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0 PUBLIKACJI

Jak kisi si¢ ogérki? Co mozna zrobié z solonego $ledzia? Jak piecze si¢ buraki?
Co to jest mak? Jakie sg polskie regionalne potrawy z ziemniaka?...

Tego wszystkiego dowiecie si¢ z tej publikacji, w ktérej pokazujemy bogactwo
polskiej kuchni poprzez typowe produkty uzywane w Polsce od wickéw. Aby odejsé od
stereotypowego widzenia polskiej oferty gastronomicznej sprowadzonej do pierogéw
i kotleta schabowego, pokazujemy, jak mozna serwowaé niezwykle polskie potrawy
w wersji wspolczesnej - lekkiej, picknej i w apetycznej oprawie.

Szefowie i szefowe kuchni zaproszeni do projektu to najzdolniejsi polscy
kucharze, ktérzy poprzez swoje poszukiwania odkrywaja na nowo tradycje, siegaja
po zapomniane produkty i w autorski sposdb prezentuja je w nowoczesnym wyda-
niu. Wspomnienie baru mlecznego, czyli taniego, szybkiego bufetu samoobstugowe-
go o malo wyrafinowanym menu, typowej instytucji gastronomicznej w krajobrazie
polskich miast przed 1989 r., miesza si¢ tu ze smakiem domowej kuchni i najbardzie;
wyrafinowang haute cuisine.

Ambitni mistrzowie gotowania stawiaja na $wieze, sezonowe produkty i mak-
symalne wydobycie z nich ich swoistych smakéw. Niektédrzy stosuja molekularne tech-
niki - uzywaja nowych technologii, zaskakujaco przeksztalcajac znane dania, tworzac
nowe smaki i formy.

Z drugiej strony publikacja stawia sobie za cel ochrone dziedzictwa kulinar-
nego, wspieranie malych producentéw, ktérzy wyrabiajg lokalne specjaly oraz wskrze-

szanie polskich tradycji kulinarnych i rzemiedlniczych.

Prezentacja produktéw regionalnych i tradycyjnych wiaze si¢ z przyblizeniem
tradycji rodzinnych i lokalnych réznych regionéw Polski. Pokazujemy to, co wyrdznia
Polakéw i ich kuchni¢ oraz jak w twérczy sposéb wples¢ polskie tradycje w kulture ku-
linarng innych narodéw. Stowem ambitne wariacje kulinarne na tematy polskie w wersji
mozliwej do powtdrzenia w zwyczajnej kuchni, nawet przez poczatkujacych adeptéw
gotowania.

Zapraszamy do zabawy smakami, odkrywania Polski poprzez polskie specjaly
i trwalego wlaczania ich do swojego repertuaru kulinarnego.

Smacznego!
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0GOREK KISZONY

Gdy sg dobrze ukiszone, ogdrki stajg si¢ twarde, chrupkie,
jedrne i intensywnie kwasne. Nie moga mie¢ dziur ani by¢ specznia-
te. To produkt zawierajacy kwas mlekowy, ktéry poprawia trawienie,
sprzyja zachowaniu i odbudowaniu prawidlowej mikroflory jelit.

Najlepiej ogdrki kisi¢ w kamiennym garnku. Niegdys debo-
we beczki z ogérkami kiszonymi trzymano tam, gdzie panowat chtéd
— w piwnicach albo w rwacym strumieniu rzeki. Aby dobrze ukisié
ogorki, trzeba dobrych warzyw, najlepiej z wlasnych upraw, dobrej
wody, soli, czosnku, korzenia chrzanu, lisci laurowych i kopru. Naj-
prostsza metoda kwaszenia ogdérkéw jest warstwowe uktadanie ogér-
kéw i przypraw. Azeby ogdrki byly trwale w zimie, trzeba je kisi¢ przed
koncem sezonu ogérkowego, kiedy jeszcze nie posiadaja plam i znie-
ksztalcen, mniej wigcej w koficu sierpnia i poczatkach wrzesnia.

Polacy jadajg ogdrki kiszone jako dodatek do obiadu — np.
z kasza gryczang i gulaszem migsnym. Ogorek jest tradycyjng zaka-
ska do $ledzia w oleju z cebulky i wédki. Mozna z niego robi¢ zupe.
Intensywny smak ogdrka poprawia smak satatek, np. jarzynowej czy
z wedzong makrelg. Moze wystapi¢ takze w wykwintnych daniach.
Karol Okrasa (Platter, Warszawa) podaje grillowany zraz z sezonowa-
nej wolowiny z suszonym boczkiem i chrustem z kiszonego ogérka na
smazongj zielonej soczewicy z kurkami, skropiony sosem majeranko-
wym doprawionym $wiezym chrzanem.

Wojciech Modest Amaro (Atelier Amaro, Warszawa) - ku-
charz, kt6ry chetnie eksperymentuje z nowoczesnymi technikami
gastronomicznymi, przygotowuje piang z ogérkéw kiszonych, robi
galaretke z agaru i wody z og6rkéw. Choé jego zdaniem najlepsza jest
ogérkowa na ogonach wotowych, proponuje takze wersj¢ rybna.

Wojciech Modest Amaro

Atelier Amaro, Warszawa

Ogorkowa z rybha

¢ 1,5-21 wywaru rybnego ugotowanego na o 4 galazki natki pietruszki

400 g fileta z bialej ryby (sola, halibut, o 3 galazki $wiezego majeranku
dorsz) o 2 liscie laurowe
o 2 $rednie marchewki e 3ziarna ziela angielskiego
o 2 pory (biala cz¢s$¢) o sokz % cytryny
o 5 szalotek o 5 tadnych twardych ogérkéw kiszonych
o 1-2 zabki czosnku (obrane)
¢ 2lodygi selera naciowego (obrany) o 1 $wiezy ogorek szklarniowy
o 3drednie mlode ziemniaki e 150 ml $mietany 30 proc.

o 1 peczek $wiezego koperku s6l, czarny pieprz

Posickana szalotke i czosnek zeszkli¢ na oliwie z oliwek. Doda¢ pokrojonego w drobna
kostke, pora, selera naciowego, marchewke i dusi¢ razem przez 3 minuty, caly czas mie-
szajac. Wlaé wywar rybny, sok z cytryny i doprowadzi¢ do wrzenia. Po zszumowaniu
dodaé ziele angielskie, liscie laurowe i zwiazane sznurkiem galazki pietruszki i majeran-
ku. Gotowaé na malym ogniu okoto 30 minut, nastgpnie doda¢ obrane i utarte kiszone
ogorki. Przykryé garnek i gotowad przez 10 minut. Odstawié zupg do ostygnigcia, wyjaé
ziota. Obra¢ ogérek szklarniowy, usunaé pestki i utrzeé na tarce. Zasypa¢ sola, doprawi¢
czarnym pieprzem i wymiesza¢ ze $mietang. 10 minut przed podaniem zupy pokroié¢
filet rybny na male porcje, doprawi¢ sola, obtoczyé ze wszystkich stron w sickanym
koperku i przetozy¢ do glebokich talerzy. Zupe doprowadzi¢ do wrzenia. Odla¢ 200
ml zupy , wymieszac ze $mietang i tartym Swiezym ogérkiem, a nastepnie przelac' za-
hartowana w ten sposob $mietang do garnka, doprowadzi¢ do wrzenia i goraca wla¢ na
talerz. Dekorowa¢ piang ogdrkowq i kwiatkami ogérecznika.

Piana o g orkowa * 200 ml wody z ogérkéw kiszonych * 1,2 glecytyny sojowej

Podbi¢ sktadniki mikserem, poczekaé 30 sekund, az piana si¢ ustabilizuje i nalozy¢ na
wierzch zupy.




Jean Bos

Dyplomowany kucharz, Francuz mieszkajacy w Polce,
zalozyciel Akademii Kuchni Molekularne;.

