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smakiem
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- Barszcz

- Kutia

- Pasztet z zajgca

- Nadzienie do indyka

8. Cesarski smak
- Sandacz z czosnkiem

- Omlet cesarski

- Kietbasa z ziemniakow

15. Smak grzybow

- Zupa z grzybow...

- Cielecina z kurkami...

- Kruchy placek z grzybami

17. Tatarski smak
- Pir6g z miesem

- Cebulniki (pierogi...)

- Szasztyk

19. Koszerny smak
- Czulent

- Pipki

- Maca z jajkiem

23. Dworski smak

- Zupa cebulowa

- Wotowina w piwie

- Polewka piwna z twarogiem

26. U zrodet Wisty

- Zebroczka

- Zebroczka oryginalna z Wisty
- Kluski — gatuszki

29. Odswietny smak
- Chrzan

- Cwikta wg Mikotaja Reja

- Majonez

- Sos zielony

- Sos polski do mies

- Potrawka z prosiecia
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31. Galicyjski smak 15
- Barszcz ukrainski

- Watrobki drobiowe po zydowsku

- Satatka z czeremszy

- Czeremsza na ciepto

32. Huculski smak
- sznycle po galicyjsku...
- huculska satatka

- pierogi z bryndzg

- barszcz huculski

- banusz

34. Lwowski smak
- Gotgbki

- Wareniki z makiem

- Szpecle — Spinatspaetzle

35. Opolski smak
- Wodzionka

- Slgskie niebo

- Rolada wieprzowa

37. Czeski smak

- Zupa z flaczkow

- Tradycyjne czeskie knedliki

- Pieczona golonka po czesku

38. Morawski smak 20
- Bramborowa polewka...
- Twarozki otomunskie...

- Filety wieprzowe z brzoskwiniami

40. Smak Szampanii 21
- Zupa z kapusty i boczku
- Satata z boczkiem i grzankami

- Raki w szampanie

43. Boze narodzenie ze
smakiem

- Kapusta z grochem

- Fasolka ze sliwkami

- Ges$ na kwasnicy

- Knedelki z makiem

44. ,Wesela” smak 23
- Smalec
- Wiejski rosot z kury

- Ges$ nadziewana...

47. Parmenski smak 24
- Funghi porcini
- Pasta fresca

- Rolada z wieprzowiny (zrazy)

51. Emilia-Romania 25
- Kluseczki Pisarei

- Pierozki tortellini

54. Grill ze smakiem 25
- Satatka warzywna z rusztu
- Pstrag z rusztu

- Zeberka z rusztu

55. Litewski Smak

- Zupa ziemniaczano-makowa
- Szczupak gotowany w barszczu

- Sztuka miesa w sosie grzybowym

59. Pieninski smak 27
- Paprykarz ze szczupaka
- Satatka a’la Gundel

- Kotlety schabowe po debreczynhsku

60. Gorlicki smak
- gotagbki z bystrzycy
- bulion z tokajem...

61. Smak kapusty 29
- Puree z kapusty...

- Zeberka duszone...

- Zapiekanka z brukselka...

- surowka z kapusty...

62. Andaluzji smak 30
- Ajo blanco gaspacio

- Pesuga de pullo...

64. Fiesta ze smakiem 31
- Tunczyk z jarzynami

- Mézdzek wieprzowy w Sherry

- Safatka z osmiornic w sosie vinegret
- Mule z czosnkiem

- Matze w sosie czosnkowo winnym

65. Smak ziemi
obiecanej

- boeff stroganoff

- ozory cielece...

- kluski — spazle
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66. Dziecinstwo
ze smakiem 33
- Spaghetti z sosem pomidorowym
- Kurczak z frytkami
- Mus czekoladowy

67. Narty ze smakiem 34
- Kotleciki cielece

- Omlet z bundzem

- Zupa ziemnaczana z chrzanem

- Piwo grzane

70. Pszczynski smak 36
- zupa kminkowa

- kluseczki grysikowe

- knedel w serwecie

- ozorki wieprzowe...

72. Wielkanocny smak
Podlasia

- Pierogi z soczewicg

- Schab z jajkiem

- Kulebiak z kapustg
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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

- Satatka rzymska

- Zupa jarzynowa

78. Piwny smak a1
— Zupa piwna z kapustg
- Wotowina w piwie

- Kurczak w piwie

81. Dancingowy smak 42
- Flaki po Iwowsku

- Kotlety pozarskie

- Banana heaven

- Nowy Orlean

82. Dawnych wspomnien
smak a3

- Pierogi z kapustsg...

- Eskalopki z sarny

- Suflet z Zubréwka

84. Szwedzki smak
- dorsz z jarzynami

- wotowina po marynarsku
- wotownia a’la lindstorm

- kanapka szwedzka...

86. Cztery pory smaku
- Nalesniki z serem

- Risotto jarzynowe

- Czarny bez w ciescie

- Zupa kacza

87. Kolejowy smak
- Kurczak po pilznensku
- Corn Chowder (zupa)

- Tagliatelle z tososia

88. Marynarski smak
- Zrazy po nelsonsku

- Klops (meatloaf)

- Grysik

- Grochdéwka

89. Gdynia ze smakiem
- Zupa nic

- Losos$ na desce

- Losos z rusztu

- Zupa rybna

92. Bieszczadzki smak
- Zupa dzicza

- Karkowka dzicza

- Pieczen z dzika

- Schab z dzika

93. Cypryjski smak
- Wotowina w winie

- O$miornica w winie

- Smazone sardynki

- Satatka CHORIATIKI

- Dorada w winie

94. Lesny smak

- Zupa gulaszowa z bazanta
- Zupa gulaszowa z jelenina
- Ragout z zajgca

96. Pasterski smak

- Kleftiko

- Gotgbki w lisciach winogron
- Souvlaki

a4
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97. Smak Urugwaju 55
- Flaczki z ciecierzyca
- Olla podrida

- Jagniecina z rusztu

98. Smak poludniowego
Atlantyku

- Mule

- Kalmary z ryzem

- Casuela

S7

100. Europejski smak 58
- Mule w biatym winie

- Majonez estragonowy

- Zupa-krem angielski

- Krélik w piwie

101. Smak Montevideo 59
- Nalesniki

- Dulde De Leche — Krem

- Sos Pomaranczowy

- Chimi Churri — Sos

- Guizo

102. Kolonialny smak 60
- Bolitas
- Cannelloni

- Jesiotr z rzeki

103. Walonski smak
- Cielecina w piwie

- Satatka z Liege

- Krélik w piwie

107. Smak lotaryngii 63
- quiche lorraine
- zupa z dyni

- la potet loraine

108. Smak alzacji
i lotaryngii

- soczewica z boczkiem

- cielecina z szaitwia...

- tarta z porami

64

Przepisy dodatkowe 65
- murzyn
- schab z czosnkiem

w biatym winie i Smietanie



Wedréwka 3 - Smak Stowacji

[ bryndzowe haluszki ] [ medaliony z jelenia w sosie ze sliwowicy ] [ tort kasztanowy |

bryndzowe haluszki

Skitadniki:

- 1/2 kg maki

-1 jajko

- woda mineralna gazowana
- 10 dag wedzonej stoniny

- 1 kostka bryndzy

Plan dziatania:

- make rozmieszac z jajkiem i wodag mineralna, ktorej dodac tyle, aby powstato geste ciasto

- przez rodzaj rondla, z duzymi (o $rednicy ok. 1 cm) otworami w dnie, wlewa¢ ciasto na wrzatek, caty czas mieszajac.
- z wedzonej stoniny zrobi¢ skwarki.

- ugotowane kluski wyjac¢ tyzkg cedzakowa, pola¢ ttuszczem ze skwarkami.

- po wierzchu posypac pokruszong bryndzg. posoli¢.

medaliony z jelenia w sosie ze sliwowicy

Skiadniki:

- 1 kg poledwicy z jelenia lub innej dziczyzny
- 2 tyzki masta

- 1 tyzka musztardy

- 1 szklanka gestej kwasnej Smietany
- 1 -2 marchewki

- 1 cebula

- 1 maly seler

- 50 g sliwowicy

- 0,5 | bulionu wotowego

- 1 fyzeczki maki

- s0l, pieprz

Plan dziatania:

- poledwice pokroi¢ w grube plastry, lekko rozbi¢ ttuczkiem,

- posoli¢, popieprzy¢.

- na patelni rozgrza¢ masto, ktas¢ migso, obsmazac z obu stron ok. 1 min.

- zrumienione migso zdjg¢ z patelni, a na patelnie dotozy¢ troche masta i wrzuci¢ jarzyny — dusi¢ ok. 2 — 3 minut.
- posoli¢, popieprzy¢, z powrotem wtozy¢é migso. pola¢ sliwowicg i podpali¢

- nie dopusci¢ do przypalenia sie migsa

- wla¢ bulion, przykry¢ i pozostawi¢ na matym ogniu prze ok. 40 minut

- w razie potrzeby podlewa¢ bulionem

- doda¢ osolong kwasng smietane, dokfadnie wymieszang z maka, tak aby nie byto grudek

- zwigkszy¢ gaz, doda¢ musztarde, wymieszac. wyjg¢ mieso z patelni, utozy¢ na potmisku, pola¢ sosem.

tort kasztanowy

Skiadniki:

- 0,5 kg ugotowanych kasztanow jadalnych
- 8 zottek

- 25 dag cukru

- wanilia

- 1/2 szklanki mielonych migdatow

- piana z 8 biatek

Plan dziatania:

- kasztany jadalne pozbawi¢ twardej, grubej skory. wrzuci¢ na wrzatek, gotowac ok. 10 minut

- troche schtodzi¢ i na ciepfo doktadnie obra¢ z cienkiej skorki

- kasztany zemle¢, zmiesza¢ z cukrem, wanilig, zoftkami i zmielonymi migdatami

- potem bardzo delikatnie wymiesza¢ z ubitg piang z biatek.

- ciasto podzieli¢ na 2 czesci i upiec w Srednio nagrzanym piekarniku. przetozy¢ masg, np. orzechowa.
- takie surowe ciasto (masa) kasztanowe moze tez by¢ doskonatym nadzieniem np. do indyka.



Wedréwka 7 - Staropolskim smakiem - wigilijne potrawy
[ Zurek ] [ Barszcz ] [ Kutia ] [ Pasztet z zajaca ] [ Nadzienie do indyka |

zurek

Skiadniki:

- 1 — szklanka maki pszennej razowej,
- 1 — szklanka maki owsianej,

- 5 — zgbkdw czosnku,

- 5 — listkow laurowych,

- s0l,

- 3 litry — wody przegotowane;,

- kromka razowego chleba

Plan dziatania:

- Maka pszenna i owsiana grubo zmielona ok. 10 tyzek wla¢ do garnka kamionkowego i zala¢ woda letnig, przegotowang, mieszajac ja
(woda najlepiej zrédlana) po czym wrzucamy 5 listkéw laurowych i 5 zgbkoéw czosnku

- odstawiamy na 3 dni w ciepte miejsce

barszcz

Sktadniki:

- 1 kg — obranych i pokrojonych w plastry burakéw ¢wiktowych,
- 3 |. — przegotowanej wody,

- 5 — zgbkéw czosnku

- lis¢ laurowy,

- s0l,

- kromka chleba razowego

Plan dziatania:

- Buraczki pokrojone w plasterki zalewamy do petna przegotowang letnia wode, - dorzucamy 5 zgbkdw czosnku i kilka listkow lauro-
wych, - po czym doktadamy kromke chleba razowego (przyspiesza fermentacje), - przykrywamy i odstawiamy w ciepfe miejsce

kutia

Sktadniki:

- 15 dag — zmielonej pszenicy,

- 20 dag — maku,

- 1 — laski wanilii,

- 10 dag — miodu,

- 20 dag bakalii — ew. cukier puder do smaku,
- 100 ml. — stodkiej Smietanki

Plan dziatania:

- midd gryczany wrzucamy do makutry, dolewamy troche gorgcej wody i mieszamy,

- nastepnie dodajemy mak (ktory zostat sparzony wrzatkiem z mlekiem i dodang wanilia, po czym zostat on przez maszynke zmielony
przez geste sito tzw. pasztetowe 2 razy) i mieszamy wszystko ze sobg, zeby sie pofgczyta i dodajemy bakalie (orzechy, rodzynki, mig-
daty pociete w paski),

- dodajemy zmielong pszenice, kidra wczesniej byta podgotowana, (trzeba z niej sptukac klej powstajacy w wyniku gotowania)

i wszystko razem mieszamy,

- po czym dodajemy $mietanke i ok. 2 tyzeczki cukru pudru.

- wszystko wymieszac i odstawic¢ na ok. 1 dzieh do lodowki.

pasztet z zajagca

Skiadniki:

- przodek z zajgca wraz z podrobami,
- 25 dag — Podgardle wieprzowe — ttustej wieprzowiny,
- 50g - stoniny,

-1 —cebula,

- pietruszka,

- marchewka,

- 2-3 — suszone grzybki,

- 1-2 — liscie laurowe,

- 7-8 — ziarenek ziela angielskiego,

- 25 dag — watrébki cielecej,

- 1 - butka,

- 4 jajka,

- 1 — kieliszek koniaku,

- gatka muszkatotowa,

- wedzona stonina do wytozenia formy,
- 80, pieprz



Plan dziatania:

- do garnka z wodg ok. 1 |. wktadamy przodek i podroby z zajgca, podgardle wieprzowe, cebulg, marchewke i pietruszke, ziele angiel-
skie kilka ziarenek, 3 liscie laurowe i 2 suszone grzybki — wszystko razem gotujemy pod przykryciem ok. 1 i 1/2 godz. w potowie goto-
wania solgc.

- W miedzy czasie watrobke cielecg i stonine nie wedzong podlewamy wodg z wywaru i gotujemy razem ok. 10 min.

- butke podlewamy réwniez odrobing wywaru i moczymy ja.

- gdy wywar sie zagotuje wszystkie sktadniki wyjmujemy z niego,

- dodajemy butke, watrdbke i stoning i mielimy pozostawiajgc wywar.

- po zmieleniu dodajemy wywar, ktéry caty czas gotujemy az straci ok. 1/3 objetosci.

- do zmielonej masy dodajemy 4 jaja, imbir w proszku ok. 2 szczypty, kieliszek koniaku np. Napoleon,

- lub jakiekolwiek inne Brandy i wyrabiamy recznie cato$¢ na jednolitg mase.

- brytfanne cigzkg — gtebokg nacieramy wedzong stoning i nastepnie wyktadamy cieniutkie plasterki na dno i wktadamy mase do bryt-
fanny.

- masg doktadnie wypetniamy catg brytfanne i przyklepujemy by nie tworzyly zakalce.

- nastepnie caly pasztet przykrywamy i wktadamy do piekarnika na ok. 1 i 1/2 godz. w temp. 180 C.

nadzienie do indyka

Skiadniki:

- 30 dag — watrébki drobiowej najlepiej z indyka,
- 3 — butki namoczone w mleku,

- 2 - cate jajka,

- garsc¢ rodzynek,

- 1 -peczek pietruszki,

- 1 —tyzka masta,

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- watrobki drobiowe namoczone w mileku rozgniatamy nozem na papke (boczng powierzchnig noza),

- dodajemy je do startej cebuli,

- nastepnie doktadamy namoczone rodzynki (aby zmiekly) — odsaczajac je,

- dodajemy butke namoczong w mleku po odci$nieciu i pot peczka zielonej pietruszki drobno pokrojonej,
- 2 jajka i masto migkkie, lub we widrkach, aby sie lepiej rozprowadzito,

- wszystko rozrabiamy na jednolitg mase i wypetniamy $rodek indyka, wczesniej solac i pieprzac.



Wedréwka 008 - Cesarski smak

[ sandacz z czosnkiem ] [ omlet cesarski | [ kietbasa z ziemniakow |

sandacz z czosnkiem

Skiadniki:

- filety z sandacza (ze skorg),
- s0l,

- sporo wycisnietego czosnku,
- sos Worcester,

- maka

Plan dziatania:

- filety przyprawiamy tylko z tej strony gdzie nie ma skory!

- posypujemy rybe solg,

- nacieramy dosc¢ obficie czosnkiem,

- skrapiamy sosem Worcester i panierujemy obsypujac makg (takze tylko z tej ,bezskorne;j” strony).

- opanierowang strong ktadziemy na lekko rozgrzany ttuszcz na patelni (lekko rozgrzany, aby ryba sie nam nie spalita).

omlet cesarski

Skiadniki:

- 4 701tka,

- 4 biatka,

- 4 tyzki cukru,

- ok. 3-4 tyzek maki,

- niecafa szklanka mleka

Plan dziatania:

- zottka ucieramy z cukrem,

- do masy dodajemy make i rozcieramy ja rownomiernie.

- nastepnie dodajemy mleko.

- z biatek robimy piane

- delikatnie dodajemy ja do masy, lekko mieszajgc, aby ostatecznie masa byta pulchna i leciutka.
- smazymy omlet na masle — przed podaniem dzielimy tyzka na mate kawatki.

kietbasa z ziemniakow

Skitadniki:

- starte (dos$¢ grubo) ziemniaki,
- s0l,

- majeranek,

- cebula,

- czoshek,

- jelito na kietbase

Plan dziatania:

- do startych ziemniakow dodac sél i majeranek (utarty w reku).

- do tego posiekana i podsmazona cebule, oraz posiekany czosnek.
- mase nalozyc do jelita, ugotowaé i podsmazyc

Wedréwka 15 - Smak grzybow
[ Zupa ze swiezych grzybow ] [ Cielecina z ku}kami lub rydzami | [ Kruchy placek z grzybami |

zupa ze swiezych grzybéw

Sktadniki:

- 1/2 kg $wiezych grzybow

- 1 litr wywaru z jarzyn

- 1 mata cebula

- 1 tyzka masta

- 1 fyzeczka maki

- 2 z0ttka

- 1/2 szklanki stodkiej $mietanki
- kieliszek porto

- siekane: natka pietruszki i koperek
- 80, pieprz

Plan dziatania:

- W garnku lekko zeszkli¢ na masle dos¢ drobno posiekang cebule.

- Wrzuci¢ pokrojone w kawatki grzyby, lekko rozmieszac, zwiekszy¢ ogien pod garnkiem i pozostawi¢ na 10 minut aby sie to
poddusito.



- Delikatnie osoli¢ ale nie za wiele bo dodawany bedzie wywar jarzynowy (nigdy migsny bo zepsuje smak grzybow) przygotowany
wczesniej (moze by¢ z kostki).

- Popieprzy¢ $wiezo zmielonym pieprzem, wsypa¢ make w celu zageszczenia catosci i doktadnie rozprowadzic.

- Zestawi¢ garnek z ognia i wla¢ wywar jarzynowy mieszajgc aby nie powstaty grudki.

- Wstawi¢ na ogien i gotowac po6t godziny pod przykryciem.

- Dodac kieliszek porto i zmniejszy¢ ogien pod garnkiem.

- W miseczce przygotowac smietanke, dodac¢ do niej zéttka i doktadnie rozmiesza¢ a nastgpnie delikatnie wlewa¢ do zupy stale mie-
szajac.

cielecina z kurkami lub rydzami

Sktadniki:

- 1/2 kg cielgciny bez kosci

-1 kg grzybow

- lyzka masta

- 1/2 szklanki biatego, wytrawnego wina
- szklanka gestej stodkiej $mietanki

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- Cielecine pokroi¢ na mate paseczki, mniej wiecej jednakowej wielkosci, w poprzeg wiokien i wrzuci¢ na patelnie na rozgrzane masfo
odrobine osoli¢ i podsmazy¢ na ostrym ogniu okoto 2-3 minut.

- Kiedy mieso sie podrumieni dodajemy opfukane kurki (grzybdw nie moczy¢ tylko delikatnie optuka¢ pod biezgcg woda).

- Wszystko trzeba przemieszac jeszcze 0soli¢ i popieprzy¢ bialym pieprzem a nastepnie podlewamy dos¢ obficie bialym winem.

- Gdy wino prawie catkowicie wyparuje znaczy to, ze mozemy przystgpi¢ do kolejnego etapu.

- Dodajemy wtedy okoto tyzeczki maki i doktadnie mieszamy a nastepnie dolewamy stodkiej Smietanki.

- Wszystko mieszamy do zagotowania a potem juz tylko spozywamy ze smakiem

kruchy placek z grzybami

Sktadniki:

- Ciasto:

- 25 dkg maki

- 1/2 kostki masta

- 3 tyzki wody, sél

- Farsz:

- 10 dkg kurek

- 10 dkg podgrzybkéw

- 10 dkg rydzow lub opieniek
- 1 mata cebula

- 2 fyzki posiekanej natki pietruszki
- 2 zgbki czosnku

- 1/2 szklanki bulionu

- 2 fyzki masta

- 300 ml stodkiej $mietanki

- 5 jajek

- gatka muszkatotowa

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- Nadzienie:

- Na patelni zeszkil¢ cebule z drobno pokrojonym czosnkiem i doda¢ bardzo brubo pokrojone grzyby, posoli¢, popieprzy¢ i wszysko
podsmazy¢ jakie$ 5 minut.

- Wia¢ bulon jarzynowy w takiej ilosci aby w ciggu 15 minut prawie w catosci wyparowat na duzym ogniu.

- Grzyby w tym czasie si¢ podduszg i zmiekna.

- Ciasto:

- Ciasto przygotowac jak do tarty, rozwatkowac, przetozy¢ do nasmarowanej formy i rozgniatajgc rozprowadzi¢ po catej formie nie po-
mijajgc brzegdw tak aby powstafa réwna, niezbyt gruba warstwa.

- Nastepnie ciasto dos¢ gesto ponaktuwaé widelcem aby ciasto podczas podpiekania sie nie wybrzuszyto.

- Tak przygotowane ciasto wktadamy na 10 minut do $rednio nagrzanego piekarnika w celu podpieczenia bo gdybysmy pofozyli farsz
na surowe ciasto to by nam nie urosto.

- Farsz cigg dalszy:

- Kiedy bulion juz prawie catkowicie wyparuje gasimy ogien i dodajemy stodkag $mietanke oraz najlepiej $wiezo startg gatke muszkato-
towg w niewielkiej ilosci.

- Jajka roztrzepujemy w miseczce jak na jajecznice i dodajemy do grzybdéw a nastepnie dodajemy posiekang natke pietruszki i mielony
pieprz.

- Catos¢ trzeba starannie wymieszac i wyla¢ na podpieczone wczes$niej ciasto rbwnomiernie rozprowadzajgc na catosci.

- Wsadzamy to do piekarnika na 15-20 minut (180 C) do momentu gdy masa zupetnie sie zetnie a wtedy placek jest juz dobry.



Wedréowka 17 - Tatarski smak
[ pirég z miesem | [ cebulniki .(;t.)ierogi z miesem) ] [ szaszlyk |

pirég z miesem

Skiadniki:

- Ciasto:

- maka,

- woda,

- 4 cate jaja sol,

- 1,5 kostki masta

- farsz:

- wotowina,

- papryka ostra w proszku,
- pieprz turecki w proszku,
- cebula,

- alternatywnie:

- jabtka,

- rodzynki,

- cukier,

- sok z cytryny

Plan dziatania:

- ciasto:

- make przesiac, wrzuci¢ do miski, dodac jaja, posoli¢, zagnies¢, dolewajac wody ile zabierze,

- po zagnieceniu tak jak na makaron wytozy¢, podzieli¢ na cztery rowne czesci i podsypujgc maka watkowac¢ kazdg czes¢ na 4 cienkie
placki,

- potem przektadac Scierkami, zeby nie wyschly podsypujac maka

- farsz:

- migeso pokroi¢ w drobng kostke, cebule drobno posiekac,

- do migsa dodac¢ cebuli, posoli¢, doda¢ papryki, doda¢ pieprzu i doktadnie wymieszac

- alternatywnie:

- jabtka drobno pokroi¢, wymieszac z rodzynkami, podsypac cukrem i skropi¢ sokiem z cytryny

- nastepnie:

- plastry ciasta wyktadac¢ jeden po drugim (na drugi) wszystkie cztery, uprzednio smarujgc doktadnie roztopionym mastem;

- po wyfozeniu i wysmarowaniu wszystkich potozy¢ na to no farsz i zawing w watek, ktory po zwinigciu w koto wktadamy do prodizu al-
bo okragtej formy i pieczemy w piekarniku ok. 2 godz.

cebulniki (pierogi z miesem)

Sktadniki:

- ciasto:

- maka,

- 2 fyzeczki sody oczyszczonej,
- szklanka mleka,
-1 jajo,

- sol

- farsz:

- wotowina,

- duzo cebuli,

- 80, pieprz,

- masto

Plan dziatania:

- ciasto:

- przesia¢ make, dodac sody oczyszczonej wymieszanej z mlekiem, jajko i sol, wymieszac i zagnies¢,

- nastepnie wyfozy¢ rozwatkowac na wateczek, ktéry zostanie pokrojony w kostki, kulki rozrobic¢ w rekach

- farsz:

- mieso posiekac, albo zmieli¢, dodac sol, dodac cebuli i pieprzu, wymieszac

- nastepnie kazdg kulke ciasta rozwatkowa¢ w maty placuszek i wktada¢ don farsz zaklejac jak zwykly pierdg
- potem jeszcze koronkowo zalepi¢ brzeg, uktada¢ na blasze wysmarowanej mastem,

- piec w piekarniku ok. 40 min. w temp. 180-200 st., az do zeztocenia ciasta

szasziyk

Sktadniki:
- jagniecia, albo wotowina albo kazde inne migso oprdcz wieprzowiny, - cebula, - papryka surowa, - oliwa, - sl i pieprz

Plan dziatania:

- mieso pokroi¢ w poprzek wtdkien,

- a nastepnie w kostke, wtozy¢ do miski, popieprzy¢ i posoli¢ i marynowac przez 1 godz. w oliwie,

- nastepnie dodac cebuli pokrojonej w plastry i papryki wymiesza¢ i marynowac przez kolejng godzine
- po wyjeciu ponabija¢ na rozny i piec nad zarem smarujgc oliwg okoto 20 min



Wedréwka 19 - Koszerny smak

[ Czulent ] [ Pipki — Duszone Gesie Zofadki | [ Materbrajt — Maca Z Jajkiem |

czulent

Skiadniki:

- 1 kg kaszy peczak

- 1 kg migsa wotowego

- 4 gtéwki czosnku

- 0,5 kg cebuli

- 1 kg fasoli czerwonej

- 4 jajka

- s0l, pieprz

- czerwona mielona papryka
- gesi lub kaczy smalec

Plan dziatania:

- Namoczy¢ (oddzielnie) peczak i fasole.

