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KUCHNIA SRODZIEMNOPOLSKA
- TO PRETEKST

- do spotkania z bliskimi - rodzing, przyjaciétmi, znajomymi. Pretekst
do zabawy, nauki i gotowania. Ten termin po raz pierwszy ustyszatem
kilka lat temu. Byt nagtéwkiem do tekstu w jakim$s magazynie o
podrézach. Jego autorka byta dziennikarka kulinarna Monika Kucia.
To hasto do mnie przemodwito. Jest niezwykle obrazowe i opowiada o
pewnej idei. Kuchni na styku. Morze Srédziemne zdaje mi sie, dla nas
Polakéw, by¢ pewnego rodzaju marzeniem. Wyobrazeniem pieknych i
romantycznych wakacji, wspaniatych biesiad i nastrojowych kolacji
we dwoje. Wielu z nas te wspomnienia przywozi ze sobg tu nad Wiste.
Pewnie nie przez przypadek tak wielkg popularnoscia w naszym kraju
cieszg sie dania rodem z basenu Morza Srédziemnego. Wtochy,
Francja, Grecja, Hiszpania, Chorwacja, Maroko, Tunezja - wszystkie

mayja kilka wspélnych mianownikéw.

Wybitne produkty; soczyste i aromatyczne pomidory, pachnace
stoncem, cata gama innych warzyw, paleta swiezych ziét, genialne
sery, miesa, ryby i owoce morza i oliwe rzecz jasna. Prawdziwe
bogactwo kuchni. Polska kuchnia mimo iz z pozoru, odlegta od lat
ewoluuje i czerpie z tradycji wielu regionéw. Nasza kuchnia zawsze
byta na styku, na szlaku i ulegata wielu wptywom. Zresztg pamigtam
liczne wypowiedzi Roberta Maktowicza, ktéry wspominat, ze nie
bardzo wierzy w konstrukt kuchni narodowych - twierdzgc, ze sg one
czyms$ sztucznym, ze blizsza jest mu idea kuchni regionalnych. Cos w
tym jest. Sprawy komplikuje globalizacja. Dzi$ dzieki rozwinietemu
transportowi i tranzytowi wiedzy, ludzi i umiejetnosci, wybitnag
witoskag czy francuskg kuchnie mozemy znalezé zaréwno w Polsce,
USA, czy w Japonii. Dla mnie najpiekniejsze jest to ze mozemy cieszy¢
sie smakami z podrézy, uczy¢ sie od innych nacji i rozwija¢ naszg

kuchnie narodowg i scene kulinarna.

Jak wspominatem ten e book jest dla mnie pretekstem do spotkania,
nauki i zabawy. Od lat obserwuje Ekipe Dziurki od Klucza. Przemka
Btaszczyka i Familie Szpilowskich. Ich kuchnia podbita serca
Warszawiakéw, takze i moje. Szansa zajrzenia do Ich kuchni to tez
okazja do pokazania Wam ich kunsztu i przemycenia kilku inspiracji.
Naméwitem tez moja Zone by podzielita sie kilkoma przepisami na
stodkie rarytasy inspirowane kuchnig potudnia.

Nasza kulinarna podréz mozliwa byta miedzy innymi dzieki naszym
serdecznym znajomymi z Monini. To o tyle naturalne, ze oliwa w
oczywisty sposéb taczy sie z dobrym jedzeniem, a z kuchniag
Srodziemnopolska tgczy sie wrecz wybitnie.

ZapraszaMy!

Grzegorz Ltapanowski
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MEZZE

Domowa ricotta

Brukselka z dynig i wtoska kapusta z grzankami
Szpinak z migdatami

Buraki z pomarancza i koprem wtoskim

Osmiorniczki z ziemniakami i selerem naciowym

ZUPY
Zupa rybna z matzami
Kartoflanka z pulpetami z biatej kietbasy

Rosé6t

PASTY | KLUSKI

Trzy propozycje ciasta makaronowe

Alio Olio z anchois i brokutem

Caccio e Peppe

Tortellini z wotowing i rozmarynem
Ravioli z dynia

Kluska ziemniaczana z grzybowym sosem

tazanki z kapusta i borowikami

PIZZA | FOKA
Focaccia

Ciasto na pizze do przygotowania w domu

RYBY | MIESO

Pstrag z boczniakami i salsa verde
Fritto misto z polskich ryb

Kaczka confit z figami

Kaczka z sosem wisniowym

Antrykot z pieczong szalotka

VEGE
Kalafiory pangratatto z suszonymi pomidorami

Placek ziemniaczany z jarmuzem i fasola

StODKOSCI
Panna cotta z oliwg i czerwonymi pomaranczami

Kruche oliwne ciasteczka z wanilig i cytryna

SPIS TRESCI






MEZZE

Pieknie zastawiony stof moze byc formq ekspresji

i zaproszeniem do wspélnego spedzenia czasu.

Stot peten pieknych matych przystawek to zjawiskowy
widok i zaproszenie do uczty. To moga byc¢ proste
rzeczy. Dobry chleb, troche seréw, oliwki. Z pozoru nic
wyszukanego. Zawsze jednak liczy sie jako$s produktu,

goscinnosc¢ i serce, ktére widac¢ juz na pierwszy rzut oka.



DOMOWA RICOTTA

Rlasyczny wtoski ser z mleka i Smietanki




MEZZE

DOMOWA RICOTTA

Rlasyczny wtoski ser z mleRa i Smietanki

Sktadniki:

e 2 litry Swiezego mleka 3,2%
e 0,51 3$mietanki 30% UHT

e 12 g soli

e 12 g cukru

e 9 g kwasku cytrynowego

Mleko podgrzej ze $mietankg do 95° C. W
potowie gotowania dodaj sdél i cukier.
Kwasek cytrynowy wymieszaj z matg iloscig
wody. Kiedy mleko ze $mietanka uzyska
odpowiedniag temperature, dodaj roztwor
kwasku cytrynowego i delikatnie wymieszaj.
Odstaw do wystudzenia na okoto 1 godz.,
przetéz na gaze, nastepnie do sitka nad
miska, aby mogta odcieka¢. Odstaw na catg
noc.
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BRUKSELKA Z DYNIA

i wloskqg Rapustq z grzankami




MEZZE

BRUKSELKA Z DYNIA

W Polsce okofo p6f roRu jest raczej chfodno i ponuro. Niekoniecznie Rolorowo i sfonecznie. Co nie znaczy, Ze na nasz
talerz nie moze byc radosny i barwny. Lubie Rolory zimowych warzyw. Soczysta dynia, sprezyste brukselRi, ostra i
chrupiqca czerwona cebula. Te przystawke moZesz podawac na ciepto i na zimno. Jest ona nutq SwiezosSci na
zimowym stole. SprawdZ teZ mojq technike przygotowywania brukselRi — przyda Ci sie ona w innych daniach.