TRUSKAWKA Gaspacho truskawkowe z jogurtem

Polska jest si6dmym z kolei producentem truskawek na

$wiecie. Uprawia si¢ tu wiele gatunkéw, m.in. polskie odmiany Kama o 500 g truskawek (Polska) o olejz chilli

z bardzo smacznymi owocami oraz Dukat dajacy owoce o jednolitej « 250 ml wody mineralnej niegazowanej o szampan
barwie, kedre bardzo dobrze znosz transport. Nowoscig w Polsce jest o oliwa z oliwek « 50 mljogurtu
francuska Darselect - wybitnie deserowa o owocach bardzo duzych « 1 galyzka rozmarynu « 30 ml émictany

isoczystych. Wszyscy lubimy duze, czerwone owoce o wygladzie przy-

o 1 gafazka tymianku 1 lyzeczka cukru
o 2 lyzeczki cukru

o 1limonka e 0,5 gr Xanthan (zaggszczacz)

ominajacym serce. Takiemu widokowi trudno sie oprzeé.
p Jacy ¢ op sok z % limonki

Truskawki zawieraja duzo witaminy C (60 miligraméw na
10 dag, w cytrynie - 50 mg) , witaminy B1, B2, A, prawie wszystkie

makro- i mikroelementy oraz zelazo, fosfor, magnez i mangan. S
mato kaloryczne - kilogram owocéw ma zaledwie 400 kalorii. Naj-
lepicj jes¢ je na czczo. Oczyszczaj bowiem i odtruwajg organizm. 1/5 truskawek kroimy w kostke. 3/5 truskawek miksujemy z wodg. Tymianck smazymy

Smakujg zawsze - posypane cukrem i ozdobione kleksem $mietany, we fryturze a nastgpnic odrywamy listki. Miksujemy je z cukrem oraz puree truskawkow-

z szampanem lub w wykwintnych daniach - $wietnie tyczq si¢ z ostry- ym, dodajemy sok z limonki i olej chilli. Na koniec dodajemy szampana oraz wode.

mi przyprawami, np. truskawki z pieprzem mogg by¢ dodatkiem do Mieszamy jogurt, $mietang, xanthan, cukier oraz sok limonowy. Kostke truskawkows

poledwicy wolowej albo do letniej satatki ze szpinakiem i gorgonzoly. wkladamy do szklanki, polewamy jogurtem i dodajemy puree truskawkowe z dodat-

Mozna polaczy¢ truskawki z mozzarella, pomidorkami cherry, bazy- kami, dekorujemy rozmarynem.
lig i chilli. Klasycznie sa w Polsce nadzieniem do pierogéw, robi sie
z nich kompot, czyli gotuje owoce z woda i cukrem i podaje do picia,
s3 tez nicodlacznym elementem wielu deserdw, np. ciasta biszkopto-

wego z galaretk czy koktajlu z jogurtu. Powszechnie lubiane sg takze

przetwory z truskawek — konfitury, dzemy i musy. Ich kwasno-stodki
smak wy$mienicie pasuje do nale$nikéw czy swiezej butki lub rogala.
Z konfitury truskawkowej mozna zrobi¢ takze sos do kaczki, dodajac
nieco octu balsamicznego i pieprzu.

Mitosnicy truskawek moga wzia¢ udzial w Truskawkobra-
niu na Kaszubach, odbywajacym si¢ co roku na przelomie czerwca
i lipca u podnédza Zlotej Géry. Jedzeniu owocdw towarzyszy festyn,
zabawy i koncerty.




Slony owczy ser wedzony wytwarzany na Podhalu. Oscypki
produkuja bacowie, czyli pasterze owiec. Na Podhalu wypasa si¢ ich
okoto 40 tys. Jedno stado liczy do 600 sztuk. Kazda owce trzeba doié
trzy razy dziennie - kilku jahasom, czyli pomocnikom bacéw, zabiera
to nawet 6 godzin kazdego dnia. Kultura pasterska powoli zanika,
bo nie oplaca si¢ sprzedawaé skdr, czy welny. Pozostaje jedynie wy-
rabianie oscypkéw. To cigzka praca, catkowicie reczna i wymagajaca
precyzji, delikatnosci i wprawy.

Nazwa oscypek przystuguje wylacznie serom z mleka
owczego (lub z 40-procentowa domieszkg mleka kréw polskiej rasy
czerwonej) wytworzonym w bacéwkach w wybranych gminach woj.
malopolskiego i $laskiego. Oscypki musza mieé ksztalt wrzeciona,
wazy¢ od 60 do 80 dkg i mierzy¢ od 17 do 23 cm. Sery wiesza si¢
w bacéwcee u powaly, czyli sufitu tak, by dym z paleniska mogt je
swobodnie owiewaé. Oscypek musi byé wedzony od 3 dni do dwéch
tygodni. Warto wiedzie¢, ze tylko 11 bacéw zdobylo uprawnienia do
sprzedazy legalnych oscypkéw. Produke ma rekomendacje organizacji
Slow Food. Recepture zastrzezono w Unii Europejskiej w 2008 r.

Oscypek mozna jes¢ na zimno (najczeéciej z zurawina) albo
podawac¢ z grilla. W bacéwce powstaje takze $wiezy ser owczy bunc
i podpuszczkowa bryndza.

Adam Chrzastowski

Ancora, Krakéw.

Platki oscypka z salsa
z karmelizowanych buraczkow
i orzechow

o 400 g oscypka o Ylyiki ostrej papryki w proszku
¢ 200g upieczonych w folii buraczkéw ¢ 62z3bkéw marynowanego czosnku
¢ 50g orzechéw laskowych bez skorki o 56l

o 50g orzechéw wloskich

o 100g brazowego cukru

o 2 cebulki dymki ze szczypiorkiem
o 3 lyiki octu jabtkowego

o 2lyiki otartego majeranku

Oscypka pokroi¢ w cienkie platki. Buraki obraé¢ ze skérki i pokroi¢ w drobng kost-
ke. % cukru skarmelizowa¢ na patelni i obsmazy¢ na nim kostke z buraczkéw. Doda¢
majeranek, ocet i ostra papryke i odstawi¢ do ostygniecia. Orzechy przekroi¢ na pét.
Druga potowe cukru skarmelizowaé na patelni, doda¢ orzechy, wymiesza¢ i rozlozy¢
na blasze do ostygnigcia. Wymiesza¢ orzechy z buraczkami, doda¢ do tego pokrojone
zabki czosnku, posickang cebule od dymki i doprawié solg. Wylozy¢ na roztozone platki
oscypka i wszystko posypa¢ pokrojonym drobno szczypiorkiem.




Urszula Czyzewska

Restauracja Piotrkowska 97, E6dz.

JABLKO Jablka w bialym winie

To najwazniejszy — obok gruszek, sliwek i czeresni — owoc

w Polsce. Jabtka dziela si¢ na deserowe — do bezposredniej konsumpcji * 4dute jabtka (szara rencta)

i na te do przetworéw. Niektére mozna stosowaé tak i tak. W no- ¢ 500 ml wina bialego wytrawnego
woczesnych sadach zwykle uprawie si¢ kilka, kilkanascie odmian o 100 g cukru brazowego
. ogolnoswiatowych. W Polsce przed wojng uprawiano powszechnie o 40 gmasta
N, prawie 50 odmian lokalnych. Dzigki réznorodnosci uprawy zbiory e cynamon
, trwaly caly sezon. Na poczatku lata owocowata papieréwka, potem o 4 gatki lodéw émietankowych

o $wieza migta
w kopcu cala zimg i stanowi¢ cenne zrédio witamin na przednéwku.

