- ciasto:
- màka, 
- woda, 
- 4 ca∏e jaja sól, 
- 1,5 kostki mas∏a
- farsz: 
- wo∏owina, 
- papryka ostra w proszku, 
- pieprz turecki w proszku, 
- cebula, 
- alternatywnie:
- jab∏ka, 
- rodzynki, 
- cukier, 
- sok z cytryny 

Plan dzia∏ania: 
- ciasto:
- màk´ przesiaç, wrzuciç do miski, dodaç jaja, posoliç, zagnieÊç, dolewajàc wody ile zabierze, 
- po zagnieceniu tak jak na makaron wy∏o˝yç, podzieliç na cztery równe cz´Êci i podsypujàc màkà wa∏kowaç ka˝dà cz´Êç na 4 cienkie
placki, 
- potem przek∏adaç Êcierkami, ˝eby nie wysch∏y podsypujàc màkà
- farsz: 
- mi´so pokroiç w drobnà kostk´, cebul´ drobno posiekaç, 
- do mi´sa dodaç cebuli, posoliç, dodaç papryki, dodaç pieprzu i dok∏adnie wymieszaç
- alternatywnie:
- jab∏ka drobno pokroiç, wymieszaç z rodzynkami, podsypaç cukrem i skropiç sokiem z cytryny
- nast´pnie: 
- plastry ciasta wyk∏adaç jeden po drugim (na drugi) wszystkie cztery, uprzednio smarujàc dok∏adnie roztopionym mas∏em; 
- po wy∏o˝eniu i wysmarowaniu wszystkich po∏o˝yç na to no farsz i zawinà w wa∏ek, który po zwini´ciu w ko∏o wk∏adamy do prodi˝u al-
bo okràg∏ej formy i pieczemy w piekarniku ok. 2 godz.

cebulniki (pierogi z mi´sem) 

Sk∏adniki: 
- ciasto:
- màka, 
- 2 ∏y˝eczki sody oczyszczonej, 
- szklanka mleka, 
- 1 jajo, 
- sól
- farsz:
- wo∏owina, 
- du˝o cebuli, 
- sól, pieprz, 
- mas∏o 

Plan dzia∏ania: 
- ciasto:
- przesiaç màk´, dodaç sody oczyszczonej wymieszanej z mlekiem, jajko i sól, wymieszaç i zagnieÊç, 
- nast´pnie wy∏o˝yç rozwa∏kowaç na wa∏eczek, który zostanie pokrojony w kostki, kulki rozrobiç w r´kach
- farsz:
- mi´so posiekaç, albo zmieliç, dodaç sól, dodaç cebuli i pieprzu, wymieszaç
- nast´pnie ka˝dà kulk´ ciasta rozwa∏kowaç w ma∏y placuszek i wk∏adaç doƒ farsz zaklejaç jak zwyk∏y pieróg
- potem jeszcze koronkowo zalepiç brzeg, uk∏adaç na blasze wysmarowanej mas∏em, 
- piec w piekarniku ok. 40 min. w temp. 180-200 st., a˝ do zez∏ocenia ciasta 

szasz∏yk

Sk∏adniki: 
- jagni´cia, albo wo∏owina albo ka˝de inne mi´so oprócz wieprzowiny, - cebula, - papryka surowa, - oliwa, - sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- mi´so pokroiç w poprzek w∏ókien, 
- a nast´pnie w kostk´, w∏o˝yç do miski, popieprzyç i posoliç i marynowaç przez 1 godz. w oliwie, 
- nast´pnie dodaç cebuli pokrojonej w plastry i papryki wymieszaç i marynowaç przez kolejnà godzin´
- po wyj´ciu ponabijaç na ro˝ny i piec nad ˝arem smarujàc oliwà oko∏o 20 min
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W´drówka 19 – Koszerny smak 

[ Czulent ] [ Pipki – Duszone G´sie ˚o∏àdki ] [ Materbrajt – Maca Z Jajkiem ] 

czulent

Sk∏adniki: 
- 1 kg kaszy p´czak
- 1 kg mi´sa wo∏owego
- 4 g∏ówki czosnku
- 0,5 kg cebuli
- 1 kg fasoli czerwonej
- 4 jajka
- sól, pieprz
- czerwona mielona papryka
- g´si lub kaczy smalec 

Plan dzia∏ania: 
- Namoczyç (oddzielnie) p´czak i fasol´. 
- Na t∏uszczu zez∏ociç cebul´ i prze∏o˝yç bez t∏uszczu do miseczki () dok∏adnie). 
- Dodaç smalcu na patelni´ i obsma˝yç mi´so pokrojone w durzà kostk´. 
- Pod koniec sma˝enia dodaç papryk´. 
- Do rondla w∏o˝yç fasol´, dodaç mi´so razem z t∏uszczem, popieprzyç. 
- Dodaç cebul´, ca∏y czosnek (w ∏upinie). Posypaç p´czakiem, posoliç. 
- W∏o˝yç ca∏e wyszorowane jajka. 
- Dodaç troch´ wody. 
- Przykryç i w∏o˝yç do pieca. 
- Piec bardzo d∏ugo (do 5-u godzin) w ma∏ej temperaturze (120-160). 

pipki – Duszone G´sie ˚o∏àdki

Sk∏adniki: 
- 1 kg g´sich lub indyczych ˝o∏àdków
- 1 kg cebuli
- 2 g∏ówki czosnku
- g´si lub kaczy t∏uszcz (ew. oliwa) 
- sól, pieprz, curry 

Plan dzia∏ania: 
- ˚o∏àdki sparzyç kilkakrotnie (6) na sitku. 
- Sitko dok∏adnie przep∏ukaç i sparzyç ˝o∏àdki jeszcze raz. 
- W rondlu na smalcu zez∏ociç cebul´, wycisnàç do niej czosnek. 
- Zamieszaç. 
- W∏o˝yç ˝o∏àdki, zamieszaç. 
- Dodaç odrobin´ wody, zamieszaç. 
- Posoliç, popieprzyç, dodaç ∏y˝eczk´ curry, wymieszaç. 
- Je˝eli trzeba dodaç troch´ wody, zamieszaç. 
- Przykryç i dusiç na ogniu, kontrolujàc mi´kkoÊç i czy nie brakuje wody. 
- Dusiç oko∏o 1-1,5 godziny a˝ do 80% mi´kkoÊci. 
- W∏o˝yç do piekarnika na 15-20 minut. 
- Kontrolowaç mi´kkoÊç i wod´. 
- Gdy sà ju˝ mi´kkie odkrywamy i dusimy jeszcze w piekarniku oko∏o 10 minut a˝ zbràzowiejà. 
- Podawaç z bu∏kà cha∏kà i surówkà z tartej rzepy 

materbrajt – Maca Z Jajkiem

Sk∏adniki: 
- 1 paczka macy
- 1 szklanka mleka
- 2 jajka
- 0,5 kostki mas∏a
- sól, cukier
- goràca woda 

Plan dzia∏ania: 
- Po∏amaç mac´ dolaç goràcej wody tak aby zmi´k∏a. 
- Roztrzepaç jajka z mlekiem. 
- Rozmi´kczonà mac´ dodaç do jajek i dok∏adnie wymieszaç. 
- Rozgrzaç mas∏o na patelni. 
- Wlaç mac´ z jajkami na patelni´ i sma˝yç kilka minut na ostrym ogniu z dwu stron. 
- Pokroiç tak jak tort i na talerz. 
- Posypaç cukrem. 
- Mo˝na po∏o˝yç konfitury lub posoliç. 
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W´drówka 23 – Dworski smak
[ Zupa cebulowa ] [ Wo∏owina w piwie ] [ Polewka piwna z twarogiem ] 

zupa cebulowa

Sk∏adniki: 
- 1 1 kg cebuli (posiekana w pó∏plasterki) 
- 1 kostki mas∏a
- 1 l wody
- szklanka bia∏ego wytrawnego wina
- sól, pieprz 
- 10 dag startego ˝ó∏tego sera
- 4 pszenne grzanki
- szczypta ga∏ki muszkato∏owej 

Plan dzia∏ania: 
- RozpuÊciç w garnku mas∏o, dodaç do niego cebul´. Cebul´ nale˝y zeszkliç (troch´ bardziej ni˝ zeszkliç, nieco poddusiç). Do poddu-
szonej cebuli nale˝y dodaç wody, bia∏ego wina, soli i ga∏ki muszkato∏owej. ZawartoÊç powinna si´ gotowaç godzin´ na ma∏ym ogniu. 
- Pieczywo nale˝y podsma˝yç na maÊle tak aby powsta∏y grzanki. 
- Zup´ podajemy w talerzu z grzankà posypanà serem, mo˝na to jeszcze zapiec. 

wo∏owina w piwie

Sk∏adniki: 
- 1 kg wo∏owiny na pieczeƒ
- 6 sporych cebul (posiekanych) 
- 1 l jasnego lekkiego piwa
- 2 ∏y˝ki oleju (lub oliwy) 
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- ∏y˝eczka màki
- 2 ∏y˝ki gruboziarnistej musztardy (najlepiej francuska) 
- ∏y˝eczka cukru, sól, pieprz 
- 8 kromek chleba 

Plan dzia∏ania: 
- Wo∏owin´ nale˝y pokroiç w plastry, posoliç z obu stron i bardzo obficie popieprzyç (Êwie˝o zmielonym pieprzem). Mi´so b´dzie si´
d∏ugo dusiç, wi´c nie trzeba go rozbijaç t∏uczkiem, mo˝na lekko rozklepaç t´pà stronà no˝a. Na patelni rozgrzaç olej i obsma˝yç mi´so
z obu stron. Gdy mi´so jest obsma˝one mo˝na je prze∏o˝yç do garnka. Do tego co pozosta∏o na patelni dodajemy mas∏a i wrzucamy
cebul´. Cebul´ szklimy na wolnym ogniu, powinna si´ ona wymieszaç z t∏uszczem pozosta∏ym ze sma˝enia mi´sa. Gdy cebula jest ze-
szklona wrzucamy jà równie˝ do garnka. Na patelni´ ponownie dajemy mas∏o i odrobin´ màki, màkà powinna si´ równomiernie roz-
prowadziç z mas∏em, patelni´ zdejmujemy na chwil´ z ognia i dolewamy zimne piwo, ca∏y czas mieszamy, tak aby nie zrobi∏y si´ gru-
dy. Do piwa dodajemy odrobin´ cukru i wstawiamy na ogieƒ tak aby si´ zagotowa∏o. Gdy piwo si´ zagotuje wlewamy je do garnka
z mi´sem i cebulà, ca∏oÊç dusimy na ma∏ym ogniu 2 godziny. Mo˝na tak˝e podpiec, ale to nie jest konieczne. 
- K∏adziemy na talerzu 2 kromki chleba, smarujemy je musztardà, na to k∏adziemy mi´so i polewamy sosem. 

polewka piwna z twarogiem

Sk∏adniki: 
- 3 l jasnego, lekkiego piwa
- 1 l wody
- 3 goêdziki
- ∏y˝eczka cynamonu w proszku lub kory cynamonowej
- 4 ˝ó∏tka
- 10 dag cukru 
- kostka t∏ustego twarogu 

Plan dzia∏ania: 
- Gotujemy wod´, dodajemy do niej piwo i korzenie (goêdziki i cynamon), to si´ powinno zagotowaç. 
- W mi´dzyczasie trzemy ˝ó∏tka z cukrem, powinna powstaç pulchna masa. 
- Bierzemy na chochl´ odrobin´ wrzàtku z garnka, czekamy chwil´ (aby ˝ó∏tka si´ nie Êci´∏y) i mieszamy z ˝ó∏tkami. Jak ˝ó∏tka sà ju˝
dobrze roztarte mo˝na przelaç je do garnka, ale NIE MO˚NA DOPUÂCIå ABY CA¸OÂå PONOWNIE SI¢ ZAGOTOWA¸A, w tym celu
nale˝y przed przelaniem ˝ó∏tek wy∏àczyç gaz. ˚ó∏tka przelewamy ca∏y czas mieszajàc, zupa powinna zg´stnieç, a nie Êciàç si´. 
- Na koniec nale˝y pokroiç w kostki twaróg (t∏usty, ale niezbyt kwaÊny), i roz∏o˝yç je na talerze. Twaróg zalewamy zupà i gotowe. 
- Zupa ta jest s∏odka, wi´c mo˝na powiedzieç, ˝e to swoisty rodzaj staropolskiego zabajone. NiegdyÊ si´ jà jada∏o na Êniadania, ale
w dzisiejszych czasach mo˝na to danie przyrzàdziç na deser. 
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W´drówka 26 – U êróde∏ Wis∏y 

[ ˚ebroczka ] [ ˚ebroczka oryginalna z Wis∏y ] [ Kluski – ga∏uszki ] 

˝ebroczka

Sk∏adniki: 
- 2 kg – ziemniaków, 
- 1,5 l – mleka, 
- 0,5 kg – ry˝u, 
- 2 cebul´, 
- 0,5 kg – mielonego mi´sa wieprzowego i wo∏owego, 
- czosnek, sól, pieprz, przyprawa do zup, papryka 

Plan dzia∏ania: 
- moje notatki w przypadku tej potrawy sà zbyt mizerne, 
- ˝eby napiaç jak si´ to robi – wynika z nich tylko, ˝e jest 
- to rodzaj palcka – bo piecze si´ oko∏o 2h, a podawaç mo˝na 
- z zasam˝anà kapustà. 
- Z tego co wymyÊli∏em trzeba produkty przygotowaç tak jak do innych potraw 
- [ugotowaç ry˝, itd. ] – wszystko wymieszaç i do pieca – temp. oko∏o 150 stopni. 

PS.
I te mieso wieprzowe to ma byç boczek. 
Ziemniaków si´ nie gotuje i nie by∏o tam ry˝u. 
Ziemniaki si´ tarkuje tak jak na placki. 
Wszystko si´ miesza i piecze w prodi˝u, doÊç d∏ugo.... 
Bardzo smaczna ta ˝ebroczka tylko doÊç t∏usta i cie˝kostrawna. 

˝ebroczka oryginalna z Wis∏y
oryginalna ˝ebroczka – podana przez mieszkank´ Wis∏y

Sk∏adniki:
- 8 du˝ych ziemniaków potrzeç,
- 1 litra mleka zagotowaç,
- 1 kubek 0,25 ry˝u ugotowaç,
- 1 kubek kaszy grubej (nie p´czak) na pó∏twardo ugotowaç.
- 2 du˝e cebule podsma˝yç,
- 1 kg boczku podsma˝yç,
- 1 kostk´ smalcu rozpuÊciç 

Plan dzia∏ania:
- Ziemniaki potarte spa˝yç wrzàcym mlekiem,
- dodaç ciep∏y ry˝, kasz´, cebul´, boczek, smalec roztopiony (wszystko ciep∏e).
- Wymieszaç wszystkie sk∏adniki, posoliç, dodaç pieprzu, majeranku (do smaku), wymieszaç.
- W∏ozyç do brytfanny posmarowanej t∏uszczem (mo˝e byç naczynie szklane, ˝aroodporne). 
- Mo˝na jeszcze dodaç w´dzone kawa∏ki ˝eberek, boczku, w´dzonki.
- Daç do piekarnika, piec najmniej 2 godziny. 
- Gdyby by∏o za suche, dodaç jeszcze smalcu (polaç po górze).

kluski – ga∏uszki

Sk∏adniki: 
- 1 kg – ziemniaków, 
- 1 szk. – màki pszennej, 
- 15 dkg – boczku, 
- 1 jajko, 
- 1 cebula, 
- sól. 

Plan dzia∏ania: 
- ziemniaki zatrzeç na tarce, 
- dodaç przesianà màk´, jajko i zagnieÊç ciasto. 
- wk∏adaç do wrzàtku ∏y˝kà, a ugotowane kluski polaç zeszklonà cebulà i skwarkami. 

KILKA INFORMACJI: 
KiedyÊ tradycyjne kluski przygotowywano g∏ównie z màki – od XIX wieku najwa˝niejszym sk∏adnikiem tej potrawy sà ziemniaki. 
Tzw. kluski bio∏e albo guminowe, zwane te˝ niemieckimi, wyrabiane sà z t∏oczonych, gotowanych ziemniaków, zmieszanych z màkà
ziemniaczanà, jajkiem i solà. 
Przygotowuje si´ tak˝e tzw. kluski polskie – utarte, surowe ziemniaki miesza si´ z gotowanymi i dodaje pszennej màki. 
W Cieszyƒskiem popularne sà równie˝ ga∏uszki sporzàdzane z tartych, odciÊni´tych ziemniaków. 
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W´drówka 29 – OdÊwi´tny smak

[ Chrzan ] [ åwik∏a wg Mikolaja Reja ] [ Majonez ] [ Sos zielony ] [ Sos polski do mies ] [ Potrawka z prosi´cia ] 

chrzan

Sk∏adniki: 
- 1 du˝a laska startego chrzanu, 
- 1 ∏y˝ka masla, 
- 1/2 szkl. s∏odkiej Êmietanki, 
- sok z cytryny - ok. 1/2, 
- 1 surowe ˝ó∏tko, 
- sól, 
- cukier - ok. 1 ∏y˝eczki 

Plan dzia∏ania: 
- W rondlu rozpuÊcic lekko mas∏o, 
- wrzuciç chrzan, zamieszaç i doprawiç do smaku: solà, sokiem z cytryny i cukrem. 
- Zalaç Êmietankà, wymieszaç i podgrzewaç kilka min. – nie wolno zagotowaç! 
- Zdjàç z ognia, dodaç 1-2 ∏y˝ki „sosu” do surowego zó∏tka i dobrze rozprowadziç, po czym wlaç do garnka i dok∏adnie caly czas mieszaç. 
- Zahartowane ˝ó∏tko sprawi, ze potem w sosie si´ nie zetnie. 
- Po ostudzeniu w∏ozyç do lodówki, az ca∏oÊç zg´stnieje. 
- JeÊli chcemy mieç g´stszy sos, dodajemy wi´cej zó∏tek. 

çwik∏a wg Mikolaja Reja

Sk∏adniki: 
- kilka upieczonych w ∏upinach czerwonych buraków, 
- 2 ∏y˝ki soku z cytryny lub 1 ∏y˝ka octu, 
- 1 ∏y˝ka kminku, 
- 4 ∏y˝ki chrzanu, 
- 1 kieliszek zakwasu buraczanego, 
- 1 kieliszek czerwonego i wytrawnego wina, 
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- Buraczki upiec w skórce, obraç i zetrzeç na tarce do mizerii. 
- Do miski z mizerià buraczanà wsypaç sparzony wrzàtkiem kminek (zrobi si´ mi´kszy i zjadliwy), 
- zalaç caloÊç winem, a nast´pnie sokiem buraczanym. 
- Ca∏oÊç skropiç sokiem z cytryny. 
- Nastepnie dodaç chrzan, posoliç i wszystko dok∏adnie, acz delikatnie wymieszaç. 
- Prze∏o˝yç do s∏oików i odstawiç na ok. 2 dni w ch∏odne miejsce, aby dojrza∏a. Ew. wtedy dos∏odziç, ale cukrem pudrem. 

majonez

Sk∏adniki: 
- 1 szkl. oleju, 
- 1 ˝ó∏tko, 
- 1/2 ∏y˝ki octu winnego estragonowego, 
- sól i pieprz bia∏y 

Plan dzia∏ania: 
- Do miski wbiç ˝ó∏tka, skropiç octem, popieprzyç i posoliç. 
- Dokladnie caloÊç wymieszaç, na g∏adkà emulsj´. 
- Nastepnie po troszeczku dolewaç olej i ucieraç na g∏adkà mas´. 
- Z czasem mo˝na zwiekszaç iloÊç dodawanego oleju. 
- jeÊli majonez si´ nam zwa˝y, mo˝na: 
- 1. dodaç 1 ∏y˝ke goràcej wody i wszystko bardzo szybko wymieszaç na jednolita mas´. 
- 2. W osobnej misce rozetrzeç ˝ó∏tko i stopniowo, ciàgle mieszajàc, dodawaç zwa˝onà mas´. 

sos zielony

Sk∏adniki: 
- majonez wg Maklowicza, 
- 1 ∏y˝ka posiekanego szpinaku, 
- 1/2 p´czka posiekanej naci pietruszki, 
- szczypta estragonu, 
- ocet winny, 
- sól i pieprz
- Majonez: 
- 1 szkl. oleju, 
- 1 ˝ó∏tko, 
- 1/2 ∏y˝ki octu winnego estragonowego, 
- sól i pieprz bia∏y 
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Plan dzia∏ania: 
- Majonez:
- Do miski wbic ˝ó∏tka, skropic octem, popieprzyç i posoliç. 
- Dokladnie ca∏oÊç wymieszaç, na g∏adkà emulsj´. 
- Nastepnie po troszeczku dolewaç olej i ucieraç na g∏adkà mas´. 
- Z czasem mo˝na zwiekszaç iloÊç dodawanego oleju. 
- jeÊli majonez si´ nam zwa˝y, mo˝na: 
- 1. dodaç 1 ∏y˝ke goràcej wody i wszystko bardzo szybko wymieszaç na jednolita mas´. 
- 2. W osobnej misce rozetrzeç ˝ó∏tko i stopniowo, ciàgle mieszajàc, dodawaç zwa˝onà mas´. 
- Sos:
- Szpinak sparzyç, wycisnàç. 
- Zielenin´ posiekanà dodaç do majonezu, skropiç octem winnym, ew. doprawiç do smaku. 
- Dok∏adnie wymieszaç. 

sos polski do mies

Sk∏adniki: 
- 3 jaja na twardo, 
- sok z 2 cytryn, 
- 1/4 l kwaÊnej Êmietany, 
- 2 p´czki posiekanego szczypiorku, 
- 1 ∏y˝ka utartej cebuli, 
- 1/2 p´czka posiekanej naci pietruszki, 
- 1/2 ∏y˝ki tartego chrzanu, 
- sól, 
- cukier puder, 
- pieprz bia∏y 

Plan dzia∏ania: 
- ˝ó∏tka w misce rozetrzeç z sokiem z cytryny na jednolità mas´. 
- dodaç chrzan, siekany szczypiorek, siekanà natk´ pietruszki, startà cebul´ i Êmietan´. 
- Wszystko dok∏adnie rozmieszaç, aby ∏adnie wszystko si´ po∏àczy∏o. 
- Doprawiç szczyptà cukru pudru, solà i pieprzem. 
- Na samym koƒcu dodajemy drobno posiekane bia∏ka, które zageszczà sos. 
- Wstawiç do lodówki na 2-3 h, aby smaki przesz∏y si´ nawzajem. 

potrawka z prosi´cia

Sk∏adniki: 
- 4 porcje prosiaka, 
- 3 marchewki, 
- 3 pietruszki, 
- 2 pory, 
- seler, 
- ziele angielskie, 
- liÊcie laurowe
- Sos:
- 2 szkl. Êmietany, 
- 2 ˝ó∏tka, 
- 4 ∏y˝ki soku z cytryny, 
- 2-3 ∏y˝ki startego chrzanu, 
- 1 ∏y˝ka cukru, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Mieso:
- Ugotowaç mocny warzywny bulion, az lekko Êciemnieje (ok. 1 h). 
- Do gotujacego si´ wywaru wlozyc bia∏e, oczyszczone kawa∏ki szynki prosiaka, 
- dodaç liÊcie laurowe i ziele angielskie, popieprzyç. 
- Gotowaç, az mieso bedzie calkowicie miekkie (tez ok. 1 h). 
- Sos:
- 2-3 chochelki bulionu wlaç na patelnie, 
- dodaç chrzan, troche soku z cytryny, dobrze wymieszaç. 
- W osobnym kubeczku zahartowaç ∏y˝ka goràcego bulionu Êmietank´ i wlaç ja do sosu, caly czas mieszajàc. 
- Nastepnie wlewamy do sosu ˝ó∏tka i szybko je rozprowadzamy dokladnie w sosie – nie zetna si´, bo sos nie jest bardzo goràcy. 
- Teraz dopiero przekladamy patelnie na ma∏y gaz i doÊç energicznie mieszajàc, delikatnie podgrzewamy caloÊç, az sos zg´stnieje. 
- Nie wolno zagotowaç, bo ˝ó∏tka si´ zetna! 
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W´drówka 31 – Galicyjski smak 

[ Barszcz ukrainski ] [ Watróbki drobiowe po ˝ydowsku ] [ Salatka z czeremszy ] [ Czeremsza na cieplo ] 

barszcz ukrainski

Sk∏adniki: 
- kapusta posiekana bia∏a 1/2
- ziemniaki w kostke okolo 5-6 szt. gotowane
- burak gotowany siekany 2 – 3 szt. 
- fasolka bia∏a gotowana 15-20 dag
- olej 2 ∏y˝ki
- marchew 1 szt. 
- Êmietana 2 ∏y˝ki
- pomidorowa pasta 
- cebula 2 szt. 
- pietruszka zielona 

Plan dzia∏ania: 
- Do wrzacej wody w garnku nalezy wrzucic posiekana kapuste. 
- W tym czasie cebulke posiekana w pólplasterki sma˝yc na oleju na patelni. 
- Po okolo 5-6 min. do kapusty nalezy dodaç ziemniaczki w kawa∏kach i gotowaç. 
- W tym czasie do cebuli na patelni dodaç pomidorowa paste i marchew tarta, buraczki w kawa∏kach i od razu Êmietank´ 2 ∏y˝ki i to
wszystko podsma˝yc. 
- Do garnka po okolo 15 min. wrzucic fasolke i zawartoÊç patelni. - Wszystko gotowaç 2-3 min. 
- Pietruche siekana dla smaku do gara i mo˝na konsumowaç. 
- Sól i pieprz wedle uznania. 

watróbki drobiowe po ˝ydowsku

Sk∏adniki: 
- watróbki z indyka lub kaczki (w ostatecznoÊci kurze) 0,5 kg
- gesi smalec 2 ∏y˝ki
- cebula 2 szt. 
- czosnek 2-3 zàbki
- rodzynki moczone w wodzie 1 sluszna garÊç
- migdaly w platkach lub w caloÊci 1 ma∏a garÊç
- olej
- szczypta cynamonu 

Plan dzia∏ania: 
- Na patelnie wrzucic gesi smalec i watróbki moczone w mleku razem z 2 cebulami siekanymi i mieszaç (nie soliç – stwardnieja!!!). 
- Dodajemy pieprz i 1 min sma˝ymy. 
- Teraz dodajemy czosnek siekany i sluszna garÊç rodzynek + migdaly (niezbyt duzo). 
- Na koniec szczypta cynamonu lub dwie. 
- Wszystko wymieszaç i sma˝yc, az watróbki stracà swój ró˝owy kolor, czyli b´dà OK. 
- Na koniec dodajemy sól i gotowe. 

salatka z czeremszy

Sk∏adniki: 
- dziki czosnek lub zwany niedzwiedzim – rosnacy w lasach 1 pokazny p´czek (ceniony równiez w Austrii – znany jako barlau) 
- g´sta kwaÊna Êmietana
- ogórek 2 szt. 
- pomidory 2 szt. 
- sól, pieprz
- majonez 2 ∏y˝ki
- jaja starte 2 szt. 