Sktadniki:

e garsc brukselek

¢ kilka lisci kapusty wtoskiej
¢ Y matej dyni hokkaido

e ¥ kwasnego jabtka

e sOl, pieprz, ostra papryka
e 1tyzka oleju

Dressing:

e 1tyzeczka musztardy

e 1tyzeczka miodu

e 1% tyzki cytryny

e 5tyzek oliwy Monini D.O.P. Umbria
e sol, pieprz

Grzanki:

¢ kilka kromek bagietki

e 3 tyzki oliwy Monini D.O.P. Umbria
e ulubione ziota (Swieze lub suszone)
e 4-5tyzek startego parmezanu

Pikle:

e 50 g octu z czerwonego wina

e 50 g cukru

¢ 150 g wody

e 11is¢ laurowy

e 2-3 ziarna ziela angielskiego

e 2-3 gozdziki

¢ czerwona cebula lub dynia pizmowa

Przy tej satatce mozna $miato wykorzystaé
kilka technik przygotowania sktadnikéw.
Kapusta wtoska, moze mato popularna,
zachowuje sie podobnie jak brukselka -
mozna jg po zblanszowaniu podawaé¢ na
zimno.

Liscie kapusty zblanszuj we wrzatku, az
zmiekng i od razu przetéz do zimnej wody.
Surowe brukselki wylistkuj i usmaz na
bardzo mocno rozgrzanej patelni z
dodatkiem 1 tyzki oleju na lekko brazowy
kolor. Pod koniec dopraw je sola. Troche taki
stir fry z brukselek.

Dynie pokréj na kawatki, dopraw solg,
pieprzem i ostrg papryka, a nastepnie upiecz
na ztoto w piekarniku nagrzanym do 200° C
przez okoto 15-20 min. Jabtko pokréj w
drobng kostke.

Dressing: musztarde wymieszaj z miodem i
sokiem z cytryny, nastepnie wolnym
strumieniem dodawaj oliwe, ciggle
mieszajgc. Na koniec dressing dopraw solg i
pieprzem.

Grzanki: kromki pokrdj na mniejsze kawatki.
Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj kawatki
bagietki oraz ziota i obsmaz na rumiano.
Nastepnie przetéz je do naczynia do
zapiekania, posyp parmezanem i zapiecz w
piekarniku na ztoto przez kilka minut.

Pikle: ocet wymieszaj z woda i cukrem,
dodaj przyprawy i zagotuj. Cebule pokréj w
piodrka, a dynie w cienkie plastry. Cebule
sparz przez 10 sekund we wrzatku i odcedz.
Zalej warzywa goraca pikla i odstaw do
wystudzenia.

Wszystkie elementy satatki potacz,
polewajac przygotowanym dressingiem.
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BURAKI Z POMARANCZA

i Roprem wtoskim




MEZZE

BURAKI Z POMARANCZA

i Roprem wtoskim

Rzeczy proste sq piekne. Czasem nie potrzeba wielRiego gotowania by dosSwiadczyc czegos wspaniafego. Czasem
wystarczy tylko zestawienie ze sobq produktéw, Rtére tak bardzo sie lubig. Jak pomidory i mozzarella, grzyby i
czosneR, czy tak jak w tym przypadRu buraki i pomarancze. Ziemiste cytrusy, sfodycz z Rwasowosciq, soczysta nuta
anyzu, szczypta najlepszego chili, kRtére dodaje pikanterii. Piekne. W tym daniu robie tez prosty myk z migdatami,

Rtéry fatwo moZesz zastosowaC w swojej Ruchni. Sprébuj!

Sktadniki:

1 upieczony burak
1 pomarancza

Y. kopru wtoskiego
garsé¢ migdatéw

Dressing:

1tyzeczka miodu

3 tyzki soku z pomaranczy

1tyzka soku z cytryny

szczypta gochugaru lub ostrej
papryki

5 tyzek oliwy Monini GranFruttato

Przygotuj migdaty, zalewajgc je wrzatkiem i
odstaw na minimum 24 godz. Po tym czasie
z migdatéw bardzo tatwo zejdzie skéra i z
powodzeniem bedg udawaé mtode migdaty.

Przygotuj dressing: miéd wymieszaj z
przyprawami, a nastepnie cienkim
strumieniem wlej oliwe, ciagle mieszajac.

Buraki i pomarancze obierz i pokréj w
plastry, koper wtoski pokréj cienko na
mandolinie, a nastepnie zalej zimng woda.
Utéz na talerzu i polej dressingiem.
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MEZZE

SZPINAK Z MIGDALAMI

Migdaty w ptatkach praze na ztoty Rolor na suchej patelni z odrobing soli. Wtedy pachngq i chrupiq. Innym razem cafe
migdaty zalewam wrzqtkiem i zostawiam w wodzie. DzieRi temu ,,pijq wode” i po obraniu udajq mfode - tak jak w
poprzedniej przystawce. Tu natomiast pieke je w catoSci na zfoto, az stanq sie aromatyczne i chrupigce. Po ostygnieciu
Rroje je na trzy lub cztery czesci. Posypuje nimi wszystko lub podjadam jak nikt nie widzi. Rozpusta.

Sktadniki:

e dwie garscie szpinaku
e 1 upieczony burak

Migdaty:
e 6 sztuk na porcje
e sol

Czosnek confi:

e 1 gtéowka czosnku

e oliwa

e 11is¢ laurowy

¢ kilka gatazek swiezego
tymianku

Dressing:

e 2 t{yzki balsamico

¢ 1tyzka cukru muscovado
e 5tyzek oliwy

* pieprz, szczypta tymianku

e grzanki z poprzedniego
przepisu

Migdaty utéz na blaszce, posél i zapiecz w
piekarniku, nagrzanym do 180° C przez okoto
10 min. Przestudzone pokréj na mniejsze
czesci. Czosnek podziel na zabki, zalej oliwa,
dodaj lis¢ laurowy, zagotuj, zmniejsz ogien
do s$redniego i gotuj przez okoto 30 min.
Confitowany czosnek jest pyszny takze jako
smarowidto na kanapki.

Przygotuj dressing, mieszajac wszystkie
sktadniki, na koncu wlewajac cienkim
strumieniem oliwe.

Liscie szpinaku umyj, todyzki posieka;j.
Buraka pokréj w kostke. Wszystkie sktadniki
potacz i polej dressingiem.
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OSMIORNICZKI Z ZIEMNIAKAMI

i selerem naciowym




MEZZE

OSMIORNICZKI Z ZIEMNIAKAMI

i selerem naciowym

To jedna z moich ulubionych satateR. Owoce morza z ziemniakami. To moze sie wydac nawet troche zabawne
polgczenie niemieckiej satatRi ziemniaczanej ze smakami potudnia, ale dziata, powszechnie. Seafood moZesz Rupic
gotowy, marynowany w stoiczRu lub samodzielnie ugotowac oSmiorniczki, mule, vongole - co masz i co lubisz.

Sktadniki:

Dressing na soku z pieczonej papryki:

400 g ugotowanych ziemniakéw
satatkowych

100 g moscardini - matych
osmiorniczek w zalewie

¥2 todygi selera naciowego

100 g pieczonej papryki

sSwieza kolendra

3 tyzki soku z pieczonej papryki
2 tyzki posiekanej kolendry

5 tyzek oliwy

3 tyzki soku z cytryny

szczypta cukru

sol, pieprz

Dressing: sok z pieczonej papryki wymieszaj
z posiekang kolendra, sokiem z cytryny oraz

sola, pieprzem i cukrem. Cienkim
strumieniem dolewaj oliwe, ciagle
mieszajac.