) sierpnidwka, jesienia antonéwka. Niektore jabtka mogly przetrwaé
L]
\ ‘ . | W Polsce méwi si¢: ,najlepszy sadek, ktdry sadzit dziadek”, bo drzewa

\ 40, 50-letnie s3 w sile owocowania.
\\__ / Wréd starych odmian jabloni weigz popularne sa m.in. lip- Jabltka umy¢ i obraé, pokroi¢ w czastki. Wino wla¢ do rondla, dotozy¢ cukier, masto,
‘ 4 cowa Papieréwka z blado zétea skérky, wrzesniowa Antondwka, ktdra cynamon do smaku i jabtka - dusi¢ do migkkosci owocéw. Ulozy¢ na duzym talerzu.
4 / $wietnie nadaje si¢ na dzemy, kompoty i susz, Krélowa Renet, winno Podawa¢ z lodami i mieta.

kwaskowata, z korzennym posmakiem oraz Kosztela z zielona skérka
i bardzo stodkim migzszem — $wietna do bezposredniej konsump-
cji. W Chrystkowie w wojewddztwie kujawsko-pomorskim istnieje
kolekeja starych odmian polskich przydomowych jabloni z regionu
Doliny Dolnej Wisly.

Jablka stanowia podstawe ciast, m.in. szarlotki, czyli jablecz-
nika na kruchym spodzie. Robi si¢ z nich musy, kompoty i dzemy.
Jablko $wietnie Iczy si¢ z drobiem - tradycyjnie jest dodawane do
kaczki pieczonej i w postaci duszonej do smazonej watrébki kurzej
oraz kaszanki, wyrobu z migsa, podrobéw, krwi i kaszy. Jabtko moze
by¢ skfadnikiem salat, np. z kozim serem i Zurawing. Popularne s3
racuszki — stodkie placki z jabtkami.

Dzi¢ki technikom kuchni molekularnej owoc zamienia si¢
w kawior, czyli zelowe kuleczki, albo w sferyczne ravioli, kapsutki z za-
mknietym w $rodku jabtkowym smakiem. Na kawior i ravioli ulozone
na talerzu kelner leje z dzbanuszka jedwabisty goracy selerowy krem.
Polskie smaki wywrécone do gory nogami tez s3 smakowite!




eden z najdawniejszych polskich trunkéw, znany jeszeze
przed wprowadzeniem chrzedcijafistwa. Aby powstal naprawde do-
bry miéd pitny, potrzebny jest midd pszczeli, drozdze, woda, ziotai....
czas. Wybitne walory smakowe miody pitne osiggaja bowiem w czasie
kilkuletniego lezakowania.

Midd pitny to napdj powstajacy w wyniku fermentacji alko-
holowej brzeczki tj. miodu pszczelego rozcieniczonego woda. Najszla-
chetniejszego - péttoraka robi si¢ w jednej czgsci objetosci miodu i 0,5
czgsci objetosci wody. Taki midd dojrzewa okolo 10 lat. Dwéjniaki
sktadaja si¢ z jednej czedci objetosci miodu i jednej czgéci objetodei
wody. To tzw. miody krélewskie. Tréjniaki i czworniaki sa odpowied-
nio stabsze i krécej dojrzewaja. Warto szuka¢ miodéw produkowa-
nych metodami naturalnymi. Takie s3 np. miody pitne Macieja Jarosa
z Laziska pod Tomaszowem Mazowieckim, rekomendowane przez
Slow Food, migdzynarodowa organizacje typu non-profit zajmujaca
si¢ ochrong dziedzictwa kulinarnego oraz wspieraniem niewielkich
regionalnych producentéw zywnosci tradycyjnej.

W kuchni miéd pitny bywa najczgéciej wykorzystywany
do deseréw, np. do moczenia rodzynek, ktérymi nadziewa sig jablka
pieczone czy do skrapiania lodéw $émietankowych. Nadaje si¢ takze
do doprawiania wytrawnych dan migsnych z owocami. Adam Chrza-
stowski (Ancora, Krakéw) zalewa czwérniakiem obsmazang watrébke
cieleca z suszong gruszka.

Midd pitny wy$mienicie smakuje sam podany po obfitym
positku w kieliszkach do koniaku, a w zimie jako grzaniec z przypra-
wami korzennymi i miodem pszczelim wielokwiatowym, serwowany

w grubym kubku.
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Marcin Filipkiewicz

Szef kuchni hotelu Copernicus w Krakowie.

Mrozony nugat orzechowy
z sandomierskimi jabhikami g

5 szt. jablek sandomierskich

orzechy wloskie100 gr

cukier 70 gr
jajko 3szt.

miéd pitny 40 ml

cukier puder 10 gr

$mietanka 30 proc. 150 ml

50 gr cukru wsypaé na patelnie¢ i podgrzewaé na ogniu az do uzyskania karmelu
koloru bursztynowego. Nastepnie wsypaé do niego orzechy, dokladnie obtaczajac
karmelem orzechy z kazdej strony. Wysypa¢ na drewniang deske i odczekaéd az wysty-
gna. Gdy sa juz zimne, posieka¢ duzym nozem.Smietanke ubié na sztywno i zostawi¢
w lodéwce. W czasie gdy $mietanka bedzie si¢ chlodzi¢, oddzieli¢ zéttka od biatek,
z6ltka utrzeé z cukrem pudrem, a biatka ubi¢ z pozostaly resztg cukru. Nastgpnie
wszystkie skfadniki ($mietanka, biatka, zéltka, orzechy) wymiesza¢ delikatnie tak,
aby powstala jednolita masa. Skropi¢ miodem pitnym. Przelozy¢ deser do foremek
i zamrozic.
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MAK

Drobne ziarenka maku przypominaja kropki wanilii. W Pol-
sce makiem posypuje si¢ bulki — dla ozdoby i smaku. Mak kojarzy si¢
Polakom stodko.

Makowiec to drugie po pierniku najwazniejsze ciasto pol-
skie. Swigteczne ciasto rézni sig tym od codziennego, ze w wigilij-
nym warstwy ciasta s cieniutkie, a nadzienia grube. Kasz¢ z makiem
i miodem, czyli kuti¢ jada si¢ na znak zgody w okresie Swigt Bozego
Narodzenia. Kutia to przysmak wschodni, a jej zachodnig granice
stanowita niegdy$ Wista. Do sporzadzenia kutii uzywano tylko jecz-
mienia, ke6ry byl ziarnem boskim, dodawano do niego miéd — wyraz
stodyczy, i mak — sprawce spokoju i spoczynku. Zjedzenie wickszej
ilo$ci maku ma bowiem dzialanie usypiajace.

Nasiona maku zawieraja okolo 60 procent cennego oleju.
W Polsce olej z maku na potrzeby dworu tloczono juz za czaséw
Wiadystawa Jagielly (XV w.). Tloczony na zimno olej jest bogatym
zrédtem kwaséw ttuszczowych Omega-3 i Omega-6, kedrych ludzki
organizm nie wytwarza. Nadaje wyjatkowy smak satatkom, ale moze
by¢ tez wykorzystywany do pieczenia i jako dodatek do ciast. Uzy-
wano go takze do celéw malarskich. Biel utarta na oleju makowym
nie zétknie i dlatego w XIX w. czgsto ucierano biel wlasnie na oleju
makowym.

Mak pozyskuje si¢ z makdwek — dekoracyjnych gléwek
z czapeczka na dlugiej fodydze.

12

Artur Grajber

Sef kuchni warszawskiego Hotelu Sheraton,
koordynator kulinarny warszawskich
hoteli grupy Starwood.