Plan dzia∏ania: 
- ca∏à czeremsze posiekac grubo!!! (nie tak jak sprzedawany jest w Polsce szpinak tzn. rozrywany granatem i do tego bronowany) 
- i wrzucamy do miski, w której znajduja si´ 2 jaja starte na grubej tarce. 
- Teraz dodajemy 2 pomidory w kawa∏eczkach + ogórek starty. 
- Dodajemy Êmietan´, sól, pieprz (nie duzo), wymieszaç i smacznego. 
- mo˝na jeszcze taka salatke zrobic z miesem lub kielbasa. 
- Fantastyczna salatka, która znika blyskawicznie. 

czeremsza na ciep∏o

Plan dzia∏ania: 
- Na patelni rozgrzewamy maslo i czeremsze siekamy niezbyt dokladnie. 
- Wrzucamy na patelnie, dodajemy 4 pomidory posiekane bez skórki i dusimy 2-3 min. 
- Na koniec przyprawiamy sola i pieprzem, galka muszkatolowa swiezo tarta do smaku. 
- Na to wszystko naturalny jogurt jako dopelniacz, lub g´sty kefir. 
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W´drówka 32 – Huculski smak 

[ sznycle po galicyjsku z grzybami ] [ huculska salatka ] [ pierogi z bryndza ] [ barszcz huculski ] [ banusz ] 

sznycle po galicyjsku z grzybami

Sk∏adniki: 
- mi´so wo∏owe i wieprzowe 60 dag
- jajo 2 szt. 
- cebula starta 1 szt. 
- cebula pokrojona w kostke 1 szt. 
- bu∏ka namoczona w mleku 1 szt. 
- sól, pieprz
- maslo
- prawdziwki namoczone i siekane 10 dag
- bu∏ka tarta (szklanka) 

Plan dzia∏ania: 
- mi´so wo∏owe i wieprzowe, 2 jaja, cebul´ starta i bulke namoczona w mleku wyrabiamy na jednolita mas´. 
- Po wyrobieniu masy czas na zrobienie farszu. 
- W tym celu na patelnie wrzucamy maslo, cebul´ w kostke, grzyby posiekane i dusimy 5-10 min. na ma∏ym ogniu. 
- Dodajemy pieprz, sól. 
- Formujemy kulki z miesa i rozklepujemy, 
- nakladamy farsz, zawijamy. 
- Obtaczamy w bulce tartej i sma˝ymy na t∏uszczu. 

huculska salatka

Sk∏adniki: 
- grzyby, cebula, olej 

Plan dzia∏ania: 
- grzyby siekamy w duze kawa∏ki, 
- dodajemy cebul´ pokrojona w pólplastry, 
- skrapiamy olejem i dodajemy olej. 

pierogi z bryndza

Sk∏adniki: 
- bryndza
- màka
- jaja
- woda 

Plan dzia∏ania: 
- robimy z màki, jaj i wody ciasto, jak na ruskie pierogi. 
- Wykrawamy z rozwalkowanego ciasta plastry, 
- nadziewamy bryndza i gotujemy w wodzie okolo 5 min. 
- Po wyciagnieciu z wody ukladamy na talerzu i na wierzch polewamy g´stà Êmietanà. 

barszcz huculski

Sk∏adniki: 
- bia∏e buraki 4 szt. 
- kawa∏ek wedzonki 15-20 dag
- sól, pieprz
- cebula 1 szt. 
- mas∏o
- warzywa jak w barszczu ukrainskim 

Plan dzia∏ania: 
- W garnku gotujemy wedzonke pokrojona w kostke i wrzucamy warzywa. 
- Po okolo 10-15 min. dodajemy tarte buraki bia∏e i dalej razem gotujemy, az zmiekna. 
- Na patelni podsma˝amy cebulke pokrojona w plasterki i dodajemy do garnka. 
- Teraz nalezy posoliç, dodaç pieprz i gotowe. 

banusz

Sk∏adniki: 
- 2 szklanki Êmietany
- 2 szklanki màki kukurydzianej
- bryndza
- sól 
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Plan dzia∏ania: 
- gotujemy Êmietane w garnku (nie spaliç!) i dodajemy sól. 
- gdy Êmietana bedzie goràca wsypujemy kaszke kukurydziana powoli garÊcia, stale mieszajàc, tak aby nie zg´stnia∏o za bardzo. 
- nie moze byc to zelazo-beton tylko posiadac konsystencje masla. 
- tak wykonana mamalyge przekladamy na talerz i posypujemy bryndza. 

W´drówka 34 – Lwowski smak 

[ Go∏àbki ] [ Wareniki z makiem ] [ Szpecle – Spinatspaetzle ] 

go∏àbki

Sk∏adniki: 
- 40 dkg mielonej wieprzowiny, 
- 50 dkg kaszy gryczanej, 
- 20 dkg boczku, 
- 2 jajka, 
- 1 szklanka Êmietany, 2 szklanki bulionu 
- pomidory lub koncentrat, 
- kapusta raczej spora 

Plan dzia∏ania: 
- Ugotowaç kasz´ gryczanà 
- Kapust´ obraç z liÊci i op∏ukaç, najwi´ksze liÊcie od∏o˝yç 
- Wymieszaç mi´so, jaja i kasz´ 
- Sprytnie u∏o˝yç farsz i zawinàç 
- Najwi´ksze liÊcie u∏o˝yç na spodzie 
- Pouk∏adaç go∏àbki i zalaç bulionem, pomidorami i Êmietanà 
- Przykryç du˝ymi liÊçmi i na 2 godziny. 

wareniki z makiem

Sk∏adniki: 
- Ciasto:
80 dag, 0,5 l mleka, 1 jajko, 
- Farsz:
40 dag maku, 10 dag – sparzonych rodzynek, 5 dag orzechów w∏oskich, sok z cytryny, cukier do smaku, 3 ∏y˝ki mas∏a, 2-3 ∏y˝ki miodu 

Plan dzia∏ania: 
- Mak zaparzamy (krótko gotujemy), przepuszczamy dwa razy przez maszynk´ do mi´sa (drobne sitko). 
- Dodajemy orzechy i sma˝one rodzynki, sok z cytryny i troch´ cukru. 
- Z màki, jajek i mleka zarobiç ciasto i wyrobiç tak by by∏o mi´kkie i elastyczne. 
- Rozwa∏kowujemy ciasto na bardzo cienko i wykrawamy okràg∏e kawa∏ki. 
- Nadziewamy farszem i lepimy pierogi. 
- Gotujemy. polewamy mas∏em i miodem. 

szpecle – spinatspaetzle

Sk∏adniki: 
- 1 kg – màki, 
- 15 jaj, 
- 100g – szynki [surowej], 
- 100g – ementalera 
- 0,5 szkl. Êmietany, 
- mas∏o, woda, sól – ewentualnie szpinak 8 ∏y˝ek sto∏owych 

Plan dzia∏ania: 
- Zmieszaç màk´ z jajkami, [szpinakiem], wodà i solà. 
- Odstawiç na 10 minut. 
- Po uformowaniu drobnych kluseczek ugotowaç w osolonej wodzie. 
- Do roztopionego mas∏a dodaç pokrojonà w kostk´ szynk´ i Êmietan´. 
- Po krótkim podgrzaniu polaç „szpecle” tak przygotowanym sosem. 
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W´drówka 35 – Opolski smak 

[ wodzionka ] [ slaskie niebo ] [ rolada wieprzowa ] 

wodzionka

Sk∏adniki: 
- czosnek 4-5 zabków
- sól 1 ∏y˝eczka
- mas∏o 3-4 ∏y˝ki
- pieczywo (np. 2-3 bu∏ki) 

Plan dzia∏ania: 
- Czosnek rozgniatamy, dodajemy sól, wrzucamy do garnka z wrzatkiem i gotujemy okolo 10 min. 
- W tym czasie przesma˝amy pieczywo pokrojone w drobna kostke na masle. 
- Tak wykonane grzanki wrzucamy do garnka i zupa juz jest gotowa. 

slaskie niebo

Sk∏adniki: 
- wedzonka (np. boczek) 70 dag
- Êliwki 20 dag
- powidla 3 ∏y˝ki
- sól
- màka 2 ∏y˝ki
- kluski drozdzowe (pampuchy) 6-7 szt. 

Plan dzia∏ania: 
- Wedzonke wrzucamy do garnka z wrzatkiem i gotujemy z polowa Êliwek okolo 20 min. 
- Nastepnie wyciagamy mi´so i odstawiamy na bok. 
- W tym czasie na parze gotujemy kluski drozdzowe okolo 10 min. 
- Do powidel dodajemy troche wywaru, mieszamy razem i wlewamy do garnka, w którym gotowalo si´ mi´so. 
- Dodajemy szczypte soli i zaklepke maczna (woda z màkà – okolo pól szklanki wody i 2 ∏y˝ki màki) i wszystko gotujemy. 
- mi´so kroimy w grube plastry, kladziemy na talerz z kluskami, polewamy sosem i ozdabiamy Êliwkami. 

rolada wieprzowa

Sk∏adniki: 
- szynka wieprzowa 70 dag
- cebula siekana 2 szt. 
- surowy boczek 15 dag
- ogórki (koniecznie konserwowe) 3 szt. 
- sól, pieprz
- musztarda (francuska najlepsza) 
- olej
- Êmietana 0,5 l
- màka 2-3 ∏y˝ki 

Plan dzia∏ania: 
- cebul´, boczek i ogórki wrzucamy do maszynki i mielimy. 
- Szynke kroimy w plastry, rozbijamy tluczkiem, solimy, pieprzymy i smarujemy musztarda. 
- Nakladamy farsz i zawijamy, wiazemy nicia lub spinamy szpilka kuchenna. 
- Obsma˝amy faszerowana szynke na patelni, podlewamy woda (okolo 1 szklanka) i dusimy. 
- Teraz do niewielkiego naczynia wlewamy Êmietan´, solimy, dodajemy make, mieszamy i hartujemy plynem z patelni. 
- Teraz powoli wlewamy na patelnie stale mieszajàc. 
- Nastepnie gotujemy okolo 10 min. 
- Roladki wieprzowe podajemy koniecznie z kluskami slaskimi. 
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W´drówka 37 – Czeski smak 

[ zupa z flaczków ] [ tradycyjne czeskie knedliki ] [ pieczona golonka po czesku ] 

zupa z flaczków

Sk∏adniki: 
- 40 dag flaczków gotowanych i posiekane 
- czosnek gnieciony 2 zàbki
- majeranek 1 ∏y˝eczka
- s∏odka papryka 1 ∏y˝eczka 
- màka 2 ∏y˝ki
- cebula 2 szt. posiekane
- bulion 1 litr
- mas∏o 

Plan dzia∏ania: 
- cebul´ w garnku przez chwilke przesma˝amy na masle na zloty kolor, 
- do cebuli dodajemy make i zasma˝amy. 
- Pod koniec zasma˝ania dodajemy papryke s∏odka i dobrze mieszamy. 
- Dodajemy stopniowo bulion stale mieszajàc (nie za goràcy) i gotujemy kilkanaÊcie minut. 
- Dodajemy flaczki, tak aby zupa nie by∏a za g´sta. 
- Teraz gnieciony czosnek, majeranek, troche soli, wiecej pieprzu. 
- Kilka minut gotowaç i juz mo˝na podawaç. 
- Do tego dania polecany jest klasyczny czeski rochlik. 

tradycyjne czeskie knedliki

Sk∏adniki: 
- pieczywo pokrojone w drobna kostke (np. 2 bu∏ki) 
- 30 dag màki
- 1 szklanka mleka
- dro˝d˝e
- jajo 1 szt. 
- mas∏o 

Plan dzia∏ania: 
- mas∏o rozgrzewamy na patelni i rumienimy pieczywo drobno pokrojone w drobna kostke. 
- Tymczasem w misce make mieszamy z mlekiem, drozdzami, jajem, sola i ugniatamy ciasto. 
- Ciasto ma byc doÊç g´ste, ale odklejac si´ swobodnie od dloni. 
- Dodajemy bu∏ki zrumienione na masle i ponownie zagniatamy. 
- Posypujemy màkà, Êcierka na wierzch i odstawiamy w cieple miejsce, aby wyroslo. 
- Po 20-30 min. deske posypujemy màkà i ciasto na deske. 
- Formujemy walek nieco mniejszy niz garnek, w którym bedziemy gotowaç, gdyz ciasto jeszcze troche urosnie. 
- Knedel wrzucamy do wody i gotujemy okolo 20 min. co jakis czas obracajac go w wodzie. 
- Nastepnie wylowic knedel, pokroic w plastry, godzine odczekac i podsma˝yc je na masle. 
- Do tego polecany jest gulasz miesny. 

pieczona golonka po czesku

Sk∏adniki: 
- golonka surowa (wazne, aby by∏a surowa!!!) 
- kminek, 
- grilowe przyprawy, 
- czosnek w proszku 
- ziele angielskie 

Plan dzia∏ania: 
- natrzeç golonk´ ziolami i wlozyc do piekarnika. 
- Piec pod przykryciem, podlewajac piwem. 
- Po okolo 2 godz. mo˝na podawaç goloneczke z kiszona kapusta i szklaneczka piwa. 
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W´drówka 38 – Morawski smak 

[ bramborowa polewka – zupa ziemniaczana ] [ twarozki o∏omunskie w cieÊcie piwnym ] [ filety wieprzowe z brzoskwiniami ] 

bramborowa polewka – zupa ziemniaczana

Sk∏adniki: 
- 2 szt. cebuli
- 1 litr bulionu 
- 30 dag wedzonej kielbasy (najlepsza morawska) 
- 2 ∏y˝eczki kminku
- 2 zàbki czosnku
- 40 dag ziemniaków pokrojonych w drobnà kostk´ 
- 3-4 ∏y˝ki màki
- mas∏o
- sól, pieprz, papryka s∏odka w proszku
- natka pietruszki 

Plan dzia∏ania: 
- Wrzucamy do garnka posiekana cebulke, przesma˝amy na t∏uszczu, dodajemy kielbase wedzona pokrojona w plastry i mieszamy. 
- Nastepnie dodajemy 2-3 ∏y˝eczki kminku i 2 zàbki gniecionego czosnku oraz papryka s∏odka i zasma˝amy. 
- Teraz mozemy wlaç bulion i wrzucic ziemniaki. 
- Gdy ziemniaki prawie b´dà mi´kkie robimy zasma˝ke. 
- W tym celu na patelni rozgrzewamy mas∏o, dodajemy make i zasma˝amy. 
- Teraz nalezy ostroznie zahartowaç tak aby nie powstaly grudki i delikatnie wlewamy do garnka, stale mieszajàc. 
- Dla smaku dodajemy sól, pieprz i natke pietruszki na wierzch. 
- smacznego. 

twaro˝ki o∏omunskie w cieÊcie piwnym

Sk∏adniki: 
- 10 twarozków olomunskich (tradycyjne morawskie wianeczki) 
- 1 szklana màki, 
- 1 jajko
- sól 
- olej 

Plan dzia∏ania: 
- Do màki dodaç nalezy piwo, jajko, sól i rozrobic na g∏adkie ciasto (konsystencja doÊç g´sta). 
- Nastepnie nalezy odstawic na 10 min. 
- Po tym czasie sma˝ymy na oleju slonecznikowym twarozki namoczone w cieÊcie wczesniej przygotowanym. 

filety wieprzowe z brzoskwiniami

Sk∏adniki: 
- filety wieprzowe 4-5 szt. 
- sól, pieprz
- czosnek 4-5 zabków
- wino bia∏e wytrawne 1 kieliszek
- s∏odka Êmietanka 18% 1 szklanka
- 4 brzoskwinie, natka pietruszki
- mas∏o
- 2-3 ∏y˝ki cukru
- Êliwowica 1 szklanka 

Plan dzia∏ania: 
- schab wieprzowy bez koÊci kroimy na grubsze kotlety, 
- delikatnie nozem rozbijamy (na prawde delikatnie) i dodajemy sól oraz pieprz. 
- Podsma˝amy filety na patelni z czosnkiem (w zabkach). 
- Po okolo 5-10 min. dodajemy wino wytrawne bia∏e (najlepsze morawskie). 
- Czekamy teraz, az wyparuje cale wino i jak zniknie to dodajemy Êmietank´ s∏odka. 
- Êmietana zg´stnieje i stworzy sos. 
- Na drugiej patelni 4 brzoskwinie sma˝ymy na masle z cukrem, tak aby powstalo cos w rodzaju karmelu. 
- Do owoców dodajemy szklanke Êliwowicy i podpalamy (ostroznie!). 
- Kotlety na talerzyk, sos i brzoskwinie, posypujemy mi´so zielona pietruszka
- i smacznego. 

20



W´drówka 40 – Smak Szampanii 

[ zupa z kapusty i boczku ] [ salata z boczkiem i grzankami ] [ raki w szampanie ] 

zupa z kapusty i boczku

Sk∏adniki: 
- kapusta wloska (mediolanska) - 1 szt. 
- gotowane ziemniaki - 6 szt. 
- boczek wedzony – 25 dag 
- goêdziki - 2 szt. 
- cebula - 2 szt. 
- sól, pieprz
- oliwa 

Plan dzia∏ania: 
- wierzchnie liÊcie kapusty wyrzucamy, wycinamy glab i kapuste tniemy na çwiartki. 
- Wrzucamy kapuste do garnka z woda, boczek w caloÊci, ziemniaki i cebul´ w plasterkach. 
- Doprawiamy goêdzikami, sola i pieprzem. [goêdzików nie wiecej niz 2 szt]. 
- Gotujemy wszystko na ma∏ym ogniu okolo 1,5 godziny. 
- Po tym czasie wyciagamy boczek na deske i kroimy cz´Êç na kawa∏ki [nie za ma∏e], z których po podsma˝eniu wyjda skwarki. 
- Skwarki do zupki i smacznego. 

salata z boczkiem i grzankami

Sk∏adniki: 
- salata „endywia kedzierzawa” - 1 szt. [to taka postrzepiona ]
- boczek – 10 dag
- pieczywo bia∏e - 1 bagietka
- oliwa - 2 ∏y˝ki
- pieprz, sól
- czosnek - 2 zàbki
- ocet winny
- musztarda ostra - 2 ∏y˝ki 

Plan dzia∏ania: 
- salate rwiemy na kawa∏ki i wrzucamy do miski. 
- W tym czasie na jedenj patelni sma˝ymy boczek w kostke, tak aby powstaly skwarki, 
- a na drugiej sma˝ymy bagietke w kawa∏eczkach (grzanki). 
- Nastepnie przygotowujemy sos: gnieciony czosnek mieszamy z niewielka iloÊcia octu winnego, musztarda i prodsma˝amy. 
- Êciagamy patelnie z ognia i gdy bedzie letnia dodajemy oliwe powoli, (aby si´ nie zwa˝y∏o) stale mieszajàc, tak aby powstal jednorod-
ny sos. 
- Sos dodajemy do salaty i mieszamy z grzankami. 
- Wszystko posypujemy skwarkami. 
- Zamiast grzanek mo˝na uzyc sma˝onych ziemniaków w kawa∏kach. 

raki w szampanie

Sk∏adniki: 
- raki - 1,5 kg
- oliwa
- koniak - 1 kieliszek
- czosnek - 1 zabek
- szampan - 0,5 but. 
- sól, bia∏y pieprz
- natka pietruszki
- mas∏o - 6 ∏y˝ek 

Plan dzia∏ania: 
- raki mujemy i wyciagamy czarna zylke niejadalna. 
- raki z dodatkiem soli i bia∏ego pieprzu podsma˝amy na oliwie, az zczerwienieja:). 
- W tym momencie wlewamy koniak i podpalamy. 
- Jak si´ wypali to posypujemy natka pietruszki i zalewamy szampanem. 
- Kilka minut dusimy. 
- Wrzucamy 2-3 ∏y˝ki masla i jak si´ rozpuÊci to wyciagamy ∏y˝ka cedzakowa do naczynia. 
- Teraz czas na sos. 
- Przelewamy zawartoÊç patelni do garnka ma∏ego i dodajemy 2 ∏y˝ki masla, podgrzewamy i polewamy raki, posypujemy je natka pie-
truszki 
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W´drówka 43 – Bo˝e narodzenie ze smakiem 

[ Kapusta z grochem ] [ Fasolka ze Êliwkami ] [ G´Ê na kwaÊnicy ] [ Knedelki z makiem ] 

kapusta z grochem

Sk∏adniki: 
- 1 kg – kapusty kiszonej, 
- 0,5 kg – grochu ca∏ego, 
- 2 – marchewki, 
- 1 – pietruszka, 
- 1 – cebula, 
- 1 – ∏y˝ka mas∏a, 
- 1 – ∏y˝ka màki, 
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- groch dzieƒ wczeÊniej namoczony wk∏adamy do garnka z wodà z moczenia i dodajemy ok. 1/2 l wody, 
- do drugiego garnka wk∏adamy do wrzàcej wody kapust´ z jarzynami z listkiem, marchewkà, pietruszkà, ziele angielskie i gotujemy, 
- po zagotowaniu kapust´ przecedzamy do drugiego garnka wod´ z kapusty odstawiamy np. na kwaÊnic´, dodajemy groch z wodà
na wierzch kapusty, solimy i pieprzymy. (mo˝na do kapusty dodaç zasma˝k´ na boczku) wszystko mieszamy. 

fasolka ze Êliwkami

Sk∏adniki: 
- 0,5 kg – fasoli Jasiek – Êredniej wielkoÊci, 
- 0,5 kg – Êliwek, 
- kilka goêdzików, 
- sól, cukier 

Plan dzia∏ania: 
- namoczonà wczeÊniej fasolk´ JaÊ-drobnà wrzucamy do garnka razem z wodà, w której si´ moczy∏a i gotujemy, 
- Êliwki – bez pestek, suszone dodajemy ju˝ do gotujàcej si´ wody, 
- dodajemy do nich 2 ∏y˝ki cukru i 3-5 goêdzików, 
- a do fasoli, gdy b´dzie podgotowana soli. 
- gdy wszystko jest mi´kkie ∏àczymy ze sobà. 

g´Ê na kwaÊnicy

Sk∏adniki: 
- 0,5 – g´si, 
- 0,5 kg – kiszonej kapusty, 
- 2 – marchewki, 
- 1 – pietruszka, 
- 1 – cebula, 
- 3-4 – grzyby suszone, 
- 2-3 liÊcie laurowe, 
- kilka ziaren ziela angielskiego, 
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- g´Ê pokroiç i w∏o˝yç do garnka z wodà gotujàcà dodaç warzywa, liÊç laurowy, 3 ziarenka ziela
- angielskiego, posoliç i przykryç do zagotowania, 
- w drugim garnku gotujemy we wrzàcej wodzie kapust´ kiszonà pod przykryciem, 
- po zagotowaniu odsàczamy i drobno kroimy i wrzucamy do wywaru i gotujemy do zagotowania ok. 5-10 min., 
- w mi´dzyczasie gotujemy ziemniaki [ok. 1 kg obrane – w ca∏oÊci] i wod´ z nich wlewamy do wywaru, 
- same ziemniaki wk∏adamy bezpoÊrednio na talerz i zalewamy je kwaÊnicà. 
- w rondelku podtapiamy mas∏o dodajemy 1 i 1/2 ∏y˝ki màki i rozmieszamy i sma˝ymy na z∏oty kolor. 
- do zupy wlewamy wywar z kapusty i dodajemy zasma˝k´, którà najpierw ∏àczymy z cz´Êcià wywaru i po wymieszaniu wlewamy do
zupy i gotujemy do wrzenia. 

knedelki z makiem

Sk∏adniki: 
- 1 kg – ugotowanych ziemniaków, 
- 30 dag – màki, 
- 1 – jajko, 
- 30 dag – maku, 
- 1 – ∏y˝ka mas∏a, 
- 2 – ∏y˝ki miodu, 
- 5 dag – rodzynek i orzechów, migda∏ów 
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Plan dzia∏ania: 
- ziemniaki osolone i ugotowane i zmielone w maszynce ∏àczymy z màkà pszennà, 
- dodajemy jajko i ∏àczymy wszystko ze sobà i wyrabiamy ciasto bez wody. 
- mak sparzony i zmielony 2 razy, dodajemy do roztopionego mas∏a w garnku, 
- dodajemy miód spadziowy i bakalie. 
- po przesma˝eniu musi wszystko wystygnàç i rozpoczynamy formowanie knedli. 
- ciasto dzielimy na kawa∏ki i w d∏oni formujemy plasterki, w które wk∏adamy po ∏y˝eczce farszu zawijajàc ciastem dooko∏a formujemy
kulki. 
- nast´pnie gotujemy w posolonej wodzie ok. 7 min. póki nie wyp∏ynà na wierzch. 