- Na ttuszczu zeztoci¢ cebule i przefozy¢ bez tluszczu do miseczki () doktadnie).
- Doda¢ smalcu na patelnig i obsmazy¢ migso pokrojone w durzg kostke.
- Pod koniec smazenia dodac¢ papryke.

- Do rondla wtozy¢ fasole, doda¢ mieso razem z ttuszczem, popieprzyc.

- Dodac cebulg, caty czosnek (w tupinie). Posypac peczakiem, posolic.

- Wiozy¢ cate wyszorowane jajka.

- Dodac troche wody.

- Przykry¢ i wtozy¢ do pieca.

- Piec bardzo diugo (do 5-u godzin) w matej temperaturze (120-160).

pipki — Duszone Gesie Zotadki

Sktadniki:

- 1 kg gesich lub indyczych zotgdkow
- 1 kg cebuli

- 2 gtowki czosnku

- gesi lub kaczy ttuszcz (ew. oliwa)

- 80, pieprz, curry

Plan dziatania:

- Zotadki sparzy¢ kilkakrotnie (6) na sitku.

- Sitko doktadnie przeptukac i sparzy¢ zotadki jeszcze raz.

- W rondlu na smalcu zeztoci¢ cebulg, wycisng¢ do niej czosnek.

- Zamieszac.

- Wiozy¢ zotadki, zamieszac.

- Dodac¢ odrobing wody, zamieszac.

- Posoli¢, popieprzy¢, dodac tyzeczke curry, wymieszac.

- Jezeli trzeba dodac troche wody, zamieszac.

- Przykry¢ i dusi¢ na ogniu, kontrolujgc migkkos¢ i czy nie brakuje wody.
- Dusi¢ okoto 1-1,5 godziny az do 80% migkkosci.

- Wiozy¢ do piekarnika na 15-20 minut.

- Kontrolowa¢ migkkos¢ i wode.

- Gdy sg juz miekkie odkrywamy i dusimy jeszcze w piekarniku okoto 10 minut az zbrgzowieja.
- Podawac¢ z butkg chatka i surowka z tartej rzepy

materbrajt — Maca Z Jajkiem

Skiadniki:

- 1 paczka macy

- 1 szklanka mleka
- 2 jajka

- 0,5 kostki masta
- s0l, cukier

- gorgca woda

Plan dziatania:

- Potama¢ mace dola¢ gorgcej wody tak aby zmigkta.

- Roztrzepac jajka z mlekiem.

- Rozmiekczong mace doda¢ do jajek i doktadnie wymieszaé.

- Rozgrza¢ masto na patelni.

- Wla¢ mace z jajkami na patelnie i smazy¢ kilka minut na ostrym ogniu z dwu stron.
- Pokroi¢ tak jak tort i na talerz.

- Posypac¢ cukrem.

- Mozna potozy¢ konfitury lub posoli¢.
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Wedrowka 23 - Dworski smak

[ Zupa cebulowa ] [ Wotowina w piwie | [ Polewka piwna z twarogiem |

zupa cebulowa

Sktadniki:

-1 1 kg cebuli (posiekana w potplasterki)
- 1 kostki masta

-1 [ wody

- szklanka biatego wytrawnego wina

- 80, pieprz

- 10 dag startego zottego sera

- 4 pszenne grzanki

- szczypta gatki muszkatotowej

Plan dziatania:

- Rozpusci¢ w garnku masto, doda¢ do niego cebule. Cebule nalezy zeszkli¢ (troche bardziej niz zeszkli¢, nieco poddusic¢). Do poddu-
szonej cebuli nalezy dodac¢ wody, biatego wina, soli i gatki muszkatofowej. Zawarto$¢ powinna sie gotowa¢ godzine na matym ogniu.
- Pieczywo nalezy podsmazy¢ na masle tak aby powstaty grzanki.

- Zupe podajemy w talerzu z grzankg posypang serem, mozna to jeszcze zapiec.

wotowina w piwie

Skiadniki:

- 1 kg wotowiny na pieczen

- 6 sporych cebul (posiekanych)

- 1 | jasnego lekkiego piwa

- 2 tyzki oleju (lub oliwy)

- 2 tyzki masta

- tyzeczka maki

- 2 tyzki gruboziarnistej musztardy (najlepiej francuska)
- tyzeczka cukru, sél, pieprz

- 8 kromek chleba

Plan dziatania:

- Wotowine nalezy pokroi¢ w plastry, posoli¢ z obu stron i bardzo obficie popieprzy¢ (Swiezo zmielonym pieprzem). Migso bedzie sie
dtugo dusic¢, wiec nie trzeba go rozbijac ttuczkiem, mozna lekko rozklepac tepg strong noza. Na patelni rozgrza¢ olej i obsmazy¢ migso
z obu stron. Gdy migso jest obsmazone mozna je przetozy¢ do garnka. Do tego co pozostato na patelni dodajemy masta i wrzucamy
cebule. Cebule szklimy na wolnym ogniu, powinna sie ona wymieszac¢ z ttuszczem pozostalym ze smazenia migsa. Gdy cebula jest ze-
szklona wrzucamy jg rowniez do garnka. Na patelnie ponownie dajemy masto i odrobine maki, makag powinna sie rownomiernie roz-
prowadzi¢ z mastem, patelnie zdejmujemy na chwile z ognia i dolewamy zimne piwo, caty czas mieszamy, tak aby nie zrobity sie gru-
dy. Do piwa dodajemy odrobine cukru i wstawiamy na ogien tak aby sie zagotowato. Gdy piwo sie zagotuje wlewamy je do garnka

z migsem i cebulg, cato$¢ dusimy na matym ogniu 2 godziny. Mozna takze podpiec, ale to nie jest konieczne.

- Ktadziemy na talerzu 2 kromki chleba, smarujemy je musztardg, na to ktadziemy migso i polewamy sosem.

polewka piwna z twarogiem

Skiadniki:

- 3 | jasnego, lekkiego piwa

-1 1 wody

- 3 gozdziki

- tyzeczka cynamonu w proszku lub kory cynamonowej
- 4 z6ttka

- 10 dag cukru

- kostka ttustego twarogu

Plan dziatania:

- Gotujemy wode, dodajemy do niej piwo i korzenie (gozdziki i cynamon), to sie powinno zagotowac.

- W miedzyczasie trzemy zoéttka z cukrem, powinna powstac¢ pulchna masa.

- Bierzemy na chochlg odrobine wrzatku z garnka, czekamy chwilg (aby zottka sie nie sciely) i mieszamy z zdftkami. Jak zottka sg juz
dobrze roztarte mozna przelac je do garnka, ale NIE MOZNA DOPUSCIC ABY CALOSC PONOWNIE SIE ZAGOTOWALA, w tym celu
nalezy przed przelaniem zottek wytaczy¢ gaz. Zottka przelewamy caty czas mieszajgc, zupa powinna zgestniec, a nie $cig¢ sie.

- Na koniec nalezy pokroi¢ w kostki twardg (tlusty, ale niezbyt kwasny), i roztozy¢ je na talerze. Twardg zalewamy zupg i gotowe.

- Zupa ta jest sfodka, wiec mozna powiedzie¢, ze to swoisty rodzaj staropolskiego zabajone. Niegdys sie jg jadato na $niadania, ale
w dzisiejszych czasach mozna to danie przyrzadzi¢ na deser.
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Wedréowka 26 - U zrodet Wisty

[ Zebroczka | [ Zebroczka oryginalna z Wisty ] [ Kluski — gatuszki |

zebroczka

Skiadniki:

- 2 kg — ziemniakow,

-1,51-mleka,

- 0,5 kg —ryzu,

- 2 cebule,

- 0,5 kg — mielonego miesa wieprzowego i wotowego,
- czosnek, sOl, pieprz, przyprawa do zup, papryka

Plan dziatania:

- moje notatki w przypadku tej potrawy sg zbyt mizerne,

- zeby napiac jak sie to robi — wynika z nich tylko, ze jest

- to rodzaj palcka — bo piecze sie¢ okoto 2h, a podawa¢ mozna

- z zasamzang kapusta.

- Z tego co wymyslitem trzeba produkty przygotowac tak jak do innych potraw

- [ugotowac ryz, itd. ] — wszystko wymieszac i do pieca — temp. okoto 150 stopni.

PS.

| te mieso wieprzowe to ma by¢ boczek.

Ziemniakow sig nie gotuje i nie byto tam ryzu.

Ziemniaki sig tarkuje tak jak na placki.

Wszystko sie miesza i piecze w prodizu, dos¢ diugo....

Bardzo smaczna ta zebroczka tylko dosc ttusta i ciezkostrawna.

zebroczka oryginalna z Wisty

oryginalna zebroczka — podana przez mieszkankeg Wisty

Skiadniki:

- 8 duzych ziemniakow potrzec,

- 1 litra mleka zagotowac,

- 1 kubek 0,25 ryzu ugotowac,

- 1 kubek kaszy grubej (nie peczak) na poftwardo ugotowac.
- 2 duze cebule podsmazy¢,

- 1 kg boczku podsmazy¢,

- 1 kostke smalcu rozpuscic

Plan dziatania:

- Ziemniaki potarte spazy¢ wrzacym mlekiem,

- dodac ciepty ryz, kasze, cebule, boczek, smalec roztopiony (wszystko ciepte).

- Wymieszac¢ wszystkie skfadniki, posoli¢, dodac pieprzu, majeranku (do smaku), wymieszac.
- Wiozy¢ do brytfanny posmarowanej ttuszczem (moze by¢ naczynie szklane, zaroodporne).
- Mozna jeszcze dodac wedzone kawatki zeberek, boczku, wedzonki.

- Da¢ do piekarnika, piec najmniej 2 godziny.

- Gdyby byto za suche, doda¢ jeszcze smalcu (pola¢ po gorze).

kluski — gatuszki

Sktadniki:

- 1 kg — ziemniakow,

- 1 szk. — maki pszennej,
- 15 dkg — boczku,

- 1 jajko,

-1 cebula,

- s0l.

Plan dziatania:

- ziemniaki zatrze¢ na tarce,

- doda¢ przesiang make, jajko i zagnies¢ ciasto.

- wktadac¢ do wrzatku tyzka, a ugotowane kluski pola¢ zeszklong cebulg i skwarkami.

KILKA INFORMACJI:

Kiedys tradycyjne kluski przygotowywano gtownie z maki — od XIX wieku najwazniejszym sktadnikiem tej potrawy sg ziemniaki.

Tzw. kluski biote albo guminowe, zwane tez niemieckimi, wyrabiane sg z ttoczonych, gotowanych ziemniakow, zmieszanych z mgka
ziemniaczanag, jajkiem i solg.

Przygotowuije sig takze tzw. kluski polskie — utarte, surowe ziemniaki miesza sie z gotowanymi i dodaje pszennej maki.

W Cieszynskiem popularne sa rowniez gatuszki sporzadzane z tartych, odcisnietych ziemniakdw.



Wedréwka 29 - Odswietny smak

[ Chrzan ] [ Cwikta wg Mikolaja Reja ] [ Majonez | [ Sos zielony ] [ Sos polski do mies ] [ Potrawka z prosiecia |

chrzan

Skiadniki:

- 1 duza laska startego chrzanu,
- 1 tyzka masla,

- 1/2 szkl. stodkiej Smietanki,

- sok z cytryny - ok. 1/2,

- 1 surowe zo6ttko,

- s0l,

- cukier - ok. 1 tyzeczki

Plan dziatania:

- W rondlu rozpuscic lekko masto,

- wrzuci¢ chrzan, zamieszac i doprawi¢ do smaku: solg, sokiem z cytryny i cukrem.

- Zala¢ smietanka, wymieszac i podgrzewac¢ kilka min. — nie wolno zagotowag!

- Zdjg¢ z ognia, doda¢ 1-2 tyzki ,sosu” do surowego zoéttka i dobrze rozprowadzi¢, po czym wla¢ do garnka i doktadnie caly czas mieszac.
- Zahartowane z6itko sprawi, ze potem w sosie sie nie zetnie.

- Po ostudzeniu wiozy¢ do lodéwki, az cato$¢ zgestnieje.

- Jesli chcemy mie¢ gestszy sos, dodajemy wiecej zoftek.

¢wikia wg Mikolaja Reja

Sktadniki:

- kilka upieczonych w tupinach czerwonych burakow,
- 2 tyzki soku z cytryny lub 1 fyzka octu,

- 1 fyzka kminku,

- 4 tyzki chrzanu,

- 1 kieliszek zakwasu buraczanego,

- 1 kieliszek czerwonego i wytrawnego wina,

- sol

Plan dziatania:

- Buraczki upiec w skorce, obrac i zetrze¢ na tarce do mizerii.

- Do miski z mizerig buraczang wsypac¢ sparzony wrzatkiem kminek (zrobi si¢ migkszy i zjadliwy),

- zala¢ calo$¢ winem, a nastepnie sokiem buraczanym.

- Catos¢ skropi¢ sokiem z cytryny.

- Nastepnie dodac chrzan, posoli¢ i wszystko doktadnie, acz delikatnie wymieszac.

- Przetozy¢ do stoikdw i odstawi¢ na ok. 2 dni w chtodne miejsce, aby dojrzata. Ew. wtedy dostodzi¢, ale cukrem pudrem.

majonez

Sktadniki:

-1 szKl. oleju,

- 1 zottko,

- 1/2 tyzki octu winnego estragonowego,
- 80l i pieprz biaty

Plan dziatania:

- Do miski wbi¢ zottka, skropi¢ octem, popieprzy¢ i posolic.

- Dokladnie calos¢ wymieszac, na gtadkg emulsje.

- Nastepnie po troszeczku dolewac olej i uciera¢ na gtadkg mase.

- Z czasem mozna zwiekszac ilos¢ dodawanego oleju.

- jesli majonez sie nam zwazy, mozna:

- 1. dodac 1 tyzke gorgcej wody i wszystko bardzo szybko wymiesza¢ na jednolita mase.

- 2. W osobnej misce rozetrze¢ zéttko i stopniowo, ciggle mieszajac, dodawac¢ zwazong mase.

sos zielony

Skiadniki:
- majonez wg Maklowicza,
- 1 tyzka posiekanego szpinaku,
- 1/2 peczka posiekanej naci pietruszki,
- szczypta estragonu,
- ocet winny,
- 80l i pieprz
- Majonez:
- 1 szkl. oleju,
- 1 zoitko,
- 1/2 tyzki octu winnego estragonowego,
- 80l i pieprz biaty
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Plan dziatania:

- Majonez:

- Do miski wbic zottka, skropic octem, popieprzy¢ i posolic.

- Dokladnie catos¢ wymieszac, na gtadkg emulsje.

- Nastepnie po troszeczku dolewac olej i uciera¢ na gtadkg mase.

- Z czasem mozna zwiekszac ilos¢ dodawanego oleju.

- jesli majonez sie nam zwazy, mozna:

- 1. dodac 1 tyzke goracej wody i wszystko bardzo szybko wymiesza¢ na jednolita mase.

- 2. W osobnej misce rozetrze¢ z6ttko i stopniowo, ciggle mieszajgc, dodawac¢ zwazong mase.
- Sos:

- Szpinak sparzy¢, wycisngg¢.

- Zielening posiekang doda¢ do majonezu, skropi¢ octem winnym, ew. doprawi¢ do smaku.
- Dokfadnie wymieszac.

sos polski do mies

Skiadniki:

- 3 jaja na twardo,

- sok z 2 cytryn,

- 1/4 | kwasnej $mietany,

- 2 peczki posiekanego szczypiorku,
- 1 fyzka utartej cebuli,

- 1/2 peczka posiekanej naci pietruszki,
- 1/2 tyzki tartego chrzanu,

- s0l,

- cukier puder,

- pieprz biaty

Plan dziatania:

- zoftka w misce rozetrze¢ z sokiem z cytryny na jednolita mase.

- dodac chrzan, siekany szczypiorek, siekang natke pietruszki, startg cebule i Smietane.
- Wszystko doktadnie rozmieszaé, aby tadnie wszystko sie potagczyto.

- Doprawi¢ szczyptag cukru pudru, solg i pieprzem.

- Na samym koncu dodajemy drobno posiekane biatka, ktore zageszczg sos.

- Wstawi¢ do lodéwki na 2-3 h, aby smaki przeszly sie nawzajem.

potrawka z prosiecia

Sktadniki:

- 4 porcje prosiaka,

- 3 marchewki,

- 3 pietruszki,

-2 pory,

- seler,

- Ziele angielskie,

- liscie laurowe

- Sos:

- 2 szkl. Smietany,

- 2 z0ttka,

- 4 tyzki soku z cytryny,
- 2-3 tyzki startego chrzanu,
- 1 tyzka cukru,

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Mieso:

- Ugotowa¢ mocny warzywny bulion, az lekko sciemnieje (ok. 1 h).

- Do gotujacego sie wywaru wlozyc biate, oczyszczone kawatki szynki prosiaka,

- dodac liscie laurowe i ziele angielskie, popieprzy¢.

- Gotowagé, az mieso bedzie calkowicie miekkie (tez ok. 1 h).

- Sos:

- 2-3 chochelki bulionu wla¢ na patelnie,

- dodac chrzan, troche soku z cytryny, dobrze wymieszac.

- W osobnym kubeczku zahartowac tyzka gorgcego bulionu $mietanke i wla¢ ja do sosu, caly czas mieszajac.

- Nastepnie wlewamy do sosu zoéttka i szybko je rozprowadzamy dokladnie w sosie — nie zetna sig, bo sos nie jest bardzo gorgcy.
- Teraz dopiero przekladamy patelnie na maty gaz i dos¢ energicznie mieszajgc, delikatnie podgrzewamy calos¢, az sos zgestnieje.
- Nie wolno zagotowac, bo zottka sie zetnal!




Wedréwka 31 - Galicyjski smak

[ Barszcz ukrainski | [ Watrdobki drobiowe po zydowsku | [ Salatka z czeremszy | [ Czeremsza na cieplo |

barszcz ukrainski

Skiadniki:

- kapusta posiekana biata 1/2

- ziemniaki w kostke okolo 5-6 szt. gotowane
- burak gotowany siekany 2 — 3 szt.
- fasolka biata gotowana 15-20 dag
- olej 2 tyzki

- marchew 1 szt.

- Smietana 2 tyzki

- pomidorowa pasta

- cebula 2 szt.

- pietruszka zielona

Plan dziatania:

- Do wrzacej wody w garnku nalezy wrzucic posiekana kapuste.

- W tym czasie cebulke posiekana w polplasterki smazyc na oleju na patelni.

- Po okolo 5-6 min. do kapusty nalezy dodac¢ ziemniaczki w kawatkach i gotowag.

- W tym czasie do cebuli na patelni doda¢ pomidorowa paste i marchew tarta, buraczki w kawatkach i od razu $mietanke 2 tyzki i to
wszystko podsmazyc.

- Do garnka po okolo 15 min. wrzucic fasolke i zawarto$¢ patelni. - Wszystko gotowaé 2-3 min.

- Pietruche siekana dla smaku do gara i mozna konsumowac.

- Sol i pieprz wedle uznania.

watrébki drobiowe po zydowsku

Sktadniki:

- watrébki z indyka lub kaczki (w ostateczno$ci kurze) 0,5 kg
- gesi smalec 2 tyzki

- cebula 2 szt.

- czosnek 2-3 zgbki

- rodzynki moczone w wodzie 1 sluszna gars¢

- migdaly w platkach lub w calosci 1 mata gars¢

- olej

- szczypta cynamonu

Plan dziatania:

- Na patelnie wrzucic gesi smalec i watrobki moczone w mleku razem z 2 cebulami siekanymi i mieszac¢ (nie soli¢ — stwardniejal!!!).
- Dodajemy pieprz i 1 min smazymy.

- Teraz dodajemy czosnek siekany i sluszna gar$¢ rodzynek + migdaly (niezbyt duzo).

- Na koniec szczypta cynamonu lub dwie.

- Wszystko wymieszac i smazyc, az watrdbki stracg swoj rozowy kolor, czyli bedg OK.

- Na koniec dodajemy sél i gotowe.

salatka z czeremszy

Skiadniki:

- dziki czosnek lub zwany niedzwiedzim — rosnacy w lasach 1 pokazny peczek (ceniony réwniez w Austrii — znany jako barlau)
- gesta kwasna smietana

- ogorek 2 szt.

- pomidory 2 szt.

- s0l, pieprz

- majonez 2 tyzki

- jaja starte 2 szt.

Plan dziatania:

- calg czeremsze posiekac grubo!!! (nie tak jak sprzedawany jest w Polsce szpinak tzn. rozrywany granatem i do tego bronowany)
- i wrzucamy do miski, w ktorej znajduja sie 2 jaja starte na grubej tarce.

- Teraz dodajemy 2 pomidory w kawateczkach + ogorek starty.

- Dodajemy $mietane, sél, pieprz (nie duzo), wymieszac i smacznego.

- mozna jeszcze taka salatke zrobic z miesem lub kielbasa.

- Fantastyczna salatka, ktéra znika blyskawicznie.

czeremsza na ciepto

Plan dziatania:
- Na patelni rozgrzewamy maslo i czeremsze sieckamy niezbyt dokladnie.
- Wrzucamy na patelnie, dodajemy 4 pomidory posiekane bez skorki 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 gesty kefir.
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Wedréwka 32 - Huculski smak

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

sznycle po galicyjsku z grzybami

Skiadniki:

- migso wotowe i wieprzowe 60 dag

- jajo 2 szt.

- cebula starta 1 szt.

- cebula pokrojona w kostke 1 szt.

- butka namoczona w mleku 1 szt.

- 80, pieprz

- maslo

- prawdziwki namoczone i siekane 10 dag
- butka tarta (szklanka)

Plan dziatania:

- mieso wotowe i wieprzowe, 2 jaja, cebule starta i bulke namoczona w mleku wyrabiamy na jednolita mase.

- Po wyrobieniu masy czas na zrobienie farszu.

- W tym celu na patelnie wrzucamy maslo, cebule w kostke, grzyby posiekane i dusimy 5-10 min. na matym ogniu.
- Dodajemy pieprz, sol.

- Formujemy kulki z miesa i rozklepujemy,

- nakladamy farsz, zawijamy.

- Obtaczamy w bulce tartej i smazymy na ttuszczu.

huculska salatka

Skiadniki:
- grzyby, cebula, olej

Plan dziatania:

- grzyby siekamy w duze kawatki,

- dodajemy cebule pokrojona w polplastry,
- skrapiamy olejem i dodajemy olej.

pierogi z bryndza

Sktadniki:
- bryndza

- maka

- jaja

- woda

Plan dziatania:

- robimy z maki, 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 gestg Smietana.

barszcz huculski

Skiadniki:

- biate buraki 4 szt.

- kawatek wedzonki 15-20 dag

- s0l, pieprz

- cebula 1 szt.

- masto

- warzywa jak w barszczu ukrainskim

Plan dziatania:

- W garnku gotujemy wedzonke pokrojona w kostke i wrzucamy warzywa.

- Po okolo 10-15 min. dodajemy tarte buraki biafe i dalej razem gotujemy, az zmiekna.
- Na patelni podsmazamy cebulke pokrojona w plasterki i dodajemy do garnka.

- Teraz nalezy posoli¢, dodac pieprz i gotowe.

banusz

Skiadniki:

- 2 szklanki $mietany

- 2 szklanki maki kukurydzianej
- bryndza

- 80l
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Plan dziatania:

- gotujemy $mietane w garnku (nie spali¢!) i dodajemy sol.

- gdy smietana bedzie gorgca wsypujemy kaszke kukurydziana powoli garscia, stale mieszajgc, tak aby nie zgestniato za bardzo.
- nie moze byc to zelazo-beton tylko posiadac konsystencje masla.

- tak wykonana mamalyge przekladamy na talerz i posypujemy bryndza.

Wedréwka 34 - Lwowski smak

[ Golabki ] [ Wareniki z makiem ] [ Szpecle — Spinatspaetzle |

gotgbki

Skiadniki:

- 40 dkg mielonej wieprzowiny,

- 50 dkg kaszy gryczanej,

- 20 dkg boczku,

- 2 jajka,

- 1 szklanka smietany, 2 szklanki bulionu
- pomidory lub koncentrat,

- kapusta raczej spora

Plan dziatania:

- Ugotowac kasze gryczang

- Kapuste obrac z lisci i optukac, najwieksze liscie odtozy¢

- Wymieszac¢ migso, jaja i kasze

- Sprytnie utozy¢ farsz i zawing¢

- Najwigksze liscie utozy¢ na spodzie

- Pouktada¢ gotgbki i zala¢ bulionem, pomidorami i Smietang
- Przykry¢ duzymi lis¢mi i na 2 godziny.

wareniki z makiem

Skiadniki:

- Ciasto:

80 dag, 0,5 | mleka, 1 jajko,

- Farsz:

40 dag maku, 10 dag — sparzonych rodzynek, 5 dag orzechow wtoskich, sok z cytryny, cukier do smaku, 3 tyzki masta, 2-3 tyzki miodu

Plan dziatania:

- Mak zaparzamy (krotko gotujemy), przepuszczamy dwa razy przez maszynke do migsa (drobne sitko).
- Dodajemy orzechy i smazone rodzynki, sok z cytryny i troche cukru.

- Z maki, jajek i mleka zarobi¢ ciasto i wyrobi¢ tak by byto miekkie i elastyczne.

- Rozwatkowujemy ciasto na bardzo cienko i wykrawamy okragte kawatki.

- Nadziewamy farszem i lepimy pierogi.

- Gotujemy. polewamy mastem i miodem.

szpecle — spinatspaetzie

Skiadniki:

-1 kg — maki,

- 15 jaj,

- 100g — szynki [surowej],

- 100g — ementalera

- 0,5 szkl. Smietany,

- masto, woda, sél — ewentualnie szpinak 8 tyzek stotowych

Plan dziatania:

- Zmiesza¢ make z jajkami, [szpinakiem], wodg i solg.

- Odstawi¢ na 10 minut.

- Po uformowaniu drobnych kluseczek ugotowa¢ w osolonej wodzie.