Kutia

e pszenica 120 gr iwyczyszczona) 20 gr

o mak 75 gr o cukier 20 gr

o midd gryczany 25 ml o orzechy laskowe 30 gr

o midd lipowy 25 ml e suszona figa 20 gr

o $wiezy imbir 15 gr o daketyle 20 gr

o woédka gold wasser 40 ml o rodzynki ( drobne i ciemne ) 30 gr
o sok z pomaranczy 25 ml e rum 40 ml

o skérka pomarariczowa (sparzona o suszona zurawina 20 gr

Pszenic¢ doktadnie optuka¢ , namoczy¢ w poczwoérnej ilosci wody na minimum 6 go-,

dzin i gotowa¢ na wolnym ogniu do zmigkezenia. Daktyle namoczy¢ w rumie dzien
wezesniej niz fige i rodzynki. Mleko zagotowa¢ na wolnym ogniu z miodem i bardzo
cienkimi paskami obranego imbiru. Skérke pomarariczowa pociaé w dlugie cienkie
paski i skarmelizowal w cukrze z sokiem z pomaraiczy i doda¢ ugotowany w mleku
imbir . W polowie mleka ugotowa¢ mak i zmieli¢ go, dodajac miéd gryczany. Do psze-
nicy doda¢ mas¢ makowa i pociete suszone owoce (dakeyle i figi), rodzynki i orzechy
laskowe, Zurawina jezeli nie jest sucha - dodajemy bez namaczania. Do calej masy dodaé
wodke ze zlotem i udekorowaé skdrka z pomarariczy i imbiru.




Produkt wybitnie polski, chyba najstarszy zakonserwowany
$rodek spozywezy. Aby przedluzyé przydatnosé do spozycia warzyw,
czgsto kwaszono je i w ten sposdb nie tylko konserwowano, ale i spra-
wiano, ze dzigki powstajacemu przy kiszeniu kwasowi mlekowemu na-
bieraty wlasciwosci bakteriobdjezych, a takze regenerujacych system.
Kapusta kiszona jest bogatym zrédlem witaminy C. Sok z kiszonej
kapusty rozcieiczony wodg poprawia apetyt i ma dzialanie wzmac-
niajace.

Podstawowym skfadnikiem kapusty kiszonej jest kapusta
biata, szczegélnie jej odmiana ,,Kamienna glowa”. Aby kapuste ukisi¢,
z calej glowki usuwa si¢ glab, a liscie drobno szatkuje. Tradycyjnie
poszatkowang kapustg uktadano w drewnianych beczkach, przesy-
pujac ja sola kamienna i ugniatajac specjalnie do tego przygotowana
patka z drewna. Kapusta czgsto byta takze ugniatana przez jednego
z domownikéw, ktéry wezesniej myt doktadnie nogi i wechodzit do
beczki, ugniatajac kapuste bosymi stopami - podobnie jak dzieje si¢
to we wloskich czy hiszpariskich winnicach, gdzie do dzié na poczatek
winobrania sok z winogron wyciska si¢ w wielkich kadziach gotymi
stopami wiasnie.

Kapusta kiszona jest w Polsce w powszechnym uzyciu. Moz-
na z niej robi¢ suréwke z marchwia i olejem, moze stanowi¢ nadzie-
nie do pierogdw z kapusta i grzybami, mozna ja dusi¢ z kietbaskami
wieprzowymi albo podawa¢ zasmazana jako dodatek do klasycznego
kotleta schabowego z kostka. Kapusta kiszona jest tez podstawa zupy
zwanej kapusniakiem. Gérale gotuja tzw. kwasnicg przygotowywana
na soku spod kiszonej kapusty i na wedzonych zeberkach, gesinie lub
baraninie. Tradycyjng potrawa polska jest bigos, czyli dlugo gotowana
potrawa jednogarnkowa z kapusty kiszonej, migs, okrawkéw wedlin,
kielbasy, suszonych $liwek, rodzynek, alkoholu (np. czerwonego wina
lub madery) i przypraw. Bigos jest najlepszy po kilku dniach, po kil-

kakrotnym zamrozeniu i ponownym odgrzaniu.
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Grzegorz Labuda

Boutique Hotel Platinum Palace, Wroclaw.

Kapusniak

e 1 nézka wieprzowa (golonka)
e 200 g wedzonego boczku

o 400 g kiszonej kapusty

¢ 40 gsuszonych grzybow

o 1 pietruszka

o kminek

o sOl, pieprz

e 21wody

No6zke, boczek wedzony , pietruszke i grzyby zalaé zimna woda i gotowaé 2 godz. Wywar
przecedzi¢, obraé nézke i przebra¢ grzyby. Do wywaru wrzucié pokrojong kapuste,
gotowa¢ 30 min. Doda¢ obrane i pokrojone migso z boczkiem , grzyby, kminek, gotowa¢
jeszcze 5 min. Doprawié solg i pieprzem.
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Artur Moroz

Restauracja Bulaj, Sopot.

0 d
SLEDZ Sledzie z horowikami serwowane
na salatce ziemniaczanej

Zamieszkuje prawie wszystkie morza $wiata. To najczeécicj
polawiana ryba na $wiecie, uzywana od najdawniejszych czaséw, bo

tatwo si¢ ja przechowuje po zasoleniu. W Polsce $ledZ w oleju z ce-

bula jest najczestsza zakaska do (dobrze zmrozonej) wodki. Wojciech o 05 kgfiletéw ze Sledzia

e s6l, pieprz, olej, oliwa, natka pictruszki,

Modest Amaro (Atelier Amaro, Warszawa) jest autorem ,,$ledzia XXI * 0,25 kg mrozonych borowikéw tymianek
wicku”. To pomalowany jadalnym zlotem kawalek marynowanej ryby, * 05 kgziemniakow

podany z satatka z cebuli, zielonego jabtka Granny Smith, szczypiorku o 2 szt. czerwonej cebuli

i tartego chrzanu z kropla oliwy z pestek $liwek. Na wierzch Amaro o 12z3bek czosnku

ktadzie sferyczne kopytka z passiflorg i kropla cytryny. Zalezy mu na o owoce kaparéw, pomidorki cherry

wykorzystywaniu awangardowych technik, aby pokaza¢ wspanialy (do dekoraci)

polska kuchni¢ dworska w jak najbardziej nowoczesny sposdb.

W domowej kuchni sledzia solonego nalezy najpierw mo-
czy¢ przez dob¢ w wodzie, ktdra co jakis czas trzeba zmieniaé. Na

ostatnie 8 godzin mozna go wlozy¢ do mleka. Gdy $ledzie s3 wymo- Borowiki rozmrozié, nastgpnie usmazy¢ na oliwie z cebulky pokrojong w kostke,
czone, trzeba z nich zdjaé skdrg, a potem czubkiem ostrego noza prze- dodaé zabek czosnku, przyprawié sola, pieprzem i tymiankiem . Przesmazone borowi-
ciag¢ migso na grzbiecie, przejezdzajac nim wzdtuz kregostupa. Ostroz- ki po ostygnieciu wymieszaé z pokrojonymi §ledziami. Ziemniaki ugotowaé w mun-
nie zdja¢ filet z jednej strony, a nastepnie z drugiej. Mozna ledzie zala¢ durkach. Po ostygnieciu pokroi¢ w grubsze plastry i wymieszaé z pokrojong czerwona
olejem lub podawaé pokrojone w kawatki ze $mietang i cebulks. Ze cebuly, doprawié sola i pieprzem , dodaé odrobing oliwy i pokrojong natke. Najlepiej
zmiksowanego $ledzia, cebuli i jablek mozna robi¢ pyszng paste do poda¢ z kieliszkiem zmrozonej wodki.

razowego chleba.

Typowo polskim zestawieniem jest $ledz z olejem Inianym
pozyskiwanym tradycyjng metoda tloczenia na zimno z wyselekcjo-
nowanych odmian nasion Inu. Stosowany powinien by¢ jedynie na
zimno. Nie nalezy podgrzewad i smazy¢ na nim potraw. Tylko surowy
olej zawiera bezcenne tokoferole (przeciwutleniacze) i az 60 procent
kwaséw Omega 3. Aby zachowad cenne wartosci temperatura przecho-

wywania oleju Inianego takze nie powinna przekroczy¢ 10 stopni C.
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Karol Okrasa

Szef kuchni restauracji Platter
w Hotelu Intercontinental w Warszawie.