W´drówka 44 – „Wesela” smak

[ smalec ] [ wiejski rosó∏ z kury ] [ g´Ê nadziewana kaszà krakowskà ] 

smalec

Sk∏adniki: 
- s∏onina (w´dzona), 
- skwarki, 
- jab∏ko, 
- cebula, 
- sól, pieprz, 
- majeranek 

Plan dzia∏ania: 
- wszystko pokroiç, do gara wytopiç i zlaç do s∏oika 

wiejski rosó∏ z kury

Sk∏adniki: 
- na rosó∏:
- pó∏ kury, 
- jarzyny (marchew, seler, pietruszka, cebula), 
- sól, pieprz, 
- antrykot wo∏owy, 
- 2 ziarna ziela angielskiego, 
- 1 liÊç laurowy
- na makaron:
- 0,5 kg màki, 
- 2 ˝ó∏tka, 
- ewentualnie 1 ∏y˝ka wody 

Plan dzia∏ania: 
- pó∏ kury i antrykot do gara i zalaç zimnà wodà, 
- wrzuciç 1 liÊç laurowy i 2 ziarna ziela angielskiego, 
- doprowadziç do wrzenia, nast´pnie odszumiç, 
- po zagotowaniu wrzuciç jarzyny, (cebula powinna byç opalona nawet do czerni nad ogniem – nada roso∏owi kolor) 
- ciasto ugnieÊç, rozwa∏kowaç, obficie przesypujàc màkà zwijaç, 
- po zwini´ciu kroiç od Êrodka na cienkie paski, rozsypaç i pozostawiç do wyschni´cia co najmniej przez godzin´
- makaron wrzuciç wprost do roso∏u, podawaç 

g´Ê nadziewana kaszà krakowskà

Sk∏adniki: 
- ca∏a g´Ê z podrobami, 
- jarzyny, (marchew, seler, pietruszka, cebula), 
- sól, pieprz, 
- majeranek, 
- czosnek w zàbkach, 
- koperek Êwie˝y, 
- 30 dag kaszy krakowskiej, 
- 1 jajko, 
- mas∏o, 
- liÊç laurowy, 
- 3 ziarna ziela angielskiego, 
- grzyby – najlepiej prawdziwki (wczeÊniej namoczone), 
- nici i ig∏a 

Plan dzia∏ania: 
- g´Ê wypatroszyç i wyfiletowaç tak by wyjàç szkielet korpusu i koÊci nóg, 
- nacina si´ skór´ i mi´so ostro˝nie i delikatnie, wyjmuje si´ szkielet, 
- potem to samo z nogami, filet zostawiç, nasmarowaç go z zewnàtrz czosnkiem i majerankiem odrobi´ t∏uszczu zostawiç, przyda si´
do pieczenia, 
- koÊci i szkielet po∏amaç i zalaç zimnà wodà wrzuciç podroby i ugotowaç wywar, 
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- dodaç liÊç laurowy i 3 ziarna ziela angielskiego, 
- wrzuciç grzyby wraz z roztworem moczenia, troch´ soli, 
- gotowaç na ma∏ym ogniu jakieÊ 40 minut
- kasz´ rozetrzeç z jajkiem tak ˝eby wszystkie ziarna by∏y jajkiem oblepione, 
- grzaç na bardzo ma∏ym ogniu tak ˝eby by∏a ca∏kiem sucha, 
- wywar po zagotowaniu zlaç, wy∏owiç grzyby i podroby, posiekaç bardzo drobno, 
- dodaç do kaszy, zalaç posolonym goràcym wywarem nad kasz´ o jeden palec na p∏ask i wymieszaç dok∏adnie, 
- w∏o˝yç do rozgrzanego piekarnika na 30 minut, 
- potem ostudziç, musi byç sypkie, dodaç posiekany koperek i pokrojone mas∏o i wymieszaç dok∏adnie, 
- wypchaç g´Ê, nie do oporu bo kasza p´cznieje i g´Ê mo˝e p´knàç, 
- zaszyç i piec w brytfance

W´drówka 47 – Parmeƒski smak 

[ Funghi porcini ] [ Pasta fresca ] [ Rolada z wieprzowiny {zrazy} ] 

funghi porcini

Sk∏adniki: 
- PENETTE, 
- czosnek, pietruszka, 
- parmezan, 
- trufle [prawdziwki]
- oliwa truflowa [jeÊli nie ma to trzeba si´ ratowaç tym, co jest], 
- czerwona papryka. 

Plan dzia∏ania: 
- grzyby wrzuciç na patelni´, 
- dodaç czosnek i pokrojonà pietruszk´, 
- oliw´, sól, pieprz, czerwonà papryk´, 
- dusiç, 
- ugotowaç PAST¢ i wrzuciç do sosu [tak ka˝e w∏oska szko∏a]
- smacznego... 

pasta fresca

Sk∏adniki: 
- szynka parmeƒska surowa [ok 120 z∏/kg], 
- ser parmezan, 
- sa∏ata
- ser SCAMORZA [to jest krowi ser] lub MOZARELLA 

Plan dzia∏ania: 
- szynk´ pokroiç na cienkie plasterki, 
- po∏o˝yç na to sa∏at´, 
- posoliç, popieprzyç, 
- posypaç tartym PARMEZANEM, 
- MOZARELLÑ, 
- i na 10 minut do pieca [ wg. szko∏y fryburskiej: 2 zdrowaÊki ] 

„sa∏ata w oryginalnym przepisie to radicchio (czerwone, ma∏e g∏ówki podobne do naszej kapusty), 
trudna do dostania zastepuje jà czasem z powodzeniem czerwona cykoria

rolada z wieprzowiny (zrazy)

Sk∏adniki: 
- 70 dkg – szynki wieprzowej, 
- 1 – cebula, 
- 15 dkg – surowego boczku, 
- 1-2 – ogórki konserwowe, 
- 1 szkl. – wody lub bulionu, 
- 0,5 szkl. Êmietany. 

Plan dzia∏ania: 
- szynk´ pokroiç na cienkie, d∏ugie palstry, 
- posoliç, popieprzyç, posmarowaç musztardà, 
- do Êrodka w∏o˝ kawa∏ki ogórka i boczku i zawinàç, spiàç, 
- obsma˝yç, 
- wrzuciç do garnka, 
- podlaç bulionem i chwil´ dusiç, 
- Êmietan´ zaprawiç sola i màkà – zahartowaç
- i dodaç do zrazów i jeszcze podusiç, 
- smacznego... 
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W´drówka 51 – Emilia – Romania 

[ Kluseczki Pisarei ] [ Piero˝ki tortellini ] 

kluseczki Pisarei

Sk∏adniki: 
- 1 kg – màki, 
- 2 szkl. – bu∏ki tartej, 
- 1 jajko, 
- woda. 
- sos:
- 1 ∏y˝ka mas∏a, 
- oliwa z oliwek [oczywiÊcie EXTRA VIRGINE], 
- warzywa [marchewka, cebula, seler naciowy], 
- fasolka [boultti] szara, 
- sos pomidorowy, 
- ser [parmezan] 

Plan dzia∏ania: 
- wymieszaç ciasto na kluseczki, 
- powrzucaç do wrzàtku, 
- chwil´ pogotowaç po wyp∏yni´ciu. 
- SOS: na rozgrzanà oliw´ z oliwek wrzuciç warzywa, 
- fasolk´, zalaç sosem pomidorowym, 
- polaç kluseczki i posypaç tartym serem, 

piero˝ki tortellini

Sk∏adniki: 
- 1 kg màki
- 8 jaj
- 0 wody!!! 

Plan dzia∏ania: 
- zagnieÊç ciasto, 
- sprytnie kleiç te ma∏e piero˝ki, 
- jako farsz wsadzaç co komu do g∏owy lub do r´ki wpadnie, 
- gotowaç chwil´ po wyp∏yni´ciu, 

W´drówka 54 – Grill ze smakiem 

[ Sa∏atka warzywna z rusztu ] [ Pstràg z rusztu ] [ ˚eberka z rusztu ] 

sa∏atka warzywna z rusztu

Sk∏adniki: 
- 1 bak∏a˝an
- 2 cukinie
- 1 g∏ówka czosnku
- 1 kg pomidorów
- 1 ∏y˝ka octu winnego
- 4 ∏y˝ki oliwy z oliwek
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Cukini odcinamy ogonek, przecinamy na pó∏, 
- bak∏a˝any podobnie lecz tniemy w plastry (jak sà gorzkie to solimy, by puÊci∏y sok) smarujemy oliwà i k∏adziemy na ruszcie wraz z ca-
∏ymi zàbkami czosnku. 
- Najszybciej Êciàgamy bak∏a˝any, nast´pnie czosnek (a˝ si´ zw´gli ∏upka), najd∏u˝ej cukinia. 
- Pomidory kroimy na 8, bak∏a˝any na 4, cukinia w kostk´, obrany czosnek, oliwa ocet, sól, pieprz i wszystko mieszamy. 
- Mo˝na dodaç pieczonà papryk´, ser feta. 

pstràg z rusztu

Sk∏adniki: 
- 4 pstràgi
- 100 g bekonu w plastrach
- ga∏àzka rozmarynu
- 1 p´czek pietruszki
- 1 cytryna
- 6 zàbków czosnku
- 4 ∏y˝ki oliwy z oliwek
- sól, pieprz 
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Plan dzia∏ania: 
- Ryb´ myjemy, a nast´pnie suszymy najlepiej papierowym r´cznikiem. 
- Kroimy czosnek, pietruszk´ oraz rozmarynu i faszerujemy ryb´ (posolonà i popieprzonà wewnàtrz i na zewnàtrz). 
- Ca∏à ryb´ smarujemy oliwà, a nast´pnie obk∏adamy bekonem. 
- Gotowà posypujemy rozmarynem, skrapiamy cytrynà i oliwà. 
- Najlepiej piec w specjalnych drutach [folii to zostawiç warstw´ powietrza] 

˝eberka z rusztu

Sk∏adniki: 
- 1 kg wieprzowych ˝eberek
- 4 zàbki czosnek
- 1 ∏y˝ka ∏agodnego proszku chili
- 4 ∏y˝ki oliwy (oleju) 
- kilkanaÊcie kropli tabasco
- 3 ∏y˝ki miodu
- 1 ∏y˝ka octu winnego
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- ˚eberka kroimy w porcje i wk∏adamy do miski. 
- Wsypujemy mieszank´ chili (nie ostrego), siekany czosnek, tabasco, oliwa, pieprz i dok∏adnie mieszamy. 
- Odstawiamy w ch∏odne miejsce na 2 godziny. 
- Wstawiamy na ruszt, a octem zmieszanym z miodem smarujemy mi´so, aby uzyskaç glazur´. 
- sposób na papryk´:
- Papryk´ przypalamy na ruszcie i wk∏adamy w papierowy worek lub folie przeznaczonà do pieczenia. 
- Zostawiç na kilka minut. Bez problemu skórka schodzi. 

W´drówka 55 – Litewski Smak 

[ Zupa ziemniaczano-makowa ] [ Szczupak gotowany w barszczu ] [ Sztuka mi´sa w sosie grzybowym ] 

zupa ziemniaczano-makowa

Sk∏adniki: 
- 1 szk. Maku
- 5 ∏y˝ek cukru
- 5 ziemniaków
- 4 ∏y˝ki mas∏a
- woda 

Plan dzia∏ania: 
- Gotujemy ziemniaki. 
- Ucieramy mak z odrobinà wody na makowe mleczko w razie potrzeby dolaç troszke wrzàtku. 
- Dodaç cukier i utrzeç. 
- Dodaç do ziemniaków (w wodzie w której si´ gotowa∏o) dodaç mas∏a, nadal delikatni podgrzewaç przez kilka minut. 
- Podawaç z ciemnym chlebem. 

szczupak gotowany w barszczu

Sk∏adniki: 
- 1 kg szczupaka
- 1 litra barszczu
- 1 marchewka
- 1 rzepa
- 1 burak
- 3 zàbki czosnku
- 1 ∏y˝ka màki
- 1 liÊç laurowy
- 1 ∏y˝eczka kminku
- 1 szk. Êmietany
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Szczupaka nasoliç i natrzeç kminkiem, odstawiç na 1 godziny. 
- Robimy wywar z warzyw: burak, rzepa, marchew, czosnek, liÊç dodajemy do barszczu gotowaç razem 1 godziny
- po czym wyciàgamy jarzyny z wywaru. 
- Do wywaru dodajemy szczupaka na ok. 1 godz. 
- Bia∏a zasma˝ka:
- mas∏o rozpuÊciç, dodaç màk´ ñ zasma˝yç, dodaç Êmietan´. Wyjmujemy szczupaka, 
- a do wywaru dodajemy zasma˝k´ ciàgle mieszajàc, aby otrzymaç sos. 
- Gotujemy w garnku pod∏u˝nym, a szczupaka wk∏adamy na podk∏adzce (jak ktoÊ oglàda∏ to pewnie wie jaki to garnek) 
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sztuka mi´sa w sosie grzybowym

Sk∏adniki: 
- 1 kg pol´dwicy wo∏owej
- 1 litr bulionu
- 5 prawdziwków suszonych moczonych
- 2 cebul´
- 1 marchewka
- 1 rzepa
- 1 seler
- 50 g mas∏a
- 1 szk. Êmietany
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Rzep´, marchew, seler wrzucamy na 30 min by odda∏y smak do bulionu. 
- OdciÊni´te grzyby siekamy. 
- Do bulionu dodajemy pol´dwic´ max 30 minut. 
- Na maÊle szklimy cebul´ i grzyby pieprzymy i dusimy 3-4 minut, dolewamy wod´ z grzybów i troch´ bulionu. 
- Do Êmietany odrobin´ màki i soli, dodajemy do sosu i zagotujemy. 
- Pol´dwic´ (lekko ró˝owawy w Êrodku) odcedzamy i kroimy w plastry. 

W´drówka 59 – Pieniƒski smak 

[ Paprykarz ] [ Sa∏atka ] [ Kotlety ] 

paprykarz ze szczupaka zwany inaczej GULASZKÑ

Sk∏adniki:
- szczupak – 800g, 
- s∏oniny – 100g, 
- 2 pomidory, 
- 1 cebula, 
- Êmietana, 
- papryka s∏odka i ostra, 
- kminek, 
- kluski:
- màka, jajko, woda mineralna gazowana, sól 

Plan dzia∏ania: 
- s∏onin´ rozgrzaç na patelni, nast´pnie zeszkliç na niej cebul´, potem dosypaç papryk´; 
- dodaç posiekane pomidory, kminek i odrobin´ wody – dusiç 10 min; 
- dorzuciç ryb´ i trzymaç jeszcze 20 min, ˝eby ryba si´ rozpad∏a; 
- posolonà Êmietan´ dodaç do ca∏oÊci – wymieszaç; 
- ca∏oÊç przyozdobiç kleksem Êmietany i posypaç s∏odkà paprykà 

sa∏atka ze szparagów a’la Gundel

Sk∏adniki: 
- szparagi,
- fasolka, 
- grzyby, 
- pomidory, 
- papryka Êwie˝a[˝ó∏ta i czerwona], 
- ogórek, 
- cytryna, 
- oliwa z oliwek – 0,5 szkl. 

Plan dzia∏ania: 
- ugotowaç szparagi; 
- obraç fasolk´ i dorzuciç do gotujàcych si´ szparagów tak, aby jednoczeÊnie si´ ugotowa∏y; 
- grzyby obsma˝yç na oliwie z oliwek; 
- pomidory spa˝yç, obraç ze skóry i pokroiç na drobne kawa∏ki; 
- grzyby posoliç, popieprzyç i do miski; 
- pokroiç papryki [˝ó∏tà i czerwonà] oraz ogórka 
- dodaç szparagi 
- a na koniec sok z jednej cytryny. 
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kotlety schabowe po debreczyƒsku

Sk∏adniki: 
- schab, 
- kie∏baski debreczyƒskie [od biedy inne kie∏baski lub nic], 
- w´dzona s∏onina, 
- cebula, 
- pomidory, 
- papryka Êwie˝a, 
- papryka s∏odka, 
- só∏, 
- pieprz, 
- woda 

Plan dzia∏ania: 
- rozbijamy kotlety; 
- szklimy cebul´; 
- kotlety przed wrzuceniem na patelni´ posoliç i popieprzyç, nast´pnie lekko obsma˝yç; 
- dodaç debreczynki, s∏odkà papryk´, pomidory bez skórki i Êwie˝à papryk´; 
- posoliç i popieprzyç ca∏oÊç, dodaç troch´ wody i dusiç z 15 min. 

W´drówka 60 – Gorlicki smak

[ go∏àbki z nieodleg∏ej bystrzycy ] [ bulion z tokajem – biecz stary ] 

go∏àbki z nieodleg∏ej bystrzycy

Sk∏adniki: 
- bia∏a w∏oska kapusta, 
- sól, pieprz, 
- bu∏ka tarta, 
- marchew, 
- pietruszka, 
- jaja, 
- kie∏basianka – zmielona wieprzowina, 
- czosnek i cebula
- sos:
- mas∏o, 
- Êmietana, 
- posiekany czosnek, 
- màka, 
- bulion, 
- masa pomidorowa, 
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- go∏àbki:
- wszystko drobno posiekane lub zmielone, 
- wymieszaç dodajàc bu∏k´ tartà do jednolitej masy o zwartej konsystencji, tak aby da∏o si´ lepiç klopsy, 
- formowaç i obtaczaç w màce, rzucaç na rozgrzany olej obsma˝yç, 
- prze∏o˝yç do garnka i dusiç w bulionie oko∏o 15 min. 
- sos:
- roztopiç mas∏o, dodaç posiekany czosnek, poddusiç, nie spaliç, 
- dodaç màki, zrobiç jasnà zasma˝k´, nie robiç grud, dok∏adnie mieszaç, 
- dodaç pasty pomidorowej i dok∏adnie wymieszaç, 
- dodaç odrobiny bulionu z go∏àbków, dalej mieszaç dok∏adnie, 
- dodaç posolona, rozbita trzepaczkà Êmietan´, z powrotem zagotowaç, 
- dodaç sól i pieprz 

bulion z tokajem – biecz stary

Sk∏adniki: 
- koÊç wo∏owa na wywar, 
- wo∏owina, 
- grzyby, 
- cebula, 
- czosnek, 
- wàtróbki drobiowe, 
- liÊç laurowy, 
- ziele angielskie, 
- pieprz czarny, 
- marchewka, 
- pietruszka, 
- ga∏ka muszkato∏owa, 
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- pomidory, 
- w∏oska kapusta i seler, 
- sól, 
- tokaj pó∏s∏odki (furmit) 

Plan dzia∏ania: 
- wywar z koÊci – przecedzony, wrzucamy kawa∏ wo∏owiny, 
- grzyby, czosnek i wàtróbki drobiowe, liÊç laurowy, ziele angielskie i pieprz czarny, marchewka, pietruszka, ga∏ka muszkato∏owa, pomidory
- po zagotowaniu zdjàç szum z roso∏u, 
- cebula i czosnek – na patelni, bez t∏uszczu podsma˝yç na rumiany kolor, 
- wrzuciç do garnka
- pietruszka, marchewka liÊç laurowy, pieprz i ziele angielskie, w∏oska kapusta i seler, wàtróbki, sól
- gotowaç 2 hrs na niedu˝ym ogniu, 
- dodaç grzyby i pomidory i jeszcze gotowaç 0,5 h
- bulion przecedziç, dodaç 3/4 szklanki tokaju furmit (pó∏s∏odki), nie gotowaç, podawaç

W´drówka 61 – Smak kapusty

[ Puree z kapusty i ziemniaków ] [ ˚eberka duszone w kapuÊcie ] [ Stampot – zapiekanka z brukselkà ] [ surówka z kiszonej kapusty ] 

puree z kapusty i ziemniaków

Sk∏adniki: 
- 1 kg – ziemniaków, 
- 1 g∏ówka kapusty, 
- 1 g∏ówka czosnku, 
- 10 kie∏basek [pietruszkowo-czosnkowych] – lub co kto lubi
- 0,5 l – mleka
- 0,25 kostki mas∏a 

Plan dzia∏ania: 
- ugotowaç kartofle, 
- obraç czosnek o dodaç do gotujàcych si´ ziemniaków, 
- wykroiç g∏àba z kapusty, 
- a kapuste ∏adnie, drobno posiekaç i dodaç do kartofli i czosnku, 
- mleko lekko podgrzaç, 
- odcedziç to, co w garze nast´pnie dodaç: mas∏o, ga∏k´ muszkatu∏owà, sól, pieprz, 
- wszystko sprytnie udusiç podlewajàc mlekiem – zeby wysz∏o puree, 
- kie∏baski obsma˝yc na patelni

˝eberka duszone w kapuÊcie

Sk∏adniki: 
- 1 kg ˝eberek wieprzowych, 
- 0,5 kg bia∏ej kapusty, 
- 0,5 kg kiszonej kapusty, 
- 1 cebula, 
- 3 zàbki czosnku, 
- 20 dkg boczku
- bulion, màka, olej, 
- kminek, liÊcie laurowe, ziele angielskie, 
- sól i pieprz [tradycyjnie Êwie˝o mielony] 

Plan dzia∏ania: 
- ˝eberka wrzuciç do garnka – niech si´ obsma˝à, 
- potem sporo posoliç i popieprzyç [troche mniej]
- dodaç pokrojonà w kostk´ cebul´ i dusiç, 
- bia∏à kapust´ poszatkowaç i do mi´sa, 
- dodaç przyprawy [kminek – ∏y˝eczk´, liÊcie laurowe – 1, ziele angielskie – 3], 
- wrzuciç kapust´ [jednà i drugà], 
- podlaç bulionem i niech si´ dusi, 
- boczek pokroiç w kostk´ i obsma˝yç na patelni, 
- skwarki dodaç do kapusty, 
- a na wytopionym t∏uszczu zrobiç zasma˝k´ dodajàc troch´ màki, 
- chwil´ jeszcze podusiç i smacznego... 

stampot – zapiekanka z brukselkà

Sk∏adniki: 
- 0,5 kg brukselki, 
- 0,5 kg mielonego wieprzowo-wo∏owego, 
- 0,25 kg pomidorów, 
- 3 jajka, 
- 1 bu∏ka zwyk∏a i bu∏ka tarta, 

29



- kwaÊna Êmietana, 
- 20 dkg – ˝ó∏tego sera – GOUDA, 
- 1 cebula, 
- papryka w proszku
- ga∏ka muszkatu∏owa [nie oczna] 

Plan dzia∏ania: 
- brukselk´ ugotowaç, ale na pó∏twardo [lub wg. szko∏y FRYBURSKIEJ na pó∏mi´kko], 
- do mielonego dodaç namoczona bu∏ke [tak jak na kotlety mielone], 
- a potem pokrojonà w kostk´ cebul´, 1 jajko, sól, pieprz, ga∏k´, 
- uformowaç pulpeciki [moczàc r´ce i deseczk´] i obsma˝yç je na patelni, 
- naczynie do zapiekania wysmarowaç mas∏em i osypaç bu∏kà tartà, 
- na dno w∏o˝yç odcedzonà brukselk´ potem klopsiki, 
- na gór´ pomidory bez skórki pokrojone w kosteczk´, 
- wszystko polaç sosem: [tarty ser, kw. Êmietana, 2 jajka, ga∏ka, sól i pieprz], 
- i do pieca na 0,5h w temperaturze 150-180 stopni
- i smacznego 

surówka z kiszonej kapusty

Sk∏adniki: 
- kapusta kiszona, 
- oliwa z oliwek, 
- kminek, 
- cukier, 
- czerwona s∏odka mielona papryka, 
- sól, pieprz. 

