


KILKA SELOW NA ROZGRZEWKE

W dniu, w ktérym dowiadujesz sie, ze masz doskonaty smak

i wech, wchodzisz na inng Sciezke, rozpoczynasz przygode.
Najpierw w marzeniach, potem w ich realizacji. A wszystko
zaczelo sie na studiach, jak zwykle przez przypadek (zuch z nie-
go). W latach dziewiecédziesiatych ubieglego juz wieku o prace
dorywczg dla studentki bylo trudno, korepetycje i sprzatanie
mieszkan, ledwo co si¢ trafialo w dwdch pubach, kilku klubach

i trzech restauracjach na krzyz — takie w tym czasie bylo szaleri-
stwo w Poznaniu. Bez polecenia zero szans nawet na zamiatanie
podlég. Ogloszenie w gazecie w dodatku ,,Praca” o poszukiwaniu
chetnych do Zewnetrznego Panelu Sensorycznego w renomowa-
nej firmie migdzynarodowej brzmialo kosmicznie, ale poza testami
kwalifikacyjnymi nie byto zadnych wymagan, nawet pieciu
jezykéw obcych biegle i wlasnego samochodu. Dzisiaj wydaje sie
niewiarygodne, ze wystarczy cheé do pracy i mozna robié nie-
mal wszystko. Zglositam sie, podobnie jak pozostale dwa tysigce
o0s6b. Skrupulatnie testowano nasze kubki smakowe (caly dzien
picia wody: stonej, gorzkiej, kwasnej, stodkiej oraz wszystkich
mozliwych wariacji stono-kwasno-stodko-gorzkich, i wypelniania
tabelek z gradacjami, a na koniec sprawdzian wechowy, oparty
gléwnie na rozpoznawaniu zi6l), a potem poproszono o telefon

za tydzien. No serio, nie zostawitam numeru komorki, nie miatam,
widzialam takie co$ jedynie w filmie Wall Street. W umébwio-
nym terminie szarpnelam sie na karte telefoniczng i zadzwonitam
z budki: ,,Gratulujemy! W kategorii: smak — zajeta pani pierwsze
miejsce, w kategorii: wech — drugie. Prosze przyjechad podpisaé
umowe ” — oznajmil mity, nawet lekko podekscytowany glos.
Wybrano zlotg dziesigtke. Z radosci udali$émy sie z Mateuszem
(juz wéwczas moim mezem) do baru mlecznego na podwdjne

frytki i szpinak.
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W trakcie pracy okazalo sig, ze faktycznie wymiatam, ze jestem
w stanie wyczud niuanse smakowe, ktére dla wielu os6b s3 zwy-
czajnie nie do wylapania. Ta praca to byl epizod, ale uwierzytam
w siebie, zrozumiatam, ze dostalam to co$ w prezencie, i posta-
nowilam nauczy¢ si¢ gotowad. Nie bylo za pézno, obie babcie
zyly, mama juz miala opanowanych kilka mykéw, a jednocze$nie
ukazywaly sie ciekawe ksiazki kucharskie. Zaczelam skrycie
marzy¢ o miejscu, w ktérym bede gotowata dla gosci... Trosz-
ke czasu uptynelo, zanim zrealizowalam te marzenia, ale wazne,
ze si¢ udalo!

Tak wiec na sto procent zawodowo zaczelam gotowac w Polnej
Zdroju, w moim domu go$cinnym. W zwiazku z licznymi uroczy-
sto$ciami, ktore przygotowywatam dla gosci, musiatam opanowaé
dodatkowg umiejetnosé, czyli komponowanie menu. Od poczat-
ku duzg frajde sprawialo mi ukladanie zestawu dai pod katem
konkretnego przyjecia, od jubileuszu z okazji szes¢dziesigtych
urodzin, po komunie, andrzejki czy wesela. Charakter spotkania,
pora roku, liczba osob, preferencje Zywieniowe i tym podobne

— wszystko ma ogromne znaczenie. Zadowolenie gosci przynosi
olbrzymig satysfakcje i ciggle napedza do podejmowania nowych
wyzwan. Skusilam sie na napisanie tej ksigzki, by podzielic¢ si¢
moim do$wiadczeniem i poméc wszystkim tym, ktorzy stang
przed wyzwaniem zorganizowania imprezy, przyjecia lub chocby
przygotowania obiadu z okazji Dnia Babci.