- Do roztopionego masta doda¢ pokrojong w kostke szynke i Smietane.
- Po krétkim podgrzaniu polaé ,szpecle” tak przygotowanym sosem.
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Wedréwka 35 - Opolski smak

[ wodzionka ] [ slaskie niebo | [ rolada wieprzowa |

wodzionka

Skiadniki:

- czosnek 4-5 zabkow

- 80l 1 tyzeczka

- masto 3-4 tyzki

- pieczywo (np. 2-3 butki)

Plan dziatania:

- Czosnek rozgniatamy, dodajemy sol, wrzucamy do garnka z wrzatkiem i gotujemy okolo 10 min.
- W tym czasie przesmazamy pieczywo pokrojone w drobna kostke na masle.

- Tak wykonane grzanki wrzucamy do garnka i zupa juz jest gotowa.

slaskie niebo

Skiadniki:

- wedzonka (np. boczek) 70 dag

- 8liwki 20 dag

- powidla 3 tyzki

- sol

- maka 2 tyzki

- kluski drozdzowe (pampuchy) 6-7 szt.

Plan dziatania:

- Wedzonke wrzucamy do garnka z wrzatkiem i gotujemy z polowa $liwek okolo 20 min.

- Nastepnie wyciagamy migso 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 ktérym gotowalo si¢ mieso.

- Dodajemy szczypte soli i zaklepke maczna (woda z maka — okolo pdl szklanki wody i 2 tyzki maki) i wszystko gotujemy.
- mieso kroimy w grube plastry, kladziemy na talerz z kluskami, polewamy sosem i ozdabiamy sliwkami.

rolada wieprzowa

Skiadniki:

- szynka wieprzowa 70 dag

- cebula siekana 2 szt.

- surowy boczek 15 dag

- 0gorki (koniecznie konserwowe) 3 szt.
- s, pieprz

- musztarda (francuska najlepsza)

- olej

- Smietana 0,5 |

- maka 2-3 tyzki

Plan dziatania:

- cebule, boczek i ogorki 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.

- Obsmazamy faszerowana szynke na patelni, podlewamy woda (okolo 1 szklanka) i dusimy.

- Teraz do niewielkiego naczynia wlewamy $mietane, solimy, dodajemy make, mieszamy i hartujemy plynem z patelni.
- Teraz powoli wlewamy na patelnie stale mieszajac.

- Nastepnie gotujemy okolo 10 min.

- Roladki wieprzowe podajemy koniecznie z kluskami slaskimi.



Wedréwka 37 - Czeski smak

[ zupa z flaczkdw ] [ tradycyjne czeskie knedliki | [ pieczona golonka po czesku |

zupa z flaczkow

Skiadniki:

- 40 dag flaczkéw gotowanych i posiekane
- czosnek gnieciony 2 zgbki

- majeranek 1 tyzeczka

- stodka papryka 1 tyzeczka

- maka 2 tyzki

- cebula 2 szt. posiekane

- bulion 1 litr

- masfo

Plan dziatania:

- cebule w garnku przez chwilke przesmazamy na masle na zloty kolor,

- do cebuli dodajemy make i zasmazamy.

- Pod koniec zasmazania dodajemy papryke stodka i dobrze mieszamy.

- Dodajemy stopniowo bulion stale mieszajac (nie za goracy) i gotujemy kilkanascie minut.
- Dodajemy flaczki, tak aby zupa nie byta za gesta.

- Teraz gnieciony czosnek, majeranek, troche soli, wiecej pieprzu.

- Kilka minut gotowac i juz mozna podawac.

- Do tego dania polecany jest klasyczny czeski rochlik.

tradycyjne czeskie knedliki

Skiadniki:

- pieczywo pokrojone w drobna kostke (np. 2 butki)
- 30 dag maki

- 1 szklanka mleka

- drozdze

- jajo 1 szt.

- masto

Plan dziatania:

- masto 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 dos$¢ geste, ale odklejac sie¢ swobodnie od dloni.

- Dodajemy butki zrumienione na masle i ponownie zagniatamy.

- Posypujemy maka, scierka na wierzch i odstawiamy w cieple miejsce, aby wyroslo.

- Po 20-30 min. deske posypujemy maka i ciasto na deske.

- Formujemy walek nieco mniejszy niz garnek, w ktérym bedziemy gotowac, 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 podsmazyc je na masle.
- Do tego polecany jest gulasz miesny.

pieczona golonka po czesku

Skiadniki:

- golonka surowa (wazne, aby byfa surowal!l)
- kminek,

- grilowe przyprawy;,

- czosnek w proszku

- Ziele angielskie

Plan dziatania:

- natrze¢ golonke ziolami i wlozyc do piekarnika.

- Piec pod przykryciem, podlewajac piwem.

- Po okolo 2 godz. mozna podawac goloneczke z kiszona kapusta i szklaneczka piwa.
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Wedréowka 38 - Morawski smak

[ bramborowa polewka — zupa ziemniaczana ] [ twarozki olomunskie w ciescie piwnym ] [ filety wieprzowe z brzoskwiniami |

bramborowa polewka — zupa ziemniaczana

Skiadniki:

- 2 szt. cebuli

- 1 litr bulionu

- 30 dag wedzonej kielbasy (najlepsza morawska)
- 2 fyzeczki kminku

- 2 zgbki czosnku

- 40 dag ziemniakéw pokrojonych w drobng kostke
- 3-4 tyzki maki

- masfo

- 80|, pieprz, papryka stodka w proszku

- natka pietruszki

Plan dziatania:

- Wrzucamy do garnka posiekana cebulke, przesmazamy na ttuszczu, dodajemy kielbase wedzona pokrojona w plastry i mieszamy.
- Nastepnie dodajemy 2-3 tyzeczki kminku i 2 zgbki gniecionego czosnku oraz papryka stodka i zasmazamy.

- Teraz mozemy wla¢ bulion i wrzucic ziemniaki.

- Gdy ziemniaki prawie bgda miekkie robimy zasmazke.

- W tym celu na patelni rozgrzewamy masto, dodajemy make i zasmazamy.

- Teraz nalezy ostroznie zahartowac tak aby nie powstaly grudki i delikatnie wlewamy do garnka, stale mieszajac.

- Dla smaku dodajemy s0l, pieprz i natke pietruszki na wierzch.

- smacznego.

twarozki ofomunskie w ciescie piwnym

Sktadniki:

- 10 twarozkdéw olomunskich (tradycyjne morawskie wianeczki)
- 1 szklana maki,

-1 jajko

- sol

- olej

Plan dziatania:

- Do maki dodac nalezy piwo, jajko, sol i rozrobic na gtadkie ciasto (konsystencja dos¢ gesta).

- Nastepnie nalezy odstawic na 10 min.

- Po tym czasie smazymy na oleju slonecznikowym twarozki namoczone w ciescie wczesniej przygotowanym.

filety wieprzowe z brzoskwiniami

Skiadniki:

- filety wieprzowe 4-5 szt.

- 80, pieprz

- czosnek 4-5 zabkow

- wino biafe wytrawne 1 kieliszek

- sfodka $mietanka 18% 1 szklanka
- 4 brzoskwinie, natka pietruszki

- masto

- 2-3 tyzki cukru

- Sliwowica 1 szklanka

Plan dziatania:

- schab wieprzowy bez kosci kroimy na grubsze kotlety,

- delikatnie nozem rozbijamy (na prawde delikatnie) i dodajemy sél oraz pieprz.

- Podsmazamy filety na patelni z czosnkiem (w zabkach).

- Po okolo 5-10 min. dodajemy wino wytrawne biate (najlepsze morawskie).

- Czekamy teraz, az wyparuje cale wino i jak zniknie to dodajemy $mietanke stodka.
- Smietana zgestnieje i stworzy sos.

- Na drugiej patelni 4 brzoskwinie smazymy na masle z cukrem, tak aby powstalo cos w rodzaju karmelu.
- Do owocéw dodajemy szklanke sliwowicy i podpalamy (ostroznie!).

- Kotlety na talerzyk, sos i brzoskwinie, posypujemy mieso zielona pietruszka

- i smacznego.
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Wedréwka 40 - Smak Szampanii

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

zupa z kapusty i boczku

Skiadniki:

- kapusta wloska (mediolanska) - 1 szt.
- gotowane ziemniaki - 6 szt.

- boczek wedzony — 25 dag

- gozdziki - 2 szt.

- cebula - 2 szt.

- 80, pieprz

- oliwa

Plan dziatania:

- wierzchnie liscie kapusty wyrzucamy, wycinamy glab i kapuste tniemy na ¢wiartki.

- Wrzucamy kapuste do garnka z woda, boczek w calosci, ziemniaki i cebule w plasterkach.

- Doprawiamy gozdzikami, sola i pieprzem. [gozdzikow nie wiecej niz 2 szt].

- Gotujemy wszystko na matym ogniu okolo 1,5 godziny.

- Po tym czasie wyciagamy boczek na deske i kroimy czgs¢ na kawatki [nie za mate], z ktérych po podsmazeniu wyjda skwarki.
- Skwarki do zupki i smacznego.

salata z boczkiem i grzankami

Skiadniki:

- salata ,endywia kedzierzawa” - 1 szt. [to taka postrzepiona ]
- boczek — 10 dag

- pieczywo biafe - 1 bagietka

- oliwa - 2 tyzki

- pieprz, sol

- czosnek - 2 zgbki

- ocet winny

- musztarda ostra - 2 tyzki

Plan dziatania:

- salate rwiemy na kawatki i wrzucamy do miski.

- W tym czasie na jedenj patelni smazymy boczek w kostke, tak aby powstaly skwarki,

- a na drugiej smazymy bagietke w kawateczkach (grzanki).

- Nastepnie przygotowujemy sos: gnieciony czosnek mieszamy z niewielka iloscia octu winnego, musztarda i prodsmazamy.

- $ciagamy patelnie z ognia i gdy bedzie letnia dodajemy oliwe powoli, (aby sie nie zwazyfo) stale mieszajgc, tak aby powstal jednorod-
ny sos.

- Sos dodajemy do salaty i mieszamy z grzankami.

- Wszystko posypujemy skwarkami.

- Zamiast grzanek mozna uzyc smazonych ziemniakéw w kawatkach.

raki w szampanie

Skitadniki:

-raki- 1,5 kg

- oliwa

- koniak - 1 kieliszek
- czosnek - 1 zabek
- szampan - 0,5 but.
- 50|, biaty pieprz

- natka pietruszki

- masto - 6 fyzek

Plan dziatania:

- raki mujemy i wyciagamy czarna zylke niejadalna.

- raki z dodatkiem soli i biatego pieprzu podsmazamy na oliwie, az zczerwienieja:).

- W tym momencie wlewamy koniak i podpalamy.

- Jak sie wypali to posypujemy natka pietruszki i zalewamy szampanem.

- Kilka minut dusimy.

- Wrzucamy 2-3 tyzki masla i jak sig rozpusci to wyciagamy fyzka cedzakowa do naczynia.

- Teraz czas na sos.

- Przelewamy zawartos$¢ patelni do garnka matego i dodajemy 2 tyzki masla, podgrzewamy i polewamy raki, posypujemy je natka pie-
truszki
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Wedrowka 43 - Boze narodzenie ze smakiem

[ Kapusta z grochem ] [ Fasolka ze sliwkami ] [ Ges na kwasnicy ] [ Knedelki z makiem ]

kapusta z grochem

Skiadniki:

- 1 kg — kapusty kiszonej,
- 0,5 kg — grochu catego,
- 2 — marchewki,

- 1 — pietruszka,

-1 -cebula,

- 1 —tyzka masta,
- 1 —tyzka maki,
- 80, pieprz

Plan dziatania:

- groch dzien wczesniej namoczony wktadamy do garnka z wodg z moczenia i dodajemy ok. 1/2 | wody,

- do drugiego garnka wkfadamy do wrzacej wody kapuste z jarzynami z listkiem, marchewka, pietruszka, ziele angielskie i gotujemy,
- po zagotowaniu kapuste przecedzamy do drugiego garnka wode z kapusty odstawiamy np. na kwasnice, dodajemy groch z wodg
na wierzch kapusty, solimy i pieprzymy. (mozna do kapusty doda¢ zasmazke na boczku) wszystko mieszamy.

fasolka ze sliwkami

Sktadniki:

- 0,5 kg — fasoli Jasiek — sredniej wielkosci,
- 0,5 kg - $liwek,

- kilka gozdzikow,

- s0l, cukier

Plan dziatania:

- namoczong wczesniej fasolke Jas-drobng wrzucamy do garnka razem z wodg, w ktorej sig moczyta i gotujemy,
- 8liwki — bez pestek, suszone dodajemy juz do gotujgcej sie wody;,

- dodajemy do nich 2 tyzki cukru i 3-5 gozdzikow,

- a do fasoli, gdy bedzie podgotowana soli.

- gdy wszystko jest migkkie faczymy ze soba.

ges na kwasnicy

Skiadniki:

-0,5-gesi,

- 0,5 kg — kiszonej kapusty,

- 2 — marchewki,

- 1 — pietruszka,

-1 —cebula,

- 3-4 — grzyby suszone,

- 2-3 liscie laurowe,

- kilka ziaren ziela angielskiego,
- s, pieprz

Plan dziatania:

- ges pokroi¢ i wlozy¢ do garnka z wodg gotujgcg dodac warzywa, iS¢ laurowy, 3 ziarenka ziela

- angielskiego, posoli¢ i przykry¢ do zagotowania,

- w drugim garnku gotujemy we wrzgcej wodzie kapuste kiszong pod przykryciem,

- po zagotowaniu odsgczamy i drobno kroimy i wrzucamy do wywaru i gotujemy do zagotowania ok. 5-10 min.,

- w migdzyczasie gotujemy ziemniaki [ok. 1 kg obrane — w cafosci] i wode z nich wlewamy do wywaru,

- same ziemniaki wktadamy bezposrednio na talerz i zalewamy je kwasnica.

- w rondelku podtapiamy masto dodajemy 1 i 1/2 tyzki maki i rozmieszamy i smazymy na zioty kolor.

- do zupy wlewamy wywar z kapusty i dodajemy zasmazke, ktorg najpierw tgczymy z czescig wywaru i po wymieszaniu wlewamy do
zupy i gotujemy do wrzenia.

knedelki z makiem

Skiadniki:

- 1 kg — ugotowanych ziemniakow,

- 30 dag — maki,

-1 —jajko,

- 30 dag — maku,

- 1 —tyzka masta,

- 2 — tyzki miodu,

- 5 dag - rodzynek i orzechow, migdatéw
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Plan dziatania:

- ziemniaki osolone i ugotowane i zmielone w maszynce faczymy z maka pszenna,

- dodajemy jajko i faczymy wszystko ze sobg i wyrabiamy ciasto bez wody.

- mak sparzony i zmielony 2 razy, dodajemy do roztopionego masta w garnku,

- dodajemy miod spadziowy i bakalie.

- po przesmazeniu musi wszystko wystygna¢ i rozpoczynamy formowanie knedli.

- ciasto dzielimy na kawatki i w dtoni formujemy plasterki, w ktére wktadamy po tyzeczce farszu zawijajgc ciastem dookotfa formujemy
kulki.

- nastepnie gotujemy w posolonej wodzie ok. 7 min. poki nie wyptyng na wierzch.

Wedrowka 44 - ,Wesela” smak

[ smalec | [ wiejski rosot z kury | [ ges nadziewana kaszg krakowskg |

smalec

Sktadniki:

- sfonina (wedzona),
- skwarki,

- jabtko,

- cebula,

- 80|, pieprz,

- majeranek

Plan dziatania:
- wszystko pokroi¢, do gara wytopi¢ i zla¢ do sfoika

wiejski rosét z kury

Skiadniki:

- na rosot:

- pot kury,

- jarzyny (marchew, seler, pietruszka, cebula),
- 80, pieprz,

- antrykot wotowy;,

- 2 ziarna ziela angielskiego,
-1 li8¢ laurowy

- ha makaron:

- 0,5 kg maki,

- 2 z0ttka,

- ewentualnie 1 tyzka wody

Plan dziatania:

- pot kury i antrykot do gara i zala¢ zimng woda,

- wrzucic 1 lis¢ laurowy i 2 ziarna ziela angielskiego,

- doprowadzi¢ do wrzenia, nastepnie odszumié,

- po zagotowaniu wrzuci¢ jarzyny, (cebula powinna by¢ opalona nawet do czerni nad ogniem — nada rosotowi kolor)
- ciasto ugnies¢, rozwatkowac, obficie przesypujac maka zwijac,

- po zwinigciu kroi¢ od srodka na cienkie paski, rozsypac i pozostawi¢ do wyschniecia co najmniej przez godzing

- makaron wrzuci¢ wprost do rosotu, podawacé

ges nadziewana kaszg krakowskg

Skiadniki:

- cata ges z podrobami,

- jarzyny, (marchew, seler, pietruszka, cebula),
- 80|, pieprz,

- majeranek,

- czosnek w zgbkach,

- koperek swiezy,

- 30 dag kaszy krakowskiej,

- 1 jajko,

- masto,

- li8¢ laurowy,

- 3 ziarna ziela angielskiego,

- grzyby — najlepiej prawdziwki (wczesniej namoczone),
- nici i igla

Plan dziatania:

- ges wypatroszyc¢ i wyfiletowac tak by wyjgc szkielet korpusu i kosci nog,

- nacina sig skore i mieso ostroznie i delikatnie, wyjmuje sie szkielet,

- potem to samo z nogami, filet zostawi¢, nasmarowa¢ go z zewnatrz czosnkiem i majerankiem odrobie ttuszczu zostawi¢, przyda sie
do pieczenia,

- kosci i szkielet potamac i zala¢ zimng wodg wrzuci¢ podroby i ugotowac wywar,
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- dodac¢ lis¢ laurowy i 3 ziarna ziela angielskiego,

- wrzuci¢ grzyby wraz z roztworem moczenia, troche soli,

- gotowa¢ na matym ogniu jakie$ 40 minut

- kasze rozetrze¢ z jajkiem tak zeby wszystkie ziarna byty jajkiem oblepione,

- grza¢ na bardzo matym ogniu tak zeby byta catkiem sucha,

- wywar po zagotowaniu zla¢, wytowi¢ grzyby i podroby, posieka¢ bardzo drobno,

- doda¢ do kaszy, zala¢ posolonym gorgcym wywarem nad kasze o jeden palec na pfask i wymiesza¢ dokfadnie,
- wlozy¢ do rozgrzanego piekarnika na 30 minut,

- potem ostudzi¢, musi by¢ sypkie, doda¢ posiekany koperek i pokrojone masto i wymiesza¢ doktadnie,
- wypchac ges, nie do oporu bo kasza pecznieje i ge$ moze peknag,

- zaszy¢ i piec w brytfance

Wedréowka 47 - Parmenski smak

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

funghi porcini

Skitadniki:

- PENETTE,

- czosnek, pietruszka,

- parmezan,

- trufle [prawdziwki]

- oliwa truflowa [jesli nie ma to trzeba sig ratowaé tym, co jest],
- czerwona papryka.

Plan dziatania:

- grzyby wrzuci¢ na patelnig,

- doda¢ czosnek i pokrojong pietruszke,

- oliwe, sdl, pieprz, czerwong papryke,

- dusic,

- ugotowac PASTE i wrzuci¢ do sosu [tak kaze wtoska szkota]
- smacznego...

pasta fresca

Skiadniki:

- szynka parmenska surowa [ok 120 zi/kg],

- ser parmezan,

- satata

- ser SCAMORZA [to jest krowi ser] lub MOZARELLA

Plan dziatania:

- szynke pokroi¢ na cienkie plasterki,

- potozy¢ na to satate,

- posoli¢, popieprzyc¢,

- posypac tartym PARMEZANEM,

- MOZARELLA,

- i na 10 minut do pieca [ wg. szkoty fryburskiej: 2 zdrowaski ]

,Safata w oryginalnym przepisie to radicchio (czerwone, mate gtéwki podobne do naszej kapusty),
trudna do dostania zastepuije jg czasem z powodzeniem czerwona cykoria

rolada z wieprzowiny (zrazy)

Skiadniki:

- 70 dkg — szynki wieprzowej,
-1 -cebula,

- 15 dkg — surowego boczku,
- 1-2 — ogorki konserwowe,

- 1 szkl. — wody lub bulionu,
- 0,5 szkl. Smietany.

Plan dziatania:

- szynke pokroi¢ na cienkie, diugie palstry,

- posoli¢, popieprzy¢, posmarowa¢ musztarda,

- do srodka wtoz kawatki ogorka i boczku i zawingg, spiac,
- obsmazy¢,

- wrzuci¢ do garnka,

- podla¢ bulionem i chwile dusic,

- Smietane zaprawi¢ sola i mgkg — zahartowac¢

- i doda¢ do zrazdw i jeszcze podusic,

- smacznego...
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Wedréwka 51 - Emilia - Romania

[ Kluseczki Pisarei | [ Pierozki tortellini |

kluseczki Pisarei

Skiadniki:

-1 kg — maki,

- 2 szkl. - butki tartej,
-1 jajko,

- woda.

- SOS:

- 1 tyzka masta,

- oliwa z oliwek [oczywiscie EXTRA VIRGINE],
- warzywa [marchewka, cebula, seler naciowy],
- fasolka [boultti] szara,

- s0s pomidorowy,

- ser [parmezan]

Plan dziatania:

- wymieszac ciasto na kluseczki,

- powrzucac do wrzatku,

- chwile pogotowaé po wyptynieciu.

- SOS: na rozgrzang oliwe z oliwek wrzuci¢ warzywa,
- fasolke, zala¢ sosem pomidorowym,

- pola¢ kluseczki i posypac tartym serem,

pierozki tortellini

Sktadniki:
-1 kg maki
-8jaj

- 0 wody!!!

Plan dziatania:

- zagnie$c ciasto,

- sprytnie klei¢ te mafe pierozki,

- jako farsz wsadza¢ co komu do gtowy lub do reki wpadnie,
- gotowac chwile po wyptynieciu,

Wedréwka 54 - Grill ze smakiem

[ Satatka warzywna z rusztu | [ Pstrag z rusztu | [ Zeberka z rusztu |

satatka warzywna z rusztu

Skiadniki:

- 1 baktazan

- 2 cukinie

- 1 gtéwka czosnku

- 1 kg pomidoréw

- 1 tyzka octu winnego
- 4 tyzki oliwy z oliwek
- sOl, pieprz

Plan dziatania:

- Cukini odcinamy ogonek, przecinamy na pof,

- baktazany podobnie lecz tniemy w plastry (jak sg gorzkie to solimy, by puscity sok) smarujemy oliwg i ktadziemy na ruszcie wraz z ca-
tymi zgbkami czosnku.

- Najszybciej Sciggamy baktazany, nastepnie czosnek (az sie zwegli fupka), najdtuzej cukinia.

- Pomidory kroimy na 8, baktazany na 4, cukinia w kostke, obrany czosnek, oliwa ocet, sol, pieprz i wszystko mieszamy.

- Mozna dodac¢ pieczong papryke, ser feta.

pstrag z rusztu

Skitadniki:

- 4 pstragi

- 100 g bekonu w plastrach
- gatgzka rozmarynu

- 1 peczek pietruszki

-1 cytryna

- 6 zgbkdéw czosnku

- 4 tyzki oliwy z oliwek

- 80, pieprz o5



Plan dziatania:

- Rybe myjemy, a nastgpnie suszymy najlepiej papierowym recznikiem.

- Kroimy czosnek, pietruszke oraz rozmarynu i faszerujemy rybe (posolong i popieprzong wewnatrz i na zewnatrz).
- Catg rybe smarujemy oliwg, a nastepnie obktadamy bekonem.

- Gotowg posypujemy rozmarynem, skrapiamy cytryng i oliwa.

- Najlepiej piec w specjalnych drutach [folii to zostawi¢ warstwe powietrza]

zeberka z rusztu

Skiadniki:

- 1 kg wieprzowych zeberek

- 4 zabki czosnek

- 1 tyzka tagodnego proszku chili
- 4 tyzki oliwy (oleju)

- kilkanascie kropli tabasco

- 3 tyzki miodu

- 1 fyzka octu winnego

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- Zeberka kroimy w porcje i wktadamy do miski.

- Wsypujemy mieszanke chili (nie ostrego), siekany czosnek, tabasco, oliwa, pieprz i doktadnie mieszamy.
- Odstawiamy w chiodne miejsce na 2 godziny.

- Wstawiamy na ruszt, a octem zmieszanym z miodem smarujemy mieso, aby uzyskac glazure.

- sposéb na papryke:

- Papryke przypalamy na ruszcie i wktadamy w papierowy worek lub folie przeznaczong do pieczenia.

- Zostawi¢ na kilka minut. Bez problemu skorka schodzi.

Wedréwka 55 - Litewski Smak
[ Zupa ziemniaczano-makowa | [ Szczupak gotowany w barszczu | [ Sztuka migsa w sosie grzybowym |

zupa ziemniaczano-makowa

Sktadniki:
-1 szk. Maku

- 5 fyzek cukru
- 5 ziemniakow
- 4 tyzki masta
- woda

Plan dziatania:

- Gotujemy ziemniaki.

- Ucieramy mak z odrobing wody na makowe mleczko w razie potrzeby dola¢ troszke wrzatku.

- Dodac cukier i utrzec.

- Dodac¢ do ziemniakow (w wodzie w ktorej sie gotowato) doda¢ masta, nadal delikatni podgrzewac przez kilka minut.
- Podawa¢ z ciemnym chlebem.

szczupak gotowany w barszczu

Skiadniki:

- 1 kg szczupaka
- 1 litra barszczu
- 1 marchewka
-1 rzepa

- 1 burak

- 3 zgbki czosnku
- 1 tyzka maki

-1 li8¢ laurowy

- 1 fyzeczka kminku
- 1 szk. Smietany
- 2 tyzki masta

- s0l, pieprz

Plan dziatania:

- Szczupaka nasoli¢ i natrze¢ kminkiem, odstawi¢ na 1 godziny.

- Robimy wywar z warzyw: burak, rzepa, marchew, czosnek, li§¢ dodajemy do barszczu gotowac razem 1 godziny

- po czym wyciggamy jarzyny z wywaru.

- Do wywaru dodajemy szczupaka na ok. 1 godz.