Ugotowane ziemniaki oraz upieczone
papryki pokréj w kostke. Przetéz do miski,
dodaj o$miorniczki i posiekany seler
naciowy. Catos¢ polej dressingiem.
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ZUPY

To osobna dziedzina Rulinariow

Na gastronomicznym uniwersytecie bytaby z pewnoscia
oddzielna katedra zup. Esencjonalne buliony, misternie
przygotowane sktadniki, dtugie i wolne gotowanie. Para
ulatujgca z garnka ujawnia magiczng zawartosé¢. W tym
mini rozdziale zawarliSmy to, co sami lubimy. Prostote i

piekno.






ZUPA

ZUPA RYBNA Z MALZAMI

Sq takie dania, Ze Riedy bierzesz fyzRke do ust odlatujesz. ZamyRasz oczy i przenosisz sie do maftej portowej knajpki
gdzies na potudniu Europy. Na stofach papierowe obrusy. Ktos obok dopija espresso. LoRalesi gadajq przy barze
podekscytowani. A Ty cieszysz sie pieknym stonecznym dniem i wakacjami. Tak smakuje ta zupa.

Jak ostatnie dni wakRagji.

Sktadniki: Cebule i koper wtoski pokréj w piodrka,
marchew zetrzyj na tarce na drubych
oczkach, a czosnek posiekaj. Warzywa
usmaz w duzej ilosci oleju lub oliwy w
rondlu na wolnym ogniu. Ryby pokréj w
duzg kostke, rozt6z na warzywach, dodaj
skorupiaki, catos¢ zalej winem i dopraw sola,
pieprzem oraz ostrg papryka. Gotuj do
odparowania alkoholu na wolnym ogniu.

Nastepnie dodaj pokrojone w kostke
pomidory i masto. Gotuj bardzo delikatnie
na wolnym ogniu przez okoto 30 min. Zupa
gotowa.

¢ 3 rodzaje ryby morskiej po 500 g
(np. dorsz, karmazyn, miruna)

e garsé muli/skorupiakow

e 5za3bkéw czosnku

e 1cebula

¢ 2 marchewki

¢ 1 koper wtoski

e 500 ml biatego wina wytrawnego

¢ 100 g masta

e 400 g pomidorow pelati

¢ natka pietruszki

e ostra papryka

¢ 50 ml neutralnej oliwy lub oleju

e sol, pieprz






ZUpPY

KARTOFLANKA Z PULPETAMI

z bialej Rietbasy

Sktadniki:

2 zabki czosnku

1 cebula

1 kg ziemniakéw

250 ml mleka

2-3 surowe biate kietbasy

Chipsy z pora:

¥ pora (blizej zielonej czesci)
olej lub oliwa z wyttoczyn do
smazenia w gtebokim oleju

Pokrojong cebule i czosnek obsmaz w
garnku na oliwie na ztoto. Zalej woda, dodaj
sol i pieprz. Ziemniaki obierz, pokroj w
kostke, dodaj do garnka i zalej woda do
przykrycia. Gotuj przez okoto 20 min. (do
miekkosci). Pod koniec dodaj mieko i
zagotuj. Gotowa zupe przestudz, a nastepnie
zblenduj na gtadki krem.

Osobno na patelni usmaz biatg surowa
kietbase, wycisnietg w formie mini pulpetow
na patelnie.

Kawatek pora, wyciety z elementu blizszego
zielonej czesci (ma w sobie mniej wody i
wiecej suchej masy), pokréj w zapatke.
Rozgrzej olej lub oliwe w matym rondelku
do 160° C i smaz pora na ztoto. Odsacz na
reczniku papierowym.

Gotowa zupe podawaj z pulpetami i
chipsami.
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ROSOt

z pierozkami




ZUPA

ROSOL Z PIEROZKAMI

Ros6t to rzecz pierwsza. podstawowa, w kuchni fundamentalna. Kiedy wchodzisz do domu i
czujesz jego zapach wiesz ze jestes w dobrym miejscu. Uwielbiam jego aromat. Bycie w kuchni
niemal jednoznacznie kojarzy mi sie z wstawianiem wszelkiego rodzaju bulionéw, wywaréw
rosotéw, bo to one stanowig punkt wyjscia dla zup i soséw. Po co te dywagacje? Otéz, sekret
tkwi w szczegodtach i czesto najprostsze rzeczy sg najlepsze, a w drobnych szczegétach zawarty
jest sekret. Poza tym przepis to jedno. By ugotowac¢ dobry wywar lub rosét warto jest zrozumieé
jego sens i mechanike powstawania. Dla mnie rosét to co$ wiecej niz niedzielna zupa. To
witasciwie cata grupa mocnych bulionéw, tradycyjnie gotowana z roznych rodzajéw mies,
podobna do francuskiego consomme, czyli intensywnego wywaru o wyjatkowo esencjonalnym
smaku. By osiggng¢ zamierzony efekt drogi sg dwie. Albo potrzebujemy sporo wktadu tzw.
towaru/surowca - to z niego wezmiemy smak i aromat, esencje. Niezbedny jest tez czas, by
smaki mogty sie spokojnie przedosta¢ z ,wktadu” do wody. Albo tadujemy kostke rosotows,
glutaminian, przyprawe uniwersalng lub do zup - kazda z nich pomoze podciggngé¢ smak i
wyréwna niedociaggniecia czasu lub ilosci surowca. Domyslasz sie, ze wole pierwszg opcje.

Zanim jeszcze do samego rosotu, na moment odlece w kierunku ramenu bo to rodzaj dania z

makaronem, ktére z rosotem ma troche wspdlnego. Intensywny esencjonalny bulion jest
fundamentem tego tradycyjnego japonskiego dania robigcego furore na catym swiecie. Tu idea
jest podobna - wez duzo towaru - kosci i miesa, gotuj je dtugo by wydobyé¢ z nich maksimum
umami - czyli pigtego smaku, a nastepnie podbij catos¢ sosem sojowym Ilub rybnym i
dziesigtkami innych dodatkéw po to by zintensyfikowaé wrazenia sensoryczne.