Plan dzia∏ania: 
- kapuste pokroiç [co by nie jeÊç anielskich w∏osów – kto oglàda∏ wie o co cho], 
- dodaç pozosta∏e sk∏adniki
- i zajàdaç si´ tà bombà witaminowà, 

W´drówka 62 – Andaluzji smak

[ ajo blanco gaspacio – ch∏odnik ] [ pesuga de pullo al. jerez ] 

ajo blanco gaspacio – ch∏odnik

Sk∏adniki: 
- migda∏y – nie gorzkie! – 150 g, 
- namoczona bu∏ka, 
- cebula, 
- czosnek, 
- ocet z cherry, 
- oliwa z oliwek, 
- woda, 
- 200 g winogron, 
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- migda∏y obrane sparzyç, 
- bu∏k´ odcisnàç dok∏adnie z wody, dodaç ca∏a cebul´ i czosnek, migda∏y i ocet winny, oliwa z 1 t∏oczenia – zmiksowaç na papk´,
g∏adkà, g´stà mas´, 
- dodaç wody, wymieszaç, doprawiç solà, zmieszaç do p∏ynnej konsystencji, 
- sch∏odziç (1-2 hrs); 
- podawaç z obranymi i wypestkowanymi winogronami, 
- k∏aÊç na wierzch ch∏odnika przeci´te na pó∏ 

pesuga de pullo al. jerez

Sk∏adniki: 
- oliwa, 
- bulion z kurczaka, 
- brandy de jerez, 
- cherry, 
- czosnek, 
- piersi z kurczaka (500 g), 
- papryka czerwona, 
- màka, 
- tymianek, 
- sól, pieprz 
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Plan dzia∏ania: 
- oliwa na patelni´, kurcze piersi pokrojone w kostk´ odsàczyç, obtoczyç w màce, posoliç i na rozgrzana patelni´; podsma˝yç, 
- po wyj´ciu wrzuciç mi´so do miski, oliw´ zostawiç na patelni, 
- na patelnie wlaç kieliszek pó∏wytrawnego cherry, dolaç szklank´ bulionu z kurczaka, 
- gotowaç a˝ po∏owa p∏ynu wyparuje (zredukowaç), 
- mi´so doprawiç tymiankiem i pieprzem; 
- posiekaç czosnek i dodaç do sosu – gotowaç, dodaç mi´so do sosu – dusiç 10 min., 
- na 1 min. przed koƒcem gotowania dodaç oliwki nadziewane czerwona paprykà – przeci´te na pó∏; 
- podawaç z bia∏ym pieczywem

W´drówka 64 – Fiesta ze smakiem 

[ Tuƒczyk z jarzynami ] [ Mó˝d˝ek wieprzowy w Sherry ] [ Sa∏atka z oÊmiornic w sosie vinegret ] 
[ Mule z czosnkiem – Ma∏˝e w sosie czosnkowo winnym ] 

tuƒczyk z jarzynami

Sk∏adniki: 
- 2 – plastry fileta z tuƒczyka, 
- 1 – cebula, 
- 1 – zielona papryka, 
- 1 – czerwona papryka, 
- 400 g – pomidorów, 
- 4-6 – ziemniaków, 
- 1 – szklanka bia∏ego wina, 
- szczypta ostrej papryki w proszku, 
- sok z cytryny, 
- oliwa
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- na pateln´ z oliwà (niezbyt mocno nagrzanà) wrzucamy cebul´ pokrojonà w pó∏ krà˝ki, 
- mieszajàc dodajemy zielonà i czerwonà papryk´ pokrojonà wzd∏u˝ w paski 3-4 cm grub. 
- dusimy to razem ok. 2 – 3 min
- ziemniaki kroimy w cienkie plasterki i dok∏adamy na patelnie i dusimy ok. 2 – 3min. 
- dodajemy czosnek niezbyt drobno posiekany solimy i pieprzymy. 
- nast´pnie dodajemy pomidory w kawa∏kach lub past´ pomidorowà. 
- kroimy tuszk´ z tuƒczyka w kawa∏ki w poprzek w∏ókien na kawa∏ki 5x 6 -7 cm i wrzucamy na patelnie i solimy i pieprzymy wszystko, 
- dolewamy bia∏ego wina doÊç sporo oraz skrapiamy sokiem z 1/2 cytryny, 
- przykrywamy i dusimy wszystko do mi´kkoÊci ok. 1/2 godz. 
- przed na∏o˝eniem na talerz ca∏à potraw´ nale˝y polaç oliwkà 

mó˝d˝ek wieprzowy w Sherry

Sk∏adniki: 
- 500 g – mó˝d˝ku, 
- 1 – cebula posiekana w kostk´, 
- 1 – marchewka pokrojona w s∏upki, 
- 200 g – grzybów -pieczarek, 
- 1- zàbek czosnku posiekany, 
- 1 – szklanka wytrawnej sherry, 
- p´czek pietruszki posiekanej, 
- oliwa, 
- bia∏y pieprz, sól 

Plan dzia∏ania: 
- na lekko rozgrzanà na patelni oliwie dorzucamy cebul´ i marchewk´ i dusimy je. 
- mó˝d˝ek przed podaniem musimy op∏ukaç, aby usunàç cz´Êci koÊci i krwi i gotowaç przez kilka minut po tym czasie nale˝y z niego
usunàç b∏ony i w tym stanie nadaje si´ do dalszej obróbki, 
- grzyby siekamy w paseczki grub. 1/2 cm – [nie myç ich tylko przetrzeç p´dzelkiem], 
- nast´pnie dodajemy drobno posiekany czosnek i wszystko razem dusimy ok. 2 – 3 min. 
- po z blanszowaniu dodajemy drobno posiekanà pietruszk´ i na1ewamy spory kieliszek sherry wytrawnego, 
- wszystko razem dusimy ok. 10 min i nast´pnie dodajemy mó˝d˝ek, solimy i pieprzymy bia∏ym pieprzem Êwie˝o zmielonym i przez kil-
ka minut dusimy bez przykrycia – Nie za d∏ugo aby wszystko si´ rozpad∏o

Sa∏atka z oÊmiornic w sosie vinegrette

Sk∏adniki: 
- 1 – oÊmiornica, 
- 1 – cebula pokrojona w kostk´, 
- 1 – czerwona papryka pokrojona w bardzo drobnà kostk´, 
- 2 – jajka na twardo pokrojone w kostk´, 
- p´czek natki pietruszki poszatkowanà drobno, 
- liÊç laurowy, 
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- oliwa, 
- ocet winny dobry
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- podgotowaç oÊmiornice przez ok. 1 – 2 godz w zale˝noÊci od wielkoÊci z liÊciem laurowym i solà, 
- nast´pnie kroimy w talarki grub. do ok. 0,5 cm. 
- wszystkie sk∏adniki ∏àczymy z sobà dodajàc do nich du˝à iloÊç octu winnego i oliwki, 
- pieprzymy i w ostatecznoÊci solimy. 
- przed podaniem nale˝y na ok. 1 godz. wstawiç do lodówki aby si´ wszystko przegryz∏o. 

mule z czosnkiem – ma∏˝e w sosie czosnkowo winnym

Sk∏adniki: 
- 1 kg – ma∏˝y w muszlach, 
- 1 – cebula pokrojona w kostk´, 
- 5-6 zàbków czosnku pokrojone w kostk´, 
- 2 – szklanki bia∏ego wina, 
- 1 – papryczka chilli pokrojone w kawa∏ki 1 cm, 
- 2 – ∏y˝ki bu∏ki tartej, 
- p´czek natki pietruszki poszatkowanej, 
- oliwa, 
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- oliw´ rozgrzaç na patelni pozostawiajàc jej cz´Êç, na niezbyt rozgrzany t∏uszcz dodaç cebul´, czosnek aby si´ zeszkli∏y, 
- nast´pnie papryk´ l˝ejszà, natk´ pietruszki, wsypaç bu∏k´ tartà i wlaç bia∏e wino i niech si´ wszystko podgotuje kilka minut, 
- do sosu wsypujemy Êwie˝e mule i gotujemy do czasu a˝ si´ otworzà ok. 2 – 3 min. 
- potem dolewamy reszt´ oliwy i potrawa jest gotowa, 
- podawaç z sosem i np. bu∏kà lub z bagietkà. 

W´drówka 65 – Smak ziemi obiecanej

[ boeff strogonoff ] [ ozory ciel´ce w sosie karmelowym ] [ kluski – spazle ] 

boeff strogonoff

Sk∏adniki: 
- pol´dwica wo∏owa, 
- màka, 
- mas∏o, 
- cebula, 
- pasta pomidorowa, 
- s∏odka papryka w proszku, 
- sól, pieprz, 
- Êmietana 

Plan dzia∏ania: 
- mi´so (nie soliç) pokroiç w paski d∏ugoÊci wskazujàcego palca, 
- omàczyç, obsma˝yç na roztopionym maÊle doÊç krótko, na mocnym ogniu
- wlaç bulion wo∏owy, do tego startà cebul´, gotowaç 5 minut, 
- do tego pasta pomidorowa – nie za du˝o 1,5 ∏y˝ki, s∏odka papryka w proszku, 
- wymieszaç, posoliç, popieprzyç, zagotowaç, na koƒcu dolaç Êmietan´, wczeÊniej ja posoliç, ˝eby si´ nie zwarzy∏a 

ozory ciel´ce w sosie karmelowym

Sk∏adniki: 
- ozory wo∏owe, 
- liÊç laurowy, 
- ziele angielskie, 
- miód, 
- karmel, 
- mas∏o, 
- jarzyny i przyprawy
- mas∏o, 
- màka jasna, 
- cukier, 
- woda, 
- rodzynki, 
- migda∏y, 
- ocet winny, 
- pieprz, sól 
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Plan dzia∏ania: 
- ozory – gotowaç 1,5 hrs w posolonej wodzie, 
- na wpó∏ mi´kkie ozory wyjàç i obraç, do wywaru wrzuciç jarzyny i przyprawy
- obrane ozory z powrotem wrzuciç do bulionu i gotowaç 40 min. do absolutnej mi´kkoÊci
- sos:
- 1/2 kostki mas∏a – rozpuÊciç i zrobiç zasma˝k´ z jasnej màki, 
- do tego dolaç bulionu, kilka chochli, je˝eli wywar goràcy do zasma˝ka zimna i odwrotnie, nie robiç grud, konsystencja rzadkiego so-
su, 
- karmel:
- z cukru i wody – wody 2 razy mniej ni˝ cukru, na ostrym ogniu mieszajàc do karmelizacji, 
- wlaç do sosu, ma byç nie ciàgnàcy si´, gotowaç dalej, dorzuciç rodzynki i migda∏y oraz octu winnego, 
- gotowaç a˝ zg´stnieje, dodaç troch´ pieprzu do sosu
- ozorki kroiç w skoÊne plastry, uk∏adaç i polewaç sosem 

kluski – spazle

Sk∏adniki: 
- szczypior, 
- màka – 25 dkg, 
- woda mineralna gazowana, 
- mas∏o, 
- Êmietana, 
- bulion, 
- jaja, 
- cebula, 
- kurki, 
- bulion drobiowy, 
- Êmietana, 
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- màk´ i jedno jajko rozrabiaç na ciasto dolewaç wody gazowanej tyle ile zabierze, 
- wyrobiç na ciasto twardsze ni˝ do klusek k∏adzionych, konsystencja ciàgnàca si´, 
- dosoliç, szczypiorek posiekaç dodawaç do ciasta i mieszaç ciasto przykryç i odstawiç na 15 min. 
- sos:
- roztopiç mas∏o, wrzuciç drobno posiekanà cebul´ i zblanszowaç, 
- dorzuciç kurki i sma˝yç do wrzenia, dolaç bulionu drobiowego – szklank´, gotowaç ok. 15-20 min., 
- do Êmietany dodaç nieco màki i wody, wymieszaç i posoliç i dodaç do sosu, 
- popieprzyç, zagotowaç intensywnie, ciasto porcjami wrzucaç do wrzàtku jak kluski k∏adzione, 
- gotowaç do wyp∏yni´cia, pol. sosem

W´drówka 66 – Dzieciƒstwo ze smakiem 

[ Spaghetti z sosem pomidorowym ] [ Kurczak z frytkami ] [ Mus czekoladowy ] 

spaghetti z sosem pomidorowym

Sk∏adniki: 
- 1 puszka W∏oskich pomidorów [posiekanych], 
- szczypta suszonego OREGANO, 
- ser PARMEZAN -Êwie˝o starty, 
- 3-4 ∏y˝ki oliwy z oliwek z pierwszego t∏oczenia, 
- 1/2 szklanki g´stej s∏odkiej Êmietany, 
- 0,5 kg makaron spaghetti, 
- g∏ówka czosnku, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- na patelni o grubym dnie-ci´˝kiej dodajemy oliwy, i czosnek (ca∏e zàbki z ∏upinami) 
- po zrumienieniu wyjmujemy go, zmniejszamy ogieƒ i dodajemy do oliwy pomidory (mo˝na równie˝ razem z czosnkiem dodaç pokro-
jonà na pó∏ cebul´, którà nale˝y po zrumienieniu wyjàç) i 2 szczypty suszonego oregano (Êwie˝e dodajemy na koƒcu, suszone na po-
czàtku) 
- zwi´kszamy ogieƒ wszystko ma si´ poddusiç – pyrkaç przez ok. 40 min
- w garnku do wrzàcej, b. du˝ej i osolonej iloÊci wody dodajemy w ca∏oÊci makaron. 
- s∏odkà – g´stà Êmietan´ posolonà zahartowaç z cz´Êcià sosu i nast´pnie dodaç do sosu i podgotowaç, 
- na samym koƒcu dodaç soli i Êwie˝o zmielonego pieprzu, 
- odcedziç makaron niezbyt dok∏adnie, 
- nast´pnie do makarony w garnku dodajemy sos tak by ca∏y makaron by∏ nim oblepiony. 
- podawaç w miseczkach lub w g∏´bokich talerzykach
- na wierzch dodaç troch´ Êwie˝o startego parmezanu. 
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kurczak z frytkami

Sk∏adniki: 
- Kurczak:
- 1 – wiejski kurczak, 
- 1- g∏ówka czosnku, 
- 1 – p´czek Êwie˝ego OREGANO, 
- 0,5 – kostki mas∏a, 
- sól i pieprz
- Frytki:
- 1 kg – ziemniaków, 
- olej do sma˝enia, 
- szczypta cukru, 
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- Do Êrodka kurczaka wsadzamy zàbki czosnku – nie obrane i p´czek oregano, 
- kurczaka z obu stron posoliç i popieprzyç natrzeç kurczaka mas∏em, 
- troch´ mas∏a wsadziç do Êrodka do kurczaka. 
- Kurczaka wsadziç do pieca w brytfannie. 
- Frytki pokroiç w paski do miski z wodà wsypaç ∏y˝eczk´ cukru i wymieszaç (cukier zrobi skorupk´ na ziemniakach, dzi´ki czemu b´-
dà one chrupiàce), 
- frytki wsypaç do frytkownicy gdy ziemniaki sà jakby ugotowane w ma∏o nagrzanym t∏uszczu, wyjàç z frytkownicy zwi´kszyç temp.
t∏uszczu ok. 190 , 
- mo˝na dodaç 2 zàbki czosnku i dopiero ponownie w∏o˝yç frytki do frytkownicy. 
- Po odciekni´ciu z t∏uszczy wysypaç je na talerzyk. 
- Wyjàç kurczaka z pieca i podawaç z frytkami. 

mus czekoladowy

Sk∏adniki: 
- 2 – tabliczki gorzkiej czekolady, 
- 3 – ∏y˝ki cukru pudru, 
- 4 – jajka, 
- 2 – ∏y˝ki mas∏a, 
- 4 – ∏y˝ki wody, 
- 6 – ∏y˝ek ubitej Êmietany 

Plan dzia∏ania: 
- W garnku roztopiç czekolad´ na niedu˝ym ogniu, 
- do ˝ó∏tek dodaç po∏ow´ cukru pudru i rozetrzeç je na jednolità mas´. 
- Czekolad´ co jakiÊ czas wymieszaç i po dodaniu mas∏a powinna byç ciàgnàca, 
- ca∏à czekolad´ dodajemy do naczynia z cukrem pudrem i dok∏adnie mieszamy na jednolità mas´. 
- Nast´pnie ubiç Êmietan´ z kremówki tortowej 36%, jeÊli jest g´sta to nie trzeba. 
- Ubijamy bia∏ka jajek z odrobinà soli, po ubiciu po∏àczyç je z resztkà cukru pudru delikatnie mieszajàc, 
- do czekolady dodaç ubità Êmietan´ tak aby czekolada nie zastyg∏a nast´pnie po∏àczyç pian´ z czekoladà mieszajàc wszystko razem. 
- pozostawiç Mus na ok. 2 godz. w ch∏odnym miejscu do zastygni´cia. 

W´drówka 67 – Narty ze smakiem

[ Kotleciki ciel´ce ] [ Omlet z bundzem ] [ Zupa ziemnaczana z chrzanem ] [ Piwo grzane ] 

kotleciki ciel´ce

Sk∏adniki: 
- 50 g ciel´ciny bez koÊci (zgrabny kawa∏ek ciel´ciny) 
- 100 g oscypka
- 2 jajka
- Bu∏ka tarta
- Màka
- Sól 

Plan dzia∏ania: 
- Kotlet powinien byç wyci´ty dok∏adnie w poprzek w∏ókien, nie wzd∏u˝ bo wtedy mi´so b´dzie ∏ykowate. 
- Gdy kotlety sà poci´te trzeba je lekko rozbiç, i przygotowaç panierk´. 
- Do jajek nale˝y dodaç tartego sera ˝eby powsta∏o coÊ w stylu 'breji', jeÊli jest to za g´ste mo˝na dodaç troch´ mleka lub wody. 
- Mi´so nale˝y obtoczyç w màce, w masie jajeczno-serowej (mi´so nie by∏o solone ale jajka by∏y), nast´pnie w bu∏ce tartej. Trzeba
mocno uklepaç aby ser si´ nie odklei∏. 
- Rozgrzaç mas∏o na patelni, kotlet otrzepaç z nadmiaru tartej bu∏ki i po∏o˝yç na patelnie. 
- Sma˝yç z obu stron, tak by by∏o rumiane, pycha. 
- Rozkroiç bu∏k´, posmarowaç mas∏em, w∏o˝yç kotleta, mo˝na jeszcze dodaç plasterek oscypka. Pyszna kanapka zamiast obiadu
w górach. 
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omlet z bundzem

Sk∏adniki: 
- Omlet w wersji wysokogórskiej z bundzem - (nie omlet francuski-gruby, sma˝ony z jednej strony, ale cienki sma˝ony z obu stron) 
- 6 jajek
- 200 g bundzu
- 1 p´czek szczypiorku
- 1 ∏y˝ka mas∏a 
- sól
- pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Szczypiorek nale˝y drobno posiekaç, bundz te˝ nale˝y pokroiç w kostk´. 
- To wszystko potem zostanie dodane do masy jajecznej. 
- Wbiç jajka, posoliç, popieprzyç, dodaç szczczypiorek i bundz i wszystko dok∏adnie wymieszaç. Masa powinna byç dok∏adnie wyro-
biona (mieszaç widelcem), chodzi o to aby jak najwiecej powietrza dosta∏o si´ do Êrodka, b´dzie on przez to pulchniejszy. 
- Roztopiç mas∏o na patelni, na bardzo goràcà patelni´ wlaç mas´ i dok∏adnie rozprowadziç, powinna si´ ona od razu od spodu Êciàç,
potem mo˝na zmniejszyç gaz. 
- Omlet nie musi byç bardzo gruby. Jak si´ przysma˝y nale˝y go przewróciç, powinien byç rumiany (jeÊli przy przewracaniu si´ rozpad-
nie nic nie szkodzi i tak b´dzie wk∏adany mi´dzy bu∏ki). 
- Wieloziarnistà bu∏k´ przekroiç, posmarowaç mas∏em, w∏o˝yç ch∏odny omlet, zawinàç w foli´ i gotowe do zabrania w góry. 

zupa ziemnaczana z chrzanem

Sk∏adniki: 
- 6 ziemniaków
- 1 ∏y˝ka chrzanu (tarty, ale bez Êmietany, mo˝e byç ze s∏oiczka) 
- 1 cebula (tarta) 
- 100g boczku 
- 1 szklanki Êmietany
- 1,5 l bulionu
- 1 ∏y˝ki màki
- majeranek
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- Danie mo˝na przygotowywaç na kuchence turystycznej. 
- Zagotowaç wod´, ziemniaki pokroiç w çwiartki (jeÊli sà ma∏e), ziemniaki ugotowaç na pó∏ mi´ko, dodaç kostki bulionowe, chrzan, ma-
jeranek (roztarty nad garnkiem – 2 garÊcie). 
- Jak ziemniaki zmi´knà, zdjàç garnek z kuchenki, na patelni lekko podsma˝yç boczek (surowy w´dzony – pokrojony w drobnà kostk´,
dodaç go do zupy, którà nale˝y znowu postawiç na gaz, 
- Ostatnia rzecz – zag´szczanie
- Âmietana, màka i dok∏adnie wymieszaç, tak ˝eby nie by∏o grudek, trzeba zahartowaç – lekko posoliç, dodaç troch´ zupy, wymieszaç
i dodaç do zupy. 
- Kiedy ca∏oÊç si´ zagotuje, zupa zg´stnieje, dodaç Êwie˝o zmielonego pieprzu i mo˝na jeÊç. 
- Od tradycyjnej ziemniaczanki ró˝ni si´ tym, ˝e dodano chrzanu, poza tym jest zrobiona na Kasprowym, ale smakuje w ka˝dych wa-
runkach. 

piwo grzane

Sk∏adniki: 
- 1/2 l piwa
- 4 ˝ó∏tka
- 3 ∏y˝ki cukru
- 2 goêdziki
- cynamon 

Plan dzia∏ania: 
- Do ˝ó∏tek dosypaç cukru, doÊç du˝o, tyle co na kogel mogel, potem dodaç odrobin´ cynamonu, 2 / 3 goêdziki i ucieraç na 'bia∏à ma-
s´' (kogel mogel). 
- W doÊç du˝ym garnku nale˝y zagotowaç wod´, przygotowaç drugie naczynie (np. stalowe), takie by mo˝na by∏o postawiç je na tym
z wodà i ˝eby dno garnka nie dotyka∏o wrzàtku, powinna byç przerwa ok. 5 cm. 
- Garnek z masà postawiç na garnku z wrzàtkiem, dodaç jasna piwo ca∏y czas mieszajàc, ca∏y czas gotowaç i mieszaç, lecz nie dopro-
wadziç do wrzenia bo wtedy ˝ó∏tka by si´ Êcie∏y. 
- To jest rodzaj zabajone, z tym ˝e klasyczny w∏oski deser zabajone robi si´ z wina marsala?. 
- Gdy p∏yn zg´stnieje na kremowà pian´ mo˝na podawaç w pucharkach i piç. 
- Mo˝na dodaç owoce. 
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W´drówka 70 – Pszczyƒski smak

[ zupa kminkowa ] [ kluseczki grysikowe ] [ knedel w serwecie ] [ ozorki wieprzowe w sosie sardelowym ] 

zupa kminkowa

Sk∏adniki: 
- 3 paczuszki kminku
- 1,5 l bulionu (najlepiej ciel´cego ale mo˝e byç z kurczaka lub wo∏owy) 
- 1 szklanka mleka
- 2 ˝ó∏tka
- 1/2 szklanki Êmietanki
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- kminek wsypaç do garnka zawierajàcego odrobin´ wody, 
- wlaç mleko i gotowaç na wolnym ogniu przez 40 minut do godziny. 
- przecedziç wywar wlaç do innego garnka, 
- dodaç bulion, podgrzewaç. w mi´dzyczasie zrobiç kluseczki grysikowe 

kluseczki grysikowe

Sk∏adniki: 
- 150 g kaszy manny
- 2 jajka
- 1 ∏y˝ka mas∏a
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- grysik wsypaç do miski, wbiç do niego jajka, dodaç mas∏o, rozetrzeç, posoliç. mas´ dok∏adnie wymieszaç, pozostawiç do nap´cznie-
nia. 
- do wrzàcej zupy wk∏adaç ciasto grysikowe przy pomocy ∏y˝ki namoczonej w zupie. 
- ugotowaç zup´ doprawiç Êmietankà i ˝ó∏tkami
- w tym celu ˝ó∏tka wymieszaç ze Êmietankà, posoliç, zahartowaç odrobinà goràcej zupy i wlaç delikatnie mieszajàc do zupy
- doprawiç pieprzem. 

knedel w serwecie

Sk∏adniki: 
- 5 -6 czerstwych bu∏ek
- 100 g surowej szynki w´dzonej
- 3 jajka
- 1/4 l mleka
- 100 g mas∏a
- bu∏ka tarta
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- bu∏ki namoczyç w mleku
- do miski wbiç jajka, dodaç mas∏o, utrzeç na jednolità mas´
- dodaç odciÊni´te z mleka bu∏ki, dalej ucieraç
- szynk´ pokroiç w paseczki
- do miski z masà wsypaç tyle bu∏ki tartej aby ca∏oÊç uzyska∏a doÊç twardà konsystencj´, 
- posoliç, dodaç szynk´, jeszcze chwil´ wyrabiaç. 
- serwet´ wysmarowaç mas∏em, posypaç tartà bu∏kà
- prze∏o˝yç mas´ na serwet´, ciasno zwinàç w rulon, zaszyç. w∏o˝yç do wrzàtku, ugotowaç. wyciàgnàç ostro˝nie rulon z garnka na pó∏-
misek, pozostawiç knedel w serwecie a˝ do ostudzenia
- rozwinàç z serwety, pokroiç w doÊç grube plastry
- na patelni rozgrzaç mas∏o, sma˝yç plastry knedla do zrumienienia
- prze∏o˝yç na pó∏misek na plastry knedla wy∏o˝yç ozorki wieprzowe. 

ozorki wieprzowe w sosie sardelowym

Sk∏adniki: 
- 2 ozorki wieprzowe
- 3 marchewki
- 2 pory
- 1 cebula
- 1 pietruszka
- 1 selera
- 1 ∏y˝ka mas∏a
- 6 filecików z sardeli (anchois) 
- 1 szklanka Êmietanki
- sól, pieprz 
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Plan dzia∏ania: 
- ozorki w∏o˝yç do garnka z wrzàtkiem, dodaç warzywa, posoliç, gotowaç kilka godzin do mi´kkoÊci
- ugotowane obraç ze skórki
- na patelni roztopiç mas∏o i wy∏o˝yç na nià fileciki z sardeli
- dusiç do ich rozpadni´cia si´. 
- wlaç s∏odkà, g´stà Êmietank´ kremówk´. gotowaç do zag´szczenia
- ozorki pokroiç w plastry, dodaç do sosu. posypaç pieprzem 

W´drówka 72 – Wielkanocny smak Podlasia

[ Pierogi z soczewica ] [ Schab z jajkiem ] [ Kulebiak z kapusta ] 

pierogi z soczewica

Sk∏adniki: 
- Ciasto:
- 3 szkl. màki, 
- 1/4 szkl. wody, 
- 1/4 szkl. mleka, 
- 1 jajo, 
- sól
- Farsz:
- 1/2 kg zielonej soczewicy, 
- 20 g boczku wedzonego, 
- 3 cebul´, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Farsz:
- Soczewice bez moczenia ugotowaç, 
- wymieszaç z cebula poszatkowana i duszona na skwarkach i przyprawami do smaku. 
- Ciasto:
- Màk´ wsypac do miski, zrobic ma∏y do∏ek. 
- Wbic jajo, posoliç, dodaç mleko i wode i caloÊç dobrze wyrobic na sprezyste ciasto. 
- Ciasto rozwa∏kowaç, wykrawaç szklanka kólka, nakladac farsz i zlepiac pierogi. 
- Wrzucac na wrzatek osolony, przemieszaç i ugotowaç. 
- podawaç z omasta zrobiona z cebu∏ki i boczku. 

schab z jajkiem

Sk∏adniki: 
Schab:
- 1 kg schabu wieprzowego, 
- 3 jaja, 
- sól i pieprz, curry
Puree ziemniaczane:
- 1 kg ziemniaków, 
- 1/4 szkl. siemienia lnianego mielonego, 
- mas∏o
Sos Êliwkowy:
- 1 szkl. bulionu z kostki, 
- 1 ∏y˝ka mas∏a, 
- 2 ∏y˝eczki màki, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Schab:
- Schab oczyÊcic z ew. blonek i zbednego t∏uszczu, 
- wyciac w srodku kieszen i nafaszerowaç ja jajami. 
- Wierzch natrzeç solà, pieprzem i ∏agodnym curry (tego ostatniego nie za duzo). 
- mas∏o rozpuÊciç na patelni i obsma˝yc na goràcym szybko mi´so, aby podczas pieczenia nie puszczalo soków. 
- Prze∏o˝yç schab do brytfanki, polac t∏uszczem z patelni i wlozyc do pieca na ok. 1 1/2 h. 
- Puree ziemniaczane:
- Ziemniaki odcedzic, dodaç mas∏o i uprazone na patelni mielone siemie lniane. 
- Dokladnie rozgnieÊç caloÊç tluczkiem. 
- Siemie nada cudowny, orzechowy posmak puree. 
- Sos Êliwkowy:
- Êliwki wypestkowaç, pociac bardzo drobno, przelozyc do garnka. 
- Êliwki zalac bulionem i gotowaç przez kilkanaÊcie min., az zmiekna. 
- Zrobic na patelni zasma˝k´: 
- rozpuÊciç mas∏o, 
- dodaç make i dokladnie, szybko rozprowadzic rózga. 
- Zdjac z ognia i wlaç zimne Êliwki (ciàgle intensywnie mieszajàc) wg zasady: zimna zasma˝ka – goràcy wywar lub na odwrót. 
- Ponownie postawic na gazie – gdy si´ zagotuje, odpowiednio zg´stnieje. 