- Biata zasmazka:

- masto rozpusci¢, doda¢ make A zasmazy¢, doda¢ $mietane. Wyjmujemy szczupaka,

- a do wywaru dodajemy zasmazke ciggle mieszajgc, aby otrzymac sos.

- Gotujemy w garnku podtuznym, a szczupaka wktadamy na podkiadzce (jak kto$ oglgdaf to pewnie wie jaki to garnek)
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sztuka miesa w sosie grzybowym

Skiadniki:

- 1 kg poledwicy wotowej
- 1 litr bulionu

- 5 prawdziwkoéw suszonych moczonych
- 2 cebule

- 1 marchewka

-1 rzepa

-1 seler

- 50 g masta

- 1 szk. Smietany

- s0l, pieprz

Plan dziatania:

- Rzepe, marchew, seler wrzucamy na 30 min by oddaty smak do bulionu.

- Odcisniete grzyby siekamy.

- Do bulionu dodajemy poledwice max 30 minut.

- Na masle szklimy cebule i grzyby pieprzymy i dusimy 3-4 minut, dolewamy wode z grzybdw i troche bulionu.
- Do $mietany odrobing maki i soli, dodajemy do sosu i zagotujemy.

- Poledwice (lekko rézowawy w srodku) odcedzamy i kroimy w plastry.

Wedréowka 59 - Pieninski smak

[ Paprykarz ] [ Safatka | [ Kotlety |

paprykarz ze szczupaka zwany inaczej GULASZKA

Skiadniki:

- szczupak — 800g,

- sfoniny — 100g,

- 2 pomidory,

-1 cebula,

- $mietana,

- papryka stodka i ostra,

- kminek,

- kluski:

- maka, jajko, woda mineralna gazowana, sol

Plan dziatania:

- sfoning rozgrzac na patelni, nastepnie zeszkli¢ na niej cebule, potem dosypac¢ papryke;
- dodac¢ posiekane pomidory, kminek i odrobing wody — dusi¢ 10 min;

- dorzuci¢ rybe i trzymac jeszcze 20 min, zeby ryba sie rozpadta;

- posolong $mietane dodac do catosci — wymieszac;

- catos¢ przyozdobi¢ kleksem smietany i posypac stodkg papryka

satatka ze szparagéw a’la Gundel

Skiadniki:

- szparagi,

- fasolka,

- grzyby,

- pomidory,

- papryka swieza[zotta i czerwona],
- ogorek,

- cytryna,

- oliwa z oliwek — 0,5 szkI.

Plan dziatania:

- ugotowac szparagi;

- obrac¢ fasolke i dorzuci¢ do gotujgcych sie szparagow tak, aby jednoczesnie sie ugotowaly;
- grzyby obsmazy¢ na oliwie z oliwek;

- pomidory spazy¢, obra¢ ze skoéry i pokroi¢ na drobne kawatki;

- grzyby posoli¢, popieprzy¢ i do miski;

- pokroi¢ papryki [zOttg i czerwong] oraz ogoérka

- dodac¢ szparagi

- a na koniec sok z jednej cytryny.
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kotlety schabowe po debreczynsku

Skiadniki:

- schab,

- kietbaski debreczynskie [od biedy inne kietbaski lub nic],
- wedzona sfonina,
- cebula,

- pomidory,

- papryka swieza,

- papryka stodka,

- sol,

- pieprz,

- woda

Plan dziatania:

- rozbijamy kotlety;

- szklimy cebule;

- kotlety przed wrzuceniem na patelnie posoli¢ i popieprzy¢, nastgpnie lekko obsmazyc;
- dodac¢ debreczynki, stodka papryke, pomidory bez skorki i Swiezg papryke;

- posoli¢ i popieprzy¢ catos¢, dodac troche wody i dusi¢ z 15 min.

Wedréwka 60 - Gorlicki smak

[ gotgbki z nieodlegtej bystrzycy | [ bulion z tokajem — biecz stary |

gotabki z nieodlegtej bystrzycy

Skiadniki:

- biafa wioska kapusta,
- s, pieprz,

- butka tarta,

- marchew,

- pietruszka,

- jaja,

- kietbasianka — zmielona wieprzowina,
- czoshek i cebula

- S0Ss:

- masto,

- Smietana,

- posiekany czosnek,

- maka,

- bulion,

- masa pomidorowa,

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- gotabki:

- wszystko drobno posiekane lub zmielone,

- wymiesza¢ dodajgc butke tartg do jednolitej masy o zwartej konsystenciji, tak aby dato sig lepic klopsy,
- formowac i obtacza¢ w mace, rzucac¢ na rozgrzany olej obsmazyc¢,

- przetozy¢ do garnka i dusi¢ w bulionie okoto 15 min.

- SOs:

- roztopi¢ masto, dodac posiekany czosnek, poddusi¢, nie spali¢,

- doda¢ maki, zrobi¢ jasng zasmazke, nie robi¢ grud, doktadnie mieszac,
- dodac pasty pomidorowej i doktadnie wymieszac,

- doda¢ odrobiny bulionu z gotgbkoéw, dalej miesza¢ doktadnie,

- dodac¢ posolona, rozbita trzepaczkg smietane, z powrotem zagotowac,
- doda¢ sol i pieprz

bulion z tokajem — biecz stary

Sktadniki:

- kos¢ wotowa na wywar,
- wotowina,

- ngybyr

- cebula,

- czosnek,

- watrobki drobiowe,

- lis¢ laurowy,

- Ziele angielskie,

- pieprz czarny,

- marchewka,

- pietruszka,

- gatka muszkatotowa,
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- pomidory,

- wioska kapusta i seler,
- s0l,

- tokaj potstodki (furmit)

Plan dziatania:

- wywar z kosci — przecedzony, wrzucamy kawat wotowiny,

- grzyby, czosnek i watrébki drobiowe, liS¢ laurowy, ziele angielskie i pieprz czarny, marchewka, pietruszka, gatka muszkatotowa, pomidory
- po zagotowaniu zdjg¢ szum z rosotu,

- cebula i czosnek — na patelni, bez ttuszczu podsmazy¢ na rumiany kolor,

- wrzuci¢ do garnka

- pietruszka, marchewka lis¢ laurowy, pieprz i ziele angielskie, wtoska kapusta i seler, watrobki, sol

- gotowac 2 hrs na nieduzym ogniu,

- dodac grzyby i pomidory i jeszcze gotowac 0,5 h

- bulion przecedzi¢, doda¢ 3/4 szklanki tokaju furmit (podtstodki), nie gotowac, podawac

Wedréwka 61 - Smak kapusty

[ Puree z kapusty i ziemniakow | [ Zeberka duszone w kapuscie ] [ Stampot — zapiekanka z brukselka ] [ suréwka z kiszonej kapusty |

puree z kapusty i ziemniakow

Sktadniki:

- 1 kg — ziemniakow,

- 1 gtéwka kapusty,

- 1 gléwka czosnku,

- 10 kietbasek [pietruszkowo-czosnkowych] — lub co kto lubi
-0,51-mleka

- 0,25 kostki masta

Plan dziatania:

- ugotowac kartofle,

- obra¢ czosnek o dodac do gotujgcych sie ziemniakow,

- wykroi¢ gtgba z kapusty,

- a kapuste tadnie, drobno posieka¢ i dodac do kartofli i czosnku,

- mleko lekko podgrzac,

- odcedzi¢ to, co w garze nastgpnie dodac: masto, gatke muszkatutows, sdl, pieprz,
- wszystko sprytnie udusi¢ podlewajgc mlekiem — zeby wyszto puree,

- kietbaski obsmazyc na patelni

zeberka duszone w kapuscie

Sktadniki:

- 1 kg zeberek wieprzowych,

- 0,5 kg biatej kapusty,

- 0,5 kg kiszonej kapusty,

-1 cebula,

- 3 zgbki czosnku,

- 20 dkg boczku

- bulion, maka, olej,

- kminek, liscie laurowe, ziele angielskie,
- 80l i pieprz [tradycyjnie Swiezo mielony]

Plan dziatania:

- zeberka wrzuci¢ do garnka — niech sie obsmazg,

- potem sporo posoli¢ i popieprzy¢ [troche mnigj]

- dodac¢ pokrojong w kostke cebule i dusic,

- biatg kapuste poszatkowac i do miesa,

- dodac przyprawy [kminek — tyzeczke, liscie laurowe — 1, ziele angielskie — 3],
- wrzuci¢ kapuste [jedng i drugag],

- podla¢ bulionem i niech sie dusi,

- boczek pokroi¢ w kostke i obsmazy¢ na patelni,

- skwarki doda¢ do kapusty,

- a na wytopionym ttuszczu zrobi¢ zasmazke dodajgc troche maki,
- chwile jeszcze podusi¢ i smacznego...

stampot — zapiekanka z brukselkg

Skiadniki:
- 0,5 kg brukselki,
- 0,5 kg mielonego wieprzowo-wotowego,
- 0,25 kg pomidoréw,
- 3 jajka,
- 1 butka zwykfa i butka tarta,
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- kwasna $mietana,

- 20 dkg - zottego sera — GOUDA,
-1 cebula,

- papryka w proszku

- gatka muszkatutowa [nie oczna]

Plan dziatania:

- brukselkg ugotowag, ale na péftwardo [lub wg. szkoly FRYBURSKIEJ na pétmiekko],
- do mielonego doda¢ namoczona butke [tak jak na kotlety mielone],

- a potem pokrojong w kostke cebule, 1 jajko, sdl, pieprz, gatke,

- uformowac pulpeciki [moczac rece i deseczke] i obsmazy¢ je na patelni,

- naczynie do zapiekania wysmarowac mastem i osypac butkg tarta,

- na dno wtozy¢ odcedzong brukselkg potem klopsiki,

- na gére pomidory bez skorki pokrojone w kosteczke,

- wszystko pola¢ sosem: [tarty ser, kw. Smietana, 2 jajka, gatka, sol i pieprz],
- i do pieca na 0,5h w temperaturze 150-180 stopni

- i smacznego

suréwka z kiszonej kapusty

Sktadniki:

- kapusta kiszona,

- oliwa z oliwek,

- kminek,

- cukier,

- czerwona stodka mielona papryka,
- s, pieprz.

Plan dziatania:

- kapuste pokroi¢ [co by nie jes¢ anielskich wtosow — kto ogladat wie o co cho],
- doda¢ pozostate sktadniki

- i zajgdac sie tg bombg witaminowa,

Wedréwka 62 - Andaluzji smak

[ ajo blanco gaspacio — chfodnik | [ pesuga de pullo al. jerez |

ajo blanco gaspacio — chtodnik

Skiadniki:

- migdaty — nie gorzkie! — 150 g,
- namoczona butka,

- cebula,

- czosnek,

- ocet z cherry,

- oliwa z oliwek,

- woda,

- 200 g winogron,

- sol

Plan dziatania:

- migdaty obrane sparzyc,

- butke odcisng¢ doktadnie z wody, dodac cata cebulg i czosnek, migdaty i ocet winny, oliwa z 1 ttoczenia — zmiksowaé na papke,
gtadka, gestg mase,

- doda¢ wody, wymieszac¢, doprawic solg, zmiesza¢ do ptynnej konsystencji,

- schtodzi¢ (1-2 hrs);

- podawa¢ z obranymi i wypestkowanymi winogronami,

- kfas¢ na wierzch chtodnika przeciete na pot

pesuga de pullo al. jerez

Sktadniki:

- oliwa,

- bulion z kurczaka,
- brandy de jerez,

- cherry,

- czosnek,

- piersi z kurczaka (500 @),
- papryka czerwona,
- maka,

- tymianek,

- 80, pieprz
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Plan dziatania:

- oliwa na patelnig, kurcze piersi pokrojone w kostke odsgczy¢, obtoczy¢ w mace, posoli¢ i na rozgrzana patelnie; podsmazyc¢,
- po wyjeciu wrzuci¢ migso do miski, oliwe zostawi¢ na patelni,

- na patelnie wla¢ kieliszek potwytrawnego cherry, dola¢ szklanke bulionu z kurczaka,

- gotowac az potowa ptynu wyparuje (zredukowac),

- mieso doprawi¢ tymiankiem i pieprzem;

- posieka¢ czosnek i doda¢ do sosu — gotowac, doda¢ mieso do sosu — dusi¢ 10 min.,

- na 1 min. przed kohcem gotowania dodac oliwki nadziewane czerwona paprykg — przecigte na pot;

- podawac¢ z biatym pieczywem

Wedrowka 64 - Fiesta ze smakiem

[ Tuniczyk z jarzynami | [ Mozdzek wieprzowy w Sherry ] [ Safatka z osmiornic w sosie vinegret |
[ Mule z czosnkiem — Matze w sosie czosnkowo winnym |

tunczyk z jarzynami

Sktadniki:

- 2 - plastry fileta z tunczyka,
-1 —cebula,

- 1 —zielona papryka,

- 1 — czerwona papryka,

- 400 g — pomidoréw,

- 4-6 — ziemniakow,

- 1 — szklanka biatego wina,
- szczypta ostrej papryki w proszku,
- SOk z cytryny,

- oliwa

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- na patelne z oliwg (niezbyt mocno nagrzang) wrzucamy cebule pokrojong w pét krazki,

- mieszajgc dodajemy zielong i czerwong papryke pokrojong wzdtuz w paski 3-4 cm grub.
- dusimy to razem ok. 2 - 3 min

- ziemniaki kroimy w cienkie plasterki i doktadamy na patelnie i dusimy ok. 2 — 3min.

- dodajemy czosnek niezbyt drobno posiekany solimy i pieprzymy.

- nastepnie dodajemy pomidory w kawatkach lub paste pomidorows.

- kroimy tuszke z tunczyka w kawatki w poprzek wtékien na kawatki 5x 6 -7 cm i wrzucamy na patelnie i solimy i pieprzymy wszystko,
- dolewamy biatego wina dosc¢ sporo oraz skrapiamy sokiem z 1/2 cytryny,

- przykrywamy i dusimy wszystko do miekkosci ok. 1/2 godz.

- przed nafozeniem na talerz catg potrawe nalezy polac oliwkg

mozdzek wieprzowy w Sherry

Skiadniki:

- 500 g — mézdzku,

- 1 — cebula posiekana w kostke,

- 1 — marchewka pokrojona w stupki,
- 200 g — grzybow -pieczarek,

- 1- zgbek czosnku posiekany,

- 1 — szklanka wytrawnej sherry,

- peczek pietruszki posiekane;j,

- oliwa,

- biaty pieprz, sol

Plan dziatania:

- na lekko rozgrzang na patelni oliwie dorzucamy cebule i marchewke i dusimy je.

- mozdzek przed podaniem musimy optukaé, aby usuna¢ czesci kosci i krwi i gotowac przez kilka minut po tym czasie nalezy z niego
usung¢ bfony i w tym stanie nadaje sie do dalszej obrobki,

- grzyby siekamy w paseczki grub. 1/2 cm — [nie my¢ ich tylko przetrze¢ pedzelkiem],

- nastepnie dodajemy drobno posiekany czosnek i wszystko razem dusimy ok. 2 — 3 min.

- po z blanszowaniu dodajemy drobno posiekang pietruszke i nalewamy spory kieliszek sherry wytrawnego,

- wszystko razem dusimy ok. 10 min i nastgpnie dodajemy moézdzek, solimy i pieprzymy biatym pieprzem $wiezo zmielonym i przez kil-
ka minut dusimy bez przykrycia — Nie za dtugo aby wszystko sie rozpadto

Satatka z o$miornic w sosie vinegrette

Sktadniki:
-1 - osmiornica,
- 1 — cebula pokrojona w kostke,
- 1 — czerwona papryka pokrojona w bardzo drobng kostke,
- 2 — jajka na twardo pokrojone w kostke,
- peczek natki pietruszki poszatkowang drobno,
- lis¢ laurowy,
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- oliwa,
- ocet winny dobry
- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- podgotowac osmiornice przez ok. 1 — 2 godz w zaleznosci od wielkosci z lisciem laurowym i sola,
- nastepnie kroimy w talarki grub. do ok. 0,5 cm.

- wszystkie sktadniki taczymy z sobg dodajgc do nich duzg ilos¢ octu winnego i oliwki,

- pieprzymy i w ostatecznosci solimy.

- przed podaniem nalezy na ok. 1 godz. wstawi¢ do lodowki aby sie wszystko przegryzio.

mule z czosnkiem — matze w sosie czosnkowo winnym

Skiadniki:

- 1 kg — malzy w muszlach,

- 1 — cebula pokrojona w kostke,

- 5-6 zgbkdw czosnku pokrojone w kostke,

- 2 — szklanki biatego wina,

- 1 — papryczka chilli pokrojone w kawatki 1 cm,
- 2 —tyzki butki tartej,

- peczek natki pietruszki poszatkowanej,

- oliwa,

- 80l

Plan dziatania:

- oliwe rozgrza¢ na patelni pozostawiajac jej czes¢, na niezbyt rozgrzany ttuszcz dodac¢ cebule, czosnek aby sie zeszkKlity,

- nastepnie papryke lzejszg, natke pietruszki, wsypac butke tartg i wlac¢ biate wino i niech sie wszystko podgotuje kilka minut,
- do sosu wsypujemy $wieze mule i gotujemy do czasu az sig otworzg ok. 2 — 3 min.

- potem dolewamy reszte oliwy i potrawa jest gotowa,

- podawac¢ z sosem i np. butkg lub z bagietka.

Wedréwka 65 - Smak ziemi obiecanej

[ boeff strogonoff ] [ ozory cielece w sosie karmelowym | [ kluski — spazle |

boeff strogonoff

Skiadniki:

- poledwica wotowa,

- maka,

- masto,

- cebula,

- pasta pomidorowa,

- stodka papryka w proszku,
- s0l, pieprz,

- Smietana

Plan dziatania:

- mieso (nie soli¢) pokroi¢ w paski dftugosci wskazujgcego palca,

- omaczy¢, obsmazy¢ na roztopionym masle dosc¢ krétko, na mocnym ogniu

- wla¢ bulion wotowy, do tego startg cebule, gotowac 5 minut,

- do tego pasta pomidorowa — nie za duzo 1,5 tyzki, stodka papryka w proszku,

- wymieszaé, posoli¢, popieprzy¢, zagotowac, na koncu dola¢ $mietane, wczesniej ja posolic, zeby sie nie zwarzyta

ozory cielece w sosie karmelowym

Skiadniki:

- 0zory wotowe,
- lis¢ laurowy,

- Ziele angielskie,
- miod,

- karmel,

- masto,

- jarzyny i przyprawy
- masfo,

- maka jasha,

- cukier,

- woda,

- rodzynki,

- migdaty,

- ocet winny,

- pieprz, sol
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Plan dziatania:

- ozory — gotowac 1,5 hrs w posolonej wodzie,

- na wpot miekkie ozory wyjac i obra¢, do wywaru wrzuci¢ jarzyny i przyprawy

- obrane ozory z powrotem wrzuci¢ do bulionu i gotowa¢ 40 min. do absolutnej migkkosci
- SOs:

- 1/2 kostki masta — rozpuscic i zrobi¢ zasmazke z jasnej maki,

- do tego dola¢ bulionu, kilka chochli, jezeli wywar gorgcy do zasmazka zimna i odwrotnie, nie robi¢ grud, konsystencja rzadkiego so-

su,
- karmel:

- z cukru i wody — wody 2 razy mniej niz cukru, na ostrym ogniu mieszajgc do karmelizacji,

- wla¢ do sosu, ma by¢ nie ciggnacy sie, gotowac dalej, dorzuci¢ rodzynki i migdaty oraz octu winnego,
- gotowac az zgestnieje, dodac troche pieprzu do sosu

- ozorki kroi¢ w skosne plastry, uktadac i polewac¢ sosem

kluski — spazle

Sktadniki:

- szczypior,

- maka — 25 dkg,
- woda mineralna gazowana,
- masto,

- $mietana,

- bulion,

- jaja,

- cebula,

- kurki,

- bulion drobiowy,
- $mietana,

- s0l, pieprz

Plan dziatania:

- make i jedno jajko rozrabia¢ na ciasto dolewa¢ wody gazowanej tyle ile zabierze,

- wyrobi¢ na ciasto twardsze niz do klusek ktadzionych, konsystencja ciggnaca sie,

- dosoli¢, szczypiorek posieka¢ dodawac do ciasta i mieszac ciasto przykry¢ i odstawi¢ na 15 min.

- SOs:

- roztopi¢ masto, wrzuci¢ drobno posiekang cebule i zblanszowac,

- dorzuci¢ kurki i smazy¢ do wrzenia, dola¢ bulionu drobiowego — szklanke, gotowac ok. 15-20 min.,
- do $mietany doda¢ nieco maki i wody, wymieszac i posoli¢ i doda¢ do sosu,

- popieprzy¢, zagotowac intensywnie, ciasto porcjami wrzuca¢ do wrzagtku jak kluski ktadzione,

- gotowac do wyptynigcia, pol. sosem

Wedrowka 66 - Dziecinstwo ze smakiem

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

spaghetti z sosem pomidorowym

Sktadniki:

- 1 puszka Wtoskich pomidoréw [posiekanych],
- szczypta suszonego OREGANO,

- ser PARMEZAN -$wiezo starty,

- 3-4 tyzki oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia,
- 1/2 szklanki gestej stodkiej Smietany,

- 0,5 kg makaron spaghetti,

- gtéwka czosnku,

- 80l i pieprz

Plan dziatania:
- na patelni o grubym dnie-cigzkiej dodajemy oliwy, i czosnek (cafe zgbki z tupinami)

- po zrumienieniu wyjmujemy go, zmniejszamy ogien i dodajemy do oliwy pomidory (mozna réwniez razem z czosnkiem dodac¢ pokro-
jong na pot cebule, kidrg nalezy po zrumienieniu wyjac) i 2 szczypty suszonego oregano ($wieze dodajemy na koncu, suszone na po-

czatku)

- zwiekszamy ogien wszystko ma sie poddusic — pyrkac przez ok. 40 min

- w garnku do wrzacej, b. duzej i osolonej ilosci wody dodajemy w cafosci makaron.

- stodkg — gestg Smietane posolong zahartowac z czescig sosu i nastgpnie dodac do sosu i podgotowac,
- na samym koncu dodac soli i $wiezo zmielonego pieprzu,

- odcedzi¢ makaron niezbyt doktadnie,

- nastepnie do makarony w garnku dodajemy sos tak by caty makaron byt nim oblepiony.

- podawa¢ w miseczkach lub w gtebokich talerzykach

- na wierzch dodac troche $wiezo startego parmezanu.
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kurczak z frytkami

Skiadniki:

- Kurczak:

- 1 — wiejski kurczak,
- 1- gtéwka czosnku,
- 1 — peczek swiezego OREGANO,
- 0,5 — kostki masta,
- 80l i pieprz

- Frytki:

- 1 kg — ziemniakéw,
- olej do smazenia,

- szczypta cukru,

- sol

Plan dziatania:

- Do srodka kurczaka wsadzamy zgbki czosnku — nie obrane i pgczek oregano,

- kurczaka z obu stron posoli¢ i popieprzy¢ natrze¢ kurczaka mastem,

- troche masta wsadzi¢ do $rodka do kurczaka.

- Kurczaka wsadzi¢ do pieca w brytfannie.

- Frytki pokroi¢ w paski do miski z wodg wsypac tyzeczke cukru i wymieszac (cukier zrobi skorupke na ziemniakach, dzieki czemu be-
dg one chrupigce),

- frytki wsypac¢ do frytkownicy gdy ziemniaki sg jakby ugotowane w mato nagrzanym ttuszczu, wyja¢ z frytkownicy zwiekszy¢ temp.
tluszczu ok. 190,

- mozna dodac 2 zgbki czosnku i dopiero ponownie wiozy¢ frytki do frytkownicy.

- Po odcieknigciu z tluszczy wysypac je na talerzyk.

- Wyja¢ kurczaka z pieca i podawac z frytkami.

mus czekoladowy

Sktadniki:

- 2 —tabliczki gorzkiej czekolady,
- 3 —tyzki cukru pudru,

- 4 - jajka,

- 2 —tyzki masta,

- 4 —tyzki wody,

- 6 — tyzek ubitej Smietany

Plan dziatania:

- W garnku roztopi¢ czekolade na nieduzym ogniu,

- do zéttek dodac potowe cukru pudru i rozetrze¢ je na jednolitg mase.

- Czekolade co jaki$ czas wymieszac i po dodaniu masta powinna by¢ ciggnaca,

- calg czekolade dodajemy do naczynia z cukrem pudrem i doktadnie mieszamy na jednolitg mase.

- Nastepnie ubi¢ $mietane z kremowki tortowej 36%, jesli jest gesta to nie trzeba.

- Ubijamy biatka jajek z odrobing soli, po ubiciu potgczy¢ je z resztkg cukru pudru delikatnie mieszajac,

- do czekolady doda¢ ubitg Smietane tak aby czekolada nie zastygta nastepnie potaczy¢ piane z czekoladg mieszajgc wszystko razem.
- pozostawi¢ Mus na ok. 2 godz. w chtodnym miejscu do zastygniecia.

Wedrowka 67 - Narty ze smakiem

[ Kotleciki cielece ] [ Omlet z bundzem | [ Zupa ziemnaczana z chrzanem ] [ Piwo grzane |

kotleciki cielece

Skiadniki:

- 50 g cieleciny bez kosci (zgrabny kawatek cielgciny)
- 100 g oscypka

- 2 jajka

- Butka tarta

- Mgka

- Sol

Plan dziatania:

- Kotlet powinien by¢ wyciety doktadnie w poprzek widkien, nie wzdtuz bo wtedy mieso bedzie tykowate.

- Gdy kotlety sg pociete trzeba je lekko rozbic, i przygotowac panierke.

- Do jajek nalezy dodac¢ tartego sera zeby powstato co$ w stylu 'breji', jesli jest to za geste mozna dodac troche mleka lub wody.

- Migso nalezy obtoczy¢ w mace, w masie jajeczno-serowej (migso nie byto solone ale jajka byly), nastepnie w butce tartej. Trzeba
mocno uklepac aby ser sig nie odkleit.

- Rozgrza¢ masto na patelni, kotlet otrzepa¢ z nadmiaru tartej butki i potozy¢ na patelnie.

- Smazyc¢ z obu stron, tak by byto rumiane, pycha.