BURAK Barszcz chrzanowy zabielany

Buraki to niezwykle popularne w Polsce warzywo. Najcze-

$ciej podaje si¢ je po ugotowaniu utarte na tarce i podduszone na * 21 ukiszonego barszczu + llyzka suszonego majeranku
masle. Sa wtedy dodatkiem do kasz i ziemniakéw, kotletéw i pieczeni. o 2 szt czerwonych jablck - najlepicj Delikates o 4 lyzki kwasnej gestej $mictany
Chcg uzy¢ burakéw w bardziej nowoczesny sposéb, mozna zrobié o lccbula o soli pieprz

z nich carpaccio, tzn. buraki posmarowane oliwa z oliwek i zawinigte o 1 marchew

w folie aluminiowq upiec w piecu nagrzanym do temperatury 170 o 1 pietruszka

stopni C, a potem cieniutentko pokroié i skropi¢ oliwa z oliwek lub o 4 lyiki startego $wiezego chrzanu

olejem Inianym i kropla gestego balsamico. Pieczone buraki pokrojo- » 0.5 kg wedzonego boczku w kawatku

ne w plastry beda $wietnym dodatkiem do koziego sera i rukoli z dres- 2 kokcig

singiem I?mhnowo—mlodowym. Artur Grajber (She.raton, Warszawa) « 0.3 kgbialej kiclbasy wieprzowej
proponuje sos z czerwonych burakéw z wisnidéwka jako towarzystwo  lidcie Laur
. 1SCIC [aurowe
dla sandacza pieczonego z olejem makowym. 3 yabki .
Barszcz, czyli zupa z ukiszonych burakéw, zastuzyt na mia- * 0 wAv croshEd

no polskiej zupy narodowej. Najstarszy zachowany przepis pochodzi
z XVI'w. Barszez to potrawa $wigteczna i codzienna. Podczas wigilii

Bozego Narodzenia w polskich domach serwuje si¢ barszcz postny Marchew i pietruszke obrad i pokroi¢ wzdhuz na ¢wiartki. Cebulg obraé, przekroié¢
zuszkami. Uszka, czyli male pierozki, napelnia¢ mozna takze cebulka, na pdl, przypali¢ na zloty kolor na suchej patelni. Warzywa zala¢ zimng woda i doda¢
ryba, ugotowanym na twardo jajkiem. Mozna tez podawaé do barsz- do nich wedzony boczek, pokrojony na kawatki. Gotowaé ok 1,5 godziny na wolnym
czu paszteciki albo pieczone pierozki drozdzowe. ogniu. Boczek wyjaé z barszczu i oddzieli¢ od kosci. Porwaé na mniejsze kawatki i do-

Dobry barszez powinien by¢ stodkawo-kwasny i intensyw- da¢ do wywaru. Biala kielbasg sparzy¢ we wrzacej wodzie z dodatkiem lisci laurowych.
nie czerwony. Aby uzyska¢ fadny kolor nalezy przed podaniem na stét Pokroi¢ w plastry grubosci ok 1 em. Ukiszony barszcz zagotowaé bardzo powoli i od-
przela¢ go przez sitko, na ktdrym lezy surowy utarty burak. W niekeo- cedzi¢. Buraki doda¢ do wywaru i gotowa¢ do migkkosci. Potaczy¢ barszcz z ugotowa-
rych regionach kraju jako przyprawe dodaje si¢ do barszczu suszone nym wywarem i doprawi¢ posieckanym czosnkiem oraz chrzanem. Zabieli¢ émictang
$liwki albo grzyby, czasem miéd i gozdziki. i doprawid solg oraz pieprzem. Podawaé z pokrojong bialg kietbasa.
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DZICZYZNA

Dawno, dawno temu w Polsce...

Jesienia jadano dzikie ptactwo: bekasy i kwiczoly, cietrzewie
igluszce, nadziewane kuropatwy, jarzabki i bazanty oraz zajace, sarny,
dziki i jelenie. Polowania mialy charakeer rytualny i integrowaly $ro-
dowisko arystokratyczne i szlacheckie. Polowali krélowie i magnaci,
rycerstwo i szlachta. Wiele znaczenia przywigzywano do obrébki upo-
lowanego zwierza. Aby dziczyzna skruszata, zawijalo si¢ pieczen w ser-
wete zamoczong w occie, a nastgpnie zakopywalo w ziemi na pare dni.
Potem do wielkiego pieca opalanego drewnem wsadzano na cala noc
pi¢ciokilogramowy udziec z zubra czy jelenia. Na przyjeciu weselnym
z okazji §lubu Felicjana Potockiego z panng z Lubomirskich podano
m.in. 36 danieli, 45 saren, 24 jelenie, 10 muflonéw, 4 dziki, 300 zajecy,
1000 par kuropatw i jarzabkéw, 100 dzikich gesi i kaczek...

Dzi$ powraca tradycja jedzenia potraw z dzika czy jelenia.

Godna polecenia jest podaje si¢ poledwica z jelenia z sosem gruszko-

wo-imbirowym albo z dzika z sosem pigwowo-tarninowym. Dziczy-
zna to trudne migso. Lepiej smakuje, gdy jest sezonowane. Mozna
je bez szkody mrozi¢ — dzigki temu kruszeje. Trzeba je natomiast
umiejetnie marynowac i piec. Mozna wsadzaé dziczyzng do zaprawy
zwarzyw i rozmarynu, dusi¢ z suszonymi §liwkami i cebulg, maryno-
waé w czerwonym winie z owocami jalowca. Dziczyzna, zwlaszcza
ptactwo dobrze taczy si¢ z owocami.

Ze $wiezej poledwicy z jelenia, sarny, daniela czy losia moz-
na zrobi¢ tatar, tzn. posickaé migso i doprawié je, pieprzem, olejem
i czerwong papryka, ulozy¢ z masy stozek, zrobi¢ w nim wglebienie
i wbi¢ w nie surowe z6ttko jaja kurzego lub przepidrezego. Z tatarem
$wietnie faczy si¢ jalowcéwka lub gin.

Zupa gulaszowa mysliwska i bigos mysliwski to tradycyjne
polskie dania dlugo duszone z wieloma dodatkami i przyprawami.
Jada si¢ takze zrazy zawijane z rozdrobnionymi warzywami: marchew-
ka, pietruszka, selerem, a takze ze stoning lub boczkiem.
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Pawel Oszczyk

La Rotisserie, hotel Le Regina, Warszawa.

Comber z sarny

o 480 g combra z sarny (identycznie mozemy e 2 plastry boczku wedzonego
przygotowad poledwicg z jelenia czy dzika) o $wiezy lubczyk (moze by¢ swiezy majeranek)
o 120 ml wédki Zubréwki
e 20 g miodu
e ziarna jalowca, majeranek, zabek czosnku,
kminek
o musztarda miodowa

o 1 jabltko

Comber z sarny oczysci¢ z blon i zamarynowaé w wédce z miodem, jalowcem, majeran-
kiem, kminkiem i czosnkiem. Pozostawi¢ na 3 - 4godziny. Nastepnie wyjaé z marynaty,
osuszy¢, posypa¢ sola, pieprzem i obsmazy¢ na minimalnej ilodci oleju. Gdy migso jest
zrumienione ze wszystkich stron doda¢ masto, zmniejszy¢ ogieri i obtaczaé sarng 6 - 8
minut w masle, polewajac migso thuszczem z géry. Nastepnie zdjaé z patelni i pozostawi¢
w cieplym miejscu.

Plastry boczku upiec w piecu w 150 stopniach C przez 12 min.. Po wyjeciu osuszy¢ na
bibule, a nastepnie pokroi¢ w drobng kostke. Jabtko obraé ze skorki, pokroié¢ réwniez
w drobna kostke, polaczy¢ z boczkiem. Do calodci doda¢ sickany $wiezy lubezyk i ty-
zeczka musztardy miodowej. Wymieszad.