37



kulebiak z kapusta

Sk∏adniki: 
- Ciasto:
- 3 szkl. màki, 
- 1/2 szkl. mleka, 
- 3 g drozdzy, 
- 1/4 kostki mas∏a, 
- 1 ∏y˝eczka cukru, 
- 2 jaja, 
- sól
- Farsz:
- 1/2 kg kapusty kiszonej, 
- 10 dag suszonych grzybów, 
- 10 dag sloniny, 
- 2 cebul´, 
- sól i pieprz 

plan dzia∏ania: 
- Farsz:
- Kapuste kiszona ugotowaç z grzybami, 
- okrasic pocieta cebu∏ka podsma˝ona na skwarkach. 
- Zmieliç i doprawic do smaku. 
- Ciasto:
- Make wsypac do miski. 
- Mleko podgrzac ze szczypta cukru, a mas∏o osobno rozpuÊciç. 
- Zrobic zaczyn z mleka i drozdzy – dobrze wymieszaç i wlaç do miski z màkà. 
- Wbic 1 jajo i 1 ˝ó∏tko i caloÊç doÊç dobrze wymieszaç ∏y˝ka. 
- Nastepnie wlaç mas∏o, wymieszaç ∏y˝ka, a potem dokladnie reka, az ciasto zacznie odchodzic od reki. 
- Zostawic do wyrosniecia na ok. 20-40 min., az ciasto podwoi swoja obj´toÊç. 
- Gdy juz urosnie dostatecznie, ciasto wylozyc na deske lub blat lekko rozwalkowaç na prostokat, 
- podsypujac z dwóch stron troche màkà. 
- Posmarowaç wierzch rozklóconym bia∏kiem (aby kulebiak si´ nie rozlatywal) 
- wylozyc farsz rozprowadzajàc go równo po calej powierzchni. 
- Nastepnie zwinac – zrolowaç kulebiak jak rolade (dluzszym bokiem do srodka). 
- Wlozyc kulebiak do keksówki, wierzch lekko splaszczyc. 
- Piec ok. 40 min., w temp. 180C. 

W´drówka 73 – Modny smak

[ Zupa z bobu i kolendry ] [ Szparagi w sosie serowym ] [ Tragiatelle z prawdziwkami ] 

zupa z bobu i kolendry

Sk∏adniki: 
- 0,5 kg bobu (mo˝e byç mro˝ony) 
- 1 p´czek kolendry
- 1 g∏ówka czosnku
- 2 ∏y˝ki oliwy
- 1 kostka bulionu
- 1 szklanka s∏odkiej Êmietany
- sól, pieprz
- mas∏o
- pieczywo na grzanki 

Plan dzia∏ania: 
- Gotujemy bób razem z czosnkiem i kostkà jarzynowà. 
- Po ugotowaniu odcedzamy warzywa, 
- a wywar zostawiamy, gdy˝ to b´dzie podstawa zupy. 
- Bób nale˝y wy∏uskaç z twardych ∏upin. 
- Obrany bób dusimy 2-3 minuty na oliwie na ma∏ym ogniu, 
- nast´pnie dodajemy kolendry (nie za du˝o, gdy˝ jest bardzo aromatyczna) i miksujemy. 
- Gdy mamy ju˝ mas´ dodajemy do niej wywar (powsta∏y z gotowania bobu), 
- Êmietank´, sól, pieprz, dok∏adnie mieszamy i gotujemy (chwilk´). 
- Pieczywo kroimy w kosteczki i sma˝ymy na maÊle, na ma∏ym ogniu, 
- gdy sà ju˝ gotowe dodajemy je do zupy i gotowe. 

szparagi w sosie serowym

Sk∏adniki: 
- 0,5 kg szparagów (mro˝one, w Polsce sà jedynie w ofercie dla restauracji) 
- 200 g sera Gruyer (starty, mo˝e byç inny ser, ale powinien byç pikantny i t∏usty) 
- 2 ∏y˝ki màki
- 2 ∏y˝ki mas∏a
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- 3 szklanki mleka
- 1 cytryny 
- ga∏ka muszkato∏owa 

Plan dzia∏ania: 
- Szparagi gotujemy na parze. 
- Sos, który przyrzàdzimy jest odmianà sosu beszamelowego, z dodatkiem sera to sos mourne?. 
- W garnku rozpuszczamy mas∏o, ale tak aby si´ nie przypali∏o, nast´pnie dodajemy màk´, 
- nie powinna si´ ona zrumieniç, gdy˝ sos beszamelowy jest sosem bardzo jasnym. 
- IloÊç mas∏a powinna byç identyczna z iloÊcià màki. 
- Mas∏o i màk´ mieszamy tak, ˝eby nie by∏o grud. 
- Zdejmujemy garnek z ognia i dodajemy mleko (zimne!, zasada: do goràcego – zimne, do zimnego – ciep∏e), 
- ca∏y czas mieszamy. 
- Garnek spowrotem wstawiany na ogieƒ, 
- dodajemy przypraw (ga∏ka muszkato∏owa powinna byç starta bezpoÊrednio przed dodaniem, 
- bo wtedy jest najbardziej aromatyczna) i mieszamy co jakiÊ czas. 
- Dodajemy soku z cytryny, odrobin´ cukru (najmodniejszy jest brown sugar) i ser. 
- Ser musi si´ ca∏kowicie rozpuÊciç w sosie, 
- dodajemy odrobin´ pieprzu i mieszamy. 
- Ugotowane na parze szparagi przek∏adamy do przygotowanej uprzednio foremki (tzn. wysmarowanej mas∏em), 
- polewamy sosem i zapiekamy. 
- Na wierzchu powinna si´ utworzyç chrupiàca skorupka. 

tragiatelle z prawdziwkami

Sk∏adniki: 
- 250 g tragiatelle (w∏oski makaron – nitki) 
- 200 g mro˝onych prawdziwków (˝eby zachowa∏y one swój smak muszà byç mro˝one od razu w temperaturze 70 stopni C) 
- 2 zàbki czosnku
- 1 cebula
- 1 ∏y˝ka mas∏a
- 1 ∏y˝ka oliwy
- 1/2 szklanki bia∏ego, wytrawnego wina
- 1 p´czek pietruszki
- 1/2 szklanki Êmietany
- 150 g parmezanu
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Na rozgrzanà patelni´ dodajemy oliw´ i mas∏o (wi´cej oliwy, mas∏a wystarczy pó∏ ∏y˝ki, 
- bez oliwy mas∏o by si´ przypali∏o), 
- dodajemy cebul´ i sma˝ymy jà, tak aby jà jedynie lekko zeszkliç. 
- Grzyby kroimy na spore plastry i dodajemy je do zeszklonej cebuli, 
- ca∏oÊç dusimy. 
- Siekamy czosnek i dodajemy na patelnie (mniej wi´cej w po∏owie czasu duszenia si´ grzybów), 
- zaraz potem zwi´kszamy ogieƒ i dodajemy wino. 
- Gdy wino zniknie z patelni, 
- danie solimy pieprzymy (Êwie˝o zmielonym pieprzem) 
- i zmniejszamy radykalnie ogieƒ. 
- Dodajemy s∏odkà Êmietank´ 12%, 
- mieszamy, gdy Êmietanka si´ troch´ wygotuje, ca∏oÊç zg´stnieje. 
- Gotujemy makaron. 
- Makaron wk∏adamy na czystà patelnie, polewamy sosem i mieszamy, 
- podgrzewamy, dodajemy natk´ pietruszki. 
- Sos powinien si´ idealnie trzymaç makaronu. 
- Przek∏adamy danie na talerz i posypujemy Êwie˝o startym parmezanem. 

W´drówka 74 – Wiosenny smak

[ Zupa wiosenna ] [ Kluseczki ze szpinaku ] [ Sa∏atka rzymska ] [ Zupa jarzynowa toskaƒska (aqua cotta) ] 

zupa wiosenna

Sk∏adniki: 
- 500 g bia∏ej fasoli per∏ówki (z w∏. camellini) Êwie˝ej lub z puszki, 
- 3-4 listki sza∏wi, 
- 2 ma∏e ostre papryczki, 
- 4 pomidory, 
- 3 ∏y˝ki oliwy, 
- 4 szkl. bulionu jarzynowego, 
- 4 zàbki czosnku, 
- parmezan do starcia, 
- sól, pieprz 
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Plan dzia∏ania: 
- Fasol´ Êwie˝à moczyç ca∏à noc. 
- Oliw´ wlaç na patelni´, 
- wrzuciç na letniej oliw´ grubo posiekany czosnek, papryczk´ i sza∏wi´ (sma˝yç ok. 4-5 min. na ma∏ym ogniu). 
- Przez ten czas te aromatyczne przyprawy oddadzà oliwie smak. 
- Do nie odcedzonej fasoli dodaç bulion i gotowaç. 
- Posiekaç obrane pomidory, 
- dodaç do oliwy z lekko podz∏oconym czosnkiem (pami´taç) i reszt´ przypraw. 
- Wszystko po∏àczyç i dusiç 3-4 min. 
- Pomidory dodaç do fasolki, gotowaç ok. 5 min. 
- Posoliç, popieprzyç, dodaç ew. troszk´ oliwy. 
- Ju˝ na talerzu posypaç startym parmezanem. 

kluseczki ze szpinaku

Sk∏adniki: 
- Ciasto:
- 2 ˝ó∏tka, 
- 2 p´czki szpinaku, 
- 1 szkl. kaszy mannej (grysik) lub bu∏ki tartej, 
- 250g twaro˝ku kremowego lub RICOTTA, 
- ga∏ka muszkato∏owa, 
- sól, pieprz
- Sos:
- 150 dag mas∏a, 
- parmezan, 
- Sos inny:
- 15-20 dag szynki, 
- parmezan, 
- 1 fili˝anka kwaÊnej Êmietany, 
- 3 ∏y˝ki sto∏owe g´stej Êmietany, 
- sól zio∏owa do smaku 

Plan dzia∏ania: 
- Obciàç korzonki ze szpinaku, ew. przep∏ukaç i wrzuciç do osolonego wrzàtku na 2-3 min. 
- Odsàczyç wygniatajàc na durszlaku z wody (na dnie zostanie piasek ze szpinaku), drobno posiekaç. 
- Do szpinaku dodaç twaro˝ek, ˝ó∏tka i grysik. 
- Nale˝y pami´taj, aby kaszki mannej lub bu∏ki tartej dodawaç po trochu, aby uzyskaç konsystencj´ klusek k∏adzionych. 
- Doprawiç do smaku ga∏kà muszkato∏owà, solà i pieprzem. 
- Odstawiç na 0,5 h, aby grysik w masie nap´cznia∏ (z bu∏kà tartà mo˝na natychmiast gotowaç). 
- Zagotowaç wod´ z odrobinà soli. 
- Zamoczonà we wrzàtku ∏y˝kà k∏aÊç na wod´ kluski, krótko gotowaç. 
- Sos:
- Mas∏o lekko zrumieniç na patelni, 
- polaç nasze kluseczki, posypaç startym parmezanem. 
- Inny sos:
- Do roztopionego mas∏a dodaç pokrojonà w kostk´ szynk´ i obydwa rodzaje Êmietany. 
- Po krótkim podgrzaniu polaç 'szpecle' tak przygotowanym sosem. 
- Posypaç tartym serem 
- Kluski mo˝na te˝ u∏o˝yç w wysmarowanym mas∏em naczyniu ˝aroodpornym, 
- posypaç parmezanem i zapiec. 

sa∏atka rzymska

Sk∏adniki: 
- 1 sa∏ata rzymska (taka z d∏ugimi liÊçmi, podobna do kapusty pekiƒskiej), 
- 2 zàbki czosnku, 
- 2 ∏y˝ki oliwy z oliwek, 
- parmezan 

Plan dzia∏ania: 
- Na patelni rozgrzaç mocno olej, 
- wrzucaç partiami oderwane od nasady sa∏aty liÊcie. 
- Uwaga! Pryska! 
- Sma˝yç, a raczej zblanszowaç tylko chwil´, z 2 stron. 
- W mi´dzyczasie szybko posiekaç czosnek i posypaç sa∏at´. 
- Bardzo szybko podsma˝yç. 
- Âciàgnàç sa∏at´ z patelni na talerz, 
- posypaç tartym parmezanem. 
- Podawaç do pieczywa. 
- Mo˝na zamiast siekaç czosnku, dodaç w ca∏oÊci na oliw´ (letnià!) przed sma˝eniem sa∏aty. 
- Po obrumienieniu wyciàgnàç z patelni. Nada on aromatu oliwie i wtedy nie trzeba go jeÊç. 
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zupa jarzynowa toskaƒska (aqua cotta) 

Sk∏adniki: 
- 1 cebula, 
- 2-3 zàbki czosnku, 
- 3 pomidory, 
- 1 marchewka, 
- 2 ostre papryczki (peperencino), 
- 0,5 p´czka selera naciowego, 
- 1 p´czek botwinki, 
- 4 ˝ó∏tka, 
- 2 ∏y˝ki oliwy, 
- parmezan, 
- czerstwawe pieczywo, np. ciabatta 

Plan dzia∏ania: 
- Na letnià oliw´ w garnku wsypaç pokrojony seler, 
- poszatkowanà cebul´ i startà na tarce marchewk´. 
- Dusiç wolno, nie rumieniàc. 
- Botwink´ pozbawiç ogonków, posiekaç. 
- Do garnka wkroiç czosnek, dodaç botwink´, posiekane pomidory i roztarte w r´kach papryczki. 
- Dusiç ok. 5-8 min. 
- Nast´pnie zawartoÊç garnka zalaç goràcà wodà (˝adnych kostek roso∏owych) i gotowaç przez ok. 35-40 min. Po tym czasie dosoliç
i dopieprzyç do smaku. 
- ˚˝ó∏tka roztrzepaç i wlaç, aby si´ Êci´∏y. 
- Zrobiç grzanki, ale nie ciàç w kostk´, tylko obsma˝yç ca∏e doÊç grube kromki na goràcej oliwie, z 2 stron. 
- Mo˝na zàbek czosnku lekko naciàç i posmarowaç gotowe ju˝ grzanki. 

W´drówka 78 – Piwny smak 

[ Zupa piwna z kapustà ] [ Wo∏owina w piwie ] [ Kurczak w piwie ] 

zupa piwna z kapustà

Sk∏adniki: 
- kiszona kapusta
- kie∏basa
- boczek
- cebula
- mielona papryka
- bulion
- piwo 

Plan dzia∏ania: 
- do garnka wlaç piwo i bulion [0,5l / 0,5l], wlo˝yç kapust´ i zagotowaç
- boczek pokroiç w kostk´ i obsma˝yç na patelni
- kie∏bas´ pokroiç w plasterki
- pokrojonà cebul´ wrzuciç do boczku
- boczek, cebul´, kie∏bas´ i papryk´ wrzuciç do zupy

wo∏owina w piwie

Sk∏adniki: 
- 0,5l piwa karmelowego
- 700g wo∏owiny
- 100g boczku
- musztarda
- tymianek
- l. laurowy
- ziele angielskie
- 2 marchewki
- szalotka – malutka cebula
- mas∏o
- màka 

Plan dzia∏ania: 
- boczek pokroiç, wrzuciç na patelnie i obsma˝yç
- do tego samego naczynia wo∏owina – szybko obsma˝yç ze wszystkich stron
- pokroiç szalotk´ i wrzuciç do mi´sa
- do piwa dodaç tymianek i pozosta∏e przyprawy oraz pokrojonà marchewk´ [w kostk´ lub plastry] obsma˝ony bekon, musztard´
- dosiç to wszystko oko∏o godziny
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kurczak w piwie

Sk∏adniki: 
- 1 kurczak
- 0,5l piwa
- 2 kieliszki destylatu z ciemnego piwa
- 100g pieczarek [ciemnych]
- 1/2 szkl. Êmietany [creamfresh]
- 1 ∏. mas∏a
- 3 cebu∏ki z octu 

Plan dzia∏ania: 
- mas∏o rozgrzaç na patelni
- kawa∏ki kurczaka obsma˝yç na Êrednim ogniu ze wszystkich stron
- posiekaç pieczarki i wrzuciç do kurczaka
- destylat wlaç na patelni´ i BOOM!!! 
- dodaç cebu∏ki
- podlaç wszystko piwem 
- dodaç Êmietan´ [posoliç, zahartowaç]

W´drówka 81 – Dancingowy smak 

[ Flaki po lwowsku ] [ Kotlety po˝arskie ] [ Banana heaven – Nowy Orlean ] 

flaki po lwowsku

Sk∏adniki: 
- 1kg flaków
- 5 ∏y˝ek mas∏a
- 2 ∏y˝ki màki
- 3 ∏y˝ki parmezanu
- 3 ∏y˝ki bu∏ki tartej
- imbir
- czerwona papryka
- l. laurowe
- majeranek
- szczypta ga∏ki muszkato∏owej
- marchewka
- pietruszka
- seler naciowy
- cebula
- kapusta 

Plan dzia∏ania: 
- do ugotowanych flaczków dodaç l. laurowy i pieprz
- warzywa [marchew, pietruszka, seler] posiekaç na grubej tarce i dusiç na maÊle
- dodaç do flaczków imbir i czerwonà papryk´
- na maÊle zeszkilç cebul´ dodaç màk´ – wymieszaç z wywarem i zahartowaç 
- dodaç zrumienionà bu∏k´ tartà, 
- flaczki polaç lub wymieszaç z cebulà, b. tartà, posypaç pieprzem i parmezanem 

kotlety po˝arskie

Sk∏adniki: 
- 4 piersi z kurczaka [zmielone]
- 3 jajka 
- 5 ∏y˝ek mas∏a
- groszek zielony
- papryka 

Plan dzia∏ania: 
- oddzieliç ˝ó∏tka od bia∏ka
- utrzeç 2 ˝ó∏tka z mas∏em
- bia∏ka ubiç na pian´ [z dodatkiem soli]
- mi´so wymieszaç z bu∏kà tartà, ˝ó∏tkiem i pianà [ale B. DELIKATNIE]
- z mi´sa formowaç sznycelki [ma∏e kotleciki] obtoczyç w ˝ó∏tku i màce
- kotleciki sam˝yç na maÊle, 
- na drugiej patelni obsma˝yç groszek na maÊle 

banana heaven – Nowy Orlean

Sk∏adniki: 
- 2 banany
- szczypta cynamonu
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- 2 ∏y˝ki brown sugar
- mas∏o
- 1/4 l skou ze Êwie˝ych pomaranczy
- rum lub likier bananowy 

Plan dzia∏ania: 
- mas∏o na patelnie i na ma∏ym gazie
- + cukier i wymieszaç 
- + cynamon
- + banany pokrojone na pó∏
- + sok pomaraƒczowy 
- i grzaç a˝ wszystko zg´stnieje
- flambirowaç rumem
- podawaç z lodami wanilowymi 
- a jako dodatek mo˝e byç przenne pieczywo namoczone w mleku
- i obtoczone w cynamonie i obsma˝one na maÊle 

W´drówka 82 – Dawnych wspomnieƒ smak

[ Pierogi z kapustà rakami i smardzami ] [ Eskalopki z sarny ] [ Suflet z ˚ubrówkà ] 

pierogi z kapustà rakami i smardzami

Sk∏adniki: 
- Farsz:
- 2 cebul´
- 2 ∏yzki oleju
- 10 g suszonych smardzów 
- 200 g kiszonej kapusty
- 100 g szyjek rakowych
- majeranek, tymianek
- sól, pieprz
- Sos rakowy:
- 8-10 raków
- 2 cebul´
- 2 ∏y˝ki oliwy
- 1 kieliszek bia∏ego wina
- 2 szklanki Êmietany (kwaÊnej) 
- 1 kieliszek wódki
- mas∏o, sól, pieprz

Plan dzia∏ania: 
- Przygotowanie farszu:
- Na rozgrzanà patelni´ wlaç olej, dodaç drobno posiekanà cebulk´, niech si´ lekko zez∏oci po czym dodaç lekko przesiekane szyjki
rakowe. (Jak si´ robi szyjki – gdy raki sà podgotowane, palcami zmia˝d˝yç chitynk´ i z odw∏oka wyjàç szyjk´ rakowà, usuwajàc rów-
nie˝ czarnà ˝y∏k´) 
- Kapust´ nieco przesiekaç i dodaç na patelni´, smardze posiekaç na drobno i równie˝ dodaç na patelnie, nast´pnie dodaç zio∏a (nie
siekaç tylko rwaç r´koma lub rozcieraç). 
- Gdy farsz si´ wymiesza i wysma˝y trzeba go ostudziç, po czym dodaç 1 surowe jajko. Nale˝y te˝ go odrobin´ go doprawiç solà i bia-
∏ym pieprzem, po czym ca∏oÊç wymieszaç. 
- Zrobiç ciasto na pierogi (rozwa∏kowaç tak aby powsta∏ kwadrat). 
- Gdy ciasto jest gotowe nale˝y na p∏acht´ ciasta rozk∏adaç kupki farszu (nie za du˝o aby nie wylatywa∏), gdy ju˝ jest na∏o˝ony jeden
rzàdek kupek farszu trzeba zawinàç kawa∏ek ciasta, tak ˝eby farsz by∏ pokryty z obu stron, tak przygotowane ciasto mo˝na odkrawaç
szklankà i zlepiaç boki tak, ˝eby powsta∏y pierogi. 
- Ten opis jest mo˝e nieco skomplikowany, zatem pierogi mo˝na formowaç tak˝e swoim sprawdzonym sposobem. 
- Zagotowaç wod´, dodaç do niej odrobin´ oleju i nieco jà posoliç, wrzuciç pierogi i gotowaç. 
- Przygotowanie sosu:
- Skorupki raków lekko rozgnieÊç i wrzuciç raki rozgrzane na mas∏o (na patelni´), chwile je poddusiç i dodaç drobno posiekanà cebul´.
Raki z cebulà sma˝yç chwilk´ po czym zalaç ca∏oÊç bia∏ym wytrawnym winem. Wino musi odparowaç (musi zredukowaç swà obj´toÊç
mniej wi´cej o 2/ 3). Sos musi si´ dusiç doÊç d∏ugo, gdy ju˝ wino odparuje dodaç kwaÊnà Êmietan´ i zio∏a (tymianek i majeranek,
z przewagà majeranku). Sos mo˝e si´ gotowaç nawet dwie godziny, na koƒcu skorupki racze si´ odcedza. Na samym koƒcu dodaje-
my tarki? (chodzi o wódk´), ale robimy to, gdy ju˝ zdejmiemy sos z ognia, tak ˝eby aromat tarki? nie wyparowa∏. Sos powinien byç
jednorodny, wszystko powinno si´ doskonale rozprowadziç. 

eskalopki z sarny

Sk∏adniki: 
- Mi´so:
- 650g schabu sarny
- 50 ml miodu
- 150 ml wódki
- 2 ∏y˝ki orzeszków pini (sosny Êródziemnomorskiej) 
- listki laurowe, goêdziki
- majeranek, rozmaryn
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- 8-10 ziaren ja∏owca
- 2 ∏y˝ki mas∏a klarowanego
- 100 g cha∏ki
- sól, pieprz
- Sos:
- 2 ∏y˝ki brusznicy
- 1 ∏y˝ka borówek
- 2 kieliszki czerwonego wina
- 1 ∏y˝ka czerwonego octu winnego
- 1 szklanki wywaru z dziczyzny
- sól, bia∏y pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Na wst´pie nale˝y po∏àczyç miód z wódkà. Najpierw trzeba miód rozgrzaç, wlaç go do garczka i podgrzewajàc go nadaç mu p∏ynnà
konsystencje, nale˝y przy tym jednak uwa˝aç by miód si´ nie skarmelizowa∏. Tylko g´sty miód pod wp∏ywem temperatury rzednie, gdy
jest rzadki trzeba go natychmiast zdjàç z ognia. Teraz dolewaç wódk´, ca∏y czas mieszajàc. 
- W∏o˝yç mi´so do miski po czym zalaç je przygotowanym wczeÊniej miodem z wódkà. Dodaç kulki ja∏owca (przed dodaniem nale˝y
je rozgnieÊç), 3 liÊcie laurowe, goêdziki (nie za du˝o) i zio∏a. 
- Mi´so powinno si´ marynowaç 48 godzin. 
- Gdy mi´so jest ju˝ zamarynowane, nale˝y wyjàç je z zalewy po∏o˝yç na deseczce i pokroiç wzd∏u˝ w∏ókien, lekko ukoÊnie. Poniewa˝
mi´so jest bardzo delikatne, nie ma sensu rozbijaç go t∏uczkiem, mo˝na je rozgnieÊç lekko d∏onià. 
- Rozgrzaç t∏uszcz na patelni i sma˝yç mi´so 1 minut´ z ka˝dej strony, po czym flambirujemy (polaç alkoholem i zajàç ogniem), patel-
ni´ zdjàç z ognia i eskalopki zdjàç z patelni. 
- Z orzeszków, zmielonej cha∏ki robimy chrupiàcà skórk´, tzn. oblepiamy eskalopki i wk∏adamy na maksymalny ogieƒ na chwil´ do pie-
karnika. 
- ˚eby to wszystko co podczas sma˝enia mi´sa przywar∏o do patelni si´ nie zmarnowa∏o, dokonujemy deglasacji tzn. zalewamy patel-
ni´ czerwonym wytrawnym winem i gotujemy, mieszajàc, tak ˝eby wszystko z dna odpad∏o. Nast´pnie ca∏oÊç przelewamy do garczka
i sporzàdzamy z tego wywaru sos. Do wywaru dodajemy brusznic i borówek, gotujemy tak, ˝eby owoce si´ rozpad∏y, do tego dodaje-
my jeszcze wywar z gotowanych koÊci i wszystkich och∏apów z dziczyzny (ciemny, g´sty) coÊ w rodzaju sosu hiszpaƒskiego. Ca∏oÊç
gotujemy aby by∏o jednolite i przepi´knej konsystencji. 
- Tak przygotowane danie (eskalopki z sosem) mo˝emy podaç z plackami ziemniaczanymi i sma˝onymi z cebulkà borowikami. 

suflet z ˝ubrówkà

Sk∏adniki: 
- Suflet:
- 4 jajka
- 1 ∏y˝ka cukru
- 1 kieliszek ˝ubrówki
- 1 ∏y˝ka stopionego mas∏a
- Sos:
- 200g malin
- 200ml koncentratu z jab∏ek 

plan dzia∏ania: 
- Naczynie, w którym b´dziemy piec suflet, smarujemy mas∏em, poczym obsypujemy odrobinà cukru. Bierzemy jajka, oddzielamy bia∏-
ka od ˝ó∏tek. Bia∏ka ubijamy na sztywnà pian´, a do ˝ó∏tek dodajemy ˝ubrówki, ca∏oÊç bardzo delikatnie mieszamy, tak ˝eby piana nie
opad∏a. Mas´ wlewamy do wczeÊniej przygotowanego naczynia i pieczemy w temperaturze 180 stopni (nie otwieraç piekarnika w cza-
sie pieczenia, bo suflet opadnie) przez ok. 11 minut (czas zale˝y od wielkoÊci naczynia, 11 minut to naczynie – miseczka ma zup´ np.
˝urek ok. 300 ml). 
- Suflet pieczemy a w tym czasie mo˝na przygotowaç sos, robimy o ze skondensowanego soku jab∏kowego i malin. 
- Po upieczeniu sufletu i przyrzàdzeniu sosu, w suflecie na czubku robimy otwór przez który wlewamy sos, sos opada na dno, a ca∏y
suflet przesiàka jego smakiem. 
- Ka˝demu czasami nale˝y si´ odrobina luksusu. 