- Rozkroi¢ butke, posmarowa¢ mastem, wiozy¢ kotleta, mozna jeszcze dodac plasterek oscypka. Pyszna kanapka zamiast obiadu
w gorach.
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omlet z bundzem

Sktadniki:

- Omlet w wersji wysokogorskiej z bundzem - (nie omlet francuski-gruby, smazony z jednej strony, ale cienki smazony z obu stron)
- 6 jajek

- 200 g bundzu

- 1 peczek szczypiorku

- 1 tyzka masta

- s0l

- pieprz

Plan dziatania:

- Szczypiorek nalezy drobno posiekac, bundz tez nalezy pokroi¢ w kostke.

- To wszystko potem zostanie dodane do masy jajecznej.

- Whbic jajka, posoli¢, popieprzy¢, dodac szczczypiorek i bundz i wszystko doktadnie wymiesza¢. Masa powinna by¢ doktadnie wyro-
biona (miesza¢ widelcem), chodzi o to aby jak najwiecej powietrza dostato sie do srodka, bedzie on przez to pulchniejszy.

- Roztopi¢ masto na patelni, na bardzo goracg patelnie wlaé mase i dokfadnie rozprowadzi¢, powinna si¢ ona od razu od spodu $cigé,
potem mozna zmniejszy¢ gaz.

- Omlet nie musi by¢ bardzo gruby. Jak sie przysmazy nalezy go przewrdci¢, powinien by¢ rumiany (jesli przy przewracaniu sie rozpad-
nie nic nie szkodzi i tak bedzie wktadany migedzy butki).

- Wieloziarnistg butke przekroi¢, posmarowaé mastem, wiozy¢ chtodny omlet, zawing¢ w folie i gotowe do zabrania w gory.

Zupa ziemnaczana z chrzanem

Sktadniki:

- 6 ziemniakow

- 1 fyzka chrzanu (tarty, ale bez $mietany, moze byc¢ ze stoiczka)
-1 cebula (tarta)

- 100g boczku

- 1 szklanki $mietany

- 1,5 | bulionu

- 1 tyzki maki

- majeranek

- sol

Plan dziatania:

- Danie mozna przygotowywac na kuchence turystycznej.

- Zagotowac wode, ziemniaki pokroi¢ w ¢wiartki (jesli sg mate), ziemniaki ugotowac¢ na pét mieko, dodac kostki bulionowe, chrzan, ma-
jeranek (roztarty nad garnkiem — 2 garscie).

- Jak ziemniaki zmiekna, zdja¢ garnek z kuchenki, na patelni lekko podsmazy¢ boczek (surowy wedzony — pokrojony w drobng kostke,
dodac go do zupy, kitdrg nalezy znowu postawic¢ na gaz,

- Ostatnia rzecz — zageszczanie

- Smietana, maka i doktadnie wymieszac, tak zeby nie byto grudek, trzeba zahartowac — lekko posoli¢, doda¢ troche zupy, wymieszaé

i dodac do zupy.

- Kiedy cato$c¢ sie zagotuje, zupa zgestnieje, dodac $wiezo zmielonego pieprzu i mozna jesc.

- Od tradycyjnej ziemniaczanki rozni sie tym, ze dodano chrzanu, poza tym jest zrobiona na Kasprowym, ale smakuje w kazdych wa-
runkach.

pIwo grzane

Skiadniki:
-1/2 1 piwa

- 4 z0ttka

- 3 tyzki cukru
- 2 gozdziki

- cynamon

Plan dziatania:

- Do zéttek dosypac cukru, dos¢ duzo, tyle co na kogel mogel, potem dodac¢ odrobine cynamonu, 2 / 3 gozdziki i uciera¢ na 'biatg ma-
s¢' (kogel mogel).

- W dos¢ duzym garnku nalezy zagotowac wode, przygotowac drugie naczynie (np. stalowe), takie by mozna byto postawic je na tym
z wodg i zeby dno garnka nie dotykato wrzatku, powinna by¢ przerwa ok. 5 cm.

- Garnek z masg postawi¢ na garnku z wrzatkiem, dodac¢ jasna piwo caty czas mieszajgc, caly czas gotowac i mieszac, lecz nie dopro-
wadzi¢ do wrzenia bo wtedy zéttka by sie Sciety.

- To jest rodzaj zabajone, z tym ze klasyczny wioski deser zabajone robi sie z wina marsala?.

- Gdy ptyn zgestnieje na kremowg piane mozna podawac w pucharkach i pic.

- Mozna dodac¢ owoce.
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Wedrowka 70 - Pszczynski smak

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

zupa kminkowa

Skiadniki:

- 3 paczuszki kminku

- 1,5 | bulionu (najlepiej cielecego ale moze by¢ z kurczaka lub wotowy)
- 1 szklanka mleka

- 2 z6ttka

- 1/2 szklanki $mietanki

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- kminek wsypa¢ do garnka zawierajgcego odrobine wodly,

- wla¢ mleko i gotowac na wolnym ogniu przez 40 minut do godziny.

- przecedzi¢ wywar wlac¢ do innego garnka,

- dodac bulion, podgrzewaé. w miedzyczasie zrobi¢ kluseczki grysikowe

kluseczki grysikowe

Skiadniki:

- 150 g kaszy manny
- 2 jajka

- 1 tyzka masta

- sol

Plan dziatania:

- grysik wsypac do miski, wbi¢ do niego jajka, doda¢ masto, rozetrze¢, posoli¢. mase doktadnie wymieszac, pozostawi¢ do napecznie-
nia.

- do wrzgcej zupy wkiada¢ ciasto grysikowe przy pomocy tyzki namoczonej w zupie.

- ugotowac zupe doprawic¢ smietankg i zottkami

- w tym celu zottka wymieszac ze Smietanka, posoli¢, zahartowac odrobing goracej zupy i wla¢ delikatnie mieszajac do zupy

- doprawi¢ pieprzem.

knedel w serwecie

Skiadniki:

- 5 -6 czerstwych butek

- 100 g surowej szynki wedzonej
- 3 jajka

- 1/4 1 mleka

- 100 g masta

- butka tarta

- sol

Plan dziatania:

- butki namoczy¢ w mleku

- do miski wbi¢ jajka, doda¢ masto, utrze¢ na jednolita mase

- doda¢ odcisniete z mleka butki, dalej uciera¢

- szynke pokroi¢ w paseczki

- do miski z masg wsypac tyle butki tartej aby catos¢ uzyskata dos¢ twardg konsystencije,
- posoli¢, doda¢ szynke, jeszcze chwile wyrabiac.

- serwete wysmarowa¢ mastem, posypac tartg butkg

- przetozy¢ mase na serwete, ciasno zwing¢ w rulon, zaszy¢. wtozy¢ do wrzatku, ugotowac. wyciggna¢ ostroznie rulon z garnka na pot-
misek, pozostawi¢ knedel w serwecie az do ostudzenia

- rozwingC z serwety, pokroi¢ w dos¢ grube plastry

- na patelni rozgrza¢ masto, smazy¢ plastry knedla do zrumienienia

- przetozy¢ na pétmisek na plastry knedla wytozy¢ ozorki wieprzowe.

ozorki wieprzowe w sosie sardelowym

Skiadniki:

- 2 ozorki wieprzowe

- 3 marchewki

- 2 pory

-1 cebula

- 1 pietruszka

-1 selera

- 1 tyzka masta

- 6 filecikdw z sardeli (anchois)
- 1 szklanka $mietanki
- s0l, pieprz
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Plan dziatania:

- ozorki wiozy¢ do garnka z wrzgtkiem, dodac¢ warzywa, posoli¢, gotowac kilka godzin do migkkosci
- ugotowane obrac ze skorki

- na patelni roztopi¢ masto i wytozy¢ na nig fileciki z sardel

- dusi¢ do ich rozpadnigcia sie.

- wla¢ stodkg, gesta $mietanke kremowke. gotowac do zageszczenia

- ozorki pokroi¢ w plastry, doda¢ do sosu. posypac pieprzem

Wedréwka 72 - Wielkanocnhy smak Podlasia

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

pierogi z soczewica

Skiadniki:

- Ciasto:

- 3 szkl. maki,

- 1/4 szkl. wody,

- 1/4 szkl. mleka,

-1 jajo,

- sol

- Farsz:

- 1/2 kg zielonej soczewicy,
- 20 g boczku wedzonego,
- 3 cebule,

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Farsz:

- Soczewice bez moczenia ugotowag,

- wymieszac z cebula poszatkowana i duszona na skwarkach i przyprawami do smaku.
- Ciasto:

- Make wsypac do miski, zrobic maty dotek.

- Whic jajo, posoli¢, doda¢ mleko i wode i calo$¢ dobrze wyrobic na sprezyste ciasto.

- Ciasto rozwatkowa¢, wykrawac szklanka kolka, nakladac farsz i zlepiac pierogi.

- Wrzucac na wrzatek osolony, przemieszac i ugotowac.

- podawac z omasta zrobiona z cebutki i boczku.

schab z jajkiem

Sktadniki:

Schab:

- 1 kg schabu wieprzowego,
- 3jaja,

- sOl i pieprz, curry

Puree ziemniaczane:

- 1 kg ziemniakow,

- 1/4 szkl. siemienia Inianego mielonego,
- masto

Sos Sliwkowy:

- 1 szkl. bulionu z kostki,

- 1 fyzka masta,

- 2 tyzeczki maki,

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Schab:

- Schab oczyscic z ew. blonek i zbednego tluszczu,

- wyciac w srodku kieszen i nafaszerowac ja jajami.

- Wierzch natrze¢ solg, pieprzem i tagodnym curry (tego ostatniego nie za duzo).

- masto rozpusci¢ na patelni i obsmazyc na gorgcym szybko mieso, aby podczas pieczenia nie puszczalo sokow.
- Przetozy¢ schab do brytfanki, polac ttuszczem z patelni i wlozyc do pieca na ok. 1 1/2 h.
- Puree ziemniaczane:

- Ziemniaki odcedzic, doda¢ masto i uprazone na patelni mielone siemie Iniane.

- Dokladnie rozgnies¢ calos¢ tluczkiem.

- Siemie nada cudowny, orzechowy posmak puree.

- Sos sliwkowy:

- Sliwki wypestkowac, pociac bardzo drobno, przelozyc do garnka.

- 8liwki zalac bulionem i gotowac przez kilkanascie min., az zmiekna.

- Zrobic na patelni zasmazke:

- rozpusci¢ masto,

- doda¢ make i dokladnie, szybko rozprowadzic rozga.

- Zdjac z ognia i wla¢ zimne $liwki (ciggle intensywnie mieszajgc) wg zasady: zimna zasmazka — gorgcy wywar lub na odwrot.

- Ponownie postawic na gazie — gdy sie zagotuje, odpowiednio zgestnieje.
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kulebiak z kapusta

Skiadniki:

- Ciasto:

- 3 szkl. maki,

- 1/2 szkl. mleka,

- 3 g drozdzy,

- 1/4 kostki masta,

- 1 tyzeczka cukru,

- 2 jaja,

- 8ol

- Farsz:

- 1/2 kg kapusty kiszonej,
- 10 dag suszonych grzybow,
- 10 dag sloniny,

- 2 cebule,

- 80l i pieprz

plan dziatania:

- Farsz:

- Kapuste kiszona ugotowac z grzybami,

- okrasic pocieta cebutka podsmazona na skwarkach.

- Zmieli¢ i doprawic do smaku.

- Ciasto:

- Make wsypac do miski.

- Mleko podgrzac ze szczypta cukru, a masto osobno rozpuscié.

- Zrobic zaczyn z mleka i drozdzy — dobrze wymieszac i wla¢ do miski z mgka.

- Wbic 1 jajo i 1 zéttko i calo$¢ dos¢ dobrze wymieszaé tyzka.

- Nastepnie wla¢ masto, wymiesza¢ tyzka, a potem dokladnie reka, az ciasto zacznie odchodzic od reki.
- Zostawic do wyrosniecia na ok. 20-40 min., az ciasto podwoi swoja objetosc.

- Gdy juz urosnie dostatecznie, ciasto wylozyc na deske lub blat lekko rozwalkowac¢ na prostokat,
- podsypujac z dwoch stron troche maka.

- Posmarowac wierzch rozkloconym biatkiem (aby kulebiak sie nie rozlatywal)

- wylozyc farsz rozprowadzajgc go réwno po calej powierzchni.

- Nastepnie zwinac — zrolowac kulebiak jak rolade (dluzszym bokiem do srodka).

- Wlozyc kulebiak do kekséwki, wierzch lekko splaszczyc.

- Piec ok. 40 min., w temp. 180C.

Wedrowka 73 - Modny smak

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

zupa z bobu i kolendry

Sktadniki:

- 0,5 kg bobu (moze by¢ mrozony)
- 1 peczek kolendry

- 1 gtéwka czosnku

- 2 tyzki oliwy

- 1 kostka bulionu

- 1 szklanka stodkiej Smietany

- 80, pieprz

- masto

- pieczywo na grzanki

Plan dziatania:

- Gotujemy béb razem z czosnkiem i kostkg jarzynowa,.

- Po ugotowaniu odcedzamy warzywa,

- a wywar zostawiamy, gdyz to bedzie podstawa zupy.

- Bob nalezy wytuska¢ z twardych tupin.

- Obrany béb dusimy 2-3 minuty na oliwie na matym ogniu,

- nastepnie dodajemy kolendry (nie za duzo, gdyz jest bardzo aromatyczna) i miksujemy.
- Gdy mamy juz mase dodajemy do niej wywar (powstaly z gotowania bobu),
- $mietanke, sol, pieprz, doktadnie mieszamy i gotujemy (chwilke).

- Pieczywo kroimy w kosteczki i smazymy na masle, na matym ogniu,

- gdy s3 juz gotowe dodajemy je do zupy i gotowe.

szparagdi W sosie serowym

Skiadniki:

- 0,5 kg szparagoéw (mrozone, w Polsce sg jedynie w ofercie dla restauracii)

- 200 g sera Gruyer (starty, moze by¢ inny ser, ale powinien by¢ pikantny i ttusty)
- 2 tyzki maki

- 2 tyzki masta
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- 3 szklanki mleka

-1 cytryny
- gatka muszkatotowa

Plan dziatania:

- Szparagi gotujemy na parze.

- Sos, ktéry przyrzadzimy jest odmiang sosu beszamelowego, z dodatkiem sera to sos mourne?.

- W garnku rozpuszczamy masto, ale tak aby sie nie przypalito, nastgpnie dodajemy make,

- nie powinna si¢ ona zrumienic¢, gdyz sos beszamelowy jest sosem bardzo jasnym.

- llo$¢ masta powinna by¢ identyczna z iloScig maki.

- Masto i mgke mieszamy tak, zeby nie byto grud.

- Zdejmujemy garnek z ognia i dodajemy mleko (zimne!, zasada: do gorgcego — zimne, do zimnego - ciepte),
- caly czas mieszamy.

- Garnek spowrotem wstawiany na ogien,

- dodajemy przypraw (gatka muszkatotowa powinna by¢ starta bezposrednio przed dodaniem,

- bo wtedy jest najbardziej aromatyczna) i mieszamy co jaki$ czas.

- Dodajemy soku z cytryny, odrobine cukru (najmodniejszy jest brown sugar) i ser.

- Ser musi sie catkowicie rozpusci¢ w sosie,

- dodajemy odrobine pieprzu i mieszamy.

- Ugotowane na parze szparagi przektadamy do przygotowanej uprzednio foremki (tzn. wysmarowanej mastem),
- polewamy sosem i zapiekamy.

- Na wierzchu powinna sie utworzy¢ chrupigca skorupka.

tragiatelle z prawdziwkami

Skiadniki:

- 250 g tragiatelle (wtoski makaron — nitki)
- 200 g mrozonych prawdziwkéw (zeby zachowaty one swoj smak muszg by¢ mrozone od razu w temperaturze 70 stopni C)
- 2 zgbki czosnku

-1 cebula

- 1 tyzka masta

- 1 tyzka oliwy

- 1/2 szklanki biatego, wytrawnego wina

- 1 peczek pietruszki

- 1/2 szklanki $mietany

- 150 g parmezanu

- s0l, pieprz

Plan dziatania:

- Na rozgrzang patelnie dodajemy oliwe i masto (wiecej oliwy, masta wystarczy pot tyzki,
- bez oliwy masto by sig przypalito),

- dodajemy cebule i smazymy ja, tak aby jg jedynie lekko zeszkIi¢.

- Grzyby kroimy na spore plastry i dodajemy je do zeszklonej cebuli,

- catos¢ dusimy.

- Siekamy czosnek i dodajemy na patelnie (mniej wigcej w pofowie czasu duszenia sie grzybdow),
- zaraz potem zwigkszamy ogien i dodajemy wino.

- Gdy wino zniknie z patelni,

- danie solimy pieprzymy (Swiezo zmielonym pieprzem)

- i zmniejszamy radykalnie ogien.

- Dodajemy stodkg $mietanke 12%,

- mieszamy, gdy Smietanka sie troche wygotuje, catos¢ zgestnieje.

- Gotujemy makaron.

- Makaron wktadamy na czystg patelnie, polewamy sosem i mieszamy,

- podgrzewamy, dodajemy natke pietruszki.

- Sos powinien sig idealnie trzymac¢ makaronu.

- Przektadamy danie na talerz i posypujemy $wiezo startym parmezanem.

Wedrowka 74 - Wiosenny smak

[ Zupa wiosenna ] [ Kluseczki ze szpinaku ] [ Safatka rzymska | [ Zupa jarzynowa toskariska (aqua cotta) |

Zupa wiosenna

Sktadniki:

- 500 g biatej fasoli pertéwki (z wt. camellini) swiezej lub z puszki,
- 3-4 listki szatwi,

- 2 mate ostre papryczki,

- 4 pomidory,

- 3 tyzki oliwy,

- 4 szkl. bulionu jarzynowego,

- 4 zgbki czosnku,

- parmezan do starcia,

- s0l, pieprz
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Plan dziatania:

- Fasole $wiezg moczy¢ catg noc.

- Oliwe wla¢ na patelnie,

- wrzuci¢ na letniej oliwe grubo posiekany czosnek, papryczke i szatwig (smazy¢ ok. 4-5 min. na matym ogniu).
- Przez ten czas te aromatyczne przyprawy oddadzg oliwie smak.

- Do nie odcedzonej fasoli dodac¢ bulion i gotowac.

- Posieka¢ obrane pomidory,

- dodac¢ do oliwy z lekko podzioconym czosnkiem (pamietac) i reszte przypraw.
- Wszystko potgczy¢ i dusic¢ 3-4 min.

- Pomidory doda¢ do fasolki, gotowaé ok. 5 min.

- Posoli¢, popieprzy¢, dodac ew. troszke oliwy.

- Juz na talerzu posypac startym parmezanem.

kluseczki ze szpinaku

Skiadniki:

- Ciasto:

- 2 z0ttka,

- 2 peczki szpinaku,

- 1 szkl. kaszy mannej (grysik) lub butki tartej,
- 2509 twarozku kremowego lub RICOTTA,
- gatka muszkatotowa,

- s0l, pieprz

- Sos:

- 150 dag masta,

- parmezan,

- 15-20 dag szynki,

- parmezan,

- 1 filizanka kwasnej Smietany,

- 3 tyzki stotowe gestej Smietany,

- 80l ziotowa do smaku

Plan dziatania:

- Obcig¢ korzonki ze szpinaku, ew. przepiuka¢ i wrzuci¢ do osolonego wrzatku na 2-3 min.

- Odsgczy¢ wygniatajgc na durszlaku z wody (na dnie zostanie piasek ze szpinaku), drobno posiekac.
- Do szpinaku dodac¢ twarozek, zéttka i grysik.

- Nalezy pamietaj, aby kaszki mannej lub butki tartej dodawac po trochu, aby uzyskac konsystencje klusek ktadzionych.
- Doprawi¢ do smaku gatkg muszkatotowa, solg i pieprzem.

- Odstawi¢ na 0,5 h, aby grysik w masie napeczniat (z butkg tarta mozna natychmiast gotowac).

- Zagotowac wode z odrobing soli.

- Zamoczong we wrzgtku tyzka ktas¢ na wode kluski, krétko gotowac.

- Sos:

- Masto lekko zrumienic¢ na patelni,

- pola¢ nasze kluseczki, posypac startym parmezanem.

- Inny sos:

- Do roztopionego masta doda¢ pokrojong w kostke szynke i obydwa rodzaje $mietany.

- Po krétkim podgrzaniu polac 'szpecle' tak przygotowanym sosem.

- Posypac tartym serem

- Kluski mozna tez utozy¢ w wysmarowanym mastem naczyniu zaroodpornym,

- posypac¢ parmezanem i zapiec.

satatka rzymska

Skiadniki:

- 1 satata rzymska (taka z dtugimi lisémi, podobna do kapusty pekinskiej),
- 2 zgbki czosnku,

- 2 tyzki oliwy z oliwek,

- parmezan

Plan dziatania:

- Na patelni rozgrza¢ mocno olej,

- wrzuca¢ partiami oderwane od nasady sataty liscie.

- Uwaga! Pryska!

- Smazy¢, a raczej zblanszowac tylko chwilg, z 2 stron.

- W miedzyczasie szybko posieka¢ czosnek i posypac safate.

- Bardzo szybko podsmazyc.

- Sciggna¢ satate z patelni na talerz,

- posypac tartym parmezanem.

- Podawac do pieczywa.

- Mozna zamiast sieka¢ czosnku, doda¢ w cafosci na oliwe (letnig!) przed smazeniem sataty.
- Po obrumienieniu wyciggna¢ z patelni. Nada on aromatu oliwie i wtedy nie trzeba go jesc.
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zupa jarzynowa toskanska (aqua cotta)

Skiadniki:

-1 cebula,

- 2-3 zgbki czosnku,

- 3 pomidory,

- 1 marchewka,

- 2 ostre papryczki (peperencino),
- 0,5 peczka selera naciowego,

- 1 peczek botwinki,

- 4 70ttka,

- 2 tyzki oliwy,

- parmezan,

- czerstwawe pieczywo, np. ciabatta

Plan dziatania:

- Na letnig oliwe w garnku wsypa¢ pokrojony seler,

- poszatkowang cebule i startg na tarce marchewke.

- Dusi¢ wolno, nie rumienigc.

- Botwinke pozbawi¢ ogonkow, posiekac.

- Do garnka wkroi¢ czosnek, doda¢ botwinke, posiekane pomidory i roztarte w rekach papryczki.

- Dusic¢ ok. 5-8 min.

- Nastgpnie zawarto$¢ garnka zala¢ gorgcg wodg (zadnych kostek rosotowych) i gotowa¢ przez ok. 35-40 min. Po tym czasie dosoli¢
i dopieprzy¢ do smaku.

- Zz06ttka roztrzepac i wlac¢, aby sie Sciely.

- Zrobi¢ grzanki, ale nie cig¢ w kostke, tylko obsmazy¢ cate do$¢ grube kromki na goracej oliwie, z 2 stron.
- Mozna zgbek czosnku lekko nacig¢ i posmarowac gotowe juz grzanki.

Wedréowka 78 - Piwny smak
[ Zupa piwna z kapustg | [ Wotowina w piwie | [ Kurczak w piwie ]

zupa piwna z kapustqg

Skiadniki:

- kiszona kapusta
- kietbasa

- boczek

- cebula

- mielona papryka
- bulion

- piwo

Plan dziatania:

- do garnka wla¢ piwo i bulion [0,51 / 0,5], wlozy¢ kapuste i zagotowa¢
- boczek pokroi¢ w kostke i obsmazy¢ na patelni

- kietbase pokroi¢ w plasterki

- pokrojong cebule wrzuci¢ do boczku

- boczek, cebule, kietbase i papryke wrzuci¢ do zupy

wotowina w piwie

Sktadniki:

- 0,5 piwa karmelowego
- 700g wotowiny

- 100g boczku

- musztarda

- tymianek

- I. laurowy

- Ziele angielskie

- 2 marchewki

- szalotka — malutka cebula
- masto

- mgka

Plan dziatania:

- boczek pokroi¢, wrzuci¢ na patelnie i obsmazy¢

- do tego samego naczynia wotowina — szybko obsmazyc¢ ze wszystkich stron

- pokroi¢ szalotke i wrzuci¢ do migsa

- do piwa dodac¢ tymianek i pozostate przyprawy oraz pokrojong marchewke [w kostke lub plastry] obsmazony bekon, musztarde
- dosi¢ to wszystko okofo godziny
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kurczak w piwie

Sktadniki:

- 1 kurczak

- 0,51 piwa

- 2 kieliszki destylatu z ciemnego piwa
- 100g pieczarek [ciemnych]

- 1/2 szkl. $mietany [creamfresh]

- 11 masta

- 3 cebutki z octu

Plan dziatania:

- masfo rozgrza¢ na patelni

- kawatki kurczaka obsmazy¢ na srednim ogniu ze wszystkich stron
- posiekac pieczarki i wrzuci¢ do kurczaka

- destylat wla¢ na patelnie¢ i BOOM!!!