Jaki z tego ptynie morat? Otéz rosoty moim zdaniem mozna gotowaé¢ na réznych rodzajach
miesa. Dla ich klarownej konsystencji warto jest gotowac je dtugo i wolno, szumowaé, od czasu
do czasu i ostroznie przelewaé przez jatowa gaze. Pakowac¢ do garnka tyle towaru, ile sie da, a
nastepnie przykrywaé go wodga tak, by byta ona odrobine ponad ostatni kawetek, korpusu,
skrzydetka, szyjki, szpondra lub tapki. Dobra baza bedzie kurczak, najlepiej wiejski, zagrodowy,
ekologiczny, wolnorosnacy. Porzadny, mozliwie szczesliwy dobry kurczak to dobry rosét. Dobry
smak i zapach. Generalnie uzywamy korpusoéw, skrzydetek, szyjek, tap - sama kura jest ok. Ale
sg tacy i czasem tez to robie, ktérzy dodajg wotowine, szponder, tate, czasem ogon, lub golen,
czyli osso bucco, Dobrg opcjg jest tez dodanie korpusu z kaczki, indyka lub gesi - te dadzg
delikatnie stodkie i gtebokie smaki. tapy i szyje, a takze kolanka cielece wzbogaca rosét
kolagen i bardziej gestg, delikatnie kleistg konsystencje. Ta przydaje sie przy galaretach, ale tez
daje mitg gtebokosc¢, lepkosé i tresé zupie. Istnieje wiele szkét. Sa tacy ktérzy kosci myija,
doktadnie ptuczg korpusy, inni je blanszuja, czyli wstepnie obgotowuja i wtasciwy rosét gotujag
dopiero za drugim zalaniem. Ja osobiscie robie to rzadko, ostatnio po zajeciach z ramenu
zaczatem ptukaé¢ wewnetrzng czes¢ korpusu z kurczaka na wysokosci kupra, gdzie czasem
znajduja sie resztki krwi, ale w wielu domach sie tego nie robi, a ludzie gotujg Swietne rosoty,
zatem wyboér nalezy do Ciebie. Generalnie najczesciej gotujemy rosoty na surowym miesie, np.
korpusie z kurczaka, kilku tapach, kawatku szpondra, ew. szyjki (moze by¢ z kaczki lub gesi, ale
nie musi). Mozna doda¢ opalong nad gazem cebule lub szalotke, ale super opcjg jest tez
upieczenie korpuséw lub skrzydetek (nie tap) przed gotowaniem. Pieczone na ztoto elementy
dodajg wyjatkowej glebi, koloru i aromatu.



ZUPA

ROSOL Z PIEROZKAMI

Sprawa jest prosta. - towar na blache, 220 st C i na ztoto ok. 40 min. Nastepnie do garnka,
zalewamy woda - tylko troche ponad stan towarku i gotujemy - dtugo i wolno tak by smaki i
aromaty uwalniaty sie powoli i namietnie. W tym czasie kuchnie wypetnia tak wybitny aromat,
ktory na mysl przywodzi mi dom i tradycyjny swigteczny pasztet.. ale wracajgc. Na poczatek do
gotowania mozemy dodac¢ lisé laurowy, ziele angielskie, a do kurczakowego bulionu gozdziki,
do swinskiego i rybnego koper wtoski, a do wotowego anyz. Klasyk dla mnie to lis¢, ziele i
gozdzik, ew. cebula lub szalotka i dobrych kilka godzin. Najlepiej 3, 5, 7 lub 10. Dtugo i wolno.
Jedli wody zanadto ubywa, dodaje jej tyle, by ponownie przykryé towar.

Ktos zapyta ,a gdzie witoszczyzna?”. Otoz tak gotowane buliony czasem jej wcale nie potrzebuja.
Po tym czasie gotowania delikatnie scedzam bulion przez sito tak by nie wzruszy¢ ew.
szumowin, ktére ostajg sie na dnie i na kosciach i taki piekny i klarowny bulion doprawiam sola,
pieprzem, sosem sojowym, czasem szalotka, czosnkiem lub/i imbirem. Piekne i pyszne. Takie
rosoty, buliony, podaje solo lub z makaronem, z warzywami cietymi w zapatke lub drobna
kostke. W rondelku zagotowuje potrzebng ilo$¢ bulionu, dodaje ulubione warzywa - np. seler
naciowy, marchewe i por, ciut czosnku, szalotki i imbiru. Wszystko pociete w drobna zapatke,
catos¢ zagotowuje, doprawiam i podaje z makaronem i czasem tez z jajkiem, ze szczypiorkiem
natka, koledrg, czasem z olejem sezamowym, czasem z miesem z rosotu. Ale szczerze takie po
wielu godzinach gotowania nie bedzie miato juz zbyt wiele smaku. Nie mniej efekt samej zupy
jest wyborny. Jesli do bulionu chce doda¢ warzywa, wtoszczyzne obieram i ptucze, kroje w
gruba kostke i dodaje na godzine przed korncem gotowania, tak zeby nadaty one zupie
Swiezosci i lekkiego roslinnego aromatu.

Bywa ze buliony studze przed odcedzeniem razem z zawartoscia, tak ze w tym czasie moga one
dodatkowo naciggng¢. Po odcedzeniu czesto przygotowuje bulion do mrozenia. Rozlewam go
do plastikowych pojemnikéw, opisuje i mroze. Mam go wtedy na podoredziu i zawsze jest
gotowy, by poda¢ go solo lub zrobi¢ z niego baze do dowolnej zupy. Jesli studze zupe np. na
balkonie, to zawsze stawiam ja na tyzce pod katem i przykrywam talerzem tak, by ten nie
przylegat szczelnie. Chodzi o to by powietrze mogto rotowac i zupa stygta w miare sprawnie. W
przeciwnym wypadku istnieje ryzyko, ze ta skisnie, a tego bysmy nie chcieli, po tych godzinach
atencji i zachodu.

Mam nadzieje, ze ta notatka przyda Ci sie w poszukiwaniu Twojego idealnego bulionu.
Generalne zasady sg dos¢ proste, potrzebne jest duzo towaru, duzo czasu i maty ogien, potem
potrzebne jest umami - czyli piaty smak. Ten wydobywa sie w trakcie gotowania z kosci i miesa.
Dodatkowo jego site mozna wzmochié¢ sosem sojowym, rybny, kombu, lub glutaminiamem,
ktorego osobiscie nie uzywam, bo nie lubie, ale mozna, jak kto$s ma wielka potrzebe.

| stad wtasnie pomyst na rosét z pierogami - nawigzanie do klasycznego wtoskiego dania ravioli
al brodo. Zapraszamy!

A przepis na pierozki znajdziesz na stronie 43.









PASTY | KLUSKI

Sprébuj ich w domu. Lub odwiedZ Dziurke od Rlucza.

Domowy makaron jest nie do podrobienia. Jego smak

rézni sie fundamentalnie od tego, ktéry znamy z paczek.
Co nie oznacza, ze jest on zly. Jest inny. Nie mniej ta
mieszanina maki, jaj, a czasem ziemniakéw to esencja
comfort foodu - rozkosznego, otulajagcego, swojskiego
jedzenia, ktére kojarzy sie z domem i cieptym kocykiem.
Pamietaj, ze jak juz zjesz, a potem sie zdrzemniesz to
przyda sie spacer i rower - bo wiesz... kalorie jednak

istnieja.



PASTY | KLUSKI

TRZY PROPOZYCIJE

CIASTA MAKARONOWEGO

1.Ciasto klasyczne z samych zéttek

Sktadniki:

¢ 1 kg maki 00 lub polska typu 480

800 g zottek

e 30 g oliwy

2. Ciasto z mieszanych mak

Sktadniki:

0,5 kg maki 00
0,5 kg semoliny
270 g z6ttek
100 g jajek

100 ml wody
50 ml oliwy

3. Weganskie ciasto

Sktadniki:

600 g maki Szymanowskiej lub 00

250 ml wody
20 g soli

To rodzaj ciasta, ktére idealnie nadaje sie do
watkowania w ptaty, np. na lasagne czy
pierozki. Jest bardziej twarde i suche, mniej
plastyczne.

Takie makarony nadajg sie do suszenia,
nawet do miesigca mozna je przechowywac
w suchym miejscu w papierze.