W´drówka 84 – Szwedzki smak

[ dorsz z jarzynami ] [ wo∏owina po marynarsku ] [ wo∏ownia a’la lindstorm ] [ kanapka szwedzka – smolduch ] 

dorsz z jarzynami

Sk∏adniki: 
- 4 filety z dorsza
- 4 marchewki
- 2 bia∏e rzodkwie
- 1 ∏y˝eczka cukru
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- 2 jajka ugotowane na twardo
- 1 ∏y˝eczka kawioru
- 1 szklanka wody
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Filety z dorsza posoliç, popieprzyç i pozostawiç w ch∏odnym miejscu na godzin´ i 40 minut. 
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- W garnku rozpuÊciç mas∏o. 
- Jarzyny pokroiç w grube paseczki, wrzuciç na mas∏o, dolaç troch´ wody i dodaç cukier. 
- Przykryç tak, aby para mia∏a ujÊcie (aby woda odparowa∏a). 
- Udusiç. 
- Filety u∏o˝yç na odwróconym do góry dnem talerzu i po∏o˝yç na patelni lub garnku z gotujàcà si´ wodà. 
- Przykryç i od momentu zagotowania podgrzewaç 10 minut (woda musi tylko mrugaç). 
- Ugotowane filety prze∏o˝yç na pó∏misek, obok u∏o˝yç uduszone na maÊle warzywa, kawior i drobno pokrojone jajka. 

wo∏owina po marynarsku

Sk∏adniki: 
- 8 befsztyków wo∏owych
- 8 du˝ych ziemniaków
- 4 cebul´
- 1 ∏y˝eczka tymianku
- 2 liÊcie laurowe
- 1 butelka jasnego piwa
- 1 ∏y˝ka mas∏a
- p´czek natki pietruszki
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Roztopiç mas∏o na patelni. 
- Z pol´dwicy wykroiç befsztyki, delikatnie rozgnieÊç je d∏onià i szybko sma˝yç z obu stron na maÊle. 
- Cebul´ pokroiç w pó∏plasterki, zez∏ociç jà na maÊle pozosta∏ym ze sma˝enia mi´sa. 
- W garnku u∏o˝yç najpierw przesma˝onà cebul´, na nià mi´so a na to wy∏o˝yç surowe, pokrojone w plastry ziemniaki. 
- Dodaç tymianek, liÊç laurowy i du˝o soli i pieprzu. 
- Wlaç piwo, przykryç i ca∏oÊç dusiç ok. pó∏ godziny. 
- Wy∏o˝yç na talerz, posypaç natkà, pieprzem i solà. 
- Obok po∏o˝yç marynowane buraczki. 

wo∏ownia a’la lindstorm

Sk∏adniki: 
- 600 g mielonej wo∏owiny
- 100 g posiekanych marynowanych buraczków
- 1 ∏y˝ka kaparów
- 100 g posiekanej cebuli
- 2 ˝ó∏tka
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- 50 ml soku z buraków
- sól
- bia∏y pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Do zmielonej wo∏owiny dodaç ˝ó∏tka, posiekanà cebul´, posiekane buraczki, kapary, sok z buraków (nie koncentrat!). 
- Wyrobiç na jednolità mas´. 
- Na koƒcu posoliç i popieprzyç, wymieszaç. 
- Zmoczyç desk´ i zmoczonymi d∏oƒmi formowaç kotleciki, uk∏adaç na desce. 
- Rozgrzaç mas∏o na patelni, k∏aÊç kotleciki, sma˝yç doÊç szybko, aby mi´so w Êrodku by∏o lekko ró˝owe. 
- Wy∏o˝yç na talerz, obok po∏o˝yç ca∏e marynowane buraczki. 

kanapka szwedzka – smolduch

Sk∏adniki: 
- pod∏u˝na s∏odka bu∏ka
- pasta majonezowa z krewetkami i ogonkami raków
- p´czek zielonego koperku 

Plan dzia∏ania: 
- W Êrodek pod∏u˝nej, lekko s∏odkiej bu∏ki w∏o˝yç past´ majonezowà z krewetkami i ogonami raków. 
- Na wierzch po∏o˝yç koperek. 

W´drówka 86 – Cztery pory smaku 

[ NaleÊniki z serem ] [ Risotto jarzynowe ] [ Czarny bez w cieÊcie ] [ Zupa kacza ] 

naleÊniki z serem

Sk∏adniki: 
- ciasto:
- 300g màki
- 1 i 1/2 szklanki mleka
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- woda gazowana
- 3 jajka
- 2 ∏y˝ki oleju
- farsz: 
- 300g sera [bryndza lub bunc]
- koperek
- mas∏o
- Êmietana
- oscypek
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- sk∏adniki na ciasto wymieszaç i sma˝yç naleÊniki na goràcej patelni
- roztopione mas∏o dodaç do zmielonego sera
- do∏o˝yç ∏y˝k´ kwaÊnej Êmietany, siekany Êwie˝y koperek
- posoliç i popieprzyç
- nafaszerowaç naleÊnika – posypaç startym oscypkiem – zamknàç naleÊnika
- i obsma˝yç

risotto jarzynowe

Sk∏adniki: 
- 300g ry˝u ARBORIO [krótki i p´katy]
- marchewka
- siekana cebula
- cukinia w pó∏plasterkach
- seler naciowy [a dokladnie koƒcówka]
- w∏oski koper
- kalarepka
- sza∏wia
- 0,7l bulionu
- parmezan 

Plan dzia∏ania: 
- na rozgrzane na patelnii mas∏o wrzuciç: 
- 3 listki sza∏wi
- cebul´
- koper w∏oski
- i ca∏à reszt´
- zwi´kszyç ogieƒ i wsypaç ry˝
- zalaç to bulionem i kilka minut gotowaç
- dodaç mas∏o i starty parmezan

czarny bez w cieÊcie

Sk∏adniki: 
- 250g màki
- woda
- jajka
- sól
- kwiaty czarnego bzu z ∏ody˝kami 

Plan dzia∏ania: 
- zrobiç pó∏p∏ynne, lekko posolone ciasto
- moczyç bez w cieÊcie i sma˝yç na patelni
- podawaç polane syropem z czrnego bzu lub posypane c. puderem

zupa kacza

Sk∏adniki: 
- 1 roso∏owa kaczka
- warzywa jak na rosó∏
- 1-2 liÊcie laurowe
- ziele angielskie
- 1/2 g∏ówki kapusty w∏oskiej
- 2-3 marchewki
- 4-5 ziemniaków
- 150g surowego boczku 

Plan dzia∏ania: 
- ugotowaç bulion z ca∏ym zestawem warzyw
- kapust´ gotowaç 5 min [10min na MAXA] w osobnym garnku [zeby zostawi∏a smak]
- nast´pnie dodaç jà do bulionu
- na koniec dorzuciç boczek w kawa∏kach
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W´drówka 87 – Kolejowy smak 

[ Kurczak po pilzneƒsku ] [ Corn Chowder [zupa] ] [ Tagliatelle z ∏ososia ] 

kurczak po pilzneƒsku

Sk∏adniki: 
- 1 kurczak
- 1/2l jasnego piwa
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- 1 cebula
- 2 bu∏ki
- 50 g rodzynków 

Plan dzia∏ania: 
- mas∏o roztopiç na patelni
- bu∏ki i rodzynki zamoczyç w piwie
- kurczaka osoliç i opieprzyç, a nast´pnie obsma˝yç [na poczàtek skórkà na dó∏]
- dodaç pokrojonà cebul´
- zdjàç z patelni, gdy mi´so b´dzie mi´kkie
- ca∏e to dobro z patelnie zag´Êciç namoczonà bu∏kà i rozgotowaç, a nast´pnie przecedziç przez sitko
- sos wrzuciç na patelni´ dodaç rodzynki i jeszcze chwile pogrzaç

corn chowder [zupa]

Sk∏adniki: 
- 100g bekonu
- jarzyny [ cebula, papryka, kukurydza, seler naciowy] 
- ziemniaki
- suszony tymianek
- oliwa z oliwek
- tabasco
- 1,5l bulionu z kurczaka [ew. jarzynowego] 

Plan dzia∏ania: 
- oliw´ na patelnie i obsma˝yç bekon i pokrojonà cebul´
- dodaç pokrojony seler naciowy [z liÊciem] i zielonà papryk´ i dusiç 2min
- podlaç to bulionem
- dodaç kukurydz´ + ziemniaki + tymianek [nie za du˝o] + tabasco
- zrobiç zasma˝k´ – na patelni´: mas∏o + màka + Êmietana + sól wymieszaç – NIE GOTOWAå
- dodaç to do zupy i wtedy zagotowaç

tagliatelle z ∏ososia

Sk∏adniki: 
- 400g makaronu
- 150g w´dzonego ∏ososia
- Êmietana
- kapary
- oliwki
- wino
- szafran
- bia∏y pieprz
- parmezan 

Plan dzia∏ania: 
- oliw´ wlaç na patelni´ 
- dodaç siekane kapary + wino + szczypte szafranu + b. pieprz
- nast´pnie Êmietan´ i ∏ososia w kawa∏kach
- ugotowaç makaron 
- wymieszaç wszystko zgodnie ze sztukà w∏oskiej kuchni [w jednym garze]
- podawaç posypane parmezanem
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W´drówka 88 – Marynarski smak 

[ Zrazy po nelsoƒsku ] [ Klops [meatloaf] ] [ Grysik ] [ Grochówka ] 

zrazy po nelsoƒsku

Sk∏adniki: 
- 600g pol´dwiczek wo∏owych
- 7 ziemniaków
- 1/4l wywaru z suszonych grzybów
- 1 kieliszek wina MADERA – ew. PORTO [g´ste i s∏odkie]
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- 1 ∏y˝ka màki
- 1 cebula
- sól
- pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- kartofle [ziemniaki, pyry] ugotowaç na pó∏twardo – bo b´dà jeszcze sma˝one
- na patelni roztopiç mas∏o i wrzuciç tam pokrojonà cebul´
- z pol´dwiczek wykroiç b∏ony, a nast´pnie pokroiç mi´so w plasterki [2cm]
- do cebuli dorzuciç ∏y˝k´ màki, potem zdjàc z ognia i dodaç: 
- + wino + wywar z grzybów i wszystko podgrzaç ˝eby zg´stnia∏o
- mi´so rozbiç d∏onià
- popieprzyç
- obsma˝yç na maÊle
- podawaç z sosem + pokroionymi ziemniakami + grzybami

klops [meatloaf]

Sk∏adniki: 
- 800g mielonej wo∏owiny [ew. ciel´ciny]
- 1/2 szklanki pasty pomidorowej
- bu∏ka namoczona w mleku
- màka
- 2 jajka
- natka pietruszki
- marchewka ugotowana na pó∏twardo
- 100g w´dzonego boczku
- cebula
- cynamon
- oregano 

Plan dzia∏ania: 
- do mi´sa dodaç: + jajko +cebul´ +natk´ pietruszki + oregano + odciÊni´tà bu∏k´ +past´ pomidorowà
- posoliç i popieprzyç
- desk´ posypaç b. tartà i uformowaç klopsa
- a nast´pnie wsadziç go do brytfanki
- w garneczku roztopiç mas∏o i wrzuciç tam marchewk´ [w plasterkach]
- dodaç troch´: cynamonu, cukru, mas∏a i dusiç 2-3 minuty
- podawaç z peree zmiemniaczanym, 
- talerz przyozdobiç Êwie˝ym oregano

grysik

Sk∏adniki: 
- 1/2l mleka
- 1/2 szkl. grysiku
- 1 ∏y˝ka cukru
- 1 ∏y˝ka cacao
- 1 ∏y˝ka mas∏a
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- zagotowaç mleko
- dodaç odrobin´ mas∏a
- wsypywaç grysik i ca∏y czas mieszaç
- dodaç odrobin´ cukru
- wylaç na p∏aski talerz
- posypaç ciemnym dobrym cacao i cukrem [ew. polaç sokiem]
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grochówka

Sk∏adniki: 
- 250g zó∏tego ∏uskanego grochu [ew. z puszki]
- jarzyny jak na rosó∏ [marchew, pietruszka, seler]
- 200g boczku
- 3-4 zàbki czosnku
- majeranek
- cebula 

Plan dzia∏ania: 
- jarzyny obraç
- boczek obsma˝yç
- jarzyny + boczek + groch rozgotowaç do mi´kkoÊci
- nast´pnie jarzyny zmiksowaç
- dodaç cebul´ + majeranek rozgnieciony w d∏oniach + czosnek 

W´drówka 89 – Gdynia ze smakiem 

[ Zupa nic ] [ ¸osoÊ na desce ] [ ¸osoÊ z rusztu ] [ Zupa rybna ] 

zupa nic

Sk∏adniki: 
- 1/2 l. mleka
- 4 jajka
- laska wanilii
- 170 g cukru pudru
- 1/4 ∏y˝ki cynamonu 

Plan dzia∏ania: 
- lask´ wanilii naciàç wzd∏u˝ i wrzuciç do mleka; 
- bia∏ka oddzieliç od ˝ó∏tek; 
- z bia∏ek ubiç pian´; 
- zagotowaç mleko; 
- do piany dodaç cynamon i c. puder; 
- nak∏adaç 'kuleczki' na gotujàce si´ mleko – odwróciç i wyjàç
- do ˝ó∏tek dadaç cukier i wymieszaç, nast´pnie dodaç mleko [goràce, ale nie wrzàce]
- a nast´pnie troche to pogotowaç, ale nie doprowadzaç do wrzenia

∏osoÊ na desce

Sk∏adniki: 
- ∏osoÊ
- zio∏a
- cytryna
- dobry koniak
- sól
- [deska] 

Plan dzia∏ania: 
- ∏ososia samrujemy [szczerze] zio∏ami [majeranek, czosnek, estragon]; 
- skrapiamy sokiem z 1 cytryny
- polewamy dobrym koniakiem
- solimy
- nabijamy 'kijkami' na desk´ i pieczemy przy ogniu oko∏o 40 minut

∏osoÊ z rusztu

Sk∏adniki: 
- ∏osoÊ
- miód [byle nie gryczany]
- oliwa z oliwek
- ocet winny
- sól
- tabasco 

Plan dzia∏ania: 
- posmarowaç ∏ososia wszystkimi sk∏adnikami
- i piec 5 minut z ka˝dej strony 
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zupa rybna

Sk∏adniki: 
- 1 litr bulionu rybnego
- 1 kg filetów z morskich ryb [flàdra lub dorsz]
- 6 ∏y˝ek oliwy
- 5 pomidorów
- 1 zielona 
- i 1 czerwona papryka
- 5 zàbków czosnku
- 3 cebul´
- 4 kromki pszennego chleba
- sól
- pieprz
- bulion rybny:
- g∏owa ∏osia – znaczy si´ ∏ososia, 
- warzywa jak na rosó∏
- przyprawy te˝ [ziele angielskie, l. laurowe, sól] 

Plan dzia∏ania: 
- g∏owe ryby wrzuciç do goràcej wody i gotowaç oko∏o 30-40 min
- z warzywami i przyprawami
- SOS – soflito
- na rozgrzanà oliw´ wrzuciç: 
- posiekanà w pó∏plasterki cebul´, 
- siekany czosnek – potrzymaç to razem 2-3 minuty
- dodaç papryk´ i pomidory + pieprz
- trzymaç tak d∏ugo, a˝ zmi´knie
- dodaç to wszystko do wywaru z rybiej g∏owy
- wrzuciç filety pokrojone na mniejsze kawa∏ki
- grzanki wrzuciç na patelni´ i obsma˝yç z 2 stron
- przed podaniem posmarowaç czosnkiem

W´drówka 92 – Bieszczadzki smak

[ Zupa dzicza ziemniaczana ] [ Karkówka dzicza z rusztu ] [ Pieczeƒ z dzika ] [ Schab z dzika ] 

zupa dzicza ziemniaczana

Sk∏adniki: 
- 600 g mi´sa z dzika, 
- 6 ziemniaków, 
- 2 marchewki, 
- 1 pietruszka, 
- 2 ∏y˝ki smalcu, 
- 3 ∏y˝ki màki, 
- 1 cebula, 
- 2 ∏y˝eczki papryki w proszku, 
- 2 ∏y˝ki Êmietany, 
- 1 ˝ó∏tko, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Do zimnej wody wrzuciç pokrojone w kostk´ mi´so dzika, gotowaç ok. 0,5 h. 
- Posiekaç marchewk´ i pietruszk´ w kostk´, dodaç do zupy. 
- 10 min. przed koƒcem gotowania wrzuciç do zupy pokrojone ziemniaki i zasma˝k´ paprykowà. 
- Nast´pnie posoliç, popieprzyç zup´ i zabieliç Êmietanà z ˝ó∏tkami
- (Êmietan´ rozk∏óciç z ˝ó∏tkami, zahartowaç odrobinà goràcej zupy). 
- Natychmiast po wlaniu Êmietany, garnek Êciàgnàç z ognia, bo inaczej zetnà si´ nam ˝ó∏tka w zupie. 
- Zasma˝ka:
- Na patelni rozpuÊciç smalec, 
- lekko zez∏ociç drobno posiekanà cebulk´, 
- dodaç papryk´ w proszku i od razu màk´. 
- Szybko rozpuÊciç w smalcu (nie zasma˝aç, nie bràzowiç màki!). 
- Zdjàç z ognia i dodaç troszk´ zimnego p∏ynu i dok∏adnie wymieszaç, ˝eby nie zrobi∏y si´ grudki. 

karkówka dzicza z rusztu

Sk∏adniki: 
- 800 g karkówki z dzika, 
- sól i pieprz
- Marynata:
- 4 ∏y˝ki oliwy, 
- 2 ∏y˝ki octu winnego, 
- 1 ∏y˝ka suszonego estragonu 



Plan dzia∏ania: 
- Karkówk´ pociàç na 's∏uszne' kotlety wzd∏u˝ w∏ókien, 
- porzàdnie wyklepaç t∏uczkiem i w∏o˝yç do marynaty na ok. 20-30 min. 
- Po lekkim osàczeniu, kotlety po∏o˝yç na ruszt. 
- Gdy mi´so b´dzie ju˝ podpieczone, posoliç i popieprzyç do smaku. 
- Do marynaty nigdy nie dodajemy soli, bowiem sól wyciàga z mi´sa soki. 

pieczeƒ z dzika

Sk∏adniki: 
- 1,5kg mi´sa z dzika (schab, ∏opatka, karkówka), 
- 300 g suszonych Êliwek (najlepiej polskie, w´dzone), 
- 3 ∏y˝ki oleju, 
- 1,5 szkl. wytrawnego czerwonego wina, 
- Sucha bejca:
- kolendra, 
- ziele angielskie, 
- liÊç laurowy, 
- ja∏owiec, 
- 4 zàbki czosnku, 
- 1 ∏y˝ka soli, 
- pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Sól rozgrzaç na patelni. 
- Zio∏a na marynat´ zmieliç, wcisnàç czosnek, 
- dodaç do soli i chwil´ wszystko razem podgrzaç. 
- Mi´so roz∏o˝yç na blacie, obsypaç przyprawami i porzàdnie natrzeç z obydwóch stron. 
- Nast´pnie mi´so zostawiamy tak na 1-do 3-4 dni (w zale˝noÊci od tego, jak stary by∏ dzik). 
- Po up∏ywie odpowiedniego czasu macerowania, szpikujemy mi´so Êliwkami (ostrym cienkim no˝em robimy ma∏e, acz g∏´bokie dziur-
ki i wk∏adamy weƒ Êliwk´) doÊç g´sto. 
- W dalszej kolejnoÊci wrzucamy mi´so na bardzo goràcy t∏uszcz i obsma˝amy z na ostrym ogniu obu stron, aby pozamykaç wszelkie
pory mi´sa. 
- Gdy mi´so jest ju˝ zrumienione, zalewamy go winem, 
- dodajemy czosnek i reszt´ Êliwek, 
- przykrywamy naczynie i wk∏adamy do pieca. 
- Po upieczeniu podajemy mi´so pokrojone w plastry, 
- polane sosem spod pieczeni zag´szczonym uprzednio odrobinà màki. 

schab z dzika

Sk∏adniki: 
- 800 g schabu z dzika, 
- 300 g kie∏basy i w´dzonki z dzika, 
- 1 ∏y˝ka papryki w proszku, 
- 100 g s∏oniny, 
- 50 g màki, 
- 1 cebula, 
- 1 szkl. Êmietany, 
- 1 szkl. bulionu, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- S∏onin´ pokroiç w kostk´, wrzuciç na patelni´. 
- Schab pokroiç w lekko skoÊne kotlety, obt∏uc lekko pi´Êcià, posoliç i popieprzyç z obu stron. 
- Nast´pnie kotleciki obtoczyç w màce, strzepaç lekko nadmiar. 
- Gdy ze s∏oniny wytopià si´ skwarki (ale jeszcze nie sà rumiane), wrzuciç kotlety na t∏uszcz i szybko obsma˝yç (ok. 1,5 min. na ka˝dà
ze stron). 
- Mi´so Êciàgnàç z patelni. 
- Do skwarków wrzuciç bardzo drobnà poci´tà cebul´ lub startà przez grube oczka tarki i zrumieniç. 
- Âciàgnàç z ognia, wsypaç papryk´ w proszku i rozpuÊciç jà w t∏uszczu, 
- dolaç zimnego bulionu i postawiç ponownie na ogniu. 
- Gdy bulion si´ zagotuje, wk∏adamy do niego mi´so i dusimy razem ok. 10 min. 
- W´dzonk´ pokroiç w plastry, kie∏bas´ w talarki i dodaç do mi´sa na patelni. 
- Ca∏oÊç dusiç do momentu, gdy schab zmi´knie i b´dzie gotowy do jedzenia. 
- Uwaga! Nie mo˝na dopuÊciç do przypalenia papryki, wobec czego nale˝y podlewaç ca∏oÊç bulionem w razie potrzeby. 
- Popieprzyç sporo i posoliç do smaku. 
- Podawaç mi´so ozdobione kleksem Êmietany. 
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W´drówka 93 – Cypryjskiski smak 

[ Wo∏owina w winie ] [ OÊmiornica w winie ] [ Sma˝one sardynki ] [ Sa∏atka CHORIATIKI ] [ Dorada w winie ] 

wo∏owina w winie

Sk∏adniki: 
- 600 g wo∏owiny 
- 500 g ma∏ych cebul´k
- 1/2 szklanki oliwy 
- 2-3 liÊcie laurowe
- 2 szklanki czerwonego wina
- 3 ∏y˝ki octu winnego
- kawa∏ek kory cynamonowej
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Rozgrzaç w garnku oliw´, tak aby by∏a ciep∏a, nie wrzàca. 
- Mi´so pokroiç w doÊç grubà kostk´ i posoliç, po czym wrzuciç do rozgrzanej oliwy. 
- Gdy mi´so si´ zarumieni nale˝y je wyjàç z garnka ∏y˝kà cedzakowà (powinno byç delikatnie obsma˝one). 
- Gdy mi´so jest wyciàgni´te do oliwy mo˝na wrzuciç cebu∏ki. 
- Powinny si´ one równie˝ lekko obsma˝yç (2-3 minuty). 
- Gdy cebu∏ki si´ zez∏ocà wyciàgamy je z garnka. 
- Do garnka z oliwà ponownie wk∏adamy mi´so i dodajemy do niego wino i ocet. 
- Nast´pnie dodajemy liÊcie laurowe, cynamon (kora) i nieco pieprzu. 
- Ca∏oÊç powinna si´ dusiç oko∏o 20 minut pod przykryciem. 
- Po 20 minutach wrzucamy cebu∏ki, mieszamy i dalej dusimy, tak ˝eby mi´so by∏o mi´kkie. 

oÊmiornica w winie

Sk∏adniki: 
- 1 oÊmiornica (mo˝e byç mro˝ona) 
- 1/3 szklanki oliwy
- 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina
- 2 liÊcie laurowe
- kawa∏ek kory cynamonowej 

Plan dzia∏ania: 
- OÊmiornic´ nale˝y pokroiç na doÊç spore kawa∏ki i wrzuciç go do garnka pod którym jest ogieƒ, 
- nale˝y trzymaç jà tak d∏ugo dopóki ca∏y p∏yn z niej nie odparuje. 
- Nast´pnie do garnka wlewamy wino, oliw´, liÊcie laurowe i kor´ cynamonowà. 
- To powinno si´ dusiç na jak najmniejszym ogniu (oko∏o 30minut). 
- Nale˝y sprawdzaç czy jest wystarczajàca iloÊç p∏ynu, 
- jeÊli nie oÊmiornic´ mo˝na podlewaç wodà. 
- OÊmiornica gotujàc si´ powinna wch∏onàç wino. 

sma˝one sardynki

Sk∏adniki: 
- 500 g sardynek (byle nie z puszki) 
- 100 g màki
- 1 cytryna
- 1/2 szklanki oleju 

Plan dzia∏ania: 
- Sardynki ca∏e (z g∏owà, nie patroszone) nale˝y panierowaç w màce. 
- Na patelni trzeba rozgrzaç oliw´ (w Polsce mo˝e byç olej, gdy˝ oliwa jest droga), 
- gdy t∏uszcz jest goràcy (nie mo˝e byç za goràcy bo si´ spalà, za zimny bo wch∏onà t∏uszcz) na patelni´ k∏adziemy ryby. 
- Sardynki sma˝ymy w g∏´bokim t∏uszczu, po usma˝eniu powinno si´ je po∏o˝yç na papierowy r´cznik i nieco je wytrzeç z t∏uszczu. 
- Na koniec na z∏ociutkie, chrupiàce ryby wyciskamy du˝o soku z cytryny. 
- Sardynki jemy razem z g∏owami i wn´trznoÊciami. 

sa∏atka CHORIATIKI

Sk∏adniki: 
- 1/4 kapusty (bia∏ej) 
- 3 pomidory
- 1 cebula
- 2 ogórki
- 1 p´czek pietruszki i 1 p´czek kolendry
- garÊç oliwek (czarnych) 
- 150 g sera feta
- 2 ∏y˝ki octu winnego
- 4 ∏y˝ki oliwy i sól 
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Plan dzia∏ania: 
- Kapust´ nale˝y doÊç drobno posiekaç, 
- cebul´ pokroiç w pó∏plasterki, 
- pomidory kroimy w ósemki. 
- Zielone ogórki kroimy w grube plastry (mo˝na nie obieraç ze skórki, to zale˝y od ogórków), 
- siekamy pietruszk´ i kolendr´. 
- Ca∏oÊç wsypujemy do miski. 
- Ser feta kroimy w doÊç spore kostki i wsypujemy do warzyw. 
- Sa∏atka ju˝ prawie gotowa, nale˝y dodaç jeszcze oliwki, 
- polaç oliwà, dodaç octu winnego (mo˝na zastàpiç sokiem z cytryny) i posoliç. 
- Czasami do tej sa∏atki dodawane sà jeszcze kapary. 

dorada w winie

Sk∏adniki: 
- 1 dorada (wypatroszona) 
- 1/2 szklanki oliwy
- 1 kieliszek bia∏ego wytrawnego wina
- 2 zàbki czosnku
- natka pietruszki
- sos z 1/2 cytryny
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Na patelni rozgrzaç oliw´, 
- posoliç ryb´ i delikatnie obsma˝yç jà z obu stron. 
- Gdy dorada jest obsma˝ona podlewamy jà odrobinà wina (uwaga mo˝e pryskaç) i przykrywamy patelni´, 
- pozostawiajàc jà na ogniu na 5 minut, aby przesz∏a smakiem wina. 
- Zdejmujemy ryb´ z patelni, teraz najwa˝niejsze jest naci´cie dorady, k∏adziemy jà na jednym z boków i rozcinamy w po∏owie tego bo-
ku na linii grzbietowej, 
- od g∏owy do ogona (nie od spodu), tak ˝eby ∏atwo by∏o wyciàgnàç kr´gos∏up. 
- Kr´gos∏up wyjmujemy razem z g∏owà i ogonem, na talerzu powinno zostaç jedynie mi´so. 
- Dorad´ posypujemy natkà pietruszki i posiekanym czosnkiem oraz polewamy sokiem z cytryny i oliwà. 