- dodac cebutki

- podla¢ wszystko piwem

- doda¢ $mietane [posoli¢, zahartowac]

Wedrowka 81 - Dancingowy smak

[ Flaki po Iwowsku ] [ Kotlety pozarskie | [ Banana heaven — Nowy Orlean |

flaki po lwowsku

Sktadniki:

- 1kg flakow

- 5 fyzek masta

- 2 tyzki maki

- 3 tyzki parmezanu
- 3 tyzki butki tartej

- imbir

- czerwona papryka
- |. laurowe

- majeranek

- szczypta gatki muszkatotowej
- marchewka

- pietruszka

- seler naciowy

- cebula

- kapusta

Plan dziatania:

- do ugotowanych flaczkéw dodac . laurowy i pieprz

- warzywa [marchew, pietruszka, seler] posiekac na grubej tarce i dusi¢ na masle
- dodac do flaczkow imbir i czerwong papryke

- na masle zeszkil¢ cebule doda¢ make — wymiesza¢ z wywarem i zahartowac

- doda¢ zrumieniong butke tartg,

- flaczki pola¢ lub wymieszac z cebulg, b. tartg, posypac pieprzem i parmezanem

kotlety pozarskie

Skiadniki:

- 4 piersi z kurczaka [zmielone]
- 3 jajka

- 5 fyzek masta

- groszek zielony

- papryka

Plan dziatania:

- oddzieli¢ zoftka od biatka

- utrze¢ 2 zéttka z mastem

- biatka ubi¢ na piane [z dodatkiem soli]

- mieso wymieszac z butkg tartg, zottkiem i piang [ale B. DELIKATNIE]

- z migsa formowac sznycelki [mafe kotleciki] obtoczy¢ w zottku i mace
- kotleciki samzy¢ na masle,

- na drugiej patelni obsmazy¢ groszek na masle

banana heaven — Nowy Orlean

Skitadniki:

- 2 banany

- szczypta cynamonu
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- 2 tyzki brown sugar

- masto

- 1/4 | skou ze $wiezych pomaranczy
- rum lub likier bananowy

Plan dziatania:

- masto na patelnie i na matym gazie

- + cukier i wymiesza¢

- + cynamon

- + banany pokrojone na pét

- + sok pomaranczowy

- i grzaC az wszystko zgestnieje

- flambirowac rumem

- podawa¢ z lodami wanilowymi

- a jako dodatek moze byc¢ przenne pieczywo namoczone w mleku
- i obtoczone w cynamonie i obsmazone na masle

Wedrowka 82 - Dawnych wspomnien smak

[ Pierogi z kapustg rakami i smardzami | [ Eskalopki z sarny | [ Suflet z Zubrowka ]

pierogi z kapustg rakami i smardzami

Skiadniki:

- Farsz:

- 2 cebule

- 2 tyzki oleju

- 10 g suszonych smardzéw
- 200 g kiszonej kapusty

- 100 g szyjek rakowych

- majeranek, tymianek

- s0l, pieprz

- Sos rakowy:

- 8-10 rakow

- 2 cebule

- 2 tyzki oliwy

- 1 kieliszek biatego wina

- 2 szklanki $mietany (kwasnej)
- 1 kieliszek wodki

- masto, sol, pieprz

Plan dziatania:

- Przygotowanie farszu:

- Na rozgrzang patelnie wla¢ olej, doda¢ drobno posiekang cebulke, niech sie lekko zeztoci po czym dodac lekko przesiekane szyjki
rakowe. (Jak sie robi szyjki — gdy raki sg podgotowane, palcami zmiazdzy¢ chitynke i z odwioka wyja¢ szyjke rakowa, usuwajgc row-
niez czarng zytke)

- Kapuste nieco przesieka¢ i dodac na patelnie, smardze posieka¢ na drobno i rowniez dodac na patelnie, nastepnie dodac ziota (nie
siekac tylko rwac rekoma lub rozcierac).

- Gdy farsz sie wymiesza i wysmazy trzeba go ostudzi¢, po czym dodac 1 surowe jajko. Nalezy tez go odrobing go doprawic solg i bia-
tym pieprzem, po czym cato$¢ wymieszac.

- Zrobic ciasto na pierogi (rozwatkowac tak aby powstat kwadrat).

- Gdy ciasto jest gotowe nalezy na ptachte ciasta rozktada¢ kupki farszu (nie za duzo aby nie wylatywat), gdy juz jest natozony jeden
rzadek kupek farszu trzeba zawing¢ kawatek ciasta, tak zeby farsz byt pokryty z obu stron, tak przygotowane ciasto mozna odkrawaé¢
szklanka i zlepia¢ boki tak, zeby powstaly pierogi.

- Ten opis jest moze nieco skomplikowany, zatem pierogi mozna formowac takze swoim sprawdzonym sposobem.

- Zagotowac¢ wode, dodac do niej odrobine oleju i nieco jg posoli¢, wrzuci¢ pierogi i gotowac.

- Przygotowanie sosu:

- Skorupki rakéw lekko rozgnie$c¢ i wrzuci€ raki rozgrzane na masto (na patelnie), chwile je poddusi¢ i doda¢ drobno posiekang cebule.
Raki z cebulg smazy¢ chwilke po czym zala¢ catos¢ biatym wytrawnym winem. Wino musi odparowaé¢ (musi zredukowa¢ swg objetosc
mniej wigcej 0 2/ 3). Sos musi sig dusi¢ dos¢ diugo, gdy juz wino odparuje doda¢ kwasng $mietane i ziota (tymianek i majeranek,

z przewagg majeranku). Sos moze si¢ gotowac nawet dwie godziny, na koncu skorupki racze si¢ odcedza. Na samym koncu dodaje-
my tarki? (chodzi o wédke), ale robimy to, gdy juz zdejmiemy sos z ognia, tak zeby aromat tarki? nie wyparowat. Sos powinien by¢
jednorodny, wszystko powinno si¢ doskonale rozprowadzic.

eskalopki z sarny

Sktadniki:

- Mieso:

- 6509 schabu sarny

- 50 ml miodu

- 150 ml wodki

- 2 tyzki orzeszkow pini (sosny srodziemnomorskiej)
- listki laurowe, gozdziki

- majeranek, rozmaryn
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- 8-10 ziaren jatowca

- 2 fyzki masta klarowanego

- 100 g chatki

- 80, pieprz

- Sos:

- 2 tyzki brusznicy

- 1 tyzka borowek

- 2 kieliszki czerwonego wina

- 1 tyzka czerwonego octu winnego
- 1 szklanki wywaru z dziczyzny
- 80|, biaty pieprz

Plan dziatania:

- Na wstepie nalezy potgczy¢ miod z wodka. Najpierw trzeba midd rozgrzac, wla¢ go do garczka i podgrzewajac go hada¢ mu ptynng
konsystencje, nalezy przy tym jednak uwazac by miod sig nie skarmelizowat. Tylko gesty miod pod wptywem temperatury rzednie, gdy
jest rzadki trzeba go natychmiast zdjg¢ z ognia. Teraz dolewac wodke, caly czas mieszajac.

- Wiozy¢ mieso do miski po czym zalac je przygotowanym wcze$niej miodem z wédkg. Dodac kulki jatowca (przed dodaniem nalezy
je rozgnies¢), 3 liscie laurowe, gozdziki (nie za duzo) i ziofa.

- Mieso powinno sie marynowac 48 godzin.

- Gdy migso jest juz zamarynowane, nalezy wyjac je z zalewy potozy¢ na deseczce i pokroi¢ wzdiuz widkien, lekko ukosnie. Poniewaz
migso jest bardzo delikatne, nie ma sensu rozbija¢ go tluczkiem, mozna je rozgniesc lekko dtonia.

- Rozgrzac ttuszcz na patelni i smazy¢ mieso 1 minute z kazdej strony, po czym flambirujemy (pola¢ alkoholem i zajg¢ ogniem), patel-
nie zdjg¢ z ognia i eskalopki zdja¢ z patelni.

- Z orzeszkow, zmielonej chatki robimy chrupigcg skorke, tzn. oblepiamy eskalopki i wkitadamy na maksymalny ogier na chwile do pie-
karnika.

- Zeby to wszystko co podczas smazenia migsa przywarlo do patelni sie nie zmarnowato, dokonujemy deglasacii tzn. zalewamy patel-
ni¢ czerwonym wytrawnym winem i gotujemy, mieszajgc, tak zeby wszystko z dna odpadto. Nastgpnie catos¢ przelewamy do garczka
i sporzadzamy z tego wywaru sos. Do wywaru dodajemy brusznic i boréwek, gotujemy tak, zeby owoce sie rozpadty, do tego dodaje-
my jeszcze wywar z gotowanych kosci i wszystkich ochtapow z dziczyzny (ciemny, gesty) co$ w rodzaju sosu hiszpanskiego. Calosé
gotujemy aby byto jednolite i przepigknej konsystencji.

- Tak przygotowane danie (eskalopki z sosem) mozemy podac z plackami ziemniaczanymi i smazonymi z cebulkg borowikami.

suflet z Zubrowka

Skiadniki:

- Suflet:

-4 jajka

- 1 tyzka cukru

- 1 kieliszek zubréwki

- 1 tyzka stopionego masta
- Sos:

- 200g malin

- 200ml koncentratu z jabtek

plan dziatania:

- Naczynie, w ktorym bedziemy piec suflet, smarujemy mastem, poczym obsypujemy odrobing cukru. Bierzemy jajka, oddzielamy biaf-
ka od zéttek. Biatka ubijamy na sztywng piane, a do zéttek dodajemy zubrowki, cato$¢ bardzo delikatnie mieszamy, tak zeby piana nie
opadfa. Mase wlewamy do wczesniej przygotowanego naczynia i pieczemy w temperaturze 180 stopni (nie otwiera¢ piekarnika w cza-
sie pieczenia, bo suflet opadnie) przez ok. 11 minut (czas zalezy od wielkosci naczynia, 11 minut to naczynie — miseczka ma zupe np.
zurek ok. 300 ml).

- Suflet pieczemy a w tym czasie mozna przygotowac sos, robimy o ze skondensowanego soku jabtkowego i malin.

- Po upieczeniu sufletu i przyrzadzeniu sosu, w suflecie na czubku robimy otwor przez ktory wlewamy sos, sos opada na dno, a caly
suflet przesigka jego smakiem.

- Kazdemu czasami nalezy sie odrobina luksusu.

Wedréwka 84 - Szwedzki smak

[ dorsz z jarzynami | [ wotowina po marynarsku ] [ wotownia a’la lindstorm | [ kanapka szwedzka — smolduch ]

dorsz z jarzynami

Skitadniki:

- 4 filety z dorsza

- 4 marchewki

- 2 biate rzodkwie

- 1 tyzeczka cukru

- 2 tyzki masta

- 2 jajka ugotowane na twardo
- 1 tyzeczka kawioru

- 1 szklanka wody

- 80, pieprz

Plan dziatania:
- Filety z dorsza posoli¢, popieprzy¢ i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na godzing i 40 minut.
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- W garnku rozpusci¢ masto.

- Jarzyny pokroi¢ w grube paseczki, wrzuci¢ na masto, dola¢ troche wody i doda¢ cukier.

- Przykry¢ tak, aby para miata ujscie (aby woda odparowata).

- Udusi¢.

- Filety utozy¢ na odwréconym do goéry dnem talerzu i potozy¢ na patelni lub garnku z gotujgca sie woda.

- Przykry¢ i od momentu zagotowania podgrzewac 10 minut (woda musi tylko mrugac).

- Ugotowane filety przetozy¢ na pétmisek, obok utozy¢ uduszone na masle warzywa, kawior i drobno pokrojone jajka.

wotowina po marynarsku

Sktadniki:

- 8 befsztykow wotowych
- 8 duzych ziemniakow

- 4 cebule

- 1 tyzeczka tymianku

- 2 liscie laurowe

- 1 butelka jasnego piwa
- 1 tyzka masta

- peczek natki pietruszki
- sOl, pieprz

Plan dziatania:

- Roztopi¢ masto na patelni.

- Z poledwicy wykroi¢ befsztyki, delikatnie rozgniesc¢ je dionig i szybko smazy¢ z obu stron na masle.
- Cebule pokroi¢ w potplasterki, zeztoci¢ jg na masle pozostatym ze smazenia migsa.

- W garnku utozy¢ najpierw przesmazong cebule, na nig mieso a na to wytozy¢ surowe, pokrojone w plastry ziemniaki.

- Dodac tymianek, lis¢ laurowy i duzo soli i pieprzu.
- Wla¢ piwo, przykry¢ i cato$¢ dusic ok. pét godziny.
- Wytozy¢ na talerz, posypac natkg, pieprzem i sola.
- Obok potozy¢ marynowane buraczki.

wotownia a’la lindstorm

Sktadniki:

- 600 g mielonej wotowiny

- 100 g posiekanych marynowanych buraczkow
- 1 tyzka kaparow

- 100 g posiekanej cebuli

- 2 z6ttka

- 2 tyzki masta

- 50 ml soku z burakow

- s0l

- biaty pieprz

Plan dziatania:

- Do zmielonej wotowiny dodac¢ zottka, posiekang cebule, posiekane buraczki, kapary, sok z burakow (nie koncentrat!).

- Wyrobi¢ na jednolitg mase.

- Na koncu posoli¢ i popieprzy¢, wymieszac.

- Zmoczy¢ deske i zmoczonymi dforimi formowac kotleciki, uktada¢ na desce.

- Rozgrza¢ masto na patelni, ktas¢ kotleciki, smazy¢ dos¢ szybko, aby mieso w srodku bylfo lekko rozowe.
- Wytozy¢ na talerz, obok potozy¢ cate marynowane buraczki.

kanapka szwedzka — smolduch

Sktadniki:

- podtuzna stodka butka

- pasta majonezowa z krewetkami i ogonkami rakow
- peczek zielonego koperku

Plan dziatania:
- W $rodek podtuznej, lekko stodkiej butki wiozy¢ paste majonezowg z krewetkami i ogonami rakow.
- Na wierzch potozy¢ koperek.

Wedréwka 86 - Cztery pory smaku

[ Nalesniki z serem ] [ Risotto jarzynowe ] [ Czarny bez w ciescie | [ Zupa kacza |

nalesniki z serem

Sktadniki:

- ciasto:

- 300g maki

-1 1/2 szklanki mleka
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- woda gazowana

- 3 jajka

- 2 tyzki oleju

- farsz:

- 300g sera [bryndza lub bunc]
- koperek

- masto

- Smietana

- oscypek

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- sktadniki na ciasto wymiesza¢ i smazy¢ nalesniki na goracej patelni

- roztopione masto doda¢ do zmielonego sera

- dotozy¢ tyzke kwasnej smietany, siekany swiezy koperek

- posoli¢ i popieprzy¢

- nafaszerowac nalesnika — posypac startym oscypkiem — zamkna¢ nalesnika
- i obsmazy¢

risotto jarzynowe

Sktadniki:

- 300g ryzu ARBORIO [krotki i pekaty]
- marchewka

- sieckana cebula

- cukinia w potplasterkach

- seler naciowy [a dokladnie korncowka]
- wioski koper

- kalarepka

- szatwia

- 0,7I bulionu

- parmezan

Plan dziatania:

- na rozgrzane na patelnii masto wrzucic:
- 3 listki szatwi

- cebule

- koper wioski

- i calg reszte

- zwigkszy¢ ogien i wsypac ryz

- zala¢ to bulionem i kilka minut gotowaé
- doda¢ masilo i starty parmezan

czarny bez w ciescie

Sktadniki:

- 250g maki

- woda

- jajka

- sol

- kwiaty czarnego bzu z todyzkami

Plan dziatania:

- zrobi¢ pétptynne, lekko posolone ciasto

- moczy¢ bez w ciescie i smazy¢ na patelni

- podawac¢ polane syropem z czrnego bzu lub posypane c. puderem

zupa kacza

Skitadniki:

- 1 rosofowa kaczka

- warzywa jak na rosot

- 1-2 lidcie laurowe

- Ziele angielskie

- 1/2 gtéwki kapusty wioskiej
- 2-3 marchewki

- 4-5 ziemniakow

- 150g surowego boczku

Plan dziatania:

- ugotowac bulion z catym zestawem warzyw

- kapuste gotowac¢ 5 min [10min na MAXA] w osobnym garnku [zeby zostawita smak]
- nastepnie dodac jg do bulionu

- na koniec dorzuci¢ boczek w kawatkach
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Wedrowka 87 - Kolejowy smak

[ Kurczak po pilznenisku ] [ Corn Chowder [zupa] ] [ Tagliatelle z tososia |

kurczak po pilznensku

Skiadniki:

- 1 kurczak

- 1/2I jasnego piwa
- 2 tyzki masta

-1 cebula

- 2 butki

- 50 g rodzynkow

Plan dziatania:

- masto roztopi¢ na patelni

- butki i rodzynki zamoczy¢ w piwie

- kurczaka osoli¢ i opieprzy¢, a nastgpnie obsmazy¢ [na poczatek skorkg na dof]

- doda¢ pokrojong cebule

- zdjg¢ z patelni, gdy mieso bedzie miekkie

- cale to dobro z patelnie zagesci¢ namoczong butkg i rozgotowac, a nastepnie przecedzi¢ przez sitko
- 80s wrzuci¢ na patelnig dodac rodzynki i jeszcze chwile pogrzac

corn chowder [zupa]

Skiadniki:

- 100g bekonu

- jarzyny [ cebula, papryka, kukurydza, seler naciowy]
- ziemniaki

- suszony tymianek

- oliwa z oliwek

- tabasco

- 1,51 bulionu z kurczaka [ew. jarzynowego]

Plan dziatania:

- oliwe na patelnie i obsmazy¢ bekon i pokrojong cebule

- dodac¢ pokrojony seler naciowy [z lisciem] i zielong papryke i dusi¢ 2min

- podlac to bulionem

- dodac¢ kukurydze + ziemniaki + tymianek [nie za duzo] + tabasco ]
- zrobi¢ zasmazke — na patelnig: masto + maka + $mietana + sél wymiesza¢ — NIE GOTOWAC
- dodac¢ to do zupy i wtedy zagotowac

tagliatelle z tososia

Skiadniki:

- 400g makaronu

- 150g wedzonego tososia
- Smietana

- kapary

- oliwki

- wino

- szafran

- biaty pieprz

- parmezan

Plan dziatania:

- oliwe wla¢ na patelnie

- dodac siekane kapary + wino + szczypte szafranu + b. pieprz

- nastepnie $mietane i fososia w kawatkach

- ugotowa¢ makaron

- wymieszac¢ wszystko zgodnie ze sztukg witoskiej kuchni [w jednym garze]
- podawaé posypane parmezanem
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Wedréwka 88 - Marynarski smak

[ Zrazy po nelsonsku | [ Klops [meatloaf] | [ Grysik ] [ Grochowka |

zrazy po nelsonsku

Skiadniki:

- 600g poledwiczek wotowych

- 7 ziemniakow

- 1/41 wywaru z suszonych grzybow

- 1 kieliszek wina MADERA - ew. PORTO [geste i stodkie]
- 2 tyzki masta

- 1 tyzka maki

- 1 cebula

- sol

- pieprz

Plan dziatania:

- kartofle [ziemniaki, pyry] ugotowa¢ na péttwardo — bo bedg jeszcze smazone
- na patelni roztopi¢ masto i wrzuci¢ tam pokrojong cebule

- z poledwiczek wykroi¢ btony, a nastepnie pokroi¢ mieso w plasterki [2cm]

- do cebuli dorzuci¢ tyzke maki, potem zdjgc z ognia i dodac:

- + wino + wywar z grzybow i wszystko podgrza¢ zeby zgestniato

- mieso rozbi¢ dtonig

- popieprzy¢

- obsmazy¢ na masle

- podawac z sosem + pokroionymi ziemniakami + grzybami

klops [meatloaf]

Skiadniki:

- 800g mielonej wotowiny [ew. cieleciny]
- 1/2 szklanki pasty pomidorowej

- butka namoczona w mleku

- maka

- 2 jajka

- natka pietruszki

- marchewka ugotowana na poftwardo
- 100g wedzonego boczku

- cebula

- cynamon

- oregano

Plan dziatania:

- do migsa dodac¢: + jajko +cebule +natke pietruszki + oregano + odcisnietg butke +paste pomidorowa
- posoli¢ i popieprzy¢

- deske posypac b. tartg i uformowac klopsa

- a nastgpnie wsadzi¢ go do brytfanki

- w garneczku roztopi¢ masto i wrzuci¢ tam marchewke [w plasterkach]

- doda¢ troche: cynamonu, cukru, masta i dusi¢ 2-3 minuty

- podawac z peree zmiemniaczanym,

- talerz przyozdobi¢ $wiezym oregano

grysik

Skitadniki:

- 1/2 mleka

- 1/2 szkl. grysiku
- 1 tyzka cukru

- 1 tyzka cacao

- 1 fyzka masta

- sol

Plan dziatania:

- zagotowac¢ mleko

- dodac¢ odrobing masta

- wsypywac grysik i caly czas mieszac

- doda¢ odrobine cukru

- wyla¢ na ptaski talerz

- posypac¢ ciemnym dobrym cacao i cukrem [ew. pola¢ sokiem]
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grochoéwka

Skiadniki:

- 2509 zottego tuskanego grochu [ew. z puszki]

- jarzyny jak na rosot [marchew, pietruszka, seler]
- 200g boczku

- 3-4 zgbki czosnku

- majeranek

- cebula

Plan dziatania:

- jarzyny obrac¢

- boczek obsmazy¢

- jarzyny + boczek + groch rozgotowaé do migkkosci

- nastepnie jarzyny zmiksowac

- dodac¢ cebule + majeranek rozgnieciony w dfoniach + czosnek

Wedroéwka 89 - Gdynia ze smakiem

[ Zupa nic ] [ tosos na desce ] [ tosos z rusztu | [ Zupa rybna |

zupa nic

Sktadniki:

-1/2 1. mleka

- 4 jajka

- laska wanilii

- 170 g cukru pudru
- 1/4 tyzki cynamonu

Plan dziatania:

- laske wanilii nacig¢ wzdtuz i wrzuci¢ do mleka;

- biatka oddzieli¢ od zoftek;

- Z biatek ubi¢ piane;

- zagotowac¢ mleko;

- do piany dodac cynamon i c. puder;

- naktadac 'kuleczki' na gotujgce sie mleko — odwrdécic i wyjac

- do zottek dadac cukier i wymieszaé, nastepnie doda¢ mileko [gorgce, ale nie wrzgce]
- a nastepnie troche to pogotowac, ale nie doprowadza¢ do wrzenia

tloso$ na desce

Skitadniki:
- fosos

- ziota

- cytryna

- dobry koniak
- sol

- [deska]

Plan dziatania:

- fososia samrujemy [szczerze] ziotami [majeranek, czosnek, estragon];
- skrapiamy sokiem z 1 cytryny

- polewamy dobrym koniakiem

- solimy

- nabijamy 'kijkami' na deske i pieczemy przy ogniu okoto 40 minut

tosos z rusztu

Sktadniki:

- fosos

- midd [byle nie gryczany]
- oliwa z oliwek

- ocet winny

- sol

- tabasco

Plan dziatania:

- posmarowac tososia wszystkimi sktadnikami
- i piec 5 minut z kazdej strony
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zupa rybna

Skiadniki:

- 1 litr bulionu rybnego

- 1 kg filetow z morskich ryb [fladra lub dorsz]
- 6 tyzek oliwy

- 5 pomidoréw

-1 zielona

- i1 czerwona papryka

- 5 zgbkdéw czosnku

- 3 cebule

- 4 kromki pszennego chleba

- 80l

- pieprz

- bulion rybny:

- glowa tosia — znaczy sie tososia,

- warzywa jak na rosot

- przyprawy tez [ziele angielskie, |. laurowe, sol]

Plan dziatania:

- glowe ryby wrzuci¢ do gorgcej wody i gotowac okoto 30-40 min
- z warzywami i przyprawami

- SOS - soflito

- na rozgrzang oliwe wrzucic:

- posiekang w potplasterki cebule,

- siekany czosnek — potrzymac to razem 2-3 minuty
- dodac papryke i pomidory + pieprz

- trzymac tak dtugo, az zmieknie

- dodac to wszystko do wywaru z rybiej glowy

- wrzucic¢ filety pokrojone na mniejsze kawatki

- grzanki wrzuci¢ na patelnie i obsmazy¢ z 2 stron

- przed podaniem posmarowac czosnkiem

Wedrowka 92 - Bieszczadzki smak

[ Zupa dzicza ziemniaczana | [ Karkdwka dzicza z rusztu | [ Pieczen z dzika | [ Schab z dzika |

zupa dzicza ziemniaczana

Sktadniki:

- 600 g miesa z dzika,
- 6 ziemniakow,

- 2 marchewki,

- 1 pietruszka,

- 2 fyzki smalcu,

- 3 tyzki maki,

-1 cebula,

- 2 fyzeczki papryki w proszku,
- 2 tyzki $mietany,

- 1 zottko,

- sOl i pieprz

Plan dziatania:

- Do zimnej wody wrzuci¢ pokrojone w kostke migso dzika, gotowac ok. 0,5 h.

- Posieka¢ marchewke i pietruszke w kostke, doda¢ do zupy.

- 10 min. przed koncem gotowania wrzuci¢ do zupy pokrojone ziemniaki i zasmazke paprykows.
- Nastepnie posoli¢, popieprzy¢ zupe i zabieli¢c Smietang z zottkami

- (Smietane rozktocic z zottkami, zahartowac odrobing goragcej zupy).

- Natychmiast po wlaniu $mietany, garnek sciggna¢ z ognia, bo inaczej zetng si¢ nam zéitka w zupie.
- Zasmazka:

- Na patelni rozpusci¢ smalec,

- lekko zeztoci¢ drobno posiekang cebulke,

- doda¢ papryke w proszku i od razu make.

- Szybko rozpusci¢ w smalcu (nie zasmazac, nie brgzowi¢ maki!).

- Zdja¢ z ognia i dodac¢ troszke zimnego ptynu i doktadnie wymieszac, zeby nie zrobity sie grudki.

karkowka dzicza z rusztu

Skiadniki:

- 800 g karkowki z dzika,

- 80l i pieprz

- Marynata:

- 4 tyzki oliwy,

- 2 tyzki octu winnego,

- 1 tyzka suszonego estragonu
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Plan dziatania:

- Karkdwke pocigé na 'stuszne' kotlety wzdtuz wtdkien,

- porzadnie wyklepa¢ tluczkiem i wtozy¢ do marynaty na ok. 20-30 min.

- Po lekkim osgczeniu, kotlety potozy¢ na ruszt.

- Gdy migso bedzie juz podpieczone, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku.

- Do marynaty nigdy nie dodajemy soli, bowiem sél wycigga z migsa soki.

pieczen z dzika

Skiadniki:

- 1,5kg migsa z dzika (schab, topatka, karkowka),
- 300 g suszonych Sliwek (najlepiej polskie, wedzone),
- 3 tyzki oleju,

- 1,5 szkl. wytrawnego czerwonego wina,

- Sucha bejca:

- kolendra,

- Ziele angielskie,

- lis¢ laurowy,

- jatowiec,

- 4 zgbki czosnku,

- 1 tyzka soli,

- pieprz

Plan dziatania:

- Sol rozgrza¢ na patelni.

- Ziofa na marynate zmieli¢, wcisng¢ czosnek,

- dodac do soli i chwile wszystko razem podgrzac.

- Mieso rozlozy¢ na blacie, obsypac przyprawami i porzadnie natrze¢ z obydwéch stron.

- Nastgpnie migso zostawiamy tak na 1-do 3-4 dni (w zalezno$ci od tego, jak stary byt dzik).