Comber sarny podzieli¢ na cztery réwne czesci. Na kazdej uklada¢ przygotowany
uprzednio chrust bekonowo — jabtkowy. Calo$¢ zapiec w goracym piekarniku, ale
tylko przez 2 minuty.




Zwane dawniej krupami pottuczone ziarna réznych zboz.
Wigkszo$¢ gatunkéw powstaje w wyniku przetworzenia ziaren zbéz:
jeczmienia, prosa, pszenicy. Natomiast kasza gryczana, uznawana za
najzdrowsza, wytwarzana jest z nasion rosliny zwanej gryka. Wszyst-
kie kasze zachowuja wartosci odzywcze ziaren i nasion, z keérych
pochodza.

Jedynymi produktami pordwnywalnymiz polskimi kaszami
sa kuskus i ryz. Kasze maja jednak przerézne ksztatty i rozmiary — od
drobnych cytrynowo zéteych kuleczek przez plaskie szare peretki az
po grube zfote splaszczone kulki z ciemna zytka. Wszystkie, a najbar-
dziej te najmniej przetworzone, sa niebywale zdrowe. Zawieraja mné-
stwo rozpuszczalnego blonnika, ktéry przyczynia si¢ do obnizania
cholesterolu we krwi, poza tym wiele witamin, mineraléw i mikro-
elementow.

W Polsce kasza jeczmienna dodawana jest najczedciej do zup
lub jako dodatek do migsa. Do satatek najlepsze sg kasze sypkie np.
pertowa czy gryczana. Do stodkich legumin uzywa si¢ kaszy manny,
jeczmiennej lub grysiku kukurydzianego. R6znymi kaszami z dodat-
kami nadziewa si¢ zawijane liScie kapusty (tzw. golabki), ryby (np.
szczupaka) lub dréb.

Kasza byta w Polsce podstawg pozywienia az do XVIII wie-
ku. Dzi$ kasze wykorzystywane s3 takze w kuchni fusion - w sklepach
ze zdrowa Zywnoscig mozna kupi¢ kaszi, czyli peczak z dodatkami
zawiniety w algi morskie na wzér sushi. Agata Wojda (Opasly Tom
PIW-u, Warszawa) robi bulion grzybowy na gesinie z wedzona pol-
ska $liwka i gruszka z ravioli z kaszy gryczanej i gesiny. Kwintesencja
polskosci!
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Kurt Scheller

Szwajcar mieszkajacy w Polsce od 20 lat,
dyplomowany mistrz sztuki kulinarnej, uczy sztuki
gotowania w Akademii Kurta Schellera w Warszawie.

Risotto z kaszy

o 60 gr masta
o lyzka oleju e sOl, pieprz
o 1 mala cebula posickana o pietruszka do dekoracji
o 30 g marchewki

o 30 gselera

e 30 gpora

100 g kaszy gryczanej

kilka tyzek biatego wytrawnego wina

e 20 g tartego sera (bursztyn lub parmezan)

Rozpusci¢ masto w rondlu. Doda¢ posickang cebule I warzywa. Smazy¢ na wolnym
ogniu przez minutg. Dodaé kasze i zamieszaé. Dolaé¢ wino, poczekaé az zostanie

wchlonigte. Dola¢ wrzatku — okolo 1 ¢cm ponad poziom skladnikéw. Gotowad 3-4

minuty pod przykryciem. Wylaczy¢é ogien, zostawi¢ pod przykryciem 15-18 minut, az

kasza wchlonie plyn i bedzie ugotowana. Dodaé 30 g masta w kostkach, ser i wymieszaé.

Posypa¢ pietruszka. Podawaé ze stekiem albo kotletem panierowanym.
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Joseph Seeletso
Joseph's Food & Wine i Dzieh Dobry TVN.

DORSZ Dorsz z pieczonymi burakami

Ryba o zwartym, jedrnym, aromatycznym bialym migsie.

Dorsz to drapieznik, na Baltyku polawiany gléwnie z glebin Zatoki o 2filety z dorsza (120 g)

Gdariskiej i Gotlandzkiej, niegdy$ tani, teraz coraz drozszy, bo jest go ¢ 175g burakéw pokrojonych w ¢éwiarcki
coraz mnie;j. o 155ml oliwy z oliwek
W kuchni staropolskiej krélowaly ryby stodkowodne, takie o 2 galyzki tymianku
jak karpie, szczupaki i okonie. Niegdy$ ryby morskie byly znacznie o 1 laska cynamonu
mniej dostgpne. Mimo to na krélewski stét trafiat np. dorsz z agre- « 100 g sparzonego zielonego groszku

stem i rodzynkami. Dzi§ w Polsce wystepuje okolo 120 gatunkdéw o 41yski sklarowanego masta

ryb, z tego jadalnych jest okoto 40 -zyjacych w rzekach, strumieniach,

o 1 lyzeczka chrzanu
stawach, jeziorach i morzu. Dorsz jest popularna ryba - gtéwnie po-

dawana w postaci smazonej lub zmielonej jako pulpety rybne. Na Po-
morzu regionalnym daniem jest dorsz wedzony gotowany albo dorsz

po kaszubsku, czyli z smazony na smalcu i duszony w bulionie. Jada Umiesci¢ w brytfance buraki, oliwe, tymianek i lask¢ cynamonu. Piec przez 20 — 30
si¢ takze ikre z dorsza — w postaci wedzonej lub smazonej. minut w temperaturze 200 °C. W tym czasie posoli¢ i popieprzy¢ dorsza z obu stron.

Sama rybe mozna zapickad z ziemniakami i dynig, taczyé Obsmazaé przez 2 minuty na sklarowanym masle z obu stron (najpierw smazymy strong
z pomidorami, fasolg i szpinakiem. Najlepiej kupowaé ryby tego ze skérA). Zapiec w pickarniku w temperaturze 150 C przez 5 minut. Zmiksowaé gro-
samego dnia, kiedy zamierzamy je przyrzadzi¢. Musza by¢ bowiem szek w blenderze, przetrze¢ przez metalowe sitko, przetozy¢ do garnka, dodaé chrzan,
absolutnie swieze. doprawié¢ sola i pieprzem.

Agata Wojda (Opasty Tom PIW-u) przygotowuje dorsza Sposéb podania : ulozyé¢ na talerzu buraki, umiesci¢ na nich dorsza, a na wierzchu
w morskim ragout z krewetka, malzami i pomaranicza. W jednej purée z groszku.

z warszawskich restauracji, gdzie menu zmienia si¢ co miesigc i jest
dostosowane do sezonu, w lutym podawano dorsza pieczonego na
ekologicznej zielonej soczewicy du Puy z salsa z czarnych i zielonych
oliwek i natki pietruszki.

Pod koniec sierpnia odbywaja si¢ w Gdyni tzw. Dorszowe
Zniwa — Mistrzostwa Polski w Potrawach z Ryb Morskich. Dorsze
sa polawiane na wedki przez jednego z czlonkéw startujacej ekipy
kucharskiej. Zawodnicy wyplywaja w pelne morze kutrem rybackim.
Po powrocie marynujg ryby i sporzadzaja z nich konkursowe dania.
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KACZKA

Najlepszy dréb na jesien. Praki wodne maja pod skérg sporo
tluszczu. Kaczke wigc najlepiej piec w piekarniku lub na grillu, zeby
tluszez mégt éciekad.

Dobrg kaczke poznaje sig po grubosci skrzydia i migkkosci
spodniej czgsci dzioba, ktdry zagiquwszy, powinno si¢ tatwo ztamad. Ttu-
stos¢ zas powinna byé biala i zupelnie przezroczysta (,Kuchnia polska
w przepisach Lucyny Cwierczakiewiczowej”, XIX-wieczna ksiagzka
kucharska).