Make przesiej do miski, dodaj z6ttka i oliwe.
Zagnie¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.
Mozesz uzyé¢ miksera planetarnego. Z
gotowego ciasta wythij pozgdany ksztatt.

Ten rodzaj ciasta nadaje sie do tagliatelle,
pappardelle, orecchiette lub cavatelli.

Jak w przypadku pierwszego, przesiej make,
dodaj jajka, zottka, wode i oliwe. Zagnieé
gtadkie ciasto.

To ciasto dobrze wyrobione, sprawdzi sie do
watkowania na ptaty lasagne czy do
tagliatelle. Nadaje sie tez na makaron pici.

Przesiej make, dodaj so6l, wode i zagniec¢
ciasto.
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KILKA TIPOW ODNOSNIE
PRZYGOTOWYWANIA MAKARONU

Jak ugotowaé makaron?

Makaron nalezy gotowac¢ w bardzo duzej ilosci wody - prawie litr wody na kazda
porcje makaronu. Woda do gotowania makaronu ma by¢ stona jak Morze Srédziemne.
Bez dodatku ttuszczu do wody!

Makaron gotujemy al dente, czyli "stawiajacy opér zebom". Swiezy makaron gotujemy
bardziej al dente, niz suchy, poniewaz po dodaniu do gorgcego sosu nadal pracuje od
ciepta sosu i dochodzi w nim do odpowiedniej konsystencji.

Jak szacowaé porcje makaronu?

Porcja swiezego makaronu to okoto 80-100 g na osobe.

Porcja suchego makaronu to okoto 100-120 g na osobe.

Swiezy makaron duzo bardziej pecznieje, jest go wiecej po ugotowaniu.

Dlaczego makaronu nie przelewamy woda?
Makaron wyjety z goragcej wody ma na sobie uwolniony gluten. Ten gluten przyciagga
do siebie sos i go zageszcza.

Przechowywanie makaronu.

Swiezy makaron mozna dobrze wysuszyé, np na wieszaku, a nastepnie przechowywaé
w papierze. Nie trzeba go zamrazaé. Jesli chcesz poda¢ makaron np. wieczorem,
mozesz go przygotowac rano i przechowywac¢ w lodéwece.






ALIO OLIO Z ANCHOIS | BROKULEM

praZonymi orzeszRami pinii
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ALIO OLIO Z ANCHOIS | BROKULEM

praZonymi orzeszRami pinii

Autorem tego dania jest Szpila — Staszek SzpilowsRi — As aséw. CzfowieR, kRtéry zaktadaft i prowadzif
Dziurke od Rlucza od samego poczgtku.

Sktadniki:

3 tyzki oliwy

3 fileciki anchois

1 zgbek czosnku

¥ blanszowanego brokuta
szczypta ostrej papryki

¥ peczka natki pietruszki

3 tyzki orzeszkéw piniowych

ciasto makaronowe z mak
mieszanych przepis na str. 34

Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj fileciki
anchois i podgrzewaj do ich rozpuszczenia.
Dodaj drobno posiekany czosnek, brokuty,
ostrg papryke i drobno posiekanag natke. Po 1
minucie zdejmij z ognia.

Ciasto makaronowe rozwatkuj i pokréj w
pasy o szerokosci 2,5 cm. Uzyskasz w ten
sposéb makaron tagliatelle. Ugotuj w
osolonej wodzie al dente.

Na osobnej patelni upraz orzeszki piniowe.
Ugotowany makaron wymieszaj z
przygotowanym sosem i posyp orzeszkami
piniowymi.
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CACCIO E PEPPE

Sktadniki:

e 220 g ciasta na weganski makaron
(przepis na stronie 34)

e 1tyzka ziaren pieprzu

e 70 g sera pecorino

¢ 30 g parmigiano reggiano

e 20 ml oliwy

Makaron pici: z ciasta odrywaj kawatki
wielkosci kesa i rozciggaj je, watkujac
dtonmi na drewnianym blacie. Chodzi o
uzyskanie dtugich, srednio grubych nudli
(zdjecie obok). Po ugotowaniu podsyp je
maka. Ugotuj al dente w osolonej wodzie.
Porcje wody 2z gotowania makaronu
zachowaj.

Na sucha patelnie wrzu¢ zmiazdzony pieprz.
Praz, az zacznie intensywnie pachnieé.

Do pieprzu dodaj oliwe, makaron i wode z
gotowania makaronu (okoto 2 tyzek).
Nastepnie dodaj sery i catos¢ doktadnie

wymieszaj. Podgrzewaj do rozpuszczenia
sera. W razie potrzeby dodaj wiecej wody z
gotowania makaronu.







TORTELLINI

z wofowing i rozmarynem
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TORTELLINI

z wotowing i rozmarynem

Sktadniki:

ciasto makaronowe z samych zoé6ttek
(przepis na str. 34)

300 g surowego rostbefu wotowego
100 g masta

1tyzeczka swiezego rozmarynu
1tyzka bulionu

sol i pieprz

Do grubo zmielonego Ilub posiekanego
surowego miesa dodaj pokrojony rozmaryn,
tyzke bulionu oraz rozpuszczone i
przestudzone masta. Wyréb na gtadka mase.
Odstaw na kilka godzin do lodowki.

Ciasto rozwatkuj, wytnij duze kwadraty.
Podziel farsz na mate kuleczki, przetéz na

ptaty ciasta i sklej jak uszka.

Gotuj w osolonym wrzatku, 2-3 minuty od
wyptyniecia.

Podaj z gorgcym rosotem lub bulionem.
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RAVIOLI Z DYNIA

Czasem nie potrzeba s{éw - wystarczy dobry smak.

Sktadniki:

e ciasto makaronowe z samych zéttek

(str. 34)

Farsz:

e 350 g pieczonej dyni

¢ 300 g domowej ricotty

e 60 g ciasteczek amaretti
e 25 g parmezanu

¢ okoto 1tyzki butki tartej
e sOl, pieprz

Masto szatwiowe:

e 50 g masta

e Swieze liscie szatwi
e gars$¢ migdatow

e po tyzeczce nitek chili i ttuczonych

ziaren kawy - do podania

Pieczona dynie rozgnie¢, dodaj domowa
ricotte i rozkruszone ciasteczka ameretti.
Wsyp tarty parmezan, dopraw solg oraz
pieprzem. Catos$¢ doktadnie wymieszaj. W
razie koniecznosci dodaj tyzke butki tartej
(lub  wiecej) do zgeszczenia farszu.
Konsystencja bedzie zalezata od dyni.

Ciasto makaronowe podziel na 4 czesci,
kazda rozwatkuj na cienkie i dtugie placki.
Na dwéch wytéz po tyzeczce nadzienia w
odstepach 2 - 3 cm od siebie, a nastepnie
przykryj druga potowag ciasta i docisnij
palcami. Za pomocag okragtej wykrawaczki
lub noza wytnij odpowiedni ksztatt.

Masto szatwiowe: na patelni rozpusé masto i
wrzué¢ do niego liscie szatwii. Smaz, az
szatwia stanie sie chrupigca. W mozdzierzu
uttucz migdaty i na sam koniec dodaje je do
masta.