- Po uptywie odpowiedniego czasu macerowania, szpikujemy migso $liwkami (ostrym cienkim nozem robimy mate, acz gtebokie dziur-
ki i wktadamy wen $liwke) dos¢ gesto.

- W dalszej kolejnosci wrzucamy mieso na bardzo gorgcy ttuszcz i obsmazamy z na ostrym ogniu obu stron, aby pozamykac¢ wszelkie
pory migsa.

- Gdy migso jest juz zrumienione, zalewamy go winem,

- dodajemy czosnek i reszte Sliwek,

- przykrywamy naczynie i wktadamy do pieca.

- Po upieczeniu podajemy migso pokrojone w plastry,

- polane sosem spod pieczeni zageszczonym uprzednio odrobing maki.

schab z dzika

Sktadniki:

- 800 g schabu z dzika,

- 300 g kietbasy i wedzonki z dzika,
- 1 fyzka papryki w proszku,

- 100 g sfoniny,

- 50 g maki,

-1 cebula,

- 1 szkl. Smietany,

- 1 szkl. bulionu,

- SOl i pieprz

Plan dziatania:

- Stoning pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ na patelnig.

- Schab pokroi¢ w lekko skosne kotlety, obtiuc lekko piescia, posoli¢ i popieprzy¢ z obu stron.

- Nastepnie kotleciki obtoczy¢ w mace, strzepac lekko nadmiar.

- Gdy ze stoniny wytopig sie skwarki (ale jeszcze nie sg rumiane), wrzuci¢ kotlety na ttuszcz i szybko obsmazy¢ (ok. 1,5 min. na kazdg
ze stron).

- Migso sciggna¢ z patelni.

- Do skwarkow wrzuci¢ bardzo drobng pocietg cebule lub startg przez grube oczka tarki i zrumienic.

- Sciggna¢ z ognia, wsypac¢ papryke w proszku i rozpuscic jg w tluszczu,

- dola¢ zimnego bulionu i postawi¢ ponownie na ogniu.

- Gdy bulion sie zagotuje, wkiadamy do niego mieso i dusimy razem ok. 10 min.

- Wedzonke pokroi¢ w plastry, kietbase w talarki i doda¢ do migsa na patelni.

- Catos¢ dusi¢ do momentu, gdy schab zmigknie i bedzie gotowy do jedzenia.

- Uwaga! Nie mozna dopusci¢ do przypalenia papryki, wobec czego nalezy podlewac cato$¢ bulionem w razie potrzeby.
- Popieprzy¢ sporo i posoli¢c do smaku.

- Podawa¢ migso ozdobione kleksem $mietany.
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Wedréwka 93 - Cypryjskiski smak

[ Wotowina w winie ] [ OSmiorica w winie ] [ Smazone sardynki | [ Satatka CHORIATIKI | [ Dorada w winie |

wofowina w winie

Skiadniki:

- 600 g wotowiny

- 500 g matych cebulek

- 1/2 szklanki oliwy

- 2-3 liscie laurowe

- 2 szklanki czerwonego wina
- 3 tyzki octu winnego

- kawatek kory cynamonowej
- 80, pieprz

Plan dziatania:

- Rozgrza¢ w garnku oliwe, tak aby byta ciepta, nie wrzgca.

- Migso pokroi¢ w dos¢ grubg kostke i posoli¢, po czym wrzuci¢ do rozgrzanej oliwy.

- Gdy migso sig zarumieni nalezy je wyjac z garnka fyzkg cedzakowg (powinno by¢ delikatnie obsmazone).
- Gdy mieso jest wyciagniete do oliwy mozna wrzuci¢ cebutki.

- Powinny sig one rowniez lekko obsmazy¢ (2-3 minuty).

- Gdy cebutki sig zeztocg wyciggamy je z garnka.

- Do garnka z oliwg ponownie wkitadamy migso i dodajemy do niego wino i ocet.

- Nastepnie dodajemy liscie laurowe, cynamon (kora) i nieco pieprzu.

- Catos¢ powinna sie dusi¢ okoto 20 minut pod przykryciem.

- Po 20 minutach wrzucamy cebutki, mieszamy i dalej dusimy, tak zeby migso byto migkkie.

os$miornica w winie

Sktadniki:

- 1 oémiornica (moze by¢ mrozona)

- 1/3 szklanki oliwy

- 1 szklanka czerwonego wytrawnego wina
- 2 liscie laurowe

- kawatek kory cynamonowej

Plan dziatania:

- Osmiornice nalezy pokroi¢ na dos¢ spore kawatki i wrzuci¢ go do garnka pod ktdrym jest ogien,
- nalezy trzymac jg tak diugo dopdki caly ptyn z niej nie odparuje.

- Nastgpnie do garnka wlewamy wino, oliwe, liscie laurowe i korg cynamonowa.

- To powinno sie dusi¢ na jak najmniejszym ogniu (okoto 30minut).

- Nalezy sprawdzac czy jest wystarczajgca ilos¢ ptynu,

- jesli nie odmiornice mozna podlewaé woda.

- Osmiornica gotujgc sie powinna wchifongé wino.

smazone sardynki

Sktadniki:

- 500 g sardynek (byle nie z puszki)
- 100 g maki

-1 cytryna

- 1/2 szklanki oleju

Plan dziatania:

- Sardynki cafe (z glowa, nie patroszone) nalezy panierowa¢ w mace.

- Na patelni trzeba rozgrza¢ oliwe (w Polsce moze by¢ olej, gdyz oliwa jest droga),

- gdy ttuszcz jest goracy (nie moze by¢ za gorgcy bo sie spalg, za zimny bo wchiong tluszcz) na patelnie ktadziemy ryby.

- Sardynki smazymy w gtebokim ttuszczu, po usmazeniu powinno sig je potozy¢ na papierowy recznik i nieco je wytrze¢ z ttuszczu.
- Na koniec na ziociutkie, chrupigce ryby wyciskamy duzo soku z cytryny.

- Sardynki jemy razem z gtfowami i wnetrznosciami.

satatka CHORIATIKI

Sktadniki:

- 1/4 kapusty (biatej)

- 3 pomidory

- 1 cebula

- 2 ogorki

- 1 peczek pietruszki i 1 peczek kolendry
- gars¢ oliwek (czarnych)
- 150 g sera feta

- 2 fyzki octu winnego

- 4 tyzki oliwy i sl
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Plan dziatania:

- Kapuste nalezy dos¢ drobno posiekac,

- cebule pokroi¢ w potplasterki,

- pomidory kroimy w 6semeki.

- Zielone ogorki kroimy w grube plastry (mozna nie obiera¢ ze skorki, to zalezy od ogorkow),
- sieckamy pietruszke i kolendre.

- Catos¢ wsypujemy do miski.

- Ser feta kroimy w dos¢ spore kostki i wsypujemy do warzyw.

- Satatka juz prawie gotowa, nalezy dodac jeszcze oliwki,

- pola¢ oliwg, dodac¢ octu winnego (mozna zastgpi¢ sokiem z cytryny) i posolic.
- Czasami do tej satatki dodawane sg jeszcze kapary.

dorada w winie

Sktadniki:

- 1 dorada (wypatroszona)

- 1/2 szklanki oliwy

- 1 kieliszek biatego wytrawnego wina
- 2 zgbki czosnku

- natka pietruszki

- s0s z 1/2 cytryny

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- Na patelni rozgrzac¢ oliwe,

- posoli¢ rybe i delikatnie obsmazy¢ jg z obu stron.

- Gdy dorada jest obsmazona podlewamy jg odrobing wina (uwaga moze pryskac) i przykrywamy patelnie,

- pozostawiajgc jg na ogniu na 5 minut, aby przeszta smakiem wina.

- Zdejmujemy rybe z patelni, teraz najwazniejsze jest naciecie dorady, ktadziemy jg na jednym z bokdw i rozcinamy w pofowie tego bo-
ku na linii grzbietowe;j,

- od gtowy do ogona (nie od spodu), tak zeby tatwo byto wyciggna¢ kregostup.

- Kregostup wyjmujemy razem z gtowg i ogonem, na talerzu powinno zostac jedynie migso.

- Dorade posypujemy natkg pietruszki i posiekanym czosnkiem oraz polewamy sokiem z cytryny i oliwa.

Wedréwka 94 - Lesny smak

[ Zupa gulaszowa z bazanta | [ Zupa gulaszowa z jelening ] [ Ragout z zajgca |

zupa gqulaszowa z bazanta

Skiadniki:

- 1 bazant,

- 2 marchewki,

- 1 pietruszka,

-1 cebula,

- 2 pomidory,

- 1 zielona papryka,
- 3 ziemniaki,

- 10 dag sloniny,

- 1 tyzka czerwonej i stodkiej papryki w proszku,
- sl i pieprz

Plan dziatania:

- Slonine pokroic w drobna kostke, wrzucic do garnka postawionego na gazie.

- Gdy prawie calkowicie si¢ wytopi, dodac siekana cebule i delikatnie zezlocic.

- Wsypac papryke, przemieszac, wrzucic do garnka bazanta i zalac wrzatkiem.

- Ugotowac do miekkosci, a wczesniej, po ok. 1/2 h. doda¢ pokrojone: marchewke i pietruszke warzywa.
- Miekkie migso bazanta podzieli¢ na mate kawatki,

- dodac¢ z powrotem do wywaru wraz z pokrojona papryka i pomidorami.

- Posoli¢ do smaku i jeszcze chwile pogotowac.

- Na koncu doda¢ pokrojone ziemniaki w sluszna kostke.

- Przed samym podaniem popieprzy¢ do smaku.

- Nie dodajemy kminku, prawdziwi Wegrzy nigdy nie dodaja, tak czynia tylko Austriacy.

zupa gqulaszowa z jelening

Sktadniki:
- 80 dag jeleniny,
- 2 tyzki oleju,
- 25 dag fasoli (taka z czerwonymi plamkami, ale moze byc inna),
- 2 zielone papryki,
- 2 pomidory,
- 2 tyzeczki czerwonej i stodkiej papryki w proszku,
-1 cebula,
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- 3 zgbki czosnku,
- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Fasole namoczyc na noc.

- cebule zeszkli¢ na oleju w garze,

- rozpusci¢ w niej papryke w proszku i zaraz doda¢ mieso pociete w duza kostke.

- Obsmazyc jelenine w paprykowo-cebulowej masie, mieszajgc od czasu do czasu.

- dodac posiekany czosnek, posoli¢ i zalac calos¢ bulionem.

- Gotowac ok. 1/2 h, bez zadnych dodatkow.

- dodac¢ pokrojona w paski papryke, pomidory i fasole odcedzona i lekko przeplukana.
- Calos¢ dobrze popieprzy¢ i gotowac ok. 15-20 min.

- Przed podaniem posypac siekana nacia pietruszki.

ragout z zajgca

Skiadniki:

- 50 dag zajaca,

- 2 marchewki,

- 3 gatgzki selera naciowego,
-1 cebula,

- 3-4 zabki czosnku,

- 3 pomidory,

- 2 liscie laurowe,

- kawatek cynamonu,

- 2-3 gozdziki,

- 1/2 butelki czerwonego i wytrawnego wina,
- 80l i pieprz

- Mamalyga/polenta:

- kasza kukurydziana,

- woda,

- sol;

- masto,

- oliwa z oliwek,

- 3 zgbki czosnku

Plan dziatania:

- Krdlika lub zajgca zabejcowac w occie z dodatkiem czosnku, ziela angielskiego i liscia laurowego.
- Nastepnie migso dos¢ drobno poszatkowac.

- Rozgrzac oliwe na patelni,

- wrzucic posiekana cebule i lekko ja zezlocic.

- Wrzucic migso i smazyc razem na dos¢ mocnym ogniu ok. 1-2 min.

- dodac¢ drobno posiekany seler i marchew, odrobina czosnku.

- Chwile razem poddusic.

- Przyprawic oregano, dodac lis¢ laurowy, gozdziki, szczypte cynamonu i pomidory.

- Wszystko dobrze wymieszag¢, zalac winem, posolic.

- Teraz bardzo wolno, delikatnie dusic

- Mamatyga:

- Kasze wsypac na gotujacy sie, osolony wrzatek i gotowac do konsystenciji 'ciezko' pdlplynne;.

- Drewniana deske posmarowac woda, wylac polente i wyréwnac nozem.

- Gdy przestygnie, pociac polente na kawatki, najlepiej nitka.

- Na rozgrzanej patelni rozpusci¢ masto z odrobing oliwy z oliwek, dodac ze 3 zabki czosnku wraz z tupinkami, lekko je zezlocic, aby
oddaly smak, po czym wyjac.

- Obsmazyc wystygnigte kawatki polenty.

- Ragout podawac¢ z mamatygg polang tluszczem spod pieczenia.

Wedrowka 96 - Pasterski smak

[ Kleftiko ] [ Golgbki w lisciach winogron ] [ Souviaki |

kleftiko

Skiadniki:

- 800 g jagnigciny

- 3-4 liscie laurowe

- szczypta cynamonu
- oregano

- sol

Plan dziatania:

- Migso pokroi¢ na drobniejsze kawatki,

- ufozy¢ w naczyniu zaroodpornym,

- obsypac przyprawami, przykry¢ i upiec.

- Mieso z mtodszych sztuk piecze sig ok.. 3 h, starsze nawet 5 h.

- Podawa¢ z makaronem zapiekanym z miesem mielonym i sosem beszamelowym
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- (piec ok. 40 min.).
- Oryginalnie potrawe Grecy piekg w piecu glinianym, ktdry dziata na zasadzie naszego polskiego pieca chlebowego.

gotabki w lisciach winogron

Sktadniki:

- 35-40 lisci z winogron,

- 60 dag wieprzowiny,

- 5 startych na tarce pomidorow,
- 0,5 szkl. ryzu moczonego wczesniej w wodzie,
-1 szkl. bulionu,

-1 cebula,

- 0,5 cytryny,

- 6-8 tyzek oliwy,

- 1 peczek natki pietruszki,

- szczypta cynamonu,

- szczypta suszonej miety,

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Liscie zblanszowac¢ — wrzuci¢ na wrzgtek na ok. 1-1,5 min.,

- odcedzi¢ i lekko osgczy¢ na reczniku papierowym.

- Farsz:

- Mieso wymieszac z ryzem (2: 1),

- doda¢ 2/3 przetartych pomidorow,

- posiekang drobno cebulke, szczypte cynamonu, sok z cytryny,

- po odrobinie oliwy, bulionu.

- Wymieszaé, nastepnie dodac siekang zielenine i suszong miete,

- przyprawi¢ solg i pieprzem. Cafo$¢ doktadnie wyrobic.

- Lis¢ winogronowy roztozy¢ na deseczce (btyszczacg strong liscia do dotu),

- natozy¢ odrobine farszu i zawing¢ zgrabnie w fadny gotabek. Farsz powinien

- by¢ utozony mozliwie najblizej 'nasady' liscia, ale uwazajgc by nie

- znajdowat sie na naturalnym wyztobieniu — czyli dziurce,

- zawing¢ koncoéwka tylko tak aby przykry¢ farsz,

- nastepnie zawijajgc boki ku srodkowi, zrolowac.

- Gotowe gofgbki ufozy¢ na wyscielonym dosc¢ szczelnie lisémi winogronowymi dnie garnka,
- dbajac o to by byly ufozone mozliwie scisle, aby nie pozostawi¢ zadnej wolnej przestrzeni.
- Najlepiej uktada¢ pakuneczki tak, aby strona zwiniecia dotykata garnka

- farsz nie bedzie miat szans uciec.

- Catos¢ polac oliwg z oliwek,

- bulionem i resztg startych pomidoréw, przykry¢ wierzch kolejng warstwa lisci i cato$¢ lekko docisng¢ talerzykiem.
- Dusi¢ w piekarniku lub gotowac¢ na wolnym ogniu ok. 40 min (razem z talerzykiem).

- Gotagbki zwane na Cyprze kubettia, w Grecji nazywajg si¢ dolmades, w Turcji zas dolma.

souvlaki

Skiadniki:

- 80 dag koziny,
- 2 cytryny,

- oregano,

- sol

Plan dziatania:

- Stosunkowo rowne kawatki migsa nadzia¢ na rozen (z gr, cugla),

- piec nad rozzarzonymi weglami, baczac na to, by mieso réwno sie przypiekafo (wegle muszg by¢ réwnomiernie rozzarzone, a migso
obracane na roznie).

- Mniej wiecej w potowie pieczenia obsypa¢ migso doktadnie z wszystkich stron oregano

- posoli¢.

- Upieczone migso skropic¢ sokiem z cytryny.

Wedréwka 97 - Smak Urugwaju

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

flaczki z ciecierzyca/Mandonqgo (con garbancoz

Sktadniki:
-1 cebula,
- 10 dag boczku,
- 2 zabki czosnku,
- 1 marchewka,
- 1/2 kg flaczkéw wotowych,
- 10 dag ciecierzycy ugotowanej,
- 2 tyzki przecieru pomidorowego lub puree pomidorowe,
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- 2 tyzki stodkiej papryki,

- 2 liscie laurowe,

- 1 ziemniak stodki (lekko czerwonawy),
- 1/2 tyzki oleju ryzowego (nie pali sie),
- 1 peczek natki pietruszki,

- szczypta tymianku,

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Boczek pokroic w drobna kosteczke,

- cebule réwniez i razem zrumienic na patelni na odrobinie oleju.

- Marchew pokroic w wieksze kawatki, doda¢ do boczku.

- Calos¢ dobrze przemieszac,

- dodac siekany czosnek i puree pomidorowe,

- przemieszac i dusi¢ na matym ogniu.

- Flaki obgotowac¢ wstepnie,

- pokroic w paski lub kostke, po czym doda¢ do naszego garnka,

- wrzucajac rowniez liscie laurowe i szczypte tymianku.

- Nastepnie dodac ciecierzyce wraz z woda, w ktérej sie gotowala.

- Gotowac wszystko razem, az do miekkosci.

- Calos¢ powinna miec dosc¢ gesta konsystencje, ale w razie potrzeby nalezy dolac wody, aby flaczki sie nie przypalily.
- Ziemniaka pokroic w dos¢ drobna kostke i doda¢ na sam koniec do potrawy wraz ze stodka papryka w proszku.
- Calos¢ pogotowac jeszcze ok. 10 min, az ziemniak zmieknie.

- Przed podaniem posypac siekana nacia pietruszki.

olla podrida

Sktadniki:

- 10 dag kaszanki (fonet.: morsillia),

- 10 dag kietbasy surowej (fonet.: czorijo),
- 10 dag boczku surowego (z wl.: pancetta),
- 1 kg wotowiny,

- 30 dag wieprzowiny,

- 2 cebule,

- 2-3 marchewki,

- 2 ziemniaki normalne,

- 2 stodkie ziemniaki,

- 1 mata dynia,

-1 por,

- 2-3 kolby kukurydzy (fonet.: czokro),

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- migso w duzych kawatkach wrzucic na zaczynajaca sie gotowac, osolona wode.

- Nastepnie wrzucic w calych petach: kaszanke (urugwajska ma w swoim skladzie rodzynki i kawatki pomaranczy) i kietbase surowa
ziolowa.

- Teraz pociac dynie na kawatki wielko$ci ¢wiartek jablka, nie obierajac ze skorki,

- dzieki czemu warzywa dyniowate nie rozpadaja si¢ podczas gotowania. dodac do zupy.

- Nastepnie cebule poprzekrawaé na pol,

- zas kolby kukurydzy obra¢ z wloséw i pokrajac na 2-3 kawatki.

- Wrzucic do garnka. Uwaga! Do jedzenia nalezy kupowac kukurydze jak najmniej zottg, taka jest najsmaczniejsza.

- W dalszej kolejnosci wrzucic do garnka marchew i pora w calosci lub w duzych kawatkach.

- Wszystko powinno sie gotowac razem ok. 40 min. 20 min.

- Przed koncem gotowania dodac pociete w spora kostke ziemniaki (prawie lub nawet ¢wiartki).

- W oryginalnych zapisach z Servantesa na ta potrawe, zaleca sie rowniez dodanie na ok. 10 min. przed koncem gotowania, drobno
poszatkowana biatg kapuste.

- Po ugotowaniu, bardzo ostroznie wyjac skladniki garnka na tace, uwazajgc, aby sie nie rozpadly.

- podawac¢ 'na sucho' lub z wywarem spod gotowania, zageszczonym ryzem lub grysikiem.

jagniecina z rusztu

Skiadniki:

- jagniecina,

- wino

- Marynata:

- olej,

- siekana zielenina: oregano i natka pietruszki, czosnek

Plan dziatania:

- W miesie ponacinac kieszenie, ulozyc na ruszcie.

- Piec, a raczej grillowac¢ na zarze przez ok. 6 h., co jakis czas wlewajac w kieszonki marynate i skrapiajac migso winem.

- Gotowe mieso jest chrupiace, mieciutkie | bez trudu odchodzi od kosci.

- 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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Wedréwka 98 - Smak poludniowego Atlantyku

[ Mule ] [ Kalmary z ryzem ] [ Casuela |

mule

Skiadniki:

- 1-2 kg muli

- 2-3 tyzki oliwy

- 1 $rednia cebula

- 3 pomidory

- 4-5 zabkow czosnku
- 1 peczek pietruszki
- 1/2 papryki czerwonej
- 1/2 papryki zielonej
- 1/2 | biafego wina

- s0l, pieprz

Plan dziatania:

- Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obra¢ ze skorki, wypestkowac i posieka¢ w drobng kostke

- Cebule réwniez posieka¢ w kostke i to samo uczyni¢ z czosnkiem.

- Do rozgrzanego garnka wla¢ oliwe tak aby dno byfo przykryte.

- Na matym ogniu dusi¢ najpierw czosnek z cebulg.

- Pokroi¢ potowki papryki w drobng kosteczke i wrzuci¢ do zeszklonej uprzednio cebutki z czosnkiem.

- Przygotowa¢ mule (!!! powinny by¢ bezwzglednie zamknigte bo otwarte nie nadajg sie do uzycia!!!) i wsypac do garnka.
- Dodac¢ pomidory i biate wytrawne wino.

- Gotowac¢ pod przykryciem aby mule sie otworzyty a wtedy wsypac¢ posiekang natke pietruszki, nieco pieprzu.
- Catos¢ przemieszac¢ i jeszcze minutke pogotowac.

- Wyla¢ na miske wraz z powstatym sosem.

kalmary z ryzem

Sktadniki:

- 300 g kalmarow

- 3 tyzki oleju

-1 cebula

- 4-5 pomidorow

- 2-3 tyzki przecieru
- 2 fyzeczki papryki
- 2 szklanki bulionu
- 1 szklanka ryzu

- s6l, pieprz, cukier

Plan dziatania:

- Posieka¢ cebule w drobng kosteczke.

- Do nagrzanego garnka wlac olej stonecznikowy lub oliwe i zeszkli¢ na nim cebule

- Do garnka wsypac cate pomidory bez skérek tak aby mogty sie rozgotowac na jednolitag miazge.

- Podla¢ biatym winem wytrawnym

- Gotowa¢ 10 minut na do$¢ mocnym ogniu. $wieze wypestkowane chili posiekac¢ i doda¢ do garnka.

- Kalmary oczysci¢, usuna¢ 'kosciec kalmara', pokroi¢ w plasterki i dodac¢ do potrawy (kalmary mogg by¢ mrozone ale w cafosci bo
krojone smakujg jak guma)

- Wszystko razem wymieszac, dodac bulion jarzynowy lub z kurczaka (nie wotowy!!!!) a nastepnie nieco przecieru pomidorowego
i odrobine cukru dla ztamania kwaskowosci przecieru. Gotowa¢ 10-15 minut pod przykryciem, dodac¢ stodkiej papryki w proszku,
soli i pieprzu. Wsypac¢ 3-4 tyzki ryzu i gotowac do zmiekniecia. Natozy¢ do miseczki i spozywac.

casuela

Sktadniki:

- 1/2 kg muli

- 1/2 kg ryby

-1 cebula

- 2 tyzki oliwy

- 1 puszka pomidoréw
- 3-4 zgbki czosnku
- 1 tyzeczka papryki
- 1 peczek pietruszki
- 1 szklanka wina

- s0l, pieprz

Plan dziatania:
- Casuela: po hiszpansku znaczy garnek — okresla sie tym mianem potrawy przygotowywane w jednym garnku
- Cebule posieka¢ w cienkie poiplasterki a nastepnie niezbyt doktadnie posieka¢ czosnek.
- Na rozgrzang patelnie wla¢ mniej wiecej dwie tyzki oliwy, wrzuci¢ cebule i gdy sie zeszkli dodac¢ czosnek.
- Przemiesza¢ i od razu dodac posiekane pomidory (najlepiej z puszki) razem z sokiem.
- Sos powinien powsta¢ dos¢ gesty dodajemy wiec okoto 1 szklanki biatego wina i dusimy wszystko bez przypraw jakies 10 minut.
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- W tym czasie filety rybne kroimy na kawatki solimy i pieprzymy a nastepnie dodajemy do duszace;j sie na patelni reszty.

- Zaraz potem wsypujemy mule.

- Potrawy nie wolno teraz miesza¢, mozna tylko delikatnie potrzasaé¢ patelnig tak aby ryba sie nie rozleciata

- Wszystko dusic jeszcze pod przykryciem okoto 10 minut tak aby mule sie otworzyty bo nie otwarte nie nadajg sie do jedzenia.
- Catos¢ doprawi¢ stodkg paprykg w proszku. Posypac obficie posiekang natka pietruszki i gotowe.

Wedrowka 100 - europejski smak

[ Mule w biatym winie z sosem roquefort | [ majonez estragonowy | [zupa krem angielski - in glase]
[ Krdlik w piwie wisniowym [Park mini-Europa] |

mule w biatym winie z sosem roquefort

Skiadniki:

-1 kg muli

- 200 ml biatego wytrawnego wina
- 2 gatazki selera naciowego

- 50 g sera roquefort

- Swiezo zmielony czarny pieprz

Plan dziatania:

- Mule doktadnie wyptukac.

- Drobno siekamy 2 gatazki selera naciowego.

- Do garnka wlewamy sporo biafego wytrawnego wina, teraz wrzucamy dos¢ drobno posiekany seler naciowy i gotujemy géra 10 min.
- Nastepnie do garnka wrzucamy mule [bez wody, w ktorej sie moczyly].