W´drówka 94 – LeÊny smak

[ Zupa gulaszowa z ba˝anta ] [ Zupa gulaszowa z jeleninà ] [ Ragout z zajàca ] 

zupa gulaszowa z ba˝anta

Sk∏adniki: 
- 1 ba˝ant, 
- 2 marchewki, 
- 1 pietruszka, 
- 1 cebula, 
- 2 pomidory, 
- 1 zielona papryka, 
- 3 ziemniaki, 
- 10 dag sloniny, 
- 1 ∏y˝ka czerwonej i s∏odkiej papryki w proszku, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Slonin´ pokroic w drobna kostke, wrzucic do garnka postawionego na gazie. 
- Gdy prawie calkowicie si´ wytopi, dodaç siekana cebul´ i delikatnie zezlocic. 
- Wsypac papryke, przemieszaç, wrzucic do garnka bazanta i zalac wrzatkiem. 
- Ugotowaç do miekkoÊci, a wczesniej, po ok. 1/2 h. dodaç pokrojone: marchewke i pietruszke warzywa. 
- Miekkie mi´so bazanta podzieliç na ma∏e kawa∏ki, 
- dodaç z powrotem do wywaru wraz z pokrojona papryka i pomidorami. 
- Posoliç do smaku i jeszcze chwile pogotowaç. 
- Na koncu dodaç pokrojone ziemniaki w sluszna kostke. 
- Przed samym podaniem popieprzyç do smaku. 
- Nie dodajemy kminku, prawdziwi Wegrzy nigdy nie dodaja, tak czynia tylko Austriacy. 

zupa gulaszowa z jeleninà

Sk∏adniki: 
- 80 dag jeleniny, 
- 2 ∏y˝ki oleju, 
- 25 dag fasoli (taka z czerwonymi plamkami, ale moze byc inna), 
- 2 zielone papryki, 
- 2 pomidory, 
- 2 ∏y˝eczki czerwonej i s∏odkiej papryki w proszku, 
- 1 cebula, 
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- 3 zàbki czosnku, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Fasole namoczyc na noc. 
- cebul´ zeszkliç na oleju w garze, 
- rozpuÊciç w niej papryke w proszku i zaraz dodaç mi´so pociete w duza kostke. 
- Obsma˝yc jelenine w paprykowo-cebulowej masie, mieszajàc od czasu do czasu. 
- dodaç posiekany czosnek, posoliç i zalac caloÊç bulionem. 
- Gotowaç ok. 1/2 h, bez zadnych dodatków. 
- dodaç pokrojona w paski papryke, pomidory i fasole odcedzona i lekko przeplukana. 
- CaloÊç dobrze popieprzyç i gotowaç ok. 15-20 min. 
- Przed podaniem posypac siekana nacia pietruszki. 

ragout z zajàca

Sk∏adniki: 
- 50 dag zajàca, 
- 2 marchewki, 
- 3 ga∏àzki selera naciowego, 
- 1 cebula, 
- 3-4 zàbki czosnku, 
- 3 pomidory, 
- 2 liÊcie laurowe, 
- kawa∏ek cynamonu, 
- 2-3 goêdziki, 
- 1/2 butelki czerwonego i wytrawnego wina, 
- sól i pieprz
- Mamalyga/polenta: 
- kasza kukurydziana, 
- woda, 
- sól; 
- mas∏o, 
- oliwa z oliwek, 
- 3 zàbki czosnku 

Plan dzia∏ania: 
- Królika lub zajàca zabejcowaç w occie z dodatkiem czosnku, ziela angielskiego i liÊcia laurowego. 
- Nastepnie mi´so doÊç drobno poszatkowaç. 
- Rozgrzac oliwe na patelni, 
- wrzucic posiekana cebul´ i lekko ja zezlocic. 
- Wrzucic mi´so i sma˝yc razem na doÊç mocnym ogniu ok. 1-2 min. 
- dodaç drobno posiekany seler i marchew, odrobina czosnku. 
- Chwile razem poddusic. 
- Przyprawic oregano, dodaç liÊç laurowy, goêdziki, szczypte cynamonu i pomidory. 
- Wszystko dobrze wymieszaç, zalac winem, posoliç. 
- Teraz bardzo wolno, delikatnie dusic 
- Mama∏yga:
- Kasze wsypac na gotujacy sie, osolony wrzatek i gotowaç do konsystencji 'ciezko' pólplynnej. 
- Drewniana deske posmarowaç woda, wylac polente i wyrównac nozem. 
- Gdy przestygnie, pociac polente na kawa∏ki, najlepiej nitka. 
- Na rozgrzanej patelni rozpuÊciç mas∏o z odrobinà oliwy z oliwek, dodaç ze 3 zàbki czosnku wraz z ∏upinkami, lekko je zezlocic, aby
oddaly smak, po czym wyjac. 
- Obsma˝yc wystygni´te kawa∏ki polenty. 
- Ragout podawaç z mama∏ygà polanà t∏uszczem spod pieczenia. 

W´drówka 96 – Pasterski smak

[ Kleftiko ] [ Go∏àbki w liÊciach winogron ] [ Souvlaki ] 

kleftiko

Sk∏adniki: 
- 800 g jagni´ciny
- 3-4 liÊcie laurowe
- szczypta cynamonu
- oregano
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- Mi´so pokroiç na drobniejsze kawa∏ki, 
- u∏o˝yç w naczyniu ˝aroodpornym, 
- obsypaç przyprawami, przykryç i upiec. 
- Mi´so z m∏odszych sztuk piecze si´ ok.. 3 h, starsze nawet 5 h. 
- Podawaç z makaronem zapiekanym z mi´sem mielonym i sosem beszamelowym
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- (piec ok. 40 min.). 
- Oryginalnie potraw´ Grecy piekà w piecu glinianym, który dzia∏a na zasadzie naszego polskiego pieca chlebowego. 

go∏àbki w liÊciach winogron

Sk∏adniki: 
- 35-40 liÊci z winogron, 
- 60 dag wieprzowiny, 
- 5 startych na tarce pomidorów, 
- 0,5 szkl. ry˝u moczonego wczeÊniej w wodzie, 
- 1 szkl. bulionu, 
- 1 cebula, 
- 0,5 cytryny, 
- 6-8 ∏y˝ek oliwy, 
- 1 p´czek natki pietruszki, 
- szczypta cynamonu, 
- szczypta suszonej mi´ty, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- LiÊcie zblanszowaç – wrzuciç na wrzàtek na ok. 1-1,5 min., 
- odcedziç i lekko osàczyç na r´czniku papierowym. 
- Farsz:
- Mi´so wymieszaç z ry˝em (2: 1), 
- dodaç 2/3 przetartych pomidorów, 
- posiekanà drobno cebulk´, szczypt´ cynamonu, sok z cytryny, 
- po odrobinie oliwy, bulionu. 
- Wymieszaç, nast´pnie dodaç siekanà zielenin´ i suszonà mi´t´, 
- przyprawiç solà i pieprzem. Ca∏oÊç dok∏adnie wyrobiç. 
- LiÊç winogronowy roz∏o˝yç na deseczce (b∏yszczàcà stronà liÊcia do do∏u), 
- na∏o˝yç odrobin´ farszu i zawinàç zgrabnie w ∏adny go∏àbek. Farsz powinien
- byç u∏o˝ony mo˝liwie najbli˝ej 'nasady' liÊcia, ale uwa˝ajàc by nie
- znajdowa∏ si´ na naturalnym wy˝∏obieniu – czyli dziurce, 
- zawinàç koƒcówkà tylko tak aby przykryç farsz, 
- nast´pnie zawijajàc boki ku Êrodkowi, zrolowaç. 
- Gotowe go∏àbki u∏o˝yç na wyÊcielonym doÊç szczelnie liÊçmi winogronowymi dnie garnka, 
- dbajàc o to by by∏y u∏o˝one mo˝liwie ÊciÊle, aby nie pozostawiç ˝adnej wolnej przestrzeni. 
- Najlepiej uk∏adaç pakuneczki tak, aby strona zwini´cia dotyka∏a garnka
- farsz nie b´dzie mia∏ szans uciec. 
- Ca∏oÊç polaç oliwà z oliwek, 
- bulionem i resztà startych pomidorów, przykryç wierzch kolejnà warstwà liÊci i ca∏oÊç lekko docisnàç talerzykiem. 
- Dusiç w piekarniku lub gotowaç na wolnym ogniu ok. 40 min (razem z talerzykiem). 
- Go∏àbki zwane na Cyprze kubettia, w Grecji nazywajà si´ dolmades, w Turcji zaÊ dolma. 

souvlaki

Sk∏adniki: 
- 80 dag koziny, 
- 2 cytryny, 
- oregano, 
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- Stosunkowo równe kawa∏ki mi´sa nadziaç na ro˝en (z gr, cugla), 
- piec nad roz˝arzonymi w´glami, baczàc na to, by mi´so równo si´ przypieka∏o (w´gle muszà byç równomiernie roz˝arzone, a mi´so
obracane na ro˝nie). 
- Mniej wi´cej w po∏owie pieczenia obsypaç mi´so dok∏adnie z wszystkich stron oregano
- posoliç. 
- Upieczone mi´so skropiç sokiem z cytryny. 

W´drówka 97 – Smak Urugwaju

[ Flaczki z ciecierzyca/Mandongo (con garbancoz) ] [ Olla (czyt.: ozia) podrida ] [ Jagniecina z rusztu ] 

flaczki z ciecierzyca/Mandongo (con garbancoz) 

Sk∏adniki: 
- 1 cebula, 
- 10 dag boczku, 
- 2 zàbki czosnku, 
- 1 marchewka, 
- 1/2 kg flaczków wo∏owych, 
- 10 dag ciecierzycy ugotowanej, 
- 2 ∏y˝ki przecieru pomidorowego lub puree pomidorowe, 
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- 2 ∏y˝ki s∏odkiej papryki, 
- 2 liÊcie laurowe, 
- 1 ziemniak s∏odki (lekko czerwonawy), 
- 1/2 ∏y˝ki oleju ryzowego (nie pali sie), 
- 1 p´czek natki pietruszki, 
- szczypta tymianku, 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Boczek pokroic w drobna kosteczke, 
- cebul´ równiez i razem zrumienic na patelni na odrobinie oleju. 
- Marchew pokroic w wieksze kawa∏ki, dodaç do boczku. 
- CaloÊç dobrze przemieszaç, 
- dodaç siekany czosnek i puree pomidorowe, 
- przemieszaç i dusiç na ma∏ym ogniu. 
- Flaki obgotowaç wstepnie, 
- pokroic w paski lub kostke, po czym dodaç do naszego garnka, 
- wrzucajac równiez liÊcie laurowe i szczypte tymianku. 
- Nastepnie dodaç ciecierzyce wraz z woda, w której si´ gotowala. 
- Gotowaç wszystko razem, az do miekkoÊci. 
- CaloÊç powinna miec doÊç g´sta konsystencje, ale w razie potrzeby nalezy dolac wody, aby flaczki si´ nie przypalily. 
- Ziemniaka pokroic w doÊç drobna kostke i dodaç na sam koniec do potrawy wraz ze s∏odka papryka w proszku. 
- CaloÊç pogotowaç jeszcze ok. 10 min, az ziemniak zmieknie. 
- Przed podaniem posypac siekana nacia pietruszki. 

olla podrida

Sk∏adniki: 
- 10 dag kaszanki (fonet.: morsillia), 
- 10 dag kie∏basy surowej (fonet.: czorijo), 
- 10 dag boczku surowego (z wl.: pancetta), 
- 1 kg wo∏owiny, 
- 30 dag wieprzowiny, 
- 2 cebul´, 
- 2-3 marchewki, 
- 2 ziemniaki normalne, 
- 2 s∏odkie ziemniaki, 
- 1 ma∏a dynia, 
- 1 por, 
- 2-3 kolby kukurydzy (fonet.: czokro), 
- sól i pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- mi´so w du˝ych kawa∏kach wrzucic na zaczynajaca si´ gotowaç, osolona wode. 
- Nastepnie wrzucic w calych petach: kaszanke (urugwajska ma w swoim skladzie rodzynki i kawa∏ki pomaranczy) i kie∏base surowa
ziolowa. 
- Teraz pociac dynie na kawa∏ki wielkoÊci çwiartek jablka, nie obierajac ze skórki, 
- dzieki czemu warzywa dyniowate nie rozpadaja si´ podczas gotowania. dodaç do zupy. 
- Nastepnie cebul´ poprzekrawaç na pól, 
- zas kolby kukurydzy obraç z wlosów i pokrajac na 2-3 kawa∏ki. 
- Wrzucic do garnka. Uwaga! Do jedzenia nalezy kupowaç kukurydze jak najmniej ˝ó∏tà, taka jest najsmaczniejsza. 
- W dalszej kolejnoÊci wrzucic do garnka marchew i pora w caloÊci lub w du˝ych kawa∏kach. 
- Wszystko powinno si´ gotowaç razem ok. 40 min. 20 min. 
- Przed koncem gotowania dodaç pociete w spora kostke ziemniaki (prawie lub nawet çwiartki). 
- W oryginalnych zapisach z Servantesa na ta potrawe, zaleca si´ równiez dodanie na ok. 10 min. przed koncem gotowania, drobno
poszatkowana bia∏à kapust´. 
- Po ugotowaniu, bardzo ostroznie wyjac skladniki garnka na tace, uwazajàc, aby si´ nie rozpadly. 
- podawaç 'na sucho' lub z wywarem spod gotowania, zageszczonym ryzem lub grysikiem. 

jagni´cina z rusztu

Sk∏adniki: 
- jagni´cina, 
- wino
- Marynata:
- olej, 
- siekana zielenina: oregano i natka pietruszki, czosnek 

Plan dzia∏ania: 
- W mi´sie ponacinac kieszenie, ulozyc na ruszcie. 
- Piec, a raczej grillowaç na zarze przez ok. 6 h., co jakis czas wlewajac w kieszonki marynate i skrapiajac mi´so winem. 
- Gotowe mi´so jest chrupiace, mieciutkie I bez trudu odchodzi od koÊci. 
- Aby ulatwic sobie skrapianie miesa winem, w wyjetym z butelki korku wycinamy 2 pionowe rowki, po czym z powrotem wkladamy ko-
rek do butelki (raczej wejdzie tylko do polowy). 
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W´drówka 98 – Smak poludniowego Atlantyku

[ Mule ] [ Kalmary z ry˝em ] [ Casuela ] 

mule

Sk∏adniki: 
- 1-2 kg muli
- 2-3 ∏y˝ki oliwy
- 1 Êrednia cebula
- 3 pomidory
- 4-5 zàbków czosnku 
- 1 p´czek pietruszki
- 1/2 papryki czerwonej
- 1/2 papryki zielonej
- 1/2 l bia∏ego wina
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Pomidory sparzyç wrzàtkiem, obraç ze skórki, wypestkowaç i posiekaç w drobnà kostk´ 
- Cebul´ równie˝ posiekaç w kostk´ i to samo uczyniç z czosnkiem. 
- Do rozgrzanego garnka wlaç oliw´ tak aby dno by∏o przykryte. 
- Na ma∏ym ogniu dusiç najpierw czosnek z cebulà. 
- Pokroiç po∏ówki papryki w drobnà kosteczk´ i wrzuciç do zeszklonej uprzednio cebu∏ki z czosnkiem. 
- Przygotowaç mule (!!! powinny byç bezwzgl´dnie zamkni´te bo otwarte nie nadajà si´ do u˝ycia!!!) i wsypaç do garnka. 
- Dodaç pomidory i bia∏e wytrawne wino. 
- Gotowaç pod przykryciem aby mule si´ otworzy∏y a wtedy wsypaç posiekanà natk´ pietruszki, nieco pieprzu. 
- Ca∏oÊç przemieszaç i jeszcze minutk´ pogotowaç. 
- Wylaç na misk´ wraz z powsta∏ym sosem. 

kalmary z ry˝em

Sk∏adniki: 
- 300 g kalmarów
- 3 ∏y˝ki oleju
- 1 cebula
- 4-5 pomidorów
- 2-3 ∏y˝ki przecieru
- 2 ∏y˝eczki papryki
- 2 szklanki bulionu
- 1 szklanka ry˝u 
- sól, pieprz, cukier 

Plan dzia∏ania: 
- Posiekaç cebul´ w drobnà kosteczk´. 
- Do nagrzanego garnka wlaç olej s∏onecznikowy lub oliw´ i zeszkliç na nim cebul´ 
- Do garnka wsypaç ca∏e pomidory bez skórek tak aby mog∏y si´ rozgotowaç na jednolità miazg´. 
- Podlaç bia∏ym winem wytrawnym
- Gotowaç 10 minut na doÊç mocnym ogniu. Êwie˝e wypestkowane chili posiekaç i dodaç do garnka. 
- Kalmary oczyÊciç, usunàç 'koÊciec kalmara', pokroiç w plasterki i dodaç do potrawy (kalmary mogà byç mro˝one ale w ca∏oÊci bo
krojone smakujà jak guma) 
- Wszystko razem wymieszaç, dodaç bulion jarzynowy lub z kurczaka (nie wo∏owy!!!!) a nast´pnie nieco przecieru pomidorowego
i odrobin´ cukru dla z∏amania kwaskowoÊci przecieru. Gotowaç 10-15 minut pod przykryciem, dodaç s∏odkiej papryki w proszku, 
soli i pieprzu. Wsypaç 3-4 ∏y˝ki ry˝u i gotowaç do zmi´kni´cia. Na∏o˝yç do miseczki i spo˝ywaç. 

casuela

Sk∏adniki: 
- 1/2 kg muli
- 1/2 kg ryby
- 1 cebula
- 2 ∏y˝ki oliwy
- 1 puszka pomidorów
- 3-4 zàbki czosnku 
- 1 ∏y˝eczka papryki
- 1 p´czek pietruszki
- 1 szklanka wina
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Casuela: po hiszpaƒsku znaczy garnek – okreÊla si´ tym mianem potrawy przygotowywane w jednym garnku
- Cebul´ posiekaç w cienkie pó∏plasterki a nast´pnie niezbyt dok∏adnie posiekaç czosnek. 
- Na rozgrzanà patelni´ wlaç mniej wi´cej dwie ∏y˝ki oliwy, wrzuciç cebul´ i gdy si´ zeszkli dodaç czosnek. 
- Przemieszaç i od razu dodaç posiekane pomidory (najlepiej z puszki) razem z sokiem. 
- Sos powinien powstaç doÊç g´sty dodajemy wi´c oko∏o 1 szklanki bia∏ego wina i dusimy wszystko bez przypraw jakieÊ 10 minut. 
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- W tym czasie filety rybne kroimy na kawa∏ki solimy i pieprzymy a nast´pnie dodajemy do duszàcej si´ na patelni reszty. 
- Zaraz potem wsypujemy mule. 
- Potrawy nie wolno teraz mieszaç, mo˝na tylko delikatnie potrzàsaç patelnià tak aby ryba si´ nie rozlecia∏a
- Wszystko dusiç jeszcze pod przykryciem oko∏o 10 minut tak aby mule si´ otworzy∏y bo nie otwarte nie nadajà si´ do jedzenia. 
- Ca∏oÊç doprawiç s∏odkà paprykà w proszku. Posypaç obficie posiekanà natkà pietruszki i gotowe. 

W´drówka 100 – europejski smak
[ Mule w bia∏ym winie z sosem roquefort ] [ majonez estragonowy ] [zupa krem angielski - in glase] 

[ Królik w piwie wiÊniowym [Park mini-Europa] ] 

mule w bia∏ym winie z sosem roquefort

Sk∏adniki: 
- 1 kg muli 
- 200 ml bia∏ego wytrawnego wina 
- 2 ga∏àzki selera naciowego 
- 50 g sera roquefort 
- Êwie˝o zmielony czarny pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Mule dok∏adnie wyp∏ukaç. 
- Drobno siekamy 2 ga∏àzki selera naciowego. 
- Do garnka wlewamy sporo bia∏ego wytrawnego wina, teraz wrzucamy doÊç drobno posiekany seler naciowy i gotujemy góra 10 min. 
- Nast´pnie do garnka wrzucamy mule [bez wody, w której si´ moczy∏y]. 
- Ca∏oÊç gotujemy przez kolejne 5 minut pod przykryciem, ca∏y czas zaglàdajàc do garnka, do momentu otwarcia si´ muszli. 
- Nast´pnie odcedziç mule, oddzielnie sos, oddzielnie mule. 
- Mule znów wrzucamy do garnka. 
- Ser roquefort lekko przesiekaç, wrzuciç ser do powsta∏ego podczas gotowania sosu. 
- Gotowaç sos do momentu rozpuszczenia si´ sera. 
- Wlaç sos do garnka z mulami. Nie solimy potrawy, bo ser jest wystarczajàco s∏ony.

majonez estragonowy

Sk∏adniki: 
- 3 ˝ó∏tka
- 2 szklanki oleju s∏onecznikowego
- 1 ∏y˝eczka [od herbaty] musztardy z Dijon
- 1 p´czek Êwie˝ego estragonu
- 2 ∏y˝eczki jasnego octu winnego
- sól i pieprz

Plan dzia∏ania: 
- Podstawà majonezu domowego sà Êwie˝e ˝ó∏tka. 
- Wbiç Êwie˝e ˝ó∏tka do miski. 
- Dodaç odrobin´ jasnego octu winnego oraz odrobin´ jasnej musztardy. Ca∏oÊç dok∏adnie rozmieszaç. Posoliç. 
- Nast´pnie do miski z ˝ó∏tkami i musztardà wlaç odrobinà oleju. 
- Stopniowo mieszajàc wlewaç olej ma∏ymi porcjami. [Nie za du˝o na raz oleju, bo majonez si´ zetnie]. 
- Nast´pnie siekamy p´czek Êwie˝ego estragonu [listki]. 
- Dodajemy do miski roztarty estragon. Ca∏oÊç ponownie dok∏adnie rozmieszaç.

zupa krem angielski [in glase]

Sk∏adniki: 
- 1 butelka malinowego piwa
- 5 Êwie˝ych ˝ó∏tek
- 4-5 ∏y˝ek cukru trzcinowego [bràzowego]
- skórka starta z 1 cytryny
- 5 ∏y˝ek [100 ml] s∏odkiej Êmietany
- kilka truskawek do dekoracji. 