Mam tez nadzieje, ze nareszcie skoficzg sie telefony i mejle pod

tytutem... ,,co mam ugotowac dziewczynie na kolacje, zeby zostata
na $niadanie, albo te$ciowej, zeby jej kapcie pospadaly?”.
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PRZYSTAWKI

CARPACCIO Z PRAWDZIWKOW

Powiedzie¢, ze jestem mitosniczka carpaccia, to zdecydowanie za mato. Na cienkie plasterki

kroje wszystko, co mi wpadnie w rece, robie rozne dressingi i delektuje sie smakiem

produktu, ktéry — nie wiedzie¢ czemu — tak podany smakuje doskonale. Grzybowe

carpaccio nalezy do moich ulubionych.

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

* zdrowe, $wieze prawdziwki
(wystarczy jeden duzy)

* parmezan

* oregano

* natka pietruszki

* oliwa z oliwek extra vergine

* kilka kropli cytryny

* s6l w platkach

* pieprz

* kwiaty ogorecznika (w paz-

dzierniku s3 juz ostatnie chwile

ogoérecznika w naszym ogrodzie)

Czyscimy grzyby. Tniemy na bardzo cienkie plastry, najlepiej na
gilotynce ceramicznej. Ukladamy na ladnym talerzu, skrapiamy
cytryng i oliwg. Na grubej tarce Scieramy parmezan bezposrednio
na grzyby. Posypujemy sola, pieprzem (najlepiej pieprz z mltyn-
ka), dekorujemy natkg pietruszki, oregano oraz kwiatami ogé-

recznika. Podajemy na $wiezych grzankach.
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PRZYSTAWKI

MARYNOWANA DYNIA

Mozna podawac wtasciwie do wszystkiego, ma piekny kolor i z reguty wszystkim smakuje.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE
* 800 g mlodej dyni bez skérki Do zagotowanej wody dodajemy imbir, s6l i cukier, a nastepnie
* 300 ml octu jabtkowego ocet i pokrojong w kostke dynie. Wylaczamy palnik. Dodajemy
* Yl wody papryczke chili i przekladamy do naczynia szklanego. Po uplywie
* 5 cm imbiru pokrojonego co najmniej 24 godzin mozna jg juz jes¢.

w plastry

* tyzka soli
* tyzka cukru
* | papryczka chili

GRILLOWANA DYNIA/DYNIA CURRY

Jak wiekszos¢ warzyw. dynia idealnie nadaje sie do grillowania. Kroimy jg w pdtksiezyce
i obsypujemy ulubionymi przyprawami — my chetnie uzywamy curry. Po skropieniu oliwg
ktadziemy na grill. Jest doskonatym dodatkiem do miesa, ryb czy grillowanych serdw.
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DANIA GLOWNE

ZUPA DYNIOWA

Przepis jest bardzo prosty. Dostatam go w drugim sezonie we Wleniu od mojej pierwszej

tutaj poznanej, serdecznej znajomej w trakcie rozmowy na temat ,,Co zrobi¢ z gigantycznag

dynig, ktdra wyrosta w moim ogrodku?”. Pewnie zmodyfikowatam oryginat, ale kto by to

pamietat.