- Catos¢ gotujemy przez kolejne 5 minut pod przykryciem, caty czas zagladajac do garnka, do momentu otwarcia si¢ muszli.
- Nastepnie odcedzi¢ mule, oddzielnie sos, oddzielnie mule.

- Mule znéw wrzucamy do garnka.

- Ser roquefort lekko przesiekaé, wrzucic¢ ser do powstatego podczas gotowania sosu.

- Gotowa¢ sos do momentu rozpuszczenia sig sera.

- Wla¢ sos do garnka z mulami. Nie solimy potrawy, bo ser jest wystarczajgco stony.

majonez estragonowy

Skitadniki:

- 3 z6ttka

- 2 szklanki oleju stonecznikowego

- 1 fyzeczka [od herbaty] musztardy z Dijon
- 1 peczek $wiezego estragonu

- 2 tyzeczki jasnego octu winnego

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Podstawg majonezu domowego sg swieze zéitka.

- Whbi¢ Swieze zottka do miski.

- Dodac¢ odrobing jasnego octu winnego oraz odrobing jasnej musztardy. Cato$¢ doktadnie rozmieszac. Posolic.
- Nastepnie do miski z zéttkami i musztardg wla¢ odrobing oleju.

- Stopniowo mieszajgc wlewac olej matymi porcjami. [Nie za duzo na raz oleju, bo majonez sie zetnie].

- Nastepnie siekamy peczek swiezego estragonu [listki].

- Dodajemy do miski roztarty estragon. Cato$¢ ponownie doktadnie rozmieszac.

zupa krem angielski [in glase]

Skiadniki:

- 1 butelka malinowego piwa

- 5 $wiezych zottek

- 4-5 tyzek cukru trzcinowego [brgzowego]
- skorka starta z 1 cytryny

- 5 tyzek [100 ml] stodkiej Smietany

- kilka truskawek do dekoracii.

Plan dziatania:

- Do garnka wla¢ piwo i podgrza¢ (ma by¢ gorace).

- Do miski wlozy¢ zottka. Wsypac 4-5 tyzek cukru trzcinowego.

- Zottka utrze¢ na kogiel-mogiel.

- Zetrze¢ do kogla-mogla skorke startg z 1 cytryny [do mleka wanilie

- Nastepnie wla¢ 5-6 tyzek stodkiej Smietanki (mieszajgc metalowsg r6zga).

- Na koniec do miski wla¢ ciepte piwo malinowe, [bo jajka sie zetng], ato$¢ doktadnie wymieszac.

- Na palniku wstawi¢ garnek z wodg, na wrzatek wstawi¢ miske z kremem i gotowac go na parze, ciggle ubijajgc krem, az zgestnieje
- Przela¢ krem na gteboki talerz i udekorowac truskawkami, podawac ciepfe.

krolik w piwie wisniowym [Park mini-Europa

Skitadniki:
- 3 filety z kroliczej poledwicy
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- 2 tyzki masta

-1 cebula

- 1 marchewka

- 2 gatazki selera naciowego

- 1 fyzka maki pszennej

- 2 tyzeczki galaretki porzeczkowej [najlepiej domowej roboty]
- 1 butelka piwa wisniowego [wytrawnego, nie stodkiego]

- kilkanascie wisni z kompotu z odrobing kompotu

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- Poledwiczki krolika posoli¢ i popieprzy¢ doktadnie z obu stron.

- Nastepnie na patelni dobrze rozgrza¢ masto.

- Na rozgrzanym masle obsmazy¢ szybko posolone i opieprzone poledwiczki krélika z obu stron na do$¢ ostrym ogniu (majg by¢

w $rodku jeszcze rozowawe).

- Zdje¢ poledwiczki z ognia. Migso wyja¢ na talerz.

- Na patelnie na masto spod smazenia krolika wrzuci¢ najpierw posiekang cebule, potem marchewke pokrojong w krazki i posiekany
seler naciowy. Zeztoci¢ jarzyny na masle. Gdy jarzyny sie lekko zezlocg potraktowac je maka, tak, aby wymieszata sie z tluszczem i so-
sem, wymiesza¢ doktadnie (ma sie rozpusci¢ w ttuszczu).

- Po czym catos¢ podlac piwem,

- Wymieszac, od razu dodac 2 tyzeczki galaretki porzeczkowej i mieszajgc rozpuscic jg w piwie.

- Gotowa¢ ok. 10 min. na mocnym ogniu, az sos zredukuje sig o potowe.

- Po tym czasie jarzyny przecedzic.

- Odparowany sos, (ktory nieco juz zgestniaf) odcedzi¢ na durszlaku (zostawi¢ na 1 min.), z powrotem przelac¢ na patelnie.

- Jarzyny nie bedg nam juz potrzebne.

- Sos ponownie przela¢ na patelnig, doda¢ do niego reszte masta.

- Wrzuci¢ do sosu wisnie z kompotu, pogotowac chwile razem ok. 2 min.

- Po tym czasie przetozy¢ do sosu filety z krdlika i zostawi¢ na ok. 2-3 min. na gazie, az krélik nabierze ciepta. [Tak, aby sie tylko pod-
grzaty, nie za dtugo].

- Gotowe migso przed podanie pokroi¢ w skosne plastry. utozy¢ na talerzu.

- Pola¢ obok sosem udekorowa¢ wisienkami. (Sos powinien zrobi¢ sie gesty, prawie karmelizowany).

Wedréwka 101 - Smak Montevideo

[ Nalesniki ] [ Dulde De Leche — Krem ] [ Sos Pomarariczowy ] [ Chimi Churri — Sos | [ Guizo ]

nalesniki

Skiadniki:

-1 jajko

- 400 g maki

- 50 ml mleka

- 50 ml wody

- 2 fyzki tyzeczki cukru
- 2 tyzki masta

- 80l

Plan dziatania:

- zrobi¢ ciasto z podanych sktadnikdw.

- smazy¢ nale$niki z jednej strony.

- posmarowac nalesniki masg dulde de leche.

- zZtozy¢ na cztery.

- na patelni rozgrza¢ masto i obsmazy¢ nalesniki z obu stron.
- potozy¢ nalesniki na talerz i pola¢ sosem pomaranczowym.

dulde de leche — krem

Skiadniki:
-1 I mleka
- 250 g cukru

Plan dziatania:
- Mleko z cukrem gotowa¢ na matym ogniu, czesto mieszajgc az osiggnie konsystencije gestego kajmaku (rzadkiej krowki).

SOS pomaranczowy

Sktadniki:

- 2 kieliszki biatego wina

- 200 ml soku pomarahczowego

- 2 fyzki cukru

Plan dziatania:

- do garnka wla¢ wino, sok pomaranczowi i wsypac cukier.

- podgrzewac mieszajgc az zmniejszy swojg objetos¢ do 0,5 poczgtkowe;.
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chimi churri — sos

Sktadniki:

- 1/2 papryki czerwonej

- 1/2 papryki zielonej

- 1 cebula

- 3 zgbki czosnku

- 1 peczek natki pietruszki
- ocet winny

- oliwa

- 80, pieprz

Plan dziatania:

- wszystkie sktadniki pokroi¢ w bardzo drobng kostke
- zala¢ oliwg i octem i wymieszac

- posoli¢, popieprzy¢ i doktadnie wymieszac

gquizo

Skiadniki:

- 1/2 kg wotowiny (antrykot)

- 105 g kietbasy cienkiej (moze by¢ biata)
- 4 tyzki oleju

-1 cebula

- 2-3 zabki czosnku

- 1 szklanka pasty pomidorowej

- 1 szklanka soku pomidorowego
- 200 g makaronu (niegotowany)
- 1 | bulionu (moze by¢ wofowy)

- 2 szklanki fasoli (ugotowanej)

- 1 1i$¢ laurowy

- szczypta tymianku

- 80|, pieprz biaty

Plan dziatania:

- mieso pokroi¢ w drobng kostke.

- na patelni rozgrzac olej, doda¢ migso i go obsmazyc.

- pokroic kietbase w kawatki i na patelnie.

- posieka¢ cebule i na patelnie.

- smazyc¢ az cebula sie¢ zeztoci.

- dodac bulion, drobno posiekany czosnek, paste pomidorowa, wymieszac i dusi¢ 10 — 15 minut.
- dodac¢ tymianek, liécie laurowe, sok pomidorowy, posoli¢ popieprzy¢ i chwile dusié.

- jezeli jest mafo ptynu dodac jeszcze bulionu.

- doda¢ makaron, fasole i gotowac¢ az makaron bedzie migkki.

Wedrowka 102 - Kolonialny smak

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

bolitas [an bongigas] colonia del sacramento

Skitadniki:

- 3/4 kg zmielonej urugwajskiej wotowiny

- ostre papryczki [gatunek Chili serano, popularne w Meksyku, ale i innych facinskich krajach]
- 1 szklanka ryz [oczywiscie urugwajski]

- 2 szklanki pasty pomidorowej [puree pomidorowe]
- 1 cebutka

- 1 szklanka bulionu

- 1 peczek natka pietruszki

-1 jajko

- 3 tyzki maki

- 3 liscie laurowe

- sol

- pieprz

- 2-3 zgbki czosnku

- 3 fyzki oleju [ olej ryzowy, tutejsza specjalnosc]

Plan dziatania:

- tluszcz rozgrza¢ na patelni,

- wrzuci¢ posiekang cebule, ktdra powinna sie zrumienic.

- dodac¢ czosnku, 2-3 minuty razem poddusi€.

- puree pomidorowe, nie koncentrat, wla¢ na patelnie i dodac nieco bulionu wofowego

60



- i dusi¢ z dodatkiem 2 listkow laurowych.

- posiekac¢ chilli na paseczki i doda¢ do sosu

- Mieso zmieli¢ na maszynce.

- Do miski z migsem dodac¢ surowy prawdziwy ryz, 1 jajko, sol pieprz

- wyrabiac pulpeciki, ktdre nastgpnie otoczy¢ w mace i wrzuci¢ do sosu.

- dodac¢ do cafosci nieco bulionu aby klopsiki byty prawie catkowicie zanurzone w sosie
- gotowac okoto 40 minut na matym ogniu, najlepiej pod przykryciem.

cannelloni

Skiadniki:

S0s beszamelowy:

- 1 tyka maki

- 1/2 litra mleka

farsz:

- 600 g mielonej wotowiny [carne picado]
- 3 gatgzki selera naciowego

- 1 cebutka

- 3 zgbki czosnku

- 1 puszka pomidordw [ bez skoérki, posiekane]
- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 1/2 szklanki czerwonego wina

- 1 tyzeczka papryki w proszku

- 1 fyzka masta

- 100 g parmezanu

- 200 g mozarelli

- liscie laurowe

- 80l i pieprz

Plan dziatania:

- farsz:

- rozgrzac oliwe na patelni.

- wrzuci¢ jedng matg pokrojong cebulke a po chwili nieco rozgniecionego czosnku.
- doda¢ mieso i podsmazyc.

- wrzuci¢ pomidory

- cato$¢ wymieszac

- dosc¢ drobno posiek¢ liscie selera naciowego i doda¢ na patelnie

- doda¢ wino Cabernet Sauvignion

- dodac przyprawy - liscie laurowe, sol, pieprz

- zredukowac, az sie z tego zrobi bardzo gesty sos.

- na koniec doda¢ papryke w proszku, wymiesza¢ i poddusic.

- gdy ostygnie doda¢ surowe jajko i wymieszac

- nadziewac nalesniki, zwiniete ufozy¢ w zaroodpornym naczyniu, pola¢ sosem
- na wierzu utozy¢ mozarellg i zapiec w piekarniku

- ciasto na nale$niki cannellone

- W misce wymiesza¢ make pszenng i 1 jajko,

- doda¢ woda gazowana

- wyrobic¢ ciasto jak na normalne nalesniki - powinno mie¢ dos¢ ptynna konsystencje.
- rozgrzac patelnie z odrobing oliwy

- usmazy¢ jasne nalesniki.

- S0s beszamelowy:

- masto roztopi¢ na patelni dodac tyzke maki i zrobi¢ biatg zasmazke

- zdjg¢ patelnie z ognia i wla¢ zimne mleko, dokfadnie rozmieszac.

- postawi¢ z powrotem na gazie i zagotowac do zgestnienia

- wrzuci¢ parmezan i rozpuscic na jednolity serowy sos

jesiotr z rzeki Rio Negro z sosem roquefort

Sktadniki:

- 800 h filetow z jesiotra
- 100 g sera roquefort

- ziemniaki

- 2 tyzki masto

- 1 szklanka smietanki
- sol

- pieprz

Plan dziatania:

- roztopi¢ masto

- smazy¢ rybe z obu stron

- posoli¢ i popieprzy¢

- Sos: na patelni wymiesza¢ ser roquefort i Smietanke.
- chwile pogotowac. - zredukowac sos

- pola¢ rybe sosem
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Wedréwka 103 - walonski smak

[ Cielecina duszona w piwie z ziotami ] [ Safatka z Liege w sosie vinegrette |
[ Krdlik duszony w piwie trapistow z suszonymi Sliwkami po walorisku |

cielecina duszona w piwie z ziotami

Skiadniki:

- 4 kotlety (filety) cielece

- 2 tyzki rozpuszczonego masta

- 1 tyzki oleju

- 2-3 cebutki szalotki lub 1 czerwona cebula
- 150 g grzybow [pieczarek, grzybow lesnych lub boczniakdw]
- 1/2 szklanki biatego metnego piwa

- 1/2 szklanki stodkiej $mietany

- 1 peczek trybuli

- sol

- Swiezo zmielony pieprz

Plan dziatania:

- kotlety:

- filety rozbi¢ lekko, aby nadac im tadny ksztaft medalionow

- obwody kotletéw ponacinac¢ w kilku miejscach, aby sie nie kurczyty

- oproszy¢ solg i pieprzem

- zrumieni¢ je z obu stron na rozgrzanej oliwie wymieszanej z mastem

- mieso powinno sie dos¢ szybko obsmazy¢ z obu stron na mocnym ogniu przez 2-3 minuty z kazdej strony.

- pokroi¢ drobno szalotke

- zdjg¢ mieso z patelni, przetozy¢ na talerz, przykry¢ pokrywkg i potozy¢ na czyms$ cieptym — aby doszto

- Sos:

- do ttuszczu po kotletach wrzucamy szalotke - dusi¢ 2-3 minuty.

- pieczarki, lub inne grzyby pokroi¢ i wrzuci¢ do podsmazonej cebutki

- dusi¢ caftosc¢ 2-3 minuty

- na patelnie wla¢ biafe piwo i gotowaé cato$¢ na dosc ostrym ogniu razem ok. 10-15 min, az piwo w duzej mierze odparuje
- gdy wiekszos¢ piwa wyparowata dodac $mietanke aby zagesci¢ sos, bez potrzeby dodawania zasmazki, cato$¢ rozmieszac
- gdy sos zgestnieje dodac posiekang trybule

- kotleciki przetozy¢ na talerz i pola¢ sosem

satatka z Liege w sosie vinegrette

Skitadniki:

- Safatka:

- 10-15 matych ziemniakow [réwnej wielkosci, ugotowanych w mundurkach]

- 400 g zielonej fasolki szparagowe;j,

- Miska mieszanej sataty [roszponka, satata fryzyjska, rukola, satata lodowa, satata debolistna, satata czerwona]
- 200 g boczku, pokrojonego w kostke na skwarki

- 1 cebutka szalotka lub biata cebutka safatkowa

- 4 pomidory

- Sos vinegrette: Sauce vinaigrette

- 1 fyzeczka octu jabtkowego lub winnego na vinaigrette [byle nie na spirytusie]
- 1 fyzeczka musztardy,

- 1/2 szklanki oliwy lub oleju stonecznikowego

- s0l,

- pieprz

Plan dziatania:

- ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie w mundurkach, tak, aby nie rozpadaly sie.

- obrac je ze skorki, pokroi¢ na potéwki i pouktadac na talerzu 'garbem ' do gory.

- ugotowac w lekko osolonej wodzie zielong fasolke szparagows (ale nie rozgotowac!)

- ziemniaki pokroi¢ w grubg kostke (przekroi¢ na ¢wiartki lub na pof), pomidory w ésemki a cebule w drobng kostke
- pomidory pokroi¢ w ésemki. Sataty poszatkowac

- pomidory i safate utozy¢ na talerzu obok ziemniakow

- s0s vinaigrette:

- rozetrze¢ sol i pieprz z octem jabtkowym lub winnym, caly czas energicznie mieszajgc, wlewac powoli oliwe, przez chwile jeszcze
uciera¢ drewniang tyzka, aby sktadniki potgczyty sie. az do uzyskania jednolitej masy

- do sosu mozna dodac siekang natke pietruszki

- na rozgrzanej patelni bez ttuszczu wytopi¢ z wedzonego boczku skwarki

- fasolke wyja¢ z wody, utozy¢ na talerzu obok innych warzyw

- pomidory i ziemniaki nieco posoli¢, posypa¢ cebulka.

- calos¢ pola¢ sosem vinaigrette. i posypac szalotkg

- na koniec posypac gorgcymi skwarkami
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krolik duszony w piwie trapistéw z suszonymi Sliwkami po walonsku

Sktadniki:

- 1 krolik

- 100 g suszonych sliwek belgijskich, [przez noc namoczonych w gorgcej wodzie]
- 2 butelki jasnego, metnego piwa traperow
- 2-3 cebutki szalotki

- 2 zgbki czosnku,

- 150 g boczku wedzonego

- 2 tyzki maki

- 2 tyzki masta

- 2 tyzki oleju

- 2 fyzki octu jabtkowego

- 2 gatgzki tymianku

- 1 gozdzik

- 2 liscie laurowe

- 80l

- Swiezo zmielony czarny pieprz

Plan dziatania:

- Sliwki zala¢ wrzgtkiem na kilka godzin przed gotowaniem

- zagotowac ocet z dodatkiem 1/2 szklanki wody, obranej i pokrajanej cebuli szalotki, tymianku, gozdzika i listka laurowego

- marynate ostudzi¢ i zala¢ krolika

- przykry¢ i pozostawi¢ w chiodzie na 24 godz.

- wyjac z zalewy i pokraja¢ migso na kawatki

- na patelni rozgrza¢ olej z dodatkiem masta

- krolika poporcjowaé, osoli¢, opieprzy¢, obtoczy¢ w mace, a nastgpnie wrzuci¢ na patelnie, na rozgrzane masto z dodatkiem oleju
- mieso obsmazy¢ na rumiano, przefozy¢ na talerz i dusi¢ pod przykryciem na wolnym ogniu lub w piekarniku przez ok. 1 godz

- na patelnie z odrobing masta wrzuci¢ pokrojony w kostke boczek i wysmazy¢ tadne skwarki

- skwarki odcedzi¢

- na ttuszczu podsmazy¢ posiekang cebule (3-4 min.)

- krolika oprészy¢ go maka, obsmazy¢ i dusi¢ razem z cebulg na bardzo matym ogniu, przez ok. 10 min

- nastepnie krolika podla¢ piwem, przykry¢ pokrywka i dusi¢ razem ok. 1 h, (nalezy kontrolowac poziom piwa i podlewac krolika)

- nastepnie po tym czasie do miesa doda¢ namoczone $liwki wraz z wodg spod nich, osgczone skwarki, bekon, ocet jabtkowy i lekko
przesiekany czosnek. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

- dusi¢ wszystko razem jeszcze ok. 45 min., pod przykryciem.

Wedréwka 107 - Smak lotaryngii

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

quiche lorraine

Skiadniki:

- pfat ciasta francuskiego kruchego,
- 100 g wedzonego boczku,

- mato Smietana,

- gatka muszkatotowa,

- pieprz,

- 2 jaja,

- Smietana

Plan dziatania:

- mastem wysmarowac forme

- wlozy¢ ciasto do formy, nadmiar ciasta $cig¢, ztozy¢ na brzegi formy

- spod ciasta ponaktuwac widelcem, na ciasto potozy¢ pergamin do pieczenia albo alufolie i leciutko je zeztoci¢ w piekarniku
- boczek podsmazy¢ na patelni i potozy¢ na podpieczonym ciescie zala¢ masg Smietanowo-jajeczng

- pozostawi¢ na kilka minut w piecu, az masa sie zetnie

zupa z dyni

Sktadniki:

- 1 $rednia dynia,

- 2 1. bulionu,

- 6-8 zgbkow czosnku,
- 2 701tka,

- 100 ml smietany,

- gatka muszkatotowa,
- 80l pieprz,

- grzanki czosnkowe,
- creme fresh (stodka $mietana),
- masto
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Plan dziatania:

- dynie przekroi¢, obrac, wytupa¢ pestki, migzsz pokroi¢ w kostke,

- rozgrzac lekko duzo masta, wrzuci¢ dynie i dusi¢ na niewielkim ogniu jak najdtuzej, do zmigkczenia, nie przypali¢ masta,

- doda¢ 3-4 zgbki czosnku, zala¢ bulionem, dodac $wiezo zmielong gatke muszkatotowa, gotowa¢ tak diugo, az bedzie mozna zmikso-
wac (purre z dyni) dola¢ reszte bulionu,

- dodac czarnego pieprzu i gatki muszkatotowej,

- na patelni rozgrza¢ masto z oliwg, i zrobi¢ z bagietki grzanki na rumiano, $mietane zahartowa¢ i doda¢ do zupy

- zagotowac¢ na samym koncu zaprawi¢ zahartowanymi zéttkami,

- juz nie gotowac

- grzanki posmarowaé czosnkiem

la potet loraine

Skiadniki:

- 200 g wedzonego surowego bekonu ze skora,
- 200 g wieprzowej topatki,

- kos¢ od szynki,

- pie¢ wedzonych kietbas,

- ziemniaki i marchew,

- biafa rzepa i zotta rzepa,

- cebula,

- biate wytrawne wino,

- lis¢ laurowy,

- tymianek w torebce,

- 80l pieprz,

- biata fasola moczona przez noc,
- biafa kapusta

Plan dziatania:

- z kosci ugotowac¢ wywar wyjmujgc szum,

- gotowac na niewielkim ogniu przez 1,5 hrs,

- dorzuci¢ jarzyny, dodac kietbase, dodac wino i przypraw,
- gotowac dalsze 1,5 hrs, wrzuci¢ fasole

Wedréwka 108 - Smak alzacji i lotaryngii

[ soczewica z boczkiem | [ cielecina z szatwig (ragout cielece) ] [ tarta z porami |

soczewica z boczkiem

Sktadniki:

- soczewica,

- pomidory,

- bulion wotowy,

- creme fresh,

- czarny pieprz,

- oliwa,

- boczek,

- nac $wiezej pietruszki

Plan dziatania:

- soczewice i pomidory dusi¢ na patelni dolewajgc bulionu,

- boczek pokroi¢ w kostke, pietruszke posiekac¢, doda¢ do soczewicy,
- zala¢ creme fresh, na koncu dodaé czarny pieprz

cielecina z szatwig (ragout cielece)

Skiadniki:

- cielecina,

- 2 tyzki oliwy,

- bulion wotowy;,

- Smietana,

- cebula,

- s0l, pieprz,

- szalwia, czosnek,
- biate wino,

- pasta pomidorowa,
- na¢ pietruszki

Plan dziatania:

- cielecing bez kosci pokroi¢ w kostke,
- szalwie przysmazy¢ na patelni, wyja¢,
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- na tym samym tluszczu obsmazy¢ migso,

- posiekac cebulke, dorzuci¢ do migsa, dorzuci¢ 2 zgbki czosnku, podla¢ bulionem wotowym,
- wla¢ biate wino — kielich, doda¢ paste pomidorowa, lekko podsmazy¢

- dodac¢ posiekanej szatwi i pietruszki, creme fresh, doda¢ maki do cafosci (?) dla zgeszczenia

tarta z porami

Sktadniki:

- kruche ciasto francuskie,
- bekon,

- pory,

- musztarda z dijon,

- 2 jajka,

- gatka muszkatotowa

Plan dziatania:

- ciasto nafozy¢ na ptytka forme, przykry¢ pergaminem,

- przytozy¢ ziarnami fasoli i podpiec w piekarniku,

- bekon pokroi¢ w kostke, na patelni zeztoscic,

- posieka¢ pory, wytowi¢ z patelni bekon, obsmazy¢ pory na pozostatym ttuszczu, — dusi¢ ok. 3 min.
- ciasto nasmarowa¢ musztardg z dijon, roztozy¢ bekon i pory, pokry¢ smietang zmieszang z jajkami,
- posypac gatkg muszkatotowa,

- piec w piekarniku 15 minut

Przepisy dodatkowe

[ murzyn ] [ schab z czosnkiem w biatym winie i Smietanie |

murzyn

Sktadniki:

- 60 dkg maki,

-1 jajko,

- 3 dkg drozdzy,

- 6 kietbas biatych,
- smalec,

- mleko,

- sol

Plan dziatania:

- Drozdze rozpusci¢ z matg iloscig cukru i mleka,

- Do maki doda¢ drozdze, rozpuszczony smalec, jajko, sol, mleko (w matej ilosci) - ciasto powinne by¢ dos¢ geste. Pozostawi¢ do
wyrosniecia.

- Watkowac ciasto na paski w ktoére zawija¢ uprzednio sparzong kietbase.

- Przed wtozeniem do piekarnika posmarowac rogaliki rozbeftanym jajkiem, nastepnie piec az do uzyskania rumianego koloru.

schab z czosnkiem w biatym winie i Smietanie

Sktadniki:

- 1. ok. 1 kg schabu

- 2. pare zabkdw czosnku

- 3. oliwa

- 4. s0l, pieprz

- 5. biate wino

- 6. Smietana

- 7. plus ekstra np.: ananas z puszki

Plan dziatania:

- Schab pokroi¢ w niezbyt cienkie plastry lekko sklepa¢ krawedzig noza - nie rozbija¢, posoli¢, popieprzy¢ i odstawic.
- Na patelnie wla¢ oliwe - i smazyc¢ kotlety,

- w miedzyczasie wrzuci¢ do tego klika catych!!! zabkdéw czosnku

- dalej smazy¢ - podla¢ biatym winem

- i smazy¢ do chwili az prawie cate wino odparuje,

- doda¢ $mietaneg, mieszajgc jeszcze chwilg

- Jako ekstra dodatek na drugiej patelni, na masto, wrzuci¢ klika plastréw ananasa z puszki lekko podsmazyc,

- dodac np.: brandy i podpali¢
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