Ravioli ugotuj we wrzgcej, osolonej wody,
okoto 2-3 minuty od wyptyniecia. Podawaj z
mastem szatwiowym, posypane ttuczonymi
ziarnami kawy i nitkami chili.
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KLUSKA ZIEMNIACZANA

Troche PolsRi troche Wioch, szczypta serca Przemka BtaszczyRa i efekt jak ztoto.

Sktadniki

Sos:

e 150 g pieczarek (drobnych)
e Y cebuli

e 50 ml porto

¢ 100 ml Smietany 30%

e Swiezy estragon

e oliwa

e 12zabek czosnku

e sOl, pieprz

Kluski ziemniaczane

¢ 1kg ziemniakéw

e 1jajko

e 250 g skrobii ziemniaczanej
e sOl, pieprz

Ugotuj ziemniaki i jeszcze ciepte przetrzyj
przez praske lub sito. Dodaj jajko, skrobie i
dopraw solg i pieprzem. Wszystko razem
wymieszaj na jednolita mase. 4
przygotowanego ciasta uformuj kulki,
wrzucaj na wrzatek i gotuj do wyptyniecia w
zaleznosci od grubosci przez kilka minut.

Gotowe kluski podaj z sosem grzybowym z
estragonem.

Pieczarki oczysé¢ i przekrdj kazdg na pot.
Cebule drobno posiekaj. Na patelni rozgrzej
oliwe i podsmaz cebule. Dodaj pieczarki i
usmaz na rumiano. Pod koniec smazenia
dodaj posiekany zgbek czosnku i catos¢ zalej
porto. Podgrzewaj, az alkohol odparuje. Na
koniec dodaj Smietane i odparuj sos. Dopraw
sola, pieprzem i Swiezym estragonem.
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LtAZANKI Z KAPUSTA

i borowikami

Sktadniki:

e 1- 2 liscie kapusty wioskiej

e 3tyzki karmelizowanej cebuli
e 50 g pancetty

e 3-4 borowiki

e 220 g makaronu tagliatelle

e 2 tyzki grana padano

e ¥ peczka natki pietruszki

e sOl, pieprz

Karmelizowana cebula:
e 2 szalotki
e 3 tyzki oliwy

Liscie kapusty blanszuj we wrzgcej, osolonej
i postodzonej wodzie, az zmiekna i od razu
przetdéz do zimnej wody.

Szalotke posiekaj w pidrka. Na patelnie wlej
3 tyzki oliwy i dodaj od razu cebule. Smaz na
$rednim ogniu, mieszajgc regularnie, okoto
15 minut, do petnej karmelizaciji.

Pancette pokréj drobno, przetéz na zimng
patelnie i usmaz na ztoto, na srednim ogniu.
Dodaj karmelizowana szalotke i pokrojone
borowiki (mozesz uzy¢ mrozonych, ale
wczesniej trzeba je rozmrozi¢. Na koniec
dorzu¢ pokrojona, blanszowanag kapuste i
chwile podsmaz. Dopraw solg, pieprzem i
drobno posiekang natka.

Makaron tagliatelle pokréj w réwne
kwadraty, otrzymasz w ten sposéb tazanki.
Ugotuj go al dente, we wrzacej, osolonej
wodzie. Odcedz i dodaj do usmazonej
kapusty z pancettg. Podawaj posypane
grana padano.
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PIZZA | FOKA

Jest troche jak wino...

Tworzenie tego e booka uswiadomito mi, ze pizza to jest
osobny swiat, osobna galaktyka. To dyscyplina, ktéra na
przestrzeni ostatnich kilku lat rozwineta sie w Polsce i
na sSwiecie w sposdb niezwykty. Troche jak wino - kazdy
detal ma znaczenie - rodzaj maki, czas dojrzewania,
sposob fermentacji, zawartos¢ wody w ciescie, dodatki
czy sposéb pieczenia. Mozna by wymieniaé jeszcze
dtugo. Tu znajdziecie mozliwe proste przepisy - tatwe do
odtworzenia w domowych warunkach. Ale mam
nadzieje, ze spotkamy sie jeszcze przy okazji innych
publikacji, gdzie bedzie okazja do odkrycia tego
magicznego Swiata.
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FOCACCIA

Sktadniki:

1 kg maki pszennej

625 ml wody

25 g swiezych drozdzy

30 g soli

220 ml oliwy + do wysmarowania
formy

Zréb zaczyn: drozdze wkrusz do kubka, zalej
100 ml cieptej wody i odstaw na pét godziny.

Make przesiej do miski, dodaj zaczyn, reszte
wody i s6l. Zagnie¢ gtadkie i elastyczne
ciasto. Pod koniec wyrabiania dodaj oliwe.
Odstaw w ciepte miejsce, az podwoi swoja
objetosé, ok. 1 godzine.

Ciasto podziel na trzy kulki - powstang z
nich trzy focaccie. Przetéz do formy
wysmarowanej oliwg. Rozt6z rownomiernie,
przykryj foliag i odstaw do wyrosniecia na
okoto pét godziny. Po tym czasie wstaw do
piekarnika, nagrzanego do 200° C i piecz
przez okoto 20 min.

Focaccie przed pieczeniem mozesz posypac
ziotami lub sola.
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CIASTO NA PIZZE

do przygotowania w domu

Sktadniki:

¢ 1kg maki typ 00

e 600 ml wody

e 8-10 g sSwiezych drozdzy
e 25 g soli

e 40 ml oliwy

To jest szybkie ciasto na pizze, dlatego
korzystamy z samej maki 00. Drozdze
wymieszaj z wodg, dodaj potowe maki i
zostaw na 1 godzine.

Dodaj reszte maki z solg i wyrabiaj. Gdy
ciasto bedzie gtadkie, dodaj oliwe i mieszaj.

Odtéz przykryte folig na 5-6 godz. w
temperaturze pokojowej. Podziel na 4 porcje
i odstaw do ponownego wyrosniecia.

Po 30 min mozesz juz zrobi¢ pizze.

Jezeli goscie sie spdznig to odstaw kulki do
lodéwki zeby nie przerosty. Pamietaj ciasto
do pieczenia musi mie¢ temperature
pokojowa.

Dodatki:

e kietbasa, ziemniaki, rozmaryn, creme
fraiche, parmezan

e boczniaki, szpinak, konfitura z cebuli,
pomidory, mozzarella

e karmelizowana szalotka, nduja, creme
fraiche, parmezan

e ricotta, gorgonzola, burak, rukola
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W tym rozdziale znajdziesz Rilka smaRowitych Rqskow!

Z natury jestem maksymalista. Walcze z tym, ale nie jest
tatwo. Uwielbiam warzywa, tak jak i piekny kawatek
wysmazonego na ogniu steka, czy ryby, ktérej delikatnie
przypalona skoérka daje cudowne wrazenia na
podniebieniu. W tym rozdziale znajdziecie kilka
smakowitych kaskéw - jak soczysta piers z kaczki z
balsamico, konfitowana kacza nézka z figami, pstrag z
koprem witoskim i boczniakami czy antrykot - polski,
sezonowany - bo jak mysle o potudniu, to mysle o pizzy,
makaronie i o grillu.

To jest zycie. Zapraszam.