Plan dzia∏ania: 
- Do garnka wlaç piwo i podgrzaç (ma byç goràce). 
- Do miski w∏o˝yç ˝ó∏tka. Wsypaç 4-5 ∏y˝ek cukru trzcinowego. 
- ˚ó∏tka utrzeç na kogiel-mogiel. 
- Zetrzeç do kogla-mogla skórk´ startà z 1 cytryny [do mleka wanili´ 
- Nast´pnie wlaç 5-6 ∏y˝ek s∏odkiej Êmietanki (mieszajàc metalowà rózgà). 
- Na koniec do miski wlaç ciep∏e piwo malinowe, [bo jajka si´ zetnà], a∏oÊç dok∏adnie wymieszaç. 
- Na palniku wstawiç garnek z wodà, na wrzàtek wstawiç misk´ z kremem i gotowaç go na parze, ciàgle ubijajàc krem, a˝ zg´stnieje 
- Przelaç krem na g∏´boki talerz i udekorowaç truskawkami, podawaç ciep∏e.

królik w piwie wiÊniowym [Park mini-Europa]

Sk∏adniki: 
- 3 filety z króliczej pol´dwicy
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- 2 ∏y˝ki mas∏a
- 1 cebula
- 1 marchewka
- 2 ga∏àzki selera naciowego
- 1 ∏y˝ka màki pszennej
- 2 ∏y˝eczki galaretki porzeczkowej [najlepiej domowej roboty]
- 1 butelka piwa wiÊniowego [wytrawnego, nie s∏odkiego] 
- kilkanaÊcie wiÊni z kompotu z odrobinà kompotu
- sól i pieprz

Plan dzia∏ania: 
- Pol´dwiczki królika posoliç i popieprzyç dok∏adnie z obu stron. 
- Nast´pnie na patelni dobrze rozgrzaç mas∏o. 
- Na rozgrzanym maÊle obsma˝yç szybko posolone i opieprzone pol´dwiczki królika z obu stron na doÊç ostrym ogniu (majà byç
w Êrodku jeszcze ró˝owawe). 
- Zdj´ç pol´dwiczki z ognia. Mi´so wyjàç na talerz. 
- Na patelni´ na mas∏o spod sma˝enia królika wrzuciç najpierw posiekanà cebul´, potem marchewk´ pokrojonà w krà˝ki i posiekany
seler naciowy. Zez∏ociç jarzyny na maÊle. Gdy jarzyny si´ lekko zez∏ocà potraktowaç je màkà, tak, aby wymiesza∏a si´ z t∏uszczem i so-
sem, wymieszaç dok∏adnie (ma si´ rozpuÊciç w t∏uszczu). 
- Po czym ca∏oÊç podlaç piwem, 
- Wymieszaç, od razu dodaç 2 ∏y˝eczki galaretki porzeczkowej i mieszajàc rozpuÊciç jà w piwie. 
- Gotowaç ok. 10 min. na mocnym ogniu, a˝ sos zredukuje si´ o po∏ow´. 
- Po tym czasie jarzyny przecedziç. 
- Odparowany sos, (który nieco ju˝ zg´stnia∏) odcedziç na durszlaku (zostawiç na 1 min.), z powrotem przelaç na patelni´. 
- Jarzyny nie b´dà nam ju˝ potrzebne. 
- Sos ponownie przelaç na patelni´, dodaç do niego reszt´ mas∏a. 
- Wrzuciç do sosu wiÊnie z kompotu, pogotowaç chwil´ razem ok. 2 min. 
- Po tym czasie prze∏o˝yç do sosu filety z królika i zostawiç na ok. 2-3 min. na gazie, a˝ królik nabierze ciep∏a. [Tak, aby si´ tylko pod-
grza∏y, nie za d∏ugo]. 
- Gotowe mi´so przed podanie pokroiç w skoÊne plastry. u∏o˝yç na talerzu. 
- Polaç obok sosem udekorowaç wisienkami. (Sos powinien zrobiç si´ g´sty, prawie karmelizowany).  

W´drówka 101 – Smak Montevideo 

[ NaleÊniki ] [ Dulde De Leche – Krem ] [ Sos Pomaraƒczowy ] [ Chimi Churri – Sos ] [ Guizo ] 

naleÊniki

Sk∏adniki: 
- 1 jajko
- 400 g màki
- 50 ml mleka
- 50 ml wody
- 2 ∏y˝ki ∏y˝eczki cukru
- 2 ∏y˝ki mas∏a
- sól 

Plan dzia∏ania: 
- zrobiç ciasto z podanych sk∏adników. 
- sma˝yç naleÊniki z jednej strony. 
- posmarowaç naleÊniki masà dulde de leche. 
- z∏o˝yç na cztery. 
- na patelni rozgrzaç mas∏o i obsma˝yç naleÊniki z obu stron. 
- po∏o˝yç naleÊniki na talerz i polaç sosem pomaraƒczowym. 

dulde de leche – krem

Sk∏adniki: 
- 1 l mleka
- 250 g cukru 

Plan dzia∏ania: 
- Mleko z cukrem gotowaç na ma∏ym ogniu, cz´sto mieszajàc a˝ osiàgnie konsystencj´ g´stego kajmaku (rzadkiej krówki). 

sos pomaraƒczowy

Sk∏adniki: 
- 2 kieliszki bia∏ego wina
- 200 ml soku pomaraƒczowego
- 2 ∏y˝ki cukru 
Plan dzia∏ania: 
- do garnka wlaç wino, sok pomaraƒczowi i wsypaç cukier. 
- podgrzewaç mieszajàc a˝ zmniejszy swojà obj´toÊç do 0,5 poczàtkowej. 
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chimi churri – sos

Sk∏adniki: 
- 1/2 papryki czerwonej
- 1/2 papryki zielonej
- 1 cebula
- 3 zàbki czosnku
- 1 p´czek natki pietruszki
- ocet winny
- oliwa
- sól, pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- wszystkie sk∏adniki pokroiç w bardzo drobnà kostk´
- zalaç oliwà i octem i wymieszaç
- posoliç, popieprzyç i dok∏adnie wymieszaç 

guizo

Sk∏adniki: 
- 1/2 kg wo∏owiny (antrykot) 
- 105 g kie∏basy cienkiej (mo˝e byç bia∏a) 
- 4 ∏y˝ki oleju
- 1 cebula
- 2-3 zàbki czosnku
- 1 szklanka pasty pomidorowej
- 1 szklanka soku pomidorowego
- 200 g makaronu (niegotowany) 
- 1 l bulionu (mo˝e byç wo∏owy) 
- 2 szklanki fasoli (ugotowanej) 
- 1 liÊç laurowy
- szczypta tymianku
- sól, pieprz bia∏y 

Plan dzia∏ania: 
- mi´so pokroiç w drobnà kostk´. 
- na patelni rozgrzaç olej, dodaç mi´so i go obsma˝yç. 
- pokroiç kie∏bas´ w kawa∏ki i na patelni´. 
- posiekaç cebul´ i na patelni´. 
- sma˝yç a˝ cebula si´ zez∏oci. 
- dodaç bulion, drobno posiekany czosnek, past´ pomidorowà, wymieszaç i dusiç 10 – 15 minut. 
- dodaç tymianek, liÊcie laurowe, sok pomidorowy, posoliç popieprzyç i chwil´ dusiç. 
- je˝eli jest ma∏o p∏ynu dodaç jeszcze bulionu. 
- dodaç makaron, fasol´ i gotowaç a˝ makaron b´dzie mi´kki. 

W´drówka 102 – Kolonialny smak 

[ Bolitas [an bongigas] Colonia del Sacramento ] [ Cannelloni] [ Jesiotr z rzeki Rio Negro z sosem roquefort ]

bolitas [an bongigas] colonia del sacramento

Sk∏adniki: 
- 3/4 kg zmielonej urugwajskiej wo∏owiny 
- ostre papryczki [gatunek Chili serano, popularne w Meksyku, ale i innych ∏aciƒskich krajach] 
- 1 szklanka ry˝ [oczywiÊcie urugwajski] 
- 2 szklanki pasty pomidorowej [puree pomidorowe] 
- 1 cebu∏ka 
- 1 szklanka bulionu 
- 1 p´czek natka pietruszki 
- 1 jajko 
- 3 ∏y˝ki màki 
- 3 liÊcie laurowe 
- sól 
- pieprz 
- 2-3 zàbki czosnku 
- 3 ∏y˝ki oleju [ olej ry˝owy, tutejsza specjalnoÊç]

Plan dzia∏ania: 
- t∏uszcz rozgrzaç na patelni, 
- wrzuciç posiekanà cebul´, która powinna si´ zrumieniç. 
- dodaç czosnku, 2-3 minuty razem poddusiç. 
- puree pomidorowe, nie koncentrat, wlaç na patelnie i dodaç nieco bulionu wo∏owego
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- i dusiç z dodatkiem 2 listków laurowych. 
- posiekaç chilli na paseczki i dodaç do sosu
- Mi´so zmieliç na maszynce. 
- Do miski z mi´sem dodaç surowy prawdziwy ry˝, 1 jajko, sól pieprz 
- wyrabiaç pulpeciki, które nast´pnie otoczyç w màce i wrzuciç do sosu. 
- dodaç do ca∏oÊci nieco bulionu aby klopsiki by∏y prawie ca∏kowicie zanurzone w sosie
- gotowaç oko∏o 40 minut na ma∏ym ogniu, najlepiej pod przykryciem. 

cannelloni

Sk∏adniki: 
sos beszamelowy:
- 1 ∏yka màki
- 1/2 litra mleka
farsz:
- 600 g mielonej wo∏owiny [carne picado]
- 3 ga∏àzki selera naciowego
- 1 cebu∏ka
- 3 zàbki czosnku
- 1 puszka pomidorów [ bez skórki, posiekane]
- 2 ∏y˝ki oliwy z oliwek
- 1/2 szklanki czerwonego wina 
- 1 ∏y˝eczka papryki w proszku
- 1 ∏y˝ka mas∏a
- 100 g parmezanu
- 200 g mozarelli
- liÊcie laurowe 
- sól i pieprz

Plan dzia∏ania: 
- farsz:
- rozgrzaç oliw´ na patelni. 
- wrzuciç jednà ma∏à pokrojonà cebulk´ a po chwili nieco rozgniecionego czosnku. 
- dodaç mi´so i podsma˝yç. 
- wrzuciç pomidory
- ca∏oÊç wymieszaç 
- doÊç drobno posiekç liÊcie selera naciowego i dodaç na patelni´
- dodaç wino Cabernet Sauvignion 
- dodaç przyprawy - liÊcie laurowe, sól, pieprz
- zredukowaç, a˝ si´ z tego zrobi bardzo g´sty sos. 
- na koniec dodaç papryk´ w proszku, wymieszaç i poddusiç. 
- gdy ostygnie dodaç surowe jajko i wymieszaç
- nadziewaç naleÊniki, zwini´te u∏o˝yç w ˝aroodpornym naczyniu, polaç sosem
- na wierzu u∏o˝yç mozarell´ i zapiec w piekarniku
- ciasto na naleÊniki cannellone
- w misce wymieszaç màk´ pszennà i 1 jajko, 
- dodaç woda gazowana
- wyrobiç ciasto jak na normalne naleÊniki - powinno mieç doÊç p∏ynna konsystencje. 
- rozgrzaç patelni´ z odrobinà oliwy
- usma˝yç jasne naleÊniki. 
- sos beszamelowy:
- mas∏o roztopiç na patelni dodaç ∏y˝k´ màki i zrobiç bia∏à zasma˝k´
- zdjàç patelni´ z ognia i wlaç zimne mleko, dok∏adnie rozmieszaç. 
- postawiç z powrotem na gazie i zagotowaç do zg´stnienia
- wrzuciç parmezan i rozpuÊciç na jednolity serowy sos

jesiotr z rzeki Rio Negro z sosem roquefort

Sk∏adniki: 
- 800 h filetów z jesiotra 
- 100 g sera roquefort
- ziemniaki 
- 2 ∏y˝ki mas∏o
- 1 szklanka Êmietanki
- sól
- pieprz

Plan dzia∏ania: 
- roztopiç mas∏o
- sma˝yç ryb´ z obu stron
- posoliç i popieprzyç
- Sos: na patelni wymieszaç ser roquefort i Êmietank´. 
- chwil´ pogotowaç. - zredukowaç sos
- polaç ryb´ sosem
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W´drówka 103 – waloƒski smak

[ Ciel´cina duszona w piwie z zio∏ami ] [ Sa∏atka z Liege w sosie vinegrette ] 
[ Królik duszony w piwie trapistów z suszonymi Êliwkami po waloƒsku ]

ciel´cina duszona w piwie z zio∏ami

Sk∏adniki: 
- 4 kotlety (filety) ciel´ce 
- 2 ∏y˝ki rozpuszczonego mas∏a 
- 1 ∏y˝ki oleju 
- 2-3 cebu∏ki szalotki lub 1 czerwona cebula 
- 150 g grzybów [pieczarek, grzybów leÊnych lub boczniaków] 
- 1/2 szklanki bia∏ego m´tnego piwa 
- 1/2 szklanki s∏odkiej Êmietany 
- 1 p´czek trybuli 
- sól 
- Êwie˝o zmielony pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- kotlety:
- filety rozbiç lekko, aby nadaç im ∏adny kszta∏t medalionów
- obwody kotletów ponacinaç w kilku miejscach, aby si´ nie kurczy∏y
- oprószyç solà i pieprzem
- zrumieniç je z obu stron na rozgrzanej oliwie wymieszanej z mas∏em
- mi´so powinno si´ doÊç szybko obsma˝yç z obu stron na mocnym ogniu przez 2-3 minuty z ka˝dej strony. 
- pokroiç drobno szalotk´
- zdjàç mi´so z patelni, prze∏o˝yç na talerz, przykryç pokrywkà i po∏o˝yç na czymÊ ciep∏ym – aby dosz∏o
- Sos:
- do t∏uszczu po kotletach wrzucamy szalotk´ - dusiç 2-3 minuty. 
- pieczarki, lub inne grzyby pokroiç i wrzuciç do podsma˝onej cebu∏ki
- dusiç ca∏oÊç 2-3 minuty
- na patelni´ wlaç bia∏e piwo i gotowaç ca∏oÊç na doÊç ostrym ogniu razem ok. 10-15 min, a˝ piwo w du˝ej mierze odparuje 
- gdy wi´kszoÊç piwa wyparowa∏a dodaç Êmietank´ aby zag´Êciç sos, bez potrzeby dodawania zasma˝ki, ca∏oÊç rozmieszaç
- gdy sos zg´stnieje dodaç posiekanà trybul´
- kotleciki prze∏o˝yç na talerz i polaç sosem

sa∏atka z Liege w sosie vinegrette

Sk∏adniki: 
- Sa∏atka:
- 10-15 ma∏ych ziemniaków [równej wielkoÊci, ugotowanych w mundurkach] 
- 400 g zielonej fasolki szparagowej, 
- Miska mieszanej sa∏aty [roszponka, sa∏ata fryzyjska, rukola, sa∏ata lodowa, sa∏ata d´bolistna, sa∏ata czerwona] 
- 200 g boczku, pokrojonego w kostk´ na skwarki 
- 1 cebu∏ka szalotka lub bia∏a cebu∏ka sa∏atkowa 
- 4 pomidory 
- Sos vinegrette: Sauce vinaigrette
- 1 ∏y˝eczka octu jab∏kowego lub winnego na vinaigrette [byle nie na spirytusie]
- 1 ∏y˝eczka musztardy, 
- 1/2 szklanki oliwy lub oleju s∏onecznikowego 
- sól, 
- pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- ziemniaki ugotowaç w osolonej wodzie w mundurkach, tak, aby nie rozpada∏y si´. 
- obraç je ze skórki, pokroiç na po∏ówki i pouk∏adaç na talerzu 'garbem ' do góry. 
- ugotowaç w lekko osolonej wodzie zielonà fasolk´ szparagowà (ale nie rozgotowaç!)
- ziemniaki pokroiç w grubà kostk´ (przekroiç na çwiartki lub na pó∏), pomidory w ósemki a cebul´ w drobnà kostk´
- pomidory pokroiç w ósemki. Sa∏aty poszatkowaç
- pomidory i sa∏at´ u∏o˝yç na talerzu obok ziemniaków
- sos vinaigrette:
- rozetrzeç sól i pieprz z octem jab∏kowym lub winnym, ca∏y czas energicznie mieszajàc, wlewaç powoli oliw´, przez chwil´ jeszcze
ucieraç drewnianà ∏y˝kà, aby sk∏adniki po∏àczy∏y si´. a˝ do uzyskania jednolitej masy
- do sosu mo˝na dodaç siekanà natk´ pietruszki
- na rozgrzanej patelni bez t∏uszczu wytopiç z w´dzonego boczku skwarki
- fasolk´ wyjàç z wody, u∏o˝yç na talerzu obok innych warzyw
- pomidory i ziemniaki nieco posoliç, posypaç cebulkà. 
- ca∏oÊç polaç sosem vinaigrette. i posypaç szalotkà
- na koniec posypaç goràcymi skwarkami
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królik duszony w piwie trapistów z suszonymi Êliwkami po waloƒsku

Sk∏adniki: 
- 1 królik 
- 100 g suszonych Êliwek belgijskich, [przez noc namoczonych w goràcej wodzie] 
- 2 butelki jasnego, m´tnego piwa traperów 
- 2-3 cebu∏ki szalotki 
- 2 zàbki czosnku, 
- 150 g boczku w´dzonego 
- 2 ∏y˝ki màki 
- 2 ∏y˝ki mas∏a 
- 2 ∏y˝ki oleju 
- 2 ∏y˝ki octu jab∏kowego 
- 2 ga∏àzki tymianku 
- 1 goêdzik 
- 2 liÊcie laurowe 
- sól 
- Êwie˝o zmielony czarny pieprz 

Plan dzia∏ania: 
- Êliwki zalaç wrzàtkiem na kilka godzin przed gotowaniem
- zagotowaç ocet z dodatkiem 1/2 szklanki wody, obranej i pokrajanej cebuli szalotki, tymianku, goêdzika i listka laurowego
- marynat´ ostudziç i zalaç królika
- przykryç i pozostawiç w ch∏odzie na 24 godz.
- wyjàç z zalewy i pokrajaç mi´so na kawa∏ki
- na patelni rozgrzaç olej z dodatkiem mas∏a
- królika poporcjowaç, osoliç, opieprzyç, obtoczyç w màce, a nast´pnie wrzuciç na patelnie, na rozgrzane mas∏o z dodatkiem oleju
- mi´so obsma˝yç na rumiano, prze∏o˝yç na talerz i dusiç pod przykryciem na wolnym ogniu lub w piekarniku przez ok. 1 godz
- na patelni´ z odrobinà mas∏a wrzuciç pokrojony w kostk´ boczek i wysma˝yç ∏adne skwarki
- skwarki odcedziç
- na t∏uszczu podsma˝yç posiekanà cebul´ (3-4 min.)
- królika oprószyç go màkà, obsma˝yç i dusiç razem z cebulà na bardzo ma∏ym ogniu, przez ok. 10 min
- nast´pnie królika podlaç piwem, przykryç pokrywka i dusiç razem ok. 1 h, (nale˝y kontrolowaç poziom piwa i podlewaç królika)
- nast´pnie po tym czasie do mi´sa dodaç namoczone Êliwki wraz z wodà spod nich, osàczone skwarki, bekon, ocet jab∏kowy i lekko
przesiekany czosnek. Doprawiç do smaku solà i pieprzem. 
- dusiç wszystko razem jeszcze ok. 45 min., pod przykryciem. 

W´drówka 107 – Smak lotaryngii

[ quiche lorraine ] [ zupa z dyni ] [ la potet loraine ] 

quiche lorraine

Sk∏adniki: 
- p∏at ciasta francuskiego kruchego, 
- 100 g w´dzonego boczku, 
- ma∏o Êmietana, 
- ga∏ka muszkato∏owa, 
- pieprz, 
- 2 jaja, 
- Êmietana 

Plan dzia∏ania: 
- mas∏em wysmarowaç form´ 
- w∏o˝yç ciasto do formy, nadmiar ciasta Êciàç, z∏o˝yç na brzegi formy
- spód ciasta ponak∏uwaç widelcem, na ciasto po∏o˝yç pergamin do pieczenia albo alufoli´ i leciutko je zez∏ociç w piekarniku
- boczek podsma˝yç na patelni i po∏o˝yç na podpieczonym cieÊcie zalaç masà Êmietanowo-jajecznà
- pozostawiç na kilka minut w piecu, a˝ masa si´ zetnie 

zupa z dyni

Sk∏adniki: 
- 1 Êrednia dynia, 
- 2 l. bulionu, 
- 6-8 zàbków czosnku, 
- 2 ˝ó∏tka, 
- 100 ml Êmietany, 
- ga∏ka muszkato∏owa, 
- sól pieprz, 
- grzanki czosnkowe, 
- creme fresh (s∏odka Êmietana), 
- mas∏o 
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Plan dzia∏ania: 
- dyni´ przekroiç, obraç, wy∏upaç pestki, mià˝sz pokroiç w kostk´, 
- rozgrzaç lekko du˝o mas∏a, wrzuciç dyni´ i dusiç na niewielkim ogniu jak najd∏u˝ej, do zmi´kczenia, nie przypaliç mas∏a, 
- dodaç 3-4 zàbki czosnku, zalaç bulionem, dodaç Êwie˝o zmielonà ga∏k´ muszkato∏owà, gotowaç tak d∏ugo, a˝ b´dzie mo˝na zmikso-
waç (purre z dyni) dolaç reszt´ bulionu, 
- dodaç czarnego pieprzu i ga∏ki muszkato∏owej, 
- na patelni rozgrzaç mas∏o z oliwà, i zrobiç z bagietki grzanki na rumiano, Êmietan´ zahartowaç i dodaç do zupy 
- zagotowaç na samym koƒcu zaprawiç zahartowanymi ˝ó∏tkami, 
- ju˝ nie gotowaç
- grzanki posmarowaç czosnkiem 

la potet loraine

Sk∏adniki: 
- 200 g w´dzonego surowego bekonu ze skórà, 
- 200 g wieprzowej ∏opatki, 
- koÊç od szynki, 
- pi´ç w´dzonych kie∏bas, 
- ziemniaki i marchew, 
- bia∏a rzepa i ˝ó∏ta rzepa, 
- cebula, 
- bia∏e wytrawne wino, 
- liÊç laurowy, 
- tymianek w torebce, 
- sól pieprz, 
- bia∏a fasola moczona przez noc, 
- bia∏a kapusta 

Plan dzia∏ania: 
- z koÊci ugotowaç wywar wyjmujàc szum, 
- gotowaç na niewielkim ogniu przez 1,5 hrs, 
- dorzuciç jarzyny, dodaç kie∏bas´, dodaç wino i przypraw, 
- gotowaç dalsze 1,5 hrs, wrzuciç fasol´

W´drówka 108 – Smak alzacji i lotaryngii

[ soczewica z boczkiem ] [ ciel´cina z sza∏wià (ragout ciel´ce) ] [ tarta z porami ] 

soczewica z boczkiem

Sk∏adniki: 
- soczewica, 
- pomidory, 
- bulion wo∏owy, 
- creme fresh, 
- czarny pieprz, 
- oliwa, 
- boczek, 
- naç Êwie˝ej pietruszki 

Plan dzia∏ania: 
- soczewic´ i pomidory dusiç na patelni dolewajàc bulionu, 
- boczek pokroiç w kostk´, pietruszk´ posiekaç, dodaç do soczewicy, 
- zalaç creme fresh, na koƒcu dodaç czarny pieprz 

ciel´cina z sza∏wià (ragout ciel´ce) 

Sk∏adniki: 
- ciel´cina, 
- 2 ∏y˝ki oliwy, 
- bulion wo∏owy, 
- Êmietana, 
- cebula, 
- sól, pieprz, 
- sza∏wia, czosnek, 
- bia∏e wino, 
- pasta pomidorowa, 
- naç pietruszki 

Plan dzia∏ania: 
- ciel´cin´ bez koÊci pokroiç w kostk´, 
- sza∏wi´ przysma˝yç na patelni, wyjàç, 
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- na tym samym t∏uszczu obsma˝yç mi´so, 
- posiekaç cebulk´, dorzuciç do mi´sa, dorzuciç 2 zàbki czosnku, podlaç bulionem wo∏owym, 
- wlaç bia∏e wino – kielich, dodaç past´ pomidorowà, lekko podsma˝yç
- dodaç posiekanej sza∏wi i pietruszki, creme fresh, dodaç màki do ca∏oÊci (?) dla zg´szczenia 

tarta z porami

Sk∏adniki: 
- kruche ciasto francuskie, 
- bekon, 
- pory, 
- musztarda z dijon, 
- 2 jajka, 
- ga∏ka muszkato∏owa 

Plan dzia∏ania: 
- ciasto na∏o˝yç na p∏ytka form´, przykryç pergaminem, 
- przy∏o˝yç ziarnami fasoli i podpiec w piekarniku, 
- bekon pokroiç w kostk´, na patelni zez∏oÊciç, 
- posiekaç pory, wy∏owiç z patelni bekon, obsma˝yç pory na pozosta∏ym t∏uszczu, – dusiç ok. 3 min. 
- ciasto nasmarowaç musztardà z dijon, roz∏o˝yç bekon i pory, pokryç Êmietanà zmieszanà z jajkami, 
- posypaç ga∏kà muszkato∏owà, 
- piec w piekarniku 15 minut

Przepisy dodatkowe

[ murzyn ] [ schab z czosnkiem w bia∏ym winie i Êmietanie ]
murzyn

Sk∏adniki:
- 60 dkg màki,
- 1 jajko,
- 3 dkg dro˝d˝y,
- 6 kie∏bas bia∏ych,
- smalec,
- mleko, 
- sól 

Plan dzia∏ania:
- Dro˝d˝e rozpuÊciç z ma∏à iloÊcià cukru i mleka,
- Do màki dodaç dro˝d˝e, rozpuszczony smalec, jajko, sól, mleko (w ma∏ej iloÊci) - ciasto powinne byç doÊç g´ste. Pozostawiç do
wyroÊni´cia.
- Wa∏kowaç ciasto na paski w które zawijaç uprzednio sparzonà kie∏bas´.
- Przed w∏o˝eniem do piekarnika posmarowaç rogaliki rozbe∏tanym jajkiem, nast´pnie piec a˝ do uzyskania rumianego koloru.

schab z czosnkiem w bia∏ym winie i Êmietanie

Sk∏adniki:
- 1. ok. 1 kg schabu
- 2. par´ zàbków czosnku
- 3. oliwa
- 4. sól, pieprz
- 5. bia∏e wino
- 6. Êmietana
- 7. plus ekstra np.: ananas z puszki 

Plan dzia∏ania:
- Schab pokroiç w niezbyt cienkie plastry lekko sklepaç kraw´dzià no˝a - nie rozbijaç, posoliç, popieprzyç i odstawiç.
- Na patelni´ wlaç oliw´ - i sma˝yç kotlety, 
- w mi´dzyczasie wrzuciç do tego klika ca∏ych!!! zàbków czosnku
- dalej sma˝yç - podlaç bia∏ym winem
- i sma˝yç do chwili a˝ prawie ca∏e wino odparuje,
- dodaç Êmietan´, mieszajàc jeszcze chwil´
- Jako ekstra dodatek na drugiej patelni, na mas∏o, wrzuciç klika plastrów ananasa z puszki lekko podsma˝yç,
- dodaç np.: brandy i podpaliç
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