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

* 2 kg dyni bez skorki

* 3 czerwone papryki

¢ 2 cebule

* 34 c¢m imbiru

* 2 zabki czosnku

* 1 papryczka chili

* 8 lyzek gestego jogurtu

¢ 7-8 lyzek ostrego, startego sera
* olej rzepakowy nierafinowany
* masto

* s6li pieprz

Dynie oraz papryke kroimy w kostke, cebule w pidrka, a chili, im-
bir i czosnek — drobno. Do garnka z rozgrzanym olejem wrzuca-
my wszystkie warzywa, intensywnie mieszamy, nie dopuszczajgc
do przypalenia. Zalewamy wrzatkiem, ale tylko tyle, aby jedynie
lekko przykryt warzywa. Gotujemy, az dynia zrobi si¢ miekka.
Dodajemy 2 tyzki masla, s6l i pieprz. Blendujemy. Jesli zupa jest
za malo ostra, dodajemy chili w proszku. Podajemy natychmiast

z kleksem jogurtu i posypujemy serem.
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DANIA GLOWNE

CHILI

CON CARNE Z KAKAO

Trzeba zatozyé, ze jednak nie wszyscy kochajg dynie. Wtedy warto pomysle¢ o daniu, ktére

mozna przygotowac dzien wczesniej, zeby nie spedzi¢ catego dnia w kuchni i mie¢ szanse

rowniez uczestniczy¢ w zabawie halloweenowej. Czyli przy garach stoimy dzien wczesniej.

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

* 1 kg wolowiny

* 200 g cieciorki

* 200 g fasoli biatej i czarnej

* 200 g fasoli pinto

¢ 11 domowego przecieru pomido-
rowego lub 2 puszki pomidoréw
w kawalkach i odrobina wody
(najlepiej oplukad puszki)

* 2 cebule

* 4 zabki czosnku

* 1 papryczka chili

* 2 tyzeczki pieprzu

* 2 tyzki papryki wedzonej

¢ | tyzeczka cynamonu

¢ | tyzeczka kakao

* 2 tyzeczki mielonego kuminu

* 50l

* olej rzepakowy nierafinowany

Wolowing pieczeniowg w jednym kawalku myjemy, kroimy na
mniejsze czeSci i mielemy. Doprawiamy mieso wszystkimi su-
chymi przyprawami i kakao i wstawiamy do lodéwki na catg noc
(mozna pewnie omingé ten etap, ale ja lubie podzieli¢ prace na
kilka faz i wierze, Ze to pomaga w osiagnieciu lepszego smaku).
Podsmazamy pokrojong w kostke cebule i chili, dodajemy mieso,
smazymy okolo 30 minut, dodajemy czosnek i wszystkie bobo-
wate (staramy sie uzywac namoczonych i ugotowanych ziaren,
ale w chwilach przemeczenia i po$piechu mozna siegnac po te ze
stoika). Smazymy znowu 20 minut, dodajemy przecier, dusimy
w pomidorach do uzyskania ulubionej konsystencji, mniej lub
bardziej luznej. Odstawiamy na noc do przegryzienia. Podgrze-
wamy nastepnego dnia i podajemy z tortillami, najlepiej z kleksem

tlustej Smietany i garScig Swiezej kolendry.
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DANIA GLOWNE

UDKA W SYROPIE MNISZKOWYM

Dzieci moga nie przepadad za dyniag i wotowing na ostro, wiec majgc to na wzgledzie,
przygotujmy cos tagodniejszego.

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

* 8 patek z kurczaka Umyte palki posypujemy solg i pieprzem, a nastepnie moczymy
¢ 1 I maslanki przez noc w maslance. Nastepnego dnia obsmazamy udka na

¢ 100 ml syropu mniszkowego oleju. Uktadamy w naczyniu Zaroodpornym, najlepiej koscia do

(moze by¢ klonowy lub z agawy)  géry. Polewamy syropem mniszkowym i wstawiamy do piekarni-
* olej rzepakowy nierafinowany ka rozgrzanego do 160°C na okoto 1% godziny.

* 56l i pieprz
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DESER

TARTA TATIN ZE SLIWKAMI

Jadtam ja prawie codziennie, bedac w ciazy z Frankiem, moim najstarszym synem. Zadnych

innych fanaberii nie uprawiatam. Tata Mateusz opanowat pieczenie tarty do perfekcji.

Wracat z pracy i jak automat, rozmawiajac ze mna, przygotowywat ciasto. A ja jak automat

zajadatam sie bez poczucia winy, nigdy przed cigza i nigdy po niej nie pochtaniatam tylu

weglowodanow. O dziwo, Franek nie przepada za stodyczami, woli pikantne dania.

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

* 200 g masta z lodowki

* 50 g smalcu

* 400 g maki pszennej typ 500

* 200 g cukru

* 1 jajko

* szczypta soli

¢ | tyzka masta

* 1 kg dos¢ twardych $liwek (albo
6 szarych renet lub innych twar-
dych, kwasnych jablek)

¢ cynamon

KARMEL
* 120 g cukru
¢ 100 ml wody

Wyrabiamy ciasto. Najlepiej zrobi¢ to w maszynie. Jesli jej nie
mamy, trzeba uzy¢ noza, zeby masto nie ztapalo temperatury, ciasto
musi by¢ zbite. Odstawiamy je na godzing do lodéwki. Sliwki kroi-
my na pél i wyjmujemy pestki. Na patelnie — kt6éra mozna wstawié
do piekarnika (najlepiej ok. 28 cm $rednicy) — wysypujemy cukier

i polewamy woda. Wigczamy palnik. Dodajemy szczypte soli. Gdy
karmel zacznie sig ztoci¢, dodajemy masto, ukladamy §liwki i posy-
pujemy obficie cynamonem. Kiedy zrobig si¢ migkkie, skrapiamy
ulubionym likierem (w tej opcji pigwowka). Wylaczamy palnik.
Rozwatkowujemy ciasto na gruby placek o $rednicy patelni. Placek
na watku przenosimy na patelni¢ i nakrywamy nim owoce. Brzegi
przykrawamy, tak by nie wystawaly poza patelnie. Nakluwamy
ciasto widelcem i wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C.
Pieczemy okoto 40—45 minut, zorientujemy sie, poniewaz ciasto
zacznie pachnied.

Gotowe ciasto wyciggamy z piekarnika i przykrywamy duza deska,
najlepiej wieksza od patelni. Szybkim ruchem odwracamy patelnie
do gory dnem, przykrywamy ja mokrg szmatka, delikatnie opukuje-
my drewniang tyzka i spokojnie podnosimy — ciasto powinno zostaé
na desce. Na drugiej blaszce mozna upiec ciasteczka cynamonowe

z ciasta, ktore zostato po odkrojeniu brzegéw do srednicy patelni.

TARTA TATIN Przed zdjeciem tarty Tatin z patelni warto wczesniej namoczy¢

Sciereczke kuchenng i wtozyc¢ ja na moment do zamrazarki. Po upieczeniu

patelnie zgrabnie odwracamy i ktadziemy na jej spdd zimng Sciereczke,

ciasto tatwiej odchodzi.
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DANIA GLOWNE

KOTLETY MIELONE Z INDYKA

Danie bardziej przyjazne dla dzieci, ale i takomy wujek chwyci jednego w locie.

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

* | kg mielonego miesa z indyka Butki moczymy w mleku. Cebule kroimy w drobna kostke

* 2 male czerstwe butki i obsmazamy na masle, dodajemy do migsa mielonego. Odciska-

* 300 ml mleka my butke i réwniez dodajemy do miesa, podobnie jak pozostale

* 2 cebule skfadniki. Wszystko dokladnie mieszamy i doprawiamy solg i pie-
* 2jajka przem. Formujemy zgrabne kotleciki i obtaczamy w bulce tartej.

* | serek grani Smazymy na masle na zloty kolor, kilka razy obracajac. Swietne sa
* 100 g tartego parmezanu réwniez do kanapek z ostrg musztarda.

* masto klarowane
e bulka tarta

* s6li pieprz

IMPREZKA
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DANIA GLOWNE

PUREE Z MUSZTARDA

Moja znajoma pomagata mi w porzadkach w spizarni. Zakopata sie tam na caty dzien, a ja

w tym czasie wyskoczytam na zakupy do Jeleniej Gory. ,,Jak przywieziesz musztarde, to cie

zabije... masz 100 stoiczkdéw!”, powiedziata mi przez telefon. Przywioztam, ale to jest silniejsze

ode mnie. W purée tez uwielbiam.

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

* 2 kg ziemniakow

* 100150 g masta

¢ 150 ml $mietanki krem6wki 30%
* 50 g parmezanu

* 2 lyzeczki musztardy francuskiej

Ziemniaki myjemy, obieramy i gotujemy do migkkosci. Odcedza-
my, dodajemy wszystkie skladniki i dokladnie ubijamy. Najlepiej
poprosi¢ sitacza. Dla dzieci mozna odlozy¢ troszke przed doda-

niem musztardy, jesli nie lubig.

DANIA GEOWNE

SMAZONA MLODA KAPUSTA Z JAJKIEM SADZONYM

| OSTRA RZEZUCHA

Pierwszy raz te kapuste przygotowata dla nas moja nieoceniona ciocia Marysia.

,Bidaschabowy”. Chyba robie sie sentymentalna, coraz czesciej wracam do przepisow

z mtodosci... albo, co bardziej prawdopodobne, przejadty mi sie nowosci.

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

* | nieduza mloda kapusta

* 3 jajka do panierki

e bulka tarta

* tyle jajek, ile jest plastrow ka-
pusty

 maslo klarowane

* s6li pieprz

* rzezucha do posypania
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Kapuste w calosci gotujemy a/ dente w osolonej wodzie. Moz-

na uzy¢ réwniez kapusty wloskiej. Po przestudzeniu kroimy ja

na grube plastry, obtaczamy w jajku i bulce tartej. Z obu stron
smazymy na zloty kolor na masle klarowanym. Na osobnej patelni
smazymy jajka sadzone, tak aby zéltka pozostaly plynne. Uktada-
my na kazdym kapuscianym plastrze po jednym jajku. Skrapiamy

oliwa, posypujemy rzezuchg i Swiezo mielonym pieprzem.



DESER

NAKED CAKE

Zawsze mniej roboty niz z klasycznym tortem, a do tego, moim zdaniem, lepiej smakuje.

W tym przepisie poncz do nasgczenia robimy na bazie likieru cytrynowego, ale moja babcia

Marysia, ktéra piekta wysmienicie, zawsze uzywata do nasgczenia mocnej czarnej herbaty

z cukrem i cytryna.

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

BISZKOPT

* 8 jajek

* 200 g cukru

* szczypta soli

* 170 g maki pszennej

* 50 g maki ziemniaczanej

PONCZ DO NASACZENIA

* 200 ml likieru cytrynowego
* 100 ml wody

* 2 tyzki miodu

MASA | DEKORACJA

* 100 g truskawek

* 100 g boréwek

¢ 100 g malin mrozonych

* 10 g platkéw migdalowych
* | serek mascarpone

e 11 $mietanki kreméwki 36%
* szczypta soli

* 50 g serwatki w proszku

* 100 g cukru pudru

¢ 10 listkow $wiezej miety
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BISzKoPT Nagrzewamy piekarnik do 180°C. Forme o $rednicy
26 cm wyktadamy papierem do pieczenia (zeby latwiej sie ukltadal,
moczymy go pod biezgca zimng wodg i wyciskamy). Najpierw
ubijamy biatka ze szczypta soli. Do sztywnej piany dodajemy

Y3 cukru i ubijamy, az masa bedzie puszysta i ISnigca. Nastepnie
ucieramy z6ltka z pozostaly iloScig cukru. Dodajemy porcjami
make i piane z bialek. Przekladamy ciasto do foremki i wklada-
my do nagrzanego piekarnika na okoto 30 minut. Wyjmujemy

i zostawiamy do wystudzenia, nastgpnie nozem przesuwamy przy
obreczy formy i wyciggamy biszkopt. Kroimy go dlugim nozem
na trzy czeSci (blaty). Laczymy skladniki do nasaczenia.