RYBY I MIESO

PSTRAG Z BOCZNIAKAMI

i salsa verde

Sktadniki:

Salsa verde

5 tyzek oliwy
1 zgbek czosnku
2-3 tyzki kaparéow

skoérka otarta z cytryny i sok

1 peczek natki pietruszki
¥ peczka kolendry

sol, pieprz, cukier
anchois (opcjonalnie)

Koper wtoski w winie

1 koper wioski

2 tyzki oliwy

50 g zimnego masta
50 ml biatego wina
lis¢ laurowy

sol

Boczniaki z patelni:

200 g boczniakow

3 tyzki oliwy

1tyzka masta

1 zgbek czosnku

Y2 peczka natki pietruszki
sol, pieprz

2 pstragi / 4 filety
oliwa
sol, pieprz

Przygotuj salsa verde. Posiekaj drobno
kapary, natke i kolendre. Czosnek rozetrzyj
na paste. Dodaj skorke z cytryny i oliwe.
Dopraw do smaku solg, pieprzem i sokiem z
cytryny. Jezeli uzywasz anchois, réwniez
drobno je posiekaj.

Koper wtoski pokréj w plastry, Na patelni
rozgrzej oliwe i usmaz na ztoto. Dopraw sola,
pod koniec podlej winem, dodaj masto i lis¢
laurowy. Dus, az alkohol odparuje, a sos
zgestnieje.

Boczniaki porwij na cienkie paski. Rozgrzej
na patelni oliwe, dodaj grzyby i smaz, az
bedg chrupigce i ztote. Pod koniec dodaj
drobno posiekany czosnek, masto. dopraw
solg i pieprzem. Po okoto 1 minucie zdejmij z
ognia i dodaj drobno posiekang natke.

Ten przepis to idealny sposéb na
przygotowanie ryby na grillu. Filety
posmaruj oliwg, dopraw sola, pieprzem, a
nastepnie wrzué¢ na grilla, skérg do dotu.
Kiedy skorka bedzie chrupigca, sama odklei
sie od grilla. Wéwczas przetéz jg dostownie
na chwile na druga strone, aby mieso nie
byto surowe.

Rybe podaj z salsa verde dodatkiem
boczniakéw i kopru wtoskiego.
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FRITTO MISTO

z polsRich ryb

Sktadniki:

1 filet z karpia

Y2 szklanki maslanki

1jajko

Vs tyzeczki ostrej papryki gochugaru
lub chilli

1tyzeczka sody oczyszczonej
80 g panko

80 g maki pszennej

olej do smazenia w gtebokim
ttuszczu

sél, pieprz

3 tyzki majonezu (najlepiej
domowego)

3 tyzki soku z pieczonej papryki

sol, pieprz, ostra papryka gochugaru
lub ptatkéw chilli

Karpia oczys¢ i catego natnij co 2-3 mm, nie
przecinajgc skéry. W ten sposéb przetniesz
wszystkie os$ci, a te ktore zostana, beda
niewyczuwalne.

Przygotuj ciasto: maslanke wymieszaj z
jajkiem, ostrg papryka, sola, pieprzem i sodg
oczyszczoha. Do drugiej miski wsyp make, a
do trzeciej panko. Kawatki ryby panieruj w
mace, maslankowym ciescie i panko. Smaz
na gtebokim ttuszczu, az ryba bedzie ztoto
brazowa i gotowa w srodku.

Majonez wymieszaj z sokiem z pieczonej
papryki i dopraw sola, pieprzem i gochugaru.
Podawaj z ryba.
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NFIT Z FIGAMI




RYBY I MIESO

KACZKA CONFIT Z FIGAMI

i Ronfiturq cebulowq

Sktadniki:
Mieso confit:

4 nogi z kaczki lub gesi

11 kaczego lub gesiego ttuszczu

6 lisci laurowych

6 ziaren ziela angielskiego
1tyzeczka catych gozdzikow
1tyzeczka pieprzu w ziarnach
1 gtéwka czosnku

2 gatazki tymianku

s6l do smaku-0ok.1.5-2 % w
stosunku do masy udek

Sos figowy:

2 tyzki oliwy

Y2 szalotki

sol

80 g demi glace*

3 suszone figi, namoczone we
wrzatku

2 suszone sliwki

1tyzka balsamico

1tyzka cukru muscovado
szczypta suszonego tymianku

Konfitura z czerwonej cebuli:

250 g czerwonej cebuli - 5 szt
5 tyzek oliwy

50 g octu balsamico

70 g miodu

Kacze lub gesie nogi zasyp solg, dodaj
przyprawy i odstaw do zamarynowania na
catg noc do lodoéwki.

Na drugi dzien nogi oczy$s¢ z nadmiaru
przypraw i wtéz do ttuszczu rozgrzanego do
temperatury okoto 80° C. Nogi gotuj w
ttuszczu lub trzymaj je w nim w piekarniku
przez okoto 3,5-4 godz., az mieso stanie sie
miekkie i praktycznie samo odchodzace od
kosci.

Tak przygotowane mieso mozesz
przechowywaé¢ w ttuszczu, odsmazyé¢ lub
odpiec.

Czerwong cebule pokréj w pidrka, a
nastepnie dus dtugo na oliwie, mieszajac od
czasu do czasu. Pod koniec dodaj midd,
balsamico i zredukuj.

Szalotke posiekaj, przesmaz na oliwie. Dodaj
demi glace*, posiekane suszone sliwki oraz
suszone figi (lub swieze, wéwczas nie musisz
ich wczesniej namaczaé¢). Dopraw sola,
balsamico, cukrem oraz suszonym
tymiankiem.

Porcje kaczki podawaj z sosem figowym i
konfiturg cebulowa. Mozesz takze zjesé jg na
zimno na kanapce.

*500 ml niesolonego rosotu zredukuj na
wolnym ogniu do objetosci okoto 80-100 ml.
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KACZKA Z SOSEM
WISNIOWYM




RYBY I MIESO

KACZKA Z SOSEM WISNIOWYM

Sktadniki:

e 2 piersi z kaczki

Sos wisniowy:

e 250 ml balsamico

e 2 tyzki brgzowego cukru

¢ 100 gramoéw mrozonych wisni
* pieprz

Piers oczy$¢, odetnij nadmiar ttuszczu,
natnij, posdél i usmaz (zaczynajac od strony
skéry na ztoto i chrupigco, a nastepnie z
drugiej strony, aby réwnomiernie doszta w
Srodku).

Obsmazona piers wstaw do piekarnika
nagrzanego do 160° C i dopiekaj przez okoto
6-8 minut. Temperatura w $Srodku powinna
mie¢ okoto 58-65° C, co mozesz sprawdzi¢
termometrem do miesa. Gotowa piers
odstaw, aby mieso odpoczeto, a nastepnie
bardzo ostrym nozem pokréj na cienkie
plasterki.

Sos wisniowy: ocet balsamiczny zredukuj do
powstania gestego kremu, dodaj brazowy

cukier, wisnie, dopraw pieprzem i zagotuj.

Piers kaczki podawaj z sosem wisniowym.
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RYBY I MIESO

ANTRYKOT Z PIECZONA SZALOTKA

z ziemniaczanym puree

Sktadniki:

Puree ziemniaczane:

5 duzych ziemniakow
sol

oliwa

50 g masta

50 ml mleka

Szalotki pieczone w balsamico:

6-8 szalotek
3 tyzki oliwy
sol

2 tyzki masta

30 ml biatego wina

Y2 tyzeczki suszonego tymianku
11is¢ laurowy

1tyzka miodu

pieprz

okoto 300 g stek rib eye
sél Maldon

Puree: nieobrane ziemniaki naktuj widelcem.
Dolej oliwy, posél, a nastepnie upiecz w
rozgrzanym do 180° C piekarniku do
miekkosci. Nastepnie z ziemniakéw wydraz
caty miazsz i przetrzyj przez sito. Dodaj
masto i mleko i podgrzewaj, caty czas
mieszajgc. Mozesz dodaé¢ szczypte gatki
muszkatotowej.

Szalotki przekréj w poprzek na poét, nastepie
od ptaskiej strony usmaz na oliwie na ztoto,
przetéz na druga strone i jeszcze chwile
smaz. Szalotki posdl, dodaj masto, wino,
tymianek, lis¢ laurowy, pieprz i mioéd,
odparuj, a nastepnie wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180° st C nha 15-20 minut.

Mieso dobrze natrzyj francuska solg Maldon,
a nastepnie grilluj na weglu drzewnym z
kazdej strony, do temperatury okoto 55 - 60°
C w sSrodku miesa. Odstaw mieso, aby
odpoczeto, a nastepnie pokréj w cienkie
plastry.

Mieso podaj z kremowym puree i szalotkami.
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VEGE

Warzywa majg moc!

A przy okazji sa niesamowicie pyszne. | tego sie

trzymajmy!
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VEGE

KALAFIOR PANGRATTATO

z suszonymi pomidorami

Sktadniki:

1 kalafior ugotowany

100 g masta

100 g butki tartej lub pokruszonego
suchego chleba

50 ml oliwy

70 g suszonych pomidoréw

3 tyzki uprazonych ptatkéw
migdatowych

30 g parmezanu

Ugotowany kalafior podziel na rézyczki i
utéz w naczyniu do zapiekania. Butke tartg
lub pokruszony suchy chleb wupraz na

patelni, dodaj masto i oliwe oraz
zmiksowane lub posiekane suszone
pomidory i uprazone ptatki migdatéw.

Gotowym sosem polej kalafior i posyp
parmezanem. Piecz w piekarniku nagrzanym
do 180° C do zarumienienia, przez okoto 15
min.
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PLACEK ZIEMNIACZANY

z jarmuZem i fasolq




VEGE

PLACEK ZIEMNIACZANY

z jarmuZem i fasolg

Sktadniki:

1 kg ziemniakow

50 g masta

100 ml mleka

garsé tartego parmezanu
100 g maki pszennej

2 jajka

100 g butki tartej

1 czerwona cebula

100 g jarmuzu

200 g fasoli ugotowanej lub z puszki
30 g masta

ocet balsamiczny

garsé¢ pomidorkéw koktajlowych
domowa ricotta - do podania

Ziemniaki obierz i ugotuj do miekkosci, a
nastepnie przetrzyj przez sito lub przecisnij
przez praske. Dodaj masto i mleko oraz garsé
parmezanu, Doktadanie wymieszaj na
jednolita mase. Nastepnie uformuj placki.
Kazdy placek panieruj w mace, jajkach oraz
butce tartej i smaz na patelni na rumiano.

Czerwong cebule pokréj w pidrka i zeszklij
na oliwie. Dodaj zblanszowany jarmuz,
fasole i masto. Chwile podsmaz, nastepnie
dodaj kilka kropel ciemnego octu
balsamicznego i gars¢ przekrojonych na pét
pomidorkéw. Tak przygotowane warzywa
wytéz na placki i podawaj.
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SLODKOSCI

Kropka nad i po skoriczonej uczcie.

Poprositem moja Zone, zeby przygotowata co$
stodkiego, bo zna sie na tym o wiele lepiej niz ja. A ona
zaprosita do tego oliwe i wyczarowata absolutnie
genialne desery. Kto by sie spodziewat, ze ten wytrawny
sktadnik tak dobrze komponuje sie ze stodkosciami...



PANACOTTA Z OLIWA

llllllll ymi pomaranczami




stoDKoScl

PANACOTTA ZOLIWA

i czerwonymi pomaranczami

Sktadniki:

e 6 g zelatyny + 30 g wody

e 270 g Smietanki 36%

e 100 g cukru

¢ 1laska wanilii

e 570 g jogurtu greckiego

e 70 g oliwy Monini
GranFruttato + kilka tyzek
do podania

e 2 czerwone pomarancze

Zelatyne zalej zimna woda i odstaw na 10
min. do napecznienia. Smietanke ustaw na
$rednim gazie do zagotowania. Pod koniec
dodaj ziarenka wyskrobane z laski wanilii
oraz cukier. Sciggnij z ognia i potacz z
przygotowana zelatyna. Jogurt wymieszaj z
oliwg, nastepnie przelej do $mietanki i
potacz, najlepiej przy pomocy trzepaczki.

Rozlej porcje do szklanek i wstaw do
lodéwki do stezenia na min. 5 godz.
Pomarancze obierz, podziel na czastki i
pokrdj w mniejsze kawatki. Ut6z na szczycie
kazdej panna cotty i polej tyzeczka oliwy.
Podawaj zimne.
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KRUCHE OLIWNE
CIASTECZKA

z waniliq i cytryng



StODKOSCI

KRUCHE OLIWNE CIASTECZKA

z waniliq i cytryng

Sktadniki:

e 430 g maki pszennej + do
podsypywania

e 100 g maki ryzowej

e 200 g cukru

e skorka z 1 cytryny

¢ 1 laska wanilii

o Y tyzeczki soli

* 4 jaja

e 250 g oliwy

e 50 g wody

Oba rodzaje mak przesiej do misy. Dodaj
cukier, skérke cytrynowa, ziarna wyskrobane
z laski wanilii i sél. Do wykonania tego
zadania przyda sie tzw. reczny blender
zyrafa. W wysokim naczyniu umies¢ zéttka z
woda (biatka zachowaj do innego przepisu).
Zacznij miksowaé¢, a po 30 min dodawaj
cienkim strumieniem oliwe, nie przerywajac
blendowania. Powstanie co$ podobnego do
majonezu. Dodaj to do maki i wyréb
sprawnie na jednolite ciasto. Rozptaszcz do
postaci 3 cm dysku i wiéz do lodéwki na 1
godz. Na stolnicy podsypanej obficie maka
rozwatkuj 2 ciasta na grubos¢ 0,5 cm.
Wycinaj ciastka w ksztatcie wedle uznania.
Utéz na blasze wytozonej papierem do
pieczenia i piecz w 180 st C z termoobiegiem
przez ok. 13 min., w potowie pieczenia
zmieniajac potozenie blach w piekarniku,
aby réwnomiernie sie dopiekty. Majg byé
lekko rumiane. Gotowe ciastka mozesz
posypa¢ cukrem pudrem. Najlepsze =z
filizankg espresso.
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WIELKIE DZIEKI

za ogromne wsparcie catego pomystu
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https://www.facebook.com/Dziurka-od-klucza-119579078146813/about/?ref=page_internal
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