Najsmaczniejsze sa kaczki 8-10 tygodniowe, wazace 2-3 kg.
Ich migso jest ciemne i kruche. Tradycyjnym polskim daniem jest kacz-
ka z jabtkami lub pomarariczami. Mozna kaczki takze piec z innymi
owocami: brzoskwiniami, ananasem, pigwq, morelami, grusqu. Mic;so
podczas pieczenia nalezy polewaé woda, aby po jej wyparowaniu ptak
upickt si¢ we wlasnym thuszezu. Kaczke mozna uznad za upieczong,
gdy po naktuciu wykataczka wyplywa z niej przezroczysty plyn.

Stynna tradycyjna polska zupg jest czernina — wyrazista zupa
z krwi o sfodko-kwasnym smaku. Krew spuszcza si¢ z mlodych zwie-
rzat — gesi, kaczek lub zajecy, dodaje do niej ocet winny, midd, imbir,
gozdziki oraz sok wisniowy.

W polskich restauracjach migso kaczki wystepuje takze
w nowoczesnych wersjach — suszimasterzy przygotowuja maki sushi
z pieczona kaczka i Zurawing , a szefowie kuchni proponuja np. salate
z piersig kaczki marynowana w korzennych przyprawach z salatkg
z owocdw lesnych i dressingiem jezynowo-truflowym. Karol Okrasa
(Platter, Warszawa) w awangardowy sposéb interpretuje klasyczne
danie - podaje pierozki z pieczona kaczka i upalong kasza gryczang za-
topione w zurkowo-maslanej emulsji aromatyzowanej majerankiem.

Jacek Szczepanski

Chef in Bulwar Hotel restaurant in Torus.

Kaczka podana na ziemniakach
polskich z karmelizowanymi
jablkami

o kaczka 1 szt (1,80 kg) o zurawina 100 g
e czosnck 100 g e mi6d40g

o ziemniaki350 g e 2jablka

e cebulaSOg e pomarancza

majeranck S g

e cynamon, cukier, sol, pieprz 3%
boczek 16 g

slonina 60 g

Kaczke nalezy natrzeé solg i pieprzem. Do $rodka wlozy¢ potéwke pomaranczy, potéw-
ke jabtka, dodaé sél, pieprz i majeranck. Odstawi¢ do lodéwki na dobe.

Nastepnie ugotowad obrane ziemniaki (w calosci). Po ugotowaniu schodzi¢ i odstawié.
Stoning pokroi¢ w drobng kostke razem z boczkiem i cebula. Na rozgrzang patelnie
wrzuci¢ stonine, a po jej roztopieniu cebule, potem boczek. Gdy calo$é si¢ wysmazy
doda¢ pokrojone w plastry ziemniaki, s, pieprz. Gdy ziemniaki si¢ przysmaza, doda¢
posickany koper.

Kaczke wlozy¢ do pieca konwekeyjno-parowego nastawionego na 145 stopni na pie-
czenie z parowaniem i zostawi¢ na 90 min.

Kaczke po upieczeniu najpierw schlodzié, a nastgpnie wyluzowaé z kosci. Ztozy¢ piers
z udkiem (prawa piers - lewe udko), pola¢ miodem i zapiec pod grillem az si¢ zrumieni.
W tym czasie pokroi¢ jabtka na ¢wiartki i wrzuci¢ na wezeéniej przygotowany cieply
karmel z cukru. Chwile miesza¢ delikatnie na patelni, doda¢ majeranck.

Na talerzu ulozy¢ ziemniaki, pola¢ cebulky z boczkiem. Na nich ulozy¢ kaczke i obok
jablka , wszystko polewajac na koficu odrobing karmelu spod jabtek.

27



§

&

Az
Voeh b

Migso zwierzat hodowanych gléwnie na Podhalu, gdzie
owce wypasane s3 na rozleglych, zielonych halach. Kiedys pieklo si¢
cale jagni¢ w piecu jako ukoronowanie prac polowych. Migso bejco-
walo si¢ w zaprawach, ktére powodujg skruszenie miesa i likwiduja
jego specyficzny aromat. Po zabejcowaniu migso przed pieczeniem
nacierano sola, posickanym czosnkiem i ziolami. Pieczenie trwalo
nawet kilka godzin. W gérach daniem regionalnym sg takze filety ko-
rzenne z jagnieciny aromatyzowane kolendra, otarta skérka i sokiem
z cytryny i miodem.

Jagnigcina to migso uznawane za ekskluzywne. W latach 70
80. XX wicku populacja owiec w Polsce wynosita 5 mln! W zeszlym
roku juz tylko258 tys. sztuk. Migso przeznacza si¢ gléwnie na eksport
— do Frangji, Holandii i Wloch.

Po polsku podaje si¢ kotlety jagniece z czosnkiem, chrza-
nem, jabtkami i cytryna. W restauracjach, kt6re staraja si¢ realizowaé
w praktyce przykazania ruchu Slow Food, podaje si¢ polski comber
jagnigcy z karmelizowang szalotky i peczakiem. Inne restauracje ser-
wuja wiosna jagniecine z grilla z mlodymi listkami salaty z ciecierzyca,
zielonym groszkiem, kietkami i ogérkiem, z dodatkiem selera, po-
midoréw, pieczarek i cebuli oraz dressingu cytrynowo-kaparowego
zanchovies, czosnkiem i chilli. Jagnigcina dobrze taczy si¢ z soczewica,
fasol i ciecierzycy. To migso aromatyczne, ktére potrzebuje wyrazi-

stych dodatkéw.
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Robert Trzépek

Restauracja Tamka 43, Warszawa.

Lopatka jagnieca Sous Vide z puree
z jablek i pieczonym selerem

Jesli mamy mozliwos¢ wykorzystania urzadzenia pozwalajacego na pakowanie préz-
niowe, fopatke jagnieca z koscia ( okolo 1,5 kg) nalezy umiesci¢ w odpowiednim opa-
kowaniu uprzednio dodajac trzy lyzki stolowe oliwy. Opakowane migso powinnismy
gotowa¢ w temperaturze 64 stopnie C przez 24 godziny. Nastepnie nalezy usunaé kos¢
z fopatki a migso schlodzi¢ pod obcigzeniem tak aby bylo jak najbardziej sptaszczone.
Tak przygotowany kawalek kroimy na 4 réwne czgséci. Przed podaniem kazda z czedci
podsmazamy na patelni do momentu, w ktérym delikatnie si¢ zarumieni.

Wersja domowa - jesli nie mamy mozliwosci zastosowania pakowania prézniowe-
go i kontroli temperatury gotowania : surowa fopatke nalezy oprdszy¢ sola i delikatnie
nasmarowa¢ oliwa. Réwno obsmazy¢ z kazdej strony doprowadzajac do delikatne-
go zrumienia si¢ migsa. Caly czas podsmazajac zala¢ szklankg wina i dopetni¢ woda
w ilo$ci, keéra zakryje migso. Gotowaé na wolnym ogniu przez okolo 2 godziny, do
momentu, w ktdrym mieso bedzie odpowiednio miekkie.

Puree z jabtek (szara reneta): Jabtka, po uprzednim obraniu i wydra-
zeniu $rodka kroimy na réwne czgsci (poléwki lub éwiartki) i smazymy na rozgrzancj
patelni do momentu, w kedrym stang si¢ péltwarde i zbrazowieja. Tak przygotowane
zostawiamy przykryte folig do wystygnigcia a nastgpnie miksujemy.

Pieczony korzen selera: Korzen selera pieczemy w temperaturze 1800C az
stanie si¢ mickki. Nastgpnic kroimy go na kawatki dtugosci 3 centymetréw (4 kawatki
na porcje). Pozostalosci selera miksujemy i odciskamy z nich sok. Sok faczymy ze zbra-
zowialym maslem — w ten sposéb otrzymujemy sos.