PRZYGOTOWANIE CAtos$cl Ubijamy zimng $mietang ze
szczypta soli i tyzka dodajemy cukier puder. Przektadamy do
osobnej, duzej misy. W tym samym naczyniu mieszamy serek
mascarpone z serwatkg i mrozonymi owocami. Mase dodajemy
do ubitej Smietany i delikatnie mieszamy. Nasgczamy pierwszy
blat biszkopta ponczem i ukltadamy na paterze, nakladamy obficie
warstwe masy, kladziemy kolejny nasgczony blat i ponownie
dajemy mase, na to trzeci nasgczony blat i znéw masa. Jesli masa
zacznie splywaé po bokach, delikatnie rozprowadzamy ja nozem,
woéwczas powstaje tak zwany seminaked cake i prawdopodobnie
wlaénie dlatego sie narodzil. Wierzch tortu dekorujemy $wiezy-
mi owocami, prazonymi migdatami i listkami miety. Oczywiscie
mozna zrobié wigcej pieter, ale to wymaga wigkszej wprawy

i kilku niezbednych gadzetéw, poczatkujacym nie polecam. Wiek-
sze cukiernicze dziefa dla Polnej Zdroju tworzy gtéwnie Sylwia

Boilerehauge, sasiadka z Mojesza.

CHRZCINY
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WIOSNA

PRZYSTAWKA

KORECZKI Z FETA | PIECZONYM BURAKIEM

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

» 23 $rednie buraki

* 150-200 g fety

* 3 kromki chleba razowego
 masto stonecznikowe

o 14-18 listkow $wiezej miety
* ocet balsamiczny

* oliwa z oliwek extra vergine

* pieprz

Buraki myjemy i pieczemy. Studzimy i obieramy ze skorki. Kro-
imy w dos¢ duzg kostke. Skrapiamy obficie octem balsamicznym.
Chleb smarujemy mastem stonecznikowym i kroimy, podobnie
jak fete, rowniez w kostke. Na plaskim talerzu lub desce ukltadamy
najpierw kostke chleba, nastepnie buraka i na koricu kostke fety
ozdobiong listkiem miety. Polewamy koreczki oliwg i doprawia-
my pieprzem. Mozna przygotowac koreczki w wersji bez chleba

i udekorowac malinami lub truskawkami.
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DANIA GLOWNE

OGORKOWA

Nie mogto zabraknac zupy, ktora jesli raz w tygodniu sie nie pojawi, to Bronek pyta, czy

babcia jest bardzo zmeczona, bo dawno nie byto ogdérkowej. Musze jg opanowad, bo co ja

bede wnukom gotowata?

SKEADNIKI

PRZYGOTOWANIE

* 1 kg ogérkéw kiszonych

* 174 kg ziemniakéw

e 2 marchewki

* 2 pietruszki

* Y4 duzego selera

* | por, biala cze$¢

* 56 listkéw laurowych

¢ 5-7 ziaren ziela angielskiego
* 100 g masta

* 200 ml $mietanki kremowki 30%
* 31 wody

* s6li pieprz

* natka pietruszki do dekoracji
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Ziemniaki myjemy, obieramy i kroimy w kostke. Pora myjemy
ikroimy w pi6érka. Marchewke, seler i pietruszke myjemy, obie-
ramy i Scieramy na tarce o grubych oczkach. Warzywa wrzucamy
do wrzacej wody, dodajemy przyprawy i masto. Ogorki $ciera-
my na grubych oczkach, dodajemy do wywaru, gdy ziemniaki
beda miekkie. Pewnego razu babcia przestala przesmazaé ogorki
na masle i tak zostalo, zupa jest bardziej wyrazista. Gotujemy
okolo 15 minut, wylaczamy i dodajemy lekko osolong §mietane.

W wazie posypujemy poszatkowang natka pietruszki.