Na koniec, na talerzu z ulozonym puree z jablek ukladamy kawalek topatki a obok

korzen selera. Calos¢ delikatnie polewamy sosem. Tak przygotowane danie posypujemy
dzikimi ziofami (krwawnik, gwiazdnica, szczaw polny).
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Swiezy ser z zsiadlego mleka krowiego. Tradycyjnie wy-
twarzano go z podgrzanego, nie pasteryzowanego mleka ,prosto
od krowy”, ktdre odstawione kwasniato w naturalny sposob. Stezaly
w ten sposdb mase wlewano w rozki z ptétna Inianego i wkladano do
drewnianej prasy, w celu usuniecia serwatki, czyli rzadkiego ptynu
pozostajacego po twarogu i nadania mu ksztateu tzw. klinka, czyli
tréjkata o zaokraglonych brzegach.

Twardég ma do$¢ krucha konsystencje, mozna go kroi¢, kru-
szy¢ w palcach, rozciera¢ ze $mietang lub jogurtem. Podobnym serem
do polskiego twarogu jest ricotta, cho¢ jest ona bardziej jedwabista
w struketurze.

W polskich domach twardg stanowi gléwna baze do ser-
nikéw, pierogéw, nalesnikéw i innych dan. Mozna go jes¢ na stodko
z miodem lub na stono z gotowanym ziemniakiem i szczypiorkiem.
Cho¢ to prosty, chlopski przysmak, wszed! takze na salony. Wystepuje
w polskiej wersji caprese — z pomidorami, bazylia i olejem Inianym.

Agata Wojda (Opasty Tom PIW-u) robi z niego mus chrza-
nowy. Aby wyszed! puszysty, szefowa kuchni radzi: - Potrzebujemy
tlustego bialego sera, ktdry trzykrotnie przepuszczamy przez ma-
szynke do mielenia migsa na drobnym sitku. Jako dodatek najlepszy
bedzie kawatek $wiezo wykopanego korzenia chrzanu, ktéry obieramy
obieraczka do warzyw i lekko ozigbiony $cieramy na najdrobniejszej
czgsci tarki. Pamictamy, Ze ciemnieje, wigc mozemy doda¢ do niego
niewielka ilo$¢ octu jabtkowego i szczypte cukru. Jedli nie dysponu-
jemy chrzanem, mozemy uzy¢ odrobiny wasabi.

Mus chrzanowy mozna poda¢ z cienkimi plastrami pieczo-
nego buraka delikatnie podgrzanymi na oleju Inianym (lub z pestek
winogron) z lyzka miodu i owocami malin lub czarnej porzeczki.
Polska tradycja hodowania rzezuchy i jej wlasny smak to rzadkos¢ na
$wiecie. Rzezucha ze swojg ostroscig wysmienicie faczy si¢ z twaro-
giem i chrzanem.
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Agata Wojda

Szefowa kuchni restauracji Opasty Tom PIW-u, gdzie co
wiecz6r serwuje menu degustacyjne.

Mus chrzanowy

o 1kgtwarogu

3 plaskie lyzki startego chrzanu.

Y2 1 stodkiej $mietanki

lyika pltynnego miodu

szczypta soli

o 3lyiki oleju Inianego
o 4lyzeczki zelatyny
¢ 100 ml wody

Zmielony ser wymiesza¢ w glebokiej misce ze $mietana. Dolewaé ja powoli, caly czas
mieszajac, zeby skladniki dokladnie si¢ polaczyly. Dodaé chrzan. Postodzi¢ miodem
i posoli¢ do smaku. Doda¢ olej Iniany. W goracej wodzie rozpuscié¢ 4 tyzeczki zelatyny
w proszku. Odstawi¢ do ostygniecia. Gdy zelatyna bedzie lekko ciepta, doda¢ ja do
masy serowej. Wymiesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji. Wlozy¢ natychmiast
do wysmarowanych olejem i wylozonych folig foremek i delikatnie je obstukaé. Wlozy¢
do lodéwki na minimum 6 godzin.
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Do Polski przywiézt je prawdopodobnie z wiedenskiej wy-
prawy (1683 r.) krél Jan III Sobieski. Ziemniaki sa jednak uprawiane
jako roglina jadalna dopiero od drugiej polowy XVIII wicku (poczat-
kowo hodowano je jako rosliny ozdobne lub ciekawostki botanicz-
ne). Dzi$ produkcja ziemniaka jest podstawowa po zbozach, galezia
produkgji roslinnej w polskim rolnictwie. Ziemniaki s podstawa
zywienia wickszosci Polakow.

Najczgiciej jada si¢ je gotowane lub w postaci purée. Bar-
dzo smaczne s3 ugotowane ziemniaki w plastrach usmazone na masle.
W postaci zmielonej moga stanowié wraz z twarogiem nadzienie do
tzw. pierogéw ruskich.

Kielbasa z ziemniakéw albo kiszka ziemniaczana to pod-
laska potrawa tzw. kuchni biedy. Masa ziemniaczana upychana jest
w jelicie wieprzowym w 2/3 objetosci, nakluwana widelcem (to za-
pobiega pekaniu) i pieczona w pickarniku. Dodatkiem do masy jest
stonina, sadlo lub podsmazony boczek oraz przyprawy. Podobne
potrawy robi si¢ na Kurpiach, gdzie okresla si¢ je mianem rejbaka,
w Austrii (tam mas¢ ziemniaczana si¢ gotuje, a nie piecze) i we Francji
(ziemniakami nadziewa si¢ zwierzece zoladki).W maju w Supraslu
pod Biatymstokiem odbywajg sie co roku Mistrzostwa Swiata w Pie-
czeniu Kiszki i Babki Ziemniaczane;.

Szefowa kuchni Arleta Zynel (Mistrz i Malgorzata, Bialy-
stok) dodaje do kiszki kurki — male, omarariczowozélte grzyby (ich
botaniczna nazwa to pieprznik jadalny) z wachlarzowatym kapelu-
szem o do§¢ twardym migzszu, lekko ostrym smaku i niepowtarzal-
nym aromacie, nicktérym przypominajacym zapach moreli. Zbiera
si¢ je latem w polskich lasach. Swietnie smakujg podduszone z cebula
i ze $mietana. Mozna je dodawa¢ do jajecznicy. Typowym polskim
dodatkiem do kiszki jest takze kielbasa toruriska — $rednio rozdrob-
niona, wedzona i parzona wedlina z migsa wieprzowego. Mozna ja
zastapi¢ inna, niezbyt pikantna kielbasa wedzona.
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Arleta Zynel

Szefowa kuchni restauracji Mistrz i Malgorzata
w Biatymstoku.

Kiszka ziemniaczana z kurkami

o 3 kgziemniakéw o 1 lyzeczka pieprzu
o 80 gkiclbasy toruriskicj o jelita wieprzowe (cienkie) lub ostonka
o 2 ccbule biatkowa

o 40 dagkurek

o 2-3 lyzki maki

o 2jajka

o 1/2 szklanki oleju
o 1 lyzeczka soli

Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce. Kietbas¢ pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na oleju,
pozostawi¢ do przestygnigcia. Kurki wraz z pokrojona w kostke cebula podsmazy¢ przez
ok.5-8 minut i wystudzi¢. Do startych ziemniakéw dodaé dwa jajka, make, przyprawy,
kietbase i kurki. Calo$¢ doktadnie wymiesza¢ i luzno wypychaé farszem oczyszczone
iwymoczone w mleku jelita. Koncowki nafaszerowanych jelit spia¢ wykataczka, utozy¢
na blasze, naktu¢ w kilku miejscach. Piec okolo godziny godziny w temp.170 st. C.
Podawa¢ z ulubionymi dodatkami — na Podlasiu popularny jest ogérek kiszony lub
kapusta kiszona z jablkiem